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Eessdna.

"Toidukaupade analiilisi praktikum"II on mdeldud TRU
Majandusteaduskonna kaubandusharu iilidpilastele praktilis-
te t6dde juhendina toidukaupade tundmadppimisel.

Oppevahend on koostatud liha, kala ja toidurasvade
kaubarihma kohta, arvestades toidukaubatundjatele kehtivat
dppeprogrammi nimetatud kaubariihma osas. Mdningate program-
mis ettendhtud todde kohta pole eeskirju antud, eesmirgil
siivendada 1ilidpilastes standardite ja tehniliste tingimuste
kasutamise oskust. Laboratoorsete téode eeskirjades on ka-
sutatud liigendust: meetodi olemus, reaktiivid, analiiisimi-
ne ja arvutamine.
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1.1. LIBA KVALITEEDI HINDAMINE.

Libha kvaliteedi mé#ramiseks kasutatakse nii organolep-
tilisi kui ka laboratoorseid meetodeid; viimaseid eriti siis,
kul organoleptilised meetodid liha védrskuse suhtes ei anna
tédlesti rahuldavaid tulemusi. Laboratoorsetest meetoditest
rakendatakse bakterioloogilisi uurimisi ja keemilisi analiiii-
8e. Viimaste abil médiratakse kindlaks liha sdilitamisel tek-
kinud valkude lagunemisproduktide hulk. Keemiliste meetodite
rakendamisel on v3imalik avastada muudatusi lihas varem kui
organoleptiliselt kindlaks teha (n#it. lenduvate rasvhapete
midramine), kuid nimetatud meetodite puuduseks on nende t&6-
mahukus, Liha analiiisimisel kasutatakse jérgmisi keemilisi
meetodeid: puljongi reaktsiooni vasksulfaadiga, reaktsiooni
peroksiidaasile, aminoammonjssklémmastiku ja lenduvate rasv-
hapete sisalduse méiramist.

Filsikalistest meetoditest soovitatakse liha kvaliteedi
uurimiseks kasutada luminestsentsanaliiiisi.

1.1.1. Keskmise proovi vdtmine.

Analiiisitavast lihakehast vdi selle osast 13igatakse
kolm proovi, mille kaal on vihemalt 200 g. Proovid vietakse
kindlaksmédratud kohtadest: a) kaelaldiketiikist vastu nel-
Jandat ja viiendat kaelaliili, b) abaluu piirkonnast, c) kint-
sulihastest. Iga proov analiilisitakse eraldi. Laboratooriumi
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suunatavad proovid peavad sisaldama peale lihaskoe veel
toruluud koos luuidiga, k33luseid ja rasva. Iga proov pa-
xitakse eraldi pergamentpaberisse, millele mirgitakse plil-
atsiga libakeha number ja analiilisiks vGetud koe v0i organi
nimetus. Uhest lihakehast v3etud proovid, K pakitakse koos pa-
berkottli ja asetatakkBe suletavasse kasti.

EKui laboratoorium asudb wvaatluskohast eemal, siis paki-
takse pergamentpaberis proovid veel tavalisse paberisse, mil-
lele mirgitakse eespool toodud andmed. Uhe lihakeha proovid
asetatakse paberkotti ja pitseeritakse v3i plombeeritakse.

Saatedokumendile mirgitakse proovi v3tmise koht ja kuu-
piev, looma liik, lihakeha number, liha omaniku nimi, uuri-
mise eesmiirk ja proovivitja allkiri.

1.1.2. Organoleptiline hindamine.

Organoleptiliselt hinnatakse liha viilimust, védrvust,
konsistentsi, 10hna, rasva ja kddluste seisundit ning pul-
jongi kvaliteeti. ¥

Vilimus Jja viirvus. Pidevavalgusel vaadeldakse lihaskoe
pimna viirvust ning téheldatakse kuiva kirme olemasolu. Kiega

pundutamisel miiiratakse liha pinns kleepuvus. Lihaskoe vir-
vuse ja seisundi miiiramiseks siigavamal tehakse noaga sisse-
15ige. L3ikepinna niiskusastme iseloomustamiseks asetatakse
sellele tikike filterpaberit. Virske liha ei tohi jdtta pa~
berile plekki, Péératakse tihelepanu viimistluse puhtusele,
liba saastumisele, hallituse olemasolule ja koemahla ldbi-
paistvusele.

Virske lihaskoe virvus sdltub looma vanusest ja liigist
ning v3id varieeruda roosast kuni tumepunaseni.

Konsistents. Konsistentsi soovitatakse méirata tempera-
tuuril 15 -~ 20° C. Virskele sisseldikele vajutatakse kergelt
sdrmega ja fikseeritakse tekkinud lohu tasandumise aeg. Mida
viiksem on viimane, seda viirskem on liha. Lohu kadumine 1 mi-
nuti jooksul viitab kahtlase virskusega lihale.
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Lohn. Idhna hinnatakse temperatuuril 15 - 20° C, kus=
juures alustatakse vélimuse jdrgi vidrskemast proovist, Al=-
gul tehakse sisseldike abil kindlaks analiilisitava liha pin-
na, seejérel lihaskoe siigavama osa 15hn. Erilist téhelepanu

pdératakse luuga kiilgnevale lihaskoe 1

Paremini ilmneb 18hn liha keetmisel.ﬁunnatakse vask-
" sulfaadi reaktsiooni jaoks keedetava puljongl auru keedundu
avamisel.

Rasv. Hinnatakse vérvust ja 13hna. Konsistents m#dra-
takse sdrmedega muljumisel.

Lugiidi. Varskel lihal t&idab luuiidi kogu toruluu va-
lendiku. Luust eraldatud {idil hinnatakse vdrvust, elastsust
Ja murrukoha lHiget.

. KOGlused. ZKomplemisel hinnatakse k3dluste elastsust
ja tibhedust, siinoviaalvedelikul wvaadeldakse liébipaistvust.,

Puljongi kvaliteet. Laboratoorsete analiiliside tegemi-
sel kasutatakse vasksulfaadi reaktsiooni jaoks keedetud pul-
Jongit, millel hinnatakse 1Ghna, lébipaistvust, vdrvust,
maitset ja rasva vilimust. Libipaistvuse astet hinnatakse
visuaalsel vaatlemisel 20 cm” puljongis, mis on . pandud
25—cn3-aeuse m33tesilindrigse (diameeter 25 mm).

Kul libha uuritakse ainult organoleptiliselt, siis val-
mistatakse puljong 2 - 3 tiikist ndhtava rasvata lihast (iild-
kaal ca 3 g).

Jelmtatud, kilmutatud, lilessulatatud ja korduvalt kil-
mutatud védrske liha tunnused on esitatud tabelis 1.

1.1.3. Laboratoorsed gurlmiamaetodid.
1.1.3.1. Proovide ettevalmistemine.

Iga proov peenestatakse kolm korda hakkmasinas (vdre
ava diemeeter 2 mm) v3i kasutatakse peenestamiseks nuge. Pi-
rast hoolikat segamist v3etakse kaalutised. Mdningateks ana-
lilisideks on vaja valmistada ekstrakt (liha ja vee suhe 1:3),
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PTadel 1

Iiha kvaliteedinditajate iseloomustus.

) AE Sl |
Kvaliteedi- . -
nditaja Jahutatud Kilmutatud Ulessulatatud |Korduvalt kiilmu-
tatud
4. Vilimug |Libakeba pinnal on  [lihakeha pinna vér- | Lihakeha pind on |Iihakeha pind on

ja vir-
vus

2. Konsis-
tents

kuiv, helercosa kuni
helepunase virvusegs
kirme. Vérske sisse-
16ike pind on igale

le iseloo=
rvusega, pi- |roosa viirvus. S3r-
sut niiske, kuid mit-
te kleepuv. Koemahl

loomalii
muliku

on lébipaistev

Sisseldikes on liha
tihe ja elastne .SOr—
mega vajutamisel tek-

kinud lohk taandub
kiiresti

Igale lihalidgile

karakteerne meeldiv

13hn

['vus on normasalne,
d pisut eredam
Jjahutatud ole-
. Sisseldike
pinnal on hallikas-

ega VvOi kuuma
noaga puudutamisel
1ilmub erepunase
virvusega plekk

|Liha on jddkdva
Wkoputlenisel nele-
da kGlaga

Kilmutatud kujul on
15hnata, Ulessula-
tamisel tekib iga-
le lihaliigile ka-
rakteerne 10hn,
valminud lihale ise-|

loomuliku 1ldhnata

punase virvusega,
rasva vdrvus gu—
nakas. Sisseldike
pind on sile,tun-
duvalt niiske.Li-
haskoe mahl on

punsse vidrvusega

‘Iiha ei ole elast~

ne, sdrmega vaju=
tamisel tekkinud
lonk ei kao. Kon-
sistentsilt on
taignataoline

Igale lihaliigli;ie
karskteerne 1
valminud lihale
iseloomuliku 13h-
nata

punase virvusega,
rasva -

nekas. Sisseldike
pind on tumepuna-
ne. Sdrmega VO1,
kuuma noaga puu-

dutamisel vérvus

ei muutu

Kilmutatud lihaga
lihesugune

Kilmutatud lihaga
samasugune




Tabel 1 (Jirg)
L 1 h a
Kvaliteedi - -
orduvalt kiilmu-
niitaja Jehutatud Kilmutatud Ulessulatatud F Satua .
4, Rasv Veiserasv on valge, kol- Neiserasv on Rasv on osali- asv on tellis-
laka v3i kollase vixvur i helekollaka selt erepunase vipunase viir-
sega; konsistentsilt ega, sea- ja vlrvuuefa. pehme ega
tahke, muljumisel pude- barasv on valge |Jja vede
neb
Searasv on valge,
mdnikord helercosa vir-
vusega, pebme ja elast-
Lambarasv on
viirvasega ja tihe vﬁﬂg;_
as 18hn puududb k3iki-
el rasvaliikidel
5. Luuidi guuﬁg:ltgig:: kogu g:::—
uun 8 e L ¢
ne ja kollnne'vlrvuaosa. El arvestata
Murrukoht on léikiv
6. K331lu- |E33lused on elastsed,ti-| K33lused on K331lused on pehmed, K33lused on
sed hedad, liigeste pinnad ega, millel |rabedad, erepunas erepunase vir-
siledad ja ldikivad. suj on hallikas-kolla- ega vusega
noviaalvedelik on lébi- i ne varjund

7. PalJong

paistev

Puljong on lébipaistev

(lnha:ﬁd on ainul T t vii-

hon. op-lo-tlenx-),aro-
tne, rasv on meeldiva

}2?nﬂﬁf¥-o°§un. zi%:fgb

Puljong on l;:gg;u.
’

rohkesti kosunob hallikas-punast
puudud aromsatne 13hn




Selleks 25 g peenestatud liha uhmrisse ja lisatak-
se 75 cm’ veest 20 - 30 cm’ ning h3drutakse. Sasdud mass
viiakse klasspulga abil kolbi (200 - 250 cm’). Ulejdénud
veega uhutakse samasse kolbi uhmri seintele jddnud proovi-
osad. Korgiga suletud kolbi loksutatakse 5 minutit ja f£ilt-
reeritakse tOmmis 1dbi kolmekordse marli voi vati ja paber—-
filtri. Filtraati kasutatakse peroksiidaasi, aminossmoniaak—-
lémmastiku ja pH médramiseks.

1.1.3.2., Reaktsioon puljongis vasksulfaadi toimel.

Meetodi olemus.

Puljongi keetmisel koaguleeruvad valgud ja need eral-
datekse filtreerimisel. Filtraati jédinud valkude lagunemis—
produktid = poliipeptiidid — sadestatakse vasksulfaadi-
ga; seejuures s3ltud sademe moodustumise intensiivsus pul-
Jongi pH-st. Ldbipaistev puljong v3i ndrk hidgu tdendab, et
liba pH el lileta 6,2; helveste tekkimine vastab filtraadi
pH~-le 6,4 - 6,5 ja virvunud, feleetaoline sade viitab pH-le
iile 6,6 = seega juba valkude ulatuslikumale lagunemisele.

Reaktiivid.
5 %=line vasksulfaadilahus.

Analiiiisimine.

150 - 200-cm’-sesse koonilisse kolbi pannakse 20 g pee-
nestatud 1liha Jja 60 cn’ destilleeritud vett. Sisu segatak-
se hoolikalt, kolb suletakse uuriklaasigas ja asetatakse 10
minutiks keevale veevannile. Kuum puljong filtreeritakse li-
bi vatikihi (peksus viéhemalt 0,5 cm) katseklsasi. Vajaduse
xorrel filtreeritakse téiendavalt libi filterpaberi. 2 cm’
jahtunud puljongile lisatekse 3 tilka vasksulfaadilahust,
loksutatakse 2 - 3 korda ja asetatakse statiivile. Ca 5 mi-
nuti pérest mirgitakse reaktsiooni tulemus.

Puljongit v3ib valmistada ka 3 g peenestatud lihast ja
9 cn’ destilleeritud veest. Pidrast soojendamist filtreeri-
takse puljong lébi filterpaberi.
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1.1:3.3. Resktsioon peroksiidaasile.

Meetodi 6101\15 .

Perment peroksiideasi mi&ramine lihaskoe ekstraktis pd-
hineb bensidiini oksiideerimisel vesinikiilihapendiga perok-
sidassi manulusel. Viimase aktiivsus s3ltub keskkonna pH-st.
Ekstraktis. (1:10), mille pH on iile 6,3 = 6,4, on reaktsioon
negatiivne.

Reaktiivid.,
0,2 %~line bensidiini alkohollahus;
1 %-line ns#nih’ilihapcndilahu.

Ansliiisimine,

Katseklassis olevale 2 cm’ uuritavale ekstraktile lisa-
takse 5 tilka 0,2 %-list bendidiini alkohollahust, loksutatak-
se ja lisatakse 2 tilka 1 %~list vesinikiilihapendilahust.

Poasitiivse reaktsiooni korral ilmub iihe kuni kahe minu-
ti jooksyl sinakas-roheline viirvus, mis aeglaselt muutub
pruuniks. Perment peroksiidaas puudub, kui virvust ei ilmu
v3i see ilmub alles 3 minuti pérast.

Reaktsiooni peroksiidaasile v3ib teha ka jérgmiselt: 1i-
haskoe sisseldikesse tilgutatakse 5 tilka bensidiini- Ja 2
tilka vesinikulihapendilshust, mille jirel t#heldatakse si-
nakasrohelise pleki i1imumist, mis aeglaselt muutub pruuniks,
Negatiivne reaktsioon, s,0. virvuse mitteilmumine, viitabd
fermendi puudumisele,

1e1+3.4, Aminoammonisaklimmastiku sisalduse méiramine.
I meetod.

Meetodi olemus.

Liha silitamisel valgud lagunevad, kusjuures liha
vérskuse lile otsustatakse tekkinud ammooniumi sooclade ja wa~
bade aminohapete hulga jérgi. Nende kindlaksmddramiseks li=
satakse lihaekstraktile formaliini, mis seob aminohapete ami-
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noriibmad, kusjuures vabad karboksiiilriihmad tiitritakse lee-
lisega. Ammooniumi sooladest vabaneb heksametiileentetramii-
ni moodustumise t3ttu formaliini toimel ekvivalentne kogus
hapet, mis samuti tiitritakse leelisega.

Formaliini lisemisel toimuvad jédrgmised reaktsioonid:

1. R - NH, - COCH + ECZ —= R = N(CH,)COGH + H,0 .
2. & NH,X + 6 ECZ3 — (CH,)gN, + & EX + 6 E,0 .

Naatriumhiidroksiidiga tiitrimisel toimuvad alljargne-
vad reaktsioonid:
1 R=N - (cna)coa! + NaCH == R - l(caa)COONa + 320 .

26 n+n;m—»n.x¢nzo.

Meetodi puudused. 1. Sobidb ainult neutraalsete amino=-
hapete (aminomonokarboonhapete) midramisel. 2. Leelisega
tiltritakse ka fosforhape ja piimhape. Neutraliseerides li-
hsekstrekti enne formaliini lisamist naatriumhiidroksiidiga,
vilditakse resulteatide suurenemist.

»eaktiivid.

1 %~line fenoolftaleiini alkohollahus;
0,1 N nastriumhiidroksiidilahus;
neutraliseeritud formaliinilshus.

Analiifisi kiiik. /

10 cm’ lihaekstraktile (vt. 1k. 9) lisatakse 40 cm des-
tilleeritud vett, 3 tilka 1 %~list fenoolftaleiini alkoholla-
hust ja neutraliseeritakse 0,1 N naatriumhiidroksiidilahusega,
kuui tekid roosa virvus. Seejdrel lisatakse kolbi 10 cn’ fe-
noolftaleiini suhtes neutraliseeritud formaliinilahust. Kolvi
gisu muutudb happeliseks ja roosa virvus kaob. Lahus tiitritak-
se 0,1 N naatriumhiidroksiidilahusega erepunase vérvuseni.

1 ml 0,1 N naatriumhiidroksiidilahust on ekvivalentne
1,4 mg lémmastikuga.
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II meetod.

Meetodi olemus.

 Valgud sadestatakse lihaekstraktis kaalium-alumiinium-
sulfaadi- ja baariumhiidroksiidilahusega.. Samasegselt toimub
maarjaselshuse ja baariumhiidroksiidilahuse vahel Jérgmine
reaktsioon:

2!11(804)2 + 3 n»xu(cn)2 = K;80, + 2 Al (0!3!)5 + 3 BaSO, .

Saadud filtraat tiitritakse naatriumhiidroksiidilahuse-~
ga esimese indikaatori suhtes neutraslse reaktsioonini (ku-
ni pH’= 7,5). Formaliini lisemisel muutub lahus happeliseks
aminoriihmade blokeerimise t3ttu (vt. reaktsioonid I meetodi
Juures). Naatriumhiidroksiidilahusega z\zeutraliseerinist Jét~-
katakse teise indikaatori suhtes (kuni PH = 10). Aminoammo-
niaaklimmastiku sisaldus arvutatakse teisel tiitrimisel ku-
lunud leelise hulga Jérgl.

Reaktiivid.

Killastatud baariumhiidroksiidi lahus;

10 %#~line kaanmlnliinimnlrudihhu;

1.%-1ine fenoolftaleiini alkohollahus;

0,1 %~lise neutraalpuna alkohollahuse Ja metiileensiniselahu~-
se vOrdsete ruumalade segu (esimene indikaator);

formaliin (neutraliseeritud esimese indikaatori suhtes);

ihe mahuosa 0,1 %-lise tiimoolsiniselahuse Ja kolme mahuosa
0,1 %~1ise fenoolftaleiinilahuse (50 %-lises etiiiilalko-
holis) segu (teine indikaator).

Analiilisimine.

25 g peenestatud liha hddrutakse uhmris iihe osa destil-
leeritud veega (vee iildruumala tépselt 100 cm’) Ja viiakse
lilejd8nud vee abil kvantitatiivselt ca 200~-cm“~sesse kolbi.
Kolb suletakse korgiga ja loksutatakse 3 minutit, Vdhese seis-
mise jirel loksutatakse umesti 2 minutit ja seejdrel filtree~
ritakee Begu 1lébi kolmekordse marli.

Saadud lihaekstraktist md3detakse 40 an 100-cn3-seno
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m3dtekolbi ja lisatakse valkude sadestamiseks ksaliumalumii-
niumsulfaadilahust ning baariumhiidroksiidilahust. Sadestaja-
te ildruumala on vOrdne v3i pisut suurem lihaekstrakti ruum-
alast. Valkude sadestamiseks vajalik reaktiivide hulk midra-
tekse jirgmiselt: 10 cm’ kealiumalumiiniumsulfaadilahusele
lisatakse 5 tilka 1 %~list fenoolftaleiini alkohollahust ja
tiitritakse killlastatud basriumhiidrosiidilahusega. Kui ndi-
teks 10 cl3 maarjaselahuse neutraliseerimiseks kulus 8 ci
baariumhiidroksiidilahust (suhe 5:4), siis valkude sadesta-
miseks 40 cn3 lihaekstraktis vietakse 25 c-3 maarjaselshust
ja 20 cm’ baariumhiidroksiidilahust. M33tekolbi lisatakse
destilleeritud vett mérgini ja jdetakse 10 minutiks seisma.

