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EESSONA.

Juustu, kaseiini ja kohupiima tootmisel kasutatakse dra
ainult umbes 50% piima kuivainest, selle muu osa aga (piima-
suhkur, valgud albumiini ja globuliini n&dol, mineraalsoolad)
jaab vadakusse. Jarelikult sisaldab vadak vdga vaartuslikke
toiteaineid ja on ilmne see suur tédhtsus, mis on vadaku iga-
kiilgse arakasutamise suurendamisel nii toitlustamisel kui ka
temast séotade ja muude saaduste tootmisel.

Kdesoleva, piimatoostuse insener-tehniliste tootajate (teh-
noloogide, meistrite) jaoks méadratud brosiiiri sihiks on anda
lihikesel kujul teadmisi vadaku koostisest ja omadusist ning
tema Umbertéotamisviisidest mitmesuguseiks toiduaineiks,
sootadeks ja tehnilisteks saadusteks ja sellega abistada ette-
votete tootajaid vadaku koige otstarbekohasema kasutamis-
viisi mdaramisel ja teostamisel vastavalt kohalikele tingi-

mustele. ‘






I PEATUKK.

VADAK, SELLE KOOSTIS, OMADUSED JA KASUTAMINE.
VADAKU KOOSTIS.

Vadak kujutab endast vedelikku, mis jddb jarele juustu,
kaseiini, kohupiima v0i brénza tootmisel pdrast valgu
(kaseiini) ja teiste kuivaine koosteosade eraldamist lahte-
ainest (tdispiimast, separeeritud piimast vi petist). _

Vadaku koostis on vdga kdikuv, olenevalt lahtetooraine
koostisest ja valgu eraldamise viisist — kas isehapnemisega,
orgaaniliste ja mineraalhapete toimel vdi fermentatiivse kal-
gendamisega.

Kuid valgu eraldamisel iikskoik millisel viisil toimub koa-
guleerumine ja kalgendi tekkimine, s. o. valk ldheb iile lahus-
tuvast olekust (soolist) lahustumatusse olekusse (geeliks).
Koaguleerumise ajal adsorbeerivad (haaravad kaasa) valgu
miitseelid suuremal vdi vdhemal maéral ldhtetooraine (piima)
koosteosi — rasva, piimasuhkrut, soolasid jm. Ldhtetooraine
tihe voi teise koosteosa hulk, mis valgu poolt kaasa haara-
takse, oleneb selle koosteosa osakeste suurusest, kuna aga
lahtetooraine, millest vadak eraldatakse, koosneb erineva suu-
rusega osakestega komponentidest (rasvast, valgust, piima-
suhkrust ja sooladest), siis siirduvad nad ka vadakusse erine-
val hulgal. On kindlaks tehtud, et suuremaid osakesi hoiab
kalgend tugevamini kinni.

Tdispiimas on rasv emulsioonina osakeste suurusega 0,1
kuni 10 mikronit'. Separeeritud piimasse ja petti jadvad rasva-
tilgakesed suurusega 0,1 kuni 1,0 mikronit. Valk on piimas
kaseiini, albumiini ja globuliini n&ol. Koguseliselt peamisel
fraktsioonil — kaseiinil — on vorreldes kahe teise fraktsioo-
niga suurim osakeste suurus — 10 kuni 70 millimikronit?.

I Mikron = 0,000 mm.
2 Millimikron = 0,000 001 mm.




Albumiiniosakeste suurus kodigub 5-st kuni 15 millimikronini,
globuliiniosakestel on aga veel vaiksemad mooted.

Piimasuhkur (laktoos) on molekulaarses olekus, osakeste
suurusega keskmiselt umbes 1 millimikron.

Mineraalsoolad on osalt molekulaarses olekus, osalt iooni-
lises. Mineraalsoolade osakeste suurus koigub 0,44-st kuni
1 millimikronini. Teistel piima koostisse kuuluvatel ainetel
on osakeste suurus veel pisem.

Vastavalt lahtetooraine iiksikute koosteosade eeltoodud
suurustele toimub ka nende suurem vo6i vdiksem siirdumine
vadakusse.

Prof. Inihhovi, prof. Granikovi, prof. Koroljovi ja teiste
uurijate andmetel toimub piima tiksikute koosteosade siirdu-
mine vadakusse juustu valmistamisel umbes jdrgnevates
kogustes (%-des): :

b T R ST G AR IR - il T e e
ooy (P S ORGSR R S S e 1L L AR
prrmasn oy R T S U T R » 94
miherantaimwed U R e BAT 6512

Keskmiselt siirdub vadakusse 47,8—52% piimas iildse sisal-
duvast kuivainest.

Toodud andmeist jargneb, et vadaku pdhikomponendiks on
piimasubkur, mille arvele tuleb umbes 70% kogu vadaku
kuivainest, koigi tlejaanute arvele aga jaab 30%; sellest
langeb 14,5% valkainetele, 7,5% — rasvale ja 8% — mine-
raalsooladele.

Saadava vadaku koguse muutused, sdltuvalt valmistatava
saaduse liigist ja tiiibist, on antud tab. 1.

Tabel 1.
Saadava vadaku
Valmistatav saadus kogus (%-des)
Koikumised Keskmiselt
K&vad juustud rasvased . . , . 75 kuni 87 81
% A oolrasvased . . T2 G e 8l 76
2 e " LN O 66 .. 76 71
5—7% vorra vidhem, kui
Pehmed  juustud . . . .. kdvade juustude juures
Kohupiim: . lahga "4 L iiedny - |umbes 75

Vadaku eri koosteosade koguselist sisaldust, samuti tema
moningaid fiiisikalisi ja keemilisi omadusi iseloomustavad
tabelis 2 toodud andmed (prof. Inihhovi jargi).
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Tabel 2.

Koosten(;iagd kjez nfiiil}issg(li(alised Lihte- Vadak
g i hap- aadik- 22 v
niitajad o 1:213& alfa;iu laabi
Taispiim
Rasv . S 357 0,1 0,54 0,40
kuxvamed, rasvavabad 5 4 8.63 6,35 6,60 6,51
Valkained . . eiia et — 0,98 0,93 1,09
Happesus Térneri :
kraadides. . LRl a il i o 65.7 68,7 11,0
Erale@hl e iSO 1,029 1,026 1,027 1,026
Piim, rasvavaba ;
(separeeritud)
Rasy’ sk i 0,14 0,03 0,04 0,09
Kuivained, rasvavabad §oa 8,81 6,36 6,58 6,51
Valkained . . A — 0,97 0,93 1,11
Happesus Térneri ¢
T RCTRUREIIRIER -\ .. b Gt e o —_ 64,0 65,5 10,5
gt E ) A A I P 1,033 1,026 1,027 1,026

Juustuvadaku fiitisikalisi omadusi iseloomustavad M. S. Ko-
valenko ja I. N. Kovalenko andmeil jargnevad andmed:

R e, I SR e AL T

nkoossuq (sentipuaasides) . . . 1,6—1,7
Rindpinevus: ., =it e e i i k050,59 didtin/em
Soojusemahtuvus . . . . . . . . 0975 kcal/kg °C
Soojusejuhtivus . . . . . . . . 0465 kal/m? °C
Temperatuurijuhtivus . . . . . . 4,6>X10* m?/tund
Elektrijuhtivas . . . . . . . . 55X10* oomi

Vadaku pohikomponentidel (rasval, piimasuhkrul, valgul,
sooladel) on tisna suur toitevadartus. Nii esineb vadakusse
siirduv rasv peamiselt pisikeste (0,1-—1 mikron), rasvatilga-
keste ndol, mille tottu ta kergemini ja tédielikumalt assimi-
leerub inimese organismis, eriti lapse omas.

Hasti (99,7%) assimileerib organism piimasuhkrut, tema
aeglane imbumine aga soodustab sooltes piimahappe-bakterite
elutegevust ja piimahappe produtseerimist nende poolt, mis
sumbutab kahjulikke roiskumisprotsesse.

Vadakusse siirduv valk koosneb peamiselt albumiinist ja
globuliinist (need siirduvad 87—92%-di wulatuses), s. o.
sddrastest valkudest, mis on koige enam dispergeeritud ja
assimileeritakse organismi poolt hasti.



/

Mineraalsoolad on vadakus nii mitmesuguste kompleks-
thenditena kui ka vabas molekulaarses ja ioniseeritud ole-
kus. Vadak sisaldab neid jargnevalt (g/kg):

Naarior s L Y e MR RS
kR A 1,87 | Al 0,98
GO et 0.68 o: AU 0,93

Jérelikult véivad vadaku mineraalsoolad rahuldada kiillalt
taielikult inimese organismi vajadust neis.

Peale mainitud komponentide siirduvad iihel v&i teisel
mdaral vadakusse muud eluprotsesside jaoks véaartuslikud
ained, muuseas fosfolipiidid koguses 0,0002—0,0005% . Fosfoli-
piidid on hapniku iileandjaiks organismi rakkudele, avaldavad
mdju vere kalgendumisele, vitavad osa rasva kujundamisest
piimanddrmeis, aitavad kaasa rasvahapete oksiideerumisele
ja tugevdavad fermentide toimet.

Vadakus leiduvad organismi korrapéraseks tugevuseks
asendamatud biokataliisaatorid — fermendid ja vitamiinid.
Pohimistest vitamiinidest on vadakus kdige taielikumalt esin-
datud vitamiinid kompleksist B,.

Vitamiin Bs esineb laktoflaviini (riboflaviini) kujul. Ta soo-
dustab kasvu ja vdtab osa rakusisesest ainetevahetusest.
Kompleksist B; esineb ka vitamiin PP (nikotiinhape), mis
hoiab dra haigestumise pellagrasse, ja vitamiin Bs (adermiin).

Vadakus on skorbuudivastane vitamiin C (askorbiinhape).
Vdhestes kogustes esineb antikseroftalmiline ja kasvuvita-
miin A (B-karotiin), antisteriilne vitamiin E (a- ja B-tokoferool),
vitamiin B; (tiamiin, aneuriin), mis kaitseb beri-beri ja poli-
neuriidi eest. ,

Seega kujutab vadak endast piimarasva, valkude, piima-
suhkru, rasvataoliste ainete (lipoidide), orgaaniliste ja anor-
gaaniliste soolade, fermentide, vitamiinide ja muude ainete
komplitseeritud segu. See lubab pidada vadakut tiie oigu-
sega vdaga vddrtuslikuks toostuslikuks tooraineks nii toidu-
ainete ja poolfabrikaatide kui ka sééda ja mitmesuguste teh-
niliste toodete saamiseks temast.

PIIMAVADAKU KASUTAMINE.
Piimavadaku ravi- ja dieetilistele omadustele juhiti tihele-

panu juba vanal ajal. Hippokrates, Dioscorides, Celsus, Ven-
tus, Galenus ja teised tolle aja arstid soovitasid vadakut kui
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toiteainet ja ravivahendit. Teda kasutati loomulikul kujul ja
temast valmistatud preparaatide ndol.

Igivanast ajast teadaolevatest piimavadaku dieetilistest
saadustest tdmbavad endale tdhelepanu jargmised:

1. Magus piimavadak, 166duna koos munavalgega vahule,
on suurepdraseks toiduaineks lastele.

2. Piimavadak, mis on saadud piima kalgendamisel sidruni-
mahlaga, on karastavate omadustega.

3. Veinivadak, mis on valmistatud keevale piimale hea
valge hapu veini lisamisega ja jdargneva keetmisega.

4. Vadak, mis saadud piimavalkude sadestamise teel alu-
miiniummaarja abil. Piima puhveromadused pehmendavad
maarja joudu ja sadarane vadak avaldab kasulikku moju suure
norkuse, mao, soolte ja neerude haigestuse puhul.

Vadaku raviomadused (Heimi jargi) seisnevad pehmenda-
vas, lahustavas ja lahtistavas toimes, mille tdttu ta on kasu-
lik kohukinnisuse, soolteusside ja mao, peen- ja jamesoolte,
maksa, porna ja poie pdletikkude puhul.

Peale selle suurendab vadak sapi ja teiste mahlade toimet.
Teda kasutatakse nahahaiguste, vistrikkude, siligeliste ja
sammaspoolikute puhul.

Toonilise vahendina avaldab vadak moju lahjumisel, joue-
tusel, suurel tlevdsimusel jms.

Vadaku ja tema preparaatide moju mitmekesisusest oleneb
nende korge ravi- ja dieetiline vadrtus.

Toostuslikuks otstarbeks voibp vadakut kasutada nii otse-
selt kui ka poolfabrikaatide néol.

Tehnoloogiliste protsesside erinevuste jargi voib vadaku
timbertootamine toimuda jargnevais suundades:

1. Valkude eraldamine vadakust ja neist toiduainete ja
poolfabrikaatide valmistamine.

2. Piimasuhkru eraldamine vadakust ja selle kasutamine
kas 1opliku saadusena voi kddrimise teel toiduainete, séotade
ja tehniliste saaduste ning poolfabrikaatide saamiseks.

3. Vadaku muutmine kauasdilivaks (konservitud) ja trans-
porditavaks saaduseks — kondenseeritud vadakuks ja vadaku-
pulbriks, tema drakasutamise otstarbel toiduks, sdddaks ja
muuks otstarbeks.

4. Umbertootamine jookideks.

5. Vadaku kasutamise muud segaliigid.



II PEATUKK.
VADAKU VALK JA SELLE UMBERTOOTAMISE SAADUSED.
VALGU ERALDAMINE VADAKUST.

Happevadakus on valgud esindatud albumiini ja globuliini
ndol, laabivadakus aga peale selle veel ka (laap-) wvalguna,
mis jadb jdarele pédrast piima kalgendamist laabifermendiga.

Valkude koige téielikum eraldumine toimub isoelektrilises
punktis, s. o. siis, kui dissotsiatsioon valgu molekuli happeli-
ses osas saab vordseks dissotsiatsiooniga valgu molekuli alu-
seses osas, teiste sGnadega, kui positiivsete ja negatiivsete
laengute arv valgu molekulis muutuvad vordseks. Eri val-
kude isoelektriline punkt on pH (vesinik-ioonide kontsentrat-
siooni) eri suuruse juures sdltuv nende alusesest ja happeli-
sest iseloomust. On leitud, et laktoalbumiini isoelektriline
punkt on pH 4,55—4,60 juures. Selle t5ttu iihe valgu (lakto-
albumiini) sadestumise optimaalsed tingimused ei iihti teise
(laktoglobuliini) sadestumise optimaalsete tingimustega.

Valkude sadestamist (kalgendamist), s. o. nende iileviimist
lahustuvast olekust (sooli olekustj lahustumatusse (geeli)
olekusse, voib teostada soojuse, mehaanilise raputamise ja
hapete, leeliste, piirituse, kergete ja raskete metallide soo-
lade lisamise jms. abil. Vadaku valkude eraldamisel toidu
otstarbeks on koige laiemat praktilist kasutamist leidnud
termilise (soojuse abil) kalgendamise menetlus.

Valgu termilise kalgendamise — sadestamise — kiirus ole-
neb valgu kontsentratsioonist, kuumutamise miirast ja soo-
juse toime kestusest. Kalgendamise temperatuur ja kestus on
poordvordelised: mida kérgem on temperatuur, seda vaiksem
on kuumutamisaeg ja vastupidi.

Katseliselt on kindlaks tehtud, et minimaalne temperatuur,
mille juures toimub vadaku valkude vordlemisi kiire kalgen-
dumine, vordub 72—75°ga. Kiillaldaselt taielikuks eraldami-
seks on siiski ndutav kauaaegne kuumutamine, mis ei ole
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alati otstarbekohane. Selleparast kasutatakse suurema efekti
saavutamiseks valkude sadestamise taielikkuse suhtes, samuti
selleks protsessiks kuluva aja lilhendamiseks tavaliselt korget
kuumutamistemperatuuri 90-—95° 30 minuti kestel, kui vadaku
aktiivne happesus on pH 4,55—4,6 piirides ja titreeritav hap-
pesus 25—30" piirides Torneri jargi.

VALGU . UMBERTOOTAMISE SAADUSED.

Albumiinkohupiim.

Albumiinkohupiima saamiseks kasutatakse vidrsket vadas
kut, millel ei ole ebameeldivat kdrvalmaitset voi -16hna, hap-
pesusega mitte iile 30—40° T. Suurem happesus vdhendab
albumiini eraldamise maara ja halvendab tema maitseomadusi.

Albumiin sadestatakse vadaku kuumutamisega kuni
90—95°-ni ja tema hoidmisega selles temperatuuris vidhemalt
30 min.

Albumiini viljakeetmist voib toimetada mitmel viisil:

1. vadakuga tdidetud toobrite asetamisega tulel soendata-
vasse kuumaveepaaki, ;

2. vadaku kuumutamisega auruga soojendatavais kahe-
kordsete seintega vannides v0i paakides voi

3. vadaku kuumutamisega torres auruga, mis juhitakse
vadakusse vooliku vdi toru kaudu (barboteerimine).

Esimene ja viimane menetlus annavad halvema kvalitee-
diga saaduse.

Teise menetlusviisiga saadakse parem saadus, kuid tinuta-
tud vannid viknevad kiiresti piimakivi tekkimise tGttu nende
seintel. Sellepédrast on otstarbekohane kasutada puutdrsi, mis
on varustatud tinutatud barbotdoriga voi spiraaltoruga. Auru
vahenditult vadakusse laskmisel (barboteerimisel) tekib miira,
praksumine, mille koérvaldamiseks tuleb aurutoru otsa panna
l6uendist kott.

Viinud iihel vdi teisel viisil vadaku temperatuuri kuni
90—95°ni, lopetatakse auru andmine, vadak lastakse seista
viahemalt 30 min. ja kontrollitakse siis vadaku eraldumise
taielikkust.

Noutaval maddral kuumutamise juures eraldub albumiin
suurte lumerditsakataoliste kalgendite nédol, mis aeglaselt
pohja vajuvad; vadak omandab seejuures helerohelise var-
vuse ja muutub labipaistvamaks.
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Kui albumiin on kiillalt taielikult eraldunud, siis enam ei
kuumutata ja vadakut lastakse seista 1—1,5 tundi, kuni albu-
miin sadestub. Seisnud ja kuni 50—60°ni jahenenud vadak
eemaldatakse ettevaatlikult sifooni abil v&i.eriava kaudu, mis
asetseb 18—20 cm pohjast kdrgemal, lubamata albumiinimassi
sogastumist ja selle vdljavoolamist koos vadakuga. Vanni v&i
torre p6hja jadva albumiinvalgu 6rna hapukooretaolise massi
kogus vordub umbes !/;-ga vadaku mahust. Teatud aja jook-
sul antakse massile vdimalus jahtuda kuni 26—28°-ni.

Albumiini kuumutamine kérgel temperatuuril ja pikk sellel
temperatuuril hoidmine on samaaegselt ka pastéorimiseks,
kuna see hévitab vadakus leiduva mikrofloora.

Jargnevaks protsessiks on albumiinimassi hapendamine
kohupiimale taipilise hapupiima-maitse andmiseks, samuti
aga riknemist esilekutsuvate mikroorganismide arenemise
drahoidmiseks.

Juuretis valmistatakse separeeritud piimas tavalisel levinud
viisil. Dieetiline vdartus ja soovitav maitse antakse saadusele
hapendamisega 2,7% (kalgendi mahust) piimahappe strepto-
koki (Str. lactis) ja 0,3% atsidofiilse kepikese (Bact. acido-
philum) seguga.

Péarast - seda peab hapendatud albumiinimassi hoolsall
segama ja pressima. Selleks lastakse ta isevoolu teel tdrre
pohjas oleva ava kaudu vilja voi viiakse koppadega pressi-
desse, mis on kaetud filtrimislduendiga v6i hdreda puuvillrii-
dega (serpjankaga). V&ib kasutada kdige mitmekesisema
konstruktsiooniga presse, kuid peab olema kindlustatud

- vadaku vaba dravalgumine ja vélditud vadaku ning saaduste
kaod. Pressimise kestus ei tohi iiletada 12—15 tundi; selle-
kohaselt valitakse ka raskus pressi jaoks.

Kui vadaku vaba valgumine 15peb, siis pannakse filtrimis-
riie pealt timbrikutaoliselt kokku, asetatakse peale pressimis-
laud ja hoova v6i muu raskuse abil suurendatakse pikka-
modda survet kuni suhteni 1 : 3 valmiskohupiima kaa-
lusse.

Pressimise juures eralduv vadak tuleb koguda kogujasse
tema edasiseks kasutamiseks toiduainete v&i séotade tootmi-
seks. Ei ole lubatav vadaku mahaloksutamine tsehhide kivi-
vOi tsementpdrandaile, mis vadaku mojul kiiresti hdvivad.

Pressimine lGpetatakse, kui kohupiimasse on jadnud vett
mitte ile 74—79%. Albumiinkohupiim peab olema iihtlane ja
killaldaselt tihke. Et véltida teralisust, ei tohi pressimist
venitada vdga kauaks ega suurendada survet iile normi {(X¥3):
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Pressitud albumiinkohupiim pannakse tiinnidesse voi tinu-
tatud toobritesse, mis kaetakse marliga vGi kaantega, ja
antakse iile ruumi, kus ta seisab 3—5°-lises temperatuuris
kuni edasise tootlemiseni.

Albumiinkohupiima v&ib pdrast pressimist ja jahutamist
tarvitada otsekohe toiduks v&i segada juurde harilikule kohu-
piimale {imbertédtamiseks mitmesugusteks saadusteks, lisades
maitse- ja aromaatilisi aineid, v6i kuivatada.

Albumiinkohupiima séilimise vdimalik kestus on umbes
sama, mis tavaliselgi rasvavabal kohupiimal, kui peetakse
kinni jargmistest tingimustest: ; :

1) sailitamistemperatuur mitte ile 5°,

2) kohupiima niiskus mitte tle 74%,

3) ndude (taara) tihe tdispakkimine.

Ajutiste tehniliste tingimuste jargi peab albumiinkohupiim
sisaldama kuivaineid 26—29% ja olema happesusega mitte
itle 140° T. Maitse ja 16hn — iseloomulik hapupiima oma,
lubatav on norgalt avalduv spetsiifiline albumiini korvalmaik.
Konsistents — iihtlane, kiillaldaselt tihke, ndérgalt maddriv,
ilma tunduvate valguterakesteta. Varvus — puhtast valgest
kuni norga kreemini.

Hapendamata albumiinkohupiim * on védrskena maitseta,
mage ja omandab hoidmisel koérgendatud temperatuuris
terava ebameeldiva korvalmaigu, mis on saaduses korvalise
(kahjuliku) mikrofloora arenemise tulemuseks. -

Retseptuur 1000 g kohta:

1. Vadakut 38850 g. Sellest peab saama 976,8 g kohupiima.
2. Separeeritud piimast juuretist piimahappe-bakterite puhaskultuu-
ridel 30,2 g. "

ALBUMIINKOHUPIIMA. KASUTAMINE.

