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Raamatus kasitletakse toidukaupade sdilitamist kaubandusettevote-
tes. Et paremini moista toidukaupade sdilitamisel neis toimuvaid prot-
sesse, on antud ettekujutus teguritest, mis madravad neid protsesse: 6hu
koostis, temperatuur ja niiskus, kiirgusenergia, mikroorganismide méju.
Samuti on toodud andmed toiduainete koostise, nende valmistamise ise-
drasuste ja pakendi kohta.

Uksikutele kaupadele piihendatud peatiikkides on detailselt vaadel-
dud koiki neid muutusi toiduainete sailitamisel, mis tihel voi teisel méaa-
ral mojutavad toiduainete kvaliteeti. Soovitatakse optimaalseid sailitus-
aegu ja -reziime, samuti kadude vdahendamise abinousid.

Raamatu eesmdrgiks on aidata kaubandusttotajail digesti organisee-
rida kaupade sdilitamist, nii et ei tekiks kaupade riknemist ega kvali-
teedi langust.
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EESSONA

Kaubandusvork votab vastu ja sailitab tohutu suure koguse
toidukaupu, mis on ette ndahtud elanikkonna varustamiseks. Lahe-
matel aastatel suureneb toidukaupade, eriti aga karjasaaduste
tootmine tunduvalt. Vastavalt sellele suureneb ka toidukaupade
jaekdive.

Kaubandustootajate tdhtsaim tilesanne on sdilitada taielikult
toostuselt saadavad toiduained, lubamata nende riknemist ja kva-
liteedi .langust.

Selle iilesande tditmine oleneb eelkdige toiduainete Gigest sdi-
litamisest kaubandusettevotetes. Selleks peavad kaubandustoota-
jad hasti tundma iga kaubariihma keemilise koostise, fiilisikaliste
omaduste, pakendi ja sailitamise isedrasusi. Teades valiskesk-
konna, mikrobioloogiliste ja fermentatiivsete protsesside moju
kauba kvaliteedile, peavad kaubandustéotajad oskama Gigeaegselt
reguleerida neid protsesse, luues kaupade sdilitamiseks optimaal-
sed tingimused.

Raamatus on kasutatud Kaubanduse ja Uhiskondliku Toitlus-
tamise Teadusliku Uurimise Instituudi (KUTTUI) ja teiste toidu-
kaupade sdilitamisega tegelevate instituutide ning laboratooriu-
mide teadusliku uurimist66 tulemusi, samuti on arvestatud nende
kaubandusettevotete kogemusi, mis realiseerivad ainult kvaliteet-
seid toiduaineid ja sdilitavad neid kadudeta.

Toos on kasutatud kaupade sdilitamisel kehtivaid madrusi ja
eeskirju. Katseandmete tulemused kaupade sdilitamise loomu-
liku kao suuruse kohta on toodud soovitatavate optimaalsete hoiu-
reziimide pdhjendamiseks ning neid ei saa votta kui normatiivseid.

Peatiikid «Tegurid, mis madravad toiduainete kvaliteedi muu-
tumise sailitamisel», «Bakaalkaubad», «Pagaritooted» ja «Kondiit-
ritooted» on kirjutanud R. Montitski, «Piimatooted ja rasvad»
V. Vankevits, «Liha ja lihakaubad» M. Gabrieljants, «Kala ja kala-
kaubad» J. Suhhanova, «Konservid», «Kanamunad ja munatooted»,
«Alkohoolsed ja alkoholivabad joogid» V. Fedotov.
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TEGURID, MIS MAARAVAD TOIDUKAUPADE KVALITEEDI
MUUTUMISE SAILITAMISEL

Toidukaupades toimuvad nende  sdilitamisel keerulised fiiiisi-
kalised, keemilised, biokeemilised ja mikrobioloogilised protses-
sid, mille tulemusena kaupade kvaliteet muutub.

Antud protsesside iseloom ja kiirus oleneb kauba koostisest ja
omadustest, aga ka valiskeskkonna tingimustest: 6hu koostisest,
temperatuurist ja niiskusesisaldusest, kiirgusenergia toimest,
mikroorganismide ja aidakahjurite tegevusest. Nende kiisimuste
uurimisel on suur praktiline tdhtsus, sest reguleerides valistingi-
musi, vOoib dra hoida v6i aeglustada mittevajalikke protsesse, mis
kutsuvad esile kaupade kvaliteedi languse sailitamisel.

OHU KOOSTIS

Ohk on ldmmastiku (78%), hapniku (21%), argooni (0,93%)
ja moénede teiste gaaside (ndit, neoon, osoon) segu. Véahesel hulgal
sisaldub temas veeauru, slisihappegaasi, tolmu jm.

Stisihappegaasi on S6hus keskmiselt 0,03%, suurtes linnades
kuni 0,07%. Laoruumides, kus sdilitatakse taimse péaritoluga kaupu
(juurvili, puuvili, teravili jne.), suureneb siisihappegaasi kontsent-
ratsioon tunduvalt taimede hingamise tottu.

Ohus héljuvad tahked osakesed tolmu ndol. Neid v&ib olla
1 cm?® Ghus moénest sajast kuni saja tuhandeni ja isegi rohkem.
Tolm saastab kaupu ja kannab neile bakterite ning hallituste
spoore. Ohu koostisosadest m&juvad toidukaupadele kdige aktiiv-
semalt osoon, hapnik ja niiskus.

Osooni on atmosfadris darmiselt vdhe: umbes 2,5 mg 100 cm?
ohu kohta, kuid selle méju kvaliteedilistele muutustele kaupade
sdilitamisel on suur. Tugeva hapendajana kiirendab osoon orgaa-
niliste ainete, eriti rasva lagundumist. See gaas tekib 6hus elektri-
laengute mdjul ja ruumide kiiritamisel bakteritsiidsete lampidega.
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Bakteritsiidse lambi pélemisel tekib 1 tunni jooksul 100 m?® Ghus
5 kuni 30 mg osooni.

Kaupades toimuvaid oksiideerumisprotsesse pohjustab &hu-
hapnik. Nende protsesside hulka kuuluvad rasvade kibedaks tom-
bumine ja rddstumine, vitamiinide oksiideerumine ning moéningad
biokeemilised ja mikrobioloogilised protsessid (hingamine, k&ari-
mine jm.).

Rasvade kibedaks tdmbumist ei ole veel kiillaldaselt uuritud.
Suurem osa uurijaid arvab, et see protsess koosneb kahest pohi-
lisest, teineteisest mittes6ltuvast komponendist: rasva hidroliu-
sist ja rasvhapete okslideerumisest.

Rasva hiidroliisi ehk tema 16hustumist gliitseriiniks ja
vabadeks rasvhapeteks vaadeldakse kui kibedaks tdmbumise alg-
staadiumi. Rasva I6hustumist kiirendab ferment lipaas, mida lei-
dub paljudes toiduainetes. Rasva hiidroliilisi ajal tekkinud vabad
rasvhapped okslideeruvad kiiremini kui gliitseriidide ndol rasvas
olevad rasvhapped.

Esimeses jarjekorras okslideeruvad killastumata rasvhapped
(oleiin-, linool-, linoleenhapped jt.), mis seovad kergesti o6hu-
hapnikku. Rasvhapete oksilideerumisel iihineb 6huhapnik kaksik-
sideme kohalt. See protsess kiireneb tunduvalt fermendi lipoksii-
daasi toimel, mida sisaldavad paljud toiduained. Kiillastumata
rasvhapete oksiideerumise algul tekib peroksiid. Olles vdga tuge-
vateks hapendajateks, hapendavad need thendid kergesti rasv-
happeid, mille tagajarjel tekib ebameeldiva maitse ja l6hnaga
aineid. Rasvade raastumine seisneb kiillastumata rasvhapete oksii-
deerumises ja hiidroksiihapete tekkimises. Eriti kiiresti kulgeb
radstumisprotsess valguse kdes. Rasvade okstideerumise Kkiirus
oleneb suurel madral valguse, peamiselt ultraviolettkiirte toi-
mest. Rasva ja rasva sisaldavate toiduainete pakkimine mitteldabi-
paistvasse hermeetilisse taarasse ja taara tditmine inertgaasidega
hoiab dra voi aeglustab tunduval madral riknemist okstideerumise
labi.

Ohuhapniku toimel vitamiinid 16hustuvad. Nendest kdige vaik-
sema vastupanuvoimega on C-vitamiin (askorbiinhape), mida sisal-
davad paljud taimse ja loomse paritoluga toiduained. C-vitamiini
okstideerumisprotsess kiireneb raua ja vase ning oksiideeruvate
fermentide méjul. On teada, et viljades, mida on enne kuivatamist
toodeldud vaaveldioksiidiga, keeva vee voi auruga, sailib C-vita-
miin paremini kui tootlemata viljades. To6tluse korral 16hustuvad
viljades leiduvad okstideerumist esilekutsuvad fermendid.

Kergesti okstideerub ka loomse pdritoluga toiduainetes sisal-
duv A-vitamiin. Taimse péritoluga toiduainetes oksiideerub kollane
pigment karotiin hapnikuga, kusjuures karotiini provitaminoossed
omadused kaovad.

Suurema vastupanuvdimega chuhapniku toimele on vitamiinid
By, By ja D. D-vitamiin, mis sisaldub loomse paritoluga toiduaine-
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tes, okslideerub ainult pikaajalisel sailtamisel lahtiselt ohu kaes.
Bo-vitamiin 16hustub hapniku toimel aluselises keskkonnas (ndit.
kiipsistes). Happelistes lahustes sdilib see vitamiin kauem.

Mbonedele vitamiinidele m&jub hapnik kaudselt. Nii nditeks
vitamiinid A, D ja E Iohustuvad ainete mo&jul, mis tekivad rasva
hapendumisel hapnikuga (peroksiidid jt.).

OHUTEMPERATUUR

Ohutemperatuur on iiks tdhtsamaid tegureid, mis mdjutab kau-
pades toimuvate protsesside kiirust. Temperatuuri téus kiirendab
keemilisi, fiilisikalisi, biokeemilisi ja mikrobioloogilisi protsesse.

Temperatuuril alla nulli seiskub suurema osa mikroorganis-
mide elutegevus. Ainult moned bakterid on vdimelised paljunema
temperatuuril —5°C, hallitusseened ja parmid aga —8 °C tingi-
musel, et toiduainetes leidub tilk vedelat vett.

Laialdaselt kasutatakse madalaid temperatuure paljude kau-
pade sdilitusaja pikendamiseks (liha, kala, munad, piim jm.).

Temperatuur moéjutab margatavalt rasvade koostist (tihedust).
Paljud rasvad (veiserasv, margariin, koogirasv jne.), mis on tah-
ked toatemperatuuril, muutuvad temperatuuri kérgenemisel kuni
sulamispunktini vedelaks.

Rasvade sulamis- ja hangumistemperatuur, mida sdilitamisel
tuleb arvestada, on naidatud tabelis 1.

Tabel 1

Rasva sulamis- ja hangumistemperatuur

Temperatuur
Rasv

sulamisel hangumisel
Veisérasv 40—50°
Lambarasv 44—55° —
Searasv 28—40°
Piim 28—30° —
Margariin 28—36° —
Toidutaimedli 28—37° =
Toidusegarasv 28—41° —
Kakaovoi 22—36° 22—27°
Puuvilladli — 0—4°
Pédevalilleoli — —16—18,5°
Seesamidli — —3—7°

Temperatuuri langemisel alla hangumispunkti tihkenevad tai-
meolid, mis raskendab nende kattesaamist tiinnidest ja tsisterni-
dest.

Temperatuuri tdusuga suureneb eriti vedelate (veini, 6lle jne.)
toiduainete maht, mis real juhtudel v6ib kutsuda esile nende
valjavoolamise pudelitest, tiinnidest, plekk-kannudest.



Madal temperatuur (alla 0 °) méjutab paljude kaupade fiiiisika-
list olekut.

Enamiku toiduainete kiilmumine algab —1 °C piires, aga suure
soola-, suhkru- vo6i piiritusesisaldusega toiduainetel tunduvalt
madalama temperatuuri puhul. Naiteks karamellitoodetes, mis
sisaldavad suurel hulgal suhkrut, kiilmub vesi umbes —30 ° juures.
Viina kilmumistemperatuur on —24°C. Kiilmumisel suureneb
toiduainete kovadus vee jdadks muutumise tagajdarjel, suureneb
toiduainete maht, kuna kiilmumisega kaasneb vee mahu suurene-
mine. See voib kaasa tuua klaastaara (purkide, pudelite) pragu-
nemise ning metall- ja puittaara deformeerumise.

Kuivtoiduained, mis sisaldavad vett vdahesel mddral (jahu, suh-
kur, kruubid jne.), madalate temperatuuride toimel peaaegu ei
muutu.

OHUNIISKUS

Ohuniiskus on iiks tdhtsamaid tegureid, mis tingib toiduainete
sailitamisel paljude protsesside kulgemist. On olemas absoluutne
ja relatiivne ohuniiskus.

Ohuniiskust iseloomustavad' veeauru erirdhk, niiskusevajak ja
kastepunkt.

Absoluutseks 6huniiskuseks nimetatakse 1 m? Shus sisalduvat
veeauru hulka grammides.

Veeauru rohk on surve, mille tekitab veeaur. See suureneb
veeauru hulga kasvamisega 6hus ja seda moddetakse elavhdbeda-
samba pikkusega millimeetrites v6i millibaarides. Antud tempera-
tuuril suureneb veeauru hulk Shus kuni teatava piirvaartuseni,
Vastavat aururdohku nimetatakse kiillastusrohuks.

Ohu kiillastamiseks vajalik veeauru hulk ja jarelikult kiillastus-
rohk suureneb temperatuuri toustes.

Temperatuur (°C) Kiillastusrohk (mm)
—30 0,4
—20 0,9
=10 2:1
0 4,6
10 9,2
+20 17,5
+30 31,8

Relatiivne niiskus on dhus sisalduva veeauru réhu ja kiillastus-
rohu suhe.

Kui néiteks temperatuuril 10°C on veeauru rohk 4,6 mm,
kiillastusrohk aga 9,2 mm, on relatiivne huniiskus

4,6 X 100

T = 50%.
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Seda suurust valjendatakse protsentides ja see naitab éhu kiil-
lastusastet.

Kui relatiivne niiskus on 100 %, siis on dhk taielikult veeauruga
killastunud. Relatiivne Ghuniiskus vordub nulliga, kui 6hk ei
sisalda uldse veeauru, s. t. on absoluutselt kuiv.

Uhe ja sama absoluutse niiskuse korral voib relatiivne niiskus
muutuda olenevalt temperatuurist. Temperatuuri alanemisel suu-
reneb relatiivne 6huniiskus, 6hk muutub mé&rjemaks, temperatuuri
toustes aga muutub 6hk kuivemaks. Need relatiivse dhuniiskuse
koikumised temperatuuri muutudes on tingitud veeauru kiillastus-
rohust (tabel 2).

Tabel 2

Relatiivse dhuniiskuse muutumine olenevalt temperatuurist ja veeauru rdhust

Veeauru tegelik Kiillastus- Relatiivne o6hu-
Temperatuur rohk (inm) rohk (mm) niiskus (%)
206° 4,6 175 26
16° 4,6 9,2 50
6° 4,6 4,6 100

Niiskusvajakuks nimetatakse veeauru kiillastusrohu ja tegeliku
rohu vahet antud temperatuuril. Kui temperatuuril 10 °C on vee-
auru tegelik rohk 4 mm, kiillastusréhk aga 9,2 mm, on niiskusvajak
52 mm (9,2—4,0).

See suurus ndaitab auru hulka, mis on vajalik 6hu taielikuks
kiillastamiseks.

Kastepunktiks nimetatakse temperatuuri, mille puhul 6hk on
taielikult veeauruga kiillastunud.

Kui 10°C juures on veeauru erirdhk 4,6 mm, siis on relatiivne
Shuniiskus 50%, kuna maksimaalne erir6hk on sellel temperatuu-
ril 9,2 mm. Temperatuuri alanemisel kuni 0 °C langeb veeauru mak-
simaalne eriréhk 4,6 mm ja seoses sellega relatiivne ohuniiskus
suureneb 100%, s. t. 6hk kiillastub tdielikult. Antud juhul on kaste-
punktiks temperatuur 0°C.

Veeauru kondenseerumine. Temperatuuri alandamisel kaste-
punktini killastub 6hk veeauruga. Temperatuuri edasine alane-
mine tekitab liigse hulga veeauru ja 6hk muutub ilekiillastatuks.
Veeauru ilejaak kondenseerub (veeldub). Kui kondenseerumine
toimub kérgemal temperatuuril kui 0°C, sadestub kondensaat
veetilkadena; 0°C madalamal temperatuuril moodustub harmatis.

Veetilkade sadestumist («higistamist») voib jalgida, kui kilm
kaup tuua sooja ruumi. Puutudes kauba kiilma pinnaga kokku,
soe 6hk jahtub ning muutub killastunuks. «Higistamine» toimub
ka kevadel, kui soojendatud valisohk tungib lattu, kus sdilitatakse
kaupu, mis on talve jooksul omandanud madala temperatuuri.
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«Higistamine» voib tekkida ka temperatuuri jarsul alanemisel,
mis kutsub vdlja 6hu kiillastumise veeauruga.

Veetilkade v6i hdarmatise moodustumine kauba pinnal ei toimu
ainult Shuniiskuse arvel. Kauba pinnakihtide temperatuuri alane-
misel alaneb ka veeauru eriréhk. Selle tulemusena tungib aur
siigavamatest kihtidest pinnale, sest siigavamal on auru eriréhk
suurem. Joudnud jahtunud pinnale, aur kondenseerub.

Ohuniiskuse 00pdevane ja aastane kdikumine. Vilisshu rela-
tilvne niiskus kiitinib maksimumini 66sel ning hommikul péikese-
tousu eel, miinimumini aga kella 13.00 paiku. Naiteks valisohu
keskmine- relatiivne niiskus on Moskvas (%):

detsember juuni
kell 7.00 86 72
" 18.00 83 51
#3100 86 80

Need andmed nditavad, et suvel on relatiivse dhuniiskuse koi-
kumised suuremad kui talvel. Vilis6hu relatiivse niiskuse suuri-
mad vaartused esinevad aasta kiilmal perioodil (oktoober —
marts), vdaikseimad aga soojal (aprill — september). Naiteks Mosk-
vas on keskmine relatiivne ohuniiskus kiilmal aastaajal 82,2%,
soojal aga 69,3%.

Laoruumide Shuniiskuse koikumistel on teistsugune iseloom
kui valisdhu puhul. Laod on kaht tiilipi: laod, mille temperatuur
on reguleeritav (kdetavad laod, kiilmutuskambrid), ja laod, millel
puuduvad nii kiitte- kui kiilmutusseadmed.

Ladudes, mille temperatuur on reguleeritav, ei esine jarske
temperatuuri koikumisi ja seetottu muutub neis ka relatiivne
ohuniiskus vdhe. Teist tiitipi ladudes on relatiivse 6huniiskuse
koikumised ildiselt samasugused kui véalisbhu puhul, sest tempe-
ratuur neis oleneb otseselt vdlisbhu temperatuurist.

Seos dhu- ja kauba niiskuse vahel. Ohu- ja kauba niiskuse vahel
on kindel omavaheline seos, mida tuleb kauba sdilitamisel alati
arvestada.

Olenevalt 6hu- ja kauba niiskusest osa vett kas aurub kaubast
voi vastupidi, kaup imab niiskust. Teatud ajavahemiku jooksul
tekib kaubas oleva vee hulga ja relatiivse 6huniiskuse vahel tasa-
kaal.

Tasakaalumomendil vordub veeauru erirdhk ohus auru eriro-
huga kauba pinnal ning seetottu kaup ei kuiva ega niisku.

Kauba niiskust, mille puhul veeauru rohk kauba pinnal ja iimb-
ritsevas 0hus on vordne, nimetatakse tasakaaluliseks niiskuseks.

Mida suurem on relatiivne 6huniiskus, seda kdérgem on vee-
auru rohk ja seega ka vastav kauba-tasakaaluline niiskus.

Tabelis 3 on toodud A. Lokovi ja L. Auermani andmetel monin-
gate kaupade tasakaaluline niiskus temperatuuril 25°C.
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2 Tabel 3
Mbningate kaupade tasakaaluline niiskus

protsentides

Relatiivne ohuniiskus
Kaup

50 60 70 75 80 85 90
Jahu 800~ 10,08" 12,60: 13,80 15 80" 17,50 190
Tarklis 7,40 8,30 9,20 — 10,60 — 12,7
Makaronid 12.20.: 13,75 <.+ 1660 - 1745 1875 1120,06* 224
Leib 6,50 850 . 1140 " 12.50:, 1390+ 16,75-..189
Galetid 5,05 6,90 8,70 9,85 /11,00 12007 130
Kiipsised 5,00 6,50 8,30 — 10,90 — 249
Zelatiin 4,90 6,10 7,60 — 9,30 —- 114

Tasakaalulisel niiskusel on suur praktiline tdhtsus. Selle jargi
on voimalik maddrata, kuidas muutub kauba niiskus antud rela-
tiivse Ohuniiskuse puhul. Naiteks jahu niiskus 13,89 relatiivsel
ohuniiskusel 75% ei muutu. Kui aga relatiivne ohuniiskus alaneb
70%-ni, hakkab jahu kaotama niiskust ja see protsess véltab seni,
kuni jahu niiskus on 12,6%.

Relatiivse oOhuniiskuse suurenemisega algab poordprotsess:
jahu niiskus hakkab suurenema (vt. tabel 3).

Teades kauba niiskust ja kasutades tabelit 3, on vo&imalik
lahendada kiisimust, millist relatiivset 6huniiskust on vaja kauba
hoidmiseks. Naiteks 7—8% -lise niiskusesisaldusega kiipsiseid on
oige hoida tingimustes, kus relatiivne &huniiskus on 60—70%,
sest kauba kaal siis peaaegu ei muutu.

Suurema osa kaupade tasakaaluline niiskus vdaheneb tempera-
tuuri tdustes.

Niiskuse aurumine. Toiduainetes on alati vett, mis moodustab
toiduainete osakestel aurukihi. Kui kauba pinnal on auru erirdhk
suurem kui ohus, siis produkt annab vett &ra. See protsess jatkub
seni, kuni kauba niiskusesisaldus jouab tasakaalu timbritseva rela-
tiivse ohuniiskusega.

Vee aurumine kauba pinnalt on keeruline protsess ja soltub
paljudest teguritest.

Aurumise kiiruse mddravad eelkdige aurumispinna tempera-
tuur, kuid ka Ohutemperatuur, relatiivne ohuniiskus ja 6hu tsir-
kulatsioon ning atmosfdaarirohk.

Temperatuuri korgenedes aurumise intensiivsus kasvab.
Moningaid kaupu (makaron- ja pagaritooted, rafineeritud suhkur,
kuumsuitsukala jm.) tuuakse kaubandusvorku mittekiillaldaselt
jahtunult ja seet6ttu on neil suur kuivamiskadu. KUTTUI andme-
tel on kuivamiskadu makaronidel, mille temperatuur vastuvotmi-
sel oli 45°C, 6opaevasel hoidmisel kaupluses 0,43%, jahtunud
makaronidel aga 0,03%.

Relatiivne Shuniiskus méjub tugevalt kaupade kuivamiskaole.
Naiteks rukkileiva kuivamiskadu oli 6-tunnisel hoidmisel kaup-
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luses iile 85%-lise relatiivse Shuniiskuse korral 0,25%, kuid alla
60%-lise relatiivse OShuniiskuse korral kuni 0,36%.

Ohu tsirkulatsioon soodustab aurumist, sest pidevalt kérval-
datakse ohku, mis on rikastatud aurust, ja asendatakse see kuive-
maga.

Siledalt pinnalt aurub niiskust vahem kui krobeliselt; kaupa-
dest, millel on peeneteraline struktuur, aurub samadel tingimustel
rohkem niiskust kui jamedateralise struktuuriga kaupadest.

Niiskuse aurumine kauba pinnalt oleneb eriti tema keemilisest
koostisest ja fiilisikalisest seisundist.

Tuleb silmas pidada, et enamik kaupu saabub kaubandusvorku
erinevat liiki taaras. See vdhendab tunduvalt niiskuse aurumist
produktidest.

Tarvitataval taaral ja pakkimismaterjalidel on erinev auru
ldbilaske voime ja seoses sellega kaitsevad nad ka erinevalt
kaupu kuivamise eest. Metall- ja klaastaara ei lase veeauru labi
ja seetottu hoiab suureparaselt kaupu niiskuse kaotamise eest.

Pakkimismaterjalidest lasevad veeauru vahe labi alumiinium-
paber, poliietiileen, lakitud tsellofaan.

Niiskuse aurumine kaupadest oleneb veel kaubapartii suuru-
sest, selle asetusest laos ja teistest teguritest. On teada, et suurel
kaubapartiil on suhteline kuivamiskadu tunduvalt vaiksem kui
vaikesel partiil. Seda vo6ib seletada sellega, et suurtes kaubapar-
tiildes toimub intensiivne niiskuse aurumine valistelt taarapinda-
delt. Kaubad, mis asuvad virna sees, kaotavad norga ohutsirku-
latsiooni tagajarjel niiskust palju aeglasemalt.

Kauba niiskumine. See protsess voib toimuda kahel pohjusel:
veeauru kondenseerumisel kauba pinnale ja niiskuse imamisel
(absorbeerumisel) tmbritsevast ohust.

KIIRGUSENERGIA

Kiirgusenergia (pdikese ja teiste allikate energia) avaldab
moju toidus toimuvate keemiliste protsesside kiirusele ning mikro-
organismide ja aidakahjurite elutegevusele.

Eriti kiiresti muutub valguse toimel toiduainete vdrvus, mis
viitab pigmentide lagundumisele.

Kiirgusenergia tegevuse intensiivsus oleneb lainepikkusest.
Kodige aktiivsemad on ultraviolettkiired, mis voivad esile kutsuda
valkude koaguleerumise, rasvade morunemise, mikroorganismide
hukkumise ja teisi néahtusi.

Ultraviolettkiirte bakteritsiidset (baktereid hdvitavat) omadust
kasutatakse viimasel ajal 6hu, vee, taara ja kaubandusinventari
steriliseerimiseks.

Sellele aitas kaasa ultraviolettkiirguse vbéimsate tehislike alli-
kate — elavhobelampide loomine.
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Mitte ko6ik ultraviolettkiired ei moju mikroorganismidele tihe-
suguse aktiivsusega.

Suurima bakteritsiidse aktiivsusega on kiired lainepikkusega
254 pm.

Kaasaegsed bakteritsiidlambid (BYB-30, BYB-15) kiirgavad ca
80% oma energiast sellel lainepikkusel.

Ultraviolettkiirte bakteritsiidne tegevus oleneb mitte ainult
lainepikkusest, vaid ka kiirguse hulgast (annusest), s. t. kiiritatud
objektis neeldunud energia hulgast. See energiahulk s6ltub lambi
voimsusest, selle kaugusest kiiritatavast objektist ja kiirituse kes-
tusest. Kiirituse hulka vidljendatakse mikrovattides ruutsentimeet-
rile sekundis (WW/s - cm?). Ultraviolettkiirte toime efektiivsus sdl-
tub ka valistest teguritest: kiiritatava objekti pinna seisundist,
mikroobide hulgast, Shutemperatuurist ja -niiskusest.

Kiiritamise efektiivsusastmele mojub ka toiduainete pinnal
olevate mikroobide hulk.

Mida suurem on mikroobide hulk Kkiiritatava eseme pinnal,
seda vaiksem on ultraviolettkiirte efektiivsus ja seda rohkem
tuleb kulutada energiat, et hdvitada mikrofloora. Siit tuleneb
vajadus Kkiiritada toiduaineid perioodil, mil neil asub kdige viahem
mikroobe. Tahtsust omab ka temperatuur, mille juures toimub
kiiritamine. Temperatuuril alla 0°C on ultraviolettkiirte bakte-
ritsiidne toime ndrgem kui ile 0°C.

60%-lise ja suurema relatiivse niiskuse puhul ultraviolett-
kiirte toime norgeneb. Kiiritamise pidevus ei oma olulist tahtsust.
Kiiritamist v0ib sooritada kas korraga ettendhtud aja ulatu-
ses, naiteks 2 tundi, voi osade kaupa tingimusel, et tiiksikute
kiiritamiste aegade summa vastaks kiiritamiseks ettendhtud
ajale. ;

Ultraviolettkiirgus mdéjub kahjulikult inimestele, eriti nende
nagemisele. Seetéttu tuleb bakteritsiidlampide kasutamisel tdita
vastavaid ohutustehnikanodudeid: Kiiritamisel ruumides, kus asu-
vad inimesed, tuleb bakteritsiidlambid kinnitada lakke. Lambid
peavad olema varustatud kaitseseadmetega, mis kaitsevad toota-
jate silmi ultraviolettkiirte moju eest. Kiiritamise ajal on kohus-
tuslik kaitseprillide kandmine.

Bakteritsiidlampidega kiiritamisel eraldub teatud hulk osooni,
Seetottu tuleb iga 2—3 tunni jarel teha 1—2-tunnine vaheaeg.

KUTTUI-s labiviidud katsed kaupade Kiiritamisel néitasid, et
ultraviolettkiired hdvitavad ainult need mikroorganismid, mis
elavad Kkiiritatavate toiduainete pinnal. Toiduainete siigavamates
kihtides v6i pealispinna konarustes ja pragudes olevad mikroobid
jadvad elama.

Toiduainete sdilitamisel muutuvad need kohad mikroorganis-
mide leviku kolleteks. Peale selle kutsuvad ultraviolettkiired esile
rasvade kibedaks tdmbumise (eriti searasv) ja tekitavad toiduaine-
tel sageli spetsiifilise ebameeldiva 16hna.
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Jarelikult voib ultraviolettkiirtega kiiritamist soovitada sile-
date pindade (seinad, laed, kaubandusinventar, taara), 6hu ja
joogivee desinfitseerimiseks.

Tunduvalt tugevamat toimet omab radioaktiivne Kkiirgus, eriti
gammakiired, mis tungivad toiduainetesse kuni 35 cm siigavuseni
ja olenevalt annuse suurusest voivad esile kutsuda mikroorganis-
mide hukkumise. Mikroorganismide p&himass hukkub kiiritusega
pastoriseerimisel, kui kasutatakse suhteliselt madalaid kiiritus-
annuseid (70 000—80 000 rfe'). Mikroorganismide tédielikuks héavi-
tamiseks on vajalikud tunduvalt suuremad annused (2—3 milj. rfe),
s. o. Kkiiritussteriliseerimine. Kasutades Kkiirituspastoriseerimist,
voib jahutatud toiduainete sdilimist (viinerid, hakkliha, tiikeldatud
liha) pikendada 3—5 korda, ilma et kvaliteet margatavalt muu-
tuks, sest Kkiiritatavate toiduainete temperatuur téuseb védhesel
maaral.

Kiiritussteriliseerimisel hdavivad ko6ik mikroorganismid ja
nende spoorid, kuid samaaegselt halveneb toiduainete kvaliteet.
Kdige tundlikumad kiirituse suhtes on piimasaadused. Juba Kii-
ritusannuse puhul alla 100000 rfe tekib piimal ebameeldiv kor-
valmaitse, voil ja juustul 200 000 rfe puhul ebameeldiv maitse ja
16hn, millega kaasneb ka varvuse muutus (v6i muutub varvuse-
tuks ja rasustub vdhesel madaral).

Toiduainete niiskusel on siin oluline tdhtsus. Vaikese niiskuse-
sisaldusega toiduainete (jahu, kruubid, kuivatatud puuvili) kvali-
teet kiiritamisel oluliselt ei muutu. Tugeval kiiritamisel aga jahu
kiipsetusomadused halvenevad: vdheneb leiva maht, maitse
muutub halvemaks, muutub ka kooriku varvus.

Radioaktiivse kiiritamisega hdvitatakse ka parasiite, nagu trih-
hiine ja finnoose, kes nakatavad liha. Nende havitamiseks jatkub
vdikestest kiiritusannustest (ca 10000 rfe), mis ei kutsu esile liha
kvaliteedi muutust.

Ioniseerivat kiirgust kasutatakse ka voitluseks putukate vastu,
kes tekitavad suurt kahju teraviljasaadustele ja teistele kaupa-
dele. Selleks kasutatakse vaikesi kiiritusannuseid (kuni 10 000 rfe).

Sellest jatkub, et muuta tdiskasvanud putukad viljatuks ja
nende vastsed arenemisvoimetuks.

FERMENDID

Paljud toiduainetes toimuvad protsessid on tingitud fermen-
tidest — elusa raku poolt toodetud valkainetest. Fermendid kii-
rendavad tunduvalt organismides toimuvate protsesside kulgu,
kuigi nad ise reaktsiooni kdigus ei muutu. Seetdttu nimetatakse
fermente bioloogilisteks katallisaatoriteks.

! Rfe — rontgeni fiisikaline ekvivalent, vastab 83,8 ergi kiirgusenergia neel-
dumisele Uhes grammis o&hus. 1
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Fermentidele on omane eriti korge aktiivsus. Reaktsiooni Kkii-
rendamiseks piisab ddrmiselt vdikesest fermendikogusest. Fer-
mendile kui kataliisaatorile on iseloomulik, et ta avaldab mdju
ainult rangelt kindlaks mddratud ainele voi kutsub esile ainult iihe
reaktsiooni. Nii kutsub ferment amiilaas esile tarklise lagun-
dumise, kuid ei m6ju rasvadele, ja ferment lipaas — rasva lagun-
dumise, kuid ei méju tarklisele. Fermente nimetatakse harilikult
nii nagu aineid, mida nad mdjutavad, kuid sona tiivele lisatakse
lilde «aas».

Naiteks invertsuhkrut mojutavat fermenti nimetatakse inver-
taasiks, maltoosi — maltaasiks. Loomsete vOi taimsete organis-
mide rakkude produtseeritud fermendid jaavad aktiivseteks ka
pdrast raku surma. Nii sdilivad nad paljudes loomsetest v6i taim-
setest toorainetest saadud toiduainetes.

Real juhtudel kutsuvad fermendid esile autoliiiisi (eneselahus-
tumise), millega kaasneb siisivesikute, valkude ja rasvade suu-
rem vOi vdiksem muutus. Selle tulemusena muutub toiduainete
koostis, maitse ja 16hn. Kdige eredamalt valjendub autoliitisi prot-
sess lihas (nn. liha valmimine).

Fermente produtseerivad ka toiduainetesse sattunud mikro-
organismid. Fermentide toime s6ltub temperatuurist, keskkonna
reaktsioonist ja teistest teguritest. Temperatuuri tousul kasvab
fermentide aktiivsus. Suurima aktiivsuse saavutavad fermendid
temperatuuril 40—50°. Temperatuuri edasise tdusuga kaasneb fer-
mentide moju langemine. Madalaid temperatuure taluvad fermen-
did hdasti. Fermentide aktiivsus toiduainete kiilmetamise ja jarg-
neva sulamise korral ei muutu.

Teine tdhtis tegur, mis mojutab fermentide kataliitilist aktiiv-
sust, on keskkonna reaktsioon. Suurem osa elava raku poolt pro-
dutseeritud fermente on neutraalses keskkonnas viaga aktiivsed.

Fermentide aktiivsus oleneb reast ainetest. Fermentide aktiiv-
sust suurendavaid aineid nimetatakse aktivaatoriteks, vahenda-
vaid — paraliisaatoriteks.

Tuntakse suurt hulka mitmesuguseid fermente, mis jaotatakse
cma toime iseloomult mitmesse gruppi. Allpool on toodud and-
med fermentide kohta, millel on suur tdhtsus kauba sdilitamisel
toimuvates protsessides.

Amiilaas on ferment, mis pohjustab tarklise hiidroliisi ning
dekstriini ja maltoosi moodustumise. Tuntakse selle fermendi kaht
liikki — a- ja p-amilaasi.

p-amiilaasi leidub jahus ja kvaliteetsest teraviljast toodetud
tangudes. a-amiilaas tekib isekuumenenud ja kasvamaldinud tera-
viljasaadustes. See 16hub tdrklise miitseeli hiidrofiilsed (vett sidu-
vad) seosed, millega kaasneb jahu ja tangainete kvaliteedi langus.

Invertaas lahustab sahharoosi gliikoosiks ja fruktoosiks. Seda
leidub taimedes ja mikroorganismides (eriti pdrmis).

Laktaas lahustab piimasuhkru (laktoosi) gliikoosiks ja galak-
2 Toidukaupade siilitamine N. V. &0, 17
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toosiks. Seda leidub mandlipuu viljades, mones parmiliigis, bak-
terites ja hallitusseentes.

Lipaas lagundab rasvad gliitseriiniks ja rasvhapeteks. Seda
leidub korsviljade ja 6likultuuride seemnetes ning mikroorganis-
mides. Sel fermendil on suur tdhtsus rasvade ja rasva sisaldavate
toiduainete sdilitamisel. Sdilitamistemperatuuri téusul 18hustab
lipaas kiiresti rasvad, kusjuures moodustuvad vabad rasvhapped.
Selle téttu produkti happelisus kasvab, millele jargneb kibedaks
tobmbumine.

Fosfataasid eraldavad fosforhappe tema tihendeist orgaaniliste
ainetega. Nad on laialdaselt levinud loomsetes organismides, tai-
medes ja mikroorganismides. Nende fermentide tegevuse tulemu-
sena moodustub fosforhape ning suureneb jahu ja tangainete hap-
pelisus.

Proteaasid (proteoliiiitilised fermendid) koosnevad suurest gru-
pist fermentidest, mis hiidroliiisivad valke ja valkainete mittetdie-
liku hiidroliitisi produkte.

Sageli toimivad nad tiheaegselt, pohjustades valkude jark-
jargulist 16hustumist. Proteaasid on looduses laialdaselt levinud,
neid produtseerivad loomsed ja taimsed rakud ning mikroorga-
nismid.

MIKROORGANISMID

Paljude toiduainete kvaliteedi langemise peamised pohjusta-
jad on ‘mikroorganismid. Nad pdhjustavad biokeemilisi protsesse
(roiskumine, kdarimine, hiidroliiiis jne.), mille tulemusena muutub
toiduainete maitse, 16hn, vdrvus ja koostis. :

Roiskumine — see on valkainete 16hustumine mikroobide toi-
mel. Roiskumisprotsessi tekitajaks on bakterite mitmesugused lii-
gid (proteakepike, soolekepike, heinakepike, Kkartulikepike ijt.),
samuti hallitusseente eri liigid. Roiskumisprotsessid toimuvad kas
ohuhapniku olemasolu ;korral vo6i ilma.

Enamik roisumikroobe areneb aluselises voi neutraalses kesk-
konnas.

Valkainete lagunemine on mitmes jargus kulgev protsess.
Mikroobide poolt eraldatavate proteoliiiitiliste fermentide toimel
lagunevad valgud peptoonideks, poliipeptiidideks ja aminohape-
teks. Moodustunud aminohapped lagunevad edasi ja tekivad
mitmesugused orgaanilised tiihendid. Need iihendid sisaldavad
vaga ebameeldiva 16hnaga (fenool, skatool, indool, vaavelvesinik)
ja mirgiseid (ptomaiin) aineid.

Roiskumisel 16hustunud valkude kodige iseloomulikumad pro-
duktid on ammoniaak ja siisihappegaas, mille olemasolu lihas,
kalas ja teistes valgurikastes toiduainetes on roiskumisprotsessi
tunnuseks.
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Roisubakterite optimaalne arenemistemperatuur on 25—35°.
Enamiku roisubakterite arenemine peatub 4—6° juures.

K&aarimine on stsivesikute (tarklis, suhkur) l6hustumine. Eris-
tatakse kddrimise mitmeid liike: alkohol-, piimhappeline, dadik-
happeline kddrimine jne.

Alkoholkaarimise tulemusena l6hustub suhkur piirituseks ja
siisihappegaasiks. Peale nende pohiliste ainete tekib veel vidike
kogus korvalaineid: gliitseriin, daadikhape, atseetaldehuiid jt.
Alkoholkdarimise peamisteks tekitajateks on parmid ning moned
hallitusseente liigid. :

Parm tekitab lihtsuhkrute (monosahhariidid), nait. glikoosi,
fruktoosi ja disahhariidide (sahharoos, maltoos) alkoholkdarimise.
Alkoholkaarimise intensiivsust moéjutavad suhkru ja alkoholi
kontsentratsioon ning temperatuur. Kadarimine toimub kdige inten-
siivsemalt suhkru 10—159%-lise kontsentratsiooni puhul. Seoses
sellega pohjustab parm suhkrut vahe sisaldavate ainete (magu-
sate alkoholivabade jookide, puuviija- ja marjamahlade jne.) rik-
nemist.

Kui suhkru kontsentratsioon on iile 30—35%, lopetavad pal-
jud parmid kadarimise. Kuid on olemas parmiliike, mis arenevad
isegi 60—65%-lise suhkrusisalduse juures. Nad kutsuvad teatud
tingimustes esile keediste, dZzemmide, povidlo, mee ja teiste
suhkrurikaste toiduainete riknemise.

Kdige soodsamad tingimused alkoholkaddrimiseks on 30° juu-
res. Temperatuuri langedes kaarimine aeglustub, kuid ei lakka
isegi 0° juures.

Kaarimisel tekkinud alkohol pidurdab pdarmiseente arenemist
ning alkoholi 15%-lise kontsentratsiooni juures kaarimine hari-
likult seiskub. Alkoholkddrimise intensiivsusele avaldab moéju ka
keskkonna reaktsioon. Kobige soodsam on happeline keskkond.
Alkoholkdarimine v6ib toimuda 6huhapniku olemasolu korral voi
ilma selleta.

Piimhappeliseks kaarimiseks nimetatakse suhkru muundumist
mikroobide toimel piimhappeks. Piimhappe korval tekib vidhesel
hulgal ka teisi aineid (aadikhape, siisihappegaas jne.). Piimhap-
pelise kadrimise tekitajaiks on piimhappebakterite grupp: bulgaa-
ria kepike, Delbriiki kepike, piimhappestreptokokk jt. Need
mikroorganismid on arenemisvoimelised ainult orgaaniliste lam-
mastikiihendite (naturaalsed lahustuvad valgud, aminohapped ja
peptiidid) olemasolu korral, mida leidub piimas, tainas, puu- ja
juurviljas. Nimetatud toiduained on piimhappebakterite arene-
miseks koige sobivam keskkond.

Piimhappebakterid ei moodusta spoore, mistdttu nad havivad
kuumutamisel 60—70°-ni iisna kiiresti. Enamiku piimhappebakte-
rite arenemiseks optimaalne temperatuur on 30—35°. Kaarimis-
protsessis tekkiv piimhape pidurdab piimhappebakterite arene-
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mist. Moénede nende bakterite arenemine seiskub piimhappe
1%-lise kontsentratsiooni juures.

Nii alkohol- kui ka piimhappelisel kaarimisel muunduvad
monosahhariidid (gliikoos, fruktoos, galaktoos) ja disahhariidid
(sahharoos, maltoos, laktoos).

Piimhappebakterid voivad pohjustada monede toiduainete rik-
nemist. Naiteks arenedes rodsas piimas pohjustavad nad piima
hapnemist. Piimhappelisel kddrimisel pohineb ménede toiduainete
konserveerimine, sest piimhape pidurdab roisubakterite arene-
mist. Siiski ei saa neid toiduaineid kaua sdilitada, sest happeline
keskkond soodustab metsikute parmide ja hallitusseente arene-
mist. Asudes toiduainete pinnal, tarvitavad need mikroobid aktiiv-
selt piimhapet. Tanu sellele asendub happeline reaktsioon aluse-
lisega, mis soodustab roisubakterite arenemist. Parmi-, hallitus-
ja roisubakterite elutegevuse tulemusena piimhapet sisaldavate
toiduainete kvaliteet langeb ja need muutuvad toiduks kolh-
matuks.

Nii piimhappeline kui ka alkoholkddrimine toimub kas ohu-
hapniku olemasolu korral v6i ilma.

Voihappeliseks kddrimiseks nimetatakse suhkru muundumist
bakterite toimel anaeroobsetes tingimustes (6huhapniku puudu-
misel), mille tulemusena tekivad voihape, siisihappegaas ja
vesinik. Nende pohiproduktide korval tekivad ka korvalproduk-
tid: butiil- ja etutilalkohol, atsetoon ning d@adikhape. Voihappe-
bakterite toimel kddrivad mitte ainult lihtsuhkrud, vaid ka tark-
lis, dekstriin jt. Erinevalt piimhappebakteritest voivad nad moo-
dustada spoore, mis ei havi korgel temperatuuril ega moéneminu-
tisel keetmisel.

Piimas moodustavad nad voihappe, millel on iseloomulik eba-
meeldiv 16hn ja kibedaks tdmbunud voi maitse. Monikord arene-
vad need bakterid juustus, pohjustades selle pundumist. Opti-
maalne temperatuur vdihappebakterite arenemiseks on 30—40°.
Voéihappebakterite elutegevus toimub o6hu tdieliku puudumise
korral.

Adadikhappeliseks kaarimiseks nimetatakse etiitilalkoholi hapen-
dumist mikroobide toimel &dadikhappeks. Selle kddrimise tekita-
jateks on aadikhappebakterid — kepikesed, mis ei tekita eoseid.
Nad arenevad alkoholi sisaldavate toiduainete pinnal kilede ndol.
Addikhappeline kddrimine toimub ainult hapniku olemasolu
korral.

Addikhappebakterid véivad pdhjustada veini, hapupiimasaa-
duste ja Olle riknemist, eriti sel juhul, kui neid toiduaineid hoi-
takse lahtiselt ja nad puutuvad kokku o&huga. Need bakterid
vahendavad antud toiduainete alkoholisisaldust ja suurendavad
jarsult nende happelisust.

Sageli 16hustuvad rasvad mikroorganismide elutegevuse taga-
jarjel. Mikroobid pdhjustavad nende toiduainete riknemist, mis
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sisaldavad peale rasvade® veel valkaineid, siisivesikuid, vett,
soola jm. Selliste rasvade hulka kuuluvad v6i, margariin, pekk,
rafineerimata taimeoli jt.

Rasvade mikrobioloogilist riknemist tekitavad hallitusseened
ja moned bakteriliigid. Rasva riknemine algab rasva hiidroliitsist
mikroobide poolt eraldatava fermendi lipaasi toimel. Hiidrolutsi
tottu kogunevad vabad rasvhapped ja suureneb toiduainete hap-
pelisus, mis annab tunnistust rasva riknemise algusest. Rasvhap-
ped muutuvad 10puks siisihappegaasiks ja veeks.

Mikroorganismid kasutavad gliitseriini silisinikuallikana.

AIDAKAHJURID

Toidukaupade sdilitamisel pohjustavad nende riknemist ka
aidakahjurid: lestad, pornikad, liblikad, kahetiivalised (karbsed)
ja hiireliste liiki narilised.

Lestad. Need on vdga vdikesed (alla 1 mm) dmblikulaadsed
kahjurid. Paljudest lestaliikidest esinevad toiduainete ladudes
koige sagedamini jahulest (joon. 1), piklik ja karvane lest.

Lestad rikuvad jahu, tangaineid, kuivatatud puuvilja, komp-
vekke, Sokolaadi, teed. Need kahjurid reostavad kaupu oma
valjaheidetega ning massilisel paljunemisel tekitavad kaubale
spetsiifilise ebameeldiva 16hna.

Kbige soodsamad tingimused lestade arenemiseks on tempera-
tuur 18—24° ja toiduainete niiskusesisaldus tile 139%. Alla 10°

Joon. 1. Jahulestad.

Joon. 2. Suur jahumardikas ja selle
vastne.

Joon. 3. Surinaami jahusoodik ja selle
vastne.
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Joon. 4. Aidakdrsaklane ja selle Joon. 5. ﬁinqi nahandkk ja selle
vastne. vastne.

Joon. 6. Kaunamardikas, selle Joon. 7. Jahuleediklane ja selle
touk ja vigastatud herned. touk.

=
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1 . 2

Joon. 8. Veski-tuliliblik ja selle Joon. 9. Juustulest ja selle vast-
vastne. sed.

temperatuuri korral lestade arenemine aeglustub ja 0° ldhedasel
temperatuuril lahevad nad tle kangestunud olekusse. —5° lahe-
dane temperatuur soodustab lestade kiiret havimist.

Pornikad. Vorreldes lestadega on nad tunduvalt suuremad.
Emased pérnikad munevad oma munad toiduainete ja taara pin-
nale voi spetsiaalselt nende poolt valmistatud augukestesse.
Munakestest arenevad ussitaolised vastsed. Pornikad, eriti aga
nende vastsed, reostavad toiduaineid s6omisel oma vdljaheidete
ning laipadega.
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Laialdaselt levinud on jargmised pornikaliigid: suur jahumar-
dikas (joon. 2), vdike jahumardikas, surinaami jahusoodik (joon. 3),
aida- ja riisikdrsaklased (joon. 4), singi nahandkk (joon. 5), kauna-
mardikas (joon. 6).

Liblikad. Mitmed liblikaliigid kahjustavad bakaal- ja kon-
diitrikaupu. Liblikad paljunevad samamoodi kui pdrnikadki. Lib-
likate vastseid nimetatakse toukudeks ja nad on liikuvamad kui
pornikate vastsed. Peamist kahju toovad mitte liblikad ise, vaid
nende téugud, kes soovad toiduaineid, mdarivad neid @mblikuvor-
guga ja reostavad valjaheidetega. Hadaohtlikumad on jahuleedik-
lane (joon. 7) ja veski-tuliliblik (joon. 8).

Kdrbsed. Nendest putukatest on hddaohtlikuim juustulest
(joon. 9). See on vaike laikivmust putukas, kes on peaaegu kaks
korda vaiksem kui harilik karbes. Peamiselt kahjustab ta kasti-
desse pakitud soolatud kalakaupa. Kahju toob mitte karbes ise,
vaid tema vastne, keda nimetatakse hiippajaks (see on voimeline
hiippama 0,5 m korgusele). Juustulest muneb kala lopustesse,
I6puste kaantesse, suudonde, silmaaukudesse ja uimedesse. Kahe
kuni nelja pdeva parast kooruvad munadest valkjad jalutud vast-
sed, mis tungivad kala kohudonde ja kahjustavad lihaseid piki
seljakeelikut. Juustulesta vastne kahjustab ka juustu. Ta elab
11—15 oopdeva, kasvab 8—9 mm pikkuseks.

Juustulest ja tema noored vastsed ei talu madalaid tempera-
tuure, tdiskasvanud aga taluvad temperatuuri kuni —3°. Karbes
ise hukkub temperatuuril alla —5°, mis on vditluses temaga pohi-
line vahend.

Narilised. Kéige hadaohtlikumad on hall (isane) rott ja kodu-
hiir. Nad s66vad toiduaineid, reostavad neid, levitavad lesti ja
putukaid ning kannavad edasi nakkushaigusi.

Hall rott on 66loom: pdeval istub ta pesas, 00sel aga otsib
toitu. Oma pesad teevad rotid porandate alla, kus on prahti, keld-
ritesse, péoningutele, kahekordsete seinte vahele ja urgudesse.
Suvisel ajal voivad rotid pesadest lahkuda ja asuda elama pdldu-
dele. Rotid on head korgushiippajad (kuni 70 c¢cm), nad ronivad
kergesti mooda jarske ebatasaseid pindu ning méoda koisi. Ainult
siledad krohvitud seinad takistavad neid. Rott elab 3 kuni 3,5
aastat ja tal on 80 kuni 100 jarglast aastas. Rotid s66vad peaaegu
koiki toiduaineid, kuid eelistatavamad on rukkileib, keeduvorst,
suitsupekk, hakkliha, hapukoor ja kohupiim.

Eluviisilt ja sigivuselt koduhiir hallist rotist ei erine. Piiliniste
abil on teda kergem piitida kui rotti, pealegi s66b ka tema iga-
sugust soota.

Toiduainete puhtuse kontrollimise viisid. Toiduainete vastu-
votmisel ja sdilitamisel kontrollitakse regulaarselt, kas need on
nakatatud aidakahjuritest.

Kui toiduained on pornikatest nakatatud, siis voib neid kah-
jureid leida kottide ja kastide vahelt ning alt. Nende olemasolu
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voib kindlaks teha ka rajakeste jargi, mida nad jatavad tolmunud
porandale. Videvikus lendavad liblikad ja &mblikuvork taaral
annavad tunnistust laoruumide nakatatusest leediklaste, koide ja
teiste liblikate-kahjurite poolt. Vaikesed puistainete miigarikud
kottide peal ja paberkottidesse ndritud augud naitavad samuti
toiduainete nakatatust kahjurite poolt.

Lestad ja putukad voivad sattuda lattu voi kauplusse koos
nakatatud kauba voi taaraga. Seeparast tuleb kaupade vastuvot-
misel kontrollida hoolikalt, kas neis ei leidu kahjureid. Lestade ja
putukate poolt nakatatud kaubad vastuvotmisele ei kuulu. Kui
kaup on pakitud taarasse, siis alustatakse kontrollimist selle iile-
vaatusega, poorates erilist tahelepanu kottide émblustele ja kas-
tide pragudele.

Nakatatuse astme maddramiseks voetakse keskmine proov ja
saadetakse see laboratooriumi analiilisimiseks. Jahu ja tangainete
keskmine proov ei tohi olla alla 1 kg, kuivatatud puuviljal mitte
alla 0,5 kg. Suitsutatud ja kuivatatud kala nakatatus nahandki
poolt tehakse kindlaks paari-kolme 16hkildigatud kohuga kala
hoolikal ldbivaatamisel.

Kahjurite vastu voéitlemine. Vaitlemisviisid kahjuritega voib
jaotada valtivaiks ja havitavaiks.

Valtivateks viisideks on lao ning sellega kdrvuti olevate ruu-
mide piinlik puhtus ja range sanitaareeskirjade taitmine. Toidu-
ainete sdilitamiseks ettendhtud ruumid peavad olema kuivad,
hdsti ohustatavad ja kiillaldase valgusega. Laoruumide seinad
krohvitakse siledaks, porandad tehakse tasaseks ja tihedaks.
Ladusid ja kaupluste abiruume koristatakse iga pdev, raasukesed
korjatakse porandalt, ruumide seinad, uksed ja teised ruumide
osad pihitakse puhtaks nendel asuda vodivatest putukatest ning
nende vastsetest ja nukkudest. Piihkmed, tolm ja mustus, mis voi-
vad olla kahjuritele taimelavaks, veetakse parast igakordset ruu-
mide koristamist vadlja voOi poOletatakse dra. Taara puhastatakse,
raputatakse puhtaks ning hoitakse eraldi ruumides, sest sageli
vOib see olla nakatatud kahjuritest.

Parast kaubapartii realiseerimist vabanenud koht puhastatakse
hoolikalt. Ainult péarast seda voib samale kohale paigutada uus
partii kaupa. Kui on kindlaks tehtud moéne kaubapartii nakatatus
kahjurite poolt, veetakse see partii otsekohe laost vdlja, et dra
hoida iilejdanud kaupade nakatumist.

Et tokestada nariliste lattupddsu, suletakse tihedalt tsemendi
voi metallvérgu abil koik pdrandas, laes ja seintes olevad praod
ning avaused. Avad, mille kaudu narilised pddsevad lattu, sule-
takse hoolikalt metallplaatide vo6i -vorkudega, puistatakse tais
jamedat klaasipuru voi tsementeeritakse, kusjuures tsemendile
lisatakse teravat raualaastu. Madalamal kui 30 cm paikne-
vad aknad, luugid, ventilatsiooni- ja tleised avad suletakse
metallvorgu abil. Uste alumised lauad lilakse plekiga iile. Vee-
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anumad suletakse kaantega, et takistada ndriliste juurdepdasu
veele.

Nii metall-, klaas- kui ka tihe puittaara (tiinnid, moned kastilii-
gid) kaitseb kaupu hésti aidakahjurite toime eest. Riidest, pabe-
rist ja kartongist taara aga ei kaitse kaupu putukate eest, sest
suurem osa neist narib selle labi.

Viikesed lapikud pornikad (surinaami jahusoodik jt.) ja nende
vastsed voivad sisse tungida ldbi avade, mida on tekitanud ndel
kottide kinniomblemisel ja lappimisel. Putukad vdivad sisse tun-
gida ka ldbi pilude, mis jaavad kartong- ja pabertaara mittekvali-
teetsel kinnikleepimisel. :

Lesti ja putukaid hédvitavate vahendite hulka (desinsektsioon)
kuulub koérgete ja madalate temperatuuride, keemiliste vahendite
jm. kasutamine. Kiilmal aastaajal vo6ib temperatuuri alandada
kauba hoiuruumi aktiivse ventileerimisega.

Temperatuuri langus —3 kuni —10°-ni kutsub putukatest kah-
juritel esile kdikide elufunktsioonide aeglustumise. Temperatuuri
edasine langemine pohjustab nende hukkumise. Koige kiilmakart-
likumad on vaike jahumardikas ja riisikdrsaklane. Nad hukkuvad
iithe 66pdeva jooksul: esimene temperatuuril —5° ja teine -—10°
juures. On kiilma suhtes vdhetundlikke putukaid, kes ei hukku
—10° juures kuu aja jooksul. Kahjurite hdavitamiseks korge tem-
peratuuri abil kuivatatakse toiduaineid 40—50° temperatuuril
paikese kdes vOi spetsiaalsetes kuivatites. Pdaikese kaes kuivata-
misel  puistatakse nakatatud toiduained (jahu, tangained, kuiva-
tatud puuvili) 6hukese kihina puhtale presendile ja vastavalt kuu-
menemisele segatakse. Pdikese kdes kuivatamine on ka sobiv viis
voitluses nahandki vastsega, kuid see annab tulemusi ainult siis,
kui nahandkk ei ole veel kala sisemusse tunginud.

Mbnede kaupade puhastamiseks kasutatakse 1Y% soolalahust.
Naiteks hiipikamblikust nakatatud kalakaubad viiakse eraldatud
ruumi ja neid pestakse tunni aja jooksul kanges soolvees. Pese-
misel kerkivad esimestena pinnale nukud, siis vastsed (hiipikdmb-
likud) ja 16puks juustukdrbse munad. Nad korjatakse kokku sdela
voi kahvli abil ja pannakse magedasse vette, milles nad hukku-
vad. Kalakaupu pestakse mitte alla 14° temperatuuril. Pestud kala
hoitakse soolvees vdahemalt kaks paeva. Kui ruumis on avastatud
juustukdrbes, siis hoitakse kala soolvees vdhemalt kuus pdeva.
Kala pestakse soolveega ainult siis, kui hiipikamblik ei ole veel
kala sisekihtidesse tunginud.

Sageli nakatab hiipikamblik taarat ja kaubandusinventari.
Hipikambliku poolt nakatatud taara ja inventar viiakse eraldi
asuvasse ruumi ja kallatakse keeva veega iile vOi pestakse naat-
riumhiidroksiidi (seebikivi) lahusega.

Voitluses putukate ja lestadega on koéige méjuvam abi-
nou vedelas, gaasilises v6i pulbrilises olekus olevate keemiliste
ainete kasutamine. Et aga need ained on kahjulikud inimorganis-
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mile, siis voivad neid kasutada ainult desinfektsioonijaamade to6-
tajad.

Narijate vastu voitlemine nende hdvitamise teel (deratisatsi-
oon) toimub piiiniste, 16ksude ja keemiliste ainete abil.

Toiduainete kauplustes ja ladudes hdvitatakse nérilisi peami-
selt mitmesuguste piiiniste ja 16ksudega. Kbdige sagedamini kasu-
tatakse plinispuure, vedru- ja vibuldkse. Piiliniste ja loksude
kasutamisel tuleb kinni pidada kindlatest reeglitest. Puhtaks pes-
tud kdte voi metallist nédpitsate abil tuleb 16ksud ja pitinised tiles
seada ja paigutada kohtadesse, kus asuvad nariliste urud, kdigud
jne. Putinispuurid tuleb paigutada urgude juurde nii, et urul ja
putinispuuril ei ole vahet. Vibulokse on soovitatav maskeerida
kaltsude, heina voi halli paberiga.

Soodaks kasutatakse vedruldoksude ja pitinispuuride puhul
praetud pekki, vorsti, juustu, pdevalilledlis leotatud rukkileiba.
Et harjutada naérilisi 16ksude véalimusega, pannakse so6t kaheks-
kolmeks pdevaks vinnastamata 16ksu konksu otsa. Peale piiiinis-
puuride ja loksude kasutatakse ka omatehtud pitiniseid.

Hiirte ja rottide havitamise koige efektiivsem viis on miirk-
ainete kasutamine. Selleks otstarbeks kasutatakse kas tugeva
miirgi (rotimirk, baariumkarbonaat jm.) abil miirgitatud so66ta voi
soota, mis on nakatatud hiirte voi rottide tiitifusebakterite poolt.
Miirgitatud so06t tehakse teradest, leivapurust vo6i pudrust. See
paigutatakse ohukestest laudadest tehtud spetsiaalsetesse kasti-
desse (kasti mootmed 10X10X25 cm voi 15X15X30 cm). Ulemine
kaas eemaldatakse. Kasti kiilgedesse tehakse iimmargused avad,
mille kaudu ndrilised vbivad vabalt kasti pddaseda. Ooseks pan-
nakse kastid nariliste suurimatesse kogunemiskohtadesse. Miir-
gitatud sootade paigutamine on lubatud ainult desinfektsiooni-
jaamade tootajatel. Kiilmhoonetes kasutatakse voitluseks narilis-
tega siisihappegaasi, mida lastakse kiilmutuskambritesse balloo-
nidest. Gaasi kontsentratsiooni puhul 500 g/m® hukkuvad narili-
sed 6Opdeva jooksul.

Nariliste havitamiseks on lubatud kasutada kasse ja koeri
ainult siis, kui kaupu sdilitatakse taaras, kusjuures loomade jdrele
peab olema valve.

BAKAALKAUBAD
Bakaalkaupade hulka kuuluvad mitmesugused taimse ja mine-

raalse péritoluga kaubad: jahu, tangud, makarontooted, suhkur,
tarklis, sool, kuivatatud aedvili, tee, kohv, viirtsid.
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JAHU JA TANGAINED

Jahu ja tangained on pohilisemaid toiduaineid. Nende taga-

varad jaekaubandusorganisatsioonides on arvutatud ca 40—75
pdevaks. Monedes rajoonides (Kaug-Pohi, ennetdhtaegse sisseveo
rajoonid jt.) on need tdhtajad 12 ja enam kuud.
- Jahu ja tangained on teravilja Umberté6tamise saadused.
Nisu-, rukki- ja maisiterad koosnevad neljast pohilisest osast:
kestast (vilja- ja seemnekest), aleuroonkihist, endospermist ja
idust.

Teraosade keemiline koostis ja toitevddrtus pole iihesugune.
Kobige enam hinnatakse endospermi (tera jahulist tuuma),
mis sisaldab inimesele vajalikke wvalkaineid, stisivesikuid jt.
aineid.

Endosperm ei sisalda peaaegu iildse mitteseeditavaid siisivesi-
kuid, nagu hemitselluloos ja rakukude. Kdige vaiksema toitevaar-
tusega on kest ja aleuroonkiht, sest nad sisaldavad palju raku-
kude ja hemitselluloosi. Tera idu on rikas hinnaliste toitainete
(valkude, suhkrute jm.) poolest. Kuid temas suurel hulgal sisalduv
rasv muutub sdilitamisel morkjaks. Seepdrast pliitakse terade jah-
vatamisel jahuks ja tangaineteks vabaneda kestast, aleuroonkihist
ja idust.

Kilega kaetud kultuurid (hirss, riis, oder, kaer) on pealt kae-
tud mitteseeditavate sokaldega, mis eemaldatakse.

Jahu. KaubandusettevéGtteis turustatakse nisu-, rukki-, soja-,
maisi- ja teisi jahuliike.

Nisujahu valmistatakse viit sorti: sére, korgem, 1. ja 2. sort
ning liht- ehk tlesdelajahu. Jahusordid erinevad iiksteisest pohi-
liselt terade koostisosade suhtelt: jahulise tuuma (endospermi),
aleuroonkihi, kesta ja idu vahekordade poolest ning nende pee-
nestusastmelt.

Sore jahu koosneb suhteliselt suurtest iihetaolistest nisu endo-
spermi osakestest. Jahu varvus on {ildreeglina valge v6i kree-
mikas.

Koérgema sordi jahu koosneb nisu endospermi iihetaolistest
peeneks jahvatatud osakestest ega sisalda peaaegu tildse kliisid
(kesta, aleuroonkihti, idu). Jahule on omane helevalge vo6i veidi
kreemikas varjund.

1. sordi jahu koosneb tera jahuse tuuma peenestatud osakes-
test, sisaldades vidhesel méaaral peenestatud kliisid (3—4Y%). Jahu-
osakeste suuruselt on see vdhem iihetaoline kui korgema sordi
jahu. See on kodige levinum nisujahu sort, vdarvuselt on ta kor-
gema sordi jahust tumedam. 2. sordi jahu erineb esimese sordi
jahust selle poolest, et koosneb suurematest osakestest, sisal-
dab rohkem (8—10%) peenestatud Kkliisid ja on varvuselt
tumedam.

Lihtjahu saadakse terade jahvatamisel ilma kliisid eraldamata.
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See koosneb suhteliselt suurtest osakestest ning on varvuselt kol-
laka vOi pruunika varjundiga valge.

Rukkijahu saabub miitigile kolmes sordis: rukkipiiil, kroov-
ja lihtrukkijahu.

Rukkipiitil on koéige hinnalisem rukkijahu sort. See koosneb
peenikestest jahuse tuuma osadest, sisaldades vdheses koguses
peenestatud kliisid {3—5%). Jahu varvus on kergelt hallika voi
sinaka varjundiga valge.

Kroovrukkijahu erineb rukkipitlist selle poolest, et selle
osakesed on suuremate mooOtmetega ja sisaldab suuremas
koguses Kkliisid (ca 10%). Jahu on helehall v6i kergelt sinaka var-
jundiga.

Lihtrukkijahu on rukkijahu pohiline sort. Selle varvus on hal-
likasvalge, monikord sinaka vo6i pruunika varjundiga. Jahuosa-
kesed on ebaiihtlase suurusega. Lihtrukkijahu valmistatakse ilma
kliisid eraldamata.

Desodoreeritud? sojajahu on kolme liiki: rasvata, poolrasvane
ja rasvane. Rasvata sojajahu valmistatakse rasva eraldamiseks
ekstraheeritud sojajaakidest. Varvuse, rakukoe sisalduse ja jah-
vatuse jameduse pohjal jagatakse sojajahu kahte sorti — korgem
ja esimene. Korgema sordi jahu on valge kuni valkjaskollane.
Esimese sordi jahu on kollane.

Jahvatuse jameduselt vastab kdrgema sordi rasvata sojajahu
umbes nisujahu esimesele sordile, esimese sordi sojajahu — nisu-
jahu teisele sordile (vt. tabel 4).

Poolrasvast sojajahu valmistatakse sojadlikookidest, mis jad-
vad jarele pdrast sojaseemnetest rasva drastamist pressimise
teel. See jahu koosneb moénevorra suurematest osakestest kui
rasvata jahu ja selle varvus on helekollane kuni kreemikas (kor-
gem sort) ja kollane kuni helepruunikas (esimene sort).

Rasvast jahu valmistatakse purustatud sojaseemnetest, millest
ei ole rasv drastatud. Jahu kérgem ja esimene sort ei erine var-
vuselt ja jahvatuse jameduselt peaaegu iildse vastavatest poolras-
vase jahu sortidest.

Maisijahu jaguneb pagarijahuks, millest valmistatakse vedelat
parmi, pannkoogi-, kondiitri- ja lastejahu.

Tangained. Kaubandusettevotetesse saabuvad miitigile jargmi-
sed tangainete liigid: lihvitud hirsi-, tatra-, odra-, riisi-, nisu-,
kaera-, maisitangud ja kooritud herned.

Hirsitangu saadakse hirsiteradest tuumade vabastamise teel
sokaldest, osaliselt ka vilja- ja seemnekestast ning idust. Hirsitan-
gude vdarvuseks on mitmesuguse varjundiga kollane. Olenevalt
lisandite hulgast jagatakse hirsitangud kolme sorti: korgem, esi-
mene, teine.

* Desodoreerima — halba 16hna kaotama.
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Tatratangu valmistatakse aurutatud (kiiresti pehmeks keevad
tangud) ja aurutamata tatrateradest. Tatratangud on kahte liiki:
kroovitud, mis kujutavad endast tatraterade viljakestast vabas-
tatud tuumi, ja purustatud tangud, mis kujutavad endast tatra
purustatud tuumi. Olenevalt lisandite hulgast jagatakse kroovitud
tatratangud kahte sorti: esimene ja teine. Purustatud tatratangu
sortidesse ei jagata. Tangu vdrvus on kollaka v6i roheka varjun-
diga valge. Kiirelt pehmeks keevad tatratangud on mitmesuguse
varjundiga pruunid.

Odrast valmistatakse kaht liiki tangaineid: odrakruupe ja
odratangu.

Odrakruubid koosnevad hasti lihvitud odraterade tuumadest,
millelt eelnevalt on eraldatud soklad. Olenevalt osakeste suuru-
sest toodetakse kruupe viies numbris. Peenemad kruubid (nr. 4, 5)
koosnevad puhtast endospermist, jamedamad (nr. 1, 2, 3) sisalda-
vad peale endospermi veel aleuroonkihi osakesi. Odratangu ei
lihvita. See koosneb purustatud odratuuma osakestest, millest on
eraldatud soklad ja osaliselt viljakest. Olenevalt osakeste suuru-
sest jagunevad tangud kolmeks numbriks: 1, 2, 3.

Kruubid ja tangud sortideks ei jagune. Nende varvus on valge,
millel voib olla kollakas v6i rohekas varjund. Olenevalt tootle-
misviisist liigitatakse riisitangud lihvitud, poleeritud ja purusta-
tud riisiks.

Lihvitud riis kujutab endast riisituumi, millelt on eemaldatud
soklad, vilja- ja seemnekest. See on valkja vdrvusega ning selle
tera on kaetud jahuse korraga. Uksikud terad véivad olla ka véar-
vilise varjundiga.

Poleeritud riisi saamiseks kasutatakse klaasja riisi sorte, kus-
juures lihvitud riisituumi té6deldakse tdiendavalt poleerimismasi-
nates. Poleerimise tulemusena vabaneb tuum tdielikult kestadest
ja idust ning osaliselt aleuroonkihist. Selle pealispind muutub sile-
daks, laikivaks ja omandab valge varvuse.

Purustatud riisi saadakse lihvitud ja poleeritud riisi tootlemise
korvalproduktina. See koosneb riisituuma osakestest, mille suu-
rus on kuni %/3 normaalse tuuma modtmetest.

Olenevalt lisandite hulgast jagatakse lihvitud ja poleeritud
riis kolmeks sordiks (kdrgem, esimene, teine). Purustatud riis val-
jastatakse ainult iihes sordis.

Nisutangud liigitatakse jargmiselt: manna, tangud «Poltaava»,
«Artek».

Mannat saadakse jahu sordijahvatuse tulemusena 1—2% ula-
tuses terade kaalust, kusjuures vastavalt vaheneb korgema sordi
jahu valjatulek. Manna koosneb suhteliselt suurtest wvalgetest,
kreemikatest ja kollakatest endospermi osakestest. Olenevalt jah-
vatamiseks saabuva nisu liigist eristatakse kolme liiki mannat:
M — pehmest nisust, T — ko&vast nisust, MT — pehme nisu segu
kova nisuga.
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Tangu «Poltaava» toodetakse harilikult koévast nisust. See
koosneb tervetest voi purustatud lihvitud nisuteradest, millest on
eraldatud idu ning osaliselt vilja- ja seemnekestad. Olenevalt
terakeste suurusest ja kujust jagatakse tangud «Poltaava» nelja
numbrisse: nr. 1 — jame, nr. 2 ja 3 — keskmine, nr. 4 — peen.

Tang «Artek» koosneb lihvitud nisu peenikestest tuumaosa-
kestest, mis on tdielikult vabastatud idust ning osaliselt vilja- ja
seemnekestast. Tangust «Poltaava» erineb see osakeste vaiksema
suuruse poolest. Sortideks ei jagune.

Kaeratange valmistatakse kolme liiki: purustamata, muljutud
ja kaerahelbed (herkulo).

Purustamata kaeratangud saadakse aurutatud ja kuivatatud
kaerateradest, kusjuures eemaldatakse soklad. Muljutud kaeratan-
gud kujutavad endast rihveldatud valtside vahel laiaks muljutud
kaeraterade tuumi. Olenevalt lisandite hulgast jagatakse purus-
tamata ja muljutud kaeratangud kvaliteedi jargi kahte sorti: kor-
gem ja esimene sort. Tangude vdrvus on mitmesuguste varjundi-
tega hallikaskollane.

Kaerahelbeid (herkulo) saadakse kérgema sordi purustamata
tangudest, mida aurutatakse ja mis muljutakse laiaks sile-
datel wvaltsidel, nii et nad muutuvad ohukesteks helvesteks
(0,3—0,4 mm). Saadud helbed Kkuivatatakse. Sortidesse neid ei
jagata.

Maisist valmistatakse purustatud ja lihvitud tange. Purustatud
maisitangud on peenestatud maisituuma mitmesuguse kujuga
osakesed, mis on vabastatud viljakestast ja idust. Lihvitud maisi-
tangud erinevad purustatud tangudest selle poolest, et nende
terakesed on hdsti lihvitud ning Umarate kantidega. Olenevalt
terakeste suurusest jagatakse lihvitud kruubid viide, purusta-
mata — kolme numbrisse.

Maisitange sortidesse ei jagata. Tangude vdarvus on varjun-
ditega valge voOi kollane.

Kaunviljalised (hernes, aeduba jne.) on oma otstarbelt ldheda-
sed tangudele.

Toiduhernes jaguneb véarvuselt valgeks, roheliseks ja kolla-
seks, mootmetelt — suureks (terade labimdo6t 7 mm ja rohkem),
keskmiseks (6—7 mm) ja vdikseks (4—6 mm).

Realiseerimisele kuuluvate herneste niiskusesisaldus ei tohi
iletada 16%, lisandeid priigina olenevalt herneste suurusest mitte
rohkem kui 0,5—1Y% ja teraviljalisandeid mitte rohkem kui
2—3%.

Kooritud herned koosnevad aurutatud, kuivatatud ning eelne-
valt kestast (koorest) vabastatud lihvitud herneseemne pooltest.
Nad jagunevad kahte liiki: terved ja tiikeldatud, s. t. poolikud
herneterad. Herned on kollast voi rohelist varvi.

Aedoad jagunevad varvuselt valgeteks, tihte tooni varvilisteks
ja kirjudeks, lisanditesisalduselt aga kahte klassi. Priigilisandite-
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Tabel 4
Jahu ja tangainete pdhiliste liikide keemiline koostis

protsentides
Nimetus Vesi Stsivesikud Valgud Rasv
Nisujahu:
korgem sort 14,0 73,6 10,8 09
1. sort 14,0 72,0 11,0 1.4
2. sort 14,0 o 11,5 1,4
lihtjahu 14,0 69,6 11,8 1D
Rukkijahu: %
rukkipiiiil 14,0 74,6 8,9 12
kroovrukkijahu 14,0 70,4 10,6 1,6
rasvata sojajahu 14,0 29,0 49,0 1,0
Tangained:
hirsitangud 14,0 69,6 12,0 2,50
odrakruubid 14,0 73,8 9,0 1,20
odratangud 14,0 72,0 9,5 1,5
kaeratangud 14,0 64,9 13,0 6,50
tatratangud (kroovitud) 14,0 67,4 12,5 2,50
riisitangud 14,0 75,8 7.6 1,0
manna 14,0 73,3 11,20 0,80
maisihelbed 8,2 723 149 1,30

sisaldus ei tohi iiletada 0,5—1%, teraviljalisandite hulk 2—3%,
niiskus mitte iile 20%.

Uksikud jahu- ja tangainete liigid erinevad tlksteisest oma
keemiliselt koostiselt (tabel 4).

Nagu tabelist ndhtub, on jahus ja tangainetes, valja arvatud
sojajahu, ligikaudu 709% siisivesikuid, mis esinevad peamiselt
tarklisena. Korgema sordi nisujahu koosneb pohiliselt tarkliserik-
kast endospermist ja sisaldab seetottu rohkem tarklist kui lihtnisu-
jahu. Lihtnisujahus on rohkem tera valiskestas asuvaid rasvu ja
valkaineid. Kdige rohkem leidub sisivesikuid riisis ja mannas —
kuni 75%. '

Vidhesel madral sisaldavad jahu ja tangained ka lahustuvaid
stisivesikuid (dekstriin, sahharoos, maltoos, gliikoos, fruktoos
jmt.). Rohkem leidub neid jahu madalates sortides.

Mittekvaliteetsetest teradest (kasvanud jt.) valmistatud jahu
ja tangained sisaldavad suuremas koguses lahustuvaid siisivesi-
kuid, mille tottu neid on raskem sdilitada kui kvaliteetsetest tera-
dest valmistatud saadusi.

Jahu ja tangained sisaldavad valke 8—159%. Suur valkude-
sisaldus, mis osalt mddrab dra antud toiduainete hiigroskoopsuse,
on kaunviljalistel (hernes, aeduba jne.) ja sojajahul (ca 50%).
Jahu ja tangained sisaldavad tavaliselt 0,8—2,5% rasva.

Kaeratangud sisaldavad rohkem rasva kui teised tangainelii-
gid (6,5%). Nisujahus suureneb rasvasisaldus sordilisuse langedes:
liht- ja teise sordi jahus on rasva rohkem kui kérgema ja esimese
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sordi jahus. Rasvata sordijahus on vidhe rasva (1%), seevastu ras-
vane ja poolrasvane sojajahu sisaldab seda vdaga palju (vastavalt
17 ja 8%).

Jahu ja tangainete rasv sisaldab peamiselt kiillastamata rasv-
happeid — linool- ja oleiinhapet, mis hapenduvad viga kergesti
ning muudavad jahu ja tangained moérkjaks. SeetGttu ei ole suure
rasvasisaldusega jahu ja tangained (kaeratangud, rasvane ja pool-
rasvane sojajahuj kolblikud pikaajaliseks sailitamiseks.

Jahu ja tangained sisaldavad vitamiine B;, By, PP, E jt. Jahu
ja tangained sisaldavad ka mitmesuguseid fermente: amiilaasi,
proteaasi, lipaasi.

Defektsetest teradest valmistatud jahule ja tangainetele on
iseloomulik fermentide suurem (fermentatiivne) aktiivsus, mis
halvendab nende ainete sailivust.

Jahu ja tangainete kvaliteedinduded. Kaubandusettevotetesse
saabuvatel jahu- ja tangainete partiidel peab olema kvaliteedi-
toend e. sertifikaat. Nendega varustatakse koik jahu- ja tang-
ainete partiid, mida veetakse kas vagunites, vee- voi autotrans-
pordi abil. Jahu ja tangainete pohilised kvaliteedinditajad on
toodud tabelites 5 ja 6.

Mboéningad jahu ja tangainete kvaliteediomadused madaaravad
nende piisikindluse sdilitamisel. Selliste hulka kuuluvad niiskus,
varskus ja korvaliste lisandite hulk (tangainetes).

Jahu ja tangainete niiskus avaldab olulist m6ju nende sdili-
vusele. Jahu ja tangainete niiskuse astmest s6ltub nendes toimu-
vate biokeemiliste ja mikrobioloogiliste protsesside iseloom ning
kiirus, samuti jahulestade ja putukate elutegevus.

Kuivas jahus ja tangainetes (niiskus alla 13%) mikroorganis-
mid ja putukad ei arene. Mikroorganismide (peamiselt hallituste)
elutegevus hakkab ilmnema toiduainete« 13—15% niiskusesisal-
duse puhul.

Kui teraviljasaaduste niiskusesisaldus on tile 14—15%, siis
fermentatiivsete protsesside (hingamine, rasva hidrolils jmt.)
kulg kiireneb. Jahu ja tangainete algniiskusest oleneb samuti
nende kuivamiskao suurus sdilitamisel. Olenevalt toodete liigist
maaratakse jahu ja tangainetele niiskusesisalduse normid (vt.
tabelid 5 ja 6).

Mbéned kauem sdilitatavad tangained peavad olema vdaiksema
niiskusesisaldusega kui kohe tarvitatavad tangained. Nait. hirsi-,
riisi-, tatra- ja mannatangud, kooritud herned — mitte tle 14%,
kiiresti pehmeks keevad kroovitud ja purustatud tatratangud —
13%, kaeratangud — mitte iile 12—12,5%. Kaunviljaliste puhul
(herned, aedoad, ldatsed) on lubatud suhteliselt suurem niis-
kus — 16%.

Teraviljasaaduste sdilitamise pisikindlusele avaldab suurt
mdju nende varskus. On teada, et jahu ja tangained, milles on
alanud riknemisprotsess, ei ole sailitamiseks kolblikud.
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Tabel 5
Andmed jahu kvaliteedi kohta

Osakeste suurus

Tuhasi- Liim-

Jahu %aldus 2;2;;1“ Jiak %-des la~b1m1nek0/o _des
B rdes %-des sc;ela (mitte 912 (mitte
i rohkem) g vahem)
Nisujahu:
sore jahu 0,60 30 23 2 35 10 (mitte
. rohkem)
koérgem sort 0,55 28 43 5 43 95
esimene sort 0,75 30 35 2 43 75
teine sort 25 27 2 38 60
lihtjahu — 20 067 2 38 30
Rukkijahu:
rukkiptil 0,75 — 27 2 38 90
kroovrukkijahu 1,45 - Db 2 38 60
lihtjahu 2,0 -— 067 2 38 30
lihtsegajahu — — Q5% 2 38 30
Maisijahu:
pagarijahu 08 - - — 23 32
pannkoogijahu 0,8 — — — 23 32
kondiitrijahu 0,8 — — — 0,50 100
lastejahu 0,6 — — —_ 25 32
Sojajahu: Kest-
rasvane jahu aine-
> sisaldus
kdorgem sort 35 — 35 8 38 60
esimene sort 4,5 - 25 5] 35 60
poolrasvane jahu:
korgem sort 4,5 — 35 3 38 70
ésimene sort 5,0 — 25 3 36 60
rasvata jahu:
korgem sort 4,5 - 35 2 40 70
esimene sort 50 — 25 2 35 70
Markused.
1. Nisu-, rukki- ja malsljahu niiskusesisaldus (9%-des, mitte rohkem) 15, ras-
vasel ja poolrasvasel sojajahul 9, rasvata sojajahul — 10.

2. Maisijahu rasvasisaldus ei tohi iiletada 1,8%, rasvane sojajahu peab sisal-
dama rasva mitte vdahem kui 17%, poolrasvane — 5—8Y%, rasvata sojajahu rasva-
sisaldus ei tohi iiletada 2%

Jahu ja tangainete viarskuse lile otsustatakse eelkdige nende
16hna ja maitse jargi. Jahu ja tangained, mis on kopitanud, hal-
lituse voi morkja maitse ja 10hnaga, loetakse mittekvaliteedilis-
teks ning need sdilitamisele ei kuulu. Oluliseks varskuse nditajaks
on ka tangainete varvus. Kauemat aega sdilitatud voi niiskunud
teradest valmistatud tangainetel on valkjashallikas vdrvus. Ka
riisitangude kolletunud terad pole tdisvaartuslikud. Siiski ei ise-
loomusta tangainete ja jahu maitse, 16hn ja varvus nende vars-
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Tabel 6

Andmed tangainete kvaliteedi kohta protsentides
. Kvali-  Kérvallisandid (mitte rohkem)
Niiskuse- tteer‘ztggte A
Tangained ?1s§ldus (tuumade) = 3 - 3
mitte g 5 L5 o ey ¥ o3
e (mitte %ﬂ & g § s 28 28 3 g
vihem) & Sl L T 0T
Lihvitud hirsitangud:
korgem sort 14—15 99,2 0.3 025103 0,5 — —
esimene sort 14—15 98,7 0,4 0,5 0,4 1,0 —_ o
teine sort 14—15 98,0 0,4 0,8 0,6 1.5 — —
Kroovitud tatratangud: ’
esimene sort 13—15 99,2 0,4 0,2 0,3 3 —_ —
teine sort 13—15 98,3 0,5 0,4 0,5 4 — —
purustatud
tatratangud 13—15 98,3 0,7 0,5 0,1 o 0,5 -
Lihvitud ja poleeritud
riisitangud:
kérgem sort 1417 1997 0,2 — 0 4 — —
esimene sort 14—17 99,2 0,4 — 0,2 9 — —
teine sort 14—17 98,7 0,5 — 03" 13 — —
purustatud riis 14—17 98,2 08 — — — — —
Kaeratangud:
korgem sort 12,5—14 99 0,3 — 0,4 0,5 0,3 —-
esimene sort 12,5—14 98,5 0,7 — 0,7 1,0 0,5 —-
kaerahelbed
(herkulo) 12 — 035 — — — — =1
odrakruubid 15 99,6 0,3 — - - 0,2 -
odratangud 15 99 0,3 — —— — 0,4 —
Manna, margid
14—15,5 — — s k- oy oo 0,6
MT 14—15,5 — - - - - — 0,7
3 14—15,5 — — —— - — — 0,85
Nisutangud («Poltaava»,
«Artek») 14 99,2 0,3 0,2 — — fls =3
Kooritud herned:
terved 15 — 0,4 0,4 3 0,1 — —
tiikeldatud 15 — 0,5 0,5 038 1,0 — —_
Lihvitud maisitangud 15 —- 005 — — = 1
Purustatud g
maisitangud 15 - 0,05 — — — = 0,95
Mairkused.

1. Riisis lubatakse kollakaid glutinosiinseid teri (tuumi) mitte rohkem kui:
korgemas sordis 0,5 ja 1%; esimeses sordis — 2 ja 2%; teises sordis — 8 ja 5%.

2. Kaerahelveste (herkulo) happelisus ei tohi iiletada 5%. .

3. Kroovimata terade (tuumade) hulk ei tohi iletada odrakruupides 0,7 ja
odratangudes 0,9%. :

4. Paljudele tangainetele on nende maddratlusest olenevalt kehtestatud kind-
lad niiskusesisalduse normid. Niiskusesisalduse alumine piir on ette ndhtud tang-
ainetele, mis kuuluvad pikaajalisele sdilitamisele, {ilemine piir — jooksvaks tar-
bimiseks kuuluvaile tangainetele.

5. Kooritud tervetes hernestes lubatakse nariliste poolt rikutud herneteri
mitte ile 0,5%, kooritud hernepooltes 1%. Kooritud herneste rikutud herneterad
kuuluvad priigilisandite hulka.
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Tabel 7
Jahu ligildhedased happelisuse normid (happelisuse kraadid vesilahuses)

Happelisus
Jahu
normaalne korgendatud korge
Nisujahu:
sore ja korgem sort kuni 3,5 kuni 4,5 4,5
1. sort 4,0 5,0 5,0
2. sort 4,5 P B3
lihtjahu 5,0 6,0 6,0
Rukkijahu: £
lihtjahu 5,0 6,0 6,0
rukkipiiiil 3,6 4,5 6,0

kust, eriti riknemise algstaadiumis, sest sel perioodil nad oluli-
selt ei muutu. Nende varskuse tdpsemaks iseloomustamiseks maa-
ratakse rasva happearv voi tiitritud happelisus. Happearvu maa-
ramine on seotud teatud raskustega, seepdrast otsustatakse prak-
tikas jahu ja tangainete varskuse iile nende kaupade happelisuse
jargi, mis mddratakse nende ainete vesilahuse abil. Kdesoleval
ajal on jahu ja tangainete happelisus, valja arvatud kaerahelbed
(herkulo), standarditest valja jaetud. Kuid siiski on otstarbekas
kindlaks teha produktide happelisus nendes jahu- ja tangainete
partiides, mis on ette ndhtud pikaajaliseks sdilitamiseks v0i enne-
tihtaegseks kohaleveoks. Selleks voime kasutada jahu ligilahe-
dasi happelisuse norme (tabel 7).

Tangainete jaoks ei ole happelisuse normid valja tootatud.
KUTTUI-s sooritatud katsed nditasid, et nisutangud, mille happe-
lisus on iile 7°, ja kaeratangud, mille happelisus on iile 10° ei ole
sailitamiseks kolblikud.

Korgendatud happelisus on iseloomulik ka jahule ja tang-
ainetele, mis on saadud mittetdisvaartuslikust teraviljast (kas-
vamaldinud, isekuumenenud, kilmavodetud). Seepdrast voib tera-
viljasaaduste happelisuse nditajat kasutada defektidega teravil-
jast valmistatud jahu ja tangainete kindlaks mddaramiseks. Need
teraviljasaadused ei ole pikaajaliseks sdilitamiseks kolblikud.

Tangainete sdilivusele mdjuvad samuti koérvallisandid, eriti
umbrohuseemned ja jahutolm. Vorreldes tangainete tuumadega
on umbrohuseemnetel suurem hiigroskoopsus. Seepdrast vdivad
nad suurendada tangainete niiskusesisaldust. Jahutolm sisaldab
tavaliselt purustatud iduosakesi, mis riknevad suure rasvasisal-
duse tottu kiiresti. Tangainete sordilisuse langedes suureneb neis
korvallisandite hulk. Seetéttu on tangainete korgemad sordid sdi-
limiskindlamad kui madalamad. Seoses sellega on tangainete kor-
gemad sordid sdilitamiseks ja ennetdhtaegseks kohaleveoks kolb-
likumad.

Jahu ja tangainete sdilitamisel on suur tdhtsus pakendil. Jahu
pakitakse tugevatesse puhastesse kuivadesse aidakahjurite poolt
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nakatamata vahemalt III kategooria kottidesse (mitte enam kui
viis lappi). ;

Erandi moodustavad riis, kooritud hernes ja manna, mis paki-
takse vahemalt II kategooria kottidesse (mitte enam kui kolm
lappi).

Lihtjahu taarastamiseks on lubatud kasutada IV kategooria
kotte (mitte enam kui seitse lappi), kui jahu on ette nahtud koha-
likuks tarbimiseks v6i otsevedudeks raud- ja veeteedel kaugu-
sega kuni 500 km.

Tangainete transportimisel raudtee- ja veetranspordi vahendi-
tega vOi umberlaadimisega tuleb need pakkida I kategooria kot-
tidesse (ilma lappideta).

Jahu ja tangained pannakse standardse kaaluga Kkottidesse.
Seepdrast tuleb nende pakkimisel kinni pidada ettendhtud ees-
kirjadest.

Lapitud ja ndelutud kottidesse pannakse jahu ainult siis, kui
seda tehakse masinaga. Kotid 6mmeldakse kinni masinaga. Kasu-
tatakse tugevat niiti ja jaetakse kogu koti laiune omblusvaru.
Masinate puudumisel on lubatud ka kottide kinnidmblemine
tugeva nooriga kasitsi, kusjuures jaetakse kaks korvakest. Koik
sellised kotid peavad olema plommxtud Kauba kaal (neto) kotis
on (kg-des): kaeratangudel, riisil ja purustatud tatratangul -— 65,
teistel tangainetel — 70, sordinisujahul ja rukkiptilil — 70, soja-
jahul — 60, teistel jahuliikidel 65. Iga jahukoti kiilge ommel-
dakse kartongist voi tugevast paberist lipik. Soja- ja pannkoogi-
jahu vo6ib pakkida mitmekihilistesse paberkottidesse netokaaluga
25 kg.

Jaekaubandusettevotted saavad sageli pakitud jahu ja kruupe.
Jahu pakitakse 1—3 kg pakkidesse, kaerahelbed 250—1000 g
papist voi tihedast paberist karpidesse, teised tangainete liigid
paberist pakkidesse kaaluga 0,5—1 kg. Paberist pakid ja papp-
karbid pannakse kastidesse.

Jahu ja tangained, mis on ette ndahtud veoks Arktlka Kaug-
Pohja ja kaugel asetsevatesse rajoonidesse, peavad olema pakltud
uutesse vastupidavatesse kottidesse vo6i kahekordsetesse kotti-
desse: valimine — uus voi I kategooria kott; sisemine kott peab
kuuluma vdhemalt II kategooriasse.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Valmimine. Virske, dsja jahvatatud nisujahu, eriti soreda,
kdorgema ja esimese sordi jahu kvaliteet normaalsetes hoiutingi-
mustes esimestel paevadel harilikult paraneb. Jahu muutub hele-
damaks ja selle kiipsetusomadused paranevad. Seda protsessi
nimetatakse jahu valmimiseks. Jahu heledamaks muutumine on
seletatav tema pigmendi karotiini hapendumisega, mille tagajar-
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jel tekivad varvitud ained. Jahu kiipsetusomadused paranevad
rasvades, valkudes, susivesikutes ja teistes koostisosades toimu-
vate muutuste tagajarjel. Eriti margatav on varskest teraviljast
toodetud jahu kiipsetusomaduste paranemine. Sama kehtib ka
jahu kohta, milles on vadhe liimainet.

Valmimisaeg oleneb jahu omadustest, sordist ja hoiuruumi
temperatuurist ning kestab ménest pdaevast kuni méne kuuni.

Mobned tangained (hirss, mais) muutuvad karotiini hapendu-
mise tottu hallikaks, nende kaubaline vdlimus halveneb.

Niiskusesisalduse muutumine. Kehtivates standardites maara-
takse kindlaks jahu ja tangainete niiskusesisalduse normid. Nime-
tatud toiduainete niiskusesisaldus muutub hiigroskoopsuse tottu
olenevalt relatiivsest o6huniiskusest.

Jahu ja tangainete hiigroskoopsus on tingitud toiduainete
suurest summaarsest pinnast ja toiduainetes leiduvatest korg-
molekulaarsetest hiidrofiilsetest kolloididest, millel on omadus
siduda hulgaliselt niiskust.

Jahul ja tangainetel on omadus dra anda niiskust umbritse-
vasse keskkonda vo6i imada seda seni, kuni saabub teatud tasa-
kaal.

Mbnede tangaineliikide tasakaalulise niiskuse suurused Ule-
liidulise Teravilja Uurimise Instituudi (UTUI) andmete alusel on
toodud tabelis 8.

” Tabel 8
Mbonede tangainete tasakaaluline niiskus
protsentides

Relatiivne 6huniiskus

Tangaine

40 60 70 80
Lihvitud hirsitangud 10,9 13,0 14,2 16,1
Kooritud hirsitangud 10,9 12,8 13,0 15,8
Kroovitud tatratangud 118 13,56 v oD 16,5

70Y%-lise relatiivse Ohuniiskuse korral (pohiliselt omane lao-
ruumidele) moodustab tangainete tasakaalustatud niiskus 13—
15%. Suurim hiigroskoopsus on kroovitud tatratangudel, vaik-
seim — kooritud hirsitangudel. Selles intervallis ongi kehtesta-
tud niiskusesisalduse normid jahu ja tangainete eri liikidele.

KUTTUI poolt kauplustes ja ladudes ldbiviidud katsed ndita-
sid, et tangained, millel on standardne niiskusesisaldus 75%-lise
relatiivse ohuniiskuse korral, niiskuvad ja selle tottu nende kaal
suureneb. Kui relatiivne Shuniiskus on madalam, annavad tang-
ained niiskust dra Umbritsevasse keskkonda, millega kaasneb
nende kaalu vdahenemine. :

Relatiivse ohuniiskuse ning jahu ja tangainete niiskuse tasa-
kaalu ei saa kohe madrata. Isegi laboratoorsetes tingimustes (eksi-
kaatoris) madratakse katsetatava toiduaine ja iimbritseva oOhu
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s Tabel 9
Tangainete kaalu muutumine olenevalt relatiivsest Shuniiskusest

Kaalu muutumine 7-pdeva-

Relatiivne &huniiskus %-des sel siilitamisel (%-des alg-
kaalust)
ile 85 +0,04
76—85 +0,01
60—75 —0,03
alla 60 —0,07

vabal kokkupuutel tekkinud tasakaal kindlaks iihe kuu moéodu-
des, monikord ka hiljem. Niiskuse imendumine voi eraldumine
toimub kéige intensiivsemalt kolme 60pdeva jooksul, eriti aktiiv-
selt esimesel 60paeval.

Kauplustes ja kaubaladudes nimetatud protsesside kulg aeg-
lustub, sest jahu ja tangaineid sdilitatakse taaras, mis takistab
nende vahetut kontakti Umbritseva Ohuga. Peale selle on virna
keskel asuvatele kottidele 6hu juurdepads raskendatud. Jahu ja
tangainete niiskusesisaldus muutub sailitamise esimestel paeva-
del vaid vdlimistes kottides 10—15 cm stigavuses toiduainete kihis.
Stigavamate kihtide niiskusesisaldus jadab pikemaks ajaks peaaegu
muutumatuks.

Jahu ja tangainete niiskusesisaldus ei suurene mitte ainult
veeauru neeldumise arvel o6hust, vaid ka selle kondenseerumise
tagajarjel toiduainete pinnale. Veeaur kondenseerub sooja ja
niiske 6hu kokkupuutumisel kiilmade toiduainetega. Seda prot-
sessi tdheldatakse koige sagedamini kevadel.

Jahu- ja tangainekottide asetamine kiilmale porandale (tse-
ment-, asfaltpdrand jm.) kutsub esile termohiidrodifusiooni, s. t.
niiskuse timberpaiknemise kiilmematesse kihtidesse ja niiske kihi
tekkimise. See ndhtus esineb eriti sageli sooja, jahtumata too-
dangu virnadesse paigutamisel.

Toodang voib niiskuda ka sademete mdjul transportimisel,
maha- ja pealelaadimisel ning sdilitamisel parandamata katustega
ladudes. Sellisel juhul tekib kotis oleva jahu pinnale koorik, mis
kaitseb stigavamat kihti edaspidise niiskumise eest.

Jahu ja tangained niiskuvad ka isekuumenemisel ja hallita-
misel, sest orgaaniliste ainete lagunemisel moodustub vesi.

Jahu ja tangainete igasugune niiskumine on ohtlik, eriti soo-
jal aastaajal. See toob kaasa biokeemiliste protsesside aktivisee-
rumise, soodustab mikrofloora arenemist ja aidakahjurite teket.

Jahu seiskumine. Pikaajalisel sailitamisel (3—4 kuud) virna
alumistes kottides jahu seiskub. Ulemiste kottide survel pressi-
takse jahu neis kottides kokku, kusjuures moodustuvad kohevad

~jahuklombid. Jahu maht v6ib seiskumise tagajarjel vdheneda
kuni 209%-ni algmahust. Sordijahu seiskub kiiremini kui lihtjahu.
Eriti kiiresti seiskub niiske (niiskusesisaldusega iile 15%) ja ise-
kuumenenud jahu.
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Seiskunud toiduained ei ole sdilituskindlad ja need tuleb reali-
seerida esimeses jdrjekorras, kui nad vastavad standardite ndue-
tele.

Hingamine ja isekuumenemine. Jahu ja tangainete sailitami-
sel toimub neis hingamisprotsess, millega kaasneb suhkru (glii-
koosi) lagunemine. Selle t6ttu moodustuvad siisihappegaas, vesi
vOi piiritus ja eraldub suur hulk soojust. Hingamisprotsess puu-
dub toiduainetel, mida eelnevalt aurutati vo6i keedeti (kiiresti peh-
meks keevad tatratangud, aurutatud kaeratangud, -helbed jne.).
Suhkru kaoga hingamisprotsessis kaasneb jahu ja tangainete
mahu vdhenemine. Niiskusesisalduse suurenemisel t4—15% -ni,
eriti tle 155—17%, ja temperatuuri tdusmisel kuni 30—35° suu-
reneb hingamise intensiivsus jarsult. Jahu ja tangainete intensii-
vistunud hingamine pohjustab nende temperatuuri ja niiskuse-
sisalduse suurenemist. Seega tekivad jahu ja tangainete pinnal
asuvate mikroorganismide arenemiseks soodsad tingimused.
Mikroorganismid omakorda, lagundades teraviljasaaduste orgaa-
nilisi aineid, eraldavad soojust ja niiskust, mille tagajarjel tem-
peratuur veelgi touseb.

Isekuumenemiseks nimetatakse temperatuuri tousu toiduaine-
tes toimuvate biokeemiliste protsesside tagajarjel. Temperatuuri
kiire tous isekuumenemisel on samuti seletatav jahu ja tangainete
halva soojajuhtivuse ja vdhese soojamahutavusega.

Isekuumenemine voib tekkida ka eelnevalt termiliselt toodel-
dud toiduainetes. See on tingitud elutegevusest mikroorganismi-
des, mis arenevad neis toiduainetes kiiremini kui jahus ja tang-
ainetes, mida ei ole termiliselt té6deldud. Olenevalt isekuumene-
miseks tekkinud soodsate tingimuste kohast toimub see protsess
kas tksikutes kottides voi partii tiksikutes piirkondades (pesaline
isekuumenemine). Harvemini tekib see kogu partiis. Pesalist ise-
kuumenemist pohjustab tavaliselt kottide marjaks saamine virnas
katkise katuse puhul. ;

Jahu ja tangainete isekuumenemisel eristatakse kolme astet.
Esimeses astmes tduseb toiduaine temperatuur kuni 30—35°, tekib
iseloomulik linnaste 16hn, ldaige kaob. Teises astmes touseb mikro-
floora arenemise tottu temperatuur 50—60°-ni, toiduainete varvus
tumeneb ja tekib kopitanud v6i hallituslohn. Kolmandas astmes
touseb temperatuur 60—70° ja isegi rohkem. Tekib roiskumisléhn
ning toiduained muutuvad tumedaks, peaaegu mustaks.

Isekuumenemine kulgeb vdga kiiresti ja, kui seda ei peatata
algastmes, muutuvad jahu ja tangained tdiesti kolbmatuks.

Hallitamine. Isekuumenemisega kaasneb harilikult hallitamine.
Kuid hallitamine voib esineda ka iseseisvalt, kui jahu ja tang-
aineid sdilitatakse soojades niisketes halvasti 6hustatud ruu-
mides.

Kui see protsess on levinud ulatuslikumalt, siis toiduained
tumenevad, omandavad spetsiifilise hallituslohna ning pinnad kat-
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tuvad hallitusega. Hallitamiseks loome soodsad tingimused, kui
asetame sooja jahu kiilmale asfalt-, kivi- v6i tsementpdrandale.
Sel juhul niiskuvad alumistes kottides olevad toiduained tempe-
ratuuri erinevuse tottu. Niiskumine mojub soodsalt hallitusseente
arenemisele. Need seened vajavad arenemiseks Ohuhapnikku,
mille t6ttu hallitamine algab harilikult kotis asuvate jahu ja tang-
ainete valiskihtidest ja levib siis sisekihtidesse.

Vaga kiiresti hakkavad hallitama mérgunud toiduained. Algul
tekib hallitus koti niiskunud kohal, levib sealt kiiresti kogu kotile
ning muudab selle niiskeks jahu ja tangainete orgaaniliste ainete
lagunemisel tekkinud vee arvel. Seet6ttu ei tohi méargunud toidu-
aineid sdilitada. Need tuleb viivitamata kuivatada, kuivadesse
kottidesse imber kallata ja realiseerida.

Happelisuse suurenemine. Jahu ja tangainete rasva happearv
on nende ainete varskuse objektiivne naditaja.

Rasva happearv suureneb vabade rasvhapete kogunemise
arvel, mis tekivad teraviljasaadustes seetéttu, et seal toimub rasva
hiidroliiis. N. Kozmina andmeil sisaldab kvaliteetsest teraviljast
valmistatud jahu ja tangainete (hirss) rasva happearv 15—25 mg
leelist ithe grammi rasva kohta. Sailitamisaja jooksul suureneb
rasva happearv seda kiiremini, mida kérgem on sailitamistempe-
ratuur. Tangainete liigid erinevad lksteisest rasva happearvu suu-
renemise kiiruselt. Rasva happearv on kodige vidiksem tatra- ja
riisitangul. Kéige kiiremini toimub purustatud kaera- ja hirsitan-
gude rasva hudroliius. Eriti kiiresti kasvab mittekvaliteetsest tera-
viljast (kilmavoetud, kasvamaldinud ja isekuumenenud) valmis-
tatud jahu ja tangainete rasva happearv. Seda voib seletada asja-
oluga, et rasva hudroliilis algab juba mittekvaliteetses teraviljas
ja jatkub sellest saadud toiduaineis.