Teise 100-cm ~sesse mddtekolbi VvOetakse sama
kogus valkude sadestamiseks kasutatud reaktiive, tdidetek-
se destilleeritud veega mérgini ja jdetakse samuti seisma
(kontrollkatse).

MOlemate md3tekolbide sisud filtreeritakse ldbi filter—
paberi. Koonilisse kolbi pipeteeritaskse 20 cm’ 1ihaekstrak-
tist saadud filtraati, lisatakse 0,3 cm’ esimest segaindikaa-
torit ja tiitritakse 0,1 N leeliselahusega neutraalse reakt—
sioonini (filtraadi sinivioletne vérvus muutub rohekaks).See—
jirel lisatakse 10 cm’ formaliini (eelmevalt neutraliseeritud
sama indikaatori suhtes), lisatakse 0,5 cw’ teist segaindi-
kaatorit ja tiitritakse uuesti 0,1 N leeliselahusega, kuni.
ereroheline vidrvas muutub violetseks.

Kontrollkatse filtraadist plpeteeritakse 20 cm’ ja te-
hakse analoogiliselt samad tiitrimisoperatsioonid.

Aminoammoniaaklédmmastiku sisaldus arvutatakse jadrgmi-

selt:
1,4-1oo~1oo(v1-v2)x.1oo
X = = 70(V1-72)K ’
25+40°20
aminoammoniaaklimmastiku kogus mg~des 100 g lihasj
1,4 -~ lémmastiku hulk mg, mis on ekvivalentne 1 an
0,1 N naatriumhiidroksiidilahusega;
V, = uuritava filtraadi tiitrimisel kulunud 0,1 N
naatriumhiidroksiidilahuse ruumala 013;

g
]
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72 = kontrollkatse tiitrimisel kulunud 0,1 N naat-
riumhiidroksiidilahuse ruumala °l5 3

E = 0,1 N nsatriumhiidroksiidilahuse paranduskoefit-
sient.

1.1.3.5. Lenduvate rasvhapete médramine.

S

Meetodi olemus.
Valkude lagunemisel tekkinud aminohapete desamineeri-

: mise tulemusena tekivad rasvhapped, nende hulgas ka lendu-

vad.

Lenduvate rasvhapete mifiramine pdhineb nende destillee-

rimisel veeauruga 2 %-lises véddvelhappelahuses ja saadud
vesilahuse tiitrimisel leelisega.

Lenduvate rasvhapete hulk viljendatakse 0,2 N leelise

c-5 arvuga, mis kulus 25 g lihast saadud 200 c-3 destillaa-
di tiitrimiseks.

i T W

Joon. 1. Lenduvate rasvhapete destilleerimise seadeldis.

=~ koldb uuritava lihaprooviga, b - aurutekitaja, ¢ =

kuuljahuti, d ~ vastuvdtja.
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Reaktiivid.

2 %~-line védvelhappelahus;
1 %-line fenoolftaleiini alkohollahus;
0,1 N nsatriumbiidroksiidilahus.

Analiiigimine.

25 g peenestatud liha kasalutakse uuriklasasil 0,01 g
tédpsusega, pannakse limarkolbi ja lisatakse 150 en3 2 %-list
nzso4. Hapet lisatakse lenduvate aluste sidumiseks ja len=
duvate hapete eraldamiseks mende sooladest. Kolvi sisu sega-
takse ja suletakse siis kolb korgiga, milles on ksks ava.
‘Uhte neist 1&bib peasegu kolvi pShjani ulatuv téisnurga all
painutatud klasastoru, mis iihendab kolbi aurutekitajaga, teist
aga tilgapiidja, mis iihendab destillatsioonikolbi jahutiga.
Destillaat kogutakse 300-cn3-sesso kolbi, millel on mérge
200-013-se ruumala té&histamiseks.

Aurutekita;]ab olev vesi kuumutatakse keemiseni, soojen=—
datakse limarkolvi sisu. Destilleeritekse seni, kuni vastu-
v3t jas on 200 cm’ destillaati.

Destillasdile lisatakse 3 - 5 tilka fenoolftaleiini al=-
kohollshust ja tiitritakse 0,1 N naatriumhiidroksiidi- vdi
kaaliumhiidroksiidilahusega, kuni tekidb piisiv roosa virvus.

Paralleelselt tehakse kontrollkatse. Selleks destillee—
ritakse auruga 150 ca’ 2 %-list H,S0, ja tiitritakse 200 cw’
destillaati 0,1 N leeliselahusega.

Arvutamine.

Lenduvate rasvhapete kogus arvutatakse Jérgmise vOrran-
di kohaselt:

(V - 73) ! :
= ‘ K ’
2
kus x <~ lenduvate rasvhapete kogus, mis on véljendatud
200 cm’ destillasdi tiitrimiseks kulunud tépselt
0,2 N leelise ruumalaga 013;

V =~ analiiiisitave 1iha destilleerimisel ssadud 200 cm’
destillaadi tiitrimiseks kulunud 0,1 N leelise-
lahuse ruumala c-5 H
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V, - Xontrollkatsel 200 ca’ destillaedi tiitrimiseks
kulunud 0,1 N leeliselahuse ruumala 013 H

K - 0,1 K leeliselahuse paranduskoefitsient.
1¢1.3.6. Iiha bakterioskoopia.

Meetodi olemus.

Bakterioskoopiline analiilis tehakse mikroorganismide
avastamiseks lihas. Selleks valmistatakse uuritavaist proo-
videst preparaadid, fikseeritakse ja vdrvitakse neid Grami
meetodi jédrgi.

Mikroobide rakud, mis sisaldavad ribonukleiinhappemag-
neesiumi sooli, virvuvad gentsisanvioletiga ja Lugoli lahu-
sega violetseks ning ei valastu ka etiiiilalkoholi toimel.

Neid mikroobe nimetatakse gram—-positiivseteks.

Ribonukleiinhappemagneesiumi sooli mittesisaldavate mik-
roobide virvus valastub etiililalkoholi toimel ja fuksiinilahu=-
sega Jérelvdrvimisel muutuvad need roosaks. Neid mikroobe ni-
metatakse gram-negatiivseteks. Viimaste seas leidub sageli
infektsioonitekitajaid mikroobe.

Reaktiivid.

Karbolfuksiinilahus;
karbolgentsiaanviolett;
Lugoli lahus;

96 %-line etiililalkohol.

Analiilisimine.

EKolmest lihaproovist 13igatakse steriilse noaga pinnalt
Ja sigavamalt ca 1-grammine tiikk., Preparsadi valmistamiseks
kdrvetatakse liha pind kuuma spaatliga, steriilse noaga vdi
skalpelliga; 1digatakse tiikike liha ja asetatakse 13igatud
kiljega steriliseeritud esemeklaasile. Nii valmistatakse kol-
mele esemeklaasile 2 preparaati. Preparaadid kuivatatakse
Shus ja fikseeritakse, viies esemeklaasi 3 = 4 korda lédbi
gaasileegi. Preparaat on digesti fikseeritud, kui esemeklaa~
siga kédtt puudutades, see kergelt pdletab nahka. Liigne kuu-
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mutamine muudab rakkude struktuuri, puudulikult fikseeritud
preparaat aga pestakse maha.

Preparaadi virvimist teostatakse Grami meetodi kohaselt.
Selleks immutatakse filterpaber gentsiaanvioletilahusega,
asetatakse preparaadile, niisutatakse veega ja eemaldatakse
ca 2 minuti pdrast pintseti abil. Liigne vérvilahus eemalda-
takse, preparaati késitletakse 2 minuti jooksul Lugoli lahu-
sega, mille lilg samuti eemaldatakse. Vdrvitud preparaat va-
lastatakse 96 %—-lise etiiilalkoholiga 30 sekundi jooksul Jja
pestakse seejirel veega. Jérelvdrvimiseks kasutatakse karbol-
fuksiinilahust 1 minuti jooksul, pestakse veega ja kuivata-
takse.

Kuna mikroobid jaotuvad ebaiihtlaselt, siis loetletakse
igas preparsadis viéhemalt 5 vaatevdljas koki- ja kepikujulis=-
te mikroobide arv ja leitakse vaatevdlja keskmine. Arvesta—
takse ka preparaadi vdrvuse intensiivsust ja lihaskoe osakes—
te esinemist.

1.1.3.7. Liha kvaliteedi palliline hindamine.

Liha kvaliteeti hinnatakse analiilisi tulemuste alusel
25-pallilises siisteemis. Iga nditaja maksimaalvdidrtused on
jdrgmised: organoleptilised nditajad - 13 palli, lenduva-
te rasvhapete hulk = 4 palli, vasksulfaadi reaktsioon pul-
jongis — 4 palll, aminoammoniaak-lémmastiku hulk -— 2 pal=-
11 ja bakterioskoopia =— 2 palli, Uksikud nditajad hinnatak-
se maksimaalvidrtuse piirides, arvestades tabelis 2 toodud
mahahindlust pallides. Vastavalt iildhinnangule -~ iiksikute
nditajate vddrtuste summale - midratakse liha kategooria
jérgmiselt: vérske liha - 21 - 25 palli, kahtlase védrskuse-
ga 10 - 20 palli ja mitteviérske O - 9 palli.



Tabel 2

Mahahindlus pallides.

Néitajad

aha-
ndlus
allides

1.Organoleptilised nditajad
Pind on veidi libedaks muutunud, kuid 13hn ja
teised organoleptilised nditajad on normaalsed

Libaskoe ja rasva pinna védrvus on vihesel méd-
ral muutunud. Leidub mdningaid valgeid hallitus—
tépikesi. Liha pealispind 13hnadb natuke hapukalt
voi kopitanult. Lihakeha Pind on kaetud tumedat
vérvi kuiva kirmega, mis mdnikord on pisut halli-
tanud. Vdrske sisseldike pind on niiske ja koe-
mahl pisut higume. Sissevajutatud lohuke kaob aeg-
laselt (1 min.)., Rasv kleepub vihe nippudele Jja on
tuhmi hallika varjundiga. Luuiidi on tubnjas~valge
virvusega. Siinoviaalvedelik Ja puljong on natuke
higused

Lihakeha pind on kaetud vihese limaga ja klee-
pub néppudele. Virske sisseldike pind on katsu-
misel pisut kleepuv. Sisseldikesse asetatud fil-
terpaber niiskub tugevasti. Koemahl on higune,
Sisseldikes on liha pehme. Népuga vajutatud lohu-
ke ei kao kiiresti (iile 1 minuti) ja mitte alati
tdielikult. Pinnal on tunda pisut roiskumislShna,
mis aga siigavamates kihtides puudub. Rasval on
tubm, hallikas varjund, muljumisel kleepub (veise-
rasv). Searasv on mdnikord kaetud vihese hallitu-
Sega. Hallika vdrvusega ja murrukohal ldiketa luu-
idi on pisut eraldunud luu servadelt. K63lused on
pehmenenud ja viirvuselt hallikad. Liigeste pinpad
on kaetud limaga ja siinoviaalvedelik on higune‘.
Puljong on samuti hégune, mitte aromaatne, sageli
kopitanud lihale omase kdrvalmaitsega, Rasvatilgad
Puliongi pinnal on véikesed ja kdrvalmaitsega
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Tabel 2 (jirg)
Néitajad TR
Lihakeha pind on tugevasti kuivanud,
niiske vGi hallitusega kaetud, virvuselt
hall v0i rohekas. Sisseldikes on liha 13tv
ja vdrvuselt tume. Ndpuga vajutatud lobk ei
kao. Lihaskoe siligavamates kihtides on tunda
hapukat, védhest roiskumis- v4i kopitusldhna.
Rasv on hall, médrdunud varjundiga ja kibeka
13hnaga. Pehme konsistentsiga luuiidi ei tédi-
da kogu toruluu 33nsust, siinoviaalvedelik on
vidga higune. Puljong on réitsaline ja kopitus-
10hnaga 13
lihakeha pind on halli vdi roheka vérvu-| Uurimist ja
sega, sageli kaetud hallituse vdi limaga. pallide ma-
Vérske sisseldike pind on véga kleepuv, rohe-| haarvestust
ka v3i halli virvusega. Sisseldikes on liha ei teoatata1
13tv, sdrmega vajutatud lohk ei kao. Lihaskoe | 1ina praagi-|
sligavamatel kihtidel on mérgatav roiskumis=— takse orga~
v0i terav kopitusldhn. Rasv on rohekas, médr—- | noleptilise
dunud varjundiga, kleepuva konsistentsiga ja hinnangu
kibeka 10hnaga pShjal
Luuiidi ei téida kogu toruluu 33nsust,
konsistentsilt on ta kleepuv, vdrvuselt méédr-
dunud hall. Ko3lused on niisked, md&rdunud
halli vdrvusega ja kaetud limaga. Liigeste
Pirnad on tugevasti limaga kaetud ja siinovi-
aalvedelik on roiskunud. Puljong on réditsali-
ne ja roiskumisldhnaga. Rasvatilku puljongis
peaaegu el olej rasva maitse ja 13hn on kibe-
dad
2. Lenduvate rasvhapete hulk kuupsenti-
meetrites:
0

¥uni 0,35 cm’
R T



PTabel 2 (Jjirg)

Naitajad h:&i‘h;;s
pallides
0,36 - 0,5 ca’ B
0,51 = 0,65 ca’ : 2
0,66 = 1,00 cm’ 3
ile 1,00 ¢ 4
3. Vasksulfaadi reaktsioon puljongis:
puljong on selge voi pisut hidgune 0
puljongis tekivad helbed i
puljongis on helesinine vGi roheka virvusega
Zeleetaoline sade ; 4
4., Aminoammoniaaklémmastiku sisaldus
milligrammides 100 g lihas:
kuni 80 ]
80 - 130 1
ile 130 2

5. Bakterioskoopia

Preparaadis ei ole mikrofloora avastatav
[voi on ndha vaatevdljas ainult iiksikuid kokke
ja kepikesi. Ei ole lagunenud kudede osakesi 0

Vaatevidljas on mitukiimmend kokki (20-30)
ja mOned kepikesed. Peale mikroorganismide on
Iselgesti mérgata kudede lagunemise jdlgi 1

Preparaadis on massiliselt mikroorganisme,
Juures domineerivad kepikesed (peaaegu kdik
aatevidljad on neid tdis). Lagunenud kudede osa-
esi on palju 2
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1.1.3.8. Iiha viirskuse médramine luminestsentsmeetodil.

Luminestsentsi m3iste.

Luminestsentsi all mOistetakse mdningate ainete kiirgu-
mist, mis on pdhjustatud absorbeeritud energia nuundumi sest
ndhtavaks valguseks. SGltuvalt siisteemi poolt absorbeeritud
energia liigist eristatakse fotoluminestsentsi (ultraviolett-
kiirte poolt pdhjustatud), katoodluminestsentsi (katoodkiir-
te poolt pdhjustatud), kemoluminestsentsi (keemilise prot-.
sessi toimel tekkinud) jne. Luminestsentskiirgust, mis kes-
tab praktiliselt ainult objekti ergutamise ajal, nimetatak-
se fluorestsentsiks, pérast ergutamise 13ppemist jatkuvat
kiirgust aga fosforestsentsiks.

Luminestsentsanaliilis pShineb uuritava objekti valgusta-
misel ultraviolettkiirtega, millest mittevajalik osa on so-
bivate filtritega eemaldatud. Vastavalt Stokes'i reeglile an
luminestsentskiirgusel suurem lainepikkus kui ergutamiseks
kasutatud kiirgusel. Jérelikult, kasutades ergutamiseks ult-
raviolettkiirgust, saadakse luminestsentskiirgus spektri
néhtavas piirkomnas (violetne, sinine, roheline jne.).

Kuna luminestsentskiirguse spektraalne koostis on ise-
loomulik ainele, milles luminestsentsprotsess toimudb ja la-
huste kiirguse intensiivsus on proportsionaalne lahuste kont-
sentratsiooniga, siis on v3imalik luminestsentsanaliiiisi ra-
kendada mitmesuguste produktide uurimiseks. Toiduainete ana=
lilisimisel on luminestsentsmeetod leidnud kasutamist jérgmi-
selt: 1) mdningates produktides riknemiste ja v3ltsimiste
avastamiseks, 2) mOningate toidukomponentide kvalitatiivseks
Ja kvantitatiivseks médramiseks (ndit. vitamiinid Byy By,
foolhape jne.).

Meetodi pdhimdte.

Filtreeritud ultraviolettkiirguse toimel, mille maksi~
mum on 360 - 365 m/ , evivad liha ja lihast valmistatud
ekstraktid iseloomulikku néhtavat luminestsentskiirgust. Sel-
le intensiivsus ja spektraalne koostis sdltuvad produkti lii=-
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glist, liha morfoloogilisest ehitusest (lihas-, rasv~ ja side-
kude) ning liha vdrskuse astmest. Ultraviolettkiirguse alli-
kateks kasutatakse kdige ‘sagedamini elavhSbedalampe NPK -4 ja
valgusfiltritest JYOC -3,

Médramise kidik.

Uuritavast lihaskoest valmistatakse ekstraktid (lahjen-

dus 1:10) ja koeldigud ning vaadeldakse neid visuaalselt lu-
minestsentsanaliiisi aparsadi (JIA -1) ultraviolettkiirguses.

Joon. 2. Luminestsentsanaliiiisi aparaat "/fA-1".

1 - valgusti, 2 - kiivitusseadeldis, 3 - valgusti-
hoidja, 4 - plaat objektide vaatlemiseks.

Erinevate loomade lihal on erinev luminestsentskiirgus.
Néiteks helendub lihaskude viirskel veiselihal tumepunaselt,
sametise l&ikega, lambalihal -~ tumepruunilt, sealihal ~ hele-
pruunilt, Sidekoe kiirgus on sinine ja rasvkoel helekollane.
Seega on vOimalik kahtluse korral, et hakklihast tdidises iiks
lihaskoe 1liik on asendatud teisega,teha ekspertiisi ja midra-
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ta lisatud liha sort sidekoe hulga jérgi.

Iiha virskuse astme muutused peegelduvad nii lihaeks-
trektide kui ka lihaskoe luminestsentskiirguse muutustes.
Andmed veiseliha kohta on toodud tabelis 3.

D e 1

Lihs vérskuse aste

Lihaskoe luminestsentskiirgus

koeldikudes ekstraktis
Sametise ldikega |Kollakas=-roheline
Vérske tumepunane vdi roheline
Kahtlase vidrvusega Tumepunane, rohe- |[Rohekas-sinine
kate tippi&ega

Tinglikult sobiv

Tumepunane, rohe-
liste laikudega

[Helesinine

Mitte virske

Tumepunane, ro-
helise kirmega

Intensiivselt si-

. giuggisgiilda var-

1.2. LINDUDE LTHAKEHADE . UURIMINE.

Tapetud linnu viirskust hinnatakse lihakeha vilisel vaat-
lemisel. Organoleptiliselt hinnatakse puljongi ldbipaistvust
ning aroomi, rasva vidrvust, 1dhna ja maitset.

Laboratoorseid meetodeid kasutatakse ammoniaagl, perok-
siilaasl, happesuse ja rasva happearvu miiramiseks ning liha
bakterioloogiliseks uurimiseks.

1.2+1« Keskmise proovi vdtmine.

