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Tutkimuksen suunnittelu ja tarkoitus.

Kotimaisen viljan laatua on meilld jauho- ja ryyniteollisunden
sille asettamia vaatimuksia silmalla pitden tutkittu useina vuosina.
Ensimmiinen tutkimus, joka koski vuoden 1924 satoa olevia paé-
viljalajejamme, ruista, kauraa, -ohraa ja vehnid, toimeenpantiin
Maataloushallituksen aloitteesta.l) Tutkimusten jatkamisesta on
huolehtinut Maatalouden Koetoiminnan Keskusvaliokunta. Toisella
kerralla tutkittiin vuoden 1926 satoa olevaa ruista ja vehnaé.?) Vuo-
desta 1928 alkaeén on kotimaisen viljan laatua koskevista tutkimuk-
sista, niiden suunnittelusta y.m. huolehtinut léhinna Maatalouden
Koetoiminnan Keskusvaliokunnan asettama viljantutkimusjaosto,
johon aluksi kuuluivat pubeenjohtajana prof. E. F. Smmora sekéd
jasenind prof. J. I. Liro, tri E. K1TuNEN ja tri J. O. SavLt seké tAman
kirjoittaja. Vuoden 1929 alussa tuli prof. J. I. Lrron tilalle viljan-
tutkimusjaostoon prof. VitHo A. PEsora. Témén jaoston toiminta-
aikana on tutkittu naytteitd kolmen eri vuoden sadosta. Vuosilta
1928 ja 1929 kerdttiin naytteits rukiista, vehnésta ja kaurasta. Ruis-
ja kauranaytteitd tutkittaessa saadut tulokset on jo julaistu.?) Vehnad
koskevien tutkimusten selostus ilmestyy tdmén kirjoittajan laatimana
tand vuonna. Viimeksi suoritettu tutkimus koskee vuoden 1930 satoa.
Siitakin hankittiin tutkittavaksi rukiin, kauran ja vehnén naytteita.
Maatalous- ja metsitieteiden kandidaatti VEIKEO LAURILA tulee
esittimain tutkimustulokset ruista ja kauraa koskevalta osaltaan.
Seuraavassa selostetaan timin viimeisen tétd sarjaa olevan tutki-
muksen tulokset sikili kuin ne koskevat vehnéa.

Jo mainitun viljantutkimusjaoston laatiman ja Maatalouden
Koetoiminnan Keskusvaliokunnan 23 p. helmik. 1931 hyviksyméan
suunnitelman mukaan kohdistettiin tdmé viimeinen tutkimus etu-
padssi kauraan ja rukiiseen, joten vehnd tuli saamaan siing vain

1) E. 8. Tomura ja Virso SaumiNex, Kotimaisen viljan laatua koskevia
tutkimuksia I, Maatalousministerién Tiedonantoja VII, Helsinki, 1927.

2) B. 8. -TomuLa, Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia II,
Valtion maatalouskoetoiminnan julkaisuja N:o 20, Helsinki, 1928.

3) Vzmo A. Pmsora, Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia IIT,
Ruis ja kaura, Valtion Maatalouskoetoiminnan julkaisuja N:o 39, Helsinki, 1931.
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toissijaisen aseman. Vehnistd oli tarkoitus ottaa tutkittavaksi yh-
teensd kolme syys- ja kolme kevitvehnilaatua ja niisti kustakin
yksi néyte Turun seudulta, yksi Satakunnasta ja yksi Uudeltamaalta.
Tutkimuksen tarkoituksena oli pédasiassa valmistavasti selvitella
kysymystéd siitd, voidaanko Suomessa kasvaneen vehnin leivonta-
kelpoisuutta parantaa eriilli kemikalioilla, kuten kaliumbromaatilla
ja ammoniumpersulfaatilla, joita aineita muissa maissa viime aikoina "
on alettu kilyttds vehnajauhon keinotekoiseen parantamiseen. Tutki-
musten kohteeksi ehdotti viljantutkimusjaosto otettaviksi Syys-
vehndt Sukkula IT ja Elsa ja jonkun kevitvehnistd Aurore, Diamant
tai Ruskeakevatvehna.

Niytteitd, joiden valinnan ja hankinnan viljantutkimusjaoston
paatoksen mukaisesti suoritti prof. Vitmo A. PEsorLa, saatiin kuitenkin
kaikkiaan vain 6, joista kolme oli syys- ja toiset kolme kevatvehnia,
eikéd yhdestikain laadusta saatu naytteita kaikilta mainituilta vehnin
viljelysalueilta. Lisdksi saatiin Sukkula II:n sijasta Sukkula. Kun
néytteills suunnitelman mukaisesti oli suoritettava koko joukko
leivontakokeita, joihin kuhunkin kuluu lahes yksi kilo jauhoa, taytyi
‘néytteiden olla tavallista suurempia. Kukin nayte oli 50 kg.

Alunperin oli tarkoitus eri néytteistd jauhattaa osa oikeassa
teollisuusmyllyssa. Siitd oli kuitenkin luovuttava, silla pienimmaéssi-
kin kysymykseen tulevassa myllyssi olisi tarvittu niin paljon viljaa,
ettei sitd wvoitu hankkia. )

Témén tyon ohella tutkittiin vield 15 naytettd Maatalouskoe-
laitoksen Kasvinjalostusosaston ja Hankkijan Kasvinjalostuslaitok-
sen linjoja vuodelta 1930. Kun suurin osa naisti linjoista oli
sellaisia, ettd niiden kiytantésn ja kauppaan tulo oli epdvarmaa,
joten niitd koskevilla tutkimustuloksilla on merkitysti miltei yksin-
omaan vain asianomaisille tutkimuslaitoksille, asetettiin kummankin
laitoksen néytteitd koskevat tutkimustulokset laitosten johtajain
kiytettaviksi ilman, ettd tdméan kirjoittaja niité julkisuudessa
selostaisi.

Néiytteiden luettelo ja niiden viljelyspaikat.

a) Syjfsvehnéit — Winterweizen

Niiytteen Nio Taatu Kasvupaikka Tila Tilanomistaja
Nr. der Probe Sorte - Anbavort Gut Gutbesitzer

1 Elsa, - Piikkio Bussila B. Reims
2. Sukkula Somero Tuomisto E. Suutela? .
. 3. Elsa Inkoo Brinnbollsta K. A. Helander|
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b) Kevitvehnit — Sommerweizen
Niytteen N:o Laatu Kasvupaikka Tila Tilanomistaja
Nr. der Probe Sorte Anbauort Gut Gutbesitzer
I
1 Diamant Salo — J. Drugg
2 » Raasepori Ekero —
3 Aurore Tampereen seutu| — —

Lahempia viljelystietoja

saatiin vain syysvehndstd n:o

(Sukkula). Se on kasvanut savimultamaalla, joka hehtaaria kohti
sai 100 kuormaa karjanlantaa, 50 kg fosforihappoa thomasfosfaatissa
ja 20 kg typpeé.t) Pelto on ollut hyvéssd kasvukunnossa ja orastumi-
nen on tapahtunut moitteettomasti. Laiho, joka ei ollut laossa, oli
saanut heilimdidé ja tuleentua kauniin sién vallitessa. Leikkuu oli
tapahtunut 10/VIII ja pellolta korjaaminen 18/VIIIL. 30. Vilja oli

kuivattu puinnin jilkeen.

1) Kaytettyd typpilannoitetta ei ilmoitettu.



A. Materialina kiytettyjen vehnien tutkiminen.
1. Jyvia kokonaisuudessaan koskevat tutkimukset.

Jyvad kokonaisuudessaan koskevat ja muut tihin julkaisuun
sisaltyvat tutkimukset suoritettiin osittain tri B. KiTusex johdolla
Valtion Siementarkastuslaitoksessa, osittain kirjoittajan johdolla
Valtion Maanviljelyskemiallisessa Laboratoriossa. Ensin mainitussa
laitoksessa tarkastettiin naytteiden puhtaus sekd maarittiin niiden
itdvyys ja 1000-jyvan paino. Muut méédrdykset ja kokeet suo-
ritti padasiassa fil. maisteri Ersa Takara viimeksi mainitussa la-
boratoriossa.

a) Pultaus, itdvyys ja kosteus.
Taulukko 1 — Tabelle 1.

Puhtaus — Reinheit
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Alottaessamme taulukossa esitettyjen tutkimustulosten tar-
kastelun, otamme sopivimmin ensiksi puheeksi puhtauden, joka
jauhoteollisuuden kannalta on varsin tirkeini seikkana otettava,
huomioon viljaa arvosteltaessa. Puhtaita ja eheiti jyvid oli syys-
vehnindytteissi 94.8—96.6 %, Jos pidetdsn kiinni esim. Amerikan
Yhdysvalloissa ensiluokkaiselle vehniille tisséd suhteessa asetetuista
vaatimuksista, on sanottava, ettd syysvehniniytteiss oli liian vihin
puhtaita ja eheitd jyvid. Silld siella taytyy ensiluokkaiseksi arvostelta- -

1) Tasss sarakkeessa esitetiin iténeitten ja alkiottomien jyviin seki
jyvénpalasten yhteinen miér. : :



van vehnin olla niin puhdasta, ettd siind on vioittuneita jyvié enin-
tadn 2 % ja roskia ja muita vieraita aineksia enintddn 1 %. Kevét-
vehnanaytteists tayttavit not 2 ja 3- tdmén vaatimuksen hyvin.
Ne ovatkin erittdin puhtaita. Myds kevatvehnd n:o 1 on melko hyvin
puhdistettu. Vioittuneita s.t.s. itdneitd, alkiottomia ja murtuneita
(= 0.1 %) jyvia on siind kuitenkin hiukan liian paljon, yhteensd
vihan yli 2 %. Vahiten on puhtaita ja eheitd jyvid syysvehnassd 3.
Sité puitaessa on 4.2 9, jyvistd rikkoutunut. Iténeits ja alkiottomia®)
jyvia siing on niin vahdn, l.o %, ettel se sanottavia merkitse.
Puhtautensa puolesta on tdmi syysvehnd n:o 3 muuten huonoin.
Amerikkalaisten laatuvaatimusten mukaan se olisi luettava kolman-
teen luokkaan, jonka luokan viljaa varsinkin suurmyllyt kylld paljon
kiyttévas. Toiset syysvehnit(n:ot 1 ja 2)téyttévit hyvin amerikkalai-
set toisen luokan laatuvaatimukset, joiden mukaan tavarassa saa olla
vioittuneita jyvia enintdsn 4 %, ja roskia sekd muita vieraita aineita
enintaan 2 9%.2)

Kotimaisten vehnamyllyjen omistajain v. 1931 asettamat minimi-
vaatimukset tayttavat kaikki muut ndytteet, paitsi syysvehné mn:o 3,
jossa on, kuten jo mainittu, lilan paljon rikkoutuneita jyvid. Koti-
maisten minimivaatimusten mukaan saa vehnissi olla rikkoutuneita
jyvis enintdén 2 % ja itdneitd jyvid sekd roskia, kumpiakin erikseen
myds enintdsn 2 %. Mitd erikoisesti itdneiden jyvien médraan, joka
NEUMANNIn3) mukaan voidaan jattédd vehnén arvostelussa huomioon
ottamatta, ellei se ole suurempi kuin 2—3 %,, tulee, on mainittava,
ettei niitd yhdessikidn naytteessd ole haitallisessa méadrissé. Viitata
voidaan myés siihen, ettd itdneistd jyvistd on jauhon leivontakelpoi-
suudelle ainakin joissakin tapauksissa hyotydkin. Jos nim. jauhon
" diastaattinen voima onliian pieni, voi hiivasieni taikinassa kérsi4 helppo-
liukoisten hiilihydraattien puutetta. Mutta jos joukossa on iténeitd
jyvid, paranevat jauhon diastaattinen voima ja hiivasienen elinehdot.

Mits sitten tulee k.o. vehnindytteiden itdvyyteen, voidaan
todeta, etti se on kaikilla kevitvehninaytteills sekd syysvehnalld -
n:o 1 moitteeton. Syysvehnit nio 2 ja 3 sen sijaan itdvat liian heikosti
ja huonommin kuin kotimainen vehni keskimidrin, koska Valtion
Siementarkastuslaitoksen tutkimusten mukaan vehnén itdvyys oli
vv. 1919—29 keskimiarin 84 9%, ja vv. 1929—30 82 %.%)

1)  Alkiottomat jyvit eiviit ole erikoisesti haitallisia, koska alkiot myllyssa,
mikili mahdollista poistetaan ydinjauhoa valmistettaessa. -

2) M. P. NEUMANN, Brotgetreide und Brot. IIT. Aufl. Berlin 1929, siv. 192.

3) Jo mainittu teos, siv. 187.

4) H. KituNeN, Kertomus Val‘olon Slementarkastuslaltoksen toimin-
nasta v. 1929—30, siv. 16.

no
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-Lopuksi muutama sana naytteiden kosteudesta. Syysvehni-
niytteet olivat lilankin kuivia. Kevitvehnan niytteet saapuivat
laboratorioon kosteampina. Ja kevitvehnd n:io 1 oli liian kostea.
Se levitettiinkin heti, kun kosteusmadrays oli suoritettu, puhtaalle
alustalle ohuena kerroksena kuivumaan huoneen limmossi muuta-
maksi paivaksi.

Viljakaupassa vehnille asetettujen kuivuusvaatimusten suhteen
mainittakoon, ettd Amerikan Yhdysvalloissa ensiluokkaiseksi arvos-
teltava syysvebnd saa sisiltés kosteutta enintiin 18.5 % ja kevit-
vehné 14.0 %,. Toisen ja kolmannen arvoluokan vastaavat vaatimuk-
set ovat syysvehnille 14.0 ja 14.5 9, seké kevatvehnalle 14.5 ja 15.0 %.
Syysvehnéniytteet siis olivat ensiluokkaisen kuivia, mutta kevét-
vehnistd olisi ensiluokkaiseksi arvioitava vain niyte nio 3. Kevit-
vehné n:o 2 menisi kolmanteen luokkaan ja n:o 1 viidenteen. Suomen
vehnamyllyjen ei tarvitsisi ostoehtojensa mukaan ottaa sitéd ensinkasn
vastaan. Samalla muuten mainittakoon, ettd tima kosteinkin niyte
oli silti, kuten kaikki muutkin, tiysin tervettd ja vieraasta hajusta
vapaata viljaa.

b) Mwut jyvii kokonaiswudessaan koskevat tutkimukset.

Muut jyvéd kokonaisuudessaan koskevat tutkimustulokset il-
menevit taulukosta 2. Kun ne koskevat jo osittain perinnollisia
ominaisuuksia, mainitaan taulukossa 2 myés laatu.

Taulukko 2 — Tabelle 2.

Raaka-
" 1000- Jyviin rakenne proteini
Niiyt- Jyvinp. ilento- Struktur d. Kirner kuiva-
teen . litranp. - aineesta
N:o Laatu - 1000~ Heltolit e
. . Sorte Korn- ekto] z’er- . Ro};motem
A oer gewicht ookl | simaisia | Jauboisia in d.
Probe o kg O 5 Trocken-
8 i Glusig. Mehlig substanz
% % %,
a2 5 g[ 1 | Elsa 30.2 75.7 18 82 .11.00
2R 2 Sukkula 33.7 72.9 5 95 10.17
#252|| 3 |Elsa 41.5 753 9 91 12.43
225z2(| 1 |Diamant 35.6 80.2 78 29 12.23
SEEY
ESEEy| 2 » 34.0 81.9 75 25 11.68
BPaSU 3 [Awore 37.9 81.s 89 11 14.45

Syysvehnin n:o 1 (Elsa) 1000-jyvanpaino on poikkeuksellisen
pieni. Niissé kotimaisen viljan laatua koskevissa tutkimuksissa on
Elsavehnan niytteitd useilta eri vuosilta ollut mukana, mutta lukuun-
ottamatta huonon viljavuoden 1928 sadon niytteitd, on Elsavehnin
1000'-jyvépaino ollut 39.5—42.7 g. Kun ei saatu niytettd koskevia
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viljelystietoja, ei voida sanoa, mistd -1000-jyvanpainon alhaisuus
johtuu. Toisen Elsavehnin niytteen 1000-jyvéinpaino 41.5 g on
normaali. Mainita kylld tdytynee, ettéd aikaisempien vuosien Elsa-
vehnan (= Labor ITI eli Laborin linja T05 tai 05) ndytteet olivat
koeasemilta kotoisin. Hehtolitranpainot (75.7 ja 75.3 kg) sen sijaan
.ovat molemmilla naytteilla moitteettomat. Aikaisempina vuosina on
Elsavehnian hehtolitranpaino vaihdellut 71.0—77.9 kg. Kun Elsa-
vehnd on tyypillinen, tarkkelysrikas pehmed vehnd, on sen jyvistd
tavallisesti vain pieni osa p01kk11e1kkausp1nnaltaan lasimaiselta
niyttavii. Useimmiten on lasimaisia jyvid ollut vain 10—11 %,
Parissa tapauksessa on lasimaisten jyvdin médri aikaisemmin ollub
suurempi, nim. 21 ja 47 %. Sen mukaan olisi syysvehnd n:o 3, jonka
Jyvistd 9 9% on las1malsla sellaista kuin Elsavehnd useimmiten on.
Molempien Elsavehnén néytteiden raakaproteinipitoisuus (11.00 ja
12.43 9, kuiva-aineesta) on jokseenkin samansuuruinen kuin aikai-
semminkin. Se on nim. vaihdellut eri vuosina 11.42 ja 12.9s 9, valilla.

 Sukkulavehniistd on aikaisemmin eri vuosilta (1924, 1926, 1928 ja

1929) yhteensd tutkittu 15 naytettd. 1000-jyvénpaino on niilla

vaihdellut 30.4—37.7 .g, mutta useimmiten on se ollut 33—36 g.
Niain ollen on todettava, ettd nyt kysymyksessi oleva Sukkulan
néiyte, syysvehna n:o 2, on téssi suhteessa sellaista kuin olla pltalslkm
Hehtolitranpaino sen sijaan on tavallista alhaisempi. Se on nim.
‘Sukkulavehnalli useimmiten ja varsinkin vuoden 1928 néytteitéd -
Tukuun ottamatta ollut 74—78 kg ja vélisté suurempikin. Epéile-
mitta, kun nayte oli kuivaa eikd erikoisen epapuhdasta (vert. tau-
Tukko 1, siv. 8), on hehtolitranpainon alhaisuus asetettava syy-
yhteyteen tavallista pienemmén lasimaisuuden, vain 5 % ja sen
Jkanssa liheisessi yhteydessd olevan tavallista pienemmin ominals-
painon kanssa. Pieni lasimaisuus taasen johtuu pienestd raaka-
proteinipitoisuudesta, joka on vain 10.17 %. Niin ollen olisi tdméd
‘Sukkulan ndyte tavallista huonompaa viljaa. Sukkulavehnin lasimai-
suus onkin aikaisempina vuosina useimmiten ollut 25—56 %, ja sen
raakaproteinipitoisuus on tavallisesti vaihdellut 12—13 9%,. Tésta
naytteestd saatiin viljelystiedotkin, mutteivit ne (ks. siv. 7 ) anna
selitystd viljan laadun heikkouteen. Olisiko maa ollut liian jaykkas
ja humusaineista liian koyhaa?

