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EESSONA.

Lainud sajandi 90-datel aastatel esimesena alustati tehni-
liseks otstarbeks kaseiini valmistamist Prantsusmaal.

Tsaari Venemaal alustasid erapiimatoosturid kaseiini val-
mistamist 1904. a., kusjuures koik kaseiin eksporditi. Esimese
Maailmasdja ajal katkes Venemaal kaseiini valmistamine
taielikult. Noukogude voimu ajal, alates 1927. a., algab Nou-
kogude Liidus kaseiinitodstuste plaanikindel arendamine, koos
kaseiini kvaliteedi tOstmisega.

Kunstsarve Tehaste asutamisel Tallinna 1927. a., levis
Eestis kaseiini valmistamine peamiselt Jarva- ja Virumaa pii-
matoostustes. Kunstsarve Tehased, olles huvitatud toorkaseiini
saamisest, varustasid piimatodstusi kaseiini-vannidega ja muu
vajalikuga. Piimandusinstruktorid ja Kunstsarve Tehaste nou-
andjad Opetasid piimatoostustes kaseiini valmistamist, kus-
juures valmistati peamiselt laabi-toorkaseiini.

Saksa faSistliku okupatsiooni ajal katkes kaseiini valmis-
tamine Eestis peagu tdielikult. Okupatsioonist vabanemisel
algas kaseiinitoostuste asutamine piimatddstuste juurde.

Paljudele toostusharudele vajaliku toormaterjalina omab
kaseiin Eestis valmistatavate piimasaaduste hulgas tdhtsat
kohta. Neljanda viisaastaku plaani jarele toodetakse Eesti
NSV-s 1947. a. 700, 1948. a. 1100, 1949. a. 1500, 1950. a. 2000
tonni toorkaseiini. Seni ei ole piimatdostused toime tulnud
kaseiini toodangu plaani tditmisega vajalikul ma&éaral. Samal
ajal, kui piimatoostustes antakse kooritud piima iile seaduses
lubatud mdéédra piimatootjatele tagasi, kannatavad kunst-
sarve, liimi jt. toostused tooraine — kaseiini — vdhesuse all.
Plaanis ettendhtud koguse kaseiini valmistamiseks on vajalik
kooritud piim olemas. Samuti on voimalik igas piimatéostuses
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kohapealsete ressursside abil soetada hddavajalik sisseseade
ja riistad kaseiini valmistamiseks. Vaatamata sellele osa
piimatalitusi ja koorejaamu ei ole asunud Uimber t66tama kiil-
laldasel madaral kooritud piima, pohjendades oma teguviisi
vastavate sisseseadete puudumisega. Tegelikuks pohjuseks on
enamal juhul tootajate teadmiste, oskuste ja praktiliste koge-
muste puudulikkus, mida pohjustab vastava kirjanduse védhe-
sus piimasaaduste valmistamise alal. Kdesolev brosiir piiiab
anda lilevaate kaseiini valmistamise tehnoloogiast, kaseiini
liikidest ja nende valmistamise moodustest. BroSiitiris on
kokkuvotlikult iihendatud NSVL teaduslikud uurimused
kaseiini valmistamise tehnoloogia tlle ja autori praktilised
kogemused. Tutvudes brosiiiiris toodud mitmesuguste kaseiini
valmistamise moodustega, on voimalik igas olemasolevas pii-
matalituses ja koorejaamas valmistada heakvaliteedilist ka-
seiini. Tuleb valida ainult antud oludele sobiv kaseiini liik ja
valmistamise moodus.
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Kaseiin, kaseiini liigid, ,kaseiinivesi“ ja nende
omadused.

Puhas kaseiin on valge, 16hnata ja maitseta pulber. Kee-
miliselt kuulub kaseiin valkainete nukleoalbumiinide hulka,
sisaldades stisinikku 53,5%, hapnikku 22,14%, vesinikku
7,13%, lammastikku 15,8%, fosforit 0,71%, wvaavlit 0,72%.
Kaseiin ei ole lahustatav vees, kiill aga lahustavad kanged
leelised ja happed kaseiini.

Piimas esineb kaseiin dikaltsium-kaseinaadina, moodusta-
des piimas olevaist 3,2—3,8%¢-dist piimavalkudest suurima
osa, kuna piimas on kaseiini 2,5—3,3%. Teistest valkainetest
esineb piimas albumiini 0,5%, globuliini 0,05% ja n.n. vahu-
kesta valku vahesel maaral. Teised valgud peale kaseiini jaa-
vad kaseiini valmistamise juures peamiselt vadakusse, olles
tdhtsad vadaku toitevaartuse seisukohalt.

Piima hapnemisel kaltsium thineb tekkinud piimhappega
ja kaseiin sadestub piimas rditsakutena, mille tulemusena piim
kalgendub.

Vasikate libemagudest valmistatud laapensiiiim kiimosiini
mojul laguneb dikaltsiumkaseinaat piimas teisiti. Kaseiin
sadestub vilja koos kaltsiumiga, muutudes kaltsiumparakasei-
naadiks. Dikaltsiumkaseinaadist sadestub umbes 90°%, kuna
tilejadnud 10% jaab vadakusse n.n. vadaku valguna. Kaltsium-
parakaseinaat sadestudes vdlja, tdmbab enesesse kaasa rasva
ja soolasid, kuna muud piima osad — piimsuhkur, vadaku
valk jne. jadvad vadakusse. Seega on kaseiinitoostuse jadk —
vadak vdi n.n. ,kaseiinivesi” kiillalt vaartuslik toitaine loo-
madele, eriti sigadele so0tmiseks. Katsete tulemused tdenda-
vad, et kuigi vadaku veoga on killalt t66d ja vaeva, on ta
koige odavam so6t sigadele. Eriti hinnatav on vadak seepoo-
lest, et sead kasutavad teda hasti, nii et muu s66da lisamine
sea soodaratsiooni voib olla minimaalne. Toitevdartuselt on
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vadak Kkooritud piimast poole vorra norgem (s. . umbes
H2: kg)

Kaseiini eraldamise mooduste jargi kooritud piimast jaga-
takse kaseiin: laabi- ja happekaseiiniks. Mdélemal liigil on eri-
lised omadused, mistottu neid kasutatakse ka mitmes eri to0s-
tusharus. Laabikaseiini kasutatakse kunstsarve (galaliidi) val-
mistamiseks. Kunstsarv ei siitti, on tugev ja vastupidav ning
hélpsasti to6tletav. Kunstsarvest valmistatakse kamme, noope,
isolaatoreid, mittepolevaid filmilinte jne. Varem valmistati
neid tooteid tselluloidist, missugune aine on vaga tuleohtlik.

Happekaseiini liike kasutatakse liimitoostustes, paberi-
toostustes (paberraha, mangukaardid, valgustundlik paber
jne.), kartongi-, varvide-, arstimite-, kunstvilla- jne. to0stustes.

Kunstsarve- ja kunstvillatoostustes tehakse kaseiin forma-
liini abil vees lahustamatuks ja kaotatakse kaseiini paisumise
voime vees, kusjuures formaliin tihineb valkude aminogrupiga.

Liimi valmistamisel lahustatakse kaseiin leelistes. Eriliste
retseptidega valmistamisel saadakse kaseiinist korgevaartus-
likku liimi, mis on asendamatu vineeri- ja lennukitoostustes.

Kaseiini kasutamise t6ttu paljudes toostusharudes peab val-
mistatud kaseiin vastama maksimaalselt nendele nduetele, mis
toostused on liles seadnud eriliiki kaseiinidele, kui toostus-
toorainetele. Kaseiini kvaliteedi hindamist teostatakse mitte
iksi organoleptiliselt, vaid ka kiillalt keerukate keemiliste ana-
liitisidega, millised andmed peavad vastama ettendhtud stan-
dardidele.

Vastavalt kaseiini omadustele jagatakse laabi ja happe-
kuivkaseiin nelja sorti: korgem, esimene, teine ja kolmas.

Organoleptilisel hindamisel toimub kuivkaseiini sortidesse
jagamine fiilisikaliste nditajate jargi, kusjuures laabi- ja happe-
kuivkaseiin peab vastama tabel nr. 1 toodud ndéuetele.

Keemiliste nditajate jarele peab tehniline kuivkaseiin vas-
tama tabel nr. 2 toodud nduetele.

1 Méarkus. Pdevasesse sO0daratsiooni Kuremaa katsejaama andmeil
noornuumikuil (peekonsigadel) votta jahu 0,5 kg, kartuleid 2 kg, aganaid
0,2 kg, vadakut 20—27 kg.

Sootmisviisiks (L. Voltri jarele) voiks soovitada nait. peekonsigadele
1—1,5 kg jahu, 100—300 g aganaid, 1—2 Kg kartuleid ja sellele lisaks
vadakut maitse jdrele. Osa vadakut tuleks eraldi, pédrast so66tmist muu
soodaga segamatult kiinasse valada.

Kesknuumikute (kuni 16() kg eluskaal) pdevasesse so0daratsiooni votta
kuni 1 kg jahu, kuni 4 kg kartuleid, 0,2 kg aganaid, vadakut kasutada
s6oda segamisel ja eraldi vadakut anda puhtalt isu jargi, kusjuures vadak
olgu kiinas kogu aeg ees.
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Kaseiin, mis sisaldab. rohkem wvett kui standard lubab,
rikneb Kkiiresti.

Tuhasisaldavus laabikaseiinis nditab, kuivord virske oli
kooritud piim, millest kaseiin valmistati. Kérge kooritud
piima happesuse puhul osa kaltsiumkaseinaate siirdub vada-
kusse piimhapukaltsiumina ja tuhasisaldavus kaseiinis langeb.
Vidhese tuhasisaldavusega laabikaseiin muutub halvasti kunst-
sarveks ja saadud kunstsarv on vdhese vastupidavusega.

Happekaseiinis nditab tuhasisaldavus, kas kaltsium eraldus
taielikult kaltsiumkasdfhaadist, kaseiini massi sadestamise
(eraldumise) ajal ja kas toorkaseiin oli hésti pestud. Korge
tuhasisaldavus vdhendab happekaseiini lahustatavust ja elast-
sust, millest oleneb liimi kleepuvus ja tugevus. Tuhasisalda-
vus vadvelhappekaseiini juures suureneb kaseiini massi sades-
tamise ajal tekkiva vadavelhapukaltsiumi kaasa votmisega.

Suurem rasvasisaldavus laabikaseiini juures rikub kunst-
sarve varvust. Tdiesti vGimatuks teeb kunstsarve tootlemise
iile 3,5%-line rasva sisaldavus kaseiinis. Happekaseiini suure-
nenud rasvasisaldavus vahendab temast valmistatud liimi
vastupidavust. .

Happesuse kindlaks ma&adramisega avastatakse, kas toor-
kaseiini pesemist on korralikult sooritatud, avastatakse alal-
hoiu voi bakterite tegevuse tagajarjel tekkinud kaseiini rois-
kumine. Halvastipestud laabikaseiin muutub ka halvasti kunst-
sarveks. Samuti ei hoidu halvastipestud laabi- ja happeka-
seiin pikemat aega alal, kuna see rikneb valkulagundavate
pisikute m&jul. Halb lahustavus laabi- ja happekaseiini juures
vdljendab nende kd&lbmatust kunstsarve-, varvi- ja liimi val-
mistamiseks.’ A

Toormaterjal.

