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LUHIKE PIIMANDUSE ARENGU AJALUGU NSV LIIDUS.

Piimanduse toostusliku arengu alguseks meie maal voib
pidada XVIII sajandi 16ppu. Esimene juustutéostus Venemaal
asutati 1795. aastal «Lotosino» moisas, Staritski maakonnas, Tveri
kubermangus (praegu Loto$ino rajoon Moskva oblastis).

Umbes kuni 1870. aastani arenes peamiselt moisnike turustus-
lik loomakasvatus. Moisamajandeis toodetud piim toodeldi seal-
samas ja peamiselt juustuks. Algul see leidis aset Kesk-Venemaa
rajoonides, seejdrel Volga-darseis piirkondades, lddnepoolseis
"kubermangudes ja Kaukaasias. Juustu kvaliteet oli primitiivse
tehnika tottu madal.

Talurahva loomakasvatuse piimatoodang omas tol ajal viga
vahest kaubanduslikku tdhtsust ja turustati ainult sulatatud
voina.

Moddunud sajandi seitsmeteistkiimnendail aastail ehitati
Venemaal rida raudteeliine. Uks neist liinidest, mis 14bis Jaros-
lavli ja Vologda kubermangu, etendas viga tihtsat osa toostuse,
pollumajanduse ja eriti piimakarja kasvatuse arendamises neis
kubermangudes. Jaroslavli, Kostroma ja eriti Vologda kuber-
mang muutusid piimatootmise keskusteks. Need kubermangud
hakkasid varustama siseturgu voi, juustu ja teiste piimasaadus-
tega.

V. 1. Lenin omas t66s «Kapitalismi arenemine Venemaal» Kir-
jutas: «Vologda kubermangus algas piimanduse paranemine oieti
aastast 1872, kui avati Jaroslavli-Vologda raudtee» 1.

Esimene voitoostus avati 1871. aastal Vologda kubermangus
«Fominskoje» moisas, kus kdesoleval ajal asetseb Vologda Piiman-
duse Instituut. 1875. aastal oli Vologda kubermangus juba 11 vai-
toostust, 1894. aastal — 376, 1898. aastal aga 648. Kiilas tekib
ettevotja, kes, organiseerides piima kokkuostu talupoegadelt ja

1 V. I Lenin, Teosed, 3. k., Tallinn 1950, lk. 215.



moisnikelt ning selle tootlemist voiks ja juustuks, hakkas vilja
torjuma moisa piimasaaduste tootmist.

Moodunud sajandi 16pul (1897) viidi 106pule raudtee ehitus
labi Siberi. Siber oma avarate territooriumide ja suurte sdoda-
ressurssidega muutus kiiresti vene piimakarjanduse ja véivalmista-
mise teiseks suureks baasiks. Seda soodustas ka separaatori laial-
dane tarvituselevott piimatoostuses, mida V. I. Lenin hindas kui
suursiindmust vene kiilas: «Peamine uuendus seisis selles, ef)
«poline» koore eraldamine sel teel, et piimal lastakse seista, on
asendatud koore eraldamisega tsentrifugaalmasinate (koorelahu-_
tajate) abil» 1. ,
— Esimene voitoostus Siberis ehitati 1894. aastal, mitte kaugel
Kurgani linnast. 1900. aastal tootas Siberis juba 275, 1913. aastal
aga 4097 piimatoostust. Kdesoleva sajandi alguses muutus Vene-
maa suureks piimasaaduste eksportijaks, kusjuures juhtivat kohta
voi viljaveos omas Siber.

19. sajandi lopuks tekkis meie maal uus piimatootmise haru,
mis seadis oma eesmadrgiks linna elanikkonna organiseeritud
varustamise rooskpiimaga ja mis 16puks muutus tdispiimatoostu-
seks.

Esimese katse linna elanike varustamiseks rooskpiimaga tegi
N. V. VeredtSagin juba 1872. aastal, kes avas Peterburis «Piima-
lao». Kuid tollal ei krooninud seda ettevotet edu, ja kahe aasta
parast ladu suleti. Téispiimatoostuse arengule pandi alus 1893.
aastal, kui Moskvas avati A. V. Tsitskini keskpiimatoostus.

Piimanduse teke ja areng Venemaal on tihedalt seotud vene
suurte iihiskondlike tegelaste N. V. VerestSagini ja professor Av.
A. Kalantari nimedega.

N. V. Verestdagin (1839—1908) lopetas merevie-kadetikorpuse
ohvitseri auastmega. Poliitilistelt veendumustelt oli ta narodnik.
Arvestades, et piimakarjanduse ratsionaalne organiseerimine voib
parandada vene talupoegkonna seisundit, piihendab N. V. Ve-
reStSagin sellele iiritusele kogu oma elu ja jatab maha mere-
vieteenistuse. ~Ta propageerib laialt piimakarjanduse arengut
Venemaal ja organiseerib selle eesmadrgiga aastal 1866 Otroko-
vitsos, Tveri kubermangus (praegu Kalinini oblast), esimese
artell-juustutoostuse. N. V. Verestsagini eeskujust haarasid kinni
talupojad ja semstvo: mone aasta jooksul avatakse kiimned artell-

1 V. 1. Lenin, Teosed, 3. k, Tallinn 1950, lk. 217.



juustutoostused Tveri, Novgorodi, Jaroslavli, Vologda ja teistes
kubermangudes.

Piimanduse edukaks arenguks vajati kvalifitseeritud kaadrit.
Selleks avab N. V. Vere$tsagin 1871, aastal Jedimonovo kiilas
esimese piimanduskooli Venemaal. See kool tootas 25 aastat, mille
viltel selle 16petasid iile 1000 inimese. Paljud selle kooli 1opetajaist
said tuntud spetsialistideks, kes etendasid suurt osa kodumaise
piimanduse arengus: Av. A. Kalantar, A. A. Popov, O. I. Ivaske-
vit$, I. O. Sirokih, K. Okulit$ ja teised.

N. V. Verestsagin organiseeris Venemaal tookojad piimandus-
inventari ja noude valmistamiseks spetsiaalsest, Uurali metallur-
giatehaseist tellitud rauast. Nende tookodade poolt viljalastud
tooted olid paremad vilismaistest.

Mitte vihem auvéddrne osa piimanduse arengus Venemaal kuu-
lub suurele opetlasele professor Av. A. Kalantarile (1859—1937).
Ule 50 aasta oma elust piihendas ta sellele iiritusele. 1882. aastal
lopetas ta Petrovski Pollumajandusakadeemia (praegu Lenini
ordeniga autasustatud K. A. Timirjazevi nimeline Moskva Pollu-
majandusakadeemia). Juba iilidpilasena kirjutas ta teadusliku
t00: «Monede vene juustude koostis». See oli Venemaal esimeseks
teaduslikuks uurimuseks juustude alal. Pérast akadeemia IGpeta-
mist tootas ta koos VeredtSaginiga Jedimonovo koolis, kus ta
1883. aastal organiseeris esimese piimanduse katselaboratooriumi
Venemaal.

1890. kuni 1917. aastani seisis Av. A. Kalantar, olles eritead-
laseks Pollunduse Departemangus ning Opetatud Komitee liik-
meks, piimanduse eesotsas Venemaal. Tema initsiatiivil viidi 14dbi
rida abinousid vene piimamajanduse organiseerimiseks ja paranda-
miseks: avati iile 20 kooli piimanduse spetsialistide ettevalmistami-
seks; 1894. aastal loodi riiklike instruktorite instituut, mis etendas
tihtsat osa piimamajanduse ja piimatootmise Oiges organiseeri-
mises riigis; 1899. aastal leidis aset Ulevenemaaline piimandus-
tegelaste kongress, samal aastal korraldati iilevenemaaline ja rah-
vusvaheline piimandusliku loomakasvatuse niitus Peterburis.
Siseriigis paranevad margatavalt voi ja piimasaaduste tootmise
ja transportimise tingimused. Lastakse kdiku isotermilised vagu-
nid ja marsruutrongid pohjapoolseist kubermangudest ning Sibe-
rist suurtesse linnadesse ja sadamaisse.

1900. aastal olid vene piimaproduktsiooni eksponaadid iilemaa-
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ilmsel nditusel Pariisis, seejdrel Viinis, Londonis, Glasgow’s,
Marseille’s ja teistes Euroopa linnades.

Juba esimesel aastal parast oma tulekut Pollunduse Departe-
mangu piistitab Av. A. Kalantar kiisimuse korgema piimandus-
Oppeasutise avamise vajadusest Venemaal. Uletades tsaari
ametnike panetust ja rutiini, voitleb ta 20 aasta viltel energiliselt
selle Venemaale vajaliku iirituse eest. Tema t60 tulemusena avati
1911. aastal mitte kaugel Vologdast piimandusinstituut.

Koik see soodustas piimanduse kiiret arenemist Venemaal. Kui
1897. aastal moodustas vene voieksport rahas viljendatult 5,4 mil-
jonit rubla, siis 1900. aastal suurenes see kuni 13,5 miljoni rublani,
1913. aastal eksporditi Venemaalt void aga rohkem kui 70 miljoni
rubla eest.

Pdrast Suurt Sotsialistlikku Oktoobrirevolutsiooni tegutses
Av. A. Kalantar toelise noukogude oOpetlasena ning patrioodina.
Ta annab kogu oma jou loomakasvatuse ja piimanduse taastami-
seks. Olles Vene NFSV Pollumajanduse Rahvakomissariaadi
Loomakasvatuse Valitsuse iilemaks, koostab ta 1923. aastal «Uue
plaani loomakasvatuse parandamiseks Noukogude Venemaal».
Samal ajal ei katkesta Av. A. Kalantar oma t66d kaadri ettevalmis-
tuse alal. 1919. kuni 1921. aastani juhatab ta piimanduskateedrit
Vologda Piimandusinstituudis, 1921. kuni 1929. aastani aga
K. A. Timirjazevi nimelises Moskva Pollumajandusakadeemias.
1930. kuni 1937. aastani tootab ta Jerevani zooveterinaar-insti-
tuudis. Uhtlasi votab ta aktiivselt osa Noukogudemaa iihiskond-
likust elust.

Esimese Maailmasdja ja seejdrel kodusGja perioodil vihenes
jarsult piimasaaduste tootmine meie maal. 1918. aastal moodustas
voi turutoodang koigest 19 protsenti, vorreldes 1913. aasta omaga.
Ja ainult pidrast kodusoda, kui bolSevike partei energiliselt asus
rahvamajanduse taastamisele, algab piimanduse tdus piimandus-
kooperatsiooni laialdase arengu baasil. Kogu maa kattub koope-
ratiiv-ithingute vorguga, mis saavad piimatootmise organiseerivaiks
keskusteks. Suured voi-juustutdostuse ettevotted anti tasuta iile
tarbijateiihistuile ja Talupoegade Piimaiihingute Liidule. 1922.
aastal loodi riiklik organisatsioon «Gosmoloko», mille iilesandeisse
kuulus piimasaaduste varumine ja turustamine. 1924. aastal
organiseeriti voikeskus «Maslotsentr», millesse liilitus ka «Gos-
moloko». «Maslotsentr» teostas suure to66 piimasaadusi tootvate
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kooperatiiv- ja talurahva-ithingute tugevdamiseks. Hiljem tekkis
talurahva-ithinguist piimaiihistute spetsialiseeritud vork.

1926. aastal varus «Maslotsentr» 92,3% kogu riigis toodetud
voist. See periood iseloomustub paljude piimandusettevotete varus-
tamisega kaasaegsete sisseseadetega ning uute voitoostuste organi-
seerimisega Ukrainas ja Valgevenes, kus varem polnud toostuslikku
voivalmistust.

Talumajandite téielik kollektiviseerimine Noukogudemaa indust-
rialiseerimise baasil kutsus esile vajaduse kogu piimasaaduste
varumise ja turustamise siisteemi {imberkorraldamiseks. _1930.
aasta algul likvideeriti Noukogude valitsuse otsusel «Maslotsentr»
ning tema asemele organiseeriti iileliiduline riiklik piima- ja voi-
toostuse koondis «Sojuzmoloko»; piimandusartellide ettevotted anti
iile «Kolhoztsentrile». Seejérel jagati «Sojuzmoloko» kolmeks viik-
semaks koondiseks: «Masloprom», «Sojuzmoloko» ja «Kon-
servmoloko».  Uleliidulisele v6i- ja juustutédstuse koondisele
«Masloprom» pandi v0i-, juustu- ja kaseiinivalmistuse juhtimine.
Hiljem (1938) eraldati sellest koondisest juustutodstuse peavalit-
sus «Glavsorprom».  Uleliiduline koondis «Sojuzmoloko», mis
varustas suurlinnu ja t66stuskeskusi rooskpiimaga ja hapupiima-
saadustega, reorganiseeriti Taispiimatoostuse Peavalitsuseks —
«Glavmoloko».  «Konservmoloko» reorganiseeriti 1938. aastal
" «Glavkonservmoloko'ks».

Noukogude valitsus ja bolSevike partei osutasid erilist tdhele-
panu kaasaegse tehnilise ja energeetilise baasi loomisele piima-
toostuses ning uute ettevotete ehitamisele. Stalinlike viisaastakute
viltel kujunes pohjalikult {imber piimatootmise tehniline olukord
meie maal. Teise viisaastaku I6puks lasti kéiku iile 400 uue
mehhaniseeritud voi- ja juustutoostuse, umbes 100 linna-piima-
toostust ja 10 piimakonservitoostust. 1935. aastal asus todle Moskva
Mikojani-nimelise kiilmutuskombinaadi juures suurim jéitise-
vabrik; teistes linnades organiseeriti kiilmutushoonete ja piima-
kombinaatide juures spetsiaalsed jédidtise valmistamise tsehhid.
On loodud uued tootmisliigid, naiteks piimakonservide tootmine.
Seda perioodi iseloomustab mitte ainult uute piimatoostuste ehita-
mine ja vanade tehniline varustamine, vaid ka tingimuste loomine
toostusse saabuva piima tédielikuks drakasutamiseks: organiseeri-
takse tsehhid kooritud piima ja vdipiima kondenseerimiseks ja
kuivatamiseks; piima tootlemise korvalsaadused muudetakse trans-
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porditavaiks produktideks, mis leiavad laialdast kasutamlst toidu-
ainetetoostuse paljudes harudes.

Koige selle tulemusena tekkis meie maal uus toiduainetetoostuse
haru — liha- ja piimatoéstus, mille juhtimiseks organiseeriti
NSV Liidu Liha- ja Piimatoostuse Ministeerium. Selle uue téostus-
haru tekkimine on tihedas seoses suure Stalini ustava voitluskaas-
lase A. I. Mikojani nimega. Sm. Mikojan juhtis iiksikute piimatoos-
tusettevotete iithendamist iildisse siisteemi; ta hoolitses tehaste
varustamise eest uusima tehnikaga, piimatoostuse uute harude
loomise eest, kaadri valiku ja kasvatamise eest.

Saksa faSistlikud roovvallutajad tekitasid tosist kahju ka meie
piimatoostusele. Piimakonservide, voivalmistuse, juustuvalmistuse
ja tdispiimatoostused hévitati osaliselt voi tédielikult Ukrainas,
Valgevenes ja monedes Vene NFSV oblastites; kari oli seal
hivitatud. Kuid sellest hoolimata taastatakse praegu piimatéostus
edukalt teaduse ja tehnika uusimate saavutuste alusel. 1947. aas-
tal toodeti riigis void rohkem kui 1940. aastal.

Et saada kujutlust uute piimandusettevotete ehitamise ja saksa
roovvallutajate poolt purustatud ettevotete taastamise grandioos-
sest ulatusest, on kiillaldane 6elda, et ajavahemikul 1946. kuni 1950.
aastani ehitatakse uusi t6ostusi rohkem, kui neid oli ehitatud
kogu eelmiste viisaastakute viltel.

Koos piimatoostuse tehnilise iimberkorraldusega on NSV Liidus
loodud kboik tingimused kaadri ettevalmistamiseks ning teaduslikuks
tooks piimamajanduse ja piimatoostuse alal. Peale Vologda Piiman-
dusinstituudi on asutatud Leningradi Kiilmutus- ja Piimatoostuse
Inseneride Instituut, piimandusfakulteedid ja -kateedrid reas korge-
mais Oppeasutistes, zootehnilistes iilikoolides, nende hulgas
ka héstisisustatud piimanduskateeder loomakasvatusteaduskonnas
K. A. Timirjazevi nimelises Moskva Pollumajandusakadeemias.
NSV Liidu Ministrite Noukogu otsuse kohaselt on alates 1947/48.
Oppeaastast sisse viidud piimanduse kursus kdigisse agronoomilis-
tesse, veterinaar- ja zootehnilistesse instituutidesse ja tehnikumi-
desse. Spetsiaalne teaduslik uurimistoo toimub iileliidulistes tea-
dusliku uurimise instituutides: piimatoostuse alal (Moskvas),
juustutoostuse alal (Uglitsis) ja loomakasvatuse alal (Moskvas);
samuti tootavad loomakasvatuse alal vabariiklikud, kraide ja
oblastite instituudid ning tsoonide loomakasvatusjaamad. Koik
see on tohusaks aluseks paljude tuhandete kvalifitseeritud spetsia-
listide ettevalmistuseks ja kasvuks.



ESIMENE JAGU.

PIIMATUNDMINE.
1. peatiikk

PIIMA KOOSTIS JA OMADUSED.
I. Piima tekkimine.

Piim tekib loomadel spetsiaalses organis — piimanddrmes, mis
kujutab endast tugevasti arenenud higinddrmete rithma ning
kuulub nahandidrmete hulka. Piimandédre on ehitatud néddrme- ja
sidekoest, varustatud vere- ja liimfisoontega ning nérvidega.
Néddrmekude koosneb rakkudest, mis moodustavad sidekoega saga-
rikeks iihendatud alveoole, mis viliselt sarnanevad viinamarja-
kobaratega. Sidekoes asetsevad vere- ja liimfisooned, mis varus-
tavad nddrmerakke piima moodustamiseks vajalike ainetega.
Alveoolid on iihendatud peente kanalikestega, mille kaudu eritub
neis moodustuv piim. Need kanalikesed liituvad suuremaiks, mis
I6pevad tsisternidega, kuhu koguneb piim. Tsisternidest eritub piim
nisade kaudu. Udara ehitus on skemaatiliselt esitatud joonisel 1.

Lehma udar jaguneb lihaselise ja sidekoelise vaheseinaga pikuti
kaheks pooleks: paremaks ja vasakuks. Kumbki pool on omakorda
jagatud kaheks osaks: ees- ja tagaveerandiks. Nii on lehma udar
jagatud neljaks osaks. Igaiihele neist vastab 9—12-st iiksikust
ndadrmest koosnev eraldi nddrmete rithm. Need piimanddrmete
riihmad on iseseisvad ega kommunitseeru omavahel.  Seepérast
voib udara iga veerandi piim olla koostiselt erisugune.

Esialgselt vaadeldi piimandaret kui membraani, mille 14bi filtree-
ruvad vereplasma ja liimf. See vaade pole tédiesti Gige, kuivord
vereplasma ja piima keemiline koostis on erinev (tabel 1).

Vorreldes vereplasmaga sisaldab piim 90 korda rohkem suhkrut,
9 korda rohkem rasva ja lipoide, kaks korda vihem valku, 5 korda
rohkem kaaliumi, 13 korda rohkem kaltsiumi, 10 korda enam fos-
forit ja 7 korda vdhem naatriumi.



Udoro kandeside . Arter Tubuloorne olveool
Norvid 2 Veen (Tugev suurendus)
- ANS 4 : N

Joon. 1. Lehmaudar (skeem).

Arteriaalse, s. t. piimandidrmeisse voolava vere ja venoosse,
s. t. piimanddrmeist viljavoolava vere koostise uurimine annab
moninga kujutluse piima tekkimisest piimanddrmeis.