Naiden edelld esitettyjen tutkimustulosten perusteella on to-
dettava, ettd syysvehnaniytteet ovat huononlaisia ja n:o 3 lukuun
ottamatta yhdessd tai toisessa suhteessa huonompia kuin mité samo-
jen laatujen niytteet muina vuosina?) ovat olleet.

1) Vaikkei kaikkia aikaisempien vuosien tutkimustuloksia vield ole

julaistu, kéiytetésn niitd, mikali ne on enndtetty kuiva-aineelle y. m. laskea ja
jérjestad, silti. tdsséd julkaisussa vertailuun.
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Kevéitvehnin niytteet sen sijaan ovat laadultaan yhts
hyvid kuin Suomessa aikaisemmin samoista laaduista saadut sadot.
Mité sitten Diamant- ja Aurorevehnisti Ruotsissa saatuihin kokemuk-
siin tulee, mainittakoon ensinnikin, ettd Axmrman?) katsoo ne
leivontakelpoisuudeltaan kutakuinkin samanarvoisiksi, muttei eri-
koisen hyviksi, koska hén asettaa ne leivontakelpoisuutensa puolesta
vasta IV:nteen kevatvehnaryhmadn. Ensimméiiseen kuuluu Marquis,
toiseen esim. Red Fife ja kolmanteen esim. Rubin. Raakaproteinia
on Aurorevehné Ruotsissa kasvaneena vv. 1924—29 sisaltanyt keski-
méérin 11.8 %,2), siis vihemman kuin naissé tutkimuksissa mukana
ollut néyte, jossa raakaproteinia oli runsaasti, 14.45 %. Diamant-
vehnd on Ruotsissa samoina vuosina osoittautunut keskiméidrin
hiukan raakaproteinirikkaammalksi. Vv. 1924—25 sisiilsi se raaka-
proteinia keskim#drin 12.1 %. ScHEELE3) taasen ilmoittaa k. o.
kevétvehnien raakaproteinipitoisuuksiksi:

' 1925 1026 1927 1928

Aurore ........ 14.5 %, 10.8 % 13.3 9%, 11.3 9%,
Diamant ...... 15.1 » 10.7 » 12.5 » 12.2 »

Namé luvut osoittavat, ettd molempien laatujen raakaproteini-
pitoisuus on Ruotsissakin vuodesta vuoteen -tuntuvasti vaihdellut
ja ettd Diamantvehnsn raakaproteinipitoisuus voi vilistd olla kuta-
kuinkin samansuuruinen kuin Auroren, jopa pienempikin, kuten esim.
ScHeELen mukaan v. 1927. Hehtolitranpainot .ovat ScHEELen
mukaan néilla vehnédlaaduilla olleet: :

1925 1926 1927 1928
Aurore ........ 78.7kg 78.2kg 76.0 kg 78.9 kg
Diamant ...... — 81.1 » — 79.4 »

Selostettavissa tutkimuksissa mukana olleiden Diamantvehné-
néytteiden raakaproteinipitoisuudet 11.68 ja 12.23 9, olivat samalla.
tasolla kuin saman laadun Ruotsissa AxErRMANIn mukaan vv. 1924—
25 keskimaarin. Auroren niytteen raakaproteinipitoisuus 14.15 9,
oli niin suuri, ettd se on ScEEELen lukujen mukaan vain v. 1925 ollut
Ruotsissa yhtd suuri. Vertauksen vuoksi mainittakoon vield, etti.
erdén Suomessa kasvaneen vuoden 1926 satoa olleen Auroren niytteen
1000-jyvénpaino oli 37.3 g, hehtolitranpaino 80.3 kg, raakaproteini-
pitoisuus 13.36 %, ja lasimaisuus 67 9%. Kun vuoden 1930 satoa .

1) A. AxErmaw, Sveriges Utsédestorenings Tidskrift, 1930, siv. 79 (Sir-
tryck). MyShempien tutkimusten perusteella on Akerman (Sveriges Utsides-
forenings Tidskrift, 1931, siv. 356) asettanut Diamantvehn#n IV:nteen ja Aurore-
vehnén hiukan heikompana V:nteen ryhmain.

?) A AxErRMAN, Sveriges Utsidesforenings Tidskrift, 1930, siv. 82.

%) C. voN ScHEELE, Sveriges Utsddesforenings Tidskrift, 1929, siv. 266.
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olevan Auroren naytteen raakaproteinipitoisuus oli suurempi kuin
vuoden 1926 satoa olevan, on luonnollista, ettd sen jyvissi lasimai-
suuskin (89 %) oli suurempi.

Jos lopuksi koetamme tehdéd lyhyen yhteenvedon ottaen huo-
mioon taulukoissa 1 ja 2 esitetyt jyvad kokonaisuudessaan koskevat
. tutkimustulokset, tiytyy ensinndkin lasimaisemmat ja hyvin itavit
kevatvehnin niytteet arvostella syysvehnén néytteitd paremmiksi.
Kaikkein parhaaksi on arvioitava Aurorevehnin néyte. Sitten
seuraisivat Diamantvehnin molemmat niytteet kutakuinkin saman-
arvoisina. Kolmannelle sijalle tulisivat Elsavehnan néytteet. Kaik-
kein viimeiseen sijaan olisi asetettava Sukkulan niyte, syysvehnd
no 2. — Mutta kun vehnin kayttokelpoisuuden arvostelemiseen
eivit riitd ne tutkimukset, joiden tuloksia edelld on kasitelty, tulemme
seuraavassa nakemadn, ettd leivontakokeiden ja muiden jauhoa
koskevien tutkimusten tulosten perusteella on niytteiden arvojirjes-
tystd muutettava.

2. Jauhoa koskevat tutkimukset.

Jauhoa valmistettiin naytteistd pienelld laboratoriotarkoituksiin
rakennetulla valssimyllylld, joka on varustettu automaattisella taso-
seulalaitteella. Ennen jauhatusta puhdistettiin naytteet laboratoriossa
siten, ettd niistd lajitteluseulalla poistettiin kaikki ne roskat, jyvén
palaset, pienet jyvat, rikkaruohonsiemenet y.m., jotka mahtuivat
2 mm levyisistd seulanraoista. Samalla poimittiin pois isot roskat,
kuten multakokkareet, kivenpalaset, vieraat viljanjyvét, tédhkan
ja oljen palaset y. m.

Sen . jalkeen valmistettiin kaikista naytteisté rouhemyllylld
vahisen karkeata mursketta kosteusmadrayksid varten. Suoritetut

kosteusmadraykset osoittivat, ettd niytteet olivat niité laboratoriossa
useita kuukausia sdilytettiessi huomattavasti kuivuneet ja ettd
niiden kaikkien kuivuustila oli miltei sama. Niiden vesipitoisuus
vaihteli 10.68—10.98 %, siis vain 0.3 %. Niytteet olivat lilan kuivia
jauhettaviksi. Sen vuoksi ne parempien konditionoimisvélineiden
puutteessa kostutettiin suihkuttamalla niihin paperin paalld ohuelksi
kerrokseksi levitettyinid parfymiruiskulla niin paljon vettd, etté,
ellei vetta olisi suihkuttamisen aikana hoyrystyneend hévinnyt, olisi
viljan kosteus tullut olemaan 15 %. Kostutus suoritettiin kéasitellen
vain yksi niyte kerrallaan mychéasn iltapaivalla. Yon sai vilja olla
kasassa peitettynd, jotta jyviin kuori olisi ehtinyt imed itseensd
kostutusveden. Mutta jottei vesi olisi ehtinyt liiallisessa méarassad
tunkeutua jauhoytimeen, endospermiin, alotettiin jauhatus, joka
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néytettd kohti kesti 4—»5 tuntiin, heti seuraavana aamupdivina.l)
Niin menetellen nousi ydinjauhon kosteus viljan kosteuteen ennen
konditionoimista verraten keskimairin vain 0.s %, mutta kuoren
niin paljon, ettd se erosi antaen suurihiutaleisen leseen.?)

Jauhattaminen tapahtui muuten samalla tavalla kuin aikai-
semminkin nditd kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimulksia,
suoritettaessa.®) Yhdesté kevitvehnan (n:o 1) niybteestéd saadut
hieno ja karkea (granular) ydinjauho tutkittiin myés raakakuidun.
ja tuhkan suhteen. Tuloksiksi saatiin:

) Hieno Karkea
raakakuitua ............ 0.55 9 0.51 9,
tuhkaa ................ 0.86 » 0.65 »

Leivontakokeita ja muita jauholla suoritettuja kokeita varten
sekotettiin kustakin naytteesti saatu hieno ja karkea ydinjauho
keskendan. Tité sekoitusta saatiin eri naytteista:

syysvehnistd n:o 1 = 66.3 9/; kevitvehnéstd nio 1 = 60.7 9,
» » 2 =68.3 » » » 2 =612 »
» » 3 =64.1 » » oy 3=53.1»

Namé jauhoantia kyseellisissé olosuhteissa karakterisoivat luvut
osoittavat, ettd syysvehndn niytteistd saatiin subteellisesti enemman
ydinjauhoa kuin . keviitvehnin niytteistda.?) Samalla on kuitenkin
huomautettava siitd, ettd laboratoriomyllyn antamien tulosten
perusteella el voida arvostella teollisuusmyllyssé saatavaa jauhatus-
tulosta.

1) Teolliswusmyllyissé suoritetaan lasimaisen, kovan vehnan kondi-
tionoiminen. toisin kuin pehme#n vehnin. Kevétvehnaniytteet olivat kylls.
lasimaisempia kuin syysvehniniytteet, mutta kun ne silti voidaan lukea
pehmeééin vehnatyyppiin kuuluviksi, kuten yleenss TItémeren ympériston
vehnét, el niin tehty. Ja ydinjauhossa suoritettujen kosteusmagriysten tulok-
set, verrattuina viljan kosteutta ennen konditionoimista esittéviin lukuihin,
osoittivatkin, ettd syysvehnat olivat imeneet endospermiinsa vain vihésen
enemmaién vettd kuin kevatvehnit.

%) Jotta olisi saatu tietd#d, miks vaikutus suoritetulla kostuttamisella
oli ydinjauhon laatuun, jauhatettiin ennen kuin isompia viljaeris alettiin vedells
kasitells, pieni osa kevitvehndistd n:o 1 (Diamant) kostuttamatta ja edelld
esitetyin tavoin kostutettuna. Kostutetusta viljasta saadun hienon ja karkean
ydinjauhon raakalkuitupitoisuus oli noin 0.20 % ja tuhkapitoisuus noin 0.15 %
pienempi kuin kuivasta viljasta saatujen vastaavien ydinjauhojen.

3) E. S. Tomura, Kotimaisen’ viljan laatua koskevia tutkimuksia IT,
siv. 38. .

1) Saksassa on todettu, ettd kevitvehnin kuoripitoisuué on keskiméaérin
suurempi kuin syysvehnién. Vert. PELSHENKE, Z. f. d. gesamte Getreide- und
Miihlenwesen 18, 242 (1931).
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Saaduissa jauhoissa suoritettiin ensinndkin ne mittaukset ja
madraykset; joiden tulokset esitetddn taulukossa 3.

Taulukko 3 — Tabelle 3

18150(53?‘,& Sitkoaineen
v Kleber Des Klebers M}?slt‘(;ﬁ?i-
& & kuiva-
g Laatu 55 aineesta H Huomautuksia
N3 Sorte g? SR 5 QE ° <2 Maltose;ytlr. ! Anmerkungen
~ S = v = y
LA R RIS ETHIZIL] o d.
g3 ° %g ° §‘§ 5\;% E&géi Trockens.
=] b %
. Sitkoaine tuntui ki-
2 D 3
23 o 9 ) sin koetellen (pes-
?>§ 1 | Elsa 20.0f 6.6 2.9]11.9 1.73 6.3 tessd) sitkedlti ja
Eg l elastiselta.
v3'§ 2 | Sukkula 15.0| 5.0| 0.6|11.5 1.10 [6.2 —
3 | Elsa 249 83| 05119 l.47 |61 .
w§ 1 | Diamant 24.5| 7.9] 0.0]28.0 2.80 |6.4 —
£S5 2 » 23.6; 7.7| 0.0{28.9 211 165 0 —
£ Sitkoaine tuntui ki-
25 sin koetellen (pes-
g A 111e 9 E ] 2 34 . o PO p
é g 3 | Aurore 31.9| 9.9| 0.0]47. 2.33 | 6.2 tessd) erittain veny-

Edelld (siv. 11) tavallista kGyhemmaksi raakaproteinista mainittu
Sukkulan nayte, antoi, kuten luonnollista olikin, perin vihin sitko-
ainetta, kosteata vain 15.0 % ja kuivaa 5.0 %,. Vertauksen vuoksi
mainittakoon, ettd naissd tutkimuksissa aikaisemmilta vuosilta
(1924, 1926 ja 1828—29) mukana olleet Sukkulavehnin naytteet
ovat aina sisaltineet enemmén sitkoainetta ja useimmiten 20—28 9.
Fysikaalisilta ominaisuuksiltaan on k. o. Sukkulan niytteen sitkoaine,
kuten toistenkin syysvehnin naytteiden, parempaa kuin kevitvehnan
naytteiden, joiden sitkoaineen sitkeys on liian pieni ja niin pieni,
ettei sille HankoczyN apparaatilla tutkittaessa saatu lukuarvoa,
ja joiden sitkoaine poikkeuksetta oli vastaavasti lilan venyvéd, jota
oli ennenkaikkea kevitvehnidn n:o 3 (Aurore) néytteestd saatu sitko-
aine. Elsavehnin niytteiden antaman sitkoaineen paljous oli
suurempi kuin Sukkulan naytteen ja kutakuinkin saman suuruinen-
kuin aikaisempien vuosien sadoista tutkittujen Elsavehnin néiyttei-
den, joiden sitkoaine on vaihdellut useimmiten 20-—24 %,. Fysikaali-
silta ominaisuuksiltaan oli syysvehnén n:io 1 (Elsa) sitkoaine
sitkedmpaé kuin muiden niytteiden. Elsavehnén sitkoaineen fysikaali-
set ominaisuudet ovat muuten vaihdelleet vuodesta vuoteen. Vilistd
se on ollut hyvinkin sitkeitd, mutta vilistd verrattain venyvéa,
sikdli kuin néitd ominaisuuksia voidaan HaNkoczyN apparaatﬂ]a
tutkien arvostella.
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Kevatvehnin néaytteistd osoittautuivat molemmat Diamant-
vehnén niytteet niin sitkoaineensa paljouden kuin fysikaalisten omi-
naisuuksien puolesta hyvin toistensa kaltaisiksi. Ruotsissa v. 1928
kasvaneena on Diamantvehnd MoriNin!) mukaan antanut 9.¢ 9,
kuivaa sitkoainetta. Auroravehnin nayte antoi enemmin sitkoainetta
kuin muut k. o. néytteet. Sen sitkoainepitoisuus oli niin suuri kuin
keskinkertaisen hyvaksi arvosteltavan vehnajauhon sitkoainepitoisuus
tavallisesti on. Osoituksena siitd, ettei Aurorevehnastd Suomessa
aina ole saatu nain hyvéd satoa, mainittakoon, etti vuoden 1926
sadosta tutkittu néyte oli joko epatiaydellisen kypsymisen tai liialli-
sesta kosteudesta aiheutuneen pilaantumisen vuoksi sellaista, ettei
siitdh ensinkddn voitu pestd sitkoainetta.?) Vield mainittakoon, etté
Movrixin3) mukaan on Aurorevehné Ruotsissa eri paikoissa vuosina
1926 ja 1927 kasvaneena sisaltinyt kuivaa sitkoainetta 8.64, 7.51 ja
1l.28 9%. Samassa tutkimuksessaan MoLIN osoittaa, ettd Diamant-
ja Aurorevehniin sitkoaine sisaltad lilan paljon gliadinia, josta syysta
niiden molempien ja varsinkin Diamantvehnén leivontakelpoisuus
ei ole hyvi, ellei kaytetd kohtuullista madras bromaattia taikinan
fysikaalisten ominaisuuksien parantamiseksi. Ja kun liian paljon
gliadinia sisdltdvd sitkoaine on lilan venyvéé, pitdvit taulukossa 3
esitetyt sitkoaineen fysikaalisia ominaisuuksia HaNgoczyx appa-
raatilla tutkittaessa saadut tulokset, joiden mukaan kevitvehniin
néytteiden sitkoaine oli fysikaalisilta ominaisuuksiltaan huonoa, liian
venyvéd, yhtd MormNin gliadinimaaraysten antamien tulosten kanssa.

Talla kertaa mairattiin myos jauhojen diastaattinen voima. Se on
sitéd suurempi, mitd tehokkaammin veteen lietetyn jauhon diastaasi
hajoittaa sen tarkkelyksen vesiliukoisiksi hiilihydraateiksi, dekstrii-
neiksi ja edelleen maltoosiksi, joka hiivan vaikutuksesta taikinan
noustessa kay (hajaantuu) alkoholiksi ja hiilidioksidiksi. KElei
taikinassa ole maltoosia, ei hiivasieni menesty siiné eiké taikinanouse.
Sen vuoksi on tarkeéta, ettd jauhon diastaattinen voima on riittdvéin
suuri s. t. s., ettd jauhossa on tai oikeammin, etté siind kyllin nopeasti
ja riittdvésti muodostuu maltoosia. Yleinen kisitys on, ettd jauhon
diastaattisen voiman pitaisi olla 1.5—2.8 lausuttuna 9%,:eissa maltoosi-
hydraattia (C;,Hy04,. Hy0).4) Diastaattisen voiman arvostelu riippuu
suuresti sen méadrddmiseen kidytetystd metodista. Yhteistd niille

1) G. Moxmw, Sveriges Utsédesforenings Tidskrift, 1929, siv. 257,
(Sértryck). :

2) E. 8. Tomura, siv. 54 ja 60.

3) G. Morw, Sveriges Utsiddesférenings Tidskrift 1929, siv. 253—5.

1) H. JORGENSEN, Beretning om Undersogelser af dansk Hvede af Hosten
1929, Kebenhavn 1930, siv. 33.
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on se, ettd jauhoa kasitellasan maaratty aika vedelld méadratyssi
lampétilassa ja ettd joko sentrifugoiden tai muuten kirkastetussa
linoksessa madratain Fehlingin livosta pelkistéavit sokerit, joiden
paljous ilmaistaan %:issa maltoosihydraatiksi laskettuna.!) Me maa-
riasimme diastaattisen voiman samojen periaatteiden mukaisesti.?)