Kaseiini valmistatakse ainult kooritud piimast. Voipiim ei
kolba kaseiini valmistamiseks suure rasvasisaldavuse tottu.
Ka teiste omaduste poolest ei ole voipiimast valmistatud ka-
seiin tehniliseks otstarbeks ko6lbulik. Voipiimast valmistatud
kaseiini voib hea eduga kasutada kodulindude s6odaks.

Laabikaseiini valmistamiseks tarvitatav kooritud piim ei
tohi olla hapu, ei tohi sisaldada vOoraineid, on soovitav pas-
toorimata, voi peab olema pastooritud mitte lile 85° C. Nor-
maalseks kooritud piima happesuseks laabikaseiini valmista-
misel on 18—20°T. jarele. Kooritud piim, mis sisaldab iile
21°T. jéarele hapet, ei kolba laabikaseiini valmistamiseks.
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Hapust kooritud piimast saadud laabikaseiini omadused ei
vasta laabi- ega happekaseiini omadustele, mistottu teda ei
saa kasutada eduga tiheski t60stusharus. Lisandite kasutamine
hapuka piima neutraliseerimiseks, nagu lubjavesi, sooda,
seebikivi jt. on tdiesti keelatud.

Kaseiini valmistamiseks tarvitatava koontud piima rasva-
sisaldavus peab olema voimalikult madal. Ule 0,050 rasva-
sisaldavus kooritud piimas annab kaseiini, mille rasvasisalda-
vus ei vasta korgema sordi nouetele. On dige, et osa rasva
laheb iile vadakusse ja monesugusagkaseiinitootlemise viisi
juures on voimalik vadakusse minevat rasva hulka suurendada,
kuid digem on taotleda véimalikult vaikese rasvasisaldavusega
kooritud piima saamist. Kooritud piim* peab olema saadud
heast ja puhtast piimast, mis sisaldab voimalikult vahe roisk-
baktereid.

Happekaseiini valmlstamlsel peab olema kooritud piim
voimalikult rasvata ja kiillaldaselt puhas. Happesuse kohta
on niipalju noéudmist, kuipalju see ei mdjuta piima puhtaks
koorimist. Happesuse tous pdrast koorimist ei oma tdhtsust,
kuna kaseiini eraldamine toimub palju kdrgema happesuse
juures.

Sisseseaded.

Koige ideaalsemaks kaseiini valmistamise nouks on eriti
selle jaoks ehitatud vann, kahekordsete seinte ja automaat-
segajaga, mahutavusega kuni 3000 1 kooritud piima. Soojen-
damine toimub vanniseinte vahele lastava auru abil, kusjuu-
res pdrast kalgendi 15ikamist kuubikuteks, toimub segu liigu-
tamine mehaanilisel joul tootava segaja abil. Koigis teistes
vannides ja noudes toimub kaseiini segamine kdsitsi, mis on
suurte piimakoguste kaseiiniks valmistamise puhul kiillalt
joudundudev too. :

Sama hdsti sobivad kaseiini valmistamiseks igasugused tei-
sed kahekordsete seintega vannid, nagu koore- ja juustu-
vannid. Kahekordsete seintega vannides on kooritud piima
temperatuuri muutmine ja hoidmine kerge, ning kaseiini valja-
tulek on hea, sest puudub auru purustav moéju kalgendile, mille
tagajarjel tekib vahem vadakusse jdavaid kaseiini osakesi
n.n. tolmu.

Kaseiini valmistamise iihekordsete seintega vannid on
kumera pohjaga (nagu koorevannid), mis holbustab kaseiini
segamist valmistamisel. Soojendamine toimub iihekordsete
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seintega vannides auru sisselaskmise teel vadaku ja kaseiini
segusse.

Kaseiini valmistamiseks kasutatakse ka, kuigi see tlilikam
on, harilikke vanne, kooritud- ja vOipiima vanne, kuhu soo-
jendamiseks juhitakse aur toru kaudu. Sama edukalt v6ib
kasutada puust tiinne, toobreid ja teisi nousid.

Uhekordsetes vannides ja puust tiinnides viiakse aurutoru
(harilikult %/4”—1”) vanni otsmise seina ligidalt, 5—10 cm
korguseni vanni voi tlinni pohjast ja painutatakse seal ,polve”
voi ,nurktikiga” paralleelselt vanni pohjale. Miira vahenda-
miseks, mida tekitab jarelsoojenduse andmine auru sisselask-
misel, voib vanni pdhjaga paralleelseks aurutoruks asetada
kinnise otsaga 50—75 cm pikkune 1'/,” toru, millele auru
valjalaskmiseks puuritakse kolm rida 3—5 mm aukusid. Au-
kude read asetada nii, et aurujoad aukudest valjuksid paral-
Jeelselt vanni pohjale ja vertikaalselt iiles.

Tooriistad.

1. Kalgendi ribadeks l6ikamiseks, parema vadaku eralda-
mise eesmargil, on vajalik vanni voi ndu pohjani ulatuv chuke
puust nuga. ;

2. Liiira — milleks sobib vdga hasti juustu litra. Juustu
liitira eeskujul voib vajaduse korral piimatoostuses valmistada
kohapeal kaseiini liilira, vastavalt kaseiinivanni suurusele.
Liiiiraga segatakse vannis ribadeks vo6i kuubikuteks purusta-
tud kalgendit, kuni kaseiini tera muutub suuruselt parajaks.

3. Soovitatavad, kuid mitte hadavajalikud on 16ikurid,
millega l6igatakse kalgend vertikaalselt ja horisontaalselt
thtlasteks kuupideks.

4. Viaiksemate vannide juures on tarvilik puust labidas
ettevaatlikuks liigutamiseks. Suuremate vannide puhul aseta-
takse tugeva varre otsa T-kujuliselt lauatiikk, millele on soo-
vitav augud sisse puurida. Niisugune segaja on suures van-
nis eriti otstarbekohane.

Laabikaseiin.

Kooritud piima kalgendatakse laabi vOi pepsiiniga. Kal- -
genemisel tuleb taotleda: 1) et kooritud piima happesus tou-
seks laapimise ajal véimalikult vdhe; 2) laabi kulu oleks v®&i-
malikult vdike ja 3) saadud kalgend laseks end hasti to6tleda.
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Esimese tingimuse tditmiseks on vaja kooritud piima laa-
pimise temperatuur viia voéimalikult madalale, kuid sellega
rikuksime otsekohe teist tingimust, sest laabi kulu suureneks.
Selleparast on jddadud peatuma keskmiste normide juurde,
millega saavutatakse kiillalt hea kalgend tera tootlemiseks.
Laapimise t° voetakse harilikult 35—40° C, s. o..ligidal laabi
fermendi toime optimaalsele temperatuurile. Soovitav on
kasutada laapimise t° mitte iile 37° C. Tegelikult oleneb laa-
pimise t° vdga palju kohalikest oludest, vastavast aastaajast,
kooritud piima omadustest ja kdsitamisest. Suvekuudel koi-
gub laapimise t° 35—37° C, talvekuudel 37—40° C. Kooritud
piima soojendamist laapimise temperatuurile nimetatakse esi-
meseks soojenduseks.

Laabi vOi pepsiini tarvitamise vihendamiseks ja piima laa-
pumise parendamiseks lisatakse kloorkaltsiumi, arvestades
100 1 kooritud piima kohta 10 g ja korgelt pastooritud (iile
85° C) ning madala hapesusega kooritud piimale talvel
kuni 30 g kloorkaltsiumi. Kloorkaltsiumi lisatakse enne laa-
pimist vees lahustatult kooritud piimasse, voimalikult lahja
labuna. Kloorkaltsiumi suurema koguse lisamine tdstab tuha
sisaldavuse kaseiinis iile standardis lubatud maé&dra. Pastoori-
mine vahendab Gige tunduvalt piima laapimise voimet ja iile
85° C kuumendatud kooritud piimast saadakse harilikult ma-
dalakvaliteediline n.n. pehme toorkaseiin. Té6stustes, kus seda
sisseseade voOimaldab, hoiduda piima kuumendamisest iile
6572 €.

Piima kuumendamine v0i pastéorimine toimub meiereides
mitmesugustes erilistes seadistes mitmel viisil.

Sisseseadest olenevalt on kaseiinipiima kuumendamata jat-
mine sagedasti raskendatud. Kuidas jdtta kaseiini valmista-
miseks minevat piima kuumendamata, selleks vaatleme eri-
nevaid sisseseadeid kaseiinitoostuse seisukohast.

1) Plaatpastooris piima kuumendamine ei ole pohjustanud

seniste tdhelepanekute jargi pehmet toorkaseiini.

2) Kolme aparaadi — eelsoojendaja, kooritud piima ja
koore pastoor, — siisteem vdimaldab soojendamise ja
pastéorimise reguleerimist soovi kohaselt ja sobib eriti
hasti kaseiini valmistavatele meiereidele.

3) ., Soojusvaheldaja’’. — See siisteem voimaldab piima
jatta kuumendamata v6i pastéorimata siis, kui eelsoo-
jendamiseks kasutada kooritud piima asemel kuuma
vett. Kuum vesi pannakse ringjooksu pastoorist soojus-
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vaheldajasse ja tagasi. VOib ka eelsoojendajaks kasu-
tada kooritud piima pastoori, kuid siis koore suhtes
peab pastoori tinutus olema laitmatus seisukorras.

4) Regeneratiiv-slisteemi puhul tuleb kaseiini valmistami-
seks mineva piima koorimise ajaks regeneratiiv muuta
eelsoojendajaks ja koorekeetja puudumisel koort keeta
pdrast koorimist samas regeneratiivis.

Nagu eeltoodust jdrgneb on hea tahte ning mitte palju
kulu ndudvate iimberkorralduste juures voimalik valmistada
toorkaseiini kuumendamata piimast, mis tagab hea kaseiini
valmistamise.

Kuna kaseiinivalmistamisel kuumendamata piimast kase-
iinivesi tookdigu valtel pastoorimata jadb, siis loomataudide
leviku valtimiseks on soovitav teda pastoorida. Koige otstar-
bekohasem viis selleks on pasto6rimine varske auruga, juh-
tides auru kas kaseiinivee torusse vo0i kaseiinivee paaki.

Kui piim on kuumendatud veidi alla 85° C, siis laapub piim
samadel tingimustel, kui pastooérimata piim. On aga piim pas-
tooritud korgema temperatuuri kui 85° C ja 90° C, siis on sel-
lest piimast ilma lisanditeta tdiesti voimatu teha sarnast head
kaseiini kui pastdéorimata piimast — eriti just talvisel ajal, mil
piima happesse langeb 11,5° T. jarele ja alla seda. Katsed nai-
tavad, et 90° C juures past6oritud kooritud piim, mille happe-
sus 11,5°T. jédrele ning laapimistemperatuur 37° on lainud
100 1 kooritud piimale kalgendi tekkimiseks 25 minuti jooksul
224 cm® laapi, kuid kaseiin on seejuures ikkagi olnud halb.
See ebanormaalsus on seletatav sellega, et pastdérimisel muu-
tub piima kolloidide tasakaal ja laapensiilim ei suuda tekitada
normaalset kalgendit. Seda viga on voimalik valtida, suuren-
dades kooritud-pastdoritud piima happesust hapu kaseiinivee
juurdelisamisega. Selleks madratakse 1) laapimisele tuleva koo-
ritud-pastéoritud piima happesus; 2) mdaratakse happesuse
tostmiseks tarvitatava kaseiinivee happekraad; 3) lisatakse
100 1 piimale juurde kuni 30 g tehn. kloorkaltsiumi (CaCly).