Tabel 1.
Vereplasma Piim
Keemiline koostis

protsentides

A e N G AR T R e e Rl 91,0 87,0
ERIROO8 . - o ol sl Cr TS 0,05 -
TRRIOOE- = F o0 Ty AT L el AR 2k — 4,8
BB - S L R L e 3.20 0,5
G e RIS TR S e e 4,40 0,05
malinhapped -5 iy Lty SR 0003 -
T N SR R L SSR O e h o — 2,9
BB By vt ot e U U ol 0,09 3,8
Fastaitpoidid o . i MiE a 0,20 0,04
Kolestettiarvs s, 50 Tt U S IG 0,17 jaljed
LI S Rl OF e~ R RS COEE e 0,009 0.12
LR e D R R (S, 0.011 0,10
I T T TL by e W R B G PO o 0,34 005
ISORIBHE 6 a0 i o v e bt et 0,03 0,15
LT AR A S R R S e e T 0,35 0,11
Sidrnghape< oo o8 i Buihag jiljed | 0,20
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Katsed on ndidanud, et 100 g lehma arteriaalset verd sisaldas
3,31 mg limmastikku, kuid 100 g sama lehma venoossesse verre
jdi 2,34 mg lammastikku.

Arvestatakse, et l1dbi lakteeriva lehma udara voolab iga minuti
jooksul umbes 3,5 liitrit verd; oopdeva jooksul moodustab see
umbes 5000 liitrit. Oopdeva jooksul ldbi udara voolav veri jédtab
sinna 480—500 g valku, s. o. nii suure hulga, mis sisaldub lehma
pdevases piimahulgas (13—14 liitris).

Analoogiliste katsetega on toestatud gliikoosi siirdumine verest
piimanddrmeisse, kusjuures arvestatakse, et iga 100 g arteriaalset
verd jatab udarast lébi voolates sinna umbes 10 mg gliikoosi.

On kindlaks tehtud, et piimarasva moodustamises kuulub tédhtis
osa fosfatiididele, eriti letsitiinile. Letsitiin sisaldab oma molekulis
digliitseriidi, mille kolmest molekulist moodustuvad kaks rasva-
molekuli koos fosforhappe ja koliini eraldumisega. Rasv ldheb iile
piimasse, kuid fosforhape ja koliin viiakse dra venoosse verega.
Jarelikult peab fosforhapet ja koliini sisalduma venoosses veres
rohkem kui arteriaalses. Ja {Gesti, katsed on ndidanud, et 100 g
arteriaalses veres sisaldub 3,5 mg fosforit, 100 g venoosses veres
aga 4 mg.

Arvestatakse, et lakteerival lehmal, produktiivsusega 12 kg
piima péevas, jddb udarasse 0,5% voolava vere plasmaga toodavaid
kuivaineid. Need jéreldused iihtivad eksperimentaalsete tule-
mustega.

Koik need andmed annavad aluse oletada, et piim moodustub
verega toodavaist aineist. Piimandirmeis alluvad need ained
siigavaile fiiiisikalis-keemilistele muutustele, mille tulemusena moo-
dustuvad piimaga erituvad ained.

Paljud fiisioloogid arvestavad, et piima siintees toimub Ostrooni
(folliikulihormoon), progesterooni (kollaskehahormoon), prolaktiini
(hiipofiiiisi eessagara hormoon), lipaasi, amiilaasi ning teiste hor-
moonide ja fermentide toimel.

I1. Piima moiste.

Piim on imetajaloomade piimanddrmete poolt valmistatay
sekreet.

Normaalne lehmapiim omab valget voi kergelt kollakat virvust
ning magusavoitu maitset.
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Piim on tdisvdartuslik ning kergesti omastatav toiduaine. Tema
koostisse kuuluvad: vesi, rasv, valgud, piimasuhkur, fosfatiidid,
mineraalained, gaasid, vitamiinid, fermendid ja immuunkehad.
Teisiti Geldes — piim on keemiliselt mitmesuguste ainete segu.
Samal ajal on ta keeruka kolloidse iseloomuga bioloogiline vedelik,
sest piima moodustavad ained esinevad siin mitmesuguses dispers-
sus-astmes. Nii nditeks on piimasuhkur ja mineraalsoolad lahus-
tunud piima veeosas, valgud esinevad erilises fiiiisikalises, pundu-
nud olekus ning moodustavad kolloide, rasv aga esineb peenimate,
piima veeosas ujuvate rasvakerakestena.

Kolloidkeemia seisukohalt koosneb piim kahest pohiosast (faa-
sist) : vedelikust, mida nimetatakse dispersioonikeskkon-
naks, ja temas jaotunud peenimaist aineosakesist, mida nimeta-
takse dispersseks osaks (faasiks). Dispersioonikeskkonda
ja dispersset osa on hakatud nimetama dispersseks siisteemiks.

Vesi on piimas dispersioonikeskkonnaks, kuid teised osised —
rasv, valgud, piimasuhkur, mineraalained — dispersseks osaks
(faasiks).

Kolloidlahuse vedelosas jaotunud ained voGivad olla jargmisis
olekuis: ‘molekulaar-dispersses ja ioon-dispersses, kolloidses ja
jdmedispersses.

Ioon-dispersne ja molekulaar-dispersne olek
iseloomustub sellega, et aine (dispersne osa) on tdielikult lahus-
tunud vedelikus, s. o. siisteemi dispersioonikeskkonnas. Lahust,
kus lahustatud aine I6hustub {iksikuiks molekulideks ja ioonideks,
on hakatud nimetama toeliseks lahuseks. Kolloidkeemias nimeta-
takse selliseid lahuseid molekulaar-dispersseiks ja ioon-dispers-
seiks. Piimas esinevad sellises fiiiisikalises olekus piimasuhkur ja
mineraalained. Lahustunud aine iiksikute osakeste diameeter
toelises lahuses ei iileta 1 millimikronit 1. Need osakesed ei eraldu
ei filtrimise, ei settimise ega tsentrifuugimisega; nad ldbivad vabalt
loomse ja taimse paritoluga membraane ning on ndhtamatud
isegi ultramikroskoobis.

Kolloidne olek iseloomustub sellega, et lahustunud aine
ei 16hustu lahustis molekulideks ja ioonideks, vaid jaotub peenimate

1 Millimikron — iiks tuhandik osa mikronist, mikron aga moodustab iihe
tuhandiku osa millimeetrist.
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osakestena diameetriga 1 kuni 100 millimikronit. Pealeselle
punduvad lahustis orgaanilised kolloidained, nditeks valgud. Kol-
loidosad jaotuvad lahustis iihtlaselt viikese suuruse ja pundunud
oleku tottu, piima seismisel nad ei setti ja neid pole voimalik
eraldada lihtsa filtrimise ja tsentrifuugimisega. Kuid neid peavad
kinni loomsed ja taimsed membraanid. Kolloidainete osakesed on
nahtavad ainult ultramikroskoobis; eraldada voib neid ainult ultra-
tsentrifuugi abil.

Piimas esinevad kolloidses olekus valgud.

Jamedispersne olek iseloomustub disperssete osakeste
mirksa tugevama suurusega (vdhemalt 100 millimikronit). Osa-
kesed on ndhtavad tavalises mikroskoobis ja esinevad suspendee-
ritud olekus emulsioonina voi suspensioonina. Seepirast eralduvad
nad kergesti filtrimisel ega 1dbi taimseid ega loomseid membraane.

Jamedispersses olekus on piimas rasvakerakesed.

Piima koostusosade osakeste suurus koigub jargmistes moot-
metes (millimikroneid - diameetris):

rasvakerakesed . . . . . . 100 kuni 10000
T RIS e G YR B2 100
MBI o s e e 8 15
pimasghkor o0 o0 = 1
mineraalained . . . . . . alla 0,5

Seega kujutab piim endast keemiliste ainete keerukat segu, mis
on jaotatud veeosas ja mis omavad mitmesugust disperssusastet.
Mineraalained ja piimasuhkur esinevad tdelise lahusena, valgud —
kolloidses olekus, rasv — emulsioonina (suspensioonina).

Piima koostusosade selline méddramine on teataval mééral
tingimuslik; ainult koigi komponentide olemasolul piimas on loodud
tingimused vordlemisi piisiva kolloidsiisteemi moodustumiseks.
Niiteks valgu puudumisel piimas voivad rasv ja vesi kergesti jagu-
neda kaheks faasiks, ent moningate mineraalainete puudumisel
voib valk sadestuda. Ainete sellist olekut keskkonnas nimetatakse
poliidispersseks siisteemiks. Seepérast on hakatud viimaseil aastail
piima kolloidkeemia seisukohalt nimetama poliidispersseks siistee-
miks (Zaikovski).

Piima kui kolloidsiisteemi ja keemilist segu voib skemaatiliselt
kujutella jargmisel viisil (vt. 1k. 14).
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I1I. Lehmapiima koostis ja omadused.

Lehmapiima keskmine koostis iseloomustub jargmiste andme-
tega (protsentides):

IR 0 s R oRB T\ 815
o R G T T 3,8
WRIRh et e SET S 12,5% kuivaineid
piimasuhkrut . . . . . 4,7
mineraalaineid . . . . 07

Piima koostisse kuuluvad ained on keerukad keemilised ithendid.

1. Piimarasv.

On kindlaks tehtud, et rasv on gliitserooli ja rasvhapete ester.

Gliitserool kuulub kolmeaatomiliste alkoholide hulka ning on
varvusetu, siirupitaoline magusavoitu vedelik. Keemiliselt iseloo-
mustub ta molekulis kolme hiidroksiiiili — OH (veejddgi) — ole-
masoluga ja omab jargmist valemit:

CH,OH

|
CH OH

I
CH:OH

Rasvhappeiks nimetatakse ithendid, mis koosnevad vesinikust,
siisinikust ja hapnikust; neid téhistatakse iildvalemiga CnHmCOOH,
kus n ja m on arvud, mis on erinevad mitmesuguseil rasvhappeil.
Riihm COOH iseloomustab orgaanilisi happeid ja seda nimetatakse
happe- vGi karboksiiiilriihmaks; rithma CnHm nimetatakse radi-
kaaliks ja teda tdhistatakse sageli tihega R.

Gliitserooli reageerimisel rasvhapetega saadakse estrid ehk —
teisiti vdljendades — rasvad.

Rasva ehk — keemiliselt viljendades — gliitseriidi moodustu-
mise reaktsiooni voib kujutada jargmise valemiga:

CH,OH + RCOOH CH,OCOR + H,0
l |
CH OH + R,COOH = CH OCOR, + H,O

I l
CH,OH + R,COOH CH,0COR; + H,0

Gliit- Rasv- Rasv (tri- :
serool happed gliitseriid) + Vsl
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Looduses rasva moodustumise reaktsioon ei kulge alati gliitse-
rooli koigi alkoholiriihmadega. Neil juhtumeil voivad tekkida
mono- voi digliitseriidid. - Piimarasvas on iildreeglina koik kolm
alkoholiriihma seotud rasvhapetega; seepdrast nimetatakse piima-
rasva trigliitseriidiks.

Piimarasva koostisse kuulub kiimme pohilist rasvhapet (tabel 2).

Tabel 2.
sas| E g
Hapete n'metus Valem %E 83 g § f_é') E VEEV fe
-m @ = -
p § :' E § g g 5 tuvus
reg| & | A&
S !
Volhape -2~ 0L, | CgH;COOH 4,26 | 1623 — 2,0 | Lahustuv igas
| vahekorras
Kaproonhape . . .| C;H;;COOH 1,64 | 205,0 — 1,5 | Sama
Kapriiiithape . . .| C;H;3COOH 1,66 | 237,0 -+ 16,5 {0,259 100°C
juures
Kapriinhape . . .| C4H;4COOH 1,19 | 268,4 -+ 31,3 10,19 100° C
juures
Lauriinhape . . .| C;;Hy3COOH 5,01 | 225,0t| + 43,6 | Prakiiliselt la-
hustumatu
Miiristiinhape . . .| C13Hy;;COOH 16,43 | 250,5! | 53,8 =
Palmitiinhape . . .| C1;H5COOH 14,83 | 271,5!| 4625 2
Steariinhape . . .| Ci;H3COOH 3,20 | 291,0 | 4+ 69,2 &
Oleiinhape . . . .| C;;H33COOH 46,09 | 285,51 | -+ 14,0 4
Dioksiisteariinhape | Ci;Hgg(OH),COOH| 0,38 — | 41360 ¥

Gliitserool iihinenult kiimne mainitud rasvhappega moodustab
piimarasva. Jdrelikult kujutab piimarasv endast mitmesuguste
rasvhapete trigliitseriidide keerukat segu.

Piimarasva peamine erinevus teistest loomse ja taimse paérit-
oluga rasvadest seisneb selles, et selliste rasvhapete nagu voi-,
kaproon- ja kapriiiilhappe sisaldus touseb temas kuni 8%-ni.
Teissuguse péritoluga rasvades on nende hapete hulk tithine.

Alljdargnevalt on esitatud piimarasva koostisse kuuluvate rasv-
hapete lithike iseloomustus.

Voihape on virvusetu vedelik, omab &dddikhappe 16hna,
lahjendamisel 1ohnab vidga tugevasti morkja voi jarele. Hangub
temperatuuril —19°, sulab —2° ja keeb 162,3° juures. Kuulub
veeslahustuvate, veeauruga lenduvate rasvhapete hulka. Vabas
olekus leidub teda rddsistunud vais.

1 100 mm absoluutse rohu juures.
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Kaproonhape on oline vedelik, norga ebameeldiva higi-
Iohnaga. Hangumistemperatuur —18°, sulamis- —1,5° ja keemis-
temperatuur 205°. Kuulub veeslahustuvate lenduvate rasvhapete
riihma. Saadakse voihapekdarimise korvalproduktina.

Kapriiilhape on kiilmas tahke, valgete soomuste
kujuline. Sulamistemperatuur +16,5% keemistemperatuur 237°.
Halvasti lahustub vees: iiks osa hapet lahustub 400 osas keevas
vees; vee jahutamisel sadestub hape uuesti vélja. On destilleeritav
veeauruga. Kuulub lenduvate rasvhapete rithma, omab teravalt
morkjat maitset; lendudes levitab norka ebameeldivat higilohna.

Kapriinhape omab toatemperatuuris valgete chukeste lehe-
keste kuju. Sulamistemperatuur +31,3°, keemistemperatuur 268,4°.
Kiilmas vees ei lahustu, kuumas vees lahustub halvasti. On destil-
leeritav veeauruga. Esineb peale lehmavoi ka kookosrasvas.

Lauriinhape on tavalise temperatuuri juures tahke. Sula-
mistemperatuur +43,6°, keemistemperatuur 100-mm absoluutse
rohu juures (vaakuum-aparaadis) 225°. See on esimene kiillastatud
rasvhape, mida pole vdimalik destilleerida atmosfdéri rohu juures
lagunemiseta. Vees praktiliselt lahustumatu. Veeauruga destillee-
rimisel on lenduv. Peale v0i leidub teda veel loorberipuu ja kookos-
palmi viljade rasvas.

Miiristiinhape esineb toatemperatuuris lumivalgete soo-
mustena. Sulamistemperatuur +53,8°, keemistemperatuur 100-mm
absoluutse rohu juures 250°. Vees ei lahustu, raskesti lahustub
alkoholis, ei ole lenduv. Peale vo6i sisaldub mdoningate taimede vil-
jade rasvas ja kookosvois.

Palmitiinhape omab toatemperatuuris soomusjate pérl-
mutrildikega kristallide kuju, on maitseta ja 16hnata. Sulamistem-
peratuur +62,5°, keemistemperatuur 100-mm absoluutse rohu
juures 271,5°. Vees ei lahustu, lahustub kergesti kuumas alkoholis.
Palmitiinhappe hapendumisel moodustuvad vo6i-, didik-, kaproon-
ja terve rida teisi happeid.

Palmitiinhape kuulub vdga laialt levinud rasvhapete hulka ja
on steariin- ja oleiinhappe korval enamiku taimse ja loomse parit-
oluga olide tdhtsaks koostusosaks.

Steariinhape — liikivad lehekesed, maitseta ja IGhnata.
Sulab t°-1 +69,2°, keeb t°-1 291°. Vees lahustumatu, halvasti
lahustuv alkoholis ja kergesti lahustuv eetris. Steariinhape on ena-
miku tahkete rasvade koostusosaks; eriti palju on teda keharasvas.

Loeteldud kaheksast kiillastatud rasvhappest, ;1 mis«ikimlayad
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piimarasva koostisse, sisaldub nelja esimest (voi-, kaproon-, kap-
riiil- ja kapriinhapet) piimarasvas suuremal hulgal kui teistes
rasvades. Selle poolest erinebki piimarasv teistest loomse ja
taimse paritoluga rasvadest. Koik neli hapet on veeauruga destil-
leeritavad; esimesed kolm omavad toatemperatuuris vedelat kon-
sistentsi.

Ulejddnud neli rasvhapet (lauriin-, miiristiin-, palmitiin- ja
steariinhape) on toatemperatuuris tahked, vees mittelahustuvad,
keevad lagunemata ainult 100-mm absoluutse rohu juures, s. o.
vaakuumis.

Piimarasva koostisse kuuluvad ka kiillastumata rasvhapped. Nad
iseloomustuvad kaksiksidemete olemasoluga molekulis, mistottu on
voimalik vesiniku, halogeenide ja hiidroksiiiili liitumine ja nénde
hapete iileminek kiillastumata olekust kiillastunud olekusse.

Kiillastumata happeist omab piimarasvas tdhtsust oleiinhape.

Oleiinhape on toatemperatuuris viarvuseta ja I6hnata vede-
lik, Olise konsistentsiga. Hangub +4°-1 valgeks kristalseks massiks.
Sulamistemperatuur +14°, keemistemperatuur 100-mm absoluutse
rohu juures 285,5°. Vees lahustumatu, kergesti lahustuv alkoholis.
Puhtal kujul on vordlemisi piisiv; segus hapendub kiiresti, omanda-
des pruuni varvust ja morkjat 16hna.

Kiillastumata siisiniku aatomite olemasolu tingib oleiinhappe
karakteerseid reaktsioone: ta liitub kergesti halogeenidega (kloor,
jood), minnes iile halogeenderivaathappeiks. Joodiga liitumise’
omadust kasutatakse oleiinhappe kvantitatiivsel méairamisel.

Uks oleiinhappe molekul voib ithineda kahe joodiaatomiga:

C17H33COOH 1t JQ oy C17H33J2COOH.

Teades joodi ja oleiinhappe molekulkaalu, v6ib iihinenud joodi
hulga jdargi kindlaks méédrata oleiinhappe sisaldust.

Uhinedes kahe vesiniku-aatomiga, muutub oleiinhape steariin-
happeks, mille tulemusena muutuvad vedelad 6lid tahkeks. Seda
rakendatakse margariini valmistamisel taimsete rasvade kasuta-
misel. Sellist protsessi nimetatakse hiidrogeenimiseks ja ta kulgeb
kataliisaatorite juuresolekul.

Oleiinhape kuulub taimse ja loomse paritoluga rasvade koos-
tisse. Soltuvalt oleiinhappe hulgast muutub rasvade konsistents.

Vbirasvas kaigub oleiinhappe sisaldus 44—46% piirides. Taimse
paritoluga rasvades sisaldub oleiinhapet marksa rohkem, millega
ongi 'seletatav nende vedel konsistents.
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Viimaseil aastail on voirasvas peale oleiinhappe avastatud veel
neli kiillastumata rasvhapet: detseen-, tetradetseen-, heksadetseen-
ja linoolhape.

Dioksiisteariinhape moodustub oleiinhappe hapendu-
misel. Kujutab endast tahket hapet, sulamistdpiga 136°. Halvasti
lahustuv kiilmas ja kuumas vees, kergesti lahustuv kuumas
alkoholis.

Rasva molekul on mitte iihe, vaid mitme happe segu ester.

Seda molekuli voib nditeks kujutada voi-steariin-oleiingliitse-
riidi kujul:

CH,OCOC3H7, ehk iildtdhistuses CH,OCOR
éH OCOCy7H3s (|JH OCOR,

| |
CH,0COC,;H33 CH,OCOR»

Nende hapete asemel voivad rasva molekulis olla igasugused
teised happed.

