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Pollumajandusliku Uurimise ja Katseasjanduse Komitee toimetised nr. 108.

Keemiliste lisandite — kaaliumkloraadi, kaaliumnitraadi
ja kaaliumnitriidi m6ju juustule
Mag. agr. J. Hindriko, Oisu Piimanduse Katsejaama abijuhataja.

Uks sagedamaid ja kardetavamaid juustu vigu on juustu kerkimine
pressil voi sellele jargneval soolamisel. Juustude kerkimist pressil kutsu-
vad esile bakterid coli-aerogenes rithmast, mis kaaritavad varskes juustus
piimasuhkrut, moodustades seejuures kerkimist pohjustavaid vesinik- ja
soehappe-gaase. Maitse, 10hna ja tekstuuri seisukohalt tuleb neid juuste
lugeda tdiesti ebadnnestunuks. Maitselt on nad imar-lddged, omades see-
juures lauda 16hna ja meenutades tekstuurilt tihedalt augustatud vammi.

Juustude kerkimise arahoidmiseks kasutatakse vidga mitmesuguseid
votteid, nagu peenemat ja kuivemat tera valjatootamist ja moningaid teisi
votteid juustuvalmistamisel. Kuid mainitud votted ei ole kuigi kindlad.
Palju mojuvamad on siin teatud keemilised ained. Uldiselt on tuntud
juba varemast ajast naatrium- voi kaaliumsalpeeter, mida kasutati ja
kasutatakse ka praegu juustude kerkimise valtimiseks.

Salpeetri korval on viimasel ajal leidnud kasutamist Venes kaalium-
nitriit, Soomes kaaliumkloraat, edasi on veel Rootsis ja Taanis tuntud
klooramiini kerkimisvastane toime. Kahjuks on aga viimaseid aineid
juustu kerkimist &drahoidva toime seisukohalt kirjanduses puudutatud
ainult mo6daminnes. Samuti puuduvad ka vordlevad uurimused mainitud
ainete paremuse iile. Koik see oli pohjuseks, miks osutus tarvilikuks kaes-
oleva uurimustoo labiviimine.

Kirjanduse iilevaade.

Fleischmann’i jirgi omab ka keedusool paisumise vastase toime. Keedu-
sool tuleb lisada juustuterale enne viimase vormimist. Keedusool mojub siin terale
kuivatavalt. Kuivemates, s. 0. vadakuvaesemates terades on ka piimasuhkru hulk
vaiksem, mistottu Baet. coli-aerogenes’e tegevus ja seega ka juustu paisumine on
pidurdatud. Edasi voib sama autori jargi liialt kontsentreeritud soolvesi soodustada
juustu paisumist soolamisel. Tugeva soolvee puhul siinnib vadaku eraldumine
juustu koorekihis intensiivselt; seetottu muutub koorekiht wvordlemisi tihedaks ja
raskelt vadakut ldbilaskvaks. Selle tagajarjeks on see, et vadakut ja iihes sellega
ka piimasuhkrut jdab rohkesti juustusse, mis locb viimases soodsad tingimused
Bact. coli-aerogenes’e arenemiseks. Soolamisel Schlag pani tdhele, et paisunud
juustu sisemine osa sisaldab vorreldes normaalse juustuga vdhem keedusoola kui
vidline. Seega piimasuhkrust moodustunud vesinik ja silisihappe-gaas pidurdavad
soola sissetungimist juustu.

Beijerinck naitas, et coli-aerogenes bakterid omavad tugeva redutseeriva
vdime ja voivad salpeeterhappe sooladest vabastada ldmmastikku. Boekhout ja
Ott de Vries’i jargi jatavad coli-aerogenes bakterid piimasuhkru kéidritamata,
kui juustus leidub seesuguseid mineraalsoolasid, milledest on kerge ammutada
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hapnikku. Ta nimetab siin kaaliumnitraati, mida soovitab juustude kerkimise vilti-
miseks tarvitada 30—40 g 100 1 piimale. Bukbardti ja Lortscher’i jiargi on
keskmiseks kaaliumnitraadi normiks 30 g 100 kg piimale. Kaaliumnitraati tarvi-
tatakse juustude kerkimise viltimiseks mainitud autorite jédrgi rohkem hollandi ja
se_l.l}(lsa juustude valmistamisel, kuna emmentali juustu juures kasutatakse teda
vihem.

Fleischmann’i jargi pohjustab kaaliumnitraat juustudel viange maitse,
kuid sellest saab hoiduda, kui lisada sool mitte piimale, vaid juustuterale katlas.

Seejdrele kui coli-aerogenes bakterid kaaliumnitraadist osa hapnikku dra kasu-
tavad, muutub kaaliumnitraat kaaliumnitriidiks. Voitkevitsch’i jargi mojub
kaaliumnitriit kui antiseptiline aine hévitavalt coli-aerogenes bakteritele, pidurdades
seega juustu kerkimist pressil. Samale seisukohale joudis vastavate katsetega
Bukbardti ja Lortscher’i jargi ka ,NIMI“ (Nouk. Vene Piimanduse uuri-
misinstituut), kes peab kaaliumnitriiti paremaks abindouks juustu kerkimise valti-
miseks. Kaaliumnitriiti soovitatakse tarvitada ligikaudu 50% vdhem kui kaalium-
nitraati, s. o. immarguselt 15 g 100 kg piimale.