Taulukossa 3 (siv. 15) esitettyjen tulosten mukaan on kevit-
vehnin naytteiden diastaattinen voima suurempi kuin syysvehnin
niytteiden sekd yleensd riittévan suuri. Suurin se on kevétvehnin
naytteelld mo 1.3) Se johtuu siitd, ettd siing oli enempi itaneitd
jyvid. kuin muissa niytteissd, kuten ilmeni viljaa jauhatuksen edells
puhdistettaessa. Syysvehnanniytteiden n:o1ja 3 diastaattinen voima,
tayttad kuitenkin vield alimman vaatimuksen (1.5 %), mutta niytteen
n:o 2 (Sukkula) diastaattinen voima on liian pieni.4) JoRGENSEWIn

1) Vert. H. JorGENSENIn edell. alaviitassa mainittu teos, siv. 57 tai D. W.
KunT-JoxES, Modern cereal chemistry, Liverpool 1927, siv. 350.

?) Diastaattisen voiman madrigminen suoritettiin seuraavasti: 10 g jauhoa
pantiin 200 ml:n vetoiseen mittapulloon, joka asetettiin vesitermostaattiin
lampiamaan siksi, kunnes jauhon lampétila nousi 27° C. Sitten mitattiin pulloon
100 ml 27-asteista, keitettyd, tislattua vettd, samalla ravistellen, jotta jauho
liettyi veteen. Pumpulilla suljettuna asetettiin pullo termostaattiin 27° lampoon.
Viiden minuutin kuluttua ravistettiin pulloa voimakkaasti, kuitenkin pitien
mahdollisuuksien mukaan huolta siitd, ettei jauhoa tullut pullon seinémiin
vesipinnan ylapuolelle. Ravistelu uudistettiin aina 15 minuutin kuluttua. Kun
pullo oli ollut termostaatissa 60 minuuttia, jadhdytettiin se 20-asteiselssi ja téy-
tettiin vedells merkkiin. Kéaytetyn metodin edellinen-osa on siis sama, jota
kaytetdsn Amerikassa. Vert. Methods for the analysis of cereals and cereal
products, Lancaster 1928 (American Association of cereal chemists) siv. 74.
Kirkastaminen sek#é maltoosin lopullinen méérédaminen suoritettiin kirjoittajan
antamien ohjeiden mukaan seuraavasti. Pullon siséllys kaadettiin dekantoimis-
lasiin, jossa siihen sekotettiin hyvid veitsenkirjellinen hehkutettua piimaata
ja sekotettiin sen kanssa. Niin menetellen saadaan kyllin tiivists poimusuoda-
tinta kéyttéen kirkas liuos. Siitd otettiin 50 ml (=2.5 g jauhoa) sokerim#é-
raystéd varten, joka suoritettiin siten, ettd keitettiin Fehlingin liuokssn kanssa
4 minuuttia. Lasimassasuodattimelle suodatusputkessa saatu lkupro-oksidi
livotettiin typpihappoon. Késittelemélla liuosta vesihauteella lasimaljassa
rikkihapolla muutettiin nitraatit sulfaateiksi, miedonnettiin vedelld ja méé-
rattiin. kupari jodomietrisesti tiosulfaatilla titraamalla. Taulukkojen avulla
saatiin kuparimaéran perusteella tietéd# maltoosihydraatin paljous.

8) Liian suuri diastaattinen voima on myds haitallinen, paitsi siité syysté,
ettd taikina silloin imeltyy, kuten useasti oli asian laita esim. vuoden 1928
kevatvehnin naytteilld, my0s sen vuoksi, etté liiallista diastaattista aktivisuutta
tavallisesti seuraa valkuaisaineita hajoittavien, proteolyyttisten fermenttien
haitallinen aktivisuus. Tri AkERMANIn mukaan on vehnén diastaattinen voima
Ruotsissa useasti liian suuri. ‘

) 4) Suorittamiemme leivontakokeiden tuloksiin se ei silti ole voinut
. sanottavasti vaikuttaa, koska niissa.aina kaytettiin sokeria, joten ei hiivasieni
liene karsinyt ravinnon puutetta.

1817—32 3
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tutkimusten mukaan on myds Tanskassa kasvaneen syysvehnin
diastaattinen voima pienempi kuin kevétvehnan.!) Vuoden 1929 satoon
kohdistuneista tutkimuksistaan tulee JorGENSEN?) tulokseen, ettd
tanskalaisen vehn#n, ellei se ole itanytté, diastaattinen voima on liian
pieni, jopa niin pieni, ettd siitdkin syystd on myllyssé tanskalaiseen
vehniin sekotettava ulkolaista diastaattivoimaisempaa vehnaa. Mutta
diastaattinen voima vaihtelee vuodesta vuoteen. Niinpéd on JORGEN-
sENin®) mukaan vuoden 1930 sadon maltoosipitoisuus keskimaérin
riittava, 1.5 %, vaikka se vuoden 1929 sadosta tutkituilla naytteilla
oli keskimédrin vain 0.95 %, siis liian pieni. Syyné eroon ovat hénen
mielestéén sidsuhteet korjuuaikana. Huonoista ilmoista korjuun
edelld ja sitéd seuranneesta itdneisyydestd on siis se etu, ettd vehnan
diastaattinen voima paranee. Silti on liiallinen iténeisyys hyvin hai-
tallinen ja suuri diastaattinen voima perin epailyttavi, joten vehnié
ei saa tahallisesti padstdsd itdmaan.

Niiden tutkimusten tulosten, joita edelld on selostettu, perus-
teella ei voida niin luotettavasti arvostella ja ennustaa vehnajauhon
leivontakelpoisuutta, ettéd voitaisiin Iuopua leivontakokeiden suoritta-
misesta. Leivontakokeiden suoritusta ja merkitystd on usein ja
ankarastikin arvosteltu. Mutta vaikkakin niiden metodiikka ei ole
tyydyttiva ja kaikkea arvostelua kestdvé, on niiden tuloksilla silti
niin suuri merkitys, ettd vasta, jos-ne sekd kiytetty metodi tunne-
taan, joltisellakin varmuudella voidaan jauhon leivontakelpoisuutta
arvostella.

Leivontakokeet suoritimme samalla tavalla kuin ennenkin.4)
Taikinaa paistinastioihin pantaessa meneteltiin sikéli toisin kuin
ennen, ettd jokaiseen astiaan, joita kutakin taikinaa kohti tarvittiin
kolme, punnittiin 400 g taikinaa. Loppuosa taikinasta paistettiin
pullaksi leivottuna vapaana, jotta olisi nihty, miten se suhtautuu
vapaana pellilld paistettaessa, jota tapaa kidytdnnén leipuri nou-
dattaa.

Taulukko 4 esittdd leivontakokeiden tuloksia.

1) H. JoreENSEN, Nogle Undersogelser vedrerende Mel af Vaarhvede,
Koebenhavn 1929, siv. 15.

2) H. JpRGENSEN, Beretning om Undersegelser af dansk Hvede af Hesten
1929, siv. 33.

3) H. JorcENSEN, Beretning af Undersogelser af dansk Hvede af Hosten
1930, siv. 32.

4) E. 8. Tomura, kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia IT, siv. 45.
Hiiva oli tuoretta valtion tehtaan valmistamaa.



Taulukko 4 — Tabelle .4.

. rs Leipiitulos

7 ,:f. Taiki- Brzltz:tsbeute Huokoisuus

- natulos d Mobsin | .

= g Laatu Teig- | Paino Tila- muk. Kuva Huomautuksia

~ B Sorte . aus- N yuus . Bild Anmerkungen

3 Ge Volu- Porung

S bete | qpicht | ppom  |nach Mohs :

s 3B g g cm?® '

w52 1 |Elsa 162 | 132 | 441 514 S 1 (Kuori hiukan revennyt.

[ 2R=--] - - . y
222301 2 | Sukkula 160 | 133 | 462 7 S 2 {Kuori repeillyt.
@y 3 |Elsa 166 | 136 | 453 5% S3 —
528z[l 1 [Diamant | 166 | 135 | 462 | 6 K1 — _
55 §§{ 2 » 164 | 137 | 417 6% | XK 2|Kuori hiukan revennyt.|
MFSEU 3 | Aurore 165 | 139 | 416 6 K3 —

Taikinatulos on kaikilla naytteilla 100 g kohti jauhoa joko 160 g
tai suurempi, siis moitteeton. Syysvehnén néytteilla vaihtelee taikina-
tulos enempi kuin kevitvehndn. Parhaat ovat tésséd suhteessa syys-
vehnd n:o 3 (Elsa) ja kevatvehnid n:o 1 (Diamant), joiden molempien
taikinatulos on 166 g. Vertauksen vuoksi mainittakoon, ettd Elsa-
vehnén taikinatulos on siitd aikaisemmin tutkituilla naytteilla vaih-
dellut 157—163 g ja Sukkulan naytteillsa 154—162 g.

Painolleen ilmaistu leipatulos, joka ei ole aivan varma lei- .
vontakelpoisuuden arvosteluperuste, on arvosteltava moitteetto-
maksi, jos se on 100 g kohti jauhoa 135 g tai suurempi. Pienempi on
leipdtulos vain syysvehnindytteilld 1 ja 2. Ruotsissa on todettu,
ettd sikdlainen vehnéd antaa keskiméédrin 135—140 g nousevan leipé-
tuloksen. Meilld on todettu Sukkulavehnin leipatuloksen aikaisem-
min vaihdelleen 131—139 g ja olleen useimmiten 134—135 g. Elsa-
vehnén leipatulos on vaihdellut ennen tutkituilla niytteilld useimmi-
ten 130—138 g.

’ Leipavolyymi, jota pidetédan erittiin tarkeéni tekijini leivonta-

kelpoisuutta arvosteltaessa, on kaikilla niytteilld minimivaatimukset
tayttava ja kaikilla syysvehnén naytteills sekéd kevitvehndlld nio 1
(Diamant) olosuhteisiin néahden varsin hyviakin, vaihdellen 100 g
kohti jauhoa 441—462 cm3. Erikoista huomiota ansaitsee Sukkulan
niyte, jonka edelld olemme todenneet poikkeuksellisen jauhoiseksi
ja raakaproteini- seki sitkoainekoyhiksi, mutta jonka leipdvolyymi
silti on 462 cm3. Vain vuoden 1929 sadosta tutkitut kaksi Sukkula-
vehnédn naytetta on antanut paremman (471 ja 484 cm3) leipatuloksen.
Useimmiten on sen leipavolyymi ollut pienempi, jopa véalistd alle
400 cm?®, jota pidetdén leipavolyymin alimpana hyviksyttivina
suuruutena. Klsavehnistd aikaisemmilta vuosilta tutkittujen nayt-
teiden leipédvolyymi on tavallisesti vaihdellut 415—456 cm3, " siis
varsin tyydyttévissi rajoissa.
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Ruotsissa on esim. MorLix!) tutkinut paljonkin Diamant- ja
Aurorekevitvehnéin leivontakelpoisuutta, mutta. kun hén on suoritta-
nut kokeensa kaliumbromaattia ja toista leivontametodia kiyttéen,
eivit hinen tuloksensa ole verrattavissa meidin ilman kemlkaho—
lisaystd suoritettujen kokeidemme tulosten kanssa.

Leivontakokeiden tuloksia arvosteltaessa on huomiota kiinni-
tettdva myos leivin sisuksen laatuun, varsinkin sen huokoisuuteen
ja kimmoisuuteen. Leivin sisuksen huokoisuus arvostellaan nykyisin
yleisesti Monsin asteikon mukaan luvuilla 1—10 sen tasaisuuden ja
hienohuokoisellisuuden mukaan. Kuten leiviin lapileikkauksen valo-
kuvistakin ilmenee, on huokoisuutensa puolesta paraaksi arvosteltava
syysvehnidn nayte n:o 2 (S 2, Sukkula). Sen huokoisuus on Mousin
asteikon mukaan 7. Sitd seuraa niin huokoisuutensa kuin sisuksensa
kimmoisuuden puolesta paraana kevatvehnd n:o 2 (K 2, Diamant),
jonka sisuksessa jo on joku isompikin kolo. Kolmannella sijalla ovat
kevatvehnit n:o 1 ja 3 (K 1, Diamant ja K 3, Aurore). Léhelle niité
tulevat syysvehnét n:o 1 ja 3 (S1, Elsa ja S 3, Elsa).. Samalla mai-
nittakoon, ettd vapaana paistettu, jokaisesta taikinasta valmistettu
pikku pulla levisi uunissa matalaksi. Hyvéstd, voimakkaasta vehné-
-jauhosta valmistettu vapaana paistettu pulla pysyy korkeana, pallo-
maisena.

Leivontakokeiden ja muiden jauhoa koskevien, taulukmssa 3jad
(siv. 15 ja 19) esitettyjen tutkimustulosten perusteella, on leivonta-
kelpoisuudeltaan parhaaksi arvosteltava Sukkulavehnén nayte. Toi-
selle sijalle voitanee asettaa Diamantvehnin naytteet. Vasta niitd
seuraisi Auroren niyte huolimatta siitd, ettd se jyvaa kokonaisuudes-
saan koskevien tutkimusten tulosten perusteella naytti kaikkein
parhaalta. Ettd néin kéavi, johtuu epailemattd sen sitkoaineen huo--
noista kemiallisista ja kolloidaalisista ominaisuuksista, liiallisesta
venyviisyydestd. Sen kanssa samanarvoisiksi voitanee katsoa hyvin
leipdvolyymin antaneet Elsan naytteet.

1} G. Mouwi,. loc. cit.



B. Syys:- ja kevitvehnin seoksilla ilman kemikalioita
suoritetut leivonta: ja muut kokeet.

Kuten edells olemme nahneet on k. o. vehnéniytteiden leivonta-
kelpoisuudessa, vaikkakin se poikkeuksetta vihimmét vaatimukset
tayttadkin, silti vield parhaissakin tapauksissa toivomisen varaa.
Térkein keino, jota myllari kiyttas hyvikseen koettaessaan valmistaa
leivontakelpoisuudeltaan ankarimmatkin vaatimukset tayttivis
vehnijauhoa, on useampien vehnélaatujen keskensin sekoittaminen.
Keskendédn sekoitettaviksi valitaan sellaiset laadut, joiden ominaisuu-
det ovat yhdessd tai toisessa suhteessa toisilleen vastakkaiset, jotta
ne voivat toistensa heikkouksia kompensoiden parantaa. "Niinpa
soveltuu lasimainen, kova vehné sekotettavaksi pehmedén, tirkkelys-
. rikkaaseen laatuun. Niiden seoksesta saatu jauho on tavallisesti
parempaa kuin niistd erikseen jauhattaen saatu.

. Kun kotimaiset syys- ja kevatvehnit useissa suhteissa poikkeavat
toisistaan, on mahdollista, ettd niitdi kesken&din sekottaen voitaisiin
saada paremman leivontakelpoisuuden omaavaa jauhoa kuin erikseen
jauhattaen. Tamé&n asian valmistavaksi tutkimiseksi suoritimme
muutamia kokeita. :

Keskenddn sekotettavat vehndt!l) valittiin lahinnd sitkoai-
neensa fysikaalisten ominaisuuksien erilaisuuden perusteella. Ensinni-
kin sekotettiin keskendén yhtd suuret miardt syysvehnin n:o 1
(Elsa), - jonka sitkoaine oli kaikkein sitkeintd ja kevitvehnin n:o 3
(Aurore), jonka sitkoaine oli kaikkein venyvintd, antamaa jauhoa.
Téma seos on merkitty K 3 -+ S 1. Toisen seoksen tulivat muodosta-
maan lahinna sitkeinté sitkoainetta antanut syysvehni n:o 2 (Sukkula)

Taulukko 5 -— Tabelle 5.

Sitkoainetta Sitkoaineen
Ileber Des Klebers
Seoksen merkki
Bezeichnung d. Gemisches Kosteata Kuivaa Sitkeys Venyviisyys
Feucht T'rocken Zihigkeit Dehnbarkeit
% % mm em?
K3+S1................ 26.7 8.6 0.0 24.5
L I 92.4 7.2 0.3 13.0
K24+8S3..ioiiiia... 24.5 8.0 0.0 22.6

1) Me kdytimme seoksiin eri niytteistd erikseen valmistettua jauhoa.
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ja kevitvehnd n:o 1 (Diamant). Seoksen merkki K 1 + 8 2. Kol-
manneksi sekotettiin keskenéddn yhtd suuret méiarat kevitvehnad n:o 2
(Diamant) ja syysvehnd n:o 3 (Elsa). Seos on merkitty K 2 + S 3.

Mitéa ensinnékin tulee sitkoaineen paljouteen, havaitsemme, jos
vertaamme taulukossa 5 nakyvid, sitd esittdvid lukuja, taulukossa 3
(siv. 15) oleviin vastaaviin lukuihin, ettd vaihtelut sitkoaineen
paljoudessa ovat, kuten Iuonnollista onkin, vahentyneet. Sitkoaineen
fysikaaliset ominaisuudet ovat myos parantuneet. Venyviisyys, joka
oli varsinkin kevétvehnalla n:o 3 (Aurore) erikoisen suuri, on seoksilla
huomattavasti pienempi. Nain ollen pitéisi seosten leivontakelpoisuu-
den olla ainakin paremman kuin huonoimmiksi osoittautuneiden jau-
hojen erikseen leivottaessa. Etta asian laita tosiaankin niin on, ilmenee
taulukosta mn:o 6, jossa esitetddn seoksilla suoritettujen leivonta-
kokeiden tulokset.

Taulukko 6 — Tabelle 6.

Leipitulos .
Huokoisuus
Brotausbeute Mohsin
Seoksen merkki | Taikinatulos - muk.
Bezeichnung d. Gemisches Teigausbeute Paino Tilavuus Porung nach
Gewicht Volumen Moks
g .oem® .
K3+8 1.t i 164 131 448 6
Ki1i+S2.../........ 164 135 461 7
K2+4+8S3................ 164- 135 449 .6

%

Tulokset osoittavat, ettid syys- ja kevatvehnan keskendén sekoit-
tamisesta on hyotyd. Silld ensinndkin on seosten taikinatulos parempi
kuin syysvehnien n:o 1 ja 2 (Vert. taulukko 4, siv. 19). Painolleen
ilmaistussa leipituloksessa on sikali karsitty tappiota, ettd seoksen
K 3 + 8 1 leipatulos on selvasti huonompi kuin erikseen leivottaessa
saatujen tulosten (132 ja 139 g) keskiarvo. Mutta tilavuudelleen
ilmaistussa leipatuloksessa, mikéd on tirkedmp#é, sen sijaan on voi-
tettu. Silla kun esim. kevitvehndin n:o 2 ja 3 leipavolyymi oli vain
417 ja 416 cm3, on kaikkien seosten leipdvolyymi noin 450 em3 tai
suurempi, jota tulosta on pidettivé melko hyvini. Seoksista on
paras paitsi leipdvolyyminsd, myds leivin sisuksen huokoisuuden ja
kimmoisuuden puolesta K 1 4 S 2 (Sukkula ja Diamant). Huokoisuu-
den tasaisuus ilmenee myos kuvasta (K 1 + S 2). Ettd tdmén seoksen
leivontakelpoisuus osoittautui parhaaksi, johtuu epiilemétta siité,
ettd sen sitkoaine oli, kuten ilmenee taulukosta 5, fysikaalisilta
ominaisuuksiltaan parempaa kuin toisten seosten.