Lihakehade kvaliteedi kontrollimiseks avatakse lihakeha
iga kategooria puhul 10 % kastidest. Keemilisteks analiiiisi-
deks ja bakterioloogiliseks uurimiseks v3etakse igast par—-
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tiist 1 %, kuid mitte vihem kui kaks lihakeha. Proovid pea-
vad olema karakteersed kogu partiile. Proovide saatmisel la-
boratooriumi, mis asub vdljaspool lindude t8dtlemise terri-
tooriumi, pakitakse iga lihakeha eraldi pergamentpaberisse ja
seejérel tavalisse paberisse. Proovid numereeritakse, méirki-
des linnu liigi ja toitumuse astme, ning pakitakse paberkotti,
mis pitseeritakse v3i plombeeritakse. Lisatakse Juurde akt,
milles on mérgitud lindude todtlemise ettevdtte nimetus, lin-
nu liik, kaal, proovide vitmise koht ja seg, uurimise ees-
mirk, milliseid nditajaid analiiisida ning proovivotja allki-
ri. Laboratooriumis vaadatakse pakendit ja lihakeha ning mér-
gitakse proovi saasbumise kuupdev. Proove séilitatakse labora—
tooriumis enne uvurimist mitte iile 20 tunni temperatuuril +2
kuni +4° C. .

1.2.2. Organoleptiline hindamine.

Vélimus. Iihakehade vaatlemisel pdératakse téhelepanu
nokale, suukoopale, silmadele, naha virvusele Ja libaskoele.

Vérske lihakeha nokk on kuiv, léikiv, vetruv ja ilma
13hnata. Silmamuna peab tditma kogu silmakoopa nagu elusal
linnul. Suukoopa limaskest peab olema helkjas, helerocosa vir-
vusega, pisut niiske ja ilma v33rldhnata.

Kahtlase vdrvusega lihakehal on limaskest tuhm, halli-
kas-roosa véirvusega, vihe limane v31 hallitanud ja vihese ko-
pitusldhnaga.

Védrske lihakeha virvus sdltub toitumusest Ja voib olla
valkjas-kollane v3i helekollane roosaka varjundiga kuni hal-
likas-kollane punaka varjundiga (lahjadel). Naha pind on kuiv
Ja 1%hnata.

Vérske lihakeha lihaskude on tihe, elastne, virvus vari-
eerub heleroosast (kanadel, kalkunitel) punaseni (hanedel,
partidel). Sisseldike pinnal v3ib olla lihaskude vihe niiske,
mitte kleepuv.

Lindude lihakehade viirskust hinnatakse ka tikuproovi
abil. Teritatud puuork torgatakse tiiva alt rinnakoopasse,
tommatakse vdlja ja mi8dratakse 13hn.
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Rasv. Uuritakse nii nahaalust kui ka seesmist rasva.:
Rasva vdrvus peab olema valge vOi pisut kollakas, v30rlSh-
nad peavad puuduma. Hinnatakse ka sulatatud rasva véarvust,
10hna ja maitset. Nahaalust rasva vietakse seljalt, kaela
alumisest osast ja tiiva alt, seesmise rasva proov aga ras-
vikust.

Rasva proovid puhastatakse lihas- ja sidekoest, peenes-
tatakse noaga vdikesteks tlikkideks, sulatatakse keeval vee-
vannil ja filtreeritakse 1l&bi neljakordse marli.

varvusetust klaasist kuiva katseklaasi (diameeter 1,5 -
2 cm) valatakse sulatatud ja filtreeritud rasva, jahutatak-
se toatemperatuurini ning vaadeldakse rasva vdrvust hajutatud
pdevavalguses. .

Lohna hindamiseks segatakse sulatatud rasva keeduklaasis
klaaspulgaga ja mdédritakse Jhukese kihina esemeklaasile. Vdrs—
kel linnul on rasva 10bhn ja maitse spetsiifiline, vdOraste
kSrvaelldhnadeta. Riknenud linnul on rasva maitse kibekas.

Puljongi kvaliteet. Vérskest lihakehast valmistatud pul-
jong on lébipaistev ja aromaatne.

1.2.3. Laboratoorsed uurimismeetodid.

1¢2.3.1. Proovide ettevalmistamine.

Uuritava lihakeha kintsulihaste pinnalt ja siigavamast
osast 10igatakse tikid, mis vabastatakse rasvast ja sidekoest
ning peenestatakse. 5 g peenestatud proovi viiakse 20 cm
varskelt keedetud destilleeritud vee abil kolbi ja loksutatak-
se ca 3 korda 15 minuti jooksul ja filtreeritakse seejédrel ld-
bi' filterpaberi.

Igast lihakehast valmistatakse tdmmis.

1.2.3.2., Ammonisagi t3estamine.

Meetodi olemus.

Nessleri reaktiivi (K, [HgI,] + KOH) lisemisel lihaeks-
traktile, mis sisaldab ammoniaski ja ammooniumi sooli viike-
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ses kontsentratsioonis, tekib kollane vdrvus, suurema kont-
sentratsiooni puhul aga punakaspruun sade (oksodimerkuriam—
mooniumjodiid).

NH; + 2K, [Hel,] + 3KOH - [ojz‘;)nz]x + 7KL + 26,0

Reaktiivid ja nende valmistamine.

Nessleri reaktiiv. 410 g kealiumjodiidi lahustatakse
10 c-3 kuumas destilleeritud vees ja lisatakse kuuma kiillas-
tatud elavhdbe(II)kloriidilahust, kuni ilmub punane sade.
Lahus filtreeritakse, filtraadile lisatakse kaaliumhiidrok-
siidilshust (30 g kealiumhildroksiidi on lahustatud 80 cm’
vees) ja 1 - 5 cm> elavhBbe(II)kloriidilahust. Pirast jah—
tumist lisataizse destilleeritud vett kuni 200 an . Sdilita~-
takse tumedas, lihvitud korgiga pudelis jahedas kohas.

Analiiisimine.

| cn3 vesiekstraktile lisatakse 1 - 10 tilka Nessleri
reaktiivi. Iga tilga lisamisel loksutatakse katseklaasi si-
su Jja vaadeldakse virvuse ning ld&bipaistvuse muutumist.

Virskest lihast valmistatud ekstraktis ei tdheldata 10 '
tilga Nessleri reaktiivi lisamisel higusust ega kollast vir-
vust. MOnikord harva v3ib ilmuda kiill kollane virvus, kuid
mitte higu. ]

Kahtlase virskusega lihaekstraktis tekidb 6 ja emama ¥il-
ga Nessleri reaktiivi lisamisel kollane vdrvus ja ndrk higu.

1.3. VORSTIDE JA SUITSULIHA UURIKINE.

Organoleptiliselt hinnatakse vorste ja suitsuliha vili-
muse, konsistentsi, vdrvuse, 13hna ja maitse jérgi.

Laboratoorsel uurimisel md&ratakse niiskuse-, keedusoo-
la~, nitritisisaldus ja vorstides ka tédrklisesisaldus.

Bakterioloogilist nurimist teostatakse neil juhtumeil,
kui on andmeid kabtlase kvaliteediga liha kasutamise kohta
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té0stuses, esineb sanitaar-hiigieenilise reziimi rikkumisi
t66stuslikes protsessides vdi on organoleptilisel hindami-
gel saadud kahtlasi andmeid.

1¢3+1. Keskmise proovi vdtmine,

Keskmised proovid vietakse eraldi organoleptiliseks
hindamiseks ja laboratoorseteks analiilisideks.

Vélimuse vaatlemiseks vdetakse iihtlasest partiist 10 %.
Vaadeldud kogusest valitakse 1 % (mitte alla 2 vorsti) de=-
tallsemaks organoleptiliseks hindamiseks. Vorstid 13igatak-
se pikuti pooleks, kusjuures {ihelt poolelt eemaldatakse kest.
~ M#&ratakse vdlimus ja 13hn kestaga ja kestata vorsti viilis-
" pinnal. Iseloomustatakse kesta ja pekki vorsti pinnal ja

tsentraalses osas.

Laboratoorseteks analiilisideks eraldatakse 1 % uurita-
vast partiist. Iga vorsti v3i suitsutatud produkti keskmi-
sest osast 13igatakse 50-g-sed tiikid. Iga 13igatud tiikk pa=
kitakse eraldi pergamentpeberisse, numereeritakse ja lisa-
takse saatedokument vajalike andmetega. K3ik proovid paki-
takse paberkotti vdi puukasti, mis pitseeritakse v3i plom-
beeritakse. V86n~18'hnasa proovid pakitakse eraldi.

Enne niiskuse~, keedusoola- ja tlrklisesisalduse mi#ira-
mist peenestatakse vorstitiikid 3 korda hakkmasinas, kusjuures
neid pérast iga peenestamist hoolikalt segatakse, Uhtlane
mass asetatakse lihvitud korgiga klaaspurki,

Nitritisisaldus midratakse eri prdovis. Selleks 13iga-
takse kahest vorstist 200 -~ 250-g-sed tiikid vihemalt 5 cm
kaugusel otstest. Ummargustest vorstidest ldigatakse tiikid
segmentidena. Enne proovide peenestamist eemaldatakse vors—
tidelt kest. Sinkidest, rulettidest ja teistest suitsutatud
produktidest 13igatud tiikkidel eemaldatakse viiline kiht.

Uhtlase keskmise proovi saamiseks peenestatakse tiikid
2 korda hakkmasinas ja segatakse m3lemal korral hoolikalt.
Keskmine proov asetatakse lihvitud korgiga klaaspurki.



1+3.2. Organoleptiline hindamine.

Valimus. V&limust uuritakse keskmise proovi votmise
ajal, pddrates seejuures tédhelepanu puhtusele, vérvusele,
kuivusele v0i niiskusele, limale, hallitusele ja saastumi-~
sele.

M3nikord tdheldatakse vorstide vaatlemisel ndrka hal-
lituskirmet. Hallituse siigavuse médramiseks tenakse halli-
tuskirme kohal sisseldige.

Sinkide védlimuse uurimisel pOdratakse tdhelepanu plek-
kidele, saastumisele, lima ja hallituse olemasolule. Rebi-
tud servad, samuti ka harjaste jd&nused on lubamatud.

Vélimuse hindamisel eristatakse tootmisprotsessis tek-
kida vO8inud lubatud ja lubamatuid defekte.

Lubatud defektide hulka loetakse vorstide mOningane
deformatsioon, védhere saastumine rasvadega ja puidu pdlemis-
produktidega, Ommeldud kesta ebadige kuju ja sidumine, védi-
kesed tlihemed kesta all, pisut tumenenud ja tuhmunud kest,
viahesed sooltepealsed tZdidise pahad, tdhtsusetud rasva val-
_ gumised kesta all, vdikesed kokkuliitumised, kortsunud kest,
mis on tekkinud niiskuse kiire aurumise ja batoonide mitte-
tiheda toppimise tdttu, poolsuitsu-~ ja suitsuvorstide eba-
iihtlane ja mittekiillaldane labisuitsutamine.

Lubamatute defektide hulka kuuluvad saastumised nde,
tdrva, tuha ja rasvaga, l8hkenud ja murdunud vorstid, rabe-
da tdidisega ja puudulikult keedetud vorstid, iile 3 cm pik-
kusega tdidise pahad. Keeduvorste ei lubata realiseerida,
kui kokkuliitumised kSrgema sordi vorstidel on pikkusega
5 cm, I sordi vorstidel - itle 10 em ja II ning III sordi
vorstidel - iile 30 = 50 cm. Kui vorsti pikkus on alla 30Ocm,
siis vdhenevad lubatud liitumiste m35tmed 2 korda. Realisee-
rimisele el kuulu ka kdrgema sordi vorstid kollaste pekiti-
kikeste esinemisel ja teiste sortide vorstid, milles kolla~-
seid pekitiikikesi on lile 10 % kogu peki kogusest. Puljongi
Ja rasva valgumised soolte alla ei tohi kdrgemat sorti vors~
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tidel ililetada pikkuselt 5 cm, teistel sortidel 10 cm. TéHi-
dises ei tohi olla halle plekke.

Viineritest ja sardellidest praagitakse vdlja need,
mille +t#idise pahad omiile 1 cm voi kogu partii 10 %~1li-
ses osas iiletavad liitumised 1/3 vorstikeste pikkusest, 15h~
kenud sooltega ja murdunud vorstikesed, ldbildikes hallide
plekkidega v0i helehalli védrvusega, mureda ja laialivalgu-
va tdidisega, puudulikult keedetud, niisamuti need, milles-
se on valgunud rasva vdi puljongit.

Poolsuitsu~ ja suitsuvorstidel ei ole lubatud saastu-
mine, suured tiihemed, kuumutamisel ja suitsutamisel tumene=—
nud v6i 13hkenud sooled, mérgatav deformatsioon, mureda ja
laialivalguva konsistentsiga tdidis, sooltepealsed tédidise
pahad, puljongl v3i rasva valgumised.

Konsistents. EKonsistents midératakse sGrmega vajutami-
sel vorsti vilispinnale, seejdrel selgitatakse piki vorsti
tehtud sisseldike kohal tdidise konsistents. Uurimised teos-
tatakse toatemperatuuril, sellepédrast on vaja jahutatud ja
kuumi produkte viia selle temperatuurini. Suitsuliha konsis~-
tents miliiratakse nii pinnal kui ka sisseldikes.

Vérvus. Vorstid 1digatakse terava noaga p:l.rut/i Jja vaa-
deldakse 13ikepinnal tdidise ja pekitiikikeste virvust haju-
tatud valguses. Pédratakse tdhelepanu virvuse iihtlusele ja
plekkide puudumisele.

LObn Jja meitse. LOhna ja maitset hinnatakse uuritava-
tel produktidel toatemperatuuril. Tdheldatakse igale liigi~-
le karakteerse 10hna ja maitse olemasolu ning v3drldhnade ja
-maitsete puudumist.

Organoleptilisel hindamisel kasutatakse tabelit, milles
on antud vorstide ja suitsuliha vOrdlev karakteristika.
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Vorstide ja suitsuliha karakteristika.

Tabel 4

Néditaja
nimetus

~Liha

Véarske

Kahtlase virskusega

Mittevirske

1. Védlimus

2. Konsis-
tents

3. Védrvus

Pealispind on kuiv ja pu-
has, ilma hallituse ja li=-
mata. Vorstide kest on tu=-
gev, elastne ja asub tihe-
dalt tdidise iimber. Toor-
suitsuvorstidel vdib esi-
neda pinnal keedusoola
valge kirme

Keedu- ja keedusuitsupro-
duktidel on lihaskude mah-
lakas ja elastne.
N3ukogude ja siberi singid
ning poolsuitsuvorstid on
tiheda konsistentsiga. Kar-
bonaad ja keedetud sealiha
el murene

Téidis on laikudeta ja iiht=
lase roosa virvusega. Pekk
on valge voi pisut roosa-
kas,

Maksavorstide tdidis on
Uhtlase helehalli virvu-
sega. Karbonaadi ja keede-
tud sealiha vidrvus on iiht-
laselt hall. Suitsutatud

Pealispind on niiske,

pisut kleepuv. Keedu-

vorstidel eraldub kest
kergel tdmbel

Tédidise konsistents
on tsentraalses osas
tihedam kui perifeer—
ses

Uksikutel tiikkidel
v3ib olla kleepuv
konsistents

Tédidise viirvus ei ole
lihtlane. Perifeerses
osas on tumehall Hd-
ris, Uksikutel peki-
tikkidel on mérgatav
kollakas vidrvus

sealihal on rasva varvus

Pealispind on midrgatavalt
niiske

| tud hal
tunginud juba kesta alla

kergesti. Maksavorstidel

tdheldatakse kesta rabedaks

muutumist ja kesta all ole-

:? ziidise rohekaks vidrvu-
8

Téidise struktuur on rabe.
Verivorstidel tiheldstakse
mérgatavat tdidise
nemist ja elastsuse kadu-
liﬂtg

Maksavorstide tdidis on
muutunud vedelaks

Perifeerses osas on rohekas
d8ris. Suitsuvorstidel on
tlihemete seesmisel pinnal
ndha karakteerseid hallikas-
rohélisi laike. Pekk ja rasv
on kdigil vorstiliikidel
médrdunud-roheka vdi kolla-

ia limane ning kae-
itusega, mis on

Kest eraldub tdidisest

pehme~

se vdrvusega
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Tabel 4 (jédrg)

NEitaja
nimetus

Liha

varske

Kahtlase virskusega

Mittevidrske

4, I18hn ja

maitse

valge, roosaka varjundiga,
suitsutatud veise~ ja lam-
balibhal aga pisut kollakas.
Bingil ei tohi lihaskoe ro-
hekaks viarvumist esineda
luupiirkondades ja siiste-
kohtades

Keedu- ja maksavorstidel
ning lihaleibadel on aro-
maatne virtside 13hn, md-
ixed liigid on ndrga Kkiiiis=-
a a
Poolsuitsuvorstidel on aro-
maatne virtside ja suitsu-
tamise 13hn ja pisut terav
maitse

Suitsulibal on spetsiifili-
ne suitsusingi aroom ja
meeldiv, parajalt soo
karakteerne maitse

ngetsiiﬁline 13hn
rgeneb, tekib kopitus-
16hn. !ddise maitse on
hapukas, maksavorstidel
pisut kibedavBitu. Uksi-
kute pekitiikkide maitse
on ebameeldiv, rdésine

Vorstide pinnalt on
kadunud karakteerne
aroom., Tdheldatakse
ebameeldivat roisku-
mislShna v8i vorstide-—
le mittekarakteerset
v30rast 10bna. Tdidise
maitse on ebameeldiv,
hapukas~kibe. Rasval
Jja pekil on nérgatav
mdrkjas maitse




1.3.3. Laboratoorsed uurimismeetodid.
1.3.3.1.  Nitriti médramine vorstides.

Meetodi olemus.

Nitriti mddramine pdhineb asovdrvaine moodustumisel ja
viimase kolorimetreerimisel. Zddikhappelises keskkonnas te—
xib nitritist ldmmastikushape, mille toimel sulfaniilhape
diasoteerub.

NaNOa + CHBCO(H —> HNO, + CH300G!a

g sozm 1 soaoa
CGHA + EIIO?_ — CGH“_ + mao
\llll2 g CHBCOOH \HZ(CHBCOO)

Diasoteeritud sulfaniilhape reageerib edasi Of-naftiiiil-
amiiniga punaseks asovirvaineks.
/SOZOH /SOZCE
CeH < + c1on.71m2 et cascoou + CcHy !
N, (CHzC00) N\ N, °C, JHgNHE,

Asovérvaine vdrvuse intensiivsus sGltub produkti nitri-
tisisaldusest.

Reaktiivid.

1. Naatriumnitriti léhtestandardlabus. 0,15 g keemili-
selt puhast NaN02 (xaalutud 0,0002 g tédpsusega) lahustatakse
liitrises mG0tekolvis destilleeritud vees ja tdidetakse vee-
ga midrgini. 25 <:l3 saadud lahust pipeteeritakse Soo-an-sesse
m33tekolbi ja thidetakse destilleeritud veega mérgini. 1 cn’
lahust sisaldab 0,0075 mg llalloz.

2. Sulfaniilhappelahus. 0,5 g sulfaniilhapet (kaalutud
0,01 g tépsusega) lahustatakse 150 cm’ 12 %~lises @adikhappes.

3. _eX-naftiiilamiinilahus. 0,2 g o<-naftiiiilamiini
(kaalutud 0,01 g tédpsusega) keedetakse 20 cmj vees, filt-
reeritakse ja lisatakse filtraadile 180 <:m3 12%-~1ist &ddik-
hapet.
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4. Griessli reaktiiv. Segatakse vdrdsed ruumalad iilal-
mainitud kahte lahust nr. 2 ja 3. Roosa virvuse tekkimisel
loksutatakse lahust tsinktolmuga ja filtreeritakse. Lahus
sédilitatakse pimedas.

