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Sissejuhatus

Liha on karge bioloogilise vHdrtusega toiduaine, loo-
ma- ja linnuliha on eeskdtt tdisvidrtuslike valkude allikas.
Peale valkude sisaldab liha rasva, mineraalaineid, B-riihma
jt., vitamiine ning mitmesuguseid ekstraktiivaineid, mis an-
navad teatud looma voi linnu lihale gpetsiifilised omadused.
Liha omastatavus on vidga hea. Liha on kulinaarselt histi
todeldav ja sellest on voimaelik valmistada laias sortimen-
dis lihatooteid, Liha koostist ja omadusi mojutab eeskiitt
looma voi linnu liik ja tgug, vanus, toitumus, sugupocol
ning looma tervislik seisund, age ka liha sHilitamise ning
kulinaarse tootlemise viis,

Inimesed hindavad eri 1iiki liha lisnagi erinevalt,
kusjuures ithe voi teise lihaliigi eelistamine oleneb pai—
judest asjaoludest: lthelt poolt looduslik-majanduslikest
tingimustest, mis soodustavad ilhe voi teise lihaliigi toot-
mist vOi hankimist; teiselt poolt tarbijaskonna toitumise
traditsioonidest, maitsetest, tHo- ja olmetingimustest,
ostquust, liha hinnast jne. )

Noudlik terbija hindab toidune serveeritud liha selle
toitvuse, dieetiliste omaduste, maitse, Srnuse, mahlakuse,
viirvuse jt. organoleptiliste tunnuste jirgi. Tarbija ndu-
ded liha sortimendi ja kvaliteedi suhtes on viimasel ajal
enam-vihem k5ikja1 maeilmas muutunud ithes suunas. Kui va-
rem hinnati rasvasemat liha, siis seoses fiilisilise t8s vii-
henemisega eelistatakse taisemaid lihaliike, peamiselt
higtiarenenud lihastiku Ja mooduka rasvagisaldusega noor-
loomade 1ihe, linnulihe ning peekonit., Noorloomade ja =lin-
dude liha on Srn, mahlakas ning kergemini seeduv jo parema-
te kulinaarsete omadustega kui vanade loomade liha. Briti
heade dieetiliste omadustega on linnuliha (n#iteks kanabroi-
ler), mis sobib toiduks just lastele, vanuritele jo haize-
tele., Tugeva gpetsiifilise maitsega on lambaliha, mig sobib



Loomakasvatuse . areng ja kogu péllumajanduse edusammud
on voimaldanud selle vHirtusliku toiduaine tootmise kasvu.
Liha tootmises iiletati sdjaselne tase 1955. a., 1986. a.
toodeti Eesti NSV-s 139 kg 1iha inimese kohta, Pidevalt on
suurenenud ka liha~ ja lihassaduste tarbimine., 1985. a.
tarbis iga Eesti NSV elanik keskmiselt 84 kg liha ja lihae
tooteid (1980. a., 82 kg). Tarbimise suurenemist soodustab
liha suhteliselt madal jaehind, mide riik s#ilitsb sotsiaal-
poliitilistel ajenditel vérdlemisi suure riikliku dotatsioo-
ni abil. Oma osa etendeb ka lihatoitude valmistamise viiike
ajakuln iihiskondliku toitlustamise ettevotetes ja kodudes:



1, LIHA

Lihaks nimetatakse tapaloomade standardseld lihekehi
ehk rﬂmpasid Ja nende osi. " Looma keha esmasel tootlemisel
eraldatud pa1d galgu aa soodavald elundeld nimetatakse sub-
produktideks.

1.1. Liha struktuur ja keemiline koostis

Rimp koosneb lihas- (39...62 %), rasv- (3...45 %),
nirvi- ja szdekoest (60012 %), kohr--aa luukoest (1044
35 %), ke jdbkveri (0,8...1 %) ja limf kuuluved riimba koos—
tisesse. Kudede ] kvant;tatllvne suhe maarabkl liha keemilise
koostise,‘tom 1 wffdQéAaa omadused ning soltub looma lije
glst toust, aoost, vanusest t01tumusastmest, kudede _ena-

toomilisest parltolust Jt. teguritest (tabel 1).

Tabel 1

Kudede sisaldus (% rilmba maseist)
erinevates lihaliikides

Koe nimetus Veiselihe Sealiha Lambaliha
Lihaskude  5T...62 39...58 49...58
Rasvkude . 3e..16 15...45 4...18
Sidekude 9...12  6eee 8 Teooll
Inu- ja kohrkude 17...29 10...18 20...35
Veri '0,8400 1 - 0,6...0,8  0,8... 1

Lihq koos@iss; kuuluvad valgud (11,5%...21 %), rasvad
(0,5...49 %), susivesikud (0,4...0,8 %), lémmastikky _sisal-
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7
davad je mittesisaldavad ekstrgktiivained (2,5...3 %), vesi
(52...78 %), mineraalained (0,8...1,3 %), samuti ensiitimid

ja vitamiinld. 2

1 1 1. Lihaskude
Skeleti 1ihaskude ehk vdstliheskude on rimba olulise-
maid osi., Ta moodustab 50...70 % veiserﬂmba massist ja koos=
neb lihaskiukimpudest ‘mis on keetud sidekoelise kestaga.
Viikesed ehk primearsed lihaskluygmbgd rilhmituvad .suurema-
teks Ja neist moodustuvadki'lihgsed. Lihaskiukimbud koosne-
vad,omakorda,1ihaskipdpdgs§ (vt. jn. 1).

milosiin
Suurendus aktiin I :
x 30,000 Milofibrillid
““““““““ MUOTibrillia |
% 1,000 sarkoplasma
sarkolemm

‘-’sidekude Lihaskiud
endoniilis

7 '~veresgoned Liﬁase
llhaskluklmbud stiuktuur,

—— ot s s g g s

————————— “Sidekude

Joonis 1, Liha struktuur.
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Igat llhaskiudu katab ohuke kahekihiline l#bipaistev
elagtne kile le ~sark o 1 e .m m, Viimase paksusest oleneb
lihaskiu vastupidavus- mida _paksem on sarkolemm, sede enam
on vaja joudu lihaskiu 1abiloikamiseks ja seds puisem on 1i-
ha. Lihaskius leidub sarkoplasma koos rohkearvuliste tuu-
madega, vOotlihafs?i{iududes leidub veel miofibrille, mis paik-
nevad . lihaskiududes paralleelselt kulgevate niidikestena,

Iga milofibrill koosneb_ sggkqmeeridest mis omakorda koos
) nevad erinevate ~omadustegs valkudest - m U o gii ni.st
ja a k t 1 i n ist nlng tagavad lihase kontraheerumise

ehk kokkutombe (Jn. 2).

miosiin z —taoon
aktiin

1
—

| | !. ,l -
L M
sarkomeer sgrkomeex

sirutatud garkomeex lihenenugd
puhkeseisundis

Joonis 2, Lihase seisund,

Kontraheerumisel tungivad asktiinisegmendid miiosiiniseg-
mentide vahele ja sarkomeer lilheneb ning milofibrill kontra-

duste (erineva valgusmurdu&?gvolme) ggblest erlnevad segmen—
did paiknevaed veheldumisi ja seetottu paistavad skeletilihas-
te 11hask1ud mikroskoopilisel vaatlusel vogdilistena, Sel

pohjusel nlmetatakqe skeletilihaskude ke v 56 tlih & g~
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k o e/k s, siia kuulub ka siidemeldih askude,

~ Mao, soolte jt. organite liheskihti, mis ttsteb rit-
miliselt, tahtele allumatult Ja on peaaegu véirvusetu, ni-
metatakse ‘s 1 lelihaskoeks ja gee el kuulu 11-
ha koostisse.

Llhaskoe rohkus riimbas ehk viéljatulek 861tub paljudest
teguritest ja vdib olla 50...64 % rimbe massist. Vige his-
ti arenenud lihestik on 1ihat6ugu loomadel., Noorloomadelt
J& isasloomadelt saadakse suhteliselt. _rohkem lihaskude kui
vanematelt voi emasloomadelt. Ka nuumemise intensiivsus md-
jutab lihaskoe sisaldust riimbas, Keskmise toitumise puhul
saadakse tapaloomadelt suhteliselt rohkem lihaskude kui rem-—
musatelt v4i lahjadelt loomadelt.

Erinevatel lihastel on erinev toiteviiirtus ja omasta-
tavus. Parast kuumtdstlemlst on mahlased, drned ja maitsvad
ning kergesti omastatavad nimmelihased (filee) Ja seljaliha—
sed (karbonaad), aga ko rasvkoega l¥bikasvanud lihakeha osad.
Seevastu kaelalihased on sidekoerikkad ja madala toitevHir-
tusega.

Lihaskoe toiteviirtus séltub eelkoige nendes sisalduve=
te valkude aminohappelisest koostisest. Korge vHartus Jja
omagtatavus on nendel valkudel, mis oma koostiselt ja oma-
dustelt on kolge léhedasemad inimorgenism! valkude omale.

Lihaskude sisaldab 72...75 % vett ja 25...28 % kuivainet,
sealhulges 18,..22 % valku, 0,5...3,5 % lipiide, 1...1,7 %
lémmastikku sisaldavaid ekstraktiivaineid, 0,7...1,4 % lém-
magtikuta ekstraktiivaineid ja 0,8...1,8 % mineraalaineid.

Valgud on keerulise struktuuriga orgaanilised ﬁhendid.
Neid on 60...80 % lihaskoe kulvainest. Nende koostisse kuu-
luved jirgmised elemendid: N (15...17,6 %), C (50...54,5 %),
Y (21,5...23,5 %), H (6, 5...7 3 %), S (0,3...2,5 %). Moned
valgud sisaldavad ke fosforit Ja rau&a. Valgud lohustuvad
seedekulglas tripsiini ja pepsiini toimel struktuurilt 1iht- .
samateks ilhenditeks - aminochapeteks, mis imenduved verre Ja.
muunduvad ainevahetuses organismiomasteks valkudeks, L,§~
gete velkude omastatavus on ule 90 % ja gsoltub nende filiisi-
kalis-keemilistest omadustest, seeduvusest piritolust, toi4.
du tsotlemige viisist jne. '



Inimeste toitumisel el ole aminohapped Uhtlase viHrtu-
sega., Eristetakse a s end et aveid aminohsppeid,
mida organisﬂ‘éuudab sﬂnteesida teiste aminohapete baasgil ja
a s.en d amsa t u i d, 8,0, selliseid aminohappeid mide
§;“1eutsiin, isoleutsiin, lusiin, metioniin, treoniin, tr&p-
tofaan, vallin ja fenillilalaniin., Neid peab organism caama
toiduvalkudega, et uuendade-tasstada ome rakke. Lihaskoe
valgud sisaldaved koiki organismile vajalikke asendamatuid
ami ohappeid seetottu nimetatakse neid b i o loo gi -
1 ise 1t tHEisviddrtuslikeks (tabel 2),

Tabel 2

Liha peamine aminohappeline koostis
(Aminohapete hulk g-des 100 g valgu kohta)

Tiha 1iik
Aminohape ~Velsellhe Jeasliha Lambalihe
Valiin 5,7 5,5 5,0
ILsiin 8,5 8,0 746
Feniitilalaniin 4,1 4,0 3,9
Trilptofaan. 1,9 4,4 1,3
Metioniin 2,4 2,2 2,3
Leutagiin 8,4 Ts5 7,4
Isoleutsiin 5,3 5,0 4,8
Avginiin 6,7 6,4 6,9
Histidiin 3,2 3,7 2,7
Treoniin 3,9 4,2 4,9
Glutamiinhape 14,3 14,8 14,4

Tdiskasvanud veise,’sea ja lgmba lihas on tédigvidrtus-

likke valke 80.,,.85 % velkud ‘:ldhuiééét noorloomade .lihas
0 5...1 % vihem,

Q}hagkudeﬁs%gal@gb Jérgmisi tHisviddrtuslikke valke: miio-

15 %, tropomiiosiini 0,5...2

2 %, x-globuliini 20 %,
mdoglobiini O 6...1 %.Nende palknemlne lihaskiu morfoloogi-

1ises struktuuris on jdrgmine (jn. 3).
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Milefibrillid Serkqoqplasma Tuunmad

Mifosiin  Aktiin Milogeen Happeline
\\Bm o ' valk
Aktdmilogiin x=-globuliin
Tropomﬂsiiﬁ ' Miloglobiin Jagkvelk
Mioalbumiin g Nukleopro-
Nukleoproteiidid teiidid
(RNH) (DNH)
L 4
Vees lahustuvad
valgud

Sarkolemmn

Kollageenl
Elastii
Retikuliln)

Mutsiinid
Jea mukoldid

P
-

Neuro=-
keratiinidL

Iipopro-
teiidid

Joonis 3.. Valkude paiknemine lihaskiu morfoloogilises struktuuris



Mios iiln on tdisvilirtuslik, kergesti seeduv,
vees lahustumatu fibrillaarne valk. Mﬁosiin denatureerub
temperégaﬁril 40...50 C.. Isoelektriline t&pp on pH 5,4 Juu-
Tes. M&P%iin.katgl@usib ATF (adenosiintrifosforhappe) la-
gunemist. Selle tagajlrjel tekib ADF (adenosiindifosforha-.
pe) Jja adenosiinortofosfaast ning eraldub rgykgsti energlat,
mis kulutatakse 1ihaste lﬁhenemiseks. - o

Aktiin, on teine oluline lihaskoe valk, mille de-

natureerumlstemperatuur on 50°C. Teatud tingimustes thined
aktiin milosiiniga Ja tekib aktomiiosi i n. Viimase
on seotud lihaste kontraktsioon Ja surmakangestus.
‘ ahustumatu aktomuosiini tekkimisega viheneb ka hiidro-
fiilgsete tsentrite arv ja 1liha veesidumisvoime langeb mii-
nimumini umbes 24 tundi pdrast looma tapmist, seega perioo-
dil, mil 1liha pH ehk aktiivne reaktsioon on langenud velku-
de isoelektrilise tdpi (pH = 4,0...5,5) lihedale.

Tropomiiosiin on omadustelt miiogiinile 1&-
hedene fibrillasrne valk, Isoelektriline tHpp on pH 4,6 Juu-
res, Miiog e e n lahustub h#sti vees, koaguleerub 55¢0e
66°¢ 5:;;35, isoelektriline tdpp pH 6...6,57 juures,

Mioalbumiinid lahustuvad vees ja nende
isoelektriline té#pp on pH 3,0...3,5 juures, denatureerumig-
temperatuur 45.,.47 °C.

Miioglobiin koosneb valgulisest Uhendist glo-
biinist ja mittevalgulisest rauda sisaldavast {thendist hee-
mist. Te determineeridb lihaskoe vHrvust, mille intensiivsus
oleneb miioglobiini sisaldusest ja oksiidatsiooniastmest. Hap-
nikuga Uhinemisel tekib oksiimiioglobiin (lboz) Ja 1ihe muntub
aks. Lihe pikaajali wﬁ*_hilitaq;ael muutub oksilmilo—
globlin metmuoglobiiniks (NMb) Je liha tumeneb. Liha lootu-
lik vdrvus kaob kuumutamimel {ile 60 °C. Siis mﬁoglobiin kui
valk denatureerub., Smasugune nihtus ilmned liha-soolamisel,
kui kasutatekse ainult keedusoola.

X-globuliiln on sarkoplasma valk, kuid ei
lahustu vees,

Lipiidid kuuluved lihaskiudude koostisesse. Neid _on,
sidekoe kiledes Jja sarkoplasmas. Nad erinevad rasvkoelipii-
didest suureme hulga (65.4075 %) lenduvate ja kiillastamata -
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rasvhapete sisalduse poolest. Killastamata resvhepped ja
fosfolipiidid on vejalikud toidu koostisosad.
 Ekstraktiivained on orgasnilised ained,
mis ekstraheeruvad lihast selle tdttlemisel veega. Nende Ul=
dlne sisaldus on vaike, kuid neil on eriline tdhtsus. Lim-
mastikku sisaldavatest ekstraktiivainetest on téhtsamad glu-
tamiinhape ja hilpoksantiin - toote lohna ja maitset mifira-
vad ained. Ekstraktiivainete hulgas on ka seedekulgls niir-
mete gekretsiooni stimuleerivaid (nt. metiliilguanidiin, kar-
nosiin).

Mitteldmmastikulisteks.komponentideks on glilkogeen ja
selle fosforoliliisl (piimhape) ning amiiloliliisi produktid
(maltoos, glﬁkoos).ﬁend&jhulk s61ltub looma tapaeelsest fli-

'sioloogilisest seisundist, autoliliitiliste protsesside ula-
tusest jt. teguritest. Glﬁkpgeeni sisaldusest oleneb lagu-
produktide, sealhulgas plimhappe sisaldus;-mis midrabki 1i-
ha pH vEdrtuse. V

Lihaskude sisaldab peasegu koiki vees lahustuvaid vi-
tamiine ning robkesti mineraalaineid, eeskéitt makroelemente.

1.1.2. Bidekude

Lihas leidub sidekude nii lihaste vahel kui ke lihas-
kimpude umber. Kodlused ja sidemed on sidekoelised moodus—
tiged. Lihaste pinnal moodusteb sidekude kilesid (fastsiaid).
Sidekude moodustab 640012 % rimba messist ning sisaldab vett
57, 6...62,9 %, valku 21,..40 %, lipiide 1...3,3 % ja mine-
raalaineid 0,5...0,7 %

Sidekoe struktuurist, omadustest ja rohkusest scltub
liha kveliteet, eelkdige tema Grnus ja toitevadirtus, kuna -
gidekoe léiketugevus on 5...21 korde suurem kul lihaskoel
ja seeduvus ligemale 3 korde viiksem., Veiselihs kasutatakse
assimilatsiooniprotsessis 69%-liselt,xsealiha T4%-1igelt
ja sidekude ainult 25%-liselt.

Peamlsteks sidekoe koostisosadeks on asidekoerskud ja
~kiund. Erillne tihtsus on sildekoe kiulisel osel, mis méju=-
tabyliha kulinaarseid omaedusi. Eristatekse kol lageen
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elastiin-ja retikuliin k i u d e,

Kollageenkiud koosnevad peentest, hargnemata £ibrilli-
dest, Neil kiududel on suur kendejoud ja neid leidub rohkes-—
ti koolustes, gidemetes Ja parisnahas.

Sidekoe peamine valk - kolla&dgeen el lahustu
kiilmas vees, vaid pundub. Kuumutamisel muutub ta glutiiniks.
See Voimaldab kollageenirikast sidekude kasutada zelatiini
5;“I1Ih1 tootmlseks ning ménede toodete (naiteks slildi), val-
mistemiseks. Pérast kuumutamist seedub kollageen osaliselt
pepsiini ja kollagenaasi toimel., Tooteid, millede koostises
on iile 20 % kollageeni, ei soovitata tolduks tarvitade.
kiududest 2.::3 korda vihem vastupidavad kuid viga elasgt-
sed, Neid on turjasidemes, suurte arterite seintes, elast-
setes kohredes Ja mugal.

Elastiin on vige plisiv kuumutamise ja hapete
suhtes, Tal ei ole toitevdidrtust, kuna el seedu.

" "Retikuliinkiud on viga peened, neid on
votlihaskiududes, rasvkoes ja verekapillaaride iimber.

1.1.3. Rasvkude

Ragvkude on sidekoe eriliik, mille rakud on t#didetud
peamlselt neutraalse _rasvaga. Rasvaga tditunud rakus paik-
nevad tsﬁtoplasma ja tuum perifeerselt. Peale rasva on rasv-
koes verekapillaare ja iksikuid narvikiude.

Rasv ladestub looma orgenismis kindlatesse kohtadesse.
Eristatakse lihastesisest, lihastevahelist ja pindmist rasv-
kudet.’Sigadel nimetatakse nahaslust rasvkude pekiks, mis
jaéuneb sidekoelise vaheseinaga kaheks kihiks. Ulemine kiht
on sidekoe rohkuse tottu tihedam ja temas leidub vorreldes
alumise kihiga rohkem valku ja vidhem rasva.

Rasvkoe rohkus looma organismis 80ltub suurel midral
loome liigist, téust, toitumusest, soost, vanusest jt. te-
guritest.

Rasva ladestumine lihastes olevasse sidekoesse téstab
liha vidrtust, moodustedes nn. ma rmo r s use
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Rasvade bioloogiline vBErtus ole#db nels sisalduvate
kahe v4i rohkema kaksiksidemega (» C = C ~) ja 18 ning roh-
kema siisiniku aatomiga kiillastumata réavhapete;‘néiteks 1i~
nool-, linoleen-~ ja arahhidoonhappe sigaldusest. Kéige olu~
lisem asendamatu kul]astumata rasvhape on linoolhape, millest
organism ise suntee81b teisi asendanatuid reﬁ?happeld

Kiillastunud rasvhapete molekulis on einult Hhekord-

sed sidemed C aatomite vahel:
3 '
-C ~-C -
' \
Loomsetes rasvades on llekaalus ﬁﬁllasfunud rasvhapned

(tabel 3 v Neil on korge sulamistemeperatuur. Rasvad, mil-
Tabel 3

Rasvade rasvhappeline Xooafls %#-des

a2

Rasvhapped oy Veiserasv Lambaresv Searasv
Killegtunud: | «

Palmitiinhape 274..20 25,..27 25...30
Steariinhape 24...29 £25...31 12,..16
Oleiinhape 43...44 36...43 41...51
Miirisiinhape 2,0 ...2,5 3,0...4,0 1,0
Killastumate:

Linoolhape 2... 5 3ose 4 3... 8
Linoleenhape 0,3...0,7 0,4...0,5 0,3...0,5

Arahhidoonhapé 0,09 ...0,2 0,27...0,28 kuni 2,0

lede sulamistemeperatuur on alla kehatemperatuuri, on ker-
gesti omastatavad gest sattunud organismi lzhevad nad iile
vedelagse olekusge Ja emulgeeruvad. Segragva sulamigstempe-.
ratuur on. 28...40 %¢ _de omastatavus 95...98_ %, velserasval
vaatavalt 40.,.50 OC ja 90 % ning lambarasval 44...55 oC ja
alla S0 %. :

-Sea rasvkoes on rasve 81...97 %, valku 0,39...7,2 % Jja
vett 2,6...9,8 %, veise rasvkoes vastawalt 74...97 %, 0,76
veed,2 % ja 2...21 %. Peale selle leidub rasvkoes lipoide
(fosfatiide, n¥iteks letsitiinl ja steariine, nditeks ko-
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legteriini). 100 g veiserasvas & letsgitiini 70, lumbaras-
vas 10 ja seargevps 50 mg, Rolest®Mini vastavelt 80...140,
30 ja 90...100 ma.

Rasved on argenismile hidavadalikud vitamiinide (4,
D, B, w¢)»;ghuaji;gna A— ja E—vitaniinil_oq antioksiidatiiv-
ne (hapendusvag!ﬂpe) toime, mis soodusfébvianvade séilivust.
Veel 1 on rasvkoes ninexsalatnﬁld 1ipaasi ja teisi llpoldd—

t11191 ensummc.a.‘w

1.1.4. Luu- Jja kohrkude

Luukude on loomaorganismi peamine tugikude jJa moodus-
tab riinbamassist veistel 22,2,..29,3 %, sigadel 10,0...20,5
£ ja lammastel 24,8...40,5 %, Luude pindmine osa on tihke
ja seespoolne osa kdsnetaoline. Kujult on luud kas torujad
voi lamedad. rem: eg (reieluu, sHreluu, ola-
varreluu, kodarluu, kamblaluu, p8ialuu) on luuoos, mis on
téidetud punese voi kollase luufidiga. Toruluude otsad, mis
l#hevad iile liigesteks, on pakeemad (epifiiilsid).

