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"Toidukaupade analüüsi praktikum"!! on mõeldud TRU

Majandusteaduskonna kaubandusharu üliõpilastele praktilis-

te tööde juhendina toidukaupade tundmaõppimisel.

Õppevahend on koostatud liha, kala ja toidurasvade

kaubarühma kohta, arvestades toidukaubatundjatele kehtivat

õppeprogrammi nimetatud kaubarühma osas. Mõningate program-

mis ettenähtud tööde kohta pole eeskirju antud, eesmärgil
süvendada üliõpilastes standardite ja tehniliste tingimuste
kasutamise oskust. Laboratoorsete tööde eeskirjades on ka-

sutatud liigendust: meetodi olemus, reaktiivid, analüüsimi-

ne ja arvutamine.
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1. LIHA JA LIHASAADUSE

1.1. LIHA KVALITEEDI HINDAMINE.

Liha kvaliteedi määramiseks kasutatakse nii organolep-
tilisi kui ka meetodeid; viimaseid eriti siis

kui organoleptilised meetodid liha värskuse suhtes ei anna

täiesti rahuldavaid tulemusi. Laboratoorsetest meetoditest

rakendatakse bakterioloogilisi uurimisi ja keemilisi analüü-

se. Viimaste abil määratakse kindlaks liha säilitamisel tek-

kinud valkude lagunemisproduktide hulk. Keemiliste meetodite

rakendamisel on võimalik avastada muudatusi lihas varem kui

organoleptilised kindlaks teha (näit, lenduvate rasvhapete

määramine), kuid nimetatud meetodite puuduseks on nende töö-

mahukas. Liha analüüsimisel kasutatakse järgmisi keemilisi

meetodeid: puljongi reaktsiooni vasksulfaadiga, reaktsiooni

peroksüdaasile, aminoammoniaaklämmastiku ja lenduvate rasv-

hapete sisalduse määramist.

Füüsikalistest meetoditest soovitatakse liha kvaliteedi

uurimiseks kasutada luminestsentsanalüüsi.

1.1.1. Keskmise proovi võtmine

Analüüsitavast lihakehast või selle osast lõigatakse
kolm proovi, mille kaal on vähemalt 200 g. Proovid võetakse

kindlaksmääratud kohtadest: a) kaelalõiketükist vastu nel-

jandat ja viiendat kaelalüli, b) abaluu piirkonnast, c)kint-
sulihastest. Iga proov analüüsitakse eraldi. Laboratooriumi
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suunatavad proovid peavad sisaldama peale lihaskoe veel

toruluud koos luuüdiga, k33luseid ja rasva. Iga proov pa-

kitakse eraldi pergamentpaberiaae, millele märgitakse plii-

atsiga lihakeha number ja analüüsiks vSetud koe v3i organi

nimetus. Ühest lihakehast v3etud proovid pakitakse koos pa-

berkotti ja asetatakse suletavasse kasti.

Kui laboratoorium asub vaatluskohast eemal, siis paki-

takse pergamentpaberis proovid veel tavalisse paberisse, mil-

lele märgitakse eespool toodud andmed. Ühe lihakeha proovid

asetatakse paberkotti ja pitseeritakse v3i plombeeritakse.

Saatedokumendile märgitakse proovi vStmise koht ja kuu-

pßev, looma liik, lihakeha number, liha omaniku nimi, uuri-

mise eesmärk ja prooviv3tja allkiri.

1.1.2. Organoleptiline hindamine.

Organoleptiliselt hinnatakse liha välimust, värvust,

konsistentsi, 13hna, rasva ja k33luste seisundit ning pul-

jongi kvaliteeti.

Välimus ja värvus. Päevavalgusel vaadeldakse lihaskoe

pimna värvust ning täheldatakse kuiva kirme olemasolu. Käega

puudutamisel määratakse liha pinna kleepuvus. Lihaskoe vär-

vuse ja seisundi määramiseks sügavamal tehakse noaga sisse-

lõige. Lõikepinna niisknsastme iseloomustamiseks asetatakse

sellele tükike filterpaberit. Värske liha ei tohi jätta pa-

berile plekki. Pööratakse tähelepanu viimistluse puhtusele,
liha saastumisele, hallituse olemasolule ja koemahla läbi-

paistvusele.
Värske lihaskoe värvus s3ltub looma vanusest ja liigist

ning võib varieeruda roosast kuni tumepunaseni.

Konsistents. Konsistentsi soovitatakse määrata tempera-

tuuril 1$ - 20* C. Värskele sissel3ikele vajutatakse kergelt

s3rmega ja fikseeritakse tekkinud lohu tasandumise aeg. Mida

väiksem on viimane, seda värskem on liha. Lohu kadumine 1 mi-

nuti jooksul viitab kahtlase värskusega lihale.
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Lõhn. Lõhna hinnatakse temperatuuril 15 - 20" C, kus-

juures alustatakse välimuse järgi värskemast proovist. Al-

gul tehakse sisselõike abil kindlaks analüüsitava liha pin-

na, seejärel lihaskoe sügavama osa lõhn. Erilist tähelepanu
PsÖratakae luugajkülgnevale lihaskoe lõhnale.

Paremini ilmneb lõhn liha keetmisel.hinnatakse vask—-

sulfaadi reaktsiooni jaoks keedetava puljongi auru keedunõu

avamisel.

Rasv. Hinnatakse värvust ja lõhna. Konsistents määra*

takse sõrmedega muljumisel.

Luuüdi. Värskel lihal täidab luuüdi kogu toruluu va—-

lendiku. Luust eraldatud üdil hinnatakse värvust, elastsust

ja murrukoha läiget.

\
Kõõlused. Kemplemisel hinnatakse kõõluste elastsust

ja tihedust, sünoviaalvedelikul vaadeldakse läbipaistvust.

teet. Laboratoorsete analüüside tegemi-
sel kasutatakse vasksulfaadi reaktsiooni jaoks keedetud pul

jongit, millel hinnatakse lõhna, läbipaistvust, värvust,
maitset ja rasva välimust. Läbipaistvuse astet hinnatakse

visuaalsel vaatlemisel 20 puljongis, mis on pandud
mõõtesilindrisse (diameeter 25 mm).

Kui liha uuritakse ainult organoleptilised, siis val-

mistatakse puljong 2-3 tükist nähtava rasvata lihast (üld-
kaal ca 3 g).

Jahutatud, külmutatud, ülessulatatud ja korduvalt kül-

mutatud värske liha tunnused on esitatud tabelis 1.

1.1.3* Laboratoorsed uurimismeetodid.

1.1.3.1. Proovide ettevalmistamine.

Iga proov peenestatakse kolm korda hakkmasinas (võre

ava diameeter 2 mm) või kasutatakse peenestamiseks nuge. Pä-

rast hoolikat segamist võetakse kaalutised. Mõningateks ana-

lüüsideks on vaja valmistada ekstrakt (liha ja vee suhe 1:3).
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Selleks pannakse 25 g peenestatud liha uhmrisse ja lisatak-

se 75 c*s veest 20 - 30 ning h33rutakse. Saadud mass

viiakse klaaspulga abil kolbi (200 - 250 Ülejäänud

veega uhutakse samasse kolbi uhmri seintele jäänud proovi-

osad. Korgiga suletud kolbi loksutatakse 5 minutit ja filt-

reeritakse t3mmis läbi kolmekordse marli või vati ja paber-

filtri. Filtraati kasutatakse peroksüdaasi, aminoammoniaak-

-lämmastiku ja pH määramiseks.

1.1.3*2. Reaktsioon puljongis vasksulfaadi toimel.

Meetodi olemus.

Puljongi keetmisel koaguleeruvad valgud ja need eral-

datakse filtreerimisel. Filtraati jäänud valkude lagunemis-
produktid — polüpeptiidid — andestatakse vasksulfaadi-

ga; seejuures s3ltub sademe moodustumise intensiivsus pul-

jongi pH-st. Läbipaistev puljong v3i n3rk hägu t3endab, et

liha pH ei ületa 6,2; helveste tekkimine vastab filtraadi

pH-le 6,4 - 6,5 ja värvunud, feleetaoline aade viitab pH-le
üle 6,6 — seega juba valkude ulatuslikumale lagunemisele.

Reaktiivid.

5 %-line vasksulfaadilahus.

Analüüsimine.

3
150 - 200-cm -sesse koomilisse kolbi pannakse 20 g pee-

nestatud liha ja 60 destilleeritud vett. Sisu segatak-

se hoolikalt, kolb suletakse uuriklaasiga ja asetatakse 10

minutiks keevale veevannile. Kuum puljong filtreeritakse lä-

bi vatikihi (paksus vähemalt 0,5 cm) katseklaasi. Vajaduse
korral filtreeritakse täiendavalt läbi filterpaberi. 2

jahtunud puljongile lisatakse 3 tilka vasksulfaadilahust,
loksutatakse 2-3 korda ja asetatakse statiivile. Ca 5 mi-

nuti pärast märgitakse reaktsiooni tulemus.

Puljongit v3ib valmistada ka 3 g peenestatud lihast ja

9 destilleeritud veest. Pärast soojendamist filtreeri-

takse puljong läbi filterpaberi.
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1.1.3*3- Reaktsioon peroksüdaaaile.

Meetodi olemus

Ferment peroksüdaasi määramine lihaskoe ekstraktis põ-
hineb bensidiini oksüdeerimisel vesinikülihapendiga perok-

südaasi manniusel. Viimase aktiivsus sõltub keskkonna pH-st.
Ekstraktis (1:10), mille pH on üle 6,3 - 6,4, on reaktsioon

negatiivne.

Reaktiivid.

0,2 %-line bensidiini alkoholiahns;

1 %-line vesinikülihapendilahus.

Analüüsimine.

Katseklaasis olevale 2 uuritavale ekstraktile lisa-

takse 5 tilka 0,2 %-list bendidiini alkohollahust, loksutatak-

se ja lisatakse 2 tilka 1 %-list vesinikülihapendilahust.
Positiivse reaktsiooni korral ilmub ühe kuni kahe minu-

ti jooksul sinakas-roheline värvus, mis aeglaselt muutub

pruuniks. Ferment peroksüdaas puudub, kui värvust ei ilmu

või see ilmub alles 3 minuti pärast.
Reaktsiooni peroksüdaasile võib teha ka järgmiselt: li-

haskoe sisselõikesse tilgutatakse 5 tilka bensidiini- ja 2

tilka vesinikülihapendilahust, mille järel täheldatakse si-

nakasrohelise pleki ilmumist, mis aeglaselt muutub pruuniks.

Negatiivne reaktsioon, s.o. värvuse mitteilmumine, viitab

fermengi puudumisele.

1.1.3.4. Aminoammoniaaklämmastiku sisalduse määramine

I meetod.

Meetodi olemus.

Liha säilitamisel valgud lagunevad, kusjuures liha

värskuse üle otsustatakse tekkinud ammooniumi soolade ja va-

bade aminohapete hulga järgi. Nende kindlaksmääramiseks li-

satakse lihaekstraktile formaliini, mis seob aminohapete ami-
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norühmad, kusjuures vabad karboksüülrühmad tiitritakae lee-

lisega. Ammooniumi sooladest vabaneb heksametüleentetramii-

ni moodustumise t3ttu formaliini toimel ekvivalentne kogus

hapet, mis samuti tiitritakae leelisega.

Formaliini lisamisel toimuvad järgmised reaktsioonid:

1. R - NHg - COCE + R - N(CHg)COOe + HgO .

2. 4 + 6 4HI + 6

Naatriumhüdroksiidiga tiitrimisel toimuvad alljärgne

vad reaktsioonid:

1. R- N - (CHg)COCB + NaOB R - N(CHg)COONa + .

2. HI + NaCH NaX +

Meetodi puudused. 1. Sobib ainult neutraalsete amino-

hapete (aminomonokarboonhapete) määramisel. 2. Leelisega
tiitritakse ka fosforhape ja piimhape. Neutraliseerides li-

haekstrakti enne formaliini lisamist naatriumhüdroksiidiga,
välditakse resultaatide suurenemist.

Reaktiivid.

1 %-line fonoolftaleiini alkohollahus;

0,1 N naatriumhüdroksiidilahus;

neutraliseeritud formaliinilahus.

/

Analüüsi käik. '

10 lihaekstraktile (vt. lk. 9) lisatakse 40 des-

tilleeritud vett, 3 tilka 1 %-list fenoolftaleiini alkoholla-

hust ja neutraliaeeritakse 0,1 N naatriumhüdroksiidilahusega,

kuul tekib roosa värvus. Seejärel lisatakse kolbi 10 fe-

noolftaleiini suhtes neutraliseeritud formaliinilahust. Xolvi

sisu muutub happeliseks ja roosa värvus kaob. Lahus tiitritak

se 0,1 N naatriumhüdroksiidilahusega erepunase värvuseni.

1 ml 0,1 N naatriumhüdroksiidi lahust on ekvivalentne

1,4 mg lämmastikuga.
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II meetod

Meetodi olemus

Valgud sadestatakae lihaekstraktis kaalium-alumiinium-

sulfaadi- ja baariumhüdroksiidilahusega. Samaaegselt toimub

maarjase lahuse ja baarinnhüdrokeiidilahuse vahel järgmine
reaktsioon:

* 3 Ba(0H)2 = + 2 Al + 3 .

Saadud filtraat tiitritakse naatriumhüdroksiidilahuse-

ga esimese indikaatori suhtes neutraalse reaktsioonini (ku-
ni pH = 7,5). Formaliini lisamisel muutub lahus happeliseks
aminorühmade blokeerimise tõttu (vt. reaktsioonid I meetodi
juures). Kaatriumhüdroksiidilahnsega neutraliseerimist jät-
katakse teise indikaatori suhtes (kuni pH = 10). Aminoammo—-

niaaklümmastiku sisaldus arvutatakse teisel tiitrimisel ku-

lunud leelise hulga järgi.

Reaktiivid.

Küllastatud baariumhüdroksiidilahus;
10 %-line kaaliumalumlininmauif..ai
1 %-line fenoolftaleiini alkohollahus;
0,1 %-lise neutraalpuna alkohollahuse ja metüleensiniselahu-

se võrdsete ruumalade segu (esimene indikaator);
formaliin (neutraliseeritud esimese indikaatori suhtes);
ühe mahuosa 0,1 %-lise tümoolsiniselahuse ja kolme mahuosa

0,1 %-lise fenoolftaleiinilahnse (50%-lises etüülalko-
holis) segu (teine indikaator).

Analüüsimine.

25 g peenestatud liha hõõrutakse uhmris ühe osa destil-
leeritud veega (vee üldruumala täpselt 100 ja viiakse
ülejäänud vee abil kvantitatiivselt ca kolbi.
Kolb suletakse korgiga ja loksutatakse 3 minutit. Vähese seis-
mise järel loksutatakse uuesti 2 minutit ja seejärel filtree-
ritakse segu läbi kolmekordse marli.

Saadud lihaekstraktist mõõdetakse 40
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mõõtekolbi ja lisatakse valkude sadestamiseks kaaliumalumii-

niumsulfaadilahust ning baariumhüdroksiidilahust. Sadestaja-

te üldruumala on võrdne või pisut suurem lihaekstrakti ruum-

alast. Valkude sadestamiseks vajalik reaktiivide hulk määra-

takse järgmiselt: 10 kaaliumalumiiniumsulfaadilahusele

lisatakse 5 tilka 1 %-list fenoolftaleiini alkohollahust ja

tiitritakse küllastatud baariumhüdrosiidilahusega. Kui näi-

teks 10 maarjaselahuse neutraliseerimiseks kulus 8

baariumhüdroksiidilahust (suhe 5:4), siis valkude sadesta-
3 3

miseks 40 car lihaekstraktis võetakse 25 cm maarjaselahust

ja 20 baariumhüdroksiidilahust. Mõõtekolbi lisatakse

destilleeritud vett märgini ja jäetakse 10 minutiks seisma.

Teise mõõtekolbi võetakse sama

kagus valkude sadestamiseks kasutatud reaktiive, täidetak-

se destilleeritud veega märgini ja jäetakse samuti seisma

(kontrollkatse).

Mõlemate mõõtekolbide sisud filtreeritakse läbi filter-

paberi. Koomilisse kolbi pipeteeritakse 20 lihaekstrak-

tist saadud filtraati, lisatakse 0,3 csr esimest segaindikaa-
torit ja tiitritakse 0,1 N leeliselahusega neutraalse reakt-

sioonini (filtraadi sinivioletne värvus muutub rohekaks).See-

järel lisatakse 10 formaliini (eelnevalt neutraliseeritud

sama indikaatori suhtes), lisatakse 0,5 teist segaindi-
kaatorit ja tiitritakse uuesti 0,1 N leeliselahusega, kuni

ereroheline värvus muutub violetseks.

Kontrollkatse filtraadist pipeteeritakse 20 ja te-

hakse analoogiliselt samad tiitrimisoperatsioonid.
Aminoammoniaaklämmastiku sisaldus arvutatakse järgmi-

selt:
1

i = ! —- 70(V.-V-)X ,

25*40*20 i

kua x - aminoammoniaaklämmastiku kogus mg-des 100 g lihas;

1,4 - lämmastiku hulk mg, mis on ekvivalentne 1

0,1 N naatriumhüdroksiidilahusega;
- uuritava filtraadi tiitrimisel kulunud 0,1 N

naatriumhüdroksiidilahuse ruumala
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- kontrollkatse kulunud 0,1 N naat-

riumhüdroksiidilahuse ruumala cm ;

K — 0,1 N naatriumhüdroksiidilahuse paranduskoefit-

aient.

1.1.3*5* Lenduvate raavhapete määramine.