Albumiinsdirad. Albumiinkohupiimast valmistatakse rasva-
seid ja rasvata sbiru, mida maitsestatakse suhkruga, maitse-
ja aromaatiliste ainetega (k6omne, kaneeli, nelgi, tilli, pipra
jm.).

Nii esimesed kui teised véivad olla: magusad, Sokolaadi-,
tsukaadisdirad jms. Rasvastel sdiradel peab olema: rasva
véahemalt 20%, suhkrut 25% ja vett mitte iile 50%; rasvata
(lahjadel): suhkrut 25% ja vett mitte iile 55%. Nii {ihtede kui
teiste happesus ei tohi olla ile 120° T.

Albumiinsdirade valmistamiseks kasutatakse tab. 3 toodud
retseptuuri (1000 g kohta): '
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Tabel 3.

Soirad jaendatud 100 g kaupa
Koosteosad M_zigusad _| Sokolaa- | Tsukaa-
rasvased [ lahjad f disdirad ‘ disgirad
: Albumii{xkohupiim § 512,397 768,647 ‘ 468,88 461,25
DA OBRBNGL v i et 256.26 A 256,25 256,25
3. Suhkur . ... .U osgos 256,25 256,25 256,25
de Esukaadids ' i gL At 51,25
Dk S0 L B Bl et 25,62 s
S JEAVES LYo Yo e 0.103 0,103 £ il
Kokku 1025 ' 1025 ‘ 1025 1025

Et parendada kohupiima struktuuri, anda temale &rnust,
nidusust ja kdrvaldada tikilisust ja teralisust, hoorutakse ja
segatakse teda taitjatega.

Kohupiimamassi hédrumist toimetatakse valtsimismasinas,
mis koosneb ihest voi kahest paarist vastastikku peaaegu
kokkupuutuvaist valtsidest. Valtsidel on sile silindriline pind
ja nad poorlevad vastassuunades, muljudes ja hédrudes see-
juures kohupiima. Valtside materjaliks v&ib olla metall, gra-
niit, valatud kivi, darmisel juhul aga ka kdva liiki puit. Valt-
simismasin on varustatud kaapimisseadmetega ja toite-
punkriga. .

Kiillalt hdsti v6ib kohupiima ldbi hédruda, ajades teda ldbi
hakkmasina. Halvemaid tulemusi annab kohupiima hddrumine
kasitsi 1abi puhta tinutatud metallsGela.

Soiramassile juurdepandavad tditjad ja maitselisandid pea-
vad olema enne segamist vastavalt ette valmistatud.

1. Peensuhkur, kakaopulber, sool ja pipar sdelutakse tiiki-
keste korvaldamiseks ldbi.

2. Mesi kurnatakse kasutamise korral ldbi kurna vdi sdela.

3. Vaniliin v6i vanilaal segatakse viiekordse peensuhkru
kogusega ja hdorutakse uhmris pulbriks.

4. Tsukaadid sorteeritakse ja pérast kdlbmatute kérvalda-
- mist, peenestatakse 6—8 mm suurusteks (serva moéoda) tiiki-
kesteks.

5. Kuivatatud puuviljad — kuraga (aprikoosid) ja rosinad
-— pestakse mitu korda tolmust ja kiilgejadnud oksakestest ja
vartest puhtaks. Kuraga ldigatakse tiikikesteks.

6. Pahklid ja mandlid valatakse keeva veega iile ja sortee-
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ritakse, korvaldades kolbmatud tuumad, koored jm. Head
tuumad peenendatakse 4—5 mm suurusteks tiikikesteks ja siis
praetakse vahetpidamata segades kuni helepruuni vdrvuseni.

7. Kohvisoirade valmistamisel lisatakse kohvi ekstrakti
ndol, mis saadakse jdargneva segu viieminutilise keetmisega:
iikks kaaluosa, naturaalkohvi ,mokka’* ja kolm osa vett. Ekst-
rakt jahutatakse ja kurnatakse labi kahekordse marli,

8. Nelgid pannakse juurde ekstrakti ndol. Selle saamiseks
lisatakse 40 g-le uhmris peenekstambitud nelkidele 1 1 vett,
segu keedetakse ja filtritakse ldbi vattfiltri.

9. Koomneterad ja till puhastatakse lisandeist ja pestakse
sooja veega mitu korda ldbi. Selle jdrel valatakse nad keeva
veega iile ja kupatatakse 25—30 min. jooksul. Kupatatud
terad noristatakse labi sOela. Valmistatud terad tuleb kohe
dra tarvitada.

10. Kaneel jahvatatakse voi hoorutakse pulbriks, mis enne
juurdesegamist soelutakse ldbi sdela.

Ettevalmistatud taiteained ja kohupiimamass segatakse
hoolikalt segamismasinas v0i kdsitsi. Kasitsi segamist toime-
tatakse toobris, vannis voi paagis puhta, hasti hooveldatud,
ilma pindudeta puust labidaga (segistiga).

Algul pannakse segamismasinasse kohupiim ja kdivitatakse
siis masin. Seejarel lisatakse suhkur v0i sool, maitseained ja
viimases jdrjekorras aromaatilised ained. Segu tdodeldakse
10—15 min. kuni {ihtlase massi saamiseni. Valmis sGiramass
pannakse tiinnidesse, toobritesse voi muusse taarasse ja saa-
detakse jaendamisele. Sama jédrjekorda koosteosade juurde-
panemisel kasutatakse ka sbGiramassi kdsitsi tootlemisel.

' Sbéirad lastakse vélja portsjonites netokaaluga 100 ja 250 g
igaiiks, lubatava hédlbega kaalus esimestel -i- 5%, teistel
+ 3%. .

Jaendatud sdiru voib pakkida tsellofaani, pargamenti, para-
tiinitud paberist ndudesse jms. Jaendatud sdirad asetatakse
puhtaisse kastidesse ja saadetakse otsekohe jahutamiseks
kiilmutusruumi, kus neid hoitakse temperatuuris mitte iile
6—8° kuni realiseerimiseni.

Jaendamata sbiramassi viljalaske korral asetatakse ta tihe-
daisse, enne hésti puhtakspestud, lébiaurutatud ja jahutatud
puundudesse. Noud pannakse ddreni tdis ja suletakse tihedalt
kaantega, mis asetatakse tlinnilaudade uuretesse.

Albumiinpiim. Albumiinpiim kujutab endast kollakaskreemi
varvusega saadust, millel on véikeste 6rnade albumiinhelve-
tega vedela hapukoore konsistents. Ta maitse on kergelt par-
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- kiv, hapupiimataoline, meeldiv, karastav ja suhkru lisanda-
misel — parajalt magus.

Albumiinpiima saadakse albumiinimassist, mis on eraldatud
heakvaliteedilisest vadakust kuumutamise teel samal viisil
kui albumiinkohupiima tootmiselgi.

Albumiini sisaldus selles saaduses on 10 korda suurem kui
loomulikus lehmapiimas. Uhtlasi on albumiinpiimas mitu
korda (umbes 6 korda, rasvases aga peaaegu 30 korda) vdahem
kaseiini, mis on lapseorganismis suhteliselt halvemini seeditay.

Past6oritud albumiinpiima hapendamine piimahappe-bakte-
rite puhaskultuuridega ja saaduses umbes 1% piimahappe
tekkimine seab selle piima mitte ainult kdrge toitevaartusega
vaid ka dieediliste saaduste liiki. #

Albumiinpiima v&ib valmistada rasvavabana v3i rasvasena
(koore lisamisega), suhkruga v&i ilma suhkruta.

Kuumutatud heakvaliteediline kohupiima- v&i juustuvadak
lastakse 1'/>—2 tundi selgida. Siis kallatakse vadak pealt dra
sddrase arvestusega, et jarelejadav hapukooretaoline albu-
miinimass moodustaks umbes 10% vadaku esialgsest kogusest.

See mass jahutatakse kuni 28-—30"-ni, pannakse siis temasse
puhaskultuurist juuretist, mis koosneb 1,5—2,5%-ist (hapen-
datava massi mahust) piimahappe streptokokkidest (Str. lac-
tis) ja 0,1—0,3%-ist atsidofiilsetest kepikestest (Bact. acido-
philum). Hapendatav mass segatakse hoolikalt labi.

Magusa albumiinpiima valmistamiseks lisatakse 10% suhk-
rut. Selleks lahustatakse suhkur koores vai vdheses hulgas
albumiinpiimas. Lahus kurnatakse 1libi marli, pastéoéritakse,
jahutatakse kuni 28—--30°-ni ja valatakse valmistatud albumiin-
piimasse.

Rasvase albumiinpiima tootmisel lisatakse segusse enne
hiapendamist virsket pastdéritud ja kuni 28-—30°ni jahutatud
koort sellise arvestusega, et saada loomuliku lehmapiima
rasvasisaldusega (mitte alla 3,2%) saadus.

Koore vajatava koguse arvutust vaib teha Pearsoni ruudu
jargi voi kasutades valemit:

R ¢ P Rm
Ky Ko > i Rp
kus: Ky — koore kogus.
Ky — albumiinimassi (valkude ja vadaku) kogus.
R, — albumiinpiima ndutav rasvasisaldus (3,2%)
R 1w — albumiinimassi rasvasisaldus (0,1—0,15%).
Ry — koore rasvasisaldus.
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Valmistatud albumiinpiim segatakse hoolikalt, villitakse
0,25 ja 0,5 1-stesse pudeleisse ja suletakse metall- ja kartong-
kapslitega v0i neid asendavate vahenditega.

Pudelid piimaga asetatakse 2—3 tunniks termostaati
28-—30° juures. Parast seda paigutatakse valmissaadus hap-
pesusega kuni 120° T kilmutusruumi, kus ta jahutatakse kuni
6—8°-ni. Realiseerimiseks v4ib albumiinpiima vélja lasta tem-
peratuuriga mitte tle 10°.

Albumiinpiima mitmesuguste liikide kvaliteedinditajad on
toodud tab. 4.

Tabel 4.
Sisaldus % %-des
Saaduste liigid albu- | subkrut alf:é:(i lhﬂppews
rasva ry e mitte . T° mitte
miini mitte
alla alla iile
Albumiinpiim rasvane .| 3.2 55 - 18 | 120
Albumiinpiim rasvane
TRBZUSL i ket AR By 10 20 120
Albumiinpiim rasvata .[0,1—0,15 6,6 —_ 18 120
Albumiinpiim  rasvata
magus . . .« . . J404—0,15 6,6 105 20 120

Albumiinpiima néidisretseptuur (tooraine kulunormid) on
toodud tab. 5.

Tabel 5.

Kulu (g) albumiinpiima
Koosteosad 1 kg kohta

rasvane rasvata

Albumiinimass (vadak koos sades-
tunud valguga, 10% esmlgsest

kogusest) . . : Wad 730 885
Rasvata piim Juurehseks o 5 e ik 30 30
Koor 20‘W lise rasvumsaldusegd Ko 155 -
Subhkur . . et 5 100 ! 100
Kokku 015 . | 1015

Juust albumiinkohupiimaga. Albumiinkohupiima, segatuna
lahja juustuga ,tSetdil” ja pressitud hapupiima-saadusega
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wmatsun” (matsoni), kasutatakse pikemaajaliseks siilitamiseks
maddratud juustu valmistamiseks.

Seda juustu valmistatakse jargmisel viisil.

Rasvata juust ,t3et3il" aetakse libi hakkmasina v&i pee-
nestatakse nditeks valtsidel tiksikuteks niiditaolisteks kiu-
dudeks, mis saadakse selle juustu erilise valmistusviisi
tottu.

Peenestatud juust segatakse hésti iihte albumiinkohupiima
vordse kogusega, lisades massile veel 2% soola ja 2—10%
pressitud , matsunit”. Saadud mass topitakse mitkali v&i bjassi
(puuvillriidesse) ja pressitakse vormides 20 tundi, mille jook-
sul juustu mitu korda timber keeratakse.

Pressitud juustu kaal peab olema umbes 2 kg.

Pérast pressimist paigutatakse juustud keldrisse valmimi-
seks. Valmimise aja kestel pestakse neid mitu korda tekki-
nud hallitusest puhtaks ja 1—2 kuulise seismise jarel parafii-
nitakse, mille jarel juustud on valmis tarvitamiseks.

Keefirjook albumiinpiimast. Albumiinpiim on soodsaks
keskkonnaks keefiriseenekeste arenemiseks. See v&imaldab
kasutada albumiinpiima keefiri valmistamiseks.

Virskelt valmistatud albumiinpiim  jahutatakse kuni
28—30°-ni. Jahutatud piimale lisatakse vahetpidamata segades
6—8% juuretist, mis on valmistatud keefiriseenekestest, see-
jarel valatakse ta kohe pudelisse v&i anumatesse ja aseta-
takse termostaati hapnemiseks ja valmimiseks 28—30°-lise
temperatuuri juures. Valmimine toimub 30° juures Kiiresti,
16—18 tunni jooksul tduseb happesus 85—90° T, misjuures
saadus omandab selgelt viljendatud keefirimaitse.

Kui valmimine toimub madalama temperatuuri juures, siis
suureneb tema kestus 6opdevani ja enam. Hapnemise 16pp
mddratakse kindlaks kalgendi iseloomu ja happesuse jargi.
Lahjal keefiril peab happesus olema 70—90°, keskmisel kuni
105° ja kangel kuni 120° T.

Valminud keefir paigutatakse kiilmutusruumi, kus tempera-
tuur hoitakse 8—10° kérgusel. Selle temperatuuri juures toi-
mub keefiri jahutamine, tema 16plik valmimine ja transpor-
teerimine kaubandusvorku.

Keefiri spetsiifilised omadused avalduvad taielikumalt, kui
albumiinpiimale lisada keedusoola. Sool pannakse juurde
hapnemapanekul lahuse n&dol 0,049% koguses albumiinpiima
kaalust.

Eelnevalt keedetakse ja jahutatakse soolalahus hapendamis-
temperatuurini (28-—30°) ning tingimata filtritakse.
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Albumiinpiimast keefirjoogi retseptuur (1000 g kohta) on jirgmine:

1, - AP e 6L R LY T e e R e NS 9B B g
AT atss GRS Lty s Gl AT W DA SR ISR e 8000
Gl e g L MU o G T GRS PR ATRRR g R 13 7 A 04 ,,

Kokku 1012,0 g '

Albumiinkreem. Ta kujutab endast lumivalget massi, mis
valimuselt vdhe erineb vahukoorest. Saadusel on meeldiv
maitse ja 6rn konsistents.

Tema valmistamiseks voetakse vadak happesusega mitte
ile 28° T. Kui vadaku happesus on suurem, siis vdahendatakse
seda eeltoodud tasemeni s66gisooda lisamise teel. j

Kreemi saamiseks on otstarbekohane kasutada auruejekto-
rit. Vadak juhitakse ejektori abil vanni, millesse on asetatud
linase riidega kaetud rest. Auruandmine ejektorisse regulee-
ritakse nii, et ejektorist vdljuv vadaku ja albumiini mass
oleks temperatuuriga 80—85°.

Vadaku joastamisel (ejekteerimisel) valjub albumiin vahu-
lise, peenehelbelise (urbse) massi ndol, mis meenutab vahu-
koort. Vahustatud albumiinimass koguneb vannis restile ase-
tatud riidele, kuna vadak valgub vanni péhja. Kogutud vahu-
albumiini lastakse vannis 1 tund aega vajuda, seejdrele pres-
sitakse teda sama kaua kohupiimapressis.

Albumiinkreemi mahuline valjatulek soltub temperatuurist,
mille juures toimub vadaku neutraliseerimine enne joasta-
mist, ja vadaku happesusest. Mida kdrgem on neutraliseeri-
mise temperatuur, seda suurem on saadav kreemi maht, mis
uletab umbes 5 korda albumiinkohupiima mahu. Pressitud
albumiinkreem lastakse labi valtsimis- ja segamismasina, kus
ta segatakse maitse- ja aromaatiliste essentsidega. Kreemile
lisatakse 10—119% suhkrut ja 0,1% essentsi v&i 0,01% vani-
liini.

Albumiinkreemi voib jaendada tiinnikestesse. Teda peab
sdilitama ja transportima 5—6° temperatuuri juures.

Teine viis albumiinkreemi saamiseks seisneb selles, et
varske pressimata albumiin, mis on eraldatud vadaku kuumu-
tamisega, segatakse suhkruga (10%) ja liiliakse segisti abil
vahule kuni tihtlase vahustatud massi saamiseni. Aromaatilise
ainena lisatakse 0,01% vaniliini.
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VADAKU- JA ALBUMIINIJAATIS.

Vadakujddtis. Vadakujdatise valmistamiseks kasutatakse
magusat voi haput vadakut, nisujahu, suhkrut, maitse-, aro-
maatilisi ja muid maitsestamisaineid (kohvi, kakaod, puuvilja-
ja marjaessentse, wvaniliini, vdrve), samuti ka kédgivilja.
Vadak ei tohi olla happesusega iile 70° T.

Heakvaliteediline, ilma kdrvallohna ja -maitseta vadak filt-
ritakse labi 2—3-kihilise marli vdi erifiltrite ja kuumutatakse
temperatuurini mitte iile 72°, et mitte esile kutsuda albumiini
eraldumist.

- Samaaegselt soelutakse nisujahu ja segatakse jahutatud
vadakuga voi joogiveega kahekordses koguses (1 kg jahu
kohta 2 kg vadakut voi vett). Seejarel valatakse jahukort,
seda intensiivselt ringi liigutades, peene joana kuumutatud
vadaku hulka. Ringiliigutamist ei tohi l6petada enne, kui on
saadud tdiesti tihtlane mass. Jahukordi lisandamisel tostetakse
vadaku temperatuuri jark-jargult kuni 80—90°-ni ja hoitakse
seda sel tasemel 10—15 minutit. Kuumutamise tagajirjel toi-
mub nisujahus umbes 70% ulatuses temas sisalduva tarklise
kliisterdumine, see aga annab massile tiheda konsistentsi.
Enne jahukordi juurdepanemist vadakusse valatakse juurde
suhkrusiirup, mis on valmistatud samuti vadakuga, suhtega
1:1 subhkru kaalusse.

Kuumutamise 16petamisel 90°lise 15pliku temperatuuri juu-
res jahutatakse segu ja lisatakse aromaatilised essentsid,
varvained ja muud virtsid, mis tostavad jaatise maitset,
16hna ja valimust.

Jaatise valmistamisel koogiviljaga (kartuli, porgandi, peedi,
meloni, kdrvitsa, kabatSokiga jm.) tuleb viimaseid jargmiselt
ette valmistada.

Valitud heakvaliteediline koédgivili pestakse hoolikalt,
kooritakse ja keedetakse tdielikult valmis — pehmeks. Kee-
detud koogivili hoorutakse 1dbi sdela vdi lastakse ldbi vurri
ja saadud pastataoline, ilma tiikkideta mass lisatakse segule
koos jahukordiga enne pastddrimist.

Juhul, kui valmistatakse Sokolaadi- voi kohvijaatist, vala-
takse kohviekstrakt (kohvi védljakeedetud osa) voi kakao-
lahus retseptuuris ettendhtud kogustes, hoolsalt ringi liiguta-
des, segusse pastoorimise ajal.

Uhe voi teise retseptuuri jargi valmistatud pastooritud ja
jahutatud segu ldheb kiilmutamisele, mida v&ib toimetada
frizidoorides, mehaaniliselt voi kasitsi kdivitatavais jaatise-
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masinais ja jadsse ning jdaa ja soola segusse asetatud hiilssi-
des. Kilmutamine toimub, kuni segu omandab &rna ja ker-
gelt koheva konsistentsi. Jadtise kiilmutamist ei tohi toime-
tada temperatouril alla —4°, kuna see halvendab saaduse
maitset ja konsistentsi. Pdrast kiilmutamist jaatis jaendatakse.

Vadakujaatisel on varskendav hapukas maitse. Korval-
maigud ja -l6hnad pole lubatavad. Struktuurilt ja konsistent-
silt peab jdatis olema kogu massis tihtlane, ilma suuremate
jadkristallideta ja kokkutdombunud jahutiikkkideta ning tihtlase
vdrvusega.

Vadakujaatis sisaldab kuivaineid mitte alla 8%.

Happesus mitte tle 70° T.

Retseptuur 1000 g kohta:

Vi Vadalesis semac i el s E D R R L ST DR HAH
SIS ERR o Ot R O e e LS S TR
Aslorauessetaidy s S A E R AN T ER G L 155
SR T LY o) o i A N TS R U S R Ll e R 2015
e84 T T A B R R SAR  FEE SR V. SR S L B e o e 2075
T SRR R R S I TR SRR AL AR SRS 100 ,,

Albumiinijdédtis. Albumiinijdatise valmistamiseks kuumuta-
takse vadakut kuni 92—93°ni ja hoitakse sellel tempera-
tuuril 25~-30 minutit. Albumiini taielikumaks eraldamiseks
lastakse hapu vadak 1 tund aega selgida.

Albumiini eraldamisel magusast (12—14°lisest) vadakust
valatakse talle pdrast kuumutamist kuni 92—93°ni juurde
pastooritud albumiinita vadakut, happesusega 120—150° T, et
tosta happesust kuni 25--30° T. Seejdrel lastakse vadak
30—40 minutit selgida. Selginud vadaku ldbipaistev osa
(60—80%) valatakse pealt ara sifooni voi eritasapindadel
asetsevate kraanide kaudu v6i koppade abil. Ulejaanud osa
ithes sadestunud valguga, s. o. albumiinpiima, kasutatakse
jadtise valmistamiseks. Kuivainete sisaldus albumiinpiimas
on muutlik, olenevalt vadaku &ravalatavast kogusest.

Stabilisaatoreina kasutatakse albumiinijaatise juures 30 voi
72%-lise véljajahvatusega nisujahu.

Jahu ja suhkrut vo6ib lahustada albumiinpiima vaikeses
koguses. Jahu- ja suhkrulahus filtritakse ja valatakse iild-
vanni, kus jddtisesegu kuumutatakse 85—90°ni ja hoitakse
selles temperatuuris 15—20 minutit. Segqu kdérgel temperatuu-
ril hoidmise protsessis toimub iiheaegselt segu pastéérimine
ja jahu kliisterdumine.
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Past6oritud segu jahutatakse ja ldheb kiilmutamiseks frizi-
doorisse, jaadtisemasinasse voi hiilssidesse.

Jadtise maitse- ja aromaatiliste omaduste tdstmiseks lisa-
takse segule maitse jargi puuvilja- ja marjaessentse voi
vaniliini.

Retseptuur 1000 g kohta:

{. Albumiinpiim 8,5%-lise kuivainete sisaldusega . . . 949,0 g
2. Nisujahu (30 voi 72%-lise viljajahvatusega) . . . . 152,
3. Suhkur WP DA o it & A TP R 50,8 .,

Kokku 1015 g
Jiutise shappeknus ifs (st EUDSRERREE NS et [ eaiEgnp
Riuvainete GeiBaledtia: e i Bl - Sur Rt i it oyl 14%
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IIT PEATUKK.