Lamedad luud (koljuluud, 16ualuud, vaggnalwud, abaluu,
roided) koosnevad peamiselt kompaktainest. 8ees on ainult

viike kiht k#dsneinet, Kompaktosa on kollageenirikas, mis-
tottu lamedad luud om heaks zelatiini 1¥hteaineks.

Eraldi rithma moodustavad liihikesed, epifiiiisiga sarna-
sed luud (nHiteks sérgatsi- ja randmeluud, selgroo- ja kae-
laliilid). Neid kasutatakse kondirasva, liimi je stodajehu
tootmiseks.

Luud sisaldavad umbes 12 $ valku (sellest 93 % on kol-.
lageen), 15 % rasva, 23 % mineranleineild ja 50 % vett. Ha-
petega toddeldes on voimalik luudest korvaldada mineraalai-
ned, Jirelejifinud osa én luu orgeaniline substants-osseiin.

Imude keetmlsg} vees ldheb ose toitevidrtust omavaid
aLneld (rwsv “;i;%iln) pulgon@lsse. Puljongit véib kasuta-
de iseseisvaks toiduks voi suppide ja kastmete valmistami-
sel. Lihakombinaatides on kontide kogused suured, mistdttu
on soovitatav saadud puljong separeerida, kontsentreerida
(aurustada) ja seejirel kuivatada vaakumis 18...20 %1lige
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ﬁeeéisalduseni, lisada soola ja suunata ithiskondliku toit-
lustamise ettevotetesse (UTE). Kondij#sik tuleks kuivatade
trummelkuivatites ja peenestada kondijahuks.

Seakontidest viib valmistada pastat, mida lisatakse

...15 % keeduvorstidele, kotlettidele jne.

Kohrkude moodustab kéhre (nHiteks trahheaalrongad roi-
dekdhred, ninakdhred jt.), millel on toestusfunktsioon.
" Eristatakse hiialiin- ja klaaskéhrkude, elastiinkiudude sgi-
saldusega fibroosaet kdhrkude.

1.1.5. Veri

Péllumajandusioomade veri on vi#rtuslikuks tooraineks
toidu, stdda ja tehnotoodete valmistamisel. Veri sisaldab
téisvéidrtuslikke valke (albumiin, globuliin, fibrinogeen),
xuld tuleb arvestada, et 60 % verevalkudest on siiski mit-
tetdisvd&rtuslik hemoglobiin.

Veiste ja vHikeloomade elusmassist on verd 7,6 %, si-
gadel 4,5 % ning lindudel 7,6,.,10,0 %. Néuetekohasel ve-
retustamisel eraldub 50...60 % sellest kogusest. k

Veri koosneb rakkelementidest feriitrotsiiiidid ehk pu~-
nalibled, 1eukotsﬁﬁdid ehk valgelibled ja trombotsiiiidid
ehk verelllstakud) ja plasmast. Rakkelemente on veistel 33
%, vdikeloomadel 28 % ja sigadel 44 % vere massist. Mitte-
valgulistest orgaanilistest ainetest on 75 % lipiidid. Ve-
res leidub veel ensuume, (lipeas, proteaas, amiilaas jt. ),
hormoone (1nsu111n, adrenaliin jt.) ning vitemiine (A-, C-,
D=, E-, K=yitamiin ja k01k B—ruhma v1tam11n1d). Mitféigh-
mastlkullstest orgaanllistest alnetest on veres glukoosi
rasvhappeld kolesteriini, let51t11n1 Jt., mittevalgulis—
test 1ammastikku 31sa1davatest aeinetest poliipeptiide, ami-
nohappeid, kreatilni at.

1.2, . Liha klassifikatsioon

- Liha organoleptilised omedused (maitse, 1éhn, virvus),
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toitevéidirtus, morfoloogiline ja keemiline koostis, omasta-
tavus ja kulinaar—tehnoloogilised nditajad (6rnus, veesidu-
misvoime jte) séltuved nii tapeeelgetest kui ka tapajérgse-
test teguritest. Lilha klagsifitseerimise aluseks on jérgmi-
ged tdhtsamad tegurid,

Looma 1iik, Eestis toodetakse peamiselt veise-~ ja sea-
liha, Eriti vHirtuslik on veiseliha, kuna sisaldab tunduvalt
rohkem valku kui sealiha (II kategooria veiseliha sisaldab
kuni 20 % valku). Rikkaliku valgusiselduse tottu on ta asen-
damatu tooraine vorsti tootmisel. Velseliha sasb kasuteda nii
'suﬁilihana kui ka mitmesuguste lihatoitude valmistamiseks.
Sealiha peamine viHrtus seisneb selles, et temast on voima~-
lik soolamise ja suitsutamisege valmistada kvaeliteetseid
suitsulihasaadusi. Lambaliha on valgurikas, mahlskas, pee-
nekiuline ja omapirase maitsega.

Veise Llihaskoe véirvus on tumepunane, konsistents
tihe, sidekude raskelt 1lohustuv. Rasvkude on helekollane
erinevate varjunditega. Toorel 1lihal on spetsiifiline 15hn,
keedetult meeldiv, hidsti tajutev 16hn je maitse.

5 e a' lihaskude on roosakaspunane orna konsistentsiga.
Sidekude on peenekiuline, kergesti 1ohustuv. Rasvkude on val-
ge, veidi roosska varjundiga, peamegu lohnata. Keedetud li-
" hal on 6rm, meeldiv, mémevérra spetsiifiline 1Shn.

L amb a lihaskude on tellispunane, Konsistents on
vihem tihke kui veiselihal. Rasvkude on valge, tihe ja eri-
lise 16hnaga. Keedétud 1liha on omapérase 1ohne ja maitsega.

Lihe kvaliteet séltub ka looma toust. Paremat liha saa-
dakse 1ihat6ugu loomadelt, Nende lihastik on hiisti arenenud
ja rasvaladestus méddukas. Neil ladestub rasv ka lihaste va-
hel ja lihaste sisse, mis tostab liha kvaliteeti. Lihatéugu
loomade lihajéudlus on hea, tapasaagis ulatub 70 %-ni,

‘Liha kvaliteedi mdoningad n#itajad, nditeks drnus voi-
vad erineda ke toéu piirides. Véib eristada veisetiliipe, kel-
le liha on ornem kui teistel sama téugu loomadel, See vHHT~
tuslik omadus on péaritav 50,..60 % piirides.

Linnu 1iha erineb teiste loomade lihast struk-
tuurilt ja keemlliselt koostiselt. Sellest on tingitud lin-
nulihsg kp;ggrtoitevadrtus ning selle tdhtsus dieetprodukti-
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na. Llnnullha on tunduvalt ornem kui loomaliha, sest ta
51sa1dab vahem 31dekude. Peaie gelle tapetekse linnud vi-
ga noores eas, Llnnulihas on rohkem t&isviirtuslikke val-
ke kui loomalihas, vastavalt 20 % ja 13 %., Linnurasva omas-
tab organism kergesti, kuna linnurasva sulamlstemperatuur
on tunduvalt madalsm varreldes loomarasva omaga. Kanapoe-
gade lihas on umbes 2,5 % rasva ja 75 % vett, hanelihas
36 % rasva ja 46 % vett. Rasvas ladestuvate vitamiinide
hulk soltub lindude ss8dast. Mineraslainetést on linnulihes
ﬁaatriumi—, kaltsiumi-, magneesiumi-, kaaliumi- ja raua-
sool. S

Kena~ ja kaelkunilihe jaotatskse virvuse j8rgi valgeks ja
punaseks lihaks. Valges lihas on vihem rasva ja mioglobii-
ni ning rohkem vees 1ahustﬁvéid/lémﬁéstikuﬁhendeidyﬁa krea-
‘tiini, : ‘ '

»'“'ggg Jérgi jaotatakse loomad kastreerimata isaslooma-
deks, kastraatldeks Ja emasloomadeks. Kaubanduses jaota-
"takse talskasvanud velste liha pulli- ja velselihaks, tdis=-
kasvanud sigade llha kuldilihaks Jja seallhaks, tdiskasva~
nud hobuste liha faku- Jja hobuselihaks, Teiste loomaliiki -
de ja noorloomade liha ei jaotata, kuna soo moau liha kva-
liteedile on mirgatav alles vanadel loomadel.

' Kastreerlmata isasl oom-a d e 1liha on gitke,
puine, 31saldab vahé llhastevahellst ja nahaalust rasva
ning omab ebameeldlvat gpetsiifilist 1chna., Ebameeldlvate
maitseomaduste ja madala kvaliteedi tottuvkasutatakse te~
da ainult t6dstuslikuks otstarbeks - vqrstfoodete Yalmis-
tamiseks, ' ‘ B ‘Kvi N

Isasloomade kastreerimine parandab liha omadusi, eri-
t1 kui seda tehakse looma noores eas, Kuldid tuleb kast-
reerida #éhemalt 3 kuud enne tapmist. Hérjaliha sisaldab
lihastevahelist ja -sisest ning nghaalust rasva, mistdttu
on érnem ja maitsvam ning heledama virvusega kui vanade
pullide liha.

Emasloomn: a de llhaskoeklud on peenemad ja
liha heledama varvusega kul kastraatide 11ha. ‘

K01ge suuremald erlnevu51 velsellha kvaliteedis tin-
gib loomade v a n u s. Selle alusel jaotatakse veiseliha
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vasikalihaks (2 n#ddlat kuni 3 kuud), noorloomelihaks (3
kuaawkuni 3 aagtat) Ja talskasvanud veise lihaks (iile 3
aasta). Sealiha Jaotatakse porsa— xesiku~ Je tdiskasva-
nud sea lihaks. :

thdiselt on noorloomade liha rasvavaesem, kuid valgu-
rikkem kui vanade loomade oma. Valgurikast sidekude on suh—
telisell rohkem, kuid see on kergemlni 1ahustuv vorreldes
téiskesvanud veise liha sidekoega. Viga noorte loomade 1i-
ha on siiski vesine ja seepiirast ei tohiktappa lihaks alla
14‘pééva vanugeid vasgikaid ja pérsaid. Kvaliteetset liha
sasb kuni 2 asste vanustelt pullidelt ja kuni 8 aasta va-
nustelt lehmadelt, kui nad on heas toitumuses,

Looma toitumus méjutab liha keemilist ikoostist, mor-
foloogiat ja toiteviddrtust. Lihaskoe arenguastme, rilmba ku-
ju ja rasvaladestuse paikmevuse alusel jaotatakse liha ka-
tegooriatesse, Igal lihaliigil 6n oma standardige midratud
tunnused, mille alusel mi&ratekse riimba kuuluvus thte voi
teise kategooriasse. Veise-, lamba-, kitse~ ja hobuseliha
Jaotatakse I ja II kategoorissse.

Veigeliha kategooriate kohta kehtidb GOST 779-55.

I kategooria tdiskasvanud
vedise 1lihased on histi vii vihemalt rehuldavalt are-
nenud, selgrooliilide ogajdtked, parsluu-~ ja killinarluunukid
ei eristu teravalt, nahaalune rasvkude katab riimba alates
8. roidest kuni pHraluunukkideni, rasvalsdestused on kaelal,
abaluu-, reie- ja kubemepiirkonnas ning vasgnabddnes.

IT kxkategooria tdiskasvanud
v eise 1lihased on arenenud vihem rshuldavalt (reitel on
lohud), selgrooliilide ogajitked, pdraluu= ja killinarluunukid
eristuvad selgesti, nahsalused rasvaladestused ainult nim-
me- ja viimaste rciete piirkonnas.

I kategoogia mulli kaliha: li-
hased on arenenud rahuldavaelt, rinna- ja nimmelillide oga-
Jjédtked kergesti eristuvad, rasvaladestused sabajuurepiir-
konnas Jja roiete sisepinna ililemises osas, rasvakihid on sel-
gesti tdheldatavad rinnakupiirkonnas.

IT kategooria mullikaldiha: 1li-
hased on arenenud vihem rahuldavalt (reitel on lohud), selg-
rooliilide ogajatked, pﬁraluqﬁgja killinarluunukid selgesti
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eristuvad, nahaslused rasvaladestused voivad puududa.

© Sigede riimbad liigitatakse GOST 7724-77 alusel viide
kategooriagse, arvestades peki paksust, tostlemise viisi,
loome vanust, elus- ja riimba massi,

T kategooria s ealiha saadakse noor=-
telt, kuni 8 kuu vanustelt peekonsigadelt, kelle peki pak-
sus seljal ogajitkete kohal, 6. ja 7. rinnaliili vehel, on
1,5...3,5 cm ja tapasooja rimba mass 53,..72 kg. Kultpérsad
peavad olema kastreeritud hiljemalt 2-kuuselt. Riimbal peab
olema hdsti arenenud lihaskude, eriti selja-, nimme- ja vaag- -
naosas. Nahk peab olema verevalumiteta, ei voi olla punaté-
pilisust, nahaalune kude traumaatiliste muutusteta. Riimba
pikkus esimese roide ithinemiskohalt rinnakuluuga kuni Vaagf
naliiduse eesééreni:peab-olema vihemalt 75 cm. Segriimbad,mis
muude néitajate poolest vastavad I kategooria néuetele, kuid
mille nahal on nahaaluskoesse ulatuvaid kshjustusi -~ punaté-
pilisus, médavistrikud jt. -, kuuluvad ITI kategooriasse.

IT kategooria s ealiha gaadakse noor-
telt lihasigadelt elusmassiga 60...150 kg ja riimba massiga
39...98 kg. Peki paksus 1,5...4,0 cm, Siia kuuluvad ka kesi-
kud elusmassiga 2C...60 kg, riimba massige 12...39 kg. Peki
paksus 1,0 em ja rohkem. ’

I1T kategooria sealiha saadakse
ragvasigadelt, emistelt ja orikatelt. Maksimaalne elus- ja
riimba mass ei ole III kategooria sigadel piiratud. Rasvasi-
gade peki paksus on iile 4,0 cm.

IV Xategooria sealiha saadakse ori-
katelt ja emistelt kehamassige ille 150 kg ja riimba massigs
Ule 98 kg. Peki psksus 1,5 - 4,0 cnm.

v kategooria sealiha seadakse pii-
mapérsastelt. Elusmass 4.8 ja rlimba mass 3,..6 kg. Peki pak-
sus ei ole midratud.

Riimbad, mis toitumuselt ei vasta eespooltoodud nduete~
le, loetakse 1 a h jadeks ehk mittestandardseteks. Mit-
testandardsed on ka kuldi- ja porsariimbad massiga 6...12 kg.

Lamba~ ja kitseliha jaotatakse GOST 1935-55 alusel I
ja II kategooriasse., »

‘ I kategooria lamba- ja kitse-
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11iha : lihased on arenenud rshuldavalt, selgrooliilide
ogajdtked kergesti eristuvad, rimp on kaefudréhukese rasves~
kihige.

II kstegoogla lamba- Jja kitse-
1 i h a: lihased arenenud ndérgemini, riimp kaetud ainult ko-
hati ochukese rasvakihiga,

1.3. Rimpade tembeldamnine

Rilmbad tembeldatekse liha-rasvatsehhl ruumides pHrast
‘esmast t85tlust Ja veterinsarsanitaarset ekspertiisi. Iga
riimp; rUmbapool v6i -veerand tembeldatskse vastavalt 1iha
sanitaarsele ja kaubanduslikule kvaliteedile kindla kuju ning
suurusega templijiljendiga. Seda tehakse Hleliiduliselt keh-
testatud standardite jHrgi.

Templil on lithendatult 1iiduvabariigi nimetus Ja aons
"Berocuorp y templi keskel lihats8stusettevotte vabariik-
1lik Jirjekorranumber. Templijdljend tehakse 1illa viirviga,
kitssliha tembeldamisel kasutatakse punest virvi.

Loomaliha tembeldamiseks kasutatakse kolme pchikujuge
templit, sealiha tembeldemiseks veel ovaslset ja Tombiiuju-

“1ist templit (jn. 4).

L 4omm

ace
10

HOxA0 mm
L,=60° L,=120°

Joonis 4. Lihakombinaatides kesutatavad lihatemplid.

21



Umarekujulise templige mérgistatakse I kategooria vei-
se- ja lambariimbad, peekoni poolriimbad ja piimapdrsaste rlim-
bad. Ruudukujuline tempel tdhisteb IT kategooria liha, Ovaal-
ge templiga tembeldatakse IIT kategooria sealiha. Rombikuju-
lise templiga mérgistatakse IV kategooris seariimbad (lihe-
sead). Lahja liha, mis suunatakse tBStlemiseks lihasaadus-
teks, tembeldatakse kolmnurkse templiga. Lisaks péhitempli-
te jdljenditele kesutatakse veel jdrgmisi tdhistusi: M -
noorveiste ja porsaste 1liha; b - pulliliha; K - kitseliha;

HC - mittestandardne 1iha;7IT ~ todstusiikuks t3stlemiseks

kasutatav liha.

. Tingimisi kolblikuks tunnistatud riimbad mirgistatakse
ristkiilikukujulise 25 x 50 mm suuruse templijédljendiga, mil-

lele on mirgitud lihe kehjutustamise viis (nHiteks B "npo-
Bapxy”, Ha "apSHy® konGacy").

Tehnilisele utiliseerimisele midratud riimbad mérgista-
takse stembiga "YPMAB". Templijdljend paigutatakse rimba
abaluupiirkonnale ja reiele,

Linnuriimbad mérgistatakse elektrimirgistiga reiele,
numbritega 1 v4i 2, mis téhistavad kategooriat.

1.4, Riimpade tilkkeldamine

Veise riimp tlikeldatakse kaheteistkiimneks tilkiks, Tiikel-
damigel saadakse 63 % I sordi (seljatilkkk, rinnatilkk, neeru-~
tilkk, ristluutikk, sabatilkk, reietiikk) liha, 32 % II sordi
(abatiikk, olatiikk, kohutilkk) liha ja 5 % III sordi (kaela-
tilkk ja koodid) liha.

Sea rimp tilkeldatakse seitsmeks tilkiks, Tikeldamisel
gaadskse 94 % I sordi liha (aba~ ja rinnetiikk, seljatiikk,
ribitiikk, neeru~ ja kéhutiikk ning reietiikk) ja 6 % II sor-
di liha (koodid).

Lamba riimp tiikeldatekse kaheksaks tilkilks, Tilkeldemisel
saadakse 75 % I sordi liha (aba- ja seljatiikk ning reis koos
neerudega) ja 17 % II sordi liha (kaele-, rinna- je kéhu-
tilkkk) ning 8 % III sordi liha (kaelaléiketﬁkk ja koodid).



1.5, Liha ja lihatoodete kiilmtsotlemine
1,5.1. Jahutamine

Tapajirgselt lihariimpades toimuvad biokeemilised prot-
sessid on elupuhuste protsesside jdatkuks ning nendega kaas-
neb soojuse eraldumine, Pérast looma elu lakkemist -lakkab
hepniku transport kudedesse. Enam ei toimu ainete siinteesi
ning peatselt saaved kudedes lUllekaalu pddrdumatud anaeroob-
sed protsessid. Egimestel tundidel pH#rast tepmist toimub
kudedesse jddnud hapniku arvel ka aeroobne gliikoliiiis.

Regulatsioonimehhanismide poolt kontrollimata gliikoliiiis
ja fosforhappg*estrite lagunemine péhjustavad lihas tundu-
valt suuremate soojushulkade eraldumise kui elusa looma ku-
dedes, seepdrast touseb nHiteks veiserlimba temperstuur esi-
mese tapajdrgse tunni jooksul mone kraadi vérra, adiabaati-
listes tingimdstes isegi 3...7,9 °C. G.TSizovi andmetel va-
beneb jahutemisel eksotermiliste protsesside tdttu 1 kg-s
liheskoes keskmiselt 1,05 KJ soojust iUhes tunnis. Kul arves-
tada, et veiseriimbae masgsist on 60 % lihased, siis eksoter-
miliste protsesside efekt riimbas moodustab 0,63 KJ/kg~h. Li-
ha jahutamisel, milleks kulub tavaeliselt 24.48 tundi, moo-
dustab see soojushulk 1igikaudu 10 % jahutamisel eemaldata-
vast soojusest. Liha kiirel jahutamisel ji&b eksotermiline
efekt tunduvalt viiksemaks.

Liha korge temperatuur pohjustab mlkrobioloogillste Jja
ensiimeatiliste protsessids kiiret kulgemist ja laguprodukti-
de kuhjumist., Seetottu tuleb véimalikult kiiresti soojus riim-
bast eemaldada., Selleks on vaja liha tidddelde killmage - ja-
huyteda voi kiilmutada, Lithiajalise stilitamise korral piisad
lihe jahutamisest,pikemaajaliseks siilitamiseks on vaja li-
ha kiilmutada.

) Jahutamine on liha algomaduste ja virskuse sidilitamise
k01ge 1oomu11kgm_¥qte. Ta on kulmtootlemise esimeseks ja sa-
geli ainseks etapiks. Jahutamisel on viga olulisi geliseid
vérreldes 1iha kiilmutamisegg., See protsess ei p6hj£§¥§‘¥5§-

ha omaduste osallselt taastumatuid muutusi. Liha jehutamisel
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tekib 1lihe pinnale kuiv koorik, mis takistab mikroobide
arengut ja nende tungimist liha sisemusse. Sellise lihe
maitseomadused ja toiteviirtused siilived killlaltki kaua,.
ilme et avaiduks riknemistunnuseid, Nii on voimelik 1iha . ja
moningaid lihatooteld sdilitada jahutatult 1,..2 ni#dalat.

Kéige enam on levinud liha Jahutamine ghk-keskkonnas‘
8hk on odav, kergesti kasutatav. Tal ei ole ldhna ega aval-
da toimet toiduainetesse, ﬁﬁ;ja arvatud rasvade r#iistumine.
Linnulihe, mis on pakitud niiskust mitteldbilaskvesse pa-
kendiﬁse, voib Jahutada ka vees. Ghus Jjahutamine on vedeli~
kus jehutamisega vorreldes tunduvalt aeglagsem. Peale selle
kaesneb  ohus jahutamisega alatl niiskuse aurumine toiduaine
pinnalt, vihemal miiral ka sisemistest kihtidest. -

Shus- jehutemist saeb intensiivistada ohu 1iikumiskiiru-
de suurendamisge vii/ja temperatuuri alandamisega. ’

Jahutave keskkonna temperatuuri alandamine kiirendab

© ki1l jehutamist, kuid viimasel :ajal on selgunud, et liha tem=

peratuuri kiire alandamine kutsub .esile lihaste ulatusliku
kiilmast tingitud lithenemise Jja: lihe kvaliteedl languse -
puiseks muutumlse, a kiirel- jahutamisgel langeb liha sime-
nuses temperatuu;kri‘ -ni kahe kuni kolme. tunniga, seda pees
takse kriitiliseks temperatuuriks, temperatuuri edasine alan-
damine kutsub esile lihaskiudude pbsrdumatu lithenemise ja li-

hgmgu'seks mu&tgg%se. Sel periocodil on liha pH killlaltki kor-

ge Iuleré 2) ja lihastes on kiillaldaselt glilkogeeni, mflle
1agunemisel vabanev- energia kasutateksegl llhaste kokkutom-
bagpiseks. :

Soovitatakse, et liha temperatuur ei langeks esimese 10
tunni  jooksul madalamele kui 10 °c kuid see eeldab riimba vﬂ-
ge head senitaarset kvaliteeti.