Rasva hiidroliitisi kiirus oleneb ka teravilja termilisest toot-
lusest. Mitmed katsed on ndidanud, et aurutatud teraviljast
toodetud kaera-, tatra- ja hirsitangudes aeglustub rasva hidro-
Itds tunduvalt, mis on tingitud fermentide lagundumisest auruta-
misel.

Koos rasva happearvu suurenemisega jahu ja tangainete sai-
litamisel suureneb ka nende toiduainete tildine happelisus. Tera-
viljasaaduste happelisus on poéhiliselt tingitud neis leiduvatest
orgaanilistest hapetest ja anorgaanilistest hapudest fosfaatidest.
Need iihendid moodustuvad rasva ja orgaaniliste fosforiithendite
fermentatiivsel hudroliiisil.

Nagu varem mainitud, pole jahu ja tangainete happelisuse
norme kehtestatud. Nende toiduainete happelisus oleneb teravilja
keemilisest koostisest ja muudest pdhjustest. Uhesuguse happe-
lisusega teraviljasaadused erinevad iiksteisest sageli varskuse poo-
lest. Seetottu on jahu ja tangainete varskuse iseloomustamiseks
oluline mitte niivérd happelisuse absoluutsuurus, kuivord selle
kasvutempo sailitamisel. Vesilahuse abil madratud happelisuse
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tous jahu ja tangainetes nende 2—3-kuisel sdilitamisel moodus-
tab ca 0,5—1°.

Aljakrinskaja andmeil suurenes teise sordi nisujahu happe-
lisus kahekuisel sdilitamisel 3,4 kraadilt 5,6 kraadini. KUTTUI
andmeil suurenes kolmekuisel sdilitamisel hirsitangude happelisus
3,3 kuni 4,1°, kaeratangudel — 4,9 kuni 5,8°, kaerahelvestel —
5,1 kuni 6,2°.

Kibedaks tdombumine. Jahu ja tangainete kibedaks tombumise
olemus seisneb rasvade hapendumises 6huhapniku toimel. Jahu
ja tangainete kibedaks tdmbumise kiirus oleneb peaniiselt sdili-
tamistingimustest ja teravilja kvaliteedist, millest jahu ja tang-
ained on valmistatud. Lao kérgendatud temperatuuri puhul kibe-
daks tdmbumine kiireneb. Suvel témbuvad jahu ja tangained
kibedaks vaga kiiresti, eriti meie maa l6unarajoonides. Kibedaks
tdmbumine kiireneb ka valguse mojul. Monede autorite andmeil
tdbmbuvad kuivad teraviljaproduktid (niiskusesisaldus alla 12%)
kiiremini kibedaks kui niiskemad.

Rasva korgema happearvuga vo6i suurema tldise happelisusega
teraviljasaadused tombuvad kiiresti kibedaks, sest vabad rasv-
happed hapenduvad kiiremini kui seotud. Seoses sellega tombu-
vad kiiresti kibedaks defektsest teraviljast (kasvamaldinud, kiilma-
voetud, isekuumenenud) valmistatud jahu ja tangained.

Isekuumenenud teraviljast valmistatud nisujahu vo6ib kibedaks
tombuda isegi normaalsete sdilitamistingimuste puhul juba kahe
kuu mooddumisel. Sageli tdmbuvad kibedaks teise sordi nisu- ja
maisijahu.

Tangainetest tombuvad koige kergemini kibedaks kaerahel-
bed, purustatud maisitang ja hirsitang, milles rasvad hapenduvad
kiiremini kui teistel tanguliikidel. Mérunemise protsess kiireneb
riknenud tuumade (tumenenud, mddanenud, hallitanud) esinemi-
sel. Suhteliselt aeglaselt tombuvad kibedaks rukkijahu, riis
ja tatratangud. Sordijahu tombub kiiremini kibedaks kui liht-
jahu.

Aidakahjuritest nakatumine. Sageli siginevad jahusse ja tang-
ainetesse putukad (suur ja vdike jahumardikas, punane jahus6odik,
veskileediklane, koi jt.) ja lestad. Riisi, odratangu ning kruupe
kahjustavad ka karsaklased. Jahu ja tangainete peenepoorilise
struktuuri ja alumiste tihenenud kihtide vaiksema gaasildbilask-
vuse tottu ei suuda pohiline osa putukatest ja lestadest tungida.
toodete siigavusse ja elab seetdttu nende pealiskihtides. Erandiks
on suure jahumardika vastsed ja monede liblikate tdugud, mis tun-
givad koti stigavamatesse kihtidesse.
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SAILITUSTINGIMUSED

Jahu ja tangaineid sdilitatakse kiitmata ladudes ja kaupluste
abiruumides. Ruumid peavad olema puhtad, kuivad, aidakahju-
ritest nakatamata ja korvallohnadeta. Kotid laotakse kolme- vo6i
viiekaupa virna, omblused sissepoole (joon. 10). Hasti ventileeri-
tavat hoiuruumi vajavad jahu ja tangained (soojad, suurenenud
niiskusesisaldusega, isekuumenenud) soovitatakse asetada virna
neljakaupa. Sellise viisi puhul laotakse esimese rea kaks kotti
serviti, teineteisega paralleelselt, vdikese vahega. Analoogiliselt
asetatakse teine kottidepaar esimesele, kolmas teisele jne.

Et valtida mehaanilisi kadusid, on keelatud laduda virnadesse
rebenenud, aukudega ja nariliste poolt kahjustatud kotte. Rikutud
kottidest tuleb jahu ja tangained tervetesse imber kallata.

Et betoon-, asfalt- v6i kivipérandatega ladudes virnade alumis-
tes ridades kaup soojuse ja niiskuse difusiooni tagajérjel ei niis-
kuks, tuleb jahu- ja tangainete kotid asetada vdhemalt 10 cm kor-
gustele laudadest tehtud vahedeta alustele.

Laudporandatega ruumides, kus ei toimu soojuse ja niiskuse
difusiooni, laotakse jahu- ja tangainete kotid vahetult pdrandale.

Toodang laotakse virnadesse partiide, liikide ja sortide jargi.
Erineva tootmisajaga ja erinevates ettevéGtetes toodetud jahu ja
tangainete kotte ei tohi laduda iihte virna. Virna kérgus oleneb
toodangu liigist, seisundist ja dhutemperatuurist (aastaajast).

Soojal aastaajal (temperatuur iile 10°) laotakse kotid hirsi- ja
kaeratangude, maisijahu ja -tangude ning sojajahuga kuue koti
korgustesse virnadesse, kiilmal ajal aga 8 koti korgustesse vir-
nadesse. Ulejaanud jahu- ja tangainetekotid laotakse 8 ja 10—12
koti korgustesse virnadesse. Neljakaupa laotud kottide virna kor-
gus ei tohi iiletada kuut kotirida.

Paaritu rida Paarisrida Vaade kuljelt

@ 1 Y ‘m@ Y ‘@@’ Y
4 ﬁ'ﬂa W@W ===

==

Joon. 10. Jahukottide paigutamine virna: a) kolmekaupa ja b) viiekaupa.
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Vaga soojades piirkondades vdhendatakse virna korgust kuu-
mal ajal veel 1—2 kotirea vorra. Pakendkaubad sailitatakse
metall-, puit- v6i kartongkastides.

Jahule ja tangainetele jdavad kergesti kiilge ko&rvallohnad.
Seepdrast ei tohi neid hoida koos teravalt 16hnavate kaupadega.

Ko6ik jahu- ja tangainete partiid peavad olema varustatud
virnalipikutega, kuhu margitakse toodangu nimetus, sort, valmis-
tamise kuupdev, vaguni ja saatelehe number, kaal, kottide arv,
lattu saabumise kuupdev ja andmed, mis on toodud kvahteedl-
toendis (maitse, 16hn, niiskusesisaldus jne.).

Virnalipikule madrgitakse virnade iilevaatusel kindlaks tehtud
kvaliteedimuutused.

Ladude tuulutamiseks ja toodangu kvaliteedi kontrollimiseks
sailitamise ajal jdetakse virnade, samuti seinte ja virnade vahele
0,7 m laiused kaigud. Peale- ja mahalaadimiskohtades peavad
virnadevahelised kdigud olema 1,25 m laiused. Et ennetada voi
aeglustada jahu ja tangainete kvaliteeti halvendavaid protsesse,
tuleb neid kaupu sdilitada kuivades jahedates ruumides.

Ruumides soovitatakse relatiivset dhuniiskust hoida 60—75%
tasemel. Korgema Shuniiskuse juures jahu ja tangainete niiskuse-
sisaldus kasvab, mille tagajarjel tekib isekuumenemine, hallita-
mine ja hapendumine. Madalama relatiivse ohuniiskuse Kkorral
kiireneb kibedaks tdmbumine ja intensiivistub nende kaupade kui-
vamine. Ruumis peab olema voimalikult madal temperatuur. Kui
ohutemperatuur on madal, aeglustuvad jahu ja tangainete kva-
liteeti halvendavad protsessid, nagu hingamine, rasva morune-
mine, samuti mikrofloora ja aidakahjurite areng.

Ohu temperatuuri ja niiskust reguleeritakse ruumide ventilee-
rimise teel. Selleks et 6hu temperatuuri alandada ja niiskust
vahendada, tuulutatakse ruume kuiva ilma puhul. Uksed ja aknad
avatakse siis, kui valisdhu temperatuur on madalam kui laos.

Kilma saabumisel jahutatakse kogu toodangut tuulutamise
teel. Halva soojajuhtivuse tottu jahtuvad jahu ja tangained
vaga aeglaselt, eriti kottide sisemistes kihtides. Jahtumise kiiren-
damiseks soovitatakse virnad umber laduda, s. t. vahetada alu-
miste ja ulemiste ridade kotid.

Pérast toodangu jahtumist suurendatakse virna korgust kilmal

aastaajal 2—4 rea vorra.
' Kevadise sooja saabumisel tuleb hoolitseda jahu ja tangainete
madala temperatuuri pilisimise eest. Selleks tuleb hoida Iladude
aknad ja uksed suletuna. Need avatakse ainult darmise vajaduse
korral. Virnade korgust tuleb vdhendada enne kevadise sooja
saabumist, sest kottide imberpaigutamisega virnas kaasneb para-
tamatult toodangu temperatuuri téus.

Kaubandusorganisatsioonide ladudes ja jaekaubandusette-
votete abiruumides sdilitatakse jahu ja tangaineid harilikult mitte
ile 10—15 pédeva. Selle aja kestel ei joua veel areneda nende
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kaupade kvaliteeti jarsult halvendavad protsessid. Kuid kuuma-
del suvekuudel véivad jahu ja tangained rikneda, eriti kui nad
on suure niiskusesisaldusega. Vahel tuleb aga kaubandusorgani-
satsioonide ladudes sdilitada jahu ja tangaineid pikemat aega.
Sel juhul tuleb silistemaatiliselt kontrollida sdilitatava toodangu
organoleptilisi nditajaid, nimelt varvust, maitset ja 16hna, samuti
teisi nditajaid, nagu toodangu ja ruumi 6hutemperatuuri, niiskust,
happelisust, jahu seiskumist, aidakahjuritest nakatumist ja muud.

Jahu ja tangainete varvuse, maitse ja 16hna muutumine saili-
tamisel on seotud nendes arenevate mittesoovitavate protsessi-
dega. Linnaste 16hn on jahu ja tangainete intensiivse hingamise
tunnus. Mikrofloora energilist arenemist iseloomustab kopituse
16hn. Toodangu vdrvuse muutumine ja tangainetes rikutud, tume-
nenud ning hallitanud tuumakeste suurenemine on mikrobioloogi-
liste protsesside arenemise tundemadrgiks.

Kiilmal aastaajal (temperatuur 5° ja vdhem) mdidratakse jahu
ja tangainete varvust, maitset ja 16hna mitte harvemini kui lks
kord kuus, soojal aastaajal — mitte harvemini kui iiks kord
dekaadi jooksul. Varvuse muutumisel, koérvalmaitse ja -lohna
tekkimisel tuleb kiiresti kasutusele votta jargmised abindud: tuu-
lutamine, jahutamine, kuivatamine jne.

Samadel tdhtaegadel kontrollitakse jahu ja tangainete nakatu-
mist aidakahjuritest. Selleks vaadeldakse hoolikalt kottide pindu
ja mddratakse laboratoorselt keskmiste proovide abil nakatumise
aste. Aidakahjurite avastamisel isoleeritakse nakatatud kotid ja
desinfitseeritakse need. Vabanenud laopind ja nakatatud toodangu
valjaviimisel kasutatud vahekdigud puhastatakse hoolikalt.

Kui kottide pinnal on avastatud aidakahjureid, tuleb kotid
hoolikalt harjaga puhastada. Erilist tdhelepanu tuleb podrata 6mb-
lustele. Piihkmed kogutakse &mbritesse voi kastidesse, viiakse
ladudest valja ja havitatakse.

Uks tdhtsamaid jahu ja tangainete seisukorra nditajaid on
nende temperatuur. Temperatuuri muutumise jargi voib kindlaks
madrata teraviljasaadustes toimuvad protsessid.

Kiilmal aastaajal moddetakse toiduainete temperatuuri vahe-
malt liks kord kuus, soojal aastaajal — mitte harvemini kui kaks
korda kuus. Monede jahu- ja tangaineliikide temperatuuri
kontrollitakse soojal aastaajal sagedamini. Nii kontrollitakse iga
viie pdeva tagant tle 129%-lise niiskusesisaldusega nisutangude,
kaera- ja maisijahu ning -tangude temperatuuri. Samadel tdht-
aegadel kontrollitakse llejaanud jahu ja tangaineid, mis sisalda-
vad lle 14% niiskust. Et véaltida klaasikildude sattumist jahusse
ja tangainetesse, kasutatakse temperatuuri mo6tmiseks metall-
umbrisega termomeetrit.

Et biokeemiliste protsesside intensiivsus virna erinevates osa-
des ei ole iithesugune, siis moddetakse vdliste kottide tempera-
tuuri erinevatel korgustel, samuti moddetakse virna sisemuses
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asuvate lksikute kottide temperatuuri. Jahu ja tangainete tempe-
ratuuri korgenemisel ja isekuumenemise tundemadrkide (kérval-
I6hn, toiduainete tumenemine) ilmnemisel eraldatakse isekuume-
nemise tundemadrkidega kotid virnast. Lahtivéetud suudega jahu-
kotid asetatakse iiksteisest eemale ja ladu tuulutatakse. Pérast
jahutamist asetatakse kotid neljakaupa virna korgusega mitte iile
kuue rea.

Jahutamiseks tuleb isekuumenenud tangained kottidest puhtale
presendile puistata ja vajaduse korral neid kuivatada.

Isekuumenenud jahu ja tangained kuuluvad kohesele reali-
seerimisele, kui nad vastavad standardi noduetele.

Jahu seiskumise avastamisel tuleb virna koérgust vdahendada
ning virn umber laduda: alumistes ridades olevad kotid paiguta-
takse tilespoole ja vastupidi. Et purustada tekkinud jahuklompe,
on soovitatav seiskunud jahu sisaldavaid kotte veeretada laudu
modda, mille peale on 106dud péikliistud. Tangainete seiskumist
esineb harva.

Niiskusesisaldus ja happelisus tehakse kindlaks vdhemalt liks
kord kuus. ;

Jahu ja tangainete sdilitamise kestuse piirnorme pole madra-
tud, vdlja arvatud sojajahu — iiks aasta ja kaerahelbed — viis
kuud.

~ Pikaajalise sailitamise praktika nditab, et normaalsetes hoiu-
tingimustes vo&ib sdilitada nisu- ja rukkijahu iihe aasta jooksul,
ilma et nende kvaliteet oluliselt muutuks. Kuuma ja niiske Kklii-
maga rajoonides (Kesk-Aasia, Taga-Kaukaasia, Baltikum ja Kaug-
Ida) ei tohi nisu ja rukki sordijahu sdilitamise aeg iiletada kahek-
sat kuud.

Tangainetest on sdilitamiskindlamad riis (kaks aastat) ning
odra-, tatra- ja mannatangud (iile tihe aasta). Hirsi-, kaera- ja maisi-
tangude sailitusaeg ei iileta harilikult 8—12 kuud.

Kuuma ja niiske kliimaga rajoonides on tangainete maksimaal-
sed sdilitusajad umbes 30% vorra lithemad.

MAKARONTOOTED

Makarontooted on kuivatatud nisujahutainast vormitud toru-
kesed (lihtmakaronid, sarvmakaronid), niidid (nuudlid), lindid
(lintnuudlid) vdi mitmesugused figuurid (tarnid, teokarbid jne.).

Ko6ik makarontooted valmistatakse jahust ja veest ilma soola,
parmi ja soodata. Mdnele sordile lisatakse munamelanzi v6i mune.

Makaronid kujutavad endast torukujulisi, erineva labimddu
ja pikkusega (15—40 cm) tooteid.

Sulgmakaronid on 10 kuni 15 cm pikkused viltuldigatud otstega
torukesed. Sarvmakaronid on liihikesed, koveraks painutatud
sarve- vOi hoburauataolised torukesed.
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Olenevalt 1abimoodust liigitatakse torukujulised tooted jdrg-
miselt: korsmakaronid labim66duga kuni 4 mm, erimakaronid labi-
mo6oduga kuni 5,5 mm, lihtmakaronid labim6dduga 5,5 kuni 7 mm
ja «Lemmik» 1dbim66duga lile 7 mm. Paljudel torukujuliste toodete
liikidel on pinnal piklikud sooned.

Nuudlid kujutavad endast erineva jamedusega tainaniite. Ole-
nevalt paksusest eristatakse jargmisi nuudliliike: «Ambliku-
vork» — labimoot kuni 0,8 mm; «Peenike» — labimoot kuni
1,2 mm; «Harilik» — 1d8bim66t kuni 1,5 mm ja «Lemmik — ldbi-
mo66t kuni 3 mm. Koéik nuudliliigid, vdlja arvatud «Lemmik», on
1,5—20 cm pikkused. Nuudlisort «Lemmik» on vahemalt 20 cm
pikk. Nuudlisorte «Peenike» ja «Amblikuvork» valmistatakse ka
pesadena ja aaspaelakujulistena kaaluga kuni 30 g.

Lintnuudlid on erineva pikkuse, laiuse ja paksusega lindikeste
kujulised. Olenevalt mootmetest eristatakse kaht pohilist lint-
nuudli liiki: kitsas (laiusega kuni 3 mm, paksusega kuni 2 mm ja
pikkusega mitte vahem kui 1,5 cm) ja lai (laiusega 3 kuni 7 mm,
paksusega kuni 1,5 mm ja pikkusega mitte vihem kui 2 cm).

Toodetakse ka teisi lintnuudli liike: niitnuudlid, koolutatud
niitnuudlid, pesa- ja aaspaelakujulised. Vigurtooteil on tahtede,
teokarpide, tarnide jne. kuju. Olenevalt jahusordist, millest maka-
rontooted on valmistatud, jagatakse need viide sorti: soérejahu-
makarontooted «Ekstra» — makaronid, millele on juurde lisa-
tud mune, ja ilma munata makaronid, koérgema sordi muna-
makaronid (kérgema sordi nisujahust, millele on juurde lisatud
mune), kdrgema sordi makaronid (korgema sordi nisujahust), esi-
mese sordi makaronid (esimese sordi nisujahust).

Standardi jargi peavad makarontooted vastama teatud kindla-
tele nduetele. Makarontoodete pohilised kvaliteediomadused on
valimus, murdunud ja deformeerunud osade ning puru olemasolu,
murduvus, maitse ja 16hn, happelisus ning niiskus.

Makarontoodete védlimus oleneb varvusest, pinna seisundist
ning kujust. Vdarvus oleneb pdhiliselt jahu sordist ja munadesisal-
dusest. Esimese sordi makarontooted on tumedama varvusega kui
korgema ja «Ekstra» sordi tooted. Sortidel «Ekstra munamakaron»
ja «Ko6rgema sordi munamakaron» on kollakas varjund.

Makarontoodete pind peab olema sile, laikiv voi tuhm. Ilma
munadeta valmistatud toodetel v6ib pind olla veidi kare.

Makaronid ja niitnuudlid peavad olema sirged ja iihesuguse
pikkusega. Makaronide tunduv koverus ja ebatlihtlane pikkus el
voimalda neid kiillalt tihedalt pakkida, mist6ttu nad transporti-
misel purunevad ja murduvad kergesti. On lubatud ainult vaike-
sed kumerused ja koverused.

Pressitud toodete murdekoht peab olema klaasjas (sarvjas), sest
jahuse murdekohaga tooted on vdga rabedad.
Murdunud, deformeerunud toodete ning puru olemasolu hal-

46



i

.

vendab tunduvalt toodete kaubalist valimust, mistottu standardis
on kindlaks mddratud nende sisalduse piirnormid.

Murdunud ja deformeerunud tooted tekivad nende vormimisel
ja kuivatamisel, samuti ka halva pakkimise, hooletu transportimise
voi sdilitamise tottu. Murru hulk makarontoodetes oleneb nende
vastupidavusest murdumisele (murdumisest). Murduvuse normid
on maddratud kindlaks olenevalt makaronide paksusest (labim&o-
dust) ja sordist. Nditeks korgema sordi makaronidel «Lemmik»
(1abimo6t tile 7 mm) ei voi tugevus olla vahem kui 750 g. See
tahendab, et kahele tugipunktile asetatud makaronitoru ei tohi
murduda 750-g raskuse all, mis on asetatud tugipunktide kesk-
kohta. Sama sordi erimakaronidel 1abimd6duga 4 kuni 4,4 mm on
tugevus 200 g. Teistele makarontoodetele ei ole tugevusnorme
kehtestatud.

Makarontoodetel ei tohi olla kibedat, haput kérvalmaitset ega
kopituse voi muud 16hna.

Soéredast jahust valmistatud makarontoodete happelisus ei tohi
olla iile 3,5° teistel sortidel mitte iile 4°. Happelisuse suurenemine
annab tunnistust kuivatusreziimi rikkumisest.

Makarontoodete sdilimisvoimet iseloomustab niiskusesisaldus.
Mida vdiksem see on, seda kauem voib makarontooteid sailitada.
Makarontoodete niiskusesisaldus ei tohi vastavalt standardile iile-
tada 13%. Korgema niiskusesisalduse puhul véivad makaronid hal-
litama ja hapuks minna.

Arktika ja Kaug-Pohja rajoonidesse saadetavale makarontoo-
dete niiskusesisaldus ei tohi tletada 11%.

Aidakahjuritest nakatatud makarontooted sailitamisele ei
kuulu.

Makarontooteid véljastatakse kaalukaubana ja pakitult pabe-
rist pakkidesse vOi papist karpidesse netokaaluga kuni 1 kg. Pakid
ja karbid laotakse kastidesse. Kaalukaubad pakitakse puhastesse
puit-, vineer- voi kartongkastidesse netokaaluga mitte tile 32 kg.

Kindla pikkusega torukujuliste toodete (22, 30 v6i 40 cm)
pakkimisel vdib esineda viiksema pikkusega tooteid mitte tile 5%
pakketihiku kaalust, kusjuures selliste toodete pikkus ei tohi olla
vdahem kui 15 cm.

Tooteid tuleb pakkida tihedalt, sest vastasel korral murduvad
nad transportimisel. Pakkimisel tekkinud tiihikud tuleb tdita kagar-
datud paberiga. Torukujuliste toodete (makaronid, sulgmakaronid
ja sarvmakaronid) pakkimisel asetatakse nende otste vahele verti-
kaalsed paberist vahekihid.

Enne sissepakkimist vooderdatakse kastid puhta pakkepabe-
riga. Ainult uutesse kartong- ja vineerkastidesse v6ib makaron-
tooteid pakkida ilma paberita.

Nuudlid, lintnuudlid, sarvmakaronid ja vigurtooted, mis rea-
liseeritakse samas linnas, pakitakse neljakihilistesse paberkotti-
desse netokaaluga mitte iile 20 kg.
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MUUTUSED SAILITAMISEL

Niiskusesisalduse muutumine. Makarontooted kuuluvad hig-
roskoopsete toiduainete hulka. Kaubandusorganisatsioonide ladu-
des ja kaupluste abiruumides ldbiviidud katsete tulemused on nai-
danud, et kiitmata ladudes relatiivse 6huniiskusega tile 70% tou-
seb makarontoodete niiskusesisaldus, millega kaasneb nende kaalu
suurenemine. Kui relatiivne 6huniiskus on vaike, siis aurab maka-
rontooteist osa niiskust imbritsevasse ohku, millega kaasneb nende
kaalu véhenemine. Makarontoodete kaal vdaheneb harilikult koeta-
vates ruumides talvel, suvel aga puidust ladudes, kus on vdike
relatiivne Shuniiskus (alla 70%). Makarontooted kaotavad kaalus
ile 70%-lise relatiivse Ghuniiskuse korral ka juhul, kui nende
niiskusesisaldus lattu saabumisel oli iile 13%. Mdnikord valjasta-
takse kaubandusvorku mittekiillaldaselt jahtunud makarontooteid,
millel on suurem kaalukadu. Eespool mainitu téttu tuleb toodete
vastuvotmisel rangelt kontrollida nende niiskusesisaldust ja jahtu-
misastet. Niiskumine toimub mitte ainult imbritsevast 6hust auru
imamise teel, vaid ka toodete «higistamisel». See toimub sageda-
mini talvel, kui kiilmad tooted kohe sooja ruumi tuua. Ruumi soe
ohk kiilma kaubaga kokkupuutel jahtub, kiillastub ning kauba
pinnale kondenseerub veeaur. Ka jahtumata makarontoodete pak-
kimisel hakkavad nende tlemised kihid «higistama». Sooja toote
pinnale tekkinud aur, puutudes kokku taarakasti kiilma kaanega, .
kondenseerub ja langeb tilkadena tagasi toote pinnale.

Marjast puidust valmistatud taara on sageli toodete niiskumise
pohjuseks. Esmalt niiskuvad kasti seintega kokkupuutuvad kihid,
eriti aga kasti nurkades asuvad tooted.

Seoses sellega tuleb makarontoodete vastuvotmisel kontrollida
ka taara seisundit.

Hallitamine. Hallitusseened hakkavad arenema makarontoode-
tel ainult siis, kui nende niiskusesisaldus iiletab 13—15%. Eriti kii-
resti hallitavad mérjaks saanud ja «higistama lainud» tooted. Are-
nedes algul neil toodetel, levivad hallitusseened iilejaanud toode-
tele, mis niiskuvad samuti hallitusseente hingamisprotsessi taga-
jarjel. Sageli hallitavad soojad, jahtumata tooted ning madrjast pui-
dust valmistatud taarasse pakitud tooted. Makarontoodete esimeste
hallitustunnuste ilmnemisel tuleb need lahti pakkida, eemaldada
hallitanud osad, iilejaénud aga kuivatada.

Mbénikord nakatuvad makarontooted kahjureist, eriti veski-
leediklastest.
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SAILITUSTINGIMUSED

Makarontooteid sdilitatakse kuivades, jahedates, puhastes,
hésti ventileeritavates, aidakahjuritest nakatamata ruumides. Rela-
tilvne o6huniiskus peab olema 60—70Y,. Makarontoodete virnad
peavad paiknema kaubaalustel. Virna kérgus oleneb taara liigist.
Laud- ja vineerkastidesse pakitud tooted laotakse kuni 3 m kdrgu-
sesse virna, kartongkastid ja kotid — 1,5—2 m korgusesse virna.
Makarontooted omandavad kergesti kérvallohnu, mistéttu neid ei
tohi paigutada teravalt 16hnavate kaupade lahedusse.

Makarontoodete séilitamisel tuleb neid perioodiliseit kontrol-
lida, poorates erilist tdhelepanu hallituse tekkimise ohule ja aida-
kahjuritest nakatumisele.

TOIDUKONTSENTRAADID

Toidukontsentraadid on produktid, mis on osaliselt voi taieli-
kult tarvitamiseks ette valmistatud. Nende hulka kuuluvad sup-
pide, praadide ja magusroogade kontsentraadid, kuiveined, laste
toitejahu, laste- ja dieettoiduained, kontsentraadid keekside ja
kiipsiste valmistamiseks.

Toodetakse oa-, tangu-, makaroni-, juurvilja- ning ]uurvﬂja ja
tangusuppide kontsentraate Neid on rasvaga ja ilma, lihaga,
kalaga, seentega jne.

Teiste roogade kontsentraate valmistatakse putrude, juurvil-
jaroogade, lapSaavormiroogade ja pudingute ndol. Olenevalt ret-
septist valmistatakse pudrud suhkruga, rasvaga voi rasvata, sibu-
laga, lihaga, piimaga.

Juurviljaroad valmistatakse kas rasvaga voi rasvata, lihaga,
kalaga. Need kontsentraadid on kuivatatud juurvilja, liha (10%),
rasva (10%), maitselisandite, viirtside ja soola segu.

Pudingute retsept sisaldab peale loetletud tooraine veel 10%
rosinaid ja vanilliini. Pudinguid valmistatakse nisu-, riisi- v6i hirsi-
tangudest.

Lintnuudli-vormiroad valmistatakse samast toorainest, millest
pudrudki, kuid tangude asemel kasutatakse keedetud-kuivatatud
nuudleid.

Pohilised omadused, mis mdjutavad esimeste ja teiste roogade
kontsentraatide piisikindlust sdilitamisel, on maitse, 16hn, niiskus,
rasvasisaldus.

Kontsentraatidest valmistatud road ei tohi maitselt ja l6hnalt
erineda roogadest, mis on valmistatud varsketest toiduainetest
(supid, pudrud jm.). Toidukontsentraatide niiskusesisaldus ei tohi
olla tile 8—129%.

Normist suurema niiskusesisalduse korral kontsentraatide sai-
litusaeg litheneb.
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Olenevalt retseptist on rasvasisaldus 10—16,5%.

Esimeste ja teiste roogade toidukontsentraate vdljastatakse
50- kuni 350-grammiste brikettidena v6i briketeerimata.

Briketid keeratakse vdhemalt kahekordse paberi sisse: sise-
mine — rasva mitteldbilaskvasse (pargament, poolpdargament jmt.),
valimine — harilikku kirjutus- v6i trikipaberisse. Etiketile mar-
gitakse kaal, retsept, valmistamise kuupéev ja teised andmed.

Briketeerimata kontsentraadid pakitakse kartongist karpidesse
vOi paberist, tsellofaanist jm. pakkidesse. Briketid, pakid ja karbid

laotakse kuni 30-kilogrammise mahutavusega vineerist, laudadest
voi lainepapist kastidesse.

Kolmandate (magusate) roogade kontsentraadid on kuivkis-
sellid, kuivzelee, puuvilja- ja marjakreemid mannast, kuivad
kreemid.

Kuivkissell kujutab endast peensuhkru, kartulitarklise, puu-
vilja- vOi marjaekstrakti (voi -essentsi) ja sidruni- v6i viinakivi-
happe segu.

Samuti toodetakse kuivi piimakisselle, milles on ekstraktide ja
happe asemel piima- ja kakaopulber ning vanilliin.

Kuivtarretis valmistatakse samast toorainest, millest puuvilja-
marja kuivkissellid, kuid tdrklis asendatakse kuiva agar-agariga.

Puuvilja- ja marjakreemide retsept erineb kuivkissellide omast
selle poolest, et selles on tarklis asendatud mannaga.

Kuivkreem — see on briketeeritud suhkru, piimapulbri, agar-
agari ja vanilliini segu. Moned kreemiliigid sisaldavad munapulb-
rit (keedukreem), tarklist (roosa piimakreem), kakaopulbrit (Soko-
laadikreem) ja teisi lisandeid.

Magusates roogades normeeritakse niiskuse- (mitte ile 6—
9,5%) ja suhkrusisaldust (mitte vdhem kui 37—86%) ning mdnede
puhul happelisust (mitte alla 0,5—1,8°).

Magusaid roogi véljastatakse pulbrina ja brikettides kaaluga
33—300 g. Briketid keeratakse kahekordse paberi sisse, briketeeri-
mata tooted aga pakitakse kahekordsetesse paberist pakkidesse vo1
kartongist karpidesse. Briketid, karbid ja pakid pannakse Kasti-
desse netokaaluga kuni 30 kg.

Kontsentraadid keekside ja kiipsiste valmistamiseks on pulbri-
taolised segud eelnevalt ettevalmistatud nisujahust, tuhksuhkrust,
munapulbrist, piimapulbrist ja muudest toorainetest. Nende
niiskusesisaldus on 8—10Y%.

Olenevalt retseptist jagunevad kontsentraadid kaheks liigiks:
keemilisi kobestajaid (sooda jm.) sisaldavaiks ja mittesisaldavaiks.
Kontsentraadid pakitakse tihedast paberist karpidesse, millel on
pargamendist, poolpdargamendist vOi metallpaberist sisepakend.
Kontsentraadi kaal on 300—400 g. Uhiskondliku toitlustamise ette-
votete jaoks pakitakse kontsentraadid suuremasse taarasse mahuga
3—5 kg.

Kuivained — need on maisi- ja nisuhelbed, paisutatud terad
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* (mais, riis). Neid toiduaineid voib tarvitada toiduks ilma eelneva
kulinaarse tootluseta.

Maisi- ja nisuhelbed kujutavad endast ohukesi tuhmi pinnaga
kuldkollaseid krobisevaid lehekesi. Nad valmistatakse maisi- ja
nisuteradest, millelt eraldatakse kest ja idu ning mis purustatakse.
Parast seda keedetakse nad suhkrut ja soola sisaldavas siirupis,
lastakse valtside vahelt labi ja praetakse. Helveste niiskus valjas-
tamisel ei tohi tletada 5%.

Paisutatud terad saadakse maisi vOi riisi tootlemisel auruga
suure rohu all spetsiaalsetes aparaatides. Parast tootlemlst suure-
neb tera maht 10—20 korda.

Samuti toodetakse paisutatud teri, mis on kaetud suhkrukoori-
kuga, karamellmassiga, ja soolatud teri. Paisutatud terade niiskuse-
sisaldus on 4—7%.

Kuivained pakitakse 30- kuni 300-grammistesse karpidesse, mis
koosnevad kahest kihist: valimine kartongist, sisemine paberist.
Karbid pannakse kuni 12-kilogrammistesse kastidesse.

Laste toitejahu — see on nisujahu koérgemast sordist kiipseta-
tud ja peeneks jahvatatud kiipsised, millele lisatakse peensuhkrut,
mune, piima, void ja soola.

Seda jahu véljastatakse kaubandusettevotetele 100-, 250- ja
300-g paberkarpides, mis on asetatud 20—24-kg netokaaluga kas-
tidesse. Karpides peab olema poolpdargamendist sisepakend. Jahu
niiskusesisaldus ei tohi tletada 8%, suhkrusisaldus peab olema
vahemalt 30%.

Toiduained lastele ja dieettoitlustamiseks — need on veeta
tangutummid, tangutummidega piimasegud, jahu lastele ja dieet-
toitlustamiseks, jahuga piimasegud, vitaminiseeritud segud jahust
suhkruga ja ilma, pudrud, kissellid, lihaga ja ilma lihata ptree-
taolised juurviljasupid.

Nende toodete niiskusesisaldus on 6—10% (olenevalt liigist).
Moned neist sisaldavad rasva (piimasegud, pudrud, piimakissellid).

Laste- ja dieettoitlustamise toiduained valjastatakse pakituna
150—300-g kombineeritud, plekist ja kartongist purkidesse, pool-
pargamendist sisepakendiga plekkpurkidesse v6i monesse muusse
auru mitteldbilaskvasse taarasse.

Suurem osa toidukontsentraate on ette ndhtud pikaajaliseks sdi-
litamiseks. Kuid ebasoodsates tingimustes riknevad ka need. Ras-
varikaste toidukontsentraatide (rasva sisaldavad esimesed ja teised
road, kuivkreemid, kontsentraadid kiipsiste ja keekside valmista-
miseks, laste toitejahu, moned laste toitesegud) pdéhiliseks rikne-
mise péhjuseks on nende kibedaks témbumine.

Eriti kiiresti muutuvad kibedaks nisu- ja kaeratangudest val-
mistatud kontsentraadid.

Suure ohuniiskuse korral paljud toidukontsentraatide liigid
niiskuvad, vdheneb nende rabedus (kuiveined jm.).

Soojal aastaajal, kuid koetavates ruumides ka kiilmal perioo-



dil niiskunud kontsentraadid hallitavad. Magusroakontsentraatide *
kvaliteet langeb maitse halvenemise ja aroomi kaotuse tottu.
Toidukontsentraate voéivad sdilitamisel rikkuda aidakahjurid ja
narilised.

Toidukontsentraate tuleb sdilitada kuivades, puhastes ja hasti
ohustatavates ruumides, kusjuures relatiivne o6huniiskus ei toh:
tletada 70—75%. Eriti kergesti kibedaks tombuvate toidukontsent-
raatide sdilitamiseks peavad ruumid olema jahedad.

Ei tohi lubada, et ruumide temperatuur tduseks iile 20—25°,
sest see voib kiirendada rasvade hapendumist ning teisi keemilisi
ja biokeemilisi protsesse. Korgel temperatuuril kontsentraatides
sisalduv rasv sulab ja muudab paberi Gliseks. See rasv tombub
hapniku ja valguse toimel vaga Kkiiresti kibedaks. Seejuures tek-
kiv 16hn kandub iile kontsentraadile.

. Toidukontsentraate on soovitatav sdilitada pimedates ruumi-
des, sest valgus kiirendab rasva hapendumist ja soodustab aida-
kahjurite levikut.

Kontsentraate ei tohi sdilitada koos kaupadega, millel on terav
16hn, sest see adsorbeeritakse nende poolt kergesti. Toidukontsent-
raatide garantiisdilitusajad on toodud tabelis 10.

Tabel 10
Toidukontsentraatide garantiisdilitusaeg

Kontsentraadid Sailitusaeg

kuudes

Supid

Oasupid, vilja arvatud suitsulihaga supid 12
Suitsulihaga oasupid 4
Tangusupid, vélja arvatud piimasupid 2
Piimasupid tangudega 6
Makaronisupid, vélja arvatud kana- ja piimasupid 12
Makaronisupid kanalihage 4
Piima-makaronisupid 6
Juurvilja-tangu- ning juurviljasupid 12
Pudrud

Piimata hirsi- ja kaeratangupudrud 5
Piimaga hirsi- ja kaeratangupudrud 4
Piimata tatra-, riisi-, kruubi-, odratangu-, nisutangupudrud 12
Samad pudrud piimaga 6
Liha- ja kalaroad 12
Juurviljaroad 12
Piimaga lintnuudli-vormiroog 6
Lihaga lintnuudli-vormiroog 12
Hirsivormiroog 3
Muud vormiroad 4
Hirsipuding 3
Muud pudingud 4
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Tabel 10 (jarg)

Kuivkissellid

Puuvilja- ja marjazeleed

Puuvilja- ja marjakreemid mannast
Dessert-, Sokolaadi- ja kohvipudingud
Piimakissellid

Zeleekreemid

Keedukreemid

Dessert-, sidruni- ja muud pudingud
Maisihelbed

Laste toitejahu

Keekside ja kiipsiste kontsentraadid
Laste- ja dieettoitlustamise produktid
Glasuuritud paisutatud riis

Paisutatud terad karamellis

Paisutatud terade teised liigid (harilikud, magusad, soolased)

WNOODDRORRARMIIODOO

SUHKUR

Suhkru tootmise sesoonsuse tottu sdilitatakse seda ladudes
pikema aja jooksul. Jaekaubanduses jatkub rafinaadsuhkru ja
peensuhkru varudest 75—150 paevaks.

Rafinaadsuhkur on miitigil valatud ja pressitud rafinaadsuhk-
runa, pressitud rafinaadsuhkruna, millel on valatud rafinaadsuhkru
omadused, ning rafineeritud peensuhkruna. Valatud rafinaadsuh-
kur voib olla korraparase kujuga tikkides (tiikksuhkur) v6i korra-
paratu kujuga tlikkides (tliikeldatud suhkur). Pressitud rafinaad-
suhkrut ja pressitud rafinaadsuhkrut valatud rafinaadsuhkru oma-
dustega véljastatakse korraparase kujuga tiikkkidena (tiikksuhkur).
Rafineeritud peensuhkur on vdhemalt 0,5 mm suuruste kristalli-
dega. suhkur. :

Peensuhkur koosneb valge varvuse, ihesuguse suuruse, tera-
vate kantide ning helkiva pinnaga kristallidest.

Korvalldhna ja -maitsega kollast, kompamisel niiskena ning
kleepuvana tunduvat, kokkukleepunud suhkruklompidega, puista-
tavuse kaotanud peensuhkrut ei tohi vastu votta ega miitia. Peen-
suhkru varvus ei tohi tletada iihte Stammeri {ihikut. Rafinaadsuh-
kur peab olema tdiesti valge, vahel taevassinise varjundiga, kor-
valmaitse ja -l6hnata. Rafinaad- ja peensuhkru vesilahus peab
olema labipaistev, kdérvalmaitse ja -lohnata,

Peen- ja rafinaadsuhkur koosnevad peaaegu puhtast kristalsest
sahharoosist, mis on keemiliselt pilisiv aine. Valiskeskkonna ja mik-
roorganismide toimel puhas sahharoos ei muutu, vaid sdilib aas-
taid ilma mingite muutusteta. Puhtal sahharoosil on vaga vaike
hiigroskoopsus. Ta niiskub vdaga korge relatiivse 6huniiskuse puhul
(ile 90%).



Rafinaadsuhkrus on 99,9% ja peensuhkrus 99,75% sahharoosi.
Suhkru fiisikalis-keemilised omadused olenevad suurel madadral
lisandite hulgast, mida on rafinaadsuhkrus kuni 0,1% ja peen-
suhkrus kuni 0,25%.

Suhkrus leiduvatest lisanditest on eriti kahjulikud redutseeri-
vad ained (glikoos, fruktoos), millel on suur hiigroskoopsus. Need
ained vahendavad suhkru sailivuskindlust. Standardi jargi ei voi
redutseerivaid aineid suhkrus olla rohkem kui 0,05%.

Niiskusesisaldus ei tohi iiletada peensuhkrul — 0,14%, rafi-
neeritud peensuhkrul — 0,19%, tikeldatud rafinaadsuhkrul —
0,4%, pressitud rafinaadsuhkrul — 0,2%, teistel rafinaadsuhkru

liikidel — 0,3%.

Valatud rafinaadsuhkur on kévem (suurem vastupanuvdime
purunemisele) kui pressitud. Pressitud rafinaadsuhkur valatud rafi-
naadsuhkru omadustega ei jaa kovaduselt maha valatud rafinaad-
suhkrust. Suhkru kdvadusel on suur tdhtsus virna kérguse mdara-
misel suhkru sdilitamiseks.

Tiikeldatud suhkrul on lubatud suhkrupuru mitte iile 1,0%,
valatud suhkru omadustega pressitud suhkrul mitte iile 1,5%,
pressitud suhkrul mitte tle 2,5%.

Suurem suhkrupurusisaldus suurendab rafinaadsuhkru kadu
suhkrutolmu ndol suhkru vastuvotmisel, valjastamisel ja virna
ladumisel.

Peen- ja rafinaadsuhkrut vdiljastatakse kaubandusettevotetele
viaikepakendis ja kaalukaubana. Rafinaadsuhkur pakitakse 0,5—
1 kg kaupa paberist pakkidesse voi kahekordsest paberist pakikes-
tesse lihe voi kahe tiiki kaupa. Peensuhkur pakitakse 0,5-kg kahe-
kordsest paberist pakkidesse.

Rafinaadsuhkru kotid ning pakid pannakse 20-, 30- ja 50-kg
netokaaluga puitkastidesse voi 20- ja 25-kg netokaaluga kartong-
kastidesse. Puit- ja kartongkastid vooderdatakse puhta paberiga.

Peensuhkrut valjastatakse kauplustele paberisse pakituna ring-
levates metall- voi puitkastides. Kaalusuhkur pakitakse 40-, 50- ja
60-kg netokaaluga uutese voi kasutusel olnud (mitte alla II kate-
gooria) kuivadesse puhastesse riidest kottidesse. Suhkur ei tohi labi
kotiriide ja -0mbluste vdlja pudeneda.

Kui suhkru transportimisel kasutatakse nii vee- kui ka raudteed
voi osutub vajalikuks timberlaadimine laiaroopmeliselt raudteelt
kitsar6opmelisele v6i vastupidi, pakitakse peensuhkur mitte alla
I kategooria kottidesse, rafinaadsuhkur kahekordsetesse kotti-
desse vOi laudkastidesse. Sama kehtib vedude puhul vidikesaade-
tistena segavagunis.

Arktikasse, Kaug-Pohja ja teistesse kaugrajoonidesse saatmisel
pakitakse peen- ja rafinaadsuhkur tugevamast riidest ithekordse-
tesse voi harilikust riidest kahekordsetesse kottidesse (valimine —
uus voi I kategooria, sisemine — mitte alla II kategooria).

Auto- ja hobutranspordiga vedudeks ettendhtud peen- ja rafi-
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naadsuhkrut voib pakkida 5—6-kordsetesse paberkottidesse neto-
kaaluga 25, 30, 35 ja 40 kg.

Suhkrukotid dmmeldakse dmblusmasinal kinni linase niidiga
the- v6i kahekordse ahelpistes 6mblusega, nii et kotile moodus-
tub 6mblusvarudest hari. Kotte dmmeldakse kinni ka nooriga rist-
pistes, kusjuures mélemad nurgad kotisuu poolel 6mmeldakse nii,
et tekiksid «korvad».

Iga partii (vaguni) suhkrukotid peavad olema iihesuguse kaa-
luga ja ka taara kategooria ning kaal peab olema tihesugune. Iga
suhkrukott peab olema varustatud puuvillasest riidest 12 X 6 cm
suuruse lipikuga. Lipik d6mmeldakse kotisuu kiilge iheaegselt koti
kinnidmblemisega. Paberkotte markeeritakse kotile paberist eti-
keti liimimise teel. Samasugune kontrolletikett asetatakse ka koti
sisse.

Puit- ja kartongkastide markeerimiseks kleebitakse nende ots-
tele kas paberist etiketid voi kantakse neile punase varviga trafa-
rett.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Niiskumine. Suhkru riknemise peamiseks pohjuseks on niisku-
mine. Suhkru margumisel moodustub kristallide pealispinnale
ohuke suhkrulahuse kiht, mis on heaks toitekeskkonnaks &hu ja
taara kaudu sinna sattunud mikroorganismidele.

Mikroorganismide elutegevuse téttu kogunevad redutseerivad
ained ja kdarimise hapud saadused, suhkru reaktsioon muutub
happeliseks. Nii luuakse suhkru lagunemist soodustavad tingimu-
sed, sest redutseerivad ained suurendavad suhkru hiligroskoopsust
ja hapu keskkond kiirendab inversiooni. Seetottu muutub kuiva-
nud suhkur pdarast niiskumist veelgi hiigroskoopsemaks. Niiskuse-
sisalduse suurenemisel muutub peensuhkur katsudes niiskeks, kao-
tab puistatavuse, osaliselt ldike, nérga raputamise juures valgub
laiali («elav» suhkur), suhkrus tekivad klombid, kottidele aga niis-
ked laigud. Rafinaadsuhkrukottide niiskumisel moodustuvad mar-
jad klombid, mis pudenevad kergel surumisel laiali.

Suhkur niiskub kas veeauru neeldumise tagajarjel keskkonna
ohust voi selle kondenseerumise tottu suhkru pinnal.

KUTTUI-s tehtud katsed peensuhkru sdilitamise kohta ladudes
ja jaekaubandusettevotteis naitasid, et suhkur margub siis, kui
relatiivne 6huniiskus iiletab 859%. Vahem hiigroskoopne on rafi-
naadsuhkur, mis sisaldab vahem lisandeid.

Suhkru niiskumine veeauru neeldumise t6ttu 6hust toimub hari-
likult kiitmata laoruumides siigisel ja talvel, kui relatiivne 6hu-
niiskus on suur. Suhkru niiskumine veeaurude kondenseerumisel
suhkru pinnale toimub harilikult kevadel. See periood on eriti eba-
sobiv suhkru sdilitamiseks, sest kevadel soojeneb vdalisohk palju
kiiremini kui sailitatav suhkur. Sooja 6hu massid tungivad lattu ja
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kokkupuutel kiilma suhkruga kutsuvad esile veeauru kondensee-
rumise tema pinnale. Suhkru mérgumise hdadaoht niiskuse konden-
seerumisel tekib koige kiiremini virna alumistes ridades sellistes
laoruumides, mille porandal on otsene kokkupuude maapinnaga.
See on seletatav asjaoluga, et talvel kiilmunud hoiuruumi pinnas
sulab aeglaselt, mist6ttu vdlisbhu ja lao péranda vahel tekib suur
temperatuuride erinevus.

Temperatuuri suurte kdikumiste t6ttu suhkur «higistab» ja mar-
gub. Ruumi ebadige ventileerimise totiu tduseb temperatuur
suhkru temperatuurist kérgemale. Puutudes kokku kiilmema suhk-
ruga, kutsub see ohk esile suhkru «higistamise».

Kuivamine. Kuivades ruumides suhkur kuivab. Tabelis 11 on
toodud andmed kaalu muutumise kohta suhkru sailitamisel erineva
relatiivse ohuniiskuse juures.

Tabel 11

Suhkru kaalu muutumine viie pdeva jooksul protsentides

Relatiivne Ghuniiskus
Nimetus

ile 85 76—85 60—75 alla 60
Peensuhkur +0,013 —0,02 —0,04 —0,06
Rafinaadsuhkur 0 —0,02 —0,05 —0,09

3 + tdhistab juurdekasvu, — aga kadu.

Suhkru kaal vdheneb harilikult alla 85%-lise relatiivse 6hu-
niiskuse korral. Suhkur kuivab eriti suvel, kdige sagedamini virna
tilemistes kottides, sest iileval on 6hk soojem kui all. Ohutempera-
tuuri vahe lae all ja pdrandal on harilikult 4—6°. Sellega seoses
esineb juhtumeid, et virna alumistes kottides suhkur niiskub, tile-
mistes aga kuivab.

Eriti intensiivset kuivamist tdheldatakse normaalsest suurema
niiskusesisaldusega ning soojal, mittekiillaldaselt kuivatatud suhk-
rul.

Temperatuuri kéikumisel korduvad niiskuse aurumis- ja neel-
dumisprotsessid. Mitu korda niiskunud ja kuivanud rafinaadsuhkru
tikkide pind muutub ldaikivaks. Kui selline suhkrutiikk purustada,
siis ndeme, et vdline 2—3 mm paksune kiht on tumedam kui sise-
mine. Ulaltoodud protsesside vaheldumisel moodustuvad peen-
suhkrus klombid.

Sadestised. Kiilmumisel tekivad vahel rafinaadsuhkru tikkidel
sadestised, mida nimetatakse «vistrikeks» ehk «rougeteks». Need
sadestised tekivad sahharoosi imberkristalliseerumise téttu suhkru
pinnal. Sadestised rikuvad suhkru valimust ja suurendavad suhk-
rupuru rafinaadsuhkrus.
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SAILITUSTINGIMUSED

Suhkru sdilitamisel tuleb votta tarvitusele kéik abindud, et
suhkur ei niiskuks. Suhkru sdilitamiseks eraldatakse kuivad puh-
tad hdsti ventileeritavad tervete katustega ruumid. Et ruumidesse
ei paaseks aidakahjureid ja narilisi ning niisket 6hku, peavad
seinte, uste ja porandate pilud ning praod olema kinni 166dud,
uksed ja aknad tihedalt suletud.

Suhkru pikemaajaliseks sdilitamiseks eelistatakse koetavaid
ruume; kus on voimalik reguleerida temperatuuri ja suhtelist 6hu-
niiskust. Sobivaim on ohkkiittesiisteem, mis kindlustab uhtlase
temperatuuri kogu lao ulatuses. Samuti kasutatakse mittekoetavaid
ladusid 6huvahega vdi dhuvaheta porandatega. Ohuvaheta pdran-
datega ladudes on niiskumine kéige suurem kevadel, kui porand
socjeneb vaga aeglaselt. Sageli pohjustab see virna alumiste kot-
tide «higistamist». Seepdrast tuleb suhkrukotid laduda 25—30 cm
korgustele stellaazidele, mis kindlustavad stellaazide all oleva
ruumi hea ventilatsiooni. Kotid laotakse virna suudega sissepoole,
kastid trafaretiga vahekdigu poole. Et alumised kotid ei maarduks,
kaetakse stellaazid puhta presendi, roguski, kotiriide v6i muuga.

Puitporandatega hoiuruumides vo6ib kotid asetada vahetult
porandale. Sel juhul peab poérandale asetatud kaitseriie olema
laiem, et sellega oleks vOimalik katta kottide alumist rida.

Virnad koostatakse iiheliigilistest, (ihesugusesse standardse
kaaluga taarasse pakitud kottidest. Uhte virna ei tohi laduda eri-
nevate valjalaskekuupdevadega ning erinevatelt ettevotetelt saa-
dud suhkrukotte.

Et valtida katkise taara tottu tekkivaid kadusid, kontrollitakse
enne virna ladumist kotte ja kaste. Katkised kohad parandatakse.

Kottide virna ladumisel on keelatud nende seljast mahaloo-
pimine, sest see suurendab suhkru purunemist ning kadu suhkru-
tolmu ndol. Eriti hoolikalt tuleb hoida pressitud suhkrut, sest see
on tundlik 166kide suhtes, ja puruneb kergesti, mille tagajarjel
tekib suhkrupuru ja suhkrutolm. Suhkrut ei tohi hoida teravalt
I6hnavate kaupade ldheduses, sest suhkur omandab kergesti nende
16hna.

Suhkrukottide virna paigutamise viis oleneb nende méodtmetest.
60-kg mahutavusega kotid laotakse tavaliselt viie- voi seitsme-
kaupa gruppidesse. Suuremate moGtmetega kotid (mahutavusega
100 kg) laotakse kolme- v5i viiekaupa gruppidesse. Laotakse ka tei-
siti, kuid siiski ei ole soovitatav, et virna laius iiletaks kiitmata
ruumis 3 meetrit, kdetavates — 6—9 meetrit. Virna pikkus oleneb
lao laiusest, s. o. vahemaast piki pealdbikdiku kuni lao seinteni.
Virna korgus oleneb sdilitamise ajast, suhkru liigist ja taarast.

Lihiajalisel sdilitamisel kauplustes asetatakse peensuhkru kotid
virna korgusega seitse-kaheksa, rafinaadsuhkru kotid kuni kuus,
rafinaadsuhkru kastid kuus-kaheksa rida.
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Ladudes on virnade korgus pikemaajalisel sdilitamisel tundu-
valt suurem. Kui poéranda tugevus voGimaldab, on peensuhkru
virna korguseks 18—20 rida ja 100-kg kottidel 14—16 rida. Rafi-
naadsuhkru virna koérgus oleneb taara liigist ja suhkru kévadu-
sest. Pressitud rafinaadsuhkur pakitakse kottidesse korgusega kuni
1,8 m, pressitud rafinaadsuhkur valatud rafinaadsuhkru omadus-
tega — kuni 2 m, tiikeldatud ja valatud tikksuhkur — kuni 2,5 m.

Puitkastidesse pakitud rafinaadsuhkur laotakse virna korgu-
sega kuni 3 m, kartongkastidesse pakitud aga kuni 2 m.

Korgemad virnad pohjustavad alumistes kottides peensuhkru
seiskumise, rafinaadi purunemise ja kottide riknemise.

Suhkru vastuvotmiseks, vdljastamiseks ja kontrollimiseks saili-
tamise ajal jaetakse vahekdigud laiusega (m): virnade vahel 0,3—
0,5; virnade ja ruumi seinte vahel 0,5—0,7; piki ladu 1,5—2,0
olenevalt kasutatavatest mehhanismidest. Iga virn peab olema
varustatud etiketiga, millele margitakse suhkru liik, kottide
kategooria, kohtade arv, kaal, tootja nimetus, toodangu valmista-
mise kuupdev. Samuti margitakse etiketile kdoik hooldamisoperat-
sioonid jm.

Peensuhkru hoidmisel ei tohi relatiivhe ohuniiskus alumise
suhkrukoti korgusel olla suurem kui 70%, rafinaadsuhkru hoidmi-
sel aga mitte suurem kui 85Y%.

Kiilmal aastaajal hoitakse koetavates ruumides Ghuniiskust
kindlal tasemel temperatuuri reguleerimise teel, soojal aastaajal —
ventilatsiooni teel.

Talvel peab Shu temperatuur koetavates laoruumides olema
veidi kérgem 0°, kevadel ilmade soojenemisega aga 2—4° korgem
valistemperatuurist. Plsivate soojade ilmade saabudes kiitmine
lopetatakse.

Et vdahendada talvel suhkru jahtumist, liiiakse laohoonete pilud
ning praod kinni, jalgitakse, et uksed ja aknad sulguksid tihedalt,
suhkruvirnad kaetakse presendiga. Ventilatsioonitorud, uksed ja
aknad tuleb hoida suletuna. Selge, kuiva ja kiilma ilmaga tuuluta-
takse ladu ventilatsioonitorude ja uste avamise teel.

Talvel jahtunud suhkru temperatuuri tuleb kevadel jark-jar-
gult tosta, sest ohuniiskuse kondenseerumise tottu tekib suhkru
niiskumise oht. Selleks ventileeritakse laoruume hommikul, 6htul
vOoi Oo6sel, kui valistemperatuur ei ileta laotemperatuuri mitte
ile 2—3°.

Kui suhkrut voetakse vastu voi valjastatakse niiske ilmaga, siis
kaetakse uste lahedal asuvad virnad presendiga. Pikaajaliselt sdili-
tatavat suhkrut tuleb siistemaatiliselt kontrollida, eriti ileminekul
talviselt perioodilt kevadsuvisele. Virna kontrollitakse hoolikalt,
eriti alumisi ridu, kus suhkur v®oib niiskuda esmajdrjekorras. Sel
ajavahemikul on soovitatav kontrollida suhkru niiskusesisaldust.
Selleks voetakse eri kohtades asuvatest virna alumise rea kotti-
dest prooviora abil keskmised proovid (10—15 g Kkotist).
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Virna alumistes ridades asuva suhkru suurenenud niiskusesisal-
duse kindlakstegemisel laotakse kotid iimber — {iilemised alla ja
alumised iiles.

Umberladumisel véljasorteeritud niiskunud suhkrukotid pan-
nakse pusti ja realiseeritakse.

Et kotid ei hakkaks «higistama», on soovitatav timber laduda
pusivate ilmade saabudes, kui valisbhu temperatuur ruumis ja
suhkru temperatuur thtlustuvad.

TARKLIS

Tarklis on pulbritaoline valge aine, mis koosneb kartulist, mai-
sist, nisust voi riisist toodetud tarklisteradest. Miiligil on pohiliselt
kartuli- ja maisitarklis. Teisi tarkliseliike kasutatakse tehniliseks
otstarbeks. Kvaliteedi poolest (varvus, tuhasisaldus, happelisus jt.)
jaguneb kartulitdarklis kolmeks sordiks: korgem, I ja II sort, maisi-
tarklis kaheks sordiks: kérgem ja I sort.

Tarklisel peab olema valge varvus. Maisitarklise esimesel sor-
dil ja kartulitdarklise teisel sordil v6ib olla hallikas varjund.

Tarklise happelisus ei tohi tiletada 18—25°, kartulitarklise mine-
raalsete ainete (tuha-) sisaldus mitte tle 0,35—1,00%, maisitarkli-
sel 0,20—0,40%. Kartulitarklise niiskusesisaldus ei tohi olla suu-
rem kui 20%, maisitdrklisel aga mitte suurem kui 139%. Tarklise
kvaliteedi mddramisel on oluline tdhnide (tumedate punktide) arv.
Tahne voib tarklise pinna 1 cm?-1 olla mitte rohkem kui 3—8 tk.
Teise sordi kartulitarklisel tahnide arvu ei piirata.

Tarklist vdljastatakse kaubandusettevotetele paberist pakkides,
mis omakorda on pakitud 50, 60, 70 ja 75 kg linastesse, kanepist
vOi dzuudist kottidesse.

Kotid peavad olema kas uued voi kasutatud, kuid ei tohi olla
alla III kategooriat. Pikaajaliseks sdilitamiseks ettendahtud tarklis
pakitakse mitte alla II kategooria kottidesse. Tarklisekadude valti-
miseks maddritakse tarklisekotid vdljastpoolt hoolikalt puhta
korvallohnadeta kliistriga.

Tarklist voib pakkida ka kahekordsetesse kottidesse: sise-
mine — paberist, vdlimine — linane, kenafist vdi dzuudist. On
lubatud pakkida ka bjassist kahekordsetesse 25-kilogrammise
mahutavusega kottidesse.

Kaugele saadetav tarklis peab olema pakitud iihekordsetesse
uutesse vOi hariliku kvaliteediga kahekordsetesse kottidesse:
vdlimine — uus kott voi esimese kategooria kott, sisemine —
mitte alla II kategooria kott.

Kotid peavad olema tugeva nooriga kinni ommeldud nii, et
moodustuks kaks «kdrva». Masina kasutamisel 6mmeldakse kotid
kinni tugeva niidi abil ja jaetakse 8—10 cm laiune hari, kusjuures
«korvu» ei jaeta.
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Igal tarklisekotil peab olema pleegitatud puuvillasest riidest
lipik m6otmetega 14 X 7 cm.

Lipik 6mmeldakse nooriga iihte otsa pidi kotisuu kiilge.

Pakkidesse fassitud tdarklis pakitakse kuni 30-kilogrammise
netokaaluga kastidesse. Kastidele liimitakse paberist etiketid.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Tarklis kuulub sdilitamiskindlate toiduainete hulka. Soodsate
hoiutingimuste puhul sdilib ta pikemat aega. Suure dhuniiskuse
korral absorbeerib ta tdanu hiigroskoopsusele niiskust ja margub.

Niiskunud tdrklis seiskub ja muutub mikroorganismide arene-
mist soodustavaks keskkonnaks. Sellele aitavad kaasa ka temas
leiduvad lisandid, nagu mineraalsoolad, lammastikuiihendid ijt.
Mikroorganismide elutegevuse tagajarjel tarklis osaliselt suhk-
rustub ja kaarib. Tarklis omandab ldppunud 16hna.

Téarklis niiskub kéige sagedamini kevadel, kui véliséhu ja pro-
dukti vahel tekib suur temperatuuride erinevus.

Liiga kuivades ruumides kuivab tarklis intensiivselt. Liihiaja-
lisel sdilitamisel muutub tdrklise niiskusesisaldus (kuivab ja niis-
kub) ainult kottide pinnakihis stigavusega 1—1,5 cm.

SAILITUSTINGIMUSED

Téarklist sailitatakse maksimaalselt 15° juures, kusjuures rela-
tilvne Shuniiskus on kuni 75%. Teda voib sdilitada ka tempera-
tuuril alla 0°.

Virnade korgus on 8—10 kotirida. Kastidesse pakitud tarklis
laotakse virna korgusega 6—8 rida. Virnad peavad olema laotud
stellaazidele, et ei tekiks tdrklise mehaanilisi kadusid. Kottide ja
kastide virna ladumisel kontrollitakse taara korrasolekut.

Tarklist ei tohi sdilitada koos teravalt 16hnavate ja niiskete
kaupadega. Pikaajalisel sdilitamisel kontrollitakse tdrklise kvali-
teeti igas kvartalis.

Tarklise niiskumisel laotakse virn timber: virna alumised kotid
iiles, lilemised alla. Niiskunud kotid pannakse pisti.

KEEDUSOOL

Keedusool sisaldab 96,5 kuni 99,2% naatriumkloriidi (imber-
arvestatult kuivainele). Keedusoola varudest jackaubandusettevo-
tetes jatkub 150—170 pdaevaks.

Keedusoola saadakse maapduest (kivisool), soolajarvede poh-
jast (settesool), soolajdarvede ja limaanide soolaveest (sadestatud
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sool) ja maa-alustest soolaallikatest saadud soolalahustest (auruta-
tud sool).

Tootlemise jargi liigitatakse keedusool vaikesekristalliliseks
(aurutatud), jahvatatud (erineva jamedusega jahvatused) ja jahva-
tamata (pankjas, purustatud, teraline) soolaks.

Olenevalt osakeste mootmetest jaotatakse jahvatatud sool nel-
jaks numbriks: jahvatus nr. 0 — ko&ige peenem, nr. 4 — kdige
jamedam.

Olenevalt kvaliteedist (naatriumkloriidi ja lisandite sisaldu-
sest) jaotatakse sool nelja sorti (tabel 12).

Tabel 12
Soola koostis protsentides
Kuivaine kaalust
Soola sort ; E 9 3
S AR @ = 229 Nij
e uE= §F= &8 gjaI\uskus
EgE30 wa9 I8 - ada
E£85%% EG8 BEE2E =87
Ekstra 99,2 — 0,03 0,05 0,05 0,50
Koérgem sort 98,0 0,6 0,1 — 0,2 kivisoolas 0,8,
teistes liikides
. 4,0
1. sort 9%.5 0,6 0,1 o 0,5 kivisoolas 0,8,
sette- ja sades-
tatud soolas 5,0
2. sort 96,5 038 0,25 —- 0,9 aurutatud

soolas 6,0

Purustatud voi teralise soola tera suurus on kuni 40 mm. Pank-
soola tiikid kaaluvad 3—50 kg. Vdhese joodisisaldusega joogivee
rajoonides valmistatakse jodeeritud soola. Selleks lisatakse auru-
tatud soolale ja jahvatatud soola jahvatustele nr, 0, 1 ja 2 kaa-
liumjodiidi.

Sool peab olema valge varvusega, ilma ndhtavate mehaaniliste
lisanditeta. Koikidel sortidel peale «Ekstra» on lubatud hallikas,
kollakas ja roosakas varjund. 5%-lise soolalahuse maitse peab
olema puhassoolane, ilma kérvalmaitseta.

Vaiksekristallilist (aurutatud) ja jahvatatud (jahvatus nr. 0 ja
1) soola véljastatakse kaubandusvorku kas pakendis voi kaalu-
kaubana. Kaalusool pakitakse kuni 50-kilogrammistesse roguskist
vOoi mitmekihilisest joupaberist kottidesse. Teiste numbrite soola
valjastatakse taaras voi lahtiselt. Kaugrajoonidesse saadetav sool
pakitakse kahekordsetesse (teineteise sisse pandud) roguskist kot-
tidesse netokaaluga 50 kg. Jahvatamata sool saadetakse kohale
harilikult lahtiselt.
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Pakitud soola véljastatakse kartongkarpides, pakkepaberist
pakkides ja valgest riidest kotikestes, mis pakitakse laud-, vineer-
vOi kartongkastidesse mahutavusega 10—40 kg.

Pakitud sool, mille transportimiseks kasutatakse konteinereid,
pakitakse tdiendavalt tihedasse joupaberisse ning asetatakse vala-
tud paberimassist kastidesse voi kartongkarpidesse.

Soolasorti «Ekstra» voib pakkida kahekordsest riidest kotti-
desse, kusjuures valimine peab olema tihedast riidest, sisemine
aga lahtistest puuvillakiududest, puhastatud bjassist.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Keedusool on naatriumi ja kloori keemiline tihend, mis ei allu
kahjurite ja mikroorganismide kahjustavale toimele. Soola rikne-
mise peamiseks pohjuseks on niiskumine ja seiskumine.

Niiskumine. Selle pShjuseks on niiskuse neeldumine tumbrit-
sevast Ohust ja veeauru kondenseerumine soola pinnale. Keedu-
sool, eriti aga temas leiduvad lisandid kaltsium- ja magneesium-
kloriid, on suure hiigroskoopsusega. Veeauru neeldumine timbrit-
sevast ohust toimub tiile 75%-lise relatiivse ohuniiskuse korral.

Keedusoola niiskumine veeauru kondenseerumise tagajarjel
toimub Ohutemperatuuri jarskude koikumiste korral, eriti keva-
del, kui soe valisohk tungib lattu ja puutub kokku veel soojene-
mata soolamassiga.

Seiskumine. Pikaajalisel sdilitamisel sool seiskub. Algul moo-
dustuvad vaikesed pangad, mis hiljem muutuvad raskesti purusta-
tavaks monoliidiks. Seiskumise pohjusi on palju: soola kristallisee-
rumine lahusest, osakeste liitumine raskuse mojul, uute keemiliste
thendite tekkimine.

Keedusool on lahustuv aine, tema osakeste pind on kaetud kiil-
lastatud vesilahuse kihiga. Niiskes 6hus toimub veeauru neeldu-
mine, mille tagajédrjel kogu aeg suureneb kiillastatud vesilahuse
kiht; seejuures iitha uued soolaosakesed lahustuvad. Temperatuur
ja relatiivne ohuniiskus laoruumides sageli muutub, mille tagajar-
jel soola niiskumine vaheldub kuivamisega. Mdrgunud soola kui-
vamisel toimub tema kristalliseerumine, tekivad uued, k6vu osa-
kesi omavahel siduvad kristallid, moodustuvad klombid.

Soola seiskumise aste oleneb soola niiskusest, hiigroskoopsu-
sest, osakeste suurusest ja kihi paksusest.

Koos niiskuse suurenemisega suureneb soola seiskumine, sest
seejuures tunduv osa temast lahustub. Kuivamisel tekib suur hulk
kristalle, mis tthendavad soola kdvad osakesed klompideks.

Hiigroskoopsuse suurenedes suureneb ka lahusesse {ileminevate
osakeste arv, mis hilisemal kuivamisel kristalliseeruvad ja tsemen-
teerivad soola kristallid omavahel. Kaltsium- ja magneesiumklo-
riid, mis suurendavad soola hiigroskoopsust, suurendavad seetottu
ka tema seiskumist.

62



Soola seiskumist v6ib vdhendada, lisades soolale kas hiigros-
koopsust vdahendavaid voi klompide tekkimist takistavaid aineid.
Vilismaal kasutatakse selleks otstarbeks 1-—1,5%-lises koguses
magneesiumkarbonaati ja kaltsiumfosfaati. Ehkki nende ainete
kasutamine annab positiivseid tulemusi, suurendab see ka mitte-
lahustuvate lisandite hulka soolas ja tdstab soola hinda. Meil t66-
deldakse soola sooda ja alumiiniumkloriidi lahusega. Nende ainete
mojul tekib alumiiniumhiidroksiid, millega kattuvad keedusoola
kristallid ja mis ei lase neid omavahel tiihineda. Alumiinium-
hiidroksiidi vesilahuse hulk keedusoolas ei tohi tiletada 0,15%.
See kogus on organismile kahjutu.

Suur tdhtsus on soolaosakeste m66tmeil. Mida valkspmad need
on, seda rohkem on neil kokkupuutepunkte. Suureneb osakeste
siduvus ja seiskumise voimalus. Sellest tingituna seiskuvad kodige
vdhem purustatud sool ja jahvatatud sool nr. 3. Samuti oleneb seis-
kumine soclaosakeste tihtsusest. Kui sool koosneb erineva suuru-
sega osakestest, tdidavad vdikesed osakesed suuremate terade
vahed, suureneb kokkupuutepunktide arv ja jarelikult ka seisku-
mine.

Soola seiskumine tekib ka hoiupaikades asuva soola kokku-
surumise tagajarjel. Koérge soolalademe puhul surutakse alumised
soolaosakesed tugevamini kokku, suureneb nende siduvus, mis
soodustab soola seiskumist.

Tahtis on ka sailitamise kestus. Seiskumine algab harilikult
kahe-kolme kuu moodumisel ja ttha suureneb.

Koige lihtsamaks seiskumist valtivaks vahendiks on soola kui-
vatamine kuni 0,05—0,10%-lise jaakniiskuseni ning pakkimine
niiskuskindlasse taarasse.

SAILITUSTINGIMUSED

Soola sdilitatakse spetsiaalsetes ruumides v6i soolaladudes.
Ruumid peavad olema puhtad, sest sool, eriti lahtine, maardub ker-
gesti. Ruumi relatiivne 6huniiskus ei tohi iletada 75 %

Pakitud soola kastid laotakse virna korgusega mitte tiile 10 rea.

Lahtist soola sailitatakse spetsiaalsetes tiheda péranda ja sein-
tega salvedes.

Suuremas taaras (kottides, roguskist kulides jms.) lattu saabuv
sool vabastatakse taarast ja hoitakse salvedes. Soola (vélja arva-
tud jodeeritud sool) ei ole soovitatav hoida kottides ja kulides,
sest need pehastuvad.

Salvede esi- ja tagaseinad olgu lahtivoetavad, see kergendab
salvede tditmist ja tiihjendamist. Et valtida soola niiskumist, ei
tohi salve seinad ja pohi kokku puutuda ruumi seinte ja pdran-
daga. Salved tehakse 20—30 cm kaugusele ruumi valisseintest ning
vahemalt 15—20 cm korgusele porandast.
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Erinevate soolasortide hoidmiseks jaotatakse salv vaheseinte
abil osadeks. Suure soolakoguse lattu vastuvotmisel paigutatakse
iga sort eraldi salve. Soolakihi koérgus salvedes ei tohi tuletada
1,5—2 m, sest korgema kihi korral soola seiskumine kiireneb.

Soola sdilitatakse ka hunnikutes, millel on neljatahulise tiivi-
puramiidi, réoptahuka voi teistsugune, kergelt moddetav kuju.
Hunniku korgus oleneb pdranda kandejoust. Et valtida laoseinte
kahjustamist, peavad hunnikud paiknema védhemalt 0,5 m kaugu-
sel seintest. Niiskumis- ja kuivamisprotsesside vaheldumise tottu
tekib kuhja pinnal koorik, mis kaitseb kuhja sisemisi kihte méér-
dumise eest.

Et soola ei satuks korvalisi aineid, kaetakse soolalao aknad
seestpoolt tihedate traatvorkude, luukide voi kilpidega.

Niiskumise ja seiskumise valtimiseks on soovitatav sool katta
presendi, roguski, paberi voi muu sellisega.

Kevaditi avatakse ladu pdeval ainult darmise vajaduse korral,
sest lattu tungiv soe valiséhk voib kutsuda esile soola «higista-
mise».

Esmajéarjekorras vdljastatakse soola sellest partiist, mida on
koige kauem laos hoitud. Lattu hiljem saabunud varsket soola ei
tohi hoida koos seiskuma hakanud soolaga.

Lahtist soola lubatakse hunnikutena hoida soolatootmise ette-
votteis, imberlaadimispunktide ja hulgiorganisatsioonide ladudes
spetsiaalsetel lahtistel hoiuplatsidel.

Hoiuplatside pind voib olla asfalteeritud, priigitamata, silluta-
tud kividest, tsement- voi puitkattega, spetsiaalselt ette valmista-
tud ja kinni trambitud. Plats peab olema timbritsetud 30 cm laiuse
ja vahemalt 15 cm sligavuse kraaviga, mis on ette nahtud vihma-
vee daravooluks.

Soola pikaajalisel sdilitamisel kontrollitakse tema kvaliteeti
mitte harvemini kui kaks korda aastas.

Jaekaubandusettevotteis (kauplustes, kioskites ja mujal) hoi-
takse soola spetsiaalsetes salvedega laoruumides. Kui ei ole voi-
malik eraldada sellist laoruumi, paigutatakse sool kaantega puit-
kastides teiste kaupadega lihte ruumi. Erinevate soolasortide hoid-
miseks jaotatakse kastid vaheseinte abil sektsioonideks. Kasti esi-
seina ilaosa tehakse lahtivbGetav, et kergendada kasti tditmist,
tiihjendamist ja perioodilist puhastamist. Kastid paigutatakse 15—
20 cm korgustele alustele, umbes samal kaugusel peavad nad
olema ka ruumi valisseintest.

Kastid tehakse erineva mahuga, olenevalt mitigiks vajalikust
soolahulgast. Kasti mahu v6ib kindlaks madrata soola (seiskumata)
mahukaalu jargi (tabel 13).

Eriti hoolikalt tuleb siilitada jodeeritud soola. Kaaliumjodiidi
aeglasel lagunemisel tekib kiiresti lenduv vaba jood.

Jodeeritud soola piisivus oleneb soola péritolust, dhuniisku-
sest, pakendi suurusest, valguse mojust ja muust.
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Tabel 13

Soola mahukaal kilogrammides
Sool 1 m® kaal
Purustatud bahmuti sool (kivisool) 1215
Sama, jahvatus nr. 1 1202
Iletski sool (kivisool) 1274,6
Ussolje sool (aurutatud) 1025,1
Krimmi sool, jahvatamata (settesool) 1083—1191
Sama, jahvatus nr. 1 1266,6
Sama, jahvatus nr. 2 1257,2
Pavlodari sool, jahvatus nr. 2 (settesool) 1200,5
Araali sool (settesool) 1086,4

Jodeeritud vaakumsoolast eraldub jood tunduvalt aeglase-
malt kui jodeeritud kivi- vOi settesoolast.

Soola sdilitamisel suures taaras on joodi kaod vaiksemad kui
vaikses taaras. Kui relatiivne dhuniiskus on iile 70%, siis kasvab
jodeeritud soola lagunemise Kkiirus jarsult.

Jodeeritud soola garantiisdilitusaeg on kuus kuud (arvates
valjalaske pdevast). Nimetatud tdhtaja moodumisel realiseeritakse
jodeeritud sool tavalise keedusoolana.

- KUIVATATUD PUUVILI

Kuivatatud puuvilja hulka kuuluvad kas pdikese kaes voi tule
abil (kunstlikult) kuivatatud viljad: OGunad, pirnid, aprikoosid
(urjukk, kuragaa, kaisa), ploomid, viinamarjad (rosinad ja Kkis-
miss), kirsid jne.

Paikese kdes kuivatatud puuvili saadetakse tavaliselt spetsiaal-
setesse vabrikutesse, kus neid toodeldakse (sorteeritakse, suitsu-
tatakse jne.). Sellist puuvilja nimetatakse tehases toodeldud puu-
viljaks.

Vahel segatakse kuivatatud puuviljad tksteisega teatud pro-
portsioonis ja valjastatakse kompotina.

Vorreldes varskete viljadega sisaidab kuivatatud puuvili tun-
duvalt vahem vett, mistéttu see sdilib kauem.

Niiskusesisaldus ei tohi iiletada urjukis 16—18Y%, Kkirssides
18—199%, rosinates ja kismisis 17—20%, kaisas ja kuragaas 18—
219%, pirnides 16—24%, duntes 20%, ploomides 25Y%.

Kuivatatud puuvilja vastuvotmisel kontrollitakse selle vasta-
vust standardite nouetele. Seejuures pooratakse erilist tahelepanu
alljargnevale: korvallohn ja -maitse, alkohoolse kaarimise tunnu-
sed, putukate, nende vastsete voi nukkude olemasolu, hallitanud
vO6i madanenud viljade hulk. Selliste defektidega kuivatatud puu-
vili vastuvotmisele ei kuulu.
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. Kuivatatud puuvili pakitakse 25 kg mahutavusega laud- véi
vineerkastidesse ja trumlitesse v6i 12,5 kg mahutavusega mitme-
kihilisest lainelisest papist karpidesse.

Kuivatatud puuvili pakitakse ka neljakordsetesse 25 kg mahu-
tavusega paberkottidesse, vdlja arvatud vabrikus t66deldud rosi-
nad, kiSmiss, kaisa ja kirsid ning vabrikus tootlemata kuragaa ja
mustad ploomid. :

50 kg mahutavusega riidest kottidesse pakitakse kuivatatud
pirnid, urjukk ja al6tsa, 30 kg mahutavusega kottidesse — kuiva-
tatud metsbunad. Kuivatatud puuvilja valjastatakse ka tsello-
faanpaberisse pakitud brikettidena kaaluga 100—500 g. Briketid
pakitakse kastidesse. Pikaajaliseks sdilitamiseks ettendahtud kui-
vatatud puuvili pakitakse ainult kastidesse, vdlja arvatud alo6tsa,
urjukk, metsounad ja -pirnid, mida v6ib pakkida kahekordse 6mb-
lusega riidest kottidesse.

Kaug-P6hja ja kaugrajoonidesse saatmisel kasutatakse ainult
kaste voi trumleid. Kartongkastid seotakse nooriga voi suletakse
pakkelindi abil. Kottide (riidest ja paberist) suud oOmmeldakse
nooriga hoolikalt kinni, kusjuures tle 30-kilogrammise mahuta-
vusega riidest kottidel jdetakse kandmise holbustamiseks kaks
«korvanr.

Poiki timber kastiotste lutiakse ribaterasest pakkelint, teras-
traat vo6i plekiribad paksusega mitte alla 0,25 mm. Kastide ja
trumlite sisepinnad kaetakse parafiin- voi poolpargamentpabe-
riga.

Tehases tootlemata puuvilja voib pakkida ka kastidesse, mille
sisepinnad on kaetud pakkepaberiga.

Taara markeeritakse stambi vo6i trafareti abil, lipiku kinnita-
mise voOi paberist etiketi kilgekleepimise teel.

Kui kuivatatud puuvili saadetakse Arktikasse, Kaug-Pohja voi
teistesse kaugrajoonidesse, aga ka nende pikaajaliseks sdilitami-
seks vOi veeteedel transportimiseks pakitakse need kastidesse,
mille sisepind on kaetud pargamentpaberiga. Kaug-Pohja saade-
tavad kuivatatud puuvilja kastid kinnitatakse ainult ribaterase
vOi terastraadi abil.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Kuivatatud puuvili v6ib sdilitamisel niiskuda, kuivada, tume-
neda, suhkrustuda ja kahjuritest kahjustuda.

Niiskumine. Kuivatatud puuvili kuulub hiigroskoopsete kau-
pade hulka, mille niiskumus voib sdilitamisel muutuda. Puuvili
niiskub juhul, kui relatiivne Shuniiskus on ile 75%. Niiskunud
puuvili on mikroorganismide arenemiseks soodne keskkond, eriti
parmidele ja hallitusseentele. Samuti soodustab see aidakahjurite
levikut (putukad ja lestalised).
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Et valtida kuivatatud puuvilja riknemist niiskumise tagajar-
jel, tuleb seda sdilitada kuivades, hasti ventileeritud ruumides.

Tihedatesse kastidesse pakitud kuivatatud puuvilja niisku-
mus muutub tunduvalt aeglasemalt kui kottidesse pakitul. Too-
dangu vastuvotmisel tuleb hoolikalt kontrollida taara seisundit
ja Oigete pakkematerjalide (parafiinpaberi v6i poolpargamendi)
olemasolu.

Toodangu vastuvotmine ja laos sdilitamine méargunud taaras on
keelatud, sest selline taara on kuivatatud puuvilja niiskumise poh-
justajaks.

Kui on vaja sdilitada kuivatatud puuvilja kottides, eelistatakse
dzuudist kotte linastele, sest need kaitsevad toodangut niiskumuse
muutumise eest paremini.

Kuivumine. Suvekuumuse ajal kuivab kuivatatud puuvili liig-
selt, kaal vaheneb, kaob elastsus ja puuvili muutub rabedaks. Sel-
lise toodangu transportimisel tekib palju puru.

Tumenemine. Kuivatatud aprikooside, Ounte, ploomide ja
teiste viljade tumenemise pohjuseks sailitamisel on melaniinid’' —
aminohapete iihendid redutseerivate suhkrutega (gliikoos, fruk-
toos jne.). See toimub kdrgendatud temperatuuril (25—30°) ja pai-
kese kdes sdilitamisel. Uheaegselt tumenemisega halveneb pro-
duktide maitse ning lagundub C-vitamiin.

Suhkrustumine. Sageli tekivad kuivatatud viinamarjade ja
mustade ploomide- sdilitamisel nende pinnale ja viljakehasse val-
ged suhkrukristallikesed, mis muudavad halvaks vilja maitse ja
valimuse.

Kaod kahjurite ldbi. Lestad ja putukad uuristavad kuivatatud
puuvilja, muutes selle koduks. Kbige sagedamini esinevad kahju-
rid on aidakoi, viljaleediklane, surinaami jahus6odik, kdrsaklased
ja lestad. Tehases t66deldud puuvilja kahjustavad putukad ja les-
tad vahem, sest see sisaldab aidakahjuritele miirgist vaaveldi-
oksiidi. Sdilitamisel vaaveldioksiid haihtub ning seega suureneb
putukatest ja lestadest kahjustumise oht.

Aidakahjurite kindlakstegemisel tuleb kaup kuivatada voi suit-
sutada siisinikdisulfiidiga.

SAILITUSTINGIMUSED

Kuivatatud puuvilja sdilitatakse kuivades jahedates ruumides,
kus relatiivne dhuniiskus on alla 75% ja temperatuur 0—10°, Kor-
gemal temperatuuril toode tumeneb, vitamiinid lagunduvad ning
arenevad kahjurid. Putukate vastu voitlemiseks madaldatakse kiil-
made saabumisel lao temperatuuri -maksimaalselt.

Kuivatatud puuvilja kastid, trumlid ja kotid laotakse kauba-
alustele virna liikide, kaubasortide ja pakkimisviisi jargi. Karpide
ja kottide virnastamisel ei tohi virna korgus tiletada 5—6 rida,
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kastide ja trumlite virnastamisel — 10—15 rida. Ridade vahele
pannakse 2—3 cm laiused latid.

Kuivatatud puuvili votab kergesti kiilge korvallohna ning see-
tottu ei tohi teda paigutada teravalt 16hnavate kaupade lahedusse.

TEE JA KOHV
Tee

Tee kujutab endast teepOdsa eriliselt toodeldud noori lehti ja
ulemisi vosusid.

Tee tootmine on hooajalise iseloomuga. Seetdttu sailitatakse
seda kuni uue saagini. Tee tagavaradest jatkub jaekaubandusvor-
gus 165—186 pdevaks. Eristatakse kahte tiilipi teed: baihoa ehk
udemetee ning pressitud tee. Udemeteed on musta ja rohelist.
Must udemetee koosneb Uksikutest torukesteks keerdunud
teepO0salehekestest, mis on fermenteeritud ja kuivatatud. Seetottu
on teel must varvus ning meeldiv aroom, tee rohelise lehe korval-
maitse puudub. Erinevalt mustast rohelist udemeteed ei fermentee-
rita. Seetbttu sdilib tal roheline varvus ja moérkjas korvalmaitse.

Pressitud tee jaguneb tahvelteeks (must ja roheline) ja roheli-
seks brikett-teeks.

Tahvelteed saadakse udemetee (musta ja rohelise) puru ja
jadtmete pressimise teel vdikesteks tahvliteks (250 g).

Brikett-tee valmistatakse teepO60sa lehtedest ja vosudest vai-
keste telliste kujulisena (1—2 kg). Brikett koosneb kahest osast:
vélimisest ja sisemisest. Vdlimine osa valmistatakse valjakasva-
nud teelehtedest, sisemine aga peenikestest rootsudest ja lehtedest
vahekorras !/o:'/.

Vastavalt kasvatamise rajoonile nimetatakse teed kas gruusia,
aserbaidzaani, krasnodari, hiina, india voi tseiloni teeks.

Olenevalt omadustest (maitse, aroom, tommis jt.) jaotatakse
udeme- ja tahveltee korgemaks, esimeseks, teiseks ja kolmandaks
sordiks. Brikett-teed toodetakse sordita.

Tee koostisse kuuluvad kofeiin, parkained, eeterlikud 6lid, pig-
mendid, vesi jm. Tee sisaldab 2—3% kofeiini, mis mdjub erguta-
valt inimese narvisisteemile.

Tee sisaldab 8—159% parkaineid. Need annavad teele morkja
kootava korvalmaigu. Aroomi annavad teele eeterlikud 6lid, mida
leidub tees vdhesel hulgal.

Tee tommise varvus oleneb varvainetest (pigmentidest). Mitte
koik tee koostisosad ei lahustu vees, mittelahustuvate osade hulk
on harilikult 34—38Y%. Neist oleneb tee témmise kangus.

Tee sdilimiskindlus oleneb suurel madral niiskusesisaldusest.
Standardiga maaratud niiskusesisaldus ei tohi lletada udemeteel
(must ja roheline) 9%, mustal tahvelteel 9,5%, rohelisel brikett-
teel 12%.
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Aroomilt, maitselt, tdmmiselt, keedetud lehtede varvuselt ja
valimuselt peab ta vastama kindlatele nouetele. Tee ei tohi olla
hallitanud, kibeda maitse ega korvalldhnade ja -maitsetega.

Udemetee (must tee) pakitakse 25-, 50- ja 100-grammistesse
paberist pakkidesse, pappkarpidesse ja kunstiliselt kujundatud
plekist, klaasist v6i plastmassist karpidesse. Teepakend koosneb
kahest-kolmest tee- ja pakkepaberi kihist, metallpaberist, pool-
pargamendist jms.

Teepakid suletakse laia panderolli abil. Kartongkarpide ja
plekktooside sisepind kaetakse poolpargamentpaberiga. Tahveltee
(250 g) pakitakse harilikult kahe paberi sisse — poolpdargamenti ja
tee- ehk etiketipaberisse. Brikett-tee pakitakse timbrispaberisse.

Pakkides, karpides ja plekktoosides udemetee, tahvel- ning
brikett-tee (joon. 14) pakitakse spetsiaalsetesse teekastidesse, mille
sisepind on kaetud puhta paberiga.

Kohv

Kohvi véljastatakse kaubandusvorku tavaliselt praetud kohvi-
ubadena ning jahvatatult siguriga voi ilma. Olenevalt kohviubade
liigist jagunevad kohvioad ja jahvatatud kohv kérgemaks ja esi-
meseks sordiks. Korgema sordi kohv peab sisaldama mitte vahem
kui 75% moka, guatemaala vdi kolumbia kohvi.

Kohvi tdahtsam koostisosa on kofeiin — 0,6—0,7%. Tehasest
viljasaadetud kohvi niiskusesisaldus ei tohi iiletada 59%, garan-
tiisdilitusajal 7Y%, ekstraktiivainete (vees lahustuvad) hulk sigu-
rita kohvis on 20—30%, siguriga kohvis 25—409%. Kohvioad vil-
jastatakse jaekaubandusvorku mitte tlile 15-kilogrammise mahuta-
vusega vineerkastides ning pakituna 100- ja 250-grammistesse
paberist karpidesse. Kaitseks niiskumise vastu asetatakse paberist
karpi pdrgament, poolpdargament vo6i -pdrgamiinpaberist kott.
Vineerkastide sisepind kaetakse kahekordse paberikihiga: esi-
mene kiht — pakkepaber, teine — parafiinpaber, pargament voi
poolpargament.

Jahvatatud kohv pakitakse valgest plekist purkidesse voi tihe-
dast paberist karpidesse netokaaluga 100—300 g. Kohvi kaitseks
niiskuse vastu asetatakse purkidesse ja karpidesse pdrgament,
poolpdargament vo6i pargamiinpaber.

Uhiskondlike toitlustusettevotete jaoks ettendhtud jahvatatud
kohv pakitakse kahekordsetesse pdargament-, poolpargament- voi
pargamiinkottidesse netokaaluga mitte iile 1 kg.

Plekkpurgid, paberist pakid ja karbid pakitakse kuni 15-kilo-
grammise netokaaluga laud- vOi vineerkastidesse, kusjuures
ridade vahele asetatakse pakkepaber. Linnasiseste vedude puhul
lubatakse fasseeritud kohv pakkida lainepapist kastidesse.
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MUUTUSED SAILITAMISEL

Tee keemilise koostise muutumine. Pikaajalisel sailitamisel
tee kvaliteet langeb, jark-jargult kaob aroom, maitse halveneb,
tommis muutub vdhem intensiivseks ja isegi haguseks. Uurimis-
tega on toestatud, et tee sdilitamisel tema koostisosad, mis maara-
vad joogi, maitse ja aroomi, lagunduvad. Tee keemilise koostise
muutumine vastavalt A. Jegorovi andmetele on toodud tabelis 14.

Tabel 14
Musta udemetee keemilise koostise muutumine 18-kuisel sdilitamisel

. Pdrast tee sailitamist, kui tee
Ained Enne sdi- pijskusesisaldus oli

litamist
b 58% 83% 9,7% 14,5%
Ekstraktiivained, % 37 36,1 352 35,2 30,3
Vees lahustuv taniin, % 9,7 9,2 8,1 7,3 7.5
Eeterlikud 6lid, ml
0,02 N KMnO;, 256,1 2441 2429 195,1 183,5

Tee sdilitamisel ekstraktiivainete hulk vdaheneb, millega kaas-
neb tommise kanguse vdhenemine. Samuti vdheneb eeterlike
olide ja lahustuva taniini hulk, mis mé&jutab oluliselt tee kvali-
teeti.

Tee koostisosade lagundumine kiireneb niiskusesisalduse suu-
renedes, sest tekivad tingimused, mis kutsuvad esile teefermen-
tide aktiivsuse.

Niiskusesisalduse suurenemine. Kuiv tee v6ib sdilida pike-
mat aega ilma ndhtavate riknemistunnusteta. Tee riknemine Kkiire-
~ neb niiskusesisalduse suurenedes. Must udemetee niiskub siis, kui
relatiivme 6huniiskus on tile 62%. Tee tasakaalustatud niiskus
(Vorontsovi ja Jegorovi andmeil) on toodud allpool.

Relatiivne Shuniiskus %-des 30 45 60 62 70 80 85 96
Tee niiskus Y-des 58 6,7 8,7 G0 10422 148 - 205

9Y%-lise standardse niiskusesisaldusega udemetee ei ima ega
kaota niiskust, kui relatiivne 8huniiskus on 629%. Relatiivse 6hu-
niiskuse suurenedes suureneb ka tee niiskus.

Ainult koetavates ruumides saab hoida relatiivset dhuniiskust
alla 62%. Kiitmata ruumides on kiilmal aastaajal relatiivne Ghu-
niiskus valdavalt korge. Seetéttu on tee niiskumise valtimisel suur
tahtsus pakkematerjalil ja taaral. Tee niiskumine oleneb kasutatud
pakkematerjalist. Tabelis 15 on toodud tulemused, mis on saa-
dud pérast tee 30-pdevast sailitamist laboratooriumis, kui rela-
tiivne Shuniiskus oli 85% ja temperatuur 22—25°.

Haid tulemusi annab tee sailitamine klaas- ja plekkpurkides
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Tabel 15
Tee niiskusesisaldus olenevalt pakendist y

Niiskus %-des

Pakend Katse algul Pdrast 30-pdevast
sailitamist

Pealekeeratava kaanega klaaspurk 75 7.8
Seest teepaberiga kaetud plekktoos ¥ ) 7.5

- Teepaberi ja etiketi abil pakitud tee 0 12,8
Seest teepaberiga kaetud kartongkarp 7.5 33,9
Kartongkarp ja poolpdargamentpaber T3 12,7
Pakkimata tee Y2 14,0

kui ka tee pakkimine stanniolpaberisse. Kartong, teepaber ja pool-
pargament kaitsevad teed niiskuse eest halvasti.

KUTTUI andmeil on pakkematerjalide suhteline aurude labi-
laskvus (g/m? 24 t.) jargmine: stanniolil 2—15, poolpargamendil
198—234, teepaberil 113—294. Stanniol ei lase veeauru labi, kuid”
pakkimisel murdekohtades tekkivatest pragudest ldheb veeaur
labi. Peale selle ei taga stanniolpakendi sulgemiseks kasutatav
tarkliskliister kvaliteetset kinnikleepimist. Ohu suure niiskuse-
sisalduse puhul ldheb pakend liimist lahti ja tee niiskub.

Kohvi kvaliteedi muutumine. Praetud, eriti aga jahvatatud
kohvi kvaliteet sdilitamisel halveneb. Suhteliselt kiiresti kaob
aroom, sest aromaatsed ained lenduvad osaliselt, lilejaanud osa-
kestes toimuvad keemilised muutused. Aroom sdilib paremini
kohvi pakkimisel Shku mitteldbilaskvasse pakendisse (metall,
klaas jm.).

Erinevalt praetud kohviubadest tooreste kohviubade kvaliteet
sailitamisel paraneb.

Tunduvat kahju tekitab nii praetud kui ka toorestele kohviuba-
dele kakaoleediklane, mille tdugud toituvad kohviubadest.

SAILITUSTINGIMUSED

Teed ja kohvi sdilitatakse puhastes, hasti ventileeritud ruumi-
des relatiivse Ghuniiskusega mitte iile 60—65%.

Ladudes, kus sdilitatakse kohviube, tuleb temperatuur hoida
voimalikult madal, et véltida putukate tekkimist.

Kaubakastid ja -kotid laotakse 5—10 cm pérandast korgemale
asetatud puitstellaazidele.

Virnad laotakse laiusega kuni kaks kasti, korgusega kuni
kaheksa kasti (incl.). Seinte ja virnade ning virnade omavaheline
vahe peab olema 0,5—0,7 m. Kastide vahele on soovitatav asetada
2—3 cm paksused liistud.

Kaupluse miitigisaalis hoitakse kohvi kinnistes seinakappides.
Pakkides teed ja kohvi on kategooriliselt keelatud kasutada akna-
vitriinide kujundamiseks.
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Kohv ja tee paigutatakse teistest kaupadest, eriti teravaldhna-
listest (heeringad, seep, maitseained jm.) eraldi. Samuti ei tohi
neid hoida kuivamata okaspuulaudadest tehtud kappides, sest
kohv ja tee omandavad sel juhul vaiguléhna.

Udemeteele ja kohvile on kehtestatud jargmised garantiisaili-
tusajad (arvates vabrikust vdljalaske kuupaevast).

Udemetee (olenemata pakendist) 6 kuud
Plekkpurkidesse pakitud kohv 12 kuud
Paberist karpidesse pakitud kohv 6 kuud
Paberist pakkidesse ja vineerkastidesse pakitud kohv 3 kuud

Nende tahtaegade moodumisel tehakse ekspertiisi teel kindlaks
nende kaupade edasise sdilitamise vOi realiseerimise voimalikkus.

VURTSID

Viirtside hulka kuuluvad loorberilehed, pipar, sinep, wvanill,
kaneel, nelk jm.

Need kaubad on vahese veesisaldusega (8—14%) ning siilivad
kuivades ruumides kaua aega. Niisketes ruumides imavad viirtsid
endasse iimbritsevast ohust niiskust ning riknevad Kkiiresti hallitus-
seente toimel.

Ruumides, kus hoitakse viirtse, peab Ghutemperatuur olema
5—15° piires, relatiivne Shuniiskus ei tohi tiletada 75%.

Paljud virtsid (jahvatatud pipar, vanill jt.) kaotavad sailitami-
sel pikkam6éoda aroomi, eriti kui nad on pargamentpakendis.
Viirtse kaitseb hdsti niiskumise ja aroomikao eest klaas-, metall-
ning stanniolpakend.

Viirtsidele jdaab kergesti kiilge korvalldhn. Seetdttu ei tohi
neid hoida teravalt 160hnavate kaupade ldheduses.

Kotid ja kastid viirtsidega laotakse stellaazidele virna korgu-
sega mitte iile kuue kasti voi kaheksa koti. Virnad peavad asuma
0,7 m kaugusel valisseintest.

Viirtside sdilitamisel pooratakse peatdhelepanu sellele, et need
ei niiskuks.

PAGARITOOTED
Pagaritoodete hulka kuuluvad leib (kaalu- ja tiikileib), baran-

kad, kuivikud ja pressitud kuivikleib, dieettooted, pirukad ja
pontsikud.
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LEIB

Olenevalt jahu liigist jaguneb leib nisu-, rukki- ja rukki-nisu-
leivaks. Olenevalt retseptist jagunevad rukki- ja rukki-nisuleib
lihtleivaks ja parema kvaliteediga leivaks, nisuleib aga lihtlei-
vaks, parema kvaliteediga saiaks ja voitainasaiaks.

Lihtleib (sai) valmistatakse jahust, veest, soolast ja parmist
(vOi juuretisest). Parema kvaliteediga saia retsepti kuuluvad veel
suhkur (kuni 10%) voi siirup ja rasv (kuni 79%), parema kvalitee-
diga rukkileiva retsepti — suhkur, siirup ja virtsid. Vditaina-
caiale lisatakse suhkrut (10—259%), rasva (7—20%) ja mune.

Keeduleiva valmistamisel osa jahu kupatatakse ning kupati-
sele lisatakse linnaseid. Kupatamise ajal kogunevad tainasse lahus-
tuvad stisivesikud (dekstriin, maltoos jm.), mis hoiavad leiva
kauem varskena.

Pikaajaliseks sdilitamiseks ettendhtud leib valmistatakse eri-
retsepti jargi: pealispind steriliseeritakse piiritusega, leib paki-
takse kartongpakendisse v6i plekknoudesse. Seda leiba valmis-
tatakse rukkijahust ja rukki-nisu lihtjahust v6i kroovitud rukki-
jahu ja lihtnisujahu segust (ukraina leib). Harilikust leivast eri-
neb see vaiksema niiskusesisalduse ja suurema happelisuse
poolest.

Leiva (saia) kvaliteedi ilile vOib otsustada selle vdlimuse, sisu
seisundi, maitse ja ld6hna jargi.

Leival (saial) peab olema 6ige, antud sordile omane kuju.
Leiva- (saia-) tooted ei tohi kujult olla deformeerunud ega laiali
valgunud.

Leiva (saia) sdilitamisel on suur tahtsus koorikul, sest see kait-
seb sisu mikroorganismidega nakatumise eest. Pealmine koorik
peab olema hasti pruunistunud ja kiillalt k6va, samaaegselt aga
ka elastne. Kooriku eemaldumine sisust ei ole lubatud.

Lihtleiva pind peab olema sile, suuremate pragude ja rebes-
tusteta. Suurteks loetakse iile 1 cm laiused praod, mis ldabivad
kogu leiva lilemise kooriku iithes v6i mitmes suunas.

Suurteks loetakse rebestused, mis on vormileiva tihe Kkilje
pikkused v6i moodustavad poole pérandaleiva timbermdéddust ja
mille laius on vastavalt 1 v6i 2 cm.

Rangemaid noudeid esitatakse parema kvaliteediga toodetele
ja voisaiale. Nende pinnal ei tohi pragusid ega rebestusi tuldse
esineda. Porandaleiva kiilgedel ei tohi olla migarikutaolisi moo-
dustisi, mis transportimisel kergesti murduvad, ja muljutusi —
kahvatuid, koorikuta kohti. Muljutused tekivad siis, kui leivad
asetatakse ahju liiga tihedalt liksteise korvale, leiva kiiljed saavad
siis muljuda, jaavad kahvatuks ja osaliselt koorikuta. Leiva sisu
peab olema varske, katsudes ei tohi see olla kleepuv ega niiske,
el tohi mureneda, pdrast kerget vajutamist sérmedega peab sisu
votma endise kuju. Leib (sai) ei tohi olla niiske, s. t. sisus ei tohi
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olla tihedaid, ilma poorideta kohti, mis tekivad tehnoloogilise
reziimi rikkumise vo6i toodete ebadige ladumise tagajarjel.
: Leiva (saia) kvaliteedi oluline nditaja on pooride suurus ja

nende jaotus. Poorid ei tohi olla liiga suured, need peavad paik-
nema tihtlaselt kogu sisus. Leiva (saia) maitse ja 16hn peab olema
meeldiv, kérvalmaitse ja -ldhnata ning vastama antud sordi ndu-
deile.

Leiva sdilitamise aeg oleneb ka tema fiitsikalis-keemilistest

omadustest (tabel 16).

