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Põllumajandusliku Uurimise ja Katseasjanduse Komitee toimetised nr. 108.

Keemiliste lisandite — kaaliumkloraadi, kaaliumnitraadi

ja kaaliumnitriidi mõju juustule
Mag. agr. J. Hindriko, Õisu Piimanduse Katsejaama abijuhataja.

Üks sagedamaid ja kardetavamaid juustu vigu on juustu kerkimine

pressil või sellele järgneval soolamisel. Juustude kerkimist pressil kutsu-

vad esile bakterid coli-aerogenes rühmast, mis kääritavad värskes juustus
piimasuhkrut, moodustades seejuures kerkimist põhjustavaid vesinik- ja
söehappe-gaase. Maitse, lõhna ja tekstuuri seisukohalt tuleb neid juuste
lugeda täiesti ebaõnnestunuks. Maitselt on nad imar-lääged, omades see-

juures lauda lõhna ja meenutades tekstuurilt tihedalt augustatud vammi.

Juustude kerkimise ärahoidmiseks kasutatakse väga mitmesuguseid
võtteid, nagu peenemat ja kuivemat tera väljatöötamist ja mõningaid teisi

võtteid juustuvalmistamisel. Kuid mainitud võtted ei ole kuigi kindlad.

Palju mõjuvamad on siin teatud keemilised ained. Üldiselt on tuntud

juba varemast ajast naatrium- või kaaliumsalpeeter, mida kasutati ja
kasutatakse ka praegu juustude kerkimise vältimiseks.

Salpeetri kõrval 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 ärahoidva toime seisukohalt kirjanduses puudutatud
ainult möödaminnes. Samuti puuduvad ka võrdlevad uurimused mainitud

ainete paremuse üle. Kõik see oli põhjuseks, miks osutus tarvilikuks käes-

oleva uurimustöö läbiviimine.

Kirjanduse ülevaade.

Fleischmann’i järgi omab ka keedusool paisumise vastase toime. Keedu-

sool tuleb lisada juustuterale enne viimase vormimist. Keedusool mõjub siin terale
kuivatavalt. Kuivemates, s. o. vadakuvaesemates terades on ka piimasuhkru hulk

väiksem, mistõttu Bact. coli-aero genes’ e tegevus ja seega ka juustu paisumine on

pidurdatud. Edasi võib sama autori järgi liialt kontsentreeritud soolvesi soodustada

juustu paisumist soolamisel. Tugeva soolvee puhul sünnib vadaku eraldumine

juustu koorekihis intensiivselt; seetõttu muutub koorekiht võrdlemisi tihedaks ja
raskelt vadakut läbilaskvaks. Selle tagajärjeks on see, et vadakut ja ühes sellega
ka piimasuhkrut jääb rohkesti juustusse, mis loob viimases soodsad tingimused
Bact. coli-aerogenes’e arenemiseks. Soolamisel Schlag pani tähele, et paisunud
juustu sisemine osa sisaldab võrreldes normaalse juustuga vähem keedusoola kui
väline. Seega piimasuhkrust moodustunud vesinik ja süsihappe-gaas pidurdavad
soola sissetungimist juustu.

Beijerinck näitas, et coli-aero genes bakterid omavad tugeva redutseeriva

võime ja võivad salpeeterhappe sooladest vabastada lämmastikku. Boekhout ja
Ott de Vries’i järgi jätavad coli-aero genes bakterid piimasuhkru kääritamata,
kui juustus leidub seesuguseid mineraalsoolasid, milledest on kerge ammutada
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hapnikku. Ta nimetab siin kaaliumnitraati, mida soovitab juustude kerkimise välti-
miseks tarvitada 30‘—40 g 100* 1 piimale. Bukbardt’i ja Lörtscher’i järgi on

keskmiseks kaaliumnitraadi normiks 30 g 100 kg piimale. Kaaliumnitraati tarvi-
tatakse juustude kerkimise vältimiseks mainitud autorite järgi rohkem hollandi ja
saksa juustude valmistamisel, kuna emmentali juustu juures kasutatakse teda
vähem.

Fl eischm ann’i järgi põhjustab kaaliumnitraat juustudel vänge maitse,
kuid sellest saab hoiduda, kui lisada sool mitte piimale, vaid juustuterale katlas.