C. Eriiden kemikalioiden vaikutus vehnijauhoon.

Viime aikoina on eri maissa ryhdytty monenlaisiin toimenpitei-
siin kotimaisen tuotannon edistimiseksi ja ulkomaisten tavarain
maahantuonnin saattamiseksi mahdollisimman vahdiseksi. Maat,
jotka eiviit ennen tulleet toimeen oman maan tuottamalla leipavil-
jalla, ovat alkaneet paitsi tulli- ja agraaripoliittisin keinoin myés muin
tavoin lisitd viljantuotantoaan. Ja niissé maissa, joissa ilmanalan
tai muiden syiden vuoksi sadot eivit laatunsa puolesta ole yhté hyvia
kuin se vilja, jota niihin aikaisemmin oli ulkomailta tuotu, on oltu
‘pakoitettuja etsimaan keinoja kotoisen viljan laadun parantamiseksi.
‘Se koskee varsinkin vehnii, jonka kéayttokelpoisuuden padasiassa
madrid sen leivontakelpoisuus. - '

Sangen térked keino vehnin laadun (kvaliteetin) parantamlsekm

on maan kasvukunnon ja vehninviljelykseen sopivaisuuden paranta-
misen ohella kunkin maan ilmastoon ja muihin oloihin soveltuvien
ja kvaliteettinsa puolesta hyvéin sadon antavien vehnélaatujen etsimi-
nen ja kehittdminen, mika tyo kuuluu kasvinjalostajille.
"~ Jauhoteollisuuden harjoittajan tehtévini on valmistaa hénen
kiytettaviniin olevasta vehndstdi mahdollisimman hyvéé jauhoa.
Ja mikili esim. sellaisessa maassa, jossa vehnéstd yleensé saadaan
proteiniaineista koyhis satOJa 1) on saadetty, ettd vehnijauhoa
valmistettaessa on raaka-aineena médratyssi paljoussuhteessa kiy-
" tettdivi kotimaista vehn#ifi, on jauhoteollisuuden harjoittaja tullut
pakotetuksi etsimdin keinoja vehndjauhon leivontakelpoisuuden
parantamiseksi. Yksi sellainen jo vanhastaan kaytannosséd ollut, on
eri vehnilaatujen sekoittaminen keskenddn, jolla tavalla, kuten
edellikin on osoitettu, meilla voidaan kotoistenkin vehnéilaatujen anta-
man, jauhon leivontakelpoisuutta parantaa. Paitsi tata sluonnollistas
parannuskeinoa, on.viime aikoina alettu kiyttas nkeinotekoisiakiny
menetelmia. Sellaisia on useita.2) Osa niistd tdhtdd yksinomaan
leivontakelpoisuuden parantamiseen ja osa etupddssd jauhon virin
valkaisuun, mutta samalla myos sitkoaineen.ja taikinan ominai-
suuksien parantamiseen.?)

) 1) Sellaiset sadot soveltuvat kylla hyvin eriisiin tarkoituksiin, kuten
vehnatarkkelyksen valmistukseen ja keksiteollisuuteen.
2) BE. 8. Tomura, Kotimaisen vdJan laatua koskevia tutkmmksm 11,
siv. 66—67.
3) A, KeMENY, Zeitschrift f. d. gesamte Mihlenwesen VI, 1929, siv. 56.
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Tamén pienen teknillisen tutkimuksen tarkoituksena oli muutamin.
kokein valmistavasti selvittid kysymysta siitd, voidaanko Suomessa
kasvaneen vehnin antaman jauhon leivontakelpoisuutta parantaa
erajlld siihen tarkoitukseen ulkomailla kiytetyilld kemikalioilla, nim.
kaliumbromaatilla (KBrQ;) ja ammoniumpersulfaatilla,( (NH,),8,0)-

Paitsi néitd mainittuja suoloja tai niiden seoksia, kiytetédin
vehnéjauhon keinotekoiseen parantamiseen muitakin suoloja ja
suolaseoksia.l) Kaupassa ne tavallisesti esiintyvat tekaistuin nimi-
tyksin, kuten Elco I, joka on pidasiassa ainakin natriumperboraattia,
Elco II kaliumbromaattia, Poriti ammoniumpersulfaattia, Multaglut
ammoniumpersulfaatin ja kalsiumfosfaatin seosta j.n.e.

V. 1916 julkaisi amerikkalainen Komman?) tutkimuksen, jossa
hén osoittaa, ettd jos taikinaan lisdtédédn hyvin pieni médrs kalium-
bromaattia, paranee taikinan kyky pidattdd kiymisessd (nousemi-
sessa) muodostuvaa hiilidioksidia, josta on seurauksena leivan volyy-
“ min suureneminen. Jos taikinaan lisitdan 20 mg kaliumbromaattia
jokaista kaytettyd jauhokiloa kohti, voi leivin volyymi lisaéntya
25 9%.3) KomMAN osoitti myds, ettd lilan suuri bromaattimaara
huonontaa jauhon, leivontakelpoisuutta, jauho tulee »ylikasitellyksiy,
taikina »lyhyeksi» ja leivan tilavuus pienemmaksi, kun taikinan kyky
pidattada kaymiskaasuja on huonontunut. Myshemmin suoritetuilla
" kokeilla ja tutkimuksilla (esim. KeNT-JoNEs, MoHS y.m.) on osoi-
tettu, ettd Kommawin- havainnot olivat oikeita. Samalla on kéynyt
ilmi, ettei kaikista vehnilaaduista saatuja jauhoja voida kalium-
bromaatilla parantaa. Yleensd on todettu, ettd. jota suurempi
on vehndjauhon typpipitoisuus, sitd otollisempi se on bromaatti-
kasittelylle.4) JorRGENSEN®) on todennut, ettei esim. tanskalaisen
syysvehnan leivontakelpoisuutta voida parantaa bromaatilla, mutta
kylld tanskalaisen kevitvehnin sekd sellaisen kovan vehnén, kuin on
Manitoban vehni. Scrmorrin®) mukaan onkin kemikaliokasittely
jarjestettdva jauhon erikoisten ominaisuuksien mukaan. Ellei esim.
kaliumbromaatti tai -jodaatti, jota myds on kaytetty.ja kaytetddn,?)

1) Karrt ScEMORL, Vom Getreidekorn zu Mehl und Backwaren, Coburg,
siv. 55—61.

2) H. JorcENSEN, Nogle Undersogelser vedmrende Mel af ‘Vaarhvede,
siv. 12. Alkuper. H. A. KorvAN, Journ. Ind. Eng. Chem., 8, 785 (1916).

8) C. G. HarreLin mukaan lisiintyy leipévolyymi vain noin 15 9:lla.
Cereal Chemistry IV, 1927, siv. 425.

4) H. JorRGENSEN, Beretning om Undersegelser af dansk Hvede af Hesten
1929, siv. 51, ja Beretning om Undersegelser af dansk Hvede af Hosten 1930,
siv. 34.

5) H. JorGENSEN, Nogle Undersggelser vedrgrende Mel a,f Vaarhvede,
siv. 14

8) Loc. cit. siv. 56.

7) Jodaattien kayttos lienee suositeltava senkin vuoksi, etté fysioloogien
(esim. v. WENDT) mukaan jodi on leivéssa tarpeellinen aines. :
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sovellu, on tutkittava muiden kysymykseen tulevien aineiden, jotka
yleensd ovat hapettimia, vaikutusta. Taméan kokeilun voi tietenkin lei-
purikin suorittaa, mutta silti tapahtuu kemikalilisiys nykyisin tavalli-
sesti jo myllyssa. Myllylaboratorioiden tehtéviin kuuluu kemikalioiden
valinta seké parhaan tuloksen antavan kemikaliolisiyksen suuruuden, .
miké kuten sanottu, vaihtelee jauhon laadun mukaan, madridminen.
Viime aikoina on keksitty ja kehitetty koneita, joiden avulla niin
pienet-suolaméiarit kuin téssé on kysymyksessé, voidaan myllyssi tasai-
sesti sekoittaa jauhoon. Isommissa laitoksissa kiytettinee Humphries-
menettelyd, jonka mukaan suolat liuotetaan veteen ja saatu liuos paine-
ilman avulla suihkutetaan hienona sumuna sopivan suuressa laati-
" kossa tai huoneessa seulasta putoavaan jauhoon. Pienemmissid myl-
lyissé kiytettanee koneita, joissa suolat kuiviltaan sekoitetaan jauhoon.
Bromaattia (Elco II) kiytetian ScEMORLin mukaan 100 kg kohti
jauhoa 0.5—5 g. Suoritettaessa leivontakokeita kaliumbromaatin vai-
kutuksen tutkimiseksi on JoORGENSEN kiyttinyt sitd 1.5, 3.0 ja 4.5 ¢g
100 kg kohti jauhoa, jotka luvut vastaavat 0.0015, 0.003 ja 0.0045 9.
Yleensd ollaan sitd mielté,!) ettd sopivin maara kaliumbromaattia on
0.004—0.008 %, Jodaatteja kiytettiessd tullaan toimeen vield pienem-
milld mé4rilld. HARRIS 2) on dskettdin ilmestyneessd tutkimuksessaan
osoittanut, ettd kaliumbromaatti liséé leipévolyymid yhdessd mallas-
preparaatin (diastatic malt) kanssa kiytettynsd enempi kuin yksindin
ja-ettd kaliumbromaatin tehokkaimman méérin suuruus vaihtelee, kun
samalla- kiiytetddn taikinaa tehtiessi 19/, mallaspreparaattia, jauhon
proteinipitoisuuden mukaan 1—3 mg 100 g kohti jauhoa siten, ettd jos
jauhon proteinipitoisuus on n. 9—11 %, lis44 1 mg kaliumbromaattia
eniten volyymié ja jos proteinipitoisuus on n. 11—14 ei vield 2 mgole
liilkaa, mutta vasta, jos proteinipitoisuus on erittiin suuri, noin 18—20
%., saadaan paras tulos leipivolymissi, jos kiiytetédsn 3 mg kaliumbro-
maattia. Samassa tutkimuksessa esitetyt luvut osoittavat, etts erittain
proteinirikkailla (n. 20 %) jauhoilla leipivolyymin suureneminen on
suhteellisesti suurin, Iahennellen parhaassa tapauksessa 100 %, Leivon-
takokeissa, joiden tulokset edempéind esitetiin, kiytettiin 0.0015,0.003
ja 0.006 9% eli 100 kg kohti jauhoa 1.5, 3 ja 6 g kaliumbromaattia.

- Ammoniumpersulfaattia tarvitaan enemmin kuin kalium-
bromaattia. ScEMORLin mukaan sopisi Poritia, joka on pelkkid
ammoniumpersulfaattia, kiyttad 100 jauhokiloa kohti 1—10 gr.
NevuMaNnin®) mukaan saadaan paras tulos, jos ammoniumper-
sulfaattia kiytetdan 0.01—0.02 9%, kiytetyn jauhon painosta, silli

1) M. P. NEUMANN, Brotgetreide und Brot, 1929, siv. 525.
*) R. H. Harris, Cereal Chemistry IX, siv. 147 (1932).
) M. P. NEUMANN, Brotgetreide und Brot, siv. 521.

w
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vaikkakin vield suuremmatkin persulfaattimiirat lisaisivat leipa-
volyymié, huononevat silloin kuitenkin leivin muut ominaisuudet,
nim. leivan sisuksen huokoisuus ja kimmoisuus siind méadrassi, ettei
0.02 9, suuremmista persulfaattimééristd tosiasiallisesti voida katsoa
~olevan hyotyd. Tutkiessaan vuoden 1929 sadon néytteitd, kaytti
tanskalainen JoRGENSEN kokeissaan 100 kg kohti-jauhoa 25 g am-
moniumpersulfaattia. : .

My6s muita persulfaatteja on kaytetty, mutta ammoniumsuola
on todettu tehokkaimmaksi. .Sen vaikutus on riippumaton siita,
sekoitetaanko se jauhoon kuiviltaan vai liuotettuna suihkuttaen.
Mutta NEUMANNin mukaan riippuisi sen tehokkuus siité, sekoitetaanko
se jauhoon vasta leivottaessa vai aikaisemminko. Hanen mukaansa
pitaisi persulfaattikésittelyn tapahtua vahintddn 24—48 tuntia
ennen leivontaa. Sen vuoksi suoritettiin yhdelld kevitvehnén nayt-
teella sarja leivontakokeita siten, ettd 0.0025, 0.0075 ja 0.015 9, eli
2.5, 7.5 ja 15 g ammoniumpersulfaattia 100 kg kohti jauhoa suibltu-
tettiin parfymiruiskulla jauhoon vuorokautta ennen leipomista ja
toinen sarja siten, ettd vastaavat méadrdt- ammoniumpersulfaattia
pantiin taikinaveteen vasta leivottaessa. Tuloksiksi saatiin:

Taulukko 7.

3 Taikina- . 3195 .
(X H_:));;SEOE tulos vIo‘f‘l,i:f:'ni Huokoisuus Huomautuksia
/70 g b . -
=2 n
2228511 5 : 1 i .
28822 [ 0.0025 167 . 448 6% Leiviit reunoiltaan
EZ9CSE { 0-0075 167 442 » hinkan revenneiti
S38ak 0.0150 163 - 438 » "
e D .
Fatal
. e B
g 8| 0.0025 166 | 458 6% - .
S832%) DOSEEIE 6 463 2 Leivit reunoiltaan
F38E8) 0.0075 167 » hiukan revenneiti.
S5 28% l - 0.0150 166 456 » :
3

Ei taikinatuloksissa -eikd huokoisuudessa ole sanottavaa eroa.
Mutta leipivolyymi on suurempi siiné tapauksessa, ettd persulfaatti
pantiin’ vasta taikinaveteen. Ettd nain oli asian laita, johtuu toden-
nakdoisesti siité, ettei persulfaattia saatu mainitulla tavalla suihkuttaen
kyllin tasaisesti jakaantumaan jauhoon, silla voimakkaasta seko-
tuksestakin huolimatta tahtoi muodostua kokkareita. Teollisuudessa
paremmilla laitteilla saadaan persulfaatti epdileméttd tasaisemmin
jauhoon sekaantumaan, miké, kuten namékin kokeet osoittavat, on
tarkedta. Ja kun kemikaliokésittely tapahtuu myllyssé, tulee jauho
ennen kuluttajalle joutumistaan olemaan varastossa niin kauvan, ettéd
persulfaatin vaikutus leivottaessa on paras mahdollinen.
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‘Mitd muuten vehnijauhon leivontakelpoisuuden parantamiseen
ammoniumpersulfaattikisittelylls tulee, mainittakoon, ettd JORGEN-
sENin mukaan ammoniumpersulfaatinkin vaikutuksen tehokkuus
lisiéntyisi vehnén typpipitoisuuden lisdéntyessda. Toiset tutkijat
taasen ovat siti. mieltd, ettei se riipu proteinipitoisuudesta, kuten
bromaattien vaikutus, vaan ettd pehmeétkin vehnét, kuten meikélai-
nen syysvehna, olisivat sille otollisia. Mutta kun asiaa ei ole tahan
asti julaistuilla tutkimuksilla vield tdysin selvitetty, asettun NEU-
aran~kin teoksessaan vield odottavalle kannalle hnomauttaen, etté jos
asia tosiaankin niin olisi, ettd pehmeiinkin vehniin leivontakelpoisuus
paranisi - olisi ammoniumpersulfaattikasittelystd paljon hydtyé.

Niin hyvin bromaattien kuin persulfaattien sekd muiden vehné-
jauhon leivontakelpoisuuden keinotekoiseen parantamiseen kaytetty-
jen kemikalioiden vaikutus tunnetaan laadulleen ja on niiden vaiku-
tuksen suuruuttakin koskevia tietoja jo koko joukon julaistu, mutta
niiden vaikutuksen syytd tai sitd, mihin niiden vaikutus lahinné
perustuu, ei ole vield saatu selvitettyé. then nahden voidaan esittéd
vain otaksumia.

Todennikdista on, ettéd ne ensinnidkin vaikuttavat kiihdyttavasti
taikinaa nostattavaan hiivakiymiseen seké muihin taikinassa tapahtu-
viin entsymaattisiin muutoksiin, kuten tarlkkelyksen hydrolyysiin.
‘Voihan hiivasieni kéiyttasd hyvikseen myds happea, joka vapautuu
persulfaatin hydrolyyttisesti hajaantuessa muodostuvasta vetysuper-
oksidista. Myds perboraattien ja perkarbonaattien, joita vehnéajauhon
leivontakelpoisuuden parantamiseen niinikd&n kaytetddin, ha-
jaantuessa vapautuu happea. Mutta ammoniumpersulfaatin hajaantu-
mistuloksellakin, happamella ammoniumsulfaatilla voi olla huo-
mattava merkitys. Se nim. voi joko.diastaasia aktivoiden tai muuten
edistds tarkkelyksen hajaantumista ja vaikuttaa, paitsi taikinan
happamuuteen sité lisdten, kkolloidaalisten aineiden, lahinné sitkoaineen
fysikokemiallisiin ominaisuuksiin. Esim. NEUMANNin esittadmien koe-
tulosten mukaan parantavat sulfaatit sellaisinaankin kaytettaessa
tuntuvasti vehnéjauhon leivontakelpoisuutta, tosin eivat samassa
méérassi kuin persulfaatit. Ja onhan yleisesti tunnettua, mité sitko-
aineen laatuun, sen fysikaalisiin ominaisuuksiin-vaikuttaa pesuveden
kovuus, siind 16ytyvat erilaiset suolat. Silla esim. tavalla tai toisella
vioittuneista, kuten keskenkypsyisistd, hapantuneista y.m. vehné-
jauhoista saadaan sitkoaine pestyd vain, jos pesuveteen lisitdin
suoloja (ruokasuolaa).)