Tabel 16
Pohiliste leivaliikide fiiiisikalis-keemilised omadused

Niiskuse %, Happelisus, ‘Poorsuse %,

e 5ol mitte le  mitte dle  mitte iile
Lihtrukkileib 51 11—12 45—48
Lihtrukki- ja nisujahuleib 49 11 47—50
Kroovitud jahust leib 48,5—49 11 49—51
Ukraina leib 48—49 F.5—10 52—56
Moskva leib 50 11 48
Borodinoo leib 45—48 10 46—48
Riia leib 44,5 T 58
Orjoli leib 48 9 55
Teeleib 43—45 6 60—63
Lihtnisujahust sai 48 F 54—55
2. sordi sai nisujahust 44—45 4 63—65
1. sordi sai nisujahust 43—45 3 65—68
Korgema sordi sai nisujahust 43—44 3 70—72
Lihtbatoonid 43—44 3—3,5 63—65
Moskva kalats ja piilileivakesed 44—45,5 20 —
Piitilileib rosinatega 42 2.5 ¥5
Loikebatoon 42—A43 2,5—3 68—73
Rosinasai 42 29 73
Linnasai 40 23 73
Prantssai 41—43 2,5—3,5 70—73
Saiak. 42—44 2,5—4 64—68
Vene sai 40—43 2,5—3,5 70—72
Keerusai 41 3.0 70
Mooni-keerusai 41—42 2,5—3,5 60—72
Viikesaiad 39—41 3—3,5 —
Harilikud magusad saiad ja viiburi saiad 34—37 25 =
Lemmiksaiad 34 25 —
Pikema sailitusajaga rukkileib 47—49 13—14 45—46

Nagu tabelist 16 ndhtub, kdiguvad leiva (saia) sisu niiskuse-
sisalduse normid 32 kuni 51%, happelisus — 2,5 kuni 12%, poor-
sus (pooride iildmaht sisus) — 45 kuni 759% piires.

Kooriku niiskusesisaldust ei normeerita. See on V. Smirnovi
andmeil 10—20%.
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BARANKATOOTED

Barankatoodetel on mitmesuguse paksuse ja ldabimdoduga
ovaalide vo6i rongaste kuju. Neid valmistatakse hasti sitkest tai-
nast, enne kiipsetamist keedetakse vees voi aurus, et toodete pind
muutuks laikivaks.

Barankatoodete hulka kuuluvad barankad, rongikud ja réngas-
saiad. Olenevalt retseptist jaotatakse barankatooted liht-, v6i- ja
suhkrubarankadeks. Lihtbarankad valmistatakse rongakujulised,
1. sordi jahust, millele lisatakse suhkrut (1%). Vdibarankad on
veidi paksemad ja suuremad kui lihtbarankad. Véibarankade ret-
septi kuuluvad kdrgema sordi jahu, suhkur (8%) ja rasv (8%).
Voibarankade hulka kuuluvad ka sinepibarankad, mis valmista-
talgse 1. sordi jahust ja millele lisatakse suhkrut (8%) ja sinepidli
8%).

Suhkrubarankad valmistatakse korgema, 1. ja 2. sordi jahust,
olenevalt retseptist lisatakse kuni 159 suhkrut.

Rongikud erinevad barankadest védiksema veesisalduse ja
modtmete poolest. Neid valmistatakse korgema, 1. ja 2. sordi
jahust, veest, soolast ja suhkrust (1%). Vanillirongikute retsepti
kuulub 209% suhkrut ja 6% rasva. Monede rongikute pind kae-
takse mooniseemnete, koomnete voOi soolaga. 5
~ Rongassaiad erinevad barankadest ja rongikutest suurema
veesisalduse poolest, nad on elastsed. Rongassaiad valmistatakse
1. sordi jahust, millele lisatakse 3% suhkrut. Ukraina rongassaiade
retseptis on 129% suhkrut ja 89% margariini. Nende pealispind on
kaetud mooniseemnete v6i kéomnetega.

Barankatooted peavad vastama ettendahtud nduetele. Nad pea-
vad olema korrapdrase kujuga, deformeerunud tooteid miia ei
lubata. Barankade, rongikute ja rongassaiade kiilgedel voib olla
mitte enam kui kaks védikest muljutust. Nende pind peab olema
laikiv, mullide ja pragudeta. Keelatud on miitia kahvatuid, pole-
nud ja mddardunud tooteid. Barankad ja rongikud peavad olema
‘rabedad, normaalse maitse ja 16hnaga, neil ei tohi olla korvalmait-
set ega -10hna. Flisikalis-keemilistest omadustest on suur tahtsus
barankatoodete niiskusesisaldusel. Leivaga vorreldes on baranka-
toodetel véike niiskusesisaldus: rongikutel 9—12%, rongassaiadel
22—27%, barankadel 14—19Y%.

Barankatooteid vdljastatakse jaekaubandusvorku harilikult
pakkenooriga voi niinega kokkuseotud kimpudena, mis on paki-
tud kastidesse voi kottidesse. Raudteel v6i autol trasnporditavad
tooted pakitakse laud-, vineer- v6i kartongkastidesse, neid vo6ib
pakkida ka kahekordsesse, tihedalt kinniGmmeldud pehmesse taa-
rasse — riidest voi joupaberist kottidesse, roguskist kulidesse.

Kinnistes autodes v6i hobuveokitega veetavad barankatooted
laotakse harilikult riiulitele, laegastesse v6i kaanteta korvidesse
ja kastidesse.
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KUIVIKUD JA PRESSITUD KUIVIKLEIB

Kuivikud on ette ndhtud pikaajaliseks sdilitamiseks. Olenevalt
retseptist jagunevad nad harilikeks ja vé6itainakuivikuteks. Pres-
situd kuivikleib on fiisikalis-keemilistelt omadustelt lahedane
kuivikutele.

Vbitainakuivikuid valmistatakse 1. ja korgema sordi nisu-
jahust, juurde lisatakse suhkrut, void ja mune.

Mitigile tuleb kuni 10 sorti voéitainakuivikuid, mis erinevad
iiksteisest retseptilt, mootmete, kuju ja to6tlemise poolest. Tuntui-
mad on moskva kuivikud. Need on suured kuivikud, valmistatud
1. sordi jahust, millele on lisatud 13% suhkrut ja 5% véid. Ret-
septi jargi liigitatakse moskva kuivikud kohvi- ja pioneerikuivi-
kuteks.

Suhkrukuivikud on valmistatud 1. sordi jahust, millele on lisa-
tud 3% void ja 40% suhkrut, millest osa kasutatakse kuivikute
iilepuistamiseks; lastekuivikud — koérgema sordi jahust valmista-
tud vaikesed kuivikud, mille retseptis on umbes niisama palju
suhkrut ja rasva nagu moskva kuivikuteski; koorekuivikud —
kujult ja mootmetelt meenutavad need moskva kuivikuid, kuid
on valmistatud koérgema sordi jahust, millele lisatakse suur kogus
suhkrut (20%) ja vdid (15%); vanillikuivikud — suhteliselt vai-
kesed kuivikud, millel on suur suhkru- (229%) ja rasvasisaldus
(16%); lihtkuivikud tehakse spetsiaalsest tainast, mis on valmista-
tud lihtjahust (rukki-, nisu- ja rukki-nisu-) ja 1. ja 2. sordi nisu-
jahust.

Kuivikutel peab olema 6ige, antud sordile omane kuju, kuivi-
kute pealmine koorik peab olema ldikiv, ménedel sortidel (kohvi-
jt.) aga iile puistatud kuivikupuruga. VastuvGtmisele ei kuulu
polenud, kahvatud, ldabiulatuvate pragude ja aukudega, labisega-
mata taina ja hallituse tundeméarkidega kuivikud, samuti lappunud
16hna, korvalmaitse ja -ldhnaga kuivikud. Murdunud tooteid ei
tohi olla kaalukuivikutes tile 5%, pakitud véikuivikutes voib olla
iiks kuivik pakkeiihiku kohta, lihtkuivikutes kuni 10%. Alamoo-
dulisi kuivikuid ei tohi vdikuivikutes iildse olla, lihtkuivikutes
voib neid olla mitte enam kui 209%.

Pohiline kvaliteedinditaja on niiskusesisaldus, mis maarab kui-
vikute piisikindluse sdilitamisel. Niiskusesisaldus ei tohi uletada
8—12Y%. Koige vaiksem niiskusesisaldus on kinnitatud vanillikui-
vikutele (8%).

Vaikuivikuid valjastatakse kaalukaubana ja pakituna Kkarpi-
desse ning pakkidesse 0,1- kuni 0,5-kilogrammise netokaaluga.
Pakkidele kleebitakse etiketid, karbid kaetakse seestpoolt pabe-
riga.

Pakitud kuivikud ja kaalukuivikud pannakse kuni 20-kilogram-
mise mahutavusega vineer- ja laudkastidesse, kusjuures eelnevalt
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taetakse kastid seestpoolt paberiga. Ulepuistatud kuivikud
(suhkru- jm.) laotakse lapiti, lilejadanud liigid serviti.

Lihtkuivikud pakitakse paberkottidesse voi kastidesse.

Pressitud kuivikleib kujutab endast kergeid krobisevaid vii-
lakaid, mis on kiipsetatud lihtrukki- v6i lihtnisujahust v6i nende
segust, kusjuures lisatakse soola, presspdarmi ja muid tooraineid.

Pressitud kuivikleib rukkijahust jaguneb retseptist olenevalt
_ liht- ja soolaseks kuivikleivaks, nisujahust valmistatud aga des-
sert- (retseptis 10% suhkrut, 5% rasva), lemmik- (suhkrut 5%,
rasva 10%) ja laua- (suhkrut 5% ja rasva 5%) kuivikleivaks. Kui-
vikleiva niiskusesisaldus on 8,5—9%, happelisus 6—8Y%.

Kuivikleib pakitakse pakkidesse netokaaluga 250 voi 270 g.
Pakkidel on kaks paberikihti: sisemine — poolpargamendist, para-
fiin- voi pakkepaberist, valimine — etiketi- (kirjutus-) paberist.
Pakid laotakse lainelisest kartongist karpidesse kaaluga kuni 9 kg.

Dieettooted. Siia gruppi kuuluvad jargmised sordid. Tooted
diabeetikute, s. t. suhkruhaigust podevate haigete jaoks valmista-
takse liimvalgust, juurde lisatakse nisujahu voi kliisid, loomarasva
ja sahhariini. Valmistatakse 100- ja 200-grammist valgu-nisujahu-
ja valgu-kliileiba, valgu-nisujahu- ja valgu-kliikuivikuid.

Soolata leib kiipsetatakse 1. sordi nisujahust 100- voi 200-gram-
miste batoonikeste kujul, kusjuures soola ei lisata. See on ette
nahtud neeru- ja stidamehaigetele. Toodetakse ka soolata kuivi-
kuid ja réongikuid.

Teraleib saadakse siis, kui kdorgema sordi nisujahule lisatakse
purustatud nisuteri. Seda kiipsetatakse 200-grammiste batoonide
kujul. Teraleiba on soovitatav kasutada isikutel, kellel on nork
seedetalitlus.

Madala happelisusega saiakesi toodetakse 1. sordi nisujahust,
millele lisatakse suhkrut. Need saiakesed on ette ndhtud haige-
tele, kes kannatavad maomahla tilihappesuse all.

Piimasaiakesed on vdaikesed tiikktooted, mis on kiipsetatud
korgema sordi jahust ja millele on lisatud piima.

Dieettooted peavad viliselt, sisu kvaliteedilt, maitse ja 16hna
poolest vastama samadele nouetele, mis on kehtivad hariliku leiva
(saia), kuivikute ja barankatoodete kohta.

Pirukad ja pontsikud. Pirukaid valmistatakse 1. sordi jahust
mitmesuguste tdidistega: liha, kala, povidlo, kapsa, riisiga jne.
Olenevalt valmistamisviisist véivad pirukad olla praetud voi kip-
setatud.

Piruka kaal on 75 g. Erinevalt pirukatest on pontsikud timmar-
guse vOi ovaalse kujuga. Pontsikud on tdidisega voi ilma. Pirukad
ja pontsikud peavad vastama kindlatele nduetele. Vastu ei tohi
votta deformeerunud, véljatuleva sisuga, morunenud rasva maitse
ja lohnaga ning korvalmaitse ja -16hnaga pirukaid ja pontsikuid.
Pohiliste leiva- (saia-) liikide keemiline koostis on toodud tabe-
us. 17
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Tabel 17

Leiva (saia) keemiline koostis protsentides
2 i y Sisi- Kest-

Leib (sai) Vesi Valgud Rasv ediliid alns Tuhk

Lihtjahust rukkileib 47,5 6,7 0,8 417 11 22

Ukraina porandaleib 44,0 73 0,8 449 1,0 2,0

Nisuleib 2. sordi jahust 40,0 8,4 09 48,5 0,6 16

Nisuleib 1. sordi jahust 40,0 8,1 0,7 49,7 0,2 Y3

1. sordi jahust prantssaiad 38,5 77 2 499 0,2 1.2

Leival (saial) on suur niiskusesisaldus. Seetdttu kuivab ta suh-
teliselt kiiresti ja voOib rikneda mikroorganismide elutegevuse
tagajarjel. Leivas leiduvad valgud ja siisivesikud soodustavad rik-
nemist.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Leiba peetakse Kkiiresti riknevaks toiduaineks. Suur niiskuse-
sisaldus, mikroorganismide elutegevuseks vajalike toitainete ole-
masolu (lahustuvad siisivesikud ja lammastikained) ja nende kol-
loidne olek pdéhjustavad sdilitamisel leiva (saia) kvaliteedi suhte-
liselt kiire languse.

Erinevalt leivast (saiast) sdilivad barankad, rongassaiad ja ron-
gikud oma madala niiskusesisalduse tottu suhteliselt kaua.

Pohilised protsessid, mis tekivad leiva sdilitamisel, on kuiva-
mine, tahkestumine, hallitamine, kartulihaigusesse nakatumine.

Leiva kuivamine. Sdilitamisel vdaheneb leiva kaal niiskusekao
tottu. See protsess algab kohe parast leiva ahjust valjavotmist ja
areneb eriti kiiresti esimese 3—4 tunni jooksul.

Tabel 18
Leiva kaalu ja temperatuuri muutumine jahtumisel

Aeg, mis on méédunud Rukkileib Nisuleib 2. sordi jahust

leiva. valjavotmisest ahjust, gjsy tempe- kaalukadu, sisu tempe- kaalukadu,
tundides ratuur % ratuur %

1 67,3 1,57 69,8 1,79
2 53,9 2,31 48,6 2,53
3 43,8 2,73 39,2 2,97
4 37,6 3,10 33,0 3,25
5 33,8 3,29 30,0 3,44
6 30,8 3,46 28,4 3,57
7 28,6 3,59 27,0 3,69
8 27,2 3,73 26,0 3,78

~
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Tabelis 18 on toodud leivatoostuste ekspeditsiooniladudes teh-
tud paljude katsete tulemused.

Leiva kuivamine jatkub ka kaupluste ruumides (tabel 19).

Leiva kuivamine kaupluste abiruumides oleneb leiva sisu tem-
peratuurist. Sooja leiva kadu on 4—5 korda suurem kui jahtunud
leival.

Tabel 19
Leiva loomulik kadu kaupluses sdilitamisel protsentides

Sisu tempe- Kuivamine sdilitamisel, tundides

Leib (sai) ratuur !eiva
saabumisel 6 12 24 36
kauplusse

Lihtjahust leib (sai) 15—20° 0,15 0,32 0,34 0,54
21—25° 0,18 0,35 0,55 0,58
26—30° 0,50 0,76 0,93 1,06
31—40° 0,62 115 1,51 1,43
41—45° 0,84 1,18 1,62 —

2. sordi nisujahust leib (sai) 15—20° 0,22 0,47 0,50 0,80
21—25° 0,40 0,63 0,79 1,01
26—30° 0,51 0,82 0,90 1,21
31—40° 0,73 1,21 1,60 1,97
41—45’ 1,14 133 — —

Kaubanduses kehtivad kaaluleiva loomuliku kao normid on
ette nahtud jahtunud leiva (saia) kohta. Seetdttu vdhendab leiva-
kauplus jahtumata kaaluleiva saamisel leiva kaalu vastavalt tabe-
lile 20.

Tabel 20
Kuuma leiva kaalu vdhenemine protsentides
Ajavahemik parast leiva Rukkileib Nisuleib (sai)
ahjust véljavotmist, tundides ggge) paeval bosel péeval
0,5 25 1,7 2,6 1.8
1 1,9 1,2 1.7 1.2
2 143 0,8 0,8 0,6
3 0,5 03 0,5 0,3
4 0,4 0,25 — e

Kuivamisele avaldab suurt méju ohutemperatuur. L. Auer-
mani andmeil moodustas ukraina leiva kadu 8 tunni jooksul tem-
peratuuril 43—50° 5%, temperatuuril 11,5—19° ainult 2%.

Nagu nditavad KUTTUI-s ldbiviidud katsed (tabel 21), voib
leiva loomulikku kadu tunduvalt vahendada, kui leiva pakkimisel
kasutatakse mitmesuguseid materjale (poliietiileenkilet, lakitud
tsellofaani, parafiinpaberit), aga ka leiva sdilitamisel kinnises taa-
ras (puitkastides, kinnistes kappides ja mujal).



Tabel 21

Leiva loomulik kadu 48-tunnisel siilitamisel* protsentides
Rukkileib Nisuleib (sai)
- 8
akendi liigid E 2 3 3 E
L 2 Q =k 8T
=a o g .S =3
=53 E °F &% i X
Poliietiileenkile 0,07 0 0 0,16 0
Lakitud tsellofaan 0,53 0,75 1,03 0,24 3.32
Lakkimata tsellofaan 2,81 5,0 7,44 6,92 9,33
Parafiinpaber 0,28 0,75 1,18 1,83 1,46
Pake_ndpaber 2,67 6,4 8,45 6,0 10,09
Lahtine riiul 3,61 6,84 10,07 8,73 13,13
Rapdkapp 0,12 — 0,97 0,84 s
Puitkast 1,04 3,87 2,60 5,08 8,59
0

Stanniolpaber - 0 0,74 0,67

* Harilikes tingimustes.

Leiva tahkestumine. Siilitamisel halveneb leiva kvaliteet pohi-
liselt tahkestumise tagajarjel, mille tunnuseks on maitse ja aroomi,
samuti kooriku ja sisu seisundi muutumine. Viarske leiva tahkes-
tumisel muutub koorik pehmeks ja vetruvaks, sisu aga mitte-
elastseks, tihedaks ja pudedaks. Peeneks malumine on raskendatud.
Virske leiva meeldiv maitse ja aroom kaovad.

Edasises tahkestumisprotsessis muutub koorik jille tiheddks ja
kovaks, sisus tekivad 16hed, ilmub seiskunud leiva spetsiifiline
maitse ja 16hn.

Leiva tahkestumise ajal koorikus ja sisus toimuvaid muutusi
kutsuvad esile mitmesugused protsessid. Koorikus muutub peami-
celt niiskusesisaldus. See suureneb pohiliselt niiskuse iimberpaik-
nemise tottu madrjalt sisult kuivemasse koorikusse. Samaaegselt
toimub kuivamine, mille tagajdarjel veeaur ldaheb iile umbritse-
vasse keskkonda. Sellest kahest protsessist olenebki kooriku sei-
sund.

Tunduvalt keerulisemad on protsessid, mis toimuvad tahkes-
tumisel leiva sisus. Muutuvad mitte ainult sisu fiitisikalised oma-
dused (sisu vetruvuse ja kokkusurutavuse vahenemine ning leiva-
puru tekkimise suurenemine), vaid ka kolloidsed omadused —
vaheneb tursumine ja vesisuspensioonide viskoossus, suureneb
nende filtreerumise kiirus.

Enamik uurijaid arvab, et leiva sisus toimuvad muutused on
pohiliselt tingitud tarklises toimuvatest muutustest. Nende muu-
tuste olemust tolgendatakse erinevalt.

Uhed arvavad, et leiva sdilitamisel kolloidid vananevad (siltja
tarklise stinerees ehk vee eraldumine).
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Vett imades tarklisterad leiva kiipsetamisel osaliselt kliistris-
tuvad. Siiltja tarklise vananemise tottu alaneb sdilimisel selle vee-
sidumisvoime, vdahenevad maht ja elastsus.

Moned teadlased (Katz jt.) arvavad, et leib tahkestub tdrklise
retrograadsuse tagajarjel. Leiva kiipsetamise ajal ldheb tarklis
csalise kliistristumise tottu kristalsest olekust iile amorfsesse. Sisu
tahkestumisel toimub tarklise osaline lileminek tagasi kristalsesse
olekusse, eraldub tarklise kliistristumisel kasutatud vesi, mis oma-
korda imatakse leiva valkude poolt.

Koos kooriku ja sisu muutumisega halveneb ka nende maitse
ja lohn. Seda vo6ib seletada nii, et leiva maitset ja aroomi tingivad
ained hapenduvad ja lenduvad.

On tdestatud, et varske leiva sisu on hasti seeditav ning imab
kiiremini vett kui tahke. Peale selle eraldub krébeda koorikuga,
meeldiva maitse ja aroomiga varske isudratava leiva tarvitamisel
siilge ja maomahla rohkem, see aga kiirendab toidu seedimist.
Ainult ménede mao- voi sooltehaiguste puhul soovitatakse tarvi-
tada tahket leiba.

Tahkumise tundemadrkide ilmumise kiirus ei ole erinevatel
leivaliikidel ithesugune. See oleneb leiva kiipsetamisel kasutatud
jahu liigist ja sordist, leiva valmistamise viisist ja retseptist, toote
kaalust ja paljust muust. On teada, et nisuleib (sai) tahkestub Kkii-
remini kui rukkileib, vdikesaiad tahkestuvad kiiremini kui suured
saiad. Hautisega rukkileivataina valmistamine aeglustab Ileiva
tahkestumist.

On kindlaks tehtud, et tehnoloogilised votted, mis suurendavad
leiva poorsust ja mahtu, aeglustavad harilikult tema tahkestu-
mist. Eriti suur tdhtsus on leiva &igel jahutamisel (6hu konditsio-
neerimine jahutusruumides, jahutusaja kestusest kinnipidamine
jm.) ja kiillaldase auruniiskuse esinemisel leiva kiipsetamisel.

Leiva valmistamise tehnoloogilise reziimi kdrval avaldab tah-
kestumise kiirusele suurt moju ka retsept. On kindlaks tehtud, et
siirup ja teised ained, mis suurendavad leiva sisu hiidrofiilseid
omadusi, takistavad leiva tahkestumist. 5%-lise siirupisisaldusega
leib on parast 3—4-pédevast sdilitamist niisama varske kui lisandi-
teta leib parast thepdevast sdilitamist.

Paljude toodete retsepti kuuluvad rasvad takistavad samuti
leiva tahkestumist.

Mitmesuguste leivaliikide tahkestumise kiirus on KUTTUI
andmeil jdargmine (tundides parast kiipsetamise 16ppu).

Rukkileib:
Stjabunt edh. o NG R e bt it i D) i
rukkipiiiilist keeduleib (riia, minski) . . . . . 24
RECOVISTG- Jalhust Jefb "' A TR L e 1
Nisuleib (sai):
sordijahust (védlja arvatud vadikesaiad) . . . . . 16
vaikesaiad (200 g ja velem) -0 O A0 SRR LNIT 12
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Leiva tahkestumise kiirust mdjutavad sdilitustingimused —
ohutemperatuur ja relatiivne niiskus. Katzi poolt sooritatud rohke-
arvulised katsed nditasid, et leiva tahkestumise kiirus on maksi-
maalne temperatuuril —2°, temperatuuri téustes see aeglustub ja
60° juures peatub.

Kuid 60° juures leiva sisu tumeneb, suureneb leiva kuivamine
ning tekib hallitamise ja kartulihaiguse arenemise oht.

I. Bogoljubskaja katsed sdilitada leiba spetsiaalselt konstruee-
ritud kappides nditasid, et leiva sdilitamise optimaalsed tingimu-
sed leivatdostuse ekspeditsiooniruumides on jargmised: Shutem-
peratuur 35—38° ja relatiivne Shuniiskus 80—859%. Nendes tin-
gimustes leiva tahkestumine aeglustub ja leiva sisu ei tumene.
Jaekaubandusettevotetes ei ole sellist temperatuuri voimalik
pidada.

Keskmine temperatuur eri linnade leivakaupluste abiruumides
on talvel 5—18° suvel 19—28°. KUTTUI-s tehtud katsed leiva
sdilitamiseks erinevates tingimustes naitasid, et eri temperatuu-
ril erineb leiva tahkestumise kiirus tunduvalt (tabel 22).

Tabel 22
Leiva tahkestumise kiirus dopdevasel sdilitamisel

Virskus pallides

Temperatuur i i
i Nisuleib (sai) i ke Jasst
0 34—38 3,0
6 34—39 5 %
18—20 3,5—4,2 36
32 3,8—4,5 3.7

Leiva varskuse hinne pallides ¢t = 32° on kérgem kui tempera-
tuuril 0°. Seetéttu tekib vajadus hoida leivakaupluste abiruumi-
des eriti talvel korgemat ohutemperatuuri.

Eriti suur tahtsus on toodetega otseselt kokkupuutuval Shutem-
peratuuril, mis sageli erineb kogu abiruumi OShutemperatuurist.
Sooja leiva kauplusse toomisel, eriti kui seda hoitakse suletud
kappides, voib ohutemperatuuride vahe olla pdris suur.

Seoses sellega, et madalal temperatuuril leiva tahkestumine
aeglustub, kiilmutatakse reas maades leiba ja vdikesaiu. Selleks
kiilmutatakse neid kiiresti temperatuuril —30° ja sailitatakse —18
kuni —20° juures. Tahkestumine aeglustub tunduvalt.

Enne kiilmutatud toodete kaubandusvorku suunamist aseta-
takse nad moneminutiseks defrosteerimiseks auruga kiillastatud
kambrisse.

Mitmes instituudis tehtud leivakilmutamise katsed nditasid, et
kiilmutatud leib sdilitab pika aja jooksul varskuse.
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Tabel 23
Eri materjalidesse pakitud leiva tahkestumine

Tahkestumise kestus tundides

Pakkematerjal
; rukkileib nisuleib

Polietiileenkile 72 48
Stanniolpaber T2 42
Lakitud tsellofaan 48 40
I1-3 sulamiga kaetud paber 40 42
Parafiinpaber 40 36
Pakendita leib 24 14

Tahkestumist mojutab oluliselt pakend, mis vahendab leiva
kuivamist (tabel 23).

Polietiileenkilest ja stanniolpakendis rukkileib oli pehme ja
nais varskena 72 tundi, teistest materjalidest pakendis 42—48
tundi parast kiipsetamist. Samal ajal ilmnesid pakendita leival
tahkestumise tundemadrgid pdrast 24-tunnist sdilitamist.

Poliietiileenkilest ja teistest materjalidest pakendis nisuleib sdi-
lib pehmena tunduvalt kauem kui pakendita sdilitamisel.

Pakend takistab vee aurumist leiva pinnalt, mille tulemusena
relatiivne 6hu niiskus pakendis suureneb, vdheneb leiva kuiva-
mine ja leib sdilib pikema aja jooksul pehmena.

Poliietiileen ja stanniolpaber lasevad suhteliselt vahe veeauru
labi. Seetottu aeglustavad need leiva tahkestumist enam kui teised
pakkematerjalid, mis lasevad veeauru rohkem ldbi (parafiin-
paber jm.).

Relatiivne Shuniiskus suureneb ka siis, kui leiba hoitakse sule-
tud kappides ja kastides, sest puit takistab osaliselt veeauru labi-
tungimist.

Andmed leiva sdilitamise kohta kinnistes puitkastides on antud
tabelis 24.

Leiva vdrskus mddratakse pohiliselt organoleptiliselt.

Tabel 24
Leiva vidrskus pdrast 24-tunnist sdilitamist kinnises ja lahtises taaras
Leiva varskus pallides
Leiva nimetus lahtistes kande- kinnistes paberiga voo-
kastides kastides derdatud kasti-
des
Lihtjahust rukkileib 3,8 4,2 4,3
Kroovitud rukkijahust leib 3,0 32 3,5
1. sordi nisujahust leib, kaal 1 kg 3,5 3,9 4,0
Loikebatoonid 3 ST 3,8
Prantssaiad 3.3 37 3,8
Viikesaiad 32 4,0 4,1
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Pallilisse hindestisteemi kuuluvad jargmised omadused: sisu
seisund (pehmus, elastsus, murenemise tekkimine); kooriku sei-
sund (kovadus, krobedus, kortsulisus); aroom, maitse (varske
leiva meeldiv aroom ja maitse, vananenud leiva spetsiifiline
maitse ja 16hn).

Pall 5 vastab vdga vdrskele, harilikult soojale leivale, 4 —
varskele, kuid juba jahtunud leivale, 3 — mo&d6dukalt tahkestunud
leivale, 2 — tahkestunud leivale ja 1 — vdga tahkestunud leivale.
See meetod annab teatava vilumuse korral hadid tulemusi, eriti
kui hindamisest votab itheaegselt osa mitu spetsialisti.

Fitsikalis-keemilistest meetoditest kasutatakse koige sageda-
mini leiva sisu kokkusurutavuse mddramist B. Nikolajevi apa-
raadi abil, samuti Katzi meetodit, et mdarata peenestatud leiva
sisu tursumisvoimet vees.

Tahkestunud leib saadetakse leivatehastesse iimbertootami-
seks. See toddeldakse riivleivaks, mida kasutatakse kotlettide
tootmisel jne.

Tahket leiba voib muuta varskeks, kuumutades seda tempera-
tuuril 60—90°,

Leiva varskendamist ei ole meie leivatehastes veel hdsti orga-
niseeritud. KUTTUI-s tehtud katsed nditavad, et leiba vdib vars-
kendada harilikus leivakiipsetusahjus, kui see auru abil niiskeks
‘teha. Leiva sisu kuumendatakse kuni 60°-ni, vastav temperatuur
saadakse 5—15 minuti jooksul (olenevalt toote suurusest). Nisu-
leiba soovitatakse vdrskendada parast 24-tunnist ja rukkileiba
parast 2-00pdevast sdilitamist.

Vastavalt kehtivatele leiva hankimise eritingimustele antakse
tahkestunud leib toostusettevotetele tagasi 259%-lise mahahindlu-
sega jaehinnast.

Et hoiduda kuludest, mis on seotud tahkestunud leiva, eriti aga
kallite vdikesaiade tagastamisega, on otstarbekohane varskendada
neid leivakauplustes vo6i ihiskondliku toitlustamise ettevotetes.

Kauplustes v6ib leiva varskendamiseks kasutada teiste toitude
soojendamiseks ettendhtud elektrimarmiite ja spetsiaalseid auru-
kappe. Neid aparaate kasutatakse ka pirukate ja rongassaiade
soojendamiseks. _

Kodige otstarbekam on varskendada viaikesaiu (rongassaiu, saia-
kesi, piima-vOisaiu, kihilisi saiu jm.). Need paigutatakse 20—
30 min. kuuma marmiiti voi aurukappi. Selle aja jooksul tduseb
temperatuur toodete sisemuses kuni 60° ja varskete toodete oma-
dused taastuvad. Varskendatud tooteid hoitakse lettidel v6i soo-
jendusaparaatides. Toodete varskendamisel hoitakse ohutempera-
tuur 70—80° piires, sdilitamisel aga 40—50° piires. Temperatuuri
reguleeritakse aparaatide perioodilise liilitamisega vooluvorku.
Varskendatud tooteid ei ole soovitatav marmiitides voi aurukapis
hoida tile 4—5 tunni, sest koorik kuivab ja muutub kdvaks. Kor-
raga voib varskendada 170 vaiketoodet. Ulepuistatud tooteid tuleb

84



parast varskendamist uuesti suhkru vé6i tuhksuhkruga iile puis-
tata.

Elektrimarmiitide kasutamisega seotud kulud, kaasa arvatud
need, mis on seotud toodete iilepuistamisega, ei tileta 109 toodete
maksumusest. See on tunduvalt vdiksem mahahindlusest, mida
‘tuleb v6imaldada leivatehastele tahkestunud leiva tagastamisel.

Tahkestunud toodete varskendamist v6ib organiseerida aga
ainult thiskondliku toitlustamise ettevotetes ja leivakauplustes,
kus on miutgil kuumad joogid. See on seletatav sellega, et vars-
kendatud tooted tahkestuvad tunduvalt kiiremini (4—5 tunni
jooksul) kui dsja kiipsetatud. 5

Varskendatud tooteid soovitatakse miitia elanikkonnale koos
kuumade jookide voOi teiste toitudega (puhvetites).

Leiva (saia) hallitamine. Suure niiskusesisalduse, lahustuvate
valkude ja siisivesikute sisalduse tottu on leiva sisu mikroorga-
nismide elutegevuseks hea keskkond. Terve, rikkumata leiva koo-
rik on sisu loomulikuks kaitseks hallituste ja teiste mikroorganis-
mide vastu.

Leiva hallitamise kutsuvad esile seenekesed, mis satuvad
temasse hallituse spooridega nakatatud ohu, sisustuse ja teiste
esemete kaudu. Ahjust vdljavoetud leivas ei ole hallitusseeni, sest
need hukkuvad kiipsetamise ajal korge temperatuuri toimel. Halli-
tusseened voivad tungida leiva sisusse mitte ainult leivakooriku
pragude ja lohede kaudu, vaid ka muljutud kohtade kaudu, mis
tekivad leiva kiilgedele, kui leivad asetatakse ahju liiga tihedalt
uksteise korval.

Leiva hallitamise peamine pohjus on sailitustingimustest mitte-
kinnipidamine.

Leib hallitab harilikult siis, kui seda sdlitatakse kitsastes, hal-
vasti Ohustatavates ruumides, samuti temperatuuri jarskude koi-
kumiste tagajarjel, mis pohjustab kooriku «higistamise». Hallitus-
seente optimaalne arenemistemperatuur on 20—40°.

Kinnises taaras hallitab leib kiiremini kui lahtises. Seda vGib
seletada asjaoluga, et kinnine taara takistab vee aurumist leiva
pinnalt. Veeaur muudab leiva kooriku niiskeks ja loob tingimu-
sed hallituse tekkimiseks ning selle levikuks leiva sisusse.

Vastavalt meie tdahelepanekutele moodustab relatiivne chuniis-
kus kinnises laudkastis, kus sailitati leiba, 80—100%. Hallituse
tekkimise kiirus leival 20—25° juures ja 60—70%-lise Shuniiskuse
korral on antud tabelis 25. 2

Lihtjahust rukkileib (koik taara- ja pakendiliigid) laks halli-
‘tama 5—7 O60paeva parast. Pakendis prantssaiale ilmus hallituse-
kiht 6.—8. OOpaeval.

10 pdeva jooksul lahtisel kandelaual hoitud leib (sai) kuivas
tugevasti, kuid sel polnud mingisuguseid hallitamise tundemarke.
Samades tingimustes spooride suspensiooniga spetsiaalselt naka-
tatud leib ei hallitanud samuti. Nakatatud lihtjahust rukkileiva
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Tabel 25
Hallituse ilmumise kiirus leiva sdilitamisel erinevas taaras ja

pakendis
Hallituse ilmumise kiirus
pdevades
Taara ja pakend A R AN (I
lihtjahust :
tiikkileily prantssaiad
Poliietiileenkile 3 6
Tsellofaan T ei teki
Parafiinpaber ¥
Pakkepaber 7 ei teki
Raudkapp 5 6
Puitkast 5 ei teki
Lahtine kandelaud ei teki ei teki

ja prantssaiade sailitamisel pakendis tekkis hallitus 3.—4.
oopdeval.

Erinevas pakendis riia leiva pdtsidele kantud hallituse spoorid
ei hakanud arenema. Poéhjuseks on asjaolu, et riia leival on pra-
gudeta, laikiv ja sile koorik.

Leiba ei sdilitata harilikult tle ihe-kahe 06pdeva, mistottu sdi-
litustingimustest kinnipidamisel tekib hallitus harva.

Véhese niiskusesisalduse tottu (8—12%) kuivikud, barankad
ja rongikud ei hallita. Kuid suure relatiivse 6huniiskuse korral
nende niiskusesisaldus suureneb ja, kui see on tdéusnud 13—
15%-ni, tekivad tingimused hallitusseente elutegevuseks. Kui
relatiivne o&huniiskus on 859%, suureneb naiteks kuivikute
niiskusesisaldus 16 %-ni, kui niiskus on 100%, suureneb kuivikute
niiskusesisaldus 25 % -ni.

Hallitanud leiva miik ja tootlemine on keelatud, sest halli-
tusseente mojul leiva toitained lagunduvad, selle tagajdrjel aga
tekivad inimesele kahjulikud ained.

Leiva kartulihaigus. Seda haigust esineb vordlemisi vahe. Hai-
gusetekitajaks on kartulikepike — spoore moodustav bakter, mis
on looduses laialt levinud. Leiva nakatumise allikaks on harilikult
jahu. Kartulikepikese spoorid taluvad kuni 120-kraadist tempera-
tuuri, mistdttu nad leiva kiipsetamisel ei hukku ja leiva sailitami-
sel hakkavad soodsates tingimustes arenema.

Kui jahu on tugevasti nakatatud, ilmneb kartulihaigus harili-
kult teisel 60pdeval parast leiva kiipsetamist. Leiva sisus moodus-
tuvad halli v6i pruuni varvusega plekid, mis aegamoodda suure-
nevad ja moodustavad kollakaspruuni massi. Kartulikepikese fer-
mentide toimel leiva tdrklis ja valgud lagunduvad, sisu muutub
venivaks ning sel tekib spetsiifiline ebameeldiv maitse ja 16hn.

Kartulikepikese arenemise optimaalne temperatuur on umbes
40°. Sellest tingituna tekib kartulihaigus harilikult suvel, kui korge
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-Ohutemperatuuri téttu leiva jahtumine leivatoostuse ekspeditsi-
ooniruumides aeglustub. Efektiivseimaks viisiks, kuidas dara hoida
leiva kartulihaiguse teket, on leiva kiire jahutamine ning saili-
tamine temperatuuril mitte ile 20—25°.

Kui kartulihaigus on juba tekkinud, areneb see ka madalamal
temperatuuril, kuigi aeglasemalt. Sellega v0ib seletada kartuli-
-haiguse teket jaevorgus, kus isegi suvel on temperatuur alla 40°.

Suure hulga leivakaupluste uurimisel on tehtud kindlaks, et
nende ettevotete abiruumide keskmine Ohutemperatuur ko&igub
keskvoondis 19—28° piires, ldunarajoonides (Taskent, Thbilisi)
27—28° piires, ainult tksikutel pdevadel tduseb temperatuur
36—38°-ni.

Et dra hoida kartulihaiguse teket leivatoostustes perioodil
maist oktoobrini, Kesk-Aasia vabariikides aga aprillist oktoobrini,
tuleb kontrollida leiva vastupidavust sellele haigusele. Madrga
paberisse pakitud leib pannakse termostaati ja hoitakse 24 tundi
temperatuuril 37°, kusjuures pidevalt kontrollitakse, kas ei ilmne
kartulihaiguse tundemérke.

Kartulikepikese arenemisele avaldab suurt méju keskkonna
reaktsioon. Happeline keskkond halvab kartulikepikese arenemist.
Seepdrast nakatub kartulihaigusest ainult nisuleib. Et rukkileival
on suurem happelisus, siis tavaliselt sellel kartulihaigus ei esine.

Kartulikepikese poolt nakatatud jahu kasutamiseks on lubatud
leiva happelisust suurendada 1° vorra ile standardis ettendhtud
normi. Leivatoostuses voib taina segamisel lisada leiva valmista-
miseks kasutatavale jahule 0,1—0,2% &adikhapet voi 0,2—0,3%
kaltsiumatsetaati (kaalu jargi).

Leiva kartulihaigusse nakatumise allikaks voib olla kuivik-
jahu, kui praakleiba kuivatati temperatuuril 35—40°. Vahesed,
harilikult leivas olevad spoorid arenevad kiiresti ja muutuvad
seejarel infektsiooniallikaks. SeetGttu tuleb praakleiba kuivatada
temperatuuril mitte alla 80°.

Vaikesaiu (prantssaiad, saiakud, saiakesed jne.) nakatuvad
kartulihaigusse vdga harva, sest sisaldavad suhteliselt vdahe vett,
jahtuvad Kkiiresti ja neid sdilitatakse liihikest aega (mitte iile 16 t.
parast kilipsetamist).

Kuivikud ja barankatooted ei nakatu kartulihaigusse, sest
sisaldavad vaga vahe vett.

Suur tdhtsus kartulihaiguse profiilaktikas on leiva sdilitamise
reziimist kinnipidamisel. Kartulihaiguse arenemist soodustavad
suurenenud oShuniiskus, ventilatsiooni puudumine ja toodete eba-
oige, tihe paigutamine. Koristamata leivapuru ja jahu jdanused
stellaazidel ja kastides vdivad olla leiva kartulikepikesest naka-
tumise allikaks.

Kartulihaigusest nakatatud leiba on keelatud tarvitada toiduks,
sest sel on ebameeldiv maitse ja 16hn ning taoline leib vdib esile
kutsuda seedehadireid. Selline leib tuleb otsekohe kaubandusette-

87



vottest eemaldada, sest see on infektsiooniallikaks. Veterinaar-
jarelevalve organid otsustavad, kas leiba v6ib loomatoiduks kasu-
tada. Jaekaubandusvorgul on keelatud tagastada kartulihaigusest
nakatatud leiba leivatoostustele, sest leiva tootlemine, lisamine
tainasse kuivikpuru ndol vo6i teistsugune kasutamine ei ole
lubatud.

Kui leiba (saia) ei saa kasutada loomatoiduna v6i tehniliseks
otstarbeks, siis parast akteerimist sanitaarinspektori juuresolekul
leib poletatakse v6i kaevatakse vahemalt 1 m siigavusse auku.

SAILITUSTINGIMUSED

Pagaritooteid sdilitatakse valgusrikastes, puhastes, hasti 6hus-
tatavates ruumides. Relatiivne ohuniiskus peab ruumides olema
75%. Suurem O6huniiskus soodustab hallitusseente arenemist, voib
aga ka esile kutsuda kuivikute, pressitud kuivikleiva, barankade
ja rongikute niiskumise.

Relatiivne 6huniiskus suureneb talvel, siigisel ja varakevadel.
Neil aastaaegadel tuleb ruume Kkiitta.

Ruumide temperatuur-tuleb hoida 18—20° piires. Korgema
temperatuuri korral aeglustub kiill leiva tahkestumine, see-eest
tekib aga hallitamise ja kartulihaiguse ilmumise oht. Tempera-
tuuri ei tohi lasta langeda alla 6°, kui kiireneb leiva tahkestumine,
esineda ei tohi ka temperatuuri jarske kéikumisi, mis voivad esile
kutsuda pagaritoodete «higistamise».

Pagaritooteid tuleb sdilitada lahus teistest kaupadest, eriti kui
teistel toodetel on terav 16hn (seep, kalad, heeringad, tubakas,
parfiimeeria), mis jdab pagaritoodetele kergesti kiilge.

Jaekaubandusettevotteis sdilitatakse pagaritooteid abiruumides
(laos) ja miijate tookohtadel (mttgisaalis), kus selleks kasuta-
takse seinakappe ja lette.

Leiva ladumisel kandekastidesse, stellaazidele, lettide ja seina-
kappide riiulitele, kastidesse ja korvidesse tuleb jédlgida, et tooted
ei deformeeruks. Selleks laotakse vormileib kandekastidesse ja
riiulitele kiilgmise voi alumise koorikuga allapoole iihe v6i kahe
reana, kastidesse voi korvidesse vertikaalses asendis iihe reana.

Kui porandaleiba sdilitatakse kandekastides, pannakse see, alu-
mine voi kiilgmine koorik allpool, kaldu kiilgseina suunas, kasti-
des ja korvides sdilitamisel aga tihe reana vertikaalasendis.

Vaikesemootmelised pagaritooted asetatakse kandekastidesse
voi riiulitele alumisele koorikule iihe-kahe reana, need tooted aga,
mille tlemine koorik on kaunistatud, iihe reana.

Et aeglustada leiva (saia) tahkestumist ja luua vajalikud sani-
taar-hiigieenilised tingimused, tuleb stellaazid sulgeda augustatud
ustega vOi louendist eesriietega. Neid ndudeid tdidetakse esma-
jarjekorras 6osel sisseveetud leiva ja tlemineva varu hoidmisel,
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sest siis sdilivad tooted suhteliselt kaua. Nendel juhtudel v&ib
leiba (saia) sdilitada kappide ja lettide sahtlites. Sailitamisel ei
tohi pagaritooted kokku puutuda ruumide seintega.

Spetsiaalsetes karpides pikaajaliseks sdilitamiseks ettendahtud
leib (sai) laotakse stellaazidele korgusega mitte iile nelja rea.
Lahkrites olev leib pannakse kohtadesse, kuhu ei tungi vesi ja
pdikesekiired.

Pagaritooteid on keelatud sdilitada hunnikus, porandal véi
riiulitel, mis paiknevad porandast vdhem kui 30 cm kaugusel.
Barankatooted, kuivikud ja pressitud kuivikleib paigutatakse
eraldi ruumi. Barankatooteid sdilitatakse kandekastides, kastides,
kottides voi riiulitel. Voitainakuivikuid ja pressitud kuivikleiba
sailitatakse abiruumides virna laotud kastides kdrgusega mitte ile
8 rea, lihtkuivikuid v&ib laduda virna kérgusega kuni 15 rida. Iga
kahe kastirea vahele jaetakse vahemalt 5 cm laiune vahe 8hu
juurdepddsuks. Uksikute virnade ning seina ja virna vahele jae-
takse vdhemalt 70 cm laiused wvahekdigud.

Tookohtadel hoitakse kuivikuid samades kastides, milles need
toodi kauplusse, voi seinakappide ja lettide sahtlites.

Leivatoostuse ekspeditsiooniruumis on leiva (saia) sdilitami-
seks ette nahtud jargmised tdhtajad:

lihtrukki- ja lihtnisujahust, rukki-nisujahust ning kroovitud

jahust kaalu- ja tiikileival (saial) — mitte vahem kui 1 ja mitte
rechkem kui 14 tundi;
sordinisujahust ja piilist kaaluleival — mitte vahem kui 1

ja mitte rohkem kui 10 tundi.

Tikk-kaupa ning vdikesaiu sordinisujahust ja nisupititlist voib
valjastada kuumadena, kuid mitte hiljem kui 6 tundi parast ahjust
valjatulekut.

Neid tahtaegu kontrollitakse vagonetipassilt, kust saadakse
teada, millal leib ahjust vidlja voeti.

Kui leib veetakse kohale to6stuse voi transpordiorganisatsiooni
vahenditega, siis kontrollitakse leiva hoiuaega saatelehtede jdrgi,
millele leivatoostus peab markima leiva ahjust valjavotmise aja.

Jaekaubandusettevotetes kehtivad jargmised sailitamise (rea-

liseerimise) piirajad, arvates toodete ahjust valjatuleku momen-
dist:

lihtjahust rukki- ja rukki-nisuleib — 48 tundi,

nisu- ja nisu-rukkijahust kaaluleib ja sordijahust tikkleib (vdlja
arvatud vaikesaiad) — 24 tundi,
vaikesaiad — 16 tundi.

Loetletud realiseerimistdhtaegade moé6dumisel on leiva (saia)
muumine ostjatele keelatud ja see peab kaubandusettevéttest
korvaldatama kui tahkestunud toode.

Pressitud kuivikleivale ja pika sdilitusajaga leivale on kehtes-
tatud jargmised sdilitusajad:
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lihtkuivikleib — 4 kuud,

dessert- ja laua-kuivikleib — 3 kuud,
kuivikleib «Lemmik» —"1)5 ‘kuud,
seestpoolt parafiinpaberiga kaetud kartongkarpidesse pakitud leib — 2 néddalat,
samasugune pakend kahekordse parafiinpaberiga — 4 nadalat,
seestpoolt ilihekordse parafiinpaberi voi poolpargamendiga kaetud
parafineeritud kartongkarpidesse pakitud leib — 6 nadalat,
hermeetiliselt suletavates metallanumates leib — 6 nadalat.

Kuivikutele ja barankatoodetele pole garantiisdilitusaegu ette
nahtud, kuid réngassaiu ei ole lile 12—15 tunni soovitatav hoida,
sest need tahkestuvad suhteliselt kiiresti.

Leiva (saia) sailitamise aeg oleneb pohiliselt sellest, kui sage-
dasti leiba jaekaubandusettevotteisse kohale veetakse. Enamikku
pagaritooteid tuuakse kauplusse 2—3 korda O60pdevas, mis kind-
lustab hdireteta miitigi ja lubab kinni pidada sdilitus-(realiseeri-
mis-)aegadest. Vaikestesse leivakauplustesse, mille 60pdevane
kohaleveo vajadus ei lleta transpordivahendi kandejoudu, on
lubatud tuua leiba (saia) liks kord 66pdevas 1—2 tundi enne kaup-
luse avamist.

KONDIITRITOOTED

Kondiitritoodete hulka kuuluvad keemiliselt koostiselt ja fiiii-
sikalistelt omadustelt erinevad magusad toiduained. Kondiitritoo-
dete sortimendis on mitu tuhat nimetust. Neid toiduaineid iseloo-
mustab tldiselt suur suhkrusisaldus — kuni 90% ja enam. Méned
kondiitritooted sisaldavad suhteliselt palju valkaineid (jahutooted
10—14%, halvaa 14—18%), mdned on rasvarikkad (halvaa 30—
32Y%, Sokolaad 33—40% jne.). Nende niiskusesisaldus kdigub
suurtes piirides — 1—39 Sokolaadil ja karamellil, 30—359% kee-
disel, dzemmil ja povidlol.

Enamik kondiitritooteid on suhteliselt sdailimiskindlad. Sobiva-
tes tingimustes voib neid riknemise tundemadrkideta sdilitada neli
kuni kuus kuud.

Et enamikku kondiitritooteid valmistatakse aastaringselt, siis
voib nende mitumine kehtestatud sailitustdhtaja jooksul toimuda
Jhadireteta. Kondiitritoodete tagavaradest jaekaubanduses jatkub
60—65 paevaks.

Kondiitritoodete hulgas on ka kiiresti riknevaid kaupu, mille
sailitusaeg ei lleta mdnda pdeva ja isegi tundi (teatavad komp-
vekkide liigid, koogid, tordid, keeksid). Need tooted pole
transportimiskdlblikud, seepdrast realiseeritakse need koha-
peal.

Kaug-Pohja ja eeltdhtaegse kohaleveoga rajoonides tuleb kon-
diitritooteid sdilitada vahemalt aasta aega. Sel juhul siilitatakse
kondiitritooteid madalal temperatuuril pakituna eritaarasse. Pika-
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ajaliseks sdilitamiseks ettendhtud tooted peavad pohiomadustelt
vastama rangematele tingimustele.

Olenevalt keemilisest koostisest ja fiilisikalistest omadustest
jagunevad kondiitritooted kolme rithma: suhkrust tooted, jahust
tooted ning puuvilja-marjatooted.

PUUVILJA-MARJATOOTED

Puuvilja-marjatoodete hulka kuuluvad keedis, dzemm, povidlo,
pastilaa, marmelaad. Peale Zeleemarmelaadi valmistatakse neid
toiduaineid peamiselt puuviljadest, marjadest (vdarsked ja toodel-
dud) ja suhkrust.

Keedis, dzemm ja povidlo. Puuvilja-marjatoodetest voib keemi-
lise koostise ja fiilisikaliste omaduste pdhjal moodustada eraldi
grupi, millesse kuuluvad keedis, dzemm ja povidlo.

Keedis on toode, milles suhkru- ja tarklisesiirupis keedetud
viljad ja marjad paiknevad iihtlaselt ning on sdilitanud oma kuju.
Tarklisesiirup, mida lisatakse keedisele 15% ulatuses suhkru kaa-
lust, takistab valmistoote suhkrustumist. Samal otstarbel lisatakse
happevaestest viljadest (murel, pirnid jne.) keedise valmistamisel
siirupile sidrun- v6i viinhapet.

Dzemm kujutab endast iihtlast, Zeleetaolist, purukskeedetud
viljadest horisontaaltasapinnal mittelaialivalguvat massi. Keemili-
selt koostiselt ja fiitisikalistelt omadustelt on dzemm ldhedane kee-
disele, kuid erineb sellest konsistentsilt.

Povidlo on suhkruga keedetud puuvilja-marjapiliree. Erinevalt
keedisest ja dZemmist sisaldab see vahem suhkrut ja rohkem vett.
. ‘Povidlo valmistamisel tdarklisesiirupit ei lisata, sest tdanu suure-
male veesisaldusele povidlo ei suhkrustu.

Keedist, dZemmi ja povidlot valmistatakse pastoriseeritult ja
pastoriseerimata. Enne pastoriseerimist pannakse tooted hermeeti-
liselt suletavatesse metall- v6i klaaspurkidesse, et tooted ei naka-
tuks mikroobidest.

Keedise, dzemmi ja povidlo kvaliteedi pohiline keemiline ndi-
taja on suhkru--ja kuivainete sisaldus. Normid selle nditaja kohta
on toodud tabelis 26.

‘ Tabel 26
Andmed keedise, dZemmi ja povidlo keemilise koostise kohta
protsentides
Kuivainetesisaldus Suhkrusisaldus
Toode pastoriseeritud pastoriseerimata  pastoriseeritud pastoriseerimata
tooted tooted tooted tooted
Keedis 68 70 60 65
Dzemm 68 70 60 65
Povidlo 66 66 60 60
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Suhkru kogus madrab kondiitritoodete sailitamise aja, sest suu-
rem osa mikroorganisme hukkub, kui suhkrusisaldus on 65% ja
enam. Selline suhkru kontsentratsioon on pastoriseerimata keedi-
sel ja dzemmil, mistottu need tooted optimaalsete hoiutingimuste
korral mikrobioloogiliselt ei rikne.

Et povidlos on suhkrut viahem (60%), siis voib see mikro-
organismide toimel rikneda. Kuigi pastoriseeritud tooted sisalda-
vad vahem suhkrut, on nad siiski sdilimiskindlamad: pastoriseeri-
misel hukkuvad hallitusseened, piimhappebakterid ja parmseened,
mis voivad esile kutsuda produkti hallitamise, hapnemise ja kaari-
mise.

Keedise, dzemmi ja povidlo sdilivuse tdhtsaim mddraja on neis
sisalduv invertsuhkur, mis on antikristallisaator. V. Gruneri and-
meil peab invertsuhkru (redutseeriva aine) hulk keedises ja dzem-
mis olema 25—409% piires olenevalt tooraine happelisusest. Redut-
seerivate ainete vdiksema koguse puhul suhkrustuvad keedis ja
dzemm kergesti.

Redutseerivate ainete liiga suur sisaldus pole soovitatav, sest
toode tumeneb ja suhkrustub glikoosi suure kontsentratsiooni
tottu. Need tooted on suure hiigroskoopsusega, mille tottu nende
niiskusesisaldus suure relatiivse d6huniiskuse korral kergesti suu-
reneb, mis voib esile kutsuda hallituse.

Maitselt, 16hnalt, varvuselt, koostiselt ja valimuselt peavad
keedis, dzemm ja povidlo vastama VTT-le. Vastuvotmisele ja sdi-
litamisele ei kuulu riknemistundemaérkidega tooted: suhkrustunud,
kdarima ldinud, hallitanud, korvallisanditega, ldabipaistmata siiru-
piga, 1,5—2,5 cm paksuse eraldunud siirupikihiga (keedised), kor-
valmaitse ja -l6hnaga tooted.

Keedise, dzemmi ja povidlo hea kvaliteedi alalhoidmisel ja sai-
litusaegade pikendamisel on oluline tdahtsus taaral.

Neid produkte villitakse klaaspurkidesse mahuga mitte iile
1,5 kg ja plekkpurkidesse mahuga mitte iile 12 kg. Pastoriseeritud
toodanguga purkide etikettidele tehakse médrge «pastoriseeritud».

Klaaspurgid laotakse vineer- voi laudkastidesse, eraldatakse
uksteisest vineerist voi kartongist vaheseintega v6i puitvilla abil.

Kaalukaup kallatakse puittiinnidesse: keediste ja dzemmide
puhul ei tohi tiinni maht tletada 25 1; povidlo, mida miitiakse jae-
kaubandusvorgus, 50 1 ja toostuslikuks timbertootamiseks ettendah-
tud povidio 100 1 tiinnidesse.

Paksu konsistentsiga povidlo, mida voib ldigata noaga, paki-
takse laud- voi vineerkastidesse netokaaluga kuni 17 kg.
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MUUTUSED SAILITAMISEL

Sailitamisel tekivad keedises, dzemmis ja povidlos fiisikalis-
keemilised ja biokeemilised protsessid, mis alandavad nende too-
dete kvaliteeti. Kdoige enam on levinud suhkrustumme kdarimine
ja hallitamine.

Suhkrustumine. Suhkru kristalliseerumine keedlses ja dzemmis
halvendab nende toodete maitset ja valimust, muudab konsis-
tentsi. Taheldatakse kaht liiki suhkrustumist. Kui toode sisaldab
vahe redutseerivaid suhkruid ja teda sdilitatakse madalal tem-
peratuuril, toimub sahharoosne suhkrustumine — suurte sahha-
rcosikristallide tekkimine. Redutseerivate suhkrute, sealhulgas
gliikoosi korgendatud sisaldus kutsub esile gliikoosse suhkrustu-
mise, mida on lihtne kindlaks teha valiste tunnuste jargi: kristal-
lid on pikliku kujuga ja vaiksemad kui sahharoossel suhkrustu-
misel.

Suhkru kontsentratsiooni suurenemine vee osalise aurumise
tagajarjel voib tekitada sahharoosse ja gliikoosse suhkrustumise.

Povidlol ja pastoriseeritud keedisel ning dZzemmil suhkrustu-
mist harilikult ei teki, sest need sisaldavad vahem suhkrut.

Juhul kui keedises voi dzemmis on suhkrustumine juba ala-
nud, kiirendab nimetatud tooteid sisaldavate tiinnide veeretamine
seda protsessi. Suhkrustunud tooted muutuvad mikroorganismi-
dele’ heaks arenemiskeskkonnaks.

Eriti tarretisetaolise konsistentsiga povidlost eraldub moni-
kord siirup, mis jookseb Kkastist valja.

Kddrimine ja hallitamine. Kdige sagedamini tekib kédarimine,
kui lahustunud suhkru kontsentratsioon langeb alla 65%. See voib
tekkida suhkru eraldumisel kristallide ndol suhkrustumisel ja too-
dete niiskusesisalduse suurenemisel.

Harilikult kutsub kadrimise esile parm, mis on sattunud too-
detesse varem kasutusel olnud tunnide tarvitamisel. Kddrimine
algab tiinni seintest ja levib jark-jargult kogu produktile. Pealis-
pinnast eralduvad gaasimullid, seejarel tekib vaht ja ilmub piiri-
tuseldhn.

Kadrimisprotsessist votavad harilikult osa nii piimhappe- kui
ka addikhappebakterid, mille tagajdarjel suureneb toodete happeli-
sus. Kdarima lainud puuvilja-marjatooted on toiduks kélbmatud.

Hallitamine on vdhem levinud kui kddrimine. Hallitus rikub
ainult keedise, dzemmi, povidlo pealmisi kihte ega tungi nende
siigavusse.

Korgendatud sdilitamistemperatuur ja ventilatsiooni puudu-
mine soodusiavad kaupade mikrobioloogilist riknemist. Keedise,
dzemmi ja povidlo mikrobioloogilist riknemist pohjustab sageli
mittekiillaldaselt jahtunud toodanguga tiinnide sulgemine. Puutu-
des kokku kiilma tiinnikaanega, soojad veeaurud kondenseeruvad
ja kogunevad toote pinnale. Neis kohtades suhkru kontsentratsi-
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oon vaheneb ning tekivad soodsad tingimused hallituse ja parm-
seente arenemiseks.

Puuvilja-marjatoodetest on kdige vastuvétlikum mikrobioloo-
gilisele riknemisele pastdriseerimata povidlo, sest selle suhkru
kontsentratsioon pole kiillaldane mikroorganismide elutegevuse
mahasurumiseks.

KEEDISE, DZEMMI JA POVIDLO SAILITUSTINGIMUSED

Keedist, dZemmi ja povidlot tuleb hoida kuivades hasti dhus-
tatavates thtlase temperatuuriga ruumides. Tiinnidesse ja kasti-
desse pakitud tooteid ei tohi hoida nende kaupade laheduses, mis
voivad edasi anda niiskust (ndit. sool) voi millel on spetsiifiline
16hn (kala, seep jne.). Tunnidesse pakitud tooted laotakse kahe-
kolme rea korgustesse virnadesse. Virnade vahele jaetakse umbes
0,75 cm laiused kdigud. Taara peab olema vigastamata. Ruumides,
kus hoitakse kaupu, ei tohi olla keedise, dzemmi ja povidlo tiihje
tiinne. Keedist ja dZzemmi tuleb sdilitada tingimustes, kus rela-
tilvne ohuniiskus on alla 75%. Kui relatiivne ohuniiskus on suu-
rem, siis puittaarasse pakitud tooted niiskuvad, mis kutsub hari-
likult esile nende toiduainete mikrobioloogilise riknemise.

Relatiivne ohuniiskus ei tohi olla suur ka pastoriseeritud too-
dangu puhul, sest niiskus tekitab plekkpurkide ning klaaspurkide
plekk-kaante korrosiooni. Et povidlo sisaldab rohkem niiskust kui
keedis ja dZemm, siis tema sdilitamisel voib relatiivhe ohuniiskus
olla suurem (75—80%).

Povidlot, pastoriseeritud keedist ja dzemmi vo6ib sdilitada suh-
teliselt suures temperatuurivahemikus — 0 kuni 20°. Tunduvalt
rangemad nouded kehtivad pastoriseerimata toodangu suhtes —
10—20°. Kérgemal temperatuuril sailitamine vdib esile kutsuda
saaduste mikrobioloogilise riknemise; temperatuuri alanemine on
samuti ohtlik, sest see kutsub esile keedise ja dzemmi suhkrustu-
mise.

Mainitud tingimustest kinnipidamisel on pastoriseerimata
povidlo, vdlja arvatud kastipovidlo, garantiisdilitusaeg theksa
kuud (valmistamise momendist), kastipovidlol — kolm kuud. Sai-
lituskindlamatele toodetele, nagu keedisele, dzemmile ja pastori-
seeritud povidlole, pole sdilitusaega kehtestatud.

Marmelaad. See on Zeleetaolise konsistentsiga toode, mis on
saadud puuvilja-marjapiiree vOi agar-agari keetmisel suhkru ja
siirupiga. Olenevalt pohitoorainest ja valmistamisviisist jaguneb
marmelaad puuvilja-marja- (valmistatud puuvilja-marjapireest)
ning zeleemarmelaadiks (valmistatud agar-agari, agaroidi voi pek-
tiini lahusest).

Puuvilja-marjamarmelaad voib olla vormi- (mitmesugused
vigurid), 16ike- (risttahukakujulised kangid), plaadi- (risttahuka-
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kujulised kuubid) ja pattmarmelaad (herned, patsid jm.). Zelee-
marmelaadi toodetakse vormi- ja l6ikemarmelaadina: apelsini- ja
sidruniléigud, kolmekihiline marmelaad jne.

Marmelaad peab vastama kindlatele tingimustele, millest p&hi-
lised on kooriku ja valispinna seisund, konsistents, murdekoha
valimus, vdrvus, maitse ja 16hn. Kéige suuremaid néudmisi esi-
tatakse puuvilja-marja vormimarmelaadi koorikule. See peab
olema ldikiv, elastne, koosnema vdikestest suhkrukristallidest,
suhkrustamata puuvilja-marja l6ikeZeleemarmelaad peab olema
glasuuritud voi thtlaselt tlepuistatud peen- vO6i tuhksuhkruga.
Zelee- ja pattmarmelaad puistatakse iile peensuhkruga. Kdikide
tcodete pind peab olema kuiv ja mittekleepuv.

Peen- vo6i tuhksuhkruga iilepuistatud toodete pinnal ei tohi
olla suhkrukristallide lahustumise tunnuseid. Plaadimarmelaadi
pind ei tohi olla suhkrustunud vo6i niiskunud (niiskusetilgakes-
tega).

Marmelaadi konsistents on Zeleetaoline, mis valjendub eriti
selgelt Zeleemarmelaadi juures. Pattmarmelaad on vahevetruva
konsistentsiga.

Agar-agariga valmistatud zeleemarmelaadi murdekoht on
klaasja vdlimusega, ldbipaistev, puuvilja-marjamarmelaadil aga
iihtlaselt puhas, klaasja ldiketa. Korvalmaitset ja -lohna ei tohi
olla.

- Andmed marmelaadi keemilise koostise kohta on toodud tabe-
lis 27,

Tabel 27
Marmelaadi keemiline koostis protsentides
: Redutseeri-
Mtrrelaant almatus Va‘ett, mitte_ Suhkrut,mi.tte vaid aineid,
rohkem kui rohkem kui mitte rohkem
kui, kg
Puuvilja-marja vormimarmelaad 20—24 78 20—325
Puuvilja-marja l6ikemarmelaad 18—22 80 40
Puuvilja-marja plaadimarmelaad 29—33 68 40
Pattmarmelaad 9—15 89 45

Zelee (vormi- ja ldikezelee) 15—21 82—83 25
5 Mitte rohkem.

Tabelist 27 ndhtub, et marmelaadi iga liigi kohta on kehtes-
tatud niiskusesisalduse maksimaalne ja minimaalne norm. Nii
niiskusesisalduse alumise kui iilemise normi rikkumine p&hjustab
marmelaadi kvaliteedi halvenemist. Nii on puuvilja-marja vormi-
marmelaadil niiskusesisalduse maksimaalne norm 249% ja mini-
maalne 20%. Niiskusesisalduse maksimaalse normi iiletamisel kao-
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tab marmelaad talle omase kuiva ldikiva kooriku ja muutub klee-
puvaks. Liialt vahene niiskusesisaldus kutsub esile kooriku pak-
senemise ning toote struktuur halveneb.

Puuvilja- ja marja Zelee- ning pattmarmelaadil on niiskuse-
sisalduse norm viaiksem, sest neil toodetel on tihedam konsistents.
Suurim niiskusesisalduse norm (29—33%) on kihilisel plaadimar-
melaadil, sest sel pole koorikut. Seet6ttu isegi vaike niiskusenor-
mist korvalekaldumine voib kaasa tuua plaadimarmelaadi mikro-
bioloogilise riknemise. Suur tdhtsus on ka redutseerivate ainete
hulgal marmelaadis. Kui redutseerivaid aineid on tile kehtestatud
nermi, siis suure hiigroskoopsuse tagajéarjel tooted niiskuvad ker-
gesti, redutseerivate ainete vahesuse korral voib marmelaad suhk-
rustuda.

Kdige viahem suhkrut on plaadimarmelaadis (60%). Selle
suhkrukoguse vadhenemisel tekib toote mikrobioloogilise rikne-
mise oht. Teistes marmelaadiliikides on suhkrut tunduvalt rohkem
minimaalsest normist, mille puhul on veel vdimalik mikroorganis-
mide arenemine.

Pastilaa. See on kerge peenepooriline toode, mida valmista-
takse puuvilja-marjaplree vahustamise teel suhkru ning muna-
valgega. Olenevalt retseptist jaguneb pastilaa liimi- ja keedupas-
tilaaks. Pohiliselt toodetakse liimipastilaad, mida valmistatakse
puuvilja-marjapliree vahustamise teel suhkru ning munavalgega;
vahustatud mass segatakse agar-agari ja suhkru-siirupi lahusega.
Liimipastilaa jaguneb 1dike- (kangikeste kujul), valatud (sefiir) ja
kihtpastilaaks (harvem).

Loikepastilaa tiikid peavad olema ristkilikukujulised kover-
dumata tahkude ja servadega ning teist liiki deformeerumisteta.
Valatud pastilaa (sefiir) kujutab endast kerakujulist (veidi laper-
gust) vOi ovaalset kahest poolest kokkupandud toodet. Kihilisel
pastilaal peab olema deformeerumata tdaisnurksete kangikeste voi
piklike batoonide kuju. Ldikepastilaa pind peab olema 6hukese
koorikuga ja sile. Kiilgtahkudel ei tohi olla valjaimbunud ja tar-
dunud siirupit. Valatud ja l6ikepastilaa puistatakse thtlaselt iile
tuhksuhkruga. Kihilise pastilaa pind peab olema sile, mittekleepuv
ja thtlase varvusega.

Oigesti valmistatud pastilaal on peenepooriline struktuur,
pehme konsistents ja see murdub kergesti. Sefiir on kohev, parast
kerget vajutust s6rmega tekkinud auguke peab kiiresti kaduma.
Suhkrustumine pole lubatud.

Pastilaa maitse ja aroom on meeldiv, ilma kérvalmaitse ja -16h-
nata. Pastilaa kvaliteedi fiilisikalis-keemilistest omadustest on sdi-
litamisel suurema tdhtsusega niiskusesisaldus ja redutseerivate
ainete sisaldus.

Liimipastilaa niiskusesisaldus ei tohi tiletada 14—20%, keedu-
pastilaal — 15—23%. Viiksema niiskusesisalduse puhul muutub
pastilaa liialt kuivaks, suurema puhul aga mdrjaks ja kleepuvaks.
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Liimipastilaa sisaldab 7—149%, keedupastilaa 10—20% redut-
seerivaid aineid. Kihiline pastilaa sisaldab eelmisest rohkem vett
ja veidi vahem suhkrut.

Pastilaa ja marmelaadi sdilitamisel on oluline tdhtsus paken-
dil. Loike- ja vormimarmelaad, 16ike- ja valatud pastilaa tulevad
miiugile pakituna ja kaalukaubana. Need tooted pakitakse papp-
karpidesse mahuga 100 kuni 1000 g. Karpides ei tohi olla rohkem
kui 2 rida. Karbi pohja ja iga marmelaadikihi vahele pannakse
paberileht.

Kaalukaup laotakse puidust kandekastidesse v6i kartongist
kastidesse kaaluga mitte lile 5 kg. Marmelaad ja pastilaa laotakse
jargmise korgusega: vormi- ja ldikemarmelaad ning sefiir kolme
rea, pastilaa ning aplesini- ja sidrunildigud kuni seitsme rea ja
kolmekihiline marmelaad kuni nelja rea koérguselt. Marmelaadi
kastid ja kandekastid kaetakse seestpoolt pargamendiga voi pool-
pargamendiga, pastilaa pakkimisel aga pakkepaberi voi tsellofaa-
niga. Et tooted ei deformeeruks, pannakse iga pastilaarea vahele
paber.

Kandekastid ja karbid pannakse vailistaarasse — laud- voi
vineerkastidesse mahuga mitte tile 12 kg. Kihiline marmelaad pan-
nakse kuni 7 kg mahutavusega laud- voi vineerkastidesse ning
kartongkastidesse, mille mahutavus ei tlleta 5 kg. Taara peab
olema seestpoolt kaetud pdrgamendi, poolpargamendi v6i para-
fiilnpaberiga.

" Kihilist pastilaad véljastatakse ainult kaalukaubana pakitult
laud- voi vineerkastidesse, mis on seestpoolt kaetud paberiga.

Igale karbile, kandekastile ja kastile peab olema madrgitud
tootja vabriku nimetus, toote nimetus, netokaal ja pakkimise kuu-
pdaev; vdlistaaral peab olema toote brutokaal v4i tsehhipakendite
(karpide, kandekastide) arv.

MARMELAADI JA PASTILAA SAILITUSTINGIMUSED

Sailitamisel marmelaad, eriti puuvilja-marja vormimarmelaad,
sageli niiskub suure hiigroskoopsuse tagajarjel, muutudes klee-
puvaks. See esineb siis, kui relatiivne dhuniiskus on tile 80%.

Marmelaad voib kuivada ja suhkrustuda sdilitamisel liiga kui-
vades ruumides ning ka redutseerivate ainete ebapiisava sisalduse
puhul. Toote suhkrustumine algab pinnalt: koorik muutub krobe-
liseks. Seejarel tekivad kristallikesed ka produkti sisemuses.

Kolloidsete protsesside (siinerees) tagajdarjel ilmuvad Kkihilise,
monikord ka vormi- ja l6ikemarmelaadi pinnale veetilgad.

Sdilitamisel kuivab pastilaa kiiresti, mida voib seletada redut-
seerivate’ainete vdhese sisaldusega, aga ka vahutaolise struktuu-
riga. Seejuures halvenevad tunduvalt pastilaa maitseomadused ja
kaubaline vdlimus.
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Pastilaa margub tunduvalt harvemini, ainult suure relatiivse
ohuniiskuse korral (lile 85%). Harilikult kaasneb sellega toote
suhkrustumine. :

Haid tulemusi annab pastilaa pakkimine veeauru vahesel hul-
gal labilaskvasse taarasse, nditeks lakitud tsellofaani. Sellises
pakendis sdilitab pastilaa pikema aja jooksul oma algsed omadu-
sed. Marmelaadi ja pastilaad sdilitatakse 75—80Y-lise relatiivse
ohuniiskuse juures ja temperatuuril mitte tile 20°. Nendes tingi-
mustes puuvilja-marja vormi-, 16ike- ja pattmarmelaadi garantii-
sailitusaeg on 2 kuud, Zelee- ja Guna-plaadimarmelaadil 3 kuud,
liimipastilaal 1,5 kuud, keedupastilaal 3 kuud.

Marmelaadi ja pastilaa miinustemperatuuril sdilitamise katsed
naitasid, et nad sdilivad nendes tingimustes hasti. Eriti hdid tule-
musi saavutati zeleemarmelaadi (vormi-, sidruni- ja apelsiniloigud
ning kolmekihiline marmelaad) sdilitamisel. Neid tooteid sailitati
Kaug-Pohja rajoonides maérgatavate kvaliteedimuutusteta tle
aasta.

Marmelaadi ja pastilaad sailitatakse samas taaras, milles neid
tuuakse ladudesse ja kauplustesse: karpides ja purkides tooteid —
stellaazidel, kastides — puust kaubaalustel. Kastid laotakse virna-
desse korgusega mitte tile 8 rea ja vahemalt 20 cm kaugusele sein-
test.

KONDIITRITOOTED SUHKRUST

Suhkrust kondiitritoodete gruppi, mida iseloomustab suur
suhkrusisaldus, kuuluvad karamell, kompvekid, drazee, iiris. Sel-
lesse gruppi voib lugeda ka Sokolaadi ja halvaa, mis oma fiitsi-
kalis-keemilistelt omadustelt on eelmistega sarnased.

Karamell

Karamelliks nimetatakse tooteid, mis on valmistatud kas ainult
karamellmassist (nn. klaaskaramell) v6i siis karamellmassist ning
mitmesugustest tdidistest (tdidisega karamell). Karamellmass saa-
dakse suhkrulahuse keetmisel tarklise- vo6i invertsiirupiga 1,5—
49%-lise niiskusesisalduseni. Jahutatud olekus kujutab karamell
endast ldbipaistvat habrast amorfse ehitusega saadust. Karamell-
massi kaitsmiseks suhkrustumise eest kasutatakse siirupit ja
invertsuhkrut (50% + 50%).

Siirupikoguse vahenemine kutsub esile karamelli suhkrustu-
mise.

Kui karamellmassi valmistatakse ilma siirupita, siis voetakse
17—20Y% invertsuhkrut, mis on samuti antikristallisaator. Kuid
invertsuhkruga valmistatud karamellmass on suure hiigroskoop-
susega.
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Olenevalt valisviimistlusest jaguneb karamell tmbrisega ja
umbriseta karamelliks (pinna kaitsetootlusega ja ilma).

Pinna kaitsetootluse viisi jargi jaguneb karamell: ldikekorraga
karamelliks, mille pinnale on kantud 6huke vaha-rasva segu kiht;
drazeeritud karamelliks, mille pind on kaetud tiheda tuhksuhkru
ja dohukese vaha-rasva segu kihiga (monikord segatakse tuhksuh-
kur kakaopulbriga); iile puistatud peensuhkruga, kakaopulbriga
jms. (eelnevalt siirupiga mérjaks kastetud) karamelliks ning Soko-
laadiga glasuuritud karamelliks.

Karamelli mdhkimine paberisse ja pinna tootlemine mitte-
hiigroskoopsete ainetega vdhendab tunduvalt karamelli hiigros-
koopsust.

Tdidisega karamelli kest voib olla mitteldbipaistev (karamell-
massi on toéddeldud spetsiaalsel venitusmasinal) ja ldbipaistev.
Mitteldbipaistev kest sisaldab ohukihte ja mulle, mille t6ttu tal on
suurem kalduvus suhkrustumisele kui ldbipaistval, kuid see-eest
ta niiskub vahem.

Karamelli tdidis vOib olla mitut liiki. Puuvilja-marjatdidis —
paks suhkrustumata mass, saadud puuvilja-marjaplree keetmisel
suhkru ning tarklisesiirupiga.

Likooritdidis — siirupitaoline mass suhkrust ja tarklisesiiru-
pist, millele on lisatud veini, lik66ri, mdénikord aga puuvilja-
marjapireed. Meetdidis — paksuks keedetud suhkrutarklisesiirup,
millele lisatakse mett (kuni 38%), ménikord puuvilja-marjapiireed.
Pumatitdidis — peenekristalliline mass, mis koosneb hasti vdikes-
test suhkrukristallidest, mida iimbritsevad kristallidevaheline sii-
rup ja vaikesed Shumullid. Pumatitdidis valmistatakse paksu jahu-
tatud suhkru-tarklisesiirupi vahustamise teel.

Piimatdidis — paks siirupitaoline mass, mis on saadud suhkru-
tarklisesiirupi keetmisel piimaga, millele sageli lisatakse koore-
void, marjapilireed jm.

Vahustatud tdidis — pehme, kergelt veniv, vahtjas mass, mis
on saadud paksuks keedetud suhkru-tdarklisesiirupi ja munavalge
ning mitmesuguste maitselisandite vahustamisel.

Martsipanitdaidis — kuumas suhkrusiirupis ldbikeedetud
puruks hoodrutud tooreste pahklituumade iihetaoline pehme mass.

Pahklitaidis — pehme 0line mass, mis saadakse praetud pahkli-
tuumade peeneks hodrumisel koos tuhksuhkruga.

Sokolaadi-pahklitdidis erineb pahklitdidisest selle poolest, et
osa pahklituumi (mitte alla 10%) asendatakse kakaomassiga. Ole-
nevalt selle hulgast on tdidis kdva vo6i poolkdva konsistentsiga.

Rasva-suhkrutdidis (karastav) on pehme, suus kergelt sulav
mass, mis koosneb hasti labisegatud tuhksuhkru ja kookosrasva
segust.

Karamell peab vastama kindlatele tingimustele, millest tdhtsa-
mad on toote pinna seisund, konsistents, karamelli maitse ja 16hn.
Umbriseta ldikekorraga karamelli pind peab olema sédrav, laiku-
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deta ja paljaste kohtadeta. Suhkru ja kakaopulbriga iilepuistatud
toodetel peab olema iihtlane kattekiht. Sokolaadiga glasuuritud
karamellil ei tohi olla hallikat rasva- v6i suhkrukihti. Toodete
pind peab olema kuiv ja mittekleepuv. Umbrisega karamelli eti-
kett ja vooder peavad kergesti dra tulema. Umbriseta karamell ei
tohi kokku kleepuda klompideks, vdlja arvatud karamell, millel
puudub kaitsekiht («Atlasspadjake», «Urozai» jt.). See v6ib kokku
kleepuda, kuid kergel raputamisel peavad moodustunud klombid
kiiresti laiali pudenema. Igal taidisel peab olema iilaltoodud kon-
sistents. Karamelli maitse ja aroom peavad olema meeldivad, sel-
gelt tuntavad. Erilist tahelepanu pooratakse rasva sisaldavatele
tdidistele. Pahkli-, martsipani- ja karastava tdidise puhul ei ole
lubatud rdastunud vo6i morkjas korvalmaitse.

Karamelli kvaliteedinditajatest on tdhtsamad niiskuse-, redut-
seerivate ainete, suhkrute- ja rasvasisaldus, taidise hulk. Normid
nende nditajate kohta on toodud tabelis 28.

Suure niiskusesisaldusega karamellmass suhkrustub Kkiiresti
ja kleepub ndrimisel hammaste kiilge. Kérgendatud niiskusesisal-
dusega tdidis kutsub esile karamelli kesta niiskumise.

Redutseerivate ainete sisalduse suuienedes suureneb tunduvalt
karamelli hiigroskoopsus. Umbrisega karamellis peab olema taidist
23—33%, lahtises ja Sokolaadiga glasuuritud karamellis 14—23%
olenevalt toodete suurusest. Suurema taidisesisaldusega karamell
deformeerub kergesti, vdiksema sisaldusega karamell on aga ras-
kesti katkihammustatav. Puru ja eraldunud suhkrut véib iilepuis-

Tabel 28
Karamelli koostis
protsentides
Karamell Vett, mitte iile Rasva,aitie Reguisgerivall
vahem Kkui aineid, mitte ile
Klaaskaramell ja tdidisega kara-
A R R SR L A 3.0 — 23,0
HM®3-tiiipi masinatel toodetav
klaaskaramell . . . . . . 40 — 23,0
Taidised:
Puuvil ja narjad 207 A 510,58 — norm ei ole
3 madratud
117 N A AR R IR R L I ¥ 5 0 — sama
i i AR R e R G — N
AL e T e (Y — ¥
INATIBIPAT = A% ar EAYIE - R L 7.0 s
pahkid choesth o R ASHES 4,0 20,0 g
karastav N Y 54 Bk i B 0,5 29,0
VAhMSEREId e o ot T e b i 8 norm ei ole
madratud
VRkOGE [ ety i RIS 08 190 b :
sokolaad ja pahklid. . . . 3,0 i =
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tatud karamellis oila mitte Gle 2% (igaiiht eraldi), lahtise iimbri-
sega tooteid — 3%. Sokolaadiga glasuuritud karamellil peab gla-
suuri olema vahemalt 22%.

Umbriseta ja pinna kaitsetootluseta karamell pakitakse her-
meetilisse taarasse, plekkpurkidesse ja karpidesse, parafineeritud
kartongpurkidesse voi karpidesse netokaaluga mitte tile 5 kg.

Teised umbrises ja umbriseta karamelliliigid pakitakse kuiva-
desse puhastesse laud- ja vineer- voi lainelisest kartongist kasti-
desse netokaaluga mitte iile 22 kg. Likooritdidisega karamelli pan-
nakse kasti mitte tile 12 kg, pakitud karamelli taarasse kuni 30 kg.
Umbriseta karamelli pakkimisel kastidesse kaetakse need seest-
poolt pakkepaberiga.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Niiskumine. Karamell on vdga hiligroskoopne. Isegi madala
relatiivse dhuniiskuse puhul karamelli pind niiskub, muutub klee-
puvaks, tekivad klombid. Suur relatiivne ohuniiskus voib esile
kutsuda karamelli taieliku lahustumise.

KUTTUI-s tehtud karamelli sailitamise katsed vastavalt erine-
vatele kliimavoonditele nditasid, et toode imab niiskust harilikult
tle 609%-lise relatiivse Ghuniiskuse korral. Madalam relatiivne
ohuniiskus kutsub esile karamelli kuivamise (peamiselt tdidise
arvel). Temperatuuri tousul the ja sama relatiivse ohuniiskuse
puhul suureneb karamelli hiigroskoopsus. Karamelli hiigroskoop-
sus oleneb peamiselt tema keemilisest koostisest, pchiliselt redut-
seerivate ainete hulgast. Invertsuhkruga valmistatud karamell on
vdga huigroskoopne.

Suur hiigroskoopsus on iseloomulik ka karamellile, millel on
suur niiskusesisaldus (iile 3%) ja milles on redutseerivaid aineid
tile 23%. Suure hiigroskoopsuse tdttu niiskub kiiresti lahtine kara-
mell, mille pealispind on kaitsetdotluseta.

Pinna kaitsetootlusega karamellidest on suhteliselt niiskumis-
kindlamad Sokolaadiga glasuuritud ja draZeekaramell, suhkruga
ulepuistamine annab tunduvalt vdiksema efekti.

Moned pakendiliigid kaitsevad karamelli niiskumise eest.

Katsed karamelli kestval sdilitamisel erinevas taaras nditasid,
et plekkpurkidesse ja poliietiileenkottidesse pakitud karamell vdib
isegi suure relatiivse ohuniiskuse korral sdilida pikemat aega niis-
kumata.

Suhkrustumine. Seda protsessi iseloomustab suhkru iileminek
amorfsest olekust kristallilisse, mis toimub niisama sageli kui kara-
melli niiskuminegi. Klaaskaramelli suhkrustumine algab harilikult
pinnalt, selle tagajdrjel kaotab klaaskaramell ldike. Tekkinud
vaike labipaistmatu kiht suureneb jark-jargult, protsess ldheb iile
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siigavamatesse kihtidesse ja mone aja parast suhkrustub karamell
taielikult.

Karamelli suhkrustumisele avaldavad suurt méju temperatuuri
koikumine ja relatiivne ohuniiskus.

Temperatuuri ja relatiivse ohuniiskuse koikumisel karamell
margub, seejarel aga suhkrustub. Karamelli pinnal moodustub
killastunud suhkrulahuse kiht. Kui ohutemperatuur jarsku lan-
geb, muutub kiillastunud suhkrulahus tlekiillastatuks ning algab
suhkrukristallide vdljalangemine, mis moodustavad ldabipaistmatu
6hukese kooriku. Suhkrustumisel véheneb karamelli kovadus ja
haprus.

Tdidisega karamelli suhkrustumine algab harilikult kesta sel-
les osas, mis puutub kokku tdidisega. Kesta kovadus ja haprus
vdhenevad.

Suhkrustunud kest muutub pehmeks ja karamell deformeerub
kergesti. Karamelli suhkrustumine suureneb antikristallisaatorite
(tarklisesiirup voi invertsuhkur) mittekiillaldase olemasolu ning
niiskusesisalduse suurenemise korral. Suhkrustumine vo6ib tekkida
ka kovade osakeste (tolmukiibemekeste, varvide lahustumatute
osakeste) voi Ohumullikeste olemasolul karamellmassis.

Suhkrustunud karamell on vdahem hiigroskoopne kui suhkrus-
tumata. Karamelli pinnal tekkinud vdikesed suhkrukristallid takis-
tavad karamelli edasist niiskumist.

Madala relatiivse Ohuniiskuse korral suhkrustunud karamell
sageli kuivab. Karamelli suhkrustumist, valja arvatud jadkaramell,
ei loeta lubamatuks defektiks. Igatahes suhkrustumine alandab
selle toote kvaliteeti vahem kui margumine.

Seoses eeltooduga on parem sdilitada veniva kestaga kara-
melli («Viktooria», «Puuvilja-marja segu», «Dessertpadjake»), seda
eriti halbade tingimuste puhul, kui ldbipaistva mitteveniva kes-
taga karamelli («Dessert», «Nezini pihlakas», «Kuldtaru», «Rioon»).

Venitatud karamellmassil on kapillaarpoorne ehitus. Ohust
imatud niiskus difundeerub sisemusse, pinnal aga moodustuvad
vaikesed suhkrukristallid, mis kaitsevad karamelli niiskumise eest.

Suhkrukristallid tekivad mitte ainult jadkaramellis ja taidisega
karamelli kestas, vaid ka monedes tdidiseliikides (puuvilja- mar]a-
mee-, lik6ori-, piima- jne. tdidises).

Rasva morunemine. See tekib pahkli-, karastavates, harvem
martsipani-, Sokolaadi- ja piimakompvekkides. Kompvekid oman-
davad kibeda radstunud maitse. Karamelli sailitamisel voib tema
aroom halveneda aromaatsete ainete lagundumise tottu, tdidis
jookseb vilja ja toimuvad teised muutused.
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Sokolaad

Sokolaad on toode, mis saadakse kakaoubade téotlemisel suhk-
ruga. Moénda Sokolaadiliiki lisatakse aroomi- ja maitseaineid ning
taidist. Taidiseta Sokolaad valmistatakse lisanditeta — kakaosaa-
dustest (peeneks jahvatatud kakaoubadest ja kakaorasvast) ning
suhkrust. Lisanditega Sokolaadi koostisse kuuluvad peale kakao-
saaduste ja suhkru veel piim, kohv, pahklid v6i muud aroomi- ja
maitseained. Valmistamisviisi jargi jaotatakse Sokolaadimass hari-
likuks ning dessertSokolaadiks.

Vorreldes harilikuga sisaldab dessertSsokolaad vahem suhkrut
ja rohkem kakaosaadusi. Tanu tootlusele spetsiaalsetel masinatel
on dessertSokolaadil 6rn ja iihetaoline struktuur ning selgelt val-
jenduv maitse ja aroom.

Lisanditeta dessertSokolaadi hulka kuuluvad «Sport», «Kuldne
etikett», «Kuulsus» (poorne) jt., lisanditega dessertSokolaad on
«Minjon» (hodrutud ja praetud mandlitega), «Moka» (piima ja
jahvatatud kohviga), «Oktoobri juubel» (piima ja konjakiga),
«Koola» (sisaldab peeneks hodrutud koola pahklit, milles on ergu-
tavaid aineid).

Lisanditeta harilikust Sokolaadist on tuntumad «Vanilli»,
«Laste», «Tsirkus», «Teekonna» ja lisanditega «Koore», «Batoonid
pahklitega», «Teatri» jm. Tdidisega Sokolaad koosneb kestast, mis
on valmistatud harilikust Sokolaadist (lisanditeta) ning mitme-
sugustest tdidistest. Taidisega Sokolaadi valmistatakse Sokolaadi-
batoonikestena pahkli-, Sokolaadi-, pumati-, puuvilja- jmt. taidi-
sega ning Sokolaadina pahklitaidisega. Sokolaaditahvlid, batoonid
ja tabletid madahitakse stanniolpaberisse ja seejdrel kunstiliselt
kujundatud etiketti voi siis kunstilise mustriga stanniolpaberisse.
Umbris peab tihedalt iimber toote olema. Alla 50 g tahvlitel voib
etiketi asemel olla firmamark vo6i kunstiliselt kujundatud pabe-
rist panderoll. Sokolaaditahvlid kaaluga 15 g ja vdhem pakitakse
mitmekaupa. Pakkimiseks kasutatakse ohukest pargamenti, pool-
pargamenti, pargamiini vOi parafiinpaberit.

VigurSokolaad pakitakse igaiiks eraldi stanniolpaberisse, ldbi-
paistvasse kilesse vdi oOhukesse paberisse. Umbrisega Sokolaad
pakitakse kartongvutlarisse mahuga kuni 2,5 kg, mis pannakse
seejdarel kastidesse. Pehme, hasti poletatud alumiiniumpaber on
Sokolaadi parim pakkematerjal, mis kaitseb hasti Sokolaadi pinda
valguse, tolmu ja niiskuse eest.

Vaga hdid tulemusi annab $okolaadi pakkimine lakitud voi
poliietiileeniga dubleeritud metallpaberisse. Sokolaad peab vas-
tama teatud tingimustele. Andmed Sokolaadi keemilise koostise
kohta on toodud tabelis 29.

Sokolaadil peab olema deformeerumata kuju ja kergelt laikiv
hallika kirmeta ja laikudeta pealispind. Pahkli- ja piimasSokolaadil
on lubatud kergelt tuhmjas pealispind. Tdidisega $okolaadi pinnal
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Tabel 29
Sokolaadi keemiline koostis

Lisandita %okolaad LiSanditega
Sokolaad

Koostis

dessert harilik  dessert harilik
Niiskust %-des, mitte iile 1,2 1,2 12 10,3
Sokolaadil, millesse on lisatud piima — — 2,0 2,0
Puuviljasokolaadis — — 50 5,0
Kakaosaaduste (purukshédrutud kakaooad
ja kakaorasv) sisaldus Y%-des, mitte vihem 45,0 35,0 30,0 20,0

Suhkrusisaldus 9%-des, mitte iile 55,0 63,0 55,0 55,0

Markus. Tdidise kaal ei tohi tiletada 50% toote iildkaalust.

voivad olla vedela tdidise labiimbumise jdljed, mis ei riku toote
kaubalist védlimust. Sokolaadi varvus véib olla tumepruun (lisan-
diteta dessertSokolaadil) kuni helepruun (piimaga v6i hoorutud
pahklitega tooted). Temperatuuril 16—18° on Sokolaadil kéva kon-
sistents, piima- ja pdhkliSokolaadil aga veidi pehmem. Aroom
on selgelt vdljendatud, maitse on (omane antud tooteliigile) hari-
likult magus, dessertSokolaadil kibedavéitu.

Sokolaad on suhteliselt sdilimiskindel toode. See on tingitud
kakaorasva heast vastupanuvéimest kibedaks muutumisele, rasva
vahesest happelisusest ja antiokslideerijate olemasolust. Pikaaja-
lisel sdilitamisel norgeneb Sokolaadi aroom, tekivad mittevarske,
seisnud korvalmaitse, riknenud rasva maitse ja 16hn. Taidisega ja
lisanditega Sokolaadil ilmuvad need tunnused tunduvalt varem,
sest tootes olevad muud rasvad muutuvad kiiremini kibedaks kui
kakaorasv.

Sailitamisel kahjustab Sokolaadi Sokolaadikoi, kelle téugud
tungivad pakendi avade kaudu tootesse. Sokolaadikoi areneb
koige intensiivsemalt kevadel, suvel ja varasiigisel.

Pohiline Sokolaadi riknemise viis on halliks muutumine, mis
seisneb selles, et Sokolaadi pealispinnale tekib hall kirme.

Eristatakse suhkru- ja rasvahallust. Esimene neist tekib Soko-
laadi «higistamisel». Sokolaadi pinnal moodustunud niiskusetilgad
lahustavad temas olevat suhkrut. Kuivamisel vesi aurub ja toote
pinnale jaavad suhkrukristallid, moodustades seal halle laike.

Rasvahallus tekib seetdttu, et toote pinnale eralduvad rasva-
kristallid. Sooja mojul kakaorasv osaliselt sulab ja valjub toote
pinnale. Jargneval aeglasel jahtumisel tardub ta suurte hallikate
kristallide n&ol, mis siis loovadki halluse pildi. Rasvahalluse p&h-
juseks on sageli Sokolaadimassi tempereerimisreziimi rikkumine
enne Sokolaadi vormimist. Tempereerimisel peavad kakaorasvas

104



olevad madala sulamistemperatuuriga rasva teisendid (sulamis-
temperatuur 18—28°) {ile minema rohkem piisivaks teisendiks
sulamispunktiga 34,7°. Kui tempereerimine polnud kiillaldane ja
madala sulamistemperatuuriga kakaorasva fraktsioonide iileminek
korgema sulamistemperatuuriga fraktsioonideks pole 16ppenud,
siis see protsess jatkub ka Sokolaadi sdilitamisel. Seejuures eral-
dub umberkristalliseerumise soojus. Kui Sokolaadi sdilitatakse
soojas ruumis, kus sooja drajuhtimist pole kindlustatud, siis rasv
sulab ja mahu suurenemise tottu surutakse toote pinnale, kus
tardub hallikate kristallide nédol. -

Kompvekid

Miitigile tulevad kompvekid on kas glasuuritud (iileni v6i osa-
liselt kaetud glasuuriga) voi glasuurimata (valmistatud thest voi
mitmest kihiti asuvast kompvekimassi liigist). Kompvekkide kes-
tade valmistamiseks Kasutatakse jdargmisi kompvekimasse.

Pumatimass on peenekristalliline mass, mis on valmistatud
vahustamise teel piimaga keedetud suhkrutarklise siirupist
(koorepumat) voi ilma piimata suhkrutarklise siirupist (suhkru-
e. lihtpumat). Pumatimassile lisatakse sageli puuviljapiireed, h66-
rutud pahkleid, kakaod, kohvi jm. Pumatimass koosneb vaikestest
suhkrukristallidest, mis on tmbritsetud kiillastatud siirupiga.

Zeleetaolist puuviljamassi saadakse puuviljapiiree keetmisel
suhkruga.

Pahkli- (pralinee-) mass, tihtlane ja hasti peenestatud, on val-
mistatud tuhksuhkru, tahkete rasvade, mitmesuguste maitselisan-
dite ning praetud ja puruks hodrutud pahklite segust.

Venivat martsipanimassi saadakse tooreste pdahklituumade ja
tuhksuhkru (toormartsipan) v6i suhkrusiirupi héorumisel (keedu-
martsipan). Kasutatakse vigurite, harvemini kompvekikestade
valmistamiseks.

Piimamass valmistatakse piima, suhkru ja siirupi labikeetmisel,
lisatakse void. Olenevalt valmistamise isedrasustest voib see mass
olla peenekristallilise («Koorepumat»), sitke, veniva («Koore-
venis») vOi osaliselt suhkrustunud («Start», «Rekord») konsis-
tentsiga.

Vahustatud mass saadakse suhkrusiirupi ja lisandite (agar-
agari, puuviljamassi, sukaadi, pahklite jm.) vahustamisel muna-
valgega, kuni tekib poorne kohev mass.

Kreemimass on O6rn ja Oline, seda saadakse Sokolaadi-, Soko-
laadi- ja pahkli- v6i pumatimassi vahustamisel rasvadega (kakao-
rasv, voi, kookosrasv). Selles massis on palju rasva, mistottu
kreemimassi sisaldava toote Kkibedaks muutumise valtimiseks
tuleb seda toodet glasuurida Sokolaadiga vGi veeretada kakao-
pulbris.

105



Likoorimass on vedel voi tlekillastatud suhkrusiirup, millele
harilikult lisatakse alkoholi ja essentse.

Puuvili ja marjad Sokolaadis — need on piirituses leotatud
ning Sokolaadi ja pumatiga glasuuritud marjad ja puuvili (kirsid,
ploomid jm.).

Kompvekke glasuuritakse harilikult Sokolaadi- v6i rasvagla-
suuriga. Sokolaadiglasuuri valmistatakse hariliku $okolaadi ret-
septi jargi peeneks héorutud kakaoubadest, kakaorasvast ja tuhk-
suhkrust. See glasuur mitte ainult parandab kompvekkide toite-
ja maitseomadusi, vaid kaitseb neid ka kuivamise ja niiskumise
eest,

Monel kompvekisordil («Kuldne viljapea», «Aljoonuska)
katab Sokolaadiglasuur ainult kesta tilemise ja alumise pinna,
mille tottu tunduvalt norgenevad glasuuri kaitseomadused.

Rasvaglasuur valmistatakse hiidrorasvast ja tuhksuhkrust, mil-
lele lisatakse kakaopulbrit, praetud ja jahvatatud soja jm. Seda
glasuuri kasutatakse odavate kompvekisortide («Kaukaasia»,
«Sport», «Uudis», «Krimm», «Tuhkatriinu») puhul. Oma vaartu-
selt jadb see tunduvalt maha Sokolaadiglasuurist, sest sel on hal-
vemad maitseomadused ja kalduvus morunemisele.

Sokolaadikompvekkidel on mitmekesine reljeefse kirjaga kuju.
Nad koosnevad Sokolaadikestast ja tdidisest (pralinee, Sokolaad
jm.). Nende kompvekkide kest on palju paksem kui glasuuritud
kompvekkidel. Valjastatakse neid assortiidena — Sokolaadikomp-
vekkide eri sortide ja ilustatud Sokolaadi seguna.

Et kaitsta kompvekke viliskeskkonna moju eest, mdhitakse
nad tithe-, kahe- v6i kolmekordsesse timbrisesse. Pakkematerjalina
kasutatakse kirjutus- ja parafiinpaberit, pargamenti, poolparga-
menti, pargamiini, ldabipaistvaid kilesid, alumiiniumpaberit. Need
pakkematerjalid ei kaitse kompvekke itihtemoodi. Kdige rohkem
hinnatakse alumiiniumpaberit, mis kaitseb kompvekke valguse ja
niiskuse moju eest paremini kui teised pakkematerjalid.

Kompvekke méahitakse mitmel viisil: kompvekipaber murtakse
kahelt poolt nurga all kokku (murdnurk), keerutatakse mélemast
otsast kokku (keerdots) jne. Etikett ning vooder peavad komp-
vekki tihedalt timbritsema, kuid seejuures kergelt eralduma.

Osa umbriseta kompvekke, eelkdige Sokolaadikompvekid,
pakitakse kartongkarpidesse. Moned kompvekisordid pannakse
enne pakkimist spetsiaalsetesse kapslitesse. Pakitud ja kaalu-
kompvekid pannakse 10—15-kg kastidesse.

Umbriseta kompvekid laotakse ridadena kastidesse, mis on
seestpoolt kaetud parafiinpaberi, pargamendi vdi poolpargamen-
diga. Sama pakkematerjal pannakse iga kompvekirea vahele.

Umbriseta, immargused ja vigurkompvekid («J6hvikas tuhk-
suhkrus», «Kiievi pumat» jt.) pakitakse mitte lile 5 kg kastidesse.
Umbriseta 6rnad kompvekisordid («Koorevenis», «Koorepumat
sukaadiga», «Koorepumat» jm.) pannakse vineerkastidesse kor-
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gusega mitte tle kahe kihi. Umbrisega kompvekid laotakse rida-
dena voi lihtsalt puistatakse kastidesse, vdlja arvatud likoorikomp-
vekid, millel on habras kest.

Organoleptilistest teguritest on tahtsamad kuju, valimus,
maitse ja 16hn. Kompvekid peavad olema korraparase kujuga, ei
tohi esineda deformeerunud tooteid. Sokolaadiglasuur peab komp-
vekki katma iihtlase v6i kergelt lainelise kihina, nii et kest ei
paistaks sellest ldbi. Lubatud on vadhene ldbipaistvus pohja poolt.
Sokolaadiga glasuuritud kompvekkide pealispinnal pole lubatud
halle plekke ega rikutud glasuuri. Vahustatud kestaga kompvek-
kidel on lubatud vaikesed praod glasuuris, mille kaudu ei tohi
aga valja immitseda kompvekimassi vedel osa. Suhkru- ja pumati-
glasuuriga kaetud kompvekkidel peab olema valgete plekkideta
pealispind.

Glasuurimata kompvekkidel peab olema kuiv, augukesteta ja
16hkenud mullikesteta pind.

Maitse ning 16hn peavad olema selgelt vdljendatud ning oma-
sed antud kompvekisortidele. Rasvu sisaldavatel kompvekkidel ei
tohi olla rdastunud, kibekat v6i muud ebameeldivat maitset ega
16hna. Kompvekkidel, mille retsepti kuulub hiidrorasv («Kaukaa-
sia», «Sport» jm.), on lubatud selle rasva iseloomulik 16hn.

Andmed kompvekkide kvaliteedi kohta on toodud tabelis 30.

Sailitamisel kompvekkide kvaliteet halveneb. Muutub toodete
struktuur, kompvekid muutuvad tuhmiks, ldige kaob, halveneb
aroom, tekib seisnud 16hn. Nende tundemadrkide ilmumise Kkiirus
on eri kompvekisortidel erinev.

Tabel 30
Andmed kompvekkide koostise kohta protsentides
Niiskust, Suhkrut, P:e‘(luts‘eer'l- Rasva,
Kompvekid ja glasuurid mitte roh- mitte roh- \Qﬁilam}eld, mitte
kem kui kem kui Elelnfkruoil. vihem kui
Glasuuritud pumatikompvekid 14,0 v - =y
Glasuurimata
pumatikompvekid 12,0 —- 14,0 —
Puuviljakompvekid 19—23 s 50—60,0 e
Martsipankompvekid 13 75,0 — 9,0
Pdhklikompvekid (pralinee) 3—15 65,0 — 21,0
Piimakompvekid 10—15,0 — — =
Vahustatud kompvekid 24,0 — — o
Kreemikompvekid 3—17 — 25—40
Piirituses leotatud puuvili
ja marjad 43,0 - — —
Sokolaadiglasuur 1.5 56,0 — 32,0

Rasvaglasuur 2,0 56,0 — 32,0

Markus. Puuviljakompvekkidele ettendhtud happelisuse norm on mitte vdhem
kui 3—6°.
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Koige vahem sdilimiskindlad on pumatikompvekid, eriti selli-
sed ornad sordid nagu «Koorepumat», «Orn pumat» jt. Pumati-
kompvekkide kvaliteedi halvenemise peamine péhjus on tahkes=
tumine. See seisneb selles, et glasuurimata pumatikompvekkide
vOi pumatiglasuuri pinnal tekivad valged laigud, suurte suhkru-
kristallide kogumid. Tahkestumine algab pinnalt, tungib edasi
toote stigavusse ja lopeb selle tdieliku kivistumisega.