Uheks. efektiivseks votteks, mis vHldib lihaste ‘'kiilmast
tingitud kontraheerumist, on riimba e 1 ek t r o 8 ti-
mulatsioon - rimbast libilastud elektrivool pinge~
ga 50,..700. V kiirendesb lihastes toimuvat glilkolillisi, Te-
kib: huigaliselt piimhapet mis kutsub esile liha pH languse
Ja liheste kontraheerumine on ‘minimaslne, .

' Jehutamist seab intensiivistada ka Xillma Shu (-5 kuni
-10 2C)  suumamtsel m, s hudusdina teatud mmga °
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all reie plirkonda. Sel juhul jahtub riimp iihtlaselt ja vi-
heneb jahutamise aeg, seega ka jahtumiskadu.

Oluline on ka keskkonna (6hu) suhteline niiskus, kuna
sellest sdltub mikroorganismide ereng Ja lihae kuivemise kii-
rus,.

Linnuliha ja viikepekendis liha voib jehutade ka vees
je lahustes, nditeks scolvees. Vedelikus Jeshutamine on tundu-
valt kiirem kui Shus jahutamine, kuns vedelike soojusjuhti-
vustegur on palju suurem, BEnamikul Jjuhtudel pakitaskse toi-
dusine niiskust mitteldbilaskvasse materjeli. Sellist ja-
hutusviigi nimetatakse kontaktits jehutamiseks. Vedelikus
jehutemisel voib toiduasine olla ka otseses kontaktis jahu-
tava keskkonnaga, n#iteks linpuriimpade jahutamine sukelda-
mismeetodil., Selle meetodi puuduseks on liha osaline ekst-
raheerumine, jahutava vedeliku imendumine lihs pinnakihti-
desse ja jahutusvedeiiku seastumise oht.

Liha jahﬁtamiseks kasutatakse ka niiskusega iilekiillas-
tunud ohku, Jehutatud suruchu rchu alandamisel selle tempe-
ratuur langeb ja toimub iilekiillastumine. Ohutemperatuur vdib
olla 0 °C piires ja Hlekilllastumise aste 1,25. Sellise Shu
hea soojusjuhtivuse tottu saab lihariimpade jahutamist mérga-
tavalt kiirendada. Néiteks jubs 9 tunni jooksul on voimelik
reie siivakihtides alandada temperatuur 28 Oc-1t kuni 2 OC—ni,
seejuures kasutatava chu temperatuur on ainult =0,6...-1,6 .

Jahutusseadmed. Liha jahutatakse pHdrast algtsdotlust kas
rimpadena voi poolriimpadena jahutuskambrites véi tunnelites,
kus on rippteed voi konveierid ja ohkjshutusseadmed.

Ténapdeval kasutatekse eranditult liha kiiret jahuta-
mist. Seda meetodit kasutati esmakordselt 1948. aastal Ber-
liini tepamajas je viiekiimnendatel aastatel levis iile maa-
ilma.

Liha jehutamisel alandatakse rlimba slivakihtides tempe-
ratuur O...4 oC-ni. Kul jghutusruumi ohu temperatuur on
0...-1 %¢ Jje liikumiskiirus 3...4 m/s, siis kulub selleks
seariimpade puhul 12..,18 tundi ja veiseriimpade korral 16...
24 tundi. Sellisgt jahutusviisi nimetatakse iiheastmeliseks.
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Kashe- v0i kolmeastmelige jehutamise korral .on ohutem—
peratuur esimese 1,5 tunni jooksul -10...-12 °g, Jargneva
2 tunni Jooksul.jahutgtakse “5ie.=T- O . juurea.Kolmeastmell_
se jehutamisé korral hOitakse lihe veel tilendavalt 6...8 ‘
tunni Jooksul “Beee=T ! °g juures. Viimast kasutatakse 1liha
osaliseks kulmutamlseks."j : )
o Kahe- Jja kolmeastmelise Jahutamlse korral luheneb Jahu—
tamise kestue Jja vaheneb m3351kadu 20...30 % VOrra, vorrel-
des theastmelise jahutamlsega. . S : : !

Jahutuskambrite taitmisel tuledb arvestada, et ohu 1~ v
blpaasu tagamiseks oleks rdmpadevahellne kaugus véhehalt 5
cm, Ripptee 1'm kohta tuleb arvestada 2...3 veisepoolriimpa .
éhk 400 kg liha, 3...4 seapoolrumpa ehk 325 kg liha ja 180
kg lamballha. Suurema kehamassi ;a korgema kategooriaga pool-
riimbad tuleb-paigutada: sellesse kambriossa, kus Shu ‘tempe~
ratuur on madalam aa 111kumlsklirus suurim._

Jehutusgruumi, temperatuur peab enne. liha gigselaadimist
olema 2...3 °C madslam liha kﬁlmumistemperatuurlst. Pdrast

lasdimist hoifakse jshutusruumi temperatuur 0 OC 18hedal,

-jahutusperloodl 1opul alahdstakse ruuml temperatuuri’: 1.,.20C,"'

vérre, - .

Eba01gel gahutamisel voib sooaus— ja gaa51vahetus umb-
ritseva keskkonnaga aeglustuda ja tekidb umbumise oht.: Umbu-
fiine on liha,inten511vne autoliilis mlttekullaldase jahutamise = -
"qural. Liha ei umbu, kui liha'sﬁvakihtides on temperatuur .
langenud alla 18 °C. - : _

' Linnulihe . jehutatakse Shus, tavalises veevirgi- ja ji-
veed, Jahutamine 5hus, mille temperatuur on O...=1 °¢ Ja 1ii-
kumiskiirus 1}..1,5 m/s, kestab 24 tundi ja enam. Jahutus-—
protsessi saab monevorra kiirendada tunnelkambrites jahuta-
misel, kus Shu temperatuur on -2 °¢ ja liikumiskiirus 4 m/s.
Selle meetodi puuduseks on suhteliselt suur kuivamiskadu
(1...1,5 %) ja rimba halb keubanduslik vdlimus.

Shus johutamist kasutatekse ainult siis, kui toimub rtim-
pale kuivpuhastus, vastasel juhul linnuliha veetustub ja kao-
tabh kaubandusliku vilimuse. )

Kéime efektiivsem linnuliha jahutamise viis on jahuta-

’ . rETEL) 3 K3
mine kiilma vee voli jiifiveega, Jahutamise kestus on sellisel
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juhul -ainult 20,}}30 minutit ehk 4...5 korda lilhem vorrel-
des ohkkeskkonnas jehutamisega. See meetod on levinud 25...
30 %-s linde tostlevatest ettevitetest. ‘

- Jahutamiseks voib linnurimpesid piserdada pidevalt ka
killma veega. Sellisel jubul viheneb saastumise oht 85...95 %
uldtuses ja rilimba mass. suureneb ainult 2...3 % vorra. Puu-
duseks on suur veekulu - 12 liitrit {ihe riimba kohta.

Jahutamisele-suuhatavad\éubgroduktid'(sﬁda, kops, nee-
rud jt.) paigutafakse alustele ‘loomaliigiti ja nimetuste jér-
gi. Alused asetatakse rippriiulitele koormusnormiga 100 kg/mz.
Subprodukte v01b ‘xilegse pakituna jehutada ka soolvees -3 %
temperatuurll.

i Keeduvorste, sardelle j;fv11nere1d jahutatakse kahes

jirgus: alguses veega, hiljem kulmanohuga¢ Veega jahutamisel
(dusi all) alandatekse vorstibatooni sisemuses temperatuur
40...50 °C -ni. Selleks kasutatakse vett, mille temperatuur
on 10...15 °C ja.jshutamine viltab 15...30 minutit, sdéltu-
valt batooni 1&bim66dust ja vee temperatuurist. Phirast vee-
ga jahutamist jéatkub jahutamine kambrites, kus temperatuur

on 0...8 oC ohu liikumiskiirus 4 m/s, jahutamiseks vajalik
aeg -1...10 tundi.

- THis- ja poolsuitsuvorste jehutatakse ainult 6huga, mil-

le temperatuur on 20 ¢ ja liikumiskiirus 2 m/s. TEissuitsu-
vorstide jahutamise kestus on 5...7 tundi, poolsuitsuvors-
tidel 2,..3 tundi.

1.5.1.1, Jahutemine kriloskcopilise punkti
ldhedastel temperatuuridel

Viimastel aastakiimnetel on hakatud kasutama kiiresti-
riknevate toiduainete (sezlhulgas ka lihsa) kulmtootlemlse
Jigz/ggggggiﬁ -~-osalist kilmutamis t . Sel
puhul kiilmutatakse liha vaid osaliselt. Riimbad voi poolriim~
bad suunatakse osalisele killmutamisele tapascojadena. In-
tensiivrez ;1m11e1 hoitakse veiseliha -25...-30 °C Juures
6...10 tundi, senliha 4...8 tundi, lambaliha 2,..3 tundi.
Liha loetakse osaligelt kiilmunuks, kui temperatuur reielihas-
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te stivekihtides langeb 1...2 °C -mi, pinnakihis 1 cm stiga-
vuses on temperatuur -4:..-5 OC, kilmunud kihi paksus ula-
tub 2,..2,5 em~ni,

Osaliselt kiillmutatud liha oluliselt ei erine oma kva-.
liteedilt jahutatust, kuid selle sﬁilifamine, transportimi-
ne ja realiseerimine lihtsustub Ja stiilivusaeg pikeneb 2.,.
2,5 korda. Osaliselt kiilmutatud liha on kiillaldaselt jdik.
Lihariimpasid Ja poolriimpasid voib séilitada ja transportida
virnastatult, mistottu suurereb oluliselt transpordivehendi-~
te ja killmhoonete kasutamise efektiivsus, Sellist 1iha vdib
suunata killmutuskambrist vahetult kiilmutusvagunitesse véi
~autodesse.

Kavbandugettevdtte killmkambris osaligelt kiilmutatud 1li-
ha temperatuur méédukalt téuseb, j88 sulab ja liha realisee-
ritakse jahutatud lihana, Madslamatel temperatuuridel sdili-
tamisel v6ib liha realiseerida ka osaliselt kiilmutatuna.

Osaliselt killmutatud linnulihs seab sdilitada -2...0,500
temperatuuril kuni 30 p8eva, Eriti hea kKaubanduslik vElimus
on vaakumpakendis osaliselt kiilmutatud lihal.

Osalist kiilmutamist rakendatakse ka pooltoodete ja val-
mis kulinaariatoodete tootmisel, kuna nendé'realiseerimis—
aeg pikeneb niiviisi tunduvalt. Kaubandusvérgus tuleb neid
stiilitada temperatuuril -2 °C,

1.5.2, Kiilmutamine

Liha kiilmutémisel on vee {ileminek tahkesse faasi pohi-
liseks fiilisikaliseks ndhtuseks. See algab, kui lihamaehlsas tem-
peratuur on langenud alla kriioskoopilist
temperatuur i.* Brinevalt puhtast veest on koeve-
delike kriloskoopiline temperatuur allpool_Q_gc, kuna ' neis
on alati 1ahustunud minersalaineid. Nii hakkab lihamahl
kiilmume =0,6..1,2 °C juures. o

+ Krioskoopiline temperatuur - temperatuur, mil algab
jadkristallide moodustumine,
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Toiduainete kiilmutamisel on vaja kiilma:

1) Kulmutetava toiduaine jahutamiseks kuni kriioskoopi-
lise temperatuurini;

2) Jaskristallide moodustemiseks - temperatuuri alan-
damiseks allapoole kriioskoopilist temperatuuri;

3) Sisetemperatuuri viimiseks etten#htud tasemeni ja
temperatuuri ithtlustamiseks kogu toote ulatuses.

Kﬁlmutamisei ei gaa neid etappe ajaliéelt eristada
da juba siis, kui slivakihtides alles jédtkub jahtumine. Sel-
line olukord esineb juhul, kul kiillalt suure toote pinnalt
~toimub intensiivne soojuse eemaldamine. Niiteks tapasoojade
pool- ja.veerandriimpade kﬁlmutémisel langeb keskkihi tempe-
ratuur aeglaselt, kuigi pindmine kiht on juba killmunud.

Seni kuni toiduaine pinnal ei ole alanud jd8kristalli-
de moodustumine, surub temast tilkadena esinev vesi, hiljem
toimub aurumine jH## sublimeerumise teel. Jii# sublimeerumi-
sel tekib,algul toote pinnal kéisnjas kiht, hiljem ka sliga-
vamates kihtides., Mida intensiivsem on kiilmutava keskkonna
(Shu) liikumiskiirus, seda intensiivsem on ka j#i sublimee-
‘Tumine toiduaine viliskihist. _

Soojusvahetus jédtkub ka pédrast seda, kui temperatuur
toote sisemuses on ﬁhtlus%unud kuna toimub pidev vee auru-

ilmbritsev ohk, siis kondenqeerub Veeaur Jahutusseadmetele,
mlstottu soojusvahetus toB{e ja vallskeskkonna véﬁéi aeglus—
_1____ub e v e o L i T
Eriti ulatuslikult alaneb soojusvahetuse intensiivsus
lume moodustumisel jehutusseadmete tdiiplndadele. Kondensaat
(lumi) moodustub peamiselt toiduainetest auruvast niisku-
sest, olles seega otseselt Beotud‘veel telsegi ‘ebasosvitava

nahtusega - kuivamiskaogq. Mida suuremad on jahutavad pin-

nad Ja mlda guurem on nende_ga toote vasheline temperatuuri-
dlferents, geda ulatuslikum on niiskuse kondenseerumine ja
geda suuremaks kujuneb toodete kuivamiskadu. Seepirast tu-
leb hirmatist jehutuspatareidelt perioodiliselt eemaldada.
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Loomsete toiduainete kﬁlmutamisel kitlmub koigepealt

cdasisel alandamigel kui&ﬂ%‘EEIiE‘EEEEEE”BEA vett, lshuse
kontsentratsioon tduseb veelgi, Temperatuurl jérgneve alan-
damisega kiilmuvad jérjest uued veekogused ja protsess toi~
mub seni, kuni lahuse kontsentratsioon ei ole veel saavuta~
nud antud foiduainele kindlat vagdrtust, mille puhul“kgggAvge
delik muutub tqhggks massiks. Sellist massi nimetatakse

eutektiliwsecxk S. Temperatuuri, mille puhul see

““moodustub, nimetatakse eutektiliseks tem-
peratuurik st ja vastava lahuse kontsentratsiooni
eutektiliselks kontsentratsioo~
n i k s. Tavaliselt.el.killmutata toiduaineld kunegi eutekti~
lise temperatuurinlﬁglihal on see IBE““ES?‘Eiatl gaab tea-
tud osa vedelikust kﬁlmumata. NHiteks lihases on -33 °C teme
peratuuril veel 8 % vett killmumata.

Jétkristallide moodustumine lihas toimub kehes faagis:
kristallialgete ehk krigtallisatsioonitsentrite tekkimine ja
nende kasv. Kristallialgete moodustumise optimaalne tempe-
ratuur on moni kiimnendik kraedi allpool koevedeliku krilog=
koopilist punkti, Kristallialged tekivad esmalt rakkudeva-
Jhelises ruumis, kuna seal on lahuse kontﬁgggggggigggLEEEE:’

—gem ja selle kriioskoopiline punkt kérgggb Kristallialgete
tekkimise tulemusena téuseb rakkudevahelise vedeliku kont-
sentratgioon ja suureneb osmootne réhk ning toimup vee iile=
minek rakkudest rakkudevahelisse ruumi. Kui soojuse &rajuh-
timine ei ole kullaldane, giis ei lange vedeliku tempera-—
tuur alla kriloskoopilist ja seetottu uusi kristallialgeid
ei moodustu. Tekkinud kristallialged kasvavad ja moodustu-
vadki suured jddkristsllid. Sellised protsessid esinevad
liha aeglasel kiilmutamiseld.

Kui soojuse drajuhtimine toimub intensiivselt, nditeks

'g;iEutektiline temperatuur - temperatuur, mil 1opeb jHd
tekkimine toiduaines sisalduvast vedelikust.
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kiilmutamisel madalatel temperatuuridel, siis tekivaed iliheaeg-
gelt nii rakkude sees kui ka rakkudevahelises ruumis arvu-
mu, siis j8Hvadki kristellid vdikesteks.

Praktiliselt tekivad liheriimpade kiirel killmutamisel
jddkristallid rakkude ‘sees aimilt pinnaekihtides, 1...2 cm
stigavuses, siigavamates kihtides tekivad jddkristallid ainult
rakkudevahelises ruumis.

Loomsed koed on koredamad ja elastéemad kui taimsed
ning gsetottu ei ole kiillmutamise kiirus nii mdirav tegur 1li-
ha ja lihatoodete kiilmutamisel., Veise- ja linnuliha aeglasel
kiilmutemisgl tekkivad rakkude vigastused on dirmiselt tiihi-
sed. See ei tdhenda, et kiirelt kiilmutatud. liha on madala-
me kvaliteediga kui aeglaselt kiilmutatud.  liha. Vastupidi,
ngiteks linnuliha-omgndab aeglasel kiillmutamisel tumeda var-
jundi Jja seetottu kaubanduslik vdlimus halveneb. Kiirkiilmu-
tamisel liiheneb ka kiilmtodtlemise iildine kestus ja viiheneb
bakteriaalse riknemise oht., Olulisem on ajavahemik, mille
jooksul langeb liha temperatuurt5 °C -1t -5 °C -ni, kuna
sellest séltub lihaskiudude kokkukleepumine., Liha kiirel kiil-
mutamisel liletatokse see vahemik 40...60 minuti jooksul ega
tédheldata libaskiudude kokkukleepumist. Seda aega on haka~

tud nimetama K~2_iriw$_iJldi~E¢§~E,§,‘,E;§,E;k\s'
S~

Kilmumige kiirus on t&8htis kiilmumisprotsessi iseloo-

mustav néitaja, millest goltub toiduainet ekkivate jHi-

kristallide suurus, hulk ja péiknevus. Kiilmutamige kiirus

mojutab lihas toimuvate Mste protsesside siigavust
ja liha sanitamarset gseisundit, sellest soltub ka protsessi
Skonoom3us, tSdde mehhaniseerimine ja kiilmutusreziimi auto-
matiseerimine. '

Liha kﬁlmufamise kiirust mé'.ia'rata.kse
pinnalt kuni keskkihini. Kui kiilmutemise siigavust moota sen~
tlmectrltes ja aega tundides, siis on kiilmutamise kiirus em/h

Mifedd. regrest kilmutamist (0,1 om/h) kasutatakse virnastetud

et
tolduaﬁnai_ kitlmutamiseks intensiivses ohuvoclus. Kiirenda-
tud kiilmutamine (0,5...3 cm/h) on eelkdige sobiv pakitud li-
ha kiilmutamiseks killmutusaparaatides. Kiirkiilmutamist (3...
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10 cm/h) kasutatakse liha killmutamiseks rippasendis. Ulikii-
ret kiilmutamist (10,,.100 cm/h) teostatakse pakitud 1liha
niisutamise voi sukeldamise teel krilogeensetes vedelikes
(vedel l#mmastik jt.).

Kiilmutamisel tekkiva massikao normid on kehtestatud
vastavalt liha liigile, kategooriale, kambri éhutemperatuu-
rile ja liha lépptempératuurile. Subproduktide ja plokkliha
killmumiskao normid on kehtestatud vastavalt kambri Shutem-
peratuurile, linnulihal vastavalt linnu liigile. NHiteks on
kahefaasilise kiilmutamise korral veise pool- ja veerandriim-
ba ning kaubandusliku raide massikadu 0,74...1,35 %. Plokk-
liha kiilmutamisel on kadu 0,60...0,70 %, subproduktidel 0,85
...0,94 %, linnulihal 0,35...0,60 %. ’ '

Massikadu on seda viiksem, mida korgem on lihe kategoo~
ria, mida madalamal temperatuuril toimub killmutamine ja mi-
da kérgem on temperatuur kiillmumise 1épul 1liha keskkihis. Nii
nditeks vidheneb massikadu temperatuuri.alandamisega -12 %¢-1t
-23 °C-ni veiselihal 23...25 %, sealihal 20...25 %, linnuli-
hal 25...50 % ja subproduktidel 43 %.

Tavaliselt on liha ja lihatoodete killmutamisel keskkon-
na temperatuur -20,..-40 °C, harva -50 %, Mejanduglikust
ja kvaliteédi seisukohast ldhtudes on liha i#ilikiire kiilmu-
tamine ebascovitav, kuna selliselt kﬁlmutagud liha omandab
kollaka varjundi, liiga aeglane killmutamine aga voib pohjus-
tada liha tumenemist ja tekib liha umbumise oht.

Veiseliha killmutatakse pool- voil veerandriimbana, sea-
liha pool- voi tervete riimpadena, lambaliha tervete riimpa-
dena rippasendis kiilmutuskaembrites voi -tunnelites, kus va-
hejahutuskeskkonnaks on ohk. Riimpasid killmutatekse séni, ku-
ni reie siivekihtide< on temperatuur langenud vihemalt -6°C-ni.
Iiha kiilmutatakse ka plokklihana pirast konditustamist ja
siirimist (soonetustamist). Eriti kiiresti kilimub liha viHi~
kepakendis kiirkiilmutusaparaatides,

Liha véib kiillmutada tapasoojalt v6i eelnevalt jahuta-
tuna. Tapasooje liha kiilmutemist nimetatakse il h e- Ja
celnevalt jahutatud liha (4 °C-ni) kitlmutemist k a h e -
faasgiliseks.

Tdnapiieval tédtavad killmhooned, kus killmkembrite tem-
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‘peratuur on =25.,.-35 °C ja dhu liikumiskiirus 1...2 m/s.
Kiilmutamiseks vajalik aeg, soltuvelt riimba massist ja kate~
gooriast on 20...48 tundi,

Konditustatud ja siiritud pehmet 1liha ning subprodukte
voib killmuteda ka vormides. Vormi sees toote keskkihis peab
temperatuur langema vihemalt -8 °C-ni. Killmutatakse peami-
gelt kiirkiilmutusaparaatides, kiilmutamise kestus on kuni
4 tundi. ’

Lindude riimbad kiilmutatakse vahetult parast algtsst-
lust kas Shkkeskkonnas voi vedelikes.

Lindude riimbad mihitekse pergamenti véi niiskuskindlas-
se kilesse ja asetatakse kastidesse. Kastid virnastatakse
malelaua kujuliselt, arvestusega 150...200 kg ithe ruutmeet-
ri pérandapinna kohta. Kiilmutamise kestus killmkambrites on
kana- ja pardiriimpade killmutamisel 27...36 tundi, hanedel
48,..72 tundi. Tunduvalt kiirem on kiilmutamine kiirkiilmutus-
aperaatides, kus temperatuur on -25..,.-30 °C, Shu liikumis-
K¥iris 5...6 m/s, kilmutamise kestus 2,5...4,5 tundi, kuid
massikadu on suurem ( 0,4...0,6 %). :

: Viimasei'ajal on levinud linnuliha kiflmutamine vedeli-
kes'vaakumpakendia. Sellisel juhul kuivamiskadu praktillselt
el ole ja linnuliha on meeldiva viérvusega.