Seejärele kui coli-aerogenes bakterid kaaliumnitraadist osa hapnikku ära kasu-

tavad, muutub kaaliumnitraat kaaliumnitriidiks. Voitkevitsch’i järgi mõjub
kaaliumnitriit kui antiseptiline aine hävitavalt coli-aerogenes bakteritele, pidurdades
seega juustu kerkimist pressil. Samale seisukohale jõudis vastavate katsetega
Bukbardt’i ja Lörtscher’i järgi ka „NIMI“ (Nõuk. Vene Piimanduse uuri-

misinstituut), kes peab kaaliumnitriiti paremaks abinõuks juustu kerkimise välti-
miseks. Kaaliumnitriiti soovitatakse tarvitada ligikaudu 50% vähem kui kaalium-

nitraati, s. o. ümmarguselt 15 g 100 kg piimale.
Üldiselt on teada, et salpeeter võib põhjustada juustul värvi- ja osalt ka maitse-

vigu. Kaaliumnitraat muutub bakterite toimel kaaliumnitriidiks, viimane ühinedes

valkainetega võib põhjustada juustul punase värvi tekkimist. Värvi-vigade tekki-
mise seisukohalt on emmentali juust salpeetri suhtes tundlikum, kui gouda ja edami

juustud. Salpeetrit võib lisada katlapiimale soolana või vee lahuna. Weigmann,
Gruber ja Huss soovitavad salpeetrit enne tarvitamist keeta, sest nagu nende

uurimustest selgub, võib salpeeter omakorda temas leiduvate pärmide tõttu põh-
justada juustu paisumist.

Teatud mõju coli-aerogenes bakteritele avaldab happesus. Piimades, milledes

esineb tugev piimahappe käärimine, on coli-aerogenes bakterite arenemine pidur-
datud. Boekhout’i ja Ott de Vries’i järgi on coli-aerogenes bakterite

tegevus nõrgendatud 0,3% piimahappe sisaldavuse juures ja 0,4% juures täielikult

takistatud. Fleischmann! järgi ei ole coli-aerogenes bakterid liialt happe-
tundlikud ja arenevad veel küllaltki hästi piima kalgendumise happesuse juures.
Mõningate teiste autorite järgi kannatavad coli-aerogenes bakterid veelgi kõrge-
mat happesust.

Virtanen soovitab salpeetri asemel emmentali juustu valmistamisel tarvi-
tada naatrium- või kaaliumkloraate, mida tuleb lisada 100' kg piimale 1,5—3,0' g. Klo-

raadi tarvitamisest rohkemal määral, kui see vajalik kerkimise vältimiseks, tuleb

hoiduda, sest suuremad annused pidurdavad vähesel määral aukude moodustumist.

Pidurdavalt juustu kerkimisele mõjub P 1 a t о n’i ja Her m a nso n’i järgi ka kloor-

amiin. Klooramiini tuleb selleks tarvitada 20'—50 g 100' kg piimale. Klooramiin

pidurdab paisumist põhjustajate mikroobide arenemist, piimahappe bakteritele aga

ei avalda ta seejuures halba mõju.
Hilisemate uurimustega Roeder toob hoopis uusi seisukohti juustu kerkimise

küsimusse. Tema järgi ei ole juustu kerkimine alati tingitud gaasi moodustajatest

coli-aerogenes bakterite tegevusest, vaid veel mõningatest teistest asjaoludest.
Roeder’il õnnestus kusiniku lisamisega piimale laabikäärimis-proovide juustu-

kestes kutsuda esile tugeva gaasi moodustumise. Gaasi moodustumine ehk juustu-
kaste kerkimine laabikäärimisproovides esines ka neil juhtudel, kui kusinikku lisati

pastööritud, s. o. coli-aerogenes bakterite vabale piimale. Ka kusiniku keetmine ei

mõjutanud viimase paisutamise omadust. Käärimisproovides, milledele lisati

kusinikku, ei kalgendunud osa piimasid isegi 35° S.-H. piirides.

Nagu kirjanduse ülevaatest selgub, põhjustavad juustu kerkimist pres-

simisel või sellele järgneval soolamisel bakterid coli-aerogenes rühmast.

Roeder’i järgi omab bakterite toime kõrval veel teatud tähtsuse kusinik.

Kuid ikusiniku osatähtsuse üle puuduvad veel üksikasjalikumad uurimu-

sed. Samuti ei ole senini lahendatud küsimus, mispärast ühede piimade
puhul esineb kerkimine ja teiste juures mitte, vaatamata sellele, et pea-

aegu eranditult iga piim on infitseeritud coli-aerogenes bakteritega kas
suuremal või vähemal määral. Juustu kerkimist saab vältida keemiliste

ainetega, mida lisatakse juustupiimale. Neist kõige enam on kirjanduses
käsitletud naatrium- või kaaliumsalpeetrit ja nagu sellest selgub, osutub

salpeeter väga tõhusaks vahendiks juustu kerkimise vältimiseks. Ainsaks

puuduseks on seejuures, et ta võib põhjustada emmentali juustul värvi-

vigu. Kõiki teisi kerkimist vältivaid aineid on kirjanduses puudutatud
pääliskaudselt.
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Katse metoodika.