Tahkestumine seisneb selles, et niiskuskao tagajarjel suhkur
osaliselt kristalliseerub. Eriti kiiresti tahkestuvad redutseerivate
ainete poolest vaesed (alla 14%) kompvekid. Pumatimass, millele
on lisatud puuvilja- ja marjapiireed, on vastupidavam, sest sisal-
dab redutseerivaid aineid rohkem. Need ained tekivad piirees ole-
vate hapete toimel. Pumatikompvekkide glasuurimine Sokolaadiga
ja pakkimine Ohukindlasse pakendisse (polietiileenpakkidesse,
plekkpurkidesse jne.) kaitseb neid niiskuse aurumise eest ja aeg-
lustab sellega tunduvalt pumati tahkestumist. Peale pumatikomp-
vekkide kuivavad Kkiiresti veel martsipani-, puuvilja- ja vahus-
tatud kompvekid.

Liiga korge relatiivse 6huniiskuse korral (iile 909%) pumati-
kompvekid mdrguvad, mille tagajarjel osa kristalle lahustub,
toode muutub liiga pehmeks ja valgub seejarel laiali.

Sokolaadiga glasuuritud kompvekkide kdige sagedasem
defekt, mis tekib sailitamisel, on hallistumine (vt. jagu «Soko-
laad»).

Defektiks on ka praod Sokolaadiglasuuris, mis tekivad komp-
vekkide paisumisel parmseente elutegevuse tottu. Praod voivad
tekkida ka hoiuruumi temperatuuri jarsul muutumisel. Likoori-
ja vahustatud kompvekid suhkrustuvad, mis halvendab tunduvalt
toodete maitseomadusi. Likoorikompvekkide sdilitamisel, eriti
suure Ohuniiskuse korral, Sokolaadkest lahustub ja vedel likoori-
mass imbub sellest labi. Puuvilja- ja vahustatud kompvekkides
imbub kompvekimass ménikord ldabi glasuuris olevate pragude
(«pisarad»).

Rasva sisaldavate kompvekkide (pahkli-, kreemi-, piima-,
hiidrorasvaga kompvekid) riknemise peamine pdhjus on rasva
morunemine. Katsed kondiitritoodete sdilitamisel kiilmkambrites
(temperatuuril —18°) ja Kaug-P&hjas naitasid, et kompvekid voi-
vad riknemise tundemadarkideta sdilida kuni 6 kuud. See on sele-
tatav sellega, et madalatel temperatuuridel aeglustub tunduvalt
rasva kibedaks muutumine.

Pahkleid ja Sokolaadi sisaldavaid kompvekke kahjustab kakao-
leediklane, kelle tdugud uuristavad tootesse kaigud, jattes sinna
elutegevuse produkte.
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Liris

Keemiliselt koostiselt ja fiilisikalis-keemilistelt omadustelt sar-
naneb iiris piimakompvekkidega. Teda valmistatakse massist, mis
kujutab endast paksuks keedetud suhkru, piima ja tarklisesiirupi
segu, kuhu lisatakse rasva, monikord pédhkleid, kohvi ja teisi
maitseaineid. Olenevalt struktuurist ja konsistentsist jaguneb iiris
kolmeks liigiks: karamellitaoline iiris — paksuks keedetud, kova,
amorfse struktuuriga; tirazeeritud iiris — paksuks keedetud,
peenekristallilise struktuuriga, rabe; poolkéva iiris — vdhekee-
detud, veniv, suhteliselt pehme konsistentsiga.

lirist vdljastatakse lahtiselt ja madhitult tihte v6i kahte pabe-
risse, vahel taiendavalt veel metallpaberisse.

Uksikud tooted mdahitakse mitmekaupa kokku tuubide, tahvlite
ja pakkidena. Mdhkimiseks kasutatakse samu paberiliike, mis
kompvekkidegi puhul. liris pakitakse puit-, vineer- voi lainelisest
kartongist kastidesse mahuga 7 kg (lahtine), 15 kg (imbrises) ja
40 kg (pakitud).

Lahtise iirise pakkimisel kaetakse kastid seestpoolt paberiga,
tooted laotakse ridadena, mille vahele pannakse paber. Kastide
katmiseks seestpoolt ja ridade vahele panemiseks kasutatakse
pargamenti, poolpdargamenti vo6i parafiinpaberit.

Keemiliste omaduste poolest peab iiris vastama jdrgmistele
nouetele (tabel 31).

Tabel 31

Andmed iirise koostise kohta

protsentides
Nimetus Karamelli- Tirazeeritud Poolkdva

taoline

Niiskust, mitte enam kui 6 ; 6 9
Uldsuhkrut, mitte enam kui 75 75 75
Redutseerivaid aineid, mitte enam kui {7 17 16
Rasva, mitte vihem kui 8,2 7.0 9,0

Tdhtsamad organoleptilised tegurid on kuju, pinna seisund,
konsistents, varvus, maitse ja 10hn.

Toodetel peab olema korraparane, araloédud nurkade ja mul-
jumata tahkudeta kuju, kusjuures lubatud on vdike deformatsioon
ja ebatihtlane 1dikejoon. Varvus on hele- v6i tumepruun, pind
kuiv ja mittekleepuv. Olenevalt liigist vGib iirise konsistents olla
kova, poolkova voi sitke. Maitse ja 16hn on iseloomulikud, tule-
tavad meelde ahjupiima. Lubatud pole raastunud, kibekas voi
muu ebameeldiv korvalmaitse.

Iseloomulikumad néhtused iirise sdilitamisel on konsistentsi
muutumine ning maitse ja 16hna halvenemine. Iirise konsistents
muutub selle suhkrustumise tagajarjel, mis tekib eelkdige eba-
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pisiva, amorfse struktuuriga karamellitaolistel ja poolk6vadel
iiristel. Suhkrustumine algab pinnalt ja levib aegaméoda toote
sligavusse.

Poolkdva iiris kaotab suhkrukristallide ilmumise tagajarjel
talle omase veniva konsistentsi ja hakkab struktuurilt meenutama
tirazeeritud iirist. Karamellitaolise iirise konsistents muutub suhk-
rustumise tagajarjel poolkdvaks. Poolkdva ja tirazeeritud iirise
konsistentsi muutumise pohjuseks vo6ib olla niiskuse kadu too-
test, mis tekib liiga kuivades ruumides 50—60%-lise relatiivse
ohuniiskuse korral. Kuivamise tagajdarjel muutub iiris vaga kovaks.
Selle pinnale tekivad praod ja teda on vdga raske katki hammus-
tada.

Suure relatiivse 6huniiskuse (lile 75%) korral imab iiris nagu
karamellgi niiskust ja suureneb kaalus. Kuid iiris on karamellist
vahem hiigroskoopne, sest sisaldab vahem redutseerivaid aineid
(mitte ile 17%).

Sdilitamisel voib iiris saada kibeka v6i muu ebameeldiva kor-
valmaitse ja -16hna, mis tekib sisalduva rasva (voi ka margariini)
hapendumise tagajarjel.

Draiee

Drazee kujutab endast suhteliselt vaikesi, Uimmarguse Vi
ovaalse kujuga ning ldikiva ja sileda pinnaga tooteid. Need too-
ted koosnevad korpusest ja kattekihist, kestast. Korpused valmis-
tatakse mitmesugustest kompvekimassidest, nagu likoori-, Zelee-,
pumatimassist. Korpusteks voib kasutada vaikeste mootmetega
immargust karamelli, pahklite praetud tuumi, piirituses leotatud
marju, rosinaid, suhteliselt suuri suhkrukristallikesi (moode u.
1 mm).

Drazeed valmistatakse poorlevates drazeerimiskateldes eespool
margitud korpuste tootlemisel (draZeerimisel) suhkrutdarklise sii-
rupi ja tuhksuhkruga.

Olenevalt kattekihi (kesta) koostisest jaguneb drazee suhkru-
(kattekiht tuhksuhkrust) ja Sokolaadidrazeeks (kattekiht tuhksuhk-
rust, kakaopulbrist ja $okolaadist). Drazee pinnale on kantud
ohuke laikekord — rasva ja vaha segu, mis koosneb vahast, para-
fiinist ja taimeolist.

Drazeed valmistatakse kaalukaubana ja pakitult kartongkarpi-
desse, paberist ning tsellofaanist pakkidesse.

Kaaludrazee pakitakse jargmist liiki taarasse (tabel 32).

Drazee kvaliteedi tdhtsaim nditaja on niiskusesisaldus. Dra-
zeel, mille korpus on valmistatud pahklitest v6i suhkrukristalli-
dest, peab niiskusesisaldus olema 3—4%, teistel draZeeliikidel
6—99%. Puuviljataidiste niiskusesisaldus on 18%.

110



Tabel 32

Taara liigid draZee pakkimiseks kilogrammides
Kaaludrazee Pakidrazee

Taara suhkru- sokolaadi- y pakkides,
drazee drazee karpides kottides

Puit- ja vineerkastid 20 15 40 20

Lainelisest kartongist kastid 10 10 20 10

Paberimassist valatud kastid 7 7 20 Bk

Redutseerivate ainete sisaldus kattekihis ei tohi tletada 4%,
korpuses on see 2% (likoori-) kuni 689 (puuvilja-marjadrazee).

Organoleptilistest teguritest on suur tahtsus varvusel, konsis-
tentsil, maitsel ja aroomil. Suhkrudrazee vo6ib olla iiht varvi voi
mitmevadrviline, plekkideta, Sokolaadidrazee on tumepruun, ilma
hallika vo6i punakashallika kirmeta.

Olenevalt korpuse liigist peab konsistents likooridrazeel olema
vedel, siirupitaoline, pumati- ja martsipanidrazeel iihtlaselt peene-
kristalliline, Zeleedrazeel Zeleetaoline, puuvilja-marjadrazeel
pehme, suhkrustamata, karamelli- ja tuumadrazeel kova ja ker-
gesti katkihammustatav.

_ Maitse ja aroom peavad olema selgesti valjendatud, omased
antud sordile.

Sailitamisel drazee kvaliteet halveneb peamiselt ldaikekorra
koostisosade lagundumise tagajarjel. Drazee kaotab ldike, tekib
ebameeldiv seisnud, moénikord aga raastunud 16hn. Zelee- ja
likoorikorpused suhkrustuvad. Sokolaadidrazeel véivad suhkrus-
tumise tagajarjel tekkida hallid plekid.

Suure relatiivse ohuniiskuse korral drazee, eriti suhkrudrazee,
niiskub, muutub pehmeks ja deformeerub kerge vajutuse taga-
jarjel. Uhe drazee kirju varvus laheb tugeva niiskuse korral tile
teisele, mille t6ttu seegi muutub kirjuks.

Liiga kuivades hoiuruumides kuivab suhkrudrazee Kkiiresti,
muutub védga kdvaks ja seda on raske katki hammustada.

Halvaa

Halvaa kujutab endast Kkiulis-kihilise struktuuriga saadust.
Seda valmistatakse praetud ja peeneks hoorutud seemneist, mis
on segatud karamellmassiga. Karamellmass on eelnevalt vahusta-
tud vahutekitajaga. Olenevalt kasutatud Gliseemnetest eristatakse
seesami- (tahhiini-), pahkli-, arahhise- ja pdevalillehalvaad.

Halvaad valmistatakse mitmesuguste lisanditega (pdhklid,
rosinad) ja ilma nendeta.

Halvaa pakitakse plekk-karpidesse voOi pakkidesse netokaa-
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luga kuni 500 g, mis laotakse kartong-, laud- véi vineerkastidesse
netokaaluga mitte iile 40 kg.

Kaaluhalvaad vdljastatakse kas laud- voi vineerkastides kaa-
luga kuni 15 kg v0i plekk-karpides, purkides ja kartongist taaras
kaaluga mitte enam kui 10 kg. Kogu taara, mida kasutatakse hal-
vaa pakkimiseks, peab eelnevalt olema kaetud rasva mitteldbi-
laskva materjaliga.

Halvaas ei tohi vett olla iile 4%, rasvasisaldus on védhemalt
25—30%, redutseerivaid aineid ei tohi olla iile 25%, suhkrusisal-
dus on 27—45%. Halvaal peab olema kiulis-kihiline ehitus ja
kergesti 16igatav, veidi pude konsistents. Pind peab olema kuiv ja
. mittekleepuv. Seesami- ja arahhisehalvaal on kreemikas varvus,
pdhklihalvaal — helekollane, paevalillehalvaal — hallikas, $oko-
laadihalvaa vdrvus on helepruun kuni pruun.

Halvaa peab olema parajalt magus ja rasvane, kibeka vdi muu
korvalmaitse ning -l6hnata. Tahhiinihalvaal on sageli kibekas kor-
valmaitse, mis oleneb moénede seesamisortide maitsest ega ole
toote riknemise tunnuseks.

Redutseerivate ainete suure sisalduse tottu on halvaa vaga
hiigroskoopne. Suure relatiivse 6huniiskuse korral (iille 70%) hal-
vaa pind niiskub, muutub kleepuvaks ja tumeneb. Pikaajalisel sai-
litamisel tekib suhteliselt paks tume koorik.

Halvaa sdilitamisel 6li eraldub ja imbub valja, mille tagajarjel
toode muutub kuivaks ja murenevaks ning maitse halveneb.

Soojades ruumides (temperatuuril iile 12°) sdilitataval puit-
voi kartongtaarasse pakitud halvaal tekib eriti suur olikadu.

Suure taimedlisisalduse tottu kipub halvaa kibedaks muu-
tuma, mis ilmneb sagedamini paevalille-, arahhise- ja pdhklihal-
vaa puhul. Seesamihalvaa on kibedaks muutumisele vastupida-
vam, sest seesamiseemnetes on antioksiideeriva toimega aineid.

KUTTUI poolt tehtud katsed Kaug-Pohjas ja kiilmhoonetes nai-
tasid, et madalatel temperatuuridel voib halvaad sdilitada rikne-
miseta kuni 1 aasta. Eriti head on tulemused siis, kui halvaad sdi-
litatakse plekktaaras ja madalatel temperatuuridel. Lakitud metall-
paber, dubleeritud poliietiileen-tsellofaankile ja pargamendi ning
poliietiileenkile kombinatsioon voivad asendada plekki.

SAILITUSTINGIMUSED

Karamelli, kompvekkide, Sokolaadi, drazee ja halvaa sdilita-
miseks ettendhtud laod ja kaupluste abiruumid peavad olema kui-
vad, puhtad, ilma korvallohnadeta, kaitstud pdikesekiirte otsese
mdju eest ja hasti dhustatavad. Tooteid hoitakse stellaazidel samas
taaras, milles nad toodi kauplusse. Kaubaalused paigutatakse viahe-
malt 0,7 m kaugusele seintest. Kaupluste abiruumides lubatakse
seda vahemaad vdhendada kuni 20 cm-ni.
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Tabel 33
Suhkrust kondiitritoodete garantiisdilitusajad 4
(kuudes tootmise momendist)

Tooted Umbrises Umbriseta

Karamell
Pinna kaitsetootlusega jadkaramell —-
Pinna kaitsetootlusega jadkaramell plekkpurkides —
Pinna Kkaitsetootluseta jaakaramell

[=2]
-0 Ww

Téaidisega (glasuurimata) karamell®:
puuvilja-marja-, mee-, pumati- ja
vahustatud tdidisega tooted
sokolaaditdidisega tooted
likooritaidisega tooted
pahkleid sisaldavad (martsipani-, pahkli-,

- Sokolaadi ja pahkli) tdidisega tooted
piimatdidisega tooted
vormimis-pakkimismasinatele valmistatud
piimatdidisega tooted
rasva-suhkrutdidisega (karastav) tooted

Sokolaadiga glasuuritud (tdidisega) tooted
sealhulgas pehmekaramell
olg- ja vigurkaramell

[ Wk
wN BN W

Ok wWw
P o

Kompvekid

Sokolaadi- (assortii ja vigur-) kompvekid 2
Sokolaadiga glasuuritud kompvekid 4

sealhulgas voiga kreemikompvekid 0,5
Lounamaised pahklid —
Piirituses leotatud marjad ja puuvili 25 pdeva 2
Puuvili ja marjad Sokolaadis 1
Apelsiniléigud Sokolaadis 0,5
Sokolaadiglasuuriga likéérikompvekid 25 paeva 2
Pumatiga glasuuritud kompvekid 1
Suhkruga glasuuritud kompvekid 3 2
Rasvaglasuuriga kompvekid 3,
Glasuurimata kompvekid 2

sealhulgas martsipanist vigurid 10 péaeva 1
Koorepumat . KRR, ¢
Orn pumat -
Koorevenis 5
ValikSokolaad, vdlja arvatud likoorikompvekke sisaldav 2
Valikud likoorikompvekkidest 25 paeva 25 pdeva

pumatikompvekkidest 0,5 0,5

teatrikompvekkidest 0,5 0,5

[

deva

N Ih Ny

deva

paeva

"

NOWWO RO, G~OWN

liris

Karamellitaoline iiris
Pahkli-iiris
Poolpehme iiris

NWD
N WO

6 Pinna kaitsetéotluseta lahtist tdidisega karamelli sdilitatakse hermeetiliselt
suletud pakkides 1 kuu.
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Tooted Umbrises Umbriseta

Drazee
Suhkru-, nonparelliga kaetud ja kakaopulbris drazee
sealhulgas: — 3
pahkli- (vdlja arvatud mandli-) drazee — 2
lik6oridrazee — 1,5
Sokolaadidrazee — 2
sealhulgas piirituses leotatud marjadest ja puuvil-
jast drazee — 25 pdeva
Sokolaad ja kakaopulber
Harilik ja dessert- (lisanditeta) Sokolaad 6 6
Harilik ja dessert- (lisanditega voi tdidisega) Sokolaad 3 >
Kartongkarpides ja poliimeerkilest pakkides kakaopulber — 6
Plekkpurkides kakaopulber 12
Paberpakkides, kastides ja karpides kakaopulber — 3
Halvaa
Pahkli-, arahhise-, paevalillehalvaa Tk j 5
Seesamihalvaa 2 2

Peamisteks teguriteks, millest oleneb toodete kvaliteet sdilita-
misel, on relatiivne 6huniiskus ja temperatuur. Relatiivne dhuniis-
kus ei tohi olla halvaal ja drazeel iile 70%, karamellil, kompvek-
kidel ja Sokolaadil tle 75%.

Et kondiitritooted sdilitamisel ei niiskuks, ei tohi neid paigu-
tada niisketesse hoiuruumidesse, vee- ja kanalisatsioonitorude
ldhedale v6i kaupade korvale, mis annavad edasi niiskust (sool
jm.). Kiilmal aastaajal ei tohi tooteid paigutada kiittekehade ldhe-
dusse, et valtida intensiivset niiskuse aurumist toodetest.

Kondiitritoodete sdilitamisel on suur tahtsus ohutemperatuuril.
Kindlaks on madaratud jargmised iilemised temperatuuripiirid:
karamellil, kompvekkidel, drazeel, Sokolaadil — 18° (ilma jars-
kude kéikumistetaj ja halvaal — 12°. Temperatuuri alanedes aeg-
lustub suurem osa protsesse, mis pohjustavad kondiitritoodete
riknemist, vdheneb rasvade kibedaks muutumine, pidurdub
aroomiainete lendumine. Rasva sisaldavaid kondiitritooteid (hal-
vaa, karamell ning kompvekid pahkli- ja piimatdidisega, kreemi-
kompvekid, iiris jm.) soovitatakse sdilitada miinustemperatuuril.
Sdilitamisel ei tohi esineda temperatuuri jarske koikumisi, sest see
kutsub esile toote pinna «higistamise».

Talvel kauplusse toodavaid kondiitritooteid hoitakse eelnevalt
vaheruumis, et need aegamisi soojeneksid. Sooja ruumi toodud
kiilmad tooted hakkavad «higistama», mis vGib esile kutsuda tilal-
mainitud defektid. Et tooted ei niiskuks, peab ladude temperatuur
olema veidi koérgem valisbhu temperatuurist.

Karamellile, kompvekkidele, drazeele, iirisele, $Sokolaadile ja
halvaale on kindlaks mdadratud jargmised garantiisdilitusajad
(tabel 33).
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JAHUST KONDIITRITOOTED

Jahust kondiitritooteid, nagu kiipsiseid, galette, praanikuid,
vahvleid, keekse, torte ja kooke, valmistatakse nisujahust, millele
lisatakse suhkrut, rasva ja muud toorainet.

Kiipsised, galetid, prddnikud ja vahvlid

Kiipsised ja galetid. Kiipsised — need on erineva kujuga vai-
kesed kondiitritooted. Olenevalt retseptist ja valmistamisviisist
jagatakse kiipsised suhkru-, dessert-, venivtaina- ja kuivkipsis-
teks. Kobestajatena kasutatakse naatriumvesinikkarbonaati,
ammooniumkarbonaati, monede toodete puhul aga parmi.

Venivtainakiipsised valmistatakse sitkest tainast, mis sisaldab
suhteliselt vdhe suhkrut ja rasva.

Suhkrukiipsised valmistatakse plastilisest suhkrutainast, mis
sisaldab rohkem suhkrut ja rasva, tdnu millele on muredam ja
tumekuldse varvusega.

Dessertkiipsised sarnanevad suhkrukupsistega, kuid on vaik-
semate mootmetega ja sisaldavad rohkem suhkrut, rasva, piima
ja teisi vaartuslikke tooraineid. Kiipsistel on kaunistus voi taidis-
kihid.

Kuivkiipsised (kreekerid) erinevad eelmistest liikidest selle

- poolest, et nad ei sisalda suhkrut, kuid neisse lisatakse rasva.

Kiipsistel on mure kihiline struktuur.

Galetid on tdisnurksed siledad jahutooted, mida kasutatakse
leiva asemel. Valmistamisviisilt sarnanevad nad kuivkiipsistega;
erinevus seisneb selles, et podhilised galetisordid valmistatakse
suhkru ja rasvata, galeti pinda ei ilustata. Taina kobestamiseks
kasutatakse parmi. Olenevalt retseptist jagunevad galetid liht-
galettideks, mis ei sisalda suhkrut ega rasva, kdorgema kvalitee-
diga galettideks (suhkruta, kuid rasvaga) ja dieetgalettideks, mille
Kkoostisse kuuluvad suhkur ja rasv.

Kiipsiseid ja galette valjastatakse pakitult ja kaalukaubana.

Venivtaina- ja suhkrukiipsised ning galetid pannakse pakki-
desse kaaluga kuni 300 g voi karpidesse kaaluga kuni 600 g (gale-
tid) ning 1000 g (venivtaina- ja suhkrukipsised). Kuivkiipsised
pakitakse karpidesse kaaluga kuni 500 g, dessertkiipsised kaaluga
kuni 1500 g.

Pakid peavad koosnema kahest kihist: sisemine rasva mitte-
labilaskvast paberist (pargament, poolpargament, pargamiin),
tsellofaanist v6i parafiinpaberist ning vdlimine etiketi- v6i kirju-
tuspaberist. Kiipsiseid on lubatud pakkida tsellofaani, millele klee-
bitakse vabrikumark. Galettide pakkimisel pannakse sisemise ja
valimise kihi vahele ohuke kartong. Kiipsiste ja galettide pakki-
miseks ettendhtud karbid peavad olema seestpoolt kaetud rasva
mitteldbilaskva paberiga.
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Kipsiseid ja galette pakitakse erinevatesse kastidesse, nagu
laud-, vineer-, lainelisest papist kastid.

Nelinurkse, ruudu vo6i immarguse kujuga kiipsised ja galetid
laotakse kastidesse serviti, muster iihel pool. Kiipsiste, korgema
kvaliteediga ja dieetiliste galettide iga horisontaalrea vahele pan-
nakse rasva mitteldbilaskev paber. Selleks otstarbeks lubatakse
kasutada ka pakkepaberit. Iga kipsiserea vahele pannakse kas
ribake kartongi voi paber.

Erikujulised kiipsised ja mitmesuguste kiipsiste segud paki-
takse kasti puistena. Enne kaalukiipsiste pakkimist kaetakse kast
seestpoolt rasva mitteldbilaskva paberi voi pakkepaberiga. Et too-
ted transportimisel ja sdilitamisel ei murduks, tuleb kéik vabad
kohad kastides pealpool pakkepaberit tdita paberipuru voi
pehme paberiga.

Kiipsiste ja galettide pohilised organoleptilised tegurid on
kuju, pinna seisund, poorsus, maitse ja 16hn. Olenevalt kvalitee-
dist jagunevad suhkru- ja venivtainakiipsised 3 sordiks, teisi kiip-
siste ja galettide liike véljastatakse tihe sordina.

Kiipsiste ja galettide kuju peab olema korrapirane, nurkades
ja aartes ei tohi olla vigastusi.

Kipsiste ja galettide pealispind peab olema sile, tipikeste ja
mullideta, pole lubatud puru ja pdlenud pinda. Galettidel on luba-
tud tksikud katkiminemata mullid, tlepuistamata kuivkiipsiste

Tabel 34
Kiipsiste ja galettide pdhikoostis protsentides
Niiskust, Suhkrut, paty itt
Tooted mitte rohkem mitte roh- ra}fka' r]r(u ie
kui kem kui S
Stantsimismasinatel vormitud suhkru- ja
venivtainakiipsis
suhkrukiipsis 4,5—5 22,0—24 8—10,0
venivtainakiipsis 6—7 14—18 6—8
Tainavaltsimismasinatel ja késitsi vormitav
suhkrukiipsis (batoonikesed ja rihvelpin-
naga kangid) 8 28 5—8
dessertkiipsis 5—7 20—30 15—25
kuivkipsis 8 — 10—15
Galetid:
lihtgaletid 11 — —
korgema kvaliteediga galetid
(«Arktika») 10 — 10,5
suurendatud rasvasisaldusega
dieetgaletid 9 Z1.5 17,0
vdhendatud rasvasisaldusega
dieetgaletid 10 11 4
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juures katkiminemata mullide arvu ei piirata. Kipsiste ja galet-
tide varvus peab olema tihtlane, antud liigile omane. Tooted pea-
vad olema hasti kiipsetatud, ihtlase poorsusega, aukudeta ja jahu-
klompideta. Ulepuistamata kuivkiipsistel, aga ka mdénedel dessert-
kiipsiste sortidel voib olla vaikeste aukudega ebatasane pind.

Kipsistel ja galettidel pole lubatud rdadastunud, kibekas v6i muu
ebameeldiv maitse ja 16hn.

Keskmised andmed kiipsiste ja galettide kvaliteedi pohiliste
omaduste kohta on toodud tabelis 34.

Korgema kvaliteediga kiipsised ja dieetkiipsised ning galetid
muutuvad suure rasvasisalduse tottu kibedaks. Seltele defektile
eelneb harilikult seiskunud, rdadastunud maitse ja 16hn.

Kiipsiste pakkimiseks rasva ldbilaskvate paberisortide (pakke-,
kirjutus-, etiketipaber jm.) kasutamine pohjustab neil toodetel
sageli halba 16hna. See on seletatav asjaoluga, et mainitud paberi-
liigid imbuvad kergesti rasvast ldbi; eriti on see tdheldatav mitte-
kiillaldaselt jahtunud kiipsiste puhul. Hapniku toimel hapendub
rasv kiiresti, mis annabki kiipsistele ebameeldiva kibeka l6hna.

Rasva riknemise ja kibedaks muutumise tundemadargid ilmuvad
kiiresti neil dessertkiipsiste sortidel, mis sisaldavad iile 20%
rasva (vOi-, liiva-koore-, liiva-, immargune, dessertkiipsis jm.).

Soojades ruumides sdilitamine kiirendab rasva kibedaks muu-

tumist. Miinustemperatuuridel see protsess aeglustub.
; KUTTUI andmeil véivad suhkru- ja moned dessertkiipsiste lii-
gid' («Leningrad» jm.) miinustemperatuuril (—18°) sailida kibe-
daks muutumise tundemadrkideta 9—12 kuud.

Eri kiipsiste ja galettide niiskusesisalduse normid on erinevad
(4,5 kuni 10%), mille téttu moned kiipsiste ja galettide liigid niis-
kuvad ja suurenevad kaalus, teised aga kuivavad. Kiipsiste ja
galettide niiskusesisalduse muutumine oleneb samuti relatiivsest
ohuniiskusest.

Tabelis 35 on antud kiipsiste ja galettide tasakaaluline niiskus
erineva relatiivse ohuniiskuse puhul.

Tainavaltsimis- ja -vormimismasinatel valmistatavate kiipsiste
niiskus moodustab 5—89%. Sellele vastab relatiivne 6huniiskus
50—63%. Et kiitmata laoruumides iiletab relatiivne &huniiskus
sageli 70%, seda eriti siigisel ja talvel, siis nendes tingimustes
nimetatud kiipsiste liigid niiskuvad «higistamise» tottu.

Tabel 35
Kiipsiste ja galettide tasakaaluline niiskus protéenlides

Relatiivne G6huniiskus
50% 57% 63% 80% 90%

Tooted

Suhkru- ja venivtainakiipsis 5,0 6,0 8,0 10,9 149
Galetid 5,0 6,4 8,3 $15t 13,0
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Galettidel on suurem niiskusesisaldus (10—11Y%), millele vastab
relatiivne Shuniiskus umbes 80%. Soojal aastaajal, eriti 16una-
rajoonides, on keskmine relatiivne Ohuniiskus tunduvalt alla
809%, mille tottu galetid kaotavad niiskust ja nende kaal vdheneb.
Kiipsiste ja galettide niiskumisel halveneb nende kvaliteet, kaob
tootele omane rabedus ja nad muutuvad liiga pehmeks. Kui
niiskusesisaldus on suurenenud 14—15%-ni, véivad tooted halli-
tama minna, sest antud tingimustes arenevad nende pinnal halli-
tusseened.

Kaotanud niiskust, muutuvad tooted liiga kévaks ja neid on
raske katki nédrida. Kiipsiste ja galettide pakkimine veeauru mitte-
labilaskvasse pakendisse (plekkpurgid, poliietiileenkilest ja laki-
tud tsellofaanist pakid jm.) kaitseb neid tooteid suurel madaral
niiskumise ja kuivamise eest.

Nende pakendiliikide kasutamine koos séilitamisega madalatel
temperatuurldel annab eriti haid tuiemusi ja plkendab tunduvalt
kipsiste ja galettide callltusaega

Prddanikud. Praanikud on erisuguse kujuga magusad jahust
kondiitritooted, millel on viirtsine aroom. Kiipsistest erinevad nad
pehme konsistentsi ja koostise poolest (sisaldavad rohkem suhk-
rut ja vahe rasva). Olenevalt valmistamisviisist jagunevad praa-
nikud keedu- ja toorpraanikuteks.

Toorpraanikud valmistatakse tainast, mille koostisse kuulub
kiilm suhkrusiirup. Keeduprdanikute taina valmistamisel sega-
takse jahu kuuma suhkrutarklise- voi suhkru-meesiirupiga. Toor-
ja keedupraanikud véivad olla glasuuritud ja glasuurimata, taidi-
sega ja ilmma.

Praanikuid glasuuritakse selleks, et parandada nende valimust
ja maitset ning kaitsta neid kuivamise eest. Praanikuid valjasta-
takse kaalukaubana ning pakitult tsellofaan- ja paberpakendisse
voi kartongkarpidesse, mis on vooderdatud pargamendi, poolpar-
gamendi, pargamiini voi tsellofaaniga. Pakendis praanikud paki-
takse laud- vG6i vineerkastidesse netokaaluga mitte tle 26 kg ja
lainelisest kartongist kastidesse netokaaluga mitte iile 20 kg.

Kaalupraanikud asetatakse paberiga vooderdatud laud-, vineer-
vOi lainelisest kartongist kastidesse netokaaluga kuni 20kg. Iga
horisontaalkihi vahele pannakse paber. Linnasisestel vedudel pan-
nakse praanikud valatud paberimassist voi laastudest punutud
kastidesse netokaaluga mitte iile 15 kg v6i puidust v6i alumiiniu-
mist kandekastidesse. Kaubandusvorku valjastatavatel praaniku-
tel peab olema korrapdrane kuju, sile, murdumisteta, lohkuadeta ja
kérbenud kohtadeta pind. Glasuuritud praanikute pind peab
olema sile marmoritaoline mittekleepuv ning neil ei tohi olla
glasuuriga katmata kohii. Praanikud peavad olema hasti labikip-
senud, labisétkumata taina jalgedeta ja korvallohnata, hasti poor-
sed ning tithikuteta. Praanikute kvaliteedi omadustest on tdhtsa-
mad niiskuse- ja suhkrusisaldus.
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Taidiseta praanikute niiskus ei tohi olla suurem kui 14,5%,
taidisega praanikutel aga 16Y%. Suhkrusisaldus tdidiseta praaniku-
tel on 36—40Y%, tdaidisega praanikutel aga mitte alla 45%.

Pohilised protsessid, mis toimuvad praadnikute sdilitamisel, on
kuivamine ja tahkestumine. Praanikud kuivavad seetGttu, et
nende niiskusesisalduse normid (14,5—16,0%) on tunduvalt kor-
gemad Ohu absoluutsest niiskusest (tavaliste sdilitustingimuste
juures).

Niiskuse kao korral muutuvad praanikud liiga kovaks ja neid
on raske katki nadrida. Keeduprdaanikud, mille retsepti kuuluvad
tarklisesiirup vo6i mesi, kuivavad ja tahkestuvad aeglasemalt kui
toorpridnikud.

Mitmed katsed on ndidanud, et tahkestumist ja kuivamist voib
aeglustada praanikute pakkimisega lakitud tsellofaani, poliietii-
leenkilesse, nende sdilitamisega madalal temperatuuril ja kiilmu-
tamisega.

Vahvlid. Vahvlid on tdidisega (v6i ilma), Shukesed, poorsed,
plaadikesekujulised voi tdidisega, ohukeste seintega, erikujulised
jahust kondiitritooted. Vahvlilehed (plaadikesed) ja vahvlist kuju-
kesed kiipsetatakse vedelast tainast, mis valmistatakse jahu sega-
misel vee, munakollase ja soodaga (suhkrut ja rasva ei lisata).
Taidisena kasutatakse kreemi- (tuhksuhkru ja hiidrorasva segu

. v0i kookosrasva segu essentside ja sidrunhappega), pahkli-

(puruks hoorutud pahklid suhkruga), pumati- ja puuviljatdidist.
Taidiseta vahvleid valmistatakse tainast, mis sisaldab rohkesti
suhkrut, rasva ja munakollast.

Vahvleid vdljastaiakse pakkides netokaaluga 15 kuni 250 g,
karpides netokaaluga kuni 1000 g ja kaalukaubana. Harilikult
koosneb pakend iihest-kahest paberikihist: pargamendist, poolpdr-
gamendist voi tsellofaanumbrisest ja etiketist. Vahel kasutatakse
etiketi asemel paberist panderolli.

Selleks et rasv ei imbuks labi pakkide ja karpide, vooderda-
takse karbid seestpoolt pdrgamendi, poolpargamendi voi pdrga-
miiniga. Vahvlid pakitakse 20 kg kaupa laud-, vineer- voi kar-
tongkastidesse, tsellofaani pakitud vahvlid aga kuni 8 kg mahuta-
vusega kastidesse. Lainelisest kartongist voi punutud Spoonist
kastid v6ivad olla kuni 15 kg mahutavusega ning kuni 10 kg
mahutavusega, kui nad on valmistatud valatud paberimassist
(linnasiseseks veoks).

Taidisega kaaluvahvleid pannakse laud-, vineer- vo6i kartong-
kastidesse 16 kg, tdidiseta 8 kg ja erikujulisi 4 kg. Seestpoolt
veooderdatakse taara pargamendi, poolpargamendi, tsellofaani voi
parafiinpaberiga. Vahvlite kvaliteedi peamised omadused on vali-
mus, varvus, konsistents, maitse ja 16hn. Vahvli pinnal peab
olema selge muster, 10ikeddred peavad olema siledad, ei tohi esi-
neda tdidise valgumisi, laike ega kdorbenud kohti. Toodete varvus
peab olema iihetaoline, helekollane kuni kollane. Vahvlilehed
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Tabel 36

Andmed vahvlite koostise kohta protsentides
: Niiskust, mitte Suhkrut, mitte Rasva, mitte
Vahvlid rohkem kui viahem kui vdahem kui
Tiidiseta vahvlid 4 29,0 \ 25
Kreemivahvlid 2 41,0 28,0
Pumativahvlid 10,5 75,0 —
Pahklivahvlid 2,0 335 24,0
Puuviljavahvlid 16,0 60,0 —

peavad olema poorsed, labisotkumata taina jalgedeta ja hasti
labi kipsetatud. Taidis peab olema tihetaoline, terakeste ja tiikki-
deta. Kibedaks muutunud rasva ja korbenud korvalmaitse pole.
lubatud.

Andmed vahvlite kvaliteedi kohta on toodud tabelis 36.

Vahvlite riknemise peamised tundemdrgid en riknenud rasva
ebameeldiva korvalmaitse tekkimine ja vahvlilehtede rabeduse
kadumine.

Veeauru mitteldbilaskva taara (poliietiileenist pakend ja alu-
miiniumpaber) kasutamine pikendab sdilitamisel madalal miinus-
temperatuuril tunduvalt kreemitdidisega vahvlite sdilitusaega
(kuni kaheksa kuud).

Kiipsiseid, galette, vahvleid, prdaanikuid hoitakse samas taa-
ras, milles nad saabuvad kaubandusvorku. Ladudes sailitamisel
laotakse dessertkiipsiste ja galettide kastid virnadesse korgusega
mitte lile kaheksa ja laiusega mitte ille nelja rea. Suhkru- ja
venivtainakiipsiste, vahvlite ja praanikute kaste sdilitatakse mitte
ile 2 m korgustes virnades. Virnade kaugus seintest peab olema
vahemalt 0,7 m ja tliksteisest 0,5 m. Kastid peavad olema kindlasti
paigutatud stellaazidele.

Koogid, tordid, keeksid, rummibaabad
ja puuvilja-rullbiskviidid

Koogid on erikujulised jahust kondiitritooted, mis valmista-
takse rohke suhkru- ja rasvasisaldusega tainast ning kaunistatakse
kreemi, Sokolaadi jms.

Kookide valmistamiseks kasutatakse jargmisi tainaliike: bisk-
viidi-, liiva-, kihiline, keedu-, mandli-, munavalge- ja purutainas.

Biskviittainas valmistatakse munade vahustamisel suhkru ja
jahuga. Pdrast kiipsemist muutub see poorseks, kergeks ja kohe-
vaks. Liivatainas valmistatakse jahust, millele on lisatud suur
kogus suhkrut, mune ja rasva. Kihilises tainas on ohtrasti void.

Keedutainas (ekleer-tiilipi keedukookide jaoks) valmistatakse
jahu kupatamise teel keeva soolaka veega, millesse on segatud
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sularasva, seejarel lisatakse tainale munad. Kiipsetamise ajal tekib
keedutainast toodetes ava, mis tdidetakse kreemiga.

Mandlitainas valmistatakse suhkruga puruks hédrutud mand-
leist, jahust ning munavalgest.

Munavalgetainas saadakse munavalge vahustamisel suhkruga,
kusjuures jahu ei kasutata (6huliste kookide jaoks).

Purutainast valmistatakse kahel viisil: 1) labi sGela pressitud
biskviittaina puru segatakse koorekreemiga, seda tainast kasuta-
takse kiipsetamata kookide vormimiseks; 2) koogipuru- ja 16iked
segatakse vaikese koguse jahu, v6i, munade ja siirupiga Saadud
tainas kiipsetatakse.

Kookide tédidiseks ja kaunistamiseks kasutatakse kreem1 puma-
tit, puuvilja-marjamassi, pdahkleid, mandleid, aromatiseeritud
suhkrusiirupit.

Koorekreem (voikreem) on tuhetaoline mass, mis on saadud
vOi, tuhksuhkru ja kondenseeritud piima vahustamisel. Kreemile
lisatakse veini ja vanilli, monikord aga kakaopulbrit ja pahkleid.

Keedukreem saadakse piima keetmisel koos jahu, suhkru ja
munadega kuni siiltja massi moodustumiseni, seejarel kreem jahu-
tatakse kiiresti.

Vahukreem saadakse munavalge vahustamisel suhkru voi
kuuma siirupiga.

Aromatiseeritud suhkrusiirup kujutab endast suhkrulahust,
_ mhillele lisatakse veini ja essentse.

Pumatit valmistatakse suhkrust ja siirupist samal viisil kui
pumatitaidist kompvekkide ja karamelli jaoks.

Puuvilja-marjamassi valmistatakse puuvilja-marjapiiree keet-
misel suhkruga.

Torte valmistatakse biskviit-, liiva- ja kihilisest tainast, vahvli-
lehtedest ja samadest kaunistusmaterjalidest millest kookegi. Tor-
did erinevad kookidest suuremate mdotmete ja ilusama valisvii-
mistluse poolest. Harilikult on neil nelinurkne v6i timmargune
kuju, kaal 250 kuni 2000 g.

Keeksid on erineva kujuga (iimmargused, nelinurksed, vormi-
leivakujulised jne.) tooted, mis on kiipsetatud rohkesti void, mune
ja suhkrut sisaldavast tainast. Taina kobestamiseks kasutatakse
parmi, soodat voi ammoniumkarbonaati. Keekside wvalmistami-
seks - kasutatakse korgema sordi nisujahu. Keekside pealispind
puistatakse iile tuhksuhkruga, peenestatud pdhklitega, kaunista-
takse pumati voi Sokolaadimassiga. Keekse vdljastatakse kaaluga
100 kuni 1000 g.

Rummibaabad valmistatakse aromatiseeritud suhkrusiirupiga
labiimmutatud pdrmitainast, millele on lisatud rosinaid. Rummi-
baabasid kiipsetatakse soonelises koonusekujulises vormis, mille
keskel on ava. Nende pealispind kaetakse harilikult pumatiga.
Rummibaaba kaal on 100 vo6i 500 g.

Puuvilja-rullbiskviit kujutab endast puuviljatdidisega kokku-
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keeratud biskviittainalinti. Miiligile lastakse tiikk-kaubana 12-
ja 20-grammises koguses ning kaalukaubana. Rullbiskviidi tainas
valmistatakse 1. sordi nisujahust, suhkrust ja munadest.

Koogid paigutatakse korrosioonivastase kihiga kaetud metall-
kandekastidesse voi -plaatidele. Kandekastid peavad olema varus-
tatud tihedate puitkaantega, mis on kaetud toidulakiga; metall-
plaadid paigutatakse puitkastidesse. Plaadid ja kandekastide
pohjad kaetakse pargamendi voi poolpargamendiga. Méned koogi-
sordid («Korvike», «Purukook», «Ohuline» jm.) pannakse pabe-
rist umbrisesse ja seejdarel kandekasti. Puuviljatdidisega ja
pumativiimistlusega kooke «Korvike» lubatakse pakkida 12-kaupa
kartongkarpidesse. Karbid méhitakse paberisse 10-kaupa.

Tordid, keeksid ja rummibaabad pannakse kartongkarpidesse,
mille pohi kaetakse eelnevalt pargamendi v6i poolpargamendiga.
Teistesse linnadesse transporditavad keeksikarbid pannakse kuni
10-kilogrammise netokaaluga kuivadesse puhastesse laud-, vineer-
voi lainelisest kartongist kastidesse. Tiithjad kohad kastides tdide-
takse paberlaastudega. Keekside veol iihe linna piires pannakse
need samuti kaanega varustatud alumiinium- vo6i puitkandekasti-
desse.

Koogid, tordid, keeksid, rummibaabad ja puuvilja-rullbiskviit
sisaldavad rohkesti vett ja rasva, mille tottu kuuluvad Kkii-
resti riknevate toiduainete hulka. Sdilitamisel hakkavad need
tooted kiiresti hallitama, muutuvad kibedaks ja lahevad hapuks.
Koige viaiksema sdilimiskindlusega on kreemikoogid ja -tordid
(eriti keedutainast ja vahukoorekoogid).

SAILITUSTINGIMUSED

Jahust kondiitritooteid sdilitatakse puhastes kuivades hasti
ohustatavates aidakahjurite poolt nakatamata ruumides. Et need
tooted votavad kergesti kiilge korvalldhnu, tuleb nad kindlasti
paigutada kaubanaaberluse pohimdttel.

Allpool on toodud jahust kondiitritoodete optimaalsed saili-
tustingimused (tabel 37).

Tabel 37
Jahust kondiitritoodete optimaalsed siilitustingimused

Tooted - Temperatuur Relatiivne 6hu-

niiskus
Kiipsised ja galetid 18° 70—75%
Praanikud 18° 70—75%
Vahvlid 20° 65—70%
Kaunistuseta koogid ja tordid 18° 70—75%
Kreemi- ja puuviljakoogid ning -tordid 0 kuni 6° 70—75%

122



Kreemi- ja puuviljakooke ning -torte sailitatakse kiilmutus-

kambrites ja -kappides temperatuuril mitte iile 6°

, kuid mitte

alla 0°, kaunistuseta tooteid mitte iile 18° ja relatiivse dhuniiskuse
puhul 70—75%. Kilmutusseadmete puudumisel vdib kooke ja
torte, valja arvatud keedukreemiga koogid, sdilitada jahedates
ruumides temperatuuril mitte iile 10° mitte enam kui 12 tundi.

Tabel 38

Jahust kondiitritoodete garantiisdilitusajad

Tooted Sailitusaeg
Kipsised

Suhkru- ja venivtainakiipsised 3 kuud
Dessertkiipsised rasvasisaldusega iile 20% 0,5 kuud
Dgssertkﬁpsised rasvasisaldusega 10 kuni 20% 1 kuu
Dessertkiipsised rasvasisaldusega kuni 10% 1,5 kuud
Ko6ik pakitud kuivkiipsiste liigid 3 kuud
Kaalukiipsised 2—2,5 kuud
Praanikud

Glasuurimata toorprdanikud, vélja arvatud piparmiindipraanikud 20 pdeva
Piparmiindi-toorpraanikud (suvel) 10 pdeva
Piparmiindi-toorpraénikud (talvel) 0,5 pdeva
- Glasuuritud praanikud 1 paev
Keedupradnikud 2 péeva
Galetid

Korgendatud rasvasisaldusega galetid (kaalukaup) 21 pdeva
Viahendatud rasvasisaldusega pakigaletid (kaalukaup) 1,5 paeva
Korgema kvaliteediga (kaalukaup) ja vdhendatud rasvasisaldusega

dieetgaletid (pakitud) 3 pdeva

Korgema kvaliteediga (pakitud) ja lihtgaletid (kaalukaup) 6 paeva
Hermeetiliselt pakitud lihtgaletid 24 pdeva
Taidisega vahvlid

Rasva-, kreemi- ja pralineetdidisega vahvlid 2 paeva
Puuvilja-, pumatitdidisega ja tdidiseta vahvlid 3 pdeva
Keeksid

Keemiliste kobestajatega valmistatud keeksid 7 pdeva
Parmiga valmistatud keeksid kaaluga kuni 100 g 1 paev
Pdarmiga valmistatud keeksid kaaluga ile 100 g 2 pdeva
Kiilmkambrites (temperatuur mitte iile 6°) sdilitatavad kreemi- {

koogid ja -tordid

Koorekreemiga tooted 36 tundi
Keedukreemiga tooted 6 tundi
Vahukoorekreemiga tooted 7 tundi
Puuviljakaunistustega tooted 3 pdeva
Koorekreemiga koogid ja tordid jahutuseta ruumides sailitamise

korral 12 tundi
Kaunistuseta tooted ja puuviljatdidisega koogid «Korvike» 10 pdeva
Pédhkli- ja rasvatdidisega vahvelkoogid ja -tordid 1 pédev
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Vahveltorte, torte pralinee- ja rasvatdidisega vo6ib sdilitada
harilikes tingimustes. Keedukreemiga kookide sdilitamine ja reali-
seerimine kauplustes, kus puuduvad kiilmutusseadmed, on keela-
tud. Jahust kondiitritoodete garantiisdilitusajad on toodud tabe-
lis 38.

Karpides, pakkides ja kandekastides tooteid sdilitatakse ainult
stellaazidel. Jahust tooted on haprad saadused. Seetdttu tuleb neid
ettevaatlikult hoida. Jahust tooteid ei tohi paigutada niiskete
valisseinte vastu, vee- ja kanalisatsioonitorude ldhedusse ning
ahjude, 166ride ja keskkiitteradiaatorite ldahedale.

ALKOHOOLSED JA ALKOHOLITA JOOGID

Hulgi- ja jaekaubandusorganisatsioonid votavad viina; lik6ori-
viinatooteid, konjakit, viinamarja-, puuvilja- ja marjaveine ning
-mahlu, 6lut, mineraalvett, puuviljajooke vastu nii hulga jérgi
kui ka kvaliteedi pdhjal.

Jookide kvaliteet tehakse kindlaks organoleptilisel ja labora-
toorsel teel.

Organoleptiliselt mddratakse valisilme, ldbipaistvus, varvus,
maitse, 16hn jne. Neid naitajaid hinnatakse kiimnepallise siisteemi
jargi. ;

Vilisilme kindlakstegemisel kontrollitakse taara (pudelid voi
vaadid) labipaistvust, varvust ja kvaliteeti, pudelite kuju ja
mahtu, klaasi kvaliteeti ja vdrvust, taara puhtust ja mehaaniliste
vigastuste (teravad tdkked, valjaulatuvad kandid) olemasolu.

Tabel 39
Andmed viina kvaliteedi kohta
e L 3 kL
= '5 s
8 == o
Niitajad = E = E
B 7 —~.o =) o
= o9 © S~ o S=
TR == &2 3 bt
Kangus Y%-des mahu suhtes 40+4+0,2 40402 40401 50+0,2 56=0,2
100 ml viina aluselisus,
ml 0,1 N HCL, mitte tle 3.5 4 3,5 3.5 3.5

Aldehiitide, iimberarvestatult

absoluutsele alkoholile, Y%-des

mahu suhtes, mitte iile 0,003 0,001 0,001 0,001 0,001
Puskariolisid, imberarvestatult

veeta piiritusele, %-des mahu

suhtes, mitte ile 0,003 0,0005 0,0005 0,0005 0,0005
Eetreid 1 1 absoluutses alko-

holis, mg, mitte iile 50 30 30 30 30
Metiitilalkoholi Ei ole lubatud
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Peale selle kontrollitakse sulgemise hermeetilisust, etiketti, korgi
ja laki ning metall- v6i viskooskapsli seisundit.

Heljuvate osakeste ja voorkehade olemasolu ning joogi hagu-
sust kontrollitakse pudelite ldbivaatamisel vastu elektrivalgust.
Selleks voetakse pudel kaelapidi kdtte (pdhjaga iilespoole), vabas-
tatakse pakkepaberist ja pooratakse aeglaselt valgusekraani
ees.

Kui ldbivaatuse ajal avastatakse mingi vormistamise voi joogi
defekt (sade, priigi, tumenemine), siis selline kaup praagitakse
valja.

Jookide varvust ja maitseomadusi Kkontrollitakse erilistes
degusteerimisklaasides. Igal likoori-viinatootel, konjakil ja teistel
joogiliikidel peab olema eriline, sellele omane varvus, maitse ja
aroom.

Viin peab organoleptiliste omaduste poolest vastama jargmis-
tele nouetele: pehme maitse, ilma korvalmaitseta; 16hn — iseloo-
mulik viinalohn; véalisilme — ldbipaistev korvalosakesteta, sades-
tuseta ja haguta vedelik. Viina ja likéori-viinatoodete keemiline
koostis on antud tabelites 39 ja 40.

Viinamarjaveinid peavad keemiliselt koostiselt vastama jarg-
mistele nouetele (tabel 41).

Viinamarjaveinid peavad olema ldbipaistvad, sadestuse ja
hdguta ning korvallisanditeta. Kollektsioonveinidel voib pérast
* loksutamist olla kiiresti pShja vajuv sade ning varvained ja viina-
kivi vbivad olla ladestunud pudeli seintele. Vnnamar]avelmdel
ei tohi olla korvalmaitseid ega -16hnu. Puuvilja- ja marjaveinid
peavad keemilistelt omadustelt vastama jargmistele nouetele
(tabel 42).

Tabel 40

Andmed likéori-viinatoodete kvaliteedi kohta

T Q

=3 452
Tooted = A 5 35 a._

-] - = ~ ™

o> @ ZE =8 =d.c B

S g o Ho 23 Eo

o) Ad 3

&= #e o 28 E2

<E B % 25325
Kanged likoorid 30—45 - 32—45 —
Dessertlikoorid 25—30 40—A47 35—45 0,07—0,6
Kreemid 20—23 50—61 49—60 0,3—0,44
Nalivkad 18—20 35—41 28—40 0,2—0,6
Punsid 16—17 33—40 32—239 0,5—0,8
Magusad nastoikad 18—40 9,5—26,2 8—35 0,2—0,8
Dessertjoogid 12 20—25 20—30,7 0,3—0,8
Poolmagusad nastoikad 25—30 3,0—5,5 3—5,5 0,2—0,5
Kibedad nastoikad 30—45 - — 0—0.7
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Andmed viinamarjaveinide kvaliteedi kohta

Tabel 41

= = A, : -~ P
e E558 -2g52
il - B 5 B0
Tooted Veini tiitip 0 3 R 3wl 8
o8 HEFa ETage-
= L< P~ =2 Bk
<=3 al52 E88Fw
mitte iile
Kuivad Valge, roosa ja punane
lauaveinid lauavein 9—14 0,5 6
Lauaheres 12—15 0,5 6
Kahheetia menetlusel
valmistatud valge ja
punane lauavein 10—14 0,5 6
EtSmiadzini 15—17 0,5 5
Poolmagusad veinid Roosa, valge ja punane
poolmagus vein 10—14 3—8 5
Kanged veinid Valge, roosa ja punane
portvein 17—20 6—14 5
Madeira 19—20 3—6 6
Marsala 18—20 3—7 5
Kange heres 19—20 3 6
Valge, roosa ja punane
kange vein 17—20 3—7 S
Poolmagusad veinid Poolmagus valge, roosa
ja punane vein 15—16,5 ao—10 6
Magusad veinid Magus valge, roosa,
punane vein 16—17 14—20 (incl.) 6
Kahoor 16 16—20 6
Valge muskaat 16 16—20 (incl.) 6
Roosa muskaat ja tokai 16 16—20 (incl.) 6
Likoorveinid Valge ja roosa vein 12—16 21—30 D
Punane vein 12—17 21—35 5
Valge, roosa ja must
muskaat 12—16 21—30 &
Tokai 12—16 21—30 )
Malaga 16—17 20—30 S5«
Aromatiseeritud Valge, roosa ja
kanged veinid punane vermut 18 10 6
Dessertveinid Valge, roosa ja
punane vermut 16 16 6

Veini maitse peab olema harmooniline, valjendatud sordi aroo-
miga, kupaazveinil — puuvilja-marja aroomiga, korvalmaitse ja
-16hnata. Veinid peavad olema lédbipaistvad, hdaguta, sadestuseta ja

korvallisanditeta.

Olu peab fiiiisikalis-keemiliste omaduste poolest vastama jarg-
mistele nduetele (tabel 43). <
Likoori-viinatooted villitakse 0,05, 0,1 ja 0,5 1 pudelitesse
ning klaasist, portselanist ja glasuuritud keraamilistesse ilupude-

litesse.
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Tabel 42
Andmed puuvilja- ja marjaveinide kvaliteedi kohta

n ) - o)
) 2
'C'i 3 -g E & 5 -
o = B 259 g
Veinid Veini tiiiip = 3 T L »EE RS
g Sane SR B
£ e g e E82E
£E GeE® FAGFw
Lauaveinid Valge ja roosa vein 10 - 7
Roosa lauavein 20 — (4
Siidrid (gaseeritud Poolmagus 6una-, johvika-
veinid) ja punane vein 10 8 7
Kanged veinid Valge ja punane kange
vein 17 8 7
Pohla ja pihlakavein 17 9 8
Ouna- ja pirnivein 16 8 6
Ploomi- ja al6tsavein 17 8 7
Kisiili- ja mustikavein 16 8 7—75
Magusad veinid Valge ja punane magus
vein 16 10 7
Johvikavein 16 12 o
Punasesostra-, pold-
muraka-, aprikoosivein 16 10 7
Ouna- ja kirsivein 16 16 6—7,5
Mustsostra- ja
karusmarjavein 16 16 8
Aromatiseeritud Volga valge ja punane
veinid kange vein 18 10 6
Meeveinid Volga valge ja magus
vein 16 16 2

Likoorid, kreemid, nalivkad, punsid, nastoikad, magusad ja
dessertjoogid villitakse varvitust v6i poolvalgest klaasist pudeli-
tesse, kibedad nastoikad ka varvitud klaasist pudelitesse.

Pudelid korgitakse varvilisest plastmassist voi alumiiniumist
pealekeeratavate voi mittepealekeeratavate kapselkorkidega, mil-
lel on tsellofaaniga kaetud plastmassist v6i kartongist sisemine
tihend; korgipuukoorest valmistatud korgiga, mis on kaetud par-
gamentpaberiga; korgsurve-polietiileenist korgiga.

Korgipuukoorest voi poliietiileenist korgiga korgitud pudelite
suudele pannakse peale veel polikloorvintilist, alumiiniumist
voi viskoosist kapslike voi suletakse iihtlase Ohukese varvilise
laki korraga, punsSipudelid aga valge laki korraga.

Keraamilised, klaas- ja portselanpudelid suletakse korgipuu-
koorest korkidega, mis on kaetud pargamentpaberiga. Korgi peale
kleebitakse timmargune varviline etikett tootja vabrikumargiga.
Tlupudelite korgid v6ivad olla kinnitatud pudeli kaela kiilge var-
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Tabel 43
Olle fiiiisikalis-keemilised omadused

. % “E 5 ~
g o z % = = e o=
3= B EE& =3 B2 RS
G 8 e DO _ g & n S
Pl 4 © %] —_— = co =
Olle nimetus g - B0, Z20 EZz eMg 5 g
3= W2 4%,  g43 2R FC
52 LE &TF€ S=% 88, 2§
Ads . & .. 8% S82 BEE BT
T I IR | B P25 HuwE &b
Karastav 18 8,0 1,3—2,0 0,8—1,0 0,30 Y
Ziguli 2,8 11,0 1,8—28 0,8—2,0 0,30 7
Riia 4 12,0 1,9—3,1 0,5—1,0 0,33 8
Riia originaalne 34 12,0 1,9—3,1 0,5—1,0 0,35 8
Moskva 3.5 13,0 2,1—-33 0,5—1,0 0,33 8
Moskva originaalne 8.5 13,0 2,1—33 0,5—1,0 0,35 8
Kaasani 39 14,0 2,3—3,6 0,5—1,0 0,35 8
Kahekordne kuldne 42 15,0 2,5—3,8 1,2—3,0 0,35 8
Neeva 4,0 15,0 2,5—38 1,0—2,0 0,35 9
Iseti 50 16,0 2,6—4,1 08—1,0 0.35 8
Leningradi 6,0 20,0 3,3—5,1 1,0—2,5 0,33 10
Leningradi originaalne 6,0 20,0 3,3—5,1 1,0—2,5 0,33 10
Pealinna 7,0 23,0 3,8—5,8 1,0—1,4 0,35 10
Ukraina 32 13,0 2,1—3.3 4—8 0,30 8
Martsi 3,8 14,5 2,4—3,7 4—6 0,30 8
Ostankino 4,5 17,0 28—43 6 ja enam | 0,35 8
Porter 5,0 20,0 4,0—5,5 8 . 4,35 17
Sametine mitte iile
5 12,0 19—3,1 8 = 0,30 3
Kerge mitte iile
2,0 14,0 2,3—3,6 3—5 0,30 8

7 Hdgu voi helbetaolise sadestuse ilmumine sdilitamisel 20° juures. Pudeli
raputamisel muutub 6lu seetdttu sogaseks.

vilise siidlindiga. Korkida tuleb nii tihedalt, et pudeli imberp66-
ramisel ei hakkaks sisu véalja tilkuma. Pudelitele kleebitakse kuns-
tiliselt kujundatud etiketid.

Korgitud pudelid pannakse lahtistesse vo6i kinnistesse puidust,
kartongist voi metallist restkastidesse, mis peavad vastama keh-
tivate standardite v6i tehniliste tingimuste nduetele. Kasti seinad
peavad olema pudelitest korgemad. Linna-. ja oblastisisesteks
vedudeks kasutatakse lahtisi kaste.

Vigurpudelid, keraamilised, klaasist ja portselanist ilupudelid
pannakse restideta kastidesse. Enne pakkimist kinnistesse kasti-
desse madhitakse likoori- ja kreemipudelid, samuti vigurpudelid,
keraamilised, klaasist ja portselanist ilupudelid lik6o6ri- vunatoo-
detega oOhukesse pakkepaberisse.

Valminud veinid villitakse spetsiaalsete doseerimisaparaatide
abil standardsetesse pudelitesse mahuga 1; 0,8; 0,75; 0,5 ja 0,25 1;
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konjak — 0,5 ja 0,25 1; sampan]a — 08ja041; poolmagusad ja |
lauaveinid — 0,8; 0,75 ja 0,5 1.

Margiveini-, Sampanja- ja konjakipudelite sulgemlseks kasu-
tatakse korgipuukoorest korke sortidest «Sametine» ja «Poolsame-
tine»; ordindarsete veinide pudelite sulgemlseks kasutatakse
korgipuukoorest korke sordist «Keskmine»; Sampanja, ordinaar-
sete viinamarjaveinide ja puuvilja- ja mar]avelmde pudelite sul-
gemiseks voib kasutada poluetuleenlst korke, aga ordinaarsete
kévendatud ning puuvilja- ja marjaveinide ning vermutite puhul
kroonkorke korgikihist tihendiga, mis tagab korklmlse hermeetl-
lisuse.

Parast korkimist asetatakse viina- -ja konjakipudeli suule tihe
alumiiniumist vo6i viskoosist kapslike v6i kaetakse pudeli suu
kirjalaki voi etuultselluloosvalguga

Sampanjapudelid korgitakse nii, et osa korki (20—35 mm) jae-
takse pudeli suust védlja. Seejuures kinnitatakse kork traadist
pditsmega, mille alla pannakse (korgipuukoorest korgi puhul)
metallplaadike.

Margiveinipudeli kaelale kleebitakse etikett. Sellele margi-

takse, millise aasta saagist on vein tehtud; konjakipudeli etiketile
margitakse: ordinaarsete konjakite puhul — tdrnikesed, mille
hulk vastab piirituse vanusele, millest on valmistatud konjak;
margikonjakite puhul — mark.
" Veini-, Sampanja- ja konjakipudeli silindrilisele osale kleebi-
takse kunstipdrane etikett. Sellele margitakse nagu likodri-viina-
toodetelegi kangus, suhkrusisaldus, villimise aeg jm. Pakkimisel
kinnistesse kastidesse peavad veinipudelid olema taielikult kee-
ratud lainekartongi v6i kahekordsesse paberisse ja paigutatud
pohjadega tihedalt vastu kasti seina, suud vastamisi.

Pudeliridade ja pudelite vahele ridades pannakse tihedalt
kuiva vetruvat pakkematerjali (laastud, 6led jm.). Linnasiseste
vedude korral pakkematerjali ei kasutata.

Olu tuleb miiiigile tumeoranzist vdi tumerohelisest Klaasist
ollepudelites voi hermeetilistes seestpoolt pigitatud puidust (vas-
tavalt tehnilistele tingimustele kas tammest v6i poogist) vaatides,
samuti alumiiniumist vaatides.

Olu villitakse pudelitesse mahuga 0,5 véi 0,33 1. Pealinna ja
kerge olu villitakse pudelitesse mahuga 0,35 1, originaalne ja
kahekordne kuldne — 0,33 1. Olle kogus pudelis peab vastama
pudeli nominaalmahule, koérvalekaldumine on lubatud =£39%.
Ollepudelid suletakse kroonkorkidega, millel on sanitaarorganite
poolt lubatud materjalist tihend. Pdrast seda pannakse nad kasti-
desse. Kaste pudelidllega veetakse harilikult raudteevagunites ja
kinnistes autodes. Kui kasutatakse lahtisi autosid, siis kaetakse
tooted puldani vo6i tekkidega.

Kaubandusvorku véljastatavate vaatide maht ei tohi olla iile
100 1, lubatud koérvalekaldumine on 0,5%. Ollgvaadid peavad
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olema hermeetiliselt suletud, kusjuures kohustuslik on kasutada
vastavaid sulgemismaterjale. Ollepudelitele kleebitakse etikett,
millele margitakse tehase v6i baasi (kui villimine toimub baasis)
nimi ja asukoht, tootja (tehase) mark, Glle nimetus, pudeli maht,
villimise aeg ja standardi number. Pastoriseeritud olle etiketil
. peab olema taiendav madrge «pastoriseeritud».

Mineraalveepudelid korgitakse kroonkorkidega (metallosa
valgest tinutatud plekist koos korgist ja parafiinpaberist tihen-
diga). Mitte mingil juhul pole mineraalveepudeleid lubatud sul-
geda mustast v6i varvitud plekist ning liimitud ja pressitud tihen-
diga kroonkorkidega.

Igale mineraalveepudelile kleebitakse etikett, millele on mar-
gitud toote nimetus, keemiline koostis (katioonid ja anioonid),
Itihike &petus, milliste haiguste puhul tarvitada, ja vabriku nimi.
Etiketile margitakse spetsiaalse stambi v6i kompostri abil villi-
mise kuu ja aasta ning praakeri number.

LIKOORI-VIINATOODETE MUUTUSED SAILITAMISEL

Viin ja likoori-viinatooted voéivad suure piiritusesisalduse
tottu ning hermeetilise korkimise korral sdilida pikemat aega ilma
riknemata. Kuid real juhtudel muutub nendel toodetel keemiliste
reaktsioonide tagajarjel varvus, tekib sade. Varviliste toodete
(nastoikad, nalivkad, pun$id, lik6orid, kreemid jne.) hoidmine
paikesevalguse kdes (vitriinides) toob kaasa nende varvituks
muutumise. Viinamarja-, puuvilja- ja marjaveinides tekivad saili-
tamisel suured muutused. Varsketes veinides areneb nende sdili-
tamisel fermentide toimel valmimisprotsess (paraneb veini maitse
ja arcom).

Viinamarjaveinide sdilitustingimuste rikkumisel (hoiuruumi
korge temperatuuri korral), eriti veinide puhul, mis sisaldavad
vahe piiritust (kuivad ja poolmagusad lauaveinid), tekivad mikro-
crganismide elutegevuse tagajarjel neis veinides erinevad muu-
tused. Sdilitamisel v6ib muutuda veini maht.

Need muutused olenevad peamiselt saabunud veini kvalitee-
dist, taara seisundist ja sdilitustingimustest.

Sailitamisel voib veini kvaliteet muutuda hallituse, d@adikhap-
pelise kdarimise, sogaseks muutumise jne. tottu.

Veinihallitus. Moodustub veini pinnal kilena, mis koosneb
parmseentest. Vein muutub sogaseks ja hakkab ebameeldivalt 15h-
nama. Hallitus nakatab peamiselt neid veine, mis sisaldavad vahe-
sel hulgal piiritust, nagu laua- ja poolmagusad veinid.

Hallitus tekib harilikult halvasti korgitud veinides, samuti
nende siilitamisel kdrgel temperatuuril (20—25°).

Addikhappeline kddrimine. See haigus tekib lauaveinidel.
Addikhappebakterite tegevuse tagajarjel muutub veini piiritus
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dddikhappeks. Veini pinnale ilmub 6huke hallikas kile, mis are-
neb o6hu juurdepddsu ning korge sdilitamistemperatuuri korral.

Manniit. Selle kutsuvad esile bakterid, mis tekitavad veinis
dadik- ja piimhappe ning manniitpiirituse. Vein muutub sogaseks,
tekib spetsiifiline maitse ja ebameeldiv mdadanenud puuvilja 16hn.
See haigus on levinud ldunarajoonides ja kahjustab pohilisett
vahehappelisi punaseid lauaveine. Manniitkdarimine areneb kii-
resti temperatuuril 25—30°; temperatuuri langemisel kuni 10° aeg-
lustub see tunduvalt.

Propioonkddrimine. See on levinumaid veinihaigusi soojal
aastaajal. Eristatakse kaht liiki propioonkadrimist: siisthappegaasi
eraldumisega ja ilma selleta. Vein muutub sogaseks, omandab
addika korvalmaitse, valge vein muutub sinkjashalliks, punane
aga mustjaspruuniks, happelisus vaheneb, kaob maitse tdius,
anuma pohja koguneb paks limane musta vdarvusega sade, mis
venib niitidena. Haiguse dgedal arenemisel muutub vein tdiesti
tarvitamiskoibmatuks.

Veini rasvaseksminemine. Koige sagedamini muutuvad bakte-
rite toimel rasvaseks varsked valged veinid. Vein muutub soga-
seks ja venivaks, maitse kaob. Kangetel ja dessertveinidel seda
protsessi ei teki. Rasvaseksminemine esineb sagedamini pohja-
rajooni veinidel.

Tumenemine esineb harilikult vdhehappelistel valgetel veini-
del. Tekkiva parkhappetiihendi t6ttu omandab vein musta var-
vuse. Veinid tumenevad kiiremini 6hu juurdepdasul.

Pruuniksminemine tekib veini varv- ja parkainete hapendu-
mise tottu. Tekkinud ained ei muuda mitte ainult varvust, vaid
halvendavad ka veini maitset.

Sogastumine. Sogastumise voib esile kutsuda samade mikro-
organismide elutegevus, mille tottu tekivad veinihaigused. Peale
selle tekib soga tksikute parmseente sattumisel lauaveini, mis
hakkavad paljunema veinis leiduvate kdarimata suhkruosakeste
tottu. Veini sogastumine voib tekkida ka veini koostisosade oma-
vahelise reaktsiooni tagajdarjel. Seejuures sadestuvad vdrvained
ja valkude iithendid koos parkainega. Madalatel temperatuuridel
(alla 8°) sadestuvad viinhappe kaaliumi ja kaltsiumi soolade Kkris-
tallid, mille tagajdrjel vein muutub sogaseks. Sogaseid veine ei
tohi vastu votta ega miila.

Veini mahu muutumine. Sdilitamisel aurub vaadivein vaadi-
laudade pooride kaudu. Aurumise intensiivsus oleneb pohiliselt
vaadilaudade paksusest ja kvaliteedist ning sdilitustingimustest.
Tihe kitsas vaadilaud on vdhem poorne kui lai ja rabe, mistottu
vein on aurumise eest paremini kaitstud tihedatest laudadest
vaadis.

Vaadilaudade praod ja poorid tdituvad aja jooksul. Seepdrast
kuivab vein vanades vaatides aeglasemalt kui uutes. Suurtes vaa-
tides on kuivamiskadu suhteliselt vaiksem kui vdikestes. Tuleb
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arvesse votta veel seda, et mida vaiksem on relatiivne dhuniiskus
ja korgem temperatuur, seda intensiivsemalt aurub vein ldbi
vaadilaudade pragude.

Madala 6hutemperatuuri ja korge relatiivse Shuniiskuse kor-
ral vahenevad veini kuivamiskaod, kuid temperatuur ei tohi hoiu-
ruumis olla alla 8° sest muidu véib vein sogaseks muutuda.

Ruumi relatiivne niiskus peab olema 85Y% piires. Selle tdus
kutsub esile piirituse intensiivse aurumise, mistottu veini kangus
langeb. Kérge relatiivne dhuniiskus soodustab hallituse arene-
mist.

Kevadel veini maht suureneb. Seeparast tuleb soojade ilmade
saabudes osa veini vaadist vdlja kallata, et hoiduda kadudest
veini valjavalgumisel.

OLLE MUUTUSED SAILITAMISEL

Sailitamisel 6lle kvaliteet halveneb. Tekib soga, haihtub siisi-

hapgegaas, olu ldheb hapuks, muutub maitse ja 16hn.

lle hdgustumine on koige sagedasem Olle riknemise pohjus
ja see oleneb paljudest teguritest. Hagustumine iseloomustab
toote piisikindlust. Vastavalt standardile on ette ndhtud ptsikind-
luse normid, s. t. hdagu ilmumise ajad Gllepudelites, mida hoitakse
rahulikus seisundis (ilma loksutamata) 20° juures. Heakvaliteedi-
lises Olles voib ilmuda hdgu ilemddrase jahutamise tagajdrjel,
temperatuuri tdustes see aga kaob. Ohuhapniku mdjul muutub
hdgu piisivaks. Hagu tekkimine oleneb peamiselt pudelisse jaa-
nud 6hu hulgast, samuti raskete metallide sisaldusest. Joogi koos-
tisosad hapenduvad Shuhapnikuga, muutuvad vdahem lahustuvaks
ja langevad sademena pdéhja. Olles olev hapnik kiirendab aeroob-
sete mikroobide paljunemist, mis kutsuvad esile sademe ja hdagu
tekkimise.

Olle hagustumine soodustab parmiseente, piimhappe- ja dadik-
happebakterite elutegevust. Piimhappebakterid tekitavad valge
sademega tugeva hdgu, daadikhappebakterid aga vedeliku pinnale
kile.

Et sade tekib enne kui hdgu, siis on 0Olle piisikindlust 6igem
madrata sademe, mitte aga hdagu tekkimise aja jargi.

KUTTUI andmeil ilmub o&llepudelite pohja nelja- kuni kuue-
pidevase sdilitamise jarel temperatuuril 20° helbetaoline parmi-
sade, mis halvendab joogi kaubalist valimust. Stisihappegaasi kao
suurus oleneb sdilitusajast.

Siisihappegaasisisalduse vahenemine 6lle sdilitamisel

Sdilitamistemperatuur

7 0opdeva 14 6opdeva
2° —2,94Y% —5,23%
8—12° —8,24% +2,21%
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Korgendatud temperatuuril suureneb  siisihappegaasisisal-
duse languse jarel selle kontsentratsioon uuesti. See on seletatav
peamiselt kddrimisega, mille kutsuvad esile parmseened.

Susihappegaasi kadu Olle sailitamisel pohjustab korkimise:
ebahermeetilisus. KUTTUI andmeil sdilis polietiileentihendi kasu-
tamisel slisihappegaasi 13,459 rohkem kui hariliku tihendi puhul.

Hapendumine. Olle happelisus on 1,8 kuni 5,5 ml normaallee-
lise piires 100 ml 6lle kohta. See suureneb koikide sdilitamistem-
peratuuri reziimide korral. Kuid KUTTUI katsed nditavad, et 6lu
muutub tarvitamiskélbmatuks veel enne, kui on saavutanud hap-
pelisuse piirnormi.

Olle maitse ja 16hn vdivad sdilitamise ajal muutuda jargmi-
selt: hapu ja kibe maitse, jddakkibedus, kdarimise korvalmaitse,
arcomi kaotus.

Maitse ja 16hna defektid, sade ja siisihappegaasi kadu tekivad
korgetel temperatuuridel kiiremini kui madalatel. Naiteks ziguli
Olle organoleptiline hinne alanes healt rahuldavale temperatuuril
2° 19 6opdeva, 8—12° juures 7—8 6opdeva ja 20° juures 4 6opaeva
jarel, 25—30° juures 3 66pdeva jarel (KUTTUI andmed).

Olle sdilitamisel vaatides toimuvad samad muutused mis
pudelidllelgi, kuid kéik protsessid arenevad kiiremini. Kui dlle-
vaate hoitakse rosketes, halvasti ventileeritavates ruumides, siis
voib oOllel tekkida keldri korvalmaitse.

MUUTUSED ALKOﬁOLITA JOOKIDE SAILITAMISEL

Alkoholita jookide sdilitamisel voivad muutuda nende maitse
ja 16hn, nad véivad muutuda hdguseks, tekib sade jne.

Maitse ja l6hna muutumine. Aroomi noérgenemine, kibeda
hapu maitse tekkimine on tingitud peamlselt mikroorganismide,
eriti parmseente elutegevusest

Hédguseks muutumine ja sademe tekkimine. Siilitamisel voi-
vad joogid kaotada ldbipaistvuse riknemise vo6i iilejahutamise
tagajdarjel. Temperatuuril alla 2° vdib toimuda modnede ainete
koaguleerumine ja kristalliseerumine, jookide hdguseks muutu-
mine ja sademe tekkimine. Sette pohimassi moodustab parm.
Sete tekib seda kiiremini, mida kérgem on temperatuur. KUTTUI
andmeil ei muutunud Sunajoogi kvaliteet 2° juures 17 66pdeva
jooksul, temperatuuril 20° — 4 O0pdeva jooksul, limonaadil 2°
juures — 25 O06pdeva jooksul, temperatuuril 25—30° aga ainult
6 6opdeva jooksul.

Mahlade sailitamisel korgel temperatuuril kasvavad ja
arenevad mikroorganismid. Mahlad hakkavad kddarima, seejarel
lahevad hapuks ja muutuvad kasutamisk&lbmatuks.

Puuviljamahlade sogaseks muutumine on seotud peamiselt
nende kolloidse siisteemi muutumisega. Selle voib esile kutsuda
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mahla park- ja vdrvainete ning teiste koostisosade hapendumine
ohuhapnikuga. Sette tekkimist soodustab ka sailitamine tempera-
tuuril 35—40°, mil biokeemilised ja hapnemisprotsessid kulgevad
intensiivselt. Veel suuremat moju avaldab temperatuuri koéiku-
mine.

Mahlade sdilitamisel vdaheneb nende C-vitamiini-sisaldus. Uhe-
aegselt sellega nad tumenevad, halveneb maitse ja aroom.

Mineraalvete hdguseks minemine ja sette tekkimine neis on
seotud moénede iihendite iileminekuga lahustatud olekust lahus-
tamata olekusse temperatuuri muutumise ja siisihappegaasi kao
tagajarjel.

Siisihappegaasi kadu. Puuvilja- ja marjajookide ning mineraal-
vete slisihappegaasiga kiillastatus sdilitamisel langeb. See tekib
pohiliselt pudelite halvasti korkimise tagajarjel. Poliietiileen-
tihendi kasutamisel korgist tihendi asemel sdilib siisihappegaasi
12—139% rohkem kui hariliku korkimise korral®ja jookide kvali-
teet ei muutu pikema aja jooksul. Koérgendatud temperatuuridel
sdilitamisel voib silisihappegaasi sisaldus suureneda kdarimise
arvel.

SAILITUSTINGIMUSED

Likoori-viinatoodetega, veiniga, Ollega, karastavate jookidega
ja mahladega kauplevatel ettevotetel peavad olema ruumid nende
tagavarade sdilitamiseks. Hoiuruum peab olema kuiv pime hdsti
ohustatav, ihetasase aukudeta poérandaga. Viina ja lik6ori-viina-
tooteid sailitatakse temperatuuril 10—20°. Pudelid asetatakse ver-
tikaalasendisse, suudega {ilespidi, sest kasutatav korkimisviis ei
ole hermeetiline ega takista pudeli sisu vialja voolamast.

Ladudes ja kaupluste laoruumides sdilitatakse viina ja 1ik6ori-
viinatooteid kastides, mis on laotud virnadesse. Kaupluse miiiigi-
ruumis pannakse need tooted vertikaalasendis kappide ja lettide
riiulitele hulgal, mis ei iileta iihepdevast vajadust.

Likoori-viinatooteid tuleb kaitsta kiilmumise eest, mis mdjub
negatiivselt nende kvaliteedile ja v6ib esile kutsuda pudelite
purunemise. Nende toodete kiilmumistemperatuur oleneb piiri-
tusesisaldusest.

2

Y 3 Kilmumis- oa ki ! Kilmumis-
Piiritusesisaldus temperatuur Piiritusesisaldus temperatuur
6,3% w27 21,9% —9°
9.2% —3° 29,1% 14"
11,8% —4° 36,1% —20°
14,2% —5° 47,9% —32°
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Tabel 44
Alkohoolsete jookide sdilitusajad

Séailitusaeg
TP . kuudes

Kanged likoorid

Aniisi-, apelsini-, piparmiindi-, wvirtsilik66r, valge likoor,

Sartroos 3 Bk, T R R S R S S M T 8
Lo ot e RV A MR TRCT R NIRRT EE S S D R ol 6
Dessertlik6orid

Aprikoosi-, alotsa-, aromaatne, kevadine, vanilje-, sidruni-,
ERRRRIATIIOnE . VRARIRONIEAOT . &l i A S s et ANy 6
Kreemid

Kirsi-, mandariini-, Sokolaadi-, pihlaka-, aprikoosi-, &una-,
mustsostrakreem L ERARC AT R L 8
Nalivkad

Tee-, ploominalivka SEVREAL T A e S e S 3
Aiva-, vaarika-, kirsi-, dessert-, aedmaasika-, mustsdstra-
SERMNS, O SBDOIDKAtEY o o 0 -1 L L A T LR T SRS 6
Punsid

- Aiva-, apelsini-, Kkirsi-, konjaki-, sidruni-, vaarika-, must-
sOstra-, OGunapuns p " i 6

Likoori-viinatoodete sdilitusajad on toodud tabelis 44. Tooted,
milles antud tdhtaegade moodumisel ei tekkinud soga voi setet,
on kolblikud edasiseks sdilitamiseks ja realiseerimiseks.

Kui ettendhtud tingimuste tditmisel tekib 6lles soga voi helbe-
tacline sade enne garantiiaja moodumist, siis on tehas kohustatud
halvakvaliteedilise 6lle vahetama heakvaliteedilise vastu. Pasto-
riseerimata Ollele on ette nahtud jargmised sailitusajad: ziguli ja
karastav — 7 O00pdeva, riia, riia originaalne, moskva, moskva ori-

ginaalne, kaasani, kahekordne kuldne, martsi, ukraina — 8,
neeva — 9, leningradi, leningradi originaalne, pealinna — 10, por-
ter — 17, sametine — 3 O0pdeva.

Pastoriseeritud O6lu peab sdilima vahemalt 3 kuud.

Alkoholita jooke ja mineraalvett sdilitatakse puhastes kuiva-
des hasti ventileeritavates ruumides mitte iile 70—75% -lise rela-
tiivse ohuniiskuse juures jdrgmistel temperatuuridel: mahlad —
0—10°, puuvilja- ja marjajoogid 2—12°, siirupid — 10—15°. Ei
tohi esineda jarske temperatuurikdikumisi. Talvisel ajal soojen-
datakse jookide hoiuruume, suvisel ajal aga voimalust moodda
jahutatakse. Jookide hoidmine 6hu kdes vdljaspool hoiuruumi on
keelatud. Jooke ei ole lubatud hoida pdikese kdes ega paigutada
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korgetele riiulitele. Jookide tagavarad kioskites, paviljonides jm.
ei tohi lletada 66pdevast tarvidust. Alkoholita jooke, mineraal-
vett, mahlu ei ole lubatud hoida koérvuti teravalt 16hnavate kau-
padega (heeringad, seep jm.).

Pudelites jooke hoitakse vabriku kastides voi korvides virna-
desse laotuna, lahtiselt miitidavaid jooke hoitakse kdige sageda-
mini vaatides. Jooke, mis on korgitud traadiga kinnitatud korkide
abil, hoitakse horisontaalasendis, et korgid ei kuivaks. Kaste joo-
kidega on lubatud laduda kuni 2 m korgustesse virnadesse. Suuri
vaate ei tohi Uksteise peale asetada. Vdikesi vaate hoitakse piisti

a (mitte rohkem kui kaks vaati pealistikku) vo6i kiljeti (mitte roh-
kem kui kolm vaati pealistikku), kusjuures vaatide vahele tuleb
panna lauad. Erinevat sorti ja erineva nimetusega joogid tuleb
panna eraldi ja jdatta nende vahele kadigud.

Mineraalveepudeleid siilitatakse horisontaalasendis tempera-
tuuril 5—15°. Kaubandusorganisatsioonide ladudes hoitakse mine-
raalveepudeleid virna laotult, igas virnas kuni 20 rida. Uks rida
laotakse piki stellaazi kroonkorgiga véljapoole, teine — vastu-
pidi jne. i

Mineraalveepudeleid sdilitatakse kastides mitte iile 48 tunni,
sest pikemal sdilitamisel hakkab korgist tihend kuivama ja pudeli-
tes olev gaas lendub.

Juhul kui mineraalveepudeleid tuleb hoida kastides ile
48 tunni, pannakse pudelid iimberpooratud asendisse. Korkimine
naturaalsest korgipuukoorest tihendiga kindlustab mineraalvee-
pudelite hermeetilisuse. Mineraalvett tuleb ladudes sdilitada pluss-
temperatuuril, kuid mitte iile 15°, kusjuures ei ole lubatud tem-
peratuuri jarsk koéikumine.

Likoori-viinatoodete, viinamarja-, puuvilja- ja marjaveinide,
olle, mahlade, mineraalvee ja puuviljajookide hoiuruumides tuleb
luua sellised tingimused, et oleks vdlistatud nende riknemise ja
nakatumise voimalus. Perioodiliselt (mitte harvem kui 1 kord
nadalas) kontrollitakse likoori-viinatoodete, eriti viinamarja-, puu-
vilja- ja marjaveinide, 6lle, puuvilja- ja marjamahlade ning puu-

' viljakookide seisundit, kusjuures pooratakse erilist tdhelepanu
soga ja sademe tekkimisele. Selleks vaadatakse pudeleid vastu
elektrivalgust, poorates aeglaselt nende pdhja iiles. Kui ldbivaa-
tuse ajal avastatakse mingi viga (tumenemine, sade jne.), siis loe-
takse selline kaup defektseks. Kaubandusettevotetel on keelatud
sogaseks muutunud veinide iimberto6tamine ja miiimine. Seliised
veinid tagastatakse hankijale imbertootamiseks voi timbervahe-
tamiseks lepingus ettendhtud aja jooksul. Likoori-viinatoodetel,
veinil, 6llel, mahladel ja jookidel véivad esineda jargmised defek-
tid: kangus alla normi; korvalised heljuvad osakesed ning soga-
sus; korvalmaitse ja -16hn; mittehermeetiline korkimine, rikutud
lakk vdi katkirebitud panderoll, ebaselge pitsatijdljend lakil, puu-
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dub vo6i on katki rebitud etikett, pudelis ei ole tdismaht. Selliste
defektidega tooted vastuvotmisele ei kuulu.

Likoori-viinatoodete, 6lle, mahlade, puuviljajookide ja mine-
raalvee peamised kaod kaubandusettevotetes (baasides, ladudes,
kauplustes) tekivad sdilitustingimustest ja tdhtaegadest mittekinni-
pidamise tagajarjel.

Kui sdilitamistemperatuur on iile 15—16°, tekivad paljudes joo-
kides neis olevate fermentide ja parmiseente toimel kaarimisprot-
sessid. Nende protsesside tagajdrjel koguneb siisihappegaas, mis
166b pudelitelt korgid, monikord isegi purustab need.

Kadrimisprotsess tekib koéige sagedamini viinamarja-laua-
(poolmagusates) veinides, sest need ei kdari valmistamisprotsessis
16puni. Koérge temperatuuri puhul ldhevad kergesti kadrima ka
Sampanja, olu ja teised joogid, mis sisaldavad vahe piiritust.

Viinamarjaveinid, 6lu, puuvilja- ja marjamahlad vdivad 0°
lahedastel ja madalamal temperatuuril ‘(peale poolmagusate
veinide) muutuda sogaseks parkainete ja mineraalsoolade sades-
tumise tagajdrjel. Nende toodete sdilitusaegade iiletamisel vo6ib
samuti jarsku halveneda nende kvaliteet (sademe tekkimine,
tumenemine ja teised vead).

Ladudes, baasides ja kauplustes tuleb slistemaatiliselt kontrol-
lida jookide kvaliteeti — jdlgida nende ldabipaistvust, samuti pude-
lite korkimise seisundit. Kui korkimine ei ole hermeetiline, siis
riknevad veinid ja teised joogid 6huhapniku toimel kiiresti.

PIIMATOOTED

Piimatooted jagunevad jargmistesse pohigruppidesse: piim,
hapupiimatooted, juustud, voi ja piimakonservid. Igaiiks neist
gruppidest erineb mitte ainult valmistamistehnoloogialt, keemili-
selt koostiselt ja omadustelt, vaid nduab ka erinevaid sadilitustin-
gimusi.

PIIM

Piim on vadartuslik toiduaine, sisaldades kergesti omastataval
kujul koiki aineid, mis on vajalikud inimese elutegevuseks. Eri-
nevate loomade piima keskmine keemiline koostis ja kalorsus on’
jargmine (tabel 45).

Piimavalgud koosnevad kaseiinist, albumiinist, globuliinist ja
vaikesest valguhulgast rasvaterakeste kestades. Piimavalkude
ildkogusest moodustab kaseiin ligikaudu 82%, albumiin 129% ja
globuliin 6Y%. Norkade hapete pepsiini ja laabifermendi toimel
kaseiin kalgendub. Hapupiimas leiduvad helbed — see on kalgen-
dunud kaseiin. Albumiin kalgendub piima kuumutamisel ile 70°
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Tabel 45
Piima keskmine keemiline koostis ja kalorsus

protsentides
Piim Valgud Rasv Suhkur Tuhk Vesi 1009
kalorsus
Lehmapiim - 33 37 4,7 0,7 87,6 67
Kitsepiim 35 4,0 4,5 08 87,2 70
Piihvlipiim 4,5 7.5 5,0 0,8 82,2 104
Mérapiim 1.8 1,7 6,5 0.4 89,6 50
Kaamelipiim 3,6 I it 0,7 853 85

globuliin — kuumutamisel norgalt happelises keskkonnas tempe-
ratuuril 72—75°. Piima hapendumisel albumiin ja globuliin ei kal-
gendu, vaid jadvad vadakusse.

Rasv on piimas valkainest kestaga kaetud tillukeste kerakeste
kujul. Piimarasva sulamistemperatuur kéigub 27—34° piires. Piima
erikaal 15° juures on 0,926—0,944. Kui piim on liikumatu, siis
kerkivad rasvakerakesed, millel on teiste koostisosadega vorreldes
vaiksem erikaal, pinnale, moodustades koorekihi.

Piim sisaldab ka rasvataolisi aineid — lipoiide: letsitiini, koles-
teriini ja selle estrit kolesteriidi. Nende ainete hulk on iisna vaike,
kuid neil on suur tdhtsus. Arvatakse, et tugeva desinfitseeriva
toimega letsitiin tingib piima bakteritsiidseid omadusi esimestel
tundidel pdrast liipsi. Peale selle on letsitiinil ja kolesteriinil
hapendumisvastane toime.

Siisivesikutest leidub piimas piimasuhkrut. Kui piima sdilita-
-takse pikemat aega temperatuuril 100° ja kuumutatakse iile selle,
siis tekib valkude aminohapete ja piimasuhkru kompleksiihendite
moodustumise tagajdrjel pruun varvus.

Piim on inimorganismi jaoks tdhtis kaltsiumi ja fosfori soolade
ning teiste mineraalainete allikaks. Uks liiter piima rahuldab tais-
kasvanud inimese 00pdevase vajaduse kaltsiumi jdarele tdielikult,
fosfori osas aga poole vajaduse ulatuses. Piim sisaldab peaaegu
koiki vitamiine. Nende sisaldus oleneb loomastodast ja te'stest
teguritest ning voOib sdilitamisprotsessis. muutuda.

Piimas sisalduvatel immuunsetel kehadel on bakteritsiidne
toime ja nad takistavad mikroorganismide arenemist esimestel
tundidel péarast lipsi.

Kuumutamisel temperatuurini 60—70° lagunevad immuunsed
kehad ja kaotavad oma kaitsevGime.

Piim kuulub kiiresti riknevate toiduainete hulka. Piim on mik-
roccbidele soodsaks arenemiskeskkonnaks, sest sisaldab palju vett,
milles on lahustunud toiduained ja tuhaelemendid. Mikroobid
satuvad piima liipsi, to6tlemise ja sdilitamise ajal. Piimas voivad
areneda mitmesugused bakterid, mis kutsuvad esile piimhappe-
lise, vbihappelise ja propioonhappelise kddrimise, roiskumise,
hallituse ning pdrmseente tekkimise. Mikroobide elutegevuse
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tagajdrjel piima koostisosad muutuvad ja piim v6ib muutuda tar-
vitamiskolbmatuks. :

Piima sattunud patogeensed mikroobid véivad olla inimestele
ohtlike haiguste, nagu tuberkuloosi, brutselloosi jt. tekitajateks.

Elanikkonna tervise kaitseks ja piima sdilitusaja pikendami-
seks toodeldakse seda enne vdljastamist termiliselt: pastoriseeri-
takse (kuumutatakse temperatuurini 63—95° jargneva jahutami-
sega) vOi steriliseeritakse (kuumutatakse temperatuuril tile 100°).
Toore piima hankimine on lubatud ainult tihiskondliku toitlusta-
mise ettevotetel, kes peavad piima tingimata keetmas.

Pastoriseerimine sdilitab kiillalt hdsti vdrske piima toite- ja
bioloogilise vaartuse, maitse omapdra ning hdvitab samaaegselt
selles olevad mikroobid, eriti patogeensed. Mikroobide spoorid
seejuures kiill ei hdavi, kuid nende aktiivsus vdheneb ja kasv
pidurdub.

Sailitamise ajal, isegi jahutatavates ruumides, vdivad piima
jaanud mikroobide spoorid arenema hakata. Seetdttu pastoriseeri-
mine ainult suurendab piima pisivust sdilitamisel, kuid ei valista
selle riknemise voimalust.

Paljudes piimatoostustes pastoriseerimiseks ettendhtud piim
homogeniseeritakse, s. t. rasvakerakesed purustatakse spetsiaalse-
tes aparaatides. Homogeniseeritud piimas paikneb rasv ihtlase-
malt ja hoitakse dra selle eraldumine sailitamisel.

Steriliseerimine kindlustab koikide piimas olevate mikroobide,
sealhulgas ka spooride hdvitamise. Hermeetilises taaras sterilisee-
rimine vdimaldab saada sdilitamiskindlat piima, millega saab pare-
mini varustada neid linnu ja rajoone, mille ldheduses ei ole
kiillaldast toorainebaasi. Steriliseerimiseks ettendhtud piim homo-
geniseeritakse. Piim steriliseeritakse harilikult vooluliinil tempera-
tuuril 110—112°, pérast jahutatakse kuni 55—70°-ni, villitakse
kitsa kaelaga pudelitesse ning korgitakse hermeetiliselt. Seejdrel
steriliseeritakse teistkordselt, jahutatakse, pudelid pannakse kas-
tidesse ja realiseeritakse.

Steriliseerimine kutsub esile piima koostisosade suuremad
muutused kui pastoriseerimine. Steriliseerimisprotsessis wvalgud
(albumiin ja globuliin) kalgenduvad ja méned vitamiinid lagune-
vad. Piima toite- ja bioloogilisele vaartusele need muutused erilist
moju ei avalda. Miiiigile saabuvad peamiselt lehmapiima jargmi-
sed liigid.

Naturaalne — see on harilik koorimata piim, mis ei sisalda
lisandeid. Rasva on sellises piimas 4,5 kuni 2,5% olenevalt leh-
made toust, laktatsiooniperioodist ja teistest teguritest. Miiligile
tulev naturaalne piim peab sisaldama vahemalt 3,2% rasva.

Naturaalne normaliseeritud piim on selline, mille rasvaprotsent
on viidud 3,2-ni. See piim v&ib olla vitaminiseeritud C-vitamiini
(askorbiinhappe) lisamise teel (vdhemalt 17 mg toote 100 ml
kohta).
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Rasvata piima saadakse naturaalpiima separeerimise teel, kus-
juures rasvasisaldust selles ei normeerita. Rasvata piima véljasta-
takse pastoriseeritult ja see on ette nahtud tarbijatele, kes on ras-
vata dieedil.

Taastatud piima saadakse piima- vOi rodsa koore pulbri taas-
tamoi/se teel. Taastatud piima rasvasisaldus peab olema vdhemait
3:2%:

Lisanditega piim on selline, millele on lisatud kakaopulbrit,
kohvi, puruks héorutud mandleid v6i puuviljamahla.

Piimal peab olema puhas maitse ja 16hn. Pole lubatud piimale
mitteomast korvalmaitset ja -l6hna.

Steriliseeritud piimal v6ib olla ahjupiima ké&rvalmaitse. Valis-
ilmelt kujutab piim endast tihetaolist setteta vedelikku. Taastatud
piim voib sisaldada vdhesel madral lahustumata kuivpiima osakesi,
steriliseeritud piimal on lubatud parast pikaajalist sdilitamist rasva
eraldumine ja valkude sete pudeli pdhjas.

Naturaalpiim on valge, rasvata piim sinaka varjundiga valge,
steriliseeritud piim aga ahjupiima varjundiga valge.

Puhtuse astmelt peab piim kuuluma vdhemalt I gruppi. Selle
madramiseks vorreldakse filtrit, millest on 1dbi lastud 250 ml
piima, standardetaloniga. Mehhaniseerimata toostustes peab lah-
tine piim puhtuse astmelt kuuluma vdhemalt II gruppi.

Pastoriseeritud piima happelisus, mida viljendatakse Thorneri
kraadides® (°Th), ei tohi pudelites ja pakkides olla iile 21, tsister-
nides ja kannudes iile 22.

Kuiva, rasvata jdadki peab olema naturaalses ja taastatud pii-
mas vidhemalt 8,0, normaliseeritud ja rasvata piimas — 8,1%.

Piim ei tohi sisaldada konserveerivaid aineid.

Piimatootmise ettevotted voivad pastériseeritud piima valjas-

* tada bakterioloogiliste omaduste poolest jargmistes kategooriates
(tabel 46).

Tabel 46
Pastoriseeritud piima kategooriad
Eakterite tildhulk
Piima kategooriad 1 ml piimas, mitte Kolitiiter®
ile
Piim pudelites ja pakkides
A 75000 3
B 150 000 0,3

[ 300 000 0.3
Piim kannudes ja tsisternides 400 000 —

8 Thorneri kraad nditab 0,1 N leeliselahuse hulka (ml), mis on vajalik 100 mi
voi 100 g saaduse neutraliseerimiseks. S,
9 Viaikseim hulk saadust (ml), mis sisaldab soolekepikesi.
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Joon. 11. Korv paberpakendis piima
veoks.

Miitia pole lubatud piima, millel on terav sooda- (sibul, kiils-
lauk, koirohi vim.) voi moni teine korvalmaitse, -16hn ja -varjund
ning mis keemiliste ja bakterioloogiliste omaduste poolest ei vasta
tehnilistele tingimustele.

Ettevottest valjastatav pastoriseeritud piim ‘peab olema jahu-
tatud vahemalt 8°-ni. Maist kuni septembrini on lubatud tempera-

‘tuur mitte tle 10°

Piim lastakse miiligile klaaspudelites, polietiileeniga kaetud
paberist pakendites, kannudes ja tsisternides. Piima villimiseks
kasutatakse 1,0-, 0,5-, 0,45- ja 0,25-liitrise mahuga pudeleid ja
pakendeid. Piimapudelid peavad olema korgitud tiheda metallist
voOi parafiinkartongist sulguri abil. Pudelid asetatakse 20-kaupa
traatkorvidesse.

Paberpakendis piin» saadetakse kaubandusvorku traatkorvides
(joon. 11). Igasse korvi pannakse 18 0,5-liitrist pakendit.

Pabertaaral on rida eeliseid vorreldes klaastaaraga: see on ker-
gem, ei purune, ei lase labi valgust, mis kiirendab piima riknemist
rasva hapendumise tagajdrjel. 0,5 1 mahuga klaasist piimapudeli
kaal on 480 g, sama mahuga paberist pakendi kaal aga ainult 11 g.
Uhekordselt kasutatava pabertaara kasutamine valistab taara kor-
jamise ja selle tagastamise piimatoostustele ning kaod pudelite
purunemisel. Piimakannud suletakse tihedalt kaanega, millel on
kummist v6i monest muust puhtast vetruvast materjalist tihend,
ning plommitakse. Tsisternide kraanid ja luugid plommitakse
samuti.

Steriliseeritud piim villitakse kitsasuulistesse 0,25-, 0,5- ja
1-liitrise mahuga pudelitesse.

Pudelid suletakse hermeetiliselt metallkapslitega, millel on
tthest tiikist 16igatud voi purust pressitud ja alumiiniumpaberiga
kaetud korktihend.
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MUUTUSED SAILITAMISEL

. Sailitamisel muutub piim mikroobide arenemise téttu, hapniku,
valguse, madala temperatuuri toimel, mehaaniliste ja teiste tegu-
rite mojul.

Piima kvaliteedi muutumine mikroorganismide elutegevuse
tagajdrjel. Nagu margitud, sisaldab dsja ltipstud piimy bakteritsiid-
seid aineid, mis takistavad esimestel tundidel parast liipsi mikroo-
bide arenemist.

Seda perioodi nimetatakse bakteritsiidseks faasiks, mille kestus
on jahutamata piimal 1—2 tundi, parast liipsi temperatuuril 6—8°
kohe jahutatud piimal aga kuni 2 60pdeva. Bakteritsiidse faasi
16ppemisel hakkavad mikroorganismid Kkiiresti arenema. Piima
kvaliteedi muutumise kiirus mikroobide arenemise tagajarjel ole-
neb nende hulgast piimas ja iimbritseva 6hu temperatuurist. Mida
vdahem on mikroobe piimas, seda paremini sdilib samadel tingi-
mustel piima kvaliteet. Seepdrast on vaja piima liipsmise, tootle-
mise, sdilitamise ja miutmise kdigus tdita koiki sanitaar-hiigieeni-
lisi eeskirju. Pastoriseeritud piim on sdilitamisel vastupidavam
kui toores. Kuid parast mikroobidest nakatumist voib see Kiire-
mini rikneda kui dsja lipstud toores piim. Seda voib seletada asja-
oluga, et piimas olevad bakteritsiidsed ained hédvivad pastorisee-
rimisel.

Steriliseeritud piim ei tohi sisaldada mikroobide elusvorme.
Steriliseeritud piim vo6ib mikroobide arenemise tagajarjel rikneda
ainult sel juhul, kui piima valmistamisel ei peetud kinni termilise
tootlemise reziimidest voi rikuti taara sulgemise hermeetilisuse
noudeid.

Mikroobide elutegevuse tagajdarjel voivad piimal tekkida jarg-
mised vead.

Piima hapendumine. Asja lipstud piimal on veidi magus
maitse. Piima happelisus tehakse kindlaks valkude, happeliste soo-
lade ja gaaside sisalduse jargi. Asja lipstud piima happelisus on
harilikult 16—18 °Th. Siilitamisel suureneb happelisus piimhappe-
bakterite elutegevuse tagajarjel, mis oma fermentide abil lagun-
davad piimasuhkrut. Seejuures moodustuvad piimhape ja teised
happed.

Hapete kogunemise téttu tekib piimal hapu maitse, kaseiin kal-
gendub. Piim, mille happelisus on 26—30°Th, ldheb keetmisel
kokku, 42°Th — kuumenemisel kuni 65°, aga 65—70°Th — toa-
temperatuuril.

Hapenduda v6ib nii toores kui ka pastoriseeritud piim. Pasto-
riseeritud, eriti pudelipiim, sdilib kauem varskena mikroobide
vaiksema sisalduse tottu. Piima happelisuse suurenemise Kiirus
sdilitamisel kaubandusvorgus oleneb selle alghappelisusest,
jahutamistemperatuurist piima saabumisel ning ruumi tempera-
tuurist.
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Mida madalamad on piima alghappelisus ja temperatuur piima
saabumisel kaubandusvorku, seda kauem sdilib muude voérdsete
tingimuste puhul piima kvaliteet.

Piimhappebakterid arenevad koige paremini temperatuuril
35—47°, Temperatuuri langedes nende arenemine aeglustub, jire-
likult tunduvalt vdaheneb ka piimhappe kogunemise kiirus piimas.
Eriti aeglaselt arenevad piimhappebakterid temperatuuril alla 10°.

KUTTUI andmeil suurenes pastoriseeritud piima happelisus
24-tunnisel sdilitamisel kaupluses jargmiselt: temperatuuril 5°—
0,2°Th vérra, temperatuuril 18°—2,0°Th, temperatuuril 23°—
3,7°Th vorra. 7

Jahutamata toores piim v6ib hapenduda 12 tunni jooksul parast
lipsi, kohe pédrast lipsmist 10°-ni jahutatud piim aga alles kahe
kuni kolme 66pdeva jooksul. Pastoriseeritud piima jahutamine
temperatuurini 5° vdimaldab pikendada selle sdilitusaega kaks
korda.