Meetodi olemus.

Valkude lagunemisel tekkinud aminohapete desamineeri-

mise tulemusena tekivad rasvhapped, nende hulgas ka lendu-

vad.

Lenduvate raavhapete määramine põhineb nende destillee-
rimisel veeauruga 2 %-lises väävelhappelahnaes ja saadud

vesilahuse tiitrimisel leelisega.
Lenduvate raavhapete hulk väljendatakse 0,2 N leelise

c*3 arvuga, mis kulus 25 g lihast saadud 200 cm3 destillaa-

di tiitriniseks.

Joon. 1. Lenduvate raavhapete destilleerimise seadeldis,
a - kolb nüritava lihaprooviga, b - aurutekitaja, c -

kuuljahuti, d - vastuvõtja.
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Reaktiivid.

2 %-llne väävelhappelahus;

1 %-line fenoolftaldini alkohollahus;

0,1 N naatriumhüdroksiidilahus.

Analüüsimine.

25 g peenestatud liha kaalutakse uuriklaasil 0,01 g

täpsusega,pannakse ümarkolbi ja lisatakse 150 2 %-list

Hapet lisatakse lenduvate aluste sidumiseks ja len-

duvate hapete eraldamiseks nende sooladest. Kolvi sisu sega-

takse ja suletakse siis kolb korgiga, milles on kaks ava.

Ühte neist läbib peaaegu kolvi põhjani ulatuv täisnurga all

pdnutatud klaastoru, mis ühendab kolbi aurutekitajaga, teist

aga tilgapüüdja, mis ühendab destillataioonikolbi jahutiga.

Destillaat kogutakse kolbi, millel on märge

ruumala tähistamiseks.

Aurutekitajas olev vesi kuumutatakse keemiseni, soojen-

datakse ümarkolvi sisu. Destilleeritakse seni, kuni vastu-

võtjas on 200 destillaati.

Destillaadile lisatakse 3-5 tilka fenoolftaleiini al-

kohollahust ja tiitritakse 0,1 N naatriumhüdroksiidi- või

kaaliumhüdroksiidilahusega, kuni tekib püsiv roosa värvus.

Paralleelselt tehakse kontrollkatse. Selleks destillee-

ritakse auruga 150 2 %-list ja tiitritakse 200

destillaati 0,1 N leeliselahusega.

Arvutamine.

Lenduvate rasvhapete kogus arvutatakse järgmise võrran

di kohaselt:

2

kus x - lenduvate rasvhapete kogus, mis on väljendatud
200 destillaadi tiitrimiseks kulunud täpselt

0,2 N leelise ruumalaga
3

V - analüüsitava liha destilleerimisel saadud 200 car

destillaadi tiitrimiseks kulunud 0,1 N leelise-

lahuae ruumala
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kontrollkatsel 200 destillaadi tiitrimiseks?1
kulunud 0,1 N leeliselahuse ruumala

X - 0,1 N leeliselahuse paranduskoefitsient.

1.1.3*6. Liha bakterioskoopia.

Meetodi olemus.

Bakterioskoopiline analüüs tehakse mikroorganismide
avastamiseks lihas. Selleks valmistatakse uuritavaist proo-

videst preparaadid, fikseeritakse ja värvitakse neid Grami

meetodi järgi.
Mikroobide rakud, mis sisaldavad ribonukleiinhappemag-

neesiumi sooli, värvuvad gentsiaanvioletiga ja Lugoli lahu-

sega violetseks ning ei valastu ka etüülalkoholi toimel.

Neid mikroobe nimetatakse gram-positiivseteks.
Ribönukleiinhappemagneesiumi sooli mittesisaldavate mik-

roobide värvus valastub etüülalkoholi toimel ja fuksiinilahu-

sega järelvärvimisel muutuvad need roosaks. Neid mikroobe ni-

metatakse gram-negatiivseteks. Viimaste seas leidub sageli

infektsioonitekitajaid mikroobe.

Reaktiivid-

Karbolfukaiinilahua;

karbolgentsiaanviolett;
Lugoli lahus;

96 %-line etüülalkohol.

Analüüsimine.

Kolmest lihaproovist lõigatakse steriilse noaga pinnalt

ja sügavamalt ca 1-grammine tükk. Preparaadi valmistamiseks
kõrvetatakse liha pind kuuma spaatliga, steriilse noaga või

skalpelliga; lõigatakse tükike liha ja asetatakse lõigatud
küljega steriliseeritud esemeklaasile. Nii valmistatakse koi-

meie esemeklaasile 2 preparaati. Preparaadid kuivatatakse
3hus ja fikseeritakse, viies esemeklaasi 3-4 korda läbi

gaasileegi. Preparaat on õigesti fikseeritud, kui esemeklaa-

siga kätt puudutades, see kergelt põletab nahka. Liigne kuu-



5 17

mutamine muudab rakkude struktuuri, puudulikult fikseeritud

preparaat agu pestakse maha*

Preparaadi värvimist teostatakse Grami meetodi kohaselt.

Selleks immutatakse filterpaber gentsiaanvioletilahusega,

asetatakse preparaadile, niisutatakse veega ja eemaldatakse

ca 2 minuti parast pintseti abil. Liigne värvilahus eemalda-

takse, preparaati käsitletakse 2 minuti jooksul Lugoli lahu-

sega, mille liig samuti eemaldatakse. Värvitud preparaat va-

lastatakse 96 %-lise etüülalkoholiga 30 sekundi jooksul ja

pestakse seejärel veega. Järelvärvimiseks kasutatakse karbol-

fuksilnilahust 1 minuti jooksul, pestakse veega ja kuivata-

takse.

Kuna mikroobid jaotuvad ebaühtlaselt, siis loetletakse

igas preparaadis vähemalt 5 vaateväljas koki- ja kepikujulis-

te mikroobide arv ja leitakse vaatevälja keskmine. Arvesta-

takse ka preparaadi värvuse intensiivsust ja lihaskoe osakes-

te esinemist.

1.1.3.7. Liha kvaliteedi palliline hindamine

Liha kvaliteeti hinnatakse analüüsi tulemuste alusel

25-pallilises süsteemis. Iga näitaja maksimaalväärtused on

järgmised: organoleptilised näitajad — 13 palli, lenduva-

te rasvhapete hulk — 4 palli, vasksulfaadi reaktsioon pul-

jongis — 4 palli, aminoammoniaak-lämmastiku hulk — 2 pal-

li ja bakterioskoopia — 2 palli. Üksikud näitajad hinnatak-

se maksimaalväärtuse piirides, arvestades tabelis 2 toodud

mahahindlust pallides. Vastavalt üldhinnangule — üksikute

näitajate väärtuste summale — määratakse liha kategooria

järgmiselt: värske liha — 21-25 palli, kahtlase värskuse-

ga 10 - 20 palli ja mittevärske 0-9 palli.
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Tabel 2Mahahindlus pallides.

Näitajad taha-

ndlus
'allides

näitajad

Find on veidi libedaks muutunud, kuid 13hn ja
teised organoleptilised näitajad on normaalsed 2

Lihaskoe ja rasva pinna värvus on vähesel mää-
ral muutunud. Leidub mõningaid valgeid hallitus-
täpikesi. Liha pealispind lõhnab natuke hapukalt
voi kopitanult. Lihakeha pind on kaetud tumedat
värvi kuiva kirmega, mis mõnikord on pisut halli-
tanud. Värske sisaelõike pind on niiske ja koe-
nahl pisut hägune. Sissevajutatud lohuke kaob aeg-
laselt (1 min.). Rasv kleepub vähe näppudele ja oi
tuhmi hallika varjundiga. Luuüdi on tuhmjas-valge
värvusega. Sünoviaalvedelik j. puljong on natuke
hägused

5
Lihakeha pind on kaetud vähese limaga ja klee-

pub näppudele. Värske sisaelõike pind on katsu-
misel pisut kleepuv. Sisselõikesse asetatud fil-
terpaber niiskub tugevasti. Koemahl on hägune.
SisselÕikes on liha pehme. Näpuga vajutatud lohu-
ke ei kao kiiresti (üle 1 minuti) ja mitte alati
täielikult. Pinnal on tunda pisut roiskumislõhna
mis aga sügavamates kihtides puudub. Rasval on
tuhm, hallikas varjund, muljumisel kleepub (veise-
rasv). Searasv on mõnikord kaetud vähese hallitu-
sega. Hallika värvusega ja murrukohal läiketa luu-
udi on pisut eraldunud luu servadelt. Kõõlused on
pehmenenud ja värvuselt hallikad. Liigeste pinnad
on kaetud limaga ja sünoviaalvedelik on hägune.
Puljong on samuti hägune, mitte aromaatne, sageli
kopitanud lihale omase kõrvalmaitsega. Rasvatilg.d
puljongi pinnal on väikesed ja kõrvalmaitsega 7
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Tabel 2 (järg)

Näitajad

Lihakeha pind on tugevasti kuivanud,
niiske või hallitusega kaetud, värvuselt

hall või rohekas. Sisselõikes on liha lõtv

ja värvuselt tume. Näpuga vajutatud lohk ei

kao. Lihaskoe sügavamates kihtides on tunda

hapukat, vähest roiskumis- või kopituslõhna.
Rasv on hall, määrdunud varjundiga ja kibeka

lõhnaga. Pehme konsistentsiga luuüdi ei täi-

da kogu toruluu Õõnsust, sünoviaalvedelik on

väga hägune. Puljong on räitsaline ja kopitut

lõhnaga

Lihakeha pind on halli või roheka värvu-

sega, sageli kaetud hallituse või limaga.
Värske sisselõike pind on väga kleepuv, rohe-

ka või halli värvusega. Sisselõikes on liha

lõtv, sõrmega vajutatud lohk ei kao. Lihaskoe

sügavamatel kihtidel on märgatav roiskumis-

või terav kopituslõhn. Rasv on rohekas, määr-

dunud varjundiga, kleepuva konsistentsiga ja
kibeka lõhnaga

Luuüdi ei täida kogu toruluu õõnsust,
konsistentsilt on ta kleepuv, värvuselt määr-

dunud hall. Kõõlused on niisked, määrdunud

halli värvusega ja kaetud limaga. Liigeste

pirnad on tugevasti limaga kaetud ja sünovi-

aalvedelik on roiskunud. Puljong on räitsali-

ne ja roiskumislõhnaga. Rasvatilku puljongis

peaaegu ei ole; rasva maitse ja lõhn on kibe-
dad

2. Lenduvate rasvhapete hulk kuupsenti

meetrites:

kuni 0,35

Mahahindlus

pallides

13

Uurimist ja

pallide ma-

haarvestust

ei teostata

Liha praagi-
takse orga-

noleptilise

hinnangu
põhjal

0
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Tabel 2 (järg)

Näitajad
Maha-

hindlus

pallides

0,36 - 0,5 cm3 1

0,51 - 0,65 c*3 2

0,66 - 1,00 cm3 3

üle 1,00 c*3 4

3. Vasksulfaadi reaktsioon puljongis:

puljong on selge või pisut hägune 0

puljongis tekivad helbed 3

puljongis on helesinine või roheka värvusega
Üeleetaoline sade 4

4. Aminoammoniaaklämmastiku sisaldus

milligrammides 100 g lihas:

kuni 80 0

80 - 130 1

üle 130 2

5. Bakterioskoopia

Preparaadis ei ole mikrofloora avastatav

või on näha vaateväljas ainult üksikuid kokke

ja kepikesi. Ei ole lagunenud kudede osakesi 0

Vaateväljas on mitukümmend kokki (20-30)
ja mõned kepikesed. Peale mikroorganismide on

selgesti märgata kudede lagunemise jälgi 1

Preparaadis on massiliselt mikroorganisme,
kusjuures domineerivad kepikesed (peaaegu kõik

vaateväljad on neid täis). Lagunenud kudede osa-

kesi on palju 2
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1.1.3*8. Liha värskuse määramine luminestsentameetodil.

atsentsi mõiste.

Lumineatsentsi all mõistetakse mõningate ainete kiirgu-

mist, mis on põhjustatud absorbeeritud energia muundumisest

nähtavaks valguseks. Sõltuvalt süsteemi poolt absorbeeritud

energia liigist eristatakse fotoluminestsentsi (ultraviolett
kiirte poolt põhjustatud), katoodluminestsentsi (katoodkiir-

te poolt põhjustatud), kemoluminestsentsi (keemilise prot-

sessi toimel tekkinud) jne. Luminestsentskiirgust, mis kes-

tab praktiliselt ainult objekti ergutamise ajal, nimetatak-

se fluorestsentsiks, pärast ergutamise lõppemist jätkuvat
kiirgust aga fosforestsentsiks.

Luminestsentsanalüüs põhineb uuritava objekti valgusta-
misel ultraviolettkiirtega, millest mittevajalik osa on so-

bivate filtritega eemaldatud. Vastavalt Stokes'i reeglile on

luminestsentskiirguael suurem lainepikkus kui ergutamiseks
kasutatud kiirgusel. Järelikult, kasutades ergutamiseks ult-

raviolettkiirgust, saadakse luminestsentskiirgus spektri
nähtavas piirkonnas (violetne, sinine, roheline jne.).

Kuna luminestsentskiirguse spektraalne koostis on ise-

loomulik ainele, milles luminestsentsprotsess toimub ja la-

huste kiirguse intensiivsus on proportsionaalne lahuste kont

sentratsiooniga, siis on võimalik luminestsentsanalüüsi ra-

kendada mitmesuguste produktide uurimiseks. Toiduainete ana-

lüüsimisel on luminestsentsmeetod leidnud kasutamist järgmi-
selt: 1) mõningates produktides riknemiste ja võltsimiste

avastamiseks, 2) mõningate toidukomponentide kvalitatiivseks

ja kvantitatiivseks määramiseks (näit, vitamiinid Bg,
foolhape jne.).

Meetodi põhimõte.

Filtreeritud ultraviolettkiirguse toimel, mille maksi-

mum on - 365 m/7 ,
evivad liha ja lihast valmistatud

ekstraktid iseloomulikku nähtavat luminestsentskiirgust. Sel

le intensiivsus ja spektraalne koostis sõltuvad produkti lii
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gist, liha morfoloogilisest ehitusest (lihas-, rasv- ja side-

kude) ning liha värskuse astmest. Ultraviolettkiirguse alli-

kateks kasutatakse kõige sagedamini elavhõbedalampe IIPK-4 ja

valgusflitritest y$C —3*

Määramise kaik.

Uuritavast lihaskoest valmistatakse ekstraktid (lahjen-

dus 1:10) ja koelõigud ning vaadeldakse neid visuaalselt lu-

minestsentsanalüüsi aparaadi (JA -1) ultraviolettkiirguses.

Joon. 2. Lumine stsentsanalüüsi aparaat

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

Erinevate loomade lihal on erinev luminestsentskiirgus.
Näiteks helendub lihaskude värskel veiselihal tumepunaselt,
sametise läikega, lambalihal - tumepruunilt, sealihal - hele-

pruunilt. Sidekoe kiirgus on sinine ja rasvkoel helekollane.

Seega on võimalik kahtluse korral, et hakklihast täidises tita

lihaskoe liik on asendatud teisega,teha ekspertiisi ja määra-
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ta lisatud liha sort sidekoe hulga järgi.
Liha värskuse astme muutused peegelduvad nii lihaeks-

traktide kui ka lihaskoe luminestsentskiirguse muutustes.

Andmed veiseliha kohta on toodud tabelis 3.

Tabel 3

Lihaskoe luminestsentskii
Lihe värskuse aste

koel3ikudes ekstraktis

Sametise läikega
tumepunane

hollakas-roheline
v3i rohelineVärske

Kahtlase värvusega Tumepunane, rohe
kate täppidega

ohekas-sinine

Tinglikult sobiv Tumepunane, rohe
liste laikudega

helesinine

Mitte värske Tumepunane, ro-

helise kirmega
ntensiivselt si-

d.ne, piimja var-

iandiga

1.2. LINDUDE LIHAKEHADE UURIMINE.

Tapetud linnu värskust hinnatakse lihakeha välisel vaat

lemisel. Organoleptilised hinnatakse puljongi läbipaistvust

ning aroomi, rasva värvust, 13hna ja maitset.

Laboratoorseid meetodeid kasutatakse ammoniaagi, perok-

sudaasi, happesuse ja rasva happearvu määramiseks ning liha

bakterioloogiliseks uurimiseks.

1.2.1. Keskmise proovi v3tmine.

Lihakehade kvaliteedi kontrollimiseks avatakse lihakeha

iga kategooria puhul 10 % kastidest. Keemilisteks analüüsi-

deks ja bakterioloogiliseks uurimiseks vSetakse igast par-
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tiist 1 %, kuid mitte vähem kui kaka lihakeha. Proovid pea-

vad olema karakteersed kogu partiile. Proovide saatmisel la-

boratooriumi, mis asub väljaspool lindude töötlemise terri-

tooriumi, pakitakse iga lihakeha eraldi pergamentpaberisse ja

seejärel tavalisse paberisse. Proovid numereeritakse, märki-
des linnu liigi ja toitumuse astme, ning pakitakse paberkotti
mis pitseeritakse vöi plombeeritakse. Lisatakse juurde akt,
milles on märgitud lindude töötlemise ettevõtte nimetus, lin-

nu liik, kaal, proovide võtmise koht ja aeg, uurimise ees-

märk, milliseid näitajaid analüüsida ning proovivõtja
ri. Laboratooriumis vaadatakse pakendit ja lihakeha ning mär-

gitakse proovi saabumise kuupäev. Proove säilitatakse labora-

tooriumis enne uurimist mitte üle 20 tunni temperatuuril +2

kuni +4* C.