PIIMASUHKUR JA SELLE TOOTMINE.

Suhkru eriliigi olemasolu piimas tegi kindlaks Bartoletti
1628—1633. a.. Piimasuhkru nimetus on antud Testi poolt
1698. a.

PIIMASUHKRU OMADUSED.

Piimasuhkru teoreetiliselt olemasolevaist neljast struktuu-
rilis-isomeersest vormist on tahkes olekus eraldatud ainult
kolm: a-hiidraatne ja «- ning B-anhiidriidne (B-hiidraatset
vormi ei ole eraldatud).

Olemasolevad vormid vdivad teatavail tingimustel iiks-
teiseks muutuda:

a-anhidriid 4- H,O «-hiidraat;
B-anhidriid + H,0 j-hiidraat.

Piimas ja vadakus esinevad harilikes tingimustes piima-
suhkru moélemad hiidraatsed vormid. Need vormid on oma-
vahel pilisivas tasakaalus.

Tavaliselt miiligilolev piimasuhkur on e-hiidraatne vorm
ihe osakese Kkristallveega (Ci2H220:;.H20). Tema magusus
on peedisuhkru magususest 6,25 korda vdiksem.

Piimasuhkrut kasutatakse farmatseutiliseks otstarbeks, laste
dieediliste saaduste, naisepiima asendajate, Nestle, Fitoni jt.
tilipi preparaatide valmistamiseks. Teda tarvitatakse apre-
tuuri-, veini-, laki- ja vdrvi-, tarklise- ja siirupitéostuses, peeg-
lite hGbetamise juures, penitsilliini jm. valmistamisel.

Valmistatakse rafineeritud, keemiliselt peaaegu puhast
piimasuhkrut, mida nimetatakse farmakopoda-suhkruks, ja
tehnilist suhkrut (toorsuhkrut), mis sisaldab tunduval mé&éral
lisandeid (valku, soolasid jm.).

23



PIIMASUHKRU SAAMINE.

Piimasuhkru tootmiseks on otstarbekohane kasutada magu-
sat laabivadakut. Happevadak, milies osa suhkrut on éra
kdarinud, annab vdiksema véljatuleku ja halvema kvalitee-
diga saaduse. i

Toorpiimasuhkru (tehnilise) saamisprotsess koosneb jarg-
mistest operatsioonidest: vadaku vabastamine rasvast, valkude
korvaldamine vadakust, selle kondenseerimine, suhkru kris-
talliseerimine, mehaaniline veest vabastamine, kristallide
pesemine ja kuivatamine.

Piimasuhkru valmistamiseks kasutatav vadak peab olema
vdrske, happesusega mitte tle 20° T. Kui ta on saadud
rasvaste juustude, brénza voi kohupiima valmistamisel, siis
on vaja teda separeerida, et vahendada rasva kadu, suuren-
dada suhkru viljatulekut ja tdsta selle kvaliteeti.

VALGU SADESTAMINE.

Kéesoleval ajal on palju menetlusi valgu sadestamiseks
vadakust. Neid vdib koondada reaks riihmadeks ja nimelt:
dialiiis, koaguleerimine piiritusega, mineraal- ja orgaaniliste
hapetega ja leelistega, viljasadestamine kergeltlahustuvate
sooladega, sadestamine raskete metallide sooladega, valkude
kalgendamine ja sadestamine liitanioone sisaldavate hapetega
ja termiline koagulatsioon.

Mitte koik viisid pole praktikas rakendamist leidnud. Uhed
nouavad suurt elektrienergiat ja reaktiivide kulu, teised on
oma teostamiselt keerulised, kolmandad on mittekiillaldasel
efektiivsed, neljandad liig kallid.

Piimasuhkru tootmisel téostuslikus ulatuses kasutatakse
ainult vdheseid neist menetlustest, peamiselt termilisi, milli-
seid siin ka vaadeldakse. o

Esimest menetlust kasutatakse valgu saamiseks
sootadeks. Vadak toddeldakse vastkustutatud lubjaga happe-
suse vahendamiseks kuni 20° T, kui ta on sellest médrast
korgem. Kui vadaku happesus on alla 20° T, siis vadak
hapustatakse soolhappega kuni 30°ni T ja seejdrel juba
vahendatakse happesust kuni 20°-ni T: selle vottega saavu-
tatakse valgu enam-vdhem tdielikku sadestumist. Lubjapiim
valmistatakse arvestusega 1 kg kuiva lupja 150 1 vee kohta.

Lubjapiimaga t66deldud vadak kuumutatakse keemiseni ja
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hoitakse selle temperatuuri juures vannis 30 minutit, kusjuu-
res auru lastakse mitte ainult vanni aurusarki, vaid juhitakse
ka otseselt vadakusse. Pédrast seda tehakse kindlaks vadaku
happesus. Kui happesus on iile 30° T, siis vahendatakse teda
lubjapiimaga kuni 15-—20°-ni T (Ameerika praktikas kuni
55°-ni T). Real juhtudel ei arvestata mitte tiitritava happe-
susega, vaid pH suurusega, mis peab olema umbes 6,2.

Soojuse ja lubja kombineeritud toimel ldhevad lahustuv
albumiin ja kaltsiumfosfaadid ile lahustumatusse vormi ja
sadestuvad moninga aja parast kompaktse kihina paagi vo0i
vanni pdhja. Pédrast 30-minutilist selgimist paagis juhitakse
vadak sifooni abil aurutusaparaadi toiteseadistesse. Albu-
miini ja vadaku jdrelejddv alumine kiht filtritakse ja filtritud
vadak valatakse samuti toiteseadistesse. Albumiin kasuta-
takse so0dana.

Teise menetluse korral hapendatakse vdrske happe-
susega 13—15° T juustuvadak hapu vadakuga, mille happesus
on 120—150° T ja kuumutatakse ringi liigutades 92—95%lises
temperatuuris 15 minuti jooksul. Hapu vadaku, niinimetatud
. Azi", lisamine soodustab valkude taielikumat eraldumist,
koaguleerumist ja kiillalt suurte ning tihedate albumiinikama-
kate moodustumist.

Varske vadak hapendatakse ,,Azi"” abil kuni happesuseni
25—30° T, mille juures valk sadestub koige taielikumalt.
,Azi" vajalik kogus mddratakse Pearsoni ruudu voi jargmise
valemi jdrgi: ‘

H—H
H, = =H;:I'; Ha =K, X
kus: Ky — vadaku kaal (kg-des),
H, —Ilopphappesus,
Ha — ,,Azi" happesus,
H. -— alghappesus.

H, —H,
Hyi—H,

Arvutusega kindlakstehtud ,Azi" kogus, mis on kuumuta-
tud kuni 80°-ni, pannakse kuuma vadaku hulka.

Kolmas menetlus — filtrimine vo6i tsentrifuugimine.
Eelnevalt soojendatud vadak filtritakse filterpressil, tsentri-
fuugil v6i muud liiki pressidel, et eraldada kujunenud valk.
Parast seda ta kontsentreeritakse - 5—6-kordselt esialgsest
mahust. Kontsentreeritud vadakut kuumutatakse valkude
tiielikumaks eraldamiseks teiskordselt kuni 93—95°-ni.

Neljas menetlus — vadaku tédtlemine fermendiga
— triipsiiniga. Sel juhul téodeldakse lubjaga kuni pH 6,2-ni
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toodeldud vadak pérast valkude ja fosfaatide kd&rvaldamist
tdiendavalt triipsiiniga temperatuuri juures mitte iile 50°.
Vadaku iga 10000 osa kohta lisatakse 1 osa tripsiini. Trip-
siini toimel lagunevad kuumutamisel mittekoaguleerunud val-
gud vdhemateks lahustuvateks osakesteks, mis pérast lahe-
vad emalahusesse,

Kasutades iiht vdi teist menetlust tuleb vadak voimalikult
taielikumalt vabastada valgust ja sooladest.

KONDENSEERIMINE.

Valgust vabastatud vadak ldheb kondenseerimisele. Selle
operatsiooni eesmargiks on vee k&rvaldamine vadakust ja
piimasuhkru kontsentratsiooni tdstmine sidrase seisuni, mille
juures teda v&ib lahusest eraldada.

Aurutamist vGib toimetada iiheastmelistes v0i, mis veel
otstarbekohasem, kahe- ja kolmeastmelistes vaakumaparaa-
tides vdi Fialkovi kontsentraatorites vai siis lahtistes katel-
des.

Kondenseerimisel toimub vadaku tugev vahutamine, mida
voib vahendada:

a) oleiinhappe vdi seebisooba lisamisega; viimast pan-
nakse 100 g vadaku iihe tonni kohta;

b) sulfureeritud riitsinus- v&i puuvillagli lisamisega véhes-
tes kogustes;

c) keeva vedeliku tasapinna alandamisega allpoole torude
pealispinna kdrgemat punkti;

d) eriliste katetega, kammidega — vahusumbutajatega
(Wiegandi, Seiferti jt. aparaatides).

Vahutamine védheneb samuti amiutlalkoholi, fenoolftaleiini
ja soolhappe lisamisel. Viimast kasutatakse laialdaselt auru-
tamisel Ameerika ja Euroopa praktikas.

Vadak kondenseeritakse 10—12 korda tema esialgse mahu
suhtes. Tegelikult 15petatakse protsess siis, kui kuivainete
sisaldus vadakus tduseb 56—65Y% -ni. Kontsentratsioon mé&a-
ratakse areomeetriga, refraktomeetriga v&i kondenseeritud
vadaku annuse lihtsa kaalumisega tehnilistel kaaludel eri-
kaalu jargneva arvutamisega. Kondenseerimine I&petatakse
harilikult siis, kui erikaal tduseb 1,28—1,32-ni.

Kondenseerimise 1petamise jarel ldheb vadak kristallisee-
rimisele. Kristalliseerimist vdib toimetada harilikes koore-
vannides voi eriaparaatides.
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JAHUTAMINE JA KRISTALLISEERIMINE.

Piimasuhkru eraldamine pdhjeneb tema vdimel moodus-
tada iihtede voi teiste temperatuuride ja kontsentratsioonide
juures - kiillastatud ja ilekullastatud lahuseid. Piimasuhkru
iseloomulikuks omaduseks on see, et ta lahustuvus muutub
temperatuuri muutumisega jarsult, nagu ndhtub tab. 6 and-
meist (prof. Zaikovski jdrgi).

Tabel 6.
Te?‘lll"lim‘ Suhe Lahustuvus (%-des)
ta ,
() 4 iildine @-vormid | f-vormid

—30 1,73 5,62 2,06 3,56

—20 1,71 6,95 2,50 4,39
—10 1,67 8,6 3,2 54
0 1,65 10,6 4,0 6,6
10 1,62 13,1 5,0 8,1
20 1,59 16,1 6,2 9,9
25 1,58 17,8 6,9 10,9
30 1,57 19,9 & 12,2
40 1,54 24,6 9,7 14,9
50 1,51 30,4 12,1 18,3
60 1.48 37,0 14.9 22,1
70 1,45 439 17,9 26,0
80 143 51,0 21,0 30,0
90 1,40 59,0 24,6 34,4
100 1,33 61,2 26,3 34,9

Korgete temperatuuride juures (100°) on piimasuhkru lahus-
tuvus ainult veidi vdiksem peedisuhkru lahustuvusest. Mada-
late temperatuuride juures vidheneb lahustuvus jarsult ja
moodustab 0° juures ainult 10,6%, kuna peedisuhkru lahus-
tuvus selle temperatuuri juures on 64,2%. Jarelikult kutsub
kondenseeritud vadaku jahutamine teatavate temperatuuri-
tingimuste juures esile lahuse kiillastatuse ja isegi ilekiillas-
tatuse. Seejuures see osa piimasuhkrut, mida lahusti ei suuda
hoida molekulaarses olekus, agregeerub ja eraldub lahusest
suuremate voi vahemate kristallimoodustiste ndol.

Tuleb pidada silmas iiht tdhtsat asjaolu. On teada, et vada-
kus on piimasuhkru erineva lahustuvuse astmega e- ja B-vor-
mid. Kristalliseerimisel me saame kondenseeritud vadakust
a-vormi. Mdlemad vormid on teatud tasakaalus. Jahutamisel
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eraldub e-vorm, kui vihem lahustuv, kristallide niol ja tasa-
kaal rikutakse (B-vorm osutub tlektillastatud olekus). Tung
tasakaalu sdilitamiseks ja B-vormi tasakaalu rikkumise puhul
muutuda e-vormiks viivad selleni, et e-vormi igal eraldumisel
toimub tasakaalu muutus ja B-vormi muutumine e-vormiks.
Temperatuuri alandamise teel v&ib tugevdada a-vormi kris-
talliseerimise protsessi ja B-vormi muutumist a-vormiks. Seli-
lega saavutatakse piimasuhkru kdige tdielikum eraldumine
lahusest.

Siiski esineb siin vastuolu ja nimelt: mida madalam on
jahutamise temperatuur, seda taielikumalt kristalliseerub
a-vorm; vastupidi, temperatuuri alandamisega muutub B-vorm
a-vormiks vdhemal mééral, mille t6ttu vdheneb a-vormi kris-
tallide eraldumine lahusest. Sel pohjusel toimetatakse kristal-
“liseerimist aeglaselt ja mitte vdga madalate pluss-tempera-
tuuride juures. Neil tingimustel toimub suurte puhtate eral-
datud kristallide parim valjatulek emalahuse vaiksema
koguse juures.

Kristalliseerimise iihtset meetodit ei ole. Uksikud kasutata-
vad votted on iildiselt jargmised:

1. Kondenseeritud vadaku hoidmine 4 O0pdeva kestel
alandatud temperatuuri juures.

2. Jahutamine kuni 25°-ni iihes ringiliigutamisega ning tem-
peratuuri jdrgneva alandamisega kuni 4°-ni ja hoidmine selle
temperatuuri juures 42 tunni kestel.

3. Jahutamine kuni 0°-ni ja hoidmine 18 tunni jooksul ilma
umberliigutamiseta. :

4. Vadaku kiire jahutamine (2—3 tunni jooksul) kiilma
veega (9°) kuni 12—15°%ni perioodilise tmberliigutamisega.

5. Jahutamine 3—4 tunni kestel kuni 20°-ni umberliiguta-
misega.

Taiesti rahuldavaid tulemusi annab jargmine jahutamisviis.
Kondenseeritud vadak valatakse vannidesse-kristallisaatori-
tesse. Kristallisaatoritesse lastakse seinte soojendamiseks
kuum vesi (75—80°). Kiivitatakse segisti ja jahutamist teos-
tatakse arvestusega, et 16—18 tunni parast temperatuur lan-
geks 18—20%ni. Péarast seda jahutatakse vadak kuni 10—12°-nj
ia hoitakse 3-—4 tundi selles temperatuuris, perioodiliselt
umber liigutades.

Saadud korditaoline mass pannakse kangpressi alla voi
tsentrifuugisse kristallide eraldamiseks emalahusest. Tsentri-
fuugi aukudega trummel kaetakse enne seestpoolt marja
(vdljavdanatud) horeda riidega. Parast seda kui tsentrifuug
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saavutab normaalse podrete arvu (1000—1200 pooret/min.},
valatakse temasse massi vdikeste annustena.

Tsentrifuugimine kestab kuni melassi 1dbi stutseri véljavoo-
lamise aeglustamiseni voi taieliku 16ppemiseni. Kristalle pes-
takse mitu korda kiilma veega (mitte tile 5°). Parast pesemist
peatatakse - tsentrifuug ja tiihjendatakse suhkrust. See sisal-
dab 12—16Y% vett, samuti ka valgu, soolade, gliikkoosi jt.
lisandeid.

Toorpiimasuhkru (puhastamata) valmistamisel lahevad
vedelikust (melassist) eraldatud kristallid kuivatamisele, mida
toimetatakse mitmel viisil. Kuivatatud suhkur pakitakse
vineertiinnidesse, mis seestpoolt on kaetud paberiga.

Farmakopda- ja keemiliselt puhta laktoosi valmistamisel
tuleb kristalle enne kuivatamist rafineerida.

RAFINEERIMINE.

Rafineerimisviise on vdga palju. Nende olemus seisneb
kristallide lahustamises ja lahuste jargnevas termilises to6tle-
mises kemikaalide ja inertsete adsorbentide kaasabil, monin-
gail juhtudel aga koaguleerimises elektrodialiitisi abil.

Siin me ei vota vaatlusele laktoosi rafineerimist piirituse ja
ammoniaagi abil ning kaltsium-, alumiinium- jt. laktosaatide
saamist.

Kdige enam levinud on jérgmised piimasuhkru puhastamise
viisid.

1. Lahuse tootlemine kaltsiumaluminaadiga (saadakse vaa-
velhapu alumiiniumi 3 molekulist ja kaltsiumhtidrokstitidi
6 molekulist) jargneva filtrimisega ldbi diatomiidi.

2. Lahuse tootlemine vadveldiokstitidiga, sulfitiga, hiiposul-
fitiga vdi nende seguga 80° juures.

3. Lahuse tootlemine siisihapu kaltsiumi ja vddvelhapu alu-
miiniumi seguga.

4. Valkude ja soolade sadestamine lubja v&i sooda abil
jirgneva tootlemisega alumiiniumi-kaaliumimaarjaga.

5. Valkude sadestamine kloorkaltsiumi ja sooda seguga.

6. Lahuse tootlemine aktiveeritud kondiséega, soolhappega
voi dadikahappega, kuumutamisega kuni keemistdpini ja
pérast seda lubjapiima lisamisega.

Haid tulemusi saadakse puhastamisel jdrgmise, vilismaal
laialt levinud menetlusega.~2000 l-lisse paaki valatakse vett
umbes 15% ulatuses sellest mahust (300—400 1). Parast seda
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- kaivitatakse segisti (100 pooret/min.) ja tdidetakse paak

750 kg tsentrifuugitud toorsuhkruga. Auru otsese sisselaskmi-
sega kuumutatakse sisaldis kuni 959% -ni, siis pannakse paaki
lksteise jdrel 15 kg kondisiitt (1,5 %), 10 kg diatomiiti ja
0,4 kg blankiiti (NaHSOs — naatriumbisuifitit). Massi keede-
takse 30 minutit ja filtritakse {ilterpressil, mida enne auruga
soojendatakse. Filtritelt saadav péra liheb vietiseks.

Filtritud lahus l&heb ilma kondenseerimata kristallisaato-
risse. Kristalliseerimisprotsess ei erine millegagi toorsuhkru
valmistamise juures labiviidavast protsessist. Parast kristalli-
seerimist ldheb mass tsentrifuugimisele, loputatakse kiilma
veega ja kuivatatakse.

Suhkru kuivatamine toimub algul temperatuuri juures mitte
tile 65° hiljem v3ib seda korgendada kuni 75°-ni. Kuivatatud
suhkur jahvatatakse veskis, sdelutakse labi sdela ja pakitakse
kahekordseisse kotiriidest ja bjassist kottidesse, vineertiinni-
desse vGi puukastidesse.

Toorpiimasuhkru viljatulek kdigub 3,5% iimber, rafineeri- -
tud piimasuhkru oma — 2,5% {imber tarvitatud vadaku kaa-
lust,

Piimasuhkru iseloomustus on antud tab. 7.

Tabel 7.
Toorpiimasuhkur Puhasstlzl);)ligl[;iima-
teosad < -~ o e
Keostepsn Korgem| Esime-| Teine Korgem' Esime- | Teine
sort | ne sort| sort | sort |mne sort sort
1. Laktoos — mitte alla 91 85 79 99.7 | 95—99| 90—95
2. Gliikoos — mitte iile 3 6 8 — —_ -
3. Valgud — mitte iile 2 3 5 ei 1,0 2,0
4. Piimahape . 4 0,5 1 2 % ei 0,5
5. Tuhk B Tack S 1.5 Vs 6 i 0,8 2
6. Vesi — mitte iile . 2,5 2,5 2,5 03 gl g
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IV PEATUKK.
PIIMAHAPE JA SELLE SOOLAD'.

Uldandmed.

Piimahape esineb kahes isomeerses vormis: a-okslipropioon
(CH;CH—OH—COOH)-etiilideen-piimahappe ja B-oksiipropioon
(CH;—OH—CH;—COOH)-etiileen-piimahappe (lihapiimahap-
pe) ndol.

Piimahappel ja liha-piimahappel (viimane esineb organismi
kudedes) on palju tihesuguseid omadusi, kuid esimene on
optiliselt mitteaktiivne, kuna teine aga — optiliselt aktiivne.
Toostusliku tahtsusega on esimene.

Keemiliselt puhas piimahape peab olema kristalne, kuid
suure hiigroskoopsuse ja madala sulamistdpi (18°) tottu ta
kujutab endast harilikult paksu siirupitaolist (gliitseriini
taolist) vedelikku. Onnestub kiill ka (Kraft ja Devis 1895. a.)
ettevaatliku kondenseerimisega siigava vaakumi all saada
hapet kristalsel kujul. Happe destilleerimine on voimalik kiil-
lastatud voi veel parem tlilekuumendatud veeauruga.

Piimahape on tihealusene orgaaniline hape, mis kuulub
oksiihapete hulka, iihendite hulka, mis sisaldavad hiidrok-
siitil- (OH) ja karboksiitl- (CH) rithma. Olles segafunktsioo-
nidega iihendiks, reageerib piimahape nii alkoholina kui ka
happena, avaldades siiski rida spetsiifilisi keemilisi omadusi.

Piimahappe olemasolevad saamisviisid jagunevad keemilis-
teks ja biokeemilisteks (kddrimiseks).

Keemiline menetlus nouab sageli kalleid ja keerulisi reak-
tiive, samuti ka korgete temperatuuride kasutamist, mis p&h-
justab segude tdrvastumist ja on real juhtudel tulekahjude ja
plahvatuste pohjuseks.

Vabal kujul sai piimahapet esimesena Scheele 1780. a.

I Kiiesolev peatiikk on kirjutatud tehn. tead. kand. J. N. Kovalenko
too materjalide jargi ja tema otsesel osavdtul.
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piima kestva loomuliku hapendamisega, valgu jérgneva kor-
valdamisega, fosfaatide sadestamisega, reaktsiooni keskenda-
misega ja kujunenud soola lahustamisega oblikahappe abil.

Louis Pasteuri pohjalikud uurimused kaarimisprotsesside
kohta (1857—1860. a.), mis tdestasid, et k&arimine on elus-
olendite elu ilma &huta, tegid 16pu keemilise koolkonna vaa-
detele, mis pidas hapnemist puhtkeemiliseks hapendava ise-
loomuga ndhtuseks. «

Rakkude osavdtuta kadrimise avastamisega XVIII sajandi
16pul avanes uus tee kdarimise kemismi ja ensiilimse ise-
loomu siivendatud uurimiseks.