Kibe maik. See viga v6ib ilmneda nii toorel kui ka pastorisee-
ritud piimal kestval sdilitamisel temperatuuril alla 10°. Kibe maik
tekib valkaineid lagundavate roisubakterite arenemise tagajarjel.
Seejuures moodustuvad ained, mis annavad piimale kibeda maigu,
muutmata seejuures piima valisilmet. Moned neist aineist on ter-
visele kahjulikud. Roisubakterite arenemisega kaasneb piima hap-
pelisuse langemine, mida pohjustab ammoniaagi teke. Kiillalt kor-
getel temperatuuridel piimhappebakterid harilikult pidurdavad
roisubakterite arenemist. Roiskumise tundeméarkidega piim on toi-
duks kolbmatu.

Korvalmaik. Ebapuhas maik tekib piima riknemise algstaadiu-
mis mikrofloora arenemise tagajarjel.

Sdilitamisel voib piimal tekkida seebi, piirituse, parmi, rasva,
kopitunud, metalli jm. korvalmaik.

Seebimaitse tekib piima pikaajalisel sdilitamisel (temperatuu-
ril alla 10°) roisu- ja helendusbakterite elutegevuse tagajarjel.
Seejuures tekkivad leelisained seebistavad rasva, mis annabki
piimale korvalmaigu. Piirituse- ja pdrmimaitse vo6ivad tekkida
jahutatud toores piimas pdarmseente, soolekepikeste grupi bakte-
rite ja monede gaasi tekitavate bakterite arenemise tagajdrjel. Sel-
lises piimas eraldub suurel hulgal gaase, peamiselt slisihappegaasi,
mis° moodustavad toote pinnal voi selginud koorekihi all vahu.
Sanitaar-hiigieeniliste nduete range tditmine piima saamisel ja
tootlemisel valistab selle vea arenemise v6imaluse.

Kopitunud maitse piimal on soolekepikeste grupi ja mdnede
teiste mikroobide arenemise tagajarg. Nende mikroobide elutege-
vus vOib algul esile kutsuda juustumaitse, seejarel aga roisumaitse
ja -lohna. See viga esineb harilikult toorel piimal.

Varskel piimal on sageli korvallohnu ja -maitseid, mida ei p&h-
justa mikrofloora, vaid s66das esinev koirohi, sibul vms. See on
tingitud piima sdilitamisest kdrvuti teravalt 16hnavate kaupadega.
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Erneaegne kalgendumine. Piimas tekib monikord véga kiiresti
laus- vOi helbetaoline kalgend, kusjuures toote happelisus ei suu-
rene. Vea tekitajateks on bakterid, millel on véime eritada laabi-
fermenti. Need bakterid vbéivad piima sattuda lehma udarast voi
piima sdilitamise ajal. Selline kalgendumine tekib harilikult
kuuma ilmaga. !

Veniv konsistents. Piimal v6ib tekkida veniv v6i limane kon-
sistents eriliste lima moodustavate piimhappebakterite arenemise
tagajarjel. Piima Oigeaegne jahutamine Kkaitseb selle vea tekki-
mise eest,

Piima kvaliteedi muutumine valguse ja hapniku mdjul. Piim on
vastuvotlik valguse, eriti otseste pdikesekiirte suhtes. Valgus kii-
rendab piimarasva hapendumist. Seejuures tekkivad rasva lagu-
produktid annavad piimale ebameeldiva korvalmaitse ja -16hna,
mida nimetatakse ebapuhtaks. Tugeval hapendumisel tekib aga
raastunud korvalmaitse ja -16hn.

Isegi liihiajaline otseste paikesekiirte moéju tekitab piimale
korvalmaitse ja -1ohna. Padikesekiirte poolt esilekutsutud hapen-
dumisprotsess jdtkub ka pdrast seda, kui piim on varjatud val-
guse eest.

Valguse mo6ju ilmneb vaid hapniku olemasolu korral. Hajuta-
tud valgus mojub aeglasemalt. Umbritseva 6hu temperatuuri téus-
tes, samuti vase, raua ja monede teiste metallide soolade piimasse
sattumisel to6tlemisvahendite kaudu hapendumisprotsess kiireneb.

Kaubandusettevotetes on piim kaitstud valguse moju eest, kui
piima sdilitatakse kannudes ja paberpakendis. Pudelipiim on tund-
lik valguse suhtes, mistSttu seda tuleb hoida pimedas ruumis.

Steriliseerimisel moodustuvad piimas keemilised thendid, mil-
lel on hapendumisvastased omadused. Kuid ka steriliseeritud piima
on vaja kaitsta valguse moju eest, sest piimas sisalduv rasv voib
pikaajalisel sdilitamisel samuti hapenduda.

Hapendumispiotsessid arenevad piimas hapniku osavotul. See-
tottu mojub piima kvaliteedile negatiivselt loksutamine. Loksuta-
misel suureneb piima ja 6hu kokkupuute pind, mis soodustab
rasva hapendumist. Peale selle vbivad rasvakerakesed iihineda
klompideks, mis rikub piima konsistentsi iihetaolisust.

Seepdrast on vdga tdhtis, et tsisternid ja kannud oleksid piima
aareni tais. Vedada tuleb ettevaatlikult, ilma tugevate tougeteta.

Metallimaik. Piim, mida sailitatakse metalltaaras — kannudes,
autotsisternides, v6ib omandada metallimaigu. See tekib piim-
happe toimel mittekorrosioonikindlasse metalli. Selle vea ilmumist
kiirendab halvakvaliteediline taara (rooste jne.), aga ka piima kor-
gendatud happelisus.

Korvallohnad. Need jaavad piimale kergesti kiilge, eriti kui
piima hoitakse lahtises taaras. Seepdarast ei tohi lahtist piima hoida
ja mita koos teravalt 16hnavate ainetega ning ruumides, kus on
korvalléhnu.
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Piima kvaliteedi muutumine kiilmumisel. Piim kilmub tempe-

- ratuuril —0,55 kuni —0,56 °C. Seejuures alaneb tunduvalt piima
kvaliteet: tema kolloidsus kaob ja ta muutub kihiliseks (néu sein-
tele tekib jaa, rasv kerkib pinnale, valgud kontsentreeruvad ndu
keskmises ja alumises osas). Seetbttu tekivad piimas sulamisel
klombid ja helbed. Maitse on vesine ja magusavoitu.

Killmumisel piima maht suureneb, mistdttu klaaspudelid puru-
nevad, kannud aga deformeeruvad. Jarelikult ei tohi lubada piima
kilmumist ei transportimisel, kaubandusvérgus ega elanikkonnale
koju kattetoimetamisel, mil piima hoitakse sageli tdnaval ja
majade trepikodades. Piim kiilmub loomulikes tingimustes (tuule
kdes) eriti kiiresti. KUTTUI andmeil tekkisid jaakristallid piima-
pudeleis temperatuuril miinus 5—8° 55 minuti péarast, temperatuu-
ril miinus 15—17° aga 40 minuti parast. Neis tingimustes jaatus
piim tdielikult vastavalt 100 ja 85 minuti parast. Kiilmkambris tek-
kisid jaakristallid temperatuuril —5° 90 minuti, —30-kraadisel
temperatuuril aga 25 minuti parast. Piim jadtus nendes tingimustes
vastavalt 200 ja 65 minuti parast.

Kiirel kiilmutamisel piima kvaliteet oluliselt ei muutu. Selle-
pédrast on kiire kiilmutamine tiks piima konserveerimise viise, mis
annab vdimaluse sdilitada teda temperatuuril —20° iile kuue kuu.
Selleks kiilmutatakse piima jark-jargult 6hukeste kihtidena tem-
peratuuril alla —22°. Nendes tingimustes ta kvaliteet oluliselt ei
-muutu.

Pohjarajoonides kiilmutatakse piima loodusliku kiilma (—30
kuni —40°) abil. Pastoriseeritud piim kiilmutatakse 2-kilogram-
miste kangidena, pakitakse tsellofaani voi pargamenti ja pannakse
lainepapist karpidesse vo0i puitkastidesse. Sellist piima valjasta-
takse peamiselt tihiskondliku toitlustamise ettevotetele.

SAILITUS- JA VEOTINGIMUSED

Piim jahutatakse kohe parast liipsi ja pastoriseerimist ning
transporditakse ja sdilitatakse jahutatud olekus. Kuid tuleb meeles
pidada, et jahutamine ei paranda piima kvaliteeti, vaid vOib
pikendada tema sdilitamise aega bakterioloogiliste protsesside
aeglustumise teel. Seepdrast tuleb piima vastuvotmisel hankijatelt
kindlasti kontrollida selle kvaliteeti. Kaubandusvork ei tohi vastu
votta defektse maitse, 16hna, konsistentsi- ja valisilmega piima ega
ka suurenenud happelisusega (kehtivate normide suhtes) ja mitte-
killaldaselt jahutatud piima.

Piima veoks tuleb kasutada kiilmutusautosid ja isotermilise
kerega autosid. Harilike transpordivahenditega on suvel soovita-
tav piima vedada 60pdeva kdige jahedamal ajal ja katta piim iso-
latsioonimaterjaliga. Talvel kaitsevad isolatsioonimaterjalid piima
kiilmumise eest. Et piima kvaliteet mehaaniliste porutuste taga-
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jarjel ei muutuks, tdidetakse piimakannud &ddreni ja suletakse tihe-
dalt. Piima veol, peale- ja mahalaadimisel tuleb valtida tugevaid
toukeid.

Kaubandusvorku toodud piim tuleb kohe viia kilmutus- voi
jaakambrisse voi looduslikul teel jahutatavasse ruumi, kus on voi-
malus hoida temperatuuri mitte tile 8°. Nendes tingimustes on
lubatud hoida toorest ja pastoriseeritud piima mitte tile 20 tunni.
Suvisel ajal on keelatud piima realiseerimine kaupluste kaudu,
millel puuduvad jahutusseadeldised. Steriliseeritud piima v®6ib
sdilitada pimedates ruumides temperatuuril 2 kuni 20° kahe kuu
jooksul.

Ruum, kus sdilitatakse piima, tuleb hoida puhas, seda tuleb
kaitsta pdikesevalguse eest ja hasti ohustada. Relatiivne &hu-
niiskus ei tohi olla tile 80Y%, suurema niiskuse korral v6ib ruumis
tekkida hallitus. Et piimal ei tekiks korvalléhnu ja ta ei saastuks,
hoitakse teda kala- ja lihasaadustest, samuti puu- ja juurviljast
ning virtsidest eraldi.

Kannud ja kastid asetatakse stellaazidele, mis asuvad seintest
20 cm kaugusel. Kui kambri temperatuur langeb alla 0°, siis kae-
takse piimakannud ja -kastid isolatsioonimaterjaliga. Kui sailita-
misele saabunud piima temperatuur on kérgem kui kambris oleval,
siis paigutatakse kannud ja kastid iiksteisest teatud kaugusele, et
kiirendada toote jahtumist. Kui piima temperatuur on madalam
umbritseva 6hu omast, siis paigutatakse kannud ja kastid voima-
likult tihedalt.

Mitja tookohal hoitakse kannudesse valatud piima vannides,
milles on keedusoolaga segatud jda, voi kulmutusseadmetega
varustatud erilistes lettides.

Pudelipiim miitja toéokohal pannakse kiilmutuskappidesse voi
kiilmutusseadmetega varustatud lettidesse. Kui miiligisaalis puu-
duvad jahutusseadeldised, siis tuuakse piim miiigisaali vdikeste
partiide kaupa, mida jatkub mitgiks 20—30 minuti jooksul. Piima
sdilitamisel ja miilimisel kannudest ja piimatsisternidest tuleb
rakendada abin6ud piima saastumise vastu. Isikliku hiigieeni
nouete range tditmine miiiijate poolt, eeskujulikult puhas inven-
tar, piima vdljastamine ainult ostja puhtasse ndusse on esmased
nouded, mida peavad tditma kaubandustootajad.

Piima ei tule iimber valada ostjate taarasse muiimisel lasteasu-
tustele, haiglatele jms., sest imbervalamisel v6ib piim mikroobi-
dega saastuda. Seda liiki ostjatele véljastatakse piima ainult
hankija taaras.

Kaubandusvorgus hapuks lainud piim tuleb suunata itimber-
tootamisele piimatdostustesse. Viimastel aastatel praktiseerivad
kauplused laialdaselt piima koju kattetoimetamist elanikkonnale.
See on ostjatele mugav kaubandusvorm. Piima kojutoimetamine
peab olema organiseeritud nii, et see ei kahjustaks piima kva-
liteeti.
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Kojutoimetamisele kuulub ainult pudeli- ja paberpakendis
piim. Kojuviimise tingimused peavad olema sellised, et piim soo-
jal aastaajal ei soojeneks ja kiilmal aastaajal ei kiilmuks. Piima
kogus, mis tuuakse majade trepikodade juurde, ei tohi tiletada
20—30-minutise kauplemise vajadusi.

Piima tuleb kaitsta otseste pdikesekiirte eest. Tuleb hoiduda
liigsete tougete eest veol ja piima laialikandmisel.

Miitiimata jddanud piim tuleb otsekohe saata kauplusse tagasi
ja paigutada jahutatavasse ruumi.

HAPUPIIMATOOTED

Miitigile tulevad hapupiimajoogid, hapukoor, kohupiim ja
kohupiimasaadused. :
Hapupiimajookide hulka kuuluvad Kkefiir, hapupiim (harilik,

‘atsidofiilpiim), rjazenka, kuumutatud hapupiim ja atsidofiilpdarmi-

piim.

Hapupiimajooke saadakse piimhappelise (hapupiim, atsidofiil-
tooted) voi piimhappelise ja alkoholkadrimisega (kefiir, atsido-
fiilparmipiim ja kumdss).

Kefiiri, hapupiima, atsidofiiltooteid wvalmistatakse rasvastena
(rasvasisaldus mitte alla 3,2%, rjazenkas mitte alla 6 ja 8%) ja

rasvata. Kumdssis peab rasva olema vahemalt 0,8%. Peale rasva

on hapupiimajookides vett (63—91%), valke (1,8—6%), siisivesi-
kuid (2,5—3,0%), orgaanilisi happeid (0,8—2,2%), tuhka (0,5—
0,7%). Ko6ik need ained on organismi poolt kergesti omastatavad.
Hapupiimajookide kalorsus kodigub 34 kuni 67 kcal vahel 100 g
toote kohta.

Neil toodetel on dieet- ja raviomadused: piimhape ja stisi-
happegaas dratavad isu, parandavad seedetalitlust. Piimhape takis-
tab roisubakterite arenemist seedekulglas. Roisubakterid toodavad
toksilisi aineid, mis soodustavad enneaegset vananemist. Kumassi
ja atsidofiilparmipiima valmistatakse mikroobide abil, mis produt-
seerivad tuberkuloosipisikute elutegevust seiskavaid antibiooti-
kuid.

Hapupiimajookidel peab olema antud liigile iseloomulik maitse,
16hn, konsistents ja vélisilme. Nende happelisus peab olema jarg-
mine (tabel 47).

Soojal aastaajal (maist oktoobrini) lubatakse valjastada 16una-
maist hapupiima happelisusega 150 °Th ja teisi liikke happelisusega
120 °Th.

Piimatoostusest vdljastatud hapupiimajoogid peavad olema
jahutatud kuni 8°

Hapupiim villitakse laia suuga pudelitesse ja purkidesse (port-
selanist, fajansist, klaasist jm.) mahuga 0,15 ja 0,5 1, samuti piima-
pudelitesse. Lounamaine ja ukraina hapupiim villitakse ka liitris-

10* 147



Tabel 47
Hapupiimajookide happelisus

Joogid Happelisus, °Th
Hapupiim (harilik, atsidofiilpiim) . . mitte iile 110
AT L N e e Y e b b M 85—120
3500 e B SR R A e M e 60—120
Atsidotiiiptiny - .- o R el 180-=430)
Atsidofiilpdrmipiim . . . . . . 100—120
Atsidofiilpasta
gRagns ipasta- oot a0 S e L U hitte Ole 180
puuvilja- ja marjapasta . . . . : " 1200
eriline ‘magus pasta .. ..U iiigie, ; RS
Tasvala mapus pasta . i et N, o " 200

tesse pudelitesse. Kefiir villitakse 0,25-, 0,5- ja 1-1 klaaspudeli-
tesse vOi polimeeriga kaetud paberpakendisse. Atsidofiilpiim
villitakse pudelitesse mahuga 0,25 ja 0,5 1.

Pudelid ja purgid peavad oclema korgitud metallkapslite,
kroonkorkide vo6i parafiinkartongist korkidega. Suletud taara
paigutatakse rest- voi metallkastidesse, mille kiiljed ulatuvad kor-
gemale pudelite kaeltest. Kastid, milles on purgid, peavad olema
kaanetatud. b

Kohupiim ja kohupiimasaadused

Mitigile tuleb tdis- ja rasvata piimast valmistatud kohupiim.
Jaekaubandusvorgus soovitatakse miilia ainult pastoriseeritud pii-
mast valmistatud kohupiima. Taispiimast valmistatakse rasvast
(rasva mitte alla 20%) ja poolrasvast (rasva mitte alla 9%) kohu-
piima. Rasvane kohupiim, mida toodetakse pastoriseeritud piimast
ja miitiakse 24 t jooksul pdrast valmistamist, vdljastatakse dieei-
kohupiimana. Selle kohupiima etiketile margitakse miitigi kuu-
pdev. Rasvata piimast valmistatakse rasvata kohupiima.

Tdispiimast valmistatud kohupiima koostis on jargmine: 13—
15% valke, 9—20% rasva, 2,4—2,6% siisivesikuid, 0,7—0,8%
orgaanilisi happeid, 0,7—0,8% tuhka ja 63—659% vett. Rasvata
kohupiimas on veidi rohkem valke (16,0%) ja vett (79,0%) ning
véhe rasva (0,5%). 100 g kohupiima kalorsus on rasvasel 253 kcal,
poolrasvasel 156 kcal, rasvata kohupiimal 86 kcal.

Kohupiim on vaartuslik toiduaine, mis sisaldab suurel hulgal
taisvaartuslikke valke ja kaltsiumi sooli. Peale selle votab kohu-
piima valkudes olev metioniin osa rasvavahetust reguleerivate
ainete moodustamisest. Kohupiima valmistatakse korgemat ja esi-
mest sorti.

Korgema 'sordi kohupiimal peab olema 6rn puhas korvalmai-
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guta piimhappeline maitse, 6rn konsistents, ithtlane kreemika var-
jundiga valge varvus.

1. sordi kohupiimal on lubatud vidhene s6dda- ja taaramaik
ning kibekas korvalmaik. See kohupiim véib olla rabe. Rasvata
kohupiim on ebaiihtlase vdrvusega, sellest eraldub vidhe vadakut,
konsistents on teraline.

Kohupiima veesisaldus ja happelisus peavad vastama jargmis-
tele normidele.

Rasvane Poolrasvane Rasvata
Vett, mitte rohkem kui 65% 739 809,
Happelisus, °Th, mitte rohkem kui
Korgem sort 200 210 220
1. sort 225 240 270

Dieetkohupiim peab vastama kdrgema sordi kohupiima ndue-
tele, peale selle peab sel olema tihtlane konsistents, lubatud on
korgel temperatuuril pastoriseeritud piima korvalmaik.

Kohupiimasaadusi valmistatakse kohupiimale mitmesuguste
lisandite (v0i, r60sa koore, peedisuhkru ja mee) ning maitse- ja
I6hnaainete (keedusool, kakao jm.) lisamisega. Kohupiimasaadus-
. test tunneme kohupiimamassi, kohupiimajuustukesi, -torte,
-kreeme. Toodetakse magusat, soolast ja viirtsitatud kohupiima,
kohupiima-laabijuustu. Kohupiimatordid ja -kreemid on ainult
magusad. Kohupiimamass ja -juustukesed liigitatakse rasvasisal-
duse jdargi jdargmiselt: suurendatud rasvasisaldusega (vdahemalt
20—26Y%), rasvased (vahemalt 14,5—175%), poolrasvased (véhe-
malt 7,0—8,5%) ja rasvata (rasvasisaldust ei normeerita) tooted.

Andmed kohupiimasaaduste happelisuse, vee- ja rasvasisalduse
kohta on toodud tabelis 48.

Kohupiima ja kohupiimamassi viljastatakse kaubandusvorku
nii pakitult kui ka kaalukaubana.

Rasvane ja poolrasvane dieetkohupiim, kohupiimajuustud,
kreemid ja tordid tulevad miiligile ainult pakitult.

Kohupiim pakitakse pakkidesse kaaluga 250 kuni 1000 g, kohu-
piimamass 500 g kaupa, ostjate eritellimisel ka 1 ja 2 kg kaupa,
kreemid aga 100 g kaupa.

Pakitud kohupiim ja kohupiimasaadused peale glasuuritud
juustude, tortide ja kreemide peavad olema pakitud pdargamenti
vOi varvitusse tsellofaani. Parast pakkimist paigutatakse nad kar-
tongkarpidesse, puitlaastust korvidesse vo6i tsellofaanist paken-
disse. Glasuuritud juustud pakitakse stanniolpaberisse v6i Shu-
kese vahatatud aluspaberiga metallpaberisse.

Tordid vdljastatakse kartongkarpides, mille pdhja on pandud
pargament, kreemid aga parafineeritud papist klaasides. Pakitud
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Tabel 48

Andmed kohupiimasaaduste koostise kohta protsentides
?ﬁgfﬁéﬁus Rasvasisal- Veesisal-
Toote nimetus : dus, mitte  dus, mitte
kraadides, . A
miite fla rohkem kui rohkem kui
Magusad kohupiimasaadused
Suurendatud rasvasisaldusega kohupiima-
saadused
Kohupiimamass ja erilised juustukesed 165 23 41
Kohupiimamass «Eriline» 180 20 51
Lastejuustud 165 23 48
Glasuuritud juustud jm. 180 23—26 36
Rasvased kohupiimasaadused
Sokolaadimass 220 14,5 54
Muud massid 220 15 58
Sokolaadijuustud 210 14,5 54
Muud juustud 210 15 58
Poolrasvased kohupiimasaadused
Kohupiimamass meega 240 7 60
Muud massid 240 %5 64
Juustud meega 230  y 60
Muud juustud 230 75 64
Kohupiimatordid ja -kreemid
Kaunistuseta tordid 180 22—26 36
Vanillikreem 170 18 43
Sokolaadikreem 170 18 40
Soolased kohupiimasaadused
Rasvased kohupiimasaadused
Kohupiimamass tomatiga 230 155 67
Muud massid 230 Y75 65
Kohupiimamass ja teravamaitselised
juustud laabijuustuga 230 18 62
Juustud tomatiga 210 16,5 67
Muud juustud 210 125 65
Poolrasvased kohupiimasaadused
Kohupiimamass ' 250 8,5 72
Juustud 240 8,5 72
Rasvata kohupiimasaadused
Kohupiimamass 260 — 79
Juustud 250 — 79
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kohupiimasaadused pannakse kartong- voi puitkastidesse mahuga
mitte ile 20 kg.

Kaalukohupiim ja kohupiimamass valjastatakse puust anuma-
tes mahuga mitte tile 70 kg v6i laiasuulistes metallanumates (ava
sisemine 1abimo6o6t mitte alla 220 mm). Taara peab tootega &adreni
taidetud olema, pealt kaetud pargamendi voi varvitu tsellofaaniga
ja tihedalt suletud kaanega. Kaaned varustatakse kummist tihen-
diga ja suletakse spetsiaalse sulguri abil. Metalltaara peab olema
plommitud.

Hapukoor

Hapukoort saadakse pastoriseeritud, naturaalse voi taastatud
roosa koore hapendamisel piimhappelise streptokoki puhaskul-
tuuri vOi spetsiaalselt valitud juuretisega.

Miitigile tulevad 309%-lise rasvasusega hapukoor, lemmik- ja
dieethapukoor.

Koikidel hapukooreliikidel peab olema puhas piimhappeline,
pastoriseeritud piima koérvalmaitse ja -aroomiga maitse ja 16hn
ning kollaka varjundiga valge varvus.

30%-lise rasvasusega ja dieethapukoore konsistents peab
olema parajal mdaral paks. Lemmikhapukoorel peab olema tihe
thtlane mittelaialivalguv konsistents.

30%-lise rasvasusega hapukoorel vdib olla nork stdda ja puit-
taara korvalmaitse ja mitte eriti tihe konsistents. Keemiliste oma-
duste poolest peab hapukoor vastama jargmistele nouetele.

30Y%-lise rasvasisal- _emmik- Dieet-
dusega hapukoor hapukoor hapukoor
Rasva, mitte vihem kui 30% 40% 10%
Happelisus, °Th 65—100 55—90 70—95
C-vitamiini, mg
toote 100 g kohta - — 8—17

Hapukoor ei tohi sisaldada patogeenseid mikroorganisme.
Hapukoort viljastatakse toostusest mitte iile 8° temperatuuriga.

30%-lise rasvasisaldusega koor saadetakse kaubandusvorku
laiasuulistes alumiiniumist voi hdsti tinutatud terasndudes neto-
kaaluga 10 ja 30 kg vdi puittiinnides mahuga 70 kg. Kasutatakse
ka 100-, 150-, 180-, 200-, 300- ja 500-grammise netokaaluga vaike-
taarat (klaaspurgid, sanitaarorganite poolt lubatud poliimeeridest
ja parafiinkartongist topsikud).

Lemmik- ja dieethapukoort védljastatakse ainult vdiketaaras:
dieethapukoort tilalmainitud purkides ja topsikutes, lemmik-
hapukoort aga 100-grammistes pargamenti v6i metallpaberisse ja
pargamenti pakitud brikettidena.
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Metallndud ja puittiinnid tdidetakse dareni koorega.

Koorendud suletakse tihedalt kaanega, millel on kummist voi
pdrgamendist tihend, ning plommitakse. Tiinnides olev hapukoor
kaetakse pealt pdargamendi voi varvitu tsellofaaniga ja suletakse
tihedalt kaanega.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Suures koguses vett, valke, siisivesikuid ja tuhkaineid sisalda-
‘vad hapupiimasaadused on heaks arenemiskeskkonnaks mikro-
organismidele. Siilitamisel voivad hapupiimasaadustel tekkida
maitse, l6hna ja konsistentsi defektid.

Happelisuse muutumine. Hapupiimatoodetes sisalduv piima-
suhkur v6ib hakata lagunema mikroorganismide toimel, moodus-
tades piimhappe ja mone teise happe. Tiitritav happelisus iiletab
lubatud normi ja saadustel tekib teravalt hapu maitse. Umbritseva
ohu temperatuuri tdustes happelisuse suurenemise kiirus kasvab.
Hapupiimatoodete happelisus suureneb sdilitamisel isegi 5-kraa-
disel temperatuuril. Eriti kiiresti suureneb toodete happelisus tem-
peratuuril 22°,

Hapupiimatoodete pikaajalisel sdilitamisel korgel temperatuu-
ril vdheneb nende happelisus roiskumisprotsesside arenemise
tottu. Nende protsesside tagajarjel toimub valkainete lagundu-
mine, kusjuures moodustuvad leelisiihendid. Tootel tekivad maitse,
I6hna ja konsistentsi vead ja see muutub tarvitamiskolbmatuks.

Maigu ja 10hna muutumine. Ebapuhas maik ja 16hn tekivad too-
detes korvalise mikrofloora arenemisel. Addikhappe maitse ja
16hn voivad tekkida kefiiris ja teistes piimatoodetes d@adikhappe-
bakterite arenemise tagajdrjel, kus bakterid hapendavad piirituse
aadikhappeks. Need bakterid hukkuvad piima pastoriseerimisel.
Piima ebakiillaldane pastoriseerimine, sanitaarhiigieeniliste eeskir-
jade mittetditmine tootmisel ja taara halb korkimine soodustavad
selle vea tekkimist..

Kibe ja raastunud maik tekib rasva hapendumise tagajdrjel,
peamiselt rasvase kohupiima ja hapukoore pikaajalisel sdilitamisel
ki@lmhoonetes.

Kibe maik voib tekkida ka roisumikroobide arenemise taga-
/ jarjel.

Vadaku eraldumine. Tekib hapupiimas, atsidofiilpiimas, kefii-
ris uleliigsete hapete kogunemise tagajdrjel tootmisprotsessis
ning korgel sdilitamistemperatuuril.

Hallitamine. Kefiiris, hapupiimas, atsidofiilpiimas ja hapukoo-
res voib areneda valge piimahallitus, mis tekitab ebapuhta, moni-
kord aga kibeka maitse. Kohupiimal ja kohupiimasaadustel voib
hallitus areneda pinnal, kuid toodete mittekiillaldase tiheduse kor-
ral voib tungida ka nende sisemusse.
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Hallitusega kaetud hapukoorel korjatakse enne realiseerimist
hallitus pealt dra. Hallitusega kaetud kefiir, hapupiim ja atsidofiil-
piim realiseerimisele ei kuulu.

Paisunud konsistents. Selle vea tekitavad tootes gaasi moodus-
tavad mikroorganismid. Gaasi tekkimine ei ole lubatud hapupii-
mas, atsidofiilpiimas, hapukoores ja kohupiimas. Kefiiris, atsido-
fiilpiimas ja kumossis ei tohi sellega kaasneda soolekepikese suu-
renenud sisaldus.

Kuivamine. Hapukoore, kohupiima ja kohupiimasaaduste kaal
vOib sdilitamisel vdaheneda niiskuse aurumise tottu labi pakendi ja
taara. Ohutemperatuuri langedes need kaod védhenevad. Kuuaja-
lisel sdilitamisel kiilmkambris ei iileta hapukoore ja rasvase kohu-
piima loomulik kadu 0,3%, rasvata kohupiimal 0,79%. Edasisel
sdilitamisel kuivamine aeglustub.

Kiillmutamise mdju. Kefiiri, hapupiima, atsidofiil-hapupiima-
saadusi ja hapukoort ei tohi kiilmutada. Kiilmutamisel tekkivad
jaakristallid rikuvad toodete struktuuri, mille tottu sulamisel eral-
dub vadak, konsistents muutub helbetaoliseks v0i teraliseks. Hal-
venevad nende toodete maitseomadused. Taara deformeerub.

Kohupiima kiire kiilmutamine toote kvaliteeti margatavalt ei
halvenda. Kohupiimas sisalduvast veest tekivad vdikesed kristal-
lid, mis paiknevad iihtlaselt kogu tootes. Sulamisel imevad valk-
ained endasse vee ja toote struktuur ei muutu.

Aeglasel kiilmutamisel tekivad osakeste vahele suured jaakris-
tallid, mis rikuvad toote struktuuri. Vadaku kilmumata osas suu-
reneb piimhappe ja soolade kontsentratsioon, mis méjuvad kaseii-
nile ja deformeerivad selle. Selle tagajdrjel tekib kohupiimal sula-
misel teraline struktuur ja kohupiim eraldab vett.

Pikaajaliseks sdailitamiseks ettendhtud kohupiim kiilmutatakse
kiirkiilmutites temperatuuril alla —18°.

Umbertootamiseks ettenahtud kohupiim kiilmutatakse tiinnides
voi 7—10-kilogrammiste plokkidena. Parimaid tulemusi saadakse
kohupiima kiilmutamisel plokkidena.

Miitimiseks ettendhtud kohupiim kiilmutatakse 500-grammiste
brikettidena.

SAILITUSTINGIMUSED

Alates tootmise momendist tuleb hapupiimatooteid hoida jahu-
tatavates ruumides. Hapupiimatoodete sdilivus oleneb algomadus-
test ja temperatuurist ning transportimise ja kaubandusettevotete
sailitustingimustest. Seepdrast tuleb pdrast tootjalt saaduse vastu-
votmist kontrollida selle kvaliteeti ja modta temperatuuri. Kau-
bandusvork ei tohi vastu votta hapupiimatooteid, mis ei vasta keh-
tivatele tehnilistele tingimustele ja mille temperatuur on iile 8°
kumdssil iile 10°, kiilmutatud kohupiimal iile —10°. Véga tdhtis on,
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et transportimisel ei tduseks hapupiimatoodete temperatuur. Neid
tooteid veetakse kiilmutus- ja isotermilistes autodes. Lahtistes
autodes transportimisel tuleb kaup kattega katta. Nimetatud too-
ted tuleb kauplustes otsekohe paigutada jahutatavatesse ruumi-
desse temperatuuriga mitte tile —6 kuni —8°.

Hapupiimatoodete tagavara miiligisaalis peab olema paiguta-
tud kiillmkappidesse ja -lettidesse.

Vedelaid hapupiimatooteid tuleb vedada, vastu vétta ja reali-
seerida ettevaatlikult, ilma tdougete ja raputusteta, et nende too-
dete konsistents ei muutuks. Et nende toodete kvaliteet ei halve-
neks, tuleb neid kaupluses kaitsta kiilmumise eest. Ei tohi lubada
korduvat kohupiima jaatumist ja sulamist.

Hapupiimatoodete sdilitamise piirajad kaubandusvorgus on
toodud tabelis 49.

Tabel 49
Hapupiimatoodete siilitusajad

Sédilitusaeg tundides

Tooted : soojal aastaajal
iig%?ézzates jahutusseadel-
diste puudumisel
Hapupiim, kefiir, atsidofiilpiim ja -pasta 24 Realiseerimisele
ei kuulu
Hapukoor 72 24
Rasvata ja rasvane hapukoor 36 12

Kohupiimamass ja -juustud 36'9 12

10 Temperatuuril mitte iile 6°.

Elanikkonna hdireteta varustamiseks hoitakse vajalik kohu-
piima ja hapukoore tagavara kiilmhoonetes. Hapukoore- ja hapu-
piimatinnid laotakse stellaazidele kolme-nelja rea korguselt.
Ridade vahele tuleb tingimata panna liistud.

Kui tooted saabuvad kaubandusvorku-iile 0° temperatuuriga,
siis tuleb nad eelnevalt jahutada kiilmkambri temperatuurini eri-
ruumis temperatuuril —1 kuni —2° ning alles pdrast seda viia nad
hoiukambritesse.

Hapukoor siilitatakse temperatuuril 0°-st kuni —2°ni ning
relatiivse Shuniiskuse puhul 80—85%

Hapukoore sdilitusaeg oleneb selle algkvaliteedist.

Heakvaliteedilist koort voib nendes tingimustes sdilitada kuni
neli kuud. Sailitamisel keeratakse hapukooretiinnid ja -pttid vdhe-
malt iiks kord kuus teistpidi, et toode ei kihistuks.

Jahutatud kohupiima sailitatakse nagu koortki temperatuuril
0 kuni —2° ning relatiivse dhuniiskuse puhul 80—85%. Sailitus-
aeg nendes tingimustes ei tileta 10 pdeva. Kiilmutatud kohupiima
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sdilitatakse temperatuuril —18°: kaalukohupiima kuni kuus kuud,
vaikepakendis (0,25—1 kg) mitte tle nelja kuu.

Sdilitamise ajal kontrollitakse kauba kvaliteeti ja taara seisun-
dit. Kohupiima ja hapukoore kvaliteedi halvenemise tundemdr-
kide ilmumisel realiseeritagu need tooted.

Taaralt korvaldatakse hallitus puhta lapiga. Tarvitusele tuleb
votta abindud hallituse edasiarenemise vastu: tugevdada ventilat-
siooni, alandada Shutemperatuuri, kuid seejuures ei tohi lubada
jahutatud kohupiima ja koore kiilmumist.

JUUST

Mitgile tulevad juustud lehma-, lamba-, kitse- ja pihvlipii-
mast voi lamba- ja lehmapiima segust.

Juust on vaartuslik toiduaine, sest ta sisaldab 20—309% ker-
gesti seeditavaid valke, 18—31% rasva, mineraalsooli ja' A;-, Bi-,
Bs- ja C-vitamiini.

Juustude kalorsus kéigub 277 kuni 409 kcal vahel 100 g toote
kohta olenevalt nende liigist. K6ik juustud liigitatakse olenevalt
piimavalkude kalgendamise viisist laabi- ja hapupiimajuustudeks.
Erilise grupi moodustavad téodeldud juustud — sulatatud, keede-
tud jms.

Laabijuusiud. Nende juustude valmistamisel kalgendub piim
laabifermendi v6i pepsiini moéjul. Olenevalt valmistamisviisist
jagunevad juustud koévadeks, pehmeteks ja soolveejuustudeks.

Kovade juustude sortiment on jargmine: Sveitsi, ndukogude,
moskva, hollandi (limmargune, kangikujuline ja vaike), kostro-
maa, jaroslavli, stepi-, vene, poSehhonje, aragatsi juust lambapii-
mast, l6unajuust lambapiimast, moldaavia suitsujuust, pressitud
juustud (mdgi-altai, keskmise ja korgema valmimisastmega kau-
kaasia juustud) ning moned teised. Volga, lati ja kalinini juustul
on limane, teistel juustudel aga kuiv ja tihe koorik.

Moskva, jaroslavli ja kalinini juustul on unifitseeritud, piklike
silindrite kuju.

Kuivamise véltimiseks suurem osa kdévasid juuste parafinee-
ritakse vOi kaetakse parafiini-poliimeerikihiga. Kasutada v&ib
ainult erilisi, Riikliku Sanitaarinspektsiooni poolt lubatud parafiini-
marke.

Viimastel aastatel on Opitud valmistama kangitaolise vene ja
hollandi juustu eriliike, mis valmivad ja mida sdilitatakse poli-
meerkiledes, nagu poliietiileentsellofaan ja moned teised. Nendel
juustudel koor puudub. Selline juustude valmimise viis kiirendab
nende tootmist, kergendab nende hooldamist ja vdlistab peaaegu
taielikult kuivamiskaod.

Pehmete juustude hulka kuuluvad rokfoori, dorogobuuzi,
smolenski, lemmikjuust, teekonnajuust ja méned teised. Need
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juustud valmivad pinnal asuva mikrofloora voi sisemuses areneva
hallituse abil (rokfoori).

Soolveejuustude hulka kuuluvad kaukaasia juustud (tuSini,
kobi, tSanahhi, osseedi, jerevani, gruusia, suluguni) ja brénsa.
Need juustud valmivad ja neid siilitatakse soolvees.

Hapupiimajuustud. Piim kalgendub bakterite mdjul, mis kutsu-
vad esile piimhappelise kddrimise. Selle grupi esindajaks on rohe-
line juust, mida valmistatakse rasvata piimast ning millele lisa-
takse mesikapulbrit. Rohelist juustu valmistatakse nii 100-gram-
miste peakestena, millel on tiivikoonuse kuju, kui ka pulbrina.

Kodune juust. Valmistatakse 4%-lise rasvasusega ja rasvata.
Piim kalgendub happelis- ]aabifermendi abil.

teised juustud valmlstatakse naturaalsetest laabl- ja hapupuma-
juustudest, kohupiimast, koorevgist ja teistest piimasaadustest.
Juurde lisatakse viirtse, maitseaineid ja keemilisi reagente.

Mitgile tulevad jargmised sulatatud juustu liigid: tdidiseta
juustud-(ndukogude koore-, uglitsi koore-, neeva, moskva, néuko-
gude, altai, jaroslavli, mé&gi-altai, kostromaa, uus-, volga, lati,
suitsujuust); tdidisega juustud (tomatiga, pipraga, suitsulihatoo-
detega); juustupastad («Soprus», «Laine», «Suvi», rokfoori, volga,
tomatiga juust, kuuslauguga juust, moskva, eriline, pehme, deli-
katessjuust tomatiga tuubis); magusad plastilised juustud (Soko-
laadi-, kohvi-, puuviljajuust, pahklitega lastejuust).

Konserveeritud juustud: steriliseeritud, pastoriseeritud singiga,
pastoriseeritud.

Delikatessjuustud keraamilises taaras valmistatakse korgekva-
liteedilistest naturaalsetest laabijuustudest, millele lisatakse
tomatipastat, peenestatud suitsukala, kalakonserve (sprotid, olita
sardiinid), void ja teisi toiduaineid. Need juustud pakitakse silind-
rilisse taarasse, millel on kummitihendiga ja spetsiaalse sulguriga
kaas.

Juustude kvaliteedinduded. Olenevalt kvaliteedist jagunevad
laabijuustud, valja arvatud unifitseeritud pehmed ja kooreta juus-
tud, kaheks sordiks: kdérgem ja esimene.

Juustu sort mddratakse organoleptiliselt 100-pallise stisteemi
alusel.

Juustudel peab olema liigile vastav iseloomulik kuju, vdlimus,
maitse ja 16hn, sisu vdrvus ja muster. Laabijuustude kvaliteeti
halvendavad jargmised vead:

norgalt tuntav lappunud, kibe, rdadstunud, teravhapu voi s66da
maik ja 16hn;

jame, kodva, kohev, purune, nahkjas konsistents, piimakivi
vdljalangemine;

ebatiihtlane varvus;

antud liigile mitteiseloomulik muster;
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Peamiste juustuliikide keemiline koostis ja valmimisaeg

Tabel 50

Juust

0
Rasva %, njickuse
mitte

%, Keedusoola

Valmimisaeg
enne miiigile

£ mitte ile %, mitte tile laskmist, kuudes
vibem mitte vahem
1 2 3 4 5
Kovad juustud
Ummargune hollandi juust 50 43 2,0—-3,5 20
Kangitaoline hollandi juust 45 44 2,035 29
Suur ja vaike kostromaa
juust 45 44 1,5—2,5 2.5
Stepijuust 45 44 2,0—3,5 20
Jaroslavli juust 45 44 1,5—2,5 2,0
Uglitsi juust 45 45 1,5—2,5 2,0
Lati ja volga juust 45 48 2,0—3,5 2,0
Stanislavi juust 50 46 3,0 2,0
Karpaadi juust 50 42 1,5 2,0
TSedder, madgi-altai juust 50 44 1,5—2,5 3,0
Vene juust 50 43 1,3—1.8 3
Koorikuta vene juust 50 40—42 1,3—1,8 20
- Altai, noukogude,
moskva juust 50 42 1,5—2,5 4,0
Sveitsi  juust 50 42 1,5—2,5 6,0
Kalinini juust 50 50 . 2,0-3,5 1,0
Posehhonje juust 45 43 1,5—2,0 S
Pehmed juustud R
Dorogobuuzi, medooni,
smolenski juust 45 50 34 1.3
Valminud suupistejuust 50 55 3:5 25 pédeva
Valmimata suupistejuust 50 60 2:5 kohe parast
valmimist
Rokfoori juust 50 46 5,0 1.5
Soolveejuustud
Bronsa 40 52 - 4,0—8,0 pastoriseeritud
: piimast 15,
toorest piimast
80—60 pdeva
Kaukaasia juustud
Suluguni juust 45 50 2,0—4,0 pastoriseeritud
- piimast kohe
{ pdrast valmimist
Tusini, kobi, tsanahhi,
osseedi juust 40 50 4,0—8,0 2
Jerevani, gruusia juust 50 49 4,0—4,8 2
Pressitud juustud
Magi-altai juust 45 30 1,0—2,0 11 kuud
20 pdeva
Keskmise valmimisastmega
kaukaasia juust 45 38 1,0—2,0 3
Korgeima valmimisastmega
kaukaasia juust 45 30 1,0—2,0 6
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Tabeli jarg

1 2 3 4 5
Hapupiimajuustud
Roheline juust — 40 6,5 —
4%-lise rasvasusega

kodune juust 4 80 1,0 —
Kodune rasvata juust — 90 1,0 —

" Toodeldud juustud

Taidiseta sulatatud juustud:

noukogude ja uglitsi

koorejuust 60 42 2,0 —-
Neeva juust 60 50 2,0 —_
Moskva juust 50 48 : 2,5 —
Noéukogude, altai, jaroslavli,

magi-altai, volga juust 45 48 25 —
Kostromaa juust 40 50 3,0
Uusjuust ja suitsujuust 40 G2 3.5
Suitsujuust 30 55 35

deformeerunud, mahalangeva parafiiniga, rikutud ja poolméada-
nenud koorikuga védlimus.

Poolmddanenud koorikuga, soonelise ja 1dhenenud pinnaga
juustud enne realiseerimisele saatmist parafineeritakse.

Tabelis 50 on toodud pohiliste juustuliikide kvaliteedinduded.

Juustude realiseerimiskdlblikkus ja sort méddratakse kindlaks -

olenevalt kvaliteedi vigadest ja nende esinemise astmest. Kooreta
juustudel ei tohi olia poliimeerkesta defekte ega hallitust.

Alla 1. sordi hinnatud juustud suunatakse toostuslikule timber-
tootamisele.

Sulatatud juustude vead, mille t6ttu nad ei kuulu realiseerimi-
sele, on jargmised: metallpaberi terviklikkuse rikkumine ja korro-
sioon, kibe, lappunud, seebi- ja leelisemaitse ning -16hn; tootele
mitteiseloomulikud koérvallohnad ja -maitsed, sulamata osakeste
esinemine — iile kolme kangi pikildikel voi ile iihe sektori
16ikel.

Laabijuustud pakitakse puitkastidesse, trumlitesse, anumatesse,
soolveejuustud aga tlinnidesse.

Igasse pakkeilihikusse pannakse sama nimetuse, sordi, tihe-
suguse kuju ja vanusega juustud. Taara peab olema vastupidav,
kastid peavad olema jaotatud vaheseintega (pesadena) juustude
kaitseks vigastuste eest.

Sveitsi ja altai juust pakitakse anumatesse voi kastidesse. Uhte
anumasse vOi kasti pannakse iiks Sveitsi juustu ratas voi kaks
kuni neli altai juustu ratast.

Noukogude juust pakitakse vaheseintega Kkastidesse kolme
kangi kaupa, moskva juust — kuue pea kaupa; hollandi, lati,
volga, stepi-, jaroslavli, uglitsi juust pakitakse vaheseintega kas-
tidesse.
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Limase koorikuga juustud (volga, liti) keeratakse enne kasti-
desse pakkimist pargamenti, poolpargamenti vdi vahapabe-
risse.

Kalinini juust keeratakse pargamenti, seejarel aga metallpabe-
Tisse vOi erineva varvusega tsellofaani.

Eelnevalt paberisse keeratud kooreta juustud pakitakse pu1t—
kastidesse.

Kasti pannakse 4 kangi vene juustu vdi 10 kangi hollandi
juustu.

Pehmed juustud pakitakse pdrgamenti, poolpargamenti voi
vahapaberisse, moned pakitakse aga metalipaberisse ning pan-
nakse seejarel puit- v6i kartongkastidesse. Igasse kasti pannakse
40—60 tiikki dorogobuuzi ja medodni juustu ning 15 tiikki smo-
lenski juustu.

Suupistejuust pannakse suurtesse sindlitest, kartongist voi
peergudest karpidesse.

Rokfoori juust keeratakse algul pargamenti v6i vahapaberisse,
seejarel aga metallpaberisse. Metallpaberis juust keeratakse pak-
kimispaberisse ja pannakse vaheseintega kastidesse, mis on arves-
tatud 16 juustupea jaoks.

Tusini, kobi, tSanahhi, osseedi, suluguni juust pakitakse tiin-
nidesse, peale kallatakse soolvesi kuni tiinni dareni.

Jerevani juust pakitakse 1—2-kaupa plekkpurkidesse, kalla-
takse iile soolveega ja suletakse hermeetiliselt. Purgid pannakse
2—4-kaupa kastidesse. Sama juustu vOib keerata pargamenti voi
vahapaberisse, siduda nddriga ning seejdrel parafineerida. Need
juustud pannakse vaheseintega kastidesse 6- kaupa

Gruusia juust ja bronsa pakitakse tiinnidesse ja kallatakse iile
hapu vadakusoolveega; bronsa voib iile kallata ka hariliku sool-
veega.

Rohelise juustu iga peake pakitakse pargamendist aluspaberiga
metallpaberisse. Roheline juustupulber pakitakse algul pdargamen-
dist, seejdrel paberist vOi parafiinkartongist pakkidesse. Pakid,
karbid ja metallpaberisse pakitud pead pannakse kuni 30-kilogram-
mise mahutavusega puit- v6i vineerkastidesse.

Kodust juustu valjastatakse 500-grammistes kartongkarpides
ning 200-, 250- ja 500-grammistes klaasides, 49%-lise rasvasisaldu-
sega kodust juustu lubatakse véljastada 20-grammistes kartong-
karbikestes ja roostevabast terasest voi alumiiniumist ndudes. See
taara peab olema vooderdatud sanitaarinspekisiooni poolt lubatud
polimeerkilega kaetud paberiga.

Kangide, silindrite, poolsilindrite, sektorite kujul toodetavad
sulatatud juustud peavad olema pakitud lakitud alumiiniumpabe-
risse. Metallpaberi ddred peavad olema tilekuti, moodustades dmb-
luse. Suitsujuustu véljastatakse pargamendist, tsellofaanist, polii-
etileenist ja muus kestas.

Pastoriseeritud ja steriliseeritud sulatatud juust pakitakse
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plekkpurkidesse, aga sulatatud moskva, eriline ja delikatessjuust
tomatiga — alumiiniumist tuubidesse.

Metallpaberis juustud; vélja arvatud uusjuust, pannakse kar-
tong- voi plastmasskarpidesse, seejdrel aga 6- kuni 25-kilogram-
misé¢ mahutavusega vineer- vdi kartongkastidesse. Uusjuust ja
suitsujuust pannakse samasuguse mahutavusega kastidesse 'ilma
karpideta.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Sailitamisel muutub juustude kvaliteet nendes toimuvate bio-
keemiliste ja keemiliste protsesside tagajdrjel, koorel arenevate
mikroorganismide ja fiiisikaliste tegurite toimel.

Nende muutuste tagajarjel vdivad juustudel tekkida jargmi-
sed vead.

Ulevalamine. Enne miitigile saatmist hoitakse juustu pikemat
aega juustuvabrikute keldrites kindla temperatuuri ja relatiivse
ohuniiskuse juures. Nendes tingimustes toimuvad juustus keeruli-
sed biokeemilised ja keemilised protsessid, mille tulemusena juus-
tud valmivad, s. t. omandavad igale liigile iseloomuliku maitse,
16hna, aroomi, konsistentsi ja mustri. Juustud valmivad fermentide
laabi ja pepsiini toimel, mis viiakse juustu valmistamisel, aga
samuti fermentide toimel, mida toodavad mikroorganismid.

Valmimisprotsessis toimuvad juustu koostisosade, eriti wval-
kude ja suhkrute stigavad muutused. Rasvad muutuvad peamiselt
vaid juustudes, mis valmivad hallituste osavétul (rokfoori jt.).

Piimavalgud lagunevad algul albumoosideni ja peptoonideni,
seejarel aga aminohapeteni.

Piimasuhkru lagunemisel tekivad piimhape ja moned teised
ained.

Juustumassi koostisosade laguproduktid mdjutavad tksteist.
Seejuures tekivad ained, mis tingivad juustu spetsiifilise maitse
ja aroomi. Piimasuhkru laguproduktide lagunemisel eraldub siisi-
happegaas, mis moodustab juustumassi kogunemisel augud (sil-
mad).

Mittekiillaldaselt valminud juustudel véivad olla sellised vead,
nagu norgalt vdaljenduv maitse ja aroom, kibe maitse, nahkjas
konsistents jm. ’ -

Juustud saabuvad kaubandusettevotetesse valminult. Kuid
biokeemilised ja keemilised protsessid toimuvad juustudes sood- -
sates tingimustes ka nende sailitamisel kaubaladudes ja kaup-
lustes. .

Nende protsesside tulemusena v6ib juustude kvaliteet para-
neda, kaovad vead, mis olid tingitud juustude mittekiillaldasest
valmimisest. Kuid juustud v6ivad ka iile valmida valkude ja ras-
vade laguproduktide liigse kogunemise tagajdrjel. Ulevalminud
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juuste iseloomustab ebameeldiv, liiga terav, modnikord kibekag®
maitse ja halvenenud konsistents. Juustude tilevalmimise kiirus
oleneb nende liigist, sailitustingimustest, valmimisastmest kaup-
lusse saabumisel ja teistest teguritest.

Muude vordsete tingimuste korral on laabijuustud sailitami-
sel palju plisivamad kui pehmed juustud.

Nendes gruppides on iiksikute juustude piisivus sdilitamisel
samuti erinev. Kdige paremini sdilivad $veitsi, n6ukogude, altai
ja moskva juust. Limase koorega juustud (volga, lati, kalinini)
ulevalmivad Kkiiremini.

Ohutemperatuuri téustes suureneb biokeemiliste ‘ja keemiliste
protsesside kiirus ja juustude llevalmimine Kkiireneb.

Juustude sadilitamise parimaks temperatuuriks kaubandusette-
votetes loetakse madalat, kuni 8° temperatuuri. Sellepdrast on
kiilmhooned hakanud laialdaselt praktiseerima juustude sdilitamist
miinustemperatuuril. Katsed juustu pikaajalise sdilitamise kohta
kiilmhoonetes nditasid, et temperatuuril —1 kuni —4° peatub tle-
valmimine, aeglustuvad mikrobioloogilised protsessid koorel ja
vaheneb kuivamine. Kuid moénedes Sveitsi ja ndoukogude juustu
partiides madrgiti miinustemperatuuril nelja-viiekuise sdilitamise
jarel piimakivi eraldumist, kuna aga plusstemperatuuril (2—4°)
tekkis see viga hiljem.

. Valmimata juustudele omased vead, nagu norgalt valjenduv
‘maitse ja 16hn, jame konsistents, kibekus (ldati ja volga juustul),
miinustemperatuuril sdilitamisel ei kao. Sailitamise ajal nendes
tingimustes juustude kvaliteet ei muutu paremaks, vaid vahel isegi
halveneb.

Plusstemperatuuril margitud vead kaovad iihe- kuni neljakuise
sailitamise jarel.

Ebapuhas maik on gaase moodustavate bakterite ja roisumikro-
floora arenemise tagajarg. Sagedamini tekib toorest pastoriseeri-
mata piimast valmistatud juustudes.

Kopitanud, halvaksldinud ja roisumaik. Need maiguvead teki-
vad samadel pohjustel nagu ebapuhas maikki — gaase moodus-
tavate bakterite ja roisumikrofloora tugevamal arenemisel.

Rddstunud maitse tekib voihappebakterite arenemise tagajarjel.
Pikaajalisel sdilitamisel v6ib juustul tekkida rasva hapendumise
tagajarjel raastunud maik.

Morkjas maik tekib juustude pikaajalisel sdilitamisel rasva
laguproduktide kogunemise tagajdarjel neis.

Hallituse abil valmivates pehmetes juustudes (rokfoori jt.) on
rasva lagunemine normaalseks ndhtuseks, kuna laguproduktid
pohjustavad nendele juustudele omase spetsiifilise terava maitse
tekkimise. Kovadel juustudel tekivad maitse ja 16hna vead isegi
vahese rasva lagunemise tagajdrjel. Seetottu tuleb kdvasid juuste
hoida tingimustes, mis takistavad nende iilevalmimist. Samuti ei
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tohi lasta juustu pinnal tekkida hallitust, mis kutsub esile rasva
lagunemise.

Kibe maik tekib juustudel, mis valmivad madalamal tempera-
tuuril, kui on vajalik. Juustude sdilitamisel korgendatud tempe-
ratuuril voib see viga kaduda. Kibe maik voib tekkida juustul
soodast, aga samuti siis, kui soolamiseks tarvitatakse magnee-
siumi- ja naatriumsulfaadisisaldusega keedusoola, ning vGib tek-
kida ka laabifermente eraldavate mikroobide arenemise tagajarjel
juustus.

Ammeoeniaagimaitse ja -10hn tekivad k6va koorega juustul lee-
list moodustavate bakterite arenemise tagajarjel. See ndhtus esi-
neb pohiliselt lima ilmumisel koorel. Limase koorega juustudele
on iseloomulik ammoniaagi spetsiifiline maik ja 16hn.

Pundumine tekib gaase moodustavate bakterite arenemise taga-
jarjel. Nende bakterite poolt eraldatavad gaasid, nagu vesinik ja
teised, kutsuvad esile juustutaina pundumise, tekivad praod ja
koorerebestused. Pundumisega kaasneb rdadstunud ja teiste korval-
maitsete ilmumine.

Kaubandusettevotetes esineb see viga eriti sagedasti soojas
ruumis hoitavatel pehmetel juustudel.

Piimakivi teke. Piimakivi on propioonhappe kaltsiumisool, mis
tekib juustutainas valgete tdapikeste ndol, kusjuures maélumisel
on kuulda kerget raginat.

Piimakivi tekib kdige sagedamini Sveitsi ja noukogude juus-
tus. Miinustemperatuuril sdilitatavatel juustudel tekib see viga kii-
remini kui plusstemperatuuril sdilitatavatel.

Piimakivi tekib juustudes kaltsiumisoolade {ileliigse sisalduse
tottu, mida lisatakse piimale tema kalgendusvdime suurendamiseks
laabifermendi toimel.

Mikrobioloogiliste protsesside arenemine Kkoorel. Juustude
pinnal voivad areneda mitmesugused hallituseliigid, roisubakterid
ja parmseened Need mikroorganismid kasutavad elutegevuseks
toote valke ja osaliselt ka rasvu.

Hallitused arenevad koorel halli, rohelise, kollase v6i pruuni
varvusega plekkide kujul. Nad tekivad sagedamini kohtades, kus
proovivotla abil voetakse juustuproove, samuti pragudes ja tiihi-
kuis, mis on tithenduses valisdhuga.

Eriti ohtlik on rougetetaoline hallitus, mis rikub mitte ainult
koort, vaid ka koorealust juustukihti. Algul ilmuvad koorele
vaevumargatavad valge varvusega sametised tapid, mis aega-
mooda suurenedes tungivad koorealusesse kihti ja kujundavad
juustu pinnal hallid v6i kreemid réugetetaolised moodustised.

Hallituse arenemine mitte ei kahjusta juustu valisilmet, vaid
tekitab talle ka ldppunud maitse ja 16hna. Hallitus korvaldatakse
pinnalt puhta lapiga, mida on niisutatud keedusoola lahuses. Rou-
getetaolise hallitusega nakatatud, samuti koorealuses kihis esineva
hallitusega juust ei ole kolblik pikaajaliseks sdilitamiseks. See
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realiseeritakse viivitamatult, kusjuures hallitusega nakatatud
kohad eelnevalt puhastatakse.

Parmid moodustavad juustus arenedes roosakad plekid.

Roisubakterite arenemist iseloomustab valgete plekikeste teke,
mis aegamoodda suurenedes liituvad thiseks tervikuks. Valkude
ja rasvade laguained, mis tekivad mikroorganismide elutegevuse
tagajarjel, halvendavad juustu maitset ja 16hna.

Nakatatud kohtades muutub koor kobedaks, tekib roiskumis-
16hn, mis vo6ib lile kanduda ka juustule. Seda viga nimetatakse
koorevahiks. Véhist nakatatud juust tuleb viivitamatult realisee-
rida, kusjuures enne miiimist nakatatud kohad puhastatakse.

Mikroorganismid voivad areneda ainult teatud niiskusmiini-
mumi korral. Nii arenevad roisubakterid vahemalt 20—30% -lisel
niiskusesisaldusel, hallitused aga vahemalt 139%-lisel niiskuse-
sisaldusel tootes. Seetottu riknevad pehme ja niiske koorega juus-
tud kiiremini kui kuivakoorelised. Parafiinkate, kui selles ei ole
pragusid, kaitseb koort hdasti mikroorganismide eest. Koore sei-
sund oleneb relatiivsest chuniiskusest. Kuivades ruumides kui-
vab juustu pind, mis takistab mikroorganismide arenemist. Halli-
tuse tekkimine peatub juba alla 82%-lise relatiivse Shuniiskuse
korral.

Suur tdahtsus on ka 6hu tsirkulatsioonil. Seisnud 6huga ruumis
moodustuvad toote limber suurenenud niiskusega alad, mis soo-
dustavad mikroorganismide arenemist juustu pinnal. Mikroorga-
nismide elutegevus oleneb ka timbritseva ohu temperatuurist.
Seetdttu efektiivne vahend voitluses juustude hallitamise ja mada-
nemise vastu on nende sdilitamine jahutatavates ja héasti ventilee-
ritavates ruumides. .

Parafiini mahakoorumine. Parafiin koorub maha, kui ei peeta
kinni retseptist v6i tehnoloogiast, samuti raputuste ja lookide
tagajarjel juustu virnastamisel ja transportimisel. Rikutud para-
fiinikihiga juustu koor ldaheb kergesti- hallitama ja mddanema.
Peale selle kaotab taoline juust kuivamise tagajarjel rohkem
kaalus.

Siniseks tombumine. See viga on iseiloomulik soolveejuustudele.
Nende pinnale ilmuvad halli v6i musta vdrvusega, monikord
roheka vo6i sinaka varjundiga plekid, mis arenevad siigavuti. Juus-
tul tekib selgesti vdljenduv ebapuhas voi liiga terav maitse. Juust
tombub siniseks saastumisel raua, plii, vase ja monede teiste
metallide sooladega. Siniseks tdmbumine lakkab madalal sailita-
mistemperatuuril ja happelise soolvee kasutamise korral (pH = 5).

Deformeerumine. Sdilitamisel vo6ivad juustud deformeeruda
oma raskuse all, enamasti aga vale ja hooletu ladumise to6ttu.
Eriti kergesti deformeeruvad pehmed juustud, kui neid sdilitatakse
soojas ja niiskes laos.

Praod koores. Madala relatiivse 6huniiskuse korral voi tdmbe-
tuule kdes kuivavad pehmed juustud ja nende koor praguneb.
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Koéva koorega juustudel tekib selline defekt harvem. Ule-
liigne niiskuse kadu muudab juustu konsistentsi kévaks ja kar-
miks.

Koore haudumine. Koore haudumist tuleb ette juhtudel, kui
sdilitamisel juuste harva ringi keeratakse. Hauduma ldainud pehme
koor hakkab kergesti méadanema.

Kiilmutamine. Valminud juustud kilmuvad temperatuuril alla
—7°. Kiilmutamine alandab tunduvalt jyustu kvaliteeti. Vesi teki-
tab juustus kogu toodet ldbivaid néeljaid kristalle. Parast sulamist
ei suuda vesi taielikult juustumassi imbuda ja voolab lahtiléika-
misel juustumahla ndol valja. Juustu konsistents muutub rabe-
daks, spetsiifiline maitse norgeneb, parafiin tuleb koore Kkiiljest
kergesti lahti ja langeb maha. Sulatamise meetodid eriliselt juustu
kvaliteeti ei mojuta, kuigi aeglane sulatamine annab veidi pare-
maid tulemusi kui kiire sulatamine.

Sulatatud juustu metallpaberi korrosioon. Selle kutsuvad esile
sulatatud juustu valmistamisel kasutatavad aluselise reaktsiooniga
kemikaalid ja juustus olevad norgad orgaanilised happed. Algul
tekivad heledad plekid, mis hiljem tumenevad. Stanniol peab kor-
rosioonile paremini vastu kui alumiiniumpaber. Kaitseks korrosi-
ooni vastu kaetakse metallpaber spetsiaalse toidulaki kihiga. Sula-
tatud juustude sdilitamine kuivades hoiuruumides takistab korro-
siooni arenemist.

Kuivamine. Juustud sisaldavad 40 kuni 50% niiskust. M. Demu-
rov ja teised autorid naitavad, et 20—259% sellest niiskusest on
seotud valkainetega ja seda saab juustust eemaldada ainult siis,
kui katkestatakse niiskuse seos valkainetega. Ulejaanud niiskus
on vabas olekus ja selle imberpaiknemine allub difusiooniseadus-
tele. Seotud niiskuse hulk oleneb valkude hiidratatsiooniastmest.
Toodeldava piima happelisuse suurenedes valkude hiidratatsioon
vaheneb.

Kirjanduses leidub markmeid, et normaalsest piimast valmista-
tud juust kuivab vdhem kui kérgendatud happelisusega piimast
valmistatud juust.

Rohkem niiskust sisaldavad juustud kuivavad muudel vordse-
tel tingimustel enam. Kuid praktikas ei ole alati ndha otsest seost
tihe ja sama nimetusega ja samades laoruumides sdilitatavate eri-
neva niiskusega juustupartiide ja kuivamise suuruse vahel, sest
niiskuse auramise kiirust mdjutavad paljud tegurid, nagu koore
seisund, parafiinkatte kvaliteet, juustu asukoht hoiukambris jm.
Tunduvalt vahendab juustu kuivamist selle pinna katmine para-
fiiniga v6i parafiini-polimeeri sulamiga. Parafineerimine vahen-
dab kuivamist 3—5 korda, juustu pinna katmine parafiini-poli-
meeri sulamiga aga veelgi enam. KUTTUI andmeil kaotas tempe-
ratuuril 1 kuni —4° 12 kuu jooksul sdilitatud $veitsi juust kaalus
parafineeritult 0,40%, parafineerimata aga 1,90%. Tuleb markida,
et Sveitsi juustu véljastatakse parafineerimata. Neid parafineeri-
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vad moned kiilmhooned. Parafineerimine annab suurt efekti, nagu
nahtub tlaltoodud andmetest. Parafineerimise tagajarjel ei mar-
gatud neil juustudel mingisuguseid kvaliteedimuutusi.

Parafiini-poliimeeri sulamiga, mis koosneb 29% polietiileenist,
5% poliiisobutiileenist, 30% valgest parafiinist ja 63% sulamist
AC (70% wvalget parafiini ja 30% petrolaatumit), kaetud poSeh-
honje juust kaotas kuuekuisel sailitamisel temperatuuril 0,1 kuni
—4° kaalus 0,04 kuni 0,16%. Samades tingimustes ja sama aja
jooksul sdilitatud parafineeritud posehhonje juustu kadu koikus
1,05 kuni 1,2% wvahel.

Veelgi paremat efekti annab juustu pakkimine poliimeer-
kilesse. Sel juhul juustude kaal sdilitamisel praktiliselt ei muutu.

Kuivamise suurusele avaldab tunduvat mdju dohutemperatuur.
KUTTUI andmeil oli juustu kuivamine 15-paevasel sdilitamisel
kaupluses jdargmine.

Kuivamise % temperatuuril

0—5 6—10° 11—20°
hollandi juust 0,15 0,26 0,38
. noukogude juust 0,06 0,19 0,30

Toodud andmeist ndahtub, et Shutemperatuuri langedes juus-
tude kuivamine vdheneb maérgatavalt.

Sailitamise esimestel pdaevadel kaotavad juustud kaalus roh-
kem kui jargnevatel. Kdige rohkem kuivavad kauplustes juustu-
pead, mida hoitakse lahtildigatult.

Uhel ja samal temperatuuril sdilitatavate juustude kuivamine
suureneb vastavalt relatiivse Shuniiskuse vdahenemisele. Hollandi
juust kuivas sdilitamisel 6° juures seitsme pdeva jooksul erineva
relatiivse oShuniiskuse korral jargmiselt.

Relatiivne niiskus %-des Kuivamine %-des

ile 85 0,14
85—75 0,19
alla 75 0,32

Mboéne juustuliigi loomuliku kao suurus oleneb nende sdilita-
mise viisist. Stellaazidel sdilitatavad juustud kaotavad kaalus roh-
kem kui taaras olevad. Torujahutusega kiilmkambris olev hollandi
juust kuivas temperatuuril —2 kuni —5° jargmiselt.
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; N
Séilitusaeg kuudes Kuivamise %

juustud taaras stellaazidel
1 0,18 0,18
2 0,30 0,37
3 0,38 0,43
4 0,42 0,50

Kaubandusettevotetes sdilitamisel suurenevad soolveejuustud
alati kaalus. Sdilitamisel suureneb neis juustudes niiskusesisaldus.

Tahtsaimad abindud juustude kuivamise véltimiseks on nende
pinna katmine parafiiniga vdi poliimeeri-parafiini sulamiga, sdili-
tamine 0°-le lahedasel temperatuuril ja mitte {ile 80—87 % -lise rela-
tiivse dhuniiskuse puhul ning pakkimine poliimeerkiledesse.

Aidakahjurid. Juustu kahjustavad lestad, karbeste vastsed, hii-
red ja rotid. Lestadest nakatatud juust on harilikult kaetud halli
pulbriga, mis koosneb surnud lestadest, nende munadest, vilja-
heitest ja kestumisel mahatulnud nahakestest.

Kérbsed munevad koore pragudesse ja voltidesse munakesed,
millest tekivad vastsed. Hiired ja rotid ndarivad kooresse augud ja
soovad dra juustumassi, kusjuures harilikult saavad kahjustada
kvaliteedilt paremad juustud. Aidakahjurite vastu véitlemist on
kasitletud 1lk. 21.

Vedamise ja sdilitamise tingimused. Juustu kvaliteedi alalhoid
vedamisel saavutatakse Oige virnastamise, vajaliku temperatuuri
hoidmise ning {ileliigsete tdugete vadltimisega.

Juuste veetakse taaras. Taarata on lubatud raudteel vedada
ainult Sveitsi ja ndukogude juustu. Vagunites laotakse taaras ole-
vad juustud virna. Virna korgus voib olla vordne vaguni korgu-
sega. Virn peab olema 15—20 cm kaugusel vaguni seinast, kiitte-
stiisteemist talvisel ajal aga 1 m kaugusel.

Taarata Sveitsi ja ndoukogude juust laotakse stellaazidele voi
5-kaupa virna porandale. Soojal ajal veetakse juustu raudteel iso-
termilistes vagunites temperatuuril 2—8°. Kiilmal aastaajal, kui
ohutemperatuur teel vdib langeda alla —5°, veetakse laabijuustu
soojendatavates vagunites. Sulatatud juustu on lubatud vedada
soojustamata vagunites, kui temperatuur teel olles on —20 kuni
—25°. Autol veetavad juustud kaetakse vedamise ajaks presen-
diga, kilmal aastaajal aga soojenduskatete ja presendiga. Juus-
tude peale- ja mahalaadimine ning vedu peab toimuma ilma tle-
aruste tbugeteta, et parafiin lahti ei tuleks ega juustupead defor-
meeruks.

Tagavarade loomiseks ettendhtud juustu sadilitatakse kiilmhoo-
netes, jooksvaks tarbimiseks ettendhtud juust aga kiilmhoonetes,
jaekaubanduse ladudes ja kauplustes.

Juustude vastuvotmisel hankijalt on kohustuslik avada taara
ning kontrollida kauba kvaliteeti organoleptiliste nditajate jargi.
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Kui tekivad kahtlused kauba kvaliteedi vastavuses keemilistele
omadustele, siis vOetakse proov ja saadetakse see anlatitisimiseks
laboratooriumi. Keelatud on hankijailt vastu vétta GOST-ile ja
VTT-le mittevastavaid juuste.

Juustu riknemise aeglustamise pohiliseks abinduks on saili-
tamine jahutatavates ruumides.

Juustu sdilitamine kiilmhoonetes. Juustu v6ib sailitada nii
dhkjahutusega kui ka torujahutusega kambrites. Ohkjahutusega
kambrites aeglustub mikrobioloogiliste protsesside arenemine koo-
rel, kuid suureneb tunduvalt juustude kuivamine. Juustude saili-
tamise temperatuurireziim valitakse ldhtudes nende- algkvalitee-
dist ja neile vajalikust sailitusajast.

Juustude parim sailitamistemperatuur on 2 kuni 8° ja parim
relatiivne 6huniiskus 80—87%. Nendes tingimustes paraneb juustu
maitse, aroom ja konsistents.

Ainult pikaajaliseks sdilitamiseks ettendhtud hasti valminud
juuste voib sailitada temperatuuril —1 kuni —5° ja 85—909% -lise
relatiivse o6huniiskuse korral. Nendes tingimustes peatub tleval-
mimine, aeglustuvad mikrobioloogilised protsessid koorel ja vdhe-
neb kuivamine.

Nagu eelnevalt margitud, kaovad juustu sdilitamisel plusstem-
peratuuril mittekillaldasest valmimisest tingitud vead — norgalt
valjendatud maitse ja 16hn, rihmjas konsistents, kibedus ja méned
teised puudused. Miinustemperatuuril ei kao need vead isegi pika-
ajalisel sailitamisel, monel juhul aga isegi suurenevad. Seeparast
tuleb mittekiillaldaselt valminud juuste sdilitada plusstemperatuu-
ril. Kahe kuni kolme kuu pdrast, kui juustude kvaliteet on para-
nenud, voib neid paigutada Uimber miinustemperatuuriga kamb-
ritesse. 3

Limase koorega ja kooreta juuste ei ole soovitatav hoida mii-
nustemperatuuril.

Kilmhoonetes peavad juustude sailitamiseks kindlasti olema
sellised kambrid, kus saab tekitada nii pluss- (kuni +8°) kui ka
miinustemperatuuri (kuni —5°).

Norga koorega, hallitusega parafiinil voi parafiinikihi all ning
haudunud koorega juustud puhastatakse, pestakse, kuivatatakse ja
parafineeritakse enne sdilitamisele paigutamist. Juuste toodel-
dakse. eraldi ruumis.

Haid tulemusi on andnud $veitsi juustu parafineerimine mone-
des kiilmhoonetes enne nende paigutamist pikaajalisele sdilitami-
sele. Seejuures vdheneb juustude kuivamine, aeglustub nende
riknemine mikrobioloogiliste protsesside arenemise tottu koorel,
lihtsustub hooldamine.

Juustudel on spetsiifiline 16hn, mis voib iile kanduda teistele
toiduainetele. Seepdrast antakse ladudes juustude sdilitamiseks
eraldi asuvad ruumid. Soolveejuustud paigutatakse teistest eraldi,
sest nende sdilitamisel v6ib esineda soolvee valjavoolamist, mis
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voib suurendada laoruumi relatiivset oOhuniiskust, luues seega
head tingimused hallituse arenemiseks.

Sveitsi juustu sdilitatakse taarata, teisi laabijuuste aga taaras
vOoi ilma taarata stellaazidel, kusjuures juustud laotakse partiide,
liikkide ja sortide kaupa.

Pikaajaliseks sdilitamiseks ettendhtud laabijuusiud, v. a. sool-
veejuustud, on parem paigutada stellaazidele. See tagab 6hu hea
tsirkulatsiooni juustude laheduses, vdheneb hallitamise v6imalus,
kergem on kontrollida toote seisundit. Taaras sdilitamisel laotakse
kastid ja trumlid juustuga stellaazidele virna korgusega viis kuni
seitse rida. Virnad paigutatakse 30 cm kaugusele seintest ja jahu-
tusseadmeist. Ohu paremaks tsirkuleerimiseks pannakse trumlite
ja kastide ridade vahele 2—3 cm paksused liistud. Samal otstarbel
on soovitatav eemaldada kastide kiiljelauad. Eemaldatud lauad
pannakse kastide peale liistudeks. Sellisel juhul laotakse kastid
kahe reana, avatud kiljed vdljapoole.

Virnade vahele jaetakse 0,8—1,0 m laiused vahekaigud.

Stellaazidele laotakse juustud kahe reana kas vertikaalselt v6i
lapiti olenevalt nende liigist. Sveitsi juustu véib laduda nelja kuni
viie rea korguse hunnikuna immargusele puitalusele. Iga juustu-
rea vahele asetatakse parafiinkartongist kettad.

Tinnid soolveejuustuga asetatakse kiiljeli.

Juuste kantakse ja laotakse ettevaatlikult, valtides tugevaid
toukeid ja 166ke, mis vdivad esile kutsuda deformeerumise ja para-
fiinikihi rikkumise. Selle tagajdrjel suureneb juustude kuivamine
ja luuakse tingimused mikroorganismide arenemiseks koorel.

Juustude sdilitamise ruumis tuleb hoida wvajalikku tempera-
tuuri ja relatiivset Shuniiskust. Neid ruume ventileeritakse spet-
siaalselt.

Sailitamisel jdlgitakse slistemaatiliselt juustude kvaliteeti.
Plusstemperatuuril sdilitatavaid juuste kontrollitakse 7—10 pdeva
jarel ja miinustemperatuuril sdilitatavaid 15—20 pdeva jarel.

Juustu kvaliteedi kontrollimisel tuleb poorata tdhelepanu sel-
lele, kas ei ole alanud piimakivi vdljalangemine, mida tdahelda-
takse eelkdige, nagu margitud, miinustemperatuuril sdilitamisel.
Selle vea tundemadrkide tekkimisel tuleb juustud realiseerida. Vir-
nakestes sdailitatavaid juuste keeratakse ringi ja vahetatakse
nende kohta vastavalt koore haudumamineku tundemadrkide ilmu-
misele.

Lima voi hallituse tekkimisel koorele suunatakse juustud
iimbertodtamiseks sorteerimisruumi. Olenevalt juustude seisundist
saadetakse nad parast tootlemist kas kiilmkambrisse sdilitamiseks
vOi realiseeritakse.

Juustude sailitamiskindlus oleneb nende liigist, algkvaliteedist,
{iimbritseva 6hu temperatuurist, relatiivsest éhuniiskusest ja teis-
test teguritest. Kdvad juustud, nagu $veitsi, ndukogude, moskva ja
teised, sailivad kauem kui limase ja pehme koorega juustud. Kuid
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ihe ja sama liigi juustu iiksikud partiid voivad samades tingimus-
tes olla erineva sailitusajaga. Naiteks Sveitsi juustu eri partiide
sailitusaeg 1—4° temperatuuril voib kdikuda neljast kuust kuni
kahe aastani, hollandi juustul — kolmest kuni kuueteistkiimne
kuuni. See on tingitud tooraine kvaliteedi erinevustest, tehnoloo-
gilise protsessi tingimustest jms. PastOriseerimata piimast toode-
tud juustud, mille valmistamisel on rikutud sanitaareeskirju, ei
talu harilikult pikemaajalist sdilitamist. Sellest tingituna ei ole tap-
selt voimalik madrata uksikute juustuliikide sdilitusaegu. Teadla-
sed soovitavad jargmisi juustu sdilitusaegu kiillmhoonetes
(tabel 51).

Tabel 51
Juustu sdilitusajad kiilmhoonetes

Séilitusaeg kuudes

Juust 5 temperatuuril
2—8° —2 kuni —5°

Sveitsi, altai, ndukogude, moskva juust . //“/ ‘7“0?/' 3 6
Hollandi, kostromaa, jaroslavli, uglltm(fohelme juust 2 4
Tsedderi, magi-altai juust 1 2
Leedu, volga, dorogobuuzx, medoom rokfoori, tee-

konna-, suupistejuust ja teised pehmed juustud 0,5 1
Kaukaasia soolvee]uuslud ja brénsa . . 1 5
Sulatatud juustud korrosioonivastase kattega umbnses 10 paeva 10 pdeva

Antud tdhtajad vodivad olla pikemad voi luhemaa olenevalt
juustu kvaliteedist.

Enne kui kiilmhoonest valjastada juuste, mis on kaotanud kau-
balise vdlimuse hallituse tekke t6ttu pinnale voi parafiinikihi alla,
koore haudumise, parafiini mahalangemise ja muul péhjusel, juus-
tud puhastatakse, pestakse, kuivatatakse ning parafineeritakse.

Juustude sdilitamine jaekaubanduse ladudes. Jaekaubanduse
ladudes sadilitatakse juuste lithikest aega: mitte tile kuu aja jahu-
tatavates ruumides ohutemperatuuril 2—8° ja relatiivse o&hu-
niiskuse 80—879% korral.

Juustude hooldamine on sama mis kiilmhoones. Kaug-Pdhja ja
teistes kiilma tsooni rajoonides tuleb talvisel ajal juustu hoida
koetavates ruumides, kaitstes seda kiilmumise eest. Tuleb arvesse
votta asjaolu, et neis tingimustes relatiivne ohuniiskus ei tleta
harilikult 70—75%, see suurendab aga tunduvalt juustude kuiva-
mist. Seetottu tuleb votta tarvitusele abindud juustude kaitseks
kuivamise eest: katta pinnad parafiini-poliimeeri sulamiga, katta
polumeerkatetega, suurendada relatiivset Ohuniiskust ventileeri-
mise teel jne.

Sdilitamine kauplustes. Kauplustes hoitakse juuste kiilmkamb-
rites ja -kappides temperatuuril 2—8°, kiilmutusseadmete puudu-
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misel aga kuivades puhastes hdsti ventileeritud ruumides tempe-
ratuuriga mitte tle 18°

Juustud paigutatakse isoleeritult teravalt spetsiifilise 16hnaga
toiduainetest (kala, suitsutatud tooted jne.). Taaras olevad juustud
paigutatakse kaubaalustele, taarata aga stellaazidele. Soolvee-
juustu hoitakse soolveega tilinnides.

On kindlaks maddratud jargmised juustude sdilitusajad kaup-
lustes (tabel 52).

Tabel 52
Silitusaeg_pdevades
soojal aastaajal kiilmal aastaajal koiki-
Juust kauplustes, kus des kauplustes ja soojal
puudub kilmutus- ajal kiilmutusseadeldi-
seadeldis sega kauplustes
Sveitsi juust ja tsedder ei sailitata 15

Hollandi, kostromaa, stepijuust, jaros-
lavli, uglitsi, magi-altai, -1dti, volga,

néukogude, moskva juust 10 15
Dorogobuuzi, med&6ni, smolenski, rok-

foori juust ei sdilitata 10
Suupiste-, teejuust ei sailitata 8
Soolveejuustud, roheline juust 10 15
Kodune juust - 19
Sulatatud ja kuumutatud juust 5 10

Mboénikord on kauplused sunnitud sdilitama lahtildigatud juustu-
paid mitu pdaeva. Ldikekohad muutuvad juba paari tunniga
kovaks, mille tottu neid tuleb puhastada enne valjastamist ostjale.
Peale selle suureneb lahtildigatud juustu kuivamine. Té6pdeva
16pul milmata jadnud lahtiléigatud juustupead tuleb katta poli-
etiileenist materjaliga. Lahtilgigatud juustupeade pind, mida hoiti
poluetiileenist kottides, ei ldainud kovaks isegi kolme pdeva jook-
sul, samal ajal ei tdheldatud kvaliteedi halvenemist ega kaalu
vdahenemist. Sama kaaluga lahtildigatud juustul, mida sailitati lah-
tiselt samades tingimustes, tdheldati pinna vdrvuse muutumist,
kuivamine aga moodustas kolme 66pdaeva jooksul 0,3%.

JAATIS

Jadtis saadakse piima, koore, suhkru, mitmesuguste maitse-
ja aromaatsete ainete ning stabilisaatorite segu kiilmutamisel ihe-
aegse vahustamisega erilistes aparaatides — friiserites. Stabilisaa-
torid (zelatiin, agar-agar ja teised) parandavad konsistentsi ning
suurendavad ihtlasi toote vastupidavust sulamisele.
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Pdrast valjavotmist friiserist jadtist karastatakse — hoitakse
erilistes kambrites temperatuuril —15° kuni —30° vajaliku kon-
sistentsi saamiseks. Jddtise temperatuur on siis alla —10°.

Jddtisel peab olema puhas, antud liigile omane maitse ja
aroom, Uhtlaselt tihe rasvaklompideta konsistents, iihtlane varvus.
Ebaiihtlane védrvus on lubatud puuvilja-, marja- ja pahklijaatisel.
Jaatisel ei tohi olla jargmisi defekte: kérvalmaik ja 16hn, veniv,
helbetaoline, siiltjas v6i teraline konsistents.

Keemiliselt koostiselt peab jaitis vastama tabelis 53 toodud
nouetele.

. Tabel 53
Jddtise keemiline koostis protsentides

2 Kuiv- ;
Rasva, Uldsuhk- aineid: Happeli-

Jaatis mitte rut, mitte itte sus, mitte
vihem vdhem ™ . rohkem
vahem
Piimajaatis
Harilik, vanilli-, pahkli-, kohvi-,

Sokolaadijadtis 3.5 15,0 29,0 22,0

Puuvilja- ja marjajaatis 2,8 16,0 29,0 50,0
Kreem-briilee 3:5 15,0 31,0 22,0
Koorejaatis
Harilik, vanilli-, Sokolaadi-, pahkli-,
] sukaadi-, rosinajaatis 10,0 14,0 34,0 22,0
Puuvilja- ja marjajaatis 8,0 15,0 33,0 50,0
Plombiir 10,0 14,0 36,0 22,0
Koore-, sokolaadi-, sukaadi-, rosina-, f

pahkli-, kohvijaatis 15,0 15,0 40,0 22,0
Puuvilja- ja marjajaatis 12,0 16,0 38,0 50,0
Kreem-briilee 15,0 15,0 42,0 22,0
Puuvilja-marjajaatis — 27,0 30,0 70,0
Aromaatne jaatis — 25,0 25,0 70,0

Jaatis ei tohi sisaldada patogeenseid ja toksilisi mikroorga-
nisme. Uldine mikroobide hulk 1 ml ei tohi tiletada 250 tuh., soole-
kepikese tiiter 0,3.

Ettevottest valjastamisel ei tohi temperatuur iiletada puu-
Vilja;, ja marja- ning aromaatsel jaatisel —12°, teistel liikidel

Jaatist valjastatakse pakitult ja kaalukaubana. Jaatist valmis-
tatakse lihe- ja mitmekihiliste tahukate (brikettide) kujul, samuti
silindri- vdi koonusekujuliste portsjonitena. Briketid ja portsjo-
nid véivad olla glasuuritud ja glasuurimata vahvliga kahelt poolt
kaetud, vahvlist torukestes, vahvlist vOi papist topsides voi kar-
pides. Uhe portsjoni kaal ei iileta 250 g.

Jaatiseportsjonid peavad olema pakitud pargamendist, poolpar-
gamendist, tsellofaanist vo6i vahatatud paberist etikettidesse.
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Portsjonijddtis vaijastatakse pakituna kartongkarpidesse, kontei-
neritesse voi kandekastidesse. Karpide iimber kleebitakse pande-
roll, konteinerid ja kandekastid plommitakse ja varustatakse lipi-
kutega. ;

Kaalujdatis saadetakse kaubandusvorku seest- ja valjastpoolt
tina vOi spetsiaalse toidulakiga ja seestpoolt veel pargamendiga
kaetud seintega roostevabast v6i dekapeeritud terasest hiilssides.
Hiilsside kaaned peavad olema tihedalt suletud. Kaas peab olema
varustatud pargamendist, poolpargamendist, tsellofaanist v6i vaha-
tatud paberist tihendiga. Hiilsi maht on 10 kg.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Biokeemilised ja keemilised protsessid kulgevad jaatises madala
temperatuuri tagajarjel aeglaselt, kuid kaua seda sailitada ei saa.
Sdilitamise ajal voib jadtis kihistuda. Seejuures eraldub suhkru-
siirup, vdaheneb toote vahustatus. Eriti kiiresti kihistuvad puuvilja-
ja aromaatne jaatis. Puuviljajdatisel voib sdilitamisel muutuda ta
loomulik véarvus, tekkida sinakas ja rohekas wvarjund, pinnale
voivad ilmuda plekid. :

Jaatise kvaliteedile mGjub vaga halvasti dhutemperatuuri koi-
kumine. Jadatis kristalliseerub tmber, suurenevad jadkristallide
mootmed, mis teeb jadtise konsistentsi tihedamaks. Temperatuuri
tous (iile —10 kuni —12°) toob kaasa jaatise riknemise. Juba
vaikesel temperatuuritousul vaheneb jaatise kogus, mille taga-
jarjel vaheneb vahustatus ja halveneb konsistents. Sulamisel
halveneb jadtise kvaliteet, jargnev kiilmutamine seda ei taasta.
Temperatuuri téusuga kaasneb mikroorganismide arenemise
héadaoht.

Pikaajalisel sailitamisel v6ib kristalliseeruda jaatises sisalduv
piimasuhkur, mis pdhjustab toote liivasuse. Rasva hapendumise
tagajarjel voib jaatis omandada kibeka maigu. Jadtisele jaavad
kiilge korvalldohnad.

Sailitamisel v6ib muutuda jdatise kaal. Moskva Kiilmkombi-
naadi Jaatisevabriku eksperimentaaltsehhi andmeil moodustas
kartongkarpides oleva pakitud jaitise kadu temperatuuril —19,6°
ja 75—95%-lise relatiivse oOhuniiskuse juures metallpaberisse
pakitud 50 g eskimol $okolaadis 13 pdeva jooksul 0,21%, 127 paeva
jooksul 0,43%; 40 g glasuurita, harilikku etiketti keeratud eskimol
10 paeva jooksul 1,25%; vahvlist topsides jdatisel (80 g) 18 paeva
jooksul 2%.
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SAILITUSTINGIMUSED

Jaatisevarusid voib hoida ainult erilistes kiilmhoonetes tem-
peratuuril mitte tile —23° ja 85—909 -lise relatiivse dhuniiskuse
juures. Nendes tingimustes voib puuvilja- ja marjajdatist sailitada
kuni tks kuu, koorejdatist kuni kaks kuud ja plombiiri kuni kolm
kuud.

Kaubanduses voib jadtist sdilitada vdga liihikest aega tempe-
ratuuril mitte tle —10°, puuvilja- ja aromaatset jaatist aga tem-
peratuuril mitte tle —12°.

Koige parem on jadtist vedada isotermilise kerega autodes,
mida jahutatakse kas kiilmutusseadmetega, jda ja soola seguga
voi kuiva jddga. Jadtise veol teiste transpordivahenditega paigu-
tatakse hiilsid tiinnidesse, milles on jda ja soola segu voi kuiv
jada. Konteineritesse ja kandekastidesse pannakse jaatisetopsikud
pusti, paberpakendis jddtis aga laotakse serviti.

Kaubanduses kasutatakse jaatise sailitamiseks vdikseid anu-
maid, konteinereid, isotermilisi kandekaste, mida jahutatakse
kuiva jda abil; konteinereid ja lette, mida jahutatakse zerootorite
abil; lette, millel on kiilmutusseadmed ja mis kindlustavad tem-
peratuuri mitte tile —12°,

Pdeva jooksul miiiimata jaanud jaatis saadetakse baasi tagasi,
kui puuduvad sdilitamistingimused.

Jadtise sdilitamise ja mitimise kohad tuleb hoida eeskujulikult
puhtad. Kandelaudu ja miiigivankreid, inventari ja sisseseadet
tuleb iga pdev hasti pesta sooja vee ja seebiga.

VOI

Kauplustes miitiakse jargmisi voiliike: koore-, rédsakoore-,
hapukoorevdi, vologda voi, koorevoi lisandiga (Sokolaadi-, mee-,
puuviljavoi), kohvilisandiga, laste- (suhkru-) ja sulatatud void.

V6i on pohiliselt rasvast koosnev vaartuslik toiduaine. Vais
on kuni 83% rasva, kuni 16% niiskust ja 1,59 kuivi mitterasv-
aineid — valke, suhkrut jms. Voi sisaldab vitamiine A, E, B, Bz
ja C. Sulatatud v6is on mitte alla 98% rasva ja 1% niiskust.

Hapukoorevoid valmistatakse pastoriseeritud koorest, mis on
hapendatud piimhappebakterite puhaskultuuriga, rodsakoorevaid
aga magusast (hapendamata) koorest. Toodetakse magedat ja S00-
last r66sa- ja hapukoorevéid. Vologda void valmistatakse rodsast
koorest, mis on pastoriseeritud korgel (93—98°) temperatuuril.
Valkude muutuste tagajdarjel tekivad aromaatsed tiihendid, mis-
tottu tekib kuumutatud koore maik. Seda nimetatakse pahklimai-
guks. Seda void ei soolata.

Void tehakse pidevalt tootavates voimasinates kokkuloomis-
meetodil voi vooluliinidel. Vooluliinil valmistatud vdis on mikroo-
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bide alghulk mitu korda vaiksem kui harilikus vois. Peale selle
sisaldab see vdhem oOhku ja niiskus on dispergeeritud pisemate
tilkadena. Tanu sellele on vooluliinil toodetud v&i hasti piisi-
kindel.

Vooluliinil toodetud v6i erineb veidi voist, mis on toodetud
kokkul6omismeetodil, ka koostiselt. Rasva on selles niisama palju,
kuid valke ja fosfatiide on veidi rohkem. Tuleb dra markida ka
voolumeetodil toodetud v6i negatiivsed omadused. Selline vo6i
laheb toatemperatuuril kiiresti pehmeks ning on sageli rabeda
konsistentsiga. Need vead tekivad tehnoloogilise tootmisreZiimi
rikkumise tagajarjel.

Lisanditega vo6i. Lisanditega voi tootmise algmaterjaliks on kas
vooluliinil v6i kokkuloomismeetodil toodetud rdosakoorevodi,
samuti suure rasvasisaldusega r66sk koor. Toodetakse kakaopulbri-
ja peedisuhkruga Sokolaadivoid; peedisuhkru ja vanilliiniga mait-
sestatud suhkru- (laste-) v6id; puuviljavéile lisatakse labihéoru-
tud marju vo6i mahla ja peedisuhkrut; toodetakse ka kohvivoid —
kohvi- voi siguriekstraktiga ja peedisuhkruga.

Sulatatud void valmistatakse rasva valjasulatamisega harilikust
voist. Olenevalt kvaliteedist kuuluvad koore- ja sulatatud voi
korgemasse voi I sorti. Lisanditega void sortideks ei jaotata.

Koore- ja sulatatud voi peab olema puhas liigile iseloomuliku
maitse ja 16hnaga thetaoline valge voi kollaka varvusega. Kon-
sistents 10—12° juures: rodsakoorevoil — iihetaoline, tihe, 16ike-
pind norgalt laikiv, kuiv voi iksikute vaikeste veepiiskadega;
sulatatud v6il — pehme, teraline. Ulessulatatud v6i peab olema
labipaistev. Lisanditega v6il peab olema vastav maik ja aroom.

Tabel 54

Keemilised nduded vdile

protsentides
Vi Niiskust, Rasva, Suhkrut,

mitte ile mitte alla mitte alla

Koorevdi
Mage 160sa- ja hapukoorevdi 16,0 82,§ —
Soolatud rédsa- ja hapukoorevdill 16,0 81,5 —
Vologda voi 16,0 82,5
Lisanditega voi
Sokolaadivoi'? 16,0 62,0 18,0
Meevoi 18,0 52,0 25,0
Suhkru- (laste-) voi 15,0 76,0 8,0

Sulatatud voi 1,0 98,0 —

11 Soola mitte iile 1,5%.
12 Kakaopulbrit mitte alla 2,5%.
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Vigadeks, mis vahendavad koore- ja sulatatud vo6i pallilist hin-
net, on mittekillaldaselt valjenduv maik ja aroom, ndrk séoéda ja
rasva korvalmaik ja -16hn, hapu maik, tlessulatatud voi korval-
maik, teraline, rasvane, pehme ja nork konsistents, ebatihtlane
soolsus ja soolakristallid soolatud voil, lohakalt pakitud vo6i taa-
rasse asetatud vo6i. On keelatud realiseerida void, millel on jarg-
mised vead: roiskunud, kibekas, kala-, hallitus-, terav sodda-,
korbenud, metalli-, rddastunud vo6i juustumaik ning -16hn, korval-
lisanditega ja seest hallitanud v6id. Keelatud on soolvett ja peti-
piima sisaldava sulatatud voi miitlik. Vedela rasva olemasolu sula-
tatud voOis ei madalada viimase hinnet.

Kvaliteetne v6i peab vastama jargmistele pohilistele keemilis-
tele noudmistele (tabel 54).

Void valjastatakse kaubandusele kaalukaubana ja pakitult.
V6i pakkimiseks kasutatakse jargmist taarat.

Vi Taara Taara maht
Soola-, mage ja vologda voi laud- v6i vineerkastid 25,4 kg
puu- voi stantsitud
vineerist tiinnid 47,0 kg
Lisanditega voi laud- voi vineerkastid 25,0 kg
kartongkarbid 25, 12 ja 6 kg
Sulatatud voi puutiinnid 47 ja 94 kg

Kohapealseks miiligiks ettendhtud sulatatud v6id voib pakkida
metallist piimakannudesse.

Ko6ik koore- ja lisanditega v6i pakkimiseks kasutatavad taara-
liigid kaetakse seestpoolt pargamendiga. Sulatatud v6i pakkimi-
seks kasutatavad tliinnid peavad olema vooderdatud kaseiinist
kaitsekihi v0i vesiklaasiga.

Koorevoid vdljastatakse samuti pargamendlst pakkides kaa-
luga 100—500 g. Sulatatud vo6id turustatakse klaastaaras voi kuni
500 g papptopsikutes.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Sailitamisel voib voi kvaliteet alaneda mikroorganismide, 6hu-
hapniku, valguse ja teiste tegurite toimel.

Koorev®6i, eriti hapukoorevéi iseloomulikuks mikroflooraks on
piimhappebakterid. Kuid vGis vGib areneda ka korvaline mikro-
floora: roisu-, voihappe-, propioonhappe- ja teised bakterid, samuti
hallitus- ja parmiseened. Muutuda voéivad koik vois olevad toit-
ained. Kuid kdige margatavamalt mojub voi kvaliteedile pdShilise
koostisosa, s. 0. rasva muutumine.



Kibedaks tombumine (morunemine). Fermentide toimel areneb
sdilitamisprotsessis rasva hudroliis, s. o. lagunemine gliitseriiniks
ja rasvhapeteks. Vabad rasvhapped hapenduvad kergesti. Hapen-
dumise esmasteks saadusteks on ilihapendid, mis kergesti edasi
hapenduvad, tekitades aldehiilide, ketoone ja teisi ithendeid. Rasv-
hapete lagusaadused annavad vdile morkja maigu. Moned neist on
kahjulikud tervisele ja lagundavad vitamiine. Juba rasva moru-
nemise esimesel staadiumil halveneb tunduvalt v6i kvaliteet. Vea
sivenemisel muutub v6i miitigik6lbmatuks.

Kibedaks tdombumine areneb ohuhapniku juuresolekul. Mida
suurem on rasva ja ohu kokkupuute pind, seda kiiremini areneb
hapendumine. V6i sdilitamine hermeetiliselt suletud taaras, samuti
inertgaaside keskkonnas takistab v6i riknemist.

N. Kozini ja O. JerSova andmeil tdmbub hermeetilises taaras
hoitud voi toatemperatuuril kibedaks 5 kuu jooksul, harilikus
taaras aga kahe kuuga. Sulatatud véid véib sailitada hermeetilises
taaras temperatuuril —8 kuni —10° kuni kaheksa kuud. N. Kozini
ja V. Vankevitsi katsed nditasid, et koorevoi, mida sailitati lam-
mastikus ja silisihappes temperatuuril 18 ja 0° sdilis vdrskena
3 korda kauem, kui samal temperatuuril ja harilikes tingimustes
sailitatud voi.

Kaug-Pohja rajoonide jaoks toodetakse pdrmiga koorevdid.
Parm kaddritab suhkru, tekitades siisihappegaasi. Nii asendub kogu
hapnik vo6is lithikese aja jooksul siisihappegaasiga, mis takistab
hallituse ja roisubakterite arenemist ning pidurdab hapendumist.
Sellisel v6il on korgendatud sdilimiskindlus.

Ohutemperatuuri langedes rasva hapendumine aeglustub. Kui
ohutemperatuur téuseb hoidlas 109 voérra, suureneb rasva hapen-
dumise kiirus umbes 2 korda. Kuid hapendumisprotsessid ei lakka
isegi temperatuuril —30° ja vdhem. Nendes tingimustes mikro-
crganismid ei arene, kuid nende poolt eraldatavad fermendid sai-
litavad rasva lagundamise voime.

Aktiivseks rasva hapendumisprotsessi kiirendajaks on valgus,
eriti ultravioletne. A. Zinovjevi andmeil kiirendab rasva sdilita-
mine valguse kdes hapendumist rohkem kui 4 korda. Rasva hapen-
dumine Kkiireneb samuti raua, vase ja monede teiste metallide
soolade m&jul, mis véivad sattuda voisse taara ja sisseseade kaudu,
mida kasutatakse voi tootmisel. Nende korval on olemas aga rida
aineid, mis pidurdavad hapendumist. Rasvas on looduslikke anti-
hapendajaid — karotiini, fosfatiide ja teisi.

Rasva hapendumise induktsiooniperioodil ei ole ndhtavaid
muudatusi antioksiideerijate tottu naha. Mida vdhem on rasvas
antiokstideerijaid, seda lihem on see periood; ohutemperatuuri
langedes see pikeneb. Peale loomulike antihapendajate on vbdis
aineid, millel puuduvad hapendumisvastased omadused, kuid mis
tohustavad antioksiideerijate toimet. )

Hapendumisvastased omadused on ka modnedel toiduainetel ja
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nende ekstraktidel, nagu kaera- ja sojajahu, viirtsid, gallushape
ja selle derivaadid, mitmesugused fenoolid, amiinid ja paljud tei-
sed. Kuid vdile on keelatud lisada tiksk6ik milliseid antihapenda-
jaid, sest need véivad sellele anda koérvalmaigu ja -16hna voi olla
tervist kahjustavad.

Rddstumine. Seda iseloomustab loomse rasva korvalmaik, valk-
jas varvus ja raskesti sulavus. Raastumine on samuti kiillastamata
rasvhapete hapendumise tagajdarg, kusjuures tekivad raskesti sula-
vad kiillastatud happed. Protsess kiireneb 6huhapniku, niiskuse,
metallide juuresolekul, valguse toimel ja 6hutemperatuuri tousul.
Eriti kiiresti radstub rasv nende tegurite iiheaegsel toimel. Koos
rdastumisega v6i harilikult ka moruneb.

Korvallohnad. Hoidmisel koos 16hnavate toiduainetega voi kil-
laldaselt tuulutamata ruumides vétab voi kiilge korvalldhnu.

Sulatatud véi muutumine rohekaks algab monoliidi pinnalt ja
tungib sisemusse. Sellega kaasneb maitse ja l6hna muutumine,
langeb vo6i sordilisus. On kindlaks tehtud, et v6i roheliseks muu-
tumine on tingitud selles sisalduva karotiini muutumisest. Tempe-
ratuuri langedes kasvab vOi roheliseks muutumise oht. Tempe-
ratuuril —18° vG6ib v6i hakata roheliseks muutuma kolme-nelja
kuu pérast, —10° juures nelja-viie kuu péarast. Temperatuuril
tile —8° juhtub seda harvem. Viga ei teki pikaajalisel sailita-
misel plusstemperatuuril. Sulatatud v6i vdrvuse muutumisega ei

- kaasne mitte otsekohe maigu halvenemine. Vdarvuse muutumise

esimesel staadiumil voéivad maik ja 16hn ka mitte muutuda. See-
tottu tuleb voi, mille varvus on hakanud muutuma, Kiiresti maha
miitia.

Rédstvoi. Koorevoi pealmine kiht v6ib muutuda tumekollaseks,
jarsult erinevaks siigavamate kihtide varvusest, samuti voib tek-
kida ebameeldiv 16hn ja maik. Niiskusesisaldus selles kihis langeb
kiiresti, rasva happelisus aga suureneb jarsult. Arvatakse, et raast-
vOi tekib hapendumise niiskusesisalduse vahenemise tagajarjel
toote pealiskihis.

Réastvoi teket aeglustab Shutemperatuuri alanemine, voi pak-
kimine Ohu- ja aurukindlasse materjali (alumiiniumpurkidesse
jms.), pargamenti keeratud v6i pakkimine kastidesse, mis on seest-
poolt kaetud 6hku ja auru mitteldabilaskva materjaliga — poli-
etiileenkilega, metallpaberiga jms. Alumiiniumpaberisse pakitud
voi sailib kvaliteeti muutmata 2—3 korda kauem kui pargamenti
pakitud v6i. Pargamenti pakitud vo6i, mis on paigutatud polieti-
leeniga vooderdatud kastidesse, sdilib 2 korda kauem kui voi, mis
on paigutatud poliietiileenita kastidesse.

Kaaluv6ilt, mille pealiskiht on muutunud tumekollaseks, tuleb
enne ostjatele véljastamist taielikult kdrvaldada tumenenud kiht.
Radstvoipakendid suunatakse tootlusele.

Hallitamine. Hallitusseened satuvad voisse nii valmistamise kui
ka sdilitamise ajal. Tooraine, aparatuur, taara, 6hk ja imbritsevad
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esemed vdivad pdhjustada voi nakatumist. Sulatatud voi madala
niiskusesisalduse tottu ei hallita.