1.2.2. Organoleptiline hindamine.

Välimus. Lihakehade vaatlemisel pööratakse tähelepanu
nokale, suukoopale, silmadele, naha värvusele ja lihaskoele.

Värske lihakeha nokk on kuiv, läikiv, vetruv ja ilma

lõhnata. Silmamuna peab täitma kogu silmakoopa nagu elusal

linnul. Suukoopa limaskest peab olema helkjas, heleroosa vär-
vusega, pisut niiske ja ilma võõrlõhnata.

Kahtlase värvusega lihakehal on limaskest tuhm, halli-

kas-roosa värvusega, vähe limane või hallitanud ja vähese ko-

pituslõhnaga.
Värske lihakeha värvus sõltub toitumusest ja võib olla

valkjas-kollane või helekollane roosaka varjundiga kuni hal-
likas-kollane punaka varjundiga (lahjadel). Naha pind on kuiv
ja lõhnata.

Värske lihakeha lihaskude on tihe, elastne, värvus vari-
eerub heleroosast (kanadel, kalkunitel) punaseni (hanedel,
partidel). Sisselõike pinnal võib olla lihaskude vähe niiske,
mitte kleepuv.

Lindude lihakehade värskust hinnatakse ka tikuproovi
abil. Teritatud puuork torgatakse tiiva alt rinnakoopasse,
tõmmatakse välja ja määratakse lõhn.
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Rasv. Uuritakse nii nahaalust kui ka seesmist rasva.

Rasva värvus peab olema valge või pisut kollakas, võõrlõh-

nad peavad puuduma. Hinnatakse ka sulatatud rasva värvust,

lõhna ja maitset. Nahaalust rasva võetakse seljalt, kaela

alumisest osast ja tiiva alt, seesmise rasva proov aga ras-

vikust.

Rasva proovid puhastatakse lihas- ja sidekoest, peenes-

tatakse noaga väikesteks tükkideks, sulatatakse keeval vee-

vannil ja filtreeritakse läbi neljakordse marli.

Värvusetust klaasist kuiva katseklaasi (diameeter 1,5 *

2 cm) valatakse sulatatud ja filtreeritud rasva, jahutatak-

se toatemperatuurini ning vaadeldakse rasva värvust hajutatud

päevavalguses.
Lõhna hindamiseks segatakse sulatatud rasva keeduklaasis

klaaspulgaga ja määritakse õhukese kihina esemeklaasile. Värs

kel linnul on rasva lõhn ja maitse spetsiifiline, võõraste

kõrvallõhnadeta. Riknenud linnul on rasva maitse kibekas.

Puljongi kvaliteet. Värskest lihakehast valmistatud pul

jong on läbipaistev ja aromaatne.

1.2.3* Laboratoorsed uurimismeetodid.

1.2.3*1* Proovide ettevalmistamine.

Uuritava lihakeha kintsulihaste pinnalt ja sügavamast

osast lõigatakse tükid, mis vabastatakse rasvast ja sidekoest

ning peenestatakse. 5 g peenestatud proovi viiakse 20 cnr

värskelt keedetud destilleeritud vee abil kolbi ja loksutatak-

se ca 3 korda 15 minuti jooksul ja filtreeritakse seejärel lä-

bi filterpaberi.

Igast lihakehast valmistatakse tõmmis.

1.2.3*2. Ammoniaagi tõestamine.

Meetodi olemus.

Nessleri reaktiivi + XOH) lisamisel lihaeks-

traktile, mis sisaldab ammoniaaki ja ammooniumi sooli väike-
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ses kontsentratsioonis, tekib kollane värvus, suurema kont-

sentratsiooni puhul aga punakaspruun sade (oksodimerkuriam-

mooniumjodiid).
r Hg i

+ 2Kg[HglJ + 3KCH + 7XI +

Reaktiivid ja nende valmistamine.

Nessleri reaktiiv. 10 g kaaliumjodiidi lahustatakse

10 kuumas destilleeritud vees ja lisatakse kuuma küllas-

tatud elavhõbe(ll)kloriidilahust, kuni ilmub punane aade.

Lahus filtreeritakse, filtraadile lisatakse kaaliumhüdrok-

siidi lahust (30 g kaaliumhüdroksiidi on lahustatud 80

vees) ja 1 - 5 elavhõbe(ll)kloriidilahust. Pärast jah-

tumist lisatakse destilleeritud vett kuni 200 Säilita-

takse tumedas, lihvitud korgiga pudelis jahedas kohas.

Analüüsimine.

3
1 cm vesiekstraktile lisatakse 1-10 tilka Nessleri

reaktiivi. Iga tilga lisamisel loksutatakse katseklaasi si-

su ja vaadeldakse värvuse ning läbipaistvuse muutumist.

Värskest lihast valmistatud ekstraktis ei täheldate 10

tilga Nessleri reaktiivi lisamisel hägusust ega kollast vär-

vust. Mõnikord harva võib ilmuda küll kollane värvus, kuid

mitte hägu.
Kahtlase värskusega lihaekstraktis tekib 6 ja enama til-

ga Nessleri reaktiivi lisamisel kollane värvus ja nõrk hägu.

1.3. VORSTIDE JA SUITSULIHA UURIMINE.

Organoleptilised hinnatakse vorste ja suitsuliha väli-

muse, konsistentsi, värvuse, lõhna ja maitse järgi.
Laboratoorsel uurimisel määratakse niiskuse—, keedusoo-

la-, nitritisisaldns ja vorstides ka tärklisesisaldus.

Bakterioloogilist uurimist teostatakse neil juhtumeil,
kui on andmeid kahtlase kvaliteediga liha kasutamise kohta
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tööstuses, esineb sanitaar—hügieenilise retiimi rikkumisi

tööstuslikes protsessides või on organoleptilisel hindami

sel saadud kahtlasi andmeid.

1.3.1* Keskmise proovi võtmine.

Keskmised proovid võetakse eraldi organoleptiliseks

hindamiseks ja laboratoorseteks analüüsideks.

Välimuse vaatlemiseks võetakse ühtlasest partiist 10 %.

Vaadeldud kogusest valitakse 1 % (mitte alla 2 vorsti) de-

tailsemaks organoleptiliseks hindamiseks. Vorstid lõigatak-
se pikuti pooleks, kusjuures ühelt poolelt eemaldatakse kest.

Määratakse välimus ja lõhn kestaga ja kestata vorsti välis-

pinnal. Iseloomustatakse kesta ja pekki vorsti pinnal ja

tsentraalses osas.

Laboratoorseteks analüüsideks eraldatakse 1 % uurita-

vast partiist. Iga vorsti või suitsutatud produkti keskmi-

sest osast lõigatakse 50-g-sed tükid. Iga lõigatud tükk pa-

kitakse eraldi pergamentpaberisse, numereeritakse ja lisa-

takse saatedokument vajalike andmetega. Kõik proovid paki-
takse paberkotti või puukasti, mis pitseeritakse või plom-
beeritakse. Võõra lõhnaga proovid pakitakse eraldi.

Ihne niiskuse-, keedusoola- ja tärklisesisalduse määra-

mist peenestatakse vorstitükid 3 korda hakkmasinas, kusjuures
neid pärast iga peenestamist hoolikalt segatakse. Ühtlane

mass asetatakse lihvitud korgiga klaaspurki.

Nitritisisaldus määratakse eri prdovis. Selleks lõiga-
takse kahest vorstist 200 - 250-g-eed tükid vähemalt 5 cm

kaugusel otstest. Ommargustest vorstidest lõigatakse tükid

segmentidena. Enne proovide peenestamist eemaldatakse vors-

tidelt kest. Sinkidest, rulettidest ja teistest suitsutatud

produktidest lõigatud tükkidel eemaldatakse väline kiht.

Ühtlase keskmise proovi saamiseks peenestatakse tükid

2 korda hakkmasinas ja segatakse mõlemal korral hoolikalt.

Keskmine proov asetatakse lihvitud korgiga klaaspurki.
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1.3*2. Organoleptiline hindamine.

Välimus. Välimust uuritakse keskmise proovi võtmise

ajal, pöörates seejuures tähelepanu puhtusele, värvusele,
kuivusele või niiskusele, limale, hallitusele ja saastumi-

sele.

Mõnikord täheldatakse vorstide vaatlemisel nõrka hal-

lituskirmet. Hallituse sügavuse määramiseks tenakse halli-

tuskinne kohal sisselõige.

Sinkide välimuse uurimisel pööratakse tähelepanu plek-

kidele, saastumisele, lima ja hallituse olemasolule. Rebi-

tud servad, samuti ka harjaste jäänused on lubamatud.

Välimuse hindamisel eristatakse tootmisprotsessis tek-

kida võinud lubatud ja lubamatuid defekte.

Lubatud defektide hulka loetakse vorstide mõningane

deformatsioon, vähene saastumine rasvadega ja puidu põlemis-

produktidega, õmmeldud kesta ebaõige kuju ja sidumine, väi-

kesed tühemed kesta all, pisut tumenenud ja tuhmunud kest,

vähesed sooltepealsed täidise pahad, tähtsusetud rasva val-

gumised Kesta all, väikesed kokkuliitumised, kortsunud kest,

mis on tekkinud niiskuse kiire aurumise ja batoonide mitte-

tiheda toppimise tõttu, poolsuitsu- ja suitsuvorstide eba-

ühtlane ja mitteküllaldane läbisuitsutamine.

Lubamatute defektide hulka kuuluvad saastumised nõe,
tõrva, tuha ja rasvaga, lõhkenud ja murdunud vorstid, rabe-

da täidisega ja puudulikult keedetud vorstid, üle 3 cm pik-

kusega täidise pahad. Keeduvorste ei lubata realiseerida,
kui kokkuliitumised kõrgema sordi vorstidel on pikkusega

5 cm, I sordi vorstidel - ü-le 10 cm ja II ning 111 sordi

vorstidel - üle 30 - 50 cm. Kui vorsti pikkus on alla 30cm,
siis vähenevad lubatud liitumiste mõõtmed 2 korda. Realisee-

rimisele ei kuulu ka kõrgema sordi vorstid kollaste pekitü-
kikeste esinemisel ja teiste sortide vorstid, milles kolla-

seid pekitükikesi on üle 10 % kogu peki kogusest. Puljongi
ja rasva valgumised soolte alla ei tohi kõrgemat sorti vors-
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tidel ületada pikkuselt 5 cm, teistel sortidel 10 cm. Täi-

dises ei tohi olla halle plekke.

Viineritest ja sardellidest praagitakse välja need,

mille täidise pahad on üle 1 cm või kogu partii 10 %-li-

aes osas ületavad liitumised 1/3 vorstikeste pikkusest, lõh-

kenud sooltega ja murdunud vorstikesed, läbilõikes hallide

plekkidega või helehalli värvusega, mureda ja laialivalgu-
va täidisega, puudulikult keedetud, niisamuti need, milles-

se on valgunud rasva või puljongit.

Poolsuitsu- ja suitsuvorstidel ei ole lubatud saastu-

mine, suured tühemed, kuumutamisel ja suitsutamisel tumene-

nud või lõhkenud sooled, märgatav deformatsioon, mureda ja
laialivalguva konsistentsiga täidis, sooltepealsed täidise

pahad, puljongi või rasva valgumised.

Konsistents. Konsistents määratakse sõrmega vajutami-

sel vorsti välispinnale, seejärel selgitatakse piki vorsti

tehtud sisselõike kohal täidise konsistents. Uurimised teos-

tatakse toatemperatuuril, sellepärast on vaja jahutatud ja

kuumi produkte viia selle temperatuurini. Suitsuliha konsis-

tents määratakse nii pinnal kui ka sisselõikes.

Värvus. Vorstid lõigatakse terava noaga pikuti ja vaa-

deldakse lõikepinnal täidise ja pekitükikeste värvust haju-

tatud valguses. Pööratakse tähelepanu värvuse ühtlusele ja

plekkide puudumisele.

Lõhn ja maitse. Lõhna ja maitset hinnatakse uuritava-

tel produktidel toatemperatuuril. Täheldatakse igale liigi-
le karakteerse lõhna ja maitse olemasolu ning võõrlõhnade ja
-maitsete puudumist.

Organoleptilisel hindamisel kasutatakse tabelit, milles

on antud vorstide ja suitsuliha võrdlev karakteristika.



Vorstide ja suitsuliha karakteristika. Tabel 4

Näitaja
nimetus

Liha

Värske Kahtlase värskusega Mittevärske

1. Välimus Pealispind on kuiv ja pu-
has, ilma hallituse ja li-
mata. Vorstide kest on tu-
gev, elastne ja asub tihe-
dalt täidise ümber. Toor-
suitsuvorstidel v3ib esi-
neda pinnal keedusoola
valge kirme

Pealispind on niiske,
pisut kleepuv. Keedu-
vorstidel eraldub kest
kergel tõmbel

Pealispind on märgatavalt
niiske ja limane ning kae-
tud hallitusega, mis on
tunginud juba kesta alla

Kest eraldub täidisest
kergesti. Maksavorstidel
täheldatakse kesta rabedaks
muutumist ja kesta all ole-
va täidise rohekaks värvu—-
mist

2. Konsis-
tents

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

Täidis on laikudeta ja üht-
lase roosa värvusega. Pekk
on valge v3i pisut roosa-
kas.

Maksavorstide täidis on

ühtlase helehalli värvu-
sega. Karbonaadi ja keede-
tud sealiha värvus on üht-
laselt hall. Suitsutatud
sealihal on rasva värvus

Täidise konsistents
on tsentraalses osas
tihedam kui perifeer-

Täidise struktuur on rabe.
Verivorstidel täheldatakse
märgatavat täidise pehme-
nemist ja elastsuse kadu-
mist.

Maksavorstide täidis on
muutunud vedelaks

ses

üksikutel tükkidel
v3ib olla kleepuv
konsistents

3. Värvus Täidise värvus ei ole
ühtlane. Perifeerses
osas on tumehall ää-
ris. Üksikutel peki-
tükkidel on märgatav
kollakas värvus

Perifeerses osas on rohekas
ääris. Suitsuvorstidel on

tühemete seesmisel pinnal
näha karakteerseid hallikas-
rohelisi laike. Pekk ja rasv
on kßigil vorstiliikidel
määrdunud-roheka või kolla-
se värvusega



, 4. Lõhn ja
maitse

Näitaja
nimetus

Tabel 4 (järg)

valge, roosaka varjundiga,
suitsutatud veise- ja lam-
balihal aga pisut kollakas.

Singil ei tohi lihaskoe ro-
hekaks värvumist esineda

luupiirkondades ja süste-
kohtades

Keedu- ja maksavorstidel

ning lihaleibadel on aro-
maatne vürtside lõhn, mõ-
ned liigid on nõrga küüs-

laugulõhnaga
Poolsuitsuvorstidel on aro-

maatne vürtside ja suitsu-
tamise lõhn ja pisut terav
maitse
Suitsulihal on spetsiifili-
ne süitsusingi aroom ja
meeldiv, parajalt soolane,
karakteerne maitse

Liha

Kahtlase värskusega

Spetsiifiline lõhn

nõrgeneb, tekib kopitus-
lõhn. Täidise maitse on

hapukas, maksavorstidel

pisut kibedavõitu. Üksi-
kute pekitükkide maitse

on ebameeldiv, rääsine

Mittevärske

Vorstide pinnalt on
kadunud karakteerne

aroom. Täheldatakse
ebameeldivat roisku-
mislõhna või vorstide-
le mittekarakteerset
võõrast lõhna. Täidise
maitse on ebameeldiv,
hapukas-kibe. Rasval

ja pekil on märgatav
mõrkjas maitse
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1.3.3. Laboratoorsed uurimismeetodid.

1.3.3.1. Nitriti määramine vorstides.

Meetodi olemus.

Nitriti määramine põhineb asovärvaine moodustumisel ja

viimase kolorimetreerimisel. Äädikhappelises keskkonnas te-

kib nitritist lämmastikushape, mille toimel sulfaniilhape

diasoteerub.

NaNOg + —HNOg +

SOpOH
+ — + 2H-0

*\NHg
Diasoteeritud sulfaniilhape reageerib edasi oC-naftüül-

amiiniga punaseks asovärvaineks.

SOgOH
+ +

Asovärvaine värvuse intensiivsus sõltub produkti nitri-

tisisaldusest.

Reaktiivid.

1. Naatriumnitriti lähtestandardlahus. o,ls g keemili-

selt puhast NaNOp (kaalutud 0,0002 g täpsusega) lahustatakse

liitrises mõõtekolvis destilleeritud vees ja täidetakse vee-

-3 3
ga märgini. 25 <xr saadud lahust pipeteeritakse

mõõtekolbi ja täidetakse destilleeritud veega märgini. 1

lahust sisaldab 0,0075 mg NaNo2<
2. Sulfaniilhappelahus. 0,5 g sulfaniilhapet (kaalutud

0,01 g täpsusega) lahustatakse 150 12 %-lises äädikhappes

3. cc-naftiiülamiinilahus. 0,2 g

(kaalutud 0,01 g täpsusega) keedetakse 20 vees, filt-

reeritakse ja lisatakse filtraadile 180 12%-list äädik-

hapet .
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4. Griessi reaktiiv. Segatakse võrdsed ruumalad ülal-

mainitud kahte lahust nr. 2 ja 3. Roosa värvuse tekkimisel

loksutatakse lahust tsinktolmuga ja filtreeritakse. Lahus

säilitatakse pimedas.

Analüüsimine.