Piimahappe t66stusliku tootmise algus on ldhedalt seotud
tekstiili- ja nahatdostuse arenguga, mis hakkasid seda XIX
sajandi algul tootmises kasutama.

Kaasajal vGib loendada mitte vahem kui 30 piimahappe eri-
sugust saamisviisi ja retsepti. Neis esitatakse &rakasutami-
seks mitmesuguseid tooraineid: tdrklist, roiskvett, jahvatatud
palmipéhklite hiidroliisaate, saepuru, maisipeade varsi, mal-
toosi lahuseid, peedi- ja muud melassi, rukki jahu, otra jm.

Voib pidada Gigeks, et piimahappelisele kadrimisele allu-
vad: monosahhariidid — heksoosid (gliikkoos, levuloos, galak-
toos),

disahhariidid — sahharoos, maltoos, laktoos,
pentoosid — arabinoos ja ksiiloos,

paljuaatomsed piiritused — gliitseriin, manniit, dultsiit,
paljualusesed happed — GSunahape ja rida teisi,
stisivesikuid sisaldavaid aineid.

On soovitatud kasutada mitmesuguseid piimahappelise kad-
rimise tekitajaid, nagu naiteks baktereid, hallitusi ja seeni.
Suurima praktilise menu osaliseks on saanud iiksikute bak-
teriliikide drakasutamine.

Piimahappe taimsetest siisivesikuist tootmise viisid, mis
kaasajaks on vilismaal kujunenud, péhjendavad tarklistsisal-
davate ainete kddrimisel maltoosiks linnase fermendi dias-
taasi (amiilaasi) toimel ja maltoosi kdarimisel happeks — nii-
nimetatud Jinnasemeetod.

Meil on V. N. Saposnikovi jt. toodega, kes panid aluse pii-
mahappe too6stuslikule tootmisele, vdlja tootatud tema toot-
mise tehnoloogia, mis pShjeneb happe-valgumeetodil. Térklise
suhkrustamist teostatakse véddvelhappega, bakterite toitealli-
kaiks on aga sddrased lammastikku sisaldavad ained, nagu
aeduba, vikk, Slikoogid, lupiin jm.
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Toiduainetetoostuses on taimse siisivesikutooraine timber-
tootamisel kdige enam levinud Saposnikovi meetod mdnin-
gate modifikatsioonidegd ja moderniseeritud kujul.

Piimasuhkru kddarimisallikana kasutamise algusest on moo-
dunud iile 40 aasta. Selle aja kestel on esitatud terve rida
vadaku laktoosi kddrimise modifitseeritud viise (Ungnade,
Keiser, Robinson, Tsebotarjov, Kutérin, J. N. Kovalenko),
kuid nende olemus on sama — siusivesiku biokeemiline muut-
mine piimahappeks.

Pohiliselt valmistatakse nelja sorti piimahapet: keemiliselt
puhast, toidu-, farmakopda- ja tehnilist piimahapet. Need sor-
did erinevad tlksteisest nii happe kontsentratsiooni maééara
poolest lahuses kui ka puhtuse astme poolest.

Piimahape astub iihendusse metallidega, moodustades soo-
lasid (laktaate), alkoholidega iihinedes ta moodustab estreid.

Happe v6ime moodustada soolasid, mis sageli on vdga
vadrtuslikud ja vajalikud tehnikas, meditsiinis ja toiduainete-
toostuses, tingib piimahappe suure vaartuse ja kindlustab
tema ulatusliku ja mitmekesise kasutamise.

Keemiliselt puhas hape on praktiliselt 90%-lise
kontsentratsiooniga, erikaa! on 1,24. Kasutatakse nii puhtal
kujul kui ka estrite ja soolade ndol. Holpsasti lahustuvad
piimahappe naatrium- ja kaaliumsoolad, annavad orna, vis-
koosse vedeliku, mis real juhtudel asendab gliitseriini. Kee-
miliseit puhta laktaadi lahuseid kasutatakse analiititiliste ja
mikroskoobiliste preparaatide jaoks.

Toidu-piimahape lastakse védlja mitmesuguses kanguses:
kange (kontsentratsiooniga mitte alla 68%) ja lahjemas kont-
sentratsioonis. Ta ei tohi sisaldada miirgiseid aineid, lendu-
vaid happeid, raskete metallide soolasid, raud(ll)tstiaanvesi-
nikhappe, propioonhappe ja voihappe soolasid.

Toidu-piimahapet tarvitatakse alkoholita jookide téostuses
(puuviljajookide ja limonaadide valmistamine), kondiitri-
toostuses (karamelli hapustamine, suhkru inverteerimine),
konservitoostuses — daddika-, sidruni- ja viinahappe asemel
(piklite, tomatite, kapsaste, seente, teravate kastmete ja
muude marinaadide valmistamisel), leivatdostuses (eriti vaar-
tuslik leiva kiipsetamisel kartuliga), desinfektsioonivahen-
dina olle-, wveini- ja viinavalmistamistoostuses (veinide
kupaaz) jms.

Farmakopoa-piimahapet (72%-list) kasutatakse paljude hai-
guste puhul sisemiseks ja vdliseks tarvitamiseks nii vabal
kujul kui ka soolade ndol: kaltsiumisoolasid rahhiidi puhul,
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rauasoolasid kanteriseerimiseks, magneesiumisoolasid lahtis-
tina jm.

Piimahapet kasutatakse rivanooli, konnasilmarohu jm. toot-
misel. Tuntud on pastade ja lahuste kasutamine, milles leiduv
piimahape on infektsiooni- ja roiskumisprotsesside vastaseks
vahendiks. Sellele on rajatud nditeks keskkdrva méddanik- ja
poletikprotsesside, infitseeritud abortide, kohukinnisuse,
koliidi, kohulahtisuse, tiitifuse, paratiitifuse ja muude haiguste
ravi.

Piimahappe kergelt korvetavat ja vdhedrritavat toimet
kasutatakse pinnahaavade ja mada eritavate haavandite,
poletiste, flegmoonide, ekseemide jm. ravimiseks. Seejuures
ei teki kudede héavimist, toimub haavade kiire epiteliseeru-
mine ja tekib pehme ja elastne arm.

Piimhaput kaltsiumi (kaltsiumlaktaati) kasutatakse 4,1% -ses
hulgas ingrediendina laste ravipreparaadis ,Plazmon", mis on
esitatud prof. C. V. Parastsuki poolt.

Tehnilist hapet (tavaliselt 42—509%-lises kontsentrat-
sioonis) tarvitatakse kroomoksiitidi kinnistamiseks varvimi-
sel, naha peitsimisel ja pehmendamisel. :

Kergelt lahustuvaid piimhaput naatriumi ja kaaliumi kasu-
tatakse gliitseriinitaoliste lahuste ndol valikéokides gliitse-
riinvannide asemel.

Piimhaput kaaliumi — perkoglitseriini — lahuseid tarvita-
takse naha asendajate tootmisel.

Naatriumlaktaadi lahus, millel on madal kiilmumistdpp
(40%-sel — 29,9°, 50%-sel aga —60°), leiab kasutamist talvel
autoradiaatoreis ja gaasimodtjais.

Piimahapet tarvitatakse samuti kopeertintide, templivédr-
vide, kittide jm. valmistamisel. Temast valmistatakse polii-
metiililakriilaati — plastilist vaiku lakkide, liimi ja vee-,
gaasi- ja Olikindlate riiete imbutamise jaoks. Vaiku tarvita-
takse samuti stinteetilise kaut$uki jm. tootmisel.

TEHNILISE PIIMAHAPPE JA KALTSIUMLAKTAADI
SAAMINE.

PROTSESSI ALUSED.

Piimahappe tootmine vadakust pohineb vadakus sisalduva
laktoosi kddrimisel piimahappe bakteritega.

Piimahappelisel kaarimisel eraldub piimasuhkru fermenta-
tilvse htidroliitisi protsessi soojus; reaktsioon kulgeb jarg-
neva tldvorrandi jargi:
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Ci2 Ha2 O - HiO = Cs Hiz Os -+ Cs Hiz Og;
Co: His Qg =12 CH3_ CHOH COOH -} 18 kal.

Mikroobid sisaldaved vett (82-—86%), siisivesikuid, veidi
rasva, valkusid (8—14%), lipoide ja soolasid mitmesuguses
kompleksis. Mikroobide keha koostises on organogeenidena
avastatud: C, N, O, H; samuti sooli-elemendid K, Na, Ca,
Mg, Fe, Mn, CI, P, S ning Al jt. jélgi.

Baktereile kbige kohasemaiks ja véaartuslikumaiks limmas-
tiku vormideks on valkained peptooni, amiidide ja amiino-
hapete néol.

Vadak sisaldab lahustuvat valku (albumiini, globuliini,
samuti ka albumoosi-, peptooni- ja amiinohapete vorme),
soolade mitmekesist kompleksi, kasvutegureid (vitamiine),
fosfolipiide ja muid tdhtsaid aineid ning osutub seetdttu sood-
saks keskkonnaks mikroobide arenemisele ja piimahappe
produtseerimisele.

Piimasuhkru kddrimist vSivad teostada jargmised mikroo-
bid iksikult v6i stimbioosis teistega: piimahappe strepto-
kokk, bulgaaria kepikene jt.

Valikul tuleb arvestada jdrgmist: mikroobil peab olema
suur kddrimisenergia, ta peab taluma vaba piimahappe suuri
kontseniratsioone ja tal peab olema vdimalikult korgem are-
nemise temperatuurioptimum.

Tibtilugu aga ei kulge kédarimisprotsessid praktikas isegi
hea kultuuri puhul kiillalt puhtalt. Uheaegselt piimahappe
tekkimisega saadakse monikord &adika-, propioon-, Vdi-
hapet ja muid siisivesikute, valkude ja rasva lagunemise
produkte. Korvalsaaduste tekkimine v&ib toimuda nii ldhte-
tooraine kui ka kddrimise vahe- ja 16pp-saaduste lagunemise
arvel,

Korvalprotsesside viltimiseks tuleb piiiida alal hoida neid
tingimusi, mis soodustavad ainult pshiprotsessi. Piimahappe
bakterite eri liikide morfoloogiliste, kultiveerimise ja fiisio-
loogiliste isedrasuste uurimine on nididanud, et bulgaaria
kepikene (Bact. bulgaricum) vastab enamal méiiral kui tikski
teine liik tootmisnduetele.

Bact. bulgaricum on pikad (kuni 20 mikronit), suured,
liilkumatud, spoore mittetekitavad kepikesed, mis sageli on
tihendatud paariviisi v6i lithikese ketikese kujul. Neil on
suur happetekitamise energia ja kdrge temperatuurioptimum
(42—46°), happetekitamise piir kiitinib kuni 400—450%ni T.
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TEHNOLOOGILISE PROTSESSI SKEEM.

Piimahappe saamiseks vGib kasutada loomulikku v6i veel
parem enne 2,5—3 korda kondenseeritud vadakut.

Vadak, kui tema rasvasisaldus iiletab 0,1%, tuleb separee-
rida. Pérast seda ta pastooritakse 92—93°lise temperatuuri
juures, misjuures toimub valgu eraldumine. Sadestunud valku
kasutatakse mitmesuguseks otstarbeks, millest oli juba juttu.
Valguvaba vadakut kondenseeritakse 2,5—3 korda.

Kuni 45—50%ni jahutatud vadak pannakse puhtaisse, enne
seda desinfitseeritud toobreisse hapnema. Toobreid ei voi
taita iile 80—85%-di nende mahust, sest edaspidi lisatakse
vadakule neutralisaatorit, mis kutsub esile vahutamise ja
seega voOimaluse ajada ile aare.

Et piimahappelise kddrimise protsess kulgeks voimalikult
intensiivselt, tuleb hapnema panna vadak happesusega mitte
tle 50—60° T. Suurema alghappesuse juures tuieb vadaku
happesus taandada pastéoritud lubja- v6i kriidipiimaga.

Vadakul valmistatud bulgaaria kepikese puhaskultuuri lisa-
takse 3—5%-i ulatuses hapendatava vadaku mahust.

6—8 tunni méodudes parast juuretise juurdelisamist kulgeb
kaarimisprotsess aktiivselt ja 6opdeva l6puks voib konden-
seeritud vadaku happesus kiilindida  kuni 150—200°ni T,
monikord isegi veel korgemale. Happesuse liigne suurene-
mine (ile antud mikroobi optimumi) pidurdab protsessi,
selleparast tuleb 00pdeva moodumisel lisada neutralisaatorit.
Selle abil hoitakse happesus edaspidi 100—120° T piirides
(pH umbes 4,8—5,2).

Neutraliseerimist toimetatakse harilikult pastooritud ja
kuni 45—46°-ni jahutatud kriidipiimaga, mis on valmistatud
poletatud ja peenendatud kriidist (siisihapust kaltsiumist) ja
pastooritud veest. Neutralisaatorit tuleb lisada osade kaupa
2—3 korda oOopaeva jooksul, s. o. happesuse suurenemise
maaral.

Kriidipiima sissevalamisel tuleb vedelikku ringi liigutada.

Hapnevas vadakus sisalduv piimasuhkur hiidroliitisub fer-
mentide toimel piimahappeks:

Ci12H2201; - H2O == 4 C3 Hg O3,

jarelikult laktoosi 342 kaaluosa moodustavad piimahappe
360 kaaluosa.

Kriidi juurdelisamisel kulgeb neutraliseerimisreaktsioon
jargneva skeemi jargi:
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4c3Hs O3 +2CaCO3 =2 (C3Hs O3)2 Ca + 2 CO2 4 4 H:O
360 k. o. 200 k. o. :

Laktoosi molekul annab seega neli molekuli piimahapet,
mis enda neutraliseerimiseks vajavad kaht molekuli siisi-
haput kaltsiumi.

Naiteks saame 3-kordselt kondenseeritud vadaku iga
1000 kg kohta, mis sisaldab 14,4% (4,8 X 3) laktoosi:

a) piimasuhkrut 144 kg, ;

b) piimahapet 151,2 kg. g

Happe selle koguse neutraliseerimiseks kulub kriiti (arves-
tades keemiliselt puhast):

200 X 159,8
360

Kriit sisaldab lisandeid ja vett, sellepdrast voetakse sdltu-
valt nende hulgast kriiti 15—-25% vorra rohkem, kui arvu-
tusega Ieitud.

Kédrimise kdigu jooksul tuleb hoida alal antud liiki
baktereile optimaalne temperatuur ja nimelt 42—46°.

Ebasoodsail juhtudel, kui piimahappelise kdarimise puhtus
on rikutud, mida vo6ib kindlaks teha ebameeldiva terava
16hna v&i suurte vahumullide tekkimise kaudu, tuleb prot-
sess peatada. Selleks soojendatakse toobri sisu kuni 725—85°-ni.
Parast seda ta jahutatakse kuni 45—50°ni ja lisatakse juure-
tist v6i 10—20 1 vadakut normaalse kaarimisprotsessiga
" toobrist.

Kddrimise 16pp on 6—7 66pdeva péarast, monikord ka hil-
jem. Kdadrimisprotsessi kiirendamist voib saavutada: vadaku
tootlemisega pankreatiiniga voi triipsiiniga (1 osa vadaku
10 000 osa kohta), vadaku hoidmisega temperatuuris alla 35°
mille juures on vd&imalik proteoliilitsete protsesside kulg ja
valgu 16hestumine, véi lisades aktivaatoreid: parmiekstrakti,
laktoflaviini (B2) voi teiste kasvu-biofaktorite (vitamiinide) —
aneuriini (B;), adermiini (Bs), pantoteenhappe ja biotiini (vita-
miin H) — ekstrakte,

Kddrimise kdiku tuleb kontrollida mikrofloora kvantita-
tilvse ja kvalitatiivse sisalduse, suhkrujadgi voi tekkinud
kaltsiumlaktaadi jargi (titromeetrilisel viisil metiiiilvioletiga).

On voimalik laktoosi peaaegu tdielik muutumine piima-
happeks. Kadrimise 16pul siiski kadrib suhkur mikroorganis-
mide tegevuse produktide kuhjumise, osmootilise rohu kuni
20 atm-ni (5—6 korda kdrgemale kui rakus) tGusmise, samuti

= 84 kg.
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ka rakkude aktiivsuse iildise norgenemise tagajarjel aegla-
selt. Sellepdrast ei ole vajadust oodata suhkru tdielikku
timberkdarimist piimahappeks. Vo6ib lubada Ilaktoosi jaadki
vadakus 0,2—0,4% ulatuses.

Kaarimise l6petamiseks, samuti ka valkude ja moningate

soolade sadestamiseks, soojendatakse toobri sisu 80—=85°-ni
ja neutraliseeritakse lubjapiimaga happesuseni 5—10° voi
kuni norgalt leelisese reaktsioonini.
. Samal ajal tuleb t66delda kaarinud vadakut laktoflaviini
-adsorbentidega — aktiveeritud saviga (askaniidiga), gumbrii-
niga jt. See aitab edaspidi parendada f{iltrimisprotsessi ja
saada samaaegselt laktoflaviini preparaati.

Neutraliseerimiseks vajalikku lubjakogust voib vélja arvu-
tada valemi jargi:

Kl e KV(Ha'—‘ Hs) A

kus: K y — wvadaku kogus,
H ., — alghappesus (T°-des),
H s — soovitav happesus (T°-des),
A — koefitsient : Ca(OH), jaoks = 0,037,
CaO jaoks = 0,028.
Kui 'meil on naiteks 1000 kg vadakut happesusega 110° T
ja on vaja alandada viimane kuni 10°ni T, siis selleks vajalik
lubjakogus on:

K, = 1000 (110 — 10) X 0,037 = 3,7 kg.

Péarast hoolikat ringisegamist ja seistalaskmist filtritakse
vadakut kuumas olekus filterpressil voi tsentrifuugitakse voi
lastakse sadestuda.

Filtrimisel saadud sete koosneb valgust, lahustamatuist
sooladest ja mustusest, filtraadis on aga piimhapu kaltsium.

Kaltsiumlaktaadi tootmisel ta kristalliseeritakse jahutatud
lahusest védlja ja kuivatatakse.

Piimahappe saamiseks toodeldakse saadud filtraat pdrast
sette korvaldamist védvelhappega. Enne to6tlemist tuleb
vadakut jahutada kuni 45—50°-ni, et véltida piimahappe
kollaseksminekut voimaliku soestumise tagajarjel.

Kange vaavelhape annab lahustamatu ja holpsalt kdrval-
datava sette — véaadvelhapu kaltsiumi. ‘Reaktsioon kulgeb
valemi jargi:

(CsH503)2 Ca + HSOs = 2 C3HgOs - Ca S Os (kips).
Vaavelhappe arvutus tehakse jargmise skeemi jargi.
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Tekkinud laktaadi kogust voib teoreetiliselt méarata valemi
jargi:

gt 37 R0h) 1,28

K, == Ky [ Gn £ S
kus: K, — wvadaku kogus kg-des,
P — piimasuhkru protsent,

1,05 ja 1,21 — alalised koefitsiendid.
Kéesoleval juhul K, =1000kg, P, —14,4, siis:
K, 1000 (14,4 X< 1,05) 1,21
100
Jarelikult, vddvelhappe vajalik kogus on:
K K; X98 _ 182998

e SN e d o Kb ok 7T 82,2kg (arvesta-
218 218 tuna 100% -sena).

= 1829 kg.

Hapet 93%-ses kontsentratsioonis liaheb rohkem ja nimelt:

82,2 X100
g = 88,1 kg.
Voib kasutada ka sadrast valemit:
0,449 -100 0,449 -100
Ko = K, T ogats 182,9 - A e 88,1 kg.

Hapet on parem m&o6ta mahu jargi. Kaaluiihikute iileviimi-
seks mahuilihikuiks jagatakse saadud kaal (kilogrammides)
vadvelhappe erikaaluga antud kontsentratsiooni kohta:

881 |
a9l

Vadakut on vaja happega to6tlemisel vahetpidamata ringi
liigutada, see parendab IGhestamise kdiku ja takistab tekkiva
kipsi sadestumist toobri péhja.

Laktaat (piimahappe lahus) ldheb filtrimiseks filterpressi
voi imev-filtrisse v6i tsentrifuugimiseks.

Kipsi jddkide ja muude lisandite sadestamiseks lastakse
piimahappe lahus selgida, seejdrel aga teostatakse konden-
seerimine.

Vee valjaaurutamist teostatakse aparaatides, mis on val-
mistatud happekindlaist materjalidest: metallist, keraamikast
voi klaasemailiga kaetud metallist, samuti ka seest seatinaga
kaetud v6i hobetatud aparaatides.
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Viljaaurutamine 1dpetatakse, kui piimahape saavutab ndu-
tava kontsentratsiooni, mis madadratakse kindlaks erikaalu
jargi. Erikaalu méadramiseks on otstarbekohane kasutada
Baumé areomeetrit, mille 1° vastab ligikaudu piimahappe ,
2,5%-lisele kontsentratsioonile.

Tehnilist hapet valastatakse aktiveeritud soe lisamisega.

Toidu ja keemiliselt puhta piimahappe saamiseks puhasta-
takse tehnilist hapet ithe jargmise menetlusviisi jargi:

1. Puhastamine tmberkristalliseerimise, adsorbentidega to6t-
lemise voi kaltsiumi- voi tsinklaktaadi saamise teel, piima-
happe jargneva eraldamisega.

2. Piimahappe ekstraheerimine lahustajatega (atsetoon, pii-
ritus, eeter, metanool, etiililatsetaatester jt.)

3. Orgaaniliste lisandite oksiideerimine ldmmastikhappega,
perhiidrooliga, kaaliumpermanganaadiga, osooniga, klooriga jt.

4. Fraktsioneeritud destilleerimine iilekuumendatud vee-
auruga ihes ldbilaskmisega Ghukese kihina médda (trumili)
soojendatud metallpinda v0i destilleerimine kuuma Ghu
jugadega.

5. Piimaestrite eraldamine ja hiidroliis.

6. Puhta piimahappe saamine naatriumlaktaadi kaudu.

Kasutatakse ka kombineeritud meetodeid, milles on tiihen-
datud kaks ja enam menetlusviisi eri gruppidest.

KALTSIUMLAKTAADI SAAMINE.

Tehnilise kaltsiumlaktaadi saamine. Pdrast kddarimist, neutra-
liseerimist ja kaddrinud vadaku filtrimist asutakse temast
kaltsiumlaktaadi eraldamisele.

Kaltsiumlaktaadi eraldamise, kristalliseerimjse protsess poh-
jeneb tema vGimel moodustada kiillastatud ja tlekiillastatud
lahuseid.

Kaarinud kondenseeritud vadak, milles kaltsiumlaktaat
asub lahustatud olekus, sisaldab umbes 229% kuivainet.
Kaltsiumlaktaadi kontsentratsioon veekeskkonnas maddra-
takse vorrandi jargi:

__Sk1X100 .. Lks X 100,
AT e Ve
kus: Sy — kaltsiumlaktaadi sisaldus (toodud ndite puhul
18,3%),
Sy — veesisaldus Y%-des.
Sk — kuivaine sisaldus protsentides,
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Kisitletaval juhul laktaadi kontsentratsioon voérdub:
18,3 X 100
100 —22 .