Piimarasva keemilistest isedrasustest margitakse ta vihest piisi-
vust veeauru, ferment lipaasi, ohu, valguskiirte ja tugevate hapete
suhtes.

Rasva muutumise koik vormid voib viia kolme protsessi alla:
rasva lohustumine gliitserooliks ja rasvhappeiks, rasuseks muutu-
mine (kiillastumata rasvhapete hapendumine) ja raasistumine.

Rasva 1ohustumist gliitserooliks ja rasvhappeiks, nn. seebistu-
mist, kasutatakse t60stuses laialt seebi valmistamisel. Rasva see-
bistumise keemiline protsess seisneb selles, et leelise ehk fermentide
toimel rasva molekul, {thinedes kclme veemolekuliga, I16hustub
gliitserooliks ja rasvhappeiks. Leeline, rasva 16hustades, moodustab
rasvhapetega vastava soola. Korge molekulkaaluga rasvhapéte
(palmitiin-, steariin-, oleiin- jt.) sooli nimetatakse seepideks, kust
on tulnudki kogu protsessi nimetus — seebistumine.

Seebistumise reaktsioon leelisega toimub jirgmiselt:

_ C3H5(OCOR) 3+ 3NaOH = C3gH;(OH) 3 + 3RCOONa
Rasv Leeline Gliitserool Seep

Piimarasva moningaid keemilisi omadusi kasutatakse ta kvali-
teedi mddramiseks. Seejuures on koige tdhtsamad jargmised néi-
dud: veeslahustuvate lenduvate rasvhapete hulk ehk Reichert-

Meissli arv; seebistusarv; kiillastumata rasvhapete hulk ehk joodi-
arv.
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Reichert-Meissli arv viljendatakse 0,1-n leelise milliliitrite
hulgaga, mis kulub 5 g-st rasvast destilleeritud veeslahustuvate
lenduvate rasvhapete neutraliseerimiseks. See arv iseloomustab
veeslahustuvate lenduvate rasvhapete, s. o. voi-, kaproon- ja osa-
liselt ka kapriiiilhappe sisaldust rasvas.

Piimarasval koigub see arv 23 kuni 35, kuna taimse pdrit-
oluga rasvadel on see alla iihe.

Seebistusarvu  viljendatakse soobekaaliumi  milligrammide
arvuga, mis on vajalik 1 g rasva seebistamiseks.

Piimarasvas koigub seebistusarv 218 kuni 235; teistes rasva-
des on see arv monevorra vdiksem — 185 kuni 200. Piimarasva
seebistusarv erineb Reichert-Meissli arvust 200-le (192—200)
lahedase suuruse vorra; kui naiteks Reichert-Meissli arv on 25,
siis peab seebistusarv olema umbes 225.

Joodiarvu viljendatakse joodi hulgaga grammides, millega
ithineb 100 g rasva, ja ta iseloomustab kiillastumata rasvhapete
hulka piimarasvas. Piimarasval koigub see arv 22—48 piirides.
Olejddnud rasvadel on see mirksa korgem.

Piimarasva fiiiisikalistest omadustest on praktiliselt tdhtsad
sulamis- ja hangumistemperatuur ning erikaal. Sulamistempe-
ratuuri all moistetakse temperatuuri, mille juures rasv ldheb tah-
- kest olekust iile vedelasse. Lehmapiima rasval kdigub — soltuvalt
selle keemilisest koostisest — sulamistemperatuur 27—34° piiri-
des.

Hangumistemperatuuri all moistetakse temperatuuri, mille juu-
res sulatatud rasv ldheb iile tahkesse olekusse. Piimarasval on
hangumistemperatuur tavaliselt 17—21° piirides.

Erikaalu all moistetakse iihe milliliitri aine kaalu, viljendatud
grammides. Piimarasva erikaalu mdidratakse tavaliselt 100° juu-
res, sest méddramine 15 juures — nii nagu see toimub piima
puhul — on raske rasva tahke konsistentsi tottu.

Piimarasva erikaal 100°C juures koigub 0,863 kuni 0,869, t°-1
15° aga 0,920 kuni 0,930. Monede rasvade ja Olide pdhilised fiiiisi-
kalis-keemilised konstandid on toodud tabelis 3.

Piimarasv. Rasv esineb piimas emulsioonina (suspensioonina),
rasvakerakeste 14bimoot on keskmiselt 2—3 mikronit — koiku-
misega 1 kuni 10 mikronini (joon. 2). Uhes milliliitris piimas lei-
dub rasvakerakesi 2 kuni 5 miljardit. Erisuurusega rasvakerakeste
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Tabet 3

Fiiiisikalised konstandid
- Reichert-
e EX R Meissli | Seebistus- | 5o41ary
nimetus erikaal B B v arv
SEs SEg5
288 S22
Voirasv 0,863—0,869 |27—34 | 17—21 23—35 | 218—235 22—48
Veiserasv 0,860—0,861 |42—50|27—38 | 0,1—1,0 | 190—200 | 35—48
Lambarasv 0,858—0,860 |43—55|32—41 0,1—1,2 | 192—198 33—46
Margariin 0,859 32—35(20—22 | 1,0-6,5 | 192—280 | 46—77
Paevalille-0li 0,909 vedel |16—19 0,5—0,8 | 188—194 | 119—134
hulk Vologda oblasti lehmade piimas on jargmine (Inihhovi
jargi):
Labim. kuni 1 mikronini — 22% | Labim. 6—7 mikronini — 1,3%
- 1—3 ” el 30% I » 7—8 » e 0)4%
. 3—4 ooy 0406 1\ - ge=10 Lo et 000
% 45 5 = 16% 1= =, iile 10 mikroni — iiksikud
4 5—6 b — 6% | vaatlus-
; véljas

Rasvakerakeste suurus omab
suurt praktilist tahtsust. Mida
suuremad on rasvakerakesed,
seda kergemini nad eralduvad
separeerimisel. Piimast, kus on
iilekaalus suured rasvakerake-
sed, saadakse tavaliselt roh-
kem void, sest sel juhul on ras-
vakadu 10ssi ehk kooritud piima
ja voipiimaga vaiksem.

Rasvakerakeste suurus pii-
mas on soltuv looma toust, lak-
tatsioonistaadiumist, séodaratsi-
oonist ja looma individuaalseist
omadustest.

Normaalses toorpiimas rasvakerakesed ei liitu.

See

Joon. 2. Piimatilk mikroskoobi all.

on sele-

tatav sellega, et neid iimbritseb stabiilne absorbeeritud valgukiht,

mis takistab liitumist.

Rasvakerakeste liitumine voib teostuda

alles pirast selle kihi purustamist mehhaaniliste faktorite toimel,
niditeks koore loomisel voiks, korgete temperatuuride toimel ja

keemiliste reaktiivide mojul.

Rasvaprotsendi médidramist piimas teostatakse kas happe- voi
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leelismeetodiga. Molemad viisid pohinevad iihel printsiibil: siin
luuakse tingimused, kus rasvakerakesed voivad piimast eralduda
iihtse rasvakihina. Sddrast eraldumist takistavad koigepealt piima-
valgud ja absorptsioonikiht rasvakerakeste iimber. See takistus
korvaldatakse piimasse véidvelhappe voi leeliste lahuse viimisega.
Rasvakerakeste iihtseks rasvakihiks liitumise tingimuste loomiseks
lisandatakse piimalahusesse viddvelhappes isoamiiiilalkoholi, lee-
lislahuste rakendamisel aga isobutiiiil- voi teiste alkoholide segu.
Saadud segu soojendatakse ja tsentrifuugitakse.

Praktiliselt teostatakse rasvasisalduse mdédramist happemee-
todiga jargmisel viisil.

Piimabutiiromeetrisse valatakse 10 ml véaédvelhapet (erikaal
1,81—1,82), lisandatakse {1*ml piima ja 1 ml isoamiiiilalkoholi.
Butiiromeeter suletakse, segu loksutatakse hoolega kuni piima
valkude téieliku lahustumiseni, seejdrel soojendatakse vesivannil
kuni 65—70° ja tsentrifuugitakse 5 minutit kiirusega 800—1000
tiiru minutis. Seejdrel voetakse butiiromeeter vilja, soojendatakse
jalle vesivannil kuni 65° ja loetakse rasvahulk protsentides.

Kui happe asemel kasutatakse leelislahust (so6benaatriumi),
siis kaseiini kaltsiumisoolad muutuvad kaseiini naatriumisoola-
deks, mis on kergesti lahustuvad.

Rasvakerakeste' liitumise kiirendamiseks lisandatakse lahusele
isobutiiiilalkoholi. Piima rasvaprotsendi médramisel leelise kasu-
tamisel ldheb teatav osa isobutiiiilalkoholi rasvasse iile, seepérast
leelismeetodi puhul voetakse mitte 11 ml piima, vaid ainult 10. Iso-
butiiiilalkoholi voetakse ainult 0,6 ml.

Rasva mdidramiseks leelismeetodiga valatakse butiiromeetrisse
11 ml kontsentreeritud leelist, 10 ml piima ja 0,6 ml isobutiiil-
alkoholi. Butiiromeeter suletakse korgiga, lahus segatakse hooli-
kalt, soojendatakse vesivannil 50—55° juures kuni valkude lahus-
tumiseni ja tsentrifuugitakse 5 minuti viltel kiirusega 800—1000
tiiru minutis. Seejédrel voetakse butiiromeeter vilja, soojendatakse
teiskordselt kuni 50° ja loetakse rasva hulk protsentides.

On olemas ka rida teisi viise rasvasisalduse madramiseks pii-
mas, mida aga vidhe rakendatakse praktikas. »

2. Piima valgud.

Piimas sisalduvad valgud — kaseiin, albumiin, globuliin. —
ja teatav hulk teisi limmastikuiihendeid. Valkude iildine hulk pii-
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mas on umbes 3,4%, kusjuures kaseiinile langeb 2,8%, albumii-
nile — 0,5% ja globuliinile — umbes 0,1%.

Kaseiin. Kaseiini keskmist elementaarset koostist protsentides
voib viljendada jargmiste arvudega: siisinikku 53, hapnikku 22,6,
lammastikku 15,7, vesinikku 7, fosforit 0,85 ja vaavlit 0,8.

Puhas kuiv kaseiin on valge amorine pulber, lahustumatu vees
ja_alkoholis, erikaaluga 1,259. Kaseiini molekulkaal on iihtede
allikate jargi 75000 kuni 100 000, teiste jargi aga 192 000. Kaseiin
omab nii happelist kui ka aluselist iseloomu. Kaseiini aluseline
iseloom on soltuv amiinriihmadest, happeline aga karboksiiiil-
rithmadest, kusjuures viimaseid on rohkem. Kaseiini struktuur-
valem pole tdpselt médidratud; seepdrast kujutatakse kaseiini mole-
kuli skemaatiliselt jargmisel viisil: NHeRCOOH, kus R on radi-
kaal, millele on liitunud amiin-(NHs) ja karboksiiiil-(COOH)
rithmad.

Piimas on kaseiin kolloidses olekus, kaltsiumisooladena. Nor-
kade hapete voi laabi toimel piima kaseiin kalgendub, kusjuures
hapete ja laabi toimemehhanism piima kaseiinile on erinev. Happe
_ toime piimasse kutsub esile kaltsiumi eraldumise kaseiinist kasu-
tatud happe kaltsiumisoolana koos kalgendi tekkimisega. Nii nii-
teks piimhappe toimel piima kaseiinisse kulgeb kalgendumisprotsess
jargmise skeemi kohaselt:

NH,RCOO™
NH,RCO0.”

Kaltsiumkaseinaat

Ca 4 2CH;3 - CHOH - COOH = 2NH,RCOOH +
Piimhape Kaseiin (kalgend)

+ (CH;COOH),@a + 2CO, + H,
Kaltsiumlaktaat

Laabi toimel 16hustub piima kaseiini molekul kaltsiumi eral-
dumiseta, kusjuures Kkaseiini pShimine osa eraldub kalgendina,
mida nimetatakse parakaseiiniks.

Kaseiini omadus kalgenduda ja muutuda kolloidsest olekust
kalgendiks omab suurt praktilist tahtsust. Sellel omadusel pohineb
juustu, hapupiimasaaduste ja tehnilise kaseiini tootmine.

Albumiin erinevalt kaseiinist ei sisalda fosforit ja on vees-
lahustuv. Happe voi fermendi toimel ei sadestu; sellel isedrasusel
pohineb kaseiini eraldamine albumiinist. Piima soojendamisel
kuni 80° sadestub albumiin, mida kasutataksegi albumiini méara-
miseks piimas.

Kui kergesti omastatav valk omab albumiin viga suurt fiisio-
loogilist tdhtsust, eriti vastsiindinuile. Ternespiimas ulatub albu-
miinisisaldus kuni 4%, piimas sisaldub teda koigest 0,5%. Olulist
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tehnilist tdhtsust albumiin ei oma. Hobuse-, eesli- ja koerapiimas
on albumiini margatavalt rohkem kui lehmapiimas; sellist piima
nimetatakse tavaliselt «albumiinpiimaks».

Globuliini leidub piimas mitte iile 0,1%, ternespiimas aga kuni
12%. Piima soojendamisel globuliin ei kalgendu. Magneesiumsul-
faat, kui seda lisandada piimale, sadestab globuliini. Seda kasu-
tatakse globuliini eraldamiseks albumiinist.

Elementaarselt koostiselt globuliin peaaegu ei erine kaseiinist
ega albumiinist. Piima globuliini tuntakse veel vidhe ja selle tehni-
list tdhtsust pole veel tdiesti kindlaks madédratud. Arvatakse et
globuliin on immuunkehade kandjaks, seepédrast on ta fiisioloogi-
line tdhtsus vastsiindinu toitmisel viga suur.

Teised valkained. Viimaseil aastail on piimas kindlaks tehtud
teiste valkainete — mutsiini ja analiisiini olemasolu véhestes hul-
kades. Nende loomus ja omadused pole veel selgitatud.

Mittevalgulised limmastikiihendid. Piimas leitud mittevalgu-
liste ldmmastikithendite hulka kuuluvad: karbamiid, kreatiin,
kreatiniin, kusihape, puriin-alused, ammoniaak, hipuurhape, amiin-
happed, albumoosid ja peptoonid. Neid aineid leidub piimas &ar-
miselt vdhe ja neid vaadeldakse kui valkude ainevahetuse ja I6hus-
tumise produkte.

3. Piimasuhkur.

Piimasuhkur kuulub siisivesikute — disahhariidide rithma. Ta
molekul koosneb kahest heksoosist, millistest iihte nimetatakse
glitkoosiks ja teist — galaktoosiks. Gliikoos ja galaktoos sarna-
nevad struktuurilt, kuuluvad aldehiiiid-alkoholide hulka, kuid eri-
nevad aatomiriihmade ruumilise asetuse poolest siisiniku {imber:

CH,OH CH,OH
" e
H—-C—OH H—-C—OH
| |
H—C—OH OH—C—H
N l
OH—C—H OH—C—H
. e
H—C—-OH H—C—OH
| |
C=0 =0
ot A
H H
Gliikoos Galaktoos
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Nende heksooside iihinemisel moodustub molekul piimasuhkrut
molekuli vee eraldumisega:

CeH;206 + CsH1206 = Cy2H2204; + H20.

Piimasuhkur on valge kristalne pulber, maitselt vdhem magus
kui peedisuhkur. Vees lahustub marksa halvemini kui peedisuhkur;
alkoholis ja etiiiileetris ei lahustu. Piimasuhkur allub kdarimisele
monede mikroobide toimel, kusjuures tdhtsamaiks kédarimisliiki-
deks on: piimhape-, alkohol-, propioonhape- ja vodihape-kéiri-
mine.

Piimhapekddrimine tekib piimhappebakterite toimel piima-
suhkrusse. Need bakterid piimas arenedes 16hustavad nende poolt
moodustatud fermentide abil piimasuhkru, liites sellega molekuli
vett, piimhappeks. Protsess toimub sellises jdrjestuses: piima-
suhkru molekul 16hustub algul kaheks heksoosiks:

C12H22041 + HoO = 2C¢H;204.
Edasi I6hustuvad heksoosid kaheks molekuliks piimhappeks:
CgH1206 =2C3HOs.
Seega iihest molekulist piimasuhkrust moodustub neli molekuli

piimhapet. C;2H2204; ‘+ Hs0 = 4CgHgOs.

Piimhapekairimine tarvitab tavaliste piimhappe-streptokok-
kide liikide korral ainult 1% piimasuhkrut, sest tekkiv piimhape
tokestab piimhappemikroobide edasist arengut. Piimhapekéaari-
mine tostab piima happesust, mille tagajarjel ta kalgendub. Sellel
omadusel pohineb rida tootmisliike piimatoostuses: hapupiima,
atsidofiliini, hapukoore, kohupiima ja kohupiimajuustude valmis-
tamine. '

Alkoholkidrimine tekib Torula tiiiipi parmseente fermentide
toimel piimasuhkrusse. Reaktsioon kulgeb jargmise skeemi koha-

I Ci2H22011 + HoO —» 2CgH120s;
CGH]QOG bt 2C2H50H o 2C02

Koos etiiiilalkoholi moodustumisega eritub siisihappegaas, mis-
tottu vedelik kiddrimisel vahutab. Alkoholkddrimine piimas kulgeb
tavaliselt koos piimhapekiirimisega ja teda rakendatakse laialt
keefiri, kumdssi ja airani tootmisel.

Viimaseil aastail saadakse etiiiilalkoholi vadakust spetsiaalsete
parmseente liikide rakendamisel.

Propioonhapekdarimine tekib propioonhappe-bakterite fermen-
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tide toimel piimasuhkrusse. Reaktsioon kulgeb jirgmise skeemi
kohaselt:
3C12H2201; + 3H20 = 8C3HOy + 4CoH4O5 + 4CO5 + 4H,0.
Enamikul juhtumeil propioonhapekdarimine algab peale seda,
kui piimasuhkur piimhappebakterite toimel muutub piimhappeks.
Reaktsioon kulgeb jargmise skeemi kohaselt:
3C3H603 by 2C3H602 o C2H402 =t CO2 o H20
Selle kddrimise tulemusena saadakse propioon-, dadik- ja
siisihape. See protsess leiab aset tavaliselt juustude valmimisel.
Voihapekadrimise kutsuvad esile voihappe- ja teised anaeroobsed
bakterid. Reaktsioon kulgeb jérgmise skeemi kohaselt:
C12H22014 + H20 = 2CH150¢;
CGH12OG w30 C4H802 0 2C02 i 2H2
Resultaadina saadakse voihape, siisihape ja vesinik.
Piimatoostuses on voihapekddrimine &ddrmiselt ebasoovitav.
sest ta tekitab rea tosiseid rikkeid piimasaadustes.

4. Mineraalained.

Piimas leiduvad koik mineraalained, mis on vajalikud vast-
stindinu organismile.

Kaasaegsed meetodid voimaldavad maéaédrata mineraalainete
keemilist koostist piimas ainult selle poletamise jérel, s. o. tuhas.
Selline méddramine ei anna piima mineraalaineist tdpset kujutlust,
sest et polemisprotsessis alluvad viimased kiillaltki suurtele muu-
tustele — osaliselt hapenduvad, osaliselt lenduvad.