Analiiisimine.

10 g peenestatud ja segatud vorstitdidist kaalutakse
keeduklaasis 0,01 g tépsusega, kallatakse iile 100 cm3 des~-
tilleeritud veega ja kaetakse uuriklaasiga. Ekstraheeritak-
se 40 minuti véltel, seejuures perioodiliselt (iga 10 min.
Jérel) klaaspulgaga segades. Ekstrakt filtreeritakse 1&bi
paberfiltri kuive kolbi. Filtraadist vSetakse pipetiga 5 ja
15 cm” kahte 100~cm’-sesse mdBtekolbi ning lahjendatakse
destilleeritud veega ca 80 cn3-n1. Seamaaegselt valmistatak-
se ka standardlahus, pipeteerides 15 cn3 ldhtestandardla~
hust (1 cm’ sisaldab 0,0075 mg NaNOZ) 100-cm>~sesse m3dte~
kolbi ja lahjendades seal destilleeritud veega ca 80 cn3-n1-
Nii standardlahusega kui ka uuritava ekstraktiga kolbidesse
lisatakse 15 cm5 Griessi reaktiivi ja tdidetakse kolvid des-
tilleeritud veega 100 cmB-ni. Ca 15.minutit pérast reaktiivi
lisamist vdrreldakse kolorimeetris standardlahuse vdrvuse
intensiivsust temale ldhedasema uuritava lahusé virvuse in-
tensiivsusega. :

Arvutamine.

Nitritisisaldus mg#-des leitakse jdrgmiselt:
’ 0,0075 . n. h . 100 . 100
X = ’
g.a.b
kus 0,0075 - NaNO, sisaldus mg-des 1 cm’ (1ihtestandardla-
: huses);

n - léhtestandardlahuse ruumala cn5, mis vOeti
kolorimetreerimiseks vajaliku standardlahuse
valmistamiseks;

h =~ standardlahuse samba kdorgus kolorimeetris mm;

uuritava lahuse samba kdrgus kolorimeetris mm;

a = kolorinetrgeri-iseka voetud uuritava lahuse
ruumala cm” (5 vdi 15);
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b - téidise kaalutis g;
100 =~ lahjendus (10 g tdidist segati 100, cn® veega);
100 - iimberarvutamiseks 100 g produktile.

1e3+3+2. Tdrklise mééramine
vorstides.

Kvalitatiivne mddramine.

Vorsti viérske sisseldike pinna-
le asetatakse tilk Lugoli lahust.
Tarklise olemasolu korral vdrvub .
pind mustjassiniseks vOi siniseks., ”

Kvantitatiivne médramine.

Meetodi olemus.
Happe toimel hiidroliiisub térk-
lis monosahhariidigs (d-gliikoosiks) .
H

(Cglqg05)y —> 2CgH,,0¢

Viimase mé&dramine pShineb ta omadu- Joon. 3, Kolorimee-

sel oksiideeruda leeliselises kesk- i ﬁg:ezgf'g": iat
konnas vase(II) soolade toimel, mis vedelikusamba k3rguse

taanduvad, kusjuures sadeneb vask(I)- §§§2i:?rizife§iﬁlza;;
oksiid (telliskivipunase vidrvusega).

0
o> 1, MONE LY AR Cu,0 +R - COOH
NH

Kahevalentse vase sisaldus enne ja pdrast redoksreakt—
siooni médratakse jodomeetriliselt.

2CuS0, + 4KI — 2Cul + 2!2504 + 1,

I2 + ZNaZSZO3 —> 2Nal + Na2s406

Tiitrimistulemuste vahe, mis nditab gliikoosi oksiideeri-
misel tekkinud vask(I)oksiidi hulka, on ekvivalentne térkli-
sesisaldusega.

Reaktiivid.

1. Fehlingi lahus I. 40 g limberkristalliseeritud vask-
(IT)sulfaati (Cusou.S H20) lahustatakse destilleeritud vees
Jja téidetakse veega 1 liitrini.
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2. Fehlingi lahus II. 200 g Seignette'i soola ja 150 g
NaOH lshustatakse destilleeritud vees ja tédidetakse veega 1
liitrini. 5

3. 10 %-line soolhappelahus.

4, 0,025 N pnaatriumtiosulfaadilahus.

5. 10 %-line kaaliumjodiidilahus;

6. 15 %=line naatriumhiidroksiidilahus.

7. 15 %=1line védvelhappelahus.

8. Tarkliselahus.

Analiiiisimine.

Ca 20 g peenestatud ja hoolikalt segatud vorstitdidist
pannakse liihikese kaelaga lamedapdhjalisse kolbi, mille maht
kaelale médrgitud mdrgini vGib olla 180 kuni 250 c-3. Kolbi
lisatakse 80 cn3 10 %~1ist soolhappelahust ja soojendatakse
kolvi sisu keeval veevannil 1 tund, seejuures aeg-ajalt lok-
sutades. Kuumutamise ajal on kolvile asetatud Shkjashuti. Kol-
vi sisu jahutatakse, neutraliseeritakse 15 %-lise naatrium-
hiidroksiidilahusega ja tédidetakse destilleeritud veega midrgi-
ni. (Neutraliseerimise kiirendsmiseks on soovitav tiitrimisel
leida suhe 10%-lise soolhappelahuse ja 15%—lise naatrium—
hiidroksiidilahuse vahel.) Pérast loksutamist filtreeritakse
labus 1dbi filterpaberi. 100 cmB-se mahuga mddtekolbi pipe-
teeritakse 10 cm’ uuritavat filtreati, 10 em’ CuSO,-lahust
(Pehlingi lahus I), 10 cm3 leeliselist Seignette'i soola la=-
hust (Fehlingi lahus II), loksutatakse ja kuumutatakse 3 mi-
nutit, arvestades keemise algusest. Seejédrel jahutatakse kol-
vi sisu toatengeratuurini Ja tdidetakse destilleeritud veega
mérgini. 20 cm” kollakasrohelist lahust pipeteeritakse ca
100, cm’~se mabuga koonilisse kolbi, lisatakse juurde 10 cm’
10 %-1list KI-lahust ja 5 cm3 15 %-list véddvelhapet. Vabane-
nud jood tiitritakse 0,025 N N328263-lahusega kelekollase
virvuseni, lisatakse 2 cl3 térkliselahust ja tiiltritakse si-
nise védrvuse kadumiseni (kuni see ei taastu 3 minuti jooksul).

Kontrollkatsel leitakse 10 cn’ Fehlingi lahuses I leiduv
kahevalentse vase hulk. Md&dramine toimub analoogiliselt ees—
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pool tooduga, ainult uuritava lahuse asemel vietakse 10 an

destilleeritud vett.
Arvutamine.

Eontrollkatsel ja uuritava lahuse tiitrimisel kulunud
0,025 N NaZSZOB-lahuse kuupsentimeetrite vahe (nditab taan-
dumisel tekkinud vask(I)oksiidi hulka) korrutatakse 5-ga
(tiitrimiseks vBeti 100 kuupsentimeetrist 20 cm3) Jja leitak-
se jédrgnevast tabelist 5 sellele Na2820 hulgale vastav
tdrklise hulk mg.

.Pérklisesisaldus protsentides arvutatakse jargmiselt:

a.(b=2).100
Im s kus
10.c
a = tabelist leitud tédrklise kogus g,
(b=2) = lahuse iildruumala koos sademe ruumala paran-
dusega,
¢ = kaalutis g.
Tabel 5
0,025 N . 0,025 N 2
Tarklise Tdrklise
NaZSZOB-hhu' hulk (mg) N 0 -lahuse hulk
se hulk (cm3) e hulk (cn ) BE i
5 3.4 60 45,0
L 4] : ’
10 6.‘33 ‘ 65 49,1
15 10,5 " 70 53,2 '
3,7 12
20 14,2 75 57 44
347 : 4,2
25 17,9 80 61,6
3,7 %
30 21,6 2 85 69,9
35 25.33'9 90 70,3
40 29’ 95 ?417
3,9 345
45 33,1 100 79,2
349 4,6
50 37.04 b 105 83,8
55 11,0 110 88,4 |
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Arvutusnidide.
0,025 N ltzsaoj-lahnat kulus jargmiselt.

Kontrollkatsel 8,4 0-3
Uuritava lahuse tiitrimisel 3,1 cm’

Vahe 53 ;

Eorrutades vshet (5,3 cm’) S5-ga, saadskse 26,5 cm>
0,025 N Na,8,0;-lahust. Tabelist leitakse 26,5 cm Na,S,05-
lahusele vastav tdrklise kogus:

17,9 + 2L « (26,5 - 25,0) = 19,01 mg e. 0,01901 g.

T8dstuses lisatud tédrklise hulga leidmiseks tuleb arves—
tada tdrklise niiskusesisaldust (barilikult 20 %), mistdttu
korrutatakse analiiisil saadud tulemus 5/4~-ga.

1.4. LIHA POOLFABRIKAATIDE UURIMINE.

Liha poolfabrikaate liigitatakse Jérgmiselt: naturaal-
sed, paneeritud ja hakitud produktid.

Poolfabrikaatide organoleptilisel hindamisel arvesta-
takse vdlimust, virvust, 13hna ja konsistentsi. Paneeritud
Ja hakitud poolfabrikaatidel méiratakae veel tdiendavalt
13ikekoha vilimus ning pérast kulinaarset téotlust ka mait-
se ja 18hn.

Hakitud poolfabrikaatide voi neist valmistatud kulinasr—
produktide laboratoorsel uurimisel middratakse kaal, niisku-
se~, keedusoola-, leiva- ja kuivainesisaldus ning happesus.

Iiha poolfabrikaatide viirskuse miidramine toimub analoo-
glliselt liha uurimisele. L

1.4.1. Keskmise proovi v3tmine.

Naturaalsete ja paneeritud poolfabrikaatide kvaliteedi
hindamisel vaadeldakse iihtlikust partiist vihemalt 10 %
(kuid mitte alla 1 iihiku). Tdielikuks analiiiisiks vdetakse
2 produkti.
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Hakitud poolfabrikaatidest vietakse keskmiseks prooviks
eri kandikuilt ja pannidelt maksimaalselt 2 % iildisest kogu-
sest.50-g~seid produkte peab olema vidhemalt 15, 75-100 g-seid
aga 10 tikki. Organoleptiliseks hindamiseks eraldatakse 2
produkti, laboratoorseteks analiiiisideks 50-g-ste tocdete pu-
hul 6 tiikkki, 75 - 100 g-ste toodete puhul 3 tiikki. Labora-
toorseteks analiiisideks valitud proov asetatakse lihvitud
korgiga klaaspurki, plombeeritakse, purgile kleebitakse eti-
kett vajalike andmetega ja suunatakse laboratooriumi.

1+.4.2. Organoleptiline hindamine.

Vélimus. Fikseeritakse produkti kuju, lihaskoe viarvust,
pinna seisundit (niiske, kleepuv), kddluste, kdhre, sidekoe
Ja luutiikikeste sisaldust. Hakitud poolfabrikaatidel jalgi-
takse 13ikekoha védlimust.

Paneeritud poolfabrikaatidel td@heldatakse Shukese kuiva
kooriku olemasolu, mille paksust ka mdGdetakse.,

Lohn ja maitse. Pooratakse tdhelepanu produktile mitte-
omastele v3orldhnadele.

Hakitud pooltooteil on kvaliteetse liha spetsiifiline
1hn ja retseptuuri kohaselt lisatud viirtside aroom. Pirast
kulinaarset to6tlust peab produktide maitse olema meeldiv,
vérskele tootele iseloomulik, normaalselt soolane, sibula
Ja pipra kOrvalmaitsega. Ei ole lubatud leiva, riknenud ras-
va ja teiste vGdraste kdrvalmaitsete ja 13hnade olemasolu.

Konsistents. Konsistents médratakse kergel vajutamisel
sdrmega, kusjuures produkti temperatuur peab olema 15-20° C.

Poolfabrikaatidel, mis on valmistatud Jahutatud lihast,
on konsistents tihe ja elastne, mdnevdrra pehmem on see iiles-
sulatatud lihast produktidel.

Hakitud produktidel on tdidise konsistents vihe vetruv
ning pédrast kulinaarset td6tlemist mahlane Jja pehme, vahen-
ditult pérast kipsetamist aga krdbeda koorikuga.,
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Organoleptiliselt hinnatakse kaladel ja kalasaadustel
védlimust, konsistentsi, 1Ghna ja maitset ning t&ddeldud ka-
ladel ka tootlemise kvaliteeti.

Laboratoorsete meetoditega uuritakse kuivatatud ja vin-
nutatud kaladel niiskusesisaldust. Kiilmsuitsukaladel mdédra=-
takse lisaks niiskusesisaldusele veel ammoniaakarv, sultsu-
misaste, fenoolide ja keedusoolasisaldus.

Soolatud kaladel mddratakse keedusoolasisaldus ja rasva
peroksiidarv, kalamarjades -- lenduvad alused, boorhappe-,
booraksi-, urotropiini~ ja keedusoolasisaldus ning liiva
hulk. ~ \

Kalapreservides leitakse tahkete ja vedelate koostisosa-
de hulk, lédmmastiku-, bensoehappe~ ja keedusoolasisaldus, len-
duvad alused ja pH.

Laboratoorsetest meetoditest on esitatud allpool ainult
mdningad.

2.1. KESKMISE PROOVI VOTMINE.

Pidrast kaubapartiiga kaasneva dokumentatsiooni kontrol-
limist jdlgitakse taara~, pakke~ ja isoleermaterjali ning
markeeringu vastavust standardite ja tehniliste tingimuste
nduetele.

Kalakaupade partiist avatakse ja vaadeldakse kuni 5 %
ildisest kohtade arvust.

Klaaspurkides tuurakalade teralisest kalamarjast, mis
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on koos jéddga pakitud vaatidesse vGi kastidesse, vdetakse
kuni 10 % pakkeiiksustest ning avatakse 5 % nendes olevatest
purkidest.

Klaaspurkides tuurakalade pastoriseeritud kaiamarjapar—
tiist vBetakse erinevatest kastidest mitte iile 3 purgi igast
liigist. ¢

Preservide analiiisil avatakse kuni 5 % kastide arvust.

Ebaiihtlase kvaliteediga kaupade avastamisel on Jigus
avada partiis rohkem pakkeliksusi, i

Parast taara avamist kontrollitakse kauba pakkimise dig-
sust, terviklikkust, kompaktsust ja vdlimust. Soolveega pro-
duktides kontrollitakse soolvee hulka ja kvaliteeti.

Kaupade kvaliteedi organoleptiliseks hindamiseks vde-
takse igast partiist léhteproov, laboratoorsete uurimiste
vajaduse korral eraldatakse léhteproovist omakorda keskmine
DProov.

Léhteprooviks nimetatakse partii erinevatest kohtadest
Jja taara erinevatest osadest valitud broovi., Lihteproovi vit-
mine kaladel ja kalaproduktidel toimub tabeli 6 kohaselt.

TH0'D e/l 6

Kalade j:iggiggroduktide Léhteproovi v3tmise kord

Jahutatud, kiilmutatud, soolatud, | Avatud taara erinevatest
virtsitatud, marineeritud, vin- kohtadest v3etakse mdned
nutatud, kuivatatud Jja suitsuta- | kalad Ja kalaproduktid
tud kalad ning soolatud baldki-
poolfabrikaadid, vinnutatud ja
| sultsutatud baldkisasdused:

Viegiiga
mpudes Igast avatud liksusest
Voetakse iliks kimp
lahtiselt Kasti v6i paki erineva-

test kohtadest vdetakse
proov kaaluga 200 g igast
uksusest

Kulinaartooted:

praetud keedetud, kiipseta-
tud, taidisega Ja kastmega
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Tabel 6 (jirg)

Kalade ja kalaproduktide
nimetus

Léhteproovi vdtmise kord

kalad, ruletid, kotletid,
viinerid, vorstid, silt

Soolatud peenkalast produktid
ja kalamari purkides

Samad produktid teisiti rea-
liseeritult

Kiilmutatud kalaroad

Praetud ja keedetud kala tomati-
kastmes v0i marinsadis

Sama teisiti realiseeritult
Kalapreservid

3 tilikki kaaluga 100 g
3 purki

3 proovi kaaluga 100 g
Igast partiist 1 karp

Igast partiist 2 karpi
3 proovi kaaluga 100 g

Erinevatest kastidest 10
pakkeiiksust. Kui preservi-
del esineb kahjustatud taa
rat, vietakse purke 2 kor-
da rohkem

Kalamarjast ei vOeta ldh-
teproovi. Keskmise proovi
votmise kord on esitatud
tabelis 7

Laboratoorseteks uurimisteks

eraldatakse ldhteproovist

keskmine proov, mis pakitakse paberisse, xlaaspurki v0i mdn-
da teise ndusse. Paberpakendiks kasutatakse tsellofaani vGi
pergamentpaberit ja {imbrisena paksemat paberit. Pakend seo-
takse ndoriga. Klaaspurgid suletakse korkidega v0i hermeeti-
liselt metallkaantega. Kuivade produktidega purgid kaetakse
pergamentpaberiga v31i tsellofaaniga ja seotakse nodriga.Kesk-

mised proovid pitseeritakse.

Keskmiste proovide vOtmine laboratoorseteks analiiisideks

on esitatud tabelis 7.
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Kalade ja kalaproduktide
nimetus

s

Keskmise proovi vitmise kord

Erinevalt téddeldud
kala-ja baldkipoolfabri=-

kasdid kaaluga kuni 100 g

eksemplar Mitte iile 1 kg
kaaluga kuni 2 kg ; Uks kuni kaks kala
e 2 kuni 5 kg Pool kuni kaks eksemplari
" ile 5 kg Kahelt kalalt 3 cm laiused ris-

ti 18igatud tikid (kala pea- ja
sabaotsast ning keskelt iildkaa—
luga kuni 500 g)

Kalamari Partii erinevatest kohtadest
. proov kaaluga mitte iile 300 g
Visiiga Kimpude erinevatest kohtadest

vdetud lihteproovist 1%igatakse

moned keelikute tikid, jagatakx-

se 2 vordsesse ossa a 100 g,

Kimpudesse sidumata produkti-

dest vietakse mdned keelikud

ga Jagatakse 2 v3rdsesse ossa
100 g

Kalapreservid Plekk- voi klaastaaras preser-
vide ldhteproovist (kaaluga ku-
ni 1 kg) eraldatakse keemiliseks
analiiisiks 5 pakkeiiksust

Kulinaarsaadused Samuti nagu ldhteproovi vdtmine

2.2. ORGANOLEPTILINE HINDAMINE.

2.2.1. Eluskalad.

Eluskalade liikumise Jédlgimisel podratakse téhelepanu
asukoha siigavusele vees, keha asendile pinnaletdusmisel ning
uimede ja 13puste liikuvusele. Evaliteetne kala hoidub akvaa-
riumi sfigavusse, on liikuv, uimed on elastsed, 1l3pused avane-
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vad ja sulguvad iihtlaselt ning mitte liiga segeli. Mittekva-
liteetne kala on vees lapiti vGi kGhuga iilespoole.

Kala vdlimuse vaatlemisel jédlgitaekse soomuskatte ja ui-
mede terviklikkust, kontrollitakse ldpuste puhtust, muda,
liiva ja ndhtavate haigustunnuste esinemise suhtes ning méd-
ratakse kala liigile omane vidrvus. Selja paksuse jérgi iseloo-
mustatakse kala rammususe astet.

2.2.2. Jahutatud kaled.

Eontrollitakse kalade nBGuetekohast .pakkimist, jJd& ole-
masolu ja kvaliteeti. J&& puudumine v3i mittepiisav kogus
pdhjustab kalade kiiret rikmemist. Saastunud j&& halvendab
xalade vdlimust ja soodustab bakteriaalset nakatumist.