Suuremal arvul korraldati katseid kaaliumkloraadiga. Viimase kasu-

tamine juustu kerkimise vältimiseks on andnud juba varem, kohapäälsete
kogemuste põhjal, häid tulemusi. Kaaliumnitriidi ja kaaliumnitraadiga
tehti katseid väiksemal määral. Põhjalikum uurimine toimus edami juus-
tuga, millega sooritati rööbiti katseid, s. o. ühel ajal ja ühtlasest piimast
tehti üks juustuproov keemiliste lisanditega ja teine ilma. Emmentali juus-
tuga puudusid rööbiti katseteks võimalused, seepärast toimetati vaatlusi

ühe juustu valmistamisel. Enamik katseid viidi läbi kevadel, s. o. ajavahe-
mikul, millal kõige 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 järgmised
abinõud: Kaks vaskplekist tinutatud vanni mahutavusega 130 1. Põhjast on vannid

vadaku ärajuhtimiseks varustatud kraanidega. Piima ja vadaku soojendamine sündis

auruga, mis juhiti mantli ja vanni vahele. Piim ja juustutera segati vannides kase-

puust kühvlitega. Segamiseks kui ka vadaku tõstmiseks kasutati veel siberiplekist
kühvleid.

Kalgendi peenendamiseks ja tera väljatöötamiseks kasutati horisontaal- ja
vertikaal-traatidega lõikureid. Juustu vormidega, mis olid hollandi päritoluga,
võis valmistada ligikaudu 2 kg-lisi juuste. Juustu pressimiseks kasutati firma

Stryck’i poolt Pärnus valmistatud hollandi juustu pressi.

Riistade ja nõude ettevalmistamine.

Riistade ja nõude puhastamisel peeti hoolega silmas, et puhtus oleks võimalikult

ühtlane ja eeskujulik. Eeskujulik ja ühtlane riistade ja nõude puhtus, samuti kui

ühtlane piim, osutus tarvilikuks selleks, et rööbiti katsetes ei saaks juhuslikud asi-

olud mõjustada katsetulemusi. Riistade ja nõude puhastamine toimus järgmiselt. Töö

lõpetamise järele puhastati nõud ja riistad piimajätetest külma vee ja harjaga. See-

järele loputati nad keeva veega. Enne järgmist katset aurutati juustuvanne,
juhtides auru seni mantli vahele, kuni plekk seest oli täiesti kuum. Kühvleid ja
lõikureid hoiti mõned minutid keevas vees. Juustuvorme leotati enne tarvitamist

60'—70° C kuumas vees. Juustu rätte keedeti külma veega puhastamise järele ligi-
kaudu 10 min. Lõpuks olgu nimetatud, et enne igakordset kalgendi kõvaduse proovi-
mist või juustutera kuivuse hindamist, mis sündis kätega, pesti käed kraaniveega.

Katlapiim ja lisandid.

Katseks tarvitati 3,2% rasva-sisaldusega piima. Soovitav rasva-%
katlapiimal seati kooritud piimaga. Et piim rööbiti vannides oleks võima-

likult ühtlase kvaliteediga, selleks juhiti piim enne katsevannidesse mõõt-

mist suuremasse vanni. Nimetatud vannist mõõdeti kummassegi katse-

vanni pärast rasva-% seadmist ja põhjalikku segamist 75 1 piima.
Juuretise hulk neis katseis kõikus 0,3—0,6% piirides. Juuretis valmis-

tati Piimasaaduste Väljaveo Kontrolljaama Bakterioloogia Laboratooriumi

koore hapendamise kultuurist. Juuretis valmistati täispiimast ja hapen-
dati kuni 40° S.-H.

Keemiliste ainete hulk, millede mõju juustule uuriti, kõikus 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 cm3 kraanivees.

Juustud valmistati Chr. Han s e n’i laboratooriumi pulber-laabiga,
mida lisati 100 kg piimale 'keskmiselt 2 g. Ühele vannile, s. o. 75 1 piimale
tarvisminev laap lahustati umbes 0,3—0,5 1 kraanivees, lahustatavale laa-

bile lisati üks teelusika täis keedusoola.
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piima kvaliteet.
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Katlatööd ja juustu käsitamine keldrites.

Keskmiseks laapimise temperatuuriks oli 33° C. Laapimine vältas keskmiselt
40 min. Umbes 7—lo min. pärast esimest lõikamist algas tera peenendamine, mis
vältas keskmiselt 5 minutit. Peenendamisel peeti hoolega silmas, et tera saaks mõle-
mas katlas ühtlase suurusega ja et nn. tolmu tekkimine kummaski katlas oleks üht-
lane. Eelvalmistus, s. o. ajavahemik kalgendi lõikamisest kuni järelsoojendamiseni
vältas 60'—100 min. Eelvalmistuse kestus oli sõltuv tera kuivamise omadustest.
Eelvalmistusel lasti teral sadeneda keskmiselt 25—35 minutit. Eelvalmistusele järgnes
järelsoojendamine, mis vältas keskmiselt 7 min. Järelsoojendamisel tõsteti tempera-
tuur 38—41° C. Järelkuivatus, s. o. aeg järelsoojendamise lõpetamisest kuni tera

vormimiseni vältas 35 kuni 55 minutit. Selle aja jooksul toimus ka sadestus 1 kuni
2 korda.