Kui piima ja kaseiinivee happesus on mddratud, siis on
siia juurde lisatud tabelite abil kiiresti voimalik vdlja arvata
kui palju kaseiinivett tuleb piimale juurde lisada, kui piima
happesus on néiteks 11,5—12,0°T, tdstes happesust 6:0°T,
saame 11,5° +6,0 = 17,5°T.
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Tabeéel nr. 1

Piima happesus Tdsta happesust Saame kooritud piimale nor-
T kraadi T kraadi maalse happesuse T kraadi
11 — 122 6,5 17,5 — 18,7
123 — 13,7 5,0 17,3 — 18,7
13,8 — 15,0 3.7 17,5 — 18,7 .
15,1 — 16,2 25 176 — 18,7
16,3 — 17,5 1,2 17,5 — 18,7

Tabelis nr. 1 vaata, palju tuleb piima happesust tosta.

Tabel nr. 2 1000 1 piimale.

Naitab mitu liitrit haput kaseiinivett tuleb normaalse happe-
suse saamiseks 1000 liitri kooritud-pastéoritud piimale juurde
lisada. :

Juurdelisatava kaseiinivee | Kooritud piimahappesus T kraadides suureneb
happesus T kraadides 1:9 | 2,5 I 3.7 5 [ 6,5
juurde lisades kaseiinivett:
25—.30 45 1 90 1 135 1 180 1 225 1
3537 35 , 707 105 P upa0 o 176
38— 45 30 ,, 60 ,, 90, b4 B 150 ,,
46— 52 255, 505 T8y 100 125 ,
53— 60 20, 40 , 60 ,, 80 , 100 ,,
61— 75 15 30 , 45 60 , 7575
76— 87 e 25 5 35 % 50 ,, 62 5
88100 10 , o, 30 ,, 40 , 50 ,
101—125 7. 15 , %0 407, 3.

Tabelis nr. 2 vaata, mitu liitrit kaseiinivett tuleb 1000 I
piimale juurde lisada. Peale kaseiinivee tuleb 1000 1 piimale
lisada juurde 300 g tehn. kloorkaltsiumi. Tabelid on esitatud
taielikult, et ei esineks kaseiini valmistamisel ajaviidet ega
eksitust.

Soovitav kalgenemise kestus on 25—35 min., mille saavu-
tamiseks kulub 100 1 kooritud piimale ca 2,5 g laabipulbrit
(kangusega 1:50000) voi 12—15 ccm vedellaapi (laabi eks-
trakti). Laapimise tingimused ja sagedasti ka laabi kangus,
eriti vedellaabi (laabi ekstrakti) juures on vdaga kéikuvad, sel-
leparast on tarvis igakord kindlaks mddrata laabi hulk mida
tuleb juurde lisada 100 1 kooritud piimale, et piim haésti kalge-
neks 25—30 minuti jooksul. Seepdrast ei saa laabiekstrakti
tarvitamisel piirduda Opetava lausega: ,tarvitada 100 1 nor-
maalpiimale 10 g laabiekstrakti”, voi , piima mitmesuguse soo-
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juse, happesuse ja pastébrimistemperatuuride juures tuleb eks-
trakti hulka suurendada v6i véahendada” — vaid jaab pilisima
kindel noue, et kaseiini valmistamisel tuleb iga kord — enne
kaseiini tegemise algust kindlaks mé&arata piima happesus,
piima temperatuur, pastéoritud piima juures kaseiinivee juur-
delisamise hulk, et happesust tdsta ja laabiekstrakti hulk,
mida tuleb tarvitada 100 1 kooritud piimale. Kui peetakse
koigist tlalnimetatud nouetest kinni, siis v6ib kaseiini valmis-
taja alati kindel olla, et ka kdrgemal temperatuuril pastéoritud
piimast saab head kaseiini valmistada, kusjuures ka kaseiini
valjatulek on hea. Kui laapi on véhem tarvitatud, kui vaja
oleks olnud — siis laapub piim kaua ja toorkaseiin saab peen,
pehme ja viéljatulek on halb, sest to6tlemisel tekib palju peent
kaseiinitolmu, mis jaab kaseiinivette. Samuti halvad on tule-
mused, kui laapi on rohkem tarvitatud, kui Gigus, sest siis laa-
pub piim vdga kiiresti, kalgend on kergesti murenev, toor-
kaseiin saab suuretiikiline ning hapneb ka kiiresti edasi eriti
suvisel soojal ajal. Arvestades laabi k&rget hinda, on rohkem
kulutatud laabiga tekitatud asjata liigset kulu, mis kaseiini
omahinnale ei jata méju avaldamata. Mida suurem viga on
tehtud laabi hulga tarvitamisel, seda halvem on ka
kaseiin. Et saada aasta ldabi — vaatamata laabi kangusele,

ihtlaseteralist, head kdrgema ja I sordi kaseiini, tuleb tingi-
_ mata enne to66 algust kindlaks mddarata laabi hulk,
mida tuleb lisada 100 1 piimale, et see kalgeneks 25 minuti
jooksul.

Laabi hulga miaaramine.

Voetakse laapimistemperatuurile soendatud piimast, kuhu
pastéorimise puhul lisatud haput kaseiinivett ja kloorkaltsiumi,
kergesti soojust juhtiva plekk- v6i alumiiniumnduga 0,5 1 piima
ja lisatakse sellele 1 ccm laabiekstrakti. Katsenou tihes piimaga
hoitakse laabitavas piimas, et katsepiim jddaks sama tempera-
tuuri juurde kui laapimisele tulev piim. Jalgitakse aega millal
katsekalgend so6rmel puhtalt murdub. Saadud minutid ja selle
murdosad (nditeks saime 1,0; 1,25; 1,5; 1,75; 2,0 jne.) tuleb
niitid korrutada 8-ga. Sellest korrutisest saadud arv (nditeks
1,5 X 8 = 12) naitab, mitu ccm laapi tuleb piimale juurde
lisada, et 100 1 piima kalgeneks 25 minuti jooksul. Kui piim
on hapukas (23°T ja rohkem) mis aga soovitav ei ole, siis
tuleb votta katsendusse 0,5 1 asemel 1 1 piima, millele samuti
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lisada 1 ccm laabiekstrakti, kuid saadud minutid ja nende
murdosad tuleb sel juhul korrutada 4-ga (nditeks: 3,5X4=14)
jne. ;

See laabi hulga mdaramise moodus on lihtne ja vdhe aega-
noudev. Kui eeltdhendatud juhisest tapselt kinni peetakse, siis
voib alati kindel olla, et piim korralikult ja hasti 25 minuti
jooksul laapub. Pastdoritud piimale lisatav kaseiinivesi hoi-
tagu voimalikult puhtas ndus ja voimalikult soojas kohas kuni
tarvitamiseni, et Kkaseiinivee happekraad oleks korgem
75—100 T. kraadi. Nagu tabelis nr. 2 ndha, laheb kdorgema hap-
pesusega kaseiinivett vahem ja laabi mdju on tugevam —
tekib tugevam kalgend.

Laabi lisamiseks kooritud piimasse voetakse vajalik hulk
vett. Pulberlaap lahustatakse kiilmas keetmata vees, arvesta-
des 11 vett 100 1 kooritud piima kohta. Vedellaabile (laabieks-
traktile) lisatakse kiilma vett samasuguse  arvestuse jarele.
Vannis pannakse kooritud piim segajaca liikuma, lisatakse
lahustatud laap, kusjuures kogu aeqg kooritud piima segatakse,
et laap vannis voimalikult iihtlaselt jaguneks.

Kooritud piimal olev vaht, mis takistab laabi piimasse seua-
mist ja kalgendi jdlgimist, tuleb vannist koérvaldada  enne
laabi lisamist. :

Valminud kalgendi edaspidise tootlemise siht on: eemal-
dada kaseiinist vdimalikult tdielikult koik vadak ja ained,
mis on vadakus lahustunud. Selleks 15icatakse kalaend kuu-
pideks ja soojendatakse, et vadak eralduks taielikult. Parast
vadaku eemaldamist pestakse hoolikalt saadud toorkaseiini
mass.

Noukogude Tiidus tuntakse kolme laabikaseiini valmista-
mise viisi: harilik-, insektor- ja tera- voi prantsuse viis. Nen-
dest on tuntud Eestis ainult harilik kaseiini valmistamise viis.

-
+

Harilik laabikaseiini valmistamine.

Harilik laabikaseiini valmistamine on sarnane juustuval-
mistamisele. Samuti nagu juustutdostuses, teostatakse kal-
gendi valmimise momendi kindlaksmddramist sGrmega proo-
vimise teel. Valminud kalgend murdub iile sdrme iihtlaselt ja
eraldatav vadak on selge ja ldabipaistev. Uldiselt on kalaend
kooritud piimast veidi suurema elastsusega ja vdiksema kova-
dusecra, kui taispiima kalgend.

Kalaend l0icatakse puust noaga ettevaatlikult ribadeks ja
siis ruutudeks. Vastavate 16ikurite olemasolu puhul 16igatakse
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kalgend kuupideks, nii et kalgendist oleks vdimalik saada
5 mm labim6dduga tera. Loikurite puudumisel ribadeks ja ruu-
tudeks Idigatud kalgendist tootatakse vajaliku suurusega
kaseiini tera, ettevaatlikult labidaga liigutamise ja hiljem lii- -
raga tootamise abil. Kahekordsete seintega vanni puhul ala-
takse jdrelsoojendamist auru laskmisega vanni seinte vahele,
koos puulabidaga kalgendi ettevaatliku liigutamisega. Jarel-
soojendust antakse niipalju ja nii kiiresti, et vdhemalt esi-
mese 20 minuti jooksul touseks t° +50°.C ja jargmise 20 mi-
nuti jooksul ca +60° C. Eriti tugevasti tuleb liigutada siis, kui
segu temperatuur on +43 ja +48° C vahel, sest selle tempera-
tuuri juures pliiavad kaseiini terad kdige dgedamini tihte lii-
tuda ja hooletu liigutamise puhul saadakse teralise kaseiini ase-
mel moned suured kaseiini pangad Kaseiini tera suurusest ole-
neb kaseiini rasvasisaldavus ja kooritud pilmas olnud rasva
ileminek vadakusse. Rasvasema kooritud piima puhul peenen-
dada kalgend hdsti ja teha peeneteraline kaseiin, kuigi selle-
juures vdheneb kaseiini vdljatulek. Liiga suurt tera ei tohi
teha, kuna see takistab toorkaseiinist lahustatavate ainete dra-
pesemist ja raskendab hiljem kuivatamist, mistottu ka stan-
dard nouab korgematele kaseiini sortidele véimalikult vaik-
semat tera. Terade tihtlane suurus kindlustab tiihtlase kase-
iini kvaliteedi.