10 g peenestatud ja segatud vorstitäidist kaalutakse

keeduklaasis 0,01 g täpsusega, kallatakse üle 100 des-

tilleeritud veega ja kaetakse uuriklaasiga. Ekstraheeritak-

se 40 minuti vältel, seejuures perioodiliselt (iga 10 min.

järel) klaaspulgaga segades. Ekstrakt filtreeritakse läbi

paberfiltri kuiva kolbi. Filtraadist võetakse pipetiga 5 ja
15 kahte 100—cm^*—sesse moõtekolbi ning lahjendatakse

destilleeritud veega ca 80 Samaaegselt valmistatak-

se ka standardlahus, pipeteerides 15 lähtestandardla-

hust (1 sisaldab 0,0075 mg NaNO2) 100—cm^—sesse mõõte—-

kolbi ja lahjendades seal destilleeritud veega ca 80

Nii standardlahusega kui ka uuritava ekstraktiga kolbidesse

lisatakse 15 Griessi reaktiivi ja täidetakse kolvid des-

tilleeritud veega 100 Ca 15-minutit pärast reaktiivi

lisamist võrreldakse kolorimeetris standardlahuse värvuse

intensiivsust temale lähedasema uuritava lahusä värvuse in-

tensiivsusega.

Arvutamine.

Nitritisisaldus mg%-des leitakse järgmiselt:

0,0075 . n. h . 100
. 100

X =

H.a . b

kus 0,0075 — NaNOg sisaldus mg—des 1 (lähtestandardis—-
huses);

n — lähtestandardlahuse ruumala mis võeti

kolorimetreerimiseks vajaliku standardlahuse

valmistamiseks;

h — standardlahuse samba kõrgus kolorimeetris mm;
H — uuritava lahuse samba kõrgus kolorimeetris mm;

a - kolorimetreerimiseks võetud uuritava lahuse

ruumala cnr (5 või 15);
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täidise kaalutis g;b

100 - lahjendus (10 g täidist segati 100. veega);

100 - ümberarvutamiseks 100 g produktile.

1.3*3*2. Tärklise määramine

vorstides.

Kvalitatiivne määramine.

Vorsti värske sisselõike pinna-

le asetatakse tilk Lugoli lahust.

Tärklise olemasolu korral värvub

pind mustjassiniseks või siniseks.

Kvantitatiivne määramine.

Meetodi olemus.

Happe toimel hüdrolüüsub tärk

lis monosahhariidiks (d-glükoosiks).
HgO

Viimase määramine põhineb ta omadu-

sel oksüdeeruda leeliselises kesk-

Joon. 3- Kolorimee-
ter "KM-1".

..j.

küvett, 2 - vint
konnas vase(ll) soolade toimel, mis vedelikusamba kõrguse
taanduvad, kusjuures sadeneb vask(l)-
oksiid (telliskivipunase värvusega).

0
2CuO + R - C CtL-0 + R - COOH

Kahevalentse vase sisaldus enne ja pärast redoksreakt-

siooni määratakse jodomeetriliselt.

2CUSO4 + 4XI —* 2CuI + 2K2504 +

I2 + —2NaI +

Tiitrimistulemuste vahe, mis näitab glükoosi oksüdeeri-

hulka, on ekvivalentne tärkli-misel tekkinud vask(l)oksiidi

sesisaldusega.
Reaktiivid.

1* Fehlingi lahus I. 40 g ümberkristalliseeritud vask—-

(H)sulfaati H2O) lahustatakse destilleeritud vees

ja täidetakse veega 1 liitrini.
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2. Fehlingi lahus 11. 200 g Seignette'i soola ja 150 g

NaOH lahustatakse destilleeritud vees ja täidetakse veega 1

liitrini.

3. 10 soo lahus.

riumtiosulfaadilahus.4.

5. Lliumjodiidilahus;

LtriumhüdroksiidiL

7.

8. Tärkliselahus.

Analüüsimine.

Ca 20 g peenestatud ja hoolikalt segatud vorstitäidist

pannakse lühikese kaelaga lamedapõhjalises kolbi, mille maht

kaelale märgitud märgini võib olla 180 kuni 250 Kolbi

lisatakse 80 10 %-list soolhappelahust ja soojendatakse

kolvi sisu keeval veevannil 1 tund, seejuures aeg-ajalt lok-

sutades. Kuumutamise ajal on kolvile asetatud Õhkjahuti. Kol-

vi sisu jahutatakse, neutraliseeritakse 15 %-lise naatrium-

hüdroksiidilahusega ja täidetakse destilleeritud veega märgi-
ni. (Neutraliseerimise kiirendamiseks on soovitav tiitrimisel

leida suhe 10%-lise soolhappelahuse ja 15%-lise naatrium-

hüdrokaiidilahuse vahel.) Pärast loksutamist filtreeritakse
-

?
lahus läbi filterpaberi. 100 cm -se mahuga mõõtekolbi pipe-

teeritakse 10 uuritavat filtraati, 10

(Fehlingi lahus I), 10 leeliselist Seignette'i soola la-

hust (Fehlingi lahus II), loksutatakse ja kuumutatakse 3 mi-

nutit, arvestades keemise algusest. Seejärel jahutatakse kol-

vi sisu toatemperatuurini ja täidetakse destilleeritud veega

märgini. 20 cm kollakasrohelist lahust pipeteeritakse ca

100 mahuga koonilises kolbi, lisatakse juurde 10 cm'

10 %-list Kl-lahust ja 5 15 %-list väävelhapet. Vabane-

nud jood tiitritakse 0,025 N helekollase

värvuseni, lisatakse 2 tärkliselahust ja tiitritakse si-

nise värvuse kadumiseni (kuni see ei taastu 3 minuti jooksul).
Kontrollkatsel leitakse 10 Fehlingi lahuses I leiduv

kahevalentse vase hulk. Määramine toimub analoogiliselt ees-
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pool tooduga, ainult uuritava lahuse asemel võetakse 10 cm

destilleeritud vett.

Arvutamine.

Kontrollkatsed ja uuritava lahuse tiitrimisel kulunud

0,025 N kuupsentimeetrite vahe (näitab taan-

dumisel tekkinud vask(l)oksiidi hulka) korrutatakse 5-ga
(tiitrimiseks võeti 100 kuupsentimeetrist 20 cnr)ja leitak-

se järgnevast tabelist 5 sellele hulgale vastav

tärklise hulk mg.

Tärklisesisaldus protsentides arvutatakse järgmiselt:

a.(b-2).1OO
I =

,
kus

10.c

tabelist leitud tärklise kogus g,

(b-2) - lahuse üldruumala koos sademe ruumala paran-

dusega,

c - kaalutis g.

Tabel 5

0,025 N

se hulk

Tärklise
hulk (ng)

0,025 N

hulk

Tärklise
hulk (mg)

5 3,4 60 45,0
3,5 4,1

10 6,9 65 49,1
3,6 4,1

15 10,5 70 53,2
3,7 4,2

20 14,2 75 57,4
3,7 4,2

25 17,9 80 61,6

30
3,7 4,3

21,6 85 69,9
3,7 4,4

35 25,3 90 70,3
3,9 4,4

40 29,2 95 74,7

45
3,9 3,5

33,1 100 79,2

50
3,9 4,6

37,0 105 83,8
4,0 4,6

55 41,0 110 88,4



Arvutusnäide.

0,02$ N lahust* järgmiselt.

Kontrollkatsel 8,4
Uuritava lahuse tiitrimisel 3,1

Vahe 5,3

Korrutades vahet (5,3 5-ga,saadakse 26,5
0,025 N Tabelist leitakse 26,5
lahusele vastav tärklise kogus:

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

Tööstuses lisatud tärklise hulga leidmiseks tuleb arves-

tada tärklise niiskusesisaldust (harilikult 20 %), mistõttu

korrutatakse analüüsil saadud tulemus 5/4—ga.

1.4. LIHA POOLFABRIKAATIDE UURIMINE.

Liha poolfabrikaate liigitatakse järgmiselt: naturaal-

sed, paneeritud ja hakitud produktid.

Poolfabrikaatide organoleptilisel hindamisel arvesta-

takse välimust, värvust, lõhna ja konsistentsi. Paneeritud
ja hakitud poolfabrikaatidel määratakse veel täiendavalt
lõikekoha välimus ning pärast kulinaarset töötlust ka mait-

se ja lõhn.

Hakitud poolfabrikaatide voi neist valmistatud kulinaar*

produktide laboratoorsel uurimisel määratakse kaal, niisku-

-86", keedusoola—, leiva— ja kuivainesisaldua ning happesus.
Liha poolfabrikaatide värskuse määramine toimub analoo-

giliselt liha uurimisele.

1.4.1. Keskmise proovi võtmine

Naturaalsete ja paneeritud poolfabrikaatide kvaliteedi

hindamisel vaadeldakse ühtlikust partiist vähemalt 10 %
(kuid mitte alla 1 ühiku). Täielikuks analüüsiks võetakse
2 produkti.

!0
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Hakitud poolfabrikaatidest võetakse keskmiseks prooviks

eri kandikuilt ja pannidelt maksimaalselt 2 % üldisest kogu-

sest.sO-g-seid produkte peab olema vähemalt 15, 75-100 g-seld

aga 10 tükki. Organoleptiiiseks hindamiseks eraldatakse 2

produkti, laboratoorseteks analüüsideks 50-g-ste toodete pu-

hul 6 tükki, 75 - 100 g-ste toodete puhul 3 tükki. Labora-

toorseteks analüüsideks valitud proov asetatakse lihvitud

korgiga klaaspurki, plombeeritakse, purgile kleebitakse eti-

kett vajalike andmetega ja suunatakse laboratooriumi.

1.4.2. Organoleptiline hindamine.

Välimus. Fikseeritakse produkti kuju, lihaskoe värvust,
pinna seisundit (niiske, kleepuv), kõõluste, kohre, sidekoe

ja luutükikeste sisaldust. Hakitud poolfabrikaatidel jälgi-
takse lõikekoha välimust.

Paneeritud poolfabrikaatidel täheldatakse õhukese kuiva

kooriku olemasolu, mille paksust ka mõõdetakse.

Lõhn ja maitse. Pööratakse tähelepanu produktile mitte—-

omastele võõrlõhnadele.

Hakitud pooltooteil on kvaliteetse liha spetsiifiline
lõhn ja retseptuuri kohaselt lisatud vürtside aroom. Pärast

kulinaarset töötlust peab produktide maitse olema meeldiv,
värskele tootele iseloomulik, normaalselt soolane, sibula

ja pipra kõrvalmaitsega. Ei ole lubatud leiva, riknenud ras-

va ja teiste võõraste kõrvalmaitsete ja lõhnade olemasolu.

Konsistents. Konsistents määratakse kergel vajutamisel

sõrmega, kusjuures produkti temperatuur peab olema 15-20" C.

Poolfabrikaatidel, mis on valmistatud jahutatud lihast,
on konsistents tihe ja elastne, mõnevõrra pehmem on see üles—-

sulatatud lihast produktidel.

Hakitud produktidel on täidise konsistents vähe vetruv

üing pärast kulinaarset töötlemist mahlane ja pehme, vahen-

ditult pärast küpsetamist aga krõbeda koorikuga.



2. KALAD JA KALASAADUSED

Organoleptiliselt hinnatakse kaladel ja kalasaadustel

välimust, konsistentsi, 15hna ja maitset ning töödeldud ka-

ladel ka töötlemise kvaliteeti.

Laboratoorsete meetoditega uuritakse kuivatatud ja vin-

nutatud kaladel niiskusesisaldust. Külmsuitsukaladel määra-

takse lisaks niiskusesisaldusele veel ammoniaakarv, suitsu-

misaste, fenoolide ja keedusoolasisaldus.

Soolatud kaladel määratakse keedusoolasisaldus ja rasva

peroksiidarv, kalamarjades — lenduvad alused, boorhappe—,

booraksi-, urotropiini- ja keedusoolasisaldus ning liiva

hulk.

Kalapreservides leitakse tahkete ja vedelate koostisosa-

de hulk, lämmastiku-, bensoehappe- ja keedusoolasisaldus, len

duvad alused ja pH.

Laboratoorsetest meetoditest on esitatud allpool ainult

mõningad.

2.1. KESKMISE PROOVI VÕTMINE.

Pärast kaubapartiiga kaasneva dokumentatsiooni kontrol-

limist jälgitakse taara-, pakke- ja isoleermaterjali ning

markeeringu vastavust standardite ja tehniliste tingimuste
nõuetele.

Kalakaupade partiist avatakse ja vaadeldakse kuni 5 %

üldisest kohtade arvust.

Klaaspurkides tuurakalade teralisest kalamarjast, mis

! t
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on koos jääga pakitud vaatidesse või kastidesse, võetakse
kuni 10 % pakkeüksustest ning avatakse 5 % nendes olevatest
purkidest.

Klaaspurkides tuurakalade pastöriseeritud kalamarjapar-
tiist võetakse erinevatest kastidest mitte üle 3 purgi igast
liigist.

Preservide analüüsil avatakse kuni 5 % kastide arvust.
Ebaühtlase kvaliteediga kaupade avastamisel on õigus

avada partiis rohkem pakkeüksusi.
Pärast taara avamist kontrollitakse kauba pakkimise õig-

sust, terviklikkust, kompaktsust ja välimust. Soolveega pro-duktides kontrollitakse soolvee hulka ja kvaliteeti.
Kaupade kvaliteedi organoleptiliseks hindamiseks võe-

takse igast partiist lähtepro.v, laboratoorsete uurimiste
vajaduse korral eraldatakse lähtepr.ovist omakorda keskmine
proov.

Lähteprooviks nimetatakse partii erinevatest kohtadest
ja taara erinevatest osadest valitud proovi. Lähteproovi võt-
mine kaladel ja kalaproduktidel toimub tabeli 6 kohaselt.

Tabel 6

Kalade ja kalaproduktide
nimetus Lähteproovi võtmise kord

Jahutatud, külmutatud, soolatud,
vürtsitatud, marineeritud, vin-

kuivatatud ja suitsuta-
tud kalad ning soolatud balõki-
poolfabrikaadid, vinnutatud ja
suitsutatud balõkisaadused
Visiiga

kimpudes

lahtiselt

Kulinaartooted:

praetud, keedetud, küpseta-
tud, täidisega ja kastmega

Avatud taara erinevatest
kohtadest võetakse mõned
kalad ja kalaproduktid

Igast avatud üksusest
voetakse üks kimp
Kasti või paki erineva-
test kohtadest võetakse
proov kaaluga 200 g igast
Üksusest

& *
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Tabel 6 (järg)

Kalade ja kalaproduktide
nimetus

kalad, ruletid, kotletid,
viinerid, vorstid, sült

Soolatud peenkalast produktid
ja kalamari purkides

Samad produktid teisiti rea-

liseeritult

Külmutatud kalaroad

Praetud ja keedetud kala tomati-
kastmes või marinaadis

Sama teisiti realiseeritult

Kalapreservid

Lähteproovi võtmise kord

3 tükki 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*lo
pakkeüksust. Kui preservi-
del esineb kahjustatud taa-

rat, võetakse purke 2 kor-

da rohkem

Kalamarjast ei võeta läh-

teproovi. Keskmise proovi
võtmise kord on esitatud
tabelis 7

Laboratoorseteks uurimisteks eraldatakse lähteproovist

keskmine proov, mis pakitakse paberisse, klaaspurki või mõn-

da teise nõusse. Paberpakendiks kasutatakse tsellofaani i<õi

pergamentpaberit ja ümbrisena paksemat paberit. Pakend seo-

takse nööriga. Klaaspurgid suletakse korkidega või hermeeti-

liselt metallkaantega. Kuivade produktidega purgid kaetakse

pfrgamentpaberiga või tsellofaaniga ja seotakse nööriga. Kes-

kmised proovid pitseeritakse.

Keskmiste proovide võtmine laboratoorseteks analüüsideks

on esitatud tabelis 7*
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T a b 1 7

Kalade ja kalaproduktide
nimetus Keskmise proovi võtmise kord

Erinevalt töödeldud
kala-ja balõkipoolfabri-
kaadid kaaluga kuni 100
eksemplar
kaaluga kuni 2 kg

" 2 kuni 5 kg
" üle 5 kg

Kalamari

Visiiga

Kalapreservid

Kulinaarsaadused

Mitte üle 1 kg

Uks kuni kaks kala

Pool kuni kaks eksemplari
kabalt* 3 cm laiused ris-

ti lõigatud tükid (kala pea- ja
sabaotsast ning keskelt üldkaa-
luga kuni 500 g)

Partii erinevatest kohtadest
proov kaaluga mitte üle 300 g

Kimpude erinevatest kohtadest
võetud lähteproovist lõigatakse
mõned keelikute tükid, jagatak-
se 2 võrdsesse ossa & 100 g.Kimpudesse sidumata produkti-
dest võetakse mõned keelikud
ja jagatakse 2 võrdsesse ossa
a 100 g

Plekk- või klaastaaras preser-
vide lähteproovist (kaaluga ku-
ni 1 kg) eraldatakse keemiliseks
analüüsiks 5 pakkeüksust

Samuti nagu lähteproovi võtmine

2.2. ORGANOLEFTILINE HINDAMINE.

2.2.1. Eluskalad.

Eluskalad, liikumise jälgimls.l pöörataks, tähelepanu
asukoha sugavus.l. vees, k.h. asendile ning
ulmed, ja lõpust, liikuvusele. Kvaliteetne kala hoidub akvaa-
riumi sügavus.., oa liikuv, uimed .lasts.d,
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vad ja sulguvad ühtlaselt ning mitte liiga sageli. Mittekva-

liteetne kala on vees lapiti või kõhuga ülespoole.