Juust tehti kinnise tekstuuriga, milleks lasti teral enne vormimist nõrgalt sade-

neda, seejärele lükati sadenenud tera vastava seadeldise abil vanni ühte otsa ja ase-

tati nõrga vajutise alla. Umbes 15 minuti möödumise järele lõigati kokkuvajunud
toorest juustust parajad tükid vormimiseks. Pressimine vältas 8 tundi, kusjuures
juustu keerati kaks korda. Surve pressimisel oli umbes kümnekordne võrreldes

juustu kaaluga. Pressimise järele asetati juust soolvette, kus ta seisis keskmiselt

5 päeva. Soolvee temperatuur oli 11—17° C ja sisaldas 22% soola. Soolamise järele
seisis juust 7—lo päeva soolamisruumis 13—17° C juures. Soolamisruumist asetati

juust käärimiskeldrisse, kus ta seisis 15'—19° C juures umbes üks kuu. Enne üle-

viimist käärimiskeldrist laokeldrisse värviti ja parafineeriti juust. Suvekuudel

tõusis temperatuur laokeldris kuni 22° C.

Katsetulemused.

Katlapiima kvaliteet.

Piima kvaliteeti hinnati käärismisproovi, laabikäärimisproovi, happe-
kraadi ja coZz-tiitri järgi. Käärimisproovid võeti kummastki katlast enne

lisandeid, siis veel pärast juuretise lisamist ja lõpuks pärast keemiliste ai-

nete piimasse segamist. CoZi-tiiter katlapiimadest määrati enne lisandeid

ja pärast keemiliste ainete lisamist. CoZi-tiiter määrati D u r h a m’i tõru-

kestega lahjenduste teel, tarvitades söödaks Kessler-Swenarton’i

järgi valmistatud piimasuhkru gentsianaviolett-pepton-sapi vedelikku.
Laabi käärimisproovid võeti kummastki katlast pärast laabi piimasse
segamist. Käärimisproove hinnati üldiselt tarvitusel oleva prof. А. Pe -

t e r’i hindamisviisi järgi, kusjuures К tähendab kilelist, S sõmerlist, J

juustulist ja M mullilist piima-käärimistüüpi. Laabikäärimisproove hin-

nati mullikeste esinemise sageduse seisukohalt juustukeses.
Piima happekraad Soxhlet-Henkel’i järgi, nagu see 1. tabelist

nähtub, oli värske piima kohta normaalne ja võrdlemisi ühtlane. Piima

happesus kõikus 6,4—6,8° S.-H. piirides ja oli rööbiti vannides erandita

ühtlane.

Käärimisproovide andmeil oli piim rahuldava kvaliteediga. Kokku-

võtlikult on toodud käärimisproovide andmed enne lisandeid 2. tabelis ja

2. tab. Кäär i m i S'p гоo v i d katlapiimast enne lisandeid.

Gärproben von Kesselmilch vor den Zugaben.

Kileline Sömerline Mulliline

Gallertartige Gerinnung Ziegerige Gerinnung Geblähtes Gerinnsel

12 8 12 3' 123

Arv — Anzahl . . 2 6 6 8 5 — 5 2 2

% 5,5 16,6 16,6 22,2 14,0 0 14,0 5,5 5,5

nagu neist andmeist selgub, esines S piima käärimistüüpe kõige enam.

Neile järgnesid vastavalt sagedusele K
2, K 3 ja M. Teisi tüüpe esines vähem,

kuna täielikult puudusid juustusarnaselt kalgendunud piimad. Rööbiti

vannide käärimisproovide andmed olid enamik juhtudel ühtlased, lahku-

minekud esinesid ainult kahel juhul, s. o. 31. mai ja 3. juuni proovides.
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Käärimisproovide andmed enne lisandeid ja pärast juuretise lisamist

erinevad üksteisest vähe. Ainult üksikutel juhtudel on juuretis paranda-
nud käärimisproovi pilti. Nii on 16. ja 19. mai sõmerlised ja 3. ja 8. juuni
mullilised käärimistüüpi piimad muutunud juuretise mõjul kilelisteks.

Ülejäänud juhtudel olid käärimisproovid kas ühtlased või erinesid oma-

vahel ainult vähesel määral. Seega koorehapendamise juuretise lisamine

juustu piimale 0,3—0,6% piires ei mõjuta tunduvalt käärimisproovi pilti.

Samuti kui juuretis, ei ole ka keemilised lisandid kuigivõrra mõjuta-
nud käärimisproovi tulemusi. Ainult mõnel üksikul juhul, nagu 18., 19.

mail ja 9. juunil on käärimisproovid keemiliste lisandite tõttu muutunud

paremaks, kuna ülejäänud juhtudel on erinevused väiksemad.

Juustu kerkimine, nagu tabelist nähtub, ei ole kooskõlas käärimis-

proovi andmetega. Juustu kerkimist esineb peaaegu kõigi erinevate piima
käärimistüüpide juures. Seega käärimisproovide põhjal ei

ole võimalik eraldada juustu kerkimist põhjusta-
vaid piimasid.