Hallitus areneb harilikult pinnal varviliste v6i varvitute plek-
kide ndol. Kui véikangis on augud ja praod, voib hallitus tungida
ka vOi sligavamatesse kihtidesse, seda eriti siis, kui taara ei ole
kiillalt tihedalt taidetud. Pinnalise hallitusega kaaluvéi tuleb kaup-
luses puhastada, sisemistesse kihtidesse tunginud hallitusega v6id
ei miulda. Hallitanud pakendvdi on praak ega kuulu realiseeri-
misele.

Hallituse arenemise kiirus oleneb saastumise astmest, tempe-
ratuurist, relatiivsest Shuniiskusest ning teistest teguritest. Ohu-
temperatuuri langedes hallituse arenemine aeglustub, —11° juures
peaaegu peatub ja temperatuuril —18 katkeb tdielikult. Sanitaar-
hiigieenilistest eeskirjadest kinnipidamine vastuvotmisel, transpor-
timisel ja sdilitamisel hoiab dra hallitamise.

Kuivamine. Vi sdilitamise ajal v6ib niiskus pinnalt dra aurata.
mille tagajdrjel selle kaal vaheneb. Eriti margatav on see koore-
voi puhul. Sulatatud voi kaalukadu on vdimalik rasva valjaimbu-
mise tottu tinnidest, mis tekib sageli korge dhutemperatuuri kor-
ral.

Kilmhoones temperatuuril —8 kuni —10° sdilitatava v6i kadu
ei ileta 0,002—0,003% kuus. Jaekaubandusorganisatsioonide ladu-
des labiviidud katsed nditasid, et koorevdi kadu sama sdilitusaja
jooksul temperatuuril 2° moodustas 0,04%. V6i kaal voib suure-
neda niiskuse kondenseerumisega toote pinnale temperatuuri jarsu
koikumise tottu hoidlas, samuti voi limberpaigutamisel kiilmast
ruumist sooja. Taara niiskumisel ja niiskuse kondenseerumisel voi
pinnale suureneb hallitamise oht.

Koorevdi liigid on erineva sdilituskindlusega. Koorevoi, eriti
lisanditega voi, sisaldab suhkrut, valke ja palju niiskust ning on
seetottu mikroorganismidele paremaks arenemiskeskkonnaks kui
sulatatud vo6i, milles peaaegu pole valke ega suhkrut ja on vahe
niiskust. Seetdttu plusstemperatuuril, mis on soodus mikroorganis-
mide arenemiseks, on sulatatud voi piisikindlam kui koorevai.

Hapukoorevéi sdilib nendes tingimustes paremini kui r66sa-
koorevoi, sest piimhape takistab mikroorganismide arenemist.
Soolatud v6i sdilib paremini kui mage. Sool on siin konserveeri-
vaks aineks, mis takistab mikrobioloogilisi protsesse.

Madalal temperatuuril, kui mikroobide arenemine peatub, tekib
vastupidine nahtus. RoGsakoorevoi sailib hapukoorevoist pare-
mini, mage vG6i on piisivam kui soolatud voi. Nendes tingimustes
piimhape ja keedusool soodustavad rasvade lagunemist. Nagu oel-
dud, sdilib vooluliinidel toodetud voi héasti. Vologda Piimainsti-
tuudi andmeil sailitati seda v6id ilma margatava kvaliteedimuutu-
seta kiilmhoones temperatuuril —12° kaks aastat.

Praktikas tdheldatakse tihe ja sama voiliigi partiide erinevat
sdilitusaega. Vordsete sdilitustingimuste korral moni partii sailib
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aasta, teiste partiide kvaliteet halveneb juba kahe-kolme kuu
jooksul.

V6i halb piisikindlus on tingitud peamiselt sanitaarnduete rik-
kumisest tootmisel, ebadigest tootlusest ja pakkimisest, mittekiil-
laldasest jahutamisest kohe parast valmistamist. Sanitaareeskirjade
rikkumine valmistamisel suurendab v6i saastumist mikroorganis-
midega. Nende elutegevuse tagajdrjel kogunevad ained, mis kut-
suvad esile voi riknemise. Isegi lithiajaline hoidmine kas kohe
pdrast tootmist voi sdilitamise esimestel pdevadel soojas ruumis
vahendab vo6i piisikindlust. See johtub mikrofloora kiirest arene-
misest vOis plusstemperatuuril, kusjuures mikrofloora produtsee-
rib fermente, mis lagundavad toote koostisosi. Kiilmhoones mikro-
floora arenemine vois aeglustub, —18° juures aga peatub taielikult,
kuid plusstemperatuuril hoidmisel kogunenud fermendid jaavad
eluvoimeliseks ka kiilmas.

Pakitud v6i miiigil on kaaluvdi miiimisega vorreldes mitmeid
eeliseid. Miiiijate t66 tootlikkus suureneb peaaegu 4 korda. Tun-
duvalt vdheneb ajakulu, paraneb teeninduskultuur, vdhenevad
loomulikud kaod, laheb kergemaks miitijate to0.

Voi pakitakse kiilmhoonetes. Tdiendav voi mehaaniline toot-
lemine poolautomaatidel pakkimise korral, kui seda ei tehta kohe
parast voi valmissaamist, kutsub esile toote struktuuri muutumise,
rikastab seda 6huga ja suurendab saastumist mikroorganismidega.

Teadlaste uuringud poolautomaatidel EOM-1 pakkimise moju
kohta vo6i kvaliteedile andis jargmisi tulemusi. Pakkimisega suu-
renes mikroorganismide hulk 1 ml tootes 1,5 milj. kuni 1,7 milj.
Ohu hulk suurenes vooluliinil toodetud véis 1,60 kuni 1,98 ja hari-
likus vois 2,91 kuni 3,09 ml 100 g toote kohta. Vastupidavus
rasva valjajooksmisele 3-ml mahuga voitornikese hoidmisel 22—25°
temperatuuril 24 tunni jooksul suurenes keskmiselt vooluliinil
toodetud vo6il 5,52 kuni 10,389% ja harilikul v&il 3,21 kuni 4,16%.
Tdheldati maigu ja 16hna halvenemist. Katseks voetud 13 vGipar-
tiist margiti maigu ja 16hna hinde alanemist 9 partiil, varvuse
hinde alanemist 6 partiil. Konsistentsi muutumist tdaheldati koigis
partiides. Margitud muutuste t6ttu vahenes voi pusikindlus saili-
tamisel. Uhe ja sama partii v6i sdilis kaupluses temperatuuril 2°
ilma sordilisuse languseta monoliitides 20 paeva, pakitult 7 paeva.
Jdrelikult peab kiilmhoonetes v6id pakkima jooksvaks tarbimiseks
vajalikul hulgal.

Loetakse tdestatuks, et pakkimine otsekohe pédrast valmista-
mist, kui rasv pole veel kristalliseerunud, ei méju negatiivselt voi
kvaliteedile. Seet6ttu on otstarbekohane organiseerida véi pakki-
mist mitte ainult kiilmhoonetes, vaid ka v6itoostustes. ;



SAILITUSTINGIMUSED

Void sdilitatakse peamiselt madalal temperatuuril. Otsekohe
pdrast valmistamist tuleb v6i jahutada miinustemperatuurini. Véi-
toostustes, ladudes ja kauplustes tuleb void hoida jahutatavates
ruumides. Voitoostustest valjastatakse voi jahutatult alla 10°
Vedamise ajal tuleb votta tarvitusele abindud temperatuuri tdusu
drahoidmiseks. Seepdrast tuleb v6id pika maa taha vedada jda-
vagunis, mehaanilise jahutusega rongis véi refrizeraatorlaevas.
Sihtkohtades paigutatakse voi otsekohe vagunist kiilmadesse ruu-
midesse.

Kaubandusvérku tuleb véi vedada refrizeraator- véi isoter-
milise kerega autodes. Suvel kaetakse voi isolatsioonikatetega ja -
vedamine toimugu 60pdeva kdige jahedamal ajal. Kauba vastu-
votmisel hankijailt ning enne véljastamist ostjaile tuleb kindlasti
kontrollida voi kvaliteeti. Mida madalam on dhutemperatuur, seda
kauem v6ib vordsete tingimuste juures véid hoida. Pikaajaliseks
sailitamiseks paigutatakse voi kiilmhoonetesse, kus hoitakse tem-
peratuur mitte tile —12°. Elanikkonna jooksvaks varustamiseks
vajalikke voivarusid sdilitatakse jaekaubandusorganisatsioonide
ladudes temperatuuril mitte tile —2° ja kauplustes temperatuuril
mitte tle 8°.

Voi votab kergelt kiilge korvalléhna, mistottu sdilitamisel
kiilmhoonetes ja ladudes ndhakse ette eraldi kambrid. Ainult lihi-
kest aega lubatakse v6id hoida koos teiste toiduainetega, mis vaja-
vad tthesugust hoiureziimi ega erista 16hna (jaatis, liha jt.). Kaup-
lustes hoitakse v6id harilikult koos teiste piimatoodetega.

Enne iile —4° temperatuuriga voi paigutamist kiillmhoone kamb-
ritesse jahutatakse see kiilmutuskambrites maha hoiuruumi tem-
peratuurini. Hoiukambris laotakse véitiinnid ja -kastid virnadesse.
Voikastid laotakse virna ilma vaheliistudeta, tiinnid aga paiguta-
takse vertikaalselt virna, kusjuures dra hoidmaks uurete murdu-
mist pannakse ridade vahele vahelauad. Virnad peavad asuma
vahemalt 30 cm kaugusel seintest ja jahutusseadmetest. Vaga sobiv
on hoida void spetsiaalsetel puualustel ja kasutada tmberpaigu-
tamiseks tostukit. Alusele paigutatakse 24 kasti kolmes reas.

Tabel 55

Voi sdilitusajad

Sdilitusaeg kuudes
Vi temperatuuril

12° 157 18°
Soolamata kaaluvoi 9,0 10,0 12,0
Soolatud kaaluvoi 6,0 6,0 7,0
Pakivoi 0,5 0,5 1,0
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Voi sdilitusaeg madratakse kvaliteedist lahtudes. Orienteerivad
sailitusajad kiilmhoonetes on toodud tabelis 55.

Vooluliinimeetodil toodetud void on soovitatav sdilitada tem-
peratuuril mitte alla —15°. Madalamal temperatuuril muutub selle
konsistents rabedaks.

Jaekaubandusorganisatsioonide ladudes voib kaaluvéid saili-
tada temperatuuril mitte tle —2° mitte kauem kui 10—15 pédeva.
Pakivoid ei soovitata nendesse ladudesse tuua. Sdilitamine peab
olema organiseeritud nii, et toote kvaliteet ei halveneks.

Sailitamise ajal reguleeritakse ruumis temperatuuri ja G6hu-
niiskust, hoitakse alal puhtust, jalgitakse siistemaatiliselt taarat ja
pakkematerjali, kontrollitakse kauba kvaliteeti. Riknemise voi
hallituse avastamisel taaral voi pakkematerjalil realiseeritakse voi
otsekohe. Viljastamisel kiilmhoonest v6i laost peab voi kohus-
tuslikus korras tile vaatama kaubatundja.

Kauplustes sdilitatakse void kiilmkambrites temperatuuril 8°
samas taaras. On ette ndhtud jargmised v6i hoidmise ajad kaup-
lustes (pdevades): koorevéil suvel 3 ja talvel 5; sulatatud véil
suvel 10 ja talvel 15. Kilmutusseadmetega varustatud kauplustes
kehtivad talvised sdilitusajad aastaringselt. Pakitud void peab
hoidma koige kiilmemas kohas tihedalt kastidesse paigutatuna,
mis aeglustab raastvoi tekkimist.

Kaaluvoi tuuakse miiligisaali puhastatuna, vabastatuna taarast
ja pargamendist. Siin on dhutemperatuur kdrgem kui abiruumides,
seetottu hapendub hapniku ja valguse mdju vastu kaitsmata peal-
mine kiht kiiresti. Kui v6id hoitakse pikemat aega letil, vajab see
tdiendavat puhastamist, mis suurendab kadu. Kiiremini kattub
raastvoikihiga pakendvoi. Seepéarast tuleb miitija téokohal hoida
void kiilmkapis voi jahutatavas letis ja kaitsta seda valguse eest.

TAIMEOLI, SULATATUD RASY JA MARGARIIN
TAIMEOLI '

Kaubandusvorku saabub péevalille-, soja-, sinepi-, maisi-, puu-
villa- ja arahhise6li ning mdéningaid teisi taimedlisid. Taimedlisid
saadakse Oliseemnete kiilm- v6i kuumpressimisel voi ekstraheeri-
misel lahustitega — bensiiniga jmt. Olenevalt puhastamise moo-
dusest vOib taimedli olla rafineeritud, rafineerimata ja hudrati-
seeritud.

Oli rafineeritakse tootlemisel leeliselise vesilahusega vabade
rasvhapete neutraliseerimiseks ja orgaaniliste lisandite eemalda-
miseks. Rafineeritud 6lid tulevad miiligile neutraliseeritult, kuid
desodoreeritult voi desodoreerimata. Desodoreerimine on 0li toot-
lemine spetsiifilise 16hna drastamiseks. Rafineerimata 6li puhasta-
takse lisanditest settimise, filtreerimise ja tsentrifuugimisega.
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Hidratiseerimisel vabastatakse 6li valk- ja limaainetest tootle-
misel vdhese veega.

Ko6ik ekstraheerimise teel saadud 6lid tuleb rafineerida ja des-
odoreerida, pressitud olisid lastakse miiligile nii desodoreeritult
kui ka desodoreerimata.

Taimedlid sisaldavad 99,7—99,9% rasva, vahesel hulgal vett,
fosfatiide, valkaineid, varvipigmente ja moningaid teisi aineid.

Suurem osa taimedlidest sisaldab 40—509% ringis killastumata
rasvhappeid, mis tingib nende vedela konsistentsi harilikul tem-
peratuuril. Ainult moénede troopiliste taimede rasvad on nendes
tingimustes kova konsistentsiga, sest neis on tilekaalus kiillastunud
rasvhapped.

Taimedlide koostisse kuuluvatel kiillastumata rasvhapetel
(linool-, linoleenhappel ja monel teisel) on tdhtis osa inimorga-
nismi ainevahetusprotsessides. Sellest ldhtudes soovitatakse vahe-
malt 50% inimese rasvavajadusest rahuldada taimedliga. Fosfa-
tiidid (letsitiin, kefaliin jt.) on rasvataolised ained, mille koostisse
kuuluvad fosfor ja lammastik. Nende hulk rasvades kéigub 0,05
kuni 1,5%-ni ja oleneb 8li liigist, saamise ja puhastamise viisist,
oli sdilitamise ajast ja tingimustest ning teistest teguritest. Koige
rohkem on fosfatiide puuvilla-, soja- ja paevalilledlis. Kiilmpressi-
miseta toodetud oOlides on fosfatiide vdhem kui ekstraheerimise
teel saadutes. Harilikul temperatuuril on fosfatiidid rasvas lahus-
tunud. Taimedlide sdilitamisel tekib sete, mis koosneb pohiliselt
fosfatiididest. Seetottu on véarsketes olides fosfatiide rohkem kui
kaua sdilitatud olis.

Olide rafineerimisel leelisega fosfatiidid osaliselt lagunevad.
Fosfatiidid suurendavad 6lide kui toiduainete bioloogilist vadrtust,
sest nad mangivad tdhtsat osa rasvavahetusprotsessis. Peale selle
on fosfatiididel hapendumisvastased omadused, mille tottu olid
muutuvad hoiukindlamateks.

Varvained — pigmendid (klorofiill, karotiin, ksantofiill, puu-
villadli jt.) — tingivad taimedlide varvuse. On teada, et pigmendid
takistavad pdikesekiirte tungimist Olidesse ja sellega kaitsevad
neid hapendumise eest. Rasvades, mille varvus on tingitud pig-
mentidest — Kklorofiillist, ksantofiillist ja monedest teistest —,
sisaldub E-vitamiin. Sellel on samuti hapendumisvastaseid oma-
dusi.

Valkained satuvad rasva seemnetest. Olide rafineerimisel need
peaaegu taielikult drastatakse. Rafineerimata 6lides. on neid hagu
kujul, mis sdilitamisel harilikult sadestub ja v6ib olla mikroorga-
nismide toitekeskkonnaks.

Suurem osa rafineerimata 6lisid jaguneb kvaliteedist olenevalt
sortideks. Rafineeritud 6lid, védlja arvatud puuvilladli, sortideks
el jagune.

Taimedlil peab olema antud liigile omane maik, 16hn ja varvus.
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Andmed taimedlide kvaliteedi kohta Tabel 56

protsentides
Happearv L Niiskust ja i
KO Seet ke s Fosatide
1 g rasva cnarr'l ek aineid, mitte i e
kohta) rohkem kui i
Pédevalilledli
rafineeritud 0,4 ei ole 0,15 —
hiidratiseeritud, 1. sort 1,50 ot 0,15 0,05
hiidratiseeritud, 2. sort 2,25 ol o 0,20 7 0,10
Rafineerimata 6li
korgem sort 1,50 0,05 0,20 0,30
1. soit 2,29 0,10 0,20 0,50
Sinepidli
korgem sort 1,50 0,05 0,20 ei normeerita
1. sort 2,25 0,10 0,20 s ¥
Puuvilladli
rafineeritud, kérgem sort 0,2 ei ole 0,1 & g
rafineeritud, 1. sort 0,3 ei ole 0,2 4 s/
Maisioli
rafineeritud 04 ei ole 0,1 0,05
rafineerimata 50 0,2 0,30 1,00
Sojaoli .
rafineeritud 0,3 0,2 0,15 ei ole
hiidratiseeritud, 1. sort 1,0 0,2 0,15 0,05
hiidratiseeritud, 2. sort 1,50 0,2 0,2 0,10
rafineerimata 2,0 0,1 0,2 2,0
Rapsioli ;
rafineeritud 0,4 ei ole 0,15 ei normeerita
Seesamioli
rafineeritud 04 ei ole 0,10 by T
rafineerimata, 1. sort 1,0 0,10 0,15 % o
rafineerimata, 2. sort 2,0 0,10 0,20 i’ g
Kanepioli
rafineeritud 0,4 ei ole 0,15 ei ole
rafineerimata 2,25 0,10 0,20 0,30

Oli peab olema ldbipaistev. Kerge hdgusus on lubatud ainult

ménedel rafineerimata oli liikidel. :
Vabade rasvhapete (happelisus), sette-, niiskuse- ja fosfatiidi-

sisaldus taimedlis peab vastama jargmistele normidele (tabel 56).

Taimedlid, mille happearv voi fosfatiidisisaldus tiletab ettendh-
tud normi, saadetakse tootlemisele. Kaubandusvork ei tohi selliseid
olisid vastu votta.

Taimeodli tuleb miitigile kaalu- ja pakikaubana. Esimene taa-
rastatakse (villitakse) kuivadesse puhastesse tlinnidesse mahuga
kuni 200 1. On lubatud taimedli villimine liimitud tamme-, po0ogi-
ja ‘haavalaudadest raudvitstega ttinnidesse. Neil peavad olema
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korralikud tihendiga korgid, mis on pealt kaetud plekiga. Taimedli
tuleb miitigile ka klaaspudelites netokaaluga 500, 400 ja 250 g.
Lubatud kérvalekalle normaalkaalust on —+1%. Pudelid peavad
olema tihedalt suletud korgiga voi papist kapsliga, mis valatakse
pealt kinni kirjalakiga v6i suletakse tihedalt tselluloidist voi vis-
koosist kapsli abil. Pudelid 6liga pannakse kastidesse.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Sailitamisel kulgevad taimedlis biokeemilised, keemilised ja
futsikalised protsessid. Nende protsesside tulemusena véivad muu-
tuda koik taimedlide koostisosad. Nende muutuste tagajarjel oli
kvaliteet halveneb ja see vO6ib muutuda tarvitamiskélbmatuks.
Kédige suuremat moju 6li kvaliteedile avaldab pohilise koostisosa,
rasva muutumine.

Vabade rasvhapete kogunemine rasva hiidroliiiisi tagajarjel
alandab 0li kvaliteeti, sest monedel neist hapetest on kdrvalmaik
ja -16hn. Peale selle alluvad vabad rasvhapped kergesti edasistele
muutustele. Hapniku toimel need hapenduvad. Laguproduktid
annavad riknenud rasvadele tiiiipilise mérkja maigu ja 16hna.

Rasvades sisalduvad fosfatiidid voivad sdilitamise ajal alluda
hudroliisile ja hapenduda, kaotades seejuures bioloogilise aktiiv-
suse.

Tahtsaks 0li varskuse nditajaks on rasva happearv. Oli, kus see
arv tuletab ettendhtud normi, téodeldakse timber.

Taimedli riknemise kiirus oleneb 6&li liigist, valmistamise ja
puhastamise viisist, sdilitamise tingimustest ja teistest teguritest.
Koige paremini sdilib puuvilladli, sest selle koostises on palju
looduslikke antioksiideerijaid. Oli rafineerimisel lagunevad osa-
liselt ained, millel on hapendusvastased omadused. Seetottu sdilib
rafineerimata O6li paremini kui rafineeritud.

Killmpressimise teel saadud 6lid alluvad kiiremini hiidroliitisile
ferment lipaasi kdrgendatud sisalduse tottu neis. Oli hiidroliiiis
voib toimuda ainult vee juuresolekul. Kuigi taimedlis on vdhe
vett, on see koondunud valkainetesse ja fosfatiididesse, mida on
olis heljumi néol ja mis loovad head tingimused hiidroliiisiks.
Ohutemperatuuri tdustes hidroliiitilised ja hapendusprotsessid
kiirenevad.

N. Kozini ja L. Jermakova andmeil suurenes rasva happearv
rafineerimata pdevalilledlis, mida sailitati toostuslikes tingimustes
ja reguleerimata temperatuuril maa mitmesugustes kliimavoondi-
tes 12 kuud, jargmiselt: keskvéondis 0,10—0,14 ja 16unavoondis
0,19—0,48 vorra.

Hidroluiitiliste ja hapendusprotsesside intensiivsus kasvab tun-
duvalt 6huhapniku juuresolekul ja valguse toimel. Tootlemisel ja
sailitamisel sdilivad paremini 6huga vahem kokkupuutunud olid.
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Sailitamine inertsete gaaside (lammastiku ja slisihappegaasi) atmo-
sfadaris on efektiivseks kaitseks taimedlide riknemise eest.

Hapendumisprotsesside kataliisaatoriks on raua, vase ja moénede
teiste metallide soolad, mis vdivad sattuda Olisse sisseseade ja
taara kaudu. Samasugust moju avaldavad isegi vahesel hulgal
varskesse Olisse sattunud hapendunud rasvad, mis satuvad sinna
saastatud sisseseade ja taara kasutamisel. Reeglina voib Gelda, et
mida suurem on 0li happearv, seda kiiremini see sdilitamisel
suureneb.

Ldbipaistvuse ja vdrvuse muutumine. Rafineerimata taimedli
sisaldab fosfatiide ja valkaineid. Nagu eespool margitud, on fos-
fatiidid harilikul temperatuuril rasvas lahustunud. Temperatuuri
alanemisel ning samuti niiskumisel hakkavad fosfatiidid sadestuma,
tekitades helbetaolise hagu, mis sadestub anuma pohja, tdommates
endaga kaasa valkained ja vee. Selle tottu muutub 6li varvus hele-
damaks. Sete rikub taimedli kaubalist vdljandgemist. Sageli ostjad
ei soovi kaalu- ja eriti pudelites olevat 6li, millel on p&hjas sete.

Kuid rafineerimata oOlide setet, kui selle hulk ei tileta ettendh-
tud normi, ei loeta veaks. Sette rasvasisaldus on 97—98%, s. t.
peaaegu niisama suur kui 06lil. Peale selle on settes rohkem fosfa-
tiide, millel on bioloogiline vaartus. Tanu suuremale fosfatiidi- ja -
valgusisaldusele vahutab settega 6li kulinaarsel tootlemisel roh-
kem. Sete ei ole lubatud rafineeritud ja hiidratiseeritud 6lidel.

Oli véarvus vdib sdilitamisel muutuda varvust madravate pig-
mentide (klorofiill, ksantofiill) hapendumisel. Eriti kiiresti muu-
tuvad varvituks pdikesekiirte kdes sdilitatavad 6lid. Nii naiteks
muutub pdevalilleli neis tingimustes varvituks juba kahe kuu
pdrast.

Madalal temperatuuril taimedli hangub ja muutub hdguseks.
Sellisel juhul pole hdguseks muutumine ja sette tekkimine toote
mittekvaliteetsuse tunnuseks. Temperatuuri tdusmisel hdgu kaob.

Tabel 57
Taimedlide hangumistemperatuur
Oli Hangumistemperatuur
Pdevalilledli o A e i e1B,0% s 18,8°
SIRRRIOIE . ¢ (d i it e 8 o AR
PunviabIY - < . . 0°. — 60
Maisioli ol Y 10% — —20,0°
Soja6li.. . . . . —150°——18,0°
RADSBI 5 s oSt s e 0° ——10,0°
Seesamiéli . . . . — 30°—— 70°
KANOBIBH 1. i it o s VBT
Oliividli SRR R g 98 LU 210,0°
KookosBli ' . ', i +20° — +28°

Arahhisedli D R S e P

185



Hangunud taimedli on raske pumbata tihest mahutist teise. See-
téttu on parem organiseerida jooksvaks tarbimiseks vajaliku 6li
vedu ja sdilitamist temperatuuril iile hangumispunkti.

Mitmesuguste 6lide hangumistemperatuur on toodud tabelis 57.

Niiskusesisalduse muutumine. Sdilitamisel véib taime6li niisku-
sesisaldus suureneda, jédada muutumatuks v6i vaheneda. Niiskuse-
sisaldus suureneb, kui fosfatiidid imavad 6hust niiskust, samuti
reservuaari seintele ja kaanele kontsentreerunud vee sattumisel
Olisse. Fosfatiidide margumine soodustab sette teket, mis oma-
korda vdhendab 6lide niiskusesisaldust. Kui need protsessid vas-
tastikku tasakaalustuvad, v6ib 6li niiskusesisaldus jaada muutu-
matuks.

SAILITUSTINGIMUSED

Toostusettevotetes sdilitatakse taimedli tagavarasid harilikult
kaantega metallreservuaarides reguleerimata temperatuuril. Kau-
bandusettevotetes — ladudes, kauplustes ja toitlustusettevotetes —
hoitakse ainult jooksva tarbimise varusid. Sailitusaeg on harilikult
lihike: ladudes kaks-kolm kuud, kauplustes ja sooklates moned
pdevad. Kuid arvestades seda, et kauplustesse saabub G6li parast
sdilitamist toostusettevottes, voib isegi nende tdhtaegade jooksul
selle kvaliteet langeda.

Taimeodli vastuvotmisel hankijailt tuleb kontrollida selle kva-
liteedi vastavust GOST-ile. Erilist tahelepanu pooratakse rasva
happearvuie. Oli, mis ei vasta GOST-i nduetele, ei kuulu vastu-
votmisele. Esmajarjekorras tuleb suunata muuglle oli, millel on
normile idhedane rasva happearv.

Taimedli veetakse tihedalt suletud luukidega puhastes kuivades
raudteetsisternides vo6i hasti korgitud metallvaatides. Oli, mis
saabub sihtjaama tsisternides, pumbatakse metallvaatidesse. Erilist
tahelepanu tuleb seejuures podrata taara ja pumpade puhtusele.
Need peavad olema kuivad, puhtad, korvalise 16hnata, hapendu-
nud rasva jadkideta, mis isegi vdhesel madral Olisse sattudes
pohjustaksid selle riknemist.

Vaadid taidetakse dadreni ja suletakse korkidega, millel on
puhtast materjalist tihendid. Poolikult tdaidetud vaatides suureneb
oli ja 6hu kokkupuute pind, mis samuti kiirendab riknemist. Vaa-
tidesse villimisel ei tohi lubada eri liiki ja eri kvaliteediga Oli
segunemist. Kéige parem on vedada 6li (eriti puuvilladli) raudtee-
tsisternides temperatuuril, mis véalistab hangumisvéimaluse.

Ladudes ja kauplustes hoitakse 6li eraldi laoruumides v6i koos
teiste kaupadega, mis vajavad samasuguseid hoiutingimusi (soola-
tud toiduained jne.). Laoruumid peavad olema jahedad ja hasti
ventileeritavad. Tunnid asetatakse kiiljeli, punnid tlespoole; kas-
tid olipudelitega laotakse harilikult virna.
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Taimedli sdilitamine kaubandusettevottes peab olema organi-
' seeritud nii, et kvaliteet ei langeks ega esineks lileminekut mada-
lamasse sorti. Selleks tuleb silistemaatiliselt, mitte harvem Kkui
10—20 pdeva tagant (olenevalt Oli seisukorrast ja sdilitustingi-
mustest), kontrollida selle kvaliteeti organoleptiliste naitajate alu-
sel, vajalikul juhul ka fiilisikalis-keemiliste nditajate jargi. Esi-
meste kvaliteedi halvenemise tundemadarkide ilmnemisel tuleb 6li
otsekohe miitigile lasta.
Ei ole lubatud miiiia 6li, mis ei vasta GOST-i nouetele.

SULATATUD LOOMSED RASVAD

Miitigile tulevad jargmised sulatatud rasvad: looma-, lamba-,
sea-, kondi- ja segarasv. Sulatatud rasvad koosnevad 99—99,3%
rasvast, 0,2—0,5% veest ja 0,1—0,2% tuhast. Looma- ja lamba-
rasvas on ka Kkarotiini.

Koik rasvad peale segarasva jagunevad kaheks sordiks: kor-
gemaks ja esimeseks. Igal liigil on iseloomulik maik, 16hn ja kon-
sistents. Sulatatud kujul peab rasv olema ldabipaistev. Hagusus on .
lubatud ainult segarasval. Niiskusesisalduselt ja happearvu jargi
peavad rasvad vastama jargmistele nduetele (tabel 58).

Tabel 58
Sulatatud rasvade niiskusesisaldus ja happearv
Niiskusesisaldus fﬁg&eﬁv 1
Rasv %-des, mitte Gl

rasva kohta),

rohkem ki mitte rohkem kui

Looma- ja lambarasv

korgem sort 0,2 12

1. sort 0,3 202
Searasv

kérgem sort 0,25 1,2

1. sort 0,30 2.2
Kondirasv

korgem sort 0,25 1;2

1. sort 0,30 2,2
Segarasv 0,5 3.5

Ei tohi miilia rasva, millel pole liigile omast maiku ja 16hna,
mis on hdgused ja mis ei vasta flilisikalis-keemilistelt nditajatelt
tehniliste tingimuste nouetele.

Rasvade pakkimiseks kasutatakse puidust v6i vineerist stantsi-
tud tinne, laudadest, vineerist v6i kartongist kaste (peale kondi-
rasva) mahuga kuni 30 kg ja plekkpurke mahuga kuni 10 kg,
rasva mitteldbilaskvat kartongist voi paberist taarat ning samuti
500 g netokaaluga klaaspurke.
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MUUTUSED SAILITAMISEL

Sulatatud rasvas on vahe niiskust ja valke, iildse ei ole siisi-
vesikuid, mistéttu mikroorganismid neis hésti ei arene. Peale selle
on nendes rasvades palju kiillastunud rasvhappeid, mis hapendu-
vad raskemini kui kiillastumata happed. Sellepdrast on sulatatud
rasv teiste rasvadega vorreldes palju sdilimiskindlam. Moéned neist
sisaldavad hapendumisvastaseid aineid (karotiin jt.). Kdige pare-
mini sdilib loomarasv, mis on rikas karotiini poolest.

Kuid sdilitamisel v6ib nendegi kvaliteet halveneda. Sulatatud
rasv raastub ja méruneb. Raastumisega kaotavad looma- ja lamba-
rasv varvi ning voivad roheliseks tombuda. Selle protsessi kee-
miline kdik ei ole veel tdielikult selgitatud, kuid arvatakse, et
peamist osa mangib siin karotiini muutumine. Searasv roheliseks ei
lahe. Viga algab rasva pinnal, seejdarel aga tungib ka sisemistesse
kihtidesse. Esimesel staadiumil muutuvad maik, 16hn ja konsis-
tents védhe, kuid edaspidi kulgeb protsess kiiremini ja pohjustab
rasva riknemist. Seetéttu tuleb roheka varjundiga rasv Kkiiresti
miiiia.

Roheliseks tombumise algstaadiumis v6ib rasva normaalse var-
vuse taastada tmbersulatamisega temperatuuril 55—65°. Hiljem
pole esialgset varvust ja organoleptilisi omadusi voimalik taastada.
Roheliseks tdmbumine areneb kdige kiiremini temperatuuril —8°
kuni —18°,

SAILITUSTINGIMUSED

Sulatatud rasva vo6ib sailitada kiilmhoones temperatuuril —5
kuni —8” kuue kuu jooksul ja mitte iile —18° juures kuni 12 kuud.
Relatiivne Shuniiskus hoiukambrites peab olema 80—90%.

Hoiukambrites laotakse tiinnid ja kastid rasvaga alustele virna.
Kastid laotakse iiksteise peale ilma vaheliistudeta, tliinnid aga
pannakse virna pusti, kusjuures kasutatakse vaheliiste. Sulatatud
rasva ei tohi hoida koos lohnavate toiduainetega. Sailitamisele
kuulub koige kvaliteetsem rasv.

Jaekaubandusorganisatsioonide ladudes paigutatakse sulatatud
rasv jahutatavatesse kambritesse temperatuuriga mitte ile 5° ja
mitte kauemaks kui kuuks ajaks. Kauplustes tuleb sulatatud rasva
sdilitada kiilmkambrites temperatuuril mitte ule 8°. Sailitusaeg ei
tileta seejuures 10—15 pdeva. Jahutamisvahendite puudumisel ei
tohi sulatatud rasva hoida iile seitsme pdeva. Rasva naidiseid ei
paigutata aknavitriinidesse, mutgiletil vahetatakse neid iga pdev.
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MARGARIIN JA TOIDURASVAD

Nende toodete pdhitooraineks on taimsed ja loomsed rasvad
ning naturaalne ja hiidrogeenitud kalarasv. Olenevalt t66tlemis-
viisist eristatakse margariini ja toidurasvasid.

Margariin. Margariini saadakse sulatatud toidurasvade emul-
geerimisel; lisatakse piima, koort v6i vett, samuti emulgaatoreid
ja vitamiine. Margariinile v6ib lisada ka keedusoola, suhkrut, fos-
gutiide, toiduvarvi, mitmesuguseid aromaatseid aineid, kakaopulb-
rit, kohvi, vanilliini ja konserveerijaid. ;

Valisilmelt, fiisioloogilistelt ja maitseomadustelt sarnaneb mar-
gariin voiga. Ta sisaldab 81,5849 rasva, kuni 0,49 siisivesikuid,
kuni 0,5% valke, 0,4—1,9% tuhka.

Olenevalt kasutatud toorainest ja madratlusest jaguneb mar-
gariin vbimargariiniks, piimamargariiniks ja piimata margariiniks.
Piimamargariini valmistatakse rasva emulgeerimisel piimaga jarg-
mises sortimendis: laua-, Sokolaadi- (lisatakse kakaopulbrit), kohvi-
(naturaalkohvi ekstraktiga) ja kondiitrimargariin (ilma soolata).
Kooremargariini saadakse rasva emulgeerimisel taispiimaga; lisa-
takse void ja rodska koort. Sortiment on jargmine: koore-, Soko-
laadi-, kohvi- ja kondiitrimargariin. Piimata margariini valmista-
takse toidurasva emulgeerimisel vee ja emulgaatoritega; lisatakse
soola, suhkrut ja muud, voib ka ilma nendeta. See on ette nahtud
toostuslikuks tootiemiseks.

Viimasel ajal on hakatud tootma nn. moskva margariini, mis on
valmistatud N. Kozini ja A. Varibruse meetodil. Seda margariini
valmistatakse naturaalsetest taime- ja hiidrorasvadest; lisatakse
piima, keedusoola ja joogivett. Emulgaatorina kasutatakse piima-
pulbri lahust, lisatakse soola, naatriumtsitraati ja naatriumatse-
taati.

Tehnoloogia isedrasuseks on see, et tootel tekib struktuur, mis
on sarnane voOi struktuuriga. See margariin sobib eriti hdsti voi-
leibade valmistamiseks.

Nouded margariini rasva- ja veesisalduse kohta on toodud
tabelis 59.

Margariini happelisus ei tohi iiletada piimata margariinil 2°
teistel liikidel 3°. Sokolaadimargariinis peab olema vdhemalt 2,5%
kakaopulbrit, kohvimargariinis mitte alla 0,4% ekstraktiivaineid.
Tehastest ja kiilmhoonetest védljastamisel ei tohi margariini tem-
peratuur olla ile 12°

Olenevalt kvaliteedist jaotatakse margariin korgemaks ja 1.
sordiks. Sort mé&dratakse pallilise hinnangu alusel: koérgem —
93—100 palli, 1. sort — 89—92 palli.

Keelatud on miiigile lasta tootmisdefektidega margariini, mil-
lel on korvalmaik ja -16hn, «higistavat», jahuse vdi kohupiimja
konsistentsiga margariini.

Toidurasv. Toidurasva valmistatakse salomassist, millele lisa-
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Tabel 59
Margariini kvaliteedinditajad

protsentides
o Rasva, mitte  Niiskust, mitte
Margariin viahem kui rohkem kui
Laua-piimamargariin 82,0 16,5
Laua-kondiitrimargariin 82,0 17,0
Koore- ja kondiitri-kooremargariin 82,0 17,0
Sokolaadi-, piima- ja kooremargariin 62,0 17,0
Kohvi-, piima- ja kooremargariin 69,0 17,0
Piimata margariin 82,5 16,5
Moskva margariin 82,0 16,0

takse voOi ei lisata taimedli. Salomass on taimse voi loomse parit-
oluga 0olid, millele on kunstlikult antud kéva konsistents rasv-
hapete kiillastamise teel vesinikuga (hiidrogeenimine).

Olenevalt kasutatavast toorainest jaotatakse toidurasvad hiidro-
ja segarasvaks. Hiidrorasv on toidusalomass, mis valmistatakse
taimedlist ning mereloomade ja kalade rasvast. Segarasva valmis-
tatakse salomassist, millele lisatakse taimseid v6i loomseid rasvu.
Taimerasv on salomassi (75—80%) ja taimedli (20—25%) segu.
Loomne segarasv on toidusalomassi, taimedli ja veise- vbi sea-
rasva (15—30%) segu.

Margaguseliin on salomassi, searasva ja taimedli segu, milles
on leotatud sibulaid. Valmistatakse ka A-vitamiini (2000 internat-
sionaalset thikut 1 kg toote kohta) ja teiste vitamiinide vo6i toidu-
fosfaatide {0,5%) lisanditega rasvu.

Hiidrorasv olgu maitsetu ja ldhnatu, segarasval peab aga
olema iseloomulik maik ja 16hn ilma korvalmaigu ja -l6hnata.
Toidurasva varvus peab olema tihtlaselt valge kuni valkjaskollane.
Konsistents peab olema iihetaoline, tihe v6i voidetaoline. Sulata-
tud olekus peab rasv olema labipaistev; fosfatiididega rasval voib
olla vdahene sete.

A-vitamiiniga rasv on kollane. Futisikalis-keemiliselt peab see
vastama jargmistele nouetele (tabel 60).

Tabel 60
Hiidrogeenitud rasvade omadused
o i e Happearv
Rasva Y-des, %Iuskust : (KOH mg), Sulamis-
e lr(n itte, vithem r{g;}iczsﬁl nﬁ‘é}e mitte Toh- temperatuur
kit kem kui
Hiidrorasv 99,5 0,3 0,6 3f—35
Segarasvad
loomne rasv b
ja margaguseliin 99,5 0,3 08 29——35°
taimerasv 99,5 '0,3 0,6 29—35
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Rasval voivad olla jargmised vead: koérvalmaik — kibe, rads-
tunud, moru, metalli-, steariini-, kala-, roisu-, hallitanud maik,
oleiini-, juustu- v6i hapu maik ja 16hn, taimedli v6i muu algtoor-
aine maitse; hallitusest nakatumine, saastumine ja maardunud taa-
rasse pakkimine; flitisikalis-keemiliste omaduste mittevastavus
tehnilistele tingimustele. Margitud vigadega rasva miilia ei tohi.

Margariini ja toidurasva miiliakse kaalu- ja pakendkaubana.
Pakimargariini toodetakse 100 ja 500 g brikettidena, mis on paki-
tud pargamenti voi metallpaberisse. Margariin pakitakse puhtasse
laudadest voi vineerist stantsitud tinni vo6i vineerist trumlisse
mahutavusega kuni 50 1. Linnasiseste vedude puhul on lubatud
kasutada kartong-, vineer- ja metallkaste. Laud- ja vineerkasti-
desse on lubatud pakkida mitte iile 25—26 kg kaalu- ja 22—25 kg
pakimargariini, kartongkastidesse 10—30 kg.

Toidurasv pakitakse pargamenti voi papptopsikutesse neto-
kaaluga 100, 200 v6i 500 g. Rasva lastakse miiiigile ka 500 ja
1000 g netokaaluga plekkpurkides. Pakitud rasv pannakse kasti-
desse.

Kaalurasva pakkimiseks kasutatakse laud-, vineer- ja kartong-
kaste kuni 30 kg mahutavusega, 25—50 ja 1001 tiinne ning
256—50 kg tihedat pabertaarat. Enne margariini tiinnidesse pane-
mist kaetakse need seestpoolt pargamendi voi poolpargamendiga.
Toidurasva kastid kaetakse samuti seestpoolt pargamendi, pool-

- pargamendi vOi pargamiiniga, tiinnid aga kaseiini- v6i vesiklaasi-
kihiga.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Sailitamise ajal voib margariini ja toidurasva kvaliteet muu-
tuda. Muutused seisnevad peamiselt algtooraine (vaalarasv, taime-
Oli) maitse ja I6hna taandumises ning samuti rasva hiidroliisi-
misel gliitseriiniks ja rasvhappeks nende jargneva hapendumise
ja taandumisega. Selle tagajarjel voib rasv radstuda, moruneda
ja omandada oleiini-, steariini- v6i mone muu korvalmaigu ning
-16hna. Margariini happelisus v6ib seejuures suureneda.

Kobige kergemini rikneb v6imargariin, sest piimarasv moruneb
kiiremini kui hiidrogeenitud rasvad. Piimata margariin on saili-
miskindlam kui piimamargariin. Toidurasv rikneb vidhem, sest ta
sisaldab vdhe vett ning tildse mitte valke ja siisivesikuid. Peale
selle hapenduvad selle koostisse kuuluvad killastunud rasvhapped
raskemini.

Suures pakendis sdilivad margariin ja toidurasv paremini kui
vaikeses. Margariini pealmine kiht kattub tumedama rdastkihiga,
millel on ebameeldiv maik ja 16hn ning mis halvendab toote kau-
balist vdljandgemist. Seet6ttu tuleb kaalumargariin enne miitimist
pubhastada. Pakimargariini puhastada ei saa ja raastrasva kiht on
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tosiseks veaks, mis halvendab toote kaubalist vdlimust ja maitse-
omadusi.

Ohutemperatuuri langedes rasva kvaliteeti muutvad protsessid
aeglustuvad. KUTTUI-s tehtud margariini sdilitamise katsed nai-
tasid, et margariini pealiskihi vdarvus muutus jargmise aja jooksul:
temperatuuril —4° 21 pdeva pdrast, 4° juures 15 pdeva jarel ja
temperatuuril 8° 10 pdeva parast. Margariinipakkide sisemise osa
kvaliteet selle aja jooksul tunduvalt ei muutunud. Pakkimine alu-
miiniumpaberisse ning pargamenti pakitud margariini sdilitamine
polietiileeniga vooderdatud kastides kaitses hdsti pealiskihti var-
vuse, maitse ja l0hna muutumise eest. Selline pakend pikendas
margariini sdilitamise aega 2—3 korda.

Margariin voib hallitada. Toidurasval tekib hallitus sageli taa-
rale ja pakendile. Margariini kaal voib vdaheneda niiskuse aura-
mise tagajarjel. Need kaod ei iileta harilikult 0,06—0,08% kuu-
ajalise sdilitamise jooksul kiilmhoones.

SAILITUSTINGIMUSED

Margariini ja toidurasva tagavarasid sailitatakse kiilmhoones,
jooksva tarbimise varu aga kaubandusorganisatsiooni ladudes ja
jaekaubandusettevottes. Igal pool hoitakse neid toiduaineid jahu-
tatavates ruumides.

Margariin ja toidurasv pannakse kiilmhoones ja laos eraldi
hoiuruumidesse vo6i sdilitatakse koos teiste loomsete rasvadega.
Kvaliteetset rasva sdilitatakse korralikus taaras. Kastides olev
margariin ja toidurasv laotakse alustele virna. Tinnid pannakse
vertikaalselt, ridade vahele asetatakse liistud.

Kaalumargariini garantiisdilitusajad on jargmised.

Temperatuur alla 0° — 75 péeva,

0— 4° — 60 péeva,
4—10° — 45 péeva,
10—15” — 30 péeva,
15—18° — 15 péeva.

Pakitud margariini (v. a. moskva margariin) voib sdilitada
temperatuuril 4—10° mitte tile 30 paeva. Moskva margariini sdili-
tamise aeg temperatuuril 5—10° on 15 pdeva alates toostusest
valjastamise ajast.

Kiilmumisel v6ib margariin muutuda rabedaks. Sellepdrast ei
soovitata seda sdilitada temperatuuril alla —5°.

Kondiitrirasva sdilitamise garantiiajad, alates toostusest val-
jastamise ajast, on jargmised.

Alla 0" — 12 kuud,

0— 4° — 6 kuud,

5—10" — 3 kuud,
10—18° — "1 kuu,
18—20° — 20 péeva.
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Rasva hooldamine sdilitamise ajal seisneb vajaliku tempera-
tuuri alalhoidmises, ruumide ventileerimises ja kauba ning taara
olukorra jalgimises. Kvaliteedi halvenemise tundemadrkide ilmne-
misel kaup realiseeritakse. Kaupluses hoitakse margariini ja toidu-
rasva jahutatavates ruumides temperatuuril mitte tle 8° ja taaras,
milles nad saadi. Pakirasva hoitakse tihedalt laotud kastides.
Miitugiletile asetatavaid rasvaproove vahetatakse iga pdev. On
keelatud margariini ja toidurasvade ndidiseid vitriinidesse valja
panna, sest pdikesevalgus soodustab nende hapendumist. Kui rasva
pealispind on tumenenud, tuleb rasva enne miitimist puhastada.

Kaupluses voib sdilitada kaalumargariini ja lahtist toidurasva
mitte tle 10—15 pdeva, pakimargariini aga mitte iile 5 paeva.

MAJONEES

Majonees on poolpaks emulsioon taimedlist, munadest, dadi-
kast voi sidrunimahlast, viirtsidest, soolast ja suhkrust. Seda kasu-
tatakse maitselisandina kala-, liha- ja juurviljaroogadele. Majo-
neeskastet toodetakse lisanditeta (lauamajonees), aga samufi
tomati, madardika, virtsidega jms.

Fiisikalis-keemilistelt omadustelt peab majonees vastama tabe-
_ lis 61 toodud noduetele.

Tabel 61
Majoneesi fiiiisikalis-keemilised omadused protsentides

Emulsiooni tugevus

p Niiskust, {tsentrifuugimisel
Majonees 52}51‘;‘;'1 Ill;lllltite mitte roh- eralduva rasva
kem kui hulk), mitte rohkem

kui
Lauamajonees 65 26 1,5
Tomatimajonees 45 40 1,4
Maddaroikamajonees 52 30 2,0
Viirtsimajonees 56 32 1:5

.Majoneeskastme happelisus timberarvestatult dadikhappele ei
tohi iiletada lauamajoneesil 0,85%, teistel liikidel 1,1%.

Majonees tuleb miiiigile klaaspurkides mahutavusega 100 g
kuni 5 kg. Purgid on hermeetiliselt suletud pargamendist tihendiga
metallkaante abil. Anumad peavad olema d&dreni tdidetud, ilma
tithikute ja suurte 6humullideta. Majoneesi pakitakse ka alumii-
niumtuubidesse. Et majoneeskastme rasv on pihustatud vdikse-
maiks rasvakuulikesteks, mis puutuvad kokku vee ja valkudega,
hapendub see eriti kergesti, andes tootele ebameeldiva korval-
maigu ja -l6hna. Rasva hapendumine, jdrelikult ka majoneesi
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riknemine kiireneb 6huhapniku ja metallide juuresolekul, valguse
toimel ning dhuiemperatuuri téustes. Majoneesi hoidmisel lahtises
taaras moodustub seile pinnale Kkiiresti elastne kile, mis koosneb
linoksiitinist — rasva hapendumise saadusest.

Aé&dikhape ja keedusool takistavad majoneesi mikrobioloogilist
riknemist. On kindlaks tehtud, et &dsja valmistatud majoneesis
hukkuvad mikroorganismid esimese seitsme sdilituspdeva jooksul
temperatuuril 10°

Majoneeskaste on védga tundlik temperatuurimuutuste suhtes.
Sdilitamine temperatuuril tle 25—30° véib esile kutsuda emul-
siooni kiire kihistumise ja riknemise. Majoneesi kiiilmumine (kiil-
mumistemperatuur —15°) kutsub samuti esile emulsiooni kihistu-
mise. Emulsiooni tugevus vaheneb ka sdilitamisel iihtlasel tempe-
ratuuril. Mddardika, tomati ja teiste lisanditega majonees on
vahem pitsiv kui harilik.

KUTTUI-s tehtud katsete ajal sdilitati majoneesi pimedas ilma
margatava kvaliteedilanguseta temperatuuril 5° 45 paeva, 12—14°
juures 25 paeva, 18—22° juures aga 8 paeva.

Majoneesi tuleb sdilitada pimedas ja hermeetilises taaras,
Kastme maitseomadused ja emulsiooni kvaliteet sdilivad koige
paremini temperatuuril 5°; vdib sdilitada ka temperatuuril —5
kuni —18°

Pimedas hoitavale majoneesile on ette nahtud jargmised saili-
tusajad (alates valmistamise momendist): temperatuuril —5 kuni
—7° 45 pédeva, temperatuuril 14—18° aga 20 paeva.

Majoneesi ei tohi paigutada aknavitriinidele, mittejahutata--
vatel lettidel ei tohi seda miiligiruumis hoida tle 2—3 tunni.

MUNAD JA MUNATOOTED

Kanamune ja selle saadusi tuntakse mitut liiki: terved jahuta-
tud munad, kilmutatud munad ja munapulber (melanz).

MUNAD

Hane-, kalkuni- ja pardimune kasutatakse peamiselt inkubat-
siooniks ning samuti leiva- ja kondiitritdostuses vdiketainatoodete
(saiakesed, kiipsised, kuivikud) valmistamiseks. Varskelt on nende
kasutamine keelatud, sest need munad vdivad saada nakkushai-
gustesse (paratiiiifus jt.) haigestumise pdhjuseks. Virskel munal
on vastupanuvoime vélismdjudele, tihe koor kaitseb teda mik-
roobide eest. Munasaaduste keemiline koostis on toodud tabelis 62.
Muna sisaldab A-, D-, E-, B-vitamiini, samuti mineraalaineid —
kaaliumi, naatriumi, magneesiumi, kloori, vaavel- ja fosforhappe
sooli.
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Tabel 62

Munasaaduste keemiline koostis protsentides
Lammastik-
aineid, im- 2 %
Tooted Vett berarvesta- Rasva Stsivesi- Tuhka
kuid
tult muna-
%algele

Kanamunad (ilma kooreta)

ja melanz 71,0 125 12 0,5 1,0
Virske ja kiilmutatud i

munavalge 86,5 12,3 jéljed 0,5 0,5
Virske ja kiilmutatud

munarebu 50,0 17,3 31,2 0,5 1,0
Munapulber 8,5 44,0 42,2 1,8 35

Olenevalt munemise momendist ja sdilitamise viisist jaotatakse
kanamunad dieetmunadeks, varsketeks munadeks, kiilmhoone-
munadeks ja lubjalahuses konserveeritud munadeks. Dieetmunad
jouavad tarbijani hiljemalt 7 60pdeva jooksul pdrast munemist, -
varsked on kuni 30 66pdeva sdilitatud munad, kiilmhoonemune
sailitatakse kuni 30 oopdaeva kiilmhoones, konserveeritud munad
on lubjalahuses hoitud munad.

Munade kvaliteet oleneb koore puhtusest ja k6vadusest, 6hu-
ruumi seisukorrast ja selle korgusest, munarebu nahtavusest ja
liikkuvusest ning munavalge ldbipaistvusest.

Sdilitamiseks ja miiligiks on lubatud vastu votta sorteeritud,
heakvaliteedilisi ja vastavalt GOST-ile pakitud mune. Kvaliteedi
ning munade liigi ja kategooria mddramiseks voOetakse partii mit-
mest kohast ja kihist 109 pakkeiihikuid. Keskmine proov (50
muna) voetakse iga pakkeiihiku erinevatest kihtidest ja seda ana-

_luiisitakse vabariiklike tehniliste tingimuste jargi (tabelis 63). Iga

muna kontrollitakse ovoskoobiga, 10% neist aga kaalutakse.
Munade viljastamisel kauplustele ja toostuslikuks tootlemiseks
on lubatud méningane korvalekalle neist ndudeist (vt. tabel).

Toiduks kolblikud

Il kategooria mittetdisvadrtusli- Praakmunad

munad

kud munad
Dieetmunad (I ja - 1% (ainult —
II kategooria) purunemine)
Virsked, kiilmhoone- ja
lubjalahuses konserveeritud
munad
I kategooria 5% 3% 0,4%
1I kategooria —_— 3,25% 0,75%
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Toiduks tarvitatavatel munadel vbivad olla jargmised defektid:
ohuruumi korgus piki suuremat telge on iile 13 mm; vigastatud
koor, kusjuures vigastatud voib olla koorealune kest (tikked, mul-
jutised, pragu), kuid ei ole sisu vidljavalgumise tundemdirke;
korvaline, kergesti haihtuv 16hn; védljavoolamine — rebu ja muna-
valge osaline segunemine, 16hna ei ole; vaikesed plekid — munad,
millel on liks v6i mitu liikkumatut plekki koore all, kusjuures nende
pind ei tohi ililetada '/s koore pinnast; kiilgekuivamine — koore
kiilge kuivanud munarebu, kusjuures hallitust ei ole. Praagi hulka
kuuluvad munad, millel on jargmised defektid: rebu ja muna-
valge tdielik segunemine; vererdngas ja veretipp — ovoskoobiga
labivalgustamisel paistavad munarebu pinnal veresooned; suured
plekid — iiks vo6i mitu liikkumatut plekki koore all tildpinnaga iile
!/s muna pinnast; tukkmunad — munadel on ldbipaistmatu sisu;
sisu tdielik voi osaline vdljavoolamine; miraazmunad — suguta-
mata munad.

Munad pakitakse GOST-ile vastavatesse puukastidesse liikide
ja kategooriate jargi kas 720- vdi 360-kaupa nelja reana. Ridade
vahele pannakse puitvilla voi kartongi. Mune pakitakse ka 180-
kaupa spetsiaalsesse kartongtaarasse (karpidesse); ridade vahele .
pannakse pressitud vo6i lainepappi. Taara peab olema tugev,
puhas, kuiv, ilma hallituse ja korvallohnadeta, laudkastide otsad
peavad olema siledaks hooveldatud. Pakkimiseks kasutatakse
kuuse- vdi nuluvilla niiskusesisaldusega mitte tile 15%, ilma halli-
tuse ja korvallohnadeta. Puitvill peab vastama GOST-i nouetele.

Kartongkastid (karbid) ja papprestid peavad olema korvalise
(liimi jms.) 16hnata.

Igasse pakkeiihikusse asetatakse lipik, millele on margitud
hankija nimi, sorteerija (pakkija) number ja munade sorteerimise
kuupédev. Karpidele margitakse munade liik, kategooria ning jae-
hind. Kasti otstele margitakse vastupidava ja mitteldhnava musta
varviga munade liik ning kategooria, hankija nimi, kaubamark,
taara number hinnakirja jargi ja sorteerimise kuupdev.

Munade liik ja kategooria margitakse kastidel lithendatult: D;
ja Dy — I ja II kategooria dieetmunad, C, ja C; — varsked munad,
X, ja X, — kiilmhoonemunad, U; ja U, — lubjalahuses konser-
veeritud munad.

* Maardunud koorega munad sorteeritakse liikide ja kategoo-
riate jargi ning pakitakse eraldi; kasti otsale parempoolsesse alu-
misse nurka kirjutatakse «madrdunud». Vdikesi mune liikide ja
kategooriate jargi ei sorteerita, need pakitakse eraldi kastidesse;
kasti otsale parempoolesse alumisse nurka kirjutatakse «vai-
kesed».
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MUNAPULBER

Organoleptiliselt ja fiilisikalis-keemilistelt omadustelt peab

munapulber vastama jargmistele nouetele: varvus — uhtlaselt
helekollane; struktuur — pulbrisarnane, klombid peavad vajuta-
misel kergesti lagunema; maitse ja 16hn — omased kuivatatud

munale, koérvalmaiku ja -l6hna ei tohi olla.

Lahustuvus (iimberarvestatult kuivainele), mitte alla  8%.

Niiskust, mitte iile 9%.
Happelisus, mitte iile 10 °Th.
Tuhka (imberarvestatult kuivainele), mitte iile 4%.

Valkaineid (iimberarvestatult kuivainele), mitte alla 45%.
Rasvasisaldus (iimberarvestatult kuivainele), mitte alla 35%.

Munapulber tuleb miiiigile paki- v6i kaalukaubana. 100 ja
200 g netokaaluga pakid keeratakse kas pdrgamenti, tsellofaani,
parafiinpaberisse voi etiketiga kirjutus- ja triikipaberisse. Lahtine
munapulber pakitakse kuni 25 kg netokaaluga vineertrumlitesse
ja stantsitud tiinnidesse, kuni 10 kg netokaaluga hermeetiliselt
voi tihedalt suletavaisse valgest plekist purkidesse ja mitte ile
250 g netokaaluga kartongkarpidesse.

Pakid, kartongkarbid v6i plekkpurgid pannakse vineer- voi
laudkastidesse. Taara peab olema kuiv, puhas, tugev, ilma koérval-
16hnata, seestpoolt kaetud pargamendi, tsellofaani voi tugeva para-
fiinpaberiga.

Paki etiketile triikitakse (kastile, tlinnile ja trumlile) trafare-
tiga toote nimetus ja tootja, neto- ja brutokaal, pakkide arv, par-
tii number, valmistamise kuupdev, valmistusviis (ainult pakil ja
karbil), 'OCT-i number ja marge: «Hoida kuivas, jahedas, pimedas
kohas.»

MUUTUSED SAILITAMISEL

Munades ja munasaadustes toimuvad mitmesuguste tegurite
(6huhapniku, mikroorganismide ja fermentide) méjul fiitisikalised,
keemilised, biokeemilised ja mikrobioloogilised muutused: vana-
nemine, kuivamine ja riknemine.

Vananemine. Pdarast munemist auruvad labi munakoore poo-
ride biokeemiliste protsesside tagajarjel eralduv vesi ja silisihape.
Varske munavalge paistab halvasti ldbi. Siisihappe lendumisega
muutub see ldabipaistvamaks. Munavalge konsistents muutub:
vdarskes munas on kerge eraldada tiheda ja vedela munavalge
kihti. Sailitamisel tihe munavalge vedeldub ja langeb jarsult selle
vahustumisvoéime. Munavalge vedeldumist tdheldatakse ka lubja-
lahuses konserveeritud munadel, kui lubjalahus,tungib muna sisse.

Virskes munas asub rebu keskel ja on ovoskoobis hdsti ndh-
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tav. Et rebu ja munavalge erikaal on erinev, kerkib munarebu
sailitamisel pinnale ja kuivab koore kiilge (kiilgekuivamine).
Munavalge vesi tungib ldbi nérgenenud kesta munarebusse, kus
kuivainete kontsentratsioon on suurem. Ldbivalgustamisel kaotab
rebu aegamoéoda teravad kontuurid ja valgub laiali, kui ta valada
alustassile.

Munade sdilitamisel kiilmhoones biokeemilised protsessid aeg-
tustuvad. Mune v6ib jahutada kuni —0,5° ja isegi —1,5 kuni —2°
ilma kvaliteeti kahjustamata. Vananemine aeglustub veidi ka
lubjalahuses sdilitamisel tanu gaasivahetuse takistusele. Munasse
kogunev siisihape on konserveeriva toimega, kuid soodustab samal
ajal happelisuse suurenemist, mis tingib valkainete muutumise ja
vedeldab muna konsistentsi.

Kuivamine. Auramine ldabi koore péhjustab kuivamist. Aura-
mine kiireneb, kui puruneb kuivanud lima kiht, mis katab muna
pinda, ja avaneb iiha suurem hulk poore muna témbil otsal. Aega-
modéda moodustub Shuruum, mis asub munavalge ja koore kesta
vahel. Ohuruumi suuruse jargi voib otsustada kuivamise astme ja
muna kvaliteedi tile.

Riknemine. Munad riknevad vananemise, valkainete lagune- -
mise, hallituse ja mikroobide arenemise tagajarjel. Valkainete
lagunemine on tingitud munas kulgevatest fermentatiivsetest prot-
sessidest. Lenduvad laguained tekitavad spetsiifilise seisundi ja
" suuremal riknemisel mddamunaldhna. Muuseas, muna albumiini
lagunemisel eraldub védavel, millest tingituna riknenud munal on
vaavelvesiniku 16hn.

Taielik riknemine on seotud mikroobide tungimisega munasse.
Kuigi dsja munetud muna on steriilne ning sel on looduslik kaitse-
kest, tungivad sellesse siiski mikroobid ldbi koore. Mikroobe
avastatakse koorel juba otsekohe parast munemist. Varskete
puhaste munade pinnal on keskmiselt 130 000 bakterit ja 200—500
hallituspoori, maardunutel aga 126000 kuni 765 milj. bakterit.
Munakoore bakteriaalne floora on mitmekesine — 36 kuni 40 liiki
mikroorganisme. Paljusid neist avastatakse ka munas.

Munavalges paljunevad bakterid palju aeglasemalt kui rebus.
See on seletatav sellega, et munavalges on lisotsiilimi, ovidiini, stsi-
hapet ja teisi aineid, mis on vOimelised takistama mikroorganis-
mide arenemist. Mikroorganismide paljunemine munavalges aeg-
lustub samuti kdrge happelisuse tottu. Kvaliteetsetesse munadesse
voivad mikroorganismid ilmuda saastunud taarast ja tlksikutest
riknenud munadest.

Hallitus levib esijoones koorealusel kestal 6huruumi timbruses,
kus on hapnikku. Munal tekib kibekashapu kdrvalmaik, mille kut-
suvad esile munavalge laguained, 16hn on ldppunud ja hallitanud.
Labivalgustamisel on esialgu ndha plekke, seejdrel kaob sisu labi-
paistvus, koor muutub halliks. Selliseid mune nimetatakse tukk-
munadeks.
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Munavalge 10plikeks lagusaadusteks on vadvelvesinik ja
ammoniaak. Muna sisu veeldub, gaasid eralduvad moénikord nii
tormiliselt, et 16hkeb koor.

Kuivas munapulbris, vottes arvesse selle suurt hiigroskoopsust,
voib tunduvalt muutuda niiskusesisaldus. Niiskuse neeldumisel
ohust moodustuvad pulbris terakesed ja kamakad, halveneb toote
maik ja 16hn. Niiskunud pulbril v6ib areneda hallitus, mis tekitab
roske ja ldappunud I6hna.

Pikaajalisel sdilitamisel kasvab munapulbri happelisus. Tervest
munast v6i munarebust valmistatud pulbris on rasvatilk justkui
suletud valkainetest kapslisse. Kui valkained muutuvad, kaasneb
sellega rasva riknemine. Kaua sdilitatud munapulbrist saame
tumeda mittekoheva teralise omleti. Pulbril tekib vanadele muna-
dele iseloomulik korvalmaik ja -16hn.

Munapulbri kaal sdilitamisel harilikult suureneb. Ule 75%-lise
relatiivse Shuniiskuse korral suureneb pakitud munapulbri kaal
niiskuse neeldumise arvel. Kaupluses lahtiselt sdilitamisel imab
pulber niiskust isegi madalama 6huniiskuse korral. Kaalukadu on
voimalik ainult suvisel ajal 6hutemperatuuril tle 25° ja 50—60% -
lise relatiivse ohuniiskuse korral.

SAILITUSTINGIMUSED

Uks tdhtsamaid kiisimusi munade sailitamisel on nende puhas-
tamine. Kdige lihtsam munade puhastamise moodus on pesemine.
Kuid pestud munad ei ole pisikindlad.

Andmed riknemisest mitmel viisil to6deldud munade puhul on
toodud allpool.

Riknemise Y%

Puhtad pesemata munad 0,6
Norgalt maardunud munad 1.3
Tugevalt maardunud munad 7.4
Kanafarmis pestud munad 10,6
Kuival meetodil puhastatud munad 1,0

Munade pesemine tasub end &ra siis, kui seda tehakse hooli-
kalt ja kohe pdrast munemist. Veele lisatakse desinfitseerivaid
ja pesemisvahendeid (leelist, happeid jms.).

Koik sdilitamisele saadetavad munapartiid jahutatakse eeine-
valt spetsiaalsetes kambrites voi sdilitamiskambris. Jahutamiseks
laotakse munakastid hoéredalt riita. Kambrid varustatakse venti-
laatoritega. Mune jahutatakse ettevaatlikult: temperatuuri madal-
datakse aegamédda (1° iga 3 tunni kohta). Algul peab Shutempe-
ratuur kambris olema 4° madalam munade temperatuurist. Liiga
madala algtemperatuuri korral voib niiskus kondenseeruda koore
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sisemisele pinnale muna Ohuruumi, mis soodustab muna Kkiiret
riknemist. Jahutamine 16peb siis, kui munade temperatuur on vii-
dud 2°-ni. Hoiukambris laotakse kastid korrapérastesse virnadesse
kuni 10 rea korguselt. Alumine rida laotakse stellaazidele voi res-
tidele. Et 6hk vabalt juurde pddseks, pannakse horisontaalridade
vahele kaks liistu. Kastid laotakse virna nii, et taara markeering
oleks ndha. :

‘Mune sdilitatakse kahel reziimil: temperatuuril —0,5° kuni
—1,5° ja —2° kuni —2,5°. Temperatuurik6ikumised ei tohi olla
suuremad kui #+0,5°. Relatiivne &huniiskus hoitakse 85—88%
piires. Ohu tsirkulatsioon peab olema mdddukas,-kambreid venti-
leeritakse vajaduse jargi.

Kvaliteetseid mune vo6ib miinustemperatuuril kiilmhoones sdi-
litada kuni kuus kuud. Edasine sdilitamine otsustatakse parast
munade kontrollimist. Sdilitamisel tile kuue kuu kontrollitakse
hoolikalt munade kvaliteeti. Munadele hakkab kergesti kiilge iga-
sugune 16hn, sest 16hnavate ainete vaikesed osakesed tungivad labi
koore pooride. Seeparast ei tohi olla kambris kérvalldhnu, samuti
mitte Ghiseid 6hujahutajaid kambritega, kus asuvad teravaléhna-
lised kaubad. Tuleb jalgida 6hu puhtust, ventileerida ja osoneerida .
ruumi korvallohnade ilmnemisel.

Munade sdilitamisel —0,5 kuni —1,5° juures tuleb kaste perioo-
diliselt ringi poorata: esimene kord kuu aja pdrast ning seejarel
iga iihe-kahe kuu tagant olenevalt munade olukorrast ja kvali-
teedist. Vertikaalselt laotud kartongtaaras olevaid mune ei poo-
rata ringi. Iga kahe kuu jarel tehakse kontrolluurimine (viahemalt
3—49% kogu partiist), mille jargi otsustatakse, kas mune voib edasi
sailitada.

Vahendamaks kadusid varskete munade riknemisest, téodel-
dakse neid mineraalSlidega. Seda moodust soovitatakse kasutada
toostuses. Oliga tootlemine vahendab peale selle ka munade kui-
vamist, mida tunnistavad jdargmised andmed.

Kaalukadu sdilitamisel

parast 3 kuud parast 6 kuud
Oliga toodeldud munad 0,6 23
‘Toéotlemata munad 1,82 3,35

Mikroorganismide kasvu peatamiseks soovitatakse Glile lisada
antibiootikuid. Teiseks pikendab munade sdilitamise aega osoon.
Osooeni keskkonnas peatub hallituse arenemine ja mune voib saili-
tada suurema Ohuniiskuse juures, mis tunduvalt vdhendab nende
kuivamist. Et pikendada munade sdilitamise aega ja vdhendada
kadusid, tuleb terved munad parast munemist voimalikult kiiresti
jahutada. On soovitatav sdilitada pesemata mune. Samuti on soovi-
tatav neid t6odelda mineraaldliga. Sellised munad véivad sdilida
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temperatuuril —1,5 kuni 0° ning 85—909% -lise 6huniiskuse juures
ventileeritavas ruumis 6—7 kuud. Et munad ei rikneks, tuleb need
kohe pdrast kiillmutuskambrist valjavotmist kuivatada.

Kuiva munapulbri pikaajalisel sdilitamisel tuleb piinlikult jal-
gida hoiukambri relatiivset 6huniiskust ja toote niiskusesisaldust.
Iga kuu maddratakse pulbri niiskusesisaldus, milleks vdetakse
proovid toote pealiskihist. Pulbrit, mille niiskusesisaldus ei tileta
standardiga ettendhtut, sdilitatakse temperatuuril 10 kuni —2° ja
mitte tile 70%-lise Shuniiskuse juures. Sdilitusajad on jargmised:
mittehermeetilises taaras kuni 8 ja hermeetilises kuni 12 kuud. Kui
niiskusesisaldus tootes {iletab lubatud piiri, hoitakse kambris
temperatuur —6° kuni —8° ja Shuniiskus 70—80Y piires. Sailitus-
aeg on kuni viis kuud.

Kaupluses ei soovitata hoida pulbrit tile 30 pdeva talvel ja
iile 15 pdeva suvel, samuti ei tohi seda lahtiselt seisma jatta.

LIHA JA LIHAKAUBAD

Liha ja lihakaubad etendavad suurt osa inimese toitumises,
sest neil on suur toitevadartus, mis on tingitud suurest hulgast
taisvaartuslikest valkudest, mida organism kasutab kudede ehi-
tamiseks. Liha sisaldab ka teisi vaartuslikke toitaineid — rasva,
ekstraktiivaineid, vitamiine.

LIHA

Miitigile tuleb pohiliselt veise-, sea- ja lambaliha. Muu (kitse-,
hobuse-, podra-, kaameli-, kiitiliku-) liha moodustab vdikese osa
meie maa lihatoodangust ja seda kasutatakse peamiselt tootmis-
rajoonides.

Liha on kiiresti riknev saadus. See sisaldab (tabel 64) suurel
hulgal vett, valke ja teisi aineid (lammastikku, siisivesikuid), mis
moodustavad hea keskkonna mikroorganismidele. Viimased satu-
vad tootele loomade t66tlemisel, sdilitamisel, vedamisel ja muu-
misel.

Lihas toimuvad tunduvad muutused fermentide toimel, mis
parendavad liha kvaliteeti (valmimisel), kuid liha pikaajalisel
sailitamisel kiilmutatuna ja jahutatuna kutsuvad esile riknemise.

Liha kvaliteet ja sdilimispisivus olenevad looma soost, vanu-
sest ja toitumusest, jahutamisest ning kerede tehnoloogilise t66t-
luse oOigsusest.

Loomade soo jargi eristatakse jargmisi liike: veiseliha —
pulli-, hédrja- (kastreeritud pulli) ja lehmaliha; sealiha — kuldi-
(kastreerimata isasloomade) ja sealiha; hobuse- (kastreerimata tak-
kude) ja ruunaliha; pddraliha — kastreerimata podrapulli ja
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Tabel 64
Liha keemiline koostis

protsentides
g el A Lammastik- Mineraal-
Liha liik ja kategooria Vett atheid Rasva aindid
I kategooria veiseliha 68,5 20,0 10,5 1,0
(alumised piirvaartused)
Il kategooria veiseliha 74,2 20,9 3.8 1.1
I kategooria lambaliha 65,1 17,0 17,0 09
II kategooria lambaliha Tah 20,0 6,5 1,0
Rasvane sealiha 479 14,5 37,0 0,6
Lihane sealiha 60,9 16,5 21,5 |
Peekon 62,5 19,0 1.5 1,0

potrade liha. Soo jargi teiste loomade liha kaubanduses ei eris-
tata. Taiskasvanud kastreerimata isasloomade lihaskude on tume
ja koosneb jamedatest jaikadest kiududest, millel on spetsiifiline
korvalmaik, mistottu seda ei tohi elanikkonnale miilia, vaid see
tuleb saata toostuslikule tootlemisele.

Vanuse jargi eristatakse noorloomade ja tdiskasvanud loomade -
liha.

Vasikaliha on 2 nddala kuni 3 kuu vanuste veiste liha. 3 kuu
kuni kolme aasta vanuste loomade liha nimetatakse noorlooma-
lihaks, iile kolmeaastaste oma — veiselihaks. Noorte sigade liha
jaotatakse kere kaalust olenevalt porsalihaks — piimaporsa-
(1,3—12 kg) ja kesikulihaks (12—34 kg); ilile 34 kg sea liha nime-
tatakse sealihaks. Kuni iiheaastaste hobuste liha nimetatakse
- varsa-, vanemate loomade oma hobuselihaks. Teiste loomade liha
vanuse jargi ei jaotata.

Toitumusastme jargi jaotatakse loomade liha kategooriatesse.
Toitumuse nditajateks on lihaskoe ja nahaaluse rasvakihi arene-
mise aste. Veise-, noorlooma-, lamba-, kitse-, hobuse- ja pddraliha
' jaotatakse toitumuselt kahte kategooriasse — I ja II. Vasika- ja
varsaliha toitumuse jdrgi ei jaotata. Sealiha jaotatakse vanusest,
nuumamisviisilt ja toitumuselt olenevalt nelja kategooriasse: ras-
vane ja lihane sealiha, peekon, porsaliha. Pdrast peki mahaniilgi-
mist rasvasea kerelt saadakse kamarata (nilitud) sealiha.

" Noorlooma-, lamba-, kitse-, hobuse- ja pddraliha, mis toitumuse
suhtes ei vasta kehtivate standardite II kategooria nouetele, arva-
takse lahja liha hulka. Sea- ja kesikuliha, mis ei vasta toitumuselt
lihasea kategooriale, ja porsaste kered, mis ei vasta GOST-i II
kategooriale, kuuluvad lahja sealiha hulka.

Liha rammusust tahistatakse templiga (joon. 12), mis liiliakse
tervele voi poolkerele. Ummarguse templiga tdhistatakse koigi
loomade I kategooria liha, samuti vasikaliha, rasvane sealiha ja
peekon, I kategooria pdrsa- ja varsaliha. Neljakandiline tempel
litiakse II kategooria lihale, lihasele ja kamarata sealihale ning II
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Joon. 12. Liha rammususe tdhistamise templid.

kategooria porsalihale. Kolmnurkne tempel liitiakse koikide loo-
made lahjale lihale.

Violetsed templid liiiakse lihakerede koikidele liikidele (peale
pullide, jakkide, hobuste ja kitsede) ning koigi kategooriate
lihale peale lahja, mis on ette ndhtud miiiimiseks ja sailitamiseks.
Punane tempel liitiakse lahjadele ja todstuslikule tootlemisele
saadetavatele keredele, samuti pullide, jakkide, hobuste ja Kkit-
sede keredele nende rammususest ja madaratlusest hoolimata.

Termilise seisundi (temperatuur lihaste massi siigavuses reie-
kontide kohal) alusel jaotatakse liha soojaks, jahtunud, jahutatud,
kilmutatud, defrosteeritud (kunstlikes tingimustes tlessulatatud)
ja ulessulanud lihaks (liles sulatatud reguleerimata temperatuuri-
reziimis). Termiline seisund md&jutab liha kvaliteeti ja vastupida-
vust sailitamisel.

Soojaks nimetatakse liha, mille temperatuur on 34—36°, s. t.
on lahedane looma kehatemperatuurile. Lihakere pinnal pole kuiva
koorikut, lihaskude on ristldikepinnal niiske, liha eritab mahla,
ei ole elastne. Sooja liha jaevorku ei saadeta, sest see on sailita-
misel vaga ebaptsiv. Vedamise ja miumise ajal algab surma-
jargne kangestus. Sel staadiumil on lihal aga halvad maitseoma-
dused, see on koéva, puudub aroom. Soe liha suunatakse jahuta-
misele voi kilmutamisele.

Kerede jahtumisega looduslikes tingimustes voi jahutatavates
kambrites vahemalt 6 tunni jooksul saadakse jahtunud liha. Kerede
pinnal on kuiv koorik, lihased on elastsed, ristldikepind niiske,
temperatuur 8—12°, Jahtunud liha maitse- ja toitevédartus ei ole
veel kuigi korge, sest valmimisprotsess kas pole veel alanud vGi
on alles algstaadiumis. Selline liha ei ole sdilitamisel pisikindel
ning laheb seepdrast jahutamisele voi kiilmutamisele.

Jahutatud lihaks nimetatakse parast kerede tiikeldamist alla-
jahutatud (0—4°) liha. Seda sailitatakse 0—2° juures, s. t. liha-
mahla kiilmumispunktist (—1 kuni 1,2°) veidi korgemal tempera-
tuuril. Sailitusaeg loomade tapmise momendist ja kerede tiikel-
damisest alates ei tileta 10—15 6oOpaeva.

Uurimised, mille viisid 14bi N. Golovkin, V. Gorbatov, M. Gab-
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rieljants, L. Maljutina jt., nditasid, et jahutatud liha voib sdilitada
pikemat aega, kui hoiukambri temperatuur viia —2 kuni —3°-ni.
Sel juhul on lihaskoe siigavates kihtides temperatuur —1° ringis,
pealmine lihakiht v6ib olla kiilmunud. Kuid kvaliteedinduetelt
vastab see jahutatud liha nouetele. Sellist liha voib virnas hoida
kiilmutatult 25—30 o66pdeva.

Kiilmutatud liha temperatuur ei tohi olla iile —6°. Liha on kdva
konsistentsiga. Kiilmutatud liha voib sdilitada temperatuuril —12
kuni —21° 4—18 kuud olenevalt liha liigist ja sdilitustingimustest.

Liha kiilmutamisel ja sailitamisel tekivad tagasipodrdumatud
muutused, mis halvendavad toote kvaliteeti.

Spetsiaalsetes kambrites (defrosterites) —2 kuni 4° juures iiles-
sulatatud liha nimetatakse defrosteerituks. Oigesti iilessulatatud
liha peab kvaliteedilt vastama jahutatud lihale. Harilikult kasu-
tatakse defrosteeritud liha toostuslikuks tootlemiseks. Defrostee-
ritud liha sdilitusaeg temperatuuril 0—2° ei tleta 4—5 pdeva.

Ulessulanuks nimetatakse liha, mis on osaliselt voi tadielikult
tiles sulanud looduslikes tingimustes vo6i temperatuurireziimi rik-
kumise tottu sdilitamisel voi vedamisel. Ulessulanud liha kaotab
suurel mddrai mahla, loomakere pind on tume, lihaskoe konsis- .
tents tainataoline, rasv ja k&d0lused erepunased. Sellisest lihast
puljong on sogasevoitu, aroomita, keedetud liha on kova ja kuiv.
' Ulessulanud liha on keelatud kaupluses miitia.

Kahekordselt kiilmutatud lihal, s. t. tulessulatatud ja uuesti
kiilmutatud lihal, on lihaskude tume, luutidi ja kodlused on puna-
sed. Sellist liha kasutatakse ainult toostuslikuks to6tlemiseks.

Liha vadljastatakse kauplustele lihatootlemisettevotetest t60-
delduna ja lahtiraiutuna. Veiseliha saadetakse piklike poolkere-
dena voi veerandkeredena (poolkered peavad olema tiikeldatud 11.
ja 12, ribi ning vastavate selgroolilide vahelt kas fileelihaga voi
ilma). Noorloomade liha vdljastatakse poolkeredena, vasikaliha
tervete voi poolitatud keredena koos neerude ning neeru- ja
'~ vaagnarasvaga. Lamba- ja kitseliha védljastatakse tervete lihakeha-
dena koos saba ja jalgadega (ilma sorgatsiliigeseta) koos neerude
ja neerurasvaga voOi ilma nendeta.

Kdikide rammususkategooriate jahutatud ja kiilmutatud sea-
liha, samuti noorsigade liha tiikeldatakse pikuti poolkeredeks.
Lubatakse miia ka terveid sealihakeresid kaaluga alla 34 kg. Pee-
kon viljastatakse koos kamaraga rasva- voi lihasealt niilituna.
5—12 kg porsaste liha tuleb miitigile koos kamaraga, tervete kere-
dena, kuid peata, jdsemete alumiste osadeta ja siseelunditeta,
1,3—5 kg piimapodrsaste liha aga koos kamara, pea ja jalga-
dega, ilma soérgade ja siseelunditeta. Kered peavad olema puhtad,
vereklompide ja -valumiteta, rikutud ja narmendava lihaskoeta,
siseelundite jadkideta ja vdljaheidetest saastamata. Sailitada
Jiahmﬁiia on lubatud ainult varsket, riknemise tundemadrkideta
iha.



Varsket jahutatud ja kiilmutatud liha iseloomustavad jargmised
organoleptilised naitajad.

Jahutatud lihakerede pinnal peab olema kahvaturoosa voi hele-
punane koorik. Vaiarske 16ikepind on veidi niiske, kuid mitte
kleepuv, igale loomaliigile omase vadrvusega. Lihamahl on ldbi-
paistev. Liha 16ikepind on tihe ja elastne, s6rmega vajutamisel
tekkiv lohuke kaob kiiresti. Lihal on meeldiv 16hn. Rasva varvus
vastab loomaliigile, ei tohi olla rdastunud ja mérunenud l6hna.
Toruluud on kollast iidi tdis, iidi ise on vetruv, murdumiskohal
laikiv ja luu kiiljes kinni. K66lused on vetruvad, tihedad, liigeste
pinnad siledad ja ldikivad. Liigeste siinoviaalne vedelik on ldbi-
paistev. Sellisest lihast keedetud puljong on ldbipaistev, aro-
maatne, rasval on meeldiv 16hn.

Kilmutatud liha on heledama varvusega kui jahutatud liha.
Loikepind on roosakas. Sormega soojendamisel v6i sooja noaga
kokkupuutumisel ilmub sellele erepunane laik. Liha on kova,
koputamisel kostab selge heli. Kiilmunult on liha tdiesti 16hnata,
sulades omandab ta vastavale liigile omase 16hna.

Veiserasv on valge voi helekollane, sea- ja lambarasv on valge.
Ko6lused on tihedad ja valged, kuid hallikaskollaka varjundiga.
Liha keetmisel saadakse sogane puljong, millele koguneb hulgali-
selt hallikaspunast vahtu, puljongil puudub jahutatud, valminud
lihale omane aroom.

MUUTUSED KULMUTATUD LIHA SAILITAMISEL

Jahutatud lihas kulgevad sdilitamisel fiilisikalised, keemilised,
biokeemilised ja mikrobioloogilised protsessid, mis mojutavad
kvaliteeti ja pohjustavad kaalu vdhenemist. Fiiiisikalised protses-
sid pohjustavad liha kaalu, varvuse ja konsistentsi muutumist.

Kaalukaod. Kaalukaod on tingitud niiskuse aurumisest liha
pinnalt. Kao suurus oleneb toote omadustest ja sdilitustingimus-
test. Noor- ja lahjade loomade liha kaotab kaalus rohkem kui
taiskasvanud ja rammusate loomade oma, sest see sisaldab roh-
kem niiskust ja vdhem nahaalust rasva, mis takistab auramist
kere pinnalt. Suurematel keredel, millel on suhteliselt vaiksem
aurumispind, on kaalukaod védiksemad. Kao suurusele mgjub saili-
tusreziim (temperatuur, 6hu liikumise kiirus ja relatiivne niiskus),
samuti paigutamisviis, pakendi omadused ja sailitamiskestus. Kor-
gendatud temperatuur, 6hu kiire liikkumine ning madal relatiivne
ohuniiskus suurendavad auramist lihast, s. t. suurendavad kuiva-
miskadu. Ulesriputatult sdilitatavate kerede kaalukaod on palju
suuremad kui tihedas virnas olevatel, kuid selline sdilitamine on
voimalik ainult miinustemperatuuril. Kerede isoleerimisega tGmb-
ritsevast keskkonnast auru ja niiskust mitteldbilaskvate kestadega
on voimalik kadusid tunduvalt vahendada. Mida kauem liha saili-
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tatakse, seda suuremad on kaalukaod. Sdilitamise algul vdheneb
liha kaal rohkem kui sdilitamise 16pul. Auramine kiilmutamata
liha pinnalt sdilitamise algperioodil on soovitatav, sest sellega
kaasneb kuiva koorukese tekkimine, mis edaspidi vahendab aura-
mise intensiivsust ja suurendab liha vastupanuvéimet mikroorga-
nismidele. Kuid edaspidi suurendab iileliigne auramine kadusid ja
halvendab kvaliteeti (maitseomadusi, omastatavust ja kaubalist
valisilmet).

Virvuse muutumine. Seoses auramisega, mis soodustab varv-
ainete (miioglobiini ja selle derivaatide) kontsentratsiooni, muu-
tub kerede lihaspind tumedaks. Eriti margatav on see vanade
loomade puhul kere nendes osades, mis looma eluajal kannavad
suurt futsilist koormust (lappetiikk, labatiikk), ning halvasti
verest tiihjenenud osades. Selline liha muutub pikaajalisel sdilita-
misel varvituks.

Konsistentsi muutumine. Esialgu on vérske liha vdga vetruv,
olenevalt valmimise astmest muutub aga hiljem 6rnemaks, mis on
tingitud mitmesugustest muutustest lihaskoes autoliiitiliste (fer-
mentatiivsete) protsesside mdéjul.

Kangestumine ja valmimine. Fermentide mo6jul arenevad lihas-
keerulised biokeemilised muutused, mis m&jutavad toote maitset,
16hna ja kulinaarseid omadusi. Need muutused kulgevad pohiliselt
lihaskoes. Liha kangestub ja valmib. Et need muutused on tingi-
tud fermentatiivsest tegevusest, oleneb nende intensiivsus tempe-
ratuurist.

Kangestusstaadiumis muutub liha vintskeks, puiseks ja kuivaks,
kaotab spetsiifilise maitse ja aroomi; sellisest lihast puljong on
sogane ja maitsetu. Kangestusprotsessi algus ja kestus oleneb kere
rammususest ja kaalust, looma vanusest ja tapmiseelsest seisun-
dist, temperatuurist ja liha jahutamise kiirusest.

Kangestumine algab jdasemetest ja levib aeglaselt kogu kerele.
Taiskasvanud ja rammusate loomade lihas algab kangestumine
~ hiljem ja kestab kauem kui lahjemate ja noorte loomade lihas.
Enne tapmist vasinud loomade liha kangestumine algab ja kulgeb
kiiremini kui hédsti puhanud loomade lihas.

Korgemal temperatuuril algab ja 16peb liha kangestumine Kkii-
remini kui madalal. Nii nditeks 15—20° juures algab tdielik kan-
gestumine 3—6 tunni mé6dumisel parast tapmist ja kestab 60péaeva,
aga 0° juures vastavalt 18—20 tundi hiljem ja kestab kaks 66pdeva.
Edasiste biokeemiliste muutuste tulemusena algab liha valmimise
protsess.

Liha valmimist iseloomustab jdrkjarguline lihaskoe pehmene-
mine, ilmneb spetsiifiline 16hn ja maitse, liha muutub paremaks.
Keedetuna on valminud liha 6rn, mahlane, puljong on labipaistev,
lihal ja puljongil on meeldiv maitse ja 16hn. Valmimisprotsess
soltub samadest teguritest, millest kangestuminegi. Kauplustele
vdljastatakse liha, mis on lastud kiilmhoones valmida kaks
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o6opdeva 0° ldhedasel temperatuuril. Pikemaajaline hoidmine sel
temperatuuril soodustab taielikumat valmimist.

Temperatuuri t6ustes liha valmimine kiireneb. V. Solovjov,
N. Golovkin ja teised soovitavad jargmisi veiseliha valmimise
aegu (olenevalt sdilitustemperatuurist ja looma vanusest).

Liha sdilitamise aeg

Sdilitustempera-  olenevalt looma vanusest
ar, C T s

5—6 a. 1,5—2,5 a.
0 10 pdeva 8 a.
8—10 4—5 péaeva —
17 3 pdeva 3 8;

Vaiismaal hoitakse liha enne miitimist vahemalt 10 66pdeva 0°
juures.

Liha kiilmutamine ja edasine sdilitamine madalal temperatuu-
ril (alla —6°) aeglustab tunduvalt lihaskoes toimuvaid biokeemilisi
protsesse.

Kahefaasiliselt (jahutamine ja kilmutamine) kiilmutatud liha
valmib osaliselt jahutamise ajal. Uhefaasiliselt (kohe pdrast tap-
mist) kiilmutatud liha valmib alles spetsiaalsel hoidmisel parast
sulatamist. Fermentide tegevus voib liha kvaliteedile mdjuda ka
negatiivselt. Kui liha ei m&juta mikroorganismid ja seda sdilita-
takse pikemat aega plusstemperatuuril tekib autoliiiitiline rik-
nemine, mis on tingitud keerukamate ainete lagunemisest lihtsa-
mateks. Liha omandab hapu ebameeldiva maigu, lappunud 16hna.
Harilikult toimub autoliiiitiline riknemine hiljem kui mikrobio-
loogiline.

Mikrobiocloogilised muutused. Kiilmutamata lihas seisnevad
need muutused bakterite ja hallituse arenemises, mille fermendid
kutsuvad esile valkude, rasvade ja teiste toitainete lagunemise.
Liha kvaliteet halveneb ja tekib riknemisvoimalus. Mikrobioloo-
gilise riknemise protsessis muutub toore liha valisilme, konsistents
ja 16hn, keedetud liha ja puljongi maik ja 16hn.

Tervete loomade liha on steriilne. Kerede pinna saastumine
mikroobidega algab tiikkeldamisel ja kestab liha sdilitamise, t66t-
lemise ja veo ajal. Pdrast tapetud loomade esmast to6tlemist on
liha 1 cm? suurusel pinnal kiimneid ja sadu tuhandeid mikroobe.
Mikroorganismid tungivad kerede pinnalt siligavusse, kuid isegi
tugeval mikrobioloogilisel riknemisel leitakse neid ainult peri-
feerses kihis siigavusega mitte tile 1 cm. Loomade keredes, kes
enne tapmist olid haiged ja kurnatud, on mikroobe terves liha-
massis.

Mida suurem on esialgne saastatus, seda lilhem on sdilitusaeg.
Hiigieenilistest tingimustest kinnipidamine loomade tapmisel ja
kerede tiikeldamisel, sdilitamisel ning veol suurendab toote kva-
liteedi sdilitamise aega.
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Mikroorganismide elutegevust, jarelikult ka liha piusikindlust
sailitamisel, moéjutab kere rammusus, pinna seisukord (kooriku
olemasolu), samuti sailitustingimused — temperatuur, Shuniiskus
ja tsirkulatsioon, toote paigutamise viis.

Temperatuuri langedes mikroorganismide arenemine aeglus-
tub. Enamik liha riknemist pohjustavaid baktereid hukkub tem-
peratuuril — 3 kuni — 5°, kuigi mdned neist vdivad paljuneda
—5° ja isegi —8° juures. Inimest ohustavad bakterid, mis tekita-
vad toidumiirgitusi, ei arene temperatuuril alla 2°. Spoore moo-
dustavad bakterid on kiilmakindlamad kui spoore mittemoodus-
tavad. Parm ja hallitus taluvad madalamat temperatuuri paremini,
kuid ka nende arenemine lakkab harilikult —8 kuni —10° juures.
Osa hallitusi kardab kiilma. F. Tsistjakov tegi kindlaks, et tem-
peratuuril —5 kuni —12° hukkuvad paljud bakterid ja hallitus
kiiremini kui veelgi madalamal temperatuuril (—20° ja alla).

Madal temperatuur mitte ainult aeglustab ja katkestab mikro-
organismide arenemist, vaid osaliselt ka hdvitab neid. Korgen-
datud sailitustemperatuuril hakkavad lihale jaanud mikroorga-
nismid taas arenema, kutsudes esile toote riknemise. Seetottu
tekivad temperatuurireziimi rikkumisega sdilitamisel, veol voi
realiseerimisel soodsad tingimused mikroorganismide elutege-
vuseks.

Relatiivne ohuniiskus mojutab oluliselt liha sdilivust tempe-
ratuuril tle kiilmumispunkti. Madal 6huniiskus aeglustab mikro-
organismide arenemist, kuid suurendab liha loomulikku kadu.
Suur 6huniiskus vahendab liha kaalukadu, kuid lihendab sailitus-
aega, sest soodustab bakterite ja hallituse arenemist. Niiskuse
vahendamine 4° juures 100 kuni 759% suurendab liha sdilitamise
aega kaks korda, kuid 2° juures ja niiskuse vdahenemisel 100 kuni
80Y% peaaegu kolm korda.

Liha sailitamise kestus oleneb kerede rammususest ja tehno-
loogilise tootlemise kvaliteedist. Rasvkude on mikroobide arene-

- miseks vdhem soodus keskkond kui lihaskude. Seetoéttu on

rammusamad kered sdilitamisel plsikindlamad kui lahjad. Vere-
valumid, vermed ja vigastatud lihaskude on bakterite suhtes
koige vastuvotlikumad. Mikroorganismide tegevus halvendab liha
kaubalist valimust. Riknemise esimesteks tundemadrkideks on kere
pinnale tekkivad vaikesed mitmevarvilised bakterite ja hallituste
kolooniad, liha konsistents muutub jdaigemaks, on tunda noérka
roiskumis- vdi hapukat 16hna. Rasv, millele tekib tuhm hallikas
varjund, kleepub veidi sdormede kiilge. Luuiidi muutub hallikas-
valgeks, murdekohal puudub ldige, kodlused on tuhmvalged,
stinoviaalvedelik on hdagune, puljong kergelt sogane.

Liha, milles on avastatud olulised mikrobioloogilised muutused,
loetakse mittevarskeks. Kerede pind on osaliselt libedaks muu-
tunud vdi kaetud hallituskorraga. Liha kattub limaga siis, kui
1 cm? suurusel pinnal on 30—50 miljonit bakterit. Liha stigavates
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kihtides leidub anaeroobseid baktereid, mille hulgast vb6ib leida
ka selliseid, mis pohjustavad toidumiirgistusi.

Kahtlase varskusega liha (riknemise esimeste tundemarkidega)
ja mittevarsket liha on keelatud kauplustel vastu votta. Kiilmu-
tamine sellise liha kvaliteeti ei paranda.

Eristatakse jdargmisi liha riknemise liike mikroorganismide
toimel: mddanemine, radstumine, limaga kattumine, happeline
kddrimine ja hallitamine, mille korral liha ei lubata realiseerida.

Liha mddanemine. Roisubakterid pohjustavad lihavalkude
lagunemise. Protsess algab liha pinnalt aeroobsete bakterite toimel
ja kulgeb anaeroobsete bakterite mojul edasi liha siigavamatesse
kihtidesse. Liha omandab halli v6i rohekashalli varvuse, tekib
ebameeldiv 16hn, kaob elastsus, liha pehmeneb, reaktsioon muu-
tub aegamooda norgalt happelisest leeliseliseks. Toksiliste ainete
kogunemise tagajdrjel muutub liha tdiesti tarvitamiskolbmatuks.

Liha rddstumine. Selle kutsuvad esile liha siigavates kihtides
olevad anaeroobsed bakterid. Tekib hapu v6i vaavelvesiniku 16hn,
hallikas vOi rohekashall varvus. Selliselt rikneb liha suurtes,
rasvastes ja aeglaselt jahutatud keredes, kurnatud vo6i sundtape-
tud lcomade lihas ning loomade tapmise ja vere drastamise sani-
taar-hugieeniliste tingimuste rikkumisel.

Réddstumise algstaadiumis vG6ib liha kvaliteeti taastada tiikel-
damise ja tuulutamisega. Tugevasti radstunud liha ei tohi toiduks
tarvitada.

Liha kattumine limaga. See on tingitud lima moodustavate
bakterite arenemisest, mis kutsub esile lihavalkude, vdhemal
madadral ka siisivesikute lagunemise. Madal plusstemperatuur aeg-
lustab lima tekitavate bakterite paljunemist, kuid soodustab lima
moodustumist. Intensiivselt moodustub lima temperatuuril 2—10°.
0° timber ja alla selle pidurdub lima tekkimine lihal, sest aeglus-
tub lima moodustavate bakterite kasv. Koorikuga kaetud I kate-
gooria liha muutub limaseks aeglasemalt kui niiske pinnaga II
kategooria liha. Limaseks muutumise algstaadiumis on kere
1 cm?1 umbes 10 miljonit bakterit, tunduval limaga kattumisel
aga 100 miljonit ja rohkem.

Happelist kddrimist pohjustavad anaeroobsed bakterid, mis
lagundavad lihaskoes sisalduva gliikoosi piim-, v0i- ja teisteks
hapeteks. Liha pehmeneb, tekib hapu 16hn, hapu ja kibe korval-
maik, 16ikepind muutub hallikaks. Happelise kddrimise tekkimist
soodustab vere mittekiillaldane d&rastamine ja kerede aeglane
jahutamine.

Liha hallitamine. Hallitamise kutsuvad esile hallitusseened.
Loomakere pinnale tekib mitmesuguse varvusega kiht (valge, hall,
must, roheline jt.). Hallituste poolt eristatavad fermendid lagunda-
vad lihavalke ning seejuures tekkivad laguproduktid loovad
soodsa keskkonna roisubakterite arenemiseks.
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MUUTUSED LIHA KULMUTAMISEL JA SAILITAMISEL

Pikaajaliseks sdilitamiseks ettendhtud liha kiilmutatakse.
Madala temperatuuri toimel mikroorganismide arenemine lakkab
ja fermentide tegevus aeglustub jarsult.

Kiilmutatud ja kaua sdilitatud lihas tekivad muutused, kusjuu-
res halvenevad liha maitse- ja toiteomadused.

Liha kvaliteet sailib kiilmutatult seda paremini, mida suurem on
kiilmutuskiirus, madalam sdilitustemperatuur ja lithem sdilitusaeg.
Killmutuskiirusest oleneb kristallide tekkimine kudedes. Aeglasel
kiilmutamisel (—8 kuni,—10° juures) muutub vesi jaiks, tekitades
rakkudevahelises ruumis kristalle. Jadkristalle on suhteliselt vdhe,
kuid need on suured. Kiiresti kiilmutatud lihas tekib pohiliselt rak-
kudes suur hulk vaikesi jdaakristalle.

Kahefaasilisel kiilmutamisel liha algul jahutatakse ning alles siis
kiilmutatakse. Viimastel aastatel levinud tihefaasiline kiilmutamine
seisneb selles, et soe liha kiilmutatakse kohe vajaliku temperatuu-
rini. Liha saastumine bakteritega vdheneb kiilmutamise tagajdrjel
80—909%. Seetdttu hakkavad jarelejaanud bakterid ja hallitus
mikroorganismidele soodsal temperatuuril arenema ja pohjustavad .
toote riknemise.

Liha kiilmutatakse poolkeredena (veise- ja sealiha) voi tervete
keredena (lambaliha), mis riputatakse iiles kiilmhoone kilmutus-
kambrites. Kiilmutustemperatuur on —18 kuni —30°, kestus 22—
48 tundi. Liha muutub kovaks. Varvus oleneb kiilmutamise kiiru-
sest: kiirelt kiilmutatul on see roosakas, aeglaselt kiilmutatul tume-
punane. Liha kaal vdheneb. Kao suurus oleneb kiilmutuskambri
temperatuurist, relatiivsest niiskusest ja 6hu liikumise Kiirusest,
samuti kerede suurusest ja rammususest ning teistest teguritest
(vt. k. 207).

Kiilmutatud liha sdilitatakse virna laotuna temperatuuril —12
kuni —21°, ;

Pikaajalisel sdilitamisel halveneb liha kvaliteet. Lihaskude
tumeneb ning muutub seejdrel varvituks, rasv aga kollaseks. Lihas-
koe ja rasva varvus muutub seda enam, mida korgem on tempera-
tuur ja mida pikem on sdilitusaeg. Liha pinnakihi niiskuse vdhene-

y s Tabel 65
Kiilmutatud liba sdilitamise aeg kuudes

Séilitamise aeg temperatuuril
—21° —18° —15° —12°

Liha

Veise- ja lambaliha

I kategooria” . .. .. 18 12 9 6
Il kategooria ¥V. . . 15 10 g 5
Kamaraga sealiha . . . 15 10 7 5
Nilitad-sealtha - .. .. L. 12 8 6 4
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mine pohjustab mitte ainult kaalukadusid, vaid halvendab ka liha
kvaliteeti.

Kiilmutatud liha sdilitamisel kristalliseerub jaa lihaskoes imber.
Rakkudest jadkristallid kaovad, kuna rakkudevahelises ruumis ole-
vad jddkristallid suurenevad. Jda tekkimine ja imberkristallisee-
rumine mojutavad valkude omadusi. Langeb valkude niiskuse
imendamise voime, mistottu lihamahl osaliselt valja jookseb, lahe-
vad kaduma vadrtuslikud toitained.

Fermentide ja hapendusprotsesside méjul halvenevad rasva
maitse, 10hn ja varvus. Rasv muutub kollaseks, tekivad kibekas
maik ja 16hn. Kilmutatud liha sdilitamise aeg oleneb peamiselt
rasvakihi pisikindlusest.

Kiilmutatud liha sdilitamise ajad on toodud tabelis 65.

LIHA. TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE KAUPLUSTES

Kauplused saavad liha ettevotetest voi jaotuskiiimhoonetest,
mis ei asu kaugemal kui 200—250 km. Levinud on liha kohalevedu
tsentraliseeritud korras hankija transpordiga.

Liha veetakse statsionaarsete kiilmutusseadmete vo6i jadga (jda
ja soola seguga) varustatud veokitel, kus temperatuur ei tohi tile-
tada 6°. Jahutatud kered riputatakse veo ajaks iiles (niit. refri-
Zeraatorautos). Lahtise auto v6i hobusega vedamisel pannakse
liha puhtale alusele ja kaetakse kattega (present, puldan, bjass).
Veokid peavad olema ettendhtud sanitaarses olukorras (pestud,
desinfitseeritud) ja neil peab olema sanitaarpass toiduainete
veoks.

Kaubandusvorku saabuva jahutatud ja kiilmutatud liha vastu-
votul kontrollitakse selle kvaliteeti ja hulka. Lihal peab olema
dokument veterinaariilevaatuse kohta ja rammususe kategooria
tempel. Kvaliteet peab vastama standardi nduetele nii varskuselt
kui ka tehnoloogiliselt tootluselt. -

Liha varskuse mddramisel poocratakse tdhelepanu varvusele,
konsistentsile ja 16hnale, rasva, luutidi, ko6luste ja siinoviaalvede-
liku seisukorrale. Vajaduse korral voetakse kdige kahtlasematest
kohtadest proov ja keedetakse seda. Kiilmunud liha konsistents ja
16hn tehakse kindlaks parast tilessulatamist.