Mineraalainete iildine hulk moodustab piimas keskmiselt 0,7%,
mis jagunevad jargmiselt:

Tabel 4.
Leidub plimas
Mineraalained I:Siads“t:u;]gg (Zaikovski
A jiirgi) %

3 Jo
NaatouthMorHdl. . o aie s LTIl ; 10,62 0,09
Kaghiamkianbditl " Fotv ooy S nen s ; 9,16 0,08
Kaaliummonofosfaati . . . . . . . .| 1277 0,10 -
Kasiumbitosfaatl . <« . . . 0L | 9,22 0,08 -
Kaallnmtsitraatt - 70 0 (08 ig | 547 0,05
Magneesiumbifosfaati . . . . . . . . | 3,7 0,03
Magneesiumtsitraati . . . . . . . .. | 4,05 0,04
Kaltsiombifogfagfl™ : . &' Sy 090 2y 7,42 0,06
Kaltsiumtrifosfaati . . . . ... . . . 8,90 I, 0,08
Kaligioniteibeantls: % . 0 cia st 23,55~ | 0,20 -
Kaltsiumkaseinaati T 5,13 | 0,05
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Nagu arvudest ndhtub, moodustavad iile poole koigist piima
mineraalaineist kaltsiumi- ja fosforisoolad. Piimas sisalduvaist
teistest mineraalaineist tuleb maérkida védavlit, mis on tihedasti
seotud kaseiiniga, aga ka joodi. Joodisisaldus piimas on 30—70
mg liitri kohta, kusjuures piimas on teda rohkem kui teistes toidu-
aineis. : ;

Piimas esineb ka teisi mineraalaineid jargmistes hulkades
(milligrammides iihe liitri piima kohta): rauda 0,4, tsinki 2,5, man-
ganit 0,05, broomi 0,2, fluori 0,05. Peale nende on piimas avas-
tatud arseeni, plii (seatina), alumiiniumi, inglistina ja teiste ele-
mentide jalgi.

Piima mineraalained avaldavad tdhtsat fiisioloogilist moju
vastsiindinu organismi normaalsele arengule. Ka omavad nad
suurt tdhtsust toostuses. On kindlaks tehtud, et piima kalgendu-
vus soltub temas leiduvate {iksikute mineraalainete vastastikuseist
suhteist. See omadus on vdga tdhtis tehnoloogias, eriti piima-
konservide ja juustu valmistamisel.

Mineraalainete hulk normaalses piimas on praktiliselt piisiv.
Mirgatavad korvalekalded selles sisalduses voivad kaudselt vii-
data haiguslikele ndhtudele looma organismis.

Suurenenud kloorisisaldus on seoses piimasuhkru vahenemi-
sega piimas. Kloori ja piimasuhkru hulk tingivad piimas piisiva
osmootse rohu. Seepirast eksisteerib nende vahel piisiv suhe, mis
muutub ainult patoloogiliste protsesside korral looma udaras voi
teistes organites. Kloori hulga suhet piimasuhkru hulgasse soovi-
tatakse kasutada piima patoloogiliste muutuste avastamiseks. Seda
suhet, korrutatud 100-ga, nimetatakse kloorsuhkru-arvuks. Nor-
maalses piimas kloorsuhkru-arv ei iileta 2, kuna samal ajal pato-
loogilises piimas, eriti udara haiguste (mastiidi) korral, ta voib
tousta kuni 15. E

5. Piima fermendid.

Fermentide ehk ensiiiimide all moistetakse aineid, mis voivad
teatavail tingimustel loomses voi taimses organismis kulgevaid
protsesse kataliiiitiliselt kiirendada. Teisiti deldes, fermendid on
orgaanilisteks kataliisaatoriteks.

Fermendid etendavad suurt osa alates elu tekkimise momen-
dist, raku siinteesil, tema edasisel arenemisel ja eksisteerimisel
(ainevahetus), aga ka surmas (lagunemine).
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Toiduainetetoostuse paljud harud, niiteks leivakiipsetus, tee-,
olle-, juustuvalmistus ja paljud teised, poleks moeldavad fermen-
tide omaduste kasutamiseta. Hoolimata fermentide sellisest téht-
susest ja suurest hulgast uurimustest, on nende enamiku keemi-
line olemus veel tundmata. See on seletatav sellega, et fermendid
on seotud teiste ainetega, enamalt jaolt valkudega, ja katsel
neid puhtal kujul eraldada lagunevad ja kaotavad nad oma oma-
dused. Siiski on onnestunud neist moningaid saada vordlemisi
puhtal, kristalsel kujul, nditeks laapi jt.

Koik fermendid on rangelt spetsiifilised, s. t. igaiiks neist
toimib ainult kindlale ainele, kiirendab keemilisi protsesse ainult
selles aines. On olemas fermente, mis lohustavad ainult valke,
rasvu, siisivesikuid jne.

Fermendid ilmutavad maksimaalset aktiivsust ainult teatud
tingimustel: kindla temperatuuri ning keskkonna reaktsiooni, s. t.
vesinik-ioonide kontsentratsiooni puhul.

Pidrast reaktsiooni ei muutu fermendid ei kvaliteedilt ega
kvantiteedilt; teisiti Oeldes, nad kiirendavad protsesse, kuid ise
ei vota neist osa.

Fermendid on voGimelised tiihises hulgas ilmutama tohutu
suurt toimet: monikord iiks osa fermenti voib esile kutsuda aine
miljonite osade muutust.

Enamik fermente laguneb kdrgemas temperatuuris, 70°. ja iile
selle, ning kiirgusenergia toimel, -naiteks ultraviolett-kiirte, ront-
geni- ja raadiumikiirte toimel.

Fermentide keemilise olemuse mittekiillaldane tundmine sun-
nib neid klassifitseerima nende toime jargi. Sellest soltuvalt jao-
tatakse fermendid kahte pohiriihma: hiidrolaasideks ja desmolaasi-
deks.

Hiidrolaaside hulka kuuluvad fermendid iseloomustuvad sel-
lega, et nad Iohustavad liitaineid lihtsamaiks, jattes puutumata
nende lihtainete molekulid. Niiteks 16hustavad nad piima valgud
amiinhapeteks v6i piimasuhkru monosahhariidideks.

Desmolaaside hulka kuuluvad fermendid iseloomustuvad sel-

duse katkemisega siisinikuaatomite vahel susmlkuahelas Nende
sidemete katkemisel vabaneb soojusenergia, mida kasutavad orga-
nismid. Desmolaasid on tiiiipilisteks rakufermentideks, mis vota-
vad osa ainevahetusest. Senini tuntakse neid vdhe, sest neid on
puhtal kujul raske eraldada.
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Iga fermendiriihm jaguneb omakorda reaks iiksikuiks fermenti-
deks.

Iga ferment kutsub esile kindlad hapendava, taandava voi
hiidroliiiisiva iseloomuga reaktsioonid. Sellest soltuvalt kannavadki
fermendiriihmad nimetusi: oksiidaasid — hapendavad, reduktaa-
sid — taandavad, hiidrolaasid — hiidroliiiisivad jne.

Tavaliselt on kombeks anda fermentidele nimetus soltuvalt
nende toime objektist, lisades 16pu «-aas»: amiilaas — poliisahha-
riide l1ohustav ferment; lipaas — rasvu lohustav ferment; prote-
aas — valke Iohustav ferment, jne. "

Nihtavasti esineb piimas enamik looduses avastatud -fermente.
Neist on koige tdhtsamad praktilisteks otstarveteks piima uurimi-
sel peroksiidaas, reduktaas ja katalaas.

Peroksiidaas kuulub hapendavate fermentide riihma, milliste
toime olemus seisneb hapniku iilekandmises raskesti hapendu-
vaile aineile. Eriti teostab peroksiidaas hapendamist vesinikiili-
hapendi lagunemise arvel veeks ja aktiivseks hapnikuks:

H;0; = H;0 + O.

Niisiis toimub peroksuda351 juuresolekul vesinikiilihapendi
lag__‘ﬁrm mone teise keemilise ihendi hapendumine. Seda on
eriti tihtis arvestada ve51n1ku11hapend1 viimisel piimasse viimase
konservimise eesmargil sdilimisaja pikendamiseks.

Piima bioloogiliste omaduste hinnang pohineb sellel, et per-
oksiidaas laguneb soojendamisel iile 80°. Seepdrast, kui piim on
pastoriseeritud ning jirelikult temas olev peroksiidaas on lagune-
nud, siis piimasse viidavad ained enam ei hapendu. Peroksiidaasi
olemasolu vo6ib tunda kaaliumjodiidi vadrvuse muutuse jérgi
hapendumisel tédrklise juuresolekul. Kui piimaproovisse viia
moned tilgad firklise,. kaaliumjodiidi.ja.vesinikiilihapendi lahust,
siis toorpiim, kus esineb peroksiidaas, virvub tumesiniseks, soo-
jendatud piim muutub kergelt pruunikaks, kuna pastoriseeritud
piim ei muuda oma varvust. Reaktsioon kulgeb jargmise skeemi
kohaselt:

toorpiim (peroksiidaas) + HyOo = 2KJ +
+ tarklis = 2KOH + J, + tarklis.

Miiramise lihtsus ja tdpsus voimaldavad seda meetodit laialt
kasutada praktilises t60s.

Reduktaas avaldab mitte hapendavat, vaid taandavat toimet.
Vastandina peroksiidaasile moodustub see ferment bakterite elu-
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tegevuse resultaadina, ja seepérast leidub teda vastliipstud piimas
vordlemisi vdhe. Bakterite paljunemisel piimas suureneb ka reduk-
taasi hulk. Selle pohjal voib piima kvaliteeti méddrata reduktaasi
hulga jargi. Méddaramine pohineb sellel, et metiileensinine taandub
reduktaasi juuresolekul ning vérvitustub. Mida rohkem on piimas

v, reduktaasi, seda kiiremini taandub metiileensinine. Reduktaas-

katsu tehnika on vordlemisi lihtne ja laboratooriumidele Kkétte-
saadav. Katsutisse valatakse 10 ml piima, lisandatakse 0,5 ml
metiileensinise lahust (5 ml kiillastatud lahust + 195 ml destil-
leeritud vett) ja asetatakse vesivanni 37° juures. Piima vérvitus-
tumise kiiruse jargi méadratakse ta varskust.

On olemas spetsiaalne skaala, mille jdrgi jaotatakse piim nelja
klassi (tabel 5).

Tabel 5.
2 Bakterite hulk
Piima klassid Virvitustumise aeg (miljonites)
I iile 5!/2 tunni vihem kui 0,5
Il 2 kuni 512 tundi 0,5 kuni 4
Il 20 minutit kuni 2 tundi | 4 kuni 20
v alla 20 minuti iile 20

Katalaas 10hustab vesinikiilihapendi veeks ja molekulaarseks
hapnikuks:
2H505—>2H50 + Os.

Fermentidest leidub organismi rakkudes koige rohkem kata-
laasi. See ferment on peamiselt piimanddrme elutegevuse produkt.
Seepirast viitab katalaasi suurenenud hulk piimas ebanormaal-
sustele tema moodustumise protsessis. See tavaliselt leiab aset
poletikuliste protsesside korral udaras (mastiit) ja on tingitud
leukotsiiiitide kogunemisest udarasse, kes eritavad palju katalaasi.

Katalaasi-arvu méddramine on vordlemisi lihtne. Spetsiaalsesse
seadisesse — katalaasiaparaati — valatakse 15 ml piima ja 5 ml
1-protsendilist vesinikiilihapendit, loksutatakse ja asetatakse vesi-
vanni (25°). Peale seda — algul 15 minuti jdrel, hiljem aga 2 tunni
jirel — loetakse eraldunud hapniku hulk milliliitrites.

Hapniku hulk normaalses piimas on koikuv, kuid ei ileta
3—4 ml. Mastiidihaige looma piimas suureneb see arv mérgata-
valt. A. F. Voitkevitsi arvates voib katalaasi-arvu jdrgi miérata
ka Kliiniliselt latentset mastiiti.
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6. Vitamiinid.

Kaua aega arvati, et organismi toitumiseks ja arenemiseks on
vajalikud vesi, valgud, rasvad, siisivesikud ja mineraalsoolad —
voetuna kindlas arvulises vahekorras. Ometigi, kui loom saab
pikemat aega neid aineid tdiesti puhtal kujul, hakkab ta wvarsti
keelduma soodast, seejarel haigestub ja hukkub.

Ule 1000 aasta inimkonnale tuntud beribeeritobi on laialt levi-
nud neis maades, kus pohiliseks toiduaineks on riis, eriti Aasias,
Louna-Ameerikas ja Aafrikas.

Juba keskajal moistsid iiksikud rahvad voidelda sellist liiki
haigestumistega. Uhe kauge merereisi ajal 1553. aastal haigestus
kogu laevameeskond skorbuuti. Maismaal said meeskonna liikmed
juhuslikult kohalikelt elanikelt teada, et see haigus on ravitav
manniokka-keedisega. Praegu teatakse, et need okkad sisaldavad
kiillaldast hulka C-vitamiini.

Samuti on juba ammust ajast tuntud apelsini- ja sidrunimahla
tervendav toime. 1881. aastal avaldas doktor Lunin oma uurimiste
tulemused, kus ta toestas eksperimentaalselt, et koostiselt piimaga
identse kunstliku seguga toidetud hiired hukkusid, kuna samal
ajal loomuliku piimaga so6odetud hiired arenesid normaalselt.
Nende katsetega nditas Lunin, et sellises toidus nagu loomulik
piim leiduvad veel peale pohiliste keemiliste komponentide mingi-
sugused tundmatud ained, mis on vajalikud organismi normaal-
seks arenguks. Kuid tol ajal ei pooratud doktor Lunini vairtusli-
kele osutustele kiillaldast tahelepanu.

Inimeste haigestumised tundmatuil pohjustel seoses toiduratsi-
ooniga suurenesid sel mdaral, kuivord suurenes inimese ratsioonis.
eelnevalt toodeldud produktide — liha- ja juurvilja-konservide,
peeneks jahvatatud jahust saia ning teiste produktide hulk. On
loomulik, et see ndhtus tombas endale uurijate, eeskitt meedi-
kute ja hiigieenikute tdhelepanu.

1912. aastal nimetati — rohkearvuliste uurimiste tulemusena —
need tundmatud ained «vitamiinideks». SOna «vitamiin» tuletub
kahest sonast «vita», s. t. elu ja «amiin». Oletati, et need tundma-
tud ained etendavad suurt osa inimese elus ning kujutavad
endast amiini-, s. o. valgu-iseloomuga keemilisi iihendeid. Jirgne-
vad uurimised nditasid, et vitamiinid ei ole valgu-iseloomuga
iihendid. Kuid termin «vitamiin» juurdus tugevasti kirjandusse ja
praktikasse; teda kasutatakse ka praegusel ajal.
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Vitamiinidele on iseloomulik koigepealt see, et neid vajab
loomorganism vidga vahestes hulkades. Monikord on vitamiini
kiimnendikust milligrammist kiillalt, et mitte ainult pdésta haiges?\
tunud looma surmast, vaid isegi teda terveks ravida. Vitamiinide
teiseks omaduseks tuleb tunnistada seda, et neid valmistavad pea-
miselt taimorganismid ja loomad kasutavad juba valmis vita-
miine taimsest so6odast.

Kéesoleval ajal on tuntud juba terve rida vitamiine. Enamikul
juhtumeil tdhistatakse neid ladina alfabeedi tdhtedega. Manel
nende hulgast on kindlaks tehtud olemus ja struktuurvalem. Ka
on saadud moningaid vitamiine juba siinteetilisel teel.

Piimas avastatud vitamiine voib klassifitseerida jargmisel vii-
sil. V\egsvlghustuvad ehk hiidrovitamiinid, nende hulka kuuluvad
B- ja_C-vitamiinid, ja rasvaslahustuvad ehk lipovitamiinid, kuhu
kuuluvad 7GR | vitamiinid.

B-vitamiini sisaldub suurel hulgal terade viliskihtides ja idu-
des. Need osad teradest jddvad piiiliks jahvatamisel Kkliidesse.
Seepiirast korgemad leivasordid peaaegu ei sisalda B-vitamiini.

Esmakordselt avastati .B-vitamiin péarast seda, kui poleeritud
riisi tarvitamine toiduks kutsus esile inimeste massilisi haigestu-
misi. Ta isoleeriti kristalsel kujul. Jargnevad uurimised néitasid,
et B-vitamiin esineb kuue vitamiini kompleksina, milliseist on

kiillaldaselt tundma Opitud esimesed kolm: B,-vitamiin — péris
_B-vitamiin, véldib haigestumist beribeerisse; Bo-vitamiin — on
kasvufaktoriks, ja PP-vitamiin — mkotlmhape kaitseb inimesi

pellagrasse haigestumast.

Viimaseil aastail loetakse B-vitamiini rithma kuuluvaiks veel
biotiin, foolhape ja teised.

B;-vitamiini puudumine kutsub esile inimestel jdsemete nérvi-
siisteemi tabanduse, lindudel aga halvatuse. Bs-vitamiini puudu-
mine pohjustab inimestel kasvu seisakut. PP-vitamiini puudu-
mine kutsub esile inimestel haigestumise pellagrasse, s. o. keha,
kdte ja ndo katmatute osade turse ning naha suurenenud voha-
mise.

Vitamiinid kompleksist B lahustuvad histi vees, kannatavad
keetmist ja lagunevad ainult soojendamisel kuni 120° "30 minuti
viltel.

C-vitamiini sisaldub suurel hulgal tsitrusviljades, samuti kap-
sais ja teistes virsketes aedviljades. Teda on saadud puhtal
kujul (askorbiinhape) ning ta kuulub fruktoosi derivaatide hulka.
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Virske piim keskmiselt sisaldab 1 liitris meie andmete jérgi
lgqr;iu_ﬁ-rlng C-vitamiini (askorbiinhapet). C-vitamiin on véiga
tundlik hapendumisele, laguneb osaliselt soojendamisel kuni 100°
voi toiduainete kestval sdilitamisel.

C-vitamiini puudumine toidus kutsub esile haigestumise skor-
buuti. See haigus viljendub veresoonte ldbilaskvuse hdireis, mille
tagajirjel tekivad verevalumid limaskestades. Samuti on takista-
tud sisesekretsiooninddrmete talitlus, mis pohjustab iildisi aine-
vahetushaireid.

Uurimised (Davidov, Gulko) on nididanud, et C-vitamiini sisal-
dus lehmapiimas koigub laktatsiooniperioodi viltel aastaaegade
jargi jargmises ulatuses (tabel 6).

Tabel 6. -
Kevad Suvi Siigis Talv
(mirts— (juuni—  |(september—| (detsember—
mai) august) november) | veebruar)

milligrammides kilogrammi kohta

Keskmine 5 lehma kohta 14,3 1.8 9,3 11,6

Keskmine K. A. Timirja-
zevi nimelise Moskva Pollu-
majandusakadeemia farmi
kohta (40 lehma) . . . . 14,9 1.2 9,2 11,4

Keskmine Batjuskovo kiila
kolhoosi farmi  kohta
(Dmitrovi rajoon, Moskva g
OUIRSEY - oVo omdEs ] 5 11,0 11,0 13,9 16,8

Tabelist néhtub, et talvine piim sisaldab vitamiine rohkem kui
suvine.

Nende uurimiste tulemused sunnivad monevorra muutma vaa-
teid suvisele piimale kui koige rikkamale C-vitamiini poolest.
Pealeselle viitavad need andmed veel iihele tdhtsale olukorrale:
ndhtavasti C-vitamiini sisaldus pole niivord soltuv sootmisest kui
looma individuaalseist isedrasustest. Jérelikult voib tulevikus
komplekteerida spetsiaalsed karjad, kus lehmad annavad piima
suurema hulga C-vitamiini sisaldusega. Uurimised selles suunas
jatkuvad. )

C-vitamiini leidub ohtuse liipsi piimas alati rohkem kui hom-
mikuses ja pédevases. Olemasolevate kahe aasta andmete kohaselt
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sisaldab liiter piima Ohtusest liipsist keskmiselt 21,5 mg C-vita-
miini, hommikusest liipsist — 17,8 mg, pdevasest aga 15,1 mg.

Virske piima O0pdevasel sdilitamisel 13—15°-lises temperatuu-
ris vaheneb C-vitamiini hulk 20—25% vorra. Piima kiirpastorisee-
rimine temperatuuril 95—96° kutsub esile C-vitamiini sisalduse
vihenemise 8,6% vorra, pastoriseerimine 85—86° juures — 12,5%
vorra, kestevpastoriseerimine 60—65° juures 30 minuti véltel aga
17,9% vorra.