Uldiselt on teada, et salpeeter voib pohjustada juustul varvi- ja osalt ka maitse-
vigu. Kaaliumnitraat muutub bakterite toimel kaaliumnitriidiks, viimane iihinedes
valkainetega voib pohjustada juustul punase varvi tekkimist. Varvi-vigade tekki-
mise seisukohalt on emmentali juust salpeetri suhtes tundlikum, kui gouda ja edami
juustud. Salpeetrit voib lisada katlapiimale soolana vo0i vee lahuna. Weigmann,
Gruber ja Huss soovitavad salpeetrit enne tarvitamist keeta, sest nagu nende
uurimustest selgub, voib salpeeter omakorda temas leiduvate parmide tottu poh-
justada juustu paisumist.

Teatud moju coli-aerogenes bakteritele avaldab happesus. Piimades, milledes
esineb tugev piimahappe kédrimine, on coli-aerogenes bakterite arenemine pidur-
datud. Boekhouti ja Ott de Vries’i jargi on coli-aerogenes bakterite
tegevus norgendatud 0,3% piimahappe sisaldavuse juures ja 0,4% juures tdielikult
takistatud. Fleischmann’i jargi ei ole coli-aerogenes bakterid liialt happe-
tundlikud ja arenevad veel kiillaltki h#sti piima kalgendumise happesuse juures.
Moningate teiste autorite jérgi kannatavad coli-aerogenes bakterid veelgi korge-
mat happesust.

Virtanen soovitab salpeetri asemel emmentali juustu valmistamisel tarvi-
tada naatrium- voi kaaliumkloraate, mida tuleb lisada 100 kg piimale 1,5—3,0 g. Klo-
raadi tarvitamisest rohkemal méiiral, kui see vajalik kerkimise valtimiseks, tuleb
hoiduda, sest suuremad annused pidurdaved vidhesel méédral aukude moodustumist.
Pidurdavalt juustu kerkimisele mojub Platon’i ja Hermanson’i jargi ka kloor-
amiin. Klooramiini tuleb selleks tarvitada 20—50 g 100 kg piimale. Klooramiin
pidurdab paisumist pohjustajate mikroobide arenemist, piimahappe bakteritele aga
ei avalda ta seejuures halba moju.

Hilisemate uurimustega Roeder toob hoopis uusi seisukohti juustu kerkimise
kiisimusse. Tema jirgi ei ole juustu kerkimine alati tingitud gaasi moodustajatest
coli-aerogenes bakterite tegevusest, vaid veel moningatest teistest asjaoludest.
Roederil onnestus kusiniku lisamisega piimale laabikd#drimis-proovide juustu-
kestes kutsuda esile tugeva gaasi moodustumise. Gaasi moodustumine ehk juustu-
keste kerkimine laabikiddrimisproovides esines ka neil juhtudel, kui kusinikku lisati
pastooritud, s. o. coli-aerogenes bakterite vabale piimale. Ka kusiniku keetmine ei
méjutanud viimase paisutamise omadust. Ké&drimisproovides, milledele lisati
kusinikku, ei kalgendunud osa piimasid isegi 35° S.-H. piirides.

Nagu kirjanduse iilevaatest selgub, phjustavad juustu kerkimist pres-
simisel voi sellele jirgneval soolamisel bakterid coli-aerogenes rithmast.
Roed er’ijirgi omab bakterite toime kdrval veel teatud tédhtsuse kusinik.
Kuid kusiniku osatihtsuse iile puuduvad veel tiksikasjalikumad uurimu-
sed. Samuti ei ole senini lahendatud kiisimus, mispéarast ithede piimade
puhul esineb kerkimine ja teiste juures mitte, vaatamata sellele, et pea-
aegu eranditult iga piim on infifseeritud coli-aerogenes bakteritega kas
suuremal voi vihemal maidral. Juustu kerkimist saab véltida keemiliste
ainetega, mida lisatakse juustupiimale. Neist kdige enam on kirjanduses
kisitletud naatrium- voi kaaliumsalpeetrit ja nagu sellest selgub, osutub
salpeeter viga tohusaks vahendiks juustu kerkimise véltimiseks. Ainsaks
puuduseks on seejuures, et ta voib pohjustada emmentali juustul varvi-
vigu. Koiki teisi kerkimist valtivaid aineid on kirjanduses puudutatud
paédliskaudselt.



Katse metoodika.