Kahtlase virskusega liha rasv ja lihaskude on wveidi varvi
muutnud, see voib olla pisut libe ja hallitanud. Liha on kaetud
tumeda koorikuga. Pealiskihi 16hn on veidi hapukas ja lappunud.
Liha l6ikepind on niiske, mahl hdgune, s6rmega vajutamisel tek-
kiv lohuke kaob aeglaselt. Rasv on tuhmhallikas, kleepub
sormede kilge. Luuidi ja k66lused on tuhmvalged, murdekohal
puudub ldige. Slinoviaalvedelik on veidi hdagune. Ka puljong on
veidi hdgune, mittearomaatne ning sageli lappunud liha koérval-
maiguga.
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Seisnud lihal on selgemad riknemise tundemargid. Kéige kerge-
mini riknevad mikrobioloogiliselt kaelatiikk, lappetiikk, kohutiikk,
voltide kohad. Seepdrast pooratakse esmajoones tdahelepanu kere
- nendele osadele. Temperatuur refriZzeraatoris ja kere puusaosa
stigavates kihtides annab ettekujutuse termilisest to6tlusest kiilm-
hoones ja veoeeskirjade taitmisest.

Kui tekivad lahkuminekud liha védrskuse astme maddramisel
organoleptiliste nditajate alusel, annab otsuse selle kvaliteedi
kohta laboratoorne analiiis.

Tehnoloogiliselt tootluselt peab liha vastama jargmistele néue-
tele: veri peab olema korralikult vdlja lastud, ei tohi olla vere-
klompe, vermeid, rebestusi ja rikutud lihaskudet, siseelundite jaa-
nuseid, saastumist seedetrakti sisuga; nahaaluse rasva lahti-
rebimine on lubatud vaid normi piires; lihaskehad peavad
olema Oigesti poolitatud, poolkeredes ei tohi olla terveid selgroo-
lilisid.

Vastuvotmisele ja kaupluses sdilitamisele ei kuulu jargmine
liha: lahja, hdrja- ja kuldiliha; puhastatud pinnaga liha, mille
nahaalune rasvakiht on lahti rebitud veiselihal iile 15%, lamba-
lihal iile 10%, sealihal tile 10% puhastatud terve, pool-, v6i vee- .
randkere pinnast; kered, millel on siseorganite jdaanused, vere-
klombid, rebestused ning mis on valesti lahti raiutud piki selg-
roogu; rohkem kui iiks kord kiilmutatud ja samuti kered, mille
pinnal on jda v6i lumi; kahtlase varvusega ja seisnud, samuti
tumenenud kaelaosaga varske liha.

Kauplustes sdilitatakse liha statsionaarsetes voi lahtivoetavates
masinjahutusega kiilmkambrites ning kappides, mida jahutatakse
jddga voi jad ja soola seguga, mis kindlustavad temperatuuri mitte
tle 8°. Miiiigi ajal hoitakse liha kiilmvitriinides.

Suurtes kauplustes, kus on mitu kiilmkambrit, tuleb liha sdili-
tamiseks eraldada kaks kambrit — tliks jahutatud, teine kiilmutatud
~ liha jaoks. Kambreid jahutatakse kiilmutusseadmetega, talvisel
ajal voib hoiuruume jahutada valisbhuga. Vidikestes kauplustes
voib liha hoida koos teiste toiduainetega, kuid igale kaubariihmale
peab olema ette nahtud eraldi koht.

Koos voib sdilitada selliseid toiduaineid, mis vajavad tihesugust
temperatuuri ja niiskusreziimi, on k&ik riknemise tundemadrkideta
ja ilma korvallohnata, pakitud tervesse puhtasse ja 10hnata taa-
rasse. On keelatud sdilitada liha koos tugevalt 16hnavate (heerin-
gate jms.), riknenud v6i kvaliteedilt kahtlaste toiduainetega.

Et kauplustes hoitakse liha vaid lithikest aega, siis viga mada-
lat temperatuuri ei kasutata. Kaubandusettevotete sisseseade pole
ette nahtud liha termiliseks to6tlemiseks, vaid juba téédeldud toi-
duainete sdilitamiseks. Liha vo6ib kaupluses seista mitte iile 2—3
O0pdeva, sdilitustingimused erinevad moénevorra pikaajalise sdi-
litamise reziimist kiilmhoones. Kuid isegi lithiajalisel sdilitamisel
on voimalik liha kvaliteedi halvenemine ja liigne kaalukadu. Kva-
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liteedi piisimiseks on vaja tdita sanitaar-hiigieenilisi ndudeid,
hoida vajalikku temperatuuri ja relatiivset 6huniiskust.

Hoiukamber puhastatakse hoolikalt enne lihaga tditmist. Siis-
temaatiliselt desinfitseeritakse kambri seinu, lage, porandat ning
samuti liiste, reste, stellaaze jt. Vajalikul juhul viiakse ldabi derati-
seerimine (hdvitatakse narilised).

Liha ebabige paigutus kambris, korge temperatuur ja suhteli-
selt suur relatiivne Shuniiskus soodustavad toiduainete riknemist
mikroorganismide toimel. Vdaga madala 6huniiskuse korral tekivad
suured kaalukaod ja liha védrvus tumeneb. Kui jahutatud ja kiil-
mutatud liha sdilitamisel on relatiivne 6huniiskus alla optimaalse
(vastavalt alla 80—85% ja 80—90%), tuleb seda suurendada, kasu-
tades Ghuniisutajaid vdi riputades kambrisse mérja kanga. Ohu-
niiskuse viahendamiseks seatakse iiles kuivati: ventilaator, pannid
kuivatatava ainega — kuumutatud kaltsiumkloriidiga, kustutamata
lubjaga.

Liha sdilitamisel tuleb kadude vdhendamiseks kuivamise arvel
votta tarvitusele jargmised abindud: hoida voimalikult madalat
soovitatud temperatuuri ja optimaalset Shuniiskust; takistada soo-
juse sissepddsu kambrisse, sest iga liigne kilokalor ré6vib toidu-
ainetest tdiendavalt 0,15—0,2 g niiskust (jalgida soojusisolatsiooni
seisukorda). Kambrid tdita ja tiihjendada kiiresti ning taielikult,
sest osalise tditmise korral liha loomulik kadu suureneb. Kiilmuta-
tud liha tuleb laduda tihedalt virna ja katta auru mitteldbilaskva
materjaliga (poliietiileen, present jt.). Liha ei tohi sdilitada koos
taarastatud kaubaga.

Ohutemperatuur ei tohi kambris kdikuda iile +1° ettendhtud
reziimist. Suuremad koikumised véivad esile kutsuda niiskuse
kondenseerumise liha pinnale, mille tagajdrjel suureneb liha saas-
tumine bakteritega ja viheneb piisikindlus sdilitamisel. Ohu sund-
tsirkuleerimist harilikult ei rakendata. Loomulik tsirkulatsioon
tekib kiilma ja soojenenud ohu erikaalude erinevuse tagajarjel.

Temperatuuri ja Shuniiskust tuleb kontrollida iga pdaev termo-
meetrite ja psiihromeetrite voi termograafide ja hiigrograafide
abil.

Torujahutusega kambris pannakse patareide alla tsingitud voi
varvitud plekist alused vee kogumiseks, mis kondenseerub toru-
dele vOi tekib patareidel oleva lume sulamisel. Lumikate tekib
pohiliselt lihast aurava niiskuse arvel. Lumikatte suurenemine
annab tunnistust toiduainete tunduvatest niiskuskadudest. Lumi
viahendab patareide efektiivsust, millega kaasneb kilmutusagre-
gaadi to0aja pikenemine. Umbes 10 pdeva tagant tuleb lumi eemal-
dada. Selleks kamber tiithjendatakse ja soojendatakse iiles kas liht-
salt uste avamisega voi elektrisoojendite abil.

Kauplustes sdilitatakse liha jaakeldrites voi kasutatakse jaa ja
soolaga ]ahutatavald seadeldisi. Temperatuur olgu nendes seadel-
distes 8—10° korgem jad sulamistemperatuurist (0°) v6i jda ja
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soola segu temperatuurist, mis oleneb lisatud soola liigist ja hul-
gast. Relatiivne Shuniiskus on 98—100%, mille téttu liha kaalu-
kaod on vdhemadrgatavad.

Jadkeldrid on kaupluse lahedusse piistitatud statsionaarsed ehi-
tised, mis tdidetakse jaaga alt, tilalt voi kiiljelt. Alt jadga taideta-
vad jddkeldrid on lihtsaima konstruktsiooniga, kuid neil on olu-
lised puudused: temperatuurireziimi ebatihtlus vertikaaltasapinnas,
vajalikkus paigutada toiduained otse jddle ja sulavee drajuhtimise
raskus, mistdottu need on kaubanduses vdhekasutatavad. Vihe
kasutatakse ka pealt tdidetavaid jadakeldreid, mille ehitamine on
suhteliselt kallis. Vdga mugavad on kiilgedelt tdidetavad jadkeld-
rid, mis kindlustavad hoiuruumis temperatuuri 8° piires, mis on
kiillaldane jahutatud ja kiilmutatud liha sdilitamiseks 2 66pdeva
jooksul. Liha jadkeldris kauemat aega sdilitada ei ole soovitatav,
sest suhteliselt korge temperatuur ja kdrgendatud niiskus soodus-
tavad mirkroorganismide arenemist.

Head tingimused liha sdilitamiseks on Krolovi siisteemi jadlaos.
Selles ehitises on pdrand, seinad ja lagi tehtud jéast ning kaitstud
soojusisolatsiooniga. Temperatuur piisib —0,5 kuni —4° piires ole-
nevalt resttaskutes voi tiinnides olevast jdaa ja soola segu hulgast. -
Madal temperatuur ja jarskude temperatuurimuutuste puudumine
voimaldavad sdilitada liha pikemat aega.

Jad ja soolaga jahutatavatest ehitistest on konstruktsioonilt liht-
saimad resttaskutega kambrid, mis tdidetakse jad ja keedusoola
seguga. Segu sulamistemperatuur oleneb tema komponentide suh-
test.

Soola kaal jaa kaaluga vérreldes 0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% X
Sulamistemperatuur kraadides 0o —31 —62 —99 —13,7 —178 —21,2

Sellistes ehitistes hoitakse 0° ldhedast ja madalamat tempera-
tuuri. Liha vo6ib sdilitada jadga voi jda ja soola seguga tdidetud
vannides, millest juhitakse valja sulavesi vdi soolvesi. Jadga jahu-
tatavates vannides on temperatuur 4—6°, kuid kui kiilmaallikana
kasutatakse jdad ja soola, voib seda madaldada —2 kuni —3°-ni
ja alla selle.

Jahutatud liha sdilitatakse kambrites voi jadkeldrites, mis on
varustatud ripptaladega ja tinutatud konksudega. Jahutatud liha
voib sdilitada koos teiste toiduainetega ja suitsutatud lihatoode-
tega. Veise- ja sealiha poolkered ja lambakered riputatakse konk-
sudele tagajdseme Achilleuse koolust pidi. Terved ja poolkered ei
tohi omavahel kokku puutuda, sest kokkupuutekohtades voib tek-
kida mikrobioloogiline riknemine, mida soodustab soojus, mis eral-
dub lihaskoes kulgevate biokeemiliste protsesside puhul. Kerede
vahe peab olema 3—5 cm. Liha paigutatakse 30 cm kaugusele sein-
test ja jahutusvahenditest. 1 m pikkusele ripptalale v6ib tles ripu-
tada 2—3 veise- ja 3—4 seapoolkeret olenevalt nende kaalust.
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Kambrite tditmise norm on 160—180 kg liha pdrandapinna 1 m?
kohta.

Jahutatud liha sdilitamise temperatuur masinjahutusega kamb-
rites peab olema 0—4°, jaakeldrites mitte iile 8° 80—85%-lise rela-
tiivse ohuniiskuse korral.

Jaal sailitamisel peavad terved ja poolkered olema laotud iihe
reana puhtale vahariidele voi puuliistudele. Jahutatud liha ei tohi
kkaupluse kiilmkambrites sdilitada tile kolme, jadkeldrites iile kahe
Gopaeva.

Kiilmutatud liha hoitakse virnades. Kered laotakse tihedalt liks-
teise vastu hoidmaks kiilma ja vahendamaks kaalukadusid. Peale
selle kaetakse virn presendi, poliietiileenkile v6i mone teise
materjaliga. Virn laotakse puhastele kuivadele liistudele voi res-
tidele 30 cm kaugusele seintest ja jahutusseadeldistest. Veise- ja
seapoolkered laotakse tavaliselt sisemise poolega allapoole. Veise-
liha laotakse nii, et esimene ja tagumine veerand oleksid tihes
virnas. Lambakered laotakse virna ndnda, et llemise rea kered
oleksid risti alumise rea keredega (ristriit).

Sailitustemperatuur peab olema 0—2° relatiivne 6huniiskus
80—90%. Kilmutatud liha sailitamise aeg masinjahutusega kamb-
ris ei tohi lletada kolme ja jadkeldris kahte 66pdeva. Kui tekib
vajadus sdilitada kilmutatud liha jaekaubanduses pikemat aega,
tuleb kambri temperatuur alandada —2 kuni —4°-ni, mis kindlus-
- tab toote kvaliteedi sdilitamise 10 ja rohkem pdeva. Kiilmutatud
liha vbib hoida koos ainult nende toiduainetega, mis vajavad
samasugust temperatuuri- ja niiskusreziimi (kilmutatud subpro-
duktid, rasv, pekk jt.).

Kui kaupluses rikutakse sdilitustingimusi, v6ib liha kattuda
lima ja hallitusega, muutub varvus, eriti kere- ja kaelaosas. Kui
liha pinnal on margata vaikesi hallitusekolooniaid, mis pole joud-
nud tungida stigavusse, tuleb kere puhastada ja otsekohe miitigile
anda.

Kaupluste kiilmseadmetes olevat sortideks lahtiraiutud liha
tuleb hoida temperatuuril mitte iile 8—10°. Tagavara miija to0-
kcohal ei tohi lletada kahetunnise miiigi vajadust, et hoiduda
kadudest ja liha pinna tuuldumisest. Kerede poolitamine ja tiikel-
damine (lahtiraiumine) soodustab liha saastumist mikroobidega.
Seepdrast tuleb liha miiiigiks ettevalmistamisel sanitaar-hiigieeni-
listest nduetest rangelt kinni pidada.

SUBPRODUKTID

Subproduktideks nimetatakse loomade siseelundeid (v. a. toi-
duks kolbmatud), paid, sabasid ja jdasemete alumisi otsi. Veise-,
lamba- ja seasubproduktid jaotatakse toitevidrtuselt kahte kate-

gooriasse. I kategooria subproduktide hulka kuuluvad keel, maks,
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neerud, stida, ilma keeleta seapea, udar, diafragma ning veise- ja
lambasaba. II kategooria subproduktid on vidiksema toitevaartu-
sega ja nende hulka kuuluvad seajalad, ilma keeleta veise- ja lam-
bapead, kops, porn, sorgatsiliiges, sea saba ja magu, libemagu,
kori, hingetoru, veise- ja seakdrvad, lehmamokad, lambajalad.

Subproduktid sisaldavad 70—80% vett, 12—25% wvalku, 1—149%
rasva, 0,5—5% ekstraktiivaineid ja 1% piires mineraalaineid. Suur
vee-, valgu- ja ekstraktiivainesisaldus loob soodsa keskkonna
mikroorganismide arenemiseks, mistdttu subproduktid kuuluvad
kiiresti riknevate toiduainete hulka.

Subproduktide kvaliteet ja piisikindlus olenevad nende dige-
aegsest tehnoloogilisest ja termilisest tootlusest. Miiligile saadeta-
vad subproduktid peavad olema tervete loomade omad, jahutatud
voi kiilmutatud, varsked, puhtad, ilma riknemise tundemarkideta
ja sisseldigeteta. Jahutatud subproduktide siigavuses peab tempe-
ratuur olema 0—4°, kiilmutatud subproduktidel mitte iile —6°.

Subprodukte jahutatakse ja kiilmutatakse tootmis- ja jaotus-
kiilmhoonetes. Soojad subproduktid tuleb kilmutada hiljemailt 5
tundi parast tapmist. Subprodukte jahutatakse kambrites tempera-
tuuril 0 kuni —1° ja 90—95%-lise relatiivse Ghuniiskuse juures.
24 tunni jooksul. Subproduktid pannakse neljakandilistele panni-
dele kuni 10 cm paksuse kihina (neerud, siida, ajud ja keeled iihes
reas). Need tuleb miiia hiljemalt kahe paeva jooksul parast kiillm-
kambritesse asetamist voi kiilmutada.

Sooje ja jahutatud subprodukte kiilmutatakse temperatuuril
umbes —18° 12—24 tunni jooksul. Subproduktide plokke kiilmu-
tatakse kambrites 1—2 O60pdeva, Kkiirkiilmutusaparaatides 4—7
tundi olenevalt ploki paksusest. Kiilmutatud subprodukte sailita-
takse kiilmhoonetes mitte soojemas kui —12° ja 95—100%-lise
Shuniiskuse juures. Sdilitusaeg ei tohi ulatuda tile 4—6 kuu, ajudel
ule kahe kuu.

Subproduktide jahutamisel, kiilmutamisel ja sailitamisel tekivad
nendes samad muutused mis lihaski.

Jahutatud subproduktid on ette ndhtud mitgiks vaid kohapeal.
Need pakitakse puhtaisse kaantega kastidesse v6i konteineritesse.
Killmutatud subproduktid peavad olema pakitud kastidesse, rogus-
kist, riidest v6i joupaberist kottidesse netokaaluga mitte iile 50 kg.

Subprodukte veetakse sama transpordiga ja samades tempera-
tuuritingimustes milles lihagi.

Kauplusse saabunud subproduktid tuleb vastu votta hulga ja
kvaliteedi jargi, milleks avatakse mitte vihem kui 5% partii pak-
ketihikutest. Subproduktide varskust mddratakse samade organo-
leptiliste nditajate jargi nagu lihalgi.

Subproduktid peavad olema hasti puhtaks pestud, ilma limata
ja vereta, hoolikalt puhastatud karvadest ja harjastest; keeled pea-
vad olema vabastatud rasvast, keelealusest lihaskoest, limfis6l-
medest, hingetorust ja keelealusest kondist; neerud peavad olema
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pruunid vo6i helepruunid, ilma rasvakapslita, kusejuhadeta ja
valiste veresoonteta; maks helepruun voi helepunane, ilma véliste
veresoonteta, limfisdlmedeta, sapipGieta; ajud terved, rikkumata
kestadega; siida pikuti lahti 16igatud, puhastatud véljaulatuvatest
veresoontest ja kiledest.

Igas pakketlihikus peavad olema iihte liiki ja iihesuguse ter-
milise tootlusega subproduktid.

Jahutatud subproduktide sdilitamise aeg kaubandusettevotetes
on masinjahutusega kambrites 80—85% -lise relatiivse dhuniiskuse
juures ja temperatuuril 0°—6° 36 tundi, jadkeldris temperatuuril
kuni 8° mitte iile 24 tunni.

Kiilmutatud subprodukte sdilitatakse kiilmkambrites tempera-
tuuril 0°—2° kuni kaks oopdeva, jddkeldrites mitte tlle tihe
Oopdeva. Kiilmutatud ja taarasse pakitud subproduktid laotakse
kiilmkambris v6i jaakeldris virnadesse.

PAKITUD LIHA

See on ldbipaistvasse kilesse pakitud kindla kaaluga veise-,
lamba- ja sealiha, mida miitiakse tiikkk-kaubana. Pakitult tulevad
miitigile ka subproduktid — keel, maks, jalad. Pakikaupade miik
tédstab kaubanduskultuuri, suurendab miiijate tootootlikkust,
parandab sanitaar-hiigieenilisi tingimusi. Lahematel aastatel suu-
reneb jarsult pakitud liha vdljalase.

Liha pakitakse tootlemisettevétetes ja suurtes kauplustes. Paki-
tult mitakse jahutatud ja kiilmutatud I ja II kategooria looma- ja
lambaliha, kamarata ja tavalist sealiha ning 1. ja 2. sordi kesiku-
liha kaaluga 0,5 ja 1 kg, mis on kujult sobiv pakkimiseks ja kuli-
naarseks tootlemiseks. Pakkimiseks kasutatakse tsellofaani voi
teisi labipaistvaid kilesid, millele triikitakse etikett. Liha peab
olema varske, ilma korvallohnata, normaalse varvusega, sulamata
(kilmutatud liha puhul). Portsjonile on lubatud juurde lisada mitte
ile kahe tiiki sama sordi ja kategooria liha; korvalekalle kaalus
ei tohi olla iile 1%. Pakitud liha laotakse kuni 20 kg kaupa puit-,
metall- voi kartongkastidesse.

Pakiliha veetakse isotermilise transpordiga, mis peab kindlus-
tama temperatuuri mitte tle 6°, kiilmutatud pakiliha veetakse aga
tingimustes, mis vdlistavad tlessulamise.

Jahutatud liha pakendid, mida sdilitatakse temperatuuril kuni
6°, tuleb dra miitia hiljemalt 36 tunni jooksul. Kérge temperatuuri
puhul ja ettendhtud tdhtaja tiletamisel liha tuuldub, kaotab kauba-
lise vdlimuse ning tekib mikrobioloogilise riknemise oht. Kiilmu-
tatud liha sdilitatakse jaekaubandusettevottes temperatuuril mitte
iile —8°. Soojemas sulab liha tiles ja eralduv mahl mdarib pakendi.
Halveneb toote kaubaline véilimus, alaneb toitevaartus, tekivad
soodsad tingimused mikroorganismide arenemiseks.
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LIHAST POOLTOOTED \

Lihast pooltooted on lihakombinaatides voi toitlustusettevGietes
kulinaarseks tootlemiseks ette valmistatud ja viiakse sealt otse
kauplustesse. Pooltoodete valmistamine kaubandusvorgu tarbeks
on lubatud ainult suurtes ettevotetes, kus on olemas kiilmseadmed
toodangu ja pestava taara sdilitamiseks. Lihast pooltooted kuulu-
vad eriti kiiresti riknevate toiduainete hulka, sest tootmisprotses-
sis saastuvad nad tugevalt mikroorganismidega, mille arenemist
soodustab lihast pooltoodete suur nuskusesmaldus samuti valgud
ja teised ained.

Pooltooteid valmistatakse mitmesugusest erineva rammususega
(peale lahja) lihast, mis varskuselt ja kvaliteedilt vastab standardi
nouetele. Pooltoodete piisikindlus sdilitamisel on erinev.

Pooltooteid valmistatakse veise-, sea- ja lambalihast. Valmistus-
viisi jargi jagunevad need naturaalseteks, paneeritud ja hakkliha-
toodeteks, pelmeenideks ja hakklihaks. Naturaalsed pooltooted on
125-g terved kontideta lihatiikid, mis on 16igatud kdige pehmemast
lihast (antrekoot, biifsteek, naturaalne kotlet, naturaalsnitsel jt.),
kontidega voi kontideta vdikesed lihatiikikesed kaaluga 5—100 g .
(bofstrooganov, asuu, guljass, raguu, supikogum jt.). Paneeritud
pooltooted on valmistatud klopitud lihast, mis on kastetud vahus-
tatud munamassi ja seejdrel veeretatud kuivikujahus (romsteek,
' paneeritud biifsteek jt.).

Hakklihast pooltoodetele lisatakse rasva, saia, pipart, muna ja
soola. Koiki tooteid veeretatakse kuivikujahus (hakksnitsel, kotle-
tid jt.). Koikidest pooltoodetest on hakklihatooted védikseima piisi-
kindlusega. Need on suuresti mikroobidest nakatatud. Viimased
satuvad tootesse liha eraldamisel kontidelt, samuti tleliigse rasva,
kooluste ja sidekoe eemaldamisel, tooraine peenestamisel ning
vormimisel.

Pelmeenid on hakklihaga tdidetud tainatooted, millesse lisa-
takse rasva, sibulat, soola ja viirtse. Neid véljastatakse kiilmutatult
(temperatuur mitte kdrgem kui —10°). Temperatuurireziimist kin-
nipidamisel voib neid sdilitada kuni kuu aega.

Hakkliha on hakkmasinaga peenestatud liha, mida valmista-
takse kas kauplustes (miitiakse kaalukaubana) vo6i lihakombinaa-
tides, kus seda toodetakse pakikaubana. Hakkliha valmistatakse I
voi II kategooria lihast. Hakkliha on eriti kiiresti riknev toode,
sest peenestamisel kasvab jarsult bakterite hulk mitte ainult liha
pinnal, vaid ka siigavuses. Purustatud lihaskude ja eralduv liha-
mahl on eriti soodsaks keskkonnaks mikroorganismidele. Kohe
parast hakkliha valmistamist on selles mikroorganisme ligi 2 mil-
jonit 1 g toote kohta, parast oopaevast sdilitamist aga juba 98—100
miljonit.

Kaupluste jaoks pakitakse lihast pooltooteid jargmiselt. Natu-
raalsed, paneeritud ja hakklihast pooltooted laotakse laud-, vineer-
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voi metallkastide vahelehtedele kaldu, et need osaliselt katak-
sid iiksteist. Igasse kasti pannakse mitte rohkem kui 3 vahelehte.
Kastid peavad olema suletud. Naturaalsed tiikeldatud pooltooted
ning hakkliha pakitakse tsellofaani v6i muusse ldbipaistvasse
kilesse, pakid laotakse ringlevatesse kastidesse brutokaaluga mitte
ile 20 kg. Pelmeenid pannakse 350 ja 500 g netokaaluga kartong-
karpidesse, mis pakitakse tihedasse paberisse, suurtesse kartong-
karpidesse vo6i puitkastidesse.

Kaikidel kastidel peab olema pooltoote valmistamise kuupédev,
kasti pandud lipikul aga ka valmistamise kellaaeg.

Kauplustesse veetakse lihast pooltooteid kinniste autodega.
Kevadel ja suvel veetakse lihast pooltooteid refrizeraatorautodega,
mis kindlustavad auto keres temperatuuri mitte iile 6°. Veo kestus
ei tohi liletada 2 tundi. Pelmeenide vedu toimugu veelgi kiilmema
autoga — mitte tile —10°.

Kaupluses vastuvoetavad pooltooted peavad olema vdrsked,
riknemise tundemadrkideta: ilma roisu- ja hapu lohnata, limata ja
hallituskirmeta. Naturaalsete toodete pind peab olema erepunane,
tuuldumata, kergelt niiske, kuid mitte kleepuv, paneeritud toode-
tel aga uhtlaselt kaetud kuivikujahuga. Hakitud pooltoodetes on
kindel vee-, leiva- ja soolasisaldus. Seisnud hakklihast pooltooted
on parast praadimist seest punased. Kauplusele valjastatud toodete
temperatuur ei tohi iiletada 6°. Pelmeenid ei tohi olla tiles sulanud,
kokku kleepunud ega deformeerunud, temperatuur ei tohi liletada
—10°. Kauplustes tuleb lihast pooltooteid (v. a. pelmeenid) saili-
tada temperatuuril mitte iile 8°, pelmeene temperatuuril mitte ile
—10°.

Pooltoodete realiseerimise aeg, s. t. ajavahemik nende valmis-
tamisest kuni miimiseni, ei voi olla pikem kui

naturaalsetel portsjontoodetel . . 36 tundi'?,
paneeritud pooltoodetel . . . . 24 tundi,
hakklihast ja naturaalsetel tukeldatud
pocitoodetel. & il e amey - S 2 tunatls:
hakklihal e T S L A S B 3 tundi.

13 Sealhulgas sdilitusaeg tootvas ettevdties (12 tundi).
* Sealhulgas sdilitusaeg tootvas ettevottes (3 tundi).

Kui lihast pooltooteid on vaja sdilitada kauem, alandatakse tem-
peratuuri 0 kuni —1°-ni.

On keelatud miiiia lihast pooitooteid soojal aastaajal kauplus-
tes ja vaikejaemiigikohtades, kus puuduvad jahutusseadmed.
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SUITSULIHATOOTED

Suitsutatud lihatoodeteks nimetatakse tooteid, mida valmista-
takse teatud kereosadest ning mis on tiikeldatud, soolatud ja ter-
miliselt téodeldud.

Sellesse kaubariihma kuulub suur sortiment sea-, veise- ja
lambalihatooteid — singid, rulaadid, ribi, karbonaad, kaelatiikk,
filee, vormisink, suitsutatud veise- ja loomaliha, $aslokk, suitsu-
tatud loomakeel ja loomakeel pekis. Neil on sdilitamisel erinev
pusikindlus, mis oleneb pdéhiliselt termilise tootlemise viisist.

Termilise tootlemise viisi jargi jagunevad suitsutatud tooted
suitsu-, keedu-suitsu- ja keedutoodeteks. Suitsutatud toodete hulka
arvatakse ka moned kiipsetatud ja praetud soolamata lihast too-
ted.

Koige sdilituskindlamad on suitsutooted, kdige halvemini sai-
livad keedu-, kiipsetatud ja praetud tooted.

Soolatud ja kuivatatud suitsutooted on eriti piisikindlad keedu-
soola konserveeriva toime tottu ja pealispinna kuivamise ning
suitsuga tootlemise tottu, mis takistab mikroorganismide arene-
mist ja aeglustab rasva riknemist.

Suitsus sisalduvad ained annavad toodetele eriomase var-
vuse, maitse ja aroomi, lisaks sellele on neil ka bakteritsiidne ja
- antiokslideeriv toime. Mida kauem toodet suitsutatakse, seda piisi-
kindlam on see sadilitamisel. Tooteid suitsutatakse kuuma suitsuga
(30—35°) 2—3 o6opdeva voi kiilma suitsuga (18—20°) kuni viis
O0pdeva. Suitsutamisel lihavalgud parkuvad, osa niiskusest lah-
kub, mis muudab toote sdilitamisel piisikindlaks. Suitsus leiduvad
fencolid, millel on oksudeerumisvastane toime, absorbeeritakse
rasvade poolt, mistottu suureneb nende vastupanuvoime riknemi-
sele hapendumise teel. Jargneval kuivatamisel (2—10 O0pdeva)
12—15° juures kaotavad suitsutatud tooted veelgi osa niiskusest,
_ tiheneb konsistents ja suureneb soolasisaldus. Need on ebasoodsad
tingimused bakterite ja hallituse arenemiseks.

Suitsu-keedutooted, mis valmistatakse soolatud hha suitsuta-
misel ja keetmisel, on vdiksema piisikindlusega kui suitsutatud
tooted, sest neid suitsutatakse ainult 3—6 tundi 40—50° v6i 1 tund
90—100° temperatuuril.

Keedetud, kiipsetatud ja praetud tooted ei ole sdilitamiskind-
lad, sest tootlemise ajal toimuvad lihas ja rasvas muutused (rasva
valjasulamine, valkude denatureerimine, kollageeni muutumine
zelatiiniks jms.), mis loovad soodsa keskkonna mikroorganismidele
ja tingimused rasva riknemiseks hapendumise tagajarjel.

Suitsutatud kamarata lihatooted keeratakse pargamenti, para-
fiilnpaberisse vo6i tsellofaani.

Pikaajaliseks sdilitamiseks ettendhtud suitsutatud toodete piisi-
kindluse suurendamiseks on lubatud neid katta kilet moodustavate
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thenditega (Zelatiin jms.), mis kaitsevad toodet niiskuskadude eest
ja takistavad mikroorganismide sattumist tootele.

Suitsutatud tooted pakitakse puit- ja vineerkastidesse, korvi-
desse jne. (kaaluga mitte tile 50 kg) kindlustamaks toote kvaliteedi
sdilimine veol. Ekspeditsioonide ja Kaug-Pohja rajoonide varus-
tamiseks, samuti ka eritellimuste jargi suitsutatud tooted pakitakse
tinnidesse (kuni 200 kg netokaaluga) ja valatakse iile sulatatud
rasvaga.

Igasse taaratihikusse pakitakse ainult iithe nimetusega tooted.
Kaubandusorganisatsioonide tellimuste alusel on lubatud iihte taa-
raithikusse voi tiinni pakkida mitut liiki suitsutatud tooteid.

Keedetud, kiipsetatud, praetud ja suitsutatud keedutooted ei
kuulu pikaajalisele sdilitamisele. Need saadetakse kohe kauban-
dusvorku. Suitsutatud tooted suunatakse kas otsekohe miitigile
vOi pikaajalisele sdilitamisele.

Kiulmhoonetes suitsutatud tooteid sdilitatakse taarastatuna vir-
nades kuni kuus kuud —7 kuni —9° juures ja 85—90%-lise rela-
tiilvse Ohuniiskuse juures. Seoses suitsutatud toodete suure soola-
sisaldusega (6—9%) ei kiilmu need sellel temperatuuril. 0° kuni
—4° puhul ei tohi suitsutatud tooteid sailitada iile iihe kuu.

Pikaajalisel sdilitamisel voivad suitsutatud toodetes tekkida
muutused. —7 kuni —9° juures, kui mikroorganismide mdju on
valistatud, vaheneb pohiliselt toote kaal auramise tottu ja rikneb
rasv, mille piisikindlusest oleneb toote sdilitamise kestus. Rasv
tombub kollaseks, maik ja 16hn muutuvad kibekaks. See toimub
rasva lagunemisel gliitseriiniks, rasvhapeteks ja viimaste oksu-
deerumisel. Hapendumissaadused halvendavad rasva organolepti-
lisi omadusi.

Temperatuuril 0 kuni —4° johtub suitsutatud toodete rikne-
mine peamiselt mikroorganismide elutegevusest. Toode hakkab
hallitama ja kattub limaga, millega kaasneb roisu-, hapukas voi
hallituseléhn ja -maitse.

Suitsutatud tooteid veetakse kinniste keredega autodel voi
hobustega; soojal ajal olgu nendel mehaaniline v6i jddjahutus.
Pakkimata suitsutooteid ei tohi vedada lahtistes autodes.

Kauplustel on lubatud vastu vétta ainult vérskeid, kaubalise
valimuse ja maitseomaduste poolest nduetele vastavaid tooteid.

Kvaliteedilisel vastuvotmisel kontrollitakse mitte vahem Kkui
10% theliigilise partii pakkeiihikutest. Organoleptiliseks hindami-
seks voOetakse erinevatest pakkeiihikutest toodangu proovid kuni
1% ulatuses, kuid mitte vihem kui kaks tihikut. Miitia ja sdilitada
lubatakse ainult varskeid suitsutatud tooteid.

Varsketel suitsutatud toodetel peab olema ilma hallituse ja
limata kuiv pind. Konsistents on vetruv, lihaskude roosakaspunane,
kiipsetatud ja praetud toodetel hall, pekk valge. Maitse ja 16hn
on singile omased, meeldivad, ilma lappunud ja hapuka korval-
maiguta.
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Kahtlase varskusega suitsutatud toodetel on kleepuv ja niiske
pind, hallituskirme, vahenenud vetruvus, tumehall pealmine kiht,
hallid plekid 16ikepinnal, kohati kollakaks témbunud pekk, hapu-
kas v6i lappunud 16hn.

Seisnud suitsutatud toodetel on jargmised tunnused: lihaskoesse
tunginud hallitus, vaagna- ja labaluukontide valjaloikamise kohad
on libedad, limaga kaetud, konsistents pehmenenud ja kohev. V&ib
taheldada lihaskoe muutumist roheliseks vigastatud kohtades ja
kontide iimber. Tootel on hapu toidu 16hn, rasv vdga kibeda mait-
sega.

Halvasti suitsutatud ja keedetud ning sellised tooted, kus on
suitsutamata ja keetmata kohti, pole ainult madala kvaliteediga,
vaid on ka ebaptisivad sdilitamisel. Tooteid, mille pinnale on
valja tunginud sool, on lubatud miilia parast soola eemaldamist.

Hallid kohad suitsutatud toodetes tekivad kas anaeroobsete
bakterite arenemise tagajdarjel voi nitriidi bakteriaalses lagune-
mises gaasilise lammastikuni soolamisel.

Suitsutatud tooteid sdilitatakse kaubandusettevottes jahutus-
kambrites ja jadkeldrites kas eraldi teistest toiduainetest voi koos
lihatoodetega, mis vajavad samasugust temperatuuri- ja niiskus-
reziimi. Suitsutatud tooteid ei tohi sdilitada koos halvakvaliteet-
sete ja tugevasti l6hnavate toiduainetega.

Sailituskambrites riputatakse suitsuliha tinutatud konksude otsa
- nii, et kered ei puutuks kokku, suitsutatud tooteid aga sdilitatakse
tsinkplekiga tlelo6dud kastides. Vormisink ja tooted, mis on val-
mistatud ilma kamarata ja keeratud kilest kesta, pannakse riiuli-

tele ja stellaazidele.

Masinjahutusega kambrites peab temperatuur olema 0—6°,
relatiivne 6huniiskus 80—85Y%. Kiipsetatud, praetud ja keedutoo-
teid ei tohi nendes tingimustes sdilitada iile kolme, suitsu-keedu-
tooteid iile 10, suitsutooteid iile 30 66paeva.

Jaakeldrites ja -vannides on sdilitamistemperatuur umbes 8°.

_Seal voib keedetud, kiipsetatud ja praetud tooteid hoida mitte ile
kahe, suitsu-keedutooteid kuni kolm ja suitsutooteid kuni 10
oopdeva.

Ebadigel sdilitamisel kaupluses (korgem temperatuur ja suu-
rem niiskus, pikaajaline sdilitamine) ldhevad suitsutatud tooted
hallitama ja kattuvad limaga, rasv tombub kollaseks ja muutub
kibedaks. Madala Shuniiskuse korral suurenevad kaalukaod. Et
ara hoida nende muutuste mdju suitsutatud lihatoodete kvalitee-
dile, tuleb neid sdilitada (v a. kipsetatud ja praetud tooted) 0°
ldhedasel temperatuuril voi isegi veidi alla selle (—2°, —3°). Too-
dete kiilmumist pole vaja karta, sest nende kﬁlmumispunkt on
suure soolasisalduse tottu madalam.

Pikaajaline sdilitamine jahutatavates ja mittejahutatavates vit-
riinides, lettidel ja mitja tookohal on keelatud, sest tootes algab
mikrobioloogiline riknemine, rasv kibestub ja koed muutuvad
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- varvituks. Rasva kibestumine ja lihaskudede varvituks muutumine
kiireneb korgel temperatuuril ja valguse ning 6huhapniku mdojul.
Lahtiléigatud suitsulihale moéjuvad samad tegurid suurema
intensiivsusega, seeparast tuleb see kiiresti maha miia. Suitsuliha-
viilude varvituks muutumise ja tuuldumise valtimiseks tuleb neid
16igata veidi enne mitumist ja katta poliietiileeniga, lakitud tsel-
lofaaniga v6i muu niiskust ja gaase mitteldbilaskva kilega.

VORST

Vorsti valmistatakse lihast tehtud vorstimassist, mida toodel-
dakse termiliselt kuni tarvitamiskolblikuks saamiseni. Vorstid on
erineva pusikindlusega, mis oleneb peamiselt tooraine kvaliteedist
ja tootlemise meetodist.

Termiliselt tootluselt eristatakse keedu-, poolsuitsu- ja suitsu-
vorste (toorsuitsuvorstid ja keedusuitsuvorstid). Toodetakse vii-
nereid ja sardelle, veri- ja maksavorsti, linnu-, kiitiliku-, hobuse-
ja podralihavorsti. Need erinevad pdhiliselt tooraine koostise ja
tootlemisviisi poolest. Omaette rithma voib eraldada nn. kiipseta-
tud vorstitooted (lihaleib ja pasteedid).

Peamiseks vorstide riknemise pohjuseks on mikroorganismid,
mis asuvad nii valmistoote peal kui ka sees, kutsudes esile selle
koostisosade lagunemise. Mikroorganismide arenemist soodustab
toote suur niiskusesisaldus (tabel 66). Vorstide niiskusesisaldus koi-
gub vdga suurtes piirides (30—80%), millest olenevalt on neil ka
erinev pusikindlus.

Vorstide plsikindlus oleneb tooraine ja materjalide kvalitee-
dist, mehaanilise ja soojusliku to6tlemise viisist ja reziimist, toot-
misruumide sanitaarsest olukorrast, samuti sdilitustingimustest
(paigutus, temperatuur, 6huniiskus ja teised tegurid).

Vorstitoostuses kasutatav tooraine sisaldab palju mikroorga-
nisme. Neid on seda rohkem, mida madalakvaliteedilisem on toor-
aine.

Tooraine tootlemisel suureneb vorstimassi saastatus bakteri-
tega tunduvalt. 1 g toorest vorstimassi sisaldab kiimneid ja sadu

Tabel 66

Vorstide keemiline koostis protsentides
Mineraal-

Vorst Vett Valke Rasvu iheid
Suitsuvorst 30—40 20—30 30—50 6—10
Poolsuitsuvorst 35—55 15—20 20—40 3,5—4,0
Keeduvorst 53—75 15—20 10—30 1,5—3,0
Maksavorst ja pasteet 50—70 10—16 15—35 2—3
Siltvorst ja silt 50—80 10—16 10—30 2—3
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tuhandeid erinevaid baktereid, mille hulk edasisel tootlusel vahe-
neb tunduvalt. Kuid mida koérgem on massi esialgne saastatus
mikrcobidega, seda rohkem jdadb neid valmistoodetesse ja seda
kiiremini viimased riknevad. Liha to6tlemisel suureneb mikroo-
bide hulk hakklihas.

Termilise tootlemise kdigus havitatakse suur osa mikroorga-
nisme, kuid siiski ei saavutata taielikku steriilsust. Seeparast jahu-
tatakse vorstitooted parast termilist to6tlemist riknemise darahoid-
miseks temperatuurini mitte iile 15°, suitsuvorste enne seda veel
kuivatatakse. Vorsti veetakse ja sdilitatakse madalal temperatuu-
ril. ¢

Vorsti keetmine l0petatakse, kui temperatuur toote sisemuses
tduseb 68—70°-ni. Seejuures hdavib 90—99% mikroorganismidest.
Samasugust mikrofloora vdhenemist tdaheldatakse ka kiipsetatud
vorstitoodetes. Kuid keedetud ja kipsetatud vorstitoodete suur
niiskusesisaldus soodustab mikroorganismide arenemist nii vorsti
sees kui selle pinnal. Sellised tooted riknevad kiiresti ja nende
sdilitusaeg on vaga lihike.

Madalama sordi keeduvorstid, samuti siilt-, maksa- ja verivorst
ning stlt, mille hulka kuuluvad taimsed produktid, subproduktid,
veri, puljong jm., on bakteritele soodsaks keskkonnaks. Koik need
tooted on darmiselt ebapiisivad ja kuuluvad eriti kiiresti riknevate
_toodete hulka, mis tuleb ruttu realiseerida. Keeduvorstid, stlt-

vorstid ja teised tooted, mida pdarast keetmist veidi suitsutatakse,
on suurema vastupanuvOimega ja neid vo6ib sdilitada kauem kui
harilikku keeduvorsti.

Suitsutamine annab vorstidele vastava kaubalise vdlimuse ja
spetsiifilised maitseomadused ning suurendab nende pisikindlust
sailitamisel. Suitsu antiseptilised omadused on tingitud hapete,
fenoolide ja teiste puidu mittetdielikul polemisel tekkivate ainete
mojust. Moéned neist (nditeks fenoolid) on hapendumisvastaste
omadustega. Suitsutamise mojul vdheneb bakterite hulk vorsti-
‘toodete pinnal ning jdargneval kuivatamisel ja sailitamisel tungi-
vad suitsuosakesed ka vorsti sisemusse, kus nad pidurdavad mikro-
organismide arenemist ja hapendumist. Vorsti piusikindlus suu-
reneb peale selle veel kuumuse modjul, samuti vee eemaldumise
ja keedusoola kontsentratsiooni suurenemise tottu. Niiskusesisal-
duse viahendamiseks vorste pdrast suitsutamist kuivatatakse. Mida
pikem on suitsutamis- ja kuivatamisprotsess, seda rohkem eemal-
datakse vorstist niiskust ja seda paremini see sdilib.

Poolsuitsuvorstid, mida parast keetmist suitsutatakse suhteliselt
lihikest aega (8—20 t), ning kaugele vedamiseks ettendhtud too-
ted, mida veel tdiendavalt kuivatatakse (2—4 O66pdeva), sdilivad
lihemat aega kui keedusuitsuvorstid, mida suitsutatakse enne ja
parast keetmist kolm v6i kolm ja pool 66pdeva ning seejarel kui-
vatatakse kuni seitse 66paeva.

Toorsuitsuvorsti suitsutatakse 3—4 66pdeva jooksul ja kuiva-
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tatakse 15—30 66pédeva. Koige piisikindlam on kuiv toorsuitsuvorst,
mida kuivatatakse 25—30 66pdeva, kuni niiskusesisaldus langeb
30%-ni. Need vorstid on ette ndhtud pikaajaliseks sdilitamiseks ja
saatmiseks kaugetesse rajoonidesse. Poolkuivi toorsuitsuvorste
suitsutatakse 15 6opdeva 35—36%-lise niiskusesisalduseni. Need
on ette ndhtud midgiks kohapeal.

Kohalikuks miiligiks ettendhtud vorst pakitakse ringlevasse
taarasse — metallist ja seestpoolt alumiinium- v4i terasplekiga tile-
166dud puitkastidesse mahutavusega mitte iile 50 kg. Liihikestel
vedudel kasutatakse puit- v6i vineerkaste (kuni 50 kg), kartong-
kaste ja korve (kuni 30 kg). Viinerid pakitakse kuni 20 kg kasti-
desse. Kaugeteks vedudeks pakitakse poolsuitsu- ja suitsuvorst
seestpoolt poolpargamendi v6i pakkimispaberiga kaetud kasti-
desse.

Kestvaks sdilitamiseks suunatakse kiilmhoonesse ainult suitsu-
ja poolsuitsuvorsti. Taaras toorsuitsuvorsti sdilitatakse virnades
kuni kuus kuud temperatuuril —7 kuni —9° ja 85—90 % -lise rela-
tilvse ohuniiskuse juures. Keedu-suitsuvorste hoitakse neis tingi-
mustes kuni neli, poolsuitsuvorsti kuni kolm kuud. Uhe kuu jook-
sul voib suitsu- ja poolsuitsuvorsti sdilitada temperatuuril 0—4°.

Pikaajalisel sdilitamisel kiilmhoonetes miinustemperatuuril
toor-, keedu- ja poolsuitsuvorst kuivab, muutub rasva kvaliteet.
Temperatuuril —7 kuni —9° ei tule kéne alla mikrobioloogiline
riknemine ja kvaliteedi halvenemine rasvade hapendumise tottu.
Niiskuse osalise auramise tagajarjel tekib toorsuitsuvorsti pin-
nale soolakiht, mida on kerge eemaldada. Sadilitamisel soojemas
kohas (0—4°) tingib vorsti riknemise bakterite ja hallituse
arenemine toote pinnal, rasva riknemine on teisejargulise tdhtsu-
sega.

Vorstitooteid veetakse kauplustesse spetsialiseeritud voi kin-
nise kerega autodes. Kevadel ja suvel kasutatakse refrizeraator-
autosid, mis peavad tagama kaubaruumis mitte kdrgema kui 8°-se
temperatuuri. Keedu- ja teisi Kkiiresti riknevaid vorste veetakse
kiilmutusautodega kuni 200—250 km kaugusele. On keelatud pak-
kimata vorsti vedu lahtistes autodes.

Kauplused votavad vastu ja sdilitavad vaid varsket vorsti, mis
vastab VTT tingimustele. Vorsti kvaliteedi ja kaalu kontrollimi-
seks avatakse 10% kogu partii pakkeithikute arvust. Kui tahelda-
takse kauba riknemist, toodangu kaalu voi kvaliteedi mittevasta-
vust nouetele, avatakse ja kontrollitakse kogu partii.

Vorsti kvaliteeti kontrollitakse valiskuju, 16hna, maitse, 16ike-
pinna ning konsistentsi jargi.

Varsket vorsti iseloomustavad jargmised nditajad.

Valimus. Kest kuiv, kova, elastne, ilma hallituskirmeta, liibub
tihedalt vastu vorstimassi (vdlja arvatud tsellofaankest). Toorsuit-
suvorsti kestal on lubatud kuiv valge hallituskirme, mis ei ole tun-
ginud vorstimassi.
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Lohn ja maitse. Omased antud vorstiliigile, virtside aroomiga,
lappumise tundemarkideta, kérvalmaigu ja -16hnata.

Loikepind. Vorstimass peab olema liigile iseloomulikku varvi,
iihetaoline, ilma hallide tdappideta, pekk peab olema valge voi
roosa varjundiga, on lubatud tiksikud kollaseks tombunud pekitii-
kid vastavuses vorstiliigi tehniliste tingimustega. Loikel ei tohi
olla halle tithikuid.

Konsistents. Maksa- ja verivorstil voidetaoline, keedu- ja pool-
suitsuvorstil vetruv, tihe, suitsuvorstil tihe. Vorsti sligavuses peab
olema temperatuur mitte alla 0} ja mitte ile 15°.

Kauplus ei tohi vastu votta selliste defektidega vorsti, mis tun-
duvalt halvendab toodete kaubalist valimust voi mojutab pisi-
kindlust sdilitamisel ja toitevaartust: mustus, hallitus voi lima
kestal; tugevalt deformeerunud, 16hkenud vo6i katkimurtud batoo-
nid; kohev, laialivalguv vorstimass; toores (halvasti keedetud voi
suitsutatud) vorst; vorstimassi valgumine vorstikestale ja rohkem
liitumisjalgi, kui on lubatud VTT-ga; suured tithikud ja liiga paks
vdlimine vorstimassi kiht (rohkem kui 3 mm toorsuitsuvorstidel);
kollaseks tombunud pekk korgema sordi vorstil, 1. sordi pool- ja
tdissuitsuvorstil, tle lubatud normi madalamatel vorstisortidel;
puljongi- ja rasvavalumid korgema ning 1. sordi vorstidel, iile
lubatud normi 2. sordi vorstidel.

Halvasti keedetud, maardunud, katkised, 16hkenud, liitumisjal-
gedega ja kestale valgunud vorstimassiga vorstid saastuvad ker-
gesti mikroorganismidega, mistottu isegi heades tingimustes rikne-
vad need tooted kaupluses ja vodivad muutuda toidumiirgistuste
pohjustajaiks. Kaupluses tagatagu vorsti sdilitamiseks sellised tin-
gimused, mis valistaksid voi vahemalt aeglustaksid mikroorganis-
mide arenemist nii vorstimassis kui ka vorsti pinnal, et ei halve-
neks nende kaubaline vdlimus, ei rikneks rasv ega tekiks kaalu-
kadusid.

Vorsti riknemine algab pinnalt. Seepdrast m6jub mikroorganis-
‘mide arenemisele peale temperatuuri ka relatiivne Ohuniiskus.
Niiske 6hk soodustab mikroorganismide arenemist, madal aga
vorsti kaalukadusid. ;

Bakterite ja hallituse elutegevus aeglustub madalal tempera-
tuuril, kuid mitte madalamal kilmumispunktist, kuna keedetud
vorsti kiilmutamine mojub negatiivselt kvaliteedile: vorstimass
muutub poorseks ja kuivaks, maitse ja 16hn halvenevad. Opti-
maalne relatiivne dhuniiskus on 75—80%. Madal plusstemperatuur
aeglustab rasva riknemist poolsuitsu- ja suitsuvorstis.

Sailitamisel ei tohi lubada temperatuuri jarske kodikumisi ega
jahutatud keeduvorstide iimberpaigutamist kérgema temperatuu-
riga kohta, mille puhul batoonid niiskuvad, nende kest muutub
varvituks, suureneb nende saastatus mikroobidega ja luuakse tin-
gimused mikroorganismide intensiivseks arenemiseks. Mikroobide
hulk vorstimassis oleneb temperatuurist ja sdilitusajast (tabel 67).
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Tabel 67
Mikroobide hulk vorsti «Lemmik» massis

Mikroobide hulk tuhandetes

Séilitusaeg 8 konkg
boplievades relatiivne 6hu- relatitvne 6hu-
niiskus 85%, 3°C niiskus 9%, 14—17°C
1 40 480
2 100 9 000
3 134 13 000
4 640 8 000
7 673 68 000 (lima
vorstimassi sees)
8 600 68 000
9 586 120 000
10 680 100 000

Vorsti pinna mikroobidega saastatuse viahendamiseks kaupluse
oludes tuleb tooteid kiiritada ultraviolettkiirtega, kusjuures tuleb
silmas pidada, et kiired ei tungiks toote siigavusse.

III sordi keeduvorstid, siilt-, maksa- ja verivorst riknevad kii-
resti, mist6ttu neid tuleb sdilitada jahutatavates ruumides ja miitia
ettendhtud tahtaegade jooksul.

Poolsuitsu-, suitsu-, keedu-suitsuvorsti sdilitatakse kaubandus-
ettevotetes madalal plusstemperatuuril. Koérgemal temperatuuril,
suure ohuniiskuse juures ja pikaajalisel sdilitamisel riknevad need
mikrobioloogiliselt. Vorsti kuival pinnal areneb hallitus, niisku-
misel arenevad ka bakterid. Kaupluses sdilitamise ajal v6ib rasv
hapenduda, millega kaasneb kollaseks tombumine, kibestumine ja
radastumine, mida soodustavad korge sdilitustemperatuur, 6huhap-
nik ja valgus.

Kui kaupluses ei tdideta vorsti sailitamise tingimusi, vorst rik-
neb. Kdaarimist pohjustavad bakterid, mis lagundavad siisivesikuid.
Toote konsistents ja vdarvus seejuures ei muutu, tekib ainult hapu
maik ja 16hn. Seda juhtub taimsete lisanditega ja jahuga valmista-
tud vorstidel.

Madanemine tekib valke lagundavate bakterite tegevuse taga-
jarjel. Vorsti konsistents muutub pehmeks, tekib roisuléhn.

Hallitamise kutsuvad esile batoonide pinnal arenevad hallitu-
sed, mis hiljem tungivad ka sisemusse, kutsudes esile valkaineie
lagunemise. Hallituse alad véivad olla mitmesuguse suuruse ja
varvusega. Selliselt riknevad peamiselt poolsuitsu-, toorsuitsu- ja
keedu-suitsuvorstid. Kuiva hallituse tekkimisel kestale tuleb vorst
puhastada ja alles siis miitigile lasta.

Limaseks muutumist pohjustavad lima moodustavad bakterid,
kui keeduvorsti séilitatakse temperatuuril tile 2° ja korge relatiivse
ohuniiskuse juures.
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Tabel 68
Vorsti sdilitamise aeg kaupluses

Lubatud aeg temperatuuril

Voret mitte iile 8° ja 75—80%-
lise relatiivse Ghuniiskuse
juures

Korgema sordi keeduvorst 3 dopdeva

1., 2. ja 3. sordi keeduvorst ning subproduktidest

lisanditega vorst 2 O6bpdeva

Viinerid ja sardellid 2 oopédeva

Lihaleib 3 O60pdeva

Korgema, 1. ja 2. sordi maksavorst 2 Oopédeva

3. sordi maksavorst . 0,5 o6opaeva

Pasteedid ; 2 oOpdeva

Verivorst 0,5 60pdeva

Korgema, 1. ja 2. sordi siiltvorst 2 oopdeva

Vene siiltvorst 5 obpdeva

3. sordi siltvorst 0,5 66pdeva

Siilt 0,5 oopdeva

Poolsuitsuvorst 15 6opdeva

Suvine keedusuitsuvorst 30 oopdeva

Toorsuitsuvorst 40 60pdeva

Moérunemine on tingitud rasvade lagunemisest ja hapendumi-
sest, mille puhul tekib kibe maik ja 16hn, rasv laheb kollaseks.

Vorstimassi hallikasroheline vdrvus on tingitud ménede bakteri-
liikide elutegevusest, mille puhul tekib vdavelvesinik. Vaavel-
vesiniku thinemisel liha varvainetega tekib roheline pigment.

Vorst voib iiheaegselt rikneda mitut moodi.

Vorsti sdilitatakse kaupluste .kiilmkambrites, jadkeldrites voi
spetsiaalsetes vannides temperatuuril mitte iile 8. Lithikest aega
vOib vorsti sdilitada ka kaubanduslikes kilmseadmetes (kapid, letid
jms.) miiija tookohal.

Keeduvorstid riputatakse tiles nii, et need ei puutuks omavahel
kokku. Pool-, tdis- ja toorsuitsuvorsti voib sailitada ka pakendis.
Lihaleivad, pasteet ja stlt pannakse riiulitele. Vorsti ei tohi saili-
tada koos toiduainetega, mis eritavad vo6i imavad 16hna, samuti
koos mittekvaliteetsete toiduainetega.

Kiiresti ja vdga Kkiiresti riknevate vorstitoodete jaoks on ette
nahtud realiseerimisajad, s. t. ajavahemik nende tootmisest kuni
tarbijale miilimiseni (tabel 68). Suurema piisikindlusega vorsti
sailitatakse kaubandusettevotetes pikemat aega.

Poolsuitsuvorsti sdilitatakse temperatuuril mitte tile 12° kuni 10
oopaeva, keedusuitsuvorsti kuni 15 O0dpdeva.

Viikejaeettevotetes (autokauplused, kioskid), kus ei ole kiilm-
seadmeid, on soojal aastaajal keelatud miitia kiiresti riknevaid
vorstitooteid. %
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KODU- JA METSLINNULIHA

Jaemiiligile suunatakse nii kodu- (kanad, pardid, haned, kalku-
nid) kui ka metslindude (tedred, pdldptitd, metsised, tuvid jt.) liha.

KODULINNULIHA

Kodulinnuliha rikneb kiiresti. Suur niiskuse-, valgu- jt. ainete
sisaldus lihas soodustab bakterite ja hallitusseente arenemist. Fer-
mendid kutsuvad esile valkude, rasvade ja teiste linnuliha koostis-
osade lagunemise. Linnurasv kibestub kergelt mitte ainult mikro-
organismide mojul, vaid ka oma fermentide ja hapendusprotses-
side toimel.

Linnuliha pisikindlus oleneb lindude toitumisest, tehnoloogi-
lise tootlemise viisist ja kvaliteedist, termilisest seisundist ja sai-
litustingimustest. Tapetud kodulindude kered jaotatakse kahte
kategooriasse. Esimese kategooria keredel on hasti arenenud lihas-
kude ja paks nahaalune rasvakiht. Teise kategooria keredel on
rahuldavalt arenenud lihaskude, kuid nahaalune rasvakiht on 6hem
voi lildse puudub.

Nahaalune rasv takistab teatud méddral mikroorganismide tungi-
mist lithaskoesse ning vahendab niiskuse auramist lihast, mis soo-
dustab kerede kaubalise valimuse kestvamat sdilimist. Kuid lin-
dude rasv, eriti pardi- ja hanerasv, kibestub isegi siis, kui kiilmu-
tatud keresid sdilitatakse tingimustes, kus puudub mikroorganis-
mide toime.

Kilmutamata linnukerede riknemise peamiseks pohjuseks on
mikroorganismid, mida leidub seedetraktis ja kerede pealispinnal.
Seedetraktis on palju mitmesuguseid baktereid. Puhastamata kered
riknevad kiiremini soolestikus, maos, pugus leiduvate bakterite
toimel. Seoses sellega on keelatud tootlemisettevotteist véljastada
sisikonnast puhastamata linde.

Miitigile suunatavad linnukered jaotatakse tdielikult ja osaliselt
puhastatud keredeks. Osaliselt puhastatud keredest on eemaldatud
soolestik, kuid pea ja jasemed on alles jaetud. Soolestik peab
olema eemaldatud kloaagi kaudu (nahk ei tohi olla lahti 16igatud)
ja soolestiku asemele peab olema asetatud pabertampoon. Selliselt
lastakse mitgile tervete lindude kuni 4 kuu vanuste tibude kered.
Taielikult puhastatud keredest on eemaldatud siseelundid (sooles-
tik, magu, siida, maks, porn, munajuha), pea alates selgroo teisest
lilist, jalad kuni kannaliigeseni ja tiivad kuni kiilinarliigeseni.

Linnukerede pealispinna ja liha saastatus mikroorganismidest
oleneb nende tootlemise kvaliteedist. Kered ei tohi sisaldada verd,
nad peavad olema puhtaks kitkutud ilma nahka rebestamata. Nokk,
pugu ja paranipp peavad olema puhastatud toidujaatmetest, mus-
tusest ja verest, jalad peavad olema puhtaks pestud, kanade ja
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kalkunite kered olgu lisaks sellele puhastatud lubjasadestusest;
suuddnde peab olema asetatud pabertampoon, pea madhitud val-
gesse vOi halli pakkepaberisse; nahk peab olema puhas, suletiiii-
gaste, marrastuste, rebestuste, plekkide ja verevalumiteta. s

Et pidurdada mikrobioloogilisi, fermentatiivseid ja teisi muu-
tusi linnulihas, peavad kered olema kohe maha jahutatud. Olene-
valt termilisest tootlusest jaotatakse linnukered jahtunuiks (jahu-
tatud temperatuunm mitte tle 25°), jahutatuiks (seesmlne tempera-
tuur 0—4°) ja kiilmutatuiks (temperatuur mitte iile —6°).

Ettevotteist on keelatud viljastada dsja tapetud linde.

Kanade, kanapoegade ja kalkunite kered paigutatakse jahtu-
miseks puitplaatidele, hane- ja pardikered riputatakse iiles voi ase-
tatakse valisdhuga jahutatavatesse ruumidesse togidele. Jahtunud
kered on aarmiselt ebapiisivad sailitamisel. Seepdrast tuleb need
kiiresti miitia, jahutada voi kiilmutada.

Kodulinnukeréd jahutatakse kiilmhoones temperatuuril 1—0°
ja relatiivsel dhuniiskusel 95%. Jahutamise kestus kdigub 12—24
tunnini, olenedes linnuliigist, selle toitumusest ja kere temperatuu-
rist. Kerede kiirem jahutamine (2—6 tundi), mille puhul sdilivad
paremini linnuliha esialgsed omadused, viiakse ldbi tunnelkamb--
rites, kus temperatuur on 0 kuni —2° suhteline Shuniiskus 85—
90% ja 6hu liikumise kiirus 4 m/sek.

Keresid jahutatakse ka jdds. Jahutamise kestus lumeseguses
jédas liiheneb 1—1,5 tunnini.

Kui linde jahutatakse taaras, siis kastide tilemisi laudu kinni
ei 1o6da. Kastid laotakse riita puitlattidele, kusjuures riitadevahe-
line kaugus peab olema 5 cm.

Jahutatud linde sdilitatakse kiilmhoones temperatuuril —0,5
kuni 0,5° ja suhtelisel Shuniiskusel 85%. Tihedalt kinnilé6dud
kaantega kastid asetatakse 0hu paremaks tsirkuleerimiseks riita-
desse malekorras. Kerede sdilitamise aeg on 4—5 6opdeva. Jahu-
tatud linde voib sailitada kuni 20 66pdeva, kui kambri tempera-
" tuur on 0 kuni —1° ja kered on paigutatud nii, et need omavahel
kokku ei puutu. Sdilitamisel tuleb keresid aeg-ajalt imber p66-
rata. Moskva Plehhanovi-nim. Rahvamajanduse Instituudis labi-
viidud katsed nditasid, et tapetud linde vo6ib sdilitada temperatuu-
ril —2 kuni —6°. Kanakerede sdilitamise aeg temperatuuril —2
kuni —3° ulatub 45 66pdevani, —4 kuni —5° juures aga 50 66péde-
vani. Tapetud lindude kauemat sdilitamist (60 60pdeva ja rohkem
temperatuuril 2—6° alla nulli) véimaldab nende katmine jdagla-
suuriga.

Pikaajaliseks sdilitamiseks madratud linnukeresid kiilmutatakse
kiilmhoonetes. Jahutatud v6i jahtunud linnud paigutatakse kiilm-
kambrisse voi kiirkiilmutisse. Kastid lindudega asetatakse kiilm-
kambritesse malekorras. Kiilmkambrite temperatuur ei tohi olla
korgem kui —18°, suhteline Shuniiskus 95—100%. Kiilmutamise
kestus on olenevalt linnuliigist, toitumusest ja kambri tempe-
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ratuurist 24 tundi (kanapojad) kuni 72 tundi (haned). Kiirkiilmu-
tites kestab kiilmutamine 2,5—4,5 tundi. Kiilmutatud kere seesmine
temperatuur peab olema 3° vorra kérgem sailituskambri tempe-
ratuurist.

Kastide kaaned liitiakse tihedalt kinni. Kastid lindudega aseta-
takse sdilituskambritesse tihedates riitades. Riitadevaheline kaugus
peab olema 10 cm, riitade kaugus seintest 30 cm.

Kiilmutatud linde sdilitatakse toostuslikes kiilmhoonetes kuni
15 o6pdeva. Kiilmutatud lindude séilitamise piirtdhtajad hulgiorga-
nisatsioonide kiilmhoonetes olenevad linnuliigist ja temperatuurist
(alates kerede esialgsest kiilmutamisest) alljargnevalt.

Sailitusaeg kuudes temperatuuril

. —21° —18° —15° —12°
Kanad, kanapojad, kalkunid 15 10 T 5
Haned, pardid 12 8 6 4

Linnukered pakitakse puitkastidesse liikide, toitumuse kategoo-
riate ja tootlemisviiside jargi. Kasti pohi ja kiiljed peavad olema
enne kaetud paberiga selliselt, et hiljem saaks vdljaulatuvate pabe-
riddartega kinni katta ka lindude pealmise kihi. Iga kere peab olema
eraldi méahitud puhtasse pakkepaberisse kuni péialiigeseni. Luba-
tud on pakkida keresid ka ilma neid eraldi paberisse mahkimata,
kuid sel juhul asetatakse nende vahele tingimata pargamendi-,
poolpédrgamendi- voi pakkepaberiribad.

Taara markeeringus ndidatakse ettevotte nimi, linnuliigi kate-
gooria ja kere tootlemisviisi tinglik tahistus, kerede arv, bruto- ja
netokaal, tootlemise kuupdev. Linnuliike tdhistatakse jdrgmiselt:
kanapoegi tédhega L], kanu — K, parte — V, pardipoegi — M, hane-
sid — T, kalkuneid — U; tootlemisviise tdhistatakse (eespool lin-
nuliigi tingmarki): osaliselt puhastatud kered — E, tdielikult puhas-
tatud — EE; kategooriat tdhistatakse (eespool linnu to6tlemisviisi
tingmarki); esimene — 1, teine — 2. Importlinnukered tulevad
miitigile toodeldud kujul poliietiileenpakendis.

Jahutatud ja kiilmutatud lindude sdilitamisel toimuvad muutu-
sed on suures osas analoogilised loomade lihas toimuvate muutus-
tega. Kuid linnuliha valmib kiiremini. R. VovtSenko ja A. Trunovi
andmeil 16peb linnuliha valmimine 15° ldhedasel temperatuuril
ligikaudu 20 tunni moé6dudes, 0° juures 90 tunni moéodudes. Tape-
tud linnu juures ei oma valmimise protsess erilist tahtsust, kuna
sellel lihal on d6rnem konsistents.

Linnuliha sdilitamise tingimuste ja kestuse rikkumisel véivad
tekkida alljargnevad defektid: radstumine, rasva rohekaks tom-
bumine, mddanemine, rasva hapendumine, kere tumenemine,

Radstumisega (nahk tdmbub rohekaks ja lihaskude vaskpuna-
seks) kaasneb ebameeldiva 16hna teke seoses vaavelvesiniku moo-
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dustumisega. Defekt tekib jahutamata voi sulanud linnukerede
saililamisel lihes ja samas jahutamata ruumis. Oletatakse, et rdds-
tumise pohjuseks on anaeroobsete bakterite v6i lihaskoe fermen-
tide tegevus.

Liha ja rasv tdombuvad rohekaks puhastamata ja osaliselt puhas-
tatud lindudel selja, paratipu ja kohu piirkonnas soolestiku sisu
lagunemisel tekkiva vaavelvesiniku ja vere vdrvaine (miiglobiini)
tihinemise tagajdrjel. Seesmise rasvakihi riknemine puhastamata
soolestiku voi soolestiku mitte-eemaldamise tagajdrjel ilmneb
koige selgemalt hea toitumusega hanede ja partide keredel, millel
puudub sisseldige pdratipu kohalt ja mida sdilitatakse korgemal
temperatuuril kui 5°

Linnukerede mddanemisel lagunevad valgud ja moodustuvad
maddanikulist 16hna esilekutsuvad ained. Osaliselt puhastamata
keredes algab madanemine suuddnest ja puhastatud keredel k6hu-
6onest.

Kerede hallitus areneb naha valispinnal. Valge hallitus ei tungi
lihasse stigavamale kui 1—2 mm, must hallitus areneb stigavamates
kihtides. Hallituste elutegevusest tekkivad valkude laguained ei
sisalda miurgiseid aineid, kuid rikuvad linnuliha maitset ja 16hna.
ning kerede kaubalist védlimust.

Rasva hapendumine vidljendub selle tumenemises, happesuse
suurenemises, kibeka maigu ja ebameeldiva 16hna tekkimises. Rasv
hapendub jahutatud ja eriti kiilmutatud linnu sdilitamisel. Linnu
pikaajalisel sdilitamisel kiilmutatult, kui on valistatud mikroorga-
nismide arenemine, oleneb sdilitamise aeg rasva pusikindlusest.
Seesmine rasv. rikneb kiiremini kui nahaalune.

Kiilmutatud kerede tumedad ja rasvased lihaosad riknevad
rasva hapendumisel kiiremini kui heledad ja mitterasvased osad.

Kere tumenemine ilmneb tapetud linnu pikaajalisel sdilitamisel
kiilmutatud olekus. See tekib lihaskoes vdrvaine (miioglobiini)
kontsentratsiooni suurenemise tagajdrjel niiskuse suure auramise
tottu ja vdarvaine muutumisel metmiioglobiiniks. Tumenemine on
eriti ndahtav lahjematel keredel.

Defektide tekkimist voib valtida voi aeglustada 6ige tehnoloo-
gilise tootlemisega (vere tdielik drastamine, hoolikas sulgede
eemaldamine ilma nahka vigastamata, siseelundite eemaldamine),
kerede kiire jahutamise ja kiilmutamisega, nende sdilitamisega
voimalikult madala temperatuuri ja optimaalse ohuniiskuse juures
mitte tle lubatud tdhtaegade, niiskust ja gaasi mitteldbilaskvate
pakkematerjalide kasutamisega voi kerede katmisega jadglasuu-
riga.

Linde veetakse refrizeraatorautodega, kusjuures temperatuur
furgoonis ei tohi olla iile 6°. Linnukered peavad olema paiguta-
tud kastidesse. Kiillmutatud lindude vedamisel ei tohi lubada
nende iilessulamist, mille tagajarjel linnud omandavad hallika
varvuse.
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Kauplusse voetakse vastu varskeid, néuetele vastavaid linnu-
keresid.

Virsked kodulinnukered peavad omama alljargnevaid tunnu-
seid: nokk ldikiv, kuiv, tugev ja ilma l6hnata; suuG6ne limaskest
laikivpuhas, kahvaturoosa, natuke niiskunud, ilma 16hnata; silma-
muna peab tditma terve silmakoopa; nahk olgu valkjaskollane voi
kahvatukollane, kohati roosaka varjundiga, pealispind kuiv; naha-
alune ja seesmine rasv valge, kergelt kollakas vdi kollane, kdrval-
I6hnata; lihaskude peab olema tihe, vetruv, pealispind kergelt
niiske, kuid mitte kleepuv. Igal linnulihal on spetsiifiline 16hn.
Puljong peab keetmisel olema ldbipaistev ja aromaatne.

Kahtlase varskusega linnukerel on tuhm nokk, nérk kopitanud
16hn, suu6one limaskest on tuhmi roosakashalli varvusega, veidi
limane, vahel esineb hallitust, nork kopitanud v6i mdadanikuline
16hn, silmamuna on veidi sisse langenud, sarvkestal puudub ladige.
Nahk on siis hallikaskollane, pealispind peaaegu kuiv, esineb nork
kopitanud 16hn. Seesmisel rasval vdib olla noérk korvallohn. Side-
kude on varske linnu omaga vorreldes vahem tihe, ldbildikes
tumedam, niiske ja kergelt kleepuv, 16hn — hapukas ja kopita-
nud. Puljong on vdhem ldbipaistev kui védrskest lihast keedetud
puljong ja ebameeldiva l6hnaga. Kahtlase varskusega linnukere-
sid kaupluses miitia ei tohi.

Linnuliha iga partiiga peavad olema kaasas kehtestatud vormile
vastavad kvaliteeti téendavad dokumendid, veterinaartunnistus
vOi veterinaarse jarelevalve tempel saatelehel. Linnuliha vastuvot-
misel mdadratakse kindlaks taara seisukord ja kontrollitakse toote
kvaliteeti. Selleks voetakse valikuliselt ja avatakse mitte vdahem
kui 10% iga liigi ja kategooria kastidest. Kaalu kontrollitakse mitte
vdhem kui 5% pakkeiihikute arvust.

Mitiimisele ei kuulu alljargnevad kodulinnukered: mittevars-
ked; II kategooria nduetele mittevastavad; tootlusviisilt vabariigi
tehniliste tingimuste nduetele mittevastavad; kaks korda kiilmuta-
tud; muutunud vadrvusega, olenemata toitumusest ja tootluse kva-
liteedist; tugevalt deformeerunud; nariliste poolt vigastatud, halli-
tuse ja kvaliteedidefektidega kodulinnukered.

Linde sailitatakse jaeettevoOtteis statsionaarsetes kiilm- ja jaad-
kambrites, jooksvaks mutgiks ettendhtud linde aga kiilmlettidel,
' -vitriinides jm. Jahutatud ja kiilmutatud linde hoitakse pakitult
eraldi kambrites v6i koos teiste toiduainetega, mis vajavad sama-
sugust sdilitustemperatuuri ja Shuniiskust ega anna korvalmaiku.
Jahutatud ja kiilmutatud linnud asetatakse riiulitele nii, et kered
iiksteisega kokku ei puutuks. Jahutatud lindude keresid ei tohi
sailitada hunnikus, sest linnulihas toimuvate biokeemiliste protses-
side tagajdrjel eritunud soojuse toimel voib tGusta seespool asu-
vate kerede temperatuur. Selle’ tagajarjel tekivad soodsad tin-
gimused madanikubakterite arenemiseks, mis pohjustavad osa-
liselt puhastatud keredes rasva rohekaks tombumist, tdielikult
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puhastatud keredel aga k6huoone limastumist, raastumist ja teisi
defekte.

Jahutatud linde ei tohi kuni 6° temperatuuril ja 80—85%-lise
ohuniiskuse juures sdilitada kauem kui kaks 60pdeva, jaakambri-
tes ja spetsiaalselt sisustatud kambrites mitte iile tihe 66pdeva.
Pikemaks sdilitamiseks kauplustes peab kambrite temperatuur
olema alandatud isegi kuni —3°. Viimasel juhul vdib autori and-
meil linnukeresid hoida kuni 30 66pdeva (arvates nende t66tlemis-
ettevottest vdljastamise momendist).

Kilmutatud linnu sdilitusaeg jahedamas kui 6° ei tohi iile-
tada 3 60pdeva, jaadkambrites voi spetsiaalsetes vannides kuni kaks
Oopaeva. Kiilmutatud lindude kestvam sdilitamine on vdimalik —5°
juures ja madalamalgi temperatuuril. Sealjuures tuleb jdlgida, et
linnud ules ei sulaks. Kerede pealispinna hallituse eemaldamiseks
voib keresid h66ruda kuiva riidega voi pesta kaaliumpermanga-
naadi noérga lahusega.

METSLINNULIHA

Sulekattega metslinde saadakse pdhiliselt talvel. Need suuna-
takse pikemale sdilitamisele ja miiligile koos sulgedega, eemalda-
tud soolestikuga ja kiilmutatult. Metslinnu kere ei tohi kiittimisel
viga saada. .

Sulekattega metslinnud jaotatakse vastavalt kvaliteedile 1. ja 2.
sorti. 1. sordi keredel voivad olla kerged vigastused, sulekate
voib olla veidi maardunud ja Sohuke koéhu alumises osas. 2. sordi
nouetele mittevastavaid metslinde ei miiida, samuti ei kuulu rea-
liseerimisele riknemistunnustega (halli, ldiketa noka, sissevaju-
nud silmade, roheka naha, hallituse ning hapu ja ebameeldiva
16hnaga) linnud.

Metslinnud pakitakse puitkastidesse analoogiliselt kodulindu-
dega. Peale tavaliste markeerimistdhiste margitakse taarale mets-
linnu liik: T' — tuvi, I'm — metsis, ® — faasan, Kb — valge pold-
pui jne. .

Metslinnuliha sdilitustingimused ja kestus on analoogilised
kilmutatud kodulindude omadega.

KALA

Miitigile tulev kala liigitatakse riihmadesse, mis erinevad uks-
teisest toitevaartuselt ja sdilitamise viisilt. Kauba konsistents,
maitse ja 16hn, samuti sdilitamiskindlus olenevad kudede ehitusest
ja nende keemilisest koostisest.

Vaartuslikumate kalaliikide hulka kuuluvad tuuralised (beluu-
ga, tuur, sevrjuuga jt.), angerjas, silm, 16helised (kaspia ja jarve-
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16he), sjomga, valge siig, nelma, Kaug-Ida 16helised (keta, gor-
buusa, nerka jt.).

Suur heeringaliste sugukond koosneb heeringate ja peenheerin-
galiste (kilu, tilka, rdim) rithmast. Eristatakse rasvaseid heerin-
gaid kui vaartuslikumaid, kuid sealjuures halvasti sdilivaid, kuna
heeringate rasv hapendub kiiresti ja muutub kibedaks.

Tursalised (tursk, pikSa, navaaga), meriahven, Kaug-Ida lest
moodustavad merekalade erilise grupi ning neil on spetsiifiline
maitse ja 16hn.

Muud kalade sugukonnad (ahvenlased, karpkalad, hauglased
jt.) on iihendatud ndéndanimetatud soomkalade riithma. Sellesse
rithma kuuluvad suur karpkala, sasaan, latikas, koha, sdga, haug jt.
Peenkala nimetuste jargi tavaliselt ei liigitata.

Kalakaupade hulka kuuluvad ka vdhid, krabid, krevetid, mol-
luskid, austrid ja soodavad karbid.

Tabel 69
Kalade keemiline koostis i protsentides
Sé6dav i..ém_ma_"- Mine_eraal-
P !}kamexd aineid
Kala kogu- timberar- Rasvu (kaasa Vett
Kol vestatuna arvatud
valkudele keedusool)
Virske vobla 53 9,5 1,4 0,6 41,5
Vinnutatud vobla 50 239 23 T4o 16,6
Kevadine soolatud
vobla 53 12,9 e 9.1 29,5
Siigisene vobla pa 13,2 3,4 9,2 26,7 -
Kiilmsuitsuvobla 45 14,0 28 5.7 225
Virske kaspia latikas 42 7.6 1,8 0,5 82%
Soolatud latikas 63 15,9 3,0 10,9 33,9
Kiilmsuitsulatikas 43 12,8 2,0 83 229
Kuumsuitsulatikas 59 145 1,8 2.1 40,6
Soolatud atlandi
heeringas 49 93 9,3 6,9 23,5
Vaikse ookeani
heeringas 50 8,0 14,9 6,2 20,9
Kaspia heeringas 50 9,7 6,2 8.8 25,3
Virske amuuri keta 59 12.2 6,5 0,5 39,3
Soolatud amuuri keta 67 16,3 6,4 7,6 36,7
Varske vene tuur 64 10,5 7,0 0,8 45,7
(roogitud)
Virske siberi tuur 64 10,1 9,9 0,6 434
(roogitud)
Vinnutatud tuurabalokk 77 16,6 7.8 10,5 421
Kiilmsuitsutuura
kohutiikk 83 14,6 21:3 7,6 39,5
Virske tursk 78 137 03 1,0 63,0
Soolatursk 74 171 0,4 1S 45,0
Kuumsuitsutursk 62 16,1 0,7 2 44,0
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Elus-, jahutatud ja kilmutatud kala sailitamisel on kvaliteedi-
muutused tingitud pohiliselt looduslikest isedrasustest ning piiigi-,
tootlemis- ja sailitustingimustest.

Suur osa kalast tuleb miitigile toddeldult. To6tlemise jargi eris-
tatakse jahutatud, kiilmutatud, soolatud, marineeritud, kuivatatud,
vinnutatud ja suitsutatud kala ning kulinaartooteid. T66tlemisel
toimuvad kalalihas fiitisikalis-keemilised protsessid, mis muuda-
vad selle valimust, konsistentsi, maitset ja 16hna ning méjutavad
sailivust.

Andmed monede veekogude kalade keskmise keemilise koostise
kohta olenevalt tootlemisviisist on toodud tabelis 69.

Nagu ndhtub toodud andmetest, viaheneb kuivvinnutamisel,
soolamisel ja kilmsuitsutamisel kala veesisaldus ning vastavalt
suureneb kuivainete osatdhtsus. Kuivainete sisaldus suureneb ka
soola arvel, mida lisatakse t66tlemisel. See loob ebasoodsad tin-
gimused mikroorganismide tegevuseks ja pikendab kalatoodete
sailitamise aega. Oluliselt muutub t66tlemisel kala toitainete (val-
kude, rasvade) sisaldus; olenevalt nendest muutustest sdilivad kala-
saadused paremini v6i halvemini. Kala sdilivus oleneb tootlemise
viisist.

Uhtmoodi toodeldud kala liigitatakse sortidesse. Seejuu--
res arvestatakse nii looduslikke erinevusi (vanus, suguproduk-
tide arenguaste ja kala toitumine) kui ka tootlemise tehnoloo-
giast ja valmissaaduse sdilitamiskindlusest tingitud muutusi kvali-
teedis.

ELUSKALA

Vedamiseks ja sdilitamiseks kolblik eluskala peab olema puhta
valispinnaga, soomused v6i nahk ei tohi olla tuhmunud, liigutused
peavad olema energilised, keha asetuma vees vertikaalselt. Niisu-
gune kala hoiab end siigavasse ega tGuse veepinnale. Kalal ei tohi
olla haigestumise tundemdrke. Vahetult enne kulinaarset tootlust
tapetud kala liha on 6rn, mahlase konsistentsi ja magusavoitu
maitsega. Nii voib sailitada kuni miitigini paljusid kalaliike, kuid
kodige paremini neid, mis on vastupidavamad elutingimuste muuda-
tustele ja mis tarvitavad hingamiseks vahem hapnikku.

Vedu ja sdilitamist taluvad teistest paremini silm ja angerjas,
seejdarel karpkala, sasaan, sdga, luts, koger, tuur, sevrjuuga, ster-
let; halvemini taluvad seda latikas, sdinas, nurg, tdugjas, sdrg,
veelgi halvemini koha ja kiisk, vdaga liihikest aega v0ib elusalt sdi-
litada 16het, forelli, siiga ja merekalu.

Koige elujoulisema kala vdljavalimiseks ja selle sorteerimiseks
(liigi ja suuruse jdrgi) soovitatakse veoks madratud kala hoida tliks
kuni kaks pdeva sumpades. Selle aja jooksul vabaneb kala mudast -
ja liivast, soolestik toidujadtmetest, ilmnevad haiged ja vigasta-
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tud isendid. Edasisel sdilitamisel ei kaota niisugune kala kuigi palju
oma kaalust ega hukku nii kergesti kui sorteerimata kala.

Kala veetakse eriliste laevade, vagunite vdi reservuaaridega
(tinnid, torred, paagid). Kbige paremini sailib kala siis, kui vett
vahetatakse voi rikastatakse hapnikuga. Sellised on spetsiaalsed
praamid, kus vesi pidevalt vahetub, vagunid ja tsisternautod aerat-
siooniseadmetega, mis annavad hapnikku koos pihustatud vee-
joaga. Kuid need veokid ei ole tdiuslikud. Tsisternvagunites aeree-
rub hasti ainult vee tilemine kiht, siigavuses vee hapnikusisaldus
jarsult langeb. Seepdrast on eluskalavagunite teelolekul saaturid
sunnitud kahvadega vett segama, et paasta kala hukkumisest vee
alumistes kihtides. Paremini sdilib kala tsisternautodes, kus veoma-
sina rappumisel vesi seguneb.

Moningaid vaartuslikke kalaliike (sterlet, forell, angerjas) vee-
takse lennukitel. Et suure veehulga vedu on ebaratsionaalne, siis
uuritakse uusi viise eluskala sdilitamiseks teel. Huvitavamateks on
siin katsed tilejahutatud kala vedamiseks ilma veeta anabioosi sei-
sundis. Sel viisil d6nnestus sdilitada kala kaks pédeva, kusjuures
vette asetamisel kala elustus.

Kalavagunid ja veomasin tuleb tithjaks laadida otsekohe parast
nende saabumist. Eluskala mahalaadimisel, imbertéstmisel ja kaa-
lumisel tuleb hoiduda porutustest ja dkilistest tougetest. Linna pii-
rides veetakse kala tsisternautode voi tavaliste veomasinatega
presentsumpades, puuvannides voi tihendatud paakides mahuga
200—250 1. Vedu baasidesse voi kauplustesse ei tohi kesta kauem
kui (tundides):

vastupidavad mittevastupida-

kalad vad kalad
siigisel ja talvel 5 4
kevadel ja suvel 3.8 &
suvel (jahutamisega) &0 1

MUUTUSED SAILITAMISEL

Osa kaladest ei kannata valja uusi elutingimusi, kaotab elujou
ja hukkub. Niisugusel kalal tdituvad lihased veega, mis monevorra
suurendab kaalu, soomuskate ja 16pused muutuvad kahvatuks, liha
kvaliteet halveneb. Uimane kala tuleb sumbast eemaldada ja miiia
kui varske, jahutamata kala. Veoga kaotab varske kala osa kaa-
lust, sest soolestik vabaneb toidujdaatmetest, samuti organismi elu-
tegevuseks vajalike orgaaniliste ainete aratarvitamise ning lima
ja muda eemaldumise arvel, samuti osa suguproduktide kao taga-
jarjel kudemise perioodil. K6ik need kaod on eriti suured soojal
aastaajal.
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Kala v6ib olla nakatatud mitmesugustest parasiitidest. Ulivai-
kesed ainuraksed organismid, mis kutsuvad esile rohke lima eritu-
mise, ilmuvad koigepealt 16pustele, kuid hiljem valguvad laiali
kogu nahale sinetavate (v0i vidikeste valkjate) tdahnide kihina.
Moned vidikesed vdhilised (aerujalgne vahk ja karbitdi) pesitsevad
16pustes ja kala kehal. Saprogeensed seened ilmnevad algul kiu-
dudena, mis hiljem kasvavad kokku pundardeks, poimuvad kala
keha ja l6puste imber ning 16puks kasvavad kala lihastesse. Vai-
kesed parasiitussid vigastavad 16puseid, kaanid imenduvad kehasse
ja soolestikus vOib avastada immargusi paelussi nematoode. Kala
voib olla nakatatud infektsioonilistesse haigustesse, nditeks puna-
toppe, mis kutsub esile kala naha punetuse kdhul ja kiilgedel,
furunkuloosi jt. Niisuguse kala tarvitamise kiisimuse otsustab sani-
taarinspektsioon.

Viahese kasutamise perioodil puhastatakse eluskala sumpasid
pohjalikult, et hoida &dra teiste kalapartiide nakatumist. Haiguse
tundemadrkidega kala pannakse basseini ddrmisesse, allavoolu aset-
sevasse eraldatud ossa.

SAILITUSTINGIMUSED

Eluskala hoitakse spetsiaalsetes talvitustiikides ja eluskalabaa-
side sumpades. Sumbad peavad olema asetatud voolavasse vette.
Iga kalaliiki sdilitatakse eraldi sumbas 2—3 nddalat soojal aasta-
ajal ja 3—4 kuud kiilmal ajal. Pikem sdilitamine sumpades, kus
kala ei saa toituda, kurnab viimast ega ole seetdttu otstarbekas.
Tunduvalt kauem hoitakse kala talvitustiikides, kus tingimused on
looduslikele lahedasemad.

Vanade sumpade pohiliseks puuduseks on hapniku puudulik
juurdepads, mille tagajarjel aeglustub kala elutalitlus ja ta huk-
kub kiiresti, eriti talvel. Uut tiiipi sump on ehitatud Moskvas
Himki joevaksali juurde. See koosneb mitmetest betoontsisterni-
dest, kus on tagatud vee hea ldbivoolavus. Peale selle on tsisternid
varustatud pihustitega, mis rikastavad vett hapnikuga. Niisugu-
sed sumbad tagavad kalale elu. Et eluprotsesside aktiivsus on seo-
tud suure toitainekuluga, aga kala sumpades toitu ei saa, siis kest-
val sdilitamisel kala kaal vdheneb.

Kalad &i tarvita hapnikku vordsel hulgal. Karpkala, mis asub 10°
vees, tarvitab oma kaalu iga kilogrammi kohta 45—60 mg hapnikku
tunnis, vikerforell 150 mg. Niisuguse kala sdilitamiseks, kes tarvi-
tab palju hapnikku, on vaja palju vett, mis kindlustab vajaliku
hapniku tagavara.

Hapnikku on vees seda rohkem, mida madalam on vee tempe-
ratuur ja mida puhtam on veekogu. Hapniku suurimat lahustuvust
taheldatakse 0° juures. Sel temperatuuril kala kangestub, muutub
vaheliikuvaks ja vGib veol pérgata vastu taara seina. Tempera-
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tuuril tle 15° hapniku lahustuvus langeb jarsult. Seepdrast peab
vee temperatuur kalade veol olema 6—10°. Optimaalne tempera-
tuur eluskala sdilitamiseks on suvel 6—8°, kevadel ja siigisel 3—35°,
talvel 1—2°

Neid kalu, mis looduslikes tingimustes elutsevad soojemas vees,
nagu karpkala, sasaan, koger jt., voib suviti sdilitada kérgemal
temperatuuril. -

Uhe kilogrammi kala kohta peab sumbas olema 10—25 1, sterleti
puhul 30—50 1 vett. See tihendab, et ithes m®-s vees ei tohi olla
iile 50—100 kg kala. Sterlet paigutatakse sumpadesse sellise arves-
tusega, et terve partii mahuks sumba pohja tihekordse kihina,
muidu vigastavad kalad iiksteist luukilbikestega. Enamiku kalalii-
kide puhul ei tohi vee hapnikusisaldus olla alla 3 mg/l, sterleti kor-
ral 7 mg/l. Kbigi veekihtide hapnikuga rikastamiseks tuleb vett
iga pdev segada, {ihtlasi eemaldatakse haigestunud ja uimased
kalad. Talvel, kui vesi kattub jadga, on vaja see purustada.

Kauplused votku vastu ainult terveid, eluvoimelisi, ilma haiguse
tundemadrkide ja vigastusteta, normaalselt ujuvaid kalu.

Kaupluses paigutatakse vastuvéetud kala akvaariumi, mis on
puhastatud ja tdidetud veega. Arvestades lithikest sdilitusaega,
voib vee hulk akvaariumis olla vaiksem kui sumpades. Akvaariumi
mahunormid 1 m?® vee kohta (kui vesi vahetub iihe tunni jooksul)
on toodud tabelis 70.

Akvaariumi aeratsioonisiisteem peab kindlustama tdieliku vee-
vahetuse ja kloori eemaldamise iihe tunni jooksul. Aeratsiooniks
kasutatakse otsapandud pihusteid. Efektiivsem on vee pihustamine
ohus, sest veeosakesed haaravad sel juhul kaasa palju hapnikku.

Kauplustes, kus sellist akvaariumi pole, tuleb vahendada mahu-
nerme. Kui nditeks vesi vahetub tdielikult mitte the, vaid kahe

Tabel 70
Akvaariumi mahunormid

Kala kogus 1 m® vee kohta kg-des

<o 3—5° 6—10° 11—15°
Suur karpkala ja sasaan 400 240 160
Vaike karpkala ja sasaan 280 165 100
Koger, linask 400 240 160 °
Sdga, luts 300 180 120
Suur ja keskmine haug 400 210 150
Viike haug 260 150 100
Latikas 150 425 70
Angerjas 700 440 290
Koha 200 115 80
Ahven 150 100 70
Sdinas, tougjas 250 150 100
Sterlet 200 110 a5
Siig, sarg 125 79 50
Forell 100 60 40
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tunni jooksul, tuleb normi vdhendada kaks korda. Veeviargi vesi
sisaldab 0,2—0,5 mg/l kloori, mis pdletab kalade 16puseid. On seo-
vitatav vesi kloorist vabastada iihel jargnevalt kirjeldatud viisil:
puhuda veemassi 6hku 10—15 min. jooksul; lisada vette tiosulfaati
arvestusega 0,89 mg puhast naatriumtiosulfaati the mg kloori
kohta, s. t.17,8—44,3 mg 100 1 vee kohta; lasta vesi ldabi aktiveeri-
tud soe filtrite. Hea aeratsiooniga akvaariumides lendub kloor kii-
resti vee rikastamisel hapnikuga. Suvel vett jahutatakse, milleks
akvaariumi lastakse suuri jaatiikke.

Ei tohi kokku panna mitut liiki ja erineva suurusega kalu.
Okkaliste uimedega kalad voivad teisi vigastada, roovkalad s6o-
vad endast vdiksemaid.

Eluskala ei hoita akvaariumis lile 1—2 pdeva. Et valtida vee
reostumist, kalu ei toideta. Kala tostetakse akvaariumist valja kah-
vaga, valtides nende vigastamist, kriimustusi jne.

Aeglaste ja loidude liigutustega kala, mis ujub lapiti, tuleb
akvaariumist kohe eemaldada ja uimaseks liitia. Sellist kala
miitiakse varske jahutamata kalana.

Kaod eluskala miiimisel on tavaliselt tingitud ainult ebatapsest
kaalumisest. Loidude liigutustega uimane kala v6tab harilikult,
kaalus juurde, sest ta lihased tdituvad veega.

VARSKE JAHUTAMATA KAILA

Varskeks jahutamata kalaks loetakse uimane voi tapetud kala,
kel on sama temperatuur, mis oli veel, kus kala varem hoiti, v6i
umbritseva ohu temperatuur. Eluskalaga vorreldes voib tal olla
tuhmim valispind ja suuremal hulgal ldbipaistvat lima: l6pused
voivad olla erepunased kuni roosad.

Jahutamata kala ei lubata sdilitada ega piiligirajoonist valja
vedada, kuna ta rikneb Kkiiresti.

MUUTUSED SAILITAMISEL

‘ Kala riknemist pohjustavate kudedes toimuvate biokeemiliste
~ reaktsioonide olemus seisneb lihas- ning sidekudede siisivesikute
' ja valkude pohjalikes muutustes, mis tingivad kala konsistentsi,
16hna ja- maitse muutused.

Kangestumine viljendub lihaste konsistentsi tihenemises, kala
muutub kdvemaks. Kui suur kala panna podigiti pingile, aga vaik-
sem kala kdele, siis pea- ja sabaosa ei lange alla. Kangestumine
johtub lihaste pdhiliste valkude miosiini ja aktiini muutustest,
mis moodustavad aktomiiosiini lahustumatu kompleksi. Seda prot-
sessi soodustab ‘gliikogeeni lagunemine piimhappeks ja ATF-iks,
mis annab teiste lagunemissaaduste koérval fosforhapet, viimane
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omakorda nihutab lihasmahla reaktsiooni hapendumise poole. Kan-

gestumise kiirus oleneb paljudest seikadest: kala kudedes sisaldu-
vate siisivesikute hulgast, fermentide aktiivsusest ja sdilitamistem-
peratuurist. Mida korgem on temperatuur, seda varem ja kiiremini
hakkab kala kangestuma.

Ohutemperatuur £ 10° tiog 1%
Kangestumine algab padrast

putki 2% 4t j 3-8 It
Kangestuse kestus 10—24 t. 36 t. 48—60 t. 48—96 t.

Kangestunud kalad ei sisalda veel laguprodukte, mis aktivisee-
rivad proteoliiiitilisi fermente. Kangestumine lakkab valkude lahus-
tumise suurenemise, sidekudede tursumise ja laguproduktide
kogunemisega. Kala lihased muutuvad pehmeks, lihastevaheline
seos norgeneb.

Autoliiiis. Lihaskoe fermentide toimel toimub autoliiis — valk-
ainete 16hustumine lihtsamateks tihenditeks. Sealjuures tekivad
aluselise reaktsiooniga iihendid, mis lahustuvad vees. Kala koed
muutuvad tunduvalt kiiremini kui loomadel, kuna biokeemilised
protsessid eluskalas kulgevad suhteliselt madalamal temperatuu-
ril (4—10°). Kala proteoluiitilised fermendid on mitu korda aktiiv-
semad kui imetajate lihal. Seeparast v6ib fermentide toime kalas
kohe pdrast surma olla kiirem kui lihas. Kuni toimub autoliiiis, on
kala kolblik toiduks, kuid mitte sdilitamiseks.

Autoliitisi tunnuseks on lihaste pehmenemine ja ménede kala-
liikkide juures nende kihistumine. Kala vdlispinnalt eritub rohkelt
lima, mis soodustab mikroorganismide arenemist. Valkainete, susi-
vesikute iihendite lagunemise tottu omandab lima hapuka 16hna
ja kaotab labipaistvuse. Lopmete varvus kahvatub, silmad muutu-
vad tuhmiks.

Autoliilisi tunnustega kala miitiakse dra voi toodeldakse kiiresti.

Riknemine. Jahutamata kala rikneb koos toiduga soolestikku
sattunud maéadamikroobide toimel. Veest v6i ruumist, kus kala
pdrast putki hoiti, voivad need sattuda ka kala pealispinnale. Ka
péarast kala surma jatkub lima eritumine, mis on toitekeskkonnaks
mikroorganismidele. Lopused, silmad, suu ja pdrakuava on koige
soodsamad kohad mikroobide arenemiseks. Muljutud ja vigastatud
kohad ning haavad vodivad samuti saada infektsiooni pesadeks.
Autolttisi toimel pehmeks muutunud sooleseinad ei takista
madaniku levimist kala lihastesse.

Soojas ruumis rikneb kala veelgi kiiremini, omandab hapu ja
kopitanud 16hna, lima muutub sogaseks ja vedeldub. Lopused tuh-
muvad, silmad langevad auku, lihaskoed muutuvad l6dvaks,
parakuava lmber moodustub ringikujuline kithm. Riknemise alg-
staadiumis on mageveekalade lihal ammoniaagilohn, merekalade
lihal lisaks sellele veel trimetiitilamiinilohn. Valkude lagunemisega
kaasneb lenduvate produktide eritumine, millel on madaldhn.
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Tekib miirgiseid aineid. Jahutatud kala vdib olla steriilne kuni
6 paeva. Jargneva 5—6 pdeva jooksul arenevad bakterid vordle-
misi aeglaselt.

Varsket jahutamata kangestunud kala miitiakse piitligirajooni-
des. Kala suunatakse kauplustesse punutud korvides voi korgete
otsalaudade ja madalate kiilgseintega kastides. Kui sellised kastid
tostetakse tlestikku, jadab nende vahele vahe, mis kindlustab hea
tsirkulatsiooni. Miitigi ajal tuleb kala hoida kiilmlettides v6&i jaal.
Jahutamata kala ei tohi hoida {ile ihe 66pédeva.

JAHUTATUD KALA

Kala jahutatakse selleks, et vdhendada fermentide ja mikro-
organismide toimet. Jahutatud kala temperatuur on lahedane kiil-
mutustdppidele, kuid mitte madalam sellest, s. 0. —1 kuni 4° ole-
nevalt kala liigist ja jahutamise tingimustest, Kala jahutatakse kohe
parast puuki purustatud jadga. Jahutamiseks peab jadad olema kiil-
mal ajal mitte vihem kui 60—709% kala kaalust ja soojal ajal
mitte vahem kui 100%. !

Mageveejdd ei anna kiillalt madalaid temperatuure. Merejda
(sulamistemperatuur on —2°, —1°) sailitab kaupa paremini. Jadle
soovitatakse lisada antiseptikuid ja antibiootikuid. Kasutatakse ka
jaa ja soola segu; sel juhul kalad (tursalised, vaikesed heeringali-
sed jt.) sisaldavad natuke soola ja on pohiliselt ette nahtud imber-
tootamiseks.

Jahutamisel kala lihased tursuvad, nditeks merejaa tarvitamisel
moodustab tursumine 1% kala kaalust. Et lihaste tursumine mdjub
negatiivselt kala edasisele sailitamisele, lisatakse kiilmutuslahusele
spetsiaalset preparaati, mis takistab tursumist.

Jahutatult suunatakse jaemiiliki pohiliseit need kalaliigid, mis
puttakse kevadise suurplitigi ajal — latikas, sasaan ja teised karp-
kalad, koha, tursalised, mudilased jt. Sortideks neid ei jaotata, pii-
ritletakse ainult autoliilisi tunnuste (konsistents, 16hn), vigastuste
ja marrastuste hulga ning pealispinna punetuse (hemoliilis — vere
eritrotsiititide lagunemine) astme jargi. Moningatel kalaliikidel,
nagu eriti vaartuslikud kalad (tuuralised ja 10helised), miirgise
kohukilega kalad, tdis soolestikuga kalad (sdga ja havi kudemise
ajal), tuleb kindlasti eemaldada sisikond. Jahutatud kala taaras,
kastides ja tlinnides, peavad olema augud jdaa sulamisest tekkiva
vee véljavoolamiseks. Vee kogunemisel satuksid mikroobid kala
pealispinnalt, jaalt, taarast jm. koos veega kala lopuste alla ja
sisemusse.
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MUUTUSED SAILITAMISEL

Jahutatud kalas toimuvad samad muutused mis jahutamata
kalas, kuid jahutamine pidurdab koiki kudesid lagundavaid prot-
sesse.

Jahutatud kala riknemist kiirendab kala mittehoolikas tootle-
mine ja ebadige sdilitamine. Kala, mis on piitigil saanud vigastada
ja muljuda, rikneb kiiremini. Jahutatud kala sdilib roogituna pare-
mini, sest on eemaldatud Kkiiresti riknevad osad (soolestik, tardu-
nud veri jt.). Eriti héasti sdilib niisugune kala, millel on elusana labi
I6igatud veresooned, mis asuvad lopuste vahel. Too6tav siida jat-
kab teatud aja jooksul vere valjapumpamist ja kala keha vabaneb
verest.

Kohe pdrast piitki jahutatud kala, mida sailitatakse —1° juu-
res, on surmajargse kangestumise staadiumis 4—5. paeva. Juhul
aga, kui kala oli moni aeg soojas, ilmnevad kiiresti autoliiiisi tun-
nused. Kui kala enne taarastamist 16plikult ei jahutata, voib keha
poolt eritatav soojus pohjustada riknemist. Madala Shutempera-
fuuri korral voib sulanud jdatikkidest moodustuda iihtne mono-
liitne jaamass, mis takistab soojuse eritumist kalast,

Pealispinna punetus, mis on lubatud latika, sasaani, vobla ja
sdina juures, on tingitud soojuse tlejdadkide sdilitamisest kiilmu-
nud jadamassi all.

SAILITUSTINGIMUSED

Jahutatud kala sdilitatakse samas taaras, milles see saabus,
purustatud jaa sees. Temperatuur hoiuruumis ei tohi olla alla —2°,
et hoida &dra jaatikkide kokkukiilmumist ja tiheda jadkooriku
moodustumist. 0° juures ja 95—98 % -lise suhtelise dhuniiskuse kor-
ral voib jahutatud kala hoida kuni 12, erandjuhtudel kuni 15 paeva
(alates pliugipdevast) tingimusel, et kala jahutati otsekohe parast
puiiiki peaaegu kulmutustdpini. 4° juures (soojemas sulab jaa kii-
resti) ja suure koguse puhul vdib kala sdilitada 5—6 pdeva, 18°
juures mitte rohkem kui 2 paeva, sest selle aja jooksul sulab jaa
peaaegu taielikult. Kauplustes v6ib jahutatud kala hoida 1—2
pdeva, uldiselt peab kala olema miuiidud 6 pdeva jooksul parast tar-
bimisrajooni saabumist. :

Séailitamisel on eriti oluline jalgida 6hu puhtust (kasutada 6hu-
jahutajaid ja osonaatoreid Y®A) nii ladudes kui ka kauplustes.