Vastliipstud piim sisaldab kiillaldast hulka C-vitamiini, mis
tagab organismi normaalset arengut. Oskuslikul sdilitamisel ei
kaota piim neid omadusi pikema aja valtel, s. t. kuni tarbija kétte
joudmiseni.

A-vitamiini sisaldub suurel hulgal kalamaksadlis ja kana-
munakollases; vahemal hulgal — yois. Puhtal kujul saadi seda
vitamiini hiljuti; ta keemiline olemus on kindlaks méaratud. Vita-
miin_A on punakas-kollase vérvaine — karotiini — derivaat.

A-vitamiin, nagu teisedki selle riihma vitamiinid, on rasvas-
lahustuv, piisiv kuumutamisel, eriti hapniku puudumisel. Kuumu-
tamine 120° juures 12 tunni véltel hapnikuvabas keskkonnas ei
avalda olulist moju A-vitamiini aktiivsusele. Piima pastoriseeri-
mine 90° juures ja kuivatamine kutsuvad esile A-vitamiini
osalise lagunemise.

A-vitamiini puudumine loomade, eriti noorloomade sdodas
peatab nende kasvu, ja pealeselle kutsub esile haigestumise kserof-
talmiasse (kuivsilmsusse) — silma sarvkesta tabandus. Virske
tdispiim sisaldab vitamiine rohkem kui kooritud piim.

D- ehk antirahhiitilist vitamiini sisaldub puuviljade koores, rohe-
listes aedviljades, pirmis ja kalamaksadlis. Selle vitamiini keemi-
line olemus on kindlaks méératud; ta osutus aromaatse alkoholi —
ergosterooli — isomeeriks. Ergosterool ise ei sisalda D-vitamiini,
vaid omandab vitamiiniomadusi alles parast kiiritust ultraviolett-
kiirtega. D-vitamiin on kuumutamisele vastupidav.

D-vitamiini puudumine laste toidus, aga ka noorloomade s56-
das ja lakteerivate lehmade ratsioonis, ~hdirib jarsult kaltsiumi-
ainevahetust. Kaltsiumi ladestumine lakkab, lakkab lubja lades-
tumine luudesse, need muutuvad plastilisemaks ning koverduvad
organismi enda raskuse all. Luude pikenemine lakkab, seetdttu
peatub kasv. Rahhiit on ravitav ultraviolettkiirtega Kiiritatud
ergosterooli viheste annustega.
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Noukogude Liidu vitamiinitoostus valmistab kéesoleval ajal
D-vitamiini preparaati.

E- ehk sigimisvitamiini sisaldub piimas, taimede rohelistes osa-
des; palju on teda salatis. E-vitamiin on rasvaslahustuv ja teda
leidub taimerasvades. Looma- ja kalarasvas seda vitamiini peaaegu
ei ole. On véga vastupiday korge temperatuuri toimele. Kuumu-
tamine kuni 220° ei avalda moju aktiivsusele. Ta puudumine
toidus tekitab haireid suguorganite talitluses. Isasindiviididel
ilmuvad E-vitamiini puudumisel algul mittetdisvaartuslikud sper-
matozoidid ja hiljem spermatozoidide eritumine lakkab hoopis.
Emasindiviididel pohjustab selle vitamiini puudumine toidus
tiinuse (raseduse) katkestumist.

Tabel 7.
L Vitamiine (mg liitri kohta) Alliked
roduktide nimetus a
kD F el &
Lesmaplim-. oy o 0,4—4,50,1—2,5| 7—26/0,4—0,8| 0,1 Bukin
Lehmapiim (Moskva ob-

L e S e — — 10—16| — — Davidov
Lehmapiim (Vologda ob- Gulko
L S e S L —_ — 20,5 — - Brio
T R BRI e 2,6—3,711,2—2,5| 9,0 1-2 — Bukin
BROBERGOr . /o 50 6,7—25| 12, 5 — — — ,,
RoGskkoorevoi . . . . . 8—12|10—80 | — — - 5
ORUBE - i e 10—50 — — - 0,6—0,9 =
Kondenspiim suhkruga . — — 11,4 — - Brio
Taispiima-pulber . . . . —_ — 27 — — %

E-vitamiini puudumine loomade ratsioonis pohjustab. piimatoo-
dangu langust, monikord aga ka laktatsiooni tdielikku lakkamist:

Nagu teada, on piim tdisvdirtuslik produkt, mis sisaldab koiki
noore organismi kasvuks vajalikke elemente. Siit jidrgneb, et peale
loeteldud vitamiinide leidub piimas veel palju teisigi. Kuid piima
mittekiillaldase uurimise tottu temas sisalduvate mitmesuguste
vitamiinide suhtes jddb selles osas margatav liink.

Vitamiinide sisaldus mitmesugustes piimasaadustes on toodud
tabelis 7.

7. Piima teised koostusosad.

Fosfatiide ja steroole esineb piimas véhesel hulgal, kuid nad
etendavad tdhtsat osa piima tekkimisel ja selle vitamiiniomadustes.
Fosfatiididest leidub piimas letsitiini ja kefaliini 0,04—0,1%.
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Steroolidest sisaldab piim vdga véhest hulka kolesterooli. Koleste-
rooli olemasoluga on seotud piima vitamiiniomadused.

Sidrunhapet sisaldub piimas kuni 0,14%. Kooritud piima
pulbris, mis on valmistatud kevadperioodi piimast, on sidrunhapet
2,09%, siigisperioodi piimast valmistatud pulbris aga 1,88%.

Piimapigmendid. Karotiin ja ksantofiill annavad piimale
kollase virvuse; laktokroom annab piimaseerumile kollaka varvuse.
‘Suvises piimas on pigmente rohkem kui talvises.

Immuunkehad. Voitlust tovestavate mikroobidega teostatakse
organismis spetsiaalsete, veres tsirkuleerivate ainetega, niinime-
tatud immuunkehadega. Nende hulka kuuluvad antitoksiinid, aglu-
tiniinid, opsoniinid, pretsipitiinid jt. Need ained esinevad piimas
ja suurel hulgal ternespiimas. Immuunkehade olemasolu ternespii-
mas omab suurt hiigieenilist tdhtsust, sest nad kaitsevad vastsiindinu
organismi tovestavate mikroobide sissetungi eest ja soodustavad
immuniteedi teket noores organismis.

Piimagaasid. Piimas on lahustunud gaasid, mille hulk pole
konstantne ja on muutuv tervest reast pohjustest.

Olemasolevate andmete kohaselt leidub liitris piimas 57—87
ml gaasi, sellest siisihappegaasi 55,5—73%, hapnikku 4,4—11%
ja lammastikku 23—32%. Piima keetmisel lenduvad koik gaasid.

8. Piima happesus.

Vastliipstud piim omab amfoteerset reaktsiooni, s. t. piimasse
asetatud sinine lakmuspaber muutub punaseks, punane aga sini-
seks. See seletub sellega, et piima koostisse kuuluvad valgud
sisaldavad samal ajal amiin- (NHs)' ja karboksiiiil- (COOH)
rithmi.

Teise indikaatori, fenoolftaleiini puhul nditab piim happelist
reaktsiooni.

Piima happesus on tingitud reast tema koostisse kuuluvaist
aineist, eriti kaltsiumkaseinaadist, fosforhappe- ja teistest sooladest.

Piima happesust viljendatakse kraadides. Happekraadiks nime-
tatakse 0,1-n voi 0,25-n leelise hulka milliliitrites, mis on
' vajalik 100 milliliitri piima neutraliseerimiseks, kasutades indikaa-

. torina fenoolftaleiini.

Kui seejuures kasutatakse 0,1-n leelist, siis maaratakse happe-
sus Thorneri kraadides, 0,25-n leelise kasutamisel aga Soxhlet-
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Henkeli kraadides. Noukogude Liidus méaératakse piima happesus
tavaliselt Thorneri kraadides ning margitakse lithendatult Th°-ga.

Virske piima happesus koigub keskmiselt 16—18° Th piirides.

Inihhovi poolt teostatud 12 tuhande piimaproovi uurimine
Vologda oblastis niitas, et peamiseks faktoriks, mis mojustab vast-
liipstud piima happesuse muutumist, on laktatsiooniperiood. Autori
poolt on kindlaks tehtud, et laktatsiooniperioodi algul on happesus
alati korgem kui 16pul. Normaalses piimas kulgeb happesuse tous
paralleelselt bakterite, eriti piimhappebakterite hulga suurene-
misega.

Piima omadused muutuvad jérsult vastavalt happesuse tousule,
eriti langeb kalgendumistemperatuur, mis ndhtub jargmistest and-
meist (tabel 8).

Tabel. .8
Piima Piima
happesus Kalgendumistingimused happesus Kalgendumistingimused
Th® g
18 Keetmisel ei kalgendu 40 Kalgendub soojendamisel
kuni 65°
22 Keetmisel ei kalgendu 50 Kalgendub soojendamisel
kuni 40°
26 Keetmisel voib kalgenduda 60 Spontaanne kalgendumine
22° juures
28 Keetmisel kalgendub 65 Spontaanne kalgendumine
16° juures
30 Kalgendub soojendaglisel
kuni 77°

Need andmed néitavad, et piima happesus on tema virskust
iseloomustavaks ndiduks. Seda kasutatakse laialt praktikas.

Happe hulk touseb piimas piimasuhkru 16hustumise tulemu-
sena piimhappebakterite fermentide toimel. Piimasuhkru iiks mole-
kul annab 4 molekuli piimhapet, kuid 342 kaaluosa piimasuhkrut
annavad 360 kaaluosa piimhapet jargmise valemi kohaselt:

C12H22011 + H20 - 4C3H603.
Teades tekkinud piimhappe hulka vo6ib maéédrata, kuipalju on
Iohustunud piimasuhkrut.

Piimas, nagu igas teiseski lahuses, on olemas aktiivsed ja
inaktiivsed, s. o. potentsiaalsed vesiniku-ioonid. Happesuse mééra-
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misel tiitrimise teel mddrame piimas leiduvate happeliste vesiniku
ioonide (aktiivsete ja inaktiivsete) kogusumma. Samal ajal on
teada, et lahuse happesus soltub dissotsieeritud, s. o. aktiivseist
ioonidest. - Seepirast tiitrimise teel méératav piima happesus ei
ndita toelist happesust ja nimetatakse tiitrimishappe-
suseks.

Toelise happesuse médramiseks kasutatakse spetsiaalset apa-
raati — potentsiomeetrit.

Virske piima aktiivset (tGelist) happesust tdhistatakse pH-ga
ja see koigub 6,3—6,9 piirides. Toelise happesuse miiramist kasu-
tatakse peamiselt teaduslike uurimistéode teostamisel.

Praktilistes tingimustes maératakse tavaliselt tiitrimishappesus,
mis on tdhtsaks niiduks, iseloomustades teataval miiral piima
varskust.

Arvestatakse, et piimatootmises piim happesusega kuni 20°Th
(ja tdispiimatodstuses piim happesusega kuni 22°Th) on néuetele
vastav, s. o. kolblik pastériseerimiseks ja tootlemiseks piimasaa-
dusteks. Ule 20°Th happesusega piim loetakse nouetele mittevas-
tavaks ja teda kasutatakse pirast separeerimist piimatootlemisel
saadavate korvalproduktide (kohupiim, kaseiin jne.) valmista-
miseks.

Viimasel ajal on piima happesuse midramiseks hakatud Ulelii-
dulise Piimatoostuse Teadusliku Uurimise Instituudi ettepanekul
kasutama indikaatorpabereid, s. o. kitsaid, spetsiaalse indikaato-
riga ldbiimmutatud paberiribu. Niisutades sellist paberit piimaga,
taheldatakse ta virvustoonide muutumist — soltuvalt piima hap-
pesusest.

9. Piima fiiiisikalised omadused.

Vastliipstud normaalne lehmapiim iseloomustub jargmiste orga-
noleptiliste ja fiilisikaliste omadustega.

Maitse ja I6hn — puhtad, ilma virskele piimale mitteomase
korvalmaitse ja -16hnata.

Vilimus — iihtlane sademeta vedelik.

Virvus — valge, kergelt kollaka varjundiga; kooritud piimal —
valge, kergelt sinaka varjundiga. Punane, sinine, liigselt kollane
varjund voi iiksikute helvete olemasolu piimas, veniv konsistents,
aga ka moru, soolakas vo6i moni muu korvalmaitse viitavad piima
ebanormaalsusele.
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Piima tihedus Uleliidulise Riikliku standardi (FOCT) 3625—47
jargi on «piima kaalu suhteks temperatuuril 4+-20°C sama mahu
vee kaalusse temperatuuril + 4°C».

Piima tihedust mdaratakse areomeetriga (laktodensimeetriga)
20° juures ning viljendatakse tavaliselt areomeetrikraadides. Et
vdljendada piima tihedust areomeetrikraadides, tuleb piima tiheduse
ndit korrutada 1000-ga ja korrutisest lahutada 1000.

Naide. Piima tihedus vordub 1,030; véljendada see areomeetrikraadides.

Lahendus. (1,030-1000) — 1000 = 30° areomeetril.

Kui piima temperatuur tiheduse madramisel oli korgem voi
madalam kui 20°, siis peab méiramise tulemused kohastama 20°-le.
Temperatuuri puhul alla 20° iga kraadi kohta lahutatakse 0,2
areomeetrikraadi, temperatuuri puhul iile 20° liidetakse iga kraadi
kohta 0,2 areomeetrikraadi.

1. Nédide. Piima fihedus temperatuuril 16°C vordub 31°; médirata piima
tihedus 20° juures. §

Lahendus. 31 —0,8 = 30,2° areomeetril.

2. Nidide. Piima tihedus temperatuuril 25°C on 29,8°; mdéidrata piima
tihedus 20° juures.

Lahendus. 298+ 1,0 = 30,8° areomeetril.

Piima tihedus on soltuv ta koostusosadest, kusjuures valgud,
siisivesikud ja mineraalsoolad tostavad, rasv aga vdhendab piima
tihedust. Seepérast, kui eemaldada piimast rasv, touseb ta tihedus.
Kooritud piima tihedus koigub keskmiselt 1,034 ja 1,040 vahel.
Taispiima tihedus koigub 1,028—1,034 piires ja on keskmiselt 1,030.

Piima koostisse kuuluvate komponentide erikaal !, mdaratuna
15° juures, vordub:

pPHImaraNy: 00 oo st Sy Sigl 0Py
plmeERIan: . as e e il v « hB2D
L, 1re SRR SR S e e BT By
mineraalsoolad (keskmiselt) . . . . 2,3—24

Piima lahjendamisel veega vaheneb ta tihedus. Vee tihedus
vordub 1,0, piima tihedus aga on keskmiselt 1,030. Jérelikult moo-
dustab vahe ligikaudu 0,03. Seepirast iga 10% piimale lisandatud
vett vidhendab tihedust 0,003 vorra ehk 3 areomeetrikraadi vorra

1 Eksperimentaalandmeid piima iiksikute komponentide tiheduse kohta,
mis on kontrollitud massilisel materjalil, pole veel kirjanduses avaldatud, see-
pdrast toome andmed erikaalu jargi.
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Piima veega lahjendamiseastet protsentides vo6ib mdirata -
valemi jargi:

lisandatud vee % = (r_—rgﬂ)’

kus r — normaalse piima tihedus areomeetrikraadides; r; — lah-
jendatud piima tihedus.

Niédide. Lahjendatud piima tihedus vordub 1,027; miirata piimale lisan-
datud vee hulk. Neid andmeid valemisse asetades saame lisandatud vee
protsendi:

_ (31—27) - 100 __ 400

=130,

lisandatud vee % T e
31 31

Piim, millele on lisandatud 10% vett, omab keskmiselt tihedust
1,027, vee lisandusel 20% — 1,024, jne.

Piima samaaegse koorimise ja vee lisandamisega voib kooritud
piima tiheduse vordsustada tdispiima tihedusega. Seepirast pole
voimalik otsustada piima loomulikkuse iile ainult tiheduse jirgi.
Selleks kontrolliks on vaja peale selle veel omada andmeid rasva
ja rasvatu kuivaine faktilise sisalduse kohta piimas.

Piima keemis- ja kiilmumistipp. Piima keemistipp on mdne-
vorra korgem kui vee oma ning vordub 100,2°.

Virske piima kiillmumistidpp koigub paljude vaatluste jirgi
kitsais piirides: —0,55° kuni —0,56°. Happe tekkimine piimas
madaldab kiilmumistappi.

Piima viskoossus. Viskoossuse all maistetakse vedeliku osakeste
sisehoordumist, s. t. takistust, mida segamisel avaldab vedela
keskkonna iiks osa teise suhtes. Takistuse suurus vdib viljenduda
kas vedeliku avast viljavoolamise erisuguses kiiruses voi mingi-
suguse keha raskendatud poorlemises vedelikus. Sellel printsiibil
on ehitatud koik seadised viskoossuse mootmiseks — viskosimeet-
rid. Piima koostusosadest avaldab kdige suuremat mdju viskoossu-
sele valgufaas. Piima eriviskoossus kodigub 1,6—2,1 piirides.

Piima erisoojus. Erisoojuseks nimetatakse soojuse hulka, mis
on vajalik keha massiithiku soojendamiseks 1° vorra. Soojuse hulka
viljendatakse kaloreis. Uks viikekalor on soojuse hulk, mis on
vajalik 1 g vee temperatuuri tostmiseks 1° vorra. Piima ja piima-
saaduste erisoojuse méddramist teostatakse kalorimeetreis.

Piima ja piimasaaduste erisoojus koigub jdrgmistes piirides
(tabel 9).
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Tabel 9.

Sy d R Erisoojus

a se asva-
5 ” % 15° juures | 27,5° juures
e T Rk SN s S et 0,2 0,934 0,950
RSP 50 5 o8 S e R 13,2 0,946 0,940
T AT SR SRR e S 19,2 0,983 0,844

Pindpinevus. Siisteemi iiht faasi teisest eraldavad pinnad eri-
nevad teravalt oma omadustelt siisteemi seesmistest osadest.
Pinnal toimivad alati erilised tungid, ja seetottu esineb teatud
energiavaru, mida nimetatakse pindpinevuseks ehk pinnaenergiaks.

Sellise energia olemasolu voib kergesti kujutella, vaadeldes
siisteemi molekulidele toimivaid tunge ta sees ja pinnal (joon. 3).

Vedeliku sees asetsevale osakesele
toimivad teda {imbritsevate molekulide
kiilgetombetungid iihtlaselt kdigis suun-
dades, kuna pinnal asetsevale osakesele
saab osaks ebaiihtlane kiilgetomme:
temale toimivad vedeliku enda mole-
kulide. kiilgetombetungid ning samal
ajal on ta teise faasi, antud juhul 6hu
molekulide kiilgetombe moju all. Vede- ; = o Moleliilide- Hsstas
liku osakesed tombavad molekuli alla-  vedeliku sees ja pinnal.
poole, kuid oOhu osakesed avaldavad
iilalt teatud takistust selle tombele. Jarelikult vajatakse kahe faasi
piiril asetseva molekuli {imberasetumiseks rohkem energiat kui
vedeliku sees asetseva molekuli timberasetumiseks. Esimesel juhul
on molekulil vaja iiletada mitte ainult {imbritseva keskkonna mole-
kulide takistust, vaid ka see tung, mis tombab osakest vedelikku.
Seda energiat, mis on vaja lisatakistuse iiletamiseks pinnal, nime-
tatakse pindpinevuse energiaks ehk pindpinevuseks.

Vaba vedelik piiiiab pindpinevuse tungi tottu votta kera kuju,
sest see kuju omab vihimat pinda antud mahu juures. Seda voib
kergesti tdheldada, kui vedelik voolab tilkadena vabalt vélja
kapillaartorust. Kapillaartorust eralduvate ning langevate tilkade
suurus on soltuv katsetatava siisteemi pindpinevuse tungist. Mida
suurem on pindpinevus, seda mahukam voi raskem on antud vede-
liku tilk. .