Suuremal arvul korraldati katseid kaaliumkloraadiga. Viimase kasu-
tamine juustu kerkimise valtimiseks on andnud juba varem, kohapaalsete
kogemuste pohjal, haid tulemusi. Kaaliumnitriidi ja kaaliumnitraadiga
tehti katseid vaiksemal mé&adral. Pohjalikum uurimine toimus edami juus-
tuga, millega sooritati roobiti katseid, s. o. iihel ajal ja iihtlasest piimast
tehti iiks juustuproov keemiliste lisanditega ja teine ilma. Emmentali juus-
tuga puudusid roobiti katseteks voimalused, seepdrast toimetati vaatlusi
tthe juustu valmistamisel. Enamik katseid viidi 1dbi kevadel, s. o. ajavahe-
mikul, millal kdige sagedamini esineb kerkimisomadustega piimasid. Osa
katsete juures infitseeriti piimasid ka coli-aerogenes bakterite puhaskul-
tuuridega.

Sisseseade ja varustus.

Sisseseade ja varustuse hulka katsetamisel edamijuustuga kuulusid jargmised
abindoud: Kaks vaskplekist tinutatud vanni mahutavusega 130 1. Pohjast on vannid
vadaku arajuhtimiseks varustatud kraanidega. Piima ja vadaku soojendamine siindis
auruga, mis juhiti mantli ja vanni vahele. Piim ja juustutera segati vannides kase-
puust kiihvlitega. Segamiseks kui ka vadaku tostmiseks kasutati veel siberiplekist
kithvleid.

Kalgendi peenendamiseks ja tera vidljatootamiseks kasutati horisontaal- ja
vertikaal-traatidega 16ikureid. Juustu vormidega, mis olid hollandi péritoluga,
vois valmistada ligikaudu 2 kg-lisi juuste. Juustu pressimiseks kasutati firma
Stryck’i poolt Parnus valmistatud hollandi juustu pressi.

Riistade ja noude ettevalmistamine.

Riistade ja noude puhastamisel peeti hoolega silmas, et puhtus oleks voimalikult
ithtlane ja eeskujulik. Eeskujulik ja iihtlane riistade ja noude puhtus, samuti kui
iihtlane piim, osutus tarvilikuks selleks, et roobiti katsetes ei saaks juhuslikud asi-
olud mojustada katsetulemusi. Riistade ja noude puhastamine toimus jargmiselt. T60
lopetamise jarele puhastati ndud ja riistad piimajatetest kiilma vee ja harjaga. See-
jiarele loputati nad keeva veega. Enne jiargmist katset aurutati juustuvanne,
juhtides auru seni mantli vahele, kuni plekk seest oli tdiesti kuum. Kiihvleid ja
16ikureid hoiti moned minutid keevas vees. Juustuvorme leotati enne tarvitamist
60—70° C kuumas vees. Juustu ritte keedeti kiilma veega puhastamise jarele ligi-
kaudu 10 min. Lopuks olgu nimetatud, et enne igakordset kalgendi kovaduse proovi-
mist voi juustutera kuivuse hindamist, mis siindis kédtega, pesti kded kraaniveega.

Katlapiim ja lisandid.

Katseks tarvitati 3,2% rasva-sisaldusega piima. Soovitav rasva-%
katlapiimal seati kooritud piimaga. Et piim r66biti vannides oleks voima-
likult iihtlase kvaliteediga, selleks juhiti piim enne katsevannidesse moot-
mist suuremasse vanni. Nimetatud vannist moodeti kummassegi katse-
vanni parast rasva-% seadmist ja pohjalikku segamist 75 1 piima.

Juuretise hulk neis katseis koikus 0,3—0,6% piirides. Juuretis valmis-
tati Piimasaaduste Valjaveo Kontrolljaama Bakterioloogia Laboratooriumi
koore hapendamise kultuurist. Juuretis valmistati tdispiimast ja hapen-
dati kuni 40° S.-H.

Keemiliste ainete hulk, millede m6ju juustule uuriti, koikus laiades
piirides. Kaaliumkloraati kasutati 0,5—3,0 g, kaaliumnitriiti 10—20 g ja
kaaliumnitraati 20—35 g 100 kg piima kohta. Keemilised ained lahustati
enne piimasse segamist umbes 300 cm? kraanivees.

Juustud valmistati Chr. Hansen’i laboratooriumi pulber-laabiga,
mida lisati 100 kg piimale keskmiselt 2 g. Uhele vannile, s. 0. 75 1 piimale
tarvisminev laap lahustati umbes 0,3—0,5 1 kraanivees, lahustatavale laa-
bile lisati iiks teelusika tédis keedusoola.
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Katlatood ja juustu kéasitamine keldrites.