Kulingariatooted. Kiilmutatuna valjastatavast hakklihast
‘valmistatud pooltoodetest on koige emam levinud frikadellid
Jja pelmeenid.'Paraét-vormimist klilmutatekse frikedellid ~15
eoe=23 °c juures figsetemperatuurini -10 °C., Pelmeenid kiil-
mutatakse metaliplaatidel kiirkiilmutauskappides temperatuuril
«30...-35 °C vé1 killmkembrites temperatuuril mitte iile =15 °C
ja siilitatakse temperatuuril mitte iile -10 °C.

Killmutatud velmistoodete kasutamine laieneb aasta-aas-
talt. Nende kasutamine mitmekesistab Hhiskondliku toitlus-
tamise ettevétete menfiiid, eriti 6htutundidel, kergendab pe-
renaiste tstd. Eriti sobived nad reisijate toitlustamisel
lennukites, rongides ja laevadel, kune enne s8smist tuleb
neid ainult soojendada, milleks kérgsagedusseadmetes kulub
ainult 1...2 minutit. Valmisroad pannakse alumilnlumfoollu-

mist vormidesse voi kartongkarpidesse, kuhu voib llsada ka
kastme ja juurvilja. Neid killmutatakse kiirkiilmutusaparaa-
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tides =30 °¢ Juures, kuni toote sisetemperatuur on langenud
-18 °C-ni. Kilmutamise kestus on tavaliselt 2...3 tundi.
Valmisroogasid véib sdilitade mitte iile =18 °C luni 6 lkuud.

1.6. Killmsdilitamine

Kiilmsdlilitamisele suunatakse jahutatud, osaliselt kiil-~
mutatud v4i kiilmutatud 1liha,

Liha s#ilitatakse jahutus- voi s#ilituskambrites. Eris-
tatakse liihiajalist (monest tunnist kuni mdne pHevani) ja
pikaajalist (mitmeid kuid) sdilitamist. Liihiajaliselt s#Hi-
litatakse liha tavaliéelt kaubandusettevétetes, pikemaaja-~
liselt lihakombinaatides voi jaotuskiilmhoonetes.

Sdilivus oleneb liha mikrobioloogilise saastumise ast-
‘mest, sHilitamistingimustest - ohu temperatuurist ja suhte~
. 1isest niiskusest, lcome tapacelsest seisundisf, liha pH
vidrtusest ning teistest tingimustest.

Jahutatud liha sdilitusruumi chu temperatuur peab ole-
ma Ou..=l oC,liikumiskiirus kuni 0,2 m/s ja suhtéline niis-
kus 85 % Jja enam. Sellistes tingimustes s#ilib veiseliha ku-
Mida rohkem on riimba pind vigastatud (sisse- ja vﬁljaléiked,
rebendid jne.), gseda kiiremini ta rikneb ja seda lithem on
sdilivus,

Liha s#ilivust pikendabd slisihappegaasirikas keskkond.
H8id tulemusi saab liha s#ilitamisel keskkonnas, mille 002
sisaldus on kuni 20 % ja temperatuur veidi Ule O %¢. Sel-

Osaliselt kiilmutatud liha voib s#ilitada rippasendis
v6i virnastatuna -2 °C ja 90 % Shu suhteliéglniiskuse Juu-
res kuni 3 n#dalat. - '

Kilmutatud liha sdilitatakse tavaliselt virnades. SEi-
litusruumi mahu 1 m> kohta arvestatakse 350...400 kg veise-,
450 kg sea~ ja 600 kg plokkliha. S&ilitusruumi temperatuur
ei tohi olla ifle -18 °C, soovitatav -25...-30 °C, Shu suh-~
teline niiskus 95...98 % ja ohu loomulik tsirkulatsioon (0,1
...0,2 m/s). Sellistes tingimustes sdilib velseliha kuni. 12
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kuud, lembaliha kuni 10 kuud ja sealiha kuni 6 kuud,

Kiilmutatud liha sHilitamisel tuleb arvestada, et mida
pikem on siilitamisaeg, seda suurem on {ildine massikadu,
ehkki suhteline kadu ajalihiku kohta s#ilitemigel pidevalt
viheneb. Kiilmutatud liha kuivamiskadu saeb vEhendada liha
ekraniseerimisega ~ jHHga glasuuritud kardinate kasutamise-
ga voi lume puistamisege kiilmutatud lihevirnade (restide)
alla., '

Viimasel ajal sdilitatekse ja realiseeritakse liha
tihe enam viikepakendis. BEriti Skonoomne on vaskumpakkimine,
kus kile liibub tihedalt toote pinnale. Selliselt pakitud
ja killmutatud liha véib s#iliteds -18 °C juures kuni 1 aas-
ta, kuivemiskadu on iile kiimne korra vidiksem kui pakkimata
liha s#ilitamisgel.

Konditustatud ja siiritud 1liha vdib killmutada ja sHi-
litada plokkidena, raietiikke aga konteinerites. Kiilmutatud
lihaplokke séilitatakse temperatuuril =12...-18 °C, maksi-
maalne siilitamiskestus -18 °C juures on veiselihaplokkidel
12 je sealihaplokkidel 6 kuud.

Jaekaubandusvorku saasbub liha tosstusettevitete voi
jaotuskiilmhoonetest. Suurtes kauplustes, kus on mitu kiilm-
kambrit voi suuremahulist kiilmkappi, tuleb jahutatud Jja
kiilmutatud lihe hoide eraldi. Jshutatud liha on soovitatav
sidilitade rippasendis. SHilitamiskestus 0...4 °C ja 80...
85-% ohu suhtelise niiskuse juures on veise- ja sealihal ku-
ni 3 88pHeva, linnulihal kuni 2 &opHeva, subproduktidel ku-
ni 36 tundi. Kilmutatud liha voib s#iliteda virnades, mis
on kaetud kile véi presendiga, 0...2 9C juures mitte iile 3

1.6.1. Liha kvaliteedi muutused
sdilitamisel

Tapajirgselt lihaskoes toimuvate biokeemiliste, ensii-
maatiliste ja mikrobioloogiliste protsesside intensiivsus
ja ulatus séltuvad esmajirjekorras 1opma tervislikust seisun-
dist ychetult enne tapmist, liha xiiimtootlomise vileist, sdi-
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litamise kestusest ja temperatuurist ning teistest teguri-
test. ‘ ’

1.6.1.1. Autoliftitilised muutused

Pdrast looma tapmist muutuved biokeemiliged protsessid
ptsrdumstuteks., Algab kudede imelagunemine ehk ut,0 ~
1 Ui s, Aﬁtolﬁﬁs toimub kéigis kudedes, kuld kvalitatiiv-

N

ged muutused ilmnevad koige selgemini lihaskoes, ILiha kva-
liteedi kujunemise seisukohalt on eriti olulised jﬁrgmised

liha umbumine ning valmimine.
e e e e el N

1.6.1.1.1, Lihaste lihedemine ja
- ~ surmakengestus

o Looma eluajal toimub lihase tegevuses pidev aktiini ja

milosiini assotsiatsioon js dissotsiatsioon, .mida reguleerib
ndrvigiisteem ja kaltsium- ning magnoesiumkatibonid, mille
kontsentratsioon lihases pidevalt mﬁutub. ATP (adenosiin-
trifosforhape) t#ideb lihases plastifikaastori funktsiooni.
Pirast looma tapmist on lihaste APF sissldus killY&ltkt kér-
ge 3Ja lihaskoevalgud - on dissotsieerunud olekus ning’liha-
sed 16dvad. Eluses organismis on lihase ATF sisaldus kiil-
leltki konstantne (5...10 mol/g), kuna pidevalt toimub ATF
siintees, Selleks vajalik energia saadakse peamiselt giﬁko-
geeni - seroobse lagunemise tulemusena, Pirast looma tapmist,
kui vere tairkulatsioon on lakanud, tolmub. esialgne ATF Te-
siintees kreatiinfosrorhappe keasabil. Kui selle varud on ka
ammendatud, siis ssedekse energia\gLv\rgeeni anaerochse law-
gundamise tulemusena: seetottu viihenevad esimestel tundidel
pérast looma tapmist lihase glﬂkogeenivarnd kiiresti, suu-

reneb piimhappesiseldus, liha reaktsioon muutub happeliseks
ning kujunevad ebasoodsad: tingimused mikroobide arenguks.

. Surmakangestus hakkab- tekkima alles siis. kui ATPF kont<
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sentratsioon on lihases langenud 1 mol/g (pH = 5,9) ja
areneb tdielikult vdlja, kui ATF kontsentratsioon on 0,1
mol/g ning lihese pH on langenud 5,5~-ni. Et surmakengestus
tekiks, peab loom olema enne tapmist puhanud, see. tiihendab,
et tema lihastes oleks vajalik glilkogeeni sisaldus (600...
“ 700 mg/100 g) ja killlaldaselt ATF.

Kangestumigel viheneb lihaste elastsus, nad muutuvad
lithemaks Jja jﬁmedgmaks ning nende l#bimiseks on vaja roh-
kem jéudu, s.t. lihas muutub puiseks. Eri lihaste lilhene-
mine algab eri ajal. Kéige esimestena kengestuvad siidame-
lihas ja keelelihased, neile jéargenvad pealihased;.siis )
eegjdgemete ja tagajésemete lihased ning 15puks seljaliha-‘
sed., Lihaste tdielik kangestumine loomaliigiti kulgeb eri- -
neva kiirusega. Veiseriimpadel algab see 15...20 °¢  juures
3...6 tunni, 0...4 °C juures 24...48 tunni pirast. Sealihas
algab lihaste kangestumine(é@)tunni, hobuselihas 4...5 66~
ﬁéeva Jja linnulihas 4 tunni mSddumisel.

1.6.1.1.2. Liha umbumine

Uheks omapiraseks ja viga varaseks destruktiivseks muu-
tuseks on liha umbumine., Pdrast looma tapmist toimuvad 1li-
has ulatuslikud biokeemilised protsessid, mis oma iseloomult
on sarnased looma'elupuhuétega. Erinevuseks on see, et nad
on destruktiivset laadi ja neis vabanevat energiat el sas ka-
sutada soojuseks, Umbumise oht esineb nuumatud loomade (ras-
vagead, haned) riimpadel, kuna paks pekikiht takistab soojuse
eritumist. Samuti voib umbumine tekkida;ggggﬁggig_}iha mit-
tenduetekoha; Itilmutamisel. Liha umbumise tunnusga\fiaﬁz;
vad esimesel voi teisel pdeval pdrast loome tapmist,

Umbunud liha {ks iseloomulikumaid biokeemilisi niite.

" on happeline reaktsioon (pH 5,4...5,0) ja ammonisegi puudu-
mine, Nende omaduste poolest erineb umbumine valku lagundava-
te mikroobide elutegevusest péhjustatud roiskumigest. Valgu
laguainetest leidub umbunud lihas viivelvesinikku (vddvlit
‘gigaldavate valkude lagunemisel), merkaptaani ja teisi len-
duveid madalamolekulaarseid iihendeid.
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Umbunud lihe léikepind on niiske, virvus on hele, nii-
teks kahvatuhall, helepruunvvéi kollakaspruun. Intensiivse
umbumise korral tekib sulfomiioglobiin, viddvelvesinik on
hinenud miloglobiinige e. lihasvirvnikuga. Sellisel juhul
on liha virvus rohekashall. Sageli on riimbad umbunud koha-
ti ja peamiselt seal, kus paksemad lihased on kaetud rikka-
liku rasvkoega,

Umbumise vdltimiseks on vajalik liha kiire jshutamine
Ja kiillaldane ventilatsioon, M&ddukalt umbunud liha kvaliteeti
saab parandada, kui raiuda_rﬁmp viiksemateks tiikkideks ja
paigutada need histi ventileeritavasse jahutuskambrisse. Hal~
valohnalised laguproduktid (vddvelvesinik, merkaptaan jt.)
lenduvad suhteliselt kiiresti, Selliselt tsddeldud liha vdib
kasutada totstuslikuks otstarbeks tingimisi kolblikuns.

1.6.1.1.3. VdErvuse muutﬁsed

Vdrske liha normaalne vdrvus on tingitud lihase viArvus-
valgust = mioglobiinist, mis chus oksiideerudes
muutub erepunaseks o kslimlioglobiiniks, mis
annabki virskele lihale omaée meeldiva virvuse. Sellise ere-
punase vdliskihi paksus¢séltub liha stilitemise kestusest ja
temperatuurist (teb®l 4),6hu hapnikusiseldusést ja hapniku
difusioonist kudedesse, samuti ludede hapnikutarbest.

Tabel 4,

Valguse ja siilitustemperatuuri méju
kiilmutatud veiseliha viirvuse piisivusele

Ebaloomﬁliku virvuse tekkimise aegz p.
Temperatuur : Pimedas Lihapinna valgustustugevusel
1600...2200 Iuksi

-7 3 1
-18 60...90 3
-29 ! 60 7
-40 90 7
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Nditeks vidsinud ja kurnatud looma lihaskoes on hapniku di-
fusioon takistatud, kuid kudede hapnikutarve on suhteliselt
kérge, mistdttu miloglobiin j&d&b suurel middral hapendumata
j& lihe omandeb tumeda virvuse, Need muutused on tﬁntud nn,
DFD kompleksine (1lithend ingliskeelsest sonast dark 'tume’,
firm 'tihke', dry tkuiv'!). Suhteliselt kérge pH vHidrtuse
téttu voivad sellises lihas mikrobioloogilised protsessid
toimuda juba esimese 24 tunni jooksul. Sellist liha on va-
ja kiiresti jehutada ja kasutada keeduvorstide valmistami-
seks, seét tal on vidga hea veesidumisvoime ja intensiivne
véirvus., Need omadused vdimaldavad tosta keeduvorstide saa-
gist ja parandade vérvust.

Esimese 24 tunni jooksul p#rast sigade tapmist areneb
ithel osal seariimpadest vastupidine - PSE-kompleks (pale
tkehvatu', gqft 'pehme', exudative 'vesine , eksudatiivme!').
Selle muutustekompleksi tekkepéhjused peituvad tapaeelses
perioodis., PSE-~liha kasutamine on raskendatud, s#ilitamisel
ja tostlemisel on sellise 1liha massikaod suured.

Liha vdrvusvalkude ehk pigmentide oksilidatsioon on pddr-
duv protsess. Liha virvuse intensiivsus 861tub keskkonna
hapnikusisaldusest, kudede ensiimaatilisest aktiivsusest ja
teisgtest teguritest. Jahutuskambris valminyd liha loomulik.
viirvus plisih_kaubastamigel tunduvelt keuem ja on eredam kui
viirgskel, valmimata lihal., Teisest kiiljest tuleb arvestada,
et mida pikemat aega on liha valminud, seda viithem piisiveks
muutub vdrvus.

Tabelis 4 toodud andmed niitavad, et tavalistes kiflm-
siilituse tingimustes (-18 °C, valgustamata kamber) piisib
virvus muutumatuna 60...90 pHeva. Kui aga liha s#iilitatakse
samal temperatuuril tugevas valguses, siis muutub vir-
vus ebameeldivaks juba 3 pdeve mdSdumisel. Temperatuuri eda-
sine alandamine -29 °C véi -40 °C-le viirvuse stabiilsust ei
suurenda,

Liha vdrvuse ebasoovitavate muutuste pohjuseks peetak-
gse me “miioglobiini teket, mida oluliselt kii-
rendab 1uminestsehtslampide§a valgustamine, ka 1gnmgl;k,xgl:
gus, Oluline osa loomuliku vﬁrvuse muutumisel on gdilitus-
kambri temperatuuril. Jooniselt 6 nihtub, et kéige kiiremini
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muutub miloglobiin sealihas, aseglasemalt lamba- ja veisgli-
hasg, Muutused toimuvad eriti kiiresti temperatuuril -10...
-12 °¢, mirgatav aeglustumine tekib alates =18 °C. Seepd-
rast tuleb virvuse s#ilivuse seisukohast 1#htudes pidada
sdilituskembri optimaalseks temperatuuriks -18°C (Jn. 5).

*05 g Sea )
\g A 4 %agba
o] else
M *04 s
0
ﬁ N
o . :
5 o _ A
&l o~ -
on «—
oL
B 8 A
Bg M 02 -
%x l—-/
H *01
[4]
& . =
Y _,"

=30 . =25 =20 «15 =10 5 0

Temperatuur (°C)

Joonls 5. Vdrvuse muutused séltuvalt temperatuurist.

1.6.1.1.4. Ridstumine

Juba kaesolevé‘éajandi 30. aastatel tdheldati lihas
sisalduva ragva rdfistumist selle siilitamisel. Rasvhagete ok-

siideerumise tulemusena tekivad peroksiidid, mis ongi ridds-
T
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tunud lihale omase ebameeldiva ldhna ja maitse péhjustaja—
teks. Oksiidatiivne r#dstumine séltub nii liha omadustest
kui ka sdilitamistingimustest.

Rasvade rd#istumine on autokataliilitiline ofsess, Kui
gee reaktsioon on juba alandET’EZIE‘%EQ?EﬁEE?EE“ﬁZIE% ki~
gus tekkinud ained reaktsiooni veelgi. Kiillastunud rasvhap-
ped oksgiideeruvad aeglaselt, kﬁllastamatg_;;;;ﬁgggga—gﬁ—gai—

duvalt reaktiivsemad. Ri##stumine toimub kérgematel temp~ra-
tuuridel kiiremini kui madalatel temperatuuridel. Peroksii-
did ei péhjusta otseselt liha 1ohna ja meitse muutusi, kuid
nende laguproduktid muudavad toote r#dstunuks. Peroksiidide
lagunemist kiirendavad kérge.temperatuur,_yglgus, orgaani=
lised rauda sisaldavad iihendid (n#iteks hgg%?%gzmendid)
ning metallide, eriti vase- ja rauaioonid.

Veise- ja lambarasv sisaldavad vidhe kiillastamata rasv-
happeid ja réddstuvad geetottu vihem kui pehmema konsistent-"
siga, kiilllastunud rasvhapete viiksema sisaldusega searasv.*\l

Vahetult pdrast looma tapmist rasvhapete oksudEEEIZBni
ei toimu, sest kudedes on killlaltki palju antioksiidante (E-
vitamiin), B-vitemiini vaeguse korral voib rasvkude juba
looma eluajal muutuda kollekaks,

' Riistumise viltimiseks on eelkéige vajalik liha hea
yveretustamine, sest kiillastamata rasvhapped oksiideeruvad
hemoglobiinibmanulusel 1igi 6 korda kiiremini, '

Kui liha pakitakse enne kiilmutamist geaasi mitteldbi-
lagkvasse vaakumpokendisse, siis liha s&ilivus suureneb
2..+3 korda, Katseandmed nﬁitavéd, et =18 °¢ Juures sailid
vaakumpakendis " veiseliha 85 nidalat, pakkimata ainult
36 niddalat, kusjuures viimane kaotab suhteliselt palju niis-
kust. Hapnikukindel vaakumpakend vihendab oksiidatsiooni
2...3 korda.

Léhtudes rasva rHéistumisest ja organoleptilistest tun-
nustest, socovitatakse jirgmisi liha s#Hilitamise maksimaal-
geid kestusi (tabel 5).
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Tabel 5

Liha sdilitamise kestus kwudes séltuvalt
temperatuurist (Briti Liha Uurimise Ins-
tituudi andmetel)

Liha Temperatuur

1liik -12 =15 =18 =20 ~Z23 =25 =29
Veiseliha 5...8 6...9 8...12 - 18 - -
Lambaliha 3...6 - 6ees10 6..,10 6...10 = -
Sealiha 2 - 4... 6 4,.. 6 8,,.10 - 12...14
Peekon - - - 4ees 6 4ou. 6 = -
Kitilikuliha =~ - - - 6 - -

Kéige pilgivam on tervete rimpadena kiilmutatud liha.
Riimba poolitamisel saastub lihamahlaga osa poolriimpade pin-
nast, mistdttu vabanev miloglobiin soodustab rasve riddstu-
migt, Samsal p6hjuse1 s8ilib hakkliha vdhem kui riimbad (jn.6).
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=00 |
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Temperatuur (°C)

Joonis 6. Temperatuuri mdju sdilivusele-.
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Vdga ulatuslikult kiirendab rd&stumisprotsessi valgus-
kiirgus,eriti ultraviolettkiirgus. Tavaliste luminestgents-
lampide kasutamine lithendab sdilivust ligikawdu 2 korda.

1.6.1.1.5, Liha valmimine

Aega, mille jooksul kujunevad vélja liha kulinaarsed
e e
ja maitseomadused, nimetatakse liha valmimisperioodiks.”

Sel perioodil vebanevad lihaskoes proteoliilitilised koeen-
sliimid - k a t e p s i i n i d. Nende mdjul toimub nii miio-
fibrilli kui ka sarkoplasme valkude ensiimaatiline lagune-
mine, mille tulemusel tekivad vabad aminohapped.

Vabade aminohapete kuhjumine tdstab 1iha bioloogilist
védrtust. Liha, kus valgud on léhestunud, alluvad kergemi-
ni seedeensiilimide méjule ja on paremini omastatavad. Liha
valmimisel kogunevad lihasse ka ained, mis votavad osa li-
ha maitse ja lohne moodustamisest: aminohapetest eelkéige
glutamiinhape; nukleotiidid, nditeks inosiin; lé&mmastikku
sisaldavad ekstraktiivained « kreatiin, kreatiniin; orgaa-
nilised happed ~ piim- ja piliroviinamarihape, sealhulgas ka
lenduvad rasvhapped - H#dik- ja oleiinhape; erinevad alde=-
hiitidid ja ketoonid. Eriti oluline on veiseliha valmimine,
kuna egimestel pdevadel pdrast looma tepmist ei ole veise-~
liha konsistentsilt ja maitseomadustelt piisavalt hes toi-
tude valmistamiseks.

Lihe valmimisel muutuvad ke sidekoevalgud elastiin je
kollageen. Nende struktuur, koostis, lahustuvuseste jt. ome~
dused mojutaved liha bioloogilist vdErtust, omastatavust ja
maitseomadusi. Lihe pH nihkumisel leelise suunas aktivee-
ruvad kol lagenaasid, mis lagundavad kollagee-
ni, Selle tulemusena muutub liha valmimise kédigus ornemaks.

‘Rasvade muutused, erinevalt siisivesikute ja valkude _
muutustest, ei suurenda liha bioloogilist vilirtust ega pa;
randa maitseomadusi. Rasve muutumine on eelkdige riknemise

niditaja. ,
/ Valmimise kiiigus suureneb liha veesidumisvdime, viihe= .
///;eb védljapressitava lihamahle hulk ja keedukadu. Valminud

43
11%



liha aroom je maitse avalduvad alles pdrast kuumtsstlust.

- Liha velmimise kiirus séltub loome liigist, vanusest,
toitumusest, tervislikust seisundist vahetult enne tapmist,
liha s#ilitusruumi temperatuurist jt. teguritest. Valmimi-
se jooksul paraneb kéikide loomaliikide liha kveliteet ja
omastatavus, eriti on see mirgatav veiselihal. Vanade loo-
;EEE—EEMfﬁQba egiveerandite lihs néuab'pikemat valmimisae~
ga kui noorloomade ja riimba tegaveerandite 1iha.

Veiseliha valmimisperioodl kestuseks on 0 %¢ Juures
siilitamisel 12,..14 pHeve, 8...10 °C juures 6 pieva ja
16...18 °¢ juures 4 pdeva. Lamba- ja sealiha valmivad tun=
duvalt kiiremini. SZilitusruumi temperatuuri téstmine lii-
hendeb kiill valmimisperioodi, kuid sellega kaasneb mikrow
bisalse riknemise oht ja suureneb kuivamiskedu., Selle vilti-
migeks on vaja lihapinnal arenev mikrofloora hévitada, néi-
teks ultraviolettkiirtega kiiritamise teel.