Juustupiima kvaliteedi hindamise seisukohalt on aga võrdlemisi suure

tähtsusega laabikäärimise proov. Enamik juhtudel, vastavalt juustukeste
kerkimisele laabikäärimis-proovides esines ka juustude kerkimine pressil.
Erandi moodustavad siin ainult 25. ja 28. mai proovid. Edasi selgub laabi-

käärimis-proovide andmeist, et keemilistest ainetest on kaaliumkloraat
vältinud juustukeste kerkimise laabi käärimis-proovides ja vastavalt sel-

lele ka juustude kerkimise pressil. Ainsa erandi moodustab siin 28. mai

katse. Kaaliumnitriit ei ole peaaegu mingit mõju avaldanud laabikääri-

mis-proovidele. Laabikäärimis-proovid kaaliumnitriidiga ja ilma on

ühtlased.

Kokkuvõttes võib tähendada, et laabikäärimis-proovide abil on või-

malik eraldada juustude kerkimist põhjustavaid piimasid. Kaaliumkloraat

katsetatud kontsentratsioonide juures väldib juustukeste kerkimise laabi-

käärimis-proovides kui ka juustude kerkimise pressil. Kaaliumnitriit on

siin mõjuta.
Bact. coli-aerogenes’e sisaldus piimas, nagu selgub 3. tabelist, kus on

toodud kokkuvõtlikult katlapiimade jagunemine coli bakterite sisalduse

järgi, oli võrdlemisi ühtlane. Tabelist on välja jäetud 8. ja 15. juuni and-

med, kuna mainitud kuupäevadel infitseeriti katlapiimasid coli-aerogenes
puhaskultuuridega, seega nende andmete põhjal ei ole võimalik otsustada

piima tegeliku coli bakterite sisalduse üle.

3. tab. Katlapiimade jagunemine Bact. coli sisalduse

järgi.
Bact. coli-Gehalt in Kesselmilch.

Nagu 3. tabelist nähtub, esines kõige enam, 71% seesuguseid piimasid,
milledel oli coZz-tiiter 0,001 +. Võrreldes vastavaid andmeid enne ja
pärast lisandeid selgub, et keemilised ained ei ole märkimisväärselt mõju-
tanud coli- tiitrit. Ainult ühel juhul, s. о. 1. juunil on coh‘-tiiter kaalium-

kloraadi tagajärjel vähenenud, kuna kõigil ülejäänud juhtudel on ta jää-
nud endiseks. Seega keemilised lisandid ei mõju antud kontsentratsiooni

juures piimas leiduvatele hävitavalt. Edasi selgub tabelist,
et coZz-tiitri suurusel ja juustu kerkimisel puudub omavaheline side. Nii

näiteks coli-tiiter o,ool+ juures esineb juustu kerkimine 7 juhul 3 vastu,

CoZi-tiiter — Coli-Titer 0,01 — 0,01 + 0,001 + 0,0001 +
Proovide arv — Anzahl von Proben 2 4 20 2’

% ....
7 14 71 7
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4. tab. Keemiliste lisandite

Einwirkung von Che

А
В

А

В

А

В

А
В

А

В

А
В

А
В

А

В

А
В

А

В

А

В

А

В

А

В

А
В

А

В

А

В

А

В

А
В

А
В

А

В

А
В

А

В

KCIO 3 1,0 10,0 11,0 12,0
p

19. V 38.
KCIO

3

KCIO3

1,0

20. V 38.

0,6

24. V 38.
0,6KCIO 3

25. V 38.
0,5KCiO

3

27. V 38.
1,5KCIO3

28. V 38.
1,5KCIO 3

KCIO
3

30. V 38.
2,0

31. V 38.
2,0KCIO 3

1. VI 38.
3,0KCIO 3

2. VI 38.
3,0KCIO 3

3. VI 38.
2,0KCIO3

*B. VI 38.
10,0kno2

9. VI 38.
15,0kno2

10. VI 38.
20,0kno 2

13. VI 38.
KNO 2 20,0

*l5. VI 38.

KNO 2
15,0

28. IX *3B.
KNO 3 25,0

*29.1X38.

KNO 3
25,0

*3O. XI 38.

KNO3 20,0

*3. X 38.
KNO 3 35,0

) Piim infitseeritud coli-aero genes bakterite puhaskultuuriga
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kus seda ei esine. Sellest tuleb järeldada, et juustu kerkimine ei olene

üksi coZz-bakterite rohkusest piimas, vaid siin on veel teisi asiolusid, mil-

lised kas soodustavad või pidurdavad juustude kerkimist. Nagu meie

järgnevalt näeme, avaldab siin teatud mõju ka vadaku happesus, mille

juures juustud vormitakse.
Vadaku happesus. Happesus vadakul määrati pärast kalgendi

lõikamist ja juustu vormimisel. Happekraadi määramine (S. —H.°) toi-

mus kalgendi peenendamisel umbes 30° C ja vormimisel 37—39° C juures.
Nagu 1. tabelist nähtub, oli vadaku happesus lõkamise järele enam-vähem

ühtlane, kõikudes 4,2—4,4° S.—H. piirides. Erandi moodustas 16. mai

katse, kus vadaku happesus oli vastavalt 4,0° S.—H. Seevastu aga vadaku

hap'pesus tera vormimisel kõikus laiades piirides, s. o. 4,2—B,o° S.—H.