Sellel pohiméttel on konstrueeritud stalagmomeeter — seadis
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vedeliku, eriti just piima pindpinevuse miiramiseks. Selle seadise
abil maaratakse tilkade arv katsetatava vedeliku (piima) mahu-
ithikus ja samas mahuiihikus vees. Piima ja vee tilkade arvu suhe,
korrutatud piima tihedusega ja vee pindpinevuse suurusega, annab
piima pindpinevuse suuruse ning viljendatakse diiiinides 1 cm
kohta.

Piima pindpinevuse arvutamiseks on olemas jirgmine valem:

a»d-72,_7

X = b .

kus a — stalagmomeetrist viljavoolava piima tilkade arv; d —
piima tihedus; b — veetilkade arv; 72,7 on vee absoluutse pind-
pinevuse suurus diilinides 1 cm kohta.

Piima pindpinevus on viiksem vee omast. 20° juures on ta veel
72 diiiin/cm, piimal aga 49 diiiin/cm.

Piima pindaktiivsed ained kontsentreeruvad peamiselt {imber
rasvakerakeste; moodustades nagu «kesta». Sellega luuakse takis-
tus rasvakerakeste liitumiseks normaalses piimas. Koore kokku-
166misel need ained, s. o. «kest», teataval miiral takistavad voi
moodustumist. Seepdrast omab pinnaenergia suurus piimas suurt
tahtsust piimasaaduste, eriti v6i valmistamise teooria ja praktika
viljatootamisel.

. IV. Piima kuivaine.

Piima kuivaineks nimetatakse seda, mis jddb jdrele piima kui-
vatamisel kuni konstantse kaaluni kuivatuskapis temperatuuris
mitte iile 105°. Kuivaines leiduvad koik piima koostusosad, vilja
arvatud vesi ja kuivatamistemperatuuris veeauruga lenduvad
ained. Lehmapiimas moodustab kuivaine 12—14%.

Piima kuivaine koosneb oma peamises massis rasvast, valkudest,
piimasuhkrust ja anorgaanilistest sooladest. ~Suhkru ja anorgaa-
niliste ainete sisaldus lehmapiima mitmesugustes proovides oluliselt
ei muutu, s. t. praktiliselt on nende ainete sisaldus konstantne.
Teatava méirani on see kehtiv ka piima valkude kohta. Rasva-
sisaldus piimas kéigub tunduvalt. Jérelikult muutub kuivaine hulk
piimas peamiselt rasva arvel, kuid rasvatu kuivaine sisaldus piimas
on vordlemisi konstantne.

Teades piima rasvasisaldust ja erikaalu, voib teoreetiliselt vilja
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arvutada kuivaine hulga. Selleks on olemas jdrgmine matemaa-
tiline valem 1:

K = 1,2R + 2,665 - “’”——E:—“"’,

kus K — piima kuivaine (%); R — piima rasvaprotsent; £ — piima
erikaal. :

See valem on koostatud massiliste andmete alusel. Tema kont-
rollimisel Noukogude Liidu {iksikuis oblasteis olid vajalikud
moningad tipsustused, sest piima rasva ja rasvatu kuivaine erikaal
pole koikjal iihesugune. J. Zaikovski tdpsustas selle valemi Vologda
ja Omski oblasti tingimustele ning sai 16plikul kujul jérgmise
valemi:

100 £ — 100

e

Autor kontrollis seda valemit Tjumeni oblasti tingimustes. And-
med kinnitasid, et Zaikovski valem on tdpsem.-

Praktiliseks otstarbeks lihtsustati pohivalem, ja nimelt

1) K= %if (Kalantari jargi);

K = 1,2IR + 2,576 -

2) K = ¥BRT2 (standardi jargi);
kus R — rasvaprotsent; a — piima erikaal, viljendatud areo-
meetrikraadides.

Rasvatu kuivaine méédramiseks on olemas valem:
. & a p
rasvatu kuivaine = i +58 + 0,26,

kus a — piima erikaal areomeetrikraadides, R — rasvaprotsent.
Rozin esitab selleks otstarbeks veel lihtsama valemi:
rasvatu kuivaine = at ;

Viljaarvutuse vahe nende valemite jargi nii tdis- kui ka koo-
ritud piima kohta pole suur. Kuid on otstarbekas kontrollida ja
tdpsustada neid valemeid iga oblasti kohta.

Arvestuse lihtsustamiseks on praktilistes kédsiraamatuis toodud
valmis tabelid, mis on koostatud piima rasvasisalduse ja erikaalu
pohjal.

1 Koigis allpool toodud valemeis on kasutatud piima erikaalu, mitte aga

tiheduse ndite. See on seletatav sellega, et kirjanduses pole veel eksperi-
mentaalselt tdpsustatuid andmeid piima iiksikute komponentide tiheduse kohta.

43



Neil juhtumeil, kui voetakse mitte piima erikaal, vaid tihedus,
lisatakse koigisse kuivaine madramise valemeisse parandus 0,5%.
Sel juhul votavad mainitud valemid jargmise kuju:

100 £ — 100

1) K=12R + 2,665 LE_10 4 50,

2) K=121R + 2576 12L=1% ., o50, (Zaikovski);
3) K= 2RT2 4 59, (Kalantar);

1) K= BRE2 4 059 (standardi jirgi).

Nidide: Piima rasvasisaldus on 4% ja tihedus 1,030. Piima kuivaine
sisaldus on:

1) K=12X4 + 2,665. W_i%TM + 0,5 = 13,06%:

2) K=121X442,576- @.%"()‘J’ + 0,5 =12,81%:

3) K= .5;1-44_+3° + 0,5 =13,1%;

4) K= 4»8'_‘2_‘& +0,5 = 12,8%.

Seega siis, kuivaine mddramisel iihes ja samas piimas, mitme-
suguste valemite jérgi, suuri erinevusi ei esine.

Massilised eksperimentaalsed andmed kuivaine faktilise sisal-
duse mddramise kohta piimas reas Noukogude Liidu oblasteis
nditavad, et koige ldhedasemad andmed faktilistele saadakse
piima kuivaine arvutamisel Zaikovski valemi jargi.

V. Teiste pollumajandusloomade piima koostis ja
omadused.

Soltuvalt noore organismi elutingimustest ja ta kasvu kiiru-
sest muutub emapiima koostis. :

Kiirestikasvavad loomad, v6i pohjamaal voi vees elavad loo-
mad vajavad erilise koostisega piima. Nii néditeks sisaldab pdhja-
podra piim kuni 20% rasva, delfiinil — kuni 43,7%, meriseal —
kuni 45,8% rasva.

Monede imetajate piima keemiline koostis on esitatud tabe-
lis 10.
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Tabel 10.

Keemiline koostis (protsentides)
Loomad | kuiy- iild- | abumiin | piima- Allikad
aine | ™V | valk globutiin | Subkur s
Pijhvel . . . 17,8 7,5 4,3 0,5 5,2 0,80 | Inihhov (euroopa
piihvlid)
R e Rt L1 67 | A8 — 4,6 0,82 | Uleliiduline
- Piimatoostuse
Teadusliku
Uurimise Insti-
tuut
KMs -0l 13,1 4,1 — 1.7 4,6 0,85 | Inihhov
My - 0 10,0 1,0 2,0 — 6,7 0,3 | Pollumajand.ent-
siiklopeedia
Kaamel . . 13,6 o 0,9 49 0,7 | Heraskov
resel . .. 9,9 1,4 1,85 — 6,2 0,47 | Troitski labora-
toorium
Pdohjapoder . 358 | 19,7 10,5 2.2 2,6 1,4
Enils . o s 15,9 4,6 7.2 — 3,1 5 1% }
Kiiiilik . . . 30,5 | 10,5 | 15,56 Lot = 220 2,6

1. Lambapiim.

Kaua aega osutati lambapiimale vidhe tdhelepanu. Kuid Kkiil-
laltki suur lammaste arv meie maal, nende kiire reproduktsiooni
voimalus, kuivaine, eriti rasva korge sisaldus lambapiimas — koik
see annab aluse vaadelda lammast mitte ainult kui liha- ja villa-,
vaid ka kui piimalooma. Oskusliku selektsiooni ja vanematepaa-
ride valiku puhul vdivad mdnede téugude lambad anda laktatsi-
- ooni valtel suurt rasvahulka piimaga. On teada juhud, kus lam-
bad andsid laktatsiooni viltel 1283 kg piima keskmise rasvasisal-
dusega 7,3%. Kui votta arvesse seda, et nende lammaste piim on
kaks korda rasvarikkam tavalisest lehmapiimast, siis {imberarves-
tusel ndhtub, et rasvasisalduse jargi vordub nende lammaste
piimaand 2566 kg lehmapiimaga.

Lambapiima keskmine keemiline koostis on esitatud tabelis 11.

Lambapiima keemiline koostis erineb mairgatavalt lehmapiima
omast. Kuivaine iildise hulga poolest iiletab lambapiim lehma-
piima keskmiselt 1,5 korda, yalgu- ja.rasvasisalduse poolest —
1,8—2,0 korda. Lambapiima rasv erineb fiiiisikalis-keemilistelt
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omadustelt lehmapiima rasvast jirgmiste niditudega. Rasvakera-
keste keskmine suurus on lambapiimas 5—6 nmikronit, lehmapii-
mas aga 2—3 mikronit. Lambapiima rasval on sulamlstapp 35,6°,
koikumisega 35° kuni 38°, lehmapiima rasval aga 28—36°. LaTﬁBa-
piima rasva hangunWratum on 24,4° kmkumlsega 23¢
kuni 26°, lehmapii liima oma aga ]9——23° Lambapiima rasvas
sisaldub rohkem kapriiiil- ja k‘aprunhapet Teataval médiral on sel-
lest sdltuv lambapiima ja -voi spetsiifiline maitse ja 16hn.

Tabel 11.
Allikad
Piima koostusosad Ivanenko- | Uleliidulise Piima-
(protsentides) Imghol“ Sokolovski w]?ﬁ“ﬁufi tenaigg * | Keskmine
jirg jargi Institux}qi aindmete
arg
L e e e e 18,4 20,2 17,1 17,1
T R T S 6,8 8.8 6,5 6,7
SRond - b 5,8 6,6 5,2 5,8
Plimasushkur- <. . .. .5 . 5,0 3,8 4,5 4,6
Mineraalsoolad (tubk) . - 0,8 0,93 0,8 0,82
Wk e e e 81,6 79,8 82,9 82,9
Pllma erikaal . . . . . | 1,037 ] — 1,0352 —

Rasvatu kuivaine korgema sisalduse t6ttu on lambapiima
tiitrimishappesus 5—8° vorra korgem kui lehmapiima oma.

Laktatsiooniperiood. kestab lambail, soéltuvalt toust, loodus-
likest tingimusist ja karja pidamisest, 5 kuni 8 kuuni. Laktatsiooni
viltel muutub piima koostis Jargmlstes p11r1des (tabel 12).

Tabel 12.
Laktatsiooni- I Rasvasisaldus Valgusisaldus

kund % %
M "y 6,7 5,5
013 S PR SRR 7,1 5,4
MR- 6,8 5,6
BE | R e s 7,8 5,0
anell =0 5 er R 8,0 6,5
AURust = 8,4 6,6
September .. . .. 11,6 —

Lambapiima hulgale ja koostisele mdjuvaid pohilisi faktoreid
pole kdesoleval ajal veel kiillaldaselt tundma &pitud. Vaib oletada,
et need on analoogilised nendega, mis mdjustavad lehmade piima-
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toodangut, ja nimelt: pidamistingimused, so6da kvaliteet ja hulk,
looma toug ja individuaalsed omadused, kliimalised tingimused,
laktatsiooniperiood, tervislik seisund, piima saamise viis ja'aeg,
tithjaksliipsmise tdielikkus. Seepédrast voivad lehmade produktiiv-
suse tostmiseks ning heakvaliteedilise piima saamiseks soovitata-
vad zootehnilised ja hiigieenilised abinoud kdia ka lammaste
kohta. On arusaadav, et viimasel juhul nduavad spetsiifilised
tingimused vajalike tdpsustuste tegemist.

Viimaseil aastail leiab lambapiim laialdast kasutamist mitte
ainult pehmete bronza-tiiiipi juustude valmistamisel, vaid ka
kovade juustude tootmisel.

2. Kitsepiim.

5

Kitsepiim oma koostiselt on védga ldhedane lehmapiimale.
Kitsepiima keskmine keemiline koostis (protsentides) on toodud
tabelis 13.

Tabel 13.

Rulvale o oiile 0 sl e rapdd Wil 13,7
L R e N R e 437
Limmastilitheaaid = =00 00 Sy 3,14

Sealhulgas: kaseiin . . . . . . 2,46

] R e 0,63

e ETI T S T S e e . 4,86
1y kg Hitiealeahgl iy iRl e Mac Sl i 0,80
T A SaR e 5 LB Rae B e 1,033
AP T TIR  ai, & S e 15

Rasvakerakesed on Kkitsepiimas margatavalt viiksemad kui
lehmapiimas, seepirast tousevad need seismisel aeglaselt piima
pinnale ja piim on raskesti separeeritav.

Uksikud kitsetoud annavad laktatsiooni viltel kuni 1000 liitrit
piima.

3. Piihvlipiim.

Kuivas ning kuumas kliimas on piihvlid asendamatud loomad.
Neid kasutatakse t66- ja produktiivse karjana. Sellistes maakoh-
tades nagu Kesk-Aasia vabariigid, Pohja-Kaukaasia, AserbaidZan,
Armeenia ja Gruusia — tuleb koigiti arendada piihvlikasvatust.
Erilist tdhelepanu tuleb poorata ta produktiivsuse tostmisele.
Kdesoleval ajal koigub piihvli keskmine aastane piimatoodang
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koige primitiivsemate pidamis- ja sootmistingimuste juures 700
kuni_ 1500 kg keskmise rasvasisaldusega 7,6%. Teisiti Geldes,
produktiivsuselt, eriti rasvasisalduse suhtes ei jai pithvel maha
paljudest lehmatougudest.

Piihvlipiima keemiline koostis on toodud tabelis 14.

Tabel 14.
Pahvlite Keemiline koostis (protsentides) BN
- toud Kuiv- .| albu-| piima- e
 aine rasvl kaseiin siiin]  aubikey ‘ tuhk
Kaukaasia 112 7,6 — Okladnov
Euroopa 17,8 7,5 4,3 Inihhov
Piihvlite piimas — nagu lehmadelgi — tiheldatakse koikumisi

koostises laktatsiooniperioodi viltel, liipside vahel pdeva kestes ja
soltuvalt teistest faktoreist. Seda piima kasutatakse laialt vahe-
tuks tarvitamiseks ja tootlemiseks piimasaadusteks.

4.. Mira- ja eeslipiim.

Mira- ja eeslipiim on védga sarnased, ja oluliselt erinevad
lehmapiimast kaseiini suhtega albumiinisse. Lehmapiimas on see
suhe 7 : 1, mérapiimas — Troitski laboratooriumi andmeil — 1 : 1.
Seega koosneb kabjalistel loomadel piima valguline osa mérga-
taval mééral albumiinist. Seepdrast nimetatakse mira- ja eesli-
ypiima_<«albumiinpiimaks», lehma-, piihvli-,. lamba-, kitse- ja teiste

F¥ 'soraliste. loomade  piima aga «kasennpumaks»
Mira- ja eeslipiima keemiline koostis on toodud tabelis 15.

Tabel 15.
Keemiline koostis (protsentides)
g, g =
3 = £ £ = = = Allikas
S s > ] E E =2 E
£ EE R ER bR bRt
Mira . . 5 10,1 1,4 | 1,05 1,03 | 63 0,31 | 1,034| Troitski
labora-
Eesel . . — 99 | 14 185 — 6,2 047 | — toorium

Fiilisikalis-keemilistelt omadustelt erineb nende loomade piim
lehmapiimast sellega, et hapnemisel ta ei moodusta tihedat kal-
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gendit ja lahustub kergesti maomahlas. Marade ja eeslite piima-
rasv koosneb margatavalt vdiksemaist rasvakerakestest kui lehma-
piimarasv ning omab madalat hangumistidppi. Seeparast omab ta
toatingimustes piidelat, vaseliinitaolist konsistentsi. V6il66mine
nende loomade piimast ei ole praktiliselt voimalik. Mérapiima
happesus on umbes 5—7°Th; reaktsioon lakmusele on alati lee-
line, fenoolftaleiinile — happeline. Mairapiima kasutatakse laialt
kumossi kui ravi- ja dieetprodukti valmistamiseks.

Eeslipiima pole kiillaldaselt tundma Opitud ning kuni siiani
tehniliselt kasutatud ei ole.

2. peatiikk
PIIMA KOOSTISELE JA OMADUSTELE MOJUVAD FAKTORID.

Lehmapiima koostisele mojuvaist faktoreist on peamisteks jérg-
mised: 1) laktatsiooniperiood, 2) looma toug, 3) looma vanus,
4) sootmis- ja pidamistingimused, 5) fiiiisiline t60 ja liikumine,
6) lipsmise viisid ja aeg, udara massaaz, 7) looma tervislik sei-
sund.

I. Laktatsiooniperiood.

Lehmal véltab laktatsiooniperiood keskmiselt 250—300 péeva.
Selle perioodi kestel muutuvad oluliselt piima koostis ja oma-
dused. Eriti tugevasti muutub piim laktatsiooni esimestel péeva-
del. Esimestel pdevadel pédrast poegimist saadud piim omab spetsi-
aalset nimetust ternespiim, iilejddnud laktatsiooniperioodi piima
nimetatakse aga normaalseks. Seepédrast on otstarbekam vaa-
delda ternespiima ja normaalse piima koostist ja omadusi eraldi.

Ternespiim. Normaalsest piimast erineb ternespiim valimuselt,
keemiliselt ja morfoloogiliselt koostiselt ning fiisioloogiliselt toi-
melt. Ternespiim omab paksu ning venivat konsistentsi, kollakat
varjundit, omapdrast 16hna ja soolakat maitset. Ternespiima kee-
miline koostis ja selle muutused esimestel pdevadel pérast lehma |
poegimist on — Inihhovi uurimuste jargi — esitatud tabelis 16
(protsentides).

Ternespiim erineb keemiliselt koostiselt normaalsest piimast
ligi kahekordselt korgema kuivainesisaldusega. See korgenemine
on toimunud peamiselt valkude (eriti albumiini ja globuliini)
ning mineraalainete arvel. Ternespiimas on valkude {ildhulk 4—5
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korda suurem kui normaalses piimas, albumiini ja globuliini hulk
aga 20—25 korda suurem, samal ajal kui kaseiini ja piimasuhk-
rut sisaldub ternespiimas isegi mdnevorra vihem kui piimas.
Mineraalaineid on ternespiimas 1,5 korda rohkem kui piimas. Koik
see tingib ternespiima korgemat happesust, mis ulatub kuni
48,5°Th, samal ajal kui normaalses virskes piimas see ei iileta
18°Th. Esimese dekaadi viltel muutub ternespiima koostis ja
ldheneb jdrkjargult normaalse piima koostisele.

Tabel 16.
' | \ % _—
7} | | -
Pievad peale @ ‘ é | L. g | §.§ 5
A e ‘ = °
pqeglm\st gi i E ‘i E —':' | :‘é é = —_E -E
- 2o l A RE B A s o
1 49,5 24,58 54 15,08 | 2,68 | 12,40 3,31 | 1,20
2 40,5 22,00 5,0 11,79 | 3,65 8,14 3,77 | 0,93
3 29,8 14,55 4,1 5,24 2,22 3,02 3,77 | 0,82
4 28,7 12,76 3,4 4,68 | 2,88 1,80 4,46 | 0,85
5 ’ 26,7 13,02 4,6 3,44 | 2,47 0,97 3,88 | 0,81
6 [ 2D 12,06 3,4 3,23 | 2,48 0,75 3,97 | 0,80
7 25,6 13,12 4,1 3,56 | 2,94 0,62 4,49 | 0,77
8 24,7 12,48 3,3 3,25| 2,67 0,58 4,89 | 0,80
9 23,7 12,65 3,3 3,41 2,78 0,63 489 | 0,79
10 22,5 12,53 3,4 3,30 | 2,61 0,69 4,74 | 0,79
11 21,8 12,53 3,4 3,34| 2,72 062 | 474 | 0,75

Ternespiima morfoloogiline erinevus normaalsest piimast seis-
neb selles, et vaatlemisel mikroskoobi all avastatakse temas
mérgatav hulk vormilisi elemente, mis on saanud spetsiaalse
nimetuse — ternespiima-kehakesed ehk kolostraalkehakesed.