Liha valmimisperioodi optimaalne kestus soltub eelkéi-
ge tema kasutamise eesmirgist. Vorstilihale piisab 1...2-
pdevasest valmimisest, konservide ja pooltoodete valmistami-
seks ettendhtud liha on soovitatav lasta valmida 5...7 pie-
va. Jahutatud liha el ole kiill tdielikult valminud, kuid on
k61blik toBstuslikuks kesutemiseks ja kaubandusvorgus rea-
liseerimiseks.

1.7. Mikrobioloogilised protsessid

Lihas toimuvate mikrobioloogiliste protsesside inten-
siivsus sdltub liha saastumise astmest ja mikroorganismide
arenguks vajalikest tingimustest.

Mikroorgaenismid péhjustavad keemilisi ja ensilimaatilisi
protsesse, mille tagajérjel véib muutuda liha 16hn,‘maitse
je kaubanduslik vdlimus, Mitmed mikroobid eritavad miirgiseid
aineid ehk t ok ¢ i 1 n e, mis on inimesele eriti ohtli-
kud. Grampositiivsed bakterid, n#iteks Clostridium bgtuli-
num jt. eritavad erakordselt miirgiseid eksotoksiine. Endo-
toksiine silinteesivad peamiselt gramnegatiivsed bakterid,
eelkéige'soolekepikesed. Endotoksiinid jddvad seotuks bak-

terirakuga.
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1e7e1. Liha mikrofloora

Terve ja puhanud loome koed on tavaliselt steriilsed.
jﬁggg_ggggng mikroobidega looma tapmisel ja algtddtlusel.
Piragt korrastust on riimp mérg ja selle pinnal on soodsad
tingimused mikroobide arenguks ja lihasse tungimiseks. See-
téttu on vaja riimp kiiresti jahuteda, et lihapinnale tekiks
kuiv koorik, mis takistaks mikroobide tungimist siivakihti-
desse.

Rilmba sasstumise aste soltub lihattdstuse sanitaarsest
olukorrast. Kéige sagedamini satuvad mikroobid 1ihapinﬁale
nehe niilgimisel, kuna tapaloomade nahk ja jdsemed on tuge-
vasti saastunud. Lihariimp v6ib saastuda ka seedekulgla mik-
roflooraga. Sellisel juhul vaib lihale sattuda palju sapro-
fillitseid mikroobe, mis lagundavad valku. Tuleb ka arvesta-
da, et haigete ja kurnatud loomade liha sisaldab sageli mik-
roobe, ménikord isegi inimesele patogeenseid. -

Jahutatud liha pinnal mesofiilne mikrofloora (kasvu op-
timaalne temperatuur 25...37 °C) tavaliselt hivineb ja iile-
kaalu saavutavad psilhrofiilsed mikroobid (kasvu optimaalne
temperatuur O...15 °¢). Bakterite kasv jahutatud 1lihal on
minimaalne, kui seda sdiliteda -1...0 °c juures.

Jshutatud 1liha riknemise kiirus soltub ke chu relatiiv-
sest niiskuéest. Soovitatavaks sdilitusruumi relatiivseks
niiskuseks peetakse 90 %. Selle alandamisel vdheneb ka vee
hakiiilsgau(aw) lihapinnal, pidurdub mikroobide kasv. Nime-
tatud efekti sgadakse rasvase ja sidekoerikka liha s#ilita-
misel, kuna lahja liha puhul toimub niiskuse difusioon si-
semistest kihtidest pinnale, mis tingib vee aktiivsuse téu-
su, Lahja liha a, on 0,993, seega viiga soodne mikroobide
arenguks, Liha riknemist péhjustavad mikroobid ei arene, kui
sdilitusruumi temperatuur on alla 4 °C ja a, lihapinnal 0,96
ehk 85 g vett 100 g liha kuivaine kohta.

Kiilmutatud liha pinnel leidub psiithrofiilseid (kiilma-
lembeseid) ja psilhvotroopseid (kiilmataluvaid) liike, mis
paljunevad temperatuuril O...=5 °C, moned liigid isegi =8,..
-9 °c. Esialgu ei péhjusta nad otsest ohtu, kuid paljunedes
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nende arv ﬁitmekordistub ja muutuvad mitte ainult liha kau-
banduslik vdlimus, véid ka selle maitse ja 16hn, Batsillide
ja klostriidiumide eosed (spoorid) ei ole kiilmutamisega ild-
se mojutatavad,

Hallitusseentest on lihal sagedamini Penicillium¥, ME-
'gggi, Aspergillus’e ja Tamnidium'i perekonna esindajad. Need
" taluvad mirksa madalamaid temperatuure vérreldes bakterite-
ga ja arenevad hdsti pimedas, niiskes, seisva 6huga ruumis,
Kiilmkambrite tingimused on .sageli kiillalt head hallitusseen=~
te arenguks.

Pdrmseentest on sagedasemad Torula ja Torulopsise pe-
rekonna esindajad.

1.7.2. Liha riknemine mikroobide
toimel

Liha riknemine on keerukas lihavelkude lagunemine, mi-
da péhjustavad mikroobid. Valkusid lagundava ehk proteo-
lilitilise mikrofloora toimel lagunevad valgumolekulid liht-
samateks illhenditeka, algul poliipeptiidideks ja peptiidideks,
hiljem voivad moodustuda vebad aminohapped, fenocol, ammo-
niaek, vddvelvesinik jt. leguproduktid, millest osa on eba-
meeldiva lohnaga.

Mono- ja diaminokarboolhapped desamineeritakse voi de-
karbokgilileeritakse, mille tulemusena moodustuvad rasvhapped
je amiinid, sealhulgas vigs toksilised diamiinid ja 4 i -
metiilamiini d. Viimaged on samuti ebameeldive
16hnage.

vVadvliit sisaldavate aminohapete lagunemisel tekib vii-
velvesinik ja metiililmerkaptaan (laibamiirk). Keerukamate ami-
nohapete lagunemisel tekivad iseloomulikud 1aguproduktid;
nagu #8dikhape, indool, skatool, mis on samuti viga toksi-
lised ja tugeva léhnaga. Selliste aminohapete nagu histidiin,
lilsiin, arginiin jt. lagunemisel tekivad toksilise toimega
amiinid (feniiiletiiiilamiin, tiamiin, histomiin jt.), millest
osa on termostabiilged, g.t. liha kuumtdotlemisel ei lagune.
Eriti ohtlikud on anaeroobs;te mikroobide toimel tekkinud
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valgu laguproduktid ehk nn. roisumiirgid.

Lihavalkude kiiret ja sligavat lagundamist péhjustavad
eelkéige'g.ggii ja Proteug'e perekonde kuuluvad mikroobid.
Nende omapdra on see, et nad ei ole véimelised lagundama
natiivset valku, Nad astuvad valgulagundajena tegevusse al-
les pdrast seda, kui teiste mikroorganismide vol ensiimas~
tiliste protsesside tulemusena on tekkinud esimesed valgu-
molekuli laguproduktid. Nditeks, Proteug'e perekonda kuu-
luvad mikroobiliigid lagundavad valku alates poliipeptiidi-
dest. ;

fldiselt pdhjustab liha riknemist segamikrofloore, mil-
le kasvu optimealne temperatuur on 20...40 %¢, Tavaliselt
algab riknemine liha pinnalt. Sel puhul tdheldatakse muutu-
si kdigepealt kéhu- ja rimmaddne serooskestadel, mis muu-
tuvad tuhmiks ning kleepuvaeks. Selles riknemissteadiumis on
lihal tunda mdrkjat 1dhna, Sellist nn. liha pindriknemist
péhjuétavad mitmesugused kokid, nagu Staggxlococcus aureuvs,
Micrococcus flavus, Streptococcusg pyogeneg jt. Liha siigave-
mates kihtides esialgu muutusi ei t#heldata. Kokkide arene-
misele jﬁrgneb»E.coli ja Proteus'e p?rekonéa kuuluvate mik-
roobide paljunemine, mis liikuvuse tottu pohjustavad liha
rilmemist ka siigavamates kihtides. Liha riknémine siiveneb
gidekoe kaudu, sest mikroobide paljunemist ja edasiliiku-~
mist liha siivakihtidesse soodustgvad sidekoe soodne pH ja
rohke veesisaldus.

Lihe rikenmist pdhjustavad ka seroobsed eoseid moo-
dustavad mikroobid Bac.gubtilis, ggg.mycoides ja obligatoor-
selt anaeroobsed mikroobid nagu El; sporogenes ja Cl. per-
fringens.

Siivaroiskumise korral on liha organoleptiliselt tuge-
vagti muutunud, léhnab vastikult ja ta loomulik punane vir-
vus on kadunud, X

Riknenud lihe on inimtoiduks kdlbmatu. Ka mdddukas rik-
nemine takistab lihe kasutamist todtlemiseks lihatoodeteks.

47



1.7+3. Liha riknemine hallitusseente toimel

Liha riknemist péhjustavad tavaliselt bakterid, kuna
nende kasv vérreldes péirm~ ja hallitusseentega on tunduvalt
kiirem. Seetdttu vdivad hallitusseened pohjustada liha rilk-
nemist vaid siis, kui bakterite areng on pérsitud. Selli-
sed tingimused voived tekkida jahutamisel liha plnna ile=
midrase kuivemise tdttu.

Hallitugseened arenevad kéige rohkem neil riimba osadel,
millede l&heduses ohu tsirkulstsioon on takistatud - nagu
kdhu- ja rinnaéds. Jahutatud lihse s#ilitamisel arenevad sel-
lel eelkéige Penicillium'i, Mucor'i ja Aspergillus'e pere-
konda kuuluvad hallitusseened.

- Hallitusseened moodustavad lihal 4 eri tiilipi ndhtavaid
kolooniaid: musted ja valged tdpid, sinakasroheline hajus-
hallitus ja harjataolised kolooniad., Majanduslikult on t#ht-
samad musti tdppkolooniaid moodustavad liigid. Neist sage-~
damini esinevad liigid on 933935293539 cladosporioides Jja
Cladosporium herbarum. Kasvades liha pinnal, tungived nad
ke gligavamal asuvatesse kudedesse. Kui tavaliselt on koloo-
niad liha pinnalt kergesti dra pithitavad, siis seda halli-
tust on véimalik eemaldada vaid hallitunud osa véljaldike-
misega, kuid see rikub liha kaubanduslikku vHlimust, péh-
justeb riimbamassi vihenemist ja suurendab s#ilimiskadu.

Valgeid téppkolooniaid moodustavad pchiliselt Chros-
porium pannorum ja Acremonium SpD- Harjataoliste koloonia-
tena esinevad Thamnidium elegan§ ja Mucor racemosus. Sina-
kasrohelist hallitust pohjustab gSHEEil}59 corylophilum,

Hallitusseened on kuivuse suhtes vihemtundlikud kui
pirmseened ja bakterid. Liha riknemist péhjustavad halli-
tusseened voib jagada kolme gruppi: nérgalt, méddukalt ja
keskmiselt kuivakindlad.

On kindlaks tehtud, et mikroorganismide kasv soltub ka
keskkonna vee aktiivsugest. Ménéde hallitusseente kasv kiilmu-
nud toiduainetel on pérsitud kérgemal temperatuuril kui 1ii-
giomane, kasvuks vajalik minimaalne temperatuur. Pidurduse
péhjuseks véib olla vee aktiivsuse langus, mis kensneb kiil~
mumisega. Kiilmumata toiduaine vee aktiivsuse middravad
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gelles sisalduvate lahuste osmootsed omadused. Kilmunud kesk-
konna vee aktiivsus on vordne puhta jH& omaga samal {empera-
tuuril. JHrelikult, alendades kiillmunud keskkonna temperatuu-
ri, vdheneb samaaegselt ka selle vee aktiivsus. Kui vee ak-
tiiveus langeb allapoole minimaslset taset, mis on vajalik
mikroorganismide kasvuks, siis see lakkab,

Lihe riknemist pohjustavate hallitusseente madelaimeks
kasvutemperatuuriks tuleb pidada -9 %@, Sellel temperatuu-
ril on hallitusseenete kasv seglane. Koige kiiremini kasva-
vateks mikroorgenismideks on psiihrotroopsed pirmseened. Mo—
nevorra kérgemal temperatuuril kasvavad harjasetaolisi ko-
looniaid moodustavad hallitusseened. Bakteriaalne riknemine
voib alata temperatuuril -2 °¢ ja kérgemal. Kéige suurem
oht lihe hallitamiseks on 0. °C 1lihedastel temperatuuridel,
kui bakterite kasv on pédrsitud liha pinna kuivamige tottu.

{flessulanud 1ihal arenevad eriti kiiresti Mucor mucedo,

. ranan e
E& spinosus jaiﬁ: racemosuy. Teised hallitusseened ei arene
niiskel pinnal. Hallituse ilmumine lihale viitab olulistele
puudustele sdilituskeskkonna temperatuuri reguleerimises,
Hallitusseened ei péhjusta lihal ja lihasaadustel mitte ai-
nult maitse ja lohna muutusi, vaid ka liha ja.eriti lihasaa-
duste riknemist.

Monikord voib lihapind kattuda hirmatisetaoclise hallika
kihiga (lihapind oleks nagu kaetud jahutolmuga). Seda péh-
justavad mitmed pirmseened ja moned mikrokokkide 1liigid,
mig arenevad ainult kuival lihapinnal. Muutunud valimuse
téttu ei saa sellist liha turustada.

2. SUBPRODUKTID

Loomade tdotlemisel lihaks saadakse peale liha veel
mitmesuguseid tapasaadusi. Neist olulisemad on subproduktid,
mida kasutatakse toiduks. Riimbast eraldatud ja esmaselt too-
deldud subprodukte saadakse veiselt keskmiselt 22 %, sealt
17 % ja viikemiiletsejatelt 20 % riimbamassist.

Subproduktid jaotatakse vastavalt loomaliigile veise-,
sea~ ja lambasubproduktideks. Olenevalt killmtodtlemise vii-
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gigt ja temperatuurist jaotatakse need jahtunuks, Jjahuta-
tuks, osaliselt kiilmunuks, kiilmunuke ja iilessulanuks. )

Toitevédrtuse alugel liigitatakse subproduktid kahte
kategooriasse. E s ime s s e kategooriasgsse
kuuluvad subproduktid, millede koostises on palju tdisvidr-
tuslikku valku(78...90 % valgu iildhulgast). Sellesse ka~-
tegooriasse kuuluvad maks, keel, neerud, aju, siida, veige
udar, vahelihas, veiste ja lammaste sabad,\lihaléiked. Toi-
tevddrtuselt on nad enamvdhem vordsed I sordi lihaga.

Teise kategooria subproduktid sisalda-
vad vidhe tdisva#irtuslikku valku (20...60 % valgu iildhulgast).
Siia kuuluvaed veise vats, libedik, sea magu, kérisélm, vei-
se- ja seajalad, koikide tapaloomade pead, milledest on
eemaldatud keel ja aju, stdgitoru lihaskude (pikaalliha),
hingetoru (trahhea), pérn, seassbad, kdrvad, sdirgatsilii-
ges. '

Koostise ja sellest tuleneva todtlemisviisi jédrgi jao-
tatakse subproduktid nelja riihma:

1) kervkattega subproduktid: sea- ja lembspead ilma
keele ja ajudeta, sea- ja lambajalad, veise-~ jJa seakérvad,
veigemokad, seasabad, sea kShunahk ;.

2) kondiga subproduktid: niilitud veisepead ja ~sabad,
poialuud;

3) pehmed subproduktid: maks, kops, siida, vahelihas,
hingetoru, s@dgitoru, keel, pealiha , korisolm, neerud,
pérn, 1ihaléiked, veise udary peaajuj

4) limaskestaga subproduktid: veise mevosad (vats koos
vérkmikuga, kiidekas, libedik), seamagu.

Keemilige koostise ja energeetilise viidrtuse poolest
ei erine paljud subproduktid tapetud loomade lihast (tae-
bel 6).

 Subproduktid riknevad palju kiiremini kui lihaskude.
des subproduktides. Briti vihe sdilivad koheva struktuuri-
gr giseelundid. Subproduktide tﬁﬁtlemine tuledb 16petada
hiljemalt 2 tundi psérast looma tapmist ja nad suunata kiilm-
tsstlemisele - jahutada véi kiilmutada.

Osa toidusubprodukte realiseeritakse elanikkonnale na-
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Tabel 6

Tdhtsamate subproduktide keemiline
koostis ja energeetiline vddrtus

Veigse sub- Sisaldug %-des 100g/kd

produkti Vesl Valk Lipii- Ekstraktiiv-Mine- Energeetili-

nimetus did ained . raal- ne vddrtus
ained

Keel 71,2 13,6 12,1 2,2 0,9 682

Maks 72,9 17,4 3,1 5,3 1,3 410

Siida 79,0 15,0 3,0 2,0 1,0 364

Udar 72,6 12,3 13,7 0,6 0,8 724

Neer 82,7 12,5 1,8 1,9 1,1 276

Aju 78,9_ 9,5 9:5 0’8 1’3 519 X

Pea 67,8 18,1 12,5 0,9 0,7 774

Kops' 77,5 15,2 4,7 1,6 1,0 431

turaalsel kujul, osa suunatakse lihatoodete valmigtamiseks.
Moningad raskesti tsddeldavad subproduktid (veisekérvad,
lambapead, kiidekas jt.) véib ts5delda sttdajahuks,

Kéige vadrtuslikumad subproduktid on maks, keel, nee-
rud, aju ja slida. Need sisaldavad tHisvddrtuslikku valku
iildiselt kiill vihem kui skeletilihased, kuid neis leidub
rohkesti mineraal- Ja ekstraktiivaineid.

Briti vdliirtuslik on maks, Lissks tdisvilirtuslikele val-
kudele sisaldab maksarasv ka assendamatuid rasvhappeid =
linool~ ja arshhidoonhapet.Maks on rikas paljude vitamiini-
de<(A1, Bz, B6’ B12,.PP, C, K) ja mineraaslainete (P, K, PFe
jt.) poolest. Maks sisaldab ka lémmastikuta ekstraktiivai-
neid (n#iteks gliikogeeni) ning mitmesuguse toimega ensiiii-
me. o
Maks on jaotatud sidekoeliste veheseintega osadeks.
Vdljast katab maksa serooskest. Sidekoes asetsevad sapiju~
had ning vere- ja limfisooned. Maks on hea tooraine ravim-
preparaatide tootmiseks, kuna sisaldab rohkesti By~ Ja
A-vitamiini, rauda sisaldavaid valke ja hepariini - vere
hiliibimist. takistavat ainet. Maks on eriti ensiilimiderikas.
Vere rohkuse tdttu rikneb maks kiiremini kui liha.

5 (ARTU ULIKBOLI
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Maksas voib leiduda abstsesse, kuna soolestikust tun-~
givad mikroorganismid liimfiteede kaudu kéigepealt maksa ja
pérna. Nende avastamiseks on vaja hoolikalt palpeerida mak-
sa diafragmapoolset pinda, mis tavaliselt on sel juhul vahe-~
lihasega 1iitunud. Maksakaantove korral on maks sageli pun-

. dunud, fastsioloosi puhul on sapikdigud tugevasti laienenud
ja nende sein paksenenud. Olenevalt muutuste ulatusest uti-
liseeritakse maks tervikuna voi osaliselt.

Maksa kasutatakse médrdelise konsistentsiga toodete -
pasteetide, maksavorstide jne. valmistamiseks, Eriti hinna-
tav on hanemaks suhteliselt suure rasvasisalduse, érna kon-
sistentsi ja hea maitse poolest.

Keel. Eristatakse keelepéra, keelekeha ja keeletippu,
mis on kaetud tiheda limaskestaga. Keeleseljal asuved nisad
teevad keele krobeliseks. Keelekeha on kéige vadrtuslikum
keele osa., Keele toitevidirtus on enam-viihem vordne liha toi-
tevidrtusega. Keel on viga viHrtuslik delikatesstoodete toor-
aine.

Neerud, Seaneerud on sileda pinnaga, vgiseneerud sagar-
ja kujuga. Nende vidliskihti nimetatakse kooreks ja sise-
kihti s#siks. Neerudel on spetsiifiline 1dhn ja maitse, mis
ke pdrast kulinaarset tdotlust sﬁilib.vVeistel voib esineda
miidane neerupéletik. Sel juhul on neer suurenenud, neeruvaa-
gen laienenud ja tditunud ammoniaagi jérele 1dhnava higuse
vedelikuga. Iihal v5ib olla uriini 1dhn. Sel puhul tuleb li-
ﬁa utiliseerida. Patoloogiliste muutusteta neerud sobivad
delikatesskonservide valmistamiseks,

Aju, Peaaju koosneb kolmest péhilisest osast: pikiik-,
suur- ja vilikeaju. Seljaaju on pikk novoritaoline moodustis,
mis paikneb selgrookanalis. Aju koosneb nirvikudedest ja
-rakkudest, v )

“Ajn toite- ja tehniline vH#rtus oleneb kiillastgmata
rasvhapete ja vitamiinide sisaldusest. Seljaaju on koleste-
riini, letsitiini Jjt. ravimpreparaatide tooraineks. Peaaju
kasutatakse nii ravimpreparaatide kui ka pasteetide, liiv-
rivorstide ja konservide valmistamiseks.

Siida jaguneb neljaks kambriks: paremeks ja vasaokuks ko-
jaks ning tipus paremaks ja vasakuks vatsakeseks. Slidamesei-
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nad koosnevad kolmest kihist: sisemisest sidekoelisest, kesk-
migest lihaselisest ja valimisest serooskihist. Patoloogiana
v6ib esineda stidamelihase viHirastumine (heledaks muutumine)
ja sidekoestumine, Siidamelihaskude on tuimem, tihedam, vas-
tupidavam ja halvemini seeduv kui skeletilihaskude. Ta va~
jab pikaajalist termilist ts5tlust. Sidant kasutatakse ma-
dalagordiliste vorstide valmistamisel.

Vahelihas eraldsb looma kohuoont rinnacdnest. Ta sissl-
dab palju sidekude (kollageeni ja elastiini) ja on raskeati
seeduv. Madala toiteviiirtuse tottu kasutatakse teda madaisa-~
sordiliste vorstide valmistamiseks.

Udar. Toiduks kasutatekse ainult veiseudarat. Udara
vidrtuse mddrab tema rasvasisaldus, kuna valgud on péhili-
selt mittetdisviiirtuslikud. Udarat kesutatakse milirdelise
konsistentsiga toodete valmistamiseks.

Kopsud koosnevad péhiliselt kollageeni- ja elastiinirik-
kest sidekoest, mis on viljast kaetud serooskestaga - pleu-
rage. Kopsud on madela toitévﬁ&rtusega. Veistel tdheldatakse
vere ja stdda aspiratsiooni, sigade kopsudes on sageli mue-
tusega saastunud kupatﬁsvett. Patoldogiliste muutusteta kop-
se kasutatakse madalasordiliste vorstide ja meditsiin&prggsd
raatlde, nditeks hepariini valmistamisel,

"~ Magu. Miletsejate magu on mitmekambriline, koosnedea
eeamaost ja pHrismaost ehk libedikust. Eesmagu koosneb kale
mest iksteisele Jérgnevast kembrist: vatsast, virkmikust je
kiidekast. Vats moodustab 80 %, vorkmik 5 %, kiidekas 7 %
Ja 1ibedik 8 % mao iHldmehust. Vatsal ja vorkmikul on histi
arenenud lihaskest, mistottu on neid viéimalik toiduks tar-
vitada, Vatsa tdttlemisel neid ei eraldata ja kesutatakse
subproduktivorstide valmistamiseks. Pirismaos on palju mao-
noret tootvaid nidirmeid, seda kasutatekse ensiliimpreparaatide
(pepsiin, maonére jt.) tootmiseks. Noorte vasikate libedikn
limagskestast toodetakse laapfermenti.