Vdlimus. EKvaliteetne kala on vigastusteta, pubta ja
ldikiva pinnaga ning loomuliku varvusesa;. Kela pinnal olev
lima on lébipaistev ja vérskele kalale omase 1ldhnaga. Kala
pinna heledamaks muutumine v3i tumenemine, lima tuhmumine ja
selle hapukas, kopitus~ v0i isegi roiskumisldhn, samuti scol-
te sisu lagunemisel moodustunud gaaside toimel kdhu pundumi-
ne on algava riknemise tunnuseks. Fermentatsiooniprotsessi-
dest pdhjustatud kShuseinte rebenemisel v3ib sisikond olla
alles v3i vdlja langenud. LOhkist kShtu tédheldatakse peami~-
selt peenkaladel (réimed, kilud, tiilkad jne.) Jja selle hulk
méddratakse keskmises proov'i;s' kala ildhulga suhtes protsenti-
des. :

Teiste tunnuste puudumisel ei ole ainult 18bkine kGht
veel kalade riknemise néitajaks, kuid vidhendab siiski nende
kaubanduslikku védrtust.

‘Kvaliteetsel kalal on pdraku iimbrus sisse tOmbunud ja
kahvaturoosa vidrvusega. Pundunud ja middrdunud punska v3i ro=-
heka virvusega pdrak viitab kala kahtlasele virskusele.

Rammususe aste. Rammusal kalal on té#idlsne keha, pakse-
nenud selg, killjed ja k3huseinad ning suhteliselt vdike pea.
Keskmise rammususega kalal avalduvaed nimetatud tunnused véhe-
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mal mdéral. Lahjal kalal on viéljaveninud keha, terav selg
ja ebaproportsionaalselt suur pea.

LBpused. Téaiesti virskel kalal on ldpuselehed erepuna-
ge virvusega. Kala vananewmisel muutub viimaste vérvus kshva=-
tumaks, balliks ja omandab ldpuks pruuniks varjundi. Paral-
leelselt vdrvuse muutumisega kaasneb ka 13hna muutus: virs—
kele kalale omasest 18hnast kuni hapuka, kopitus- ja roisku-
misldhnani. Tédpsemaks 10hna mid&ramiseks soovitatakse vidlja-
10igatud ldpused asetada keeva vette ja anda loplik hinnang
aurt 1l0hna jérgi.

Silmed. Vaadeldakse silma sarvkesta libipaistvust ja
silmamunade asendit. Sarvkesta tubhmumine on kvaliteedi hal-
venemise tunnus. Tdiestl vérskel kalal on silmad pungis. Sil-
makoopa tasapinnani vGi sellest allapoole langenud silmad
viitavad muutustele kala kvaliteedis.

Konsigtentsi hindamiseks vajutatakse sOrmega kala sel-
ja lihskale osale. Tiheda konsistentsi puhul on sOrmega va-
jutamisel tekkinud jédlg véhe mérgatav ja kaob kiiresti. Peh-
mema konsistentsi korral on lohk siigavam ja kaob aeglaselt
(18tv konsistents) vdi jd&b plisima (pude konsistents).

Lihaskoe vidrvust vaadeldakse kala seljale rinnauimede
taha risti selgroole tehtud sisseldikes. Lihaskoe tuhmunud
voi tumenenud védrvus, samuti selgroo juures punakaks muutu-
mine, nditab kvaliteedi halvenemist.

Lohnal on oluline téhtsus kala kvaliteedi hindamisel.
Peenkalal médratakse lihaskoe 16hn eespool kirjeldatud vii-
8il tehtud sisseldike kaudu. Suurtel hinnalistel kaladel tor—
gatakse terav nuga v3i puuork kala selga, seljauime ja pea
vahele, samuti ka mehhaaniliselt vigastatud kehaossa.

Kala sisemuse 10hna kindlakstegemiseks torgatakse nuga
v3i puuork kala kdhuossa pédraku lédheduses selgroo suunas.
Molemal juhul nuusutatakse kiiresti kehast vBetud nuga v3i
orki. LOhna tdpsemaks hindamiseks soovitatakse médramist
teostada soojas ruumis ja eelnevalt soojendatud noaga. Kaht—
luse korral tehakse proovikeetmine. Kala puhastatakse nagu
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harilikuks kulingarseks tootlemiseks, asetatakse keeva vette
(suured kalad tiikeldatult, peenkala tervikuna) ja keedetakse
suletud ndus. Keetmisel eraldunud auru 1dhna jérgi tehakse
kindlaks kala 18hn. Proovikeetmisel mé#ratakse ka kala mait-
Se.

2.2.3. Kilmutatud kalad ja kalafilee.

Kiilmutatud kalad ja kalafilee peavad pdhiliselt vasta-
ma samadele nduetele nagu jahutatud kalad. Organoleptilisel
hindamisel on siiski teatud erinevusi, nagu kiilmumiszastme,
kehatemperatuurl, vdlimuse, 13puste 18hna, liha konsistent-
si, glasuurikihi paksuse Jja 18hna (glasuuritud kalal) ning
tootlemise kvaliteedl médramine.

Kalade kiilmumisaste ja kehatemperatuur. Lihtsaim viis

kalade kiilmumisastme kindlakstegemisel on koputlemine mdne
puust esemega (noapea, puust haamer jne.). Hédsti kiilmutatud
kala pind on kdva ja kuiv ning koputlemisel tekkinud heli on
k5lav, halvasti kiilmutatud kala puhul on aga heli tubm.

Kalade temperatuuri md3detakse spetsiaalse termomeetri
abii, mis on paigutatud terava otesaga metallist raami.

. Joon. 4., Termomeetrid.
1 =~ vedeliku temperatuuri mddt—
miseks,
2 - kiilmutatud kalade tempera-
tuuri modtmiseks.

2
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Peenkalade (kaal alla 20 g) temperatuuri mdStmisel vii-
skse termomeeter taara keskossa nii, et termomeetri elavhd-
bedakuulike asuks tsentris.

Kuni 1 kg raskuste kalade temperatuuri md0tmiseks vii-
ekse termomeeter kala kehasse péraku kaudu.

' Brikettidena kiilmutatud kalade ja filee puhul puuritak-
se briketi keskele auk sellise diameetriga ja siigavusega, et
termomeetri sisestamisel asuks selle elavhGbedakuulike bri-
keti tsentris. i

Koigil jubtudel fikseeritakse temperatuur 0,5° tédpsu~
sega ca 5 min. pédrast termomeetri sisestamist.

Kiilmutatud kalede temperatuur peab olema jérgmine:
xunstlikult kiilmutatud kaladel mitte iile =8° C, jdd ja soo-
la seguga ning loomulikult kiilmutatud kaladel mitte ile
-6° C. :
Tursa, meriahvena ja hiidlesta kiilmutatud filee tempe-~
ratuur el vdi olla kdrgem -8° C, teiste kalade fileel mitte
korgem kui =10° C.

Kui tekib vajadus sulamisasfme nmédramiseks, siis mGd-
detakse organoleptiliseks analiilisiks vdetud proovis tempe-
ratuur ja arvutatakse sulamisaste protsentides tabeli 8 ko~
haselt.

Tabel 8

Jéd ja soola seguga |Sulamis- [Kunstlikult kﬁlnuta; Sulamis-
kilmutatud kalade aste |tud kalade tempera- aste
temperatuur ° C %~des tuur ° C %-des
Ule =2 100 Ule -2 100
=4 kuni -2 75 =5 kuni =2 75
=5,5 kuni =4 25 =7,5 kuni =5 25
-6 ja madalam 0 -8 ja madalam 0

Vdlimus. Kiilmutatud kalu hinnatakse samade tunnuste
Jidrgl nagu jshutatud kalugi. Lisaks kontrollitakse kala vdi
13iketiikkide pinna kollaseks muutumist v3i hallituse olemas—
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olu. Kollakas-pruunide plekkide (rooste) olemasolu korral
‘kala sulatatakse ja eemaldatakse plekkide kohalt nahk, et
kontrollida, kui siigavalt on rooste tunginud kala lihasse.

Kilmutatud kalafilee vdlisel vaatlusel pdoratakse tédhe-
lepanu pakkimise kompaktsusele, brikettide pinna {ihtlusele
Jja puhtusele.

Lopuste 10hn ja liha konsistents mddratakse samuti na-
gu jahutatud kalal. Selleks sulatatakse proov eelnevalt O ~

5° C temperatuurini kas 15 = 20° C temperatuuriga Shus v3i
15° C temperatuurilises vees.

Kala 10hn méé@ratakse nii kiillmutatult kui ka pérast su-
latamist. Esimesel juhul soojendatakse eelnevalt kala kehas—
se viidud nuga. Eahtlastel juhtudel tehakse proovikeetmine
nagu jahutatud kala 1dhna ja maitse kindlakstegemisel.

Glasuurikihi paksus. Kala seljaosas olev glasuurikiht
eemaldatakse ja médratakse selle paksus varbsirkli vdi joon=-
laua abil. Glasuurikihi paksus peab olema jérgmine: tuuraka—
ladel, 10hedel, nelmadel ja valgetel siigadel véhemalt 3 mm,
teistel kalaliikidel mitte alla 2 mm.

Té6tlemise kvaliteeti hinnatakse vastavalt standardite
ja tehniliste tingimuste nduetele.

Eriti hoolikalt tuleb tddtlemise kvaliteeti jdlgida ka-
lafileel. Tdielikult peab olema eemaldatud pea ja selgroog
(sudakul, karpkalal, tdugjal, ségal ja havil ka kiilgmised
luud), uimed, sisikond, must k3hukelme ja veretiikid. Pdhele-—
panu tuleb pdorata ka fileeks kasutatud kalade kvaliteedile
(peavad puuduma nahavigastused, vdljaldiked lihaskoel jne.).

2.2.4, Soolatud ja marineeritud kalad.

Soolvee kvaliteedli uurimisel kontrollitakse selle vir-
vust ja 18hna. Hea kvaliteediga soolvesi ei tohi olla hdgu-
ne ega vahutekkimise tunnustega ja sellele on iseloomulik
naturaalne 18hn. Viirtsilisanditega soolveel on lisaks eel~-
toodule veel viirtside aroom. Vajaduse korral kontrollitakse
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keedusoola kontsentratsiooni areomeetri abil soolvee tihe-
duse kaudu.

Vdlimuse vaatlemisel téheldatakse mehhaanilisi vigas—
tusi, naha ja k3hu rebendeid, pulmarii esinemist 1Ghedel,
pinna tuhmumist ja kollakaks muutumist 13ikekohtadel (t&6-
deldud kaladel) ning kleepuva, limase kile ilmumist kala
pinnale. Kollase pinna korral uuritakse rooste esinemise sii-
gavust lihaskoes, kusjuures vastavalt kohalt on vaja nahk
eemaldada.

Soolveeta kauba vaatlusel kontrollitakse veel juustu-
kdrbse larvide olemasolu kala pinnal, 13pustes Ja kOShuddnes.
Vajaduse korral kontrolli-
takse kalade rammusust,eri-
ti 13hedel ja heeringatel.

Védlimust on soovitav
vaadelda loomuliku valgus-
tuse juures, kuna kunstlik
valgustus raskendab erine-
vuste avastamist normaal-
sest vidrvusest, eriti aga
kollase kirme olemasolu.
Joon, 5., Juustukidrbes, lihs konsistents.

1 - kdirbes, 2 - larv, 3 - nukk,

Suurtel kaladel kombeldak-
se péidla ja nimetissdrmega kdige lihakamat osa. ToGtlemata
peenkaladel (kaaluga alla 1 kg) 13igatakse harilikult selg
risti 18hki ja kontrollitakse liha konsistentsi, vajutades
sdrmedega 13ike pinnale. Ilma eelneva kulinaarse tootlemise—
ta toiduks sobiva kala lihaskoe konsistentsi mAiramisel kont-
rollitakse tdiendavalt ka maitset.,

Iiha véirvus. Kalale tehtud ristldikes tidheldatakse nor—
maalsest virvusest kdrvalekaldumisi: tuhmumist, tumenemist,
selgroo juures punaksks virvumist Jne. Viimast ndhtust esi-
neb sageli td6tlemata soolatud kaladel, eriti heeringatel.
Kui mainitud ndhtus ei ole seotud lihaskoe pehmenemi sega ega
hapuka v0i roiskumislShna ilmumisega, siis pole pdhjust veel
kala prakeerida.
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Soolasuse astet médratakse ligikaudu ka maitse jérgi,
kuigi see nduab suuri kogemusi. Keedusoolasisalduse tépseks
médramiseks on vajalikud laboratoorsed analiiiisid.

Lﬁhn‘ maitse ja tOotlemise kvaliteet. Suurel hinnali-

sel kalal mddratakse 13hn noa v3i puuorgi abil, analoogili~
selt jabutatud kalale.

Védiksemale ja vdhem hinnalisele kalale tehakse ristldi-
ge, tédiesti peen kala muljutakse puruks ja hinnatakse seejé-
rel 18hn.

Maitse mddratakse toorelt ainult sellistel soolatud ka—
ladel, mida kasutatakse toiduks ilma kulinaarse tdotluseta
(heeringad, 16hed ja mdningad teised kalad). Teistel Jjuhtu-
del kasutatakse maitse md@dramiseks proovikeetmist.

T6otlemise kvaliteeti hinnatakse vastavalt standardite
ja tehniliste tingimuste nduetele.

2.2.5. Suitsutatud kalad.

Vélimus ja vérvus. Suitsutatud kaladel mdjutavad need
tunnused tunduvalt kvaliteeti ja kaubanduslikku véddrtust. Li-
saks soolatud kalade organoleptilisel hindamisel loetletud
tunnustele kontrollitakse kiilmsuitsukaladel suitsutamata 3B~
nud kohti ja vdlispinna (t65tlemata kaladel) v3i k3huddne
(t66deldud kaladel) niiskust. Eriti Jédlgitakse kuumsuitsu-~
kaladel kdrbenud kohtade, valgete laikude ja 160giplekkide
olemasolu. Suurel kuumsuitsukalal kontrollitakse kiipsemise
astet komplemisel v0i puuorgi abil, mis 1&bib l1ihaskoe ker-
gesti héstikiipsenud kalal. Samuti eraldub sellisel kalal li-
ha hGlpsasti luudelt. Véiksel kuumsuitsukalal hinnatakse
kﬂpsémist pinna kuivuse, vdlispinna vérvuse ja lihaskoe suit~
sumisastme jérgi.

Suitsukala puhul on oluline pinna vdrvus, mis peab ole=~
ma ihtlaselt kuldne, Jlgkollasest kuni tumekullaka Ja pruu-
ni varjundini.

Lihaskoe konsistentsi kontrollitakse komplemisel, puu-
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keedusoola kontsentratsiooni areomeetri abil soolvee tihe-
duse kaudu.

Vdlimuse vaatlemisel tédheldatakse mehhaanilisi vigas-
tusi, naha ja kShu rebendeid, pulmariii esinemist 1Chedel,
pinna tubmumist ja kollakaks muutumist 13ikekohtadel (t66-
deldud kaladel) ning kleepuva, limase kile ilmumist kala
pinnale. Kollase pinna korral uuritakse rooste esinemise sii-
gavust libaskoes, kusjuures vastavalt kohalt on vaja nahk
eemaldada.

Soolveeta kauba vaatlusel kontrollitakse veel Juustu-
kirbse larvide olemasolu kala pinnal, 13pustes ja kdhuddnes.
Vajaduse korral kontrolli-
takse kalade rammusust,eri-
t1 18hedel ja heeringatel.

Védlimust on soovitav
vaadelda loomuliku valgus-
tuse juures, kuna kunstlik
valgustus raskendab erine-
vuste avastamist normaal-
sest vidrvusest, eriti aga
kollase kirme olemasolu.

Liha konsistents.
Suurtel kaladel kombeldak-
se péidla ja nimetissdrmega kdige lihakamat osa. To5tlemata
peenkaladel (kaaluga alla 1 kg) 13igatakse harilikult selg
risti 18hki ja kontrollitakse liha konsistentsi, vajutades
sdrmedega 13ike pinnale. Ilma eelneva kulinaarse tootlemise~
ta tolduks sobiva kala lihaskoe konsistentsi ma&ramisel kont-
rollitakse tdiendavalt ka maitset.

Iiha vérvus. Kalale tehtud ristldikes tiheldatakse nor—
. maalsest virvusest kdrvalekaldumisi: tuhmumist, tumenemist,
s8elgroo juures punakaks vidrvumist Jne. Viimast ndhtust esi-
nedb sageli to6tlemata soolatud kaladel, eriti heeringatel.
Kui mainitud ndhtus ei ole seotud lihaskoe Pehmenemi sega ega

hapuka v0i roiskumislShna ilmumisega, siis pole pShjust veel
kala prakeerida.

Joon. 5. Juustukirbes,
1 - kdrbes, 2 - larv, 3 - nukk,
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Soolasuse astet médratakse ligikaudu ka maitse jérgi,
kuigi see nduab suuri kogemusi. Keedusoolasisalduse tépseks
méddramiseks on vajalikud laboratoorsed analiilisid.

L3hn, maitse ja toétlemise kvaliteet. Suurel hinnali-

sel kalal mddratakse 10hn noa vdi puuorgi abil, analoogili-
selt jabutatud kalale.

Véaiksemale ja vdhem hinnalisele kalale tehakse ristldi-
ge, tdiesti peen kala muljutakse puruks ja hinnatakse see jé=-
rel 1dhn.

Maitse mddratakse toorelt ainult sellistel soolatud ka-—
ladel, mida kasutatakse toiduks ilma kulinaarse t66tluseta
(heeringad, 1%hed ja mdningad teised kalad). Teistel juhtu-
del kasutatakse maitse mddramiseks proovikeetmist.

T60tlemise kvaliteeti hinnatakse vastavalt standardite
ja tehniliste tingimuste nduetele.

2.2.5. Suitsutatud kalad.

YVdlimus ja vérvus. Suitsutatud kaladel mdjutavad need
tunnused tunduvalt kvaliteeti ja kaubanduslikku vddrtust. Li-
saks soolatud kalade organolepti;isel hindamisel loetletud
tunnustele kontrollitakse kiilmsuitsukaladel suitsutemata jhi-
nud kohti ja vdlispinna (t66tlemata kaladel) v3i kdhuddne
(t06deldud kaladel) niiskust. Eriti jédlgitakse kuumsuitsu-
kaladel kdrbenud kohtade, valgete laikude ja 150giplekkide
olemasolu. Suurel kuumsuitsukalal kontrollitakse kiipsemise
astet komplemisel v3i puuorgi abil, mis 1&bib l1ihaskoe ker—
gesti héstikiipsenud kalal. Samuti eraldub sellisel kalal 1li-
bha hdlpsasti luudelt. Vdiksel kuumsuitsukalal hinnatakse
kﬂpsémist pinna kuivuse, védlispinna vdrvuse ja lihaskoe suit~
sumisastme jdrgi.

Suitsukala puhul on oluline pinna vdrvus, mis peab ole-
ma iihtlaselt kuldne, dlgkollasest kuni tumekullaka Ja pruu-
ni varjundini.

Lihaskoe konsistentsi kontrollitakse komplemisel, puu-
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orgi abil v0i maitsmisel. Samuti jdlgitakse eriti kdrgest
.temperatuurist tingitud kdrvetuste olemasolu.

Soolsus. EKuumsuitsukala keedusoolasisaldus (1,5 ~ 4 %)
méddratakse maitse jdrgi. Kilmsuitsukala soolsus kJigub suur—
tes piirides (5 % kuni 14 %). Keedusoola kontsentratsioonil
on aga oluline té@htsus kauba sdilitamisel. Organoleptilised
meetodid ei anna siin soovitud tulemusi, mistdttu kasutatak-
se enamikul juhtudel laboratoorseid analiiise.