Kaseiini tehes iihekordsetes vannides ja puust tiinnides,
antakse jarelsooijendus auru sisselaskmisega. Uhekordsetes
vannides tuleb jarelsoojendust alata hiljem, s. t. pdrast tera
suuruse kadttesaamist, sest vastasel korral 16hub aurujuga
liiga palju kalgendit tolmuks, vdhendades seega kaseiini val-
jatulekut.

Jarelsoojenduse andmine tle +60° C avaldab kaseiini kva-
liteedile negatiivset, kui ka positiivset moju. Positiivseks kiil-
jeks on kdrgema t° tokestav voi katkestav moju piimhappe
bakterite tegevusele, milleta need areneksid edasi toorkaseii-
nis ja kiirendaksid toorkaseiini riknemist. Peale selle annab
kdrgem temperatuur kaseiinile ilusa valge varvuse. Jarelsoo-
jendus alla +60° C annab kaseiini teradele halli varvitooni.
Negatiivseks kiiljeks on asjaolu, et kdrgemate temperatuuride
puhul vdheneb tugevasti kaseiini tdhtsam omadus, voime pai-
suda ja lahustuda norkades leelistes. Uldiselt, mida madalama
temperatuuri juures toimub kaseiini tootlemine, seda parem
on see kaseiini kvaliteedile, tingimusel, kui toorkaseiin kui-
vatatakse kohe pdrast valmistamist. Meie oludes, kus peaegu
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koik toorkaseiin saadetakse tiinnides Tallinna ja Tartu, parast
kiillalt pikaajalist seismist, on soovitav votta jarelsoojenduse
temperatuuriks +63—65° C. Sellega pidurdame kaseiini Kkii-
ret riknemist piimhappe bakterite tegevuse tagajarjel.

Kovema tera saamiseks ja tera kleepuvuse kaotamiseks
liigutatakse kaseiini parast jarelsoojendust moni aeg, ning
alles selle jdrele korvaldatakse vadak kraani kaudu, pumba
vOi insektori abil. Juhul, kui tera ei kaota kleepuvust, tuleb
enne vadaku korvaldamist wvalada toorkaseiini ja vadaku
segusse kiilma vett. Jarsult temperatuuri madalamale viimine
vahendab tera kleepuvust.

Vadaku dralaskmise ajal pestakse vannisoleva vadakuga
vanni vOi nou seinad puhtaks, vastavalt vadaku pinna alane-
misele. See kergendab hiljem kaseiini vanni pesemist ja juhul,
kui toorkaseiini hoitakse jargmise pdevani samas vannis
kiilma wvee all, on vanniseinad killalt puhtad kiilma veega
loputamise jarele.

Parast vadaku korvaldamist jddab wvanni toorkaseiin, mis
vajab pesemist ja drasaatmiseks tiinnidesse pakkimist, kui
kohapeal ei teostata toorkaseiini kuivatamist. Need toimingud
on thised koigil kaseiini liikidel.

Laabikaseiini valmistamine insektoriga.

See valmistamise viis erineb eelmisest sellepoolest, et kal-
gendi purustamiseks ja jarelsoojenduseks kasutatakse hariliku
insektori pohimottel tootavat, eriti kaseiini valmistamiseks
konstrueeritud insektorit. Insektor tootab jargmiselt: auru-
juga, véljudes suure kiirusega insektori diilisest, kisub insek-
tori karbist 6hu kaasa, tekitades insektori karbis (vaakuumi)
ohu horenduse, mis omakorda kisub kalgendi insektorisse,
16hub kalgendi ja samal ajal soojendab selle ndutava tempe-
ratuurini. Insektorist paisatakse valja aurust kondenseerunud
vee, vadaku ja .tdielikult valmistootatud toorkaseiini massi
segu. Kalgendi paremaks tootlemiseks on soovitav asetada
insektor vanni pohja ligidale. Insektoriga tootades peab kal-
gend olema niivord pehme, et see vabalt ldbistaks insektori.
Insektorist labimineku holbustamiseks v&ib kalgendit 16ikuri
voi liliraga 16igata tiikkkideks.

- Insektoriga kalgendi labitootamine omab terve rea pare-
musi, vorreldes hariliku kaseiini valmistamise moodusega.
Siin on vaiksem t60jou kulu, to0stuse labilaskevoime suure-
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neb ja saadakse korgema kvaliteediga kaseiin, sest kalgend
purustatakse eriti peeneks ja rasva ilileminek vadakusse on
suur.

Laabikaseiini valmistamine teras- vo6i prantsuse moodusel.

Eelmise kaseiini kalgendite to6tlemise mooduste juures toi-
mus piima kalgenemine seisvas olekus. Prantsuse mooduse
juures toimub kalgenemine kooritud piima pideval liigutami-
sel. Resultaadina saadakse suuremad vo0i vahemad helvete voi
rditsakute tiikid. Laapimise tegurid (t° ja laabi hulk) on samad,
mis eelmistegi to6tlemise viiside juures. Selle mooduse puhul
ei ole vaja oodata kalgendi tugevnemist, vaid samaks ajaks,
kui kalgend on saavutanud vadaku eraldamiseks kiipseks, on
ka aeg jarelsoojenduseks. Rasva sattumine kaseiinisse on selle
mooduse juures kdige vdiksem, mida selgitab alljargnev tabel:

Rasva %6
kooritud Rasva %
piimas kaseiinis
1. Harilik kaseiini valmistamise
moodus:
a) suur tera 0;2 5.3
b) vaike tera 0,2 2,6
2. Prantsuse moodus 0,2 g 7

v

Suurema rasvasisaldavusega kooritud piima puhul voib hea
eduga kasutada prantsuse moodust, kuigi selle mooduse juu-
res on kaseiini vdljatulek vaiksem suurema hulga tolmu tottu.

Kaseiini helvetest voi raitsakutest koosnevate tiikkide suu-
rust reguleeritakse laapimise ajaga (lihikese laapimise aja
juures on tiikid suuremad) ja segamise kiirusega (kiire sega-
mise puhul saadakse vdiksemad tiikid).

Jarelsoojendus antakse samuti nagu hariliku kaseiini val-
mistamise juures. Arvestada tuleb ainult seda, et selle t66t-
lemise mooduse juures saadud kaseiinitera kleepub Kerge-
mini kokku. '

* Laabikaseiini valmistamine jirelsoojendamiseta.

Jarelsoojenduseta laabikaseiini valmistamiseks on vajalik
puust ndu, milles kooritud piima t° kalgenemise ajal ei muu-
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tuks. Kooritud piim ei tohi sisaldada rasva tile 0,06%¢ ja hap-
pesus olgu alla 22° T, Laapimise t° voetakse 37—38° C. Lisa-
takse tarviline hulk kiilmas vees lahustatud laapi, arvestu-
sega, et kooritud' piim 30 min. jdrele kalgenduks. Laabi
juurdelisamise ajal vaja segada ja peale seda ndu kaanega
katta, et pealmine kiht ei jahtuks. 20 minuti jarele hakatakse
poolvalminud kalgendit segama. Segamine kestab 20—25 min.
kuni tera on vdikese hernetera suurune ja vadak selge, sade-
meta. Segamise ajal ei voi temperatuur laskuda alla 35° C ja
iletada 37° C. Temperatuuri languse korral vaja ettevaatlikult
kuuma vett juurde lisada. Vee lisamist teostada ettevaatlikult,
et terad ei kleepuks kokku. Kui tera on juba kiillalt elastne
ja vadak selge, lopetatakse segamine ja vadak kdorvaldatakse.
On vadak korvaldatud, pestakse toorkaseiini kiilma veega 2—3
korda nii, et pestud kaseiini t° oleks mitte tile 15° C. Edasine
kaseiini to6tlemine toimub samuti, kui harilikul to6tlemisel
(pressimine, purustamine ja kuivatamine).

Nii varvuselt, sulavuselt, kui ka mineraalainete sisalduse
poolest on sel moodusel valmistatud kaseiin samasugune, kui
teistel moodustelgi. 1 kg kuiva kaseiini valmistamiseks vaja-
neb 30,5 kg kooritud piima. Kirjeldatud tootlemisviisil on see
paremus, et temal on koik head omadused, ei ole vaja metal-
list erivanne ja voOimaldab kiitte kokkuhoidu. Vaiksemates
piimatoostustes, eriti koorejaamades tuleb vastavate vannide
puudumisel kasutamisele votta see moodus. Vidiksema piima
hulga juures ei tee raskust sobivate puust ndude hankimine.

Jarelsomenduseta valmistatud toor-laabikaseiin tuleb koha—
peal dra kuivatada.

Happekaseiin.

Kooritud piima kalgendamist happekaseum saamiseks teos-
tatakse mitmesuguste orgaaniliste ja anorgaaniliste hapetega.
Tehniliseks otstarbeks valmistatakse happekaseiin piimhap-
pega, vaavelhappega voi soolhappega. Laboratooriumides tar-
vitatav keemiliselt puhas happekaseiin valmistatakse dadika-
happega.

Vastavalt kooritud piima kalgendamiseks kasutatud hap-
pele, jagatakse happekaseiin: piimhappe-, soolhappe- ja vaa-
velhappekaseiiniks. ,

Kooritud piima kalgendamisel piimhappega saadakse tiht-
lane seotud kalgend. Teised happed annavad puuvillataoliselt
tiikilise kalgendi. Kumbki kalgendi liik nduab isesugust t66t-
lemist.
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Piimhappekaseiin.

'Kooritud piima kalgenemine toimub hapnemisel tekkinud
piimhappega. Hapnemiseks lisatakse kooritud piimale puhas-
kultuuridest valmistatud juuretist voi haput vadakut, misteel
lihendatakse hapnemise aega ja kiirendatakse kalgendi tekki-
mist. Puhaskultuuri abil saadud kalgend annab tihtlase kaseiini
massi, mida on kerge tootleda, ning saadud kaseiin omab roh-
kem piimhappe mikrofloorat, millisel on suur tdhtsus varvi-
to0stustes kasutatava kaseiini juures. Niisugusest kaseiinist
valmistatud varvid ei rikne seismisel.

Kooritud piim hapendatakse 25—35° C juures.

Temperatuuriga on vodimalik reguleerida hapnemise aega
ja kalgendi omadusi. Hapendamine alla 25° C juures annab
aeglaselt kalgendit ja saadud kalgendi too6tlemine on rasken-
datud. Korge hapendamise t° juures on karta, et kalgendis ei
teostu 16plikult kaseiini muutumine kaseiinihappeks, mistdttu
kaseiinisse jaab korge tuha (mineraalainete) °/o, mis happeka-
seiini kvaliteedile halvasti md&jub. Sellepdrast ei tohi enne °
alata kalgendi t66tlemisega, kui happesus ei ole tousnud kal-
gendis 75—90° T. Temperatuuri ja juuretise hulgaga regulee-
rida hapnemise aega 6—16 tunnini, vastavalt sellele, missu-
‘gune aeg on kdige sobivam antud t6ostuses valitsevate tingi-
muste juures.