On kindlaks tehtud, et ternespiim sisaldab kiillalt suurt hulka
immuunkehi, fermente ja vitamiine, eriti vitamiine A ja D. Viima-
sel ajal on ternespiimas avastatud hormoone; esineb hiipofiiiisi ees-
sagara hormoon — prolaan, samuti folliikulihormoon — &stroon.

Erandlikult suur on ternespiima fiisioloogiline tdhtsus. Emb-
riionaalsel arenguperioodil kasutab organism verega toodavaid
toitaineid. Sattudes uude olustikku vajab vastsiindinu toitu, mis
oleks temale tdisvdirtuslik ning kergesti omastatav. Ternespiim
ongi nimelt selliseks toiduks. Vastsiindinute veri peaaegu ei sisalda
globuliini, mis on immuunkehade kandjaks. Globuliin ja temaga
koos ka immuunkehad avastatakse vastsiindinute veres ainult
pdrast ternespiimaga toitmist. '

50



Vastsiindinu organismis, kelle veres pole veel omi antikehi, voi-
maldavad ternespiimas leiduvad immuunkehad voidelda tovestavate
mikroobidega juba esimestest elutundidest alates. Vitamiinide komp-
leksi olemasolu ternespiimas tagab noorele organismile vitamiini-
varu.

Ternespiim omab lahtistavaid omadusi, erutab seedetrakti
peristaltikat ning kergendab seedimise korrastumist ja soodustab
vastsiindinu_soolestiku vabanemist mekooniumist ehk soolepigist,
mis on kogunenud sinna elu embriionaalse perioodi kestel.

Ternespiima koostise ja omaduste jédrkjdrguline muutumine
kergendab organismi jdrgnevat fiisiokoogilist {imberkujunemist
embriionaalsest elust iseseisvaks arenguks. Siit on selge ternes-
piima andmise vajadus vasikaile nende esimestel elupaevadel.

Ternespiim kalgendub soojendamisel, seepédrast piima tehno-
loogilisel to6tlemisel ta ei oma praktilist tdhtsust. Sel pohjusel
on piima {ileandmine tootlemisettevotteile keelatud esimese 6—10
pdeva viltel pidrast lehma poegimist. ;

Normaalne piim. Normaalseks loetakse piim, mis on saadud
terveilt lehmadelt vdhemalt 6—10 pdeva pirast poegimist, s. o.
parast ternespiima-perioodi.

Esimese kolme-nelja laktatsioonikuu véltel tdheldatakse piima
koigi koostusosade sisalduse, eriti rasva ja valkude jarkjargulist
viahenemist. Laktatsiooniperioodi teisel poolel suureneb aeglaselt
piima kuivainesisaldus, kuid enne kinnijddmist touseb mérga-
tavalt. Andmed jaroslavi tougu lehmade piima muutuse iseloomu
kohta laktatsiooni véltel on toodud tabelis 17.

Tabel 17.
,§, g Kuivaine | Rasv | Kaseiin Agg{ﬂ;;gn'a Suhkur | Tuhk
2 8 '
i | &
<z = protsentides
1 20,5 13,60 3,87 2,87 1,07 4,74 0,77
s 16,9 12,74 3,78 2,43 0,90 4,74 0,70
3 16,8 12,54 3,74 2,40 0,84 4,67 0,69
4 16,8 12,41 3,72 2,35 0,78 461 0,69
5 16,5 12,65 3,88 2,48 1 082 4,60 0,69
6 16,5 12,66 3,92 2,44 0,82 4, ,57 0,69
7 16,3 13,04 4,15 2,60 0,79 4 62 0,71
8 16,4 13,30 4,32 2,68 0,78 4 66 0,72
9 15,1 12,85 4,80 e, 0,84 4,59 0,72
10 15,0 14,66 5,39 2,93 0,96 4,56 0,74
11 14,8 15,07 5,59 3,01 0,91 4 63 0,76
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Nagu on nédha tabelist, allub valkude ja piimarasva sisaldus
piimas laktatsiooniperioodi viltel mirgatavaile muutustele, samal
ajal kui piimasuhkru ja mineraalainete sisaldus kdigub vihe.
Tuleb mirkida, et muutub mitte ainult rasva hulk, vaid ka rasva-
kerakeste suurus. Laktatsiooniperioodi 16pupoole viheneb rasva-
kerakeste suurus ja alaneb piima happesus.

Piimarasva ja valkude hulga muutus piimas on tmgltud pea-
miselt sellest, et osa looma vere koostusaineist kasutatakse temas
areneva uue loote toitmiseks. Seoses loote pideva kasvuga vajab
loom ikka rohkem ja rohkem valkaineid ja vidhem rasva. Pii-
mas kaob valkude ja rasva vaheline tasakaal. Valkude pohiline
hulk suunatakse loote toitmiseks, rasv aga eritatakse koos pii-
maga. Et piimaand seejuures monevorra viheneb, tduseb rasva-
sisaldus piimas. See nihtus on eriti ilmekalt viljendatud madala
piimaanniga lehmadel; rasvasisaldus nende piimas tduseb viima-
seil laktatsiooninddalail kuni 7—9%-ni tavalise 4—4,5% asemel.

Mineraalainete ja piimasuhkru sisalduse vihest muutust tuleb
seletada sellega, et need ained etendavad peale toitmise tihtsat
osa looma fiisioloogilistes talitlustes, luues kindla suurusega
osmootse rohu. Seepirast tervel lehmal ei vdi nende sisalduses
esineda jirske muutusi. Suured muutused nende ainete sisalduses,
eriti piimasuhkru osas, on seoses patoloogiliste ndhtudega looma
organismis.

Tabel 18
£ Rasvasisalduse muutumine kuude viisi

Toud (protsentides)
b s i = S QNG
s 82 | S . 1Eo1EY &8 0E
tatsiooni- BN Z oa Ex =G aaet 2.z ss
59 o e =9 < 55 == g2 S E
kuud 7 &% i =55 ‘EE == <= Eic
in 1) 248 =N | 32 | &8 | & | 82 | &
1 3,91 3,93 4,13 3,66 4,20 | 3,61 3,27
2 3,52 4,0 4,04 4,50 4,30 | 3,60 3,30
3 3,76 4,16 4,16 4,50 4,40 | 3,70 3,33
4 3,60 4,49 4,29 4,64 4,60 | 3,74 3,47
5 3,70 4,53 4,31 4,48 4,80 | 3,80 3,38
6 3,85 4,74 4,54 4,69 512 | 3,74 3,57
7 4,08 5,19 4,49 4,92 5,52 | 4,03 3,70
8 4,38 5,31 4,80 4,95 581 | 4,02 3,90
9 4,42 5,61 4,97 5,06 6,23 | 4,14 3,90
10 4,22 5,85 5,32 5,05 6,20 | 4,17 4,00
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Laktatsiooniperioodi viimaste pdevade piim erineb margatavalt
oma koostiselt ja omadustelt normaalsest piimast. Ta omab korge-
mat kuivainesisalduse protsenti, eriti mineraalainete ja valkude
osas, korgemat viskoossust ja soolakasmorkjat korvalmaitset. Sel-
lises piimas on jdrsult vdhenenud happesus, langedes monikord
kuni 5—6°Th.

Tabelis 18 on toodud andmed rasvaprotsendi muutuse kohta
kodumaiste lehmatougude piimas laktatsiooniperioodi véltel.

Analoogilisi andmeid on olemas ka vilismaiste lehmatdugude
kohta. :

Lakfatsiooniperiood pikeneb maérgatavalt ahtrail ja pdrast poe-
gimist kastreeritud lehmadel. Kirjanduses mirgitakse juhtumit,
kus pidrast poegimist kastreeritud lehm liipsis 7 aastat ja selle aja
jooksul andis iile 20 000 liitri piima.

II. Toug.

Loomatou moju piima koostisele, eriti rasvasisaldusele, on
viga tunduv.
Noukogude Liidus aretatavate mitmesuguste lehmatougude

Tabel 19.

300 paeva Téu rekord- Minimaalne rasva-

keskmine piima- lehma %, mis on vajalik

Veisetoug toodang | piimatoodang | lehmade sissekirju-

tamiseks
Kilogrammides touraamatusse

ASURHRRE: o g a0 3097 4326 4,2
Mol uligaina . oL 0 3922 5104 41
TR R S e e N 5130 6482 4,0
Punane gorbaatovi . . . 5060 7137 4,0
e L e S Sl 5138 9000 3,9
Noskomaa .., . L. . 6310 12908 3,9
SRBDBOIITS < L 5650 8127 3,9
Bestangewl .. oy co 5360 9124 3,8
2yl e et s 5380 9091 3,8
Aulie-ataa . . . ., .. 4730 5406 3,8
G T R e SR 4932 6835 3,8
T R O 4040 6725 3,8
Punane stepi . . . . . . 5838 10440 3,7
Punane tambovi . . . . 5480 5872 3,7
Taani punane . . . . . 5293 7034 3,7
R 6901 14115 3,7
Shastientall" .. - i 5790 10932 3,7
£ e MR e R A 5009 5842 3,7
Valgepealine ukraina . . 5311 12339 3,6
R R SR S 5939 10220 3,5
Hollandi (idafriisi) . . . 6550 10226 3,5
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produktiivsus on iileliidulise pdllumajandusnéituse 1939. aasta
andmete kohaselt esitatud tabelis 19. Samas tabelis on niidatud
minimaalne rasvaprotsent nende lehmatdugude piimas, mis on -
vajalik nende sissekirjutamiseks Riiklikku touraamatusse.

Nagu nahtub tabelist, on NSV Liidus aretatavate lehmade pro-
duktiivsus kiillaltki kdrge. Toodud arvud niitavad erakordselt
suuri reserve kodumaa veisetougude produktiivsuse tdstmiseks.
Téhelepandavad on meie tougude rekordlehmade erakordselt kor-
ged piimatoodangud, mis ulatuvad kuni 13—14 tuhande kg-ni 300-
pdevase laktatsiooni viltel.

Rasvasisaldus vGib lehmapiimas tou piirides, eriti viheare-
tatud tougudel, kéikuda suures ulatuses, monikord kuni 2%.

Viga tdhtis on mirkida iiht karakteerset iseirasust. Toud, mil-
lised paistavad vilja kdrge piimarasvasisaldusega, annavad piima,
kus on iilekaalus suured rasvakerakesed. Seepirast piima tootle-
misel voiks, arvestades iiheprotsendise piimana, rasvarikka pii-
maga lehmad annavad v6id mirksa rohkem.

III. Vanus.

On kindlaks tehtud, et koos lehma vanusega muutub rasva-
sisaldus piimas. See nihtub tabelist 20.

Tabel 20.
= 5 -
| 5% | = Bt ¥ C
Toug Eé 2 | 2F | 28 | == 2
Vanus =T 23 SE s @ 22 o2
8a | E3 €35 | €8 | =5 | o8
poegimiste 52| 23 | B2 | 8= | £ | &2
jérgi
rasva (protsentides)
1 4,15 3,82 4,14 4,22 4,73 4,55
2 4,18 3,81 3,95 4,37 4,84
3 4,17 3,81 3,89 4,37 4,77 4,52
4 4,15 3,84 3,98 4,31 4,90
5 4,16 3,78 3,95 4,38 4,64 4,39
6 4,20 3,66 3,88 4,33 4,50
7 4,10 3,62 3,96 4,33 4,77 4,34
8 4,14 3,73 3,91 — 4,72
9 4,13~ — 3,89 — 4,73 4,16
10 390 | — | 385 — | 468

Kuni 6.—7. poegimiseni rasvaprotsent piimas kas suureneb
vdga vidhe voi jddb stabiilseks. Pérast 7. poegimist tdheldatakse
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enamikul juhtumeil rasvaprotsendi vahenemist. Massiliste and-
mete jargi touraamatuist moodustab see viahenemine hollandi kar-
jal kuni 0,029%, simmentali karjal — 0,026%.

Lehma vanus mojub ka produktiivsusele: alates 8.—10. poegi-
misest algab sageli piimaanni langus. Muidugi esineb siin ka
erandeid, kus iiksikud lehmad voi toud, nii nditeks kostromaa toug,
nditavad paljude aastate kestes korget produktiivsust.

Piimaanni ja piima rasvasisalduse vidhenemist seoses lehma
vanusega tuleb nédhtavasli seletada ainevahetuse langusega ning
kogu organismi, sealhulgas ka piimanddrme iildise kohetumisega.

IV. So6tmis- ja pidamistingimused.

Normaalne sootmine tostab lehmade produktiivsust ja suuren-
dab kuivainesisaldust piimas. Normaalse all moistetakse sootmist
bioloogiliselt tdisvdartuslike sootadega, kus loom saab so66daga
kiillaldaselt toitaineid ning ratsioonis esineb kindlaksmédaratud
hulk valke, mineraalaineid ja vitamiine.

Loomakasvatus-praktika, aga ka paljud uurimistood, néitavad,
et valkude hulga jarsk muutus lakteerivate lehmade ratsioonis kut-
sub alati esile muutuse piimaannis ning piima valgu- ja rasvasisal-
duses.

Huvitava katse selles suunas tegi A. K. Svabe!. Ta koostas
kolmele lehmade riihmale eri s66tmisreziimid. Esimene rithm sai
83% vajalikku soota, sealhulgas 80% vajalikku seeduvat valku;
teine rithm sai ratsiooni, mis rahuldas seeduva valgu tarbe 100%,
kolmas rithm aga 125%. Katsed teostati kaks korda 39 lehmaga,
nii el saadud andmed ei tekita kahtlusi. Katsete tulemused on too-
dud tabelis 21.

Tabel 21.

Lehmade erﬁsel:,t:ri‘r;e Valg:rl‘atrot- Kaseiini Piima
rithmad piimaand kg piimas % rasvaprotsent
I 6,43 3,16 2,87 3,84
Il 7,73 3,37 3,02 3,80
il { 8,43 3,57 3,21 3,92

1 A K Svabe.

Soodafaktorite moOju piima koostisele.

Uleliiduline

Juustutéostuse Teadusliku Uurimise Instituut, 1946 (kasikiri).
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Tabelist nahtub, et lehmade alasootmine, eriti seeduva valgu
puudujddk ratsioonis, kutsus esile mitte ainult piimaanni, vaid
ka valgu, eriti kaseiini iildise hulga vdhenemise. On iseloomulik,
et piima rasvasisaldus alaséotmise korral peaaegu ei lange.

Analoogilisi katseid oli varem toimetatud K. A. Timirjazevi
nimelise Moskva Pgllumajandusakadeemia farmis, aga ka teis-
tes kohtades. Ja kdik nad kinnitavad fakti piimaanni languse ja
kuivaine vihenemise kohta piimas valkude mittekiillaldase soot-
mise korral lehmadele.

Mineraalsoolade méju piimaannile ja kuivainesisaldusele pii-
mas pole kiillaldaselt tundma opitud. Kuid on viiteid, et fosfori ja
kaltsiumi puudus ratsioonis kahe kuu viltel pohjustas kitsedel
piimaanni vihenemise 30% vérra.

Zaikovski andis iga pidev lehmadele koos s6odaga kuni 100 g
kaltsiumkarbonaati ja kuni 80 g kaltsiumfosfaati. Ta tegi seejuures
kindlaks, et mineraalsoolade hulk piimas touseb.

3000-liitrise  piimatoodanguga lehm eritab piimaga umbes
22,5 kg mineraalaineid. Seepérast mineraalainete vihesus sédtades
pohjustab mitte ainult piimaanni vdhenemist, vaid ka lehma luu-
des sisalduva mineraalainete varu aratarvitamist, mis kutsub loo-
made organismis esile hiireid.

Mirgatavat osa piimaanni korgenemises ja piima kuivaine-
protsendi suurenemises etendab vitamiinide sisaldus sootades.
Veised saavad sootadega nihtavasti kdiki vitamiine, peale C-vita-
miini. Vitamiinide puudus sé6tades pohjustab mitte ainult piima-
anni, vaid ka nende vitamiinide hulga vihenemist piimas. Teisiti
deldes, piim muutub vitamiinide suhtes mittetdisviirtuslikuks.
Eriti kidib see D-vitamiini kohta. So&tmise ja péikesevalguse méju
D-vitamiini sisaldusele piimas nihtub tabelist 29.

Tabel 22.

D-vitamiini kg-s | D-vitamiini pdeva-
Loomade pidamistingimused piimas ses piimahulgas

rahvusvahelistes iihikuis

Laudaspidamine taliratsioonil . . . . 8,3 110
Pidamine lahtistes keplites paikesepais-

telisel pdeval taliratsioonil , . . . 26,0 313
Karjamaalpidamine suvel, séotmine

INfgastfidara: -, o e Dl 17,0 252
Laudaspidamine suvel, sé6tmine haljas-

Sl D S e S e e SR 5,3 52
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Kiisimuses mitmesuguste sootade mojust piima koostisele
arvab Bogdanov, et soodad ei avalda spetsiaalset moju piima
koostisele, kui lehmad on kogu aasta viltel rikkalikul ning bio-
loogiliselt tadisvéddrtuslikul ratsioonil. Inihhov teostas selle kiisi-
muse kohta pohjaliku uurimuse Vologda piimandusinstituudis.
Selle t66 tulemused on esitatud tabelis 23.

Tabel 23
Sisaldus piimas | Karjamaa- } : Pievalille-
9% E sokit Nisukliid | Linakoogid koogid
Esimene loomade riihm
L R R e de s o T 3,89 3,88 4,10 4,42
EEINE e 12,897 13,391 13,411 14,878
SR e 2,58 2,98 2,81 3,20
Piimasuhkur . . . . . . 4,63 4,71 4,65 4,74
Teine loomade rithm
T R A R R 4,14 4,05 4,43 4,45
Kaslvalne " o S anw 13,48 13,68 13,85 - 14,44
S A 2,79 3,02 2,76 3,33
Plimasubkar- . . . ... 4,71 4,69 4,72 4,69

Tabel nditab, et piima koostis, eriti rasva- ja kaseiinisisaldus
temas, muutub soltuvalt soodaratsioonist.
pdevalille- ja linakookide andmisel, millised sisaldavad kiillaltki
suurt hulka rasva ja valku, touseb piimas rasva- ja valguprotsent.
Seejuures muutub mitte ainult rasva hulk, vaid ka koostis.

Katsematerjalid heina moju suhtes piima rasvasisaldusele nii-
tasid jargmist (tabel 24).

Kontsentraatide, eriti

Tabel 24.
Soodad (k:logrammides)
Scotmis- slikookide | olikookide | 4 . Frimacsoy
normid |heinad| Gled segu segu vili peedid %
A B
Norm A . 0,0 5,0 ,28 1,48 0,87 | 34,0 3,57
Norm B . .| 5,0 2,0 1,26 0,87 0,89 | 284 3,72
Norm C . .| 10,0 0,0 1,82 - 0,34 0,51 | 253 3,97

Katse niitab, et liipsilehmade ratsiooni kiillaldase hulga hea
heina lisandamine kutsub esile piima rasvasisalduse tousu.
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Kuigi kiisimus mitmesuguste sédtade mojust piima koostisele
on teataval méiral lahendamata, siiski on sé6tade moju piima ja
piimasaaduste omadustele vaieldamatu. Praktika on juba ammu
kindlaks teinud, et piima ja vdi kvaliteet halveneb: kui lehmadele
sbodetakse Glgi ja metsaheinu suurtes kogustes; karjatamisel neil
karjamaadel, kus kasvab palju ristoielisi, koirohtu, hapuoblikaid,
piimalilli, karikakraid ja méningaid teisi taimi; rikkalikul s66t-
misel tehnilise téostuse veerikaste jdatmetega — difusioonlGiku-
dega, praagaga, pulbiga, rasvarikaste kookide manustamisel suur-
tes annustes.