Vadaku happesus tera vormimisel näib evivat teatavat sidet juustu kerki-

misega, kuna kõrgema vadaku happesuse juures ei esine juustude kerki-
mist. See selgub 28. mai katsest, !kus laabikäärimise proovi põhjal oli

oodata juustude kerkimist, kuid kõrge vadaku happesuse tõttu seda siiski

ei esinenud. Vadaku happesus tera vormimisel oli kõrge veel 2. ja 10.

juunil, kuid viimaste põhjal ei saa otsustada, millist mõju see avaldas

juustu kerkimise vältimiseks, sest laabikäärimis-proovide põhjal olid pii-
mad hääd. Küll aga selgub neist katsetest, et kõrge vadaku happesus vor-

mimisel põhjustab juustul seesmisi lõhesid.

Keemiliste lisandite mõju juustu maitsele ja
lõhnale.

16. kuni 28. maini valmistatud juustud hinnati 3-kordselt, s. о. 1,2, ja
3 kuu vanuselt. Ülejäänud juhtudel hinnati 1 ja 2 kuu vanuselt. Juust

hinnati 12-punktilise süsteemi järgi maitse, lõhna, konsistentsi ja tekstuuri
seisukohalt. Igat mainitud omadust hinnati iseseisvalt. 12 punktiga hin-

nati neid juustu omadusi, millistel ei leidunud mingisuguseid puudusi.
11 punktiga hinnatud juustu omadused olid täiesti rahuldavad. 10 punk-
tiga hinnatud juustudel esinesid juba tunduvad vead. 9 punktiga hinna-

tud juustu omadustel esinesid vead võrreldes 10 punktilistega juba raske-
mal kujul. 8 punktiga hinnatud juustudel esinesid vead raskel kujul,
maitse ja lõhna seisukohalt olid nad inimtoiduks kõlbmatud.

Nagu 4. tabelist nähtub, on maitse ja lõhna seisukohalt kaaliumklo-

raadiga juustusid I—3 kuu vanuseni peaaegu erandita hinnatud 0,5—1,0
punkti võrra kõrgemalt, kui samast piimast kontroll-juustusid, kusjuures
kõrgema hinnangu osaliseks said kahekuised juustud. See on nähtavasti

tingitud sellest, et ühekuised juustud olid hindamiseks liialt värsked ja
valmimata, kolmekuised vastupidi juba liialt teravad, ülivalminud. Pää-
misteks maitse-vigadeks juustudel on lääge, ebapuhas, valehapu ja kää-

rinud maitse. Mainitud maitse-vead esinevad nii kaaliumkloraadiga kui
ka kontrollproovidel, ainult selle vahega, et maitsevead viimasel juhul
esinevad tugevamini. 18. kuni 25. maini on juustud suhteliselt teiste kuu-

päevade juustudega hästi õnnestunud ja nagu neist andmetest selgub, ei

ole kaaliumkloraat mingit halba mõju avaldanud juustu maitsele ja lõh-

nale. Kaaliumkloraadiga juuste on hinnatud 19. mail võrdselt ja teistel

juhtudel 0,5 punkti võrra kõrgemalt kui kontrolljuuste. 3-kuiselt on

maitse vahe kaaliumkloraadi kasuks veelgi suurem, ulatudes 0,5—1,5
punktini. Ülejäänud kuupäevadel, s. o. 27. maist kuni 3. juunini on kaa-

liumkloraadiga juuste hinnatud kõrgemalt kui kontrolljuuste. Erilist

tähelepanu väärivad siin 1. ja 2. juuni katsed, kus tarvitati kaaliumklo-

raati 3 g 100 1 piimale. Ka siin ei ole kaaliumkloraat mingit halba mõju
avaldatud juustu maitsele ja lõhnale, vaid vastupidi — kaaliumkloraadiga
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juust on kahe kuu vanuselt hinnatud 0,5—1 punkti võrra kõrgemalt, kui

samast piimast kloraadita juust.
Kaaliumnitriit ja kaaliumnitraat ei ole samuti kui kaaliumkloraat

avaldanud mingit halba mõju juustu maitsele ja lõhnale. Võrreldes kont-

rollproovidega on kaaliumnitriidiga juuste hinnatud 1-kuiselt kahel juhul
võrdselt ja 3 juhul 0,5—1,0 punkti võrra kõrgemalt ja kahekuiselt 4 juhul
0,5—1,5 punkti võrra kõrgemalt ja ühel juhul võrdselt. Kaaliumnitraa-

diga juuste hinnati kahel juhul kõrgemalt ja kahel juhul nõrgemalt kui

kontrolljuuste. Seega siin katsetatud keemiliste lisandite mõju juustu
maitsele ja lõhnale on rohkem positiivne kui negatiivne.