Kalgendi murdumisel iihtlaselt sdrmega proovides ja kal-
gendile Shukese, ldbipaistva vadaku kihi tekkimisel on kal-
gend tootlemiseks valmis. |

Kalgendi pealmine, Ghuke kiht, mis on sinna vahust tek-
kinud, eemaldatakse, sest see annab kaseiinisse mittelahusta-
tavaid osi. Kalgend 16igatakse prismadeks vo6i kuupideks, mis-
jarel algab koos jarelsoojendamisega kalagendi ettevaatlik Iii-
gutamine kiithvli, dhukese laua voi puust labidaga. Tempera-
tuuri tousmisel 45—50° C-ni segatakse kalgendit kiiremini,
kuni on saavutatud vajalik kaseiinitera suurus. Nimetatud
temperatuurini on kaseiini tera liiga orn ja voib kiire sega-
mise puhul puruneda peenikeseks tolmuks, vahendades kase-
iini valjatulekut. Selle jarel tostetakse t° 60—65° C., missu-
guse temperatuuri juures jatkatakse segamist 10—15 minutit.
Hiljem eraldatakse vadak, kuna kaseiini mass jadb pesemi-
seks vanni.
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Viikestes koorejaamades tOstetakse kalgend metallist pii-
matoobritesse ja paigutatakse toobrid jarelsoojenduse andii-
seks kuuma vette. Kaseiiniterade kokkukleepimist niisuguste
tootamistingimuste juures eriliselt karta ei ole.

Piimhappekaseiini tootlemine insektoriga.

Insektoriga tootlemine nduab normaalse kovadusega ja
normaalse happesusega kalgendit, sellepdrast tuleb eriti hoo-
lega reguleerida hapendamist. Liiga madala happesuse puhul
kalgend, sisaldades monokaltsiumkasenaati, kleepub kergesti °
tikkideks ja vOib niitidena venima hakata. Korge happesuse
puhul puruneb kalgend tugevasti ja kuivab halvasti.

Enne insektori toole rakendamist korvaldada vahust tekki-
nud kalgendi pealmine kiht.

Jéarelsoojendus antakse harilikult +60° C. Korgem ]arel-
soojenduse t° teeb kaseiinimassi kuivemaks, ning monikord
tuleb seda voimalust kasutada. Uldiselt on kdrgem t° hada-
ohtlik kaseiini kvaliteedile, kuna selle tagajarjel voib vahe-
neda tehnilise kaseiini tdahtsam omadus: lahustavuse (paisu-
mise) voime leelistes.

Piimhappega kaseiini teras-tootlemine.

Kaseiini eraldamine toimub hapu vadaku pideva juurde1i~
~ samise teel kooritud piimasse. Sellel kaseiini valmistamise vii-
sil on palju positiivseid kiilgi:

1. Kooritud piima timberto6tamisele voib asuda kohe koo-
ritud piima saamise jarel.

2. Kaseiini raitsakud (helbed), kleepudes kohedateks tiik-
kideks, jatavad vahe rasva kaseiinisse.

3. Kaseiinirditsakute (helvete) pestavus on hea.

4. Saadud toorkaseiini kuivus on kiillaldane edasiseks
tootlemiseks, ilma et oleks vaja kasutada korget jarelsoojen-
dust.

Ainukeseks negatiivseks kiiljeks on selle viisi juures: kiil-
laldase hulga vadaku ettevalmistamine kalgendamise teosta-
miseks. ;

Et vadakut kalgendamiseks ldheks véimalikult vahem, peab
vadaku happesus olema nii kdrge kui vdimalik. Kdrge hap-
pesuse saavutamiseks hoitakse vadak vahemalt +35° C juu-
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res ja lisatakse vadakule piimhappe bakterite puhaskultuure.
Hapu vadaku valmistamiseks ja hoidmiseks on soovitav kasu-
tada puust ndusid, sest puu on vastupidav happe toimele.
Noude mahutavus olgu 50°0 paeva jooksul kaseiiniks tootle-
tava kooritud piima hulgast. Kalgendamiseks ldheb vadakut
umbes 35,0°/0 kooritud piima hulgast. Peale selle peab osa
vadakut jddma ndusse juuretiseks. Otstarbekohasem on kasu-
tada mitut puundu, kui iihte ja suurt, sest perioodiliselt tuleb
neid pesta ja desinfitseerida ning seda on kergem teha vaik-
semate noude tarvitamisel. .

Hapu vadaku kokkuhoidmiseks suurendatakse kooritud
piima happesust, hoides seda moni aeg soojas olekus. Selle-
juures tuleb jdlgida, et happesus ei 'tduseks kooritud piimas
mitte iile 40° T, sest korgem happesus holbustab enne soojen-
damist valkude sadestamist helvetena ja raskendab kaseiini
eraldamise protsessi Giget labiviimist.

Kalgendamise t° tuleb votta tapselt 34—35° C. Samasugune
t° olgu ka juurdevalataval vadakul. Korvalekaldumised sel-
lest temperatuurist mdjuvad halvasti ettendhtud kaseiini eral-
damise protsessile. Madalama t° kdib kaasas kalgenemine liiga
vaikesteks, halvasti kokkukleepuvateks ja halvasti kuivava-
teks helveteks, missugused puudused raskendavad kaseiini
edasist tootlemist. Ettendhtust kdrgem temperatuur kutsub
esile kergesti suurteks tiikkideks kleepuvate suurte helvete
sadestamise, mis seob suurema hulga rasva ja tuhka, ning on
raskesti pestav.

Enne kalgendamist kdrvaldatakse vaht kooritud piimalt.

Kalgendamine teostatakse jargmiselt: vahepidamata sega- .
tavasse kooritud piimasse lisatakse ldabi sdela v0i aukudega
renni haput vadakut nii, et vadak voimalikult iihtlasemalt ja
kiiremalt jaguneks kooritud piimasse. Lopetatakse hapu
vadaku juurdelisamine vadaku muutudes vannis ldbipaistvaks.
Samal ajal on veel helvete tiikkid pehmed ja kleepuvad, mis-
tottu jatkatakse segamist 10—15 minutit. Et saavutada voima-
likult tugevamat kaseiinimassi kuivamist, eraldatakse sega-
mise 16petamisel vannist suurem osa vadakut ja lisatakse ase-
mele haput vadakut. Happekraadi tdustes vannis 62—70° T v0i
keskmiselt 65° T (kdikumine oleneb piima omadustest) on
kaseiinimass kiillaldaselt kuiv.

Oige vadaku lisamise ja segamise kiiruse juures kleepuvad
. kaseiini helbed iihtlasteks tiikkideks. Parast toorkaseiini- kui-
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vatamist muutuvad tikid teradeks, mistottu nimetataksegi
seda kaseiini valmistamise moodust terastéotlemiseks.
Piimhappega kaseiini terastootlemise viisi juures ei teos-
tata jarelsoojendamist. Pdarast 10—15 minutilist segamist, opti-
maalse happesuse juures, kaotab tera kleepuvuse, saavutab
ndutava elastsuse ja on valmis jargnevaks tootlemiseks.

Soolhappega kaseiini teras-tootlemine.

. Imperialistliku” sGja ajal tootati Ameerika Uhendriikides;
lennukit6ostuse varustamiseks kaseiiniga valja vadakuga
kaseiini terastootlemise eeskujul soolhappega kaseiini valmis-
tamise moodus.

Kooritud piima t° kaseiini eraldamiseks peab olema 34—
35° C. Nimetatud temperatuurist kdrvalekaldumise puhul ei
toimu kaseiini eraldumine normaalselt.

Puust ndus, vahetpidamata segatavasse kooritud piimasse
valatakse peenikeste jugadega veega lahjendatud, puhasta-
tud tehnilist soolhapet. Muutub eraldatav vadak ndus labi-
paistvaks, 16petatakse soolhappe lahu lisamine. Katkestatakse
segamine ja eraldatakse noust pool osa vadakut soolhappe
kokkuhoiu eesmadrgil. Sellejarel uuendatakse segamist, 16hu-
takse sadestunud kaseiini mass ja lisatakse tdiendavalt sool-
happe lahu, kuni saavutab kaseiini isoelektriline punkt (pH=4,
6—4,8). Isoelektrilises punktis toimub kaseiinimassi sadene-
mine kdige kiiremini ja kaseiini tera omab tugeva elastsuse.
Tegeliku t66 juures arvestatakse kaseiinitera omadustega.
Soolhappe lahu lisamine 16petatakse ja loetakse kaseiini sades-
tamise protsess 10ppenuks, kui kaseiiniterad peos pigistatuna
tunduvad killalt kdvadena.

Jarelsoojendust ei anta.

Saadud kaseiini pesemist voib teostada pehme veega. Vas-
tavalt tehase ettekirjutusele, milline soolhape kaseiini kasu-
tab, voetakse pesemiseks eriliste abindudega ettevalmistatud
vesi, mille jdrele kaseiini omadused jddavad maksimaalselt
kasutatavaks.

Happekaseiini valmistamine soolhappega.

(Eesti wiis)

Kooritud piima t° kaseiini eraldamiseks on 45°—50°C. .
Selle t° juures on soolhappemdju kdige tugevam kaseiini
vdlja sadestumisele. Vastavalt sellele juhtida kooritud piim
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kaseiinivanni niisuguse t° juures, et ei tuleks palju jahutada
ega soojendada.

Olenedes piima omadustest vajaneb soolhapet 100 1 koo-
ritud piimale 350—370 g. Enne piimale juurde lisamist lahjen-
dada soolhapet veega v0i vadakuga vahekorras 1 : 8 kuni 1: 10
s. 0. liks osa soolhapet ja 8 kuni 10 osa vett v6i vadakut, Sool-
happe kulu vdhendamiseks on soovitav tarvitada lahjendami-
.seks vadakut. Kooritud piima kogu aeg segades, lisatakse lah-
jendatud soolhapet peene joana, et soolhape seguneks hasti
ja thtlaselt koigi piima osadega. On 10petatud soolhappe
lisamine, lopetatakse ka piima segamine. Olgu tdhendatud, et
happe juurdelisamise momendist hakkab piim kokku tdmbama-
kaseiin sadestuma, sellepdrast olgu piimasegamine lGpupoole
aeglasem, et ei tekiks palju peent tolmu. On k&ik hape juurde
lisatud, hakkab piimavesi ehk vadak eralduma kaseiinist, kus-
juures kaseiin sadestub 15—20 minuti véltel vanni pdhja.
Pdrast 15—20-minutilist seismist on koik kaseiini peened osa-
kesed vanni pdhja sadestunud ja vadak on labipaistev, var-
vuselt rohekaskollane. Juhul, kui vadak on silmapilgul var-
vuselt valge, siis ei ole kdik kaseiini peened osakesed vanni
pohja sadestunud, kuna hapet on vdhem tarvitatud kui oli
vaja. Selle vea korvaldamiseks on soovitav jatta eelmise
pdeva vadakut jarele, hoides seda puhtas ndus ja soojas
kohas, et happekraad oleks voimalikult koérgem. Haput vada-
kut tuleb niiiid juurde lisada nii palju, kuni vadak vannis
muutub lébipaistvaks, rohekas-kollaseks. Selle jarel eemaldada
vadak kaseiinist ja alata kohe kaseiini pesemist. Pesemiseks
votta 64—66° C vett, sama palju kui oli kaseiiniks valmista-
tud kooritud piima. Pesemine toimugu hoolikalt, nii et koik
kaseiini osakesed saaksid vees uhutud ja vadak valja pestud.
Pesemine toimub iihe veega. Peale pesemist lastakse pesu-
vesi maha ja kaseiin jaab vanni pohja seisma iitheks tunniks,
et koik pesuvesi vdlja norguks. Kaseiin likatakse tihte vanni
otsa, et veel oleks vaba védljapdas kraani avause kaudu. Peale
vee valjandrgumist voib toorkaseiini tlinnidesse pakkida. Et
koik lahtine vesi vdlja norguks, tuleb tiinne aeglaselt thelt
otsalt teisele poorata ja toorkaseiin on drasaatmiseks valmis.