Kala välimuse vaatlemisel jälgitakse soomuskatte ja ui-

mede terviklikkust, kontrollitakse lõpuste puhtust, muda,

liiva ja nähtavate haigustunnuste esinemise suhtes ning mää-

ratakse kala liigile omane värvus. Selja paksuse järgi iseloo-

mustatakse kala rammususe astet.

2.2.2. Jahutatud kalad.

Kontrollitakse kalade nõuetekohast pakkimist, jää ole-

masolu ja kvaliteeti. Jää puudumine või mittepiisav kogus

põhjustab kalade kiiret riknemist. Saastunud jää halvendab

kalade välimust ja soodustab bakteriaalset nakatumist.

Välimus. Kvaliteetne kala on vigastusteta, puhta ja

läikiva pinnaga ning loomuliku värvusega. Kala pinnal olev

lima on läbipaistev ja värskele kalale omase lõhnaga. Kala

pinna heledamaks muutumine või tumenemine, lima tuhmumine ja

selle hapukas, kopitus- või isegi roiskumislõhn, samuti sool-

te sisu lagunemisel moodustunud gaaside toimel kõhu puudumi-

ne on algava riknemise tunnuseks. Fermentatsiooniprotsessi-

dest põhjustatud kõhuseinte rebenemisel võib sisikond olla

alles või välja langenud. Lõhkist kõhtu täheldatakse peami-

selt peenkaladel (räimed, kilud, tülkad jne.) ja selle hulk

määratakse keskmises proovis kala üldhulga suhtes protsenti-

des.

Teiste tunnuste puudumisel ei ole ainult lõhkine kõht

veel kalade riknemise näitajaks, kuid vähendab siiski nende

kaubanduslikku väärtust.

Kvaliteetsel kalal on päraku ümbrus sisse tõmbunud ja

kahvaturoosa värvusega. Pundunud ja määrdunud punaka või ro-

heka värvusega pärak viitab kala kahtlasele värskusele.

Rammususe aste. Rammusal kalal on täidlane keha, pakse-

nenud selg, küljed ja kõhuseinad ning suhteliselt väike pea.

Keskmise rammususega kalal avalduvad nimetatud tunnused vähe-
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mai määral. Lahjal kalal on väljaveninud keha, terav selg

ja ebaproportsionaalselt suur pea.

Lõpused. Täiesti värskel kalal on lõpuselehed erepuna-

se värvusega. Kala vananemisel muutub viimaste värvus kahva-

tumaks, halliks ja omandab lõpuks pruunika varjundi. Paral-

leelselt värvuse muutumisega kaasneb ka lõhna muutus: värs-

kele kalale omasest lõhnast kuni hapuka, kopitus- ja roisku-

mislõhnani. Täpsemaks lõhna määramiseks soovitatakse välja-

lõigatud lõpused asetada keeva vette ja anda lõplik hinnang
auru lõhna järgi.

Silmad. Vaadeldakse silma sarvkesta läbipaistvust ja

silmamunade asendit. Sarvkesta tuhmumine on kvaliteedi hal-

venemise tunnus. Täiesti värskel kalal on silmad pungis. Sil-

makoopa tasapinnani või sellest allapoole langenud silmad

viitavad muutustele kala kvaliteedis.

Konsistentsi hindamiseks vajutatakse sõrmega kala sel-

ja lihakale osale. Tiheda konsistentsi puhul on sõrmega va-

jutamisel tekkinud jälg vähe märgatav ja kaob kiiresti. Peh-

mema konsistentsi korral on lohk sügavam ja kaob aeglaselt
(lõtv konsistents) või jääb pusima (pude konsistents).

Lihaskoe värvust vaadeldakse kala seljale rinnauimede

taha risti selgroole tehtud sisselõikes. Lihaskoe tuhmunud

või tumenenud värvus, samuti selgroo juures punakaks muutu-

mine, näitab kvaliteedi halvenemist.

Lõhnal on oluline tähtsus kala kvaliteedi hindamisel.

Peenkalal määratakse lihaskoe lõhn eespool kirjeldatud vii-

sil tehtud sisselõike kaudu. Suurtel hinnalistel kaladel tor-

gatakse terav nuga või puuork kala selga, seljauime ja pea

vahele, samuti ka mehhaaniliselt vigastatud kehaossa.

Kala sisemuse lõhna kindlakstegemiseks torgatakse nuga

või puuork kala kõhuossa päraku läheduses selgroo suunas.

Mõlemal juhul nuusutatakse kiiresti kehast võetud nuga või

orki. Lõhna täpsemaks hindamiseks soovitatakse määramist

teostada soojas ruumis ja eelnevalt soojendatud noaga. Kaht-

luse korral tehakse proovikeetmine. Kala puhastatakse nagu
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harilikuks kulinaarseks töötlemiseks, asetatakse keeva vette

(suured kalad tükeldatult, peenkala tervikuna) ja keedetakse

suletud nõus. Keetmisel eraldunud auru lõhna järgi tehakse

kindlaks kala lõhn. Proovikeetmisel määratakse ka kala mait-

2.2.3* Külmutatud kalad ja kalafilee.

Külmutatud kalad ja kalafilee peavad põhiliselt vasta-

ma samadele nõuetele nagu jahutatud kalad. Organoleptilised

hindamisel on siiski teatud erinevusi, nagu külmumisastme,
kehatemperatuuri, välimuse, lõpuste lõhna, liha konsistent-

si, glasuurikihi paksuse ja lõhna (glasuuritud kalal) ning

töötlemise kvaliteedi määramine.

Kalade külmumisaste ja kehatemperatuur. Lihtsaim viis

kalade külmumisastme kindlakstegemisel on koputlemine mõne

puust esemega (noapea, puust haamer jne.). Hästi külmutatud

kala pind on kõva ja kuiv ning koputlemisel tekkinud heli on

kolav, halvasti külmutatud kala puhul on aga heli tuhm.

Kalade temperatuuri mõõdetakse spetsiaalse termomeetri

abil, mis on paigutatud terava otsaga metallist raami.

Joon. 4. Termomeetrid.
1 - vedeliku temperatuuri mõõt-

miseks,
2 - külmutatud kalade tempera-

tuuri mõõtmiseks.
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Peenkalade (kaal alla 20 g) temperatuuri mõõtmisel vii-

akse termomeeter taara keskossa nii, et termomeetri elavhõ-

bedakuulike asuks tsentris.

Kuni 1 kg raskuste kalade temperatuuri mõõtmiseks vii-

akse termomeeter kala kehasse päraku kaudu.

Brikettidena külmutatud kalade ja filee puhul puuritak-

se briketi keskele auk sellise diameetriga ja sügavusega, et

termomeetri sisestamisel asuks selle elavhõbedakuulike bri-

keti tsentris.

Kõigil juhtudel fikseeritakse temperatuur 0,5° täpsu-

sega ca 5 min. pärast termomeetri sisestamist.

Külmutatud kalade temperatuur peab olema järgmine:

kunstlikult külmutatud kaladel mitte üle -8° C, jää ja soo-

la seguga ning loomulikult külmutatud kaladel mitte üle

-6° C.

Tursa, meriahvena ja hiidlesta külmutatud filee tempe-

ratuur ei või olla kõrgem -8° C, teiste kalade fileel mitte

kõrgem kui -10° C.

Kui tekib vajadus sulamisastme määramiseks, siis mõõ-

detakse organoleptiliseks analüüsiks võetud proovis tempe-

ratuur ja arvutatakse sulamisaste protsentides tabeli 8 ko-

haselt.

Tabel

Välimus. Külmutatud kalu hinnatakse samade tunnuste

järgi nagu jahutatud kalugi. Lisaks kontrollitakse kala või

lõiketükkide pinna kollaseks muutumist või hallituse olemas-

Jää ja soola seguga
külmutatud kalade

temperatuur ° C

Sulamis-
aste

%-des

Kunstlikult külmuta-
tud kalade tempera-

tuur ° C

Sulamis-
aste

%-des

Üle -2 100 Üle -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
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olu. Kollakas-pruunide plekkide (rooste) olemasolu korral

kala sulatatakse ja eemaldatakse plekkide kohalt nahk, et

kontrollida, kui sügavalt on rooste tunginud kala lihasse.

Külmutatud kalafilee välisel vaatlusel pööratakse tähe-

lepanu pakkimise kompaktsusele, brikettide pinna ühtlusele

ja puhtusele.

Lõpuste lõhn ,ja liha konsistents määratakse samuti na-

gu jahutatud kalal. Selleks sulatatakse proov eelnevalt 0 -

5° C temperatuurini kas 15 - 20" C temperatuuriga õhus või

15" C temperatuurilises vees.

Kala lõhn määratakse nii külmutatult kui ka pärast su-

latamist. Esimesel juhul soojendatakse eelnevalt kala kehas-

se viidud nuga. Kahtlastel juhtudel tehakse proovikastmine

nagu jahutatud kala lõhna ja maitse kindlakstegemisel.

Glasuurikihi paksus. Kala seljaosaa olev glasuurikiht

eemaldatakse ja määratakse selle paksus varbsirkli või joon-
laua abil. Glasuurikihi paksus peab olema järgmine: tuuraka-

ladel, lõhedel, nelmadel ja valgetel siigadel vähemalt 3 mm,

teistel kalaliikidel mitte alla 2 mm.

Töötlemise kvaliteeti hinnatakse vastavalt standardite

ja tehniliste tingimuste nõuetele.

Eriti hoolikalt tuleb töötlemise kvaliteeti jälgida ka-

lafileel. Täielikult peab olema eemaldatud pea ja selgroog
(sudakul, karpkalal, tõugjal, sägal ja havil ka külgmised

luud), uimed, sisikond, must kõhukelme ja veretükid. Tähele-

panu tuleb pöörata ka fileeks kasutatud kalade kvaliteedile

(peavad puuduma nahavigastused, väljalõiked lihaskoel jne.).

2.2.4. Soolatud ja marineeritud kalad.

Soolvee kvaliteedi uurimisel kontrollitakse selle vär-

vust ja lõhna. Hea kvaliteediga soolvesi ei tohi olla hägu-

ne ega vahutekkimise tunnustega ja sellele on iseloomulik

naturaalne lõhn. Vürtsilisanditega soolveel on lisaks eel-

toodule veel vürtside aroom. Vajaduse korral kontrollitakse
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keedusoola kontsentratsiooni areomeetri abil soolvee tihe-

duse kaudu.

Välimuse vaatlemisel täheldatakse mehh**nin *1 vigas-
tusi, naha ja kõhu rebendeid, pulmaruü esinemist lõhedel,
pinna tuhmumist ja kollakaks muutumist lõikekohtadel (töö-
deldud kaladel) ning kleepuva, limase kile ilmumist kala

pinnale. Kollase pinna korral uuritakse rooste esinemise sü-

gavust lihaskoes, kusjuures vastavalt kohalt on vaja

eemaldada.

Soolveeta kauba vaatlusel kontrollitakse veel juustu-
kärbse larvide olemasolu kala pinnal, lõpustee ja kõhuõõnes.

Vajaduse korral kontrolli-

takse kalade rammusust,eri-

ti lõhedel ja heeringatel.

Välimust on soovitav

vaadelda loomuliku valgus-

tuse juures, kuna kunstlik

valgustus raskendab erine-

vuste avastamist normaal-

sest värvusest, eriti aga

kollase kirme olemasolu.

Joon. 5. Juustukärbes.
kärbes, 2 — larv, 3 — nukk. Liha konsistents.1

Suurtel kaladel kombeldak-

se pöidla ja nimetissõrmega kõige lihakamat osa. Töötlemata

peenkaladel (kaaluga alla 1 kg) lõigatakse harilikult selg
risti lõhki ja kontrollitakse liha konsistentsi, vajutades
sõrmedega lõike pinnale. Ilma eelneva kulinaarse töötlemise-
ta toiduks sobiva kala lihaskoe konsistentsi määramisel kont-

rollitakse täiendavalt ka maitset.

Liha värvus. Kalale tehtud ristlõikes täheldatakse nor—-

maalsest värvusest kõrvalekaldumisi: tuhmumist, tumenemist,
selgroo juures punakaks värvumist jne. Viimast nähtust esi-

neb sageli töötlemata soolatud kaladel, eriti heeringatel.
Kui mainitud nähtus ei ole seotud lihaskoe pehmenemisega ega

hapuka või roiskumislõhna ilmumisega, siis pole põhjust veel
kala prakeerida.
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Soolasuse aatet määratakse ligikaudu ka maitse järgi,
kuigi see nõuab suuri kogemusi. Keedusoolasisalduse täpseks
määramiseks on vajalikud laboratoorsed analüüsid.

Lõhn, maitse ja töötlemise kvaliteet. Suurel hinnali-

sel kalal määratakse lõhn noa või puuorgi abil, analoogili-
selt jahutatud kalale.

Väiksemale ja vähem hinnalisele kalale tehakse ristlõi-

ge, täiesti peen kala muljutakse puruks ja hinnatakse seejä-
rel lõhn.

Maitse määratakse toorelt ainult sellistel soolatud ka-

ladel, mida kasutatakse toiduks ilma kulinaarse töötluseta

(heeringad, lõhed ja mõningad teised kalad). Teistel juhtu-
del kasutatakse maitse määramiseks proovikeetmist.

Töötlemise kvaliteeti hinnatakse vastavalt standardite

ja tehniliste tingimuste nõuetele.

2.2.5. Suitsutatud kalad.

Välimus ja värvus. Suitsutatud kaladel mõjutavad need

tunnused tunduvalt kvaliteeti ja kaubanduslikku väärtust. Li-

saks soolatud kalade organoleptilisel hindamisel loetletud

tunnustele kontrollitakse külmsuitsukaladel suitsutamata jää-
nud kohti ja välispinna (töötlemata kaladel) või kõhuõõne

(töödeldud kaladel) niiskust. Eriti jälgitakse kuumsuitsu-

kaladel kõrbenud kohtade, valgete laikude ja löögiplekkide
olemasolu. Suurel kuumsuitsukalal kontrollitakse küpsemise

astet komplemisel või puuorgi abil, mis läbib lihaskoe ker-

gesti hästiküpsenud kalal. Samuti eraldub sellisel kalal li-

ha hõlpsasti luudelt. Väiksel kuumsuitsukalal hinnatakse

küpsemist pinna kuivuse, välispinna värvuse ja lihaskoe suit-

sumiaastme järgi.
Suitsukala puhul on oluline pinna värvus, mis peab ole-

ma ühtlaselt kuldne, õlgkollasest kuni tumekullaka ja pruu-
ni varjundini.

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

Välimuse vaatlemisel täheldatakse mehhaanilisi vigas-
tusi, naha ja kõhu rebendeid, pulmaruu esinemist lõhedel,
pinna tuhmumist ja kollakaks muutumist lõikekohtadel (töö-
deldud kaladel) ning kleepuva, limase kile ilmumist kala

pinnale. Kollase pinna korral uuritakse rooste esinemise sü-

gavust lihaskoes, kusjuures vastavalt kohalt on vaja n.hir

eemaldada.

Soolveeta kauba vaatlusel kontrollitakse veel juustu-
kärbse larvide olemasolu kala pinnal, lõpustes ja kõhuõõnes.

Joon. 5. Juustukärbes.
1 — kärbes, 2 — larv, 3 — nukk.

Vajaduse korral kontrolli-

takse kalade rammusust,eri-
ti lõhedel ja heeringatel.

Välimust on soovitav

vaadelda loomuliku valgus-
tuse juures, kuna kunstlik

valgustus raskendab erine-

vuste avastamist normaal-

sest värvusest, eriti aga

kollase kirme olemasolu.

Liha konsistents.

Suurtel kaladel kombeldak-
se pöidla ja nimetissõrmega kõige lihakamat osa. Töötlemata
peenkaladel (kaaluga alla 1 kg) lõigatakse harilikult selg
risti lõhki ja kontrollitakse liha konsistentsi, vajutades
sõrmedega lõike pinnale. Ilma eelneva kulinaarse töötlemise-
ta toiduks sobiva kala lihaskoe konsistentsi määramisel kont-
rollitakse täiendavalt ka maitset.

Liha värvus. Kalale tehtud ristlõikes täheldatakse nor-
maalsest värvusest kõrvalekaldumisi: tuhmumist, tumenemist,
selgroo juures punakaks värvumist jne. Viimast nähtust esi-
neb sageli töötlemata soolatud kaladel, eriti heeringatel.
Kui mainitud nähtus ei ole seotud lihaskoe pehmenemisega ega
hapuka või roiskumislõhna ilmumisega, siis pole põhjust veel
kala prakeerida.



49

Soolasuse aatet määratakse ligikaudu ka maitse järgi,

kuigi see nõuab suuri kogemusi. Keedusoolasisalduse täpseks
määramiseks on vajalikud laboratoorsed analüüsid.

Lõhn, maitse ja töötlemise kvaliteet. Suurel hinnali-

sel kalal määratakse lõhn noa või puuorgi abil, analoogili-
selt jahutatud kalale.

Väiksemale ja vähem hinnalisele kalale tehakse ristlõi-

ge, täiesti peen kala muljutakse puruks ja hinnatakse seejä-
rel lõhn.

Maitse määratakse toorelt ainult sellistel soolatud ka-

ladel, mida kasutatakse toiduks ilma kulinaarse töötluseta

(heeringad, lõhed ja mõningad teised kalad). Teistel juhtu-
del kasutatakse maitse määramiseks proovikeetmist.

Töötlemise kvaliteeti hinnatakse vastavalt standardite

ja tehniliste tingimuste nõuetele.