Kui kaarimine toimus 42—45° juures, siis stisteemi kiillas-
tumist ei oleks saanud tekkida, jarelikult kristallide kujune-
mine oli vdimatu. Temperatuuri alandamine kutsub esile
kiillastumise ja kristalliseerumise.

Jahutamist ja kristallisatsiooni tuleb teostada mitte vahem
kui 18—24 tunni kestel, temperatuuri jark-jargulise alanda-
misega ja perioodilise ringiliigutamisega. Jahutamise 16pp-
temperatuur peab muutuma soltuvalt laktaadi kontsentrat-
sioonist lahuses. Laktaadi 14—16%-lise sisalduse juures v&ib
jahutamise 16pptemperatuur olla 8—10°; laktaadi kontsentrat-
siooni tostmise korral kuni 20—25%-ni voib kristallisatsiooni-
temperatuur kdrgendada 12—15°-ni, kontsentratsiooni puhul
25—30% -— kuni 20°-ni.

Kristallisatsioon vdga madalate temperatuuride juures
(3—5°) viib kogu massi kristalliseerumisele, mis halvasti laseb
end téodelda ja mille tulemusena saadakse suure hulga lisan-
ditega kaltsiumlaktaat.

Kui valmistatakse tehnilist (toor-) laktaati, siis tuleb pdrast
kristallisatsiooni 10petamist eraldada kristallid emalahusest
tsentrifuugimisega, filterpressist ldbilaskmisega v0i pressimi-
sega kottides voi 16uendis kangpressi all.

Véga puhta tehnilise laktaadi saamiseks té6deldakse lahus
enne kuivatamist ja tsentrifuugimist aktiveeritud sbega. ja
lubjaga, kristalliseeritakse imber ja pdrast seda tsentrifuugi-
takse vOi pressitakse.

Rafineerimine. Suure hulga korvaliste lisandite sisalduse
tottu leiab tehniline kaltsiumlaktaat piiratud kasutamist.
Ta voib olla happe saamisel poolfabrikaadiks, samuti voib
teda puhastada.

Puhastatud kujul tarvitatakse kaltsiumlaktaati mitmesugu-
seks otstarbeks, sealhulgas ,plasmoon”-tiilipi voi sellele
analoogiliste laste-ravipreparaatide valmistamiseks, milliseid
kasutatakse toiduks.

Farmatseutilise toostuse nduete kohaselt peab farmakopoa-
kaltsiumlaktaat (C3HsOs)2 Ca-5H:O kujutama endast ilma
16hnata valgeid teri véi valget pulbrit. Tema 5%-line lahus
annab oblikhapu ammooniumi lahusega valge sette, mis ei
lahustu aadikahappes v0i ammoniaagi lahuses. Samasuguse
kontsentratsiooniga (5%) lahus, mis on hapendatud lahjen-

= 234%.
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datud véavelhappega, 16hnab parast kaaliumpermanganaadi
lahusega kuumutamist atsetaldehiiiidi jarele.

Puhtuselt peavad farmakopo6a-kaltsiumlaktaadi lahused
olema laitmatud. Lahuse (I g 20 ml vees) tiitrimiseks ei tohi
kulutada tile 0,5 ml N/10 NaOH. Labipaistvuselt voib lahus
1 g 100 ml vees olla vaid norga opalestsentsiga. Sulfaatide
lubatav sisaldus mitte iile 0,1%, kloriide -— 0,02%, raskete
metallide soolasid — 0,001% ja rauda — 0,05%. Thiele reakt-
sioon ei tohi arseeni ndidata. Veetu kaltsiumlaktaadi sisal-
dus farmakopdéa-preparaadis peab olema mitte alla 709%.

Toorkaltsiumlaktaadis esinevateks lisandeiks on valgud,
stisivesikud ja mineraalsoolad. Nad esinevad nii ioonmoleku-
laar-dispersses kui ka kolloidses olekus.

Toonilises olekus on osa soolasid, molekulaarses — suhkur
ja mdningad soolad, kolloidses aga — valgud. Vastavalt
komponentide fiiiisikalis-kolloidsete stisteemide mitmekesisu-
sele valitakse ka viisid nende eemaldamiseks lahusest.

Praktiliselt on kaltsiumlaktaadi puhastamine kdige hé&lpsa-
mini teostatav parast tema iileviimist lahusesse. Uheks
viisiks tema vabastamiseks lisandeist on umberkristallisee-
rimine.

Kombineeritud menetlustes v&ib iihendada lahuse termilist
ja keemilist t66tlemist, tema selitamist adsorbentidega, imber-
kristalliseerimist ja kristallide mehhaanilist tootlemist.

Termilise tootlemisega saavutatakse valgu koagulatsioon
ja dispergeeritud osakeste osaline adsorptsioon valgu poolt.

Keemilised ained vdivad tiita mitmesuguseid {ilesandeid,
keskkonna optimaalse reaktsiooni loomine (pH), valkude,
soolade ja muude koosteosade sadestamine v3i I6puks iihtede
(lahustuvate) iihendite iileviimine teisteks (lahustumatuiks).
Aktiivsete siite, savide ja muldade kasutamine on tingitud
nende voimest adsorbeerida korgemolekulaarseid pigment- ja
muid aineid ja sellega selitada lahuseid.

Mehaanilise todtlemise teel teostatakse veest vabastamist,
s. o. kristalse massi eraldamist vedelast keskkonnast.

K6ik need operatsioonid annavad suurima efekti méningate
optimaalsete tingimuste juures. Optimaalsetest tingimustest
kinnipidamine v&imaldab tiiesti rahuldavat kaltsiumlaktaadi
puhastamist.

Kaltsiumlaktaadi puhastamise tehnika koosneb jargnevaist
operatsioonidest. Toor-kaltsiumlaktaadile valatakse juurde
kaalult vGrdne kogus destilleeritud vett. Segu kuumutatakse
ringi liigutades 95°-ni ja kaltsiumlaktaat lahustub. Lahusesse
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pannakse 0,5—0,6% aktiveeritud siitt ja parast seda toode!l-
dakse teda vastkustutatud lubjaga. Lupja vbetakse 0,6—0,8%
lahuse kaalust arvestusega, et 10 ml lahuse tiitrimiseks kuluks
0,8—1,2 ml normaalset HC1, mis on ekvivalentne 0,30—0,48
leelisusele NaOH jdrgi. Lahust thes juurdelisatud sdega ja
lubjaga keedetakse 30—40 min. Keedetud lahus lastakse
12 tundi selgida, mille jarel ta filtritakse.

Fitraati kuumutatakse uuesti ja téodeldakse teistkordselt
aktiveeritud soega, mida voetakse 1—1,5%. Samaaegselt
muudetakse leelisene reaktsioon ndrgalt happeseks, lisades
filtraadile 70-—80% -list dadikahapet sel mddral, et saavutada
bhappesus 45—65° T.

Hapustatud lahust keedetakse 10—15 minutit, parast seda
aga lastakse teda 10—12 tundi seista. Seistalaskmine peab
toimuma temperatuuri juures mitte alla .40—45°, et mitte esile
kutsuda laktaadi enneaegset kristallisatsiooni. Seisnud lahus
kuumutatakse kuni 85—90°ni ja tsentrifuugitakse, mille jdrel
ta ldheb kristalliseerimiseks.

Kristalliseerunud mass viiakse tsentrifuugile. Sulfaatide,
kloriidide, raskete metallide ja muude lisandite eemaldami-
seks loputatakse kristalle mitu korda kiilma destilleeritud
veega. ¢

Parast mehaanilist kuivatamist tsentrifuugil viiakse kristal-
lid kuivatisse. Kuivatamist vdib teostada kaseiini- ja muud
tiilipi kuivatites temperatuuriga mitte iile 70°.

Mbdned muud laktaadi puhastamise viisid annavad samuti
taiesti rahuldavaid tulemusi. Vdib kasutada kaaliummaarja
ja kaltsiumhiidroksiitidi segu voi naatriumbisulfitit (blankiiti)
segus lubjaga, samuti ka vdadvelhapu magneesiumiga jms.
Puhastusméaara kontrollitakse Riiklikus Farmakopoas toodud
metoodika jargi.
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V PEATUKK.
KONDENSEERITUD VADAK JA VADAKUPULBER.

KONDENSEERITUD VADAK.

Vadaku kondenseerimisega saavutatakse koguse védhenda-
mine, hdlbustatakse transportimine, suureneb vastupidavus
sdilimisel ja lihes sellega saavutatakse vbimalus tema taieli-
kumaks kasutamiseks.

Naturaalse, kondenseerimata vadaku tarvitamine leiva-
kiipsetamisel sai alguse juba revolutsioonieelsel Venemaal.
Siiski hoolimata positiivseist tulemusist, Ioppes asi wvaid
katsetega.

Vadakut kondenseeritud kujul prooviti leivakiipsetamisel
mitmekiilgselt 1933. a. Uleliidulise Leivatééstuse Teadusliku
Uurimisinstituudi poolt toimetatud hulgalised katsed viisid
tdiesti kindlatele jéreldustele tema kasutamise otstarbekusest
sellel eesmargil.

Uleliidulise Leivatédstuse Teadusliku Uurimisinstituudi
jareldused on iildjoontes jargmised:

1. Kondenseeritud vadaku lisamine juuretisse 10—12,5%
ulatuses (kuni 45—559% kuivaine kaalust) 84%-lise nisujahu
kaalust v5i 15—20% ulatuses (10%-lise vdljatulekuga) piiiili-
jahu kaalust tGstab tunduvalt leiva kvaliteeti ja nimelt:

a) vaheneb leiva laialivalgumine;

b) tduseb tunduvalt leiva sisu elastsus ja kujunevad seina-
lised poorid;

¢) leiva maitse muutub selgesti vdisaia oma sarnaseks;

d) suureneb leiva urbsus, hariliku 7,5—7 asemel (Monhsi
skaala jdrgi) saadakse 8,5—9,5;

e) sisu  niiskus vdheneb 3,5% vorra iheaegse tunduva
juurdekasvu suurenemisega;

f) leiva védrvus paraneb mérgatavalt, kooruke pruunistub,
sisu laheb valgemaks, omandades vadaku korgendatud nor-
mide puhul ornkollaka védrvuse (vdisaia ilme);
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g) leiva toite- ja dieetiline vdartus kasvab, sest et temasse
viiakse véadartuslikke kaalium- ja fosforsoolasid, valke, stsi-
vesikuid kdige paremini drakasutataval kujul ja vitamiine;

h) aeglustub leiva kuivamine.

2. Kondenseeritud vadaku mainitud hulgal (12,5—15% ula-
tuses kaalust) juurdelisamisega madalavéadrtuslikusse defektse
kleepuva pihtainega jahusse v6i kasvamaldinud teradest
jahusse onnestus parandada viimaste leivakiipsetus-omadusi
ja kiipsetada heakvaliteedilist leiba.

3. Saavutatakse tunduv kokkuhoiu-efekt: kondenseeritud
vadaku tarvitamine hoiab kokku ligi 5% jahu, suurendab kip-
setatud leiva ressursse vadaku kuivaine arvel ja juurdekasvu
arvel leivakiipsetamisel ligikaudu 7,5% vorra.

Kondenseeritud vadaku tarvitamine ei piirdu ainult leiva
kiipsetamisega. Seda voib kasutada ka teisteks toitlustamise
otstarveteks kas otseselt vdi mitmesuguste saaduste lisandina.

Kondenseeritud vadakut kasutatakse pastade, kreemide,
pumatite, laktooni, kunstmee, kuivikute, valgu-juurviljavorsti,
migetti, sulatatud juustu jt. valmistamisel.

Vastavalt kondenseeritud vadaku mitmekesisele tarvituseie
voib teda kondenseerida kuni mitmesuguste kontsentratsioo-
nideni. Kuid suure kontsentratsioonini kondenseeritud produkti
v&ib tarviduse korral kergesti lahjendada puhta veega, vada-
kuga ja muuga. Sellepdrast valmistatakse peamiselt kaht liiki
kondenseeritud vadakut: kuivainete sisaldavusega 45—55%
ja 56—65%.

Taotledes pikaajalist sdilimist véib vdiksema kuivaine prot-
sendiga vadaku valmistamisel olla lubatud ldhtetooraine kor-
gendatud happesus (kuni 60° T). Kondenseerimine 7—8 korda
esimesel meetodil tdstab piimahappe sisalduse kuni 500°-ni T,
mis on kiillaldane tunduvaks vastupidavuse tostmiseks sdilita-
misel. -

KONDENSEERITUD VADAKU TOOTMISE TEHNOLOOGIA.

Kondenseerimiseks kasutatakse tdiesti heakvaliteedilist,
virsket, ilma temale mitteomaste korvallohnade ja -maitseta
ja mittesoolast vadakut.

Varske vadak pastooritakse, soojendades teda mitte rohkem
kui 74°ni voi kuni 63°ni, hoides selles temperatuuris kolm-
kiimmend minutit, ja antakse siis kuumas olekus iile konden-
seerimiseks. Kondenseerimist vdib toimetada lahtistes katel-
des, Fialkovi kondensaatorites v5i vaakumaparaatides.

45



Aurutamise protsess vaakumaparaadis ja kondensaatoris
peab toimuma intensiivselt ja 16ppema minimaalselt liihikese
ajaga, mis aurutusaparaadi antud konstruktsiooni juures voi-
malik. ;

Protsessi 16pp maaratakse kindlaks:

a) saaduse tiheduse madramise teel areomeetriga (skaala-
jaotustega 1—1,5 g/mm); :

b) kindlas mahus véetud osa kaalumisega ja erikaalule
umberarvutamisega;

c) ldpphappesuse mé&iramisega ja umberarvutamisega alg-
happesuse jargi kondenseerumise kordsuse kindlakstegemi-
seks (5 g lahjendatakse vee iiheksakordse hulgaga, titreeri-
takse ja tulemus korrutatakse 20-ga);

d) sahharomeetriga, mis nditab thelt poolt (vasakult) mur-
dumiskoefitsienti ja teiselt poolt (paremalt) kuivainete sisal-
dust.

Parast normaalse kondenseerumismédra saavutamist, kalla-
takse valmissaadus hoolikalt ettevalmistatud, pestud ja auru-
tatud taarasse (koonusekujulistesse puust tdrtesse voi tihkelt
kokkupandud tiinnidesse).

Jaendatud saadus hoitakse 18—24 tunni jooksul, seda peri-
oodiliselt segades, lahtiselt puhtas kiilmas ruumis. Seejuures
ta muutub vedelast pastasarnaseks voi kovaks, olenevalt
kuivainete sisaldusest temas.

Jahutatud saadus korgitakse ja antakse hoiule. Kondensee-
ritud vadakut tuleb hoida puhtas ventileeritavas ruumis tem-
peratuuri juures mitte tile 8°,

KONDENSEERITUD VADAKU UMBERTOOTAMISE
SAADUSED.

Kondenseeritud vadakut voib kasutada temast mitmesuguste
saaduste valmistamiseks voi tdiendava ainena nende valmis-
tamisel.

Kondenseeritud vadakut, kuivainete sisaldusega mitte iile
35—45%, tarvitatakse harilikult sulatatud juustude valmista-
misel, millesse teda pannakse ligikaudu 15% ulatuses. Vadaku
lisamine t6stab juustu maitset ja soodustab sulatamist temas
olevate soolade tdttu.

Vadakut kdrgema kuivainete sisaldusega (45—55%) tarvi-
tatakse tihti pagarisaaduste valmistamisel, kuni 60%-se kont-
sentratsioonini kondenseeritud vadakut aga kasutatakse kiip-
sistes, kuivikutes jm.
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Vadaku-valgujuurviljavorst. 60—65%-lise kuivaine sisaldu-
seni kondenseeritud vadakusse, mis on pastasarnase valimu-
sega, 'lisatakse maitse jargi juurviljade ekstrakti, maitse-
essentse ja konserviva vahendina naatriumbensoidi. Valmis-
tatud mass topitakse soolikasse, saadud pikad vorstid keede-
takse 80°-lises temperatuuris ja pdrast suitsutatakse.

Migetti. Koostatakse segu 15%-st vadakupastast, mille kuiv-
aine kontsentratsioon on 65%, 50%-st kartulijahust, 25%-st
rukkijahust ja 10%-st nisujahust.

Segu segatakse kuni tihetaolise taignasarnase massi saami-
seni. Taigen ldigatakse lintideks, hakitakse nuudliteks ja kui-
vatatakse. Saadud migetti-nuudleid kasutatakse esimese ja
teise roa valmistamisel.

Vadak asendab siin teatud mo66dul mune, mida tarvitatakse
nuudlite valmistamisel.

Néitlik migetti ja muna-jahutaigna koosseis (%-des) on
toodud tabelis 8,

Tabel 8
S Muna-jahu-

Migetti Saigen
Rnivitpetas 1 18 ot Ao s o e 95 86
VIR s /00 sk ety e SRR Ey 10—14 ' 10—14
Stisteesthudd: -0 3 R TN Rbe 77 68,7
ERBEVE AR R 0 TR G RN Ol 1,5 24
Mineraalsoolasid . . . . . . . . 1,8 A0
5 (e A E e R PR A e Sy 0,8 0,06
Nitamddnolh o ool A Gt sl Ay palju vithe
Kalorsus oY L R o 400 362

Karamellpasta. Vadakupastat keedetakse lahtistes kateldes
50—95° temperatuuri juures. Korge temperatuuri kestval
mojul toimub piimasubhkru karamellimine anhiidriidide moo-
dustamisega isolaktosaani, karameleeni ja karamelaani ndol.

Tulemusena saadakse tumepruun karamelli maitsega veniv
mass.

Karamellpastat kasutatakse suppideks ja kastmeteks, eriti
nende jaoks, mis valmistatakse kalakonservidest.

Kuivikud juustulaabi vadakul. Glavmoloko Teadusliku
Uurimise Kesklaboratooriumis valmistati kuivikud juustulaabi
vadakul. Kuivikute tootmise tehnoloogia koosneb {ildkujul
jargmistest protsessidest:
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1) juuretise saamine osast jahust (15% ildkogusest), mis
'segatakse parmi vesilahuses ning hiljem hoitakse 30°lises
temperatuuris;

2) taigna valmistamine anumas hoolika juuretise too6tle-
mise teel, kuhu segatakse tlejaénud osa jahu, suhkrut, soola
ja soodat;

3) taigna seismine;

4) taigna rullimine;

5) taigna tiikeldamine;

6) kiipsetamine koos itheaegse kuivatamisega;

7) kiipsetatud kuivikute jahutamine.

Kondenseeritud vadakul valmistatud kuivikute retseptuur
-on toodud tabelis 9.

Tabel 0.

Proov nr. 1 Proov nr. 2
Toor- : Kuiv- | Toor- .| Kuiv-

‘ ; . v- : . Kuiv- g
Tooraine nimetus aine | Kt aine | aine | aine

kaal aineid kaal | kaal aineid | kaal

©@ | @ | % | © | @ | (%

1. Nisujahu I sort . . .| 2000 | 1720 94,53 | 2000 | 1720 92,93
2. Kondenseeritud vadak . 80 26,4 145| 160 52,8 2,85
3. Peedisubkur . . . . . 49 40 2,19 40 40 2,16
! et i SR L S 30 27 1,48 30 27 1,46
5. Pdrm RO Relt B Re ya 4 98 40 10 0,55 40 10 0,55
%0, IBODRIS00dA /| /i 8 — — 8 — —
2198 | 1823.4 | 100 2278 | 18495 | 100

Proovikiipsised néitasid, et 40 ja 80 g vadaku tarvitamine
tihele kilole jahule kindlustab tdiesti heakvaliteediliste kuivi-
kute saamise.

Saadused kondenseeritud vadakust tiitjatega. Uleliiduline
Juustustoostuse Teaduslik Uurimislaboratoorium tédtas valja
piimavadakust laktooni, pumati ja kunstmee saamise retsep-
tuuri ja tehnoloogia.

Olemasolevate tehniliste tingimuste kohaselt peavad lak-
toon, kunstmesi ja pumat vastama nduetele, mis né&idatud
tabelis 10.

Tooraineks nende saaduste valmistamisel on kondenseeri-
tud (suhtes 1:10) juustuvadak mitte vdhem kui 509%-lise
kuivaine sisaldusega. Tal peab olema puhas magushapukas
maitse, happesus mitte iile 160° T, oma konsistentsilt peab ta
meelde tuletama paksu hapukoort.
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Tabel t0.

Suhkurz;’in&a sisaldus
duse liik Suhkuraine liik : A
Saaduse lii nhkuraine lii Fstra FTR i
) sort gem sort
Laktaoyy. oo ook O Dl Sithlkue 30 20 10
Kunstmesi . . . . . .|Mesi 30 20 10
EomAE N ST 30 20 10
Siirup (50% glii-
koosi sisaldu-
sega)

Maitseaineteks-tditjateks voivad olla: peedi- (inverteeritud),
maisi-, maltoosi- (linnase-) suhkur, siirup, naturaalmesi ning
peedi-, kase- ja vahtramahl. Aromaatiliste ainetena tarvita-
takse kakaod, kohvi, vaniliini ja teisi essentse, mis on tervis-
hoiu organite poolt lubatud. Stabiliseerivaks aineks v&ib olla
kartulijahu. Koik tootmises kasutatavad tditeained peavad
vastama standardide nduetele.

Laktoon, pumat ja kunstmesi valmistatakse jargmiselt:

Taiesti heakvaliteediline vadak valatakse aursoojendusega
vOi vahetu kiittega keedukatlasse. Allpooltoodud retseptuuri
jargi pannakse temasse suhkur voi siirup. Segu segatakse,
soojendatakse kuni vedela olekuni, siis filtritakse ldbi soela.
Filtritud mass kallatakse uuesti keedukatlasse ning keede-
takse ja paksendatakse temperatuuri juures, mida tdstetakse
vastavalt aine kontsentratsiooni suurenemisele. Umbkaudne
keemistemperatuur on 104—106°.

Keemine ja paksenemine peab toimuma koos.energilise ja
vahetu segamisega puust labida vdi segistiga. Paksenemise
intensiivsus tduseb, kui katla kohale teha kunstlik v6i loo-
mulik Shutémme. Kodrbemise drahoidmiseks paksenemisel on
tarvis massi katla seintelt perioodiliselt maha kaapida. Prot-
sessi 16ppemise eel pannakse segusse vastavalt retseptuurile
kondenseeritud vadakus lahustatud térklis ja aromaatilised
ained (kakao, essentsid).

Paksenemise protsessi 16ppu voib kindlaks teha pahtli-
prooviga, samuti ka vedeliku viljaaurutamise ekspress-
meetodiga Teichert'i jargi.