Keskmiseks laapimise temperatuuriks oli 33° C. Laapimine viltas keskmiselt
40 min. Umbes 7—10 min. pérast esimest 16ikamist algas tera peenendamine, mis
viltas keskmiselt 5 minutit. Peenendamisel peeti hoolega silmas, et tera saaks male-
mas katlas iihtlase suurusega ja et nn. tolmu tekkimine kummaski katlas oleks iiht-
lane. Eelvalmistus, s. o. ajavahemik kalgendi l6ikamisest kuni jidrelsoojendamiseni
valtas 60—100 min. Eelvalmistuse kestus oli s6ltuv tera kuivamise omadustest.
Eelvalmistusel lasti teral sadeneda keskmiselt 25—35 minutit. Eelvalmistusele jargnes
jarelsoojendamine, mis véltas keskmiselt 7 min. Jérelsoojendamisel tosteti tempera-
tuur 38—41° C. Jérelkuivatus, s. o. aeg jéarelsoojendamise lopetamisest kuni tera
vormimiseni védltas 35 kuni 55 minutit. Selle aja jooksul toimus ka sadestus 1 kuni
2 korda.

Juust tehti kinnise tekstuuriga, milleks lasti teral enne vormimist norgalt sade-
neda, seejédrele liikati sadenenud tera vastava seadeldise abil vanni lihte otsa ja ase-
tati norga vajutise alla. Umbes 15 minuti moodumise jiarele 10igati kokkuvajunud
toorest juustust parajad tiikid vormimiseks. Pressimine vidltas 8 tundi, kusjuures
juustu keerati kaks korda. Surve pressimisel oli umbes kiimnekordne vorreldes
juustu kaaluga. Pressimise jarele asetati juust soolvette, kus ta seisis keskmiselt
5 paeva. Soolvee temperatuur oli 11—17° C ja sisaldas 22% soola. Soolamise jirele
seisis juust 7—10 pédeva soolamisruumis 13—17° C juures. Soolamisruumist asetati
juust kdarimiskeldrisse, kus ta seisis 15—19° C juures umbes iiks kuu. Enne diile-
viimist k#darimiskeldrist laokeldrisse virviti ja parafineeriti juust. Suvekuudel
tousis temperatuur laokeldris kuni 22° C.

Katsetulemused.
Katlapiima kvaliteet.

Piima kvaliteeti hinnati kddrismisproovi, laabikdarimisproovi, happe-
kraadi ja coli-tiitri jargi. Ké&édrimisproovid voeti kummastki katlast enne
lisandeid, siis veel parast juuretise lisamist ja lopuks parast keemiliste ai-
nete piimasse segamist. Coli-tiiter katlapiimadest méddrati enne lisandeid
ja parast keemiliste ainete lisamist. Coli-tiiter méaarati Durham’i toru-
kestega lahjenduste teel, tarvitades soodaks Kessler-Swenarton’i
jargi valmistatud piimasuhkru gentsianaviolett-pepton-sapi vedelikku.
Laabi kaarimisproovid voeti kummastki katlast péarast laabi piimasse
segamist. Ké&arimisproove hinnati iildiselt tarvitusel oleva prof. A. Pe-
t e r’i hindamisviisi jargi, kusjuures K tdhendab kilelist, S somerlist, J
juustulist ja M mullilist piima-k&arimistiitipi. Laabikadrimisproove hin-
nati mullikeste esinemise sageduse seisukohalt juustukeses.

Piima happekraad Soxhlet-Henkeli jargi, nagu see 1. tabelist
nahtub, oli varske piima kohta normaalne ja vordlemisi Ghtlane. Piima
happesus koikus 6,4—6,8° S.-H. piirides ja oli roobiti vannides erandita
ihtlane.

Kéaadrimisproovide andmeil oli piim rahuldava kvaliteediga. Kokku-
votlikult on toodud kéadrimisproovide andmed enne lisandeid 2. tabelis ja

2. tab. Kddrimisproovid katlapiimast enne lisandeid.
Gdarproben von Kesselmilch vor den Zugaben.

Kileline Somerline Mulliline
Gallertartige Gerinnung Ziegerige Gerinnung  Geblihtes Gerinnsel
i | 2 3 ) & 2 3 1 2 3
Arv — Anzahl . . 2 6 6 8 5 — 5 2 2
TS ST E 5,6 "16/8" 16,6 22,2 14,0 0 14,0 5,6 5,5

nagu neist andmeist selgub, esines S piima k&idrimistiiiipe kdige enam.
Neile jargnesid vastavalt sagedusele K, K3 ja M. Teisi tiitipe esines vihem,
kuna taielikult puudusid juustusarnaselt kalgendunud piimad. Roobiti
vannide kaarimisproovide andmed olid enamik juhtudel iihtlased, lahku-
minekud esinesid ainult kahel juhul, s. o. 31. mai ja 3. juuni proovides.
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Kiasdrimisproovide andmed enne lisandeid ja parast juuretise lisamist
erinevad 1iiksteisest vihe. Ainult iiksikutel juhtudel on juuretis paranda-
nud k#idrimisproovi pilti. Nii on 16. ja 19. mai somerlised ja 3. ja 8. juuni
mullilised kairimistiilipi piimad muutunud juuretise mojul Kkilelisteks.
Ulejadnud juhtudel olid kdarimisproovid kas fihtlased vo6i erinesid oma-
vahel ainult vihesel madral. Seega koorehapendamise juuretise lisamine
juustu piimale 0,3—0,6% piires ei mojuta tunduvalt kddrimisproovi pilti.