1) E. BeruNgr ja J. Koormany, Z. f.d. gesante Muhlenwesen VI
siv. 33 (1929).
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Ja hyville vehnajauholle luonteenomainen taikinan kovettuminen
noustessa riippuu myoés sitkoaineen kolloidaalisista ominaisuuksista.
Ellei sitkoaineen turpoaminen ja jo sidotun veden pidittéiminen ole
normaalista, pehmenee, veteloityy taikina noustessaan. - Siiti on
seurauksena, ettd nousemisen aikana suoritettavassa uudelleen vai-
vauksessa taikinaan on sekoitettava enemmin jauhoa, jotta alku-
peréinen ja sopiva konsistenssi palautuisi. Témé vika, joka ilmenee
lahinnd pienend taikinatuloksena, on yleistd suomalaisilla vehnilld,
joissa se liséksi voi vélistd johtua tarkkelyksen ennenaikaisesta hydro-
lysoitumisesta. Téssikin suhteessa, jauhon laatu paranee kemi-
kalioiden vaikutuksesta. Samoin KeNT-JoNES-menetelmi, joka
perustuu kuumennetun jauhon kiyttéon, parantaa timin vian.l)

Vehndjauhon valkaisuunkin kiytetyt aineet, jotka niinikéan
yleensé ovat hapettimia, vaikuttavat, mikéli ne samalla parantavat
my0s jauhon leivontakelpoisuutta, parantavasti sitkoaineen kolloidaali-
siin ominaisuuksiin. Samalla tapahtuu todennikéisesti hapetuksia.
Jauhon varastossa hitaasti tapahtuvaa kypsymistd ja vanhenemista
voidaankin jouduttaa jarjestimalld niin, ettd ilman happi hyvin
pidsee vaikuttamaan jauhoon.?) Nopeimmin tuo prosessi tapahtuu
hapettavien kemikalioiden vaikutuksesta. WoRrKINGgin®) mukaan
perustuisi jauhon paraneminen siihen, .etti hapettavien .aineiden
vaikutuksesta fosfatiidit vapautuvat ja ettd vapautuneet fosfatiidit
vaikuttavat parantavasti sitkoaineen ja taikinan lujuuteen, sitkeyteen.
Mahdollisesti tdmé kisitys onkin oikea. Sitd tukevat esim. ZIEGEL-
MAYERIn?) kolloidikemialliset, lesitiinin vaikutusta vehnéjauhon
sitkoaineen ja tarkkelyksen turpoamiseen ja pintajinnitykseen koske-
vat tutkimukset. Hanen mukaansa ja yhtapitdvasti Momsin®),
LtErsin y. m. kisityksen kanssa vaikuttaa lesitiini samoin kuin
erddt muutkin aineet, kuten sulfaatit, boraatit, alkoholi, dekstriinit
ja gummi turpoamiseen ehkaisevisti. ZIEGELMAYER toteaa, etté
kasvislesitiini on sen vuoksi sopiva sideaine 1. kiinteyttémisaine
taikinatavaroita, kuten makaroonia valmistettaessa. Se perustuu
sithen, ettd turpoamassa olevan sitkoainehiukkasen pinnalle ad-
sorboituu lesitiinikolloideja, jotka ehkiisevit tai vain vaikeuttavat

') Lupvie Pap, Z. f. d. gesamte Miihlenwesen VI, siv. 63 (1929). Par on
muuten sité mieltd, ettd taikinan veteldityminen noustessa johtuisi sitkoaineen
herkkyydesté joidenkin mikroorganismien tai entsymien vaikutukselle.

- %) A. KeMENY, Z. {. d. gesamte Miithlenwesen VI, siv. 56 (1929).

%) E. B. WorkiNG, Cereal Chemistry I, siv. 153 (1924), V, siv. 223 ja
431 (1928).

1) W. ZIEGELMAYER, Z. f. d. gesamte Getreide- u. Miihlenwesen 18,
siv. 33 (1931). :

5) K. Mous, Mehlchemie, 3 Aufl. 1931, siv. 109.



29

veden pidsyd kosketuksiin sitkoainehiukkasen kanssa ja siten vai-
keuttavat ja sifitiviat sitkoaineen turpoamista, josta on seurauksena
sitkoaineen liiallisen venyviisyyden véheneminen. Myos neutraali-
suolat vaikuttavat helposti turpoavien aineiden kuten gliadinin
hydratatioon ehkéiseviisti. Toiselta puolen voidaan huonosti
‘turpoavaa, lyhyttd sitkoainetta parantaa lisadmalla taikinaveteen
turpoamista edistivid aineita, kuten happoja ja eriitd happamia.
" suoloja, jotka lisdévit happamuutta.

Mité erikoisesti bromaatteihin ja jodaatteihin tulee, on ensinnédkin
huomattava, ettd vaikkakin ne ovat hapettimia, ovat ne paljon
vaikeammin hajaantuvia kuin persuolat sekd erddt valkaisuaineet,
kuten typpitrikloridi, typpiperoksidi, nitrosylkloridi, benzoylsuper-
oksidi y.m. Eiké tarkoin tiedetdkasn, mitkd aineet aiheuttavat
bromaattien ja jodaattien pelkistymisen. Epéileméattd sanotut aineet
kuitenkin kithdyttivit entsymien toimintaa, hiivasienen ja diastaasin
vaikutusta, seké vaikuttavat sitkoaineeseen siten, ettd se vettd sitoen
sopivasti turpoaa, jotta sen sitkeys tulee kéymishiilihapon leivissi
pidattimiseen riittaviksi ja niin suureksi, ettei suurien kolojen tai
repedmien muodostuminen ole mahdollista, mutta ettd se toiselta
puolen jéé siksi venyviksi, etté hiilidioksidin paine jaksaa leivin hyvin
nostattaa. :

Téssd yhteydesséd on vield kiinnitettdva huomiota kemikalioiden
fysiologiseen vaikutukseen. Useimmat vehnéijauhon leivontakelpoi-
suuden parantamiseen kiytetyt suolat.ovat sellaisinaan fysiologisesti
haitallisia ja vahingollisia ja vehnéjauhon valkaisuun kéytetyt aineet
ovat suorastaan vaarallisia myrkkyja. Mutta kun niiden méadrd
jauhossa on perin pieni, ei niilla kisitelty jauho ole terveydelle hai-
tallista. Saksassa suoritetut perusteelliset tutkimukset!) ovatkin
osoittaneet, ettei k. o. kemikalioilla késitellystd vehnijauhosta val-
mistettu leipid ole pitkdaikaisenkaan kidyton perdstd vahentényt
kuluttajan hyvinvointia, puhumattakaan siité, ettd se olisi aiheuttanut
sairautta. Silti-on kemikalioiden kayttod vastustettu. HEsim. Rans-
kassa oli ainakin viime vuoteen saakka niin valkaiseminen kuin
muukin vehnijauhon kisittely kemikalioilla kielletty.2) Sielld ovat
sekd laakiri- ettd kemistipiirit antaneet kemikalioiden kdytosta
vehnéjauhon laadun parantamiseen hylkdévan lausunnon. Kuitenkin
varsinkin pienemmét vehndmyllyt lienevét niité jo vuosia kiyttaneet, -
mutta suurien myllyjen kanta lienee niihin nahden kielteinen, ellei
asia ole muuttunut sielld sen jalkeen, kun myllyt on pakotettunosta-

1) E. 8. Tomura, Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimuksia IT,
siv. 66. .
_2) CH. JAEGER, Z. f. d. gesamte Miihlenwesen VII, siv. 132. (1930)..
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maan jauhatusastetta, josta seikasta johtuen varsinkin valkaisu on
kaynyt entistd tarpeellisemmaksi. Askettdin on ilmestynyt eris
ranskalainen tutkimus,!) jonka mukaan eivit kaliumbromaatti ja
ammoniumpersulfaatti olisikaan leivéiissé sitéd pitkaaikaisesti kay-.
tettdessd hygienisesti harmittomia. Lisiksi siind huomautetaan
siith, ettd niiden kéytté on omansa vahingoittamaan luonnollista
laadun valinnan kautta tapahtuvaa jauhon parantamista. Tahin
ndhden voidaan kuitenkin huomauttaa, ettei kasvinjalostustyé silti
tule téssdkddn subteessa tarpeettomaksi, silld, kuten edelld on mai-
nitbu, ovat esim. kaliumbromaattikésittelylle otollisimmat juuri
proteinirikkaimmat vehnédjauhot, joten mikéli jalostustyd pyrkii
proteinirikkaiden vehnalaatujen kehittimiseen, se vasta luo kemi-
kaliokésittelylle parhaat edellytykset.

1. Kaliumbromaatin vaikutus.

Aluksi valmistettiin puhtaan kaliumbromaatin liuos, joka litraa
kohti sisalsi sitd 1 g. Leivontakokeita suoritettaessa mitattiin siité
taikinaveteen, jonka méiard néissd kokeissa aina oli 14 litraa, niin
paljon, ettd kaliumbromaattia tuli olemaan 0.0015, 0.003 ja 0.006 %,
kaytettdvastd jauhoméadrastd?) eli 100 kiloa kohti jauhoa 1.5, 3.0
ja 6.0 g. Muuten suoritettiin leivontakokeet aivan samalla tavalla
kuin edelld ilman bromaattia.

Sen perusteella, mita edelld on esitetty kaliumbromaatin vaiku-.
tuksesta, oli odotettavissa, ettd k.o. vehnijauhojen pienen raaka-
proteinipitoisuuden vuoksi saavutettava leipavolyymin lisaéntyminen
ja muu leivontakelpoisuuden paraneminen tulisi olemaan verrattain
vahiistd. Tarkastaessamme taulukossa 8 (siv. 32—33) esitettyja lei-
vontakokeiden tuloksia, voimmekin todeta niin kiyneen.

Jotta bromaattia kayttden saatujen leivontatulosten vertailu
ilman bromaattia saatuihin olisi helpompaa, on viimeksi mainituista
tairkeimmat otettu myds taulukkoon 8. Siitd ilmenee ensinnékin,
ettei syysvehnéndytteiden taikinatulos ole kaliumbromaatin vaiku-
tuksesta mainittavasti muuttunut, ei parantunut eiks juuri huo-
nontunut. Kevitvehnin nédytteiden taikinatulos sen sijaan on pa-
rantunut. Ta4ma jo on osoitus siitd, ettd Suomessa kasvanut kevét-
vehné on otollisempi bromaatin vaikutukselle kuin syysvehna. Edelld
on jo mainittu, ettd Tanskassa on tultu samanlaisiin tuloksiin.

1) ScERIBAUX, Chem. Zentralblatt 1932, T, siv. 1589.
) Tarvittavan jauhoeradn suuruus laskettiin ilman bromaattla suori-
tettujen leivontakokeiden tulosten perusteella.
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Kaliumbromaatin vaikutusta tutkittaessa - kiinnitetddn péia-
huomio tavallisesti leipivolyymiin. Se on lisidntynyt kaikilla syys-
vehnénkin naytteilla. Naytteilld n:o1 ja 2 (Elsa ja Sukkula) saavute-
taan volyymin maksimi silloin, kun on kiytetty 0.003 %, kalium-
bromaattia. Syysvehndn niytteen n:o 3 (Elsa) leipavolyymi on
suurin silloin, kun on kéytetty vain pienin méara, 0.001s5 9, bro-
maattia. Niin ollen nayttdd siltd, ettd syysvehninkin leivonta-
kelpoisuus paranisi kaliumbromaattikisittelystd ja vielapad niin
vihdn proteiniaineita sisaltdvin, kuin on niyte n:o 2 (Sukkula).
Volyymin lisdys on kuitenkin pieni, nim. ndytteelld n:o 1 8 %, nayt-
teelld n:o 2 6 %, janaytteella n:o 3 10 %,. Mutta jos otetaan huomioon
myo6s huokoisuus ja muu leivin sisuksen ja kuoren laatu, jotka osit-
tain ilmenevit liitteessd olevista valokuvista, niin on todettava,
ettei tulos ole niinkdén hyva kuin ndméa luvut edellyttaisivat. Silla
kun esim. syysvehnalld n:o 1 huokoisuus ja sen mukana leivin sisuk-
sen kimmoisuus huononee bromaattimaéran lisdéntyessd, taytyy
katsoa, ettei se siedd bromaattia yli 0.0015 9%, jolloin volyymi on
vain 461 cm? ja sen lisdys vajaa 5 9,. Paitsi huokoisuuden ja kimmoi-
suuden huononeminen, osoitti myds kuoren repeileminen, miki oli
vahdistd kaliumbromaatin ollessa minimissién, mutta lisiantyi
bromaattimadran lisdéntyessd, ettd sopivin méa#rd bromaattia tille
vehnijauholle oli 0.0015 %, Mutta kuten sanottu oli leivontakelpoi-
suuden paraneminen sijndkin tapauksessa vahaistd ja niin vihiistd,
ettda taytyy epailld, tokko tallaisen vehnidjauhon bromaattikésittely
-ensinkdan muodostuisi taloudellisesti kannattavaksi.

Proteinikoyhd nayte n:o 2 (Sukkula), jonka leivontakelpoisuus
ilman bromaattia osoittautui paremmaksi kuin muiden néytteiden,
sietdd bromaattia aina 0.0038 %, jolloin sen leipadvolyymi on suurin
(488 cm3) ja jolloin leivin sisuksen huokoisuus ja kimmoisuus vield
ovat paremmat kuin ilman bromaattia leivottaessa. Kuori on kylla
huomattavasti repeillyt. Mutta nédinkin suuren leipdvolyymin ollessa
kysymyksesséd ei sille seikalle tarvinne antaa ratkaisevaa merki-
tysti. :
Syysvehnan n:o 3 (Elsa) volyymi lisdéntyi suhteellisesti eniten
(10 %). Mutta kun bromaatti samalla aiheutti vahaistd leipain
huokoisuuden ja kimmoisuuden ja virin sekd kuoren huononemista,
on todennikoistd, ettd kiytetty pieninkin bromaattiméira oli talle
vehnajauholle lilan suuri. Varmasti sitd oli 0.003 %, koska silloin
jo volyymikin pieneni.

Ettéd kevitvehnit sietdviat enemmin kaliumbromaattia ja ovat
otollisempia sen vaikutukselle, ilmenee m. m. siiné, ettd suurin leipa-
volyymi saavutetaan vasta, kun bromaattia on 0.008 %. Kevit-
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vehnidn n:o 1 volyymi lisdantyi 5 %, n:o 2:n 18 9, ja n:o 3:n 7 9%,.
Keviatvehnin niytteiden raakaproteinipitoisuudet olivat:

NG b s s & smemen e s & gamE s 12,239
Be R Gre 3 geid 2 pehn s S s T e 11.68 »
S O . o o A S 14.45 »

Jos vertaamme niitd lukuja edellisiin 9,-lukuihin havaitsemme,
ettd vaikka nidytteen n:o 2 raakaproteinipitoisuus on pienin, on bro-
maatin aiheuttama leipivolyymin lisays silla kuitenkin suurin ja etti se
proteinirikkaimmalla naytteella n:o 3 on verrattain pieni. Tarkastel-
lessani ulkomailla suoritettuja bromaatin tai muiden kemikalioiden vai-
kutusta koskevia tutkimustuloksia, olen havainnut samanlaisia siin-
nastd poikkeamisia. Ja kun k. o. sidgnnénmukaisuus (ettd bromaatin
aiheuttama leipiavolyymin lisiys on sitd suurempi, mitid suurempi on
proteinipitoisuus) perustuu keskiarvoihin ja kun leivontakokeiden
tulokset riippuvat perin monista seikoista seké kun eri jauhojen
suhtautuminen kemikaliokésittelyyn on individuellia, ei se olekaan
niin erikoisen odottamatonta. Ehkd kevitvehnin n:o 3 (Aurore)
leivontakelpoisuus paranee huomattavastikin jonkun toisen suolan
tai jonkun suolaseoksen vaikutuksesta. Mahdotonta ei ole sekiiin,
ettid suuremmat bromaattiméiirit olisivat aiheuttaneet tuntuvampaa
parannusta. Silld se, ettd huokoisuus parani vasta bromaattimairin
ollessa 0.006 %, nayttid viittaavan siithen. Ja se seikka, ettei kuori
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Tabelle 8.
maattia mukana
Liwmbromat
Lalpavolyymi Huokoisuus Mohsin mukaan Hugmantulsta
Brotvolwmen Anmerkungen
o Porung nach Mohs
om
0.0015 7, 0.003 %, 0.008 % | 00016 % | 0.003 % 0.008 9, o
| | |
_ Kuoren repeileminen|
461 476 455 i alh b lisaéintyy bromaatin|
mukana. ‘
! - - - Kuori huomattavasti
i8 | (&% 15 L / i
468 | 488 478 5 (s (L V. Fevantivt.
| i YU ;
o ’ - e - {uori rosoinen ja
97 47: 4. D I B J d
497 | 473 443 ) \ repeillyt.
lKunren repedminen
482 483 465 7 T 615 | reunoilta lisddntyy
bromaatin muka,ua.:
| ‘ Kuori reunoiltaan re-|
;i - - s ~17 vennyt kaikissa, eni-
2 £ q 61 61 ? I el e
- 430 481 ‘ £ 72 ten siind, missii bro-|
l maattia runsaimmin
431 445 425 b, bE7 6 —

vield silloinkaan ole yhtaan repeillyt, osoittaa, ettd k. o. jauho voisi
sietdd vield enemméin bromaattia, huolimatta siiti, etté volyymi on
pienempi kuin kiytettiessia vain 0.003 9, bromaattia. Ettd tdma
jauho vaatigi tavallista enemméan bromaattia antaakseen parhaan
mahdollisen leipatuloksen, voitanee asettaa yhteyteen sen kanssa,
etti sen sitkoaine on erittidin venyvii, lilallisesti turpoavaa miké,
kuten edelld (siv. 16) on mainittu, johtunee Aurorevehnin tavallista
suuremmasta gliadinipitoisuudesta.

Kevatvehnille n:o 2 (Diamant) on pienin bromaattimaara
katsottava sopivimmaksi, silld jo 0.003 %, huonontaa huokoisuutta
ja kimmoisuutta sekd aiheuttaa kuoren repeilemistd. Volyvmin
lisiys tulee néin ollen olemaan vain 11 9%, silla volyymion bromaatin

& /o Y-
ollessa minimissi vain 462 em® Mutta sekin on hyvi ja kuten valo-
kuvasta nikyy, on leipa ollut muutenkin hyvié.

Kevatvehnin n:o 1 (Diamant) leivontakelpoisuus on parantunut
selviisti paitsi leipavolyymin (5 9%,) myds huokoisunden suhteen.
Ja siitd padttden, ettdi kuoren repeileminen lisddntyy bromaatti-
madran lisdfintyessi, tiytyy tille vehnille sopivimpana bromaatti-
madrind pitada 0.0015 %, jolloin volyymi on vargin hyvi, 482 cm?.
Valokuva osoittaa leivin huokoisuudeltaankin hyviksi.