Pahtliprooviga tehakse paksenemise 15pp kindlaks massi
valgumise jdrgi pahtlilt. Kui saadus on valmis, siis valgub

4 49



mass pahtlilt pikkam66da, hangudes liikumise 16pus pikliku
tilgana.

Kondenseeritud segu erikaal on 1,33—1,37.

Péarast valmisoleku kindlakstegemist sel vGoi teisel wiisil
kaliatakse mass tiinnidesse, mis on pandud kiilma vette,
v0i kahekordsete seintega jahutusvannidesse ja jahutatakse
pidevalt segades kuni 25—30°ni. Jahutatud mass, mis tuletab
oma konsistentsilt meelde marmelaadi, asetatakse varem sel-
leks valmisseatud vormidesse, kastidesse vo6i tiinnidesse.

Jaendamist teostatakse:

1) tahvlites kaaluga 50—250 g;

2) tiikkides 1 kuni 5 kg, mis on pakitud tsellofaani, pdrga-
menti, parafiinitud, vaha- v6i teise veekindlasse paberisse;

3) kaseiinemailiga kaetud v6i parafiinitud kastidesse voi
tiinnidesse;

4) kaanega klaasidesse.

Saadusele tihedama konsistentsi andmiseks on vaja teda
hoida jaendatult 12—18 tundi toatemperatuuris — 15—18°

Saadust tuleb sdilitada 15—18° juures. Kérgemad tempera-
tuurid kutsuvad esile kadrimisprotsessi ja saaduse kvaliteedi
langemise; madalate temperatuuride juures muutub saadus
purunevaks, pudenevaks.

Sdilitamise aeg on mitte tile 14 paeva. Pikaajaline sdilita-
mine tekitab maitseomaduste ja konsistentsi alanemise.
Magus ja aromaatne saadus muutub soolaseks ja pastasarna-
seks- — plingiks, kuivaks. Saaduse normaalne varv on hele-
kollasest kuni tumepruunini

Laktooni, kunstmee ja pumati pnmavadakust valmistamise
retsept on toodud tabelis 11.

Tabel 1t.
Laktoon Kunstmesi Pumat
A g ) g ) ! g ©
Tooraine (%) = 8 & 5 g | 8 8
7 o G~ L g W 0 KT B
o~ ) ‘A 4 ) ‘A e S R -
25 b = = b = =AM | e
1. Kondenseeritud
vadak (1 :10) 68 78 88 68 78 88 | 67,5 | 77,5 | 87,5
2. Subkur 30 20 10 — - ol - —_
3. Mesi ; — — — 30 20 10 | — -— —
4. Siiru - — — — — w0} 30 20 10
5. Tarklis 2 2 2 2 2 2 2 2 2
6. Vaniliin 0,01} 001f 001 — -~ — — —_
7. Kakao — — — — - — 05| 051 05
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. Valmissaaduse valjatulek kdigub 85—90% vahel, on kesk-
miselt 87Y% ja oleneb kuivainete sisaldusest algtooraines ja
valmissaaduses. ‘ o

Uhe tsentneri (100 kg) segu koostamisel tuleb retseptuuris
naidatud valmissaaduse hulgale lisada veel 10 kuni 15 kg
kondenseeritud vadakut.

Kondenseerilud vadaku tarvitamine sulatatud juustu val-
mistamisel. Sulatatud juustude valmistamisel tarvitatav vadak
peab olema kondenseeritud suhtes 1 : 18 kuni 1 : 12, olenevalt
tema alghappesusest. Kondenseeritud vadaku happesuse kor-
geim piir on 200°T.

Vadak viiakse massisse enne selle sulatamise algust
5—15% ulatuses pdhitooraine hulgast, sageli veelgi rohkem.

VADAKUPULBER.

Vadakupulbri tootmisel kasutatakse kdik tema koosteosad
tdielikult, sest et nad ldhevad tervelt valmissaadusesse iile.

Vadakupulbri tootmine té6stuslikus ulatuses algas alles
viimasel aastakiimnel. Ndudmine tema jdrele kasvab kiiresti.
Teda tarvitatakse leivatoostustes, kondiitritoostustes, dieedi-
liste saaduste valmistamisel lastele ja diabeetikutele, jookide,
sulatatud juustude ja juustupastade tootmisel ning lindude ja
vasikate soodana. Noudmise suurenemine avab avarad valja-
vaated selle saaduse tootmise arendamiseks. Toitlustamiseks
mddratud kuiva vadakupulbri tootmiseks peab kasutama virs-
ket heakvaliteedilist juustuvadakut.

Vadakut happesusega iile 20° T kuivatatakse loomaséédaks.
Haput vadakut voib kuivatada eelneva magestamisega.

Umbertdétamiseks saabuv vadak peab olema naturaalne,
s. 0. veega lahjendamata ja mitte soolane. Enne kuivatamist
ei tohi teda kuumendada koérges temperatuuris. Naturaal-
vadaku varv on &rnkollakas roheka fluorestsentsiga; konsis-
tents vedel.

Kuivatamiseks saabuva vadaku naturaalsuse madramist toi-
metatakse:

a) happesuse madramisega, mille alammé&ér vérskel juustu-
vadakul on 12—15°T; .

b) tiheduse mddramisega, mille suurus ei tohi olla alla 1,025;

c) maitseprooviga — vadak peab olema veidi magusavoitu,
mitte soolane ja ilma korvalmaitseta ja -l5hnadeta.

Kuivjadgi sisaldusele tooraines on tarvis poorata tosist
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tahelepanu, sest et kuiva produkti ldheb ile koik kompakine
jaak, jarelikult oleneb selle hulgast valmissaaduse véljatulek.
Igas vadaku hulgas, mis ldaheb kuivatusele, on tarvis maa-
rata kuivaine sisaldus. Analiiiitilised meetodid nduavad palju
aega, sellepdrast tarvitatakse ligikaudse, kuid praktikas kiil-
laldaselt tdpse vadaku kuivainete sisalduse arvutuse meetodit.
Selleks on- esitatud rida valemeid (Popovi, Borissovi, Kova-
lenko jt. omi).
Popovi valemid:
100 D — 100

RSB R B e A

K = 1,18 R -+ 6,481 vai-gfs-& AR

Borissovi valemid:
K — 1,19 R - 2,404 .i(-)p-RD‘—ilfOO 1 0,457;

K = 1,19 R -} 0,253 2 + 0,45%

Nendesse valemitesse kuuluvad: rasva sisaldus (R), tihe-
duse naitaja (D) ja areomeetri ndit kraadides («).

Arvutuse lihtsustamise eesmdrgil on meie poolt esitatud
valem, mis annab praktiliseks rakendamiseks kiullalt téapseid
tulemusi:

_ 0,2706 «
5 2 4
kus y on tihedus.

Kui meil on vadak tihedusega 1,026 ja rasvasusega 0.3%,

siis saame Borissovi valemi jargi:
K = 1,19 X 0,3 + 0,235 X 26 4+ 0,457 = 6,92%,

meie valemi jargi:

K = 0,2706 X 26
1,026

Nagu néha, on tulemused lahedased.

Kasutades seda voi teist valemit, tehakse kindlaks kuiv-
aine sisaldus saabunud tooraines.

Vadakut tuleb kuni timbertddtamiseni hoida jahutatud ole-
kus mitte kdrgema kui 10°-lise temperatuuri juures.

Hoidmine ei vdi olla pikaajaline. Koige parem on saata
saabunud vadak kohe umbertdotamisele. 3

Termilise tootlemise eesméargiks on mitte iiksi mikrofloora
havitamine, vaid ka wvadaku soojendamine paksenemisprot-

i 6:850/0;
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sessi normaalseks kulgemiseks tarvismineva temperatuuri
saavutamiseks. Kuivatamiseks méaaratud vadaku past66rimist
toimetatakse albumiini valjalangemise drahoidmiseks mitte
korgema kui 72°-lise temperatuuri juures voi 63°-1is® tempe-
ratuuri juures 30 minuti kestel.

Pastéoritud vadak tuleb saata kondenseerimiseks. Konden-
seerimata vadaku kuivatamine on raske ning seotud suure
soojusekaoga ja saaduse kvaliteedi halvenemisega. Konden-
seerimata vadaku kuivatamisel trummelkuivatites saadakse
katkine, mitte pidev, vOrgusarnane kelme. Temast saadav
pulber on kergekaaluline, urbne; ta niiskub ruttu ja kaotab
kvaliteedi. Kondenseerimata vadaku kuivatamine pihustus-
kuivatites on seotud rea ebasoovitavate tulemustega. Tuleb
kulutada rohkem ohku, jarelikult ka rohkem soojust. Pulber
saadakse helbetaolisena, suure hulga vakuoolidega (6hutiihe-
metega), mille tagajarjel ta on liig hiigroskoopiline ja kerge.
Hariliku reZiimi juures oOnnestub kondenseerimata vadakut
kuivatada suurte raskustega.

Vadaku kondenseerimist v6ib teostada mitmesuguse apara-
tuuriga: Fialkovi kontsentraatoris, Gray Jenseni, Mojonier
tilpi jt. pihustuskuivatiga seotud kontsentraatorites voi otse-
selt rennaurutajas, mis on trummelkuivati juures. Peamiselt
toimetatakse kondenseerimist vaakumaparaatides.

Et vadak kondenseerimisel tugevasti vahutab, tuleb tarvi-
tusele votta koik abindud selleks, et dra hoida vahu ja vadaku
valjaviskamist aparaadist. ,

Selleks kasutatakse pind-aktiivseid aineid (seebisoopa,
rasva, soolhapet, fenoolftaleiini jt.), mis takistavad vahu tekki-
mist v6i kutsuvad esile tekkinud vahu kadumise.

Wiegandi, Seiferti jt. vaakumaparaatide konstruktsiéonis
on ette ndhtud vahu hdvitamine spetsiaalkammidega (plaati-
dega), siibritega ja nii edasi.

Muuseas peab Wiegandi aparaadis vadaku kondenseerimise
ajal siiber, mis reguleerib vedeliku etteandmist, olema maksi-
maalselt kinni. Sel juhul vaht, mis tekib kalorisaatoris-auru-
tajas, killuneb katte vastu vedeliku tsirkuleerimisel kalori-
saatorist lahutajasse.

Vadaku kondensatsiooni peab viima olenevalt kuivatuse
viisist jargmiste kontsentratsioonideni:

a) kile- (trummel-) kuivatusel kuivaine sisalduseni 26—32%;

b) pihustuskuivatusel kuivaine sisalduseni 26—42%.

Moénede kuivatite konstruktsioonis, vastavate pihusti
otsade moodete, rohumise ja teiste tingimuste puhul voib
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tdsta kondenseerimist kuni kuivaine 48—50%-ni, teistes aga
vastupidi vdhendada kuni 32—36% -ni.

Neil guhtudel kui tahetakse saada vadaku-valgumineraal-
pulbrit, mis on méaaratud laste toitlustamiseks diabeetikutele
jt., viiakse kondenseerimine korgemate kontsentratsioonideni
(56—65Y% kuivainet).

Kuni kuivaine 56—65%-lise sisalduseni kondenseeritud

vadakust Kkristalliseeritakse valja jahutamise teel kuni
10—15°ni piimasuhkur, toctatakse see teatud meetoditega
imber, suhkrust suurel méadral vabanenud vadak aga saade-
takse kuivatamisele. Kuivatamise 16ppu voib kindlaks maa-
rata ililevalndidatud meetoditega ja ka happesuse vordelise
tousu jargi. Erikaalu méaramisel areomeetriga peab ta olema
32%-lise kuivaine kontsentratsiooni puhul 1,10—1,13 piirides
ja 36—429%-lise puhul 1,15—1,18 piirides.

Kondenseeritud vadak satub aparaadist vanni-toitjasse, mil-
lest ta tuleb viivitamata kuivatisse juhtida.

Kristalliseerumise valtimiseks ei tohi kuivatisse siseneva
vadaku temperatuur olla alla 55—60°. Temperatuuri langemi-
sel peab vadakut soojendama, teda iihtlasi segades. Enne
kuivatusse saatmist vadak filtritakse.

Vadaku kuivatamine voib toimuda trummel- v6i pihustus-
kuivatites. Viimast meetodit tuleb eelistada, kuna ta annab
korgema endistamisega pulbri.

Trummelkuivatitest on otstarbekohasem kasutada mitte
atmosfdar- vaid vaakumkuivateid, milledes kuivatus toimub
silindri vélispinna temperatuuriga mitte tile 65°. Selle tempe
ratuuri juures sdiluvad vadaku valgud muutmata olekus ja
tostavad sellega pulbri kvaliteeti.

Vadakupulbri korge hiigroskoopilisuse tottu peab trummel-
kuivatuse puhul kindlustatama kogu aurava niiskuse korval-
damine, pihustuskuivatis aga ei tohi lahkuva 6hu niiskus olla
tle 10—12%.

Peale mitmesugust tltpi trummel- ja pihustuskuivatite
kasutamist tldtarvitataval viisil on soovitatud veel rida teisi
kuivatuse meetodeid.

1. Hollandi meetod — vahendatakse. trumli poéorle-
mise kiirust, mis pikendab kelme silindril olemise aega; tihes
sellega norgeneb soojendava auru rohumine, jdrelikult ka
kuivatussilindri valispinna temperatuur.

2. Kuivatus erilises masinas , Milkube", mille juures saa-
dakse plastiline mass ja kovad tahvlid; tahvlid jahvatatakse
pulbriks, mida tarvitatakse s66dana.
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Sel viisil saadud pulber pole hiigroskoopiline, ei kdkerdu
ja on hasti pakitav paberist kottidesse. Kuivati tarvitab
0,5 kg auru 1 kg aurava niiskuse kohta, 1,2—14 kg vastu
harilikkudes trummelkuivatites.

3. Spelassi meetod. Hapu vadak neutraliseeritakse
ja lisatakse kuivainete kontsentratsiooni tdstmiseks petti voi
labiaetud piima (16ssi) pulbrit. Saadud vordlemisi paks pasta-
sarnane mass lastakse trummelkuivatisse.

Pulbri hulka, mida peab saama vadaku kuivatamisel (ilma
kadude arvestamiseta) voib arvutada valemi abil:

p— VXK
Kp
kus: V — vadaku kaal (kilogrammides),
Ky — kuivainete protsent vadakus,
K, — kuivainete protsent pulbris.

Olgu nditeks saabunud tmbertéotamisele 1000 kg vadakut
kuivaine sisaldusega 6,85% ja olgu vadakupulbri niiskus 6%.
Siis

1000 >_<_»_€_5,8A5_ o
P = 94 =72,8 kg
Lédhtetooraine erikulutus madratakse jargmise valemi abil:
100 — Ny
By = K.
kus: Ng -— niiskuse protsent saaduses,
Ky -— kuivainete protsent vadakus.
Meie juhul:
100 — 6
Ex 685 13,7 kg/kg

Tooraine poolfabrikaadi ja valmissaaduste valtimatute toot-
miskadude tagajdrjel on tooraine tegelikud kulutused veidi
suuremad. Kadude hulk leitakse igal tiksikjuhul eraldi v®oi
arvutatakse kindlaksmddratud normatiivide alusel.

Arvestades Uleliidulise Piimanduse Teadusliku Uurimis-
instituudi katsete andmeid separeeritud piima (16ssi) ja peti
kuivatuse kohta voib trummelkuivatusel pidada keskmiseks
kaoks 2,5%, pihustuskuivatusel 4,5% vabriku maksimaalse
koormatuse juures 2—4 tonni 66pdeva jooksul.

Sel juhul votab erikulutuse valem kuju:

100 — N

Ex = Ak X Kg



kus: Ky — kao koefitsient: trummelkuivatusel 1,025, pihus-
tuskuivatusel 1,145.

Sellest lahtudes moodustab tegelik erikulutus:

a) pihustuskuivatamisel

100 — 6,0 g
By i ST X 1,045 = 14,3 kg/kg
b) trummelkuivatamisel
W ik g i 1 T

6,85

Kuiva vadakupulbri jaendamine v&ib toimuda plekktrumli-
tesse, karpidesse ja vineerist tembeldatud tiinnidesse, vinee-
rist pressitud trumlitesse vGi tiinnidesse. Seestpoolt peab
taara olema kaetud niiskusekindla paberiga.

Pulbrit tuleb hoida jahedas kuivas ruumis.

Kuiva vadakupulbri naidiskoostis ja omadused (J. Kova-
Jenko andmetel) on jargmised:

Niiskust 4,2 — 8,49%

Rasva 4,3 — 5,6%

Piimasuhkrut 63 — 71,8%

Valku 13 — 159

Mineraalaineid 6,6 — 8%
Socjusemahtuvus 042 kcal/kg °C
Soojusejuhtivus 0,112 kal/m? °C
Mahukaal 400 — 520 kg/m?3
Kalorsus 3500 g




VI PEATUKK.
JOOGID VADAKUST.

VADAKUKALIL

Kalja valmistamiseks tarvitatakse haput ja magusat ilma
korvalmaitseteta ja -lohnadeta vadakut.

Vadak filtritakse ja kogutakse puhtatesse toOrtesse, toobri-
tesse, vannidesse jne.

Rasvase juustu voi kohupiima valmistamisel saadud vadak
separeeritakse, reguleerides sealjuures koorekruvi nii, et ks
osa (mahu jdrgi) koort saadakse 15—16 osast vadakust. Vadak
ei tohi sisaldada rasva ile 0,08-—0,1%, sest vastasel korral
tekib kalja kibestumine kddrimisel ja sogastumine.

Kasutada vadakut happesusega iile 80°T pole soovitav, sest
et see nouab suuremat suhkru kulutamist.

Rasvavaba vadak ldaheb torde, mis on varustatud spiraal-
toruga, voi kahekordsete seintega vanni pastoorimiseks ja
albumiini sadestamiseks. Koige tdielikum albumiini eralda-
mine saavutatakse vadaku soojendamisel kuni 90—95°ni ja
tema hoidmisel selles temperatuuris 25—30 min.

Pastooritud vadak koos koaguleeritud valguga juhitakse
filtrisse ja pannakse parast valgust vabanemist jahtuma kuni
hapnemise temperatuurini (25—30°).

Juuretis valmistatakse iithe jargmise menetlusega:

1. Voetakse 2 1 pastooritud, kuni 30°-ni jahutatud vadakut,
sulatatakse selles 100 g varsket leivapdarmi ja vdahemalt 25 g
suhkrut ja lastakse tal kddrida 30° juures. 2—3 tunni pdrast
on juuretis tarvitamiseks valmis.

2. Magusale vadakule, mis on pastooritud 85° juures ja
jahutatud kuni 30° lisatakse hapendamiseks 0,5—2% ula-
tuses bulgaaria kepikese, piimahappe streptokoki ja leiva-
parmi (1%) puhaskultuuride segu. 12—15-tunnilise kddrimise
jarel 25° juures juuretis valmib. Seda voetakse 5—10% ulatu-
ses vadakust. R
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3. Uhele liitrile pastooritud ja kuni 35—38°-ni jahutatud
vadakule kallatakse juurde 30 ml Bact. casei piimakultuuri,
30 ml Bact. bulgaricumi piimakultuuri ja 40 ml kerge kéari-
misega Ollepdrmi virret. Parast hoidmist 18—24 tunni jooksul
35—38%lises temperatuuris lisatakse 1—29% suhkrut. Segu
kallatakse Shukindlalt korgistatud pudelitesse. Juuretist hoi-
takse 2 06pdeva jooksul 7—10°-lises temperatuuris, mille jarel
ta muutub tarvitamiskolblikuks.

Juuretise lisamisel toobri sisu segatakse hoolikalt.

Uhel ajal juuretisega lisatakse vadakusse osa suhkrust,
umbes 80—85% (40—45 g 1 1 kohta) normist, mis on retseptis
ettendhtud (50,2 g 1000 g vadakule). Ulejaanud osa (15—20%)
subkrust lisatakse pdoletatud suhkru siirupi ndol, mida tarvi-
tatakse selleks, et anda joogile vastav varvus.

Vadaku kasutamisel happesusega mitte iile 50°T . vdib
lisada 5% juuretist endisest laarist hea kalja vdi vadakut
puhta hapu happesusega 90—100°T, mis kindlustab piimahap-
pelise kaarimise.

Pdrast hoolikat segamist jdetakse hapendatud vadak kaa-
rima. Kddrimise aeg kdigub 15 kuni 20 tunnini. Ké&arimine
toimub 20°-lise temperatuuriga. Kéadrimise 16pu tunnuseks on
vahu tekkimine pinnale ja magushapu maitse, kalja happe-
suse juures 80-—90°T.

Spetsiifilise vadakumaitse korvaldamiseks ja kaljale ise-
loomuliku varvuse andmiseks lisatakse kaljale parast 15plikku
hapnemist pruunistunud pdletatud suhkrut, Pdletatud suhkur
lahustatakse kuumas vadakus ja lisatakse siirupi néol.

Peale selle tuleb lisada kaljale puuviljaessentsi (pirni-,
Ouna-, kirsiessentsi), arvestades umbes.0,2ml iihe liitri kalja.
kohta.

Juhul, kui aromaatilisi essentse ei ole, vdib vadaku maitse
korvaldamist saavutada pdllumiindi keedise juurdelisamisega.
Miindikeedise lisamine (maitse jdrgi) sumbutab kiiresti eba-
meeldiva vadakuldhna ja jook omandab meeldiva vérsken-
dava mindimaitse. Uleliigsest miindi lisamisest tuleb hoiduda.

Parast aromaatiliste ja vérvainete lisamist segatakse kali
hoolega ja jahutatakse seejarel 6—8°-ni, et 1dpetada kéari-
mine ja hapete kogunemine.

Jahutatud seisundis villitakse kali kindlatesse vaatidesse
voi ohukindlalt korgitavatesse pudelitesse.

Villitud ja korgitud pudelid v&i vaadid asetatakse 2—3°-lise
temperatuuriga kiilmutusruumi, kus neid hoitakse vdhemalt
24 tundi. Sel ajal toimub kaljs 15plik valmimine iihes suure
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hulga silisihappegaasi kogunemisega, mis annab joogile vérs-
kendava, janukustutava omaduse.

Et valtida taara ohukindluse rikkumist ja kalja valjandrgu-
mist, ei tohi kalja lile hoida.

Retsepiuur 1000 g jaoks
1):Vadak £ O LSRRI AR TR

9,1 g

2): Peedisub k! i drdoedad i v 50,5 g

i BT (e gy s S R LR Y O 02 g

£) ESsetad vi U R s SRR 02 g
1030 g

Valmistatud kaljal peab olema magushapu maitse, juurde-
lisatud aromaatiliste ainete 16hn ilma korvalmaitsete ja -16h-
nadeta ja mitmesuguses tugevuses mustjaspruun véarvus.