Lohn, maitse ja t00tlemise kvaliteet. Suitsutatud kala-

de 10hna médramise metoodika el erine sellest, mida kasuta-
takse soolatud kalade pubhul. Jédlgitakse, et peale spetsiifi-
lise suitsuaroomi puuduksid teised v60rldhnad. Suitsukala
maitse hindamisel ei vajata mingit kulinaarset tootlust. Pea-
le suitsutatud produktidele iseloomuliku maitse peavad puudu-
me kdik kdrvalmaitsed (kibekas, toores jte).

2.2.6. Vinnutatud je kuivatatud kalad.

Vinnutatud ja kuivatatud kalade organoleptilised uurimis-
meetodid on analoogilised eespool kirjeldatuile. Tdiendavalt
kontrollitakse kala pinnale vdljakristalliseerunud keedusoola
ja nahanéki larvide olemasolu. Komplemisel hinnatakse lihas—
koe ja marja konsistentsi, 1l0hna médramiseks rebitakse 15pus-
te Juures iiks rinnauimedest v3i eemaldatakse nahk k3ige liha~

kamalt kehasosalt. Kaht-
lastel juhtudel eemalda~-
takse kalal pea v3i te~
hakse seljale ristldige.
Maitse méddramiseks pole
vaja kala eelnevalt kuli-
naarselt $6ddelda. Nor-
maalselt vinnutatud voi
kuivatatud kala on kuiva
pinna ja terava seljaga.

Iiha on konsistentsilt
tihe ja virvuselt meri-
vaikkollane.
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Kuivatatud peenkalal (Peipsi tint) kontrollitakse liiva
ning muljutud ja purustatud kalade olemasolu. Vinnutatud ja
kuivatatud kalade niiskust mddratakse komplemisel ja soola-
sisaldust maitse jédrgi. Tédpsemate tulemuste saemiseks tuleb
teha laboratoorsed analiilisid (eriti kui kaupa tuleb pikemat
aega sédilitada).

2.2.7. Baldkisaadused.

Vinnutatud ja suitsutatud baldkiseadusi hinnatakse or—
ganoleptiliselt samade nditajate ja sama metoodika kohaselt
nagu vinnutatud ja suitsutatud kalu, Arvestades baldkisaa-
duste kdrget kaubanduslikku vddrtust, tuleb neid uurida eri-
ti hoolikalt. Tdhelepanu podratekse viéliskihi riketele, na-
gu naha rebendid, rasva pindmise kihi oksiideerumine jne. Se-
muti mddratakse kala rammusus, s. o. rasvakihtide olemasolu
Jja iseloom. Lihaskoes kontrollitakse muutunud konsistentsi ja
virvusega alasid (vigastused, riknemiste kolded jne.). Ldhna
hindamiseks torgatakse puhas puuork kohtadesse, kust kala
kdige kiiremini hakkab riknema, ja nimelt lihaskoesse selg-
roo juures ning pahkadesse, Maitse hindsmiseks 13igatakse
lihaskoest Ghukesed tiikid, Soolasisaldust hinnatakse maitse
Jérgi, kuid kahtlastel juhtudel tehakse laboratoorsed ana-
liiisid, Eriti hoolikalt kontrollitakse baldkisaaduste t53t~
lemise kvaliteedi vastavust kehtivate standardite ja tehni-
liste tingimuste nduetele.

2.2.8. Kalamari.

Vélimus. Tuurakalede marja (purkides, tiinnides, pastd-
riseeritud) terade suurus midratakse harilikult silma jérgi.
Eahtluse korral m33detakse terade maht tédpsemalt. Selleks
kallatakse 10-cm’-gesse mdStesilindrisse vett 3/4 silindri
ruumalast ja fikseeritakse skaala niit kuni 0,1 om’ tépsuse-
ga. Silindrisse loetakse 100 marjatera ja fikseeritakse m3d-
tesilindri skaala uus ndit. Skaala nditude vahest leitakse
100 marjatera ruumala., Katset korratakse 3 korda uute marja-
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teradega ja leitakse siis 3 méiramise aritmeetiline keskmine.
Tabelis on esitatud jémedate, késkmiste ja peente tera-
de ruumala.

Tabel 9
Kalamarjatera 5
ook 100 marjatera ruumala cm
tuurakalal sevrjuugal
Jéme suurem kui 1,9 suurem kui 1,3
Keskmine 14 = 1,9 0,9 = 1,3
Peen véhem kui 1,4 vihem kui 0,9

Virvus. Teralise kalamarja virvuse méédramiseks vaadel-
dakse selle pinda avatud purkides. Vaatides olevate tuuraka-
lade, 13hede Ja tavikkalade (tihevOrgukalade) teralise kala-
marje viarvuse hindamiseks vOetakse seda iilemistest kihtidest
labidakese vOol kahvliga. ¢

Tuurakalade presskalamarja varvust hinnatakse kogu pur-
gl voi vaadi kdrguse ulatuses. Vaadist vOetakse proov proovi=-
oraga, purgi erinevatest kohtadest aga spaatliga. Vaadist voe-
tud proovil hinnatakse wvérvust kogu tulbakese ulatuses.

Vaatidesse asetatud tervik-kalamarjast vGetakse mdned
eksemplarid iilemistest kihtidest ja md&ratekse neil nii vélis-
pinna kui ka sisseldike vidrvus.

Konsistents., Teralisel kalamarjal kontrollitakse todtle-
mise kvaliteeti. Normaalselt on marjaterad elestsed ja eraldu-
vad iliksteisest tervetena. Ebadigel to0tlemisel on marjaterad
niisked ja neil pyudub elastsus. Spaatliga filemist kihti vaju-
tades surutakse mari kokku selliselt, et moodustunud siivend
ei kao. Kauem seisnud mari on ldiketa, terad eralduved liks-
teisest raskesti ja rikutud kestaga.

Purkides olevat teralist kalamarja kohtrollitakse kas
puhta spaatliga produkti pinnale ettevaatliku vajutamise teel
v3i marja eraldumise jdrgli purgi seintelt viimase kallutami-
sel 45°-se nurga all.
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Vaatides asuva teralise kalamarja konsistentsi méddrami-
seks vaadeldakse selle vdlimust ja vajutatakse ettevaatli-
kxult spaatliga produkti pinnale.

Tuurakalade pastoriseeritud teralisel marjal kontrol-
litakse to0tlemise kvaliteetl ja marjakesta tihensmise as-
tet pastOriseerimisel. Enne purgi avamist vaadeldakse marja
1ébi klasaspurgi. Purgi avamisel vOetakse produkti iilemist
kihti 1 = 2 cm siigavuselt ja uuritakse marjaterade eraldu-
mist liksteisest. Kalamarja konsistentsi voib méddrata ka sel-
le maitse uurimisel.

Presskalamarja konsistentsi kortrollitakse jargmiselt:
a) prooviora sisseviimisel vaati ja proovioral oleva marja
komplemisel spaatliga, b) spaatliga purgis oleva marja pin-
nale vajutamisel, ¢) maitse uurimisel m#ludes.

Tuurakalade ja tihevOrgukalade tervikmarja konsistent-
si médratakse produkti komplemisel, kuid ka kalamarja mait-
se uurimisel., Samuti kontrollitakse purunenud otstega pro-
duktide hulka vaadi kahes v01i kolmes reas. Tulemus vdljen-
datakse kalamarja kaalu suhtes protsentides.

1Shn ja maitse. Pastoriseeritud ja purkidesse pakitud
tuurakalamarja kvaliteedi hindamiseks vGetakse peene spaat-
1i, sarvest kahvlikese v0i steriliseeritud orgl abil purgi
seina ldhedalt 2 = 3 cm siigavuselt pisut produkti, piilides
seejuures kalamarja mitte muljuda. Tuurakalade ja 1lGhede
vaatides asuva teralise marja 10hna ning maitse uurimiseks
vdetakse spaatliga w0l labidakesega produkti llemist kihti
ja tekkinud siivendist vOetakse proov samade vahenditega.

Vaatidesse pakitud pressitud kalamarjal kontrollitak-
se 10hna prooviorale vdetud marjas, kuid maitse hindamiseks
vdetakse spaatliga prooviora erinevatest kohtadest kalamar-
ja proov. Purkidesse pakitud, pressitud kalamarja maitse ja
13hna kontrollimiseks vietakse samuti proov taara erineva-
test kihtidest. Tervikkalamarja maitset ja 16hna kontrolli-
takse vaadi erinevatest osadest vGetud proovide jérgi.
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Purunenud terade médramine ldheliste marjas, Loheliste
marjast voetakse kolm 10-g-st kaalutist ja pestakse ettevaat-

1ikult uuriklaasil, vahetades sageli vett. Purunenud marja-
terade kestad eraldatakse tervetest ja loetakse tervete mar-
jaterade ja kestade hulk, Purunenud terade hulk arvutatakse
protsentides jdrgmiselt:

B B B
e 00 1 2 . 3
x——z—('t"'__r"‘ +W—’2 \ 3,‘,3)9
kus A1 ’ A2 Ja A3 - tervete marjaterade hulkg
B1 s By Ja B5 - kestade hulk,

Keta~ ja gorbuuﬁamarja limbervahetamise kindlakstegemine.
10 g ketamarja sisaldab keskmiselt 85 marjatera, kuid 10 g

gorbuudamarja 120 tera. Kui 10 g marja sisaldab iile 100 mar-
jatera, siis on see kahtlemata gorbuufamari, kui aga véhem
kui 90, siis on tegemist ketamarjaga.

Tuura- ja vorgukalade tervikkalamarja moGtmine. M3ode-
takse produkti suurim pikkus tépsusega kuni 0,5 cm,

2+2.9. Kalapreservid.

Kalapreservidel, mis on tervest voi tdddeldud kalast,
marinaadis, viirtsisoolvees voi sinepikastmes, hinnatakse kva-
liteetl Jjérgmiste nditajate alusels kala vilimus, kala voi
tema tiikkide mGotmed, pakkimise kvaliteet, konsistents, vér-
vus, 1lohn ja maitse. ;

Védlimus, Podratakse téhelepanu produkti terviklikkusele,
véliskihi vErvusele ja esinevaile defektidele (rebendid nahal
Ja kala kdhul, kalakehade, fileede, rulettide ja tiikkide eba-
iihtlased 13iked). Kollase pinna puhul selgitatakse, kas roos-
te pole tunginud naha alla vol lihaskoesse.

Kalade modtmed ja pakkimine. Kalad, kalakehad, fileed
Jja tiikid mG3detakse ning tehakse kindlaks nende. vastavus

standardites v3i tehnilistes tingimustes ettendhtud mGotmei-
le,

Pakkimise kvaliteet peab vastama standardites voi teh-



nilistes tingimustes esitatud ndudeile.
istents, viirvus, 15hn ja tse. Kala konsistent-
sl uuritakse komplemisel Ja preservide maitsmisel.

Virvuse midramisel tehakse kindlaks vestavus antud kala
liigile ja t66tlenisviisile, tdheldades seejuures kdiki kOr—
valekaldumisi (punaseks v3i kollaseks muutumine, tumenemine
Jjne.).

I8hna ja maitset uuritakse kohe pédrast karbi avamisg,
podrates tdhelepanu Preservide kiipsusele Ja normatiividest
kdrvalekaldumistele (mittepiisav viirtside aroom, hapukas ja
roiskumisldhn),

2.3. LABORATOORSED UURIMISMEETODID.
2+3.1. Proovide ettevalmistamine.

Kala puhastatakse mehhasnilistest 1isanditest ja soomus-
test. Pesemine ei ole lubatud, Kilmutatud kalad sulatataksge
Shus toatemperatuuril. Védikestest kaladest koosnev proov pee-
nestatakse tervikuna ilma eelneva tootluseta. Suurtelt kala~
delt vletakse proovi Jaoks ainult kalaliha, Sellop kOrvalda-
takse kaladelt pea Ja uimed, avatakse kGhudds ning eemaldatak-
se siseorganid. Piki selga tehtud 13ike kaudu vietakse selg-
roog ning vdimaluse korral ka kdik kilgmised luud. Liha koos
nahaaluse rasvega kaabitakse hoolikalt naha kiiljest,

Eui pdrast soomustest puhastamist on kala kaal {lle 500 ¢,
siis vietakse edasiseks Peenestamiseks ainult kala vasak v&i
parem kiilg., Kala pikipool kaaluga iile 1 kg 13igatakse 2«4 cp
paksusteks pdiktiikikdideks. Hakkmasinas purustatakse kogu tiik-
kide arvust Pool, mis on valitud iile Uhe. Hekkmasinast nr. 5
kaks korda l&bisetud proov segatakse hoolikalt ja pannakse
250 = 300-g-ne kogus laiakaelalisse klaaskorgiga purki.

Téidis ja filee kogutakse klasg- v3i emailndusse Ja su~
letakse kuivamise viltimiseks kaanega. Uhmris Peenestatud
proov viiakse klaaskorgiga purki.
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Tuurakalade ja l8hede teraline ning tavikkalade mari
hédrutakse portselan~ vOi klaasubmris, kuni saadakse iiht-
lane mass. Pressitud marja ei hddruta. Seega vdlditekse ras-
va eraldumist, mis raskendsks edasist kaalutise votmist.

Tervikkalamari aetakse 2 - 3 korda ldbi hakkmasina, et
peenestada iimbritsevat kesta, ja h3drutakse siis ubmris.

2+.3+.2, Ammoniaagi tdestamine.

Meetodi olemus.

Kala riknemisel tekkinud ammoniaak reageerid Eberi se-
gus oleva soolhappega, moodustades ammooniumkloriidi valge
pilve.

1. R = CH - COOH R - CH - COCH
| . | + NH
NE,, e o 3
——
aminohape oksiihape

2.~15!H3 + HCI ———eippn NHq_Cl

Reaktiivid.

Eberi segu. Reaktiivi valmistamiseks segatakse 1 osa
25 %=-list soolhapet, 3 osa 95 %-1list etiililalkoholi ja 1 osa
eetrit.

Analiilisimine.

Katseklaasl valatakse 2 - 3 cm3 Eberi segu, suletakse
korgiga Jja loksutatakse 2 - 3 korda. Katseklaasil olev kork
asendatakse teise korgiga, mida 1ldbib painutatud otsaga pee-
nike klaaspulgake. Viimasele kinnitatakse tiikike uuritavat
kala. Uuritava objekti temperatuur peab katse teostamisel
olema vdimalikult l&hedane laboratooriumi temperatuurile.
Uuritav objekt pannakse katseklaasi 1 - 2 cm kaugusele vede-
liku nivoost ja selliselt, et ei puudutata katseklaasi seinu.
Ammeoniaagi olemasolu korral tekib soolhappega reageerimise
tagajérjel mdne sekundi jooksul ammooniumkloriidi valge pilv.
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Reaktsiooni intensiivsust téhistatak-
se jadrgmiselt:

- negatiivne reaktsioon;

+ nork positiivne reaktsioon — kiiresti
kaduv &hmane pilveke;

++ positiivne reaktsioon — objekti viimisel
Eatseklaaai tekidb mOne sekundi pédrast pii-
siv pilveke;

+++ tugev positiivme reaktsioon — pilveke te-
kib kiiresti pédrast objekti katseklaasi
viimist.

Joon. 7. Ammoniaagi
tGestamine.

2¢3.3. Vddvelvesiniku tdestamine.

Meetodi olemus.

Kala riknemisel tekkinud Has annab plii soola lahusega
niisutatud paberil pliisulfiidi tumeda pleki.

P2t &+ H,S —= PbS + 28"

Reaktiivid.

Plii soola lahus. 4%-lisele pliiatsetaadilahusele lisa-
takse 30%-list NaOH-lahust seni, kuni lahustub algul tekkinud
pb((n)z valge sade (vdltida suurt leelise liiga). Saadud la-
hus filtreeritakse 1ldbi filterpaberi.

15 = 20 g uuritavat peenestatud kala viiakse koheva kihi-
na 40 - 50 cm”“-se mahuga kasluklaasi. Uuritava objekti kohale
asetatakse -horisontaalselt filterpabeririba, mille pinnale on
kantud 3 -~ 4 tilka plii soola lahust. (Tilgs diameeter 2 -

3 mm.)

Filterpaber peab asetsema uuritava objekti pinnast umbes °
1 cm kaugusel. Kaaluklaas kaetakse kaanega, nii et filterpa-
ber jédks kaaluklaasi alumise osa ja kaane vahele, ning hoi-
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takse selliselt toatemperatuuril. 15 minuti méodumisel vGe-
takse filterpaber ja vOrreldakse selle vdrvust sama plii
soola lahusega niisutatud teise filterpaberiga (pimekatse).
Kul uwuritav objekt sisaldas viidvelwesinikku, siis on kaalu-
klesasis hoitud filterpaber muutunud reaktiiviga niisutatud
kobal pruuniks v6i mustsks.
Reaktsiooni intensiivsust
tdhistatakse jdrgmiselt:

~ negatiivne reaktsioon;
Jaljeds
+ ndrgalt positiivme reakt-

sioon = pruun vdrvus ple-
ki servadel;

++ positiiwvne reaktsioon —
pruun vidrvus kogu pleki
ulatuses, intensiivsemalt
on vdrvunud servad;

+++ tugev positiivme reaktsi-
oon ~ niisutatud koht in-
tensiivse tumepruuni vdr- = Joon. 8., Vddvelvesiniku
vusega. tSestamine.

i+

5 TOTDURASVYAD

Toidurasvade kvaliteedi hindamiseks kasutatakse organo-
leptilisi ja fiilisikalis-keemilisi néitajaid. Organoleptili=-
selt tehakse kindlaks maitse, 13hn, virvus ja lédbipaistvus.
Kdogirasvadel ning margariinil méératakse ka konsistents.

Laboratoorsete meetoditega mddratakse taimedlidel vir-
vus, orihnl, murdumisnéitaja, niiskus ja lenduvad ained;
happe~ ja joodiarv, seebistusarv, mitteseebistuvad ained jne.
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kdogirasvadel — niiskus-happearv, sulamistemperatuur, per-
oksiidarv, happearv jne.

3.1, TAIMEOLIDE ORGANOLEPTILINE HINDAMINE.

Proovi ettevalmistamine. L&bipaistvuse middramiseks se-
gatakse uuritav 31i hoolikalt, enne l3hna ja viirvuse miéra~-
mist aga filtreeritakse. Jahutatud 3li soojendatakse veevan-
nil 50° C temperatuuril 30 minutit, jahutatakse aeglaselt
kuni 20° ja segatakse.

Maitse. Middratakse temperatuuril 20° C.

1dhn. IOhna midramiseks h33rutakse 20° C temperatuuril
olev 31i klassplaadile v3i kieseljale. Tépsemal hindamisel
soojendatakse 31i veevannil temperatuuril ca 50° C.

Vérvus. EKeeduklaasi (diameeter 50 mm) kallatakse 31i
vihemalt 50 mm k3rguse kihina ja vaadeldakse libivas ning
hajutatud valguses, kasutades matti elektrilampi.

Peale viirvuse tdheldatakse ka 31i varjund, nliteh kol~-
lane roheka varjundiga jne.

Lébipaistvus. 100-015-uuo klaaskorgiga m33tesilind-
risse kallatakse 100 ca” 311 ja jdetakse 20° C temperatuuril
24 tunniks seisma. Seejédrel vaadeldakse 31i valgel foonil 1~
bivas ja hajutatud valguses. Oli loetakse lébipaistvaks, kui
ta pole hiigune ja puuduvad kaalutavad helbed.,Puuvillaseemne-
01i hinnatakse lédbipaistvaks,kui silindris oleva dlisamba
ilemisel poolel puuduvad hiigu v3i kealutavad helbed.

3+2+ RASVADE ORGANOLEPPILINE HINDAMINE.