2.2.5. Suitsutatud kalad.

Välimus ja värvus. Suitsutatud kaladel mõjutavad need

tunnused tunduvalt kvaliteeti ja kaubanduslikku väärtust. Li-

saks soolatud kalade organoleptilisel hindamisel loetletud

tunnustele kontrollitakse külmsuitsukaladel suitsutamata jää-
nud kohti ja välispinna (töötlemata kaladel) või kõhuõõne

(töödeldud kaladel) niiskust. Eriti jälgitakse kuumsuitsu-

kaladel kõrbenud kohtade, valgete laikude ja löögiplekkide
olemasolu. Suurel kuumsuitsukalal kontrollitakse küpsemise
astet kemplemisel või puuorgi abil, mis läbib lihaskoe ker-

gesti hästiküpsenud kalal. Samuti eraldub sellisel kalal li-

ha hõlpsasti luudelt. Väiksel kuumsuitsukalal hinnatakse

küpsemist pinna kuivuse, välispinna värvuse ja lihaskoe suit-

sumisastme järgi.
Suitsukala puhul on oluline pinna värvus, mis peab ole-

ma ühtlaselt kuldne, õlgkollasest kuni tumekullaka ja pruu-
ni varjundini.

Lihaskoe konsistentsi kontrollitakse kemplemisel, puu-
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orgi abil või maitsmisel. Samuti jälgitakse eriti kõrgest

temperatuurist tingitud kõrvetuste olemasolu.

Soolsus. Kuumsuitsukala keedusoolasisaldus (1,5 -4%)

määratakse maitse järgi. Külmsuitsukala soolsus kõigub suur-

tes piirides (5 % kuni 14%). Keedusoola kontsentratsioonil

on aga oluline tähtsus kauba säilitamisel. Organoleptilised

meetodid ei anna siin soovitud tulemusi, mistõttu kasutatak-

enamikul juhtudel laboratoorseid analüüse.

L3hn< maitse ,latöötlemise kvaliteet. Suitsutatud kala-

de lõhna määramise metoodika ei erine sellest, mida kasuta-

takse soolatud kalade puhul. Jälgitakse, et peale spetsiifi-

lise suitsuaroomi puuduksid teised võõrlõhnad. Suitsukala

maitse hindamisel ei vajata mingit kulinaarset töötlust. Pea-

le suitsutatud produktidele iseloomuliku maitse peavad puudu-

ma k3ik kõrvalmaitsed (kibekas, toores jt.).

2.2.6. Vinnutatud ja kuivatatud kalad.

Vinnutatud ja kuivatatud kalade organoleptilised uurimis-

meetodid on analoogilised eespool kirjeldatuile. Täiendavalt

kontrollitakse kala pinnale väljakristalliseerunud keedusoola

ja nahanäki larvide olemasolu. Kemplemisel hinnatakse lihas-

koe ja marja konsistentsi, lõhna määramiseks rebitakse lõpus-

te juures üks rinnauimedest või eemaldatakse nahk kõige lUla-

kamalt kehaosalt. Kaht-

lastel juhtudel eemalda-

takse kalal pea või te-

hakse seljale ristlõige.
Maitse määramiseks pole

vaja kala eelnevalt kuli-

naarselt töödelda. Nor-

maalselt vinnutatud või
1

kuivatatud kala on kuiva

pinna ja terava seljaga.

Liha on konsistentsilt

tihe ja värvuselt meri-

vaikkollane.

Joon. 6. Nahanäkk.
munad, 2 - larv, 3 * nukk,

4 - mardikas.



Kuivatatud peenkalal (Peipsi tint) kontrollitakse liiva

ning muljutud ja purustatud kalade olemasolu. Vinnutatud ja

kuivatatud kalade niiskust määratakse kemplemisel ja soola-

sisaldust maitse järgi. Täpsemate tulemuste saamiseks tuleb

teha laboratoorsed analüüsid (eriti kui kaupa tuleb pikemat

aega säilitada).

2.2.7. BalÕkisaadused.

Vinnutatud ja suitsutatud balõkisaadusi hinnatakse or-

ganoleptiliselt samade näitajate ja sama metoodika kohaselt

nagu vinnutatud ja suitsutatud kalu. Arvestades balõkisaa-

duste kõrget kaubanduslikku väärtust, tuleb neid uurida eri-

ti hoolikalt. Tähelepanu pööratakse väliskihi riketele, na-

gu naha rebendid, rasva pindmise kihi oksüdeerumine jne. Sa-

muti määratakse kala rammusus, s. o. rasvakihtide olemasolu

ja iseloom. Lihaskoes kontrollitakse muutunudkonsistentsi ja

värvusega alasid (vigastused, riknemiste kolded jne.). Lõhna

hindamiseks torgatakse puhas puuork kohtadesse, kust kala

kõige kiiremini hakkab riknema, ja nimelt lihaskoesse selg-

roo juures ning pahkadesse. Maitse hindamiseks lõigatakse
lihaskoest õhukesed tükid. Soolasisaldust hinnatakse maitse

järgi, kuid kahtlastel juhtudel tehakse laboratoorsed ana-

lüüsid. Eriti hoolikalt kontrollitakse balõkisaaduste tööt-

lemise kvaliteedi vastavust kehtivate standardite ja tehni-

liste tingimuste nõuetele.

2.2.8. Kalamari.

Välimus. Tuurakalade marja (purkides, tünnides, pastö-

riseeritud) terade suurus määratakse harilikult silma järgi.
Kahtluse korral mõõdetakse terade maht täpsemalt. Selleks

kallatakse 10-cm3_ggggg mõõteailindrisse vett 3/4 silindri

ruumalast ja fikseeritakse skaala näit kuni 0,1 täpsuse-

ga. Silindrisse loetakse 100 marjatera ja fikseeritakse mõo-

tesilindri skaala uus näit. Skaala näitude vahest leitakse

100 marjatera ruumala. Katset korratakse 3 korda uute marja-
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teradega ja leitakse siis 3 määramise aritmeetiline keskmine.

Tabelis on esitatud jämedate, keskmiste ja peente tera-

de ruumala.

Tabel 9

3
100 marjatera ruumala cnr

tuurakalal sevrjuu

Kalamarjatera

sevrjuugal

suurem kui 1,3suurem kui 1,9

1,4 - 1,9 0,9 - 1,3

vähem kui 1,4 vähem kui 0,9

Värvus. Teralise kalamarja värvuse määramiseks vaadel-

dakse selle pinda avatud purkides. Vaatides olevate tuuraka-

lade, lõhede ja tavikkalade (tihevõrgukalade) teralise kala-

marja värvuse hindamiseks voetakse seda ülemistest kihtidest

labidakese või kahvliga. <-

Tuurakalade presskalamarja värvust hinnatakse kogu pur-

gi või vaadi kõrguse ulatuses. Vaadist võetakse proov proovi-

oraga, purgi erinevatest kohtadest aga spaatliga. Vaadist võe-

tud proovil hinnatakse värvust kogu tulbakese ulatuses.

Vaatidesse asetatud tervik-kalamarjast võetakse mõned

eksemplarid ülemistest kihtidest ja määratakse neil nii välis

pinna kui ka sisselõike värvus.

Konsistents. Teralisel kalamarjal kontrollitakse töötle-

mise kvaliteeti. Normaalselt on marjaterad elastsed ja eraldu-

vad üksteisest tervetena. Ebaõigel töötlemisel on marjaterad

niisked ja neil puudub elastsus. Spaatliga ülemist kihti vaju-

tades surutakse mari kokku selliselt, et moodustunud süvend

ei kao. Kauem seisnud mari on läiketa, terad eralduvad üks-

teisest raskesti ja rikutud kestaga.

Purkides olevat teralist kalamarja kontrollitakse kas

puhta spaatliga produkti pinnale ettevaatliku vajutamise teel

või marja eraldumise järgi purgi seintelt viimase kallutami-

sel 45°-se nurga all.
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Vaatides asuva teralise kalamarja konsistentsi määrami

seks vaadeldakse selle välimust ja vajutatakse ettevaatli-

kult spaatliga produkti pinnale.

Tuurakalade pastöriseeritud teralisel marjal kontrol-

litakse töötlemise kvaliteeti ja marjakesta tihenemise as-

tet pastöriseerimisel. Enne purgi avamist vaadeldakse marja

läbi klaaspurgi. Purgi avamisel võetakse produkti ülemist

kihti 1 - 2 cm sügavuselt ja uuritakse marjaterade eraldu-

mist üksteisest. Kalamarja konsistentsi võib määrata ka sel-

le maitse uurimisel.

Presskalamarja konsistentsi koiitrollitakse järgmiselt:

a) prooviora sisseviimisel vaati ja proovioral oleva marja

kemplemisel spaatliga, b) spaatliga purgis oleva marja pin-

nale vajutamisel, c) maitse uurimisel mäludes.

Tuurakalade ja tihevõrgukalade tervikmarja konsistent-

si määratakse produkti kemplemisel, kuid ka kalamarja mait-

se uurimisel. Samuti kontrollitakse purunenud otstega pro-

duktide hulka vaadi kahes või kolmes reas. Tulemus väljen-

datakse kalamarja kaalu suhtes protsentides.

Lõhn ja maitse. Pastöriseeritud ja purkidesse pakitud

tuurakalamarja kvaliteedi hindamiseks võetakse peene spaat-

li, sarvest kahvlikese või steriliseeritud orgi abil purgi

seina lähedalt 2- 3 cm sügavuselt pisut produkti, piüdes

seejuures kalamarja mitte muljuda. Tuurakalade ja lõhede

vaatides asuva teralise marja lõhna ning maitse uurimiseks

võetakse spaatliga või labidakesega produkti ülemist kihti

ja tekkinud süvendist võetakse proov samade vahenditega.

Vaatidesse pakitud pressitud kalamarjal kontrollitak-

se lõhna prooviorale võetud marjas, kuid maitse hindamiseks

võetakse spaatliga prooviora erinevatest kohtadest kalamar-

ja proov. Purkidesse pakitud, pressitud kalamarja maitse ja

lõhna kontrollimiseks võetakse samuti proov taara erineva-

test kihtidest. Tervikkalamarja maitset ja lõhna kontrolli-

takse vaadi erinevatest osadest võetud proovide järgi.
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anud terade määramine lõheliste marjas. Lõheliste

marjast võetakse kolm 10-g-st kaalutist ja pestakse ettevaat-

likult uuriklaasil, vahetades sageli vett. Purunenud marja-

terade kestad eraldatakse tervetest ja loetakse tervete mar-

jaterade ja kestade hulk. Purunenud terade hulk arvutatakse

protsentides järgmiselt:
100, Bl B 2 B? '

i=-r-(-q-TKr * A2 +B 2 *
kus ,A 2 ja - tervete marjaterade hulk;

,B 2 ja - kestade hulk.

Keta- ja gorbuusamarja ümbervahetamise kindlakstegemine

10 g ketamarja sisaldab keskmiselt 85 marjatera, kuid 10 g

gorbuusamarja 120 tera. Kui 10 g marja sisaldab üle 100 mar-

jatera, siis on see kahtlemata gorbuusamari, kui aga vähem

kui 90, siis on tegemist ketamarjaga.

Tuura- ja võrgukalade tervikkalamarja mõõtmine. Mõõde-

takse produkti suurim pikkus täpsusega kuni 0,5 cm.

2.2.9. Kalapreservid,

Kalapreservidel, mis on tervest või töödeldud kalast,

marinaadis, vürtsisoolvees või sinepikastmes, hinnatakse kva-

liteeti järgmiste näitajate alusel; kala välimus, kala või

tema tükkide mõõtmed, pakkimise kvaliteet, konsistents, vär-

vus, lõhn ja maitse.

Välimus. Pööratakse tähelepanu produkti terviklikkusele,

väliskihi värvusele ja esinevaile defektidele (rebendid nahal

ja kala kõhul, kalakehade, fileede, rulettide ja tükkide eba-

ühtlased lõiked). Kollase pinna puhul selgitatakse, kas roos-

te pole tunginud naha alla või lihaskoesse.

Kalad, kalakehad, fileed

ja tükid mõõdetakse ning tehakse kindlaks nende vastavus

standardites või tehnilistes tingimustes ettenähtud mõõtmei-

le.

Pakkimise kvaliteet peab vastama standardites või teh-
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nilistes tingimustes esitatud nõudeile.

gonsistents, värvuslõhn ja maitse. Xala konsistent-
si uuritakse kemplemisel ja preservide maitsmisel.

Värvus, määrasel tehakse kindlaks vastavus antud kala
liigile ja toötu.emisviiaile, täheldades seejuures kõiki kõr-
val.kaldumisi (punaseks või kollaseks muutumine, tumenemin.

Lõhna ja maitset uuritakse kohe pärast karbi avamist,
pöörate, tähelepanu preservide küpsusele ja normatiividest

(Mittepiisav vürtsid, aroom, hapukas j.
roiskumialõhn).

2.3. LABORATOORSED UURIMISMEETODID.

2.3.1. Proovide ettevalmistamine.

kala puhMtatakM lisanditest j. aoomua-t.st. Pesemin. .1 .1. lubatud. külmutatud kulad .ulatate.,
dhus toatemperatuuril. Välk.st.st kaladaat koosnev proovnaatatakaa tervikus ilma ..laev, töötluseta. Suurtelt kala-

kalaliha. Sellega körvalda-
-aladelt pea J. ulmed, avataks. kShuöös nlag eemaldatak-

ae siseorganid. Piki s.lga t.htud lõik. kaudu võetaks. selg-
roog tdng võimalus. korral ka kõik külgmised luud. Liha koo.nahaaluse rasvaga kaabitakse hoolikalt naha küljest.

kui pärast soomustest puhastamist on kala kaal Cl. 500 a
siis võetaks.

kala vasak ki
Parem kulg. Eal. plklpool kaaluga üle 1 kg lõigatakse 2-4 o.

peausteks istetaks, kogu tük-kld. arvust pool, ml. ,u valitud üle üha. Hakkmasinast nr. 5
segataks, hoolikalt ja pannakse250 - 300-g-ne kogus lalaka.lall...

purki,

l.e
kogutaks, või etuUlnöuss. j.

o

-Iklmlsek. kaanega. üh-ris p.....t.tud
proov viiakse klaaskorgiga purki.
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Tuurakalade ja lõhede teraline ning tavikkalade mari

hõõrutakse portselan- või klaasuhmris, kuni saadakse üht-

lane mass. Pressitud marja ei hõõruta. Seega välditakse ras

va eraldumist, mis raskendaks edasist kaalutise võtmist.

Tervikkalamari aetakse 2-3 korda läbi hakkmasina, et

peenestada ümbritsevat kesta, ja hõõrutakse siis uhmris.

2.3*2. Ammoniaagi tõestamine.

Meetodi olemus

Kala riknemisel tekkinud ammoniaak reageerib Eberi se

gus oleva soolhappega, moodustades ammooniumkloriidi valge
pilve.

Eberi segu. Reaktiivi valmistamiseks segatakse 1 os

25 %-list soolhapet, 3 osa 95 %-list etüülalkoholi ja 1

eetrit.

Analüüsimine.

3
Katseklaasi valatakse 2-3 cnr Eberi segu, suletakse

korgiga ja loksutatakse 2-3 korda. Katseklaasil olev kork

asendatakse teise korgiga, mida läbib painutatud otsaga pee-

nike klaaspulgake. Viimasele kinnitatakse tükike uuritavat

kala. Uuritava objekti temperatuur peab katse teostamisel

olema võimalikult lähedane laboratooriumi temperatuurile.

Uuritav objekt pannakse katseklaasi 1 — 2 cm kaugusele vede-

liku nivoost ja selliselt, et ei puudutata katseklaasi seinu.

Ammoniaagi olemasolu korral tekib soolhappega reageerimise
tagajärjel mõne sekundi jooksul ammooniumkloriidi valge pilv.

1.R-CH-C00H

)

NHg

R-CH- COOH

H2° CH 3

aminohape oksähape

Reaktiivid.
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Reaktsiooni intensiivsust tähistatak-

järgmiselt:

- negatiivne reaktsioon;

+ nõrk positiivne reaktsioon — kiiresti
kaduv ähmane pilveke;

++ positiivne reaktsioon — objekti viimisel
katseklaasi tekib mõne sekundi pärast pü-
siv pilveke;

+++ tugev positiivne reaktsioon — pilveke te
kib kiiresti pärast objekti, katseklaasi
viimist.

Joon. 7* Ammoniaagi
tõestamine.

2.3*3* Väävelvesiniku tõestamine.

Meetodi olemus.

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

+ PbS + 2H*

Reaktiivid.

Plii soola lahus. 4%-lisele pliiatsetaadilahusele lisa-

takse 30%-list NaOH-lahust seni, kuni lahustub algul tekkinud

valge sade (vältida suurt leelise liiga). Saadud la-

hus filtreeritakse läbi filterpaberi.

Analüüsimine.

15 - 20 g uuritavat peenestatud kala viiakse koheva kihi-

na 40 - 50 cnr-se mahuga kaaluklaasi. Uuritava objekti kohale

asetatakse horisontaalselt filterpabeririba, mille pinnale on

kantud 3-4 tilka plii soola lahust. (Tilga diameeter 2 -

3 mm.)
Filterpaber peab asetsema uuritava objekti pinnast umbes

1 cm kaugusel. Kaaluklaas kaetakse kaanega, nii et filterpa-
ber jääks kaaluklaasi alumise osa ja kaane vahele, ning hoi-
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takse selliselt toatemperatuuril. 15 minuti möödumisel võe-

takse filterpaber ja võrreldakse selle värvust sama plii

soola lahusega niisutatud teise filterpaberiga (pimekatse).
Kui uuritav objekt sisaldas väävelvesinikku, siis on kaalu-

klaasia hoitud filterpaber muutunud reaktiiviga niisutatud

kohal pruuniks või mustaks.