Lyhyvena yhteenvetona voidaan todeta, ettd naiden muutamien
kokeiden mukaan Suomessa kasvaneen vehnin leivontakelpoisuus

181 7—32 D
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paranee kaliumbromaatin vaikutuksesta, vaikkakin vain verrattain
vihiin; keviitvehnin kuitenkin enemmén kuin syysvehnidn, joka
reagoi niin heikosti, etté tiytyy epailli bromaattikisittelyn kannatta-
vaisuutta. Leipiavolyymi paranee kevitvehnilld parhaassa tapauk-

/

sessa ainakin 10 9, ja huokoisuus selvisti todettavassa madrissa.
0

2. Ammoniumpersulfaatin vaikutus.

Kun siv. 26 mainitut kokeet osoittivat, etti ammoniumpersulfaa-
tin vaikutus oli tehokkain. jos se pantiin vasta taikinaveteen, val-
mistettiin puhtaasta ammoniumpersulfaatista aina kokeitten edelld
veres linos, joka litrassa sisilsi 5 g. Tété linosta mitattiin taikina-
veteen, johon oli livotettu sokeri ja suola seké lietetty hiiva. niin
paljon, ettii nesteen kokonaismiirin ollessa 1, litraa. ammonium-
persulfaattia tuli olemaan 0.0025, 0.0075 ja 0.015 9%, tarvittavasta
jauhomédristd, joka laskettiin samoin kuin kaliumbromaatinkin
vaikutusta tutkittaessa. Kéaytetyt médrat vastasivat 2.5, 7.5 ja
15 g 100 kiloa kohti jauhoa. Niiden leivontakokeiden tulokset esite-
taan taulukossa 9.

Jotta wvertailu olisi helpompaa on taulukkoon 4 otettu myds
ilman kemikalioita leivottaessa saaduista tuloksista taikinatulosta.
leipivolyymid ja huokoisuutta esittivit luvut. Verrattaessa niita
vastaaviin ammoniumpersulfaattia eri maarin kiytettiessi saatuihin
tuloksiin havaitaan, etti taikinatulos on vihisen parantunut vain
yhdelld syysvehnilli, nim. naytteelld n:o 1 ja ettei se kaikilla kevit-
vehniankiin niytteilld, kuten esim. niytteelli n:o 1, ole erikoisen

Taulukko 9 —
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maininnan arvoista. Ainoastaan kevatvehnidn n:o 2 taikinatulos on
todettavassa madariassa parantunut.

Leipavolyymi sen sijaan on kaikilla niytteillda parantunut am-
moniumpersulfaatin vaikutuksesta. Suurin volyymin lisiys on eri
niytteilla:

syysvehnd nio 1 ................. 8 9
» TR i T SRS W o, [, T 5 »
» B B saanw b bams saswms T »

kevatvehnda » 1 ................. 11 »
» B Z e v e A 11 »
» W B e w e 5 S 8 »

Nami luvut osoittavat, ettd syysvehniandytteiden volyymi
lisaantyi ammoniumpersulfaatin vaikutuksesta vihemmén kuin keviit-
vehnin niaytteiden.

Jotta kévisi ilmi, missi suhteessa ammoniumpersulfaatin
aiheuttama leipivolyymin lisiys on naytteiden raakaproteinipitoi-
suuteen, esitetdiin se myos btéssi.

syysvehnan 10 1 c.ooivenonessae 11000 9%
» L. S 10.17 »
» o R ————— 12.43 »
kevitvehman » 1 .....o0uessses 12.23 »
» O I o e 11.65 »
» W B s oo e AEVEE W
Tabelle 9.
sulfaattin mukana
niwmpersulfat
Leipdvolyymi : i i
l:rf:h'a;:ntﬂnl Huokoisuus Mohsin mukaan H;mm.u.mukm.l
i Porung nach Mohs Anmerkunigeh
0,0025 % 0.0075 % | 0.015 %, 0.0025 % | 0.0075%, 0.015 “,
| \ - s o
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Syysvehnin niytteistd -siséltdd eniten raakaproteinia n:o 3.
(Elsa). Sen leipivolyymi on myds eniten liséédntynyt ammonium-
persulfaatin vaikutuksesta. Témé tulos olisi yhtéapitivi JORGENSENID
havainnon kanssa, ettd ammoniumpersulfaatinkin leivontakelpoi-
suutta parantava vaikutus lisddntyisi typpipitoisuuden lisidntyessé.
JoreENSENIn kisitystd tukisi lisiksi se, ettd vahiten raakaproteinia
sisaltiva syysvehnin niyte n:o 2 ei hyvin siedd ammoniumpersul-
faattia, koska leivin kuori pienimmé#nkin madran vaikutuksesta
repeilee huomattavasti. Kevitvehnan niytteilld on kuitenkin asia
toisin. Eniten raakaproteinia sisiltivin niytteen n:o 3 (Aurore)
leipavolyymi on lisiéntynyt véhemman kuin toisten, vihemmén
raakaproteinia ja sitkoainetta sisiltivin kevitvehndn naytteiden.
Niin ollen on téysi syy asettua NEUMawnin kannalle (vert. 27) ja
odottaa lisaé tutkimustuloksia ennenkuin ryhdytdén esittimaén
vaitteitd siitd, riippuuko ammoniumpersulfaatin vaikutuksen tehok-
kuus typpipitoisuudesta vai eiké. '

Suurimman lelpavolyymm lissyksen on,” kuten taulukosta 9
ilmenee, eri syysvehniniytteilld aibeuttanut eri suuri ammonium-
persulfaattimadra. Kun se naytteelli n:o 1 on saavutettu vasta
suurimmalla kiytetylls persulfaattimaaralls, on nidytteelld n:o 2
sen saavuttamiseen riittinyt 0.0075 % ja niytteelld n:o 3 0.0025 %.
Kaikilla kevatvehnin naytteilli on suurin volyymi saatu kaytettaessa
0.0075 % ammoniumpersulfaattia.

Vield ilmenee taulukosta 9, seké leipéin lapileikkausten liitteessé
olevista valokuvistakin, ettei ammoniumpersulfaatti ole yhdessakéan
tapauksessa parantanut leivéin sisuksen huokoisuutta, kuten kalium-
bromaatti useassa tapauksessa teki. :

Edellisen. perusteella voidaan siis todeta, ettd kaytetyt am-
moniumpersulfaattimaarit eivit ole sanottavasti parantaneet kokei-
siin kiytettyjen vehndjauhojen antamaa taikinatulosta. Leipé-
volyymi sen sijaan on parantunut, syysvehnén naytteills 5—7 % Jja
. kevitvehnin niytteills vihin enempi, nim. 8—11 %, Leivén sisuk-
sen huokoisuus ei parantunut ensinkdin.



D. Kaliumbromaatin ja ammoniumpersulfaatin
vaikutus syys- ja keviatvehnidn seoksiin.

Lopuksi tutkittiin kaliumbromaatin ja ammoniumpersulfaatin
vaikutusta niihin’syys- ja kevitvehnan seoksiin, joilla ilman kemi-
kalioita suoritettujen leivontakokeiden tulokset esitettiin siv. 22.
Saadut tulokset esitetéin taulukossa 10 (siv. 38—39).

Niita tarkastettaessa havaitaan ensinnikin, ettei kaliumbromaatti
eikd, ammoniumpersulfaatti ole vaikuttanut mitdén taikinatulokseen.
Mutta leipavolyymis ovat molemmat suolat parantaneet. Prosenteissa
ilmaistu leipdvolyymin suurin lisiys on eri seoksissa:

: kaliumbromaatilla:
K3+S1 ..o 9 %
K1+82 ... 10 »
K2+-838 o 10 »

ammoniumpersulfaatilla:

K34+S1....... J 8 9%
K1l148S2 ......... [P 5 »
K24+83 ... 4 Y% »

Kaliumbromaatti on siis parantanut leipidvolyymis enempi kuin
ammoniumpersulfaatti.

Leivin sisuksen huokoisuus on parantunut -molempien kemi-
kalioiden vaikutuksesta todettavassa m#irissd, kuten ilmenee liit-
teessd esitetyistd leipdin lapileikkausten valokuvistakin.

Vield osoittavat nami tulokset, ettd sekoittamalla keskeniéin
kotimaisia syys- ja kevitvehnii sekd kisittelemilld seoksista saatavia
_jauhoja sopivilla maéarilldé kaliumbromaattia tai ammoniumpersul-
faattia, voidaan saada varsin korkeat vaatimukset tayttavia vehni-
jauhoa, jauhoa, jonka leivontakelpoisuus on niin hyvé, ettei kaikkien
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Taulukko 10 —
| lman kemikalioita Kaliumbro-
Ohne Chemikalien Mit Ka-
Seoksen merkki Taikina- Leipd- | Huokoisuus Taikinatulos
Bezeichnung d. Gemisches tulos volyymi Mohsin | Teigausheute
Teigaus- Brot- mukaan | g
beute volumen Poruny |
5 nach Mohs oy
& e 0.0015 Y% 0.003 9 | 0.006 %
|
| ‘ ‘
K3+81. 164 48 | 6 164 165 } 164
- . | |
[ B 2 8 i o 164 461 | ¥ 163 164 164
~ |
| K 2t BB sns 164 i 49 | 6% | 164 | -164 ‘ 163
Tlman kemikalioita | Ammoninm-
Ohne Chemikalien | Mit Am-
| ‘ 0.0025 %, 0.0075 % 0.015 %
T 1 : | . . . e
K34+8Lo.ovain 164 448 b | 164 164 165
Al Tt s 164 461 | 7 | 164 164 164
I Bia B Bl i 164 449 iy l 165 164 164

ensiluokkaisina pidettyjen ulkomailta tuotujen vehnijauhojen lei-
vontakelpoisuus ole sen parempi. Hrittdin hyvinid vehnijauhona
voidaan mainita seos K 1 4 82, jonka leipivolyymi 100 g kohti
jauhoa on bromaatilla késiteltyni parhaassa tapauksessa yli 500 em?
ja huokoisuus Monsin asteikon mukaan 7 ',. Ja miti erikoisesti
huokoisuuteen tulee. on siti. kun se Mohsin asteikon mukaan on 7 1,,
Nevmanninl) mielestii pidettavi taysin hyvéni, silli hénen mu-
kaansa on suurempi huokoisuuden hienous miltei merkityksetdn.

Jos viimeiseksi verrataan kaliumbromaatin aiheuttamaa leivonta-
kelpoisuuden parantumista ammoniumpersulfaattia kayttien saavu-
tettavaan, viittaavat namé valmistavat kokeet siihen, etti Suomessa
kasvaneesta vehnistd valmistettuun jauhoon sopivia méaaria kalium-
bromaattia sekoittaen voidaan sen leivontakelpoisuutta parantaa
enempi kuin ammoniumpersulfaattikisittelylld. Silla kalinmbromaatti
nayttaa, paitsi ettd se parantaa sekottamattomien vehnélaatujen
leipivolyymid ainakin yhtd hyvin kuin ammoniumpersulfaatti,
parantavan myos niiden antaman leiviin huokoisuutta. Toiseksi
nayttad kalinmbromaatti parantavan kotimaisten vehnéijauho-

1) M. P. NEumaNN, Brotgetreide und Brot (1929), siv. 460.
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Tabelle 10.

maattia mukana ‘
Jiwmbromal

\ peitmisen alkua.

Leipavolyym Huokoisuus Mohsin mukaan I-:“U"::;ﬁk:]:
Brotvolumen Pasing woch, 1Mok Anm iy
em?

0.0015 % ' 0.008 0.005 % | 0.0015 % 0.003 % | 0.006 % ‘
| ’ _ |
| . . e ; ! : . { Kuoren reunoilla al-

s e 1o 6% o 4 \ kua repeimiseen,
2 ¥ g Al si0 I 7 f Repeileminen lisdin- \
45 508 503 TR | e /2 1\ tyy bromaatin muk,
s & # f Repeileminen lisdén- |
488 Hia 459 6% / 4 \ tyy bromaatin muk. |
|
persuliaattia mukana
moniwmpersulfal
‘ 0.0025 % | 0.0075 % | 0,015 % 0.0025 Y%, ! 0.0075 % l 0.015 % ‘
‘ - g . iq) a7z G Kuoren reunoilla re- |
476 482 &8 b ‘ 6% 2 .{ peimisen alkua.
; ‘ : 7 i, |/ Repeileminen lisiint. |
465 ‘ 480 484 f ‘ 7 h | persulfaatin muk. ‘
| - ‘ 7 f Kuoren reunoilla re-
1

453 60 | 469 61

seosten antamaa leipivolyymié enempi kuin ammoniumpersulfaatti.
Seoksista saatujen leipien huokoisuus on parantunut molempien suo-
lojen vaikutuksesta kutakuinkin yhtd paljon.



Referat

Ueber die Verbesserung der Backfihigkeit des einheimischen
Weizens durch einige Chemikalien.

Auf Veranlassung des Zentralausschusses fiir die landwirtschaftliche
Versuchstatigkeit wurden mehrere Proben, der Winter- und Sommerweizenernte
des Jahres 1930 zur Untersuchung beschafft, deren Zweck eine vorbereitende
Klarlegung der Frage war, ob die Backfihigkeit des in Finnland gezogenen
Weizens durch bestimmte Chemikalien — wie Kaliumbromat und Ammonium-
persulfat — verbessert werden kann, welche Salze man in letzter Zeit in, vielen
Léndern zwecks kiinstlicher Verbesserung des Weizenmehles anzuwenden be-
gonnen, hat.

Als Untersuchungsobjekte wurden die finnischen Hochzuchten Sukkula
und Elsa des Winterweizens und die in Finnland angebauten auslandischen
Hochzuchten Aurore und Diamant des Sommerweizens benutzt. Wie aus dem
Verzeichnis der Proben, (8. 6—7) hervorgeht, wurden von den erwihnten Hoch-
zuchten insgesamt 6 Proben erhalten. Sie sind auf verschiedenen Stellen, des
Weizenbaugebietes von Finnland, welches eigentlich nur die siidwestlichen
Teile unseres Landes umfasst, gewachsen.

Die Untersuchungen, wurden, teils unter Leitung des Herrn, Dr. E. Krru-
NEN in, der Staatlichen Samenlkontrollanstalt, teils unter Leitung des Verfassers
im Staatlichen Agrilulturchemischen Laboratorium ausgefiihrt. In der erst-
genannten Anstalt wurden nur die Reinheit und Keimfahigkeit der Proben
kontrolliert und deren 1 000-Korngewicht bestimmt. Die iibrigen, Bestimmun-
gen hat in: der Hauptsache fil. mag. Friulein Ersa TaRALA in dem letztgenann-
ten Laboratorium ausgefiihrt.

Die Proben wurden zunéchst ziemlich vielseitig untersucht. Aus Tabelle 1,
Seite 8, geht deren Reinheit, Keimfahigkeit und Wassergehalt hervor. Die .
Ergebnisse der iibrigen, das Korn im Ganzen betreffenden, Untersuchungen
sind in, Tabelle 2, Seite 10, zusammengestellt. Aus der Tabelle ersehen wir
u. a., dass die Proben des Sommerweizens glasiger waren, als die des Winter-
weizens. Auch die Untersuchung der Ernten, fritherer Jahre hat gezeigt, dass
der Sommerweizen, in Finnland durchschnittlich glasiger ist als der Winter-
weizen. Betreffend die in Tabelle 2 zusammengestellten, Untersuchungsergeh-
nisse sei noch erw#hnt, dass die in fritheren Jahren untersuchten Proben, des
Sukkulaweizens besseres Getreide waren. So betrug das Hektolitergewicht
des Sukkulaweizens oft 74—78 kg, die Glasigkeit 25—56 9%, und der Rohprotein.-
-gehalt 12—13 9%, Der Elsaweizen ist allgemein, stiarkereicher und mehliger als
Sulkula. So ist auch die Probe Nr. 3 des Winterweizens als eine normale Elsa-
probe anzusehen. Weiter sei erwéhnt, dass der in Schweden gewachsene Dia-
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mantweizen nach AxmErman?) und ScHEELE?) sowohl in bezug auf den. Roh-
proteingehalt als auch auf das Hektolitergewicht diesen Proben einigermassen
entsprechende Ernten geliefert hat.. Der Auroreweizen hat, in Schweden ge-
wachsen, nach den Untersuchungsergebnissen Akermans z. B. in den Jahren
1924—29 im Durchschnitt nur 11.s8 % Rohprotein enthalten. Nach Scheele
aber wurde im Jahre 1925 darin ebenso viel Rohproteingehalt wahrgenommen,
wie in der bei den vorliegenden Untersuchungen verwendeten in Finnland
gewachsenen Probe.

In einer fiir Laboratoriumszwecke gebauten und mit einem Plansichter
versehenen Walzmiihle wurden aus den Proben Mehle hergestellt, deren Aus-
mahlungsgrad beim Winterweizen zwischen 64—68 9, und beim Sommer-
weizen zwischen- 53—61 9. variierte. . Vor der Vermahlung wurden samtliche
Proben, gereinigt und konditioniert.

Aus Tabelle 3, Seite 15, ist der Klebergehalt deI gewonnenen Mehle, die
Zahigkeit und Dehnbarkeit des Klebers mit Hankoczy's Apparat ge-
- messen, sowie der Maltosegehalt und die potentiometrisch in der Mehlauf-
schlammung mittels der Chinhydronelektrode bestimmte pH ersichtlich. Am
wenigsten Kleber lieferte die schon frither als rohproteindrmste konstatierte
Winterweizenprobe Nr. 2, Sukkula. Am meisten Kleber enthielt, was auch
natiirlich war, die proteinreichste Auroreprobe. Der Klebergehalt der iibrigen
Proben, ist von, derselben Gréssenordnung, wie er in den Weizensorten Finn-
lands und der anderen Ostseelinder meist zu sein pflegt. Nach den mittels
H ankoczy’s Apparat erhaltenen Ergebnissen war der Kleber des Sommer-
weizens zu dehnbar und dehnbarer als der des Winterweizens. Den physi-
kalischen Eigenschaften nach war der Kleber des Auroreweizens am schlechtes-
ten. Dies beruht zweifellos darauf, dass der Kleber des Auroreweizens, gleich
dem des Diamantweizens, wie MoLIN®) gezeigt hat, zu viel Gliadin enthilt.

Zwecks Messung der diastatischen Kraft wurde der Maltosehydratgehalt
nach der offiziellen amerikanischen Vorschrift!) bestimmt, mit der Abweichung,
dass die Ldsung mit Infusorienerde geklért und das reduzierte Kupfer durch
jodometrisches Titrieren bestimmt wurde. Aus Tabelle 3 ersicht man, dass die
diastatische Kraft des Winterweizens zwar geringer als die des Sommerweizens,
jedoch mit Ausnahme der Sukkulaprobe ausreichend ist. Diese miisste namlich,
als Maltosehydrat berechnet, 1. 5—2.3 9, betragen. Am grossten war die diasta-
tische Kraft bei Probe Nr. 1 (Diamant), welche am meisten gekeimte Kdrner
enthielt.