Keemiliste lisandite mõju juustu konsistentsile.

Konsistentsi seisukohalt on kaaliumkloraat juustudele peaaegu mõ-

juta. Kaaliumkloraadiga juuste võrreldes kontrolljuustudega on ühe kuu

vanuselt konsistensti seisukohalt hinnatud 7 juhul kõrgema, 4 juhul nõr-

gema ja ühel juhul ühtlase punktiga. Kahe kuu vanuselt on samu juuste
hinnatud ühel juhul nõrgema, ühel juhul kõrgema ja ülejäänud juhtudel
ühtlase punktiga. Kõigest sellest nähtub, et kaaliumkloraat juustu kon-

sistentsile märgatavalt halba mõju ei avalda.

Kaaliumnitriidiga juuste võrreldes samast piimast kontrolljuustudega
hinnati ühekuiselt erandita ühtlaselt, ainult ühel juhul kahe kuu vanu-

selt on kaaliumnitriidiga juuste hinnatud 1 punkti võrra kõrgemalt.
Ligikaudu sama, mis kahe eelmise lisandi kohta tähendatud, maksab

ka kaaliumnitraadi kohta. Kaaliumnitraadiga on saadud kahel juhul üht-

lasi, ühel juhul paremaid ja ühel juhul nõrgemaid tulemusi kui kontroll-

proovides.
Kokkuvõttes tuleb tähendada, et keemilised lisandid tarvitatud kont-

sentratsioonide juures ei avalda halba mõju juustu konsistentsile.

Keemiliste lisandite mõju 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 nähtub, on kaaliumkloraat tarvitatud kontsentratsioonide
juures erandita hoidnud ära juustude kerkimise. Üldiselt on kaaliumklo-

raadiga juuste tekstuuri seisukohalt hinnatud ühe kuu vanuselt 0,5—4,0
punkti võrra kõrgemalt kui rööbiti samast piimast valmistatud kontroll-

juuste. Erandi moodustavad siin 30. mai ja 2. juuni juustud. Neis proo-
vides on kaaliumkloraadiga juuste hinnatud 0,5 punkti võrra madalamalt

kui kontrolljuuste. Eriti 18., 19. ja 20. mai juustuproovidest selgub, et kaa-
liumkloraat ei avalda mingisugust halba mõju tekstuurile. Kaaliumklo-
raadiga juustu neis katsetes hinnati võrreldes kontrolljuustuga 2,5—4,0
punkti võrra kõrgemalt. Kahe kuu vanustel juustudel ei esine tekstuuri
seisukohalt ilma ja kaaliumkloraadiga proovidel nii suuri vahesid kui ühe

kuu vanustel. 4 juhul on rööbiti proove hinnatud ühtlase punktiga ja üle-

jäänud juhtudel hinnati kaaliumkloraadiga proove 0,5—2,5 punkti võrra

kõrgemalt. Ligikaudu sama vahekord tekstuuri seisukohalt püsib ka 3
kuu vanustel juustudel.

Kaaliumnitriit, nagu tabelist nähtub, ei osutu kuigi tõhusaks vahen-

diks juustude kerkimise vältimiseks. Ainult ühel juhul, s. o. 9. juunil, on

ta hoidnud ära juustude kerkimise, kuna kolmel juhul esineb juustude
kerkimine ühtlaselt nii ilma kui ka kaaliumnitriidiga proovides.

Kaaliumnitraadi tarvitamine kuni 25 g 100 kg piimale ei pidurda käes-
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olevate katsete põhjal juustude kerkimist; kui aga lisada 100 kg piimale
35 g kaaliumsalpeet'rit, nagu see selgub 3. oktoobri katsest, siis ei esine

juustude kerkimist pressil.
Teiseks tähtsamaks tekstuuri veaks enamikul juustudel on seesmised

lõhed. Seesmiste lõhede esinemine on vastupidiselt sõltuv juustude ker-

kimisest ja nimelt kerkinud juustudel ei esine lõhesid, kuid vastupidistel
juhtudel leidub neid enamikus juustudes. Tekkimise iseloomult on lõhed

kahesugused. Esiteks võivad nad tekkida silmade ehk aukude moodustu-

misel, s. o. kuni ühe kuu vanuselt. Lõhede tekkimine noores juustus on

nähtavasti tingitud sisu hapukast omadusest, ja nagu tabelist näeme, on

nad enamik juhtudel tekkinud seoses viimase asjaoluga. Järelkäärimisega
seoses olevaid seesmisi lõhesid juustudel esineb 19. ja 20. mail, siin on lõhed

tekkinud vanematel laokeldrites seisvatel juustudel. Järelkäärimine on

tingitud laoruumide kõrgest temperatuurist. Mispärast aga ei esine ker-

kinud juustudel seesmisi lõhesid, on nähtavasti tingitud sellest, et coli-
bakterid kääritavad värskes juustus piimasuhkrut ja väldivad seega üle-

määra hapuka juustu sisu ning seesmiste lõhede tekkimise. Normaalsete
sisu omaduste juures ei esine juustudel lõhesid, samuti ka keemilised

lisandid ei soodusta nende tekkimist, nagu seda tõestavad 18., 19. ja 20.

mai katsed. Seesmiste lõhede tekkimist edami juustudel, nagu see selgi-
tatud eri uurimusega, on võimalik vältida teatud võtetega juustu valmis-

tamisel.