Reaktsiooni intensiivsust

tähistatakse järgmiselt:

- negatiivne reaktsioon;
* jäljed;

+ nõrgalt positiivne reakt-
sioon — pruun värvus ple-
ki servadel;

++ positiivne reaktsioon —

pruun värvus kogu pleki
ulatuses, intensiivsemalt
on värvunud servad;

+++ tugev positiivne reaktsi-

oon — niisutatud koht in-
tensiivse tumepruuni vär-
vusega.

Joon. 8. Väävelvesinik!!
toestamine.

3. TOIDURASVAD.

Toidurasvade kvaliteedi hindamiseks kasutatakse organo—-

leptilisi ja füüsikalis—keemilisi näitajaid. Organoleptili—-
selt tehakse kindlaks maitse, lõhn, värvus ja läbipaistvus.

Köögirasvadel ning margariinil määratakse ka konsistents.

Laboratoorsete meetoditega määratakse taimeõlidel vär-

vus, erikaal, murdumisnäitaja, niiskus ja lenduvad ained;

happe- ja joodiarv, seobistusarv, mitteseebiatuvad ained jne.;
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köögirasvadel — niiskus—happearv, sulamistemperatuur, põr-

oksiidarv, happearv jne.

3.1. TAIMEÕLIDE ORGANOLEMI UNE HINDAMINE.

Proovi ettevalmist Läbipaistvuse määramiseks se—

gatakse uuritav õli hoolikalt, enne lõhna ja värvuse määra-
mist aga filtreeritakse. Jahutatud õli soojendatakse veevan-

nil 50* C temperatuuril 30 minutit, jahutatakse aeglaselt
kuni 20* ja segatakse.

Maitse. Määratakse temperatuuril 20* C

Lõhn. Lõhna määramiseks hõõrutakse 20* C temperatuuril
olev õli klaasplaadile või käeseljale. Täpsemal hindamisel

soojendatakse õli veevannil temperatuuril ca 50* C.

Värvus. Keeduklaasi (diameeter 50 mm) kallatakse õli
vähemalt 50 mm kõrguse kihina ja vaadeldakse läbivas ning
hajutatud valguses, kasutades matti elektrilamp!.

Peale värvuse täheldatakse ka õli varjund, näiteks kol-

lane roheka varjundiga jne.

Läbipaistvus. klaaskorgiga mõõtesilind-
risse kallatakse 100 õli ja jäetakse 20* C temperatuuril
24 tunniks seisma. Seejärel vaadeldakse Õli valgel foonil lä-
bivas ja hajutatud valguses. Õli loetakse läbipaistvaks, kui

ta pole hägune ja puuduvad kaalutavad helbed.Puuvillaseemne-
31i hinnatakse läbipaistvaks, kui silindris oleva õlisamba
ülemisel poolel puuduvad hägu või kaalutavad helbed.

3.2- RASVADE ORGANOI3MIUNE HINDAMINE.

Värvus. Läbipaistvast klaasist kuiva katseklaasi, mil-

le diameeter on 1,5—2 cm, kallatakse sulatatud rasv.

Algkonsistantsi saavutamiseks hoitakse seda 12 — 24 tun-

di valguse eest kaitstult ja võimalikult jahedas kohas (kül-
mas vees või jääl). Rasva värvus määratakse hajutatud päeva-
valguses temperatuuril 15 - 20* C.
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Loomarasva värvust hinnatakse vahenditult võetud proo-

vis kui see asub värvusetust klaasist nõus ja 6n tahke kon-

sistentsiga. Samuti ei sulatata eelnevalt köögirasvu ja mar-

gariini. Värvus analüüsitakse igas eri kohast võetud proovis.

Maitse ja lõhn. Määratakse temperatuuril 15" - 20° va-

henditult pärast proovi segamist klaaspulgaga. Jälgida võõr-

maitsete ja —lõhnade olemasolu. Köögirasvade ja margariini

maitse ja lõhn hinnatakse eraldi igas võetud proovis.

Konsistents. Konsistents määratakse rasvadel toatempe-

ratuuril, surudes uuritavat produkti spaatliga.

3.3. LABORATOORSED UURIMISMEETODID.

3.3.1. Happearvu määramine.

Meetodi olemus.

Määramine põhineb vabade rasvhapete neutraliseerimisel

lahustatud rasvaines kaaliumhüdroksiidilahusega.

Happearv näitab kaaliumhüdroksiidi hulka milligrammides,

mis on vajalik 1 g rasvas leiduvate vabade rasvhapete neutra-

liseerimiseks. Iseloomustades vabade rasvhapete hulka rasvas,

on happearv produkti värskuse näitajaks.

Reaktiivid.

1%-line fenoolftaleiini või tümoolftaleiini alkohollahus;

0,1 N kaaliumhüdroksiidi alkohollahus;

neutraalne segu etüülalkoholist ja -eetrist.

2 osa etüüleetrit ja 1 osa etüülalkoholi neutraliseeri-

takse 0,1 N leelisega. Indikaatorina kasutatakse 5 tilka fe-

noolftaleiini 50 cnr segu kohta, uurides heleda värvusega õli

ja 1 tümoolftaleiini 50 segu kohta, kui uuritav õli on

tumeda värvusega.

Analüüsimine.

Koorilisse kolbi kaalutakse analüütilistel kaaludel 3 -

5 g hästi segatud ja filtreeritud uuritavat Õli (rasva ana-
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lüüsimisel seda ei filtreerita), lisatakse 50 neutrali-

seeritud segu ja loksutatakse. Kui happesus on üle 5-6 mg,

tuleb võtta uuritavat produkti 2 g ja lahustada 40 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 naatriumhüdroksiidilahusega, kuni neutraalsele segule
lisatud indikaatori värvus muutub.

Uuritava õli või rasva happearv (X) milligrammides 1

produkti kohta leitakse järgmise valemi abil:

I =
V-K-5.611

,

kus V —tiitrimisel kulunud 0,1 N kaaliumhüdroksiidilahuse
3

ruumala cm ,

K — kaaliumhüdroksiidilahuse paranduskoefitsient,

5,611 —1 kaaliumhüdroksiidi lahuses sisalduv KOH

hulkmg,

g — uuritava aine kaalutis g.

3-3.2. Seebistusarvu määramine.

Meetodi olemus.

Määramine põhineb uuritava rasva kaalutises leiduvate

rasvhapete neutraliseerimisel kaaliumhüdroksiidilahusega.
Seebistusarv näitab kaaliumhüdroksiidi hulka milligram-

mides, mis on vajalik 1 g uuritavas aines leiduvate vabade

ja estritena seotud rasvhapete neutraliseerimiseks. Mida surn—-

rem on seebistusarv, seda väiksem on uuritavas rasvas leidu-

vate rasvhapete molekulkaal.

Reaktiivid.

0,5 N soolhape;

0,5 N kaaliumhüdroksiidi alkohollahus;

1 %-line fenoolftaleiini alkohollahus
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Analüüsimine.

Koonilisse kolbi kaalutakse analüütilistel kaaludel 2 g

õli ja lisatakse büretist või pipeteeritakse 25 czr 0,5 N

kaaliumhüdroksiidilahust. Xolvile asetatakse püstjahuti ja

segu keedetakse keeval veevannil 1 tund, seejuures perioo-

diliselt loksutades. Pärast kuumutamist lisatakse seebilahu-

sele 0,5 fenoolftaleiinilahust ja tiitritakse kiiresti

0,5 N soolhappega, kuni roosa värvus kaob.

Paralleelselt tehakse kontrollkatse. Selleks keedetakse

niisama suur kogus alkohoolset kaaliumhüdroksiidilahust ilma

õli lisamata, samades tingimustes nagu eespool märgitud.

Analüüsitava õli seebistusarv arvutatakse järgmisest va-

lemist:
OM(V-V.)K . 28,055

x 2
,

g

kus V - kontrollkatsel kulunud 0,5 N soolhappe ruumala

3 ,

- uuritava õli tiitrinisel kulunud 0,5 N soolhappe

ruumala

X - 0,5 N soolhappe paranduskoefitsient,
3

28,055 - 1 csr-le 0,5 N soolhappele vastav XOH mg arv,

g - rasvaine kaalutia g.

3*3*3* Mitteseebistuvate ainete määramine.

Rasvade koostises on mitteseebistuvad ained tokoferool,

karotiin, steriinid, süsivesikud ja muud ühendid, mis kaali-

um- või naatriumhüdroksiidi toimel ei seebistu ning lahustu-

vad hästi petrooleetris. Määramisel seebistatakse rasv kaa-

liumhüdroksiidiga ja mitteseebistuvad ained ekstraheeritak-

se petrooleetrig?..Mitteseebistuvad ained iseloomustavad ana-

lüüsitava Õli neutraalsust ja puhtust.

Reaktiivid.

1%-line fenoolftaleiini alkohollahus;

2 N kaaliumhüdroksiidi alkohollahus;
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3%-line kaaliumhüdrokaiidilahus;

petrooleeter;

95%-line ja 50%-üne etüülpiiritus;

veevaba naatriumsulfaat.

Analüüsimine.

Koorilisse kolbi kaalutakse tehnilistel kaaludel 5 g

õli ja lisatakse 50 cnr 2 N kaaliumhüdroksiidilahust. Kol-

vile asetatakse püstjahuti ja kuumutatakse veevannil 1 tund,

arvestades vedeliku keema hakkamise momendist. Pärast kuumu-

tärnistlisatakse 50 destilleeritud vett. Kui vedelik muu-

tub häguseks, siis keedetakse seda uuesti. Kolvi sisu jahuta-

takse ja pannakse jaotuslehtrisse. Kolbi loputatakse mõned kor-

rad petrooleetriga, mis samuti viiakse jaotuslehtrisse. Jao-

tuslehtris olevat segu loksutatakse tugevasti 1 minuti väl-

tel. Seejärel lastakse kihtidel eralduda. Seebilahus pannak-

se teise jaotuslehtrisse ja loksutatakse uue osa (50

petrooleetriga. Pärast seismist eraldatakse seebilahus. Mit-

teseebistuvate ainete täielikuks eraldamiseks korratakse se-

gu pesemist petrooleetriga 3 korda. Emulsiooni vältimiseks

lisatakse 5-10 piiritust või 2-3 tilka 3%-üst kaa-

liumhüdroksiidilahust. Petrooleetri ekstraktid ühendatakse

ja pestakse algul 50%-lise etüülalkoholiga, lisades pisut

kaaliumhüdroksiidilahust, seejärel korratakse pesemist 50

50%-lise etüülalkoholiga, seni kuni pesuvedelik ei anna pu-

nast värvust fenoolftaleiiniga. Petrooleeter filtreeritakse

läbi filterpaberi, mille koonuseline osa on täidetud veevaba

naatriumsulfaadiga. Pärast petrooleetri destilleerimist kui-

vatatakse saadud jääk temperatuuril 100" C püsiva kaalupi.
Kahe kaalumise vahe ei tohi ületada 0,002 g.

Mitteseebistuvate ainete sisaldus protsentides (X) ar-

vutatakse järgmise valemi abil:

x =
K . 100

61

kus g - jäägi kaal peale kuivatamist,

gl — õli kaal g

Kahe paralleelkatse vahe ei tohi ületada 0,2 %.
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3.3.4. Raavhapete tiitri määramine.

Rasvhapete tiitri all mõistetakse rasvast eraldatud

raavhapete segu hangumistemperatuuri.

Reaktiivid.

40%-line kaaliumhüdroksiidilahus;

96%-line etüülalkohol;

20%-line väävelhappelahus.

Analüüsimine.

Koonilises kolbi kaalutakse tehnilistel kaaludel $0 g

rasva, lisatakse 40 40%-list kaaliumhüdroksiidi lahust

(tihedus 1,4) ja 40 etüülalkoholi. Kolvile asetatakse

püstjahuti ja seebistatakse segu 1 tund keeval veevannil.

Seejärel pannakse seebilahus portselankaussi ja aurutatakse

veevannil alkoholi 13hna kadumiseni. Jäägina jäänud seep

lahustatakse soojendamisel vees. Seebilahus viiakse portse-

lankausist keeduklaasi ja lagundatakse 20%-lise väävelhap-

pega. Soojendamisel eralduvad rasvhapped vesilahuse pinnale.

Vesilahus eemaldatakse sifooni abil ja pestakse rasvhappeid

kuuma destilleeritud veega, kuni reaktsioon väävelhappele on

negatiivne. Pärast pesemist soojendatakse rasvhappeid port-

selankausis veevannil 30 minutit ja filtreeritakse siis lä-

bi kuiva kurdfiltri, mis on asetatud kuuma veega soojenda-

tavasse lehtrisse. Rasvhapped kallatakse kuiva katseklaasi

3 cm kõrguse kihina. Korgi abil kinnitatakse katseklaasile

0,1-kraadiste jaotustega termomeeter. Jahutamisel segatakse

rasvhappeid termomeetriga, vältides puudutamast katseklaasi

seinu ja põhja. Temperatuuri jälgitakse ca 2 minuti järel.

Algul temperatuur langeb, teatud perioodil pusib samal ta-

semel v3i saavutab kiiresti teatud maksimumi, et siis uues-

ti langeda. Saavutatud püsiv temperatuur või selle maksimum

osutub rasvhapete tiitriks (tahkestumistemperatuuriks).
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3*3*s* Joodiarvu määramine. /

Meetodi olemus.

Määramine põhineb rasvades ja õlides leiduvate küllas-

tamata rasvhapete (nii vabade kui ka glütseriididena seotud)

omadusel siduda iga kaksiksideme juures 1 molekuli halogee-

ne.

R-CH = CH-R + ICI-*-R-CHI- CHCI - R

R-CH = CH-R + 12-*- R-CHI-CHI-R

Joodiarvu all mõistetakse joodi hulka grammides, mis

seotakse 100 g rasva või õli poolt. Määramiseks kasutatak-

se mitmeid meetodeid.

oodi

Reaktiivina kasutatakse Hübli segu, mis koosneb elav-

hõbe (ll)kloriidist ja joodilahusest. Nende segamisel toimub

järgmine reaktsioon:

HgClg + 21g —t- + 2 ICI

Reageerimata kloorjoodile lisatakse kaaliumjodiidi ja

eraldunud vaba jood tiitritakse naatriumtiosulfaadilahuse-

ga.

ICI + KI—KCI + Ig

Reaktiivid.

0,1 N naatriumtiosulfaadllahus;
10%-line kaaliumjodiidilahus;
1%-line tärkliselahus;

kloroform;

Hübli segu.

a) 25 g joodi lahustatakse 95%-lises etüülalkoholis

mõõtekolvis ja täidetakse alkoholiga

märgini.
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b) 30 g elavhõbe(ll)kloriidi lahustatakse 95%-lises al-

koholis mõõtekolvis ja täidetakse alko-

holiga märgini.

Mõlemad lahused filtreeritakse ja säilitatakse eraldi tume-

dast klaasist lihvitud korkidega pudeleis. Lahused a ja b

segatakse 48 tundi enne määramist võrdsetes kogustes, arves-

tades, et üheks määramiseks kulub 25 segu.

Analüüsimine.

3
-

300-cnr-sesse koonilisse klaaskorgiga kolbi voetakse

hoolikalt segatud ja filtreeritud proovist vajaJAk kaalutis

0,0002 g täpsusega. Kaalutise suurused sõltuvad joodiarvust.

Tabel 10

3
Rasvainele lisatakse 10 cnr kloroformi ja pärast lahus-

tumist 25 Hübli segu. Joodi lendumise vältimiseks sule-

takse kolb kaaliumjodiidilahuses niisutatud korgiga. Kolvi

sisu segatakse ettevaatlikult. Segul lastakse reageerida et-

tenähtud aeg (vt. tabel 10) temperatuuril 20° C ja valguse

eest kaitstult. Samades tingimustes tehakse kontrollkatse

(ilma rasvaineta). Uuritava ainega kolbi lisatakse 10

10%-list kaaliumjodiidilahust (sademe tekkimisel lisatakse

kaaliumjodiidilahust seni, kuni sade lahustub). Samasugune

kogus kaaliumjodiidi lisatakse ka kontrollkatse lahusele.

Joodiarv
Rasvaine
kaalutis

(g)

Reageerimisaeg
tundides

Kuni 30 1,0 6

30 - 50 0,6 8

50 - 100 0,3 12

100 - 150 0,2 18

Ole 150 0,1 24
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MÕlemasse kolbi lisatakse 100 destilleeritud vett. Lok-
sutatakse ja tiitritakse 0,1 N naatriumtiosulfaadilahusega,
kuni tekib kollane värvus. Lisatakse 1 1%-list tärklise-
lahust ja jätkatakse tiitrimist, kuni kaob sinine värvus.

Joodiarv grammides (X) 100 g uuritava rasvaine kohta
leitakse järgmiselt:

(V-V^).K*0,01269*100X=3 1 .

kus V — kontrollkatsel kulunud 0,1 N naatriumtiosulfau-
di lahuse ruumala

— uuritava rasvaine määramisel kulunud naatriumtio—-

sulfaadilahuse ruumala

K — 0,1 N naatriumtiosulfaadilahuse paranduskoefitsi-

ent,

0,01269 - 1 cm -le 0,1 N naatriumtiosulfaadilahusele vastav

joodi hulk g,

g - rasvaine kaalutis g

Tulemus leitakse kahe määramise aritmeetilise keskmisena.'Pa-
ralleelmääramiste vahed ei tohi ületada:

0,40, kui joodiarv on kuni 50,
0,80, " " "

- 100;

1,0 ,
" " " üle 100.

Joodiarvu määramine j oodilahuse abil.

Reaktiivid.