Erisuguste kdarimiste, piimahappelise ja alkoholise, sama-
aegsuse tottu (selle tulemusena, et vadakus on 4,5% piima- ja
5% peedisuhkrut), sisaldab kali kuni 1,3% alkoholi ja
0,70,9% piimahapet.

KUMOSSI TUUPI JOOK.

Naturaalkumoss, mida saadakse madrapiimast, oli tuntud
juba kauges minevikus. Rdndavad tatari suguharud tarvitasid
seda kui joovastavat jooki.

XVIII sajandil tehti kindlaks kumdssi kui kergesti seedi-
tava toiduaine tahtsus, mispdrast seda soovitatakse dieedi
puhul organismi tugevdamiseks kopsu- ja teiste haiguste
puhul.

Moodunud sajandil hakati saama kumdssi lehmapiimast.
Viimasel ajal valmistatakse kumdssi tiilipi jooki petist ja
vadakust.

Kumdssi valmistamine on, nagu teada, rajatud piimahappe-
lisele ja alkoholilisele segakddrimisele. Selle tulemusena
tekivad joogis: piimahape, siisihape ja méningane hulk alko-
holi, mis annab joogile ménusa hapuka maitse. Kumossi tiitipi
jook kujutab endast kihisevat vedelikku, mis oma konsistent-
silt on ldhedane piimale. Tema valmistamisel vadakust lisa-
takse talle juurde piima. Alkoholi tekkimiseks lisatakse
juurde peedisuhkrut, piima- ja leivaparmi kui alkoholilise kaa-
rimise tekitajaid.

Kumdssi valmistamiseks kasutatakse vdrsket, tdiesti hea-
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kvaliteedilist korvallohnadeta ja -maitseteta vadakut, happe-
susega mitte iile 60°T, ja varsket piima, happesusega mitte
ile 20°T.

Vadak enne filtritakse (holjuvate valguosakeste korvalda-
miseks) ja pdrast separeeritakse.

Vadaku ja tdispiima pastoorimist toimetatakse eraldi. Piim
pastooritakse 85—87° juures kiimneminutilise hoidmisega sel-
les temperatuuris, mille jarel jahutatakse kuni 10°-ni. Vadak,
et vdltida valgu (albumiini) koagulatsiooni, mis jdtab joogi
tarvitamisel ebameeldiva jahukirme maitse keelele, past66-
ritakse mitte kérgema kui 70°-lise temperatuuri juures, hoid-
misega selles 20 minutit ja jargneva jahutamisega kuni 40°-ni.

Vadaku hapendamiseks valmistatakse bulgaaria- ja atsido-
fiilse kepikese (mitte limast tdugu) puhaskultuurid. Kultuurid
valmistatakse kumbki eraldi hariliku meetodiga. Alkoholilise
kaarimise tekitamiseks valmistatakse pastéoritud vadakust
10%-lisel suhkrusiirupil leivapdrm ja piimaparmi kultuurid.

Juhul, kui pole voimalik saada koiki nelja tilalnimetatud
kultuuri, voib piirduda atsidofiilse kepikesega ja leivapér-
miga.

Pastooritud ja kuni 40°ni jahuiatud vadakusse viiakse
3—5% juuretist vordses hulgas vdetud bulgaaria ja atsido-
fiilse kepikese kultuuride segust. Piimahappeliste kultuuri-
dega hapendatud vadaku temperatuur hoitakse 40° tasemel
kuni happesuse tousuni 85—90°ni T.

Pédrast nimetatud happesuse saavutamist jahutatakse vadak
kuni 25°ni ja lisatakse sellele 7% suhkrut 70° juures
20 minuti kestes pastooritud siirupi ndol, mis on valmistatud
subhkrust ja vadakust proportsioonis 1:1,5. Siis lisatakse
parmijuuretist 0,1% leivaparmi kultuuri ja 0,4% piimapéarmi
kujul. Pdrast 16—18 tunnist kdarimist jahutatakse vadak kuni
18—20°ni ja lisatakse sellele pastéoritud ja kuni 10°ni jahu-
tatud piima.

Kadrimise ajal, nii esimeses faasis — piimahappelises —
kui ka teises — alkoholilises -— peab iga 1—2 tunni méédu-
misel toimetatama segamist. Piima kallamisel vadakusse on
tarvis pisemate ja tihtlasemate kaseiinihelvete saamiseks segu
energiliselt segada. Piima segamine vadakuga kdrgemal tem-
peratuuril kui ndidatud viib suurte valguliblede moodustami-
sele. ¢

Kddrinud magusavdéitu vadaku segu piimaga lastakse tarbi-
misele kui iihepdevane (kerge) jook, alkoholi sisaldusega
0,6—1,0%.
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" Suurema alkoholi sisaldusega joogi saamiseks tuleb kaari-
misprotsess pikendada veel 18—20 tunni vorra 23—25°-lise
temperatuuri juures. Kahepdevane jook sisaldab 1,1—1,5%
alkoholi.

Valmis jook tuleb jahutada 8-—10°-ni ja selle temperatuuri
juures toimetada villimist aegsasti valmispandud ndudesse:
kapslitega hermeetiliselt korgitavaisse pudelitesse v6i kraani-
dega varustatud tammepuust vaatidesse.

Villitud jooki tuleb hoida 5—8’-lises temperatuuris.

Olemasolevate tehniliste nouete kohaselt jaguneb kumdssi
tiiipi jook kolme liiki: ndrk (60péevase seismisega), kesk-
mine (kahe-60pdevane), kange (2—3-60pdevase seismisega).
, Maitse ja 16hna poolest peab jook olema puhas, hapupiima-
maitseline, karastav, gaseeritud, alkoholne, mdrgatava pdrmi-
maitsega. Joogi konsistents on iihtlane, peente iihtlaste hel-
vetega. Jook on tugevasti gaseeritud ja tal on tdhtsusetu
valgu sete. Vdrvuselt on ta piimvalge, sinaka varjundiga.

Keemiliselt koostiselt peab kumdssi tiilipi jook vastama
nouetele, mis ndidatud tabelis 12.

Tabel 12
Kumgssi tiiiipi jook
nork keskmine I kange
1. Rasva sisaldus (%) . . . . 1—1,4 1—1.4 ‘ 1-—1,4
2. Happesus (T) . . . . « . s 7080 8190 91—120
3. Alkoholi sisaldus (%) . . . 0.6—1,0 11—1,5 kuni 2.5

Retseptuur 1000 g kohta:

1. Vadak 6283 g
2. Piim, rasvasusega mitte alla 3,6% 2ot 8 P
3. Peedisuhkur g%
4. Juuretis lgssist (separeeritud piimast) 46.5

5. Parmjuuretis 5 A

Kokku 1030 g

Vadakukumdssi voib saada ka jargmiselt:

Vadak, mis saadakse kaseiini, kohupiima, brénsa v0oi juustu
tootmisel, kurnatakse ja juhul, kui rasva-% on kdrge, sepa-
reeritakse.

2—3 tundi enne hapendamist valmistatakse juuretis. Segule,
mis koosneb 50—100 g suhkrust v&i siirupist, 100 g kuivast
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parmist ja 100 g rukkijahust, valatakse peale 2 liitrit 28—30°
sooja vadakut. K&ik see segatakse hoolega ja hoitakse 2—3
tundi 28—30°-ses temperatuuris. Péarast seda on juuretis val-
mis ja selle hulk on kiillaldane 1000 1 vadaku hapendamiseks.

Vadaku hapendamisel voib sellesse lisada 2,5% suhkrut voi
3% siirupit. Hapnema pandud vadak koos lisatud suhkruga
vOi siirupiga segatakse ja jdetakse 14—18 tunniks 15—20°-ses
temperatuuris seisma. Selle aja jooksul areneb segakaarimine,
misjuures tekib piimahape, alkohol ja siisihape. Parast 66pée-
vast hoidmist on kumdss tarvitamiseks valmis. Tema hoid-
mine lle 3 66pdeva ei ole soovitav.

SAMPANJA TUUPI JOOK.

Piima-Sampanja valmistatakse jargmiselt:

Kohupiima-, juustu-, brdnsa- jt. vadak, happesusega mitte
iile 60—80°T, pastooritakse 90—95° juures.

Soojendamisel selle temperatuurini ja hoidmisel iihe tunni
jooksul valk koaguleerub, sadestub péhja ja vadak selgub.
Valgust vabanenud vadak jahutatakse kuni 28°ni ja hapen-
datakse 5% pérmijuuretisega. Juuretis valmistatakse pastoo-
ritud ja jahutatud vadakust, millele lisatakse 10% suhkrut ja
1—29% leivaparmi, mis on enne viikeses koguses vadakus
peeneks hoodrutud. Juuretise valmistamine toimub 28°ses
temperatuuris kuni vahu ilmumiseni pinnale, selgelt tunduva
pdrmimaitse ja 16hna ning peente gaasimullikeste ilmumiseni.

Valmis filtritud juuretis valatakse hapendamiseks vada-
kusse. Siis lisatakse hapatatud vadakule peensuhkrut ja pdle-
tatud subkrut (0,1—0,2%). Vadakule lisatud suhkru koguhulk
(arvesse vdttes juuretisse lisatut) peab moodustama 5%
vadaku kaalust. Suhkur lisatakse lahuse kujul (1:1 kaalu
jargi), mis on valmistatud vadakul ja lastud 1abi filtri.

Joogile meeldiva 16hna andmiseks lisatakse umbes 0,1%
vadaku kaalust aromaatilisi aineid (essentsi vdi ekstrakti).
Seejdrel jdetakse jook 28°-lises temperatuuris 5—6 tunniks
rahulikult seisma, kuni.vahu tekkimiseni pinnale.

Valminud jook villitakse pudelitesse, jahutatakse ja hoi-
takse jadkiilmas vees 2—4 tundi, mille jarel jook on tarvita-
miseks valmis,
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KIHISEV JOOK.

Vadak, mida kasutatakse joogi valmistamiseks, peab olema
happesusega 60—70°T ulatuses. Ta kaalutakse v6i mdodetakse
mahuliselt, arvestades erikaalu, mida vdib méaarata igal eraldi
juhul v6i mis voib olla vdetud tingimusi 1,025—1,027.

Valgu ja teiste holjuvate osakeste kdrvaldamiseks vadak
kurnatakse ehk filtritakse. Uheaegselt kaalutakse suhkur,
arvestades 11 kg 100 kg timbertéotatava vadaku kohta. Osa
peedisuhkrust (50%) voib asendada meega. Siis tuleb votta
100 kg vadaku kohta 5—7 kg suhkrut ja 6,9 kg mett (arves-
tades, et mesi sisaldab 809 suhkuraineid). Suhkur ja mesi
lisatakse lahuse néol, mis on valmistatud joogi valmistami-
seks mddratud tldkogusest vdetud vadakul; vadaku hulk
peab vorduma mee ja suhkru kaaluga. Lahustamist toimeta-
takse mitte madalama kui 55°-se temperatuuri juures. Léabi
marli filtritud siirup kallatakse timbertt6tatavasse vadakusse.

Parast suhkurainete lisamist varvitakse vadak safrani vesi-
leotisega, mis annab joogile sidrunivdrvuse.

Ekstrakti saamiseks valatakse 1 g kuiva safranit iile 600 ml
veega, keedetakse 10 minuti véltel ja filtritakse. Ekstrakt
lisatakse 0,8% koguses vadaku kaalust.

Suhkrustatud ja vérvitud vadak pastéoritakse 63°-se tem-
peratuuri juures 30 minuti jooksul, siis jahutatakse kuni 30°-ni
ja pannakse hapnema Sampanjapdrmi puhta kultuuriga, mida
valmistatakse Gllevirrel.

1% péarmiga hapnema pandud virre lastakse seista 66pdev
30°-se temperatuuri juures kuni vahu ja gaasimullikeste tek-
kimiseni pinnal, mis ilmuvad ettevaatlikul juuretise raputa-
misel. Valmis juuretist on tarvis kasutada kohe samal paeval
selleks ajaks ettevalmistatud vadaku hapendamiseks.

Parmijuuretist lisatakse 1% koguses vadaku kaalust.

Hapnema pandud vadak segatakse hoolikalt ja kallatakse
paksuseinalistesse pudelitesse. Pudelid korgitakse ldabihauta-
tud traatvorudes korkidega. Jooki hoitakse 2 66paeva 18%-ses
temperatuuris. Selle aja sees toimub suhkru kddrimine ja
siisihappe ja alkoholi (kuni 1,5%) tekkimine. Sampanjaparm
annab joogile spetsiifilise, kuigi nérga aroomi. Siisihappe-
gaasi sisaldus kutsub joogis esile selle vahutuse ja kerge
ndpistava tunde keelel.

! Joogi retseptuuri ja tootmise tehnoloogia on ldbi tootanud

N. A. Mazohhina.
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Valmis jook viiakse kiilma ruumi temperatuuriga 4—5°,
kus teda voib hoida 10 péeva, tostes sellega alkoholi sisal-
dust kuni 3% -ni.

Hoidmine kdrgemate temperatuuride juures ei ole lubatav,
sest see viib alkoholi kogunemisele joogis ja halva, hapu
ning kibeda maitse tekkimisele.

VADAKU KASUTAMINE OLLE TOOTMISEL.

Vadaku eduka kasutamise vdimalus 6lle tootmisel on sele-
tatav vadaku omadusega anda korgetemperatuurilisel termili-
sel tootlemisel karamelli sarnaseid aineid (isolaktosaani,
karameleeni ja karamelaani), mis oma  16hnalt ja maitselt
meenutavad linnaseid.

Toodeldud vadak meenutab oma omadustelt Gllevirret, s. o.
tal on veniv konsistents ja vodime siduda stisihapet, mis on
ollele téahtis. s
~ Vadaku juurdelisamisega valmistatud &lles on vidhem alko-
holi, kuid iildine ekstraktiivsete ainete hulk temas siilib.

Olle tootmisel vadakust on eesmargiks asendada linnase-
ekstrakti vadaku kuivainetega. Ollesse lisatav vadak v&ib
asendada 25—50% (keskmiselt 30—40%) &lle ekstraktiivseid
aineid.

Hariliku humalaga 6lle ekstrakt (kuivaine) sisaldab (% -des):

maltoosi 50—60, keskmiselt 55
dekstriini 1525 o 20
redutseeritud suhkrut 2—9 an 8
toorsuhkrut 2—4 < 5

Ulejadanud osa koosneb lammastikku ja mineraalaineid
sisaldavaist ainetest.

Vadaku kuivaine sisaldab umbes 75% piimasuhkrut, 13%
valku, 129% Kkaltsiumi soolasid. Tunduv osa valkaineid k&rval-
datakse varem ja sellepdrast virresse iile ei lihe. Osa kuiv-
aineid, mis ldhevad ile virresse, koosneb umbes 849%-st pii-
masuhkrust, 3%-st valgust ja 13%-st kaltsiumi sooladest.

Olle tootmine toimub jargmise skeemi jérgi:

Vadak soojendatakse kuni 95°-ni ja hoitakse selles tempe-
ratuuris 10—15 minutit. Koaguleerunud valk filtritakse valja.
Sel voi teisel maaral valgust vabastatud vadak lisatakse algul
enne tarklise ja linnase suhkruks muutumise peaperioodi
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meskile 10% koguses dllele lisamiseks mairatud hulgast. Ule-
jaanud osa voib lisada igal dllevalmistamise protsessi astmel.

Saadud vadakudlu erineb oma koostiselt vihe harilikust,
kuid sisaldab 2--3 korda vdhem alkoholi (umbes 1,5%). Juur-
delisatud vadakuga 8lu on rikas ekstraktiivsete ainete poo-
lest, neid sisaldub kuni 8%, s. o. peaaegu 2 korda rohkem,
kui harilikus 6lles. Maitselt, 16hnalt ja vdlimuselt, valmisuse
ja vahutamise poolest ei erine vadaku lisamisega valmistatud
olu peaaegu sugugi harilikust Sllest. Et vadakune &lu sisaldab
vdahem alkoholi, ta ei kutsu esile tugevat purjunemist ja vdsi-
must nagu harilik 5lu. Peale selle, kergesti assimileeruvate
ekstraktiivsete toiteainete sisaldus temas sumbutab alkoholi
mdéju ja rahuldab méningal maédral inimese vajadust toidus.



Vil PEATUKK
KISSELL JA PUUVILJA-MARJATARRETIS.

KISSELL VADAKUST.

Vadakukisselli v6ib valmistada vedelana kiireks realiseeri-
miseks ja kauasdiliva ning holpsasti transporteeritava kuiv-
saadusena.

Kummalgi juhul on tooraineks vadak, tarklis, aromaatilised
ja maitseained ning essentsid.

Vedel kissell. Vadak, mis ldaheb kisselli valmistamiseks,
peab olema heakvaliteediline, ilma korvallohnade ja -mait-
seta; magusa vadaku happesus on 15—20°T ja hapu oma
mitte tle 55—60° T.

Juustuvadak tuleb enne separeerida.

Filtritud vO6i separeeritud vadak kallatakse segistiga varus-
tatud kahekordsete seintega keedukatlasse voi vanni. Keedu-
aparaadid peavad olema hasti tinutatud. Katlas soojendatakse
vadak kuni 65—70° ja lisatakse sellesse peensuhkru lahust,
mis valmistatud vadakul ja enne mitmekordse marli labi filt-
ritud.

Pérast seda soojendatakse vadak kuni ©0°ni ja lisatakse
juurde kiilmas vees lahustatud tarklist (iiks osa tarklist kahes
osas vees). Tarkliselahus kallatakse peene joana pidevalt lii-
gutades, mille jarel mass hoitakse 10—15 minutit 85—90°lises
temperatuuris. X

Saadusele meeldiva vdrvuse andmiseks on soovitav lisada
temasse taimseid toiduks koélbavaid varve, mis on NSV Liidu
Tervishoiu Ministeeriumi poolt lubatud. Varvimist toimeta-
takse pdrast suhkrusiirupi lisamist. V6ib lisada ka pdletatud
suhkrut (10—15 g 100 kg saaduse kohta).

Selleks, et kdrvaldada valmis kissellist spetsiifiline vadaku
maitse ja anda talle meeldiv maitse ja 16hn, lisatakse temasse
maitse jargi puuvilja- ja marjaessentsi, Olenevalt essentsi kva-
liteedist (kangusest) lisatakse seda 15—20 g 100 kg kisselli
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kohta. Essents kallatakse hoolikalt segades juurde otse enne
kisselli seistalaskmist, enne tarretise kujunemist.

Saadud produkt jahutatakse kuni 40—45°ni ja wvalatakse
seejdrel kas puhtakspestud plaskudesse, mis hoolikalt sule-
takse ja plommitakse, v5i laiakaelalistesse pudelitesse vdi
klaasidesse, mis suletakse tihedalt pappketastega; ndud varus-
tatakse etikettidega jm. Kisselliga tdidetud korgitud pudelid
vGi klaasid pannakse kastidesse ja paigutatakse kambrisse,
kus ta jahtub 4—6° temperatuuri juures ja hoitakse realisee-
rimiseni. ;

Valmisproduktil on magusavaitu maitse, selgesti véljenda-
tud juurdelisatud aromaatilise aine 16hn, iihtlane konsistents,
moodukalt veniv, vdikeste lumesarnaste piimavalgu helve-
tega. Suhkru sisaldus ei tohi olla vidhem kui 4%, tarklise
sisaldus aga mitte vdhem kui 3,49%. Miitigile ei véi lasta
kisselli, mis on sellele saadusele mitteomaste kdrvalmaitsete
ja -l6hnadega.

Retseptuur 1000 g valmissaaduse kohta on toodud tabelis
13 (grammides).

Tabel 13,
Retseptuuride nrid |
161 113 33
Piimaavadak . L Fo e &7 i ah 947 634,9 890,4
Peedisuhkur . G - 40,6 103
T TN e, g AT T g 0,2 — —_
Nisujahu 72 v&i 80%-ne . . . . 40,6 - -
Aromaatilised ained (puuvilja-

Ll SN SR S 0,2 Imaitse jargi —
TR 50 5 S S0P R AN S8 = 35,5 36,05
Joogivesi . PRt e R N = 304 Rk
Viry, taimne . GEnhen — - 0,515

Kokku 015 | o5 | 103

" Jahu asemel voib lisada 35,5 g ulatuses tirklist.

Kuiv kissell. Kuiva vadakukisselli vdib valmistada kuivata-
misega kaseiinikuivatites (kihina) ja pihustusmeetodiga.

Tema valmistamigeks kasutatakse virsket juustuvadakut,
happesusega kuni 20° T, mis on enne tihendatud kuni 1/10-ni
algmahust.

Katlasse v&i toobrisse mahuga 50 1 (voib ka teise nousse)
kallatakse 10 kg kondenseeritud vadakut, seejdrel puistatakse
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pidevalt segades, sisse tdrklis ja segu segatakse seni, kuni ta
on tdiesti tihetaoline.

Valminud mass kuivatatakse kuivatis voi 6hu kdes, paiguta-
des teda viikeste tiikikestena kuivatusraamidele. Kaseiini-
kuivatis hoitakse raamid massiga umbes 1 tund, Shu kdes
kuivatusruumis — 1,5—2 tundi. Parast kleepuvuse kadumist
hoorutakse mass labi 3—4 mm-lise 1abimddduga augukestega
sbela. Horutud segu laotatakse raamidele ja paigutatakse
kuivatisse.

Suhkruga kuiva kisselli tootmisel pannakse vadaku ja tark-
lise kuivatatud segu katlasse, lisatakse sellele suhkrut ja
segatakse uuesti hoolikalt. Seejédrel, samuti nagu suhkruta
kisselli valmistamisel, hdorutakse segu 1ldbi sdela ja pdrast
seda kuivatatakse.

Kisselli kuivatamine toimub kaseiinikuivatites vineerist voi
tiheda riidega (bjassi, mitkali, reventukiga jne.) raamidel.
Pealepandava segukihi paksus ei tohi iiletada 10 mm. Kuiva-
tamise protsessis tuleb iga 30—40 minuti jdrel massi puust
noa abil segada. Kuivatamine véltab 2—6 tundi, kuni kui-
vasse kisselli on jaanud umbes 10—12% niiskust.

Raamidel kuivatatava kisselli valmistamise retseptuur on
ndidatud tabelis 14.

Tabel 14.
oz Suhkruta
Magus kissell Kigaall
1. Kondenseeritud vadak (1:10) 1000 1000
2. Peedisuhkur 1100 —
3. Tarklis 560 500

Kuiva kisselli tootmisel pihustusmeetodil vadak soojenda-
takse kuni 75°ni, filtritakse ja kondenseeritakse. Konden-
seerimise keskel voi 16pul lisatakse temale vadakul valmis-
tatud suhkrulahus. Kondenseerimist toimetatakse kuni kuiv-
aine 32%-lise kontsentratsioonini.

Kuivatamise eel lisatakse kondenseeritud vadakusse ret-
septi jargi ndutav hulk tarklist temperatuurini mitte
iile 60—65° soojendatud lahuse kujul.