Samuti kui juuretis, ei ole ka keemilised lisandid kuigivorra mojuta-
nud k#drimisproovi tulemusi. Ainult monel iiksikul juhul, nagu 18., 19.
mail ja 9. juunil on kadrimisproovid keemiliste lisandite to6ttu muutunud
paremaks, kuna iilejadnud juhtudel on erinevused véiksemad.

Juustu kerkimine, nagu tabelist ndhtub, ei ole kooskodlas k#édrimis-
proovi andmetega. Juustu kerkimist esineb peaaegu koigi erinevate piima
kadrimistiiiipide juures. Seega kddrimisproovide pohjal ei
ole voimalik eraldada juustu kerkimist pohjusta-
vaid piimasid.

Juustupiima kvaliteedi hindamise seisukohalt on aga vordlemisi suure
tihtsusega laabikddrimise proov. Enamik juhtudel, vastavalt juustukeste
kerkimisele laabikdarimis-proovides esines ka juustude kerkimine pressil.
Erandi moodustavad siin ainult 25. ja 28. mai proovid. Edasi selgub laabi-
kddrimis-proovide andmeist, et keemilistest ainetest on kaaliumkloraat
valtinud juustukeste kerkimise laabi kdarimis-proovides ja vastavalt sel-
lele ka juustude kerkimise pressil. Ainsa erandi moodustab siin 28. mai
katse. Kaaliumnitriit ei ole peaaegu mingit moju avaldanud laabikadri-
mis-proovidele. Laabikdarimis-proovid kaaliumnitriidiga ja ilma on
iihtlased. '

Kokkuvottes voib tdhendada, et laabikaddrimis-proovide abil on voi-
malik eraldada juustude kerkimist pohjustavaid piimasid. Kaaliumkloraat
katsetatud kontsentratsioonide juures valdib juustukeste kerkimise laabi-
kaarimis-proovides kui ka juustude kerkimise pressil. Kaaliumnitriit on
siin mojuta.

Bact. coli-aerogenes’e sisaldus piimas, nagu selgub 3. tabelist, kus on
toodud kokkuvotlikult katlapiimade jagunemine coli bakterite sisalduse
jargi, oli vordlemisi iihtlane. Tabelist on vilja jaetud 8. ja 15. juuni and-
med, kuna mainitud kuupéevadel infitseeriti katlapiimasid coli-aerogenes
puhaskultuuridega, seega nende andmete pohjal ei ole voimalik otsustada
piima tegeliku coli bakterite sisalduse iile.

3. tab. Katlapiimade jagunemine Bact. coli sisalduse

jargi
Bact. coli-Gehalt in Kesselmilch.
Coli-tiiter — Coli-Titer . . . . . . 001-— 0,01 4 0,001 4 0,0001 +
Proovide arv — Anzahl von Proben = 4 20 2
% R ey 7 14 71 7

Nagu 3. tabelist ndhtub, esines kdige enam, 71% seesuguseid piirasid,
milledel oli coli-tiiter 0,001 4. Vorreldes vastavaid andmeid enne ja
parast lisandeid selgub, et keemilised ained ei ole markimisvéarselt moju-
tanud coli-tiitrit. Ainult iihel juhul, s. o. 1. juunil on coli-tiiter kaalium-
kloraadi tagajarjel viahenenud, kuna koigi] {ilejadnud juhtudel on ta jaa-
nud endiseks. Seega keemilised lisandid ei moju antud kontsentratsiooni
juures piimas leiduvatele coli-bakteritele havitavalt. Edasi selgub tabelist,
et coli-tiitri suurusel ja juustu kerkimisel puudub omavaheline side. Nii
naiteks coli-tiiter 0,0014- juures esineb juustu kerkimine 7 juhul 3 vastu,
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4 tab. Keemiliste lisandite
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kus seda ei esine. Sellest tuleb jareldada, et juustu kerkimine ei olene
iiksi coli-bakterite rohkusest piimas, vaid siin on veel teisi asiolusid, mil-
lised kas soodustavad voi pidurdavad juustude kerkimist. Nagu meie
jargnevalt ndeme, avaldab siin teatud moju ka vadaku happesus, mille
juures juustud vormitakse.