Viivelhappekaseiin.

‘Vaavelhappega valmistatakse kaseiini terasté6tlemise moo-
duse eeskujul. Vdavelhape ei anna nii madala tuhasisaldavu-
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sega kaseiini kui soolhape, sest kaseiini sadestumisel tekkiva
vdavelhappekaltsiumi votab sadenev kaseiinimass kaasa.

Peale selle on veel teisi kaseiini valmistamise mooduseid
vaavelhappega.

Nondanimetatud ,keedetud vdadvelhappekaseiini’® valmis-
. tamiseks vdetakse kooritud piima kalgendamise temperatuu-
riks 49—52° C. Pérast vadaku eemaldamist 15hutakse sadene-
nud kaseiini mass tlikkideks, valatakse veega iile ja auru
otse vette laskmisega kuumendatakse 77—80° C. Kaseiinimass
sulab iiles ja tiksikud tiikid tihinevad poolvedelaks massiks.
Pdrast vee dravalamist paigutatakse kaseiin tiinnidesse, kus
see muutub iihtlaseks tihedaks aineks. Kuna 0hk ei pddse nii-
sugusele tihedale kaseiini massile juurde, siis sdilub keedetud
vadvelhappekaseiin hdsti. Niisuguse kaseiini purustamine
on voimalik ainult spetsiaalsetes veskites.

Normaalne vadaku happesus selle mooduse juures on
33—35° T. Korgem vadaku happesus ei ole soovitav, kuna see
mojub halvasti kaseiini kvaliteedile.

Toorkaseiini pesemine.

Parast vadaku eemaldamist sisaldab toorkaseiin suurel
hulgal lisaaineid, nagu: vett, piimsuhkrut ja peale selle hap-
peid, mille toimega sadestati kaseiin, kaltsiumi ja tesi soo-
lasid nendes hapetes. Koik need lisaained, peale vee, méjuvad
enamal juhul kahjulikult nendele materjalidele ja esemetele,
mis valmistatakse kaseiinist. Selleparast tuleb kdik need lisa-
ained eemaldada. Vees lahustuvad lisaained eemaldatakse toor-
kaseiinist pesemise teel.

Toorkaseiini pesemiseks kasutatav vesi peab olema puhas
ja vastama joogivee omadustele. Veed, mis sisaldavad rois-
kumist tekitavaid mikroobe ja hallituse idusid, ei kdlba pese-
miseks, kuna nende toimel toorkaseiin voib tdiesti rikneda
ajavahemikul — valmistamisest kuni tarvitamiseni.

Teiseks, vesi ei tohi sisaldada rauda (F2Og) iile 2 milli-
grammi 1 1 vee kohta. Eriti kahjulikud on kaseiini kvalitee-
dile rauaokstitidid (alahapendid), mida sagedasti sisaldavad
stiigavkaevude veed. Rauatihendid absorbeeruvad pesemise
ajal kaseiinisse, mis esialgu sagedasti toimub mittemdrgatavalt.
Hiljem, alahapendeid okstlideerides muutuvad hapenditeks
ja annavad kaseiinile vaga mitmesugustes toonides (kuni
tumepruunini) kollaka-pruuni varvuse. Muutunud varvus segab
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tugevasti kaseiini kasutamist toostustes, kus valmistatakse
varvilisi kunstsarve liike, vdrve, kunstvilla jne.

- Kolmandaks, vesi tohib sisaldada ainult véhesel hulgal
leelis-metallide soolasid. Leelis-metallide soolade sisaldavus
suuremal hulgal (nagu kaltsiumbikarbonaat ja magneesium)
annab veele norga leelisreaktsiooni, mis kaseiini paisumise
esile kutsub. Paisuvat kaseiini on raske pressida, tiinnidesse
pakkida ja kuivatamise juures iiksikud terad kleepuvad kokku
tihtlaseks massiks. Uldiselt m&jub leeline-vesi toorkaseiini
pesemisel happekaseiinile kahjulikumalt kui laapkaseiinile.

Vees on voimalik leelisreaktsiooni neutraliseerida vaavel-
happega.

Toorkaseiini pesemine sooja veega annab paremaid tule-
musi, sest kaseiini terades ja terade vahel olevate lisaainete
lahustumine soojas vees toimub kiiremini. Soovitav on votta
esimeseks pesuveeks soe (35° C) vesi, milles vahetpidamata
liigutada kaseiini 5 minutit; teiseks ja vajaduse korral kol-
mandaks pesuveeks aga kiilm vesi. Tegelikult pestakse toor-
kaseiini ainult kiilma veega. Kiilma veega pestes tuleb hoida
toorkaseiini vees kauem ja liigutada seal vahetpidamata vdhe-
malt 10 minutit. Muidugi oleneb pesemise pohjalikkus tera
suurusest (vdike tera pestakse kiiremini), kuid antud norme
vahendada ei tule, sest kaseiini kvaliteet on seda parem,
mida pohjalikumalt on kaseiin pestud.

Happesuse poolest standardile vastava kaseiini saamiseks
on kiillaldane 3 pesuvee ‘kasutamine, vottes igakord kaseiini
valmistamiseks tarvitatud kooritud piima hulgast 15—20%0 vett.

Kaseiini mahajahutamine on hddavajalik pdarast pesemist,
sest sooja kaseiini tlinni pressimisel kleepub see kokku tiht-
laseks massiks, mille purustamine kuivatamiseks on rasken-
datud. Kaseiini kokkukleepumine algab 15—20° C juures.

Pestud toorkaseiin on kasutatav paljudes todstusharudes,
mistottu  kuulub piimatoostusest drasaatmisele, kui seal ei -
teostata toorkaseiini kuivatamist.

Toorkaseiini pakkimine.

Toorkaseiin pakitakse transportimiseks puust tiinnidesse,
milledel on pdhjas ja kiilgedel augud vee ndrgumiseks. Enne
tiinni panekut toorkaseiinist ndristatakse iileliigne vesi. Pak-
kimine toimub jargmiselt: toorkaseiiniga tdidetud tiinnile ase-
tatakse tmmargune 2,5—3” paksune puust, n.n. pressimise
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kaas, mis vaiksema labim60odu t6ttu vabalt tinni mahub. Pres-
simise kaanele asetatakse raskus, naditeks 50 1 piimanou veega.
Soovitavam on aga soetada kaseiini press. Selleks sobib 3—4”
1ldbimddduga umbes 2 m pikkune puu, mille thte otsa on
poltidega kinnitatud rauast konks. Konksu jaoks paigutatakse
seina kiilge parajale korgusele vastav rauast aas. Kaseiini-
tinn asetatakse aasa kohta seina ligidale, pannakse pressi-
mise kaane peale ja pressi kangi alla sobiva kdrgusega plokk,
ning raskus pressi kangile. Raskuseks vGib olla veega taide-
tud piimandu, voi selleks eriti valmistatud vastavad abindud.
Vajub pressi kangi ots maha, pannakse pressi alla pikem
plokk, voi lisatakse tiinni, pressimise kaane alla, toorkaseiini.
Seda korratakse nii kaua, kuni tliinn on kaseiiniga &dreni tai-
detud ja vajumist enam ei ole margata.

Otstarbekohane on pressiks (vajutiseks) kasutada vabalt
kaseiinitinni mahutavat kolbmatuks muutunud piimandu, mis
tais valatud tsementi ja kive segus 1:5. Selle vajutise aseta-
mine kaseiinile tliinnis toimub ka&sitsi, kdsivintsi vG6i plokiga.

Toorkaseiini tiinnidesse pakkimine ja pressimine on vagagi
aegaviitev toiming, kuid sellele vaatamata tuleb pakkimist
korralikult teostada. Hoolika pakkimise ja héa pressimise
puhul sdilub toorkaseiin paremini ja vdhema arvu tiinnidega
on voGimalik kaseiini rohkem @ra saata. Hooletu pressimise
puhul mahub tiinnidesse toorkaseiini ligi 40°% vahem. Aja
kokkuhoiu mottes tuleb teostada toorkaseiini pakkimist ja
pressimist piimatéostuses teiste to6de korval.

Toorkaseiini alalhoid.

Toorkaseiini hoidmist liihemat aega teostatakse suvel
kilma vee, vbi vadaku all. Talvel pakitakse kaseiin korrali-
kult tiinnidesse ja lastakse kergelt kiilmuda.

Toorkaseiini hoidmine vee all takistab tunduvalt selle rik-
nemist, mida esile kutsuvad peamiselt aeroobsed mikroorga-
nismid. Mida vdhem sisaldab vesi Ghuhapnikku, seda pare-
mini hoidub kaseiin alal. Keedetud vesi sisaldab chuhapnikku
vahem, sellepdrast on soovitav kaseiini lile valada keedetud
veega. Toorkaseiini hoida vees alla 10° C juures.

Laapkaseiin olgu enne vee all hoidmist hoolega pestud,
sest vastasel korral kaseiinisse jadanud piimsuhkur lahusta-
takse piimhappebakterite poolt ja kaseiini vaartus langeb
tugevasti. Kaseiinile kahju tegemata hoitakse kiilma vee all

28



laapkaseiini mitte ille 2 pdeva ja happekaseiini mitte tle
3 pédeva.

Vadaku all hoitakse ainult happekaseiini. Happekaseiini
vadaku all hoidmisel on sama mdju, mis kiilma vee all hoid-
miselgi, kuid tdiendava, positiivse tegurina lisandub piimhappe
toime. Vadakus leiduva piimhappe m&jul ei voi areneda rois-
kumist tekitavad pisikud. Vadaku all hoitud happekaseiini
tuleb enne drasaatmist ja kuivatamist hoolega pesta.

Kilmunud olekus sdilub toorkaseiin hdsti, kusjuures toor-
kaseiini sulamine peab toimuma toorkaseiini dratarvitamise
voi kuivatamise eel. Liig varane kaseiini iilessulamine annab
voéimaluse roiskumise bakteritel tegevusse asuda, kes hilise-
mal kuivatamisel, nendele soodsa temperatuuri juures, kiiresti
arenevad. Enne kuivatamist on soovitav toorkaseiini tles
sulatada kiilmas vees, kuna jadtanud kaseiini kuivatamine on
tulikas.