Segu segatakse hoolikalt ja paigutatakse kohe Krause,
Ravo-Rapid vdi mdnd teist tiilipi kuivatisse. Kuivati reziim
ei erine piimasaaduste kuivatamisel harilikult rakendata-
vast.
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Segu retseptuur kuivatamiseks pihustuskuivatis on jarg-
mine:

1. Juustuvadak (6.6% kuivaineid) 940
2. Peedisuhkur 40
3. Tarklis 36

Kokku * 1016

Kuivatatud saadus jaendatakse jahutatud olekus parafiini-
tud voi kaseiinemailiga kaetud kindlatesse tlinnidesse, mis
on seest kaetud pargamendiga. Kuiva kisselli voib jaendada
ka karbikestesse a 100, 250 ja 1000 g.

Saadust tuleb hoida kuivas, hésti 6hustatavas ruumis.

PUUVILJA-MARJATARRETIS VADAKUST.

Puuvilja-marjatarretis vadakust kujutab endast produkti,
mis saadakse vérskest ja heakvaliteedilisest vadakust, millele
lisatakse subkrut, marju, puuvilja voi naturaalseid puuvilja-
marjasiirupeid ja kalgenduvaid aineid (agar-agari voi Zela-
tiini).

Voetakse tdiesti heakvaliteediline juustu-, kohupiima- voi
kaseiinivadak, puhta piimahappe maitsega ja happesusega
mitte tile 60—70° T. Vadak kaalutakse vdi moddetakse
mahult liitrites jargneva ilimberarvutamisega tiheduse abil,
milleks voib votta 1,025—1,027 v6i mida voib modta igal
eraldi juhul areomeetriga. Vadak filtritakse labi vattkettaga
kurna voi 3—4 kordse marli.

Uheaegselt valmistatakse agar-agari voi Zelatiini. Agar-
agari kaalutakse koguses 1,2—1,5% segu kaalust, asetatakse
soelale ja pestakse hoolsalt jooksva kiilma veega. Seejarel
pannakse ta toobrisse, valatakse kiilma veega iile, lastakse
paisuda ja pestakse uuesti hoolikalt kiilma veega kuni eba-
meeldiva 16hna tdieliku korvaldamiseni.

Paisunud ja pestud agar-agar asetatakse toobrikeses kuuma
vette. Pdrast tdielikku sulamist, mis 80—90°lise temperatuuri
juures toimub 10—15 minuti parast, kurnatakse agar-agari
sulatis labi kahekordse marli kuuma (50-—55°) vadakusse
kuhu on juba lisatud suhkrut.

Zelatiin lisatakse segule enne viimase pastoorimist, pérast
selle 30-minutilist niisutamist vdheses vadakus.

Suhkur lisatakse siirupina, mis on valmistatud tldkogusest
voetud vadakul. Siirupi valmistamiseks voetakse vadakut
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mitte lle kahekordse sulatatava suhkru kaalu hulga. Siirup
filtritakse hoolikalt labi 3—4 kordse marli ja kallatakse
vadakusse enne agar-agari lahuse lisamist. Segu pastooritakse
30 min. 63°-ses temperatuuris. Korgemat temperatuuri kasu-
tada ei tohi, sest see kutsub esile valguhelvete tekkimise.

Roobiti loetletud operatsioonidega valmistatakse ette marju
vOoi puuvilju, nende lisamiseks tarretisse.

Valminud, vérsked v&i kiilmutatud, tdiesti heakvahteedl-
lised marjad (aedmaasikad, metsamaasikad, vaarikad, sdstrad,
johvikad, pohlad jt. kohalikud wvaartuslikud metsikud va6i
spetsiaalselt kasvatatavad marjad) valatakse keeva veega
iile ja hoorutakse siis ldbi tiheda sdela. Puuvilja (Gunte,
pirnide, aprikooside jt.) ettevalmistamisel puhastatakse nad
koorest, siidamest, luudest. Valatakse iile keeva veega ja
lastakse . 1dbi hakkmasina. Saadud marjadest mass VvOoi
puuviljataigen lisatakse 6—8% ulatuses pastéoritud segusse
(vadakusse agar-agariga ja suhkruga), seda energiliselt sega-
des. Marju ja puuvilja vGib asendada puuvilja-marjasiirupi-
tega. Naturaalsed puuvilja-marjasiirupid sisaldavad kuni
50% suhkrut. Nende kasutamisel védhendatakse tarretisse
lisatava suhkru hulk kuni 8% -ni.

Parast marjamassi, puuvilja-marjasiirupi vo6i puuviljataigna
lisamist vadakusse on segu iihes kéigi komponentidega val-
mis villimiseks.

Tarretis villitakse 100-—250 g-liste portsjonitena portselan-,

~klaas- vbi paberist niiskusekindlatesse noudesse, mida sule-
takse tihedalt paberist ketaste ehk kaantega.

Jaendada voib ka suurtesse noudesse: kindlatesse puust
kastidesse, mis on seespoolt parafiinitud v&éi pdrgamendiga
kaetud.

Puuvilja-vadakutarretis aiaviljamarja naturaalmahlade ja
-ekstraktidega valmistatakse tabelis 15 nditatud retseptuuri
jargi (1000 g kohta).

Jaendatud toodang ldheb kiilmutuskambri, kus hoitakse
alal 1—6°-ne temperatuur. Madalates temperatuurides toimub
saaduse jahtumine ja tarretumine. Kuni 10—12°ni jahutatud
tarretis laheb realiseerimisele.

Valmissaadusel peab olema puhas, varske, parajalt magus,
lisatud maitse- ja aromaatiliste ainete hdstivaljenduv maitse
ja 18hn. Konsistents on siilditaoline, mdddukalt nStke (elastne),
orn ja tihtlane kogu massis, ilma tiikkide ja terakesteta.

Puuvilja-marja-vadaku tarretise naidisretseptuur (1000 g
kohta):

70



Tabel 15.

Naturaal-
_sle_d puu- sliztt:)x:;l- Puuyilia- Puqvil]j‘a-
¢ 3 vilja-marja-| o .| marjaeks- | marjaeks-
Koosteosa mghlad lj"il( ; vrﬁ{x%lle]llgrj]: traktid ja | traktid ja
arhangelski | ™5 3 4o 0 agar-agar 7elatiin
agar-agar
1. Vadak 719.1 722,1 %8385 8445
2 iuhkur 122,4 122 4 1224 122,4
3. Agar-agar 15,0 15,0 —
4. Zelatiin — 22,5 — 22,5
5. Vesi agar-agari
lahustamiseks 10,5 — 10,5 -
6. Puuvilja-marja-
mahlad 153,0 155 50,6 30,6
1020 1020 1020 1020

Mirkus: Vaniliiniga tarretise valmistamisel lisatakse tedakogu-
ses 0,01% (0.1 g 1000 g kohta) valmissaaduse kaalust. :

Jaendamisel viiikeste kogustena, kausikestesse voi klaasidesse, pai-
gutatakse viimased kastidesse a 2530 tiikki igaiihte.

Yadak 813—785 g
Suhkur 120 g
Marjad v&i puuvili 50—80 ¢
Agar-agar 1215 i g
voi zelatiin 22,5 g

Vadaku puuvilja-marjatarretisel on korged toite- ja eriti
dieetilised omadused. Temas on tdielikult esitatud hinnalised
siisivesik-, valk- ja mineraalkomponendid ja vitamiinid.
Peale selle, produkt on rikastatud kergesti assimileeruvate
siisivesikutega (peamiselt glikkoosi ja fruktoosiga), vitamiini-
dega, hinnaliste orgaaniliste hapetega (Suna-, sidruni-, osalt
viinahappega jt.), mida viiakse sisse koos puuvilja v6i mar-
jadega, siirupi voi ekstraktidega.
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VIiI PEATUKK.
TEISED VADAKU KASUTAMISE VIISID.
VADAKUJUUST ,MYSEOST*.

See juust polvneb Skandinaaviast, kus teda ammust ajast
tarvitatakse lisandina leivale hommikusookideks. Juustu
,myseost’” tootmiseks kasutatakse varsket, magusat (mitte
soolast) juustuvadakut happesusega mitte ile 30° T.

Peamine tootmisprotsess on niiskuse valjaaurutamine
vadakust. Vdljaaurutamine voib toimuda lahtistes keedu-
katlais, kontsentraatorites v&i vaakumaparaatides (parem
segistitega). Enne kondenseerimist vadak filtritakse.

Tulel soojendatavais katlais, mida tdidetakse kuni 30—35
sentimeetrit alla serva, soojendatakse vadak kuni keemiseni
pidevalt ja sujuvalt liigutades. Niipea kui temast (75° juures)
hakkavad eralduma albumiinihelbed, segamist tugevdatakse,
et helbeid paremini vdikesteks osadeks purustada.

Valjaaurutamise ajal tuleb jdlgida, et ei slinniks vahutamist
ja vadaku vdljaheitmist, samuti ka massi pohjakérbemist.

Kui vadak kondenseerub 2—3 korda vdiksema mahuni,
tuleb soojendamist jatkata ainult kolde siitel, ilma suure
tuleta. Valjaaurutus lopetatakse kondensatsioonil 1:12 voi
11 :13 (72—76% kuivaineid), mis madratakse kindlaks kuiv-
aine sisalduse mddaramisega (Teicherti jargi), koguse vdhene-
mise, erikaalu, happesuse muutumise jargi ja muul viisil.

Kontsentraatoris v6i vaakumaparaadis toimub kondensee-
rumine intensiivsemalt ja 10peb kiiremini. Uldiselt ei erine
valjaaurutamine pohimotteliselt milleski teiste vedelikkude
kondenseerimisest, kui mitte arvestada suurt vahutamist.

Kondenseeritud vadak ldheb jahutamiseks kahekordsete
seintega vannidesse. Jahutus peab olema kiire ja selle kaasas
peab kdima intensiivhe segamine, et ei tekiks suuri piima-
suhkru kristalle, mis teevad saaduse ,someraseks".

Kuni 25—30°-ni jahutatud vadak paigutatakse timber lahti-
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voetavaisse vormidesse. Vormid hautatakse eelnevalt keeva
veega ja vooderdatakse keeva veega iilevalatud ja kuivalt
véljapigistatud mitkalist suurdtikutega. Tditmine toimub tihe-
dalt, ilma tiihemeteta ja hoolsa pealtsilumisega.

Vormisse pandud mass saadetakse keldritesse, milledes
hoitakse temperatuuri mitte ile 15°. Umbes 12 tunni parast
juustukangid jahtuvad ja tihenevad. Vormid ja suuratikud
voetakse dra ja tarviduse korral silutakse kangide pinda.

Vormidest ja suuratikutest vabastatud kangid kuivavad
oopdeva jooksul 16plikult ja kovenevad. Nad pakitakse hooli-
kalt pargamiini ja parafiinitakse. Saadust tuleb hoida mitte
korgemas kui 10°-ses temperatuuris.

Juustu ,myseost’’ maitse tdstmiseks lisatakse talle sageli
rooska koort, suhkrut, petti, albumiini voi kohupiima. R66sk
Koor lisatakse aurutamise eel. Juustu ,myseost’ ndutava
10%-se rasvasuse puhul peab segul enne kondenseerumist
olema 0,6% rasva, 15%-se kuivaine rasvasuse puhul (70%-lise
kontsentratsiooni juures) peab segu sisaldama 0,9% rasva jne.
Suhkur lisatakse lahusena harilikult enne aurutamise 16ppu,
109% ulatuses valmissaaduse kaalust.

Juustu ,myseost” ndidiskoostis on ndidatud tabelis 16.

Tabel 6.
¥ Sisaldus (%)
Jl! ustu i b A & i V0
liigid Niiskust Valku g Rasva l sul}:ﬁl:v—t l Tuhka
Lahja P 19,424 8,910 ‘ 1,2—6,1 | 582—614 | 57—64
Rodsa- |
koore 135—167 | 95—104 | 249-32 | 39,6—439 | 44—52

SOOGI-KEEFIRISEENEKESED PIIMAVADAKUL.

Keefiriseenekeste kasvatamisega vadakul kasutatakse oda-
vat toorainet, suurenevad toiduressursid ja laieneb assorti-
ment. Saadust vdib teisendada péarmi tilekaalu poole temas,
see tdstab veel rohkem tema dieetilist vadrtust,

Seenekeste vadakul kasvatamise viis on jargmine:

Vadak, mis jaéab iile juustu, bronsa, kaseiini v6i kohupiima
valmistamisel, pastooritakse 85° juures. Valjasadestunud valk
filtritakse ja kasutatakse toiduainete ja sooda valmistami-
seks ja muuks otstarbeks. Vadak jahutatakse kuni 25—28%ni
ja kallatakse tdrde, vanni vdi toobrisse. Tema happesus ei
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tohi olla iile 50° T. Siis lastakse vadakusse marlist kotike-
sed, mis tdidetud iihe kolmandikuni elusate keefiriseenekes-
tega.

Soodsas siisivesikuist, valgukudest ja mineraalidest toite-
keskkonnas, mis on rikas kasvutegurite (vitamiinide, eriti
laktoflaviini) poolest, arenevad seenekesed joudsasti® ja anna-
vad 66pdeva jooksul juurde 1/6—1/5 oma esialgsest kaalust.
Elutegevuse protsessis rikastavad seenekesed vadakut piima-
happega, mdningase alkoholi hulgaga ja stsihappega.

Kotid seenekestega voetakse iga 30—40 minuti tagant
vadakust vélja ja jaetakse 2—3 minutiks Shu katte. Siis las-
takse nad uuesti vadakusse.

Kui vadak seenekestega saavutab happesuse 100—110° T,
ta valatakse seentelt ja seda vOib kasutada joogina, leiva
kiipsetamisel, sé6daks v0i timbertootamiseks teisteks saadus-
teks. Seenekestele valatakse peale uus, varske vadaku kogus
ja nii toimub seni, kui seenekesed paljunevad ndutava hul-
gani. Vadaku hulk peab igal pealevalamisel olema kumne-
kordne seente kaalu suhtes.

Kasvatatud keefiriseenekesi voib kasutada toorelt keefiri
valmistamiseks vo6i kuivatada. Kuivatatult sdilivad seeneke-
sed kaua. Kuivi seeni saab: 6 kg toorestest — 1 kg kuivi.
Kuivi seenekesi saab elustada ja kasutada keefiri valmista-
miseks voi jahvatada kuivalt, s. o. muuta keefiriseenejahuks
vdi -tangudeks. Sel juhul kasutatakse neid maitseainena juur-
viljasuppides ja kastmeis, korvitsas, pudrus, leiva, maisikip-
siste kiipsetamisel ja teiste toiduainete valmistamisel.

HUMANISEERITUD PIIM.

Inimesepiim erineb koostiselt lehmapiimast palju.

Inimesepiima iseloomustavaks isedrasuseks vorreldes leh-
mapiimaga on suhteliselt vdiksem valgu ja soolade sisaldus
ja vordlemisi suur piimasuhkru hulk, sellal kui rasva on pea-
aegu ihesugusel hulgal ja kalorsus ithesugune (vt. tabel 17).

Tabel 17.
v Sisaldus (%)> R
$ajtes L piima- & . 5
rasva valku hhkrl soolasid | kalorsus
I
ILehmapiim 3,7—4 3,4—3,7 4,6—4.8 0,72 I 600—680
Inim. piim 2,75 1,05—1,63 6,98 0,2 690
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Mitte kaseiinvalgu hulga suhe kaseiinvalgu hulgasse iile-
tab inimesepiimas peaaegu 4 korda sellesama suhte lehmapii-
mas, mittevalgulise lammastiku hulga suhe aga kaseiini-lam-
mastiku hulgasse on inimesepiimas peaaegu 13 korda suurem
kui lehmapiimas.

Piiiie varustada imikuid, kes millegipdrast ei saa emapiima,
asendajaga, mis oma koostiselt oleks ldhedane emapiimale,
ergutas mitmesuguste kunstlikkude segude, suppide ja pre-
paraatide retseptide koostamisele. Uheks niisuguseks koosti-
selt emapiimale ldhedaseks kunstlikuks produktiks on nn.
humaniseeritud piim vadakust, mida tksikute valgufraktsioo-
nide koostiselt ja suhetelt (esinevad peamiselt enamomanda-
tavad valgufraktsioonid: albumiin, globuliin) ja piimasuhkru
suure hulga tottu vaib tdielikult kasutada imikute toitmiseks.

Humaniseeritud piima véib valmistada nii vedelikuna otse-
seks tarvitamiseks kui ka kuival kujul, pulbrina. Piimapulber
sdilib kaua, teda on hélbus transporteerida suurtesse keskus-
tesse lastemajade, haiglate jt. varustamiseks.

Humaniseeritud piima valmistatakse varskest, maitse,
1ohna ja teiste néditajate poolest tdiesti heakvaliteedilisest
juustuvadakust iihes juurdelisatud rafineeritud piimasuhk-
ruga, separeeritud piimaga ja rd6sa koorega. Lisandite (pii-
masuhkru, rédsa koore ja separeeritud piima) abil valmista-
takse segu, mis oma koostiselt on léhedane emapiimale.

Retsepti jargi, mis on valjatootatud Piimanduse Teadusliku
Uurimise Kesklaboratooriumis, voetakse seguks jdrgmistes
néidisproportsioonides komponendid (100 kg vadaku kohta):

1. Separeeritud piim 8,3 kg
2. Koor (50% rasva) 6,5 kg
3. Puhastatud piimasuhkur 6,7 kg

Saadud sequ, pastéoritud 30 minuti kestes 63°-lises tempe-
ratuuris ja jahutatud, voib minna otseselt tarvitusele.

Juhtudel, kui on tarvis saada pulbrit ja tehasel on aurutus-
ja kuivatusaparatuur, siis ldheb see segu parast pastoorimist
kondenseerimisele. Protsess peab toimuma suhteliselt madalal
temperatuuril (mitte iile 70°). Viga sobivad on selleks vaa-
kumaparaadid. Segu kondenseeritakse kuni kuivaine kont-
sentratsiooni suurenemiseni temas 55—40%-le.

Parast kuivatatakse kondenseeritud segu pihustus- voi
trummelkuivatis (viimane viis on halvem).

Kuiv pulber jaendatakse ohukindlasse taarasse.

Kuival kujul sisaldab humaniseeritud piim rasva vdhemalt
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28%, piimasuhkrut 51%, valku 11,8—12%, mineraalsoolasid
(tuha jargi) 5,7% ja niiskust 2,5—3%.

Normaalse koostisega vedela humaniseeritud piima saami-
seks tuleb 25 g pulbrit lahustada 170—180 ml-s vees.

KONTSENTREERITUD VADAKUSOOT.

Toitlustamise seisukohast hinnaliste kuivainete (valgu, pii-
masuhkru ja mineraalsoolade) kaunis suur sisaldus vadakus
(6,6—6,8%) lubab kasutada teda sé6tade valmistamiseks. S66-
tasid vdib saada kontsentraatide (jous66da) ndol konden-
seerimise voi kuivatamise teel.

Otstarbekohasem on kuivatada mitte tiksi vadakut, vaid
lisades sellele juurde kliisid, suhkrupeedi 16ike, praaka,
kuiva melassi, juurviljaliistakuid jm. Vo&ib valmistada pool-
kova soota (tinnides) v6i kuiva pulbrina vo6i brikettidena.

Jous6oda jaoks kasutatavad Kkliid ei tohi olla pehkinud,
hallitanud ega kibedad. Kahjulikke lisandeid — ndgipead ja
tungaltera ei ole lubatud iile 0,05%, &iakat mitte ile 0,25%.
Kliide niiskus mitte iile 15%. Kliide koostis keskmiselt: valku
15,4, tselluloosi 9, lammastikuvabu aineid — stsivesikuid 53,8,
rasva 4, tuhka 5,8 ja vett 12%.

Vedela s66da valmistamisel vadak pastooéritakse 65—72°
temperatuuris, siis kondenseeritakse kuni 30—35Y%-se kuiv-
ainete sisalduseni ja segatakse kliidega. Sealjuures tduseb
kuivainete sisaldus kuni 60—65%-ni. Saadud so66t jahutatakse
ja valatakse tiinnidesse.

Kui valmistatakse kuivsoota, siis kondenseeritakse vadak
kuni 60—65%-se kuivainete kontsentratsioonini. Parast seda
mahutatakse ta spetsiaalsesse (v0i selleks kohastatud) renni-
sarnasesse kuivatisse, segatakse kliidega ja vabastatakse
veest. Kliisid lisatakse sellise arvestusega, et saada 90%
kuivaineid soo6das.

Parast hoolikat segamist ja segu jdarelkuivatamist kuivatis
antakse ta pressi dosaatorisse ja briketitakse.

Kuivad vadakused kliid sisaldavad: valku 14, rasva 2—3,5,
sﬁ%ivesikuid 56—60, tselluloosi 6—8, tuhka 6—8 ja vett kuni
10%.

Briketitud so66t voib sdilida kaua, eriti kuivades, kiilmades
ruumides. Teda kasutatakse karja ja sigade s66tmiseks voi

1 S. F. Kivenko poolt.
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hekseldatud dlgede ja heina iilepuistamiseks veiste ‘ja hobuste
soOtmisel.

Peale kidesolevas teoses esitatud moningate uUmbertoota-
misviiside on olemas veel palju teisi vimalusi vadaku kasu-
tamiseks. i

On naiteks andmeid vadaku ja selle imbertédtamise saa-
duste kasutamisest kunstliku kiu ja stinteetilise kautSuki toot-
misel ja vadakust riboflaviini ja vitamiin B: kontsentraatide
saamisest. On teada piimahappe soolade lahused, mida kasu-
tatakse riiete (purjede, aerostaatide kestade, roivaste) impreg-
neerimisel eesmargiga kaitsta gaaside (OB), vee ja dlide eest.
Nende sooladega labiimbutatud paberit tarvitatakse elektro-
tehnikas. ; :

Vadakust voib toota dddika- ja propioonhapet. Propioon-
hape ja tema soolad (kaltsiumi ja naatriumi soolad) on vaga
vaartuslike omadustega. Propioonhaput kaltsiumi kasutatakse
jahu ja leiva hoidmiseks hallitamise eest ja kartulihaiguse
vastu. On kiillalt naiteks 125—150 g-st propioonhappest:
100 kg-le jahule, et hoida ara hallitus leivas. Leiva kartuli-
haigus korvaldatakse 180 g propioonhappe vditema kaltsium-
soola lisamisega 100 kg-sse jahusse.

Pirgamendi toGtlemisel 16—20%-se kaltsiumpropionaadi
lahusega kaitstakse void hallitamise vastu.

On vdimalikud ka teised vadaku ja tema tumbertootamise
saaduste kasutamise teed.

Edaspidised t66d vadaku tundmadppimise alal, mis on
{ildise kuivainete sisalduse poolest teiseks tdispiima pooleks,
voivad saada tdhtsaks panuseks meie tdostuse ressursside
suurendamisel.
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