Mokad ja kérvad sisaldavad palju kollageeni, mistottu
nad on heaks siildi, siltsi ja zelatiini tooraineks.

Linnukael, -pea ja -jalad on koige sobivamad puljongi
valmistamiseks. '




3. VORSTID

t86deldud ja kuumutatud lihatooted. Nende toitevddrtus on
kérge, sest tootlemisel eemaldatakse toorainest vdhevddrtus-
1ikud je mittesdsdavad koostisosad (luud, kohred, kddlused,
vere- ja limfisooned jm.)

Vorsttoodete erinevate gruppide keemiline koostis ja
energeetiline vddrtus on toodud tabelis 7.

Tabel 7

Vorstide keemiline koostis ja energeetiline vaartus

Toote Sisaldus %-des Energeeti~
nimetus Vesi Valk Rasv  Mineraalained line vHir-
tus 100g/KJ

Keeduvorst 55-71 “10-14  14-50  1,5-3,1 711-1322
Poolsuitsu-~ 40-52 15-23 18-45 4,3-4,9 1084-1950
vorst
Toorguitsu- 25-30 21-28 42-48 6,0-6,6 1979~2151
vorst

Keedu-suit-
suvorst 39-40 17-28 27-39 4,6-4,7 1506=-1757
Viiner 55-66 12-13 20-31 1,8-2,0 920-1356
Sliltvorst 50-80 10-16 10-30 2,0-3,0 838-1676
Keedusink 53~57 19=23 20-21 3,0-3,2 1096-1167
Suuretiikili-

sed- toorsuit- '
gusaadused 21=37 7,6-1Q5 47-67 4,0~-4,7 1954-2644

Mehhaanilise ttbtlemise iseloomu jérgi voib vorsttoo-
teid jaotada peenestatud lihast (farsist) valmistatud ja
suuretiikilisteks toodeteks (sagell nimetatakse neid suit-

susaadusteks).

3.1. Tooraine ja abimaterjalid

Vorstide pohitooraineks on need tooraineliigid, mis an-
navad tootele péhilise toitevddirtuse: liha, subproduktid,
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rasv, veri, piimasaadused (niiteks piimapulber) jms,

Liba, PShiline on veise~ ja sealiha. Vihemal mésiral
kasutatakse vorstide velmistamiseks ka teiste loomade je
1innulihe.

Vorstide toorainena kasutatakse tapasooja, jashtunud,
jahutatud, osaliselt killmutatud, killmutatud je iillessulata-
tud liha. Kﬂlmutatud‘ja ogsaliselt killmutatud liha tuled en-
ne konditustamist iiles sulatada. Bt killmutatud lihe kvali-
teet on halvem kui jahmtatud 1lihal, siis tuleb seda kasuta-
da voimalikult vihe, Méningate vorstide, nH#iteks lastevors-
ti valmistemiseks el tohi kasutada iilessulatatud liha. Bri-
Jjuhtudel kasutatakse teatud vorstide valmistamisel ka tin-
gimisi kélblikku-liha, mis vajab erinevat ettevalmistamist
ja t8otlust.

Subproduktid. Vorstide valmistamiseks kasutatskse nii
I kui ka IT kategooria subprodukte. Maksa kasutatakse kee-
detuna kérgesordiliste liivrivorstide ja pasteetide valmis-
tamiseks. Keelt lisatakse tavaliselt keedetuna kindla suu~
rusega tiikkidena ménedesse keéduvorstidesse ja mustrilistes-
se vorstidesse. Aju sobib oma suure toitevidrtuse ja or-
na konsistentsi tottu liivrivorstide, pésteetide tootmisel.
Reedetud veiseudarat voib lisada pasteetidele ja sliltvorsti-
dele. Velge- Ja seamagusid kasutatakse liivri-, veri-, siilt-
voratide ning rulaadide valmistamisel. Suure kollageenisgi-
saldusege subproduktid(meod, jalad, korvad, kamar jt.) so-
bivad eelkoige siildi ja silltvorstide valmistamiseks.

Valgusisalduse suurendamiseks lisatakse ka vereseerumit
véi -plasmat. Seakamarast, koolustest, veisemokkadest jt.
valmistatud vélkstabilisa&torit voib lisada keedu= ja liiv-
rivorstidele kuni 10 % tooraine massist.

Piim js piimasaadused. Vorstidele lisatakse toiteviidr-
tuse suurendamiseks piims, 16ssipulbrit, koort, piimavalka,
juustu, void jt. Ténapieval kasutatakse vorstitststuses pii=-
mavalgu kontsentreate, kaseilni, kaseinasati je toorpiimaval-
ku, millest tehakse ka valgupulbrit.

Keeduvorstidele voib lisada kuni 10 % niisutatud valgu-

pulbrit, mis asendsb 10 % liha. I ja II sordi keeduvorstide
valmistemisel voib kasutada ke keseinaati. Soolamata sea- voi
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velseliha asemel lisatakse 3 % pulbritaclist kaseinaati ja-
8 % vett. Kdige otstarbekem on kasutada valgupulbrit, mis
on parema maitsega ja mille tootmine on dkonoomsem kui ka-
gelini ja kaseinaadi tootmine. '

Jahuained, Keeduvorstide ja ménede liivrivorstide se-~
gu seostuse ja veesiduvuse suurendamiseks lisatakse kartu-
1i-, riisi=, nisu~, maisitdrklist, nisujahu véi soojavalku.
Térklist lisatakse 2...7 % vorstisegu massist. Tédrklise
niiskusesisaldus ei tohi olla iile. .2 %. Soovitav on tiHrklis
lisada vorstisegusse kliistrina. Vorstisegusse véib lisada
ka I véi II sordi jahu voi soojavalku, viimases on valku
kuni kaks korda rohkem kui vdrskes lihas,

Peale nende kasutatakse vorgtide tootmisel maitseaineid
(mitmesuguseid pipraliike, muskeatpdhklit, kardemoni, ka-
riandrit,kaneeli, ksomneid, nelki, loorberilehti jm.) véi
nende ekstrakte, samuti soolamislisandeid (keedusocola, naat-
riumnitritit, askorbiinhapet, subkrut jt.). Nimetatud mait-
seaineid lisatakse vorstitoodetsle spetsiifilise 1lohma ja
maitse andmiseks ning vidrvuse stabiliseerimiseks.

/'Eripﬁrase maitse andmiseks lisatakse paljudele vorsti-
dele virsket kililslauku voi sibulat, Sibulas leiduvad fiitont-
gildid annavad talle bakteritsiidsed ja moningate seente
‘vastased omadused. »

Naatriumnitritit tarvitatakse lihale omase roosa Vire
vuse sidilitamiseks., Et naatriumnitrit on miirgine ilhend, siis
antakse teda vorstitsehhi ainult kuni 2,5 %-lise,lahusena.
Paljudes maades, nditeks Inglismaal on loobutud nastrium-
nitriti kasutemisest. Selle asemel kasutatakse virvaineid.

Suhkrut lisatakse soola maitse pehmendamiseks, samuti
virvuse moodustamiseks ning stabiliseerimiseks., Vdrvuse sta-
biliseerimiseks kasutatakse ka askorbiinhapet.

3.2, Vorgtide valmistamine

Liha ettevalmistemine vorstitootmiseks seisnet riimpade
tilkeldamises, konditustamises, lihe siirimises ja sorieeri-
miges. Konditustamine on pehmete kudede eemal-
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demine kontidelt. Kontidele voib olenevalt kujust jadtta liha
2¢ee.14 % kontide massist. Soovitatav on jdtta keerulise ku-

juga kontidele (roided, selgrooliilid jt.) kuni 50 % liha ja

realiseerida need pooltoodetena, niditeks raguuna.

Siirimine on vihevddrtuslike kudede ja liha-
osade (koolused, fastsiad, kohred, suuremad vere- ja liimfi-
gsooned jt.) eemaldamine lihast. Veise-~ ja lambalihast eemal-
datakse ka ragvkude. Siiritud veiseliha 15igatakse tiikki-
deks, mille masg on kuni 1 kg, toorsuitsuvorstide jaoks mit-
te iile 600 g, ja sorteeritakse. Veiseliha jaotatakse kolme
sorti. KBrgema ‘sordi veiseliha koosneb lihaskoest, milles el
ole nidhtavat side- ega rasvkude. Esimese sordi lihas voib
olla side- ja rasvkude kuni 6 %, teises kuni 20 %. Korgema
sordi siiritud liha saagis on umbes 20 % kogu siiritud liha
massist, I sordi saagis vastavalt 45 % ja II sordi saagis
35 %. ]

Siiritud sealiha jaotatakse mitterasvaseks (kdrgem
sort), poolrasvaseks (I sort) ja rasvaseks (II sort). Mitte-
ragvane gealiha voib sisaldada kuni 10 %, poolrasvane 30...
50 % ja rasvane iile 50 % rasvkude, Mitterasvase sealiha saa-
gis on 40 % siiritud liha massist, poolrasvasel 40 % ja ras-
vasel 20 %. Seariimpade tiikkeldamisel saadud lihaloiked sor-
teeritakse samuti kolme sorti.

Keeduvorstide valmistamisel peenestatakse sorteeritud
liha hundis (suures hakkmasinas). Peenestatud liha soolatak-
se. Keedusoola lisatakse 2,..3 %. Keedusool pidurdab mikroo-
bide paljunemist ja annab lihale vajaliku maitse ja suuren-
dab lihaskoe veesidumisvoimet. Sooldumisel t&imub ka liha
valmimine - 1iha muutub ornemaks ja omandab spetsiifilise
1lohna ja maitse,

Pirast jédrelvalmimist  (sooldumist) peenestatakse liha
kutteris. Kuterdamine on vajalik viinerite, sardellide,
liivri- ja keeduvorstide, lihaleibade ning pasteetide toot-
misel, Nende vorstiliikide tootmisel l&éheb tarvis histi
peenestatud liha, segt toote struktuur peab olema ihtlane
ning vorstisegu suure veesiduvuse ja hea kleepuvusega. Ku-
terdamise kiiigus lisatakse, olenevalt valmistatava vorsti
liigist, 10...40 % kiilma vett. BEdasi tiddeldakse peenesta-~
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tud vorstisegu vaakumsegistis, kus lisatekse vajalikud kom=-
ponendid (pekitﬁkid; maitse~ ja asendusained). Seejdrel .
viiakse segu kestadesse vaskum~ voi monda muud tiiiipi vors-
tipritsiga. Kasutatakse nii naturaalkesti (sooli) kui ke
kunstlikke vorstikesti, n#iteks kutisiini, mille thiKOOSn
tisosaks on kollageen. i

Tsellulooskile (tsellofaan) kasutamiseIIVBivad tekkida
puljongi- ja rasvalangud, kuna tsellofaan ei tombu histi
kokku, mistottu vorstikesta ja vorstisegu vahele voivad jad-
da tithimikud., Seetottu on tsellofaankestas vorstil monikord
halb kaubanduslik vélimus., Peale selle on puljongivalumid
mikrobiasalse riknemise algkolleteks.

Tdidetud vorstikestad seotakse vajalikuks pikkuseks,
millega antakse vorstidele keubanduslik vélimus. Seotud
vorstibatoqnid riputatekse keppidele ja asetatakse suitsu-
tamiseks raamidele. Keeduvorstid jdetakse tihkestuma 2...6,
poolsuitsuvorstid 6 tunniks, Nitriti muutumise tagajérjel
segu viirvus stabiliseerub ja vorstikest kuivab maningal maf—
ral.

Pérast seisutamist paigutatakée vorstid kuumsuitsukamb=
risge, kus ttddeldakse algul sooja, hiljem kuuma suitsuga.
Selle mgjul vorsti kestavalgud koaguleeruvad, vorstikest
muutub vastupidavamaks ja vArvuselt helepruuniks ning hdvi-
neb enamik mikroobe., Suitsus leiduvad ained (fenoolid, kre-—
gool jt.) imenduvad vorsti sisusse, andes neile spetsiifili-
ge arooml ja maitse., Temperatuuril 40...45°C {ihineb mnitrit
miloglobiiniga, mille tagajdrjel vorstisegu muutub kaehvatupu-
naseks.

Kuumutamisele jérgneb vorstide keetmine. Vorste keede-
takse vees voi aurus. Keetmine lopetatakse, kui temperatuur
batooni sisemuses touseb 68...70%-ni.Keetmise kestus ole-
neb vorstibatooni ldbimoddust. Keeduvorste ldbimooduga iile
6 cm keedetakse 1,5...2 tundi, alla 6 cm jﬁmedusi vorste 1
tund, sardelle 30 minutit ja viinereid 20 minutit.

Pdarast keetmist jehutatakse vorstid elguses veega (kuni
30° C-ni), seejdrel jahedas ruumis ohu kies. Soovitatav on
vorstid jshutada 8 © C-ni, Rohke veesisalduse (50...70 %) ja
véhese soolasisalduse (1,5...3 %) tottu on nad vihes#ilivad
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ja kuuluvad kiiresti realiseerimisele.

Viinerite ja sardellide valmistamine on analoogne kee-
duvorstide valmistamisega. Viinerite ja sardellide tdidis
on homogeenne, ei siselda pekitiikke. Viinerite l#bimcot on
14...32 mm ja pikkus 12...13 cm; sardellidel vastavalt 32...
44 mm ja 7...9 cm. Viinerite ja sardellide kuumtsttlemise
aeg on 90..,100 °C juures 0,5,..1 tund.

Lihaleivad on same koostisega kui vastavanimelised
vorstid. Nende kuumtBdtlemine - kiipsetamine toimub vormi-
des. Kilpsetamisel tekib lihaleiva pinnale koorik, mis kait-
seb sisu riknemise ja kuivamise eest.

Liivrivorstide toorainekg on keedetud subproduktid ja
liha, n#iteks meks, kops, poseliha, steriliseeritud liha
jms. Monede liivrivorstide (maksavorst) valmistamisel lisa-
takse mune, piime ja void. Korgema sordi liivrivorstidel on

suure ragvasisalduse ja peene struktuuri tottu mdirdeline
konsistents.

Keedetud tooraine peenestatskse hundis ja kuterdatak-
se.. Kutrisse lisatakse resv, sool, puljong ja maitseained.
Kuterdatud vorstisegu pritsitakse kesta, batoonid seofakse
ja keedetakse, kuni nende sgisetemperatuur touseb 72...75 °
C-ni (tavaliselt 40...60 minutit). Seejdrel batoonid jahu-
tatakse dusi all 20,..30 minutit ja viiaskesk jahutuskambris-
se (temperatuur 2...4 °C). Jehutatud liivrivorstide sise-
temperatuur ei voi olla tile 6 °g.

"Verivorsti valmistatakse keedetud lihast ja subproduk-
tidest, millele on lisatud kuni 50 % verd, nisujahu, kruu-
pe voi tangeineid. Pirast tooraine peenestamist lisatakse
veri ja maitseained ning pekikuubikud, Vorstitdidis viiakse
kesta ja kuumutatakse, kuni sisetemperatuur on tousnud 70...
72 °C-ni. Seejirel jehutatakse kiiresti.

Siltsi valmistamiseks kasutatakse liimiandvaid II ka-
tegooria subprodukte: veise~ ja sgeapdid, veise- ja seajal-
gu, korvu, lihaloikeid jt. Keedetud tooraine puhastatakse
mittestddavatest osadest ja peenestatakse 20...25 mm, moni-
kord 5...10 mm jimeduseks, voi loigatakse ribadeks. Seeji-
rel lisatakse puljong, maitseained ja pritsitakse suure 1l&-
bimooduga kesta., Siltsi keedetakse, kuni gigsetemperatuur on
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tdusnud 70...72 °¢ Jja pressitakse 12 tundi. Pressimise ajal
toimub ka jahutamine, ‘

) Pasteet on peenestatud homogeenne toode, mis on valmis-
tatud kuumttcdeldud lihast, subproduktidest, rasvast, mait-
seaineteat jt. tooraineliikidest. Tooraine ettevalmistus on
analoogne liivrivorsti omaga. Pasteete kuumutatakse vormides
90...145 %¢ Juures 3...3,5 tundi. Kuumtssdeldud pasteet ja-
hutetakse 8 °C-ni ja pakitakse ning regliseeritakse.

’ Siildi valmistamiseks kasutatakse kollageenirikast toor-

ainet (jalad, korvad, pead, kamasrad jms.), kuid lisatakse ka

keedetud 1liha,

Tooraine pestakse, puhastatakse Ja keedetakse madalal
temperatuuril, et glutiin ei laguneks ja puljongi kallerdu-
misvoime ei viheneks. Pédrast kontide eemaldamist tilkeldatak-
se pehmed koed hundis, lisastakse puljong, maitseained ja
keedetakse 40...60 minutit. Seejdrel valatakse vormidesse ja
jehutatakse 8 °C Shuga voi eriseadmetes.

Poolsuitsuvorsti vorstisegu valmigtatakse gnaloogselt
keeduvorgti omage, kuid vett ei lisata. Pirast seisutamist
kuumutatakse vorste suitsuahjus 60...90 minutit temperatuu=
ril 80...100 oC, geejirel keedetakse 40...80 minutit tempe-
ratuuril 75...85 °C ning jahutatalkse ja suitsutatakse teist-
kordselt temperatuuril 35...50 %¢ 12...24 tundi. Seejédrel

Keeduguitsuvorsti suitsutatakse pirast keetmist 1...2
tundi temperatuuril 70...80 °C ja keedetakse 75...90 minu-
tit temperatuuril 70...73 °C. Seejérelrjahutatakse 20 %°C-ni
ja suitsutatakse 35 °¢ juures 2 Gpieva voi 40...45 °¢ juu-
res 1 Uopdev, seejdrel kuivatatakse 3...7 pHeva.

Toorsuitsuvorst erineb keedusuitsuvorstist tihkema kon-

sigtentsi, tumedama viirvuse ja viiiksema niiskusesisalduse

ril ja kuivatatakse 12 %¢ juures 20...30 SSpdeva.

3.3. Vorstide sortiment

Vorstid, vdlja arvatud suifsuvorstid,-jaotatakse kBrge-
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magge, I ja II sorti, suitsuvorstid kBrgemasse ja T sorti,
kihilised korgemasse sorti., Enamiku korgems sordi vorstide
valmistamiseks kasutatakse korgema sordi siiritud veiseliha.
Sealiha ja pekki on neis tunduvalt rohkem ja geetottu on
nende téidise virvus heledam kui I sordi vorstidel. I sordi
vorstides on veise- ja sealiha (koos pekiga) vahekord 1 : 1,
IT sordi vorstide valmistamiseks kasutatakse sama sordi vei-
seliha ja vHikeses koguses pekki..

Kargema gordi poolsuitsuvorstide tootmisel kasutatakse
I sordi veiéeliha, I ja IT sordi vorstide valmistamisel II
sordi veiseliha.

, Keeduvorst. Siiritud veiseliha sordi alusel jaotatakse
keeduvorstid kBrgemassé, I ja II sorti, KBrgema gordi vors-
tid on: "Lemmik", "Piima", "Laate", "Doktori", "Kevadine"
jt. Nende retseptuuris on kdrgema sordi veiseliha (10...45
%), mitterasvane voi poolrasvane sealiha (15...75 %) ja ko-
va- voi poolkova pekk (20...30 %). Maitseaineteks kasutatak-
se kardemoni, muskaatpihklit, moningatele vorstidele lisa-
takse kaneeli, killislauku ja teisi maitseaineid.

I sordi keeduvorstid on "Otdelnsja", "Stepivorst",
"Eriline", "Einevorst" jt. Nende valmistamiseks kesutatakse
I sordi veiseliha, poolrasvast sealiha ja kiiljepekki, N&#i-
teks "Otdelnaje" vorsti retseptuuris ettenihtud lihast on I
gordi veiseliha 60 %, poolrasvast sealiha 25 % ja pekki 15 %

IT sordi keeduvorstiks on niditeks teevorst ja linna-
vorst. Keeduvorsti niiskusesisaldus on jédrgmine: kSrgema
sordi keeduvorstil 53...65 %, I sordil 63...68 %, IT sordil
mitte korgem kui 72 %.

Viinerid ja sardellid jaotatakse kargemasse ja I sorti.
Kdrgemat sorti on lemmik-, piima- ja erilised viinerid.Taidis
valmistatakse kas korgema voi I sordi veiselihast, poolras—
vasest voi ragvasest sealihast. Lisaks thitograinele lisa-

takse lemmikviineritele pekki ja poseliha, piimaviineritele
piimepulbrit ja mune., Erilised viinerid valmistatakse kor-
gems sordi veiselihast (50 %) ja mitterasvasest sealihast
(50 %).

Veiseliha~ ja vene viinerid kuuluvad I sorti. Vene vii-
nereid valmistatakse I sordi veise~ Ja rasvasest sealihast,
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veiselihaviinerid veiselihast Ja veise- v01 searasvast (20
%). S L D

Korgema sordi sardellid'(nt. sealiha~) valmistatakse
poolrasvasest sealihast; I gordi sardellid velsellhast (58
%) ja rasvasest sealihast - (42 %), erandiks on velsesardel—
1id, mis valmistatakse I voi II sordi veiselihast ja toor-
rasvast (20 %).

Kdrgema ‘sordi viinerite niiskusesisaldus peab olema 65
...To %, I sordi viineritel je sardellidel 70...75 %.

Mustrilised vorstid - keele-, kihiline kuuluvad ainult
korgemasse -sorti., Nende valmistamiseks (nt. kihiline vorst)
kasutatakse korgema sordi veiseliha (15 %), pooirssvast sea-
liha (15 %), kuubikuteks tilkeldatud kova pekki (7 %), pool-

- kove kihilist pekki (33 %), seaposeliha (15 %), keedetud ja

pubastatud sea- voi veisekeeli (15 %). Mustriliste vorstide
niiskusesisaldus on 40...50 %J

- Iiivrivorstid jeotatakse ksrgemasse, I ja IIT sorti.

 Korgemasse sorti kuulub muna-meksavorst, mis sisaldab peale-
maksa Ja paseliha voi rasvase sealiha veel vasikaliha, mul-
lika- voi mitterasvast sealiha, mune ja nisujahu.
I sordi liivrivorstid on keedetud ja "Eriline"., Keede-
" tud vorsti velmistatakée maksast ja szelihast vahekorras
"1 : 1., Erilise liivrivorsti valmistamisel kasutatakse ka
steriliseeritud voi keedetud liha ja‘splatatud rasva.,

IIT sordi keedetud liivrivorsti valmistamisel kasuta-
takge TI kategooria subprodukte, lih3151keid, seagkamarat,
kruupe. )

Verivorstid -ja siltsid kuuluvaed korgemasse, I ja II
gorti. Siltside niiskusesisaldus on 55...75 %.

Poolsuitsuvorstid jaotatakse kBrgemasse, T ja ITI sor-

ti. Kargema gordi vorstide (tallinna, poltaava, krakovi
‘vorst jt.) valmistamiseks kasutatakse I sordi veiseliha
(20...30 %), peolrasvast sealiha (30...40 %) ja seapekki
(30...40 %). <

I sordi poolsuitsuvorstide (ukraina, moskva, sehlihag
‘kuubani, mingki vorst) valmistamiseks kasutatskse IT sordi
veigseliha, poolrasvast sealiha ja pekki. Ainult sealihast
valmistatakse ukraina keedetud ja sealtha-, veiselihast
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uminski vorsti.