Vadaku happesus. Happesus vadakul médrati parast kalgendi
loikamist ja juustu vormimisel. Happekraadi méadramine (S.—H.?) toi-
mus kalgendi peenendamisel umbes 30° C ja vormimisel 37—39° C juures.
Nagu 1. tabelist ndhtub, oli vadaku happesus 16kamise jarele enam-vihem
iithtlane, koikudes 4,2—4,4° S.—H. piirides. Erandi moodustas 16. mai
katse, kus vadaku happesus oli vastavalt 4,0° S—H. Seevastu aga vadaku
happesus tera vormimisel koikus laiades piirides, s. o. 4,2—8,0° S.—H.
Vadaku happesus tera vormimisel nédib evivat teatavat sidet juustu kerki-
misega, kuna korgema vadaku happesuse juures ei esine juustude kerki-
mist. See selgub 28. mai katsest, kus laabikdarimise proovi pohjal oli
oodata juustude kerkimist, kuid korge vadaku happesuse tottu seda siiski
ei esinenud. Vadaku happesus tera vormimisel oli korge veel 2. ja 10.
juunil, kuid viimaste pohjal ei saa otsustada, millist mdju see avaldas
juustu kerkimise viltimiseks, sest laabikdédrimis-proovide pohjal olid pii-
mad hddd. Kiill aga selgub neist katsetest, et korge vadaku happesus vor-
mimisel pohjustab juustul seesmisi lohe51d .

Keemiliste lisandite moju juustu maitsele ja
Iodhnale.

16. kuni 28. maini valmistatud juustud hinnati 3-kordselt, s. o. 1, 2, ja
3 kuu vanuselt. Ulejddnud juhtudel hinnati 1 ja 2 kuu vanuselt. Juust
hinnati 12-punktilise slisteemi jargi maitse, 10hna, konsistentsi ja tekstuuri
seisukohalt. Igat mainitud omadust hinnati iseseisvalt. 12 punktiga hin-
nati neid juustu omadusi, milliste] ei leidunud mingisuguseid puudusi.
11 punktiga hinnatud juustu omadused olid téiesti rahuldavad. 10 punk-
tiga hinnatud juustudel esinesid juba tunduvad vead. 9 punktiga hinna-
tud juustu omadustel esinesid vead vorreldes 10 punktilistega juba raske-
mal kujul. 8 punktiga hinnatud juustudel esinesid vead raskel kujul,
maitse ja 1ohna seisukohalt olid nad inimtoiduks kélbmatud.

Nagu 4. tabelist ndhtub, on maitse ja lohna seisukohalt kaaliumklo-
raadiga juustusid 1—3 kuu vanuseni peaaegu erandita hinnatud 0,5—1,0
punkti vorra korgemalt, kui samast piimast kontroll-juustusid, kusjuures
korgema hinnangu osaliseks said kahekuised juustud. See on nahtavasti
tingitud sellest, et iihekuised juustud olid hindamiseks liialt varsked ja
valmimata, kolmekuised vastupidi juba liialt teravad, iilivalminud. Pai-
misteks maitse-vigadeks juustudel on lddge, ebapuhas, valehapu ja kaa-
rinud maitse. Mainitud maitse-vead esinevad mii kaaliumkloraadiga kui
ka kontrollproovidel, ainult selle vahega, et maitsevead viimasel juhul
esinevad tugevamini. 18. kuni 25. maini on juustud suhteliselt teiste kuu-
péevade juustudega histi onnestunud ja nagu neist andmetest selgub, ei
ole kaaliumkloraat mingit halba mo6ju avaldanud juustu maitsele ja 16h-
nale. Kaaliumkloraadiga juuste on hinnatud 19. mail vordselt ja teistel
juhtudel 0,5 punkti vorra korgemalt kui kontrolljuuste. 3-kuiselt on
maitse vahe kaaliumkloraadi kasuks veelgi suurem, ulatudes 0,5—1,5
punktini. Ulejadnud kuupdevadel, s. o. 27. maist kuni 3. juunini on kaa-
liumkloraadiga juuste hinnatud korgemalt kui kontrolljuuste. Erilist
tdhelepanu vaarivad siin 1. ja 2. juuni katsed, kus tarvitati kaaliumklo-
raati 3 g 100 1 piimale. Ka siin ei ole kaaliumkloraat mingit halba moju
avaldatud juustu maitsele ja 16hnale, vaid vastupidi — kaaliumkloraadiga
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juust on kahe kuu vanuselt hinnatud 0,5—1 punkti vorra korgemalt, kui
samast piimast kloraadita juust.

Kaaliumnitriit ja kaaliumnitraat ei ole samuti kui kaaliumkloraat
avaldanud mingit halba moju juustu maitsele ja 16hnale. Vorreldes kont-
rollproovidega on kaaliumnitriidiga juuste hinnatud 1-kuiselt kahel juhul
vordselt ja 3 juhul 0,5—1,0 punkti vorra korgemalt ja kahekuiselt 4 juhul
0,5—1,5 punkti vorra korgemalt ja ithel juhul vordselt. Kaaliumnitraa-
diga juuste hinnati kahel juhul korgemalt ja kahel juhul norgemalt kui
kontrolljuuste. Seega siin katsetatud keemiliste lisandite moju juustu
maitsele ja l6hnale on rohkem positiivne kui negatiivne.

Keemiliste lisandite moju juustu konsistentsile.