Toorkaseiini konservimine.

Toorkaseiini pikemat aega alalhoidmist voimaldab ainult
konservimine keedusoolaga vo6i fenoolidega. Konservimine
keedusoolaga toimub nii, et pestud, pressitud toorkaseiin sisal-
daks kaseiinis leiduvas vees 25%0 soola. Soolatud toorkaseiin,
pressituna tugevasti tiinni, hoidub kuni 15 66paeva. Enne kui-
vatamist vOi tarvitamist tuleb soolaga konservitud toorkaseiin
pesta vdhemalt nelja vee ldbi. Eestis kaseiini konservimist
soola ja fenoolidega ei ole teostatud. Ka mujal kasutatakse
seda voimalust vdhe. Peamiseks konservimise viisiks on teis-
tes liiduvabariikides laialt levinud toorkaseiini kuivatamine.
Ka meil on viimasel ajal iiksikud piimatoostused toorkaseiini
kuivatanud hea eduga.

Toorkaseiini kuivatamine

Hea kvaliteetne kuivatatud kaseiin (edaspidi kaseiin) v6ib
sisaldada vett mitte tle 129 Kaseiini III sort, sisaldades
12—14% vett, laheb kergesti hallitama ja on pikemaajalise
alalhoiu puhul riknemise ohus.

Enne toorkaseiini kuivatamist, kuivamise kiirendamiseks,
korvaldatakse vesi, mis asub kaseiini terade vdlispinnal voi
sisemistes tithimikkudes (isehapnenud piimhappekaseiin) pres-
simise vO&i tsentrifugeerimise teel. Vee kiiremaks eralda-
miseks on vajalik tugev pressimine, kuid sellejuures ei tohi
pressimine esile kutsuda terade kokkukleepumist. Toorka-
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seiinist paremaks vee vdljapressimiseks asetada juusturiide
sees kaseiin pressi alla 6hukeste kihtidena. Paksu toorkaseiini
kihi puhul vo6ib réhumine tdusta liig suureks.

Ameerika kaseiinipressid on konstrueeritud nii, et toorka-
seiini pressimine tomub Jhukeste kihtidena. Esialgseks toor-
kaseiini kihi paksuseks on 10 cm. Iga kihi vahele asetatakse
puust vahelaud. Réhumine toorkaseiini kihi pealmisele pin-
nale peab olema mitte vdhem kui 20 kg 1 ruutdetsimeetrile.

Liig pehme voi liig vdikeseteralise kaseiini pressimisel on
hddavajalik suurendada réhumist jarkjargult, ning teostada
imberpressimist, s. t. votta toorkaseiin pressi alt, segada ja
uuesti pressida. Pressides ohukeste kihtidena- toorkaseiini,
kaob tarvidus timberpressimiseks. Lakkab vee ndrgumine toor-
kaseiinist, siis 10petatakse pressimine (kui see ei ole tunde-
margiks imberpressimise teostamiseks). Pressimist teostatakse
kuni 4 tundi.

Pressi ja pressimisel kasutatav riie tuleb hoida puhas, sest
vastasel korral saastuvad need kaseiini kahjuliku mikro-
flooraga.

Toorkaseiini tsentrifugeerimine vastavas tsentrifuugis on
koige kindlam moodus vee ko&rvaldamiseks kaseiiniterade
valispinnalt. A

Enne kuivatamist purustatakse pressitud vo6i tsentrifugee-
ritud toorkaseiin iihtlasteks vdikesteks tlikkideks. Mitmesu-
guse suurusega ja liiga suured tiikid kuivavad aeglaselt ja
suuremate tiikkide sisemusesse jddb parast kuivatamist liig
palju niiskust, mis pShjustab kaseiini kiire riknemise. Spet-
siaalsete kaseiini purustajatega (nditeks Unik) on voimalik
pressitud toorkaseiinimassi uuesti muuta iihtlaselt teraliseks.

Kaseiinipurustajate puudumisel teostatakse pressitud toor-
kaseiini purustamine suure lihahakkmasinaga voi hddrumise
teel 1dbi metallsoela. S6ela avaused olgu niisuguse suurusega,
et kasseiini tera pdarast kuivatamist sdelast ldabiaetult vastaks
standardis iilesseatud nouetele. Kuivatamise juures vdheneb
tera maht keskmiselt 1,26 korda. Sellest jareldades ei tohi
soela augud olla suuremad kui 5 X 1,26 = 6,30 mm.

Toorkaseiini kuivatamist teostatakse paikese paistel, voi
selleks eriti ehitatud kuivatistes. Kuivatisi on katkestatud j
katkestamata tegevusega, kusjuures soojendamine toimu
nendes ahjudega (telliskivist, raudahjud) voi auruga. Ka
elektriga on voimalik toorkaseiini kuivatada, kus see majan-
duslikult vastuvdetav on.
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Toorkaseiini kuivatamine piikese paistel.

Paikese paistel kuivatamine mojub hdsti kaseiini omadus-
tele. Meil valitseva t° juures (kdige enam +30° C), paikese-
paistel kuivatatud kaseiin sdilitab hdsti lahustatavuse voime
leelistes ja omab ilusa pleegitatud varvuse. Ainukeseks nega-
tiivseks kiiljeks on asjaolu; et pilves ilmaga ei saa teostada
toorkaseiini kuivatamist ja kuivatamisel on suurem voimalus
kaseiinisse prahi, tolmu jne. sattumine. V3drainete sattumise
vahendamiseks tuleb kuivatamise paigaks valida rohu ja
muruga kaetud maa-ala, ning voimalikult kaugemale tolmus-
test teedest ja hoovidest.

Kuivatamisel paigutatakse toorkaseiin ohukeste kihtidena
raamide vahele paigutatud riidele. Kuivatamise platsil pan-
nakse raamid pukkidele, millede kdrgus vOetakse niisugune,
et oleks mugav teostada raamidel kuivava toorkaseiini sega-
mist. Kuivatamisel seisneb kogu hool segamises ning ohtul ja
vihmahoogude lahenemisel raamide kandmises varju alla voi
kuuri.

Kuivatamise 10pp maddaratakse kindlaks tera hammustami-
sega. Kui kaseiin ei ole kiillalt kuiv, siis tera vetrub hamba
all ja ei purune jarsult. Et koigis terades toimuks kuivamine
uhtlaselt, on hadavajalik kaseiini terade tihtlus, mispdrast soo-
vitatakse teostada kuivatamise eel kaseiini sorteerimist terade
suuruse jargi.

Toorkaseiini kuivatamine kuivatistes.

Lihtsamad kaseiini kuivatised kujutavad endast kappi, mille
pohjas asetsevad ohkukuumendavad plekist suitsutorud. Soo-
jendustorude kohal asuvad riiulitena, vastavate liistude peal,
raamid toorkaseiiniga. Ohk péddsedes kapi alt (pdhja kaudu),
soojeneb torude vahelt 1dbi minnes, tduseb iiles ja vdljub ile-
valt tombetoru kaudu. Sellise kuivatise puuduseks on asja-
olu, et siin ei ole vdimalik vajalikul méadral reguleerida t°.
Selle tagajdrjel osa kaseiini kuivab korgema t° juures, mis
voib rikkuda kaseiini omadusi, tekitades n.n. korbenud ka-
seiini. Kuivatamise juures tuleb kaseiini perioodiliselt segada.

Automaatselt tootavais, kui ka vastavate rehadega perioo-
dilist segamist noudvates auruga tootavais kuivatistes, tuleb
hoida ettendhtud normaalne t°. Korgema kvaliteetse kaseiini
saamiseks on vajalik madalam, kuid kuivatamise protsessi ldabi-
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viimise kiirendamine nduab korgemat temperatuuri. Nende
kahe vastolulise néudmise rahuldamist soodustab asjaolu, et
seni, kui kuivav kaseiin sisaldab draauratavat vett, on kaseiini
teras t° madalamd kui tUmbritsevas ohus. Hadaoht tekib kor-
gemal t°-il siis, kui kaseiin on kuiv. Katkestamata tegutse-
vais kuivatistes kuumendatakse o6hk kuni 95° C kaseiinile
kahju tegemata sest kuivav kaseiin on 0Oige Ilihikest aega
kdrge t° moju all. Kasitsi tootavad kuivatised vmmaldavad
kasutada kuivatamisel +50 kuni +60° C t°.

Kaseiini pakkimine ja hoid.

Enne pakkimist sorditakse kaseiin omaduste ja valjandge-
mise jdrele. Mitmesuguste sortide segamini olles arvestatakse
hindamisel kaseiin sellesse sorti, mis segus on kodige mada-
lam. Tédiesti lubamata on aga laabi- ja happekaseiini segamine.

Kuiv kaseiin pakitakse riidest voi dzuudist kottidesse neto
kaaluga 50 kg. Insektoriga tootletud kaseiin pakitakse sama-
sugustesse kottidesse, kuid kaaluga 40 kg neto, sest see liik
kaseiini on spooriline ja seetdttu maht suurem.

" Veo juures peab kaseiini kaitsma tolmu ja madrjakssaamise
eest. Madalad t° on kaseiinile tdiesti kahjutud. Korged tem-
peratuurid muutuvad kahjulikuks ainult parast pikemaajalist
kaseiini seismist korge t” modju all.

Laoruumid, kus kuivkaseiini hoitakse, olgu kuivad, sest
kuivkaseiin on hiigroskoopne aine, s. t. imeb Shust niiskust
endasse. Niisked laoruumid pohjustavad vee %o tousu kaseii-
nis, luues seega eeltingimused kaseiini riknemiseks. Laoruu-
mide t° vdib olla kuni +26° C.

Pikemat aega omaduste muutumiseta sailub kaseiin, mis
on saadud heast ja voimalikult vdhese rasvasisaldavusega
kooritud piimast ning hea pesemise ja hoolitsemise tottu ei
sisalda roiskumist soodustavaid aineid.

Kaseiini ekspertiis.

NSVL-is valmistatatud kaseiini kvaliteedi iile teostab kont-
rolli Riiklik Piimanduse Inspektsioon. Tehnilise kaseiini eks-
pertiis on erinev toitainete ekspertiisist. Kaseiini normaalne
arakasutamine mitmesugustes toostusharudes oleneb véga
suurel madral kaseiini keemilistest omadustest, mispdrast voe-
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takse neid kaseiini hindamisel arvesse lihevordsetena organo-
leptiliselt kindlaksmddravate omaduste korval. Tehnilise ka-
seiini hindamisel ei maarata kdrgemasse sorti kaseiini, millel
iikskdik missugune omadus ei vasta selle sordi standardile.
Naiteks: valgevarviline, hea lahustatavusega, normaalse rasva
‘ja tuhasisaldavusega kaseiin, omades aga standardist korgema
happekraadi, mddratakse sinna liiki, kuhu kaseiin kuulub
happesuse jargi. Vastavalt sellele tuleb kaseiini valmistamisel
tait tdhelepanu osutada igale tehnoloogilise protsessi tksik-
osale. Vajalik on kaseiini sortimine otsekohe parast kuivata-
mist, vastavalt tera suurusele, varvusele, 16hnale ja kui vGi-
malik, siis ka keemilistele omadustele.