‘ II sordi poolsuiteuvorst on "Subprodukti eriline", mida
Yalmigtatakse II kategooria subproduktidest.

) Poolsultsuvorstide niiskusesisaldus on jérgmine: korge-
ma sordi vorstidel 35...50 %, T sordil 48,..52 %, II sordil
52...55 % .

' Keedusuitsuvorstld Jaotatakse korgemasse ja I sorti.

»‘Korgema gordi vorstide (ndit. servelsat) valmistamisel kasu-

" tatakse: korgema sordi veiseliha, mitterasvast Ja ragvast

. sealiha; I sordi vorstide (nt. lemmikvorst) valmistamisel I
sordi-veiseliha ja searinnatiikki. f

Keedusuitsuvorstlde niiskusesisaldus kohapeal reslisee-

timisel éf tohl iiletada 43 %, val;aveol 38 %.

. Toorsultsuvorstld jaotatakse kergemasse je I sortl.
Korgemasse sorti kuuluvad moskva, noukogude, servelaat

: peallnnavorst jt., I sorti 1emmikvorst.

" Enamiku toorsultsuvoretide taidis valmistatakse vasta-

valt retseptuurile ‘erinevates suhetes korgema sordi veise«
llhast, mltterasvasest sealihast ja pekist voi rinnakutii-
kist. Lemnikvorsti valmistamiséks kasutatakse I sordi vei-
seliha ja . searinnakutiikki. o i

‘ Toorsuitsuvorstide nliskusesisaldus el tohi iiletada
25...30 %.

3.4. Vorstide kvaliteedi hindamine

Vorste hinnatakse organoleptiliste (lahn, maitse, viir-
tude - niigkuse-, soola-, nltrlti- ja tdrklisesisalduse alu-
sel. Vorsti uuritakse bakterioloogiliselt siis, kui organo-
leptiline uurimine andis kshtlase tulemuse voi kui oli kor-
valekaldeid tehnoloogilisest reziimist ja kui vorgtide toot-
lemisel el jilgitud sanitaeareeskirju. Neil juhtudel tuleb
bakterioloogilige uurimisega vdlja selgitada vorstide jddk-—
mikrofloora laad.

v Vorstide organoleptilisel hindamisel podratakse tdhele-
panu vorstikesta seisundile ja vidrvusele, liitumisjilgedele,
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tdidispahkadele kestal, puljongi- ja rasvalangudele.

Organoleptiliseks hindamiseks voetakse igast partiist
(igast vorstiliigist ja -sordist) 10 % viliseks vsatluseks
ja 1 % (vdhemalt 2 batooni) pohjalikumeks sanaliitisiks.

EelkBige médratakse vorsti virskus jérgmiste\tunnuste
Jjérgi: virske vorstikest on kuilv, tugev, elastne jea vorsti-
tdidisele tihedalt liibunud (vdlja arvatud tsellofaan).
Toorsuitsuvorsti kestal voib olla valge hallituskiht, kuid
gee el tohi tungida kesta alla, Riknenud keeduvorsti kest
on tuhm ja kleepuv voi limage kattunud ning reheneb kerges-
ti. '

Liitumisjéljed tekivad vorstikestal ilksteise vastu
puutumise korral nende keetmisel voi suitsutamisel. Neis
kohtades ei suuda kest tokestada mikroorganismide sisse-
tungi, mistottu nende pikkus on eeskirjadega rangelt pii-
ritletud (kErgema gordi vorstidel ei tohi see 611& iile 5cm,
I gordi  vorstidel iile 10 cm),

Tdidisepahk (kestele ulatuv tédidis) tekib vorstide
kuumtsstlemisel vorstikesta vigastuse tottu.

Rasvavalangud (iilessulanud rasv) tekivad vorstidel
Jjuhul, kui valmistamisel on kasutatud pehmet voi peenes-
tamisel muljutud pekki., Puljongivalumid (sisust eralduv
puljong) voivad tekkide tH#idise mittekiillaldase veesidu-
vuse korral. Valanguid voib olla ainult II sordi keedu-
vorstidel ja nende pikkus ei tohi olla iile 5 cm,

Vorsti viirvus tehakse kindlaks vorsti virskel 1ike-
pinnal. Podratakse tdhelepanu téidise hallikaks muutumise-
le ja peki kollasele voi rohekale virvusele. THidise hall
virvus voib olla tingitud kas lisatud nitriti mittekiillal-
dasest kogusest voi selle lagunemigest denitrifitseerivate
bakterite arenemisel, Esimesel juhul loetakse vorstid virs-
keteks, teisel - mittekvaliteetseteks. Pekk voib -oksilda-
tiivse hapendumise tottu muutuda kollaseks voi roiskumisel
tekkivate virvainete tottu mizrdunudroheliseks.

Korgema ja I sordi keeduvorsti pekk peab olema valge.
IT sordi vorstis-ei tohi kollast pekki olla iile 10 % Toike-
pinnal oleva peki kogusest. Pekitiikikeste d#red ei tohi ol-
la iiles sulanud.

’
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Vorsti lohn ja maitse peab olema meeldiv ja vorstilii-
gile iseloomulik. Riknemise algul hakkab tootele iseloomu-
1ik 1dhn keduma, riknemise siivenedes tuleb esile roiskumi-
gele (valkude legunemisele) voi ké#rimisele iseloomulik
1ohn (meksavorstil), Hapu 1lohn ja maitse tekivad siisivesi-
kute lagunemisel mikroobide toimel. Suitsuvorsti rélstunud
maitse on nende esmageks riknemistunnuseks. Sardellide ja
viinerite 1dhna ja maitse kindlakstegemiseks asetatakse nad
esmalt kiilma vette ja soojendatakse siis kuni keemiseni.

Keeduvorstil peab olema nBrgalt gsoolane meeldiv maitsé
ja vilrtside aroom, suitsuvorstil muskaatpdhkli-, kardemoni-
voi kiiilslaugulohn, maksavorstil maksale eriomane maitse ja
15hn ning pipra~ voi sibulaldhn,

Konsistents tehakse kindlaks vorsti palpeerimise ja
loikepinna vaatluse teel. Liivri- ja verivorsti konsistents .
peab olema mHirdeline, keedu~ ja suitsukeeduvorstil mitte-
murenev, elastne; suitsuvorstil tihe.

Kaubandusvorku ei suunata vorsttooteid, mille keat on
midrdunud, hallitunud voi limane, samuti lohkenud ja murdu-
nud batoone, koreda struktuuri voi laislivalguva tdidisega,
hallide laikude ja tdppidega ning heledaid, ebapiisavalt
" kuumatatud je suitsutatud vorste. Realiseerimisele ei kuulu
ka korvallolna Ja -meitsega, kollaseks muutunud pekiga, ti-
himikege ning kerastunud suitsuvorstid.

Laboratoorse uurimise teel miiratekse kindleks vorstide
niiskuse-, keedusoola-, nitriti- ja tdrklisesisaldus, mis
peavad vastama normidele. -

Vorgtide keedusoolasisaldus peab olema: toorsuitsuvora-
til 3...6 %, keedusuitsuvorstil kuni 5 %, poolsuitsuvorstii
¥uni 4,5 % ja iilejé#nud vorstidel 1,8...3,5 %.

Nitritisisaldus el tohi i{letada 5 mgh, vilja arvatud
toorsuitsuvorstid, kus nitritit voib olla kuni 3 mgh.

Keeduvorstid sisaldavad olenevalt sordist 53...75 %
niiskusf, viinerid ja sardellid ning lihaleivad 65...70 %,
liivrivorstid 55...70 %. Poolsuitsuvorstide niiskusesisal-
dus—on 45..,55 %, théissuitsuvorstidel 43 % ja -toorsuitsue-
vorstidel 25...30 %.
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3.5. Vorstide transport ja séiilimine

Vorstide trensport lihatdstlemisettevotetest keuplus=-
tesse tolmub vastavas taaras spetsiaalsete autodega. Kevad—
suvekuudel kasutatakse vorstide transportimiseks kiilmutug-:
autosid, mille sisemuses temperatuur ei iileta 8 °C. Iinna-
devahelise transpordi pikkuseks on 200...250 km. Suuremate
kauguste korral kasutatakse spetsiaaslseid konfeinereid.

Keeduvorstid ja teised analoogse tehnoloogiaga vorstid
suunatakse tdtstusettevottest vehetult kaubandusvorku. Keu-
bandusvorku saabuvéte keeduvorstide temperatuur batooni si-
semuses ei tohi olla iile 15 °C ja alla 0 °C, Neid tuleb
sdilitada kaupluse killmkambris témperatuuril kuni 8 °C ja
75-% suhtelise niiskuse juures. Poolsuitsu- ja suitsuvorste
voib kaupluses liihiajaliselt séiliteda ka tavalistes tingi-
mustes., Pikemaajalisel s#ilitamisel langeb nende kvaliteet /
mikrofloora arenemise tottu batooni pinnal, pekl rétatumise
ja niiskusekao ning teiste tegurite tottu. Vorstide edili=-
tus- ja realiseerimisajad kauplustes on toodud tabelis 8.

Tabel 8

Vorstide s#ilitus- ja realiseerimisajad

Vorstiliigi nimetus Sdilitamise ja realiseerimise
aeg tundides temperatuuril
C ja 75-% suhtelise ohu-
nllskuse Juures

IIT sordi liivrivorst, veri-
vorst, slilt ja silts 12

Pasteet , 24

I ja II sordi keeduvorst,
viinerid ja sardellid, kor-

gema ja I sordi liivrivorst 48

Korgema sordi keeduvorst,

lihaleib 72
Keedusuitsuvorst 15 Bopdeva (12 %c Juures)
Poolsuitsuvorst - 10 =" -
Toorsuitsuvorst 4 kuud
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Toor~, keedusuitsu~ ja poolsuitsuvorsti sdilivusajad
kiilmhoones -7...-9 °C ja 85,..90-% suhtelise niiskuse juu-
res on jiargmised: toorsuitsuvorstil kunl 6 kuud; keedusuit-
suvorstil kuni 3 kuud ja poolsuitsuvorstil kuni 2 kuud;
temperatuuril O...4 °¢ kuni 1 kuu.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotte killmkambris voib

4, SUITSUTUSSAADUSED

Suitsutussaadusi toodetekse peamiselt sea- ja veise-
lihest, harvemini lamba-, linnu- je ulukilihast. Soolami-
se, suitsutamise ja kuumutamisege valmistatakse mitmesu-
guseid lihasuitsutussaadusi, Suitsutussaaduste tootmise
tehnoloogia on esitatud skeemil 1,

Tailiha Poolrasvane sealiha
Peenestamine hundis Peenestamine hundis éJEEZL_
kuni 200 g-ni 2-3 mﬁrni .

Sool- . 4 . .

vesi = Lihatiikkide masseeri- Sooldumine 12-24 tundi

esi " " X
mine 10732 min, 0=6 g,Juures
Lihatiikkide sooldumi- Peenestamine kol- Toidujis,
ne 24 tundi 0-6 "C loidveskis voi  ¢—fosfaadid,
Juures kutris meitse~

J ! ained

. R M . . .
Lihetiikkide teistkordne ‘masseerimine 4-6 minuti jooksul ja
segamine soolatud lihaemulsiooniga

Batooni pritsimine Kesta
Seisutamine 1-2 tundi 0-6 °C juures

Kuumutamine suitsuso1,0—1,5 tunni
Jooksul 80-100 “C Jjuures

Keetmine 4,0-4,5 tundi 80%2 °C juu-
res sisetemperatuurini 70 °¢c

Jahutamine veega 10-15 min. ja ohu-
ga sisetemperatuurini kuni 8 “C

Skeem 1. Sakala singil tootmise tehnoloogiline skeem
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4.1, Sealihaest suitsutussaaduged

Suitsutussaadusi velmistatakse I ja II kategooria sea-
lihast, moningaid tooteid ka III kategooria sealihast, Ka-
_ sutada ei tohi vanade sigade liha, kuldiliha ja kaks korda

kiilmutatud liha. ' :

Suitsutussaaduste tootmisel on olulisemateks 1ldikudeks
-liha .soolamine ja kuumtsstlemine, Suitsutussasduste valmis-
‘tamigeks kesutetevad lihariimbaosad soolatakse pritsimis- ja
flevalamissoolveega. Lihasaadustele meeldiva véirvuse andmi-
seks lisatakse soolvette naatriumnitritit (NgNOz),'naatrium—
askorbinaati’ ja suhkrut, mis ihtlesi soodustavad liha saili-
mist ning maitse je aroomi kujunemist. Nitriti miirgisuse
tottu on selle kogumsed rangelt piiratud: lihasse pritsitavas
soolvees el tohi nitriti kontsentratsioon olls iile 0,075.%,

. ilevalamissoolvees 0,05...0,075 %. JdHknitriti sisaldus vel-
mistootes ei tohi illetada 5 mg %, keedusingil isegi 3 mg %.

" Soolamise kiirendamiseks ja iihtlasema soocldumise saavu~
tamiseks pritsitakse osa soolvett (tavaliselt 10 % liha mas-
sist) kas vahetult kudedesse voi suurtesse veresoontesse.
Priteida voib oonesndelaga voi paljuncelalise seadmega, kat-
getatud on ka hoopls ilms noelata korgsurvepritse. Levinud

~ on ka soolamine masseerimisega segistites vai-aeglaselt
ptorlevates trumlites. Selle meetodiga saab monekiimne minu-
‘tiga soolata viiiksemaid lihatiikke, mide kasutatakse kestas
suitsutussasduste velmistemiseks. Viimasel ajal oh vilja
t88tatud uusi soolamismeetodeid niiteks termodifusioonil,
jdrskudel rohumuutustel ja muudel filisikalistel ja fuusika-
1is-keemilistel efektidel pohinevaid.

Suitsutussaadusi on proovitud valmistada ka tapasoojast
lihast (températuur 30...36 °C). Bt viiltida tapasooja liha
rilmemist (umbumist) soovitatakse liha soolata ringlevas
soolvees,

Sooldumise kiirendamiseks sinkide valmistamisel (mait-
ge ja aroomi viljakujunemiseks) on soovitatav lisada sool-
vette bakterikultuure (piimhappebektereid) voi kasutade bio=-
aktiivseid aineid (vitamiine, ensiilime), mille mojul kiirene-
vad lihas toimuvad biokeemilised protsessid.
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Liha suitsutamine toimib konserveerivalt suitsus leidu-
vate ainete bakteritsiidse toime tottu. Suitsutusprotsessis
fungivad puidu mittetdielikul pBlemisel moodustuvad ained,
ja pohjustavad spetsiifilist suitsuliha maitset ja lohne,
Suitsutamine pidurdab ka rasva rédstumist, sest fenoolid mo=
juvad antioksiidantidena. .

Suitsu tekitemiseks kasutatakse vaiku mittesisaldavaid
puuiiike, nagu leppa, saart, tamme ja kaske (tohuta).

' Eristatakse kiilm- ja kuumsuitsutemist. Kiilmsuitsutami-
ne toimub tavaliselit temperatuuril 18...22 °C, kestab 5...7
pieva ning saadakse kava sdilivad lihasaadused. Kuumsuiltsu-
tamisel on suitsuahju tempera%uur 32...50 ¢ ja suitsutami-
ne kestab 24,..48 tundi. Kuumsuitsuga ts5deldud lihaseadu-
ged sdilivad lithemat aega.

Moningate suitsutussaaduste valmistamiseks kasutatav
liha kiipsetatakse suitsus temperatuuril 70...120 ¢,

Iiha suitsutamist on voimalik kiirendada, kasutades
elektrostaatilist meetodit: ioniseeritud suitsukomponendid,
liikudes elektrivéljas kiirusega 2 m/s, tungivad siigavale
lihesse,

Suitsuge konserveeritud lihasaaduste keemilised uuri-
mised on ndidanud, et nad sisaldavad 3,4-benspiireeni ja
torvaineid, mis on kantserogéense toimega. Viimastel aasta-
tel on voétud kasutusele kantserogeenseid aineid mittesi-
saldavaid suitsutusvedelikke (nt. vahtool). Nende puuduseks
on keemiline agressiivsus metallide suhtes. .

Sealihast valmistatakse jirgmisi suuretiikilisi tooteid:

1) keedutooted: kiles keedusingid (tambovi ja voronezi
sink, leningradi ja rostovi rulaad), sidilitusadeg temperatuu-
ril 0...8 °C 2...3 sopdeva;

2) suitsukeedutooted: tambovi sink, voronezi sink, le-
ningradi rulasd, rostovi rulaad jne., s#ilitusaeg kuni 5 &&=
péeva temperatuuril 0...8 °C;

3) suitsutatud-kiipsetatud tooted: lemmikpeekon, pealin-~
vee8 OC;

4) kuumsuitsutooted: tartu rulaad, eesti rulaad jne.,
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sdilitusaeg kuni 6 §opHeva temperatuuril 0...12 °C;

5) toorsuitsutooted: filee, peekon jt., sHilitusaeg
kuni 1 kuu temperatuuril 0...-5 °¢,

Tambovi toorsuitsusinke valmig-
tatakse tagasinkidest. Tegajdse eraldatekse hiippeliigesest.
Vaagnaluid ei eraldata. Rostovi gingid valmista-
takse esisingist. Esijédse eraldatakse kHmblaliigesest.

Leningraddi jJa rostovi rulaad
valmistatakse tambovi voi rostovi singist (kondiga) voi sa=
mal reziimil soolatud esi- ja tagasinkidest. Konditustatud
gingid tiikeldatakse nii, et rulaad kaaluks 1...2,5 kg. Suit-
vsutatakse 30...35 °c juures 40 tundi ning jahutatakse
12 °C-ni.

Suitsukeedukarbonaadid valmistami-
seks kasutatakse selja- ja nimmetiikke. Ribitiikilt eemalda-~
takge kohun#iire koos nisadega ning déred tasandatakse., Pd-
ragt sooldumist, pesemist ja kuivatamist suitsutatakse tem-
peratuuril 30...35 °C 3.,..4 tundi. Seejirel keedetakse 80..,
82 °C juures 45.,.60 minutit ning jehutatakse kuni 8 ©°C-ni.

Vormisinki velmistatekse kemeraga voi kema-
rata esi- ja tagasinkidest. Soolatud tooraine konditustatak-
se ja pannakse vormidesse. Vormisinki keedetakse lahtistes
kateldes 80...82 °C juures, aurukambris 85...87 %0 juures
kunl temperatuur on tousnud 72 %C-ni. Tooted Jahutatakse
8 %Cc-ni.

Enamik suitsutatud-kipsetatud
tooteid on kondita, vdlja arvatud ribi ja karbonaad. Tooteid
tédeldakse kuumsuitsukambrites kuuma ohu ja suitsu seguga
85,..95 °C juures 6...12 tundi, jehutatakse 10...12 °C-ni
ja pakitekse tsellofaani.

Kiipsetatud toodetest valmistatakse praesin-
ki nahata tagasinkidest, karbonaadi selja- ja nimmetiikist.
Ettevalmistatud sink kiipsetatakse kuuma ohuga 120...150 °¢
juures 3...5 tundi, kuni sisetemperatuur on tousnud 70...

72 °C-ni. Praesink jahutatakse 8 °C-ni.
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4,2, Veise-, lamba~ ja linnulihast
guitsutusgaadused

Veiselihast toodetakse kuumsuitsutooteid, nHiteks vei-
geliharulaadi "Ekstra", suiltsukeedutooteid - veiseliharu- .
laad, delikatessveiserind jt. je keedutooteid, nagu pressi-
tud veiseliha, vormisink jne.

Delikatessveisgserind velmistatakse
jahutatud I kategooria veiseriimba pehmest rinnakuosast.
Pehmest lihast lBigatakse piklikud lihatlikid massiga 0,9...
2 kg. Ettevalmistatud lihe hoitakse soolvees kuni 3 &opdeva,
geejiirel lastakse norguda 1 Sdpdev ja hoorutakse sisse kiilis-
juures temperatuur peab olema 2...4 9. Seejirel suitsuta-
takse 24 tundi 30...35 °C juures ja keedetakse vee je auru-
ga 2...3 tundi 75...80 °C juures.

Pressitud veiseldiha valmistatakse
veiseriimba aba~ ja rinnatiiki pehmest lihast. Ettevalmista-
tud liha hoorutakse hoolikalt soolaseguga ja asetatakse ti-
hedalt vormi, kaetakse pérgamendiga ja pressitakse. Pérast
pressimist hoitakse 3...4 tundi vormides, seejédrel pressi-
takse teist korda ja keedetakse 5...6 tundi 78...90 °C juu~
res, kuni sisetemperatuur on tousnud 68 OC-ni. Pirast keet-
mist toimub jdrelpressimine ja jahutamine.

Lambalihast suitsutussaadused, n#iteks kuumsuitsuru-
laad, valmistatakse sgsoolatud reietiikist. Soolatud lihast
vormitakse rulasad, mis seotakse, suitsutatakse 2...6 tundi
30...50 °C juures, keedetakse 2...4 tundi 80...82 °¢ juu-
res, pressitakse ning jahutatakse 8...10 OQani,

Linnulihast valmistatekse suitsukeeduliha, kilpsetatud
liha jms. Sooldunud linnuriimbad riputatakse konksude voi
nddri abil raasmidele ja suitsutatakse 40...60 °C tempera-
tuuril 2,..5 tundi (olenevalt linnuliigist). Seejédrel kee-
detakse 75...85 °C juures 3...4 tundi, jahutatakse ja paki-
takse,
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4.3. Suitsutussaaduste pakkimine ja
markeerimine

Nahate sealihast keedutooted, suitsutatud-kiipsetatud ja
kiipsetatud tooted pakitekse pirgamenti v3i tsellofaani ja
asetatakse puit-, metall=- voi poliineermaterjalist kasti voi
konteinerisse. Erinevad suitsutussaadused tuleb pakkida eri«
nevesse taarasse. Kaubandusettevotfe tellimusel voib asetade
iihte taarasse ka erinimetusega tooteid. Suitsutussaadusi -
voib pakkimata transportida sinult spetsisalselt vaerustatud
'transpordivahenditega.

Singid, ruletid jt. peavad olema varustatud kas viTvi
voi kuuma pitsativirvigs peale kantud templij&ljendi voi
puﬁlipikuga, kus on mirgitud tddstusettevotte nimetus, too-
te nimetus ja valmistamise kuupiev,

Ke taarale tuleb mirkida t&ostusettevotte ja toote ni-
metus, taara ja toote kaal, partii jarjekorranumber. Igale
taarale lisatakse etikett, kus on peale tavaliste mérgete
veel valmistamise ja pakkimise aeg, meistri ja pakkija pere-
konnanimi,

5. KONSERVID

Lihakonserv on hermeetiliselt plekk-karpi voi klaaspur-
ki suletud ja kuumutamisega pﬁsikindiaks muudetud lihatoode. '
Nouetekohaselt toodetud lihakonservid voivad normealsetes
tingimustes sdilide aastaid. Nad on suure toitevidrtusega
(tabel 9), neld on kerge transportide ning holpus kesutada
toidu valmistamisel nii kodus kui ka vidliolukorras.