Die Backversuche, deren Ergebnisse in, Tabelle 4, Seite 19, zusammen-
géstellt sind, wurden nach den Vorschriften Nmumanys ausgefiihrt. Die Teigaus-
beute aus 100 g Mehl betrug 160 g und dariiber, muss also als tadellos beurteilt
werden. Bei den Winterweizenproben variierte diese zwischen 160—166, bei
den Sommerweizenproben zwischen 164166 g. Das Brotvolumen, berechnet
auf 100 g Mehl, betrug bei den Winterweizenproben 441—462 cem und bei den
Sommerweizenproben 416—462 ccm. Obwohl Aurore am meisten Rohprotein
und Kleber enthielt, belief sich das Brotvolumen.hier auf nur 416 cem. Daran

1) A. Axprmax. Sveriges Utsidesforenings Tidskrift 1930, S. 82 u. 1931,
‘8. 356, : .
%) C. von ScrEELE. Dieselbe Zeitschrift 1929, S. 266. R
%) G. MorIN. Sveriges Utssdesfreningens Tidskrift. 1929. 8. 253—5.
) Methods for the Analysis of cereals and cereal products. Lancaster
1928 (American Association of Cereal Chemists) S. 74.
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sind ohne Zweifel die schlechten physikalischen und chemischen Eigenschaften
des Klebers schuld. Beachtenswert ist der Winterweizen Nr. 2, Sukkula. Denn
obwohl er am #rmsten an Rohprotein und Kleber war, muss er in bezug auf
seine Backfihigkeit als der Beste angesehen werden, denn das Brotvolumen
betrug hier 462 cem, und die Porung der Brotkrume war nach der Mons’schen
Skala 7. Und wie auch aus der in der Beilage befindlichen Photographie der
mit X, bezeichneten Schnittflache des Brotes ersichtlich, ist auch die Porung
besonders gut.

Um zu sehen, ob durch Vermischen einheimischen Winter- und Sommer-
weizens ein hinsichtlich der Backfahigkeit noch besseres Mehl erzielt werden
kann, wurden Backversuche mit den Gemischen des untersuchten Winter- und
Sommerweizens ausgefithrt. Zum Mischen wurden zunéchst die Weizenmehle
benutzt, bei denen die physikalischen. Eigenschaften des Klebers kontrastierten.
So wurden gleichgrosse Mengen Winterweizen Nr. 1 und Sommerweizen Nr. 3
deren ‘Kleber am dehnbahrsten, resp. am zihesten waren, miteinander ver-
mischt. Die Bezeichnung dieser Mischung ist K, + S,. Ebenso wurden gleich-
grosse Mengen des Mehles von Winterweizen Nr. 2 und Sommerweizen Nr. 1
vermischt, die Bezeichnung dieses Gemisches ist X, + 8,. Ein, drittes Gemisch
bestand aus Winterweizen Nr. 3 und Sommerweizen Nr. 2, und die Bezeichnung
dieses Gemisches ist K, + S,. Aus Tabelle Nr. 5, Seite 21, ist der Kiebergehalt
und dessen physikalische Eigenschaften ersichtlich. Tabelle 6, Seite 22, gibt
die Ergebnisse der mit den Mischungen ausgefiihrten Backversuche an. Auf
Grund derselben ist das Mischen des Winterweizens mit Sommerweizen von
Vorteil. Denn, wihrend die Brotvolumina des Sommerweizens Nr. 2 und 3
nur 417 und 416 ccm betragen, haben, alle Mischungen. ein Brotvolumen von
ca. 450 cem und dariiber geliefert. Weiter kann noch darauf hingewiesen werden,
dass die Porung der Brotkrume bei den Mischungen befriedigend ist, und zwar
nach der Mohs’schen Skala 6—7 betragt. Von den Mischungen ist K, + 8,
(Sukkula und Diamant) die beste.

In den, letzten Zeiten hat man in verschiedenen Léndern begonnen, auch
andere Mittel zur Verbesserung der Backfahigkeit des Weizenmehles als nur
das Vermischen der verschiedenen Weizensorten anzuwenden. Schon im Jahre
1916 hat der Amerikaner KomMaN gezeigt, dass der Zusatz kleiner Mengen
Kaliumbromats zum Teigwasser die Fahigkeit des Teiges, die Gaéhrungsgase
festzuhalten, erhoht, was eine Vergrosserung des Brotvolumens zur Folge hat.
(leichzeitig wurden auch die Porung und die iibrigen Eigenschaften des Brotes
verbessert. Ausser dem Bromat und Jodat sind zur Verbesserung der Back-
fahigkeit des Mehles auch Ammoniumpersulfat, Natriumperborat, Gemische
von Bromat und Persulfat u. a.m. benutzt worden. Auf welchen Umstand
sich der Einfluss erwahnter Chemikalien oder solcher, die zunéchst bleichend
auf das Mehl wirken und auch im allgemeinen Oxydationsmittel sind, im we-
sentlichen, griindet, ist .vorldufig noch nicht voll aufgellart. Nach einer kurzen,
auf Literatur gestiitzten Darlegung der heutigen Anschauungen, iiber Ursache
und Wesen des Chemikalieneinflusses auf die Backfahigkeit, geht der Ver-
fasser zur Besprechung der Ergebnisse iiber, welche die mit dem fraglichen
Winter- und Sommerweizen und deren Gemischen unter Anwendung ver-
schieden. grosser Mengen von Kaliumbromat und Ammoniumpersulfat aus-
gefithrten Backversuche lieferten. Aus Tabelle 8, Seite 32—33, ist der Einfluss
des Kaliumbromats ersichtlich. Da verschiedene Untersuchungen gezeigt
haben, dass der giinstige Einfluss des Kaliumbromats auf die Backfdhigkeit
des Weizenmehles umso grosser ist, je grosser der Rohproteingehalt des Mehles
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ist, und- da die betreffenden Weizensorten relativ wenig Rohprotein enthielten,

warzu erwarten, dass das Kaliumbromat deren Brotvolumen nicht in besonders

hohem Masse steigern wiirde. "Die ausgefiihrten' Versuche lieferten auch. das

erwartete Ergebnis. "Beim- Prifen der in ebengenannter Tabelle zusammen-

gestellten. Ergebnisse der Backversuche kann weiter konstatiert werden, dass

das IKaliumbromat auf den Sommerweizen stirker als auf den Winterweizen

eingewirkt hat. Gleichartige Ergebnisse hat auch JoRGENSEN') erhalten,

nach welchem die Backfahigkeit des dénisehen Winterweizens durch das Bromat

nicht nennenswert verbessert wird, wohl aber beim dénischen Sommerweizen.

Woeiterhin ist aus der Tabelle ersichtlich, dass das Brotvolumen bei dem Som- .
merweizen im besten Fall mindestens mit 10 9, steigt, wobei auch die Porung

in deutlich wahrnehmbarem grade verbessert wird. Beachtung verdient noch

die Sominerweizenprobe Nr. 3 Aurore, deren Backfihigkeit nicht besonders

starlk verbessert wurde (Volumen ca. 7 9), obwohl sie von allen untersuchten -
Proben am proteinreichsten war. HEs ist nicht unméglich, dass die Backfahig-

keit dieses Weizenmehles, dessen Ileber besonders dehnbar und zu stark

quellend ist, erst bei grosseren Zusatzen an Kaliumbromat als 0.006 9 fithlbar,

verbessert wird. ;

Die Ergebnisse der mit Ammoniumpersulfat ausgefiihrten Backversuche
sind in Tabelle 9, Seite 34—35, zusammengestellt. Verschiedene ITorscher
(JorGENSEN) sind der Meinung, dass die Effektivitat der Einwirkung auch des
Ammoniumpersulfats mit der Zunahme des Stickstoffgehaltes des Weizens
steige. Andere Forscher wiederum (NEUMANN) vertreten die Ansicht, dass
auch die weicheren Weizensorten fiir Ammoniumpersulfat empfianglich sind.
Aber als vollstandig aufgeklirt kann, diese Frage noch nicht angesehen werden.
Bei der Pritfung der in der erwahnten Tabelle angefiihrten Backversuchergeb-
nisse hemerken wir wohl, dass das Brotvolumen des Winterweizens Nr. 3,
welcher mehr Rohprotein als die tibrigen. Winterweizensorten enthielt, unter
dem Einfluss des Ammoniumpersulfats am meisten zugenommen hat. Dagegen
hat das Brotvolumen des Sommerweizens Nr. 3, dessen Rohproteingehalt
grosser als der der anderen Sommerweizenproben war, weniger zugenommen
als dasjenige der Sommerweizensorten Nr. 1 und 2 deren Rohprotein- und Kle-
bergehalt geringer war. Deshalb: ist es zweckmaéssig weiteres Untersuchungs- -
material abzuwarten, bevor man zur Aufstellung von Behauptungen dariiber
schreitet, ob die Effektivitat der Wirkung des Ammoniumpersulfats von dem
Stickstoffgehalt abhiingig ist oder nicht. Aus der Tabelle und den in den Bei-
lagen hefindlichen Photographien der Schnittflachen der Brote ist weiterhin
ersichtlich, dass das Ammoniumpersulfat die Porung der Brotkrume nicht
verbessert hat. Das Brotvolumen ist aber dagegen bei Winterweizenproben
mit 5-—7 9 und bei Sommerweizenproben mit 8-—11 9, gestiegen.

Zum Schluss wurden auch Backversuche mit den, obenerwahnten Ge-
mischen des Winter- und Sommerweizens unter Benutzung von Kaliumbromat
und Ammoniumpersulfat ausgefiithrt. Die Ergebnisse sind in Tabelle 10, Seite
38-—39, zusammengestellt. Daraus, sowie aus den in der Beilage befindlichen
Photographien der Schnittflichen des Brotes, ist zunichst ersichtlich, dass die
Porung der Brotkrume in den Gemischen unter dem Einfluss der beiden er-
wihnten Salze verbessert und das Brotvolumen vergrossert wurde. Weiterhin
zeigen die erhaltenen Ergebnisse, dass durch Zusammenmischen der finnischen

1) H. JoreeNsEN. Nigle Undersegelser vedrarende Mel af Vanrhvede.
Kobenhavn., 1929 s. 14.



44

Winter- und Sommerweizensorten und durch Behandlung der Gemische mit
geeigneten Mengen Kaliumbromat oder Ammoniumpersulfat Weizenmehle
erhalten werden, welche auch sehr hohen Forderungen geniigen. Als Beispiel
dafiir sei das Gemisch K, 4 8, angefiihrt, welches gleichgrosse Mengen Som-
merweizen Nr. 1 (Diamant) und Winterweizen Nr. 2 (Sukkula) enthalt. Dessen
Brotvolumen betragt namlich bei Behandlung mit Bromat im besten Fall iber
500 cem und die Porung nach der Mohs’schen Skala 7 1, ist gut, wie auch aus
der Photographie hervorgeht. : )



Liite — Beilage

Leipdin lapileikkaukset.
Brotdurchschnitte.

A.  Ilman kemikalioita
Ohne Chemikalien

1. Syysvehni — Winterweizen

3. Syys- ja kevitvehnan seokset —
Gemische der Winter- und Sommerweizen




B. Kemikalioilla — Mit Chemikalien

1. Kaliumbromaatilla — Mit Kaliumbromat

a) Syysvehni — Winterweizen

LKBD,

Qoers




2. Ammoniumpersulfaatilla — Mit Ammoniumpersulfat

a) Syysvehnd — Winterweizen




3) Syys- ja kevitvehnin seokset — Gemische der Winter- und Sommerweizen

a) Kaliumbromaatilla — Mit Kaliumbromat




Koetoimintakirjallisuutta.

Vuoden 1926 alusta ovat valtion maatalouskoetoimintaa kisittelevét julkaisut ilmes-
tyneet kahtena sarjana, joista toinen »Valtion maatalouskoetoiminnan julkaisuja» on
tieteellisluontoinen ja toinen »Valtion maatalouskoetoiminnan tiedonantoja» enemmén
kansantajuinen. Seuraavassa luettelossa mainitaan paitsi ndihin sarjoihin kuuluvia teoksia
my6s ne vanhemmat maatalouden koe- ja tutkimustoiminta-alaan kuuluvat teokset,
jotka' ovat ilmestyneet vuoden 1922 jilkeen. .
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N:o 17.
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N:o 23.

N:o 24.
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N:o 26

I. Maatalouden koetoiminnan keskusvaliokunnan tiedonantoja:

Pauli Tuorila: Valtion varoilla jérjestettyjen paikallisten lannoituskokeitten
tuloksia vuosilta 1922—1923. Helsinki 1924. Hinta Smk 5:—.

Vihtori Lihde: Paikalliset lannoituskokeet :vuosina 1922—1924. Koetuloksia
ja lannoituksen kannattavaisuuslaskelmia. Helsinki 1925. Hinta Smk 6:—.
C. A. G. Charpentier: Laiduntarkastus eriilld tiloilla Suomessa kesdlld 1924.
Helsinki 1925. Hinta Smk 10: —.

II. Maatalouskoelaitoksen | tieteellisid julkaisuja:

E. F. Simola: Juurikasvien viljelyksesti. Koetuloksia naapurimaissa ja maan-
viljelystaloudellisen koelaitoksen kasviviljelysosastolla tehdyistd juurikasvi-
kokeista. (Referat: Die Wurzelfruchtversuche an der landwirtschaftlichen Ver-
suchsanstalt 1915—1921). Helsinki 1923. Hinta Smk 10: —. -
E. F. Stmola: Untersuchungen iiber den Einfluss der Griinfuttersamenmischungen
auf die Hohe der Ernteertrige und die Beschaffenheit des Griinfutters. Hel-
sinki 1923. Hinta Smk 10: —. '

E. F. Simola: Maanlaatujen ja maan eri kosteussuhteiden vaikutuksesta erdi-
den kaura- ja ohralaatujen morfologisiin "ominaisuuksiin. (Referat: Der Ein-

" fluss der Bodenart und der verschiedenen Feuchtigkeitsverhiltnisse des Bodens

auf die morphologischen Eigenschaften gewisser Hafer- und Gerstensorten).
Helsinki 1923. Hinta Smk 10: —. '

E. F. Simola: Pellavan jalostuksesta yksilovalintaa kiyttimilli. Helsinki
1923. Hinta Smk 4: —. . :

E. F. Stmola: Huomioita viljellyn hieta-, savi- ja multamaan kirren sulami-
sesta Maanviljelystaloudellisella koelaitoksella vuosina 1922 ja 1923. Helsinki

-1923. Hinta Smk 2: 50.

Kaarlo Terdsvuori: Mittarijirjestelmén kiyttimisestd kenttdkokeissa. (Referat:
Uber die Anwendung des Massparzellensystems hei Feldversuchen). Helsinki
1923. Hinta Smk 10: —. ) o

Yrjo Hukkinen: Havaintoja herukan #kiimépunkin (Eriophyes ribis Nal.)
esiintymisestd, Suomessa. (Referat: Uber das Auftreten der Johannisbeeren-
Gallmilhe Eriophyes ribis Nal. in Finnlahd). Helsinki 1923. Hinta Smk 2: 50.
E. F. Stmola: Maanviljelystaloudellisen koelaitoksen kasviviljelysosaston apila-
kokeet v. 1919—1923. Helsinki 1924." Hinta Smlk 10: —, ’
Yrjo Hukkinen: Tiedonantoja viljelyskasveille vahingollisten eldinlajien esiin-
tymisests Pohjois-Suomessa. (Referat: Mitteilungen tiber die Schidlinge der
Kulturpflanzen im nordlichen -Finnland). BHelsinki 1925. Hinta Smk 30: —.
Iimari Posjirvi: - Suomalaisen lypsykarjan ravinnontarve kdytinnollisten ruo-
kintakokeiden valossa. Helsinld 1925. Hinta'Smk 15:—.
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III. Maatalouskoelaitoksen maamieskirjasia:

T. J. Hintikka: Tubosieniopas maanviljelijoitd, puu- ja kasvitarhanhoitajia
varten. Toinen painos. Helsinki 1924. Hinta Smﬂ 6: —.

J. Ivar Liro: Biisamimyyri, Fiber zibethicus. Helsinki 1925. Hinta Smk 6:—.
Vilho A. Pesola: Piirteité Saksan kasvinjalostustydstd ja kasvinviljelyskoetoi-
minnasta. Helsinki 1925. Hinta Smk 10: —,

Ilmari Poijirvi: Korjuuajan vaikutus heinisadon mairiin ja laatuun. Kokeita
kesan 1924 heinilli. Helsinki 1925. Hinta Smk 10: —.

IV. Maatalouskoelaitoksen tiedonantoja maamiehille:

T. J. Hintikka: Omena- ja pidryndrupi. Helsinki 1923.
Kasviviljelysosaston kenttiopas kesilli 1923. Helsinki 1923.

T. J. Hintikka: Luumujen pussitauti ja sen torjuminen. Helsinki 1924.
Ilmart Poijarvi: Kesiin 1924 heiniisadon kokoomulksesta seki sen tuotanto-
arvon arvioimisesta. Helsinki 1925.

Ilmari Potjirvi: Kesin 1925 heinidinsadon kokoomulksesta ja sen tuotanto-
arvon arvioimisesta. (Referat: Om sammansittningen av hoskorden sommaren
1925 och bedémandet av dess produktionsvirde). Helsinki 1925.

V. Kasvinsuojelukirjasia:

J. I. Liro: Perunasydpi. 1923.
J. I. Liro: Omenahirmisti ja sen vastustamisesta. 1924.
J. I. Liro: Koloradokuoriainen uhkaamassa Europan perunaviljelyd. 1926.