Konsistentsi seisukohalt on kaaliumkloraat juustudele peaaegu mo-
juta. Kaaliumkloraadiga juuste vorreldes kontrolljuustudega on iihe kuu
vanuselt konsistensti seisukohalt hinnatud 7 juhul korgema, 4 juhul nor-
gema ja iihel juhul iihtlase punktiga. Kahe kuu vanuselt on samu juuste
hinnatud iithel juhul noérgema, iihel juhul korgema ja lilejadnud juhtudel
ithtlase punktiga. Koigest sellest ndhtub, et kaaliumkloraat juustu kon-
sistentsile méargatavalt halba moju ei avalda.

Kaaliumnitriidiga juuste vorreldes samast piimast kontrolljuustudega
hinnati {ihekuiselt erandita iihtlaselt, ainult iihel juhul kahe kuu vanu-
selt on kaaliumnitriidiga juuste hinnatud 1 punkti vorra korgemalt.

Ligikaudu sama, mis kahe eelmise lisandi kohta tdhendatud, maksab
ka kaaliumnitraadi kohta. Kaaliumnitraadiga on saadud kahel juhul iiht-
lasi, ihel juhul paremaid ja iihel juhul norgemaid tulemusi kui kontroll-
proovides. -

Kokkuvottes tuleb tdhendada, et keemilised lisandid tarvitatud kont-
sentratsioonide juures ei avalda halba moju juustu konsistentsile.

Keemiliste lisandite moju juustu tekstuurile.

Nagu varem mainitud, valmistati edami juust kinnise tekstuuriga.
Auklise ehk kinnise tekstuuriga juustudel avaldub kerkimine eriti ilme-
kalt. Kerkinud juustud on tavaliselt vammi taoliselt tihedalt augustatud.
Nagu tabelist ndhtub, on kaaliumkloraat tarvitatud kontsentratsioonide
juures erandita hoidnud &ra juustude kerkimise. Uldiselt on kaaliumklo-
raadiga juuste tekstuuri seisukohalt hinnatud {ihe kuu vanuselt 0,5—4,0
punkti vorra korgemalt kui roobiti samast piimast valmistatud kontroll-
juuste. Erandi moodustavad siin 30. mai ja 2. juuni juustud. Neis proo-
vides on kaaliumkloraadiga juuste hinnatud 0,5 punkti vorra madalamalt
kui kontrolljuuste. Eriti 18., 19. ja 20. mai juustuproovidest selgub, et kaa-
liumkloraat ei avalda mingisugust halba moju tekstuurile. Kaaliumklo-
raadiga juustu neis katsetes hinnati vorreldes kontrolljuustuga 2,5—4,0
punkti vorra korgemalt. Kahe kuu vanustel juustudel ei esine tekstuuri
seisukohalt ilma ja kaaliumkloraadiga proovidel nii suuri vahesid kui iihe
kuu vanustel. 4 juhul on ré6biti proove hinnatud iihtlase punktiga ja iile-
jdénud juhtudel hinnati kaaliumkloraadiga proove 0,5—2,5 punkti vorra
korgemalt. Ligikaudu sama vahekord tekstuuri seisukohalt piisib ka 3
kuu vanustel juustudel.

Kaaliumnitriit, nagu tabelist ndhtub, ei osutu kuigi téhusaks vahen-
diks juustude kerkimise viltimiseks. Ainult iihel juhul, s. 0. 9. juunil, on
ta hoidnud &ra juustude kerkimise, kuna kolmel juhul esineb juustude
kerkimine iihtlaselt nii ilma kui ka kaaliumnitriidiga proovides.

Kaaliumnitraadi tarvitamine kuni 25 g 100 kg piimale ei pidurda kaes-
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olevate katsete pohjal juustude kerkimist; kui aga lisada 100 kg piimale
35 g kaaliumsalpeetrit, nagu see selgub 3. oktoobri katsest, siis ei esine
juustude kerkimist pressil.

Teiseks tdhtsamaks tekstuuri veaks enamikul juustudel on seesmised
16hed. Seesmiste 16hede esinemine on vastupidiselt s6ltuv juustude ker-
kimisest ja nimelt kerkinud juustudel ei esine 16hesid, kuid vastupidistel
juhtudel leidub neid enamikus juustudes. Tekkimise iseloomult on 16hed
kahesugused. Esiteks voivad nad tekkida silmade ehk aukude moodustu-
misel, s. 0. kuni ithe kuu vanuselt. Lohede tekkimine noores juustus on
nahtavasti tingitud sisu hapukast omadusest, ja nagu tabelist ndeme, on
nad enamik juhtudel tekkinud seoses viimase asjaoluga. J arelkaarlmlsega
seoses olevaid seesmisi 10hesid juustudel esineb 19. ja 20. mail, siin on 16hed
tekkinud vanematel laokeldrites seisvatel juustudel. Jérelkééirimine on
tingitud laoruumide korgest temperatuurist. Misparast aga ei esine ker-
kinud juustudel seesmisi 16hesid, on mahtavasti tingitud sellest, et coli-
bakterid kaaritavad varskes juustus piimasuhkrut ja véldivad seega iile-
madra hapuka juustu sisu ning seesmiste lohede tekkimise. Normaalsete
sisu omaduste juures ei esine juustudel l0hesid, samuti ka keemilised
lisandid ei soodusta nende tekkimist, nagu seda toestavad 18., 19. ja 20.
mai katsed. Seesmiste 16hede tekkimist edami juustudel, nagu see selgi-
tatud eri uurimusega, on voimalik valtida teatud vofetega juustu valmis-
tamisel.