Toodetakse nii naturaalseid (liha oma leemes) kui ka
taimsete lisanditega lihakonserve (liha koos sedvilja voi
teraviljasaadustega). Eraldi rilhma moodustavad konservee-
ritud velmis- voi pooltooted, nagu singid, vorstid, hakkliha
jms. Enamikku neist ei gsteriliseerita, vaid pastdriseeritak-
se 55...75 °C, harvem 100 °C juures, mistottu neid nimeta=-
takse pooltoodeteks.
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Tabel 9

Lihakonservide keemiline koostis ja
energeetiline vidrtus

i

KonserviA Sisaldus %-des , Energee~

nimetus : vesi Valk  Lipii-~ OSusl~ Miners tiline
did vegi- ained vddrtus

: kud kJ/100 g

Hautatud veise-

liha - 63,0 16,8 18,3 - 1,9 971

"Hautatud sealiha 51,1 14,9 32,2 - 1,8 1460

Sealihaguljass 56,0 15,0 22,8 4,0 2,2 1172

Puristieine '

veiselihast 66,9 20,5 10,4 - 2,2 736

Veisekeel zelees 64,3 17,8 15,1 0,6 2,2 874

Meksapasteet 52,5 11,1 31,5 2,7 2,2 1414

Hernes veise-

lihaga 69,0 11,0 5,2 11,3 1,9 589

Maloss 74,1 13,0 9,0 2,6 1,3 598

Liha=juurvilja-

piireesupp 84,3 9,3 4,1 0,9 1,4 310

5¢1. Tooraine ja abimaterjalid

Lihakonservide valmistamiseks kasutatakse ainult kvali-
teetset veise-, sea-, lamba-, uluki-, kiililiku- ja linnuliha.
Lubatud on kasutada korralikult veretustatud ja jahutatud,
osaliselt kiilmutatud ja kiilmutatud liha, Kiilmutatud liha
tuleb enne kasutamist ililes sulatada, Kastreerimata isasloo-
made ja lile 10 aasta vanuste loomade liha konservide val-
mistamiseks ei kasutata. gamuti ei kasutata tepasocoja liha,
kutsuda konservikarpide bombaazi (kummumist).

Konservide valmistamiseks tarvitatakse ka I ja IT ka-
tegooria subprodukte ja rasva. Subproduktid peavad olema
tdiesti virsked ja vigastamata. Loomset rasva (veise-, sea-,
lamberasv) kasutatakse kes sulatatud rasva voi toorrasvana.
Taimset rggve (pHevalille-, maisi~ ja oliivoli) kasutatakse
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liha~, taime- ja moneéde keelekonservide valmistamisel.
Liha~taimekonservide velmistamisel tarvitatakse virs-
keid, hapendatud, soolatud vol kuivatatud Juur- ja puuvilju.
Naturaalseid lihakonserve maitsestatakse musta pipra
Ja loorberilehtedega, pasteete musta pipra, 15hnapipra, nel-
gi, kardemoni, muskaatpﬁhkli, kaneeli voi teiste meitseai-
netega. Kastmelg lisatekse tomatiptireed, suhkrut, maitge-
juuri (peterselli, porgandit) jms. Maitse paraendemiseks 1li~
satakse koikidele konservidele keedusoola, liha virvuse
sdilitamiseks nitritit ja askorbiinhapet.
Vorstisegpkonserv1de tootmisel lisatekse toiteadnens
ja vaba vee neelajana kartuli-, meisi- voi riisitérklist.
Tooraine ettevaimistamine seisneb liha ja subproduk-

tide siirimises, vajaduse korral tooraine soolatsekse ja
kuumtssdeldakse (kupatatakse, praetakse).

Kupatamise eesméirk on vidhendada liha veesisaldust (40
...50 % vorra) ja sellega suurendada karpide tditmise koe~
fitgienti, Liha voib kupatada ome mahlas voi vees. Vees M-
patamisel saadud puljongit tuleb enne konservikdarpidesase
lisamist kontsentreerida aurustamise teel (puljong pegb si-
saldama vihemalt 15 % kuivainet).

Liha praadimise tagajirjel omandab liha spetsiifilise
meeldiva aroomi ja maitse. Praadimisel imendub rasv lihasge
ja tostab konservi toitevidrtust.

Taimne tooraine sorteeritakse, pestakse ja puhestatak-
se mittesdddavatest voi vihevddrtuslikest osadest ning pee-
nestatakse.

5.2. Konservitaara

Konservitaarana kasutatakse metallkarpe, klaaspurke ja
monedest plagtmassidest valmistatud toose. KarbidAvalmistap
tekse valgeplekist - ohukesest terasest, mis on molemalt
poolt kaetud inglistinakihiga. See kiht muudsb karbi keemi-
liselt vastupidavaks konservi sisu ja véilismojude suhtes
(kaitseb korrosiooni eest).

Valgeplekk voib olla lakeeritud voi litografeeritud.
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Pleki pinda sasb kaitsta korrosiooni eest ka kaitsekatete—
Za ja polarisaatoritega*; Polarisasatorina kasutatakse mo-
ningmid naatriumi- ja kaaliumisocoli, fosfaate jt.

Kaitsekattena kasutatakse orgaanilisi lakke. Lakid
peaved olema inimesele kahjutud, keemiliselt vastupidavad,
et tohirmuutuda steriliseerimise ajal ning anda tootele
korvallohna ega -maitset. Nad peavad katma plekki iihtlase.
kihina. i

Roneerviplekk korrodeerub seda kiiremini, mida poor-
sem ta om, Stantsitud karpides (puudub korpust thjaga
sihendav omblus) on tunduvelt rohkem poore kui valtgitud
xarpides, Stantsitud karbid on soovitatav valmistada pak-
sema tinakihige plekist kui valtsitud karbid.

Kongervide vidlispinna korrosioconi soodustab niisgyse
kondenseerumine konservipinnal. Korrosioon kiireneb tuddu—
valt, kui sHilitusruumi suhteline niiskus on lile 75 %. Si-
gepinna korrodeerumise vidhendamiseks konservid hermetisee-
ritekse, s.t. dhk eemaldatakse.

Viimastel asstatel toodetekse konservikarpe ka alumii-
niumist ja selle sulamitest,

Klaastaara on tunduvalt parémate omadustega: keemili-
selt vastupidav (tootesse ei eraldu raskmetallide sooli),
ei korrudeeru ohu majul, on ldbipaistev, korduvalt kasuta-
tav ja suhteliselt odav., Puuduseks on kerge purunevus, vii-
ke soojusjuhtivus ja suur mass.

5.3. Konservide kvaliteedi kontroll

Mirgituste vdltimiseks, mis voivad inimestel = tekkida
riknenud lihakonservide toiduks tarvitamisel, tuleb kont-
rollida konservide. hermeetilisust, steriilsust ja avastada
defektid. '

% polarisaatorid on ained, mis absorbeeruvad metalli
pinnal ja reageerivad metalliga, mille tagajdrjel moodustub
chuke kile, mis muudab metalli pinna korrosiooni suhtes

passiivseks.
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Et enamik mikroobse bombaazi juhtudest on pohjustatud
viiga viiikestest avadest karbis, siis tuleb hermeetilisust
kontrollida hoolikalt., Sageli jH#dvad raskesti avastatavad
augud sulgumisomblusse kaenetusmaesine halva t55 tottu. Mo-
nikord leitakse avasid korpuse ja thja Uhenduskohal. Va-
hel on augud 188dud plekki numbrite stantsimisel., Mitte~
hermeetiliste konservide vilispinnal voib tiéheldada vilja-
valgunud ja kuivanud puljongi jdlgi. Sellised lekkivad
konservikarbid puhastatakse ning joodetakse kohe pidrast
sorteerimist ja avastamist tinage kinni ning suunatakse
liihiasjalisele jirelsteriliseerimisele. Kui seda ei ole voi-
malik teha, siis tuleb karbi sisu 24 tunni jooksul {imber
ts5delda, niiteks pasteediks. ‘

Deformeerunud karpide hermeetilisust tuleb ka kontrol:
lida, sest teravate murrujoontega karbid on sageli mitte-
hermeetilised. Hermeetilisuse kontrollimiseks asetatakse
karbid 1...2 minutiks vette, mille temperatuur on 85...90%.
Mittehermeetilistel - . karpidel ilmuvad ohumullid, sest ohk
karbis paisub.

Parast autoklaavimist on vaja kontrollida kongervide
steriilsust. Selleks hoitakse konserve 8...10 pHeva termo-
staatkembris temperatuuril 37...38 °C. Mittesteriilsetes
karpides lagundavad mikroobid vealke ja silisivesikuid, mille
tulemuéena tekiﬁad gaagilised laguproduktid, mis thjusta-
vad karbikaane vEljakummumist. Bombaaii,tunnustega konser-
vid utiliseeritakse. .

Pikemaajalisel sgilitamisel, aga ka sdilitemisel niis-
ketes ruumides (dhu relatiivme niiskus iile 80 %) voib kar-
bipinnale tekkida rooste. XKui roosteplekid on tédiesti
eemaldatud, siis voib karpe pHrast puhastamist katta vase~
-liiniga ja monda aega sdilitada.

Koige halvemaks konservide veaks on aga bombasz - karbi
kaane ja pohje kummumine siserohu. toimel. Eristatakse mik-
roobget bombaafi, mille puhul karbis on tekkinud gaas
mikroobide elutegevuse tulemusena, je keemilist bombaaii,
mille korral tekib gaas karbi happelise sisu ja tearamater-
jali veheliste reaktsioonide tottu. Voib esineda ka nn.
ebabombanzi iiletdidetud karpide korral. -
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5.4. Kongervide markeerimine ja s#ilditamine

Litografeerimata metallkarpide pShjale ja kaanele stant-
gitekse tingtéhised, millega iseloomustatakse konservi liiki
ning valmistamise kohta ja aega. Karbipahjale kantakse iihte
ritte toévstusharuindeks suure slaavi tidhega (K - toiduaine-
toogtus, MM - lihatoostus, M - piimatssstus, P - kalatods-
tug), konservitehase numBer ja valtsimisaasta viimane num-
ber. Kasnele kantakse vahetuse number ithe arvuga, valmista-
mise kuupdev kahe arvuga (01, 02 ... 10 jne.), velmistamis-
kuu indeks slaavi tihega jdrjekorras alates A-st kuni H-ni,
vilja arvatud tdht 3 , mis on kujult védgs sarnane arvuga
"kolm" (jesanuar - A, veebruar - B jne.) ja konservi sorti-
mendi number (1 kuni 3 arvu). Nditeks konserv markeeringuga
on valmistatud 1ihat669tusettev5ttes, konserviteha-
ses number 55 1978, aastal esimeses vahetuses seitsmendal
kuupdeval jaanuarikuus., Sortimendi number on 104, s.t. tege-
mist on lihaga valges kastmes.

Karbi thjale stantsitakse numbrid karpide valmistami--
se ajal, kaantele age enne kaanetamist erimasina voi kom-
postriga, mis voib olla seatud ka kaanetusmasinale.

Keaubandusvorku saadetavad konservid etiketitekse. Eti-
ketil peavad olema jirgmised andmed: konserve valmistanud
ettevotte nimetus, kaubamidrk, asukoht, asutus, millele al-
lub tootjaettevSte, kouservi nimetus, sort, netomass, stan-
derdi voi tehniliste tingimuste number, hind. Vajaduse kor-~
ral midrgitakse etiketile ka konservi koostis ja sdilitamis-
tingimused ning antakse kaéutamisBpetus. Paberietikett klee-
bitakse klaaspurkidele ja litografeerimata metallkarpidele.

Konservid pakitakse puit- voi vastupidavast kartongist
kastidesse. Iga karbirea vahele pannskse papist vaheleht.
Lakeerimata ja etikettimata karbid kaetakse tehnilise vase-
liiniga. Igasse kasti asetatakse kontrolltalong. Kastide mo-
lemale otsale kleebitakse etikett, millel on tootjaettevBt—
te nimetus, asukoht, asutus, kellele allub tootjaettevote,
konservide nimetus, sort, karpide arv kastis, iihe karbi neto-
kaal ja konservide valmistamise kuupdev,

Konserve sHilitatakse kiilmhoones 0...15 °C ja ohu suh-
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telise niiskuse juures kuni 75 %. S#ilitamisaja pikkus s0l-
tub konservi liigist. Klaastaaras konserve (vdlja arvatud
tomati~ voi hapukapsekonservid) voib s#ilitada kuni 3 aas-
tat, plekkkarpides mitte iile 2 aasta. '
Pagtsriseeritud lihakonserve voib siilitada 0...5 °¢-.
se ja 75 %-lise suhtelige Shuniiskuse juures kuni 6 kuud.
Kauplustes tuleb konserve sHilitada kuivades, h#sti
ventileeritud ruumides, kus Ehutemperatuur ei ole iile 20 °¢
ja ohu suhteline niiskus on 75 %. SHilitamisaeg nendes tin-

6. Lihapooltooted

Lihapooltoodeteks nimetatakse natu~
raalsest lihast voi hakklihest tehtud lihasasdusi. Noudmine
nende jédrele on suur, sest nad on suure toitevddrtusega ja
enne toiduks valmistemist on neid vaja ainult kuumtssdelda.
Lihapooltooteid vaelmistatakse kvaliteetsest lihast ja sub-
produktidest. Lisatoorainene kasutatekse virskeid mune, je-
hu ja kuivikuid. _ '

Iihatéstlemisettevottest viljastatavad lihapooltooted
Jaotatakse jdrgmistesse riihmadesse: naturaalsed, paneeritud
ja hakklihast pooltocted, naturaalne hakkliha ning pelmeenid.

6.1, Naturasalsed lihapooltooted

Naturaalseid lihapooltooteid valmistateskse parematest
lihagortidest kas suuretiikilistena, viikesetiikilistena voi
portsjonpooltoodetena.

Suuretikilisi lihapooltoo=

teid valmistatekse sea~, veise- ja lambalihast., Nende
eraldamisel riimpadest tuleb si@ilitada liheste terviklikkus
(vilja arvatud hakkliha), Suuretiikiliste lihapooltoodete

pind, viélje arvatud kotletiliha, peab olema gile. Koolused
Ja sidekoekihid tuleb eemaldada. Naturaalse rasvkoe paksus
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ei tohi iiletada 10 mm.

'Suuretﬁkilistest lihepooltoodetest valmistatakse ka
viaikesetiikilisi ja peneeritud pooltooteid ning portsjonpool-
tooteid. '

Vidikesetikilised l1lihapool=
tooted on kag pehme liha tiikikesed, mille mass ole-
nevalt lihapooltoodete liigist on 5...40 g, voi kondige 1i-
hatiikid massiga 50...200 g (raguu, supikogum). Viikesetiiki-
lisi lihapooltooteid valmistatakse selleks ettendhtud riim-
batiikist voi suuretiikilisest pooltootest, »

Portsjonpooltooted on kindla massi
ja suurusega pehme liha tilkid, millede kuju on iimar voi
piklikovaalne.

Sea-, veise- ja‘lambalihast valmistatavad suuretﬁkili-
sed lihapooltooted on esitatud joonisel T.

A. Veiselihast: 1 = seljattikk, 2 ~ nimmetflik,
3 - vaagnattikk, 4 - abattkk, 5 - abaalune ttkk, 6 — rinna-
tkk, 7 - ribipealne tiikk, 8 - fileettikk.
B. Sealihast: 1 - karree, 2 - singitukk, 3 ~ abattikk,
4 - kaelatfikk, 5 - rimmattikk.
C. Lambalihast:! - tagatlikk, 2= karree, 3-abatfikk, 4~rin=
Joonis 7.  Suuretiikilised lihapooltooted natitkk,
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Veiselihast valmistatavad vidikesetiikilised pqoltoéted.

1) Bostrogonov: veiseriimbe fileest, vaagnatilki {ile-
misest voi sisemisest osagst, nimmetiikist voi seljatiikist. Li-
hatiikikese pikkus 30...40 mm, mass 5...7 g.

2) Asuu: vasgnatiiki kiilgmisest voi viilimisest osest.
Lihatiikikese mass 10...15 g.

3) Guljess loigatakse aba- voi abaluualusest tilkist
ning ribipealsest tiikkist. Lihatilkikese mass 20...30 g.

4) Sa31dkiliha loigatakse selje pikimast lihasest.
Tiikikese mass 30...40 g.

5) Supikogum sisaldab umbes 50 % lihas- ja rasv-
kude (100...200-grammilised tiikid) ning 50 % konte.

Sealihast valmistatavad vidikesetiikilised pooltooted.

1) Praeliha loigatakse singitilki voi karree pehmest
osast. Tikikese mass 10...15 g.

2) Bas10kiliha loigatakse singitiiki voi karree peh-
mest lihast. Tilkikese mass 15...20 g.

3) Reguu loigatakse kaela-, selja-, nimme-, rinna~
voi ristluutiikist. Tlikikese mass 40...60 g.

4) GuljssSs loigatekse aba- voli kaelatiiki pehmest
lihast, Lihatiikikese mass 20...30 g.

Viikesetiikiliste pooltcodete ragvasisaldus ei tohi ula—
tada 20 %.

Lambalihast vdikesetiikilised lihapooltooted on pilafi-~
liha, mis 1oigatskse sbatiiki pehmest lihast, ja SaS1l0kiliha,
1digatakse karree voi tagatiiki pehmest lihast. Lembalihast
valmistatakse ka raguud (kuni 20 % konte ja kuni 15 % rasva).

Portsjonpooltooted on kindle kuju ja
suurusega pehme liha tiikid. Sealihast portsjonpooltooted:

1) naturaalkotlett: nimme- voi selja pehmest 1li-
hast;

2) eskalopp: kaks vordse massiga 10...15 mm pak-
sust lihatiikki, selja-— voi nimmetiikist;

3) paneerimata Snitsel: iiks voi kaks 20...30 mm
paksust, pilklikovaalset, singitiikist lBigatud pehme 1lihsa
tiikki;

4) seamoorpraeliha: ilks voi kaks 10...25 mm pak-
sust lihatiikki, aba~ ja kaelatiikist.
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Veigelihast portsjonpboltooted:
1) biifsteek: 20...30 mm paksune, ebakorrapirase
Umara kujuge pehme liha tiikk, fileetiikist;
2) antrekoot: 15...20 mm paksune piklikovaalne 1li-
hatiikk, selja- voi nimmetiikist;
3) langett koosneb kahest vordse massiga 10...12
mm paksusest rasvkoeta fileetiikist;
4) peaneerimata romsteek: 8...10 mm paksune pike
likovaalne selja- voi nimmetiikk, mille H#red on tasandatud;
5) veisemobrpraelih&: iks voi kaks 10...25 mm pak-
sust ovaalget voi nelinurkset lihatiikki, vaagnatikist.
Lambalihagst portsjonpooltooted - naturaalkotlett, eska-
lopp, karbonaad, lambamoorpraeliha - sarnanevad sealihast
pooltoodetega.

6.2, Paneeritud lihapooltooted

Paneeritud lihapooltooted
valmigtatekse tuimadest rilimbaosadest, Suuretiikilistest pool-
toodetest lBigatakse vajaliku suuruse ja kujuga 1ihatilkid.
Neid vesardatekse molemalt poolt, kastetakse liesooni®™ je
kaetakse saiakuivikupuruga. Liesoon aitab siduda kuiviku-
jahu ning munavalkude koaguleerumise tottu tekitab liha-
pinnale kooriku, mis ei lase praetud tootel kuiveks ja
tuimeks muutuda,

Paneeritud lihapooltooteid iseloomustavad andmed on
toodud tabelis 1g,

®
Liescon tehakse kanamunadest voi lilessulatatud me-

lanzist. Uhe muna voi 40 g melanzi kohta voetakse 10 g vett
ja 1 g soola ning klopitakse, kuni tekib kergelt veniv iiht-
lane mass,
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Tabel 10
Paneeritud lihapooltooted
Pooltoote Tooraine Valmigtoode
nimetus Kesutatav @ o~ .o suurus, Mass
riimbaosa g g kuju g
g o o
EP N b oW
o~ 0 = Q
(IS X o
O+ o wwn
O 2 -] om
5% 33 A&
&g ME )

Romsteek Veigeriimba 8eee10 mm
selja~, nimme- paksune pik-
tilkkk, vaagna- likovaalne
tiiki iilemine lihatiikk
vol sisemine 110 11 4 125
osa ja 70 ja 7 ja 3 ja 80

Karbonaad Sea- voi lam- Ovaalne li-
bariimba 110 11 . hatiikk kuni 125
karree ja 70 ja T 3 80 mm pikku- ja 80

se ribikon
diga, peki
paksus kuni
10 mm

Znitsel Seartimba sin- 15..020 mm
gitilkki pehme 110 11 4 paksune li- 125
liha ja 70 ja 7 ja 3 hatikk ~ ja 80

Ostankino  Seariimba kae- {mar- 1iha-

kotlett latiiki pehme tilkk, mille~-

liha

115 6 4

6.3. Hakklihapooltooted

le on riputa- 125
tud enne pa-
neerimist

musta pipart

Hakklihepooltooted viljastatakse jahutatutena (kotlet-
te, hekksnitslit) voi killmutatuna (frikedelle, lihakrcke-

teid)c

Hakklihapooltoodete valmistemiseks kasutatakse olene-
valt retseptuurist peale liha saia, mune, vett, sibulat,
suhkrut, riisi, piima jms.

82



Peenestatud toorainest valmistatakse segistis segu. Se-
gu toatetakse automaatseadmesse, kus vormitakse hakk~kotle-
tid voi hekk-biifsteegid. Kotlettide pind kaetakse kuiviku-
jahuga.

Kilmutatuna vidljastatavad hekklihapooltooted (sisetem-
peratuur =10 %) pakitakse kartongkarpidesse 300, 350 voi
500 g kaupa.

6.4, Natursalne hakklihe

Veisehakklihe valmistatakse II sordi siiritud veise-
lihaat, kus sidekoe sisaldus ei iileta 20 %, voi kotleti-
lihast,'mille side-~ ja rasvkoesisaldus ei lileta 10 %.

Seahakkliha valmistatskse poolrasvasest sealihast
(rasvkoesisaldus 30...50 %) voi kotletilihast.

Kodune hakkliha valmistatakse sed~ ja veisehakkliha
segust vahekorras 1 : 1.

Eriline hakkliha sisaldab 50 % seakotletiliha voi pool-
rasvast sealiha, 20 % veigekotletiliha voi IT sordi velgeli-
ha ja 30 % hiidratiseeritud sojavalku®.

Hekkliha vdljastatakse 200-, 5C0- voi 1000~g pakkidena,
ithiskondliku toitlustamise ettevotetele 10...20 kg kaups.

6.5, Pelmeenid

Pelmeenid koosnevad tdidisest (53...55 %) ja taignaki-
hist, mille paksus on 2 mm. T8idis valmistatakse peenesta=~
tud lihast, millele on lisatud mune (2,4 %), sibulat (3...
7 %), vett (18...20 %), musta pipart ja soola. 100 kg toor-
aine kohta kulub 36...38 kg korgema sordi. nisujahu, Toode-
takse ekstra-, siberi, vene jt. pelmeene.

¥ Hidratiseeritud sojavalk: sojajshule lisatakse 2
osa vett ja jHetakse seisma 1 tunniks. Veestatud sojavalku
peenestatakse kutris 2...3 mm jimeduseks, '
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Automaadi abil vormitud pelmeenid kiilmutatakse kiir-
kiilmutuskeppides, kuni sisetemperatuur on langenud =10 o¢
-ni. Kilmutatud pelmeenid pakitakse karpidesse 350 kuni
500 g kaupa., SHilitatakse temperatuuril mitte iile -10 °C.
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