Vérvus. Libipaistvast klsasist kuiva katseklaasi, mil-
le diameeter on 1,5 -~ 2 cm, kallatakse -sulatatud rasv.

Algkonsistentsl sasvutamiseks hoitakse seda 12 - 24 tun-
i valguse eest kaitstult ja viimalikult jahedas kohas (kiile
mas vees v3i jddl). Rasva vérvus midratakse hajutatud peva-
valguses temperatuuril 15 = 20° C,
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Loomarasva viarvust hinnatakse vahenditult vOetud proo-
vis, kui see asub varvusetust klaasist ndus ja 4n tahke kon-
sistentsiga. Samuti ei sulatata eelnevalt koogirasvu ja mar—
gariini. Vdrvus analiilisitakse igas eri kohast voetud proovis.

Meitse ja 10hn. M&adratakse temperatuuril 15° - 20° va-
henditult pédrast proovi segamist klaaspulgaga. Jdlgida voor—
maitsete ja —l0hnade olemasolu. Kodgirasvade ja margariini
maitse ja 10hn hinnatakse eraldi igas vdetud proovis.

Konsistents. Konsistents mddratakse rasvadel toatempe-
ratuuril, surudes uuritavat produkti spaatliga.

%.3. LABORATOORSED UURIMISMEETODID.
3.3.1. Happearvu médramine.

Meetodi olemus.

Médramine pdhineb vabade rasvhapete neutraliseerimisel
lahustatud rasvaines kaaliumhiidroksiidilahusega.

Happearv nditab kaaliumhiidroksiidi hulka milligrammides,
mis on vajalik 1 g rasvas leiduvate vabade rasvhapete neutra-
liseerimiseks. Iseloomustades vabade rasvhapete hulka rasvas,
on happearv produkti vérskuse nditajaks.

Reaktiivid.

1%~line fenoolftaleiini vdi tﬁﬁoolftaleiini alkohollahus;
0,1 N kaaliumhiidroksiidi alkohollahus;
neutraalne segu etiililalkoholist ja -eetrist.

2 osa etiilileetrit ja 1 osa etiililalkoholi neutraliseeri-
takse 0,1 N leelisega. Indikaatorina kasutatakse 5 tilka fe-
noolftaleiini 50 cm” segu kohta, uurides heleda vérvusega Oli
ja 1 cm5 tiimoolftaleiini 50 cm3 segu kohta, kul uuritav 5li on
tumeda varvusega.

Analiiisimine.

Koonilisse kolbi kaalutekse analiiitilistel kaaludel 3 -
5 g hdsti segatud ja filtreeritud uuritavat 8li (rasva ana-
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liisimisel seda ei filtreerita), lisatakse 50 an neutrali-
seeritud segu ja loksutatakse. Kui happesus on iile 5 = 6 mg,
tuleb vdtta uuritavat produkti 2 g ja lahustada 40 cm® neut-
raliseeritud segus. Kui produkt ei lahustu, tuleb seda vee~
vannil pisut soojendada, seejuures pidevalt segades. 15 -
20° C temperatuurini jahutatud lahus tiitritakse kiiresti
0,1 N naatriumhiidroksiidilahusega, kuni neutraalsele segule
lisatud indikaatori virvus muutub.

Uuritava 81i v6i rasva happearv (X) milligrammides 1 g
produkti kohta leitakse jdrgmise valemi abil:

x o L2611
kus V — tiitrimisel kulunud 0,1 N kaaliumhiidroksiidilahuse
ruumala cn5 .
K — kaaliumhiidroksiidilahuse paranduskoefitsient,
5,611 =1 cn’ kaaliumhiidroksiidilahuses sisalduv KOH
hulk mg,
g —uuritava aine kaalutis g.

3e3+2+ Seebistusarvu médramine.

Meetodi olemus.

Méddramine pShineb uuritava rasva kaalutises leiduvate
rasvhapete neutraliseerimisel kaaliumhiidroksiidilahusega.

Seebistusarv nditab kaaliumhiidroksiidi hulka milligram—
mides, mis on vajalik 1 g uuritavas aines leiduvate vabade '
Jja estritena seotud rasvhapete neutraliseerimiseks. Mida sum-
rem on seebistusarv, seda viikaen. on uuritavas rasvas leidu-
vate rasvhapete molekulkaal.

Reaktiivid.

0,5 N soolhape;
0,5 N kaaliumhiidroksiidi alkohollahus;
1 %~line fenoolftaleiini alkohollahus.

.
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‘Analiiiisimine.

Koonilisse kolbi kaalutekse analiilitilistel kaaludel 2 g
511 ja lisatakse biiretist vi pipeteeritakse 25 cm’ 0,5 N
kaaliumhiidroksiidilahust., Kolvile asetatakse pistjahuti ja
segu keedetakse keeval veevannil 1 tund, seejuures perioo-
diliselt loksutades. Pédrast kuumutamist lisatakse seebilahu-
sele 0,5 cm3 fenoolftaleiinilahust ja tiitritakse kiiresti
0,5 N soolhappega, kuni roosa védrvus kaob.

Paralleelselt tehakse kontrollkatse. Selleks keedetakse
niisama suur kogus alkohoolset kaaliumhiidroksiidilahust ilma
31i lisamata, samades tingimustes nagu eespool mérgitud.

Analiiiisitava 31i seebistusarv arvutatakse jérgmisest va-

lemist: (V—V1)K . 28,055
X's »
g
kus V = kontrollkatsel kulunud 0,5 N soolhappe ruumala
em® ,

Y = uuritava Sli tiitrimisel kulunud 0,5 N soolhappe
ruumala cn5,

K = 0,5 N soolhappe paranduskoefitsient,

1 cm“~le 0,5 N soolhappele vastav KOH mg arv,

g = rasvaine kaalutis g.

n
B4
°
NI
n
i

3.3.,3, Mitteseebistuvate ainete méd&ramine.

Rasvade koostises on mitteseebistuvad ained tokoferool,
karotiin, steriinid, siisivesikud ja muud {ihendid, mis kaali-
un~ v3i naatriumhiidroksiidi toimel el seebistu ning labustu-
vad hiésti petrooleetris. Méddramisel seebistatakse rasv kaa-
liumhiidroksiidiga Ja mitteseebistuvad ained ekstraheeritak-
se petrooleetrigr. Mitteseebistuvad ained iseloomustavad ana-
lilisitava 0li neutraalsust ja puhtust.

Reaktiivid.

1%~1line fenoolftaleiini alkohollahus;
2 N kaaliumhiidroksiidi alkohollshus;
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3%=-line kaaliumhiidroksiidilahus;
pefrooleeter;

95%~1ine ja 50%—line etiililpiiritus;
veevaba nsatriumsulfaat.

Analiilisimine.

Koonilisse kolbi kaalutakse tehnilistel kaaludel 5 g
61i ja lisatakse 50 cmz’ 2 N kaaliumhiidroksiidilahust. Kol-
vile asetatakse pistjahuti ja kuumutatakse veevannil 1 tund,
arvestades vedeliku keema hakkamise momendist. Pérast kuumu-~
tamist lisatakse 50 c-5 destilleeritud vett. Kui vedelik muu-
tub h#guseks, siis keedetakse seda uuesti. Kolvi sisu jahuta-
takse ja pannakse jaotuslehtrisse, Kolbi loputatakse mOned kor-
rad petrooleetriga, mis samuti viiakse jaotuslehtrisse., Jao=-
tuslehtris olevat segu loksutatakse tugevasti 1 minuti védl-
tel, Seejdrel lastakse kihtidel eralduda. Seebilahus pannak-
se teise jaotuslehtrisse ja loksutatakse uue osa (50 013)
petrooleetriga. Pédrast seismist eraldatakse seebilahus. Mit-
teseebistuvate ainete tdielikuks eraldamiseks korratakse se-
gu pesemist petrooleetriga 3 korda. Emulsiooni védltimiseks
lisatakse 5 = 10 cm” piiritust v0i 2 = 3 tilka 3%~list kaa-
liumhiidroksiidilshust. Petrooleetri ekstraktid iihendatakse
ja pestakse algul 50%~lise etiililalkoholiga, lisades pisut
kaaliumhiidroksiidilahust, seejédrel korratakse pesemist SOcn}
50%—-lise etiililalkoholiga, seni kuni pesuvedelik ei anna pu-
nast vdrvust fenoolftaleiiniga. Petrooleeter filtreeritakse
1dbi filterpaberi, mille koonuseline osa on tédidetud veevaba
naatriumsulfaadiga. Pdrast petrooleetri destilleerimist kui-
vatatakse saadud jddk temperatuuril 100° C pisiva kulngi.
Kahe kaalumise vahe ei tohi iiletada 0,002 g.

Mitteseebistuvate ainete sisaldus protsentides (X) ar-
vutatakse jirgmise valemi abil:

X o« £ 100
€4
kus g =~ Jadgi kaal peale kuivatamist,
8 = 611 kaal g.
Kahe paralleelkatse vahe ei tohi iiletada 0,2 %.
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3.3.4. Rasvhapete tiitri médramine.

Rasvhapete tiitri all mdistetakse rasvast eraldatud
rasvhapete segu hangumistemperatuuri.

Reaktiivid.

40%-1line kaaliumhiidroksiidilahus;

96%-1ine etiiiilalkohols
20%~1ine véddvelhappelahus.

Ansliiiisimine.
Koonilisse kolbi kaalutakse tehnilistel kaaludel 50 g
rasva, lisatakse 40 cm’ 40%-1ist kaaliumhiidroksiidilshust
(tihedus 1,4) ja 40 cm’ etiiilalkoholi. Kolvile asetatakse
pistjahuti ja seebistatakse segu 1 tund keeval veevannil.
Seejédrel pannakse seebilahus portselankaussi ja aurutatakse
veevannil alkoholi 13hna kadumiseni. Jddgina jd&nud seep
lahustatakse soojendamisel vees. Seebilahus viiakse portse-
lankausist keeduklaasi ja lagundatakse 20%~lise vidédvelhap-
pega. Soojendamisel eralduvad rasvhapped vesilahuse pinnale.
Vesilahus eemaldatakse sifooni abil ja pestakse rasvhappeid
kuuma destilleeritud veega, kuni reaktsioon védvelhappele on
negatiivne. Pérast pesenist‘soodendatakae rasvhappeid port-
selankausis veevannil 30 minutit ja filtreeritakse siis lé=-
bi kuiva kurdfiltri, mis on asetatud kuuma veega soojenda-
tavasse lehtrisse. Rasvhapped kallatakse kuiva katseklaasi
3 cm kdrguse kihina. Korgl abil kinnitatakse katseklaasile
0,1~kraadiste jaotustega termomeeter. Jahutamisel segatakse
rasvhappelid termomeetriga, vidltides puudufanaat katseklaasi
seinu ja pdhja. Temperatuuri jédlgitakse ca 2 minuti jérel.
Algul temperatuur langeb, teatud perioodil plisib samal ta=-
semel v3i saavutab kiiresti teatud meksimumi, et siis uues-
t1 1angeda; Saavutatud piisiv temperatuur vdi selle maksimum
osutub rasvhapete tiitriks (tahkestumistemperatuuriks).
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3+.3.5. Joodiarvu mddramine. /

Meetodi olemus.

Mé@dramine pShineb rasvades ja Jlides leiduvate h’illaé-
tamata rasvhapete (nii vabade kui ka gliitseriididena seotud)
omadusel siduda iga kaksiksideme juures 1 molekuli halogee-=
n‘l

R=-~CH=CH=-R+ ICI =R ~CHI - CHCI - R
R-CHE=CE-R+I,= R~CHI -CHI -~R
Joodiarvu all mdistetakse joedi hulka grammides, mis
seotakse 100 g rasva voi 81i poolt. Mddremiseks kasutatak-
se mitmeid meetodeid.
Joodi todi abil.

Reaktiivina kasutatakse Hiibli segu, mis koosneb elav-~
h3dbe (II)kloriidist ja joodilahusest. Nende segamisel toimmb
jérgmine reaktsioon:

HgCl, + 2I, ——11812 + 2ICI .
Reageerimata kloorjoodile lisatakse kaaliumjodiidi ja

eraldunud vaba jood tiitritakse naatriumtiosulfaadilahuse-

ga.
ICI + KI —» KC1 + 12

2 lh.aszo3 + 12 - 2 Nal + l“284°6

Reaktiivid.

0,1 N naatriumtiosulfaadilahus;
10%~1ine kaaliumjodiidilahus;
1%~line tédrkliselahus;
kloroform;

Hiibli segu.

a) 25 g joodi lahustatakse 95%-lises etiiiilalkoholis
500~cm”~ses mdStekolvis ja tdidetakse alkoholiga
mérgini .
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b) 30 g elavhdbe(II)kloriidi lahustatakse 95%-lises al-
koholis 500—cm5—ses mdotekolvis ja tdidetakse alko-
holiga mérgini.

Mdlemad lahused filtreeritakse ja sdilitatakse eraldi tume-

dast klaasist lihvitud korkidega pudeleis. Lahused a ja b
segatakse 48 tundi enne midramist vordsetes kogustes, arves-—
tades, et iiheks méédramiseks kulub 25 cn’ segu.

Analiisimine.

300-cm3-sesse koonilisse klaaskorgiga kolbi vGetakse
hoolikalt segatud ja filtreeritud proovist vajalik kaalutis
0,0002 g tédpsusega. Kaalutise suurused sdltuvad joodiarvust.

Tabel 10

Joodiarv ﬁ::{ﬁi:: Rea%s:gigigaeg
(8)
EKuni 30 1,0 6
50:=:50 0,6 8
p% i 08 0,3 12
100 = 150 0,2 T
Ule 150 0,1 o4

Rasvainele lisatakse 10 cm3 kloroformi ja pdrast lahus—
tumist 25 cn3 Hibli segu. Joodi lendumise vdltimiseks sule=-
takse kolb kaaliumjodiidilahuses niisutatud korgiga. Kolvi
sisu segatakse ettevaatlikult. Segul lastakse reageerida et-
tendhtud aeg (vt. tabel 10) temperatuuril 20° C ja valguse
eest kaitstult. Samades tingimustes tehakse kontrollkatse
(ilma rasvainete). Uuritava ainega kolbi lisatakse 10 )
10%~1ist kaaliumjodiidilahust (sademe tekkimisel lisatakse
kaaliumjodiidilahust seni, kuni sade lahustub). Samasugune
kogus kaaliumjodiidi lisatakse ka kontrollkatse lahusele.
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MOlemasse kolbi lisatakse 100 cl3 destilleeritud vett. Lok-
sutatakse ja tiitritakse 0,1 N naatriumtiosulfaadilahusega,
kuni tekib kollane virvus. Lisatakse 1 cm3 1%-1ist térklise-
lahust ja jadtkatakse tiitrimist, kuni kaob sinine vérvus.
Joodiarv grammides (X) 100 g uuritava rasvaine kohta
leitakse jédrgmiselt:
(V—V1)-K'O,O1269-100

1 ’

g

kontrollkatsel kulunud 0,1 N naatriumtiosulfas—
dilahuse ruumala cm’ ’

V, = uuritava rasvaine méddramisel kulunud naatriumtio-
sulfaadilshuse ruumala cni,

K - 041 N naatriumtiosulfaadilahuse paranduskoefitsi-
ent,

1 cms-le 041 N naatriumtiosulfaadilahusele vastav
Joodi hulk g,

g = rasvaine kaalutis g.

kus V

0,01269

Tulemus leitakse kahe mddramise aritmeetilise keskmisena. Pa-
ralleelmdéramiste vahed ei tohi iiletada:

0,40, kui joodiarv on kuni 50,
0480, % " " 50 = 100;
210 gt " " ile 100.

L

Joodiarvu mééramine joodilahuse abil.

Reaktiivid.

0,1 N naatriumtiosulfaadilahus;

042 N joodilahus (25 g joodi lahustatakse 95%-lises
etiilalkoholis ja tdidetakse alkoholiga mérgini);

1%~line tédrkliselahus;

95%~1ine etiililalkohol.

Analiiiisimine.

Lihvitud korgiga kolbi kaalutakse analiiiitilistel kaalu~
del 0,10 - 0,15 g rasvainet ja lahustatakse 15 cm3 95%~l1ises
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alkoholis, soojendades veevannil temperatuuril 50-60° C. Ja=
hutatakse toatemperatuurini (rasva eraldumine peene emulsi-
oonina el sega médramist) ja lisatakse 20 cm? 0,2 N joodila-
hust ja 200 cn 25~30°-ni soojendatud destilleeritud vett.
Kolb suletakse korgiga, loksutatakse energlliselt, jdetakse
3=5 minutiks seisma ja tiitritekse joodi liig 0,1 N paatri-
umtiosulfaadilahusege, kuni tekib helekollane vérvus. Lisa-
takse 1 cn3 1%-1ist térkliselshust ja jédtkatakse tiitrimist,
kuni tekkinud sinine vdrvus kaob. Kontrollkatse tehakse sa-
mades tingimustes, Tulemuse arvutamine toimub analoogiliselt
standardmestodile.

3.3,6. Peroksiidarvu mééramine.

Meetodi olemus.

Peroksiide sisaldavale rasvale kaaliumjodiidilahuse 1i~-
samisel eraldub jood, mis tiitritekse 0,07 N naatriumtiosul-
faadilahusega térkliselahuse juuresolekul. Jood eraldub jérg-
mise reaktsioonivdrrandi kohaselt:

x,,-cncn=cnn2+2m——-’12+n1cncn=crm2+nzo.
o- om OH

Kui resvas puuduvad peroksiidid, siis ei toimu 3=5 mi-
nuti jooksul joodi eraldumist. Hiljem eraldub jood joodve-
sinikhappe oksiideerimisel Shuhapniku toimel.

"4 HI + 02 -—> 215+ - 320

Reaktiivid.

Kloroform;

jéé-déddikhape;

xillastatud kaaliumjodiidilahus;
0,01 N naatriumtiosulfaadilahus;
1%-1line térkliselahus.

Analiilisimine .

Analiliitilistel kaaludel kaalutakse 0,5 g rasva, pannek-
se klaaskorgiga kolbi, lisatakse 5 an kloroformi ja sega=-
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takse hoolikalt, kuni rasv tédielikult lahustub. Lisatakse

S cm’ jili-~E&dikhapet ja 1 cm’ virekelt valmistatud kiillas—
tatud kaaliumjodiidilahust, Segatakse veel kord ja hoitak=
se pimedas 5 minutit. Seejédrel lisatakse 30 cm destilleeri-
tud vett ja tiitritakse eraldunud jood 0,01 N naatriumtio-
sulfaadilahusega, kasutades indikaatorina 1 cm” tédrklise-
lahust.

Analoogiliselt tehakse kontrollkatse, kuid ilma rasva
kaalutiseta. Kui kloroform ja &Hdikhape on puhtad, siis el
toimu 30 sekundi jooksul joodi eraldumist. Kui kontrollkat—
sel Jood eraldub, siis tiitritakse see samuti naatriumtio-
sulfaadiga nagu pShikatse puhul.

Arvutamine.
Peroksiidarv leitakse jdrgmiselt:
(v-v,).100.0,001269
= 8 ’

kus V - pShikatsel joodi tiitrimiseks kulunud 0,01 N naat-
riumtiosulfaadilahuse ruumala cn3 ’
71 - kontrollkatsel joodi tiitrimiseks kulunud naatri-
umtiosulfaadilahuse ruumala c-z' ;
0,001269 - 1 o’ 0,01 N nastriumtiosulfaadilahusele vastav
joodi hulk g,
g =~ rasva kaalutis g,
X =~ peroksiidarv, mis on viljendatud joodi kauda prot—
sentides.