Jahutatud kala kvalileet sdilitamisel ja miimisel oleneb sellest,
kuidas kalad olid jahutatud. Kui kala jahutati kangestumisstaadiu-
mis vOi enne seda, on kaod tiithised; voimalik on isegi kaaluiive
lihaste tursumise tottu. Kui kala jahutati autoliitisile lIdhedases sei-
sundis, siis kaotavad tursunud ja kobestunud koed mahla; kvali-
teedi ja kaalu kaotus suureneb tunduvalt.
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KULMUTATUD KALA JA FILEE

Kala, mille lihaste temperatuur on —6 kuni —8°, nimetatakse
kilmutatuks. Selle konsistents on kova. Parast sulamist peavad
pealispinna ja l0puste varvus, silmad, pdarakuava jne. vastama
varske jahutatud “kala tunnustele. Kohe pdarast piitki kilmuta-
tud kalal sdilib liha ja rasva varvus ning pohilised omadused ei
muutu.

Mitgile suunatavad kiillmutatud kala kogused suurenevad iga
aastaga. Tanu uute kiilmutite kasutamisele alanes tunduvalt kala
kilmutamise ja sdilitamise keskmine temperatuur. Kui 1941. a. oli
sailitamiskambrite keskmine temperatuur —10°, siis 1960. a. oli
ligi 25%-1 neist temperatuur —10°, aga 75%-1 —18°. Tulevikus
viiakse kilmutatud kala sdilitamistemperatuur koikides kiilmhoo-
netes —18°-ni ja vastavalt muudetakse standardeid: edaspidi val-
jastatakse jaotuskiilmhoonetest vihemalt —18°-ni kiilmutatud kala.

On teada, et kdige kérgema kvaliteediga kiilmutatud kala saa-
dakse kiirel kiilmutamisel kambrites, kus on madal temperatuur.
Kuid kilmutamise kiirust ei ole soovitatav tosta ilile teatud piiri.
Scovitatakse temperatuuri —20 kuni —30°, sest kiilmhoonetes v6ib
kala sdilitada samades tingimustes. Kiulmutatud kala eraldatakse
liikide, to6tlemis- ja kiillmutamisviisi ning sortide jargi.

Olenevalt rasvasisaldusest ja selle koostisest iihendatakse eri
sugukondadest ja liikidest kala riithmadesse. Rasvast kala tuleb
sailitada teistes tingimustes kui lahjat. Sailitamiseks eraldatakse
tuuralised ja I0helised, seejarel heeringad, mille rasv Kkiiresti
hapendub, ning 16puks muu védhese rasvasisaldusega kala.

Too6tlemisviis (rookimine, pea ja filee eraldamine jt.) mojub
oluliselt toote kvaliteedile. Sailitamisel muutub téodeldud kala
rohkem kui to6tlemata kala.

Kilmutusviisi jargi eristatakse mittekontaktset (looduslikku,
ohk- voi soolvee-) kiilmutust ja kontakt- (méarg- voi jaa- ja soola-)
kilmutust. Suurem tdhtsus on kunstlikul kiilmutusel, eriti kiiresti
kiilmuvates aparaatides. Jaa- ja soola- ning looduslik kiilmutus
“ moodustas juba 1960. a. vahem kui 10% tildisest mahust. Neid viise
kasutatakse poéhiliselt Siberis ja vdikestes veekogudes. Kala vo6ib
kiilmutada tiikkidena, brikettides ja blokkides vormis ning kasti-
des. Kuigi brikettides ja blokkides kiilmutamisel! kala kuigipalju
deformeerub, sdilib ta hésti. Enne kunstlikku kiilmutamist pestakse
kala mudast ja limast puhtaks. Loodusliku kiilmutusega kala eral-
datakse kiilmhoones kiilmutatud kalast lima valkja kihi jargi, kuna
enne looduslikku kiilmutamist kala ei pesta.

Kontaktkiilmutamise korral muutub kala pealispind, eriti kéhu
teatud osades ning uimede juures soolakaks, kuna puutub kokku
soolveega. Kala omandab seet6ttu tuhmima ja tumedama varvuse.
Pdrast kiilmutust pestakse kala soolveest puhtaks, et valtida eda-
sist sooldumist sdilitamisel.
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Joon. 13. Kilmutatud kala pakki-
mine Kkasti.

Looduslikul kilmutusel ning jaa ja soola segu tarvitamisel ei
tohi kala temperatuur olla kérgem kui —6°, teiste viiside juures
ile —8°, kalafileel iile —8 kuni —10°.

Et takistada kuivamist ja riknemist, kaetakse kala 6hukese jda-
kihiga — glasuuriga. Glasuurimisel eelistatakse kodige vaartusliku-
mat ja rasvasemat kala, mis on ette ndahtud pikaajaliseks sailitami-
seks ja kilmutatud mittekontaktsel kunstlikul viisil.

Killmutatud kala jaotatakse kahte sorti olenevalt toitumusest,
vigastustest, autoliilisi tunnustest, mis on ilmnenud enne kiilmutust,
ja sailitamisdefektidest.

Kiilmutatud kala pakitakse papp- ja puukastidesse, tiinnidesse,
korvidesse, pallidesse ja roguskkottidesse (joon. 13). Kdige vaar-
tuslikumad 16heliste liigid pakitakse liksikult pargamenti dra hoid-
maks rasva hapendumist, vdaikese rasvase kala blokid ning fileebri-
ketid aga pargamenti voi tsellofaani.

Kilmutatud kala jaoks ettendhtud taara peab olema seestpoolt
kaetud puhta roguski, punutud niinemattide, tugeva pakkepaberi
vOi teiste isoleerivate materjalidega. Tuurakalad kaetakse niine-
mattidega, pakitakse roguskisse ning seejarel kasti. Taara ja
pakend peavad haésti isoleerima toote, et sdilitada madalat tempera-
tuuri, hoida dra kala kuivamist ning valkude ja rasva muutumist
hapniku toimel.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Kilmutatud kalas toimuvad muutused, mis on seotud fermen-
tide tegevuse ja kuivamisega.

Kala vdrvuse muutused. Neid vdib mérgata peamiselt kontakt-
kiillmutusega, aga osaliselt ka sulanud kalal. Mdlemal juhul muutub
kala varvus hallikassinakaks v6i punakaspruuniks. Edasisel sdili-
tamisel tumeneb ka liha. Kiilmutamise viisist olenemata muutuvad
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valkained, mille tagajarjel kala muutub algul poolldbipaistvaks,
hiljem aga ldbipaistmatuks, omandades tuhkja varjundi.

Atlandi stauriidil vo6ib esineda nahaalune kolletus, mis on
samuti seotud valkude fermentatiivse muutusega. Viimast ei tohi
pidada rasva hapendumiseks (vt. allpool). Kolletus on vaga levi-
nud ndhtus, mis voib esineda 50—709% tdisvdartuslikust kalast.

Kontaktkiilmutusega kala ei ole kolblik pikaajaliseks sdilitami-
seks, kuna selles leidub kergelt sooldunud pehmeid kohti. Need
kohad (kohualused osad jt.) kiillmuvad aeglasemalt kui kogu kala
ja nendes toimuvad fermentatiivsed protsessid, mis muudavad liha
konsistentsi ja varvust. Loodusliku kiilmutusega kala vdib sdilita-
misel kattuda plekkidega lima valkainete muutuste tottu. Kunst-
liku kuivkilmutusega kala vdrvuse muutus on tavaliselt seotud
rasva hapendumisega.

Konsistentsi muutus. Kala kestval sdilitamisel valgud denatu-
reeruvad, kudede struktuur laguneb, liha muutub kuivaks ja 16d-
vaks, lihaste elastsus vdaheneb.

Need muutused olenevad suuresti kala olekust enne kilmuta-
mist (kangestumine, autoliitus), aga samuti sellest, kui palju on sai-
litamise temperatuur kiilmutustemperatuurist kérgem. Tunduvalt
halveneb kala konsistents neil juhtudel, kui sdilituskambrites olid -
suured temperatuurikéikumised.

Rasva hapendumine. Eriti selgelt on see protsess taheldatav
rasvase kala juures. Kdigepealt ilmub pealispinnale ornkollakas
kiht, mis peagi muutub punakaspruuniks; hiljem vahetab varvi ka
liha. Kala maik muutub ebameeldivaks, kibedaks. Hapendumis-
protsessid toimuvad —9° juures, madalam temperatuur pidurdab
neid. Temperatuuril —18° hapendub rasv 2—3 korda aeglasemalt
kui —8 kuni —12° juures. Glasuurimine pidurdab hapendumist
2—3 kuuks. Eriti intensiivselt toimuvad hapendumisprotsessid
nende kalade kudedes, mis sisaldavad palju kiillastumata rasv-
happeid, naiteks heeringlastel. Algul muutub kollakaks kala pind,
hiljem nahaalune ja lihased.

Hallitus. Hallitus ilmneb hallide ja rohekate tdppidena, kui
ohutemperatuur ja -niiskus jarsult kéiguvad. Kala omandab vastu-
meelse 16hna ja maitse.

Kuivamine. Kaalukadu oleneb kala suurusest (vdike kala kao-
tab kiiremini kaalu kui suur) ja sdilitustingimustest. Kuivamine
suureneb kala temperatuuri ja sailituskambri Shutemperatuuri
vahe suurenedes. Ohu vaba tsirkuleerimine suurendab jarsult kui-
vamist, kuna kala pealispinnal toimub pidevalt sublimatsioon, s. t.
jda auramine.

Kui sdilitamisele saabub sulama hakkav kala (scojem kui —6°),
tekivad jarelkilmutamisel sdilituskambri temperatuurini tdienda-
vad kaod. Kuivamise vdhendamiseks hoitakse kiilmutatud kala
taaras voOi kaetakse presendiga, labikiilmutatud marliga voi puhta
roguskiga.
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Vaatlused on naidanud, et tuuraliste sailitamisel taaras on kKaod
kaks korda vaiksemad kui ilma taarata. Sailitamisel kastides, mis
on tihedalt paigutatud tliksteise peale ridamisi, on kaalukaod vaik-
semad kui roguskpallides ja korvides. Tunduvalt vdheneb kuiva-
mine siis, kui kiilmhoonete sdilituskambritesse paigutatakse kaitse-
ekraanid, mis takistavad soojusvahetust. Glasuuritud kala ei kuiva
esimese sdilituskuu jooksul. Jargnevatel kuudel on kuivamine
vaiksem kui glasuurimata kalal. ‘

SAILITUSTINGIMUSED

Kilmutatud kala hoitakse kiilmkambrites miinustemperatuuril,
pusivate talvekiilmadega rajoonides aga kiitmata ruumides ja
lumes.

Taara kiilmutatud kalaga paigutatakse tihedalt ridamisi; taaras-
tamata suuri kalu hoitakse kaubaalustel reastikku kaetult, et hoida
dra ohu tsirkulatsiooni.

Kala sdilitamise temperatuur ei tohi olla kérgem kui —8°, ras-
vasel kalal —12°, fileel tunduvalt madalam. Rasvasel heeringal
ilmnevad isegi —20° juures kolme kuu moéddumisel rasva hapen-
dumise tunnused.

Mehaanilise kiilmutusega kiilmhoonetes hoitakse temperatuur
—=8 kuni —18° piires. Uute kiilmhoonete ehitamisel nihakse ette
—18 kuni —25° ja madalam temperatuur. Sailitamine on vdimalik
ka looduslikus kiilmas, kui temperatuur piisib —12 kuni —15°
piires. Kiilmutatud kala sdilitamisel tuleb hoida korget ohu-
niiskust (90—95%), mis hoiab kala kuivamisest. Hallituse vastu
desinfitseeritakse kambreid enne kauba paigutamist sinna,
kiiritatakse taarat ja aluseid bakteritsiidlampidega ning hoitakse
ballituse arenemist takistavat temperatuuri, s. o. madalamat
kui —10°

Kiilmutatud kala sdilitamise aeg kiilmhoones oleneb kalaliigist,
kulmutusviisist ja glasuurimisest.

Koige lihemad sdilitusajad on kehtestatud kergesti hapenduva
rasvaga rasvastele kaladele, nditeks heeringale. Neid voib saili-
tada mitte iile 1,5 kuu temperatuuril —8 kuni —12° ja mitte ile
3 kuu —12 kuni —18° juures; sailitamine kuni 12 kuud on véima-
lik —35° juures.

Tuuralisi ja 16helisi, mille rasv hapendub monevérra aeglase-
malt, lubatakse hoida kauem: —8 kuni —12° juures mitte tle 2 kuu,
—12 kuni —18° juures kuni 5 kuud, —18 kuni —25° juures kuni
8 kuud. Lahjat kala v6ib —8 kuni —12° juures sailitada kuni 6
kuud. Kontaktmenetlusega kiilmutatud kala voib sdilitada 1—2
kuu vorra vdahem, glasuuritud kala aga 1—2 kuud kauem. Veel
rohkem pikendab sdilitusaegu antihapendajate ja antiseptikute lisa-
mine- glasuuri.
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Jads ja soolas kulmutatud rasvast kala voib sdilitada ainult
1 kuu, lahjat 2 kuud. Ladudes ei tohi hoida kala, mis on sulanud
voi kiilmutatud teist korda: Sel juhul muutub liha vdrvus ja hal-
veneb jarsult selle konsistents. Teistkordselt kiilmutatakse kala
ainult sulanud kala riknemise véaltimiseks ja sel juhul ldheb see
kiiresti miugile.

Edasiseks sdilitamiseks kolblikul kalal taastatakse araauranud
glasuur. Seda tehakse kilmhoones mitte korgemal temperatuuril
kui —10°, Kala paigutatakse puhta veega tdidetud térde, kusjuu-
res vee temperatuur on 1—3° ja laotatakse seejarel iiksteisest eral-
datuna laiali jahtumiseks. Suured kalad riputatakse iiles ja pritsi-
takse veega lile. Rasvase kala glasuurimisel on soovitatav lisada
veele antihapendajaid (0,2%), nagu naatriumglutaminaati, askor-
biinhapet v6i selle segu sidrunhappega. Need ained takistavad
rasva hapendumist ja pidurdavad tihtaegu 2—3 korda rasvase kala
sailitamise aega.

Kaupluses hoitakse kiilmutatud kala miinustemperatuuril. Kala
ei tohi sulada. Temperatuuril —5 kuni —6° voib kiilmutatud kala
hoida 2 nadalat; 0° iimber ei tohi kiilmutatud kala hoida iile 2—3
paeva. Kauplustes, kus puudub kiilmutus, ei hoita kilmutatud kala
iile 1 pdeva. Taarastatud ja taarastamata kiilmutatud kala kaetakse,
et aeglustada selle sulamist. Kodige vddartuslikumad kalad, nagu
tuuralised, siiad, samuti filee paigutatakse abiruumides ldhemale
kiilmutusseadmetele. Kala, mida sageli ostetakse, hoitakse ukse
juures ja antakse to6kohale vdikeste partiidena. Miiligiruumis pai-
gutatakse koige vadrtuslikumad kiilmutatud kaubad kilmkappi-
desse ja -lettidele; hastiminevad kaubad paigutatakse spetsiaalse-
tesse kastidesse miitija tookoha lahedusse.

SCOLAKALA

Kala soolamine kui kdige lihtsam konserveerimisviis on laialt
levinud. Lisaks sellele parandab soolamine moénede kalade liha
kvaliteeti, kala muutub toidukolblikuks ilma eelneva kuumtootle-
miseta. Seepdrast konserveeritakse nditeks heeringad peaaegu
eranditult soolamisega. Soolatud kala jaotatakse kaubanduses
3 rithma: kasutatav ilma kuumtootlemiseta (heeringad, 16hed, siiad);
kulinaartootiust vajav (soolatud soomkaia ja tursalised) ja soolatud
poolfabrikaadid (tuuralised, vimmad, meriviidikad jt.), mis on ette
nahtud edasiseks tootlemiseks (suitsutamine ja kuivatamine).

Olenevalt soolasisaldusest eristatakse tugeva, keskmise ja norga
soolsusega kala. Tugeva soolsusega kalas on soola iile 14%, kesk-
mise soolsusega kalas 10—14% ja nérga soolsusega kalas 6—10%.
Vaartuslikumates kalasortides on soola tunduvalt vdahem, naiteks
sjomgas ja kérgema sordi 16hes 2—49%. Poolfabrikaatidel on kesk-
mine soolasisaldus. Soola konserveeriv toime pohineb keskkonna
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osmootilise réhu suurenemisel, mis kutsub esile mikroobide rak-
kude plasmoliiiisi ja takistab nende arenemist.

Sealjuures torjutakse osa veest enam kontsentreeritud lahus-
tega lihaskiududest vdlja. Rakumahla kontsentratsiooni muutus
toob omakorda kaasa valkude pohjaliku muutuse, vahel viib see
ka tagasipoordumatute protsessideni. Soolasisalduse suurenedes
suureneb ka toote sdilivus, kuid langeb kvaliteet.

Tootlemisviisi jargi voib soolatud kala olla soolatud, marinee-
ritud (aadika ja virtsidega) ning vurtssoolatud (suhkru ja wvirt-
sidega). ;

Soolakala kvaliteedile esitatakse jargmised nduded: toitumus
(ainult rasvastele kaladele), to6tlemine, vigastuste hulk, soolasisal-
dus, konsistents ja lihaskoe muutuse tundemargid, mis annavad
tunnistust valkude lagunemisest v6i rasvade hapendumisest.

Soolakalad pannakse tinnidesse ja kastidesse; k&ige vadrtus-
likumad kalad pakitakse enne kastidesse asetamist pargamenti;
soolaheeringate parimad liigid laotakse vdiksemahulisse taarasse.

Soolvesi aeglustab hapendumist, sest soolalahustes on vdhem
hapnikku kui ohus. Kuid soolvette kandub iile teatud hulk toit-
aineid, ta vo6ib ise rikneda, pealegi moodustab vesi lisakaalu veol.
Kuivalt taarastatud kaup sdilib hdsti madalal temperatuuril, kui
kala sisaldab vdhe rasva. Rasvased kalad riknevad ilma soolveeta
kiiresti. :

Karpides olevad kaubad on hermeetiliselt suletud ja hasti kaits-
tud o6hu eest, kuid nduavad iihtlast madalat temperatuuri, mis hoiab
dra mddanikulise riknemise. Hermeetiline pakend pidurdab rasva
hapendumist ja hoiab dra mikrofloora sissepadasu.

Kauba kvaliteedist oleneb taara kuju ja maht. Naiteks defor-
meeruvad Orna lihaga rasvased heeringad suurtes tinnides; suure
kala jaoks (sjomga) kasutatakse laiu ja madalaid tiinne — trum-
leid.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Valmimine. Valmimisel omandavad 16heliste ja heeringaliste,
samuti hamsa lihased pehme konsistentsi, spetsiifilise 16hna ja
maitse. See toimiub valkude fermentatiivse lagunemise ja lihtsa-
mate uhendite — peptoonide ning aminohapete moodustumise
toimel. Hasti valminud heeringatel moodustavad lahustunud lam-
mastikutihendid 20—30Y% algkogusest.

Pehmenenud kudedes jaotub rasv iihtlaselt kogu kehas ja eral-
dub kala pinnale. Ulevalminud heeringa pinnale vdib moodustuda
valkude lagunemise saaduste valkjas kiht.

Valkude stigavamal lagunemisel moodustuvad iihendid, millel
on angoovise- voi juustuldhn ja hapukas maitse, lihaskoed muutu-
vad kohevaks, konsistents voidetaoliseks. Soolvesi ldheb paksuks
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ja omandab ebameeldiva 16hna. Ulevalminud saaduses arenevad
kergesti madanikulised bakterid. Soojemas kui 3° toimub valmi-
mine vaga akliivselt, alla 0° juures see tunduvalt aeglustub.

Heeringaliste valmimise astet nditab puhvermahu suurus (méaa-
ratakse kindlaks laboratoorselt). Ekstrakti puhvermaht kuni 100
thikut naitab mittevalmimist, 150—200 tihikut aktiivset valmimist
ja ule 200 ihiku iilevalmimist. Ulevalminud kala tuleb esmajérje-
korras migile saata.

Maddanikuline riknemine. Madanikulise riknemise kutsuvad
esile bakterid ja hallitused. Liha pind limastub, liha muutub puna-
kaks ning tumeneb, muutub soolvee varvus ja 16hn. Madanikuli-
sest riknemisest tingitud defekte on nelja liiki.

Kudede punetus vere kogunemise kohtades voib esineda kalal,
mis on soolatud tiikeldamata. Liha punetust keeliku timbruses ei
loeta defektiks, kui puudub mé&dalohn. Kui ldhtematerjal polnud
Oigeaegselt toodeldud, voib punetavatel lihaosadel areneda stliga-
vam lagunemine ja tekkida méadalohn.

Koe virvuse ja konsistentsi muutumine, millega kaasneb hapu
16hn. Tekib tavaliselt pesadena ja kahjustab kala tksikuid osi,
pohiliselt haavandeid ja muljutud kohti, samuti halvasti soolatud
kohti. Valminud ja rasvasel kalal voivad koed laguneda vaga Kkii-
resti.

J Kleepuv lima kala pinnal, mis muutub hiljem maardunud val-

geks, vahel ka pruuniks voidetaoliseks kihiks; 16hn eemaletdukav,
liha maitse on ebameeldiv. See defekt tekib mikroobide toimel
koige sagedamini norgalt soolatud kalal, mida sdilitatakse ilma
soolveeta, temperatuuri kdrgenemise vdi siis soolvee kontsentrat-
siooni vdahenemise (selle vahetamisel enam lahjendatuga) toimel.
Sel juhul tuleb kala pesta tugeva soolalahusega. Soolvees sailita-
taval kalal tuleb kontrollida soolvee kangust ja seejarel kala tle
valada uue soolveega. Hdid tulemusi annab seebistumise algtunnu-
seid omava kala ldbipesemine soola ja aadika lahusega (soolala-
" husele erikaaluga 1,17—1,20 lisatakse 4,5% &adikaessentsi).

Hapendumist tdaheldatakse soolvees sdilitatava kala juures
juhul, kui soola kontsentratsioon soolvees ei vasta kala rakumahla
kontsentratsioonile, naiteks kui soolvett mingisugusel pohjusel
vahetatakse v0i lahjendatakse. Soolvesi muutub sogaseks, tekib:
ebameeldiv 16hn, reaktsioon muutub aluseliseks, liha omandab
kibehapuka 16hna ja maigu; konsistents muutub 16dvaks, varvus
tuhmub. Sel juhul tuleb riknenud soolvesi eemaldada, kala pesta
ja sanitaararsti loal miiia.

Kala tuleb alati to6delda ruumis, kus ei ole teisi kaupu. Parast
tuleb ruum tingimata hoolikalt puhastada.

Loetletud defektidega kaubad tuleb parast imberto6tamist miiii-
gile saata. Nii pesemine kui ka teised tootlemisviisid véivad ainult
peatada mikroobide edasist arenemist, kuid ei paranda tekkinud
defekte.
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Rasva hapendumine. Keedusool pidurdab valkude mddaniku-
list lagunemist, kuid kiirendab rasva hapendumist. Rasv omandab
kollaka, hiljem roostepunase varjundi. Varvuse muutus ilmneb
pealispinnal ja kohudonsuses. Lihal tekib hapendunud rasva maik,
hiljem terav kibekas maitse. Pargamenti pakitud kala pole hapen-
dumise vastu nii tundlik. Heaks kaitseks on soolvesi.

Viimasel ajal tehakse t66d antihapendajate valjavalimiseks soo-
latud kala jaoks. Haid tulemusi annab heeringaliste ja hamsa to06t-
lemine profiiilgallaati (0,05%) ja sidrunhappe (0,03%) seguga,
samuti etiiiilgallaatiga (0,03%). Nende antihapendajatega toodel-
dud rasvane kala sdilib tunduvalt paremini kui tavaline.

Soolakala sdilitamisel on vaja kontrollida, et ilma soolveeta
kala oleks tihedalt paigutatud, soolvees sdilitatav kala aga oleks
soolveega tdidetud tinni aareni.

Hallitamine kahjustab pohiliselt halvasti pressitud ja norgalt
soolatud kala. Hallituskiht v6ib olla piimjasvalge, mdadrdunud
punakaspruun, rohekas voi must. Sellega kaasneb kala maitse ja
16hna muutumine. Hallituskihiga kalu sdilitada ei tohi, neid tuleb
pesta soolvees ning sanitaararsti loal kiiresti muda.

Fuksiin. Fuksiin on punakas kord, mis tekib halofiilsete bakte-
rite toimel. Need bakterid satuvad kalasse soolamisel ja arenevad
dhu vaba juurdepadsu korral ning temperatuuril iile 10°. Fuksiin
voib lagundada kalavalke.

Vastavalt arenemisastmele eristatakse selle defekti kolme staa-
diumi.

Esimene staadium — fuksiin tekib kala pinnal tksikute punaste
tappidena. Liha reaktsioon on norgalt hapu. Kala kaubaline vaar-
tus on natuke alanenud, kuid toiduks kolblik parast pesemist kan-
ges soolvees.

Teine staadium — suur hulk punaseid tdappe, liha reaktsioon on
kahjustatud kohtades aluseline. Kala tuleb ldabi pesta ja peale osa-
list valjapraakimist kohe dra mia.

Kolmas staadium — on tekkinud thtlane punane limane kiht
kogu kala pinnale. Lihal on ndrgalt aluseline reaktsioon. Spetsii-
filine 16hn ei kao pdrast pesemist. Niisugune kala on toiduks kolb-
matu.

Madalal temperatuuril fuksiin ei arene. Sellepdrast voib fuksii-
nist nakatatud kala hoida kiilmhoones moni aeg ilma riknemise
silmandhtavate tundemadrkideta, soojas ruumis aga rikneb see
kiiresti.

Kiilmutamine ja sulamine muudavad soolakala valimust ja kon-
sistentsi. Kala kiilmumistemperatuur ei ole tihesugune: mida roh-
kem on kalas kuivaineid, seda madalam on kiilmumistapp. Selle-
parast hakkab ndrgalt soolatud kala kiilmuma juba —5° juures,
tugevasti soolatud kala aga alles —18 kuni —20° juures. Soolakala
kiilmumisel lihaskudede rakud purunevad, konsistents muutub
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parast sulamist kihiliseks ja 16dvaks, purustatud raku seinad lase-
vad kergesti rasva labi.

Kaalu muutumine. Kuivalt taarastatud kalad kaotavad siilita-
misel kaalu kuivamise t6ttu, kuna soolvees sédilitatava kala kaalu-
kadu on tingitud soolvette vdljavoolavatest lahustavatest ainetest.

Ilma soolveeta sdilitatav kala v6ib kuivada sdilitamisel kuivas
ruumis. Vahel sool kristalliseerub ja kaupade pealispinnale tekib
nondanimetatud piiksool. Relatiivse oOhuniiskuse suurenemisel
imeb kuivanud soolakala tdnu oma hiigroskoopsusele endasse
niiskust ja tema kaal suureneb.

Kuivalt taarastatud kalade kaalu kahanemine on samuti tingi-
tud nende soolsusest, pakendi ja pressimise tihedusest. Kui kala on
paigutatud taarasse mitte pdaris sooldunult ja taaras oli lahustumata
soola, siis eraldub kalast taiendavalt vett, kala kaal vaheneb. Halva
pakendi ja puuduliku pressimise korral ei tule kalast vdlja kogu
soolvesi. See eraldub hiljem kauba loomuliku tihenemisega veol
ja sailitamisel. On teada juhtumeid, et halvasti vdljapressitud sool-
veeta sdilitatava kala puhul koguneb 1—2 kuu jooksul tiinni pohja
soolvett kuni 2—3% kala kaalust.

Soolveega kala kaod on tingitud pohiliselt kuivainete lahustu-
misest. Et soolakala annab t6ostus kaubandusele iile mitte paris
sooldununa, voivad sdilitamisel ilmneda kaod rakumahlas leiduva
vee difusiooni ja soolvee moodustumise arvel. Kadude katmiseks
teel ja sooldumisprotsessi 16puleviimiseks sailitusperioodil ladu-
des vdljastab toostus neil juhtudel heeringaid 2—39% suuremas
koguses, kui on naidatud taara trafaretil. See garanteerib kauba
oige kaalu miligile saatmise ajaks.

Tugevalt soolatud heeringa sdilitamisel {iletab orgaaniliste
ainete sisaldus soolvees harva 29, ndrgalt soolatuil kuni 10%.
Kuivainekadu ja kaalu kahanemine suureneb, kui loomulik sool-
vesi asendatakse sdilitamisel kunstlikuga.

Juustukdrbse toukudest ja parasiitidest kahjustumist tihelda-
takse soolakalal, millel on niiske pealispind, soolvees sdilitatavatel
kaladel, mis ei ole kuni pealispinnani soolvees, v6i kuivalt sdili-
tatavatel kaladel, mis on halvasti pressitud. Toukude edasist levi-
kut vGib takistada, hoides kala 8 pdeva soolvees. Kui téugud juba
joudsid vdljuda munadest, tuleb kala pesta kiillastunud soolvees,
kusjuures pealispinnale kerkivad tougud visatakse kuuma vette
vOi poOletalakse. Parast seda tuleb ruum hoolikalt desinfitseerida.

Eluskala parasiitidest voib 16pustesse jaada kalatdi. Ta on kah-
jutu inimese jaoks, kuid annab tunnistust kala puudulikust toitu-
musest. Kala soolestikus v6ib kohata mitmesuguseid solkmeid;
moningad neist voivad olla hddaohtlikud inimesele.



SAILITUSTINGIMUSED

Soolakala sdilitatakse kiillmhoonetes, jadkeldrites, keldrites,
Krolovi slisteemi jadladudes, lume- ja jaakuhilates. Sdilitamine val-
jaspool ladu on lubatud ainult kiilmal aastaajal.

Soolakala hoitakse teistest kaupadest lahus spetsiifilise kergesti
tulekanduva lohna parast. Hulgiladudes kasutatakse keldriruume,
millel on eraldi vdljapdadasud kauba vastuvotmiseks ja védljaandmi-
seks. Kambrite porandad peavad olema betoonist, asfalteeritud,
tsemendist voi kiviplaatidest ning kaldu vee dravoolu suunas.

Tinnid soolatud kalaga paigutatakse 3—4-kaupa tliksteise peale.
Alumise rea alla paigutatakse latid ja iga rea vahele lauad. Sool-
vees sdilitatava kala tiinne keeratakse perioodiliselt '/; ringi vorra,
et tinni sisu oleks ihtlases kokkupuutes soolveega. Kui soolvesi
imbub ldbi tlinnide, kaetakse pdrand saepuruga. Tinne mahuga
250—300 kg voib asetada pealekuti 2—3 rida, 150 kg — 3—4 rida,
100—120 kg — 4 rida, 50—80 kg — 5 rida ja rohkem. Kastid pai-
gutatakse kaubaalustele 2—2,5 m korgustesse riitadesse.

Soolatud kala tuleb olenevalt kalaliigist, soolsusest, taarast ja
pakendist sailitada erinevates tingimustes. Sdilitustemperatuur ei
tohi olla madalam kala voi soolvee kiilmumise temperatuurist.

Tugevalt soolatud kala pikaajalisel sdilitamisel on soovitatav,

Tabel 71
Soolakala sdilitamise aeg

Sédilitusaeg kuudes

jaakambrites, keldrites J
kilmhoonetes ja muudes jahutusega
ladudes

Kauba nimetus

miinus
2—5° 0—2° 0—2° 2—5° 5—10°

Tugevalt ja keskmiselt soolatud

heeringad (soolvees) 10—12 . 6—8 5—7 6 4
Norgalt soolatud heeringad (soolvees) 6 2 1 1 —
Kastiheeringad 4 2 1 1 —
Viirtsi- ja marineeritud heeringad 4 s 2 2 1
Viikesed heeringalised

ansoovised, radbis (soolvees) 4 3 2 2 1
Tugevalt soolatud 16helised (soolvees) 6—8 5—7 6 5 4
Tugevalt soolatud 16helised (kastides) 4 3 2 1 1
Keskmiselt ja norgalt soolatud

1ohelised (soolvees) 6 4—5 3 2 1
Keskmiselt ja ndrgalt soolatud

16helised (kastides) 5 2 1 1 —_
Tugevalt soolatud soomkala,

tursalised ja muu kala 10—12 6—8 6 ke 4
Keskmiselt ja norgalt soolatud soom-
kala, tursalised ja muu kala 4—6 3—4 3 2 1
Poolfabrikaadid suitsutamiseks 6—8 4—6 4 3 2
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et lao temperatuur ei iletaks 0°; keskmise ja"vdhese soolasusega
kala puhul ei tohi temperatuur olla kdrgem kui —2° ega madalam
kui —8°. Liihiajaline sdilitamine on vdimalik ka kérgemal tempera-
tuuril. Ilma soolveeta kala vajab 85—90Y-list, soolvees séilitatav
aga 90—959% -list relatiivset 6huniiskust. Soolakala sdilitamise ajad
on toodud tabelis 71.

Pikemad sdilitusajad on ette nahtud 1. sordi kaupadele. Stan-
dardiga lubatud defekte omavaid kaupu sdilitatakse liihemat aega.

Rasvase kala sailitamise aeg olgu lithem kui sama nimetuse ja
sordiga lahjal kalal, et hoida dra rasva hapendumist. Kalakaupu,
mis ei valmi soola toimel, on lubatud kauem hoida. Soolakala sdi-
litatakse jahutamata ruumides miinustemperatuuril lihemat aega
kui kiilmhoonetes ja jadkambrites, kuna temperatuurikdikumised
ja niiskus on looduslikes tingimustes suuremad.

Ladudes, kus temperatuur on iile 0° (jadkambrid, keldrid, jahu-
tamata laod), liheneb soolakala sdilitamise aeg jdrsult, sest nen-
des tingimustes kiirenevad hapendumis- ja mddanemisprotsessid.

Soolvees olev heeringas sdilib hdsti lume- ja jadkuhilates. Sdi-
litustemperatuur peab olema mitte kérgem kui —5 kuni —10°
Tinnid paigutatakse 3—4-kaupa pealekuti ritta eelnevalt etteval-
mistatud ja ldabikiilmutatud lahtisele alale, tlinniridade vahele pan-
nakse lume- v6i puruks tambitud jaa kihid. Riit kaetakse tlevalt
ja kiilgedelt paksu lume- voi jadkihiga, seejdrel saepuruga. Kuhila
keskele ja ddrtesse paigutatakse torud, mille kaudu moéddetakse
sailitusajal temperatuuri. Heeringas voib kuhilates sdilida keva-
diti ja suviti 4—6 kuud.

Kauplustes voib soojal aastaajal hoida jahutamata ruumides
norgalt ja keskmiselt soolatud kala mitte iile 3—5 pdeva, tugevalt
soolatud kala 15—30 péaeva.

Miitja tookohale antakse soolakala ette 3—4 korda pdevas,
delikatesse vastavalt ndudmisele. Niisuguseid kaupu nagu sjomga
ja Iohe, mis vajavad enne miilimist tiikeldamist, tiikeldatakse vaja-
duse korral eelnevalt spetsiaalses abiruumis. Kandikud tikelda-
tud kalaga paigutatakse kiilmlettidesse. Kui kaupa ostetakse véhe,
kutsub selle pikk hoidmine letil esile rasva viljajooksmise ja val-
misldigatud tiikkide tuuldumise.

KALAMARI

Meil valmistatakse tuuraliste kalade pressitud, teralist ja pum-
biskalamarja; Kaug-Ida 16he teralist ja pumbismarja; meridrni vin-
nutatud pumbiskalamarja; vobla ja tarani pumbiskalamarja ehk
taramat; koha ja balhasi ahvena pumbiskalamarja ehk galagani ja
muude kalade sdelutud kalamarja. Konserveerimiseks kalamarja
sol?latakse, vadrtuslikumatele kalamarjaliikidele lisatakse antisep-
tikuid.
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Tuuraliste pressitud mari on tihe hallikasmust elastne mass. See
koosneb soolastest pressitud kalamarjateradest, mis on vabastatud
pumbikestadest. Sool (4,5—7%) véldib kalamarja riknemist, kuid
see sdilib hasti ka tédnu tihedate ainete korgele kontsentratsioonile.
Kalamari sisaldab mitte rohkem kui 409, vett, ligikaudu 189 rasva
ja 36% lammastikaineid.

Tuuraliste (must) ja Kaug-Ida 16hede (punane) teraline kala-
mari koosneb tervetest teradest, mis on puhtaks pestud verest ja
kudede tukkidest. See kalamari sisaldab kuni 50% vett; soolasisal-
dus tuuraliste purgikalamarjas on kuni 5%, tinnikalamarjal kuni
10%, 16hede kalamarjas kuni 8%. Et kaitsta kalamarja mdadamik-
roobide eest, lisatakse teralisele marjale antiseptikuid (booraksit,
boorhapet ja urotropiini) kogustes, mis on piiratud standarditega.
Peale selle kasutatakse hermeetiliselt klaaspurkidesse suletud tera-
lise kalamarja pastoriseerimist (kuumendamist temperatuurini, mis
hdvitab mikroorganismid).

Pumbiskalamari sisaldab peale terade veel pumbikesti, rasva-
kihte ja veresooni. Pumbiskalamarja valmistatakse tuuraliste ja
16helislega vorreldes vahevaartusliku soomkala marjast. Ka tuura-
liste ja l6heliste marja soolatakse pumbikestades, kui see on tle-
voi alavalminud ega koélba pressitud voi teralise kalamarja valmis-
tamiseks.

Pumbismari sisaldab rohkem soola kui teraline ja pressitud
kalamari. Néiteks vobla, tarani ja koha kalamarjas on soola kuni.
149%, ténu millele need saadused on vastupidavad sdilitamisele.
Soomkalade, siialiste, tursaliste ja heeringaliste sGelutud mari
kujutab endast teri, mis on vabastatud pumbikestadest ja iihtlaselt
soolatud. Séelutud purgikalamari sisaldab soola 6—8%, tiinnikala-
mari tunduvalt rohkem.

Meridrni vinnutatud pumbiskalamari sisaldab mitte rohkem
kui 169% vett ja kuni 8% soola ning on kaitstud vahakihiga. See
kalamari sailib vaga kaua koos kuivatatud ja vinnutatud kaupa-
dega. \

gN(‘)udmistes, mis standardid esitavad kalamarja kvaliteedile,
arvestatakse tooraine looduslikke isedrasusi; terade varvust ja
suurust (teralises kalamarjas), looduslikke maitseomadusi, pumbi-
kestade valmimise astet. Paremate sortide kalamarjade terad on
ithetaolised ja defektideta. Samuti arvestatakse defekte, mis teki-
vad tootlemisel ja sdilitamisel ning mis muudavad saaduste kon-
sistentsi, mailset ja I16hna.

Sailitamiseks ei ole kdélblik kalamari, millel on téostusliku ise-
loomuga defektid: ebaiihtlane konsistents, vigastatud kestad (tera-
line), korvalekalded maitses ja 16hnas. Teralises kalamarjas mitte-
dige soolamise tagajarjel tekkivate voi suure hulga norga kestaga
terade sisaldumine soodustab rasva hapendumist ja valkude lagu-
nemist. Selleparast on kalamarjaterade kestade vigastamatus taht-
saks naitajaks sailitamiskestuse madaramisel.
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Mudane ja nn. rohumaik, mille kalamari omanddb veel kala
eluea jooksul, ei takista sdilitamist. Maitse teravus, mis annab tun-
nistust valkude ja rasva muutumisest, tingib sdilitusaja liithenemist.

Vastavalt tehnoloogilise tootlemise isedrasustele ja taarale
eristatakse purgi- ja tlinnikalamarja. Purgikalamari on tihtlasem ja
seeparast sdailib paremini kui tiinnikalamari.

Tuuraliste pastoriseeritud kalamari pakitakse klaaspurkidesse
mahuga 28,56 ja 112 g. Purgid asetatakse puukastidesse.

Tuuraliste teraline ja pressitud purgikalamari pannakse 2-kg
plekk-karpidesse, kaane ja korpuse liitekoht tdmmatakse iile kum-
mirdngaga. Plekk-karpide sisemine pind on kaetud spetsiaalse toi-
dulakiga.

Transportimiseks asetatakse purgid kalamarjaga puhastesse
bjasskottidesse, mis paigutatakse tiinnidesse; nende vahele puis-
tatakse jaad. Talvel kaetakse tiinnid vildiga, et kaitsta neid tempe-
ratuuri liigse alanemise eest.

Tuuraliste ja Kaug-lda 10heliste kalamari pakitakse tlinnidesse
mahuga kuni 50 kg, sdelutud ja pumbiskalamari tiinnidesse kuni
100 kg, kusjuures sisepind kaetakse parafiiniga. Tuuraliste pressi-
tud, 16heliste teralise ja soomkalade soelutud kalamarja pakkimisel .
tinnidesse kaetakse need seestpoolt valge riidega, et takistada
pealiskihi vahetut kokkupuudet 6huga. Tuuralistie kalamarjaga tdi-
detud tiinnide vitsad vdrvitakse dra kalamarja liigi eristamiseks.
Kalamarja taara ja pakendi paremad liigid on need, mis hoiavad
dra saaduse kokkupuutumise Shuhapnikuga ja jarelikult rasva
hapendumise. Tiinnid kaetakse seestpoolt parafiiniga ja valjast-
poolt vdrnitsaga; plekk-karbid kaetakse seestpoolt vastupidava
toidulakiga. Tooted peavad olema paigutatud taarasse tihedalt,
ilma tihikuteta.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Konsistentsi muutumine. Sete voib tekkida teralise kalamarja
ulekuumutamise voi pika sdilitamise tagajarjel, kui terade valkude
kolloidsiisteem laguneb, kusjuures tera sisu imbub ldbi kesta. See
kauba riknemist kiirendav ndhtus voib esineda nii purgi- kui ka
tinnikalamarjal.
| Kaug-Ida 16heliste kalamarja terade kest laguneb kiiremini kui
- tuuraliste oma. Viimasel on kolm kesta, kuna 16helistel ainult tiks.
~ Loheliste kalamarjade teras asetsevad rasvatilgad kesta laheduses.
‘ Rasva hapendumine ja valkude lagunemine esineb kalamarja

kestval sdilitamisel, kusjuures tekib kibe ja terav maitse.
' Valkude lagunemisel, mis kaasneb kalamarja soolamise ja sdi-
litamisega, tekivad lahustuvad tihendid, nditeks aminohapete hulka
kuuluv tiirasiin. Pastoriseerimata kalamarjas toimub aminohapete
edasine lagunemine ammoniaagiks, mis annab kalamarjale spet-
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siifilise maitse. Pastoriseeritud kalamarjas on kuumendamisega
havitatud mikroobid ja osa fermente. Seepédrast lagunevad valgud
siin ainult aminohapeteni, need aga moodustuvad suurtes
kogustes. Niisugune kalamari omandab isedraliku juustumaigu,
vahel heeringalohna, selles tekivad tihti valged moodustised, mis
sarnanevad hallitustdappidega. Need moodustised tekivad kala-
marja sailitamisel soojas ruumis ja annavad tunnistust valkude
fermentatiivsest lagunemisest, mitte aga mddanikulisest riknemi-
sest voi hallitusest.

Rasv hapendub koigepealt vigastatud kalamarjaterades. Kala-
marja sailitamisel soojas ruumis rasva happelisus suureneb vaga
kiiresti, aga valkude lagunemine kutsub esile kalamarja konsis-
tentsi, maitse ja 16hna muutused.

Kaug-Ida 16heliste ja paljude soomkalade marjale on omane
kibekas maitse, mis erineb rasva hapendumise korral tekkinud
kibedusest selle poolest, et ei tekita suus kipitavat tunnet. Sailita-
misel kalamarja looduslik kibekus ei suurene.

Rasva ja valkude muutumine pdrast kalamarja kestade lagune-
mist kutsub esile kuiva tiheda kile moodustumise. Eriti on seda
margata Ioheliste (punase) kalamarja sdilitamisel, kuna siin rasv
voolab kergesti vdlja. See sisaldab suurel maddral kiillastamata
rasvhappeid.

Hallitus areneb pressitud kalamarja ja pakkeriide pealispinnal
siis, kui sdilitamisel niiskes kohas on 0hk sattunud saaduse ja taara
vahele. Hallitust, mis ei ole tunginud kalamarjamassi sisemusse,
ei loeta oluliseks defektiks, sest see on holpsasti eemaldatav. Kuid
hallituse tundemadrkidega kalamarja ei sdilitata, sest voib muutuda
saaduse maitse ja 16hn.

Kaalukadu voib tekkida rasva ja sette labiimbumisel mitte-
hermeetilisest taarast. Purgikalamarja sdilitamisel, kui purgid on
asetatud iiksteise peale, vOib rasva valja tilkuda isegi purki tihe-
dalt Umbritseva kummirénga vahelt. Rasva ja sette eraldumine
on seotud kolloidide vananemise ja kalamarjaterade kestade lagu-
nemisega. Tavaliselt on kaalukadu suurem madalama sordi kala-
marjal.

SAILITUSTINGIMUSED

Kalamarja sdilitatakse kiilmhoonetes ja jadkambrites. Tiinnid
teralise kalamarjaga asetatakse piisti. Tiinnide veeretamine hal-
vendab kauba kvaliteeti. Veeretamisel seguneb sete kauba pohi-
lise osaga ja kuiv kile tekib iga kord pealispinna uuele osale.
Tlnnide alumise rea alla paigutatakse latid. Lohemarjaga tiinne
asetatakse pealekuti 3—4, tuurakalamarjatiinne 1—2. Kalamarjaga
purgid asetatakse riiulitele liksteise peale mitte rohkem kui 3 purki.
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Tinnid pressitud, pumbis- ja soomkalade sGelutud kalamarjaga
vOib paigutada horisontaalselt. Alumise rea alla pannakse latid
ja ulemiste ridade vahele lauad. Kalamarja sdilitatakse miinustem-
peratuuril, ‘kuid jdlgitakse, et see ei kiilmuks.

Kalamarja kiilmumistdpp oleneb suurel méaaral kuivainete kont-
sentratsioonist. Saadustes, milles on vdhem vett, tingib soolade
kérgem kontsentratsioon kiilmumistemperatuuri alanemise. See-
pdrast vOib pressitud kalamarja sdilitada madalamal temperatuuril
kui sama kalaliigi teralist marja. Tuuraliste teralist kalamarja soo-
lasisaldusega kuni 10% vdib tinnides sdilitada temperatuuril —5
kuni —6°; purgikalamarja jaoks, mille soolasisaldus on 5% piires,
on soovitatav sdilitustemperatuur —2 kuni —4,5°.

Teralise ja pressitud kalamarja sailitustemperatuur on ligi-
kaudu —2°, kui aeglustub fermentide toime. Kala sdilitamisel
madalal temperatuuril ei tohi iihelgi juhul kalamarja kohe i{imber
paigutada sooja ruumi. Nii tuleb —8° juures sailitatud teralist 16he-
marja soojendada 2--3 jargus: esimesel nddalal viiakse tempera-
tuur —4 kuni —5°, teisel nadalal —2 kuni 0° ja alles kolmandal
nddalal dle nulli. Sel juhul jadvad kalamarjaterad terveks ja ka
kalamarja konsistents piisib ihtlasem.

Mitut liiki ja sorti kalamarja sdilitamisel {ithes kambris hoitakse
temperatuur —2 kuni —4,5° piires. Relatiivne Shuniiskus peab
olema ligikaudu 85%, pressitud kalamarja sdilitamisel nii klaas-
kui ka plekktaaras aga 75—80%. Suhteliselt kuiv ruum kaitseb
metallkarpe ja klaaspurkide kaasi roostetamise eest ning pressitud
kalamarja pealispinda hallituse eest.

Kalamarja sdilitamise aeg oleneb temperatuurist laos ja partii
kvaliteedist (tabel 72). Nende tdhtaegade piires v6ib kalamarja

Tabel 72
Kalamarja sdilitamise aeg

Sdilitusaeg kuudes

jaas, jaa ja
soola jahutuses
o temperatuunl

Kalamari kiilmhoonetes
temperatuuril

—2 kuni —4,5 20
Teraline tuuramari (purkides) 10 1
Sama ilma antiseptikuteta 3 —
Pastoriseeritud teraline tuuramari (purkides) 8—12 5—6
Teraline tuuramari (tiinnides) 6 2
Pressitud tuuramari 10 3
Kaug-Ida 10hemari 10 6
Soomkalade tugevalt soolatud mari 6 4
Soomkalade norgalt soolatud mari 4 Z

Mairkus. Kaug-Ida l6hemarja sdilitustemperatuur voib olla madaldatud —5
kuni —8"ni, teralisel ja soomkalade tugevalt soolatud kalamarjal —8°-ni.
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sailitada korgekvaliteedilisena. Kauba, taara ja pakendi tithisedki
defektid kiirendavad kalamarjas toimuvaid muutusi. See vib iile
minna madalamasse sorti ja muutuda isegi tarvitamiskolbmatuks.

Kilmkambritega sisustatud kauplustes sdilitatakse teralist kala-
marja 0—2° juures ja pressitud kalamarja —2 kuni —4° juures
mitte kauem kui liks kuu. Tuuraliste teralist kalamarja voib tem-
peratuuril 0—5° hoida mitte kauem kui 3 66pdeva, 5—15° juures
mitte lile 2 pdeva, keta- ja pressitud kalamarja vastavalt 0—5°
juures 10 60pdeva ja temperatuuril 5—15° kuni 5 66pdeva, soom-
kalade marja kuni 15 66pdeva.

Tuuraliste ja 10heliste kalamarja tuuakse miilija téokohale
vdikestes kogustes. Osa miiligitagavarast soovitatakse hoida kiilm-
kappides. Vitriini pannakse kalamari vialja madalas plekkpurgis,
mis on asetatud puruks tambitud jaale. Vitriini asetatud kalamarja
vahetatakse iga 3—4 tunni tagant:

KUIVATATUD JA VINNUTATUD KALA

Selle kaubarithma hulka kuuluvad magedalt ja soolatult kuiva-
tatud ning vinnutatud kalad. Need on vastupidavad sdilitamiseks,
sest selliselt toodeldud kala koed sisaldavad vahe niiskust ja suu-
rem osa neist sisaldab soola. Magedalt soolatud kala niiskusesisal-
dus ei tohi iiletada 20%, soolatult kuivatatul 38%, soolasisaldus
olgu 12—159%; vinnutatud kalade niiskusesisaldus on 45%, soola-
sisaldus 11—14%.

Koige tavalisem on sellest kaubartihmast vinnutatud kala
(vobla, latikas jt.) ja vdike soolatult kuivatatud kala (peipsi
tint, meritint jt.); magedalt kuivatatud kalakaubad saabuvad mui-
gile suhteliselt harva (kuivatatud mintai). Siia riihma arvatakse
ka tuuraliste kuivatatud seljakeelik, kalakontsentraadid ja kui-
vatatud trepang.

Kuivatatud ja vinnutatud kala taara ning pakend olgu 6hku
labilaskvad dra hoidmaks veeaurude sadestumist, kala niiskumist
ja hallituse arenemist. Selleks tehakse kastide ja tiinnide pohjadele
ja otstesse 2—3 avaust ldbimddduga 2—3 cm. Laialt kasutatakse
vitstest punutud korve ja roguskkotte. Peenkala jaoks kasutatakse
vaikseid kaste ja korve, samuti kartongist ja laastudest (peipsi
tindi jaoks) karpe mahuga kuni 1 kg, mis hoiavad kaupa vigas-
tuste ja pudenemise eest.
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MUUTUSED SAILITAMISEL

Niiskumise tagajdrjel kalaliha pehmeneb, kalakontsentraatides
tekivad tombukesed. Kala imab kergelt niiskust, k&hualune
muutub pehmeks, niiskunud libas tekivad fermentatiivsed protses-
sid, mis soodustavad edasist riknemist. Samuti Kkiireneb rasva
hapendumine. Niiskumine v6ib toimuda ebaiihtlaselt, tekivad hal-
lituskolded, mis hiljem nakatavad terve partii. Normaalselt kui-
vatatud kala hakkab niiskuma siis, kui relatiivne dhuniiskus laos
on iile 85%.

Soola kristalliseerumine. Soolakristallide kihti, mis tekib kalade
peadele, hiljem ka keha pealispinnale, nimetatakse soolakirmeks.
See tekib juhul, kui kala kudedes on soola iilearu, aga ka vaga
kuiva 6hu ja laoruumide korge temperatuuri juures.

Hallitus tekib niiskunud kala pealispinnale ja kohudonde. See
on hallikat v6i rohekat varvi ja soodustab valkude lagunemist.
Liha omandab ebameeldiva 16hna ja maitse.

.Mdadanemine. Madanikulise riknemise korral liha pundub ja
tumeneb, tekib kopitanud 16hn. Riknemine tuleb ilmsiks siis, kui
valesti to6deldud kala hakkab hapnema (pdrast leotamist) ja sel-
les algab valkainete lagunemine, mis oli aeglustatud kuivatami-
sega. Vinnutatud vobla riknemise algust margib hapukas 18hn.
Aralangenud vo6i kohevil soomus on tuhmi varjundiga, kohu alt
kollakaks muutunud soomus voib olla mé&daniku tundemaérgiks,
sest madanikuline lagunemine norgendas soomuste ja nahapinna
vahelist seost.

Rasva hapendumine kutsub esile liha kolletumise (eriti kohu
alt), tekib hapu 16hn ja kibekas maik. Reeglina kuivatatakse lahja-
sid kalu, mis ei sisalda tile 2—39% rasva. Kuivatatud saaduses ei
tohi olla rasva rohkem kui 5—69%. Vinnutatakse rasvasemaid kalu,
mistdtfu nende siilitamisel tekib rooste ja kibekas maitse.

Maitse ja 16hna muutused, mis on tingitud tooraine defektidest
{madaniku ja rasva hapendumise tundemadrgid), voivad valmistoo-
dete sdilitamisreziimist mittekinnipidamisel jarsult suureneda. Kui-
vatatud peenkala purunemine ja murenemine suurendab kala
kokkupuutepinda 6huga ja soodustab sanmuti maigu ja l6hna Kkiiret
muutumist. Seepdrast ei tohi defektseid kaupu jatta kestvaks sdi-
litamiseks.

Kaalukaod. Kuivatatud ja vinnutatud kalad ei kaota normaal-
sete sdilitustingimuste juures kaalu. Kaalukaod tekivad kala puru-
nemisel, murenemisel ja soomuste dralangemisel, samuti kala sdi-
litamisel korgendatud niiskusesisaldusega keskkonnas.

Kahjuritest nakatumine. Vinnutatud ja kuivatatud kalad naka-
tuvad peamiselt laevaoherdist (nahandki vastne), harvemini kar-
saklasest jt.
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SAILITUSTINGIMUSED

Kuivatatud ja vinnutatud kala sdilitatakse kuivades, puhastes,
hea ventilatsiooniga ladudes. Kauba paigutamisel hoidutakse suur-
test ja korgetest riitadest, mis takistavad 6hu tsirkulatsiooni. Pea-
legi soodustab kuivatatud soolakala vdikesemahulise taara paigu-
tamine suurtesse riitadesse kauba murenemist ja purunemist,

Temperatuur pilisigu —5° kuni —10° piires. Relatiivne Shuniis-
kus ei tohi olla suurem kui 75%, kontsentraatidele 70%. Vinnuta-
tud kala voib sdilitada 6—8 kuud, valja arvatud suure rasvasisal-
dusega saadused (baldkitooted), millel rasva riknemine algab tun-
duvalt varem. Kuivatatud trepangi voib sdilitada perioodilise
ohustamise korral 2—3 aastat. Kontsentraate sailitatakse 3—5
kuud, kuivatatud kala (peipsi tint jt.) 5—6 kuud.

SUITSUKALA

Eristatakse kiilm- ja kuumsuitsukala. Viliselt on need saadused
sarnased, kuid maitseomaduste ja vastupidavuse poolest tunduvalt
erinevad. Suitsutamise kestus ja temperatuur on erinev. Seepdrast
ei omanda kalad suitsu koostisosi iithesuguselt. Suitsul on konser-
veeriv toime: hasti labisuitsutatud kala on vastupidavam mikroo-
bidele ja fermentidele; méningad sujtsu koostisosad pidurdavad
rasva hapendumist.

Kiirsuitsutamine suitsuvedelikus ja edasine to6tlemine suitsuga
annab toote, mis monevorra erineb tavalisest suitsukalast: see ei
sisalda kantserogeenseid aineid, kuid vdhem on ka suitsu teisi
komponente, mis annavad tootele hea maitse ja 16hna.

Soola- ja veesisaldus kuum- ja kilmsuitsutatud kalas on naii-
datud tabelis 73.

Tabel 73
Soola- ja veesisaldus suitsukalas protsentides
Suitsu Suitsutamise % . Soola-
Kdup temperatuur kestus Veesisaldus ;) ius
Kuumsuitsukala véarskest
ja kiilmutatud kalast 80—170° kuni 60—70% 2,5—4%
5 tundi
Kiilmsuitsukala soolasest
kalast kuni 40° kuni 42—60% 6—15%
5 oopdeva

Tootlemise temperatuur ja soola kontsentratsioon moéjutavad
valkude denaturatsiooni. Kiilmsuitsukala valgud omandavad suu-
rema vastupidamise mikroorganismidele. Kuumsuitsutamisel toi-
mub kollageeni gliitinisatsioon ja muude valkude soojuseline koa-
gulatsioon, mis soodustab saaduse edasisel sdilitamisel sellesse sat-
tunud mikrofloora tegevust.
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Kiilmsuitsukala

Kilmsuitsutatakse peamiselt rasvaseid kalu. Kdige vaartusliku-
maid kaupu valmistatakse tuuralistest ja 16helistest (balokk), mille
kvaliteedile (kala toitumus, tiikeldamise 6igsus, soolasuse ja suit-
sutamise aste) esitatakse viaga korgeid ndoudeid. Tuuraliste balokk
jaotatakse 3 sorti, Kaug-Ida l6helistel 2 sorti.

Teistest kalaliikidest suitsutatakse koige rohkem heeringaid
(peamiselt rasvaseid), karpkalu (latikat, vimba, $emajaad, voblat
jt.), skumbriat, stauriidi jt. Need kaubad jaotatakse kahte sorti:
1. sordi kala sisaldab soola 5—129% (olenevalt kalaliigist), 2. sordi
kala 5—149%.

Niiskusesisalduselt ei ole need kaubad ithesugused: suurim niis-
kus on lubatud heeringate juures 60% ja samuti niisuguste
lahjade kalade jaoks nagu tursalised, mille lihased kiilmsuitsuta-
misel muutuvad kuivaks ja karedaks.

Pikaajaliseks sdilitamiseks ei sobi defektsed kaubad. Halvasti
sailivad tooted, mis on valmistatud vigastatud, verevalumitega ja
mitte pdris varskest kalast. Ebadigel leotamisel vdivad paljastuda
suitsukala roided (k6hu juures). Kui kalad on suitsuahju paiguta-
tud liiga tihedalt, voivad neil moned kohad jadda labi suitsumata
(valgekiiljesus), suitsu liiga korge temperatuur voib valja kutsuda
haudumist — liha pudenemist ja pehmenemist. Taoliste defektidega
kala rikneb sdilitamisel Kiiresti.

Suitsukala pakitakse puhastesse kuivadesse kastidesse, tiinni-
desse ja korvidesse. Taaral peavad olema avad ohu tsirkulatsioo-
niks. Kdige vaartuslikumad kalaliigid laotakse puidust kastidesse,
ridade vahele pannakse pargamenti. Balokk kinnitatakse puuliistu-
dega kasti pohja, et hoida dra nihkumist ja muljumist. Ei soovitata
suuremahulist taarat, sest selles tsirkuleerib 6hk halvasti ja on
voimalik kala deformatsioon.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Soolakirme tekib kala pealispinnale liigse soolasisalduse, liiga
kuiva Ohu ja temperatuurikéikumise korral.

Konsistentsi muutumine. Korge temperatuuri tagajdrjel liha
kuivab, kaotab rasva ja muutub vintskeks, tlekiilmutamisel aga
omandab kihilise ja mureda konsistentsi. Need muutused on eriti
margatavad delikatesside (baldki) juures.

Rasva hapendumine. Rasv omandab hapendumisel kibeka maigu
ja roostevarvuse. Hapendumine kiireneb vastavalt suitsu konser-
veeriva toime norgenemisele aja jooksul.

Hallitus. Tekib kalade sdilitamisel niiskes ja halvasti 6hustatud
ruumis. Ohukese kuiva valge hallituskorra esinemist baldkil ei
loeta defektiks; seda vOib eemaldada puhta riidega, millele on
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raputatud kuiva soola v6i mis on kergelt ldbi immutatud kalaras-
vaga.

Hall v6i rohekas marg ning limane hallitus annab kalale kopi-
tanud I6hna ja rikub selle maitset. Hallitus tuleb eemaldada, see-
jarel kala kuivatada ja dra miiia.

Kaalukadu oleneb ruumi temperatuurist ja niiskusest, dhu tsir-
kulatsioonist, kauba kvaliteedist ja selle tiikkeldamisest. Kiilm-
suitsukala loomulike kadude olenevus temperatuurist (3-paevasel
sdilitamisel) Kaubanduse ja Uhiskondliku Toitlustamise TU Insti-
tuudi andmetel on toodud allpool.

Temperatuur Kaalukadu
ile 20° 0,30%
11—20° 0,26%
6—10° 0,21%
0—5° 0,17%
—5—0° 0,20%

Kaalukaod koiguvad 10 kuni —S5° piirides vdahe. Kahanemine
suureneb jarsult juhul, kui sdilitustemperatuur langeb allapoole
kala kiilmutustédpist. Ohuniiskusest oleneb kaalukadu rohkem. Nii
oli kaalukadu 7 ©66pdeva jooksul 75—85%-lise relatiivse ohu-
niiskuse korral 0,10%, alla 759% puhul 0,28%. Niiskemas ohus
taheldatakse kaalu suurenemist. ;

Kaalukadude suurus oleneb ohu tsirkulatsioonist. Kaubad, mida
sailitatakse vdhekoormatud laoruumides tiilesriputatuna, voéivad
kaotada kaalus 2—3 korda rohkem kui normaalsetes tingimustes
hoitavad kaubad.

Kohapeal kiilmsuitsutatud kala sisaldab tavaliselt rohkem
niiskust kui kaugemalt kohaletoodud kala. Niiskuse ilekiillus ja
mittetihtlane jaotumine pdhjustavad sdilitamisel lisakadusid. Sel-
lepdrast soovitatakse kohaliku tootmise suitsukala suunata otse
kauplustesse.

Marg- ja segasuitsukalad kaotavad kaalus rohkem ja hallitavad
kiiremini kui harilik suitsukala. A. Juditskaja ja T. Lebedeva and-
metel muutub tavaliste ja segasuitsukalade niiskusesisaldus vagagi
erinevalt.

Sellepdrast tuleb sailitamisel hoolikalt jalgida segasuitsukala
kvaliteeti.

< = . Harilik Kombineeritud
Heeringa niiskusesisaldus suitsutamine suitsutamine
Pérast 24-tunnist suitsutamist 48,3% 58,6%
Péirast 4-nadalast sailitamist 46,3% 55,0%
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Tiikeldatud kala sdilib halvemini kui terve, kuna kuivab kiire-
mini, rasv tilgub vdlja ja 16ikekohad tuulduvad.

Kahjuritest nakatumine. Laevaoherdi (nahandki vastne) sé6b
suitsutatud kala seestpoolt, jdttes jarele ainult luud ja naha. Vastse
mune voib harilikult leida 16pustes ja kala kdhu&dones.

SAILITUSTINGIMUSED

Kilmsuitsukala sdilitatakse kiilmades hésti ventileeritavates
ruumides. Kastid paigaldatakse riitadesse, kusjuures riitade vahele
jaetakse vahed oOhu juurdepddasu kindlustamiseks. Kastiridade
vahele asetatakse latid. Kalakastid seisku seal, kus ohuvahetus on
parem. Kui ei saa luua head Shuvahetust, riputatakse baldkk iiles.
Kuid tuleb arvestada, et toodete selline siilitamine suurendab
kaalukadusid.

Sailitamistemperatuur peab olema alla 0°, kuid mitte madalam
kilmumistapist. Balokki ei tohi sdilitada laotemperatuuril alla —2°
ja muud suitsukala alla —5°. Uksikutel juhtudel vdib suure soola-
sisaldusega rasvast suitsukala sdilitada temperatuuril —8 Kkuni
—10° ilma kvaliteeti kahjustamata. Kiilmsuitsutatud kala séilita--
takse 75—80Y%-lise relatiivse Shuniiskuse juures. Niiskuse kdiku-
mine suuremates piirides (70—85%) tuleb kéne alla ainult lithiaja-
lisel sailitamisel.

Kilmsuitsukala ei tohi kiilmhoones temperatuuril 0 kuni —5°
sailitada tile 2, jaakambrites 1,5 kuud, kuna sellisel temperatuuril
voib tekkida hallitus. Hasti vinnutatud, vadikese niiskusesisaldu-
sega ja tihedat kuiva pealispinda omavaid balokitooteid voib sood-
sate tingimuste juures sailitada 3—4 kuud.

Kauplustes sdilitatakse suitsutatud kala kastides, balokke —
riputatud olekus. Miiligisaali lettidel pannakse vélja balokitoodete
minimaalne miigivaru, millest jatkuks mone tunni miitigiks. Ule-
jadanud kogus, mis on ette ndhtud paevaseks miitigiks, tuleb hoida
abiruumis v6i kiilmutuskapis. Balokkide asetamisel vitriinidesse ja
lettidele tuleb baldkkide peaosa mdhkida pargamenti, mis kaitseb
neid rasva valjatilkumise ja tuuldumise eest. Muu suitsutatud kala
antakse miiiigisaali kastides, karpides v6i kandikutel; lettvitriini-
des asetatakse kala kandikutele v6i marmorpinnale.

Kuumsuitsukala

Kuumsuitsukala jaotatakse jargmistesse rithmadesse: tuurali-
sed, heeringad ja vdikekalast valmistatud suitsukala (rdim, tint,
raabis jt.) ning muu kala teistest sugukondadest. Tuuralised ja
suitsutatud vdikekala jaotatakse kahte sorti, muu kala ainult iihte
sorti — standardne.
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Suurema niiskusega ja vdhese soolaga suitsukala on vadhem
vastupidav sdilitamiseks kui kiilmsuitsutooted. Kuumsuitsukala
puhul pole lubatud tootmisdefektid: mittekiillaldane valmidus, val-
gekiiljelisus, mure liha ja rasva kibekus.

Kuumsuitsukala on pooltoores, kui selgroo juures on liha tihe-
dam ja osaliselt labipaistev, eraldub halvasti luudelt, selles
vOib esineda roiskvedelikku ja hiilibimata vere tombukesi. Pool-
toored ja ka ldbisuitsutamata osad riknevad kaladel esimeses jérje-
korras.

Muredal lihal on pudev konsistents, mis vdib sealjuures omada
hallikat varvust. See nditab, et kala kudedes toimusid enne suitsu-
tamist muutused siigava autolllisi voi teistkordse kiilmutamise ja
sulamise tagajdrjel. See defekt ilmneb pdhiliselt tuuraliste jae-
miitigil, kusjuures kalal ei ole iseloomulikku aroomi ja see mure-
neb 16ikamisel. Kibekas rasv voib esineda kaladel, mida enne t66t-
lemist kaua sdilitati.

Oluliseks puuduseks on kalade vigastatus: aramurtud pea, 16h-
kenud kohualune, rebenenud nahk jmt. Lisaks kaubandusliku val-
jandgemise halvenemisele kiirendavad vigastused riknemist, sest
nendes kohtades on koed mikrofloorale kdttesaadavad. Moningad
defektid on lubatud pdhiliselt vdikestel ja rasvastel kaladel.

Kuumsuitsukalale ettendhtud taara peab olema vdikesemahu-
line, et hoida dra kobestunud kudede deformatsiooni. Kdige parem
on kasutada lamedaid kaste ja asetada kalad ainult tihte kihti.
Taarastatud kauba vedamisel ning kandmisel tuleb véltida rappu-
mist ja toukeid.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Limastumine. Lima moodustub mikrofloora toimel kala pealis-
pinnale, seda eriti halvasti ldabisuitsutatud kohtadel. Kuumt66t-
luses punsunud pealispind on mikroobidele heaks kasvukeskkon-
naks.

Hapnemine johtub mikrobioloogilistest protsessidest, mille
tagajarjel moodustuvad lagusaadused. Toode omandab ebameel-
diva hapu maigu. Hapnema ldheb koige sagedamini kala, mida
pole kiillaldaselt jahutatud. Nahaaluse kihi lagunemine ja naha
eemaldumine on tingitud tehnoloogilisest reziimist mittekinnipida-
misest ja sdilitustingimuste jarskudest muutustest. Nahaalune kiht
muutub kuumsuitsutamisel siilditaoliseks massiks. Sailitamisel kiil-
mas ruumis iihendab see kiht naha tihedalt lihaga, soojas ruumis
aga norgeneb ja l6heneb. Selle tagajdrjel hakkab nahakile eral-
duma ja seda voidakse kergesti vigastada, need kohad on aga sood-
sad hallituse arenemiseks.

Rasva hapendumine. Jahutatud kuumsuitsukalal, mida sdilita-
takse lithikest aega, rasva hapendumist praktiliselt ei tdheldata,
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kuna riknemine algab valkudes. Kilmutatud kala sailitamisel
pidurdub valkude lagunemine tdnu madalale temperatuurile. Kuid
suitsutatud kudede hapendusvastane toime nérgeneb jark-jargult.
Sellepdrast rasv hapendub ja kogunevad lagusaadused, mis kutsu-
vad esile kala maitse ja 16hna muutumise.

SAILITUSTINGIMUSED

Kuumsuitsukala, mis on pdrast valmistamist taielikult jahtunud,
vGib hoida temperatuuril 1 kuni —1° relatiivse éhuniiskuse juures
75—859% 1—2 pédeva. Kiilmutatud kala hoitakse —10 kuni —12°
juures (8huniiskus 85—90%) kuni iiks kuu, —18° juures kuni 40
péeva. ,

Kaupluses hoitakse kiilmutatud suitsukala kiilmkambrites, tiles-
sulatamine toimugu jark-jargult. Kui kiilmutatud kala viia otse-
kohe sooja ruumi, sulab see iiles, hakkab «higistama», mistottu liha
muutub pudedaks ja lodvaks.

Miiiija tookohal ei tohi kala asetada pealistikku, et see ei puru-
neks ega mureneks. Hoolimatul kéasitsemisel murduvad dra pead ja
uimed, kala mureneb. Enne miiiiki vabastatakse kala liistudest ja
nooridest, tuuralistel eemaldatakse nahk, kombitsad ja uimed.

Pool- ja kulinaartooted kalast

Poolfabrikaatideks nimetatakse tooteid, mis on kulinaarselt ette
valmistatud ja nduavad veel ainult kuumtootlust. Kulinaartoode-
teks nimetatakse kalatooteid, mis on lédbi teinud tdieliku kulinaar-
tootluse.

Toodetakse jahutatud (toorkotletid) ja kiilmutatud pooltooteid
(pelmeenid). Kulinaartooted vodivad olla praetud, keedetud, kiip-
setatud; lastakse vialja kalavorsti, -ruletti, tdaidisega tooteid, haki-
tud heeringat, kalaseljankat jt. Moningaid neist miitiakse kiilmu-
tatuna (temperatuur madalam kui —10°). Viimased sisaldavad
palju vett, vdhe soola, on koheva konsistentsiga ning kaotavad
kiiresti kaubandusliku védljanagemise ja varskuse.

Tooted, mis on ette ndhtud kohe miilia, paigutatakse vdikes-
tesse kastidesse vOi kandekastidesse. Taara peab pealt olema kae-
tud kaanega vo6i pakkematerjaliga (pargament jt.).

Eriti tdhtis on jargida sanitaarreegleid taara ettevalmistamisel
ja kauba paigutamisel. Kiilmutatud saadused laotakse tihedalt
kartongkarpidesse. Toitlustusettevotetele ettenahtud karbid voivad
olla mitmekilogrammise mahuga, jaemiiligiks aga mitte rohkem
kui 0,5—1 kg mahuga.
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MUUTUSED SAILITAMISEL

Niiskus, mida sisaldavad kulinaar- ja pooltooted, soodustab
mikroorganismide Kkiiret arenemist. Kdigepealt ilmneb siisivesikute
lagunemist pohjustav mikroobide toime hakktoodetes, millele on
lisatud saia: nende happesus suureneb. Siildile tekivad plekid,
ebameeldiv 16hn ja maitse. Keedetud, kiipsetatud ja praetud kalad
kattuvad limaga, lagusaadused annavad ebameeldiva 16hna.

Lisaks maitse halvenemisele ja miirgistuse voimalikkusele
madaniku téttu tekib infektsioonioht. Tovestavad mikroobid, pal-
junedes kiiresti kulinaartoodetes, voivad olla soolenakkushaiguste
pohjustajaiks (tiitifus jt.). Toode voib olla hddaohtlik tarvitamiseks,
olgugi et selles madaniku tundemdrke ei ilmne. Sellepédrast tuleb
niisuguste toodete sailitamisel eriti hoolikalt kinni pidada sanitaar-
higieenilistest reeglitest. Kulinaar- ja pooltooteid tuleb hoida kin-
nistes kastides ja kandelaudades, et vilistada infektsiooni saamise
voimalust.

SAILITUSTINGIMUSED

Pooltooteid tuleb sdilitada jahutatavates ruumides mitte sooje-
mas kui 0—4° juures, kulinaartooteid mitte soojemas kui 6—8°.
Nendes tingimustes voib loetletud tooteid hoida (alates valmista-
mise ajast) mitte rohkem kui

portsjonikala (poolfabrikaadid) 24 tundi,
toored kalakotletid 12 tundi,
hakk-kala 6 tundi,
kalasilt, kala tarretises 12 tundi,
praetud kalakotletid . 24 tundi,
hakitud heeringas 24 tundi,
keedetud kala 36 tundi,
kiipsetatud kala, vormiroog kalamarjast 48 tundi,
praetud kala 48 tundi,
kalaviinerid 12 tundi,
keedetud vahid 12 tundi,
kalavorstid, kalaruletid 48 tundi,
keedetud kala tomatis 72 tundi,
hautatud kalaseljanka 24 tundi,
kalasalat 12 tundi,
kalapirukad 24 tundi.

Miiiija tookohale tuleb neid tooteid ette anda kogustes, mis ei
tuleta 30—45 min. miiligi vajadust. i

Kilmutatud tooteid tuleb ladudes hoida sdilitamiseks ettendh-
tud tingimustes. Et neid produkte on mitu korda téodeldud, alga-
vad muudatused neis kiiremini ja seepdrast ei tohi neid kiilmhoo-
netes temperatuuril —18 kuni —20° hoida iile iihe kuu.

Kauplustes tuleb need tooted dra miitia pdaeva jooksul.
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VAHILISED JA MOLLUSKID

Jaemiitigiks ettendhtud vdhilistel ja molluskitel on vaga orn
liha, mis on kaitstud kilpkoega (vdhid, krabid, krevetid) voi teo-
karbiga (austrid, merekammkarp). Nende liha sisaldab valke, rasvu,
palju susivesikuid, vitamiine ja mineraalaineid. Parast surma lagu-
nevad susivesikud ja valgud vaga kiiresti ning tekivad mirgised
ained. Seeparast tuleb neid miitigile lasta elavatena vo6i téodeldult
(keedetult), valja arvatud krabid, mida on lubatud miiia kilmuta-
tult ja kuivatatult, ning kammkarbid (kilmutatult).

Elusvahid peavad olema puhta pealispinna ja tugeva kilpkoega,
sorad liikkuvad ja tugevad. Neid voib sailitada pehmete Glgedega
vooderdatud korvides voi vees kuni 5 pdeva. Elusvahke asetatakse
vette kas korvides voi sorestikkastides. Keedetud véhid on puna-
sed, lookas kaelaga. Sirge kael annab tunnistust sellest, et vahid
olid surnult keedetud. Keeduvahkide miiligiaeg ei tohi tletada
12 tundi.

Eluskrevette voib sdilitada temperatuuril 0—5° kuni 5 pdeva,
keedetult ja kiilmutatult alla —13° juures kuni 2,5 kuud. Kuid
nende liha muutub nagu keedetud vahkidelgi kiilmutatuna saili-
tamisel kuivaks ja maitsetuks. Kaalukadu on vdga suur. '

Austreid mutakse elusalt. Nad pakitakse tihedalt tiinnidesse,
ridade vahele asetatakse rohu- voi riisiéiekihid, misjdarel suletakse
tihedalt. Tihe pakend on vajalik seileks, et austrid ei saaks avada
karbikaant. Austreid voib hoida elusalt kuni 10 pdeva padrast
nende valjavotmist sumbast tingimusel, et nende vedu ja sailita-
mine jahutatud ruumides toimuksid temperatuuril 3—10°, Elavaid
austreid voib eraldada surnuist avanenud karbi jargi: avatud kar-
bis mollusk tavaliselt tumeneb ja kaotab oma meeldiva merivarske
16hna.

Karbist vabastatud merekammkarbi liha kiilmutatakse briket-
tidena, pakitakse kartongkarpidesse ja sailitatakse —15 kuni —23°
juures kuni 6 kuud. Sdilitamisel halveneb valisilme, konsistents
muutub kalgiks.

KONSERVID

Sailitamisele saabuvad liha-, kala-, piima-, koogivilja-, puuvilja-
jt. konservid plekk- ning klaastaaras, puuvilja-, marja- ja koogi-
viljamahl aga steriliseeritud ja pastoriseeritud mahlapudelites, taa-
rastatud puhastesse ning tugevatesse standardsetesse kastidesse,
millel on loetav markeering.

Saabuvad konservid vaadatakse iile ja kontrollitakse nende
kvaliteeti vastavalt standardite ja vabariiklike tehniliste tingi-
muste nouetele. Purke vaadatakse hoolega iile hea valgustuse juu-
res. Erilist tdhelepanu pooratakse alljargnevatele voimalikele
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defektidele: pakkimisel naeltega 166dud augud purkides, kumm-
mis pdhjad ja kaaned (mikrobioloogiline, keemiline ja fiisi-
kaline bombaaz); rooste purkide pealispinnal; muljumised (véline
deformatsioon); purgi etikettide ja litograafiliste triikiste seisu-
kord.

Aukudega ja sellised purgid, millest sisu on hakanud vilja
jooksma, tuleb kohe eemaldada. Mdardunud purgid tuleb puhtaks
pesta, kuivatada puhta riide voi saepuruga ja katta tehnilise vase-
liiniga.

Konservide kvaliteet mdaratakse kindlaks organoleptiliselt ja
laboratoorselt. Organoleptiliselt madratakse kindlaks purkide sei-
sukord ja valiskujundus.

Konserve hinnatakse organoleptiliselt 100-pallise siisteemi jargi.
Kbdige rohkem palle omistatakse maitsele ja 16hnale (40—50) ning
toote konsistentsile (20—25), seejdrel kastme voi siirupi kvalitee-
dile, valisilmele ja varvusele, ladumisviisile, taara (purgi) seisu-
korrale jne.

Purk peab olema puhas, ilma roosteta, plekkideta ja teiste
vigastusteta. On lubatud moéned vaiksed muljutud kohad, joote-
ombluse ebatihtlus, vaikesed tdkked (mitte rohkem kui kaks karbi
iga valtsi kohta).

Purgi sisu kohta esitatakse jargmised ndouded: see peab olema
Oigesti laotud, peab tditma purgi ddreni; toodete kvaliteet peab
vastama GOST-ide vo6i tehniliste tingimuste nouetele.

Liha ei tohi konservides olla vintske, pudev, kohrluudega,
jamedate kodlustega, tile keedetud; konsistents peab olema mah-
lane ja pehme. 1. sordi konservid voivad olla veidi ilile keedetud.
Riis peab olema terve, puljongist 1abi imbunud, pehme, mitte katki
keedetud; kruubid ja oad taielikult 1dbi keedetud; maks — tihe,
kuid mitte vintske ega iile keedetud; keeled — elastsed, mitte iile

keedetud ega pehmed; Zelee — tihe; maitse normaalne, mitte
ule- ega alasoolatud, ilma kibeda ja kdrvalmaigu ning -16hnata;
soojendatud puljong — ldbipaistev, kollakas, pdrast 3-minutist

seismist tekib kerge sete. On lubatud kerge tuhmumine, soolasisal-
dus 1,2—29%.

Naturaalsetes kalakonservides peavad tiikid olema laotud
tihedalt, ristldikega pohja ja kaane suunas. Puljong peab olema
hele, rasvatilkadega, vahel veidi hagune, 16hn, maik ja varvus
iseloomulikud keedetud kalale; liha tihe mahlakas ja mitte iile
keenud.

Suupistekonservidele esitatakse jargmised néuded: kala peab
olema korralikult laotud. Plekkpurgis on tavaliselt mitte rohkem
kui 6 tikki ja 2 vaikest tiikikest tdaiskaalu saamiseks. Kala osa-
tdhtsus konservi iildkaalust peab olema 70—80Y%, kastmel 20—
30%. Tomatikaste olgu iihtlaselt punakas- v6i oranzpruun, liha
tihe, kuid mitte vintske, parajalt keedetud ja mahlane; maitse ja
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16hn meeldivad, omased praetud kalale, kastmele ja viirtsidele;
soola 1,2—29%.

Sprotid laotakse purki nii, et ihe kala pea oleks kohakuti teise
kala sabaga. Kalad peavad olema 50—120 mm pikad, korvalekal-
ded on lubatud kuni 20 mm.

Kalad ise ja nende nahakoed peavad olema terved; liha orn
ja mahlane; 6li labipaistev, sadestusega alumistes kihtides; maitse
ja 16hn peavad olema iseloomulikud suitsukalale 6lis.

Ulejadanud konservide kvaliteeti hinnatakse samuti valimuse,
maitse, 16hna ja teiste lisaproduktide ning vedela osa (kaste, mari-
naad, siirup jt.) vahekorra jargi.

Piimakonservid (kondenseeritud piim ja koor) peavad olema
thtlase kreemika varjundiga, kondenskakao pruun ja kondens-
kohv iihtlaselt tumepruun. Kondenspiima ja -koore maitse ning
16hn tuletavad meelde kuumutatud piima. Kondenspiima ning
suhkruga konserveeritud kakaol ja kohvil on tdidiste ja suhkru
maitse. Ka piima- ja koorepulber olgu iihtlaselt kreemikas, maitse
ja 16hn puhtad, ilma korvailéhna ja -maiguta.

Piima- ja koorepulbri kvaliteet oleneb suures osas tihedatest
klimbikestest pulbris ja nende lahustuvusest vees. Piima- ja koore-
pulbri defektide hulka loetakse klimbikeste esinemine, kibekus,
lahustuvuse vdahenemine.

Miila ja sdilitada ei tohi konserve, millel on jargmisi defekte:

bombaaZz — kummis kaaned, mis ei lahe normaalasendisse ka
s6rmedega vajutamisel;

augulised, lekkivad, «linnukestega» karbid (kaanerantide defor-
matsioon);

roostesed, mustade tdppide, s. t. tinaga katmata kohtadega
konservid;

teravate servadega karbid;

muljutud servadega karbid, rikutud tinakate servadel ja omb-
luste kohal;

«ploksuvate» pohjade ja kaantega;

paberist etikettideta (vdlja arvatud litografeeritud) ja korro-
siconivastasest mddrdest puhastamata konservid;

mittehermeetilised purgid;

sisepinna defektid: tumedad tdpid ja tinakorraga katmata
-kohad;

riknenud konservid;

kdérvalmaitse ja -16hn;

korvalised mehaanilised lisandid;

mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tundemar-
gid (laboratoorse analiilisi andmeil);

patogeenseid baktereid sisaldavad konservid (laboratoorse ana-
litsi andmeil);

kehtivate standardite ja tehniliste tingimuste fiitisikalis-keemi-
listele noudeile mittevastavad konservid.
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Metallpurkides konserve, mille netokaal on alla 5 kg, pakitakse
puidust voi kartongist kastidesse, ridade vahele pannakse kartongi
voi paksu paberit. Kastid peavad olema tugevad, puhtad, terved,
ilma vana markeeringu jalgedeta.

Puukasti otstele on vastupidava tumeda varviga margitud ette-
votte nimi ja alluvus, toote nimetus, sort, purkide - arv, neto-
kaal ja valmistamise aeg. Igas kastis peab olema pakkija kontroll-
talong.

Klaastaaras konservid pakitakse niisamuti kui plekktoosid.
Klaaspurgid eraldatakse iiksteisest kartongvaheseintega, mis moo-
dustavad resti.

Purgile liimitud etiketile olgu trikitud toote nimetus, sort, neto-
kaal, trusti voi tehase kaubamark, ametkonna nimetus, GOST-i voi
vabariiklike tehniliste tingimuste number. Lisaks sellele voivad
etikettidel olla juhised konservide hoidmiseks, naiteks «Toode ei
kuulu pikaajalisele sdilitamisele» v6i «Sailitada temperatuuril
0—3°». Lastele ettendhtud konservidel on toodud ka retsept voi
koostis.

Purgi pdhjale stantsitakse Siffer, mis koosneb 4 margist. Esi-
mene tahistab konservi liiki (M — liha- v6i piimakonserv, P —
kalakonserv, K — kodogi- v6i puuviljakonserv jne.), teine, kolmas
ja neljas nditavad tehase numbrit ja viies konservide véljalaske
aastat. Naiteks P 1243 tuleb lugeda: kalakonserv, valmistatud teha-
ses nr. 124 1963. a.

Purgi kaanele stantsitakse 7 mdérki: esimene — vahetuse num-
ber (kui tehas tootab tihes vahetuses, siis seda arvu ei ole); teine ja
kolmas — valmistamise kuupéev, neljas — valmistamise kuu (A —
jaanuar, b — veebruar jne.); viies, kuues ja seitsmes — sortimendi
number.

MUUTUSED SAILITAMISEL

Konservides toimuvad sdilitamise ajal fuiisikalised, keemilised
ja biokeemilised protsessid, mis muudavad toote kvaliteeti. Ménin-
gad neist, naiteks tihtlustumine ja valmimine, parandavad konser-
vide kvaliteeti. Teised protsessid — kadrimise mitmesugused lii-
gid, madanemine, keemilised reaktsioonid — pohjustavad konservi
riknemist.

Uhtlustumise tagajdrjel omandab toode soola, suhkru, happe,
Oli ja teiste ainete Uhtlase kontsentratsiooni. Parast valmimist ei
ole konservi tahke ega vedel osa veel iihtlase maitsega. Sool, suh-
kur, happed ja teised ained ldahevad jark-jargult vedelikust tle
lihasse ja limberpodrdult. Uhtlustumine voib kesta tisna kaua ole-
nevalt lahuse kontsentratsioonist ja konservide tursumisest. Nii
uhtlustuvad tomatikastmega kalakonservid 15 pdeva, lihakonser-
vid 3—4 kuu, 0liga konservid veel pikema aja jooksul. Kalakon-
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servide kestval sdilitamisel ldheb osa rasva tile vedelikku, mone-
vorra suureneb veesisaldus. Konservid tomatikastmes kaotavad
csa niiskusest, mis teeb liha tihedamaks, kuna konservid O0lis
imavad endasse 0li, tdanu millele liha muutub pehmeks.

Valmimine. Valkainete lagunemine, s. t. lihtsamate, kergesti
cmastatavate iihendite moodustumine, ning aminoldmmastiku
kogunemine ilmneb koige selgemini preservide juures. Preservide
valmistamiseks kasutatakse kala, mis valmib soolamisel (heeringas,
raim, hamsa). Valmimine kulgeb kdige paremini paraja soolasisal-
duse juures (8—9Y%). Soola lisamisel muutuvad preservid vintskeks
ja maitsetuks. .

Valmimiseks on vajalik temperatuur 0—4°, Miinustemperatuu-
ril aeglustub valmimine jarsult. Temperatuuril tule 5° véivad kon-
servid madanema hakata. Soolakilu ligikaudne valmimiskiirus on
alijargnev:

15° juures 10—20 péeva,
10° juures 25 péeva,
5° juures 45 pdeva,
2° juures 2 kuud,
—2° juures 3 kuud.

Valkained muutuvad ka Oliga valmistatud kalakonservides.
Sailitamisel muutub kala neis pehmemaks, isegi voidetaoliseks.
Kuid valgud lagunevad siin teisiti kui preservides, koguneb vihem
valkude lagusaadusi.

Muudes konservides kulgevad fermentatiivsed protsessid vaga
aeglaselt: nende mdjul toimuvateks maitse ja 16hna muutusteks on
vaja aastaid. Temperatuuri téstmine kiirendab neid. Hautatud liha
vOib omandada iilekeedetud liha maitse, praetud kala (dlis) eba-
meeldiva kibeka maigu.

BombaaZ. Konservides toimuvate muutuste kdige ilmekam tun-
demdrk on bombaaz. Eristatakse flilsikalist, mikrobioloogilist ja
keemilist bombaaZzi.

Fitsikaline ehk ndiline bombaaz on kaante kummutamine eba-
oige kuumtootluse tagajdrjel. Niisugustel purkidel votavad kaa-
ned kergel surumisel normaalse asendi. Konservide kvaliteedile
see moju ei avalda. Bombaaz vo6ib tekkida purgi sisu paisumisel
kiilmumise tagajdrjel (kiilm bombaaz). Paksudel plekkpurkidel ei
kao see ka pdrast sulamist. Niisugused konservid ei kaota toite-
vadrtust sellele vaatamata, et nende konsistents muutub muredaks
ja kihiliseks, mis vahendab toote kvaliteeti.

Mikrobioloogiline ehk toeline bombaaz johtub kas purkide mit-
tekiillaldasest steriliseerimisest voi bakterite tungimisest mitteher-
meetilisse taarasse. Mikroobid arenevad soodsates tingimustes,
lagundades toote koostisosi ja eraldades halvasti 16hnavaid lagu-
saadusi. Gaasi moodustumine kutsub esile kaante kummumise. Pii-
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makonservid voivad tugeva bombaazi tagajdarjel dmbluskohtadest
lahti rebeneda.

Et kalapreserve ei steriliseerita, voib neis tekkida mdadaniku-
line riknemine ja piimhappeline kdarimine. Et dra hoida kaarimist,
lisatakse neile antiseptikuid —- salitsiitilhapet. Mikrobioloogilise
bombaaZzi algstaadiumis, kui pole mdrgata kaante kummumist, voi-
vad ilmneda maitse ja 16hna muutused. Puu- ja koogiviljakonser-
vides tekivad kopitanud 16hn ja hallitus, samuti voib toimuda piiri-
tuseline ja dadikhappeline kaarimine; liha- ja kalakonservides
arenevad kiiresti madanikulised protsessid, aga tomatikastmega
konservides dddikhappeline kdaarimine. PastOriseeritud puu- ja
koogiviljakonservides ning pastoriseerimata marinaadides tekib
kaarimine temperatuuri tostmisel, mis pdhjustab veinimaitse ja
halva 16hna teket.

Keemiline bombaaz tekib metallpurgi ja konservi sisu vastas-
tikuse moju tagajdarjel. Hooletu tinakorraga katmise ja vdikeste
kriimustuste tagajarjel, mis voivad tekkida purgi tootmisel, jaa-
vad pleki teatud osad katmata. Metalli kokkupuutumisel konservi
vedelikuga, mis sisaldab soola ja happeid, tekib elektrivool. Metalli
ioonid térjuvad sealjuures hapetest vdlja vesiniku, mis kogunedes
voib esile kulsuda purgi kummumise. Purgi seintele ja kaantele
tekivad tuhmid plekid, nn. ileminev varving. Kriimustatud kohta-
des ja jootedmbluste laheduses on korrosiooniplekid eriti nahta-
vad; purk voib lekkima hakata.

Keemiline bombaaz ei muuda alati toote valisilmet ja l6hna.
Kuid bombaaZz ja purgi sisepinnal olevad plekid lubavad oletada
metalli tlektllust konservi sisus. Vailiselt laitmatu konserv voib
olla tervisele kahjulik, kui tinasoolade sisaldus iiletab 200 mg
1 kg toote kohta.

Korrosicon. Konservide happesusest oleneb margatavalt kor-
rosiooni kiirus. Koogiviljakonservid tomatikastmes, tomatipasta,
hapuoblika- ja spinatipiiree on korrosiooni suhtes vastuvétlikumad
kui vaiksema happesusega konservid (roheline hernes, tomat, lill-
kapsas, mais ji.). Kalakonservidest on korrosiooni suhtes koige
tundlikumad konservid tomatikastmes. Nii voib kahe aasta jook-
sul tina koguneda naturaalsetes kalakonservides 42,5 mg, 6liga
kalakonservides 64 mg, aga tomatikastmega konservides 172 mg
1 kg kohta. Suur tahtsus on siin purgi kvaliteedil. Vdikesedki vigas-
tused karbi tinakihil soodustavad pleki roostetamist. Nii kogunes
naturaalsetes konservides, mille purkide poorsus moodustas 8 tappi
1 cm? kohta, tina 42,5 mg, 12—20 tdapi juures 93 mg. Lakitud sise-
pinnaga purgid ei korrodeeru. Korrosiooniprotsess tugevneb, kui
purk ei ole tdaidetud ddreni ja selles on palju 6hku, mis jdi eemal-
damata purgi sulgemisel.

Tina kogunemise kiirus oleneb temperatuurist. Kalakonservide
10-pdevase sdilitamise jéarel erineval temperatuuril tdaheldati tina-
hulga suurenemist alljargnevalt.
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" Tina mg-des 1 kg toiduaine kohta

15° 37°
Tursamaks tomatikastmes 3,8 9,7
Suitsutursk olis 6,7 b £
Sprotid dlis 6,9 2,5

Isegi normaalsetes sdilitustingimustes suureneb jark-jargult
konservide metallisisaldus. Koige vastupidavam konserv — hau-
tatud liha — kogub pdrast 4—>5-aastast sdilitamist tunduva hulga
tina.

Seatina hulk mg-des
Sdilitusaeg aastates 1 kg toote kohta

1 47,4
2 104,0
3 131,8
A 139,8
15 408,6
16 481,8

Kala- ja koéogiviljakonservid on korrosiooni suhtes tundliku-
mad, seeparast on ka nende sdilitusaeg liihem.

Véarvuse muutumine. Klaastaaras konservide lablvaatarmsel
vOib ndha mahla voi siirupi hdgunemist, tahke osa vdarvuse muu-
tumist jne. Metallpurkides need muutused tugevnevad; seda on
naha plekkidest, mis on tekkinud metalli lileminekust produkti.

Valgurikastes konservides (liha, kala) tekib steriliseerimisel
tihti vdavelvesinik. Reageerides metallidega, annab see sisule
tumeda vdrvuse voi kutsub esile rohekate, sinakate ja mustade
plekkide tekkimise. Krabikonservides v6ib liha tombuda siniseks
voi mustaks. Selleparast mdhitakse need konservid pargamenti ja
lakitud sisepinnaga purkidesse.

Puu- ja kodgivilja parkained (antitsiianiinid) annavad metal-
liga tihinedes konservidele punakaspruuni védrvuse ning tinaga
thinedes muudavad tunduvalt konservide varvust. Varvimuutused
on ndhtavasti tingitud fermentide toimest, mis steriliseerimisel,
seda enam aga pastoriseerimisel ei kaota oma aktiivsust taielikult.
- Nii v6ivad naturaalsed kalakonservid pikaajalisel sdilitamisel
omandada roosaka varjundi. Tomatite varvainete hapendumine
annab konservidele punakaspruuni varjundi. Valguse, eriti pai-
kesevalguse toimel muutub klaastaaras konservide varvus. Nii
tuhmuvad puuvilja- ja marjamahlade ning -kompottide heledad
toonid. Mahlad muutuvad sdilitamisel hdgusateks, sest lahusest
eralduvad pektiin ja teised ained. Pohjale kogunedes moodustavad
need ained koheda sette. Piimakonservid omandavad korgel tempe-
ratuuril kollakasruuge varjundi suhkru karamelliseerumise taga-
jarjel.
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Konsistentsi muutumine. Konservide konsistents v6ib muutuda
mitmesugustel pohjustel. Valkude kalgendumine ja suhkru kara-
melliseerumine suurendavad kondenspiima venivust. Suhkrukris-
tallide eraldumisel konsistents ebatihtlustub ja tekib sete. Ilma
suhkruta kondenspiima tilekuumendamisel vG6ib pohja tekkida
sete. Sdilitamisel see suureneb. Suhkruta kondenspiima valgud
koaguleeruvad pdrast kiilmutamist ja sulamist, tekitades helbeid.
Suhkruga kondenspiimas tdheldatakse alla 5° juures suhkrustumist.

Puu- ja koodgiviljakonservide konsistents muutub jarsult kil-
mumisel. Puu- ja k66givili muutub pudevaks, roheline hernes pra-
guneb, konservi vedelik muutub hdgusaks. Pireed kihistuvad.
Temperatuuril alla —10° muutuvad médrgatavalt mais, kabatSokk
ja makaronid lihaga, kuna temperatuuril alla —25° muutub pea-
aegu koikide konservide konsistents.

Suurema osa kalakonservide konsistents pehmeneb aja jook-
sul. Nii sdilitavad naturaalsed kalakonservid tuurakalast pdrast
pikaajalist sdilitamist hea maitse ja 16hna, kuid kala ise pehmeneb
tugevalt. Kaua sdilitatud sprottidel ja sardiinidel v6ib purgi sisu
vahel muutuda iihtlaseks massiks, mis tuletab meelde pasteeti.
Preservides ilmneb vastavalt valmimise astmele algul iiksikute
kalade kokkuliibumine, seejarel liha kobe konsistents, mis hiljem
muutub voidetaoliseks. Kalakonservide kiillmumine kutsub esile
toote pehmenemise ja murenemise. Ainult liha- ja liha-taimekon-
servidel ei kutsu kiilmumine esile erilisi muutusi. Parast sulamist
sdilitavad need oma konsistentsi.

SAILITUSTINGIMUSED

Konserve sdilitatakse puhtas kuivas hea ventilatsiooniga ruu-
mis. Temperatuurikdikumisi ei tohi olla, sest need voiksid valja
kutsuda «higistamise» ja seejarel purkide ning kaante roosteta-
mise. Laod voivad olla mitut tiiiipi: kinnised maapealsed koéetavad
ja mittekoetavad laod; keldrid; jadkambrid ja masinkiilmutusega
kilmhooned.

Mittekoetavates ladudes sailitatakse liha- ja piimakonserve.
Kala-, puu- ja koogiviljakonserve on vaja sdilitada reguleeritava
temperatuuriga ladudes.

Liha- (vélja arvatud singi-), kala-, puu- ja koogiviljakonservide
puhul peab ruumi temperatuur olema 0—10° piirides, kilude,
anSoovislaste ja sinepikastmes heeringate puhul —6 kuni —2°
piirides. ~

Konservide kvaliteedi tagamiseks on soovitatav hoida madala-
maid temperatuure. Kuid nende kiilmumist ei tohi lubada, sest ena-
mikul konservidel halveneb seejuures Kkonsistents, valisilme ja
maitse. Puu- ja koogiviljakonservidel, samuti ilma suhkruta kon-
denspiimal on kilmumistemperatuur —0,4 kuni —8°, kalakonser-
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videl —2 kuni —3°, lihakonservidel —5°, tomatipastal (30%) —10
kuni —12°, suhkruga kondenspiimal, keedistel ja dzemmidel —30
kuni —35°. Taielikult kiilmuvad —4° juures koige kiiremini k66gi-
vilja-suupistekonservid (12 tundi), kalakonservid kiilmuvad sel
temperatuuril 36 tunni jooksul, kompotid ja tomatipiiree ei kiilmu
3 oopaeva kestel. Temperatuuril —20° kiilmuvad peaaegu koik
konservid 3 tunniga.

Relatiivne ohuniiskus peab konservide sdilitamisel olema mitte
korgem kui 759%. Uleliidulise Keemia Teadusliku Uurimise Insti-
tuudi andmeil ilmub 70—809% -lise 6huniiskuse korral rooste pur-
kidele parast 8-kuist saititamist, 90% korral parast 2- ja 100%
korral parast 1-kuist sdilitamist.

Soovitatavad sailitusajad konservidele, mis saabusid lattu kohe
parast valmistamist, on antud tabelis 74.

Tabel 74
Soovitatav konservide sdilitamise aeg kuudes
Konservid Temperatuur Sailitamisaeg
Lihakonservid 0—15° kuni 12
Steriliseeritud kalakonservid 5 kuni —1° RS | 1)
Steriliseerimata kalapreservid 2 kuni —6° 1—6
Puuviljakonservid 0—5° kuni 8
Koogiviljakonservid 0—5° .48
Steriliseeritud mahlad 0—10° ol
Pastoriseeritud mahlad 0—10° e
Kiilmutatud mahlad —18 kuni —15° 8—12

Plekkpurkides lihakonserve voib sdilitada ladudes ja kambrites
igasuguse temperatuuri juures. Kalapreservide (kilu, rdim, virtsi-
tatud hamsa, marineeritud voi sinepikastmes heeringas, anSoovis-
lased, rollmops) jaoks hoitakse temperatuur 2 kuni —6° piires vas-
tavalt sellele, kas valmimisprotsessi tahetakse kiirendada, pidur-
dada vo0i lopetada. Sailitustahtajad 1—6 kuuni mdaaratakse kindlaks
olenevalt preservide valmimise astmest ja kvaliteedist, samuti anti-
septikute olemasolust. Sdilitamise ajal tehakse konservide kont-
roll-labivaatusi, mille tulemustest olenevalt véivad sdilitamise taht-
- ajad muutuda. Teistes ladudes sdilitamisel olnud konservide saa-
bumisel mddratakse nende sdilitusaeg kindlaks toote kvaliteedi
muutuste jargi.

Konserve sdilitatakse kastides, mis on paigutatud alustele rii-
tadesse. Stellaazid olgu porandast vahemalt 15 cm koérgemal ja
nende all olevad prussid peavad olema ohuvoolu suunas. Kastide
vahele paigutatakse paralleelselt prussidega 2—3 cm laiused liis-
tud. Riida laius 6 kasti, korgus kuni 3 m. Klaastaaras konservide
kastid laotakse 8—10 tiikki pealistikku, kaaned tilespoole. Piima-
konservipurgid poéoratakse tiimber iga 3 kuu tagant, et valtida
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tiheda settekorra moodustumist. Kastid konservidega paigutatakse
perioodiliselt iimber: iilemised read vahetatakse alumistega, et
luua thtlasemat sailitusreziimi.

Sdilitusajal tuleb konserve hoolikalt hoida kilmumise ja
ulessulamise eest, mis voiks pohjustada purkide «higistamist» ja
roostetamist, laki ja etikettide eraldumist.

Ladu tuleb ohustada ]a kuivatada igasuguse ilmaga, kUS]uLII'ES
temperatuur ei tohi 60pdeva jooksul kdikuda rohkem kui 1—3°
piirides. Laotemperatuuride jarskude kéikumiste puhul tuleb vali-
kuliselt kontrollida konservide kvaliteeti.

Et hoida &ra relatiivse Ohuniiskuse suurenemist, on ruumides,
kus sdilitatakse konserve, kategooriliselt keelatud porandaid pesta.
Ruume puhastatakse niiskesse riidesse mahitud harjaga. Ara hoid-
maks roostetamist, kaetakse sdilitatavad plekkpurgid tehnilise
vaseliiniga. Rooste eemaldamiseks hoorutakse neid kaltsudega.

Purkide wvalist seisukorda kontrollitakse kestva sdilitamise
ladudes mitte harvem kui 1 kord kvartalis, muudes ladudes iga
kuu.

Jaekaubandusvorgus tehakse laboratoorseid analiilise sertifi-
kaadis naidatud garantiisailitusaja mé6dumisel, samuti bombaazi,
korrosiooni ja teiste voimalike riknemiste ilmnemisel. Seejuures
madratakse kindlaks happelisus, raskete metallide soolasisaldus,
tomatikastme konservidel vasesisaldus, vorstikonservidel nitrii-
didesisaldus. Bakterioloogiliste uurimiste puhul méadratakse kind-
laks eluvGimeliste mikroobide olemasolu ja nende arenemine.
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