Lopuks olgu tdhendatud, et keemilised ained tarvitatud kontsentrat-
sioonide juures margatavalt ei mojutanud juustudel silmade ehk aukude
moodustumist.

Keemiliste lisandite mdoju emmentali juustule.

Nagu varem mainitud, tehti vastavasisulisi tdhelepanekuid jooksva
t00 juures ka emmentali juustuga. Kerkimise véltimiseks kasutati siin
ainult kaaliumkloraati, mida lisati 100 kg piimale 1,0—2,5 g. Neist tdhele-
panekutest selgus, et 1,5—2,5 g kaaliumkloraati 100 kg piimale hoidis ara
juustude kerkimise. Juustude hindamisel ei olnud vo6imalik kindlaks
teha, et kaaliumkloraat tarvitatud kontsentratsioonide juures oleks moju-
tanud juustu maitset, konsistentsi ja tekstuuri. Kokkuvottes neist tdhele-
panekutest tuleb jéreldada, et kaaliumkloraadi kasutamine kuni 2,5 g
100 kg piimale hoiab dra kindlalt juustude pressil kerkimise ja seejuures
ei avalda mirgatavat moju juustu omadustele ja valmimisele.

Juustud valmistati katsejaama tehniku R. Suurkivi poolt. Juus-
tude hindamisest votsid osa péidle katsejaama personaali Opetaja agr.
V. Gross ja Oppejuustula juhataja E. Tund o.

Kokkuvaote.

1. Kaarimisproovi abil ei ole vdoimalik eraldada juustu kerkimist poh-
justavaid piimasid.

2. Juustu kerkimine ei ole otseselt seotud coli-tiitri suurusega.

3. Juustu kerkimist pohjustavaid piimasid on vodimalik eraldada
laabikddrimis-proovidega. Keemilised lisandid, mis hoiavad &ra juus-
tukeste kerkimise laabikddrimis-proovides, hoiavad ka ara juustu kerki-
mise pressil.

4. Edami juustu kerkimise valtimiseks mojusid keemilised lisandid
jargmiselt:

a) ]uustu pressil kerkimise arah01dm15eks osutus koige kindlamaks
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abinduks kaaliumkloraat. Kaaliumkloraati voib tarvitada kuni 3 g 100 kg
iimale.
: b) kaaliumnitraat vildib juustude kerkimise, kui teda lisada 100 kg
piimale 35 g voi enam.

¢) Kaaliumnitriit, mida kasutati 10—20 g 100 kg piimale, ei pidurda-
nud antud kontsentratsioonide juures juustude kerkimist.

5. Keemilised ained antud kontsentratsioonide juures ei avaldanud
mirgatavalt halba moju edami juustu valmimisele ega kvaliteedile.

6. Emmentali juustu kerkimise valtimiseks voib hda eduga kasu-
tada kaaliumkloraati, mida tuleb lisada 100 kg piimale 1,0—2,5 g.
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Zusammenfassung.

Einwirkung von Kaliumchlorat, Kalium- 4. Die zum Edamer Kise zwecks der
nitrat und Kaliumnitrit auf den Kise. Verhii.‘tu‘n'g von Bldhung hinzugegebenen
Mag. agr. J. Hindriko — Versuchs- Chemikalien wirkten auf folgende Weise:

station des Milchwirtschaftlichen Institu- a) Am wirksamsten gegen die Bléhung

tes Oisu. lissige Gabe betrigt 3 g Kaliumchlorat
1. Mit Hilfe von Gérprobe war es Jje 100 kg Milch.

nicht moglich die Milchen, welche eine b) Kaliumnitrat in Mengen 35 g und
Blihung in Kise verursachten, festzu- mehr je 100 kg Milch verhiitete die
stellen. Bldhung. ]

2. Die Kiseblihung ist nicht direkt £} Sty . Mo 10--20 £ je

St TSlTae virhuanle 1005kg Milch war wirkungslos.

3. Die Milchen, welche eine Blidhung gegebenen Konzentrationen beeintrachtig-
in Kise verursachten, konnten mit Hilfe ten nicht die Reifung nud Qualitdt von
von Labgirprobe festgestellt werden. Die- Edamer Kise.
jenigen Chemikalien, die die Bldhung von 6. Gegen die Blihung von Emmen-
Kischen in Labgiarprobe hemmten, hemm-  taler Kisen lédsst sich ebenso das Kalium-
ten auch die Bldhung von Ki&sen unter chlorat in Mengen von 1,0—2,5 g je 100 kg
der Presse. Milch erfolgreich verwenden.

unter der Presse war Kaliumchlorat. Zu-

Die genannten Chemikalien bei an-
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