I. Valtion maatalouskoetoiminnan julkaisuja:
Ei ole vieli ilmestynyt.
E. F. Simola: Maanlaatujen ja kosteussuhteiden vaikutuksesta erididen viljelys-
kasvien morfologisiin ominaisuuksiin, satoihin ja vedenkulutukseen, (Referat:
Ueber den Einfluss der Bodenart und der Feuchtigkeitsverhiltnisse des Bodens
auf die morphologischen Eigenschaften, Ernteertrige und den Wasserverbrauch
gewisser Kulturpflanzen). elsinki 1926. Hinta Smk 20: —,
E. F. Simola: Pellavan jalostuksen tuottamia tuloksia. (Referat: Einige Er-
gebnisse der Leinziichtung). Helsinki 1926. Hinta Smk 10: —,
T. Terho: Tutkimuksia kotimaisten sonnien vaikutuksesta jilkeldistensid maidon-
tuotantoon ja maidon rasvapitoisuuteen L-L. 8. K. 182 Ounaan, L. 8. X. 74 Matin
ja L. 8. K. 25 Pomin suvut, (Referat: Uber die Vererbung der Leistungsmerkmale
beim finnischen einheimischen Rindvieh). Helsinki 1926. Hinta Smk 25:—.
E. F. Simola: Tutkimuksia viljelysmaiden jiitymisesti ja kirren sulamisesta
maatalouskoelaitoksella vuosina 1924, 1925 ja 1926. (Referat: Untersuchungen
der Landwirtschaftlichen Versuchsanstalt iiber das Einfrieren des Kulturlandes
und das Auftauen des Bodenfrostes in den Jahren 1924, 1925 und 1926). Hel-
sinki 1926. Hinta Smk 10: —. .
Ilmari Poijirvi: Valmistavia tutkimuksia rehuannoksen suuruuden vaikutuk-
sesta rehujen tuotantoarvoon. (Summary: Preliminary investigations regarding
the influence of the size of the ration on the productive value of feeding stuffs).
Helsinki 1926. Hinta Smk 10: —.
C. A. G. Charpentier: Laiduntarkastus eriilld tiloilla Suomessa kesilld 1925,
(Summary: The control of pastures on some farms in Finland (Suomi) in 1926).
Helsinki 1926. Hinta Smk 10: —.
Vilho A. Pesola: Kevitvehnin keltaruosteen kestiivyydesti. (Abstract: On the
resistance of spring wheat to yellow rust). Helsinki 1927. Hinta Smk 30: —,
C. A. G. Charpentier: Laiduntarkkailu erdilli tiloilla Suomessa kesilld 1926,
(Summary: The control of pastures on some farms in Finland (Suomi) in 1926),
Hinta Smk 10: —.
0. Collan: Tulokset talvikaalikokeista Hinnonmien puutarhakoeasemalla v.
1923—1925. (Referat: Resultate der Versuche mit Winterkohle an der Garten-
versuchsstation Hinnonmiki in den Jahren 1923—25). Helsinki 1927. Hinta
Smk. b: —. -
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. vyyden vilisesti, subteesta. Helsinki 1927. Hinta Smk 10: —,

13.

14.

15.

17.

18.

19.

20.

22.

23.

24.

26.

21,

V P. Kokkonen: Rukiin talvehtimisen ja sen juurien venyvyyden ja venytyskesti-

V. Lihde: Paikaliiset lannoituskokeet vuosina 1922—1926. (Referat: Die lokalen
Diingungsversuche in den Jahren 1922—1926). Helsinki 1927. Hinta Smk 26: —.
Ilmari Poijirvi: Suomaalla ja kovalla maalla kasvaneiden heinien tuotantoarvo
toisiinsa verrattuna. (Summary: Comparison of the productive values of hays
from meadows on mineral and peat soils). Helsinki 1927. Hinta Smk 10: —.

S. Parkku: Kertomus sikatalouskoeasemalla tehdyistd lihotussikojen tuotanto-
tarkkailukokeista. Helsinki 1927. Hinta Smk 5:—. . :

J. Valmari—Toimi Ruokosalmi: Sokerijuurikkaan sekd lantun ja turnipsin lan-
noitustarpeesta. (Referat: Uber das Diingebediirfnis der Zuckerriibe). Helsinki
1928. Hinta Smk 10: —.

Solmau Parkku: Kuorittu maito, kalajauho seki kasvikunnasta saadut vikirehut
valkuaisainetarpeen tyydyttijind sikojen ruokinnassa. (Referat: Abgerahmte
Mileb, Fischmehl und die vegetabilische: Kraftfutter als Befriediger des Eiweiss-
bedarfs bei der Schweinefiitterung). Helsinki 1928. Hinta Smk 5:—.

Solmu Parkku: Kertomus sikatalouskoeasemalla tehdyistd eri sikakantoja ver-
tailevista ruokintakokeista v. 1927. (Referat: Bericht ' iiber vergleichende
Fitterungsversuche mit verschiedenen Schweinestimmen an der Versuchs-
station fiir Schweinewirtschaft 1927). Helsinki 1928. Hinta Smk 5: —.

Erik Bruun: Lypsykauden maidontuotantokiyridn vaikuttavista tekijoistd ja
sen muodon periytymisestd itdsuomalaisessa karjassa. (Summary: Factors
influencing the lactation curve and the hereditariness of its shape in Fast
Finnish cattle.) Helsinki 1928. Hinta Smk 25: —.

T. Terho: Tutkimuksia kotimaisten sonnien vaikutuksesta jilkeliistensi maidon-
tuotantoon ja maidon rasvapitoisuuteen IL-I. S. K. 8 Oivan, I. 8. K. 4 Tabvon,
I.S K. 305 Hintsin, L.S.X. 5 Monnin ja L.S.X.262 Jumbon suvut. (Referat:
Uber die Vererbung der Leistungsmerkmale beim finnischen einheimischen
Rindvieh.) Helsinki 1928. Hinta Smk 30: —. .

"E. 8. Tomula: Kotimaisen viljan lagtua koskevia tutkimuksia II. (Referat:
Untersuchungen iber die Beschaffenheit des einheimischen Getreides). Hel-
sinki 1928. Hinta Smk. 15:—.

E. F. Simola: Maanlaadun ja lannoituksen sekii, kosteuden vaikutuksesta
eriiden kaura- ja ohralaatujen morfologisiin vaihteluihin, satoihin ja veden
kulutukseen. (Referat: Uber den Einfluss der Bodenbeschaffenheit, Diingung
und Feuchtigkeit auf die morphologischen Schwankungen, die Ertriige und den
Wasserverbrauch gewisser Hafer- und Gerstensorten). Helsinki 1929. Hinta
Smk 20: —.

C. A. G. Charpentier: Laiduntarkkailu erdilli tiloilla Suomessa kesdlld 1927.
(Abstract: On the pasture husbandry in Finland and the control of the yield
of pastures, together with a summary of the results of the pasture control
during the years 1924—1927). Helsinki 1929. Hinta Smk 15: —.

T. J. Hintikka: Perunasydvin levinneisyydests eri maigsa ja muutamista ilmas-
tollisista seikoista sen saastuttamilla alueilla. (Referat: Uber die Verbreitung des
Kartotfelkrebses in verschiedenen Léndern sowie iiber einige klimatischen Fak-
toren der verseuchten Gebiete). Helsinki 1929. Hinta Smk 20: —.

E. F. Simola: Nurmikasvien siemensekoituksista. Maatalouskoelaitoksen kasvin-
viljelysosastolla vuosina 1923—1928 erilaisilla nurmikasvien siemensekoituksilla
suoritettu koe. (Referat: Uber Samenmischungen von Wiesenpflanzen). Hel-
sinki 1929. Hinta Smk 10: —. ‘

C. A. G. Charpentier: Laiduntarkkailu erdilld tiloilla Suomessa kesilli 1928.
(Summary: The control of pastures on some farms in Finland (Suomi) in 1928).
Helsinki 1929. Hinta Smk 15: —. :

J. Valmart ja Viljo Kanervo: Kasvien vedenkéytto ja sdatekijat. (Referat: Der
Wasserverbrauch der Pflanzen mit Berticksichtigung der Witterungselemente).
Helsinki 1930. Hinta Smk 15: —.

Solmu Parkku: Kertomus Sikatalouskoeasemalla tehdyistd ruokintakokeista v.
1928. (Referat: Bericht iiber vergleichende Fiitterungsversuche mit verschiede-
nen Schweinestimmen an der Versuchsstation fiir Schweinewirtschaft 1928).
Helsinki 1930. Hinta Smk 5: —. ’
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Ilmari Pojirvi ja Elsa-Matja Listo: Suomessa tuotetun lehminmaidon kokoo-
muksesta ja lehmien siitd johtuvasta tuotantorehuntarpeesta.. (Referat: Uber die
Zusammensetzung der in Finnland produzierten Kuhmilch und den dadurch be-
dingten Bedarf der Kiihe an Produktionsfutter). Helsinki1930. Hinta Smk10: —.

Armo Terdsvuori: Uber die Bodenaziditit mit besonderer Beriicksichtigung des

Elektrolytgehaltes dér Bodenaufschlimmungen. (Selostus: Maan happamuudesta

gik()ls%stlk%ngauutteiden elektrolytipitoisuutta silmélldpitden). Helsinki 1930.
inta Smk 30: —. L

E. F. Simola: Kirsi- ja vajovesisuhteiden tutkimuksia maatalouskoelaitoksella
ja osittain myds muualla Suomessa vuosina 1926—1929. (Referat: Bodenirost-
und Senkwasseruntersuchungen). Helsinki 1980. Hinta Smk 15: —.

Vihtori Lihde: Heinanurmille vuosittain tai harvemmin annetun lannoituksen
vaikutuksesta. Kenttikoetuloksia vuosilta 1925—1929 ja lannoituksen kannat-
tavuusvertailuja. (Referat: Uber die Wirkung und Rentabilitit einer alljihrlich
gde}i se(a)ltener bewerkstelligten Diingung der Grasiicker). Helsinki 1930. Hinta
mk 10: —.

Lauri Keso: Kulttuuritelmillisid maaperdtutkimuksia erikoisesti ojaetaisyyttd
silmallipitien. Viljelyksellisesti térkedt maalajimme. Ojaetéisyyksien madrad-
misperusteet. (Referat: Kulturtechnische Bodenuntersuchungen mit besonderer
Berticksichtigung der Strangentfernung. Die ackerbaulich wichtigsten Boden-
arten Finnlands. Die beim Bestimmen der Strangentfernung angewandten Metho-
den). Helsinki1930. Hinta Smk. 4b: —.

BE. Kitunen: Rikkaruohojen hivittiminen kemiallisin keinoin. Selostus vuosina
1926—1929 suoritetuista kokeista. (Referat: Unkrautbekimpfung durch chemische
Mittel). Helsinki 1980. Hinta Smk. 15: —.

C. A. Q. Charpentier: Laiduntarkkailu eriilld tiloilla Suomessa kesalld 1929. (Sam-
mandrag: Beteskontroll pd ett antal girdar i Finland sommaren 1929). (Summary:
The control of pastures on some farms in Finland (Suomi) in 1929). Helsinld
1980. Hinta Smk 15: —.

Ilmari Poijirvi: Korjuuajan vaikutus heindsadon m#drdén ja laatuun. Kokeita
kesien 1925 ja 1926 heinilld. Helsinki 1931. Hinta Smk. 15: —.

Viljo Vainikainen: Erilaisten kantakirjalehmien vasikoitten kiytostd itdsuo-
malaisissa karjoissa. (Referat: Uber di¢ Ausnutzung der Kilber verschieden-
artiger Stammbuchkiihe in den ostfinnischen Viehbesténden). Helsinki 1931.
Hinta Smk. 15: —

E. F. Simola: Perunakokeet maatalouskoelaitoksen kasvinviljelysosastolla vuo-
sina, 1920—1930. (Referat: Kartoffelbauversuche der Abteilung fiir Pflanzenbau
der landwirtschaftlichen Versuchsanstalt in den Jahren 1920—1930). Helsinki
1931. Hinta Smk. 15:—

Solmu Parkku: Kertomus sikatalouskoeasemalla tehdyistd eri sikakantoja
vertailevista ruokintakokeista vuosina 1929—1930. (Referat: Bericht iiber
vergleichende Fiitterungsversuche mit verschiedenen Schweinestimmen an der
Versuchstation fiir Schweinewirtschaft 1929 und 1930). Hinta Smk. 10: —.
Vilho A. Pesola: Kotimaisen viljan laatua koskevia tutkimulksia ITI. (Refe-
rat: Untersuchungen iiber die’ Beschaffenheit des einheimischen Getreides III).
Helsinki 1931. Hinta Smk. 20: —.

P. Kolkonen: Tutkimuksia kuivatulsen aiheuttamasta turvekerrosten painu-
misesta I (Referat: Untersuchungen iiber die durch die Entvisserung
verursachte Senkung der Torfschichten). Helsinki 1981. Hinta Smk. 15:—.
C. A. G. Charpentier: Laiduntarkkailu ersiilli tiloilla Suomessa keséilld 1930.
(Sammandrag: Beteskontroll pd ett antal girdar i Finland sommaren 1930).
(Summary: ‘The control of pastures on some farms in Finland (Suomi) in 1930).
Helsinki 1931. Hinta Smk 15: —.

- Pauli Tuorila—dArmo Teriisvuors:: Uber die Bestimmung von Kali, Kalk,

Phosphorsiure und Kieselsiure in organischen Substanzen. (Selostus: Kalin,
kalkin, fosforihapon ja piihapon miiridmisestd organisissa aineissa). Helsinki
1932. Hinta Smk 10: —. : : '
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II. Valtion maatalouskoetoiminnan tiedonantoja:

A.J. Rainio: Hedelmépuiden syopd (Nectria galligena Bres.). Helsinki 1926.
Hinta Smk 1: 50.

Nilo A. Vappula: Hallaperhonen (Cheimatobia brumata L.). Helsinki 1926.
Hinta Smk 1: 50. .
Nitlo A. Vappula: Niitty-yokon (Charaeas graminis) toukka eli n. s. niittymato
ja sen torjuminen. Helsinki 1926, Hinta Smk-1: 50, ’
J. Lasto: Kiipisohrakirpinen (Chlorops pumilionis Bjerk.). Helsinki 1926.
Hinta Smk 1: 50.

J. Listo: Kahukiirpéinen (Oscinella frit L.). Helsinki 1926. Hinta Smk 1: 50.

Juho Jinnes: Koeviljelysyhdistysopas (myds ruotsiksi). Helsinki 1927. Hinta
Smk 5:—. '

J. 1. Liro: Perunasyopi. Helsinki 1927, Hinta Smk 1: 50.
‘E. A. Jamalainen: Rukiin korsinoki. Helsinki 1927." Hinta Smk 1: 50.
A.J. Raindo: Hedelmipuiden muumiotauti. Helsinki 1927. Hinta Smk 1: 50.

Vihtori Liihde: Paikallisten lannoitus- ja kasvilaatukokeiden suorittamisohjeita
(my®s ruotsiksi). Helsinki 1928. Hinta Smk 5: —,

Yrjo Huklinen: Peltokasvipolytin »Puhuriy, uusi kiiytinnollinen keino kasvitu-
hoojia vastaan (myés ruotsiksi). Helsinki 1928, Hinta Smk 1: 50. .
C. A. G. Charpentier: - Laiduntarkkailu, sen pi#miiiri ja jirjestely (myds ruot-
siksi). Helsinki 1928. Hinta Smk 5: —.

Valtion paikalliskoetoimintakursseilla Helsingissi huhtikuun 13 ja 14 peni
1928 pidettyjd esitelmjd. Helsinki 1928. Hinta Smk. 5: —.

Vihtori Lihde: Paikallisten lannoituskokeiden suunnitelma vuonna 1929 (myds
ruotsiksi). Helsinki 1929. Hinta Smk. 5:—.

Vilho A. Pesola: Maatalouskoelaitoksen kasvinjalostusosasto Jokioisissa kesalli
1929, Kenttsopas. Helsinki 1929. Hinta Smk —: —. o
Vihtori Lahde: Paikallisten lannoituskokeiden suunnitelma vuonna 1930 (myos
ruotsiksi). Helsinki 1930. Hinta Smk 5: —.

J. Listo: Omenanlehtikirppu. (Psylla mali Schmidb.). Helsinki 1980. Hinta
Smk 2: —.

Ilmari Potjdirvi: Tuloksia AlIV-rehulla suoritetuista kokeista. Helsinki 1930.
Hinta Smk. 8: —,

O. Meurman: Lasikankaan, tavallisen lasin ja U-lasin antamat tulokset Lounais-
Suomen kasvinviljelys- ja puutarhakoeaseman lamminlavakokeissa 1930. Hel-
sinki 1930. Hinta Smk. 5: —. )

Vihtori Lithde: Paikallisten lannoituskokeiden suunnitelma vuonna 1981 (myos
ruotsiksi). Helsinki 1931. Tlinta Smk. 5: —,

Vilho A. Pesola: Toivo-ruis. Helsinki 1931. Hinta Smk. 3: —.

0. Meurman: Tulokset avomaan kurlkukokeesta v. 1930 ja Selostus porkkana-
laatukokeen tuloksista v. 1930 Lounais-Suomen kasvinviljelys- ja puutarhakoe-
asemalla (myGs ruotsiksi). Helsinki 1981. Hinta Smk 8:'—.

ja 24. E. F. Simola: Rehukaalin viljelyksesté (mybs ruotsiksi). Iimari Poijirvi:
Rehukaalin kokoomuksesta ja tuotantoarvosta. Helsinki 1931. Hinta Smk 5: —.
Vilho A. Pesola: Kauralaatukokeitten tuloksia maatalouskoelaitoksen kasvin-
jalostusosastolta. Helsinki 1931. Hinta Smk 5: —. ’

Vilho A. Pesola: Muutamia tuloksia peltoherneelli suoritetuista kenttikokeista.
Helsinki 1931. Hinta Smk 5: —. -

0. Meurman: Peltokasviviljelgskokeiden tuloksia Lounais-Suomen kasvinviljelys-
ja puutarhakoeasemalla v. 1930. Helsinki 1931. Hinta Smk 5: —.

Aarne Tainio: Kiinteiden koekenttien koesuunnitelmat v. 1931. Helsinki 1981.
Hinta Smk. 5: —,

G- Rosendal: Eriitd tuloksia ohralaatukokeista. Helsinki 1981, Hinta Smk. 5: —.
E. F. Simola: Rehukaalin ja erdiiden juurikasvien vertailevat viljelyskokeet
maatalouskoelaitoksen kasvinviljelysosastolla vuonna 1931. Helsinki 1931.
Hinta Smk 3: —.

Arvo Silvola: Kauralaatukokeiden tuloksia maatalouskoelaitoksen kasvinjalos-

“tusosastolla vv. 1928—1931. Helsinki 1932. Hinta Smk. 1:50.



N:o 82. Veiklo Laurila: Eriitd tuloksia ohran laatukokeista maatalouskoelaitoksen kas-
vinjalostusosastolla Jokioisissa. Helsingissd 1932. Hinta 3: —.

N:o 83. Onni Pohjakallio: Paikallisten lannoituskokeiden suunnitelma vuonna 1932
Helsingissa 1932. Hinta Smk. 5 —. .

N:o 84. Guuwnar Gauffin: Tuloksia eriistd maatalouskoelaitoksen kasvinjalostusosastolla
suoritetuista nurmikasvikokeista vv. 1930—1931. Helsingissa -1932. Hinta
Smk. 5 —. ’

Edellimainituista teoksista on »Tiedonantoja maamiehiller ja »Kasvinsuojelukirjasia»
tilattavissa Maatalouskoelaitokselta, os. Tikkurila. Muita saa postiennakkoa vastaan Val--
tioneuvoston julkaisuvarastosta, os. Helsinki.