Kaseiini vead.

1. Kérge rasvasisaldavusega kaseiin saa-
dakse iilemadra rasvasisaldavast ‘kooritud piimast.

Kaseiini valmistamise juures, purustades hasti kalgendit,
niiteks insektoriga tootlemisel, v3ib saavutada suurema hulga
rasva iileminekut vadakusse, mille tagajarjel vaheneb kaseiini
rasvasisaldavus. b

Hariliku kaseiini valmistamise mooduse juures on saadud
0,07/0 rasvasisaldavusega kooritud piimast kaseiini, mis sisal-
das 1,7% rasva. Sama rasvasisaldavusega kooritud piimast,
insektoriga kaseiini ‘valmistamise mooduse juures, saadi ka-
seiin, mis sisaldas 0,28%0 rasva.

2. Madala tuhasisaldavusega laabikaseiini pdhjustab koo-
ritud piima liiga kdrge happesus. Sellest veast hoidumiseks
on vaja saavutada kaseiini valmistamiseks kiillaldaselt varske
kooritud piim.

3. Korge tuhasisaldavusega laapkaseiini pohjuseks on
liigne kloorkaltsiumi lisamine kooritud piimasse vOi suure
hulga tolmu sattumine kaseiinisse.

Happekaseiini juures esineb veana ainult korge tuhasisal-
davus, mida pohjustab: 1) madal piima happesus kaseiini
sadestumise ajal, 2) hooletu toorkaseiini pesemine ja 3) tolmu
sattumine kaseiinisse.

4. Kdrge veesisaldavus kaseiinis on halva kuivatamise vOoi
kaseiini niiskes laoruumis hoidmise tagajdrg. Iseenesest vesi
ei ole kahjulik kaseiinile, kuna vett lisatakse niikuinii kaseii-
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nile tootlemise jﬁures litmiks v6i kunstsarveks. Korge vee-
sisaldavusega kaseiini on raskem jahvatada ja see rikneb
kergesti.

5. Korge happesus kaseiinis on seletatav: a) suure piim-
happe sisaldavusega, mis kaseiinisse on jadnud halva pese-
mise tagajarjel voi tekib pisikute toimel aeglase kuivatamise
juures kaseiinisse jaanud piimsuhkru baasil, b) valkude lagu-
nemisega, millega kaasas kdib hapude ainete tekkimine. Vii-
mase juhuse juures on mdrgata algavat roiskumise protsessi.

Happesus vo6ib kaseiinis tousta 400° T ja iile selle. Uheks
korge happesuse tekkimise pohjuseks on mittekiillaldane hool
kaseiini kuivatusraamide, presside, pressimisel kasutatava
riide jne. puhtuse eest, mille tagajarjel kaseiini pealmine pind
saastub roiskumist tekitavate pisikutega.

6. Mittetaielikult lahustuv kaseiin saadakse liig korgete
temperatuuride kasutamise puhul. Hadaohtlik selles suhtes on
korge jarelsoojendus, mis tugevasti aeglustab kaseiini lahus-
tatavust. Kaseiini kuivatamine korgete t°-de juures, eriti vai-
kestes, tulega tootavais Kuivatistes, on sagedasti pOhjuseks
kaseiini mittelahustatavusele. Vailjastpoolt kaseiinisse sattu-
nud korvalained, kui nad ei lahustu leelises, arvestatakse
mittetaieliku lahustatavuse tundemargiks.

7. Varvi vead. Normaalne kaseiin, plmedas kuivatades
omandab piimast tletulnud pigmentainete mdjul kollaka vér-
vuse, mis kaob pdrast kaseiini pleegitamist paikese paistel.

a) Kollase voi tumepruunika varvuse pohjustab suur raua-
soolade sisaldavus toorkaseiini pesuvees.

b) Kirju kaseiini tekkimise pohjuseks on kdrgete tempe-
ratuuride moju toorkaseiini kuivatamisel. Paljude ka-
seiini kuivatiste konstruktsioonide juures (eriti tulega
tootavais) ei toimu toorkaseiini kuivamine itihtlaselt.
Samuti ei ole temperatuuri mdju thesugune kuivadele
ja veel palju vett sisaldavatele teradele. Osa kaseiini-
terasid kuumendatakse tle ja nii tekibki kirju kaseiin.

c) Mitmesuguse tugevusega, rdapaselt pruuni varvuse oman-
dab kaseiin suuremal v0i vdhemal madral arenenud
roiskumise protsessi tagajarjel.

8. Prahti, puru, tolmu jne. sisaldav kaseiin vdib tekkida
igas kohas kaseiini tootlemise juures. Voorained segavad
kaseiini kasutamist mitmesugustes toostusharudes ja kuna
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neid sagedasti iildse pole vdimalik korvaldada kaseiinist, siis
loetakse seda raskeks veaks.

9. Suuri terasid sisaldav kaseiin. Halbades kaseiini partii-
des esineb sagedasti kaseiini ,terasid”, mis on tuvimuna suu-
rused. Harilikult on need kokku kleepunud kaseiiniterade
tiikid, mida ei ole korralikult purustatud enne kuivatamist voi
nad on tekkinud kaseiini kuivamise ajal. Niisuguseid suuri
terasid ei tohi mingil juhul segada hariliku suurusega teralise
kaseiini hulka. Sellise kaseiini tekkimise pdhjuseks on suur
lohakus t66 juures.

10. Tugev ldige on viga, mis nditab, et kaseiin sisaldab
suurel arvul monokaltsium-parakseinaate v6i monokaltsium-
kaseinaate. Laabikaseiinil on selle vea pohjuseks kooritud
‘ piima liigne happesus. Happekaseiinil aga pohjustab tugevat
laiget liig madal kooritud piima happesus kaseiini- sadesta-
mise ajal. Monokaltsiumiithendid kalduvad sulama (laiali val-
guma) ja annavad ka kaseiinile ilessulanud valjandgemise,
kuigi kuivamine on toimunud toa t° juures. Happekaseiinil on
oodata dlise laikega tera puhul suurenenud tuhasisaldavust,
laapkaseiinil — véhenenud tuhasisaldavust. Nii iihel kui tei-
sel juhul on kaseiini ldige madalakvaliteetse kaseiini tunde-
margiks. Happekaseiini juures voib monikord laikiva tera
esile kutsuda toorkaseiini pesemine liig kéva veega.

11. Lohn — normaalne kaseiin on l1dhnata véi omab norga
piimapulbri 16hna. et

Koérge happesusega kooritud piimast valmistatud laabi-
kaseiinil on juures hapu 16hn, mis ildiselt on seda tugevam,
mida halvemini on toorkaseiin pestud. Halva 16hna annab
kaseiinile roiskumise pisikute tegevus kaseiinis. On roisku-
mine algstaadiumis, siis kuiva kaseiini juures on raske mar-
gata 16hna muutust. Lahustades kuivkaseiini leelisreaktsioo-
niga vees, paisub kiiresti kaseiin, kusjuures korvallohnad
muutuvad tugevamaks. Léhna kaudu Kaseiini roiskumise
alguse kindlakstegemiseks kasutatakse ka jargmist moodust:
vidike hulk kuiva kaseiini segatakse kaalu jdrele samasuguse
hulga veega, saadud segu segades lisatakse sellele sama palju
lubjapiima ja mdne minuti jarele muutuvad 16hnad killalda-
selt tugevaks.

Uldiselt voib mainida, et kuivkaseiin absorbeerib kergesti
kangeid 16hnu omavaid aineid, sefleparast ei tohi hoida kuiva
kaseiini koos petrooleumi, kala ja teiste tugevasti 16hnavate
ainetega.
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Kaseiini valjatuleku mairamine.

Laabi- ja happekaseiini viljatulek oleneb kooritud piima
kasiini sisaldavusest niisama, nagu voi vialjatulek oleneb piima
rasvasisaldavusest. Keskmiselt arvestatakse 1 kg kuiva kaseiini
valmistamiseks 33 kg kooritud piima. Kaseiini vdljatuleku tap-
seks arvestamiseks on vajalik teada kaseiini valmistamiseks
tarvitatava kooritud piima rasvata kuivaine %o ja rasva %e.
Rasva %0o-di madramiseks on vajalik kasutada kooritud piima
butyromeetrit.

Rasvata kuivaine /s kooritud piimas arvestatakse valja
jargmiselt:

kooritud piima tihedus rasva %
aeromeetri kraadides + 20° C kooritud piimas
» 4 T s g

Naiteks: Kooritud piima tihedus aeromeetriga +20° C juures
37°; rasva %o kooritud piimas 0,08%; siis rasvata
kuivaine %o kooritud piimas vordub:

37 0,08
4 -+ T + 0,7 = 9,966 ehk tmmardatult 9,97.

Kuiva kaseiini valjatulek arvestatakse valja 100 kg koori-

tud piimast jargmise valemi jarele:
23 (rasvata kuivaine
" (kooritud piimas
100 — vee % kuivas kaseiinis

0
/o 4+ rasva % kooritud piimas)

X =

Markus: Alaline koefitsient kaseiini valjatulekute arvutami-
seks on happekaseiinil 29, laabikaseiinil 30.

Ulesanne: Kooritud piimas rasvata kuivainet 9,37% ja rasva
0,08%. Missugune peab olema kuiva happekase-
iini valjatulek 100 kg kooritud piimast, kui kuiv
kaseiin sisaldab vett 10%¢?

29.(9,37-+0,08) 274,05 ; 55
T I D Ol 3,04 kg kuiva happekaseiini.

Vastavalt sellele kulub iithe kg kuiva happekaseiini valmista-
miseks: b

100 : 3,04 = 32,9 kg kooritud piima.

Selle valemi jdarele arvestatakse vdlja ka toorkaseiini val-
jatulek.
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Ulesanne: Kooritud piimas rasvata kuivainet 9,37%0 ja rasva
0,08%. Missugune peab olema toorhappekase-
iini valjatulek 100 kg kooritud piimast, kui toor-
kaseiin sisaldab vett 60°0?

_29.(937 +008) 27405 3%
e 100 — 60 N e 6,85 kg toorkaseiini

Vastavalt sellele kulub iihe kg toor-happekaseiini valmis-
tamiseks:

100 : 6,85 = 14,6 kg kooritud piima

Standardile vastav toorkaseiin sisaldab vett 60%. Suurema
veesisaldavusega toorkaseiin arvestata¥®se timber 60% vee-
sisaldavusega toorkaseiiniks. Seda teostatakse alljargneva
valemi jarele:

A.B
D

kus: X — toorkaseiini kaal 60°%0 veesisaldavuse juures

K=

A — tegelik toorkaseiini kaal

B — kuivaine °/o toorkaseiinis (100 mahaarvatud ana-
lttsi teel saadud vee %)

D — kuivaine protsent 60%s-lise veesisaldavusega toor-
kaseiinis (100 mahaarvatud 60 = 40).

Ulesanne: Mit?nele kg 60%0-lise veesisaldavusega toorkase-

iinile vastab 100 kg toorkaseiini, milles 65%
vett?
L 1P0 380
X0 il e SRS Y
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