0,1 N naatriumtiosulfaadilahus;
0,2 N joodilahus (25 g joodi lahustatakse 95%-lises

etüülalkoholis ja täidetakse alkoholiga märgini);
1%-line tärkliselahus;

95%-line etüülalkohol.

Analüüsimine.

Lihvitud korgiga kolbi kaalutakse analüütilistel kaalu-

del 0,10 - 0,15 g rasvainet ja lahustatakse 15 95%-lises
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alkoholis, soojendades veevannil temperatuuril C. Ja-

hutatakse toatemperatuurini (rasva eraldumine peene emulsi-

oonina ei sega määramist) ja lisatakse 20 cm 0,2 N joodila-

hust ja 200 25-3O°-ni soojendatud destilleeritud vett.

Kolb suletakse korgiga, loksutatakse energiliselt, jäetakse

3-5 minutiks seisma ja tiitritakse joodi liig 0,1 N naatri-

umtiosulfaadilahusega, kuni tekib helekollane värvus. Lisa-

takse 1 1%-list tärkliselahust ja jätkatakse tiitrimist,

kuni tekkinud sinine värvus kaob. Kontrollkatse tehakse sa-

mades tingimustes. Tulemuse arvutamine toimub analoogiliselt

standardmeetodile.

3.3.6. Peroksiidarvu määramine.

Meetodi olemus.

Peroksiide sisaldavale rasvale kaaliumjodiidilahuse li-

samisel eraldub jood, mis tiitritakse 0,01 N naatriumtioaul-

faadilahusega tärkliselahuse juuresolekul. Jood eraldub järg-

mise reaktsioonivõrrandi kohaselt:

- CHCH = CHRg +2 HI -—y lg + = CHR2 + HgO

Õ- OH OH

Kui rasvas puuduvad peroksiidid, siis ei toimu 3-5 mi-

nuti jooksul joodi eraldumist. Hiljem eraldub jood joodve-

sinikhappe oksüdeerimisel õhuhapniku toimel.

4HI + 02—* 212 + 2H20

Reaktiivid.

Kloroform;

jää-äädikhape;
küllastatud kaaliumjodiidilahus;

0,01 N naatriumtiosulfaadilahus;

1%-line tärkliselahus.

Analüüsimine.

Analüütilistel kaaludel kaalutakse 0,5 g rasva, pannak-

klaaskorgiga kolbi, lisatakse 5 kloroformi ja sega-
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takse hoolikalt, kuni rasv täielikult lahustub. Lisatakse
5- - 3

5 cm jää-äädikhapet ja 1 cm värskelt valmistatud küllas-

tatud kaaliumjodiidilahust. Segatakse veel kord ja hoitak-

se pimedas 5 minutit. Seejärel lisatakse 30 cm destilleeri-

tud vett ja tiitritakse eraldunud jood 0,01 N naatriumtio—-

sulfaadilahusega, kasutades indikaatorina 1 tärklise-

lahust.

Analoogiliselt tehakse kontrollkatse, kuid ilma rasva

kaalutiseta. Kui kloroform ja äädikhape on puhtad, siis ei

toimu 30 sekundi jooksul joodi eraldumist. Kui kontrollkat-

sel jood eraldub, siis tiitritakse see samuti naatriumtio—-

sulfaadiga nagu põhikatse puhul.

Arvutamine.

Peroksiidarv leitakse järgmiselt:

(V-V^).100.0,001269
i 2

,

kus V - põhikatsel joodi tiitrimiseks kulunud 0,01 N naat-

riumilosulfaadi lahuse ruumala

- kontrollkatsel joodi tiitrimiseks kulunud naatri-

umil oaulfaadi lahuse ruumala cm^,
0,001269 - 1 cm 0,01 N naatriumtioaulfaadilahusele vastav

joodi hulk g,

rasva kaalutia g,

I - peroksiidarv, mis on väljendatud joodi kaudu, prot-

sentides.

Peroksiidarvu võib väljendada joodi kaudu protsentides,
aktiivse hapniku milligrammekvivalentides, teatud normaalsu-

sega naatriumtiosulfaadilahuse mis kulus 1 g rasvas

leiduvate peroksiidide tiitrimiseks. Otstarbekam on väljen-
dada peroksiidarvu joodi protsentides. *

Rasvade oksüdeerumise esimeses faasis, peroksiidide ole-

masolu korral, organoleptilised näitajad veel ei muutu.

Tabelis 11 on esitatud peroksiidarvud värsketel ja rääs-

tunud rasvadel.
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Tabel 11

3.3*7* Atsetüülarvu määramine.

Atsetüülarv, iseloomustades hüdroksüülrühma olemasolu,

näitab, mitu mg kaaliumhüdroksiidi vajatakse äädikhappe neut

raliseerimiseks, mis eraldus 1 g atsetüleeritud rasva seebis

tamisel.

Rasvas leiduvate küllastumatute rasvhapete oksüdeerimi-

sel tekivad oksühapped, mis äädikhappeanhüdriidiga reageeri-
misel moodustavad estrid (hüdroksüülrühm asendub atsetüül-

rühmaga).

R(OS)COCC + *-
. +

, Atsetüleeritud rasvade seebistamisel vabaneb atsetüül-

rühm uuesti, moodustades äädikhappe v3i selle soola.

+ 2 KOH *-R(OH)COOK + +

Seega on reaktsioonil eraldunud atsetüülrühmade arv ek-

vivalentne rasvas leiduvate hüdroksüülrühmade arvuga.

Rasvade ja õlide
nimetus

Rasva peroksiidarv

Värske
Kahtlase

värskusega
Räästunud

Lembarasv 0,08 0,15 3,00

Searasv 0,08 0,15 3,00

Loomarasv 0,02 0,08 0,15
Või 0,02 0,06 0,10

Sulatatud rasv 0,02 0,08 0,50

Päevalilleõli
(rafineerimata) 0,10 0,40 3,50
Päevalilleõli
(rafineeritud) 0,15 0,50 6,0

Kombineeritud rasv 0,15 - 0,50
Hüdrorasv 0,10 - 0,50

Meetodi olemus.
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Reaktiivid

lädikhappeanhüdriid;

etüüleeter;

veevaba naatriumsulfaat;

0,5 N kaaliumhüdroksiidilahus;
0,5 N soolhape.

Analüüsimine.

Õhkjahutiga kolbi kaalutakse tehnilistel kaaludel 10 g

rasva, lisatakse 20 g äädikhappeanhüdriidi ja keedetakse 2

tundi. Pärast atsetüleerimist kallatakse kolvi sisu liitri-
sesse keeduklaasi ja keedetakse 500 vees, et vabastada

atsetüleeritud rasva äädikhappest ja äädikhappeanhüdriidist.
Pärast 10-minutist keetmist eemaldatakse vesilahus sifooni
abil. Pesemist jätkatakse sama koguse veega, kuni vesilahus

on täiesti neutraalne. Maasi sisu pannakse jaotuslehtrisso

ja atsetüleeritud rasv ekstraheeritakse eetriga. Vee jäljed
eemaldatakse veevaba naatriumsulfaadiga. Eeter destilleeri-
takse ja atsetüleeritud rasv kuivatatakse kuivatuskapis
100* C temperatuuril atmosfääris. Atsetüülrühmado arvu

määramiseks seebistatakse 1,5—3 g atsetüleeritud rasva 30—

50 0,5 N kaaliumhüdroksiidi lahusega, mida võetakse liias

Seebistauine toimub veevannil püstjahutiga kolvis 30 -45 mi-

nuti jooksul. Seejärel tii.tritakse liigne kaaliumhüdroksiid
0,5 N soolhappega tagasi. Analüüsiks võetud ja tagasi tiitri-

tud kaaliumhüdroksiidi vahe annab atsetüleeritud rasva

seebistamiaeks kulunud kaaliumhüdroksiidi hulga.

Arvutamine.

Atsetüleeritud rasva seebistusarv (X) arvutatakse järg-
mise valemi põhjal:

X

kus V - kontrollkatsed kulunud 0,5 N soclhappe ruum-

ala

Vi
- analüüsitava rasvalahuae tiitrimisel kulunud 0,5 N

soolhappe ruumala cm^,
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X - 0,5 N soolhappe paranduskoefitsient,

g - atsetüleeritud rasva kaalutis g,

28,055 - XOH hulk mg-s, mis vastab 1 0,5 N soolhappele.

Lihtsustatud valem atsetüülarvu leidmiseks on järgmine:

ataetüülarv = . 1335 ,

1335 - *1

kus x - atsetüleeritud rasva seebistusarv,

Xi - lähterasva seebistusarv.

3.3'8. Murdumisnäitaja määramine.

Murdumisnäitaja väljendab suhet valguse levimiskiiruse

vahel tühjuses ja antud keskkonnas. Ta sõltub temperatuurist

t* ja valguse lainepikkusest X ning tähistatakse nX

Laboratoorsetes tingimustes määratakse murdumisnäitaja

3hu suhtes. Määramiseks kasutatakse refraktomeetrit, mille

ehitus põhineb täieliku sisepeegeldumise nähtusel.

Murdumisnäitaja väljendatakse langemis- ja murdumis-

nurga siinuste suhete kaudu ja ta iseloomustab õlide puh-

tust ning oksüdeerimise astet.

Universaalrefraktomeeter

Määramispiirkond on 1,3 - 1,7 ja mõõtmise täpsus 0,0001.

Joon. 9* Universaal-
refraktomeeter
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Refraktomeetri nelinurkne klaasprisma on diagonaalpinda
mööda lõigatud kaheks pooleks — 1 ja 2. Prismat on võima-

lik keerata horisontaaltelje ümber samal teljel oleva alidaa-

di 3 abil. Uuritav vedelik viiakse alumisele prismale. Pris-

made kokkusurumisel moodustub õhuke vedelikukiht. Prismad on

suletud termostateeritud kambrisse, milles tsirkuleerib mää-

ramise ajal vajaliku temperatuuri säilitamiseks vesi. Vesi

voolab sisse alumise ja väljub ülemise prisma avausest. Tem-

peratuuri mõõtmiseks kinnitatakse ülemisele prismale termo-

meeter 8. Tuubuse 7 abil vaadeldakse tumeda ja heleda välja
vahelist piiri ülemises prismas. Tuubus on ühendatud sekto-

riga 4, millel on skaala. Alumise prisma aknasse suunatakse

valgus peegli 6 abil.

Kasutades valgustamiseks polükromaatilist valgust (päe-
vavalgus), on tumeda ja heleda välja vahel värviline vöönd,
mida põhjustab erineva lainepikkusega kiirte erinev murdumis-

näitaja. Värvilise vööndi kaotamiseks on aparaadil kahest

prismast koosnev kompensaator, mida on võimalik pöörata kru-

vi 9 abil.

Määramise käik.

Uuritav õli segatakse ja filtreeritakse. Alumise prisma
avause kaudu juhitakse ultratermostaadist ca 20" C tempera-
tuuriga vesi prismat ümbritsevasse kambrisse. Ultrateimostaa-

di puudumisel võib kasutada kahte suurt tuubusega pudelit.
Uks pudel täidetakse vajalikul temperatuuril oleva veega ja
asetatakse refraktomeetrist kõrgemale, teine aga madalamale.
Mõlemad pudelid ühendatakse kummivooliku abil refraktomeet-

riga. Refraktomeetrlsse voolava vee kiirus reguleeritakse
klemmi abil.

Saavutanud vajaliku temperatuuri, avatakse prismad ja
puhastatakse need eetris või petrooleetris niisutatud vati

abil ning kuivaiatakse pehme lapiga.
Refraktomeetri kontrollimiseks määratakse vee murdumis—-

näitaja. Selleks tilgutatakse mõni tilk vett alumisele pris-
male ja suletakse prismad. Kui leitud murdumisnäitaja väär-
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tus vastab tegelikule, siis on refraktomeeter töökorras, .as-

tupidisel juhul keeratakse spetsiaalse võtme abil tuubuse kül-

jes olevat kruvi, kuni väljadevaheline piirjoon asub vastava

murdumisnäitaja väärtuse juures niitristi keskel.

Destilleeritud vee murdumisnäitajad:

Alumisele prismale pannakse klaaspulga abil (pinda puudu-

tamata) mõni tilk analüüsitavat õli ja suletakse prismad. Pee-

gel ja okulaar reguleeritakse nii, et vaateväljas olev niit-

rist on terav. Kruvi abil pööratakse prismasid, kuni väljade-

vaheline piirjoon on niitristi keskel. Juhul kui väljade va-

hel on värviline vöönd, siis kaotatakse see kompensaatori

abil. Seejärel loetakse skaalalt murdumisnäitaja suurus täp-

susega 0,0002. 2-3 määramisest leitakse aritmeetiline kesk-

mine .

Arvutamine. Kui murdumisnäitaja määramisel temperatuur

erines 20° C, siis sellele temperatuurile vastav murdumisnäi-

taja leitakse valemi kaudu:

n2O =n*= (t" - 20) . 0,00035 ,

kus - murdumisnäitaja temperatuuril 20° C,
- määramisel leitud murdumisnäitaja,

t° - temperatuur määramise ajal,

0,00035 - murdumisnäitaja paranduskoefitsient temperatuu-

ri muutumisel 1° C võrra.

Tabelites 12 - 16 on esitatud loomsete rasvade, marga-

riini ja taimeõlide kvaliteedinäitajad sõltuvalt liigist ja

sordist. Kui analüüsitavas rasvaines esineb näitajate osas

kõikumisi, siis on uuritav objekt mittestandardne.

temperatuuril 10° C - 1,3335

15" C - 1,3333
20° C - 1,3329
30° C - 1,3320



Tabel 12

Loomsete rasvade karakteristika
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Tabel 13

Margariini karakteristika.

Laua- Või- Võimarga- Piimamarga-
riin kon- riin kon-
diitritoo- diitritoode
dete jaoks te jaoks

Sokolaadi

ja piima
lisandiga
võimarga-

Kohvi ja
piima lisan-

diga võimar-
gariin

margariin margariin Piimata

marga-
riin

Näitaja

Maitse ja lõhn

<

Konsistents tem-

peratuuril 15° C

Värvus
t

Rasvasisaldus
%-des, mitte
vähem

Niiskusesisaldus
%-des, mitte
rohkem

Soolasisaldus
%-des

Puhta mait- Võitaolise Puhta võitaolise mait- Šokolaadi-
sega ja lõhna ja sega, kõrvalmaitseteta võile tao-

nõrga aroo- maitsega. ja võõrlõhnadeta lise või

miga Kõrvalmait- sellele
sed ja lähedase
voorlohnad maitse ja
peavad puu- lõhnaga
duma

Tihe, ühtlaselt plastiline. Lõikepind on läikiv ja kuiv. Šokolaadi
riinil on lubatud pehme, salvitaoline konsistents

Kogu mass on ühtlaselt valge kuni kollakasvalge ja kollane,
helepruunist tumepruunini, kohvimargariinil kohvipruun

82,0 82,0 82,0 82,0 62,0

16,5 17,0 17,0 17,0. 17,0

0,2-0,7 0,2-0,5

Kohvi maitse
ja lõhnaga

Desodoree-
ritud ras-

vale omase

puhta mait-

sega,voor'
lõhnadeta

ja-maitse-
ta

kohvimarga'ja

Šokolaadimargariinil
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b.l 13(j&rg)

Näitaja

Laua-

margariin
V3i-

margariin
Võimarga-
riin kon-
diitritoo-
dete jaoks

Piimamarga-
riin kon-

diitritoo-
dete jaoks

Šokolaadi
ja piima
lisandiga
võimarga-

riin

Kohvi ja
piima li-

sandiga
võimarga-

riin

Piimata

margariin

Kakaopulbri si-
saldus %-des,
mitte vähem —

— — 2,5
Naturaalse koh-
vi ekatraktiiv-
ainete sisaldus,
mitte vähem —

—

0,4
Margariinist
eraldatud rasva

sulamistempera-
tuur ° C, mitte
rohkem 27-33 27-32 31 32-34 27-32 27-32 27-33
Happesus kraadi-
des, 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



Tabel 14

Köögirasvade karakteristika.

Näitaja
Taimsed rasvad Kombineeritud rasvad

kõrgem sort 1 sort kõrgem sort 1 sort

Maitse ja 13hn Puhta desodoreeri-
tud rasva maitse-

ga, ilma võõrmait-
seteta ja -lõhna-
deta

Puhta desodoree-
ritud rasva mait-

sega. Mittepuhas
maitse on vähesel

määral lubatud

Normaalse maitse-

ga ja lõhnaga, il-

ma võõrmaitseteta

ning -lõhnadeta

Normaalse maitsega
ja lõhnaga, võõr-
maitseteta ning
-lõhnadeta. Mitte-

puhas maitse on

vähesel määral lu-
batud

Värvus Kogu mass on üht-

laselt valge kuni

helekollane

Valgest värvusest
kuni helekollase-
ni. On lubatud
nõrk hallikas var-

jund

Kogu mass on üht-
laselt valge kuni
helekollane

Valgest värvusest
kuni helekollaseni.
On lubatud hallikas

varjund

Konsistents tempe-
ratuuril 15° c

Ühtlaselt t ihe või plastiline Ühtlaselt tihe või salvitaoline

Rasvasisaldus

%-des, mitte vähem 99,o 99,0 99,0 99,0
Niiskusesisaldus
%-des, mitte roh-
kem o,3 0,5 0,3 0,5

Happearv, mg KOH,
mitte rohkem 0,50 1,00 1,00 1,50

Sulamistempera-
tuur, ° C 28 - 36 28 - 36 28 - 39 28 - 39
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Tabel 16

Taimeõlide kvaliteedinäitajad.
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