Lõpuks olgu tähendatud, et keemilised ained tarvitatud kontsentrat-

sioonide juures märgatavalt ei mõjutanud juustudel silmade ehk aukude

moodustumist.

Keemiliste lisandite mõju emmentali juustule.

Nagu varem mainitud, tehti vastavasisulisi tähelepanekuid jooksva
töö juures ka emmentali juustuga. Kerkimise vältimiseks kasutati siin

ainult kaaliumkloraati, mida lisati 100 kg piimale 1,0—2,5 g. Neist tähele-

panekutest selgus, et 1,5—2,5 g kaaliumkloraati 100 kg piimale hoidis ära

juustude kerkimise. Juustude hindamisel ei olnud võimalik kindlaks

teha, et kaaliumkloraat tarvitatud kontsentratsioonide juures oleks mõju-
tanud juustu maitset, konsistentsi ja tekstuuri. Kokkuvõttes neist tähele-

panekutest tuleb järeldada, et kaaliumkloraadi kasutamine kuni 2,5 g
100 kg piimale hoiab ära kindlalt juustude pressil kerkimise ja seejuures
ei avalda märgatavat mõju juustu omadustele ja valmimisele.

Juustud valmistati katsejaama tehniku R. Suur kivi poolt. Juus-

tude hindamisest võtsid osa pääle katsejaama personaali õpetaja agr.
V. G г о s s ja õ lppejuustula juhataja E. T u n do.

Kokkuvõte.

1. Käärimisproovi abil ei ole võimalik eraldada juustu kerkimist põh-
justavaid piimasid.

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

3. Juustu kerkimist põhjustavaid piimasid on võimalik eraldada

laabikäärimis-proovidega. Keemilised lisandid, mis hoiavad ära juus-
tukeste kerkimise laabikäärimis-proovides, hoiavad ka ära juustu kerki-

mise pressil.
4. Edami juustu kerkimise vältimiseks mõjusid keemilised lisandid

järgmiselt:
a) juustu pressil kerkimise ärahoidmiseks osutus kõige kindlamaks



15

abinõuks kaaliumkloraat. Kaaliumkloraati võib kuni 3 g 100 kg
piimale.

b) kaaliumnitraat väldib juustude kerkimise, kui teda lisada 100 kg
piimjale 35 g või enam.

c) 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

märgatavalt halba mõju edami juustu valmimisele ega kvaliteedile.

6. Emmentali juustu kerkimise vältimiseks võib hää eduga kasu-

tada kaaliumkloraati, mida tuleb lisada 100 kg piimale 1,0—2,5 g.
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Zusammenfassung.

Einwirkung von Kaliumchlorat, Kalium-

nitrat und Kaliumnitrit auf den Käse.

Mag. agr. J. Hindriko — Versuchs-

station des Milchwirtschaftlichen Institu-
tes Õisu.

1. Mit Hilfe von Gärprobe war es

nicht möglich die Milchen, welche eine

Blähung in Käse verursachten, festzu-

stellen.

2. Die Käseblähung ist nicht direkt

mit Coli-Titer verbunden.

3. Die Milchen, welche eine Blähung
in Käse verursachten, konnten mit Hilfe

von Labgärprobe festgestellt werden. Die-

jenigen Chemikalien, die die Blähung von

Käschen in Labgärprobe hemmten, hemm-

ten auch die Blähung von Käsen unter

der Presse.

4. Die zum Edamer Käse zwecks der

Verhütung von Blähung hinzugegebenen
Chemikalien wirkten auf folgende Weise:

a) Am wirksamsten gegen die Blähung
unter der Presse war Kaliumchlorat. Zu-

lässige Gabe beträgt 3 g Kaliumchlorat

je 100 kg Milch.

b) Kaliumnitrat in Mengen 35 g und
mehr je Шo' kg Milch verhütete die

Blähung.
c) Kaliumnitrit in Mengen 10—20 g je

100 kg Milch war wirkungslos.
5. Die genannten Chemikalien bei an-

gegebenen Konzentrationen beeinträchtig-
ten nicht die Reifung nud Qualität von

Edamer Käse.

6. Gegen die Blähung von Emmen-
taler Käsen lässt sich ebenso das Kalium-
chlorat in Mengen von 1,9—2,5 g je 100 kg
Milch erfolgreich verwenden.
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