Peroksiidarvu vdib vdljendada joodi kaudu protsentides,
aktiivse hapniku milligrammekvivalentides, teatud normaalsu-
sega naatriumtiosulfaadilahuse cl5-a, mis kulus 1 g rasvas
leiduvate peroksiidide tiitrimiseks. Otstarbekam on viljen- = /
dada peroksiidarvu joodi protsentides. ’

Rasvade oksiideerumise esimeses faasis, peroksiidide ole-
masolu korral, organoleptilised nditajad veel ei muutu.

Tabelis 11 on esitatud peroksiidarvud virsketel ja réfis-
tunud rasvadel.
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s abed 1

Sy
Rasvade ja Slide Resva peroksiidary
i A Virske v%;.{‘g:g;a Rédstunud

Lembarasv 0,08 0,15 3,00
Searasv 0,08 0,15 3,00
Loomarasv 0,02 0,08 0,15
V3L 0,02 0,06 0,10
Sulatatud rasv 0,02 0,08 0,50
%’devalilleali

rafineerimata) 0,10 0,40 3450
Pievalilledli
(rafineeritud) 0,15 0,50 6,0
Kombineeritud rasv 0,15 ~ 0,50
Hidrorasv 0,10 - 0,50

3.3+7« Atsetiililarvu midramine.

Meetodi olemus

Atsetiililarv, iseloomustades hiidroksiiilrihma olemasolu,
nditeb, mitu mg kealiumhidroksiidi vajatakse #d#dikhappe neut-
raliseerimiseks, mis eraldus 1 g atsetiileeritud rasva seebis-

tamisel.

Rasvas leiduvate kiillastumatute rasvhapete oksiideerimi-
sel tekivad oksiihepped, mis &ddikhappeanhiidriidiga reageeri-
misel moodustavad estrid (hiidroksiiilrihm asendub atsetiliil-

riihmaga) .

R(OH)COOH + (03300)20 —p R(OCOCBB) . COOH + 033coon

¢ Atsetileeritud rasvade seebistamisel vabaneb atsetiilile

rihm uuesti, moodustades dddikhappe v3i selle soola.

R(OCOGH3)COOH + 2 KOH ——» R(OH)COOK + cn3coa: + H;0
Seega on reaktsioonil eraldunud atsetiiilribmade arv ek-

vivalentne rasvas leiduvate hiidroksiiilrihmade arvuga.
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Reaktiivid.
' Kddikxhappeanhiidriid;
etiiileeter;
veevaba naatriumsulfaat;
0,5 N kaaliumhiidroksiidilahus;
0,5 N soolhape.

Analiiisimine.

Ohkjahutiga kolbi kaalutakse tehnilistel kaaludel 10 g
rasva, lisatakse 20 g &&dikhappeanhiidriidi ja keedetakse 2
tundi. Pdrast atsetiileerimist kallatakse kolvi sisu 1liitri-
sesse keeduklaasi ja keedetakse 500 cn5 vees, et vabastada
atsetiileeritud rasva #8dikhappest ja &8dikhappeanhiidriidist.
Pdrast 10-minutist keetmist eemaldatakse vesilshus sifooni
abil. Pesemist jdtkatakse sama koguse veega, kuni vesilahus
on télesti neutraalne. Klaasi sisu pannskse jaotuslehtrisse
Ja atsetiileeritud rasv ekstpaheeritakse eetriga. Vee Jéljed
eemaldatakse veevaba nsatriumsulfaadiga. Eeter destilleeri-
takse ja atsetiileeritud rasv kuivatatakse kuivatuskapis
100°® C temperatuuril (!02 atmosfédris., Atsetiiilriihmade arvu
mééiramiseks seebistatakse 1,5 - 3 g atsetiileeritud rasva 30~
50 cn’ 0,5 N kaaliumhiidroksiidilahusega, mida v3etakse liias.
Seebistamine toimub veevannil piistjahutiga kolvis 30 ~45 mi-
nuti jooksul. Seejédrel tiitritakse liigne kaaliumhiidroksiid
045 N soolhappega tagasi. Analiiiisiks v3etud ja tagasi tiitri~
tud kaaliumhiidroksiidi cl3 vahe annab atsetiileeritud rasva
seebistamiseks kulunud kealiumhiidroksiidi hulga.

¢ Arvutamine.

Atsetiileeritud rasva seebistusarv (X) arvutatakse jirg-
mise valemi pdhjal:

(V-V,)+K+28,055
g ’

=
kus V =~ kontrollkatsel kulunud 045 N soolhappe ruum~
ala cm”,
V4 ~ analilisitava rasvalabuse tiitrimisel kulunud 0,5N
soolhappe ruumala .
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K - 0,5 N soolhappe paranduskoefitsient,
g - atsetiileeritud rasva kaalutis g,
28,055 -~ KOH hulk mg-s, mis vastab 1 cm 0,5 N soolhappele.

Lihtsustatud valem atsetiiiilarvu leidmiseks on jérgmine:
X =X,
1335 e 11

kus x =- atagtﬁleeritud rasva seebistusarv,
x, - ldhterasva seebistusarv.

atsetiililarv = o 1335 ,

3+3.8, Murdumisnditaja médramine.

~ Murdumisn#itaja viljendab suhet valguse levimiskiiruse

vahel tiihjuses ja antud keskkonnas. Ta s0ltub temperatuurist
t° ja valguse lainepikkusest A ning tdhistatakse aAb

Laboratoorsetes tingimustesz médratakse murdumienaitaaa
8hu suhtes. Méddramiseks kasutatskse refraktomeetrit, mille
ehitus pdhineb tdieliku sisepeegeldumise ndhtusel.

Murdumisnéditaja vdljendatakse langemis- ja murdumis-
nurga siinuste suhete kaudu ja ta iseloomustab dlide puh~
tust ning oksideerimise astet.

Universaalrefraktomeeter “Pﬂg".
Médramispiirkond on 1,3 - 1,7 ja mGdtmise tépsus 0,0001.

Joon, 9. Universaal=-
refraktomeeter "PAY",




Refraktomeetri nelinurkne klaaspriesma on diagonaalpinda
mddda 13igatud kaheks pooleks - 1 ja 2, Prismat on vdima-
lik keerata horisontaaltelje iimber samal teljel oleva alidaa-
di 3 abil. Uuritav vedelik viiakse alumisele prismale. Pris-
made kokkusurumisel moodustub 3huke vedelikukiht,Prismad on
suletud termostateeritud kambrisse, milles tsirkuleerib mid-
ramise ajal vajaliku temperatuuri sd@ilitamiseks vesi. Vesi .
voolab sisse alumise ja vdljub iilemise prisma avausest. Tem-
perafuuri mootmiseks kinnitatakse iilemisele prismale termo-
meeter 8. Tuubuse 7 abil vaadeldakse tumeda ja heleda vilja
vahelist piiri lilemises prismas. Tuubus on iihendatud sekto-
riga 4, millel on skaala. Alumise prisma aknasse suunatakse
valgus peegli 6 abil.

Kasutades valgustamiseks poliikromaatilist valgust (pde~
vavalgus), on tumeda ja heleda vdlja vahel vdrviline voond,
mida pShjustab erineva laiﬁepikkuaega kiirte erinev murdumis-
nditaja. Vdrvilise voondi kaotamiseks on aparaadil kahest
prismast koosnev kompensaator, mida on v3imalik pddrata kru-
vi 9 abil,.

Mddramise kiik,

Uuritav 011 segatakse ja filtreeritakse. Alumise prisma
avause kaudu juhitakse ultratermostasdist ca 20° C tempera=
tuuriga vesi prismat iimbritsevasse kambrisse. Ultratermostaa-
di puudumisel v3ib kasutada kshte suurt tuubusega pudelit.
Uxs pudel téidetakse vajalikul temperatuuril oleva veega ja
asetatakse refraktomeetrist kdrgemale, teine aga madalamale.
M3lemad pudelid lihendatakse kummivooliku abil refraktomeet-
riga. Refraktomeetrisse voolava vee kiirus reguleeritakse
klemmi abil.

Saavutanud vajaliku temperatuuri, avatakse prismad ja
puhastatakse need eetris v3i petrooleetris niisutatud vati
abil ning kuivatatakse pehme lapiga.

Refraktomeetri kontrollimiseks méiéiratakse vee murdumis-
nditaja. Selleks tilgutatakse mdni tilk vett alumisele pris-
male ja suletakse prismad. Kui leitud murdumisnditaja vidr-
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tus vastab tegelikule, siis on refraktomeeter to0korras. vas-
tupidisei juhul keeratakse spetsiaalse vitme abil tuubuse kiil-
jes olevat kruvi, kuni véljadevaheline piirjoon asub vastava
murdumisnditaja vddrtuse juures niitristi keskel.

Destilleeritud vee murdumisnditajad:

temperatuuril 10° C = 1,3335
-t 15° C~ = 1,3333
AL 20° C = 1,3329
s 30°C = 1,3320

Alumisele prismale psnnakse klaaspulga abil (pinda puudu-
tamata) mdni tilk analiiisitavat 0li ja suletakse prismad; Pee-
gel ja okulaar reguleeritakse nil, et vaatevédljas olev niit-
rist on verav. Kruvi abil péoratakse prismasid, kuni véljade-
vaheline piirjoon on niitristi keskel, Juhul kui védljade va-
hel on vdrviline vodnd, siis kaotatekse see kompensaatori
abil. Seejdrel loetakse skaalalt murdumisnditaja suurus tép-
susega 0,0002. 2 = 3 mddramisest leitakse aritmeetiline kesk-
mine.

Arvutamine. Kui murdumisnéditeja mdéramisel temperatuur
erines 20° C, siis sellele temperatuurile vastav murdumisndi-
taja leitakse valemi kaudu:

020 = % = (¢° - 20) . 0,00035 ,
20 :

kus n - murdumisnditaja temperatuuril 20° C,
n® - nadremisel leitud murdumisnéitaja,
i - temperatuur médramise ajal,
0,00035 murdumisnditaja paranduskoefitsient temperatuu-
ri muutumisel 1° C vOrra.

Tabelites 12 - 16 on esitatud loomsete rasvade, marga-
riini ja taimeGlide kvaliteedinditajad sdltuvalt liigist ja

sordist. Kui analiilisitavas rasvaines esineb nditajate osas
koikumisi, siis on uuritav objekt mittestandardne.
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Tabel 12

Loomsete rasvade karakteristika.

.

Loomarasv Kondirasv Lambarasv Searasv
Néditaja kGrgem kdrgem kdrgem kOrgem Segarasv
J soct | I sort aggt I sort 5:§t T sort sggt I sort &
Vérvus temperatuud4 Helekollasest |Valgest |Valgest |Valgest hele- Valge |Valge, Valgest kuni tume=
ril 15 - 20° C kollaseni kolla- |kolla- | kollaseni lubatud |kollaseni, lubatud]
seni seni, on ka on ka hallikad ja
lubatud |kollakas| rohekad varjundid
on ka varjund
halli-
kas
harjund
bo_ -

LShn ja maitse

Lébipaistvus su-
latatud olekus

Konsistents tem-
peratuuril 15 -

<00

Niiskusesisaldus
%~des mitte iile

Happearv mitte
ule

tatud vidrskest
Ja maitse

Liébipaistev

Lébipaistev

[Vedel, salvitao-—
line vGi tahke

0,25 | 0,30

1420+ | 2,20

Normaalsed, iseloomulikud k3rgema sordi rasvale, mis on sula-
toorainest. Kdrvalmaitsed ja vdorldhnad peavad
puuduma. Iga rasvaliigi I sordil on lubatud meeldiv prae 13hn

Lébipaistev Lébipaistev

Salvitaoline
v3i tahke

Karakteersed loom-
setele rasvadele.
On lubatud prae,
kdrnete, puljongi,
virtside ja suit-
suproduktide
maitse ning 16hn

On lubatud hdgusus

Vedel, salvitao-
line vGi tahke

0,50

3450
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Margariini karakteristika.

Tabel 13

Laua- Voi=- Voimarga~ |Piimamarga- §okolaadi Kohvi ja
margariin margariin |riin kon- |riin kon- Ja piima |piima lisan-| Piimata
Néditaja diitritoo-{diitritoode— lisandige |diga vdimar-| marga-
dete jaoks| te jaoks VGimirga- gariin riin
riin
v

Maitse ja 13hn Puhta mait- |VGitaolise |Puhta vditaolise mait- | Sokolaadi-|Kohvi maitse|Desodoree-
sega ja 10hna ja sega, kdrvalmaitseteta |vGile tao-|ja 1dhnaga [ritud ras-|
ndrga aroo- |maitsega. ja vOorldhnadeta lise voi vale omase
miga KSrvalmait- sellele puhta mait-
sed ja léhedase sega,voor-

v33rldhnad maitse Jja 1dhnadeta
peavad puu= - 16hnaga Jja-maitse-

duma ta

Konsistents tem-
peratuuril 15° C

Vérvus

Rasvasisaldus
%-des, mitte
véhem
Niiskusesisaldus
%-des, mitte
rohkem

Soolasisaldus
%~des

Tihe, tihtlaselt plastiline. ISikepind on ldikiv ja kuiv. éokolaadi- Jja kohvimarga=-

riinil on lubatud pehme, salvitaoline konsistents

Kogu mass on iihtlaselt valge kuni kollakasvalge

helepruunist tumepruunini, k

82,0

16,5

0,2-0,7

82,0

17,0

0,2-0,5

82,0

17,0

ohvimargariinil kohvi

82,0

17,0.

a kollane, ¥okolaadimargariinil

pruun

62,0

17,0

69,0

17,0

82,5

16,5

0,2-0,7




Tabel 13 (jirg)

Laua- Voi= Voimarga- |Piimamarga- §okolndi Kohvi ja
Néitaja margariin margariin | riin kon- |riin kon- a piima |piima ii— Piimata
diitritoo- |diitritoo- sandiga |sandiga margariin
dete jaoks |dete jaoks viimarga- |vOimarga-
riin riin

Kakaopulbri si-
saldus %-des,
mitte vihem - - - - 2,5 - -
Naturaalse koh-
vi ekstraktiiv-
ainete sisaldus,
mitte vihem - - - 3 - 0,4 -
Margariinist
eraldatud rasva
sulamistempera-
tuur ° C, mitte
rohkem 27=33 27=32 31 32-34 27-32 27=32 27-33

pesus kraadi-
€8, mitte roh-
kem 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0
Bensoehappesi-
saldus %-des,
mitte rohkem 0,07 0,07 0,07 . 0,07 0,07 0,07 0,07
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Kodgirasvade karakteristika.

Tabel 14

Néditaja

Taimsed rasvad

Kombineeritud rasvad

kOrgem sort

I sort

kdrgem sort

I sort

Maitse ja 13hn

Véarvus

Konsistents tempe-
ratuuril 15° C
Rasvasisaldus
%-des, mitte vdhem

Niiskusesisaldus
%—-des, mitte roh-
kem

Happearv, mg KOH
miggg rol':kem '

Sulamistempera=
tuur, ° C

Puhta desodoreeri-
tud rasva maitse-
ga, ilna vGormait-~
seteta ja ~10hna-
deta

EKogu mass on iiht-
laselt valge kuni
helekollane

Uhtlaselt tihe v@i plastiline

99,0

0,3
0,50

28 - 36

Puhta desodoree-

ritud rasva mait-
sega. Mittepuhas

maitse on vahesel
mddral lubatud

Valgest védrvusest
kuni helekollase=
ni. On lubatud

ndrk hallikas var-
Jund

99'0

0,5
1,00

28 - 36

Normaalse maitse-
ga ja ldhnaga, il-
ma vodrmaitseteta
ning -ldhnadeta

Kogu mass on liht-
laselt valge kuni
helekollane

Untlaselt tihe
99’0
0,3

1,00

28 - 39

Normaalse maitsega
ja 18hnaga, vOGI—-
maitseteta ning
=1Ghnadeta, Mitte~
puhas maitse on
védhesel médral lu=-
batud

Valgest vérvusest

kuni helekollaseni.
On lubatud hallikas
varjund

vGi salvitaoline

99,0

0,5
1,50

28.~ 39




F3b el 5
TaimeSlide kvaliteedinditajad.
Piievalilledli Maisidli Rafineerimata sinepidli
Niitaja rafinee- 1 + rafineerimata Gredsts: } ok
Ttud 7 gort | II sort [k8rgem |I sort | IT sort tud ritud korgem | I sort [IT sort
8

Lébipaistvus pirast 24 t. eetti- Libi- Lébi- On lubatud | Sette kohal tte kohal] Libipaistev Lébipaistev
nist temperatuuril 20* C paistev |paistev |higusus selge hiigune
13hn ja maitse 13hnata |Puuduvad vO3rldhnad, kibekas maitse Vo3rldhnadeta  [Puuduvad v38rldh- |V33rldh=

Ja mait- | ja muud k3rvalmaitsed jnad, kibekas mait-| nadeta

seta 58 5‘ muud k3rval-

« maitsed
Virvus Kuldkollane 4 Helekollasest Kollane
kuni kuldkol-
laseni

Virvus joodi suhtes, mitte rohkem 10 15 20 15 25 35 - - - - -
Sette kaal %-des, mitte rohkem sete puudub 0,05 | 0,10 0,20 0,20 0,20 0,05 0,10 0,20
Niiskus J& lenduvad ained %-des,
aitte rohkem 0,15 0,15 0,20 0,20 | 0,20 0,30 0,30 0,30 0,20 0,20 0,30
Happearv, mitte rohkem 0,50 1,50 2,25 1,50 | 2,25 6,00 6,00 6,00 1,50 2,25 6,00
Joodiarv 119-144  [119-184 | 119144 119-144 [119-144 | 119-144 11-131 | 111131 - - 92-123
Sesbistumate ained %-des, mitte
rohkea 1,00 1,00 1,00 1,00 | 1,00 1,25 2,0 2,0 1,00 1,00 1,00
Seebistusarv - - - - - - 186-198 186-198 -~ $ 2t 1720-184
Erikasl temperatuuril 20° C - - - - - - 0,918~0,927| 0,918~0,927 * 10,909 kuni 0,918




Taimedlide kvaliteedinditajad.

T ab el 16

Rafineeritud puuvilla-

Arahhisedli seemnedli Sojadli
- rafineerimata - i
Mivejs b kggf,:‘ I sort [II sort nr:ﬁ-i- h“dﬁi‘:t:e” rafineerimata
tud  fOrgem |y oo tud
sort I sort [IT sort |1 sort | IT sort|
Lébipaistvus
pédrast 24 t.
settimist tem-
peratuuril % Pisut Sette kohal pi-
20° C Lébipaistev Libipaistev Lébipaistev dgune sut higune
13hn ja maitse |L3hna- V&drldhnadeta ja|LShnata | V3orldhnadeta |ILShnata] Voorldhnadeta ja kdr— [VE5r—
ta ja kOrvalmsitseta |[ja mait+ ja kdrvalmait- a valmaitseta 13hnata
maitse— seta seta maitse-
ta ta
Vérvus Helekollane roheka var-
Jundiga - = - s - - - -
Védrvus joodi
suhtes, mitte 5
rohkem - - - 8 10 16 12 50 70 70 100
Sette kaal
%-des, mitte [Sete Sete Sete 0,05 Sete Sete |[Sete 0,10 0,20
rohkem puudub| 0,05 0,10 puudub |[puudub puududb | puudub |puudub
Niiskus ja
lenduvad ai-
ned %-des, .
mitte rohkem |0,15 0,15 0,20 0,10 0,20 0,20 0,15 0,15 0,20 0,20 0,30
Happearv, mit-
te robhkem 0,40 1,00 2,25 0,20 0,30 0,50 0,80 1,0 1,50 2,00 1,00
Joodiarv 83-105( 83-105 | 83-105 101-116|101-116 |120-140 120-140 |120=-140
Seebistumata
ained %-des -
mitte rohkem '0,80 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00




Kasutatud kirjandus.
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