I. S. Popov soovitab piimalehmadele jargmisi maksimaalseid
soodaannuseid soltuvalt piimast toodeldava produktsiooni liigist
(tabel 25).

Tabel 25.
Virske piima Véivalmis- I Juustu-
S66dad turustamisel tamisel | valmistamisel
kilogrammides
|
Lina-, paevalillekoogid . ‘ 4,0 25 ’ 15
Kanepikoogid . . . . . j 1,5 2,25 I 1,0
R . . | 2,5 1,0 | 1,0
Virske, hea olleraba . . | 16,0 16,0 8,0
Virske prask . . . . . . @ 30,0 40,0 ! 30,0
Kartnlipulp | . ., . . . | 20,0 12,0 | 8,0
Virsked difusioon!digud . | 40,0 30,0 ‘ 16,0
Y e B S ; 5 1.5 1,6
Kaer, oder, mais . . . . | 2.0 2,0 ; 20,0
L e e e e | 12,0 12,0 | 8,0
L el G : 40,0 40,0 ‘ 16,0
Stodanaeris . .. . . . | 25,0 30,0 12,0
LT S e S e [ 25,0 25,0 16,0
Beastlo - - 25,0 30,0 16,0
Head juurviljapealsed . [ 12,0 12,0 ! —

Mirkus. Tabelis toodud maksimaalsed séédaannused on teataval maii-
ral tingimuslikud ning vdivad muutuda séltuvalt mitmesuguseist pohjustest
(eluskaal, laktatsiooniperiood jm.).

Nii néiteks Sotsialistliku t66 kangelane E. D. Nartova (kolhoos «Krasnaja
Zarja» Luhhovitski rajoonis, Moskva oblastis) so6tis 1948. a. siigisel igale liipsi-
lehmale kuni 100 kg mahlakaid so6ti (peedid ja silo). Ta arvab, et kui s66dad
on mitmekesised ning histi ette valmistatud, siis lehmad vo6ivad neid ka roh-
kem siiiia.

Alasootmise moju. Alasootmine kutsub esile piimaanni mérga-
tava languse ja rasvasisalduse vihenemise piimas. Piimarasva
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keskmine protsent langeb alasootmisel umbes 0,1—0,14% vorra.
Tavaliselt tdheldatakse alas66tmisel algul piimaanni langust
ning valguhulga iildist vdhenemist piimas, seejdrel rasvasisalduse
vahest langust, mis on toestatud tabelis 21 toodud andmetega.

Davidov, Kugenev ja Brio uurisid piima koostist Moskva
oblasti farmides ja toostustes aasta viltel (1944/45); uurimise
tulemuste keskmised andmed on esitatud tabelis 26.

Tabel 26.
Dmitrovi rajoon Ramenskoje rajoon
imiskoht Rasva- Kuivaine Rasva- Kuivaine
ey sisaldus iildine hulk sisaldus iildine hulk
% % % %
6 pilmatootmisfarmi
keskmine . . . . . . 4,07 12,64 3,65 12,21
Allastme-piimatoostused . 3,68 12,16 3,56 11,97
Moskva linnapiimatoostus
(Gorki-nimeline piima-
kombinaat) . . . . . 3,39 11,49 345 T ony

Tabelist ndhtub, et Dmitrovi rajooni 6 piimatootmisfarmi piima
laudaproovid sisaldasid keskmiselt 12 kuu viltel 4,07% rasva.
Ramenskoje rajooni & piimatootmisiarmi piima laudaproovid sisal-
dasid keskmiselt 12 kuu vdiltel 3,65% rasva.

Gorki-nimelise Moskva piimakombinaadi laboratooriumi and-
meil oli kombinaati 1933.—1940. aastani saabunud piima keskmine
rasvaprotsent 3,76%.

Niisiis, hoolimata loomade s66tmise ja pidamise raskeist tingi-
mustest, mida pohjustas soda, rasvaprotsent piimas ei langenud.
Meie andmete jargi tdheldati Moskvasse saabunud piimas rasva-
sisalduse vahenemist, kuid see vidhenemine ei s6ltunud lehmade
sootmise ja pidamise tingimustest, vaid esines piima hooletu
késitsemise tulemusena tema edasitoimetamisel farmist kuni tarbi--
jani.

Rikkaliku s66tmise moju piima koostisele. Lehmade rikkalik
ning mitmekesine sootmine kutsub esile mitte ainult piimaanni
suurenemise, vaid ka monesuguseid muutusi piima koostises.
Svabe’ kaheaastaste eksperimentaalsete tdhelduste alusel (1945—
1946) on toestatud, et lehmadele rikkalikul valgu s66tmisel suure-
neb piimas valgu-, eriti kaseiinisisaldus 0,34% vorra ja rasva-
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sisaldus 0,08% vorra. Uhes rikkaliku s6otmise katses 12 lehmaga
onnestus tosta keskmist piimatoodangut 4050 liitrilt 8373 liitrini,
samal ajal suurendades rasvasisaldust 3,26 kuni 3,69%.

Piimatoodangu suurenemist rikkalikul so66tmisel demonstree-
riti hdsti iileliidulisel pdllumajandusnditusel 1939/40. aastal. Nii
niiteks sai nditusest osavotja liipsja sm. KuleSova (Budjonndi-
nimeline kolhoos Moskva oblastis) lehma «Sa3a» rikkalikul ning
oigeviisilisel sootmisel temalt 8169 | piima. Samasuguseid resul-
taate saavutasid nditusest osavotjad liipsjad sm. Spiridonova (kol-
hoos «Krasnoi kollektivist»> Jaroslavli oblastis), sm. Lobatseva
(sovhoos «Molotsnoje» Vologda oblastis) ja teised.

Tahelepanu véadrivaid tulemusi saavutasid piima viljaliipsmises
lehmadelt kolhoosi loomakasvatajad sbja- ja sojajargseil aastail.
Sotsialistliku t66 kangelane liipsja sm. Nartova (kolhoos «Kras-
naja Zarja», Moskva oblastis) liipsis 1947. a. 5575 1 piima igalt
sbodalolevalt lehmalt. Samu tulemusi saavutasid sotsialistliku
to6 kangelased «Karavajevo» tousovhoosist: liipsjad A. P. Vol-
kova, A. V. Nilova, E. V. Fomina, N. J. Sapo$nikova. 1947. a. liip-
sid nad igalt lehmalt iile 5000 liitri piima.

Iseloomuliku isedrasusena esineb eesrindlike loomakasvatajate
toos soodaratsioonide juurutamine, millistes on kontsentraatidel
vihene osatdhtsus. Sojaeelseil aastail moodustasid korge toodan-
guga lehmade piimaannis Kkontsentreeritud séddad ratsiooni
iildises toitevdidrtuses kuni 57,4%, heinad — 17,4%, mahlakad
soodad — 25,2%; iihe liitri piima saamiseks kulus tavaliselt 400
kuni 500 g kontsentraate. Soja- ja sojajdrgseil aastail moodustab
kontsentraatide osa korgetoodanguliste lehmade séédaratsioonis
ainult 12—13%. Kolhoos «Krasnaja Zarja», Moskva oblastis, viis
1945. aastal keskmise piimatoodangu kuni 3386 1, kulutades 117 g
kontsentraate iihe liitri piima kohta.

Need ndited konelevad meie lehmade toodangu tostmise suur-
test voimalustest ja kinnitavad veel kord akadeemik E. F. Liskuni
seisukohta korge piimatoodangu saavutamiseks vihese kontsen-
traatide kuluga.

Alaséotmisel vidheneb séddatasuvus mirgatavalt, aga rikka-
likul sd6tmisel tavaliselt! tduseb. See nidhtub «Karavajevo»
sovhoosi andmeist, kus soodatasuvus moodustas:

1 Séodatasuvuse all moistetakse piima hulka kilogrammides, mis on saa-
dud kulutatud s6éda iga 100 soétiihiku kohta.
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Mida paremini soodetakse lehma, seda rohkem annab ta piima,
seda korgem on séodatasuvus ning jdrelikult piim odavam.

S6otmise moju kinnisperioodil. Pika praktika ja katsetega on
kindlaks tehtud, et lehmade hea ettevalmistus poegimiseks nende
mitmekesise ning bioloogiliselt tédisvdartusliku sootmisega tingib
jargnevalt suurema hulga korge kuivainesisaldusega, sealhulgas
ka korge rasvasisaldusega piima saamist.

Klementsits, tootades polesje karjaga, saavutas lehmade so6t-
mise parandamisel kinnisperioodil mitte ainult piimaanni tousu,
vaid ka rasvaprotsendi suurenemist piimas 0,46% vorra. Analoogi-
lisi resultaate sai 1. S. Popov (1922—1923) Butorski talundi
farmis.

Uleliidulisest pollumajandusnéditusest osavotjad liipsjad Kule-
Sova, Spiridonova, LobatSeva ja Strelnikova demonstreerisid sel-
gesti lehmade rikkaliku ning mitmekesise s66tmise eeliseid kinnis-
perioodil. Nad andsid lehmadele sel ajal 3—5 soo6tithikut (ile
elatussodda.

V. Looma fiiiisiline t66 ja liikumine.

Katsed lehmadega tootamise moju tundmadppimiseks nende
piimatoodangule, teostatud Karklini poolt K. A. Timirjazevi nime-
lise Moskva Pollumajandusakadeemia farmis, néitasid jargmist
(tabel 27).

Tabel 27.
Too Puhkus

Lehm ,Astra“
Blima-halk kg o ... 6,3 6,1
Piima rasvaprotsent . . . 4,17 4,01

Lehm ,Milaja*
Piima hulk kg .5 35T 12,1
Piima rasvaprotsent . . . 4,53 4,49

Nagu ndhtub neist andmeist, lehma piimaand kergel t66] prak-
tiliselt ei muutu. Piimatoodangu véike vdhenemine t60 ajal kom-
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penseerub  kuivaineprotsendi tdusuga piimas. Rasvaprotsendi
tous toololevate lehmade piimas seletub piima kontsentratsiooni
suurenemisega monevorra suurenenud higi eritumise t6ttu, mis
pohjustab organismis suuremat veekaotust.

Mitmesuguste andmete jirgi, soltuvalt lehmade téost, langeb
nende piimaand vihe, 4—10% vorra. Selle korval aga raske ja
kestev 106, mis lehma kurnab, pohjustab piimaanni jérsku langust.
Ivaskevits ja teised mirgivad, et mdddukas liikumine avaldub
soodsalt lehmade produktiivsusel. Hoolikalt korraldatud eksperi-
mentaalne 166, teostatud Solovjovi poolt Vologda oblastis, kinni-
tas neid arvamusi. Solovjov teostas katse nelja rithma jaroslavi
tougu lehmadega. Kontrollriihm oli katse viltel laudas, teise
riihma jalutamine toimus koplis, kolmandat jalutati 2 km kindlaks-
madratud marsruudil, neljandale rithmale toimus jalutus 3 km
kaugusele. Katse niitas, et 2 km liikunud lehmade rithmal tdusis
keskmine rasvaprotsent piimas 0,18 vorra, kuivaineprotsent aga
0,34 vorra. 3 km kaugusele jalutuse saanud lehmadel tusis piima
rasvasisaldus 0,25% vorra ja kuivaine iildine hulk 0,47% vorra.
Lehmade jalutamine koplis ei andnud, véorreldes kontrollrithmaga,
margatavaid muutusi. Siit on arusaadav lehmade siistemaatilise
‘jalutuse vajadus laudaperioodil. Jalutamist kasutanud lehmade
produktiivsuse tousu seletatakse sellega, et neis tingimustes suure-
neb ainevahetus, aga aktiveerub ka kogu organismi talitlus.

Looma produktiivsus on soltuv ka iimbritsevast olustikust, eriti
ohu temperatuurist ja niiskusest. Madalate temperatuuride korral
tavaliselt langeb loomade produktiivsus, rasvaprotsent aga
touseb. 1. S. Popov tegi katsete alusel Butdrski talundi farmis
kindlaks, et kiilmades lautades temperatuuris —10 kuni --8° peeta-
vad lehmad andsid, vorreldes kontroll-lehmadega, 0,6—1 kg vorra
piima vadhem, kuid 0,21—0,25% vérra suurema rasvasisaldusega.

VI. Liipsmise viisid.

Liipside arv 66pdevas. Kuni siiani pole iihtset arvamust selle
kohta, mitu korda 66pdevas peab lehma lipsma. Bogdanov ja
Kellner soovitavad lehma liipsta mitte iile 2—3 korra. - Teresin,
Borinevit$ ja Granditski soovitavad lehmi liipsta tihedasti. Borine-
vitsi ja Granditski katsed niditavad, et neljakordne liipsmine tostis
piimatoodangut 5,1% ja rasvaprotsenti 0,12 vérra. Solovjov ja
Janin teostasid sovhoosis «Molot$noje» kolmekordse ja nelja-
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kordse liipsi katsu. Seejuures nad said sddrased andmed: korge
produktiivsusega kari andis neljakordsel liipsmisel rasva 0,12%
vorra rohkem kui kolmekordse liipsi puhul. Vdheproduktiivsel kar-
jal ei esinenud mingisuguseid muutusi. Siit ndhtub, et liipside ary
tuleb madirata soltuvalt looma produktiivsusest ja.individuaalseist
omadustest.

Azimov arvab, et liipside arv tuleb madédrata soltuvalt udara
mahust, mis tehakse kindlaks suurima. iihekordse piimaanni; s. o.
tihel liipsil saadud. piimahulga.jirgi. Nii nditeks kui lehm andis
oopdeva kestes 3 liipsis vastavalt 10, 9 ja 8 1, siis selle lehma
udara maht on vidhemalt 10 liitrit. Eesrindlike liipsjate praktika
kinnitab Azimovi arvamust.

Liipsmise viis. On olemas jargmised liipsmise viisid: (l) ithe-
poalne liipsmine, kus enne liipstakse tiihjaks parem, seejdrel vasak
udarapool; {2) kahepoolne ehk ofseliipsmine: enne liipstakse tiih-
jaks molemad eesmised, seejarel molemad tagumised nisad;
) ristiliipsmine, kui samal ajal liipstakse tiihjaks udara parem-
poolne eesmine nisa ning vasakpoolne tagumine nisa, seejirel
imberpoordult; @) nisatiliipsmine: iga iiksik udaraveerand liips-
takse tiihjaks omaette, jargemooda.

Milline liipsmise viis on parim ning efektiivseim, — pole siiani
16plikult kindlaks maidratud.

Bogdanov arvab, et kdige halvem on iihepoolne liipsmine,
monevorra parem — ristiliipsmine ja koige tdiuslikum — -kahe-
poolne liipsmine.

Trosin kontrollis Siberi Teadusliku Uurimise Instituudis 66 leh-
mal koiki liipsmise viise ja sai jdrgmised keskmised andmed
(tabel 28).

Tabel 28
= < Piima hulk
Lipsmise viisid Rasva-0, (protsentides)

T T R SR G SRR R 3,80 100

Vahelduv-otseliipsmine! . ., . . . . . 3,69 97,7
Uhepoolne lidpsmine . . . . . . . . 3,62 95.8
RISTHEDSIIRNG .- o0t 00 0 0 3,59 94,0
Nisatilipsmine (rakendatl ‘ainult katseil) 3,55 92,8

1 Vahelduv-otsese viisi all moistetakse liipsmist, kui lGpetamata iihtede
nisade tiihjaksliipsmist siirdutakse teistele ja seejirel korratakse liipsmist.
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Tro$ini andmed, samuti ka iileliidulisest pollumajandusnaitusest
osavotjate, eriti Moskva oblasti kolhoosi «Plamja» liipsjate koge-
mused nditavad, et kahepoolne ehk otseliipsmine annab parimaid
tulemusi.

Korvuti lipsmise viisidega on viga tahtis lipsmise reZiim.
" Aeglane liipsmine pohjustab piimaanni ning rasvasisalduse véhe-
nemist. Seepdrast soovitatakse lehma liipsta kiiresti, = iihtlaselt
ning rahulikult. Uleliidulisel pollumajandusnaitusel liipsid koge-
nud liipsjad korge produktiivsusega lehmad 5—7 minutiga ja tegid
70—80 nisapigistust minutis.

Liipsmise aeg. Paljude autorite vaatlustega on kindlaks tehtud,
et iildreeglina on Gohtune piim rasvarikkam kui hommikune.
Andmed, mis pohinevad suure karja piima palju-aastasil vaatlusil,
nditavad tabelis 29 toodud tulemusi.

Tahel 28
Rasvasisaldus (protsentides)
Vaatluse periood hommikune ohtune
piim piim
T i e R e M IS R 2,83 3,12
JL A TR R e Pl i 3,05 3,16
R o Nl S L T 3,44 3,38
B i P e T e R | 3,12 3,38

Rasvasisalduse vahe hommikuse ja ohtuse liipsi piimas soltub
liipsivaheaja kestusest; mida liihem on liipsivaheaeg, seda rasva-
rikkam on piim. Kalantar t6estas, et piima vabal viljavoolamisel
udarast (kateetri abil) on ta koostis 66pdeva viltel ja koigis osa-
des praktiliselt ithesugune.

Massaazi moju. Vilisfaktoreist, mis mojustavad lehmade pro-
duktiivsust, omab tdhtsat kohta udaramassaaz. MassaaZz jirgneva
jdrelliipsiga mitte ainult tostab lehma produktiivsust, vaid tingib
ka piimandarme normaalse arengu ning vildib kiillaldasel mééaral
udara haigestumist mastiiti.

~ Pavlovski katsed massazi mojust lehmade produktiivsusele
nditavad tabelis 30 toodud tulemusi.

Tabelist néhtub, et massaazi rakendamisel suurenes piima hulk
samadel sootmistingimustel 12,8% vorra, rasva absoluutne hulk
tousis aga mairgatavalt. MassaaZi lakkamine (2. periood) kutsus
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uuesti esile piimatoodangu ja piima rasvasisalduse alanemise,
kuid massaazi taasrakendamine tostis looma produktiivsust ja
rasvasisaldust piimas. MassaaZile peab tingimata jargnema leh-
made jérelliipsmine.

Tabel 30.
Rihmalt 3
Perioodid Kestus |saadud piima Pim:gt;:::a'
hulk liitrites| P
Katse-eelne periood . . . . . . . . . |! 3 pdeva 65,0 3,47
Esimene periood — massaaz liipsi algul '

T R R R S e S e B 75,4 : 4,15
Teine periood — massaazita. . . . . 1 0 65,7 3,76
Kolmas periood — massaaz liipsi algul \

R RS PR Y S | e 73,2 | 4,4

Liipsmise hoolikus. Paljude uurijate poolt on kindlaks tehtud,
et nisadest liipstud esimesed piimajoad sisaldavad védhem rasva.
Suurim protsent rasva sisaldub viimaseis jugades. Uhel katsel
juhiti lehmade liipsmise ajal spetsiaalse toru kaudu piim 150-ml
mahuga kolbidesse; seejdrel analiiiisiti iga piimakogus. Saadi
jargmised andmed (tabel 31).

Tabel 3I.
Lugt ! Rasvaprotsent i{iksikuis piimakogustes

1 -l I8 o e e 13 19157

Ohtune . , . . 07 12 411 34| 42 [ A5 80| okl

Hommikune . . 07 | 10 | 350:-39 42 1°43 | 441 46| 06

Analoogilised andmed on saadud Inihhovi jt. poolt.

Viimased piimajoad sisaldavad koige rohkem rasva. See-
péarast on hoolikas liipsmine tdisvddrtusliku piima saamise kohus-
tuslikuks tingimuseks. Kolhoosides ja sovhoosides tuleks vilunud
liipsjaile iilesandeks teha lehmade udaramassaaZzi ja tiihjaksliips-
mise jdlgimine, s. o. niinimetatud lehmade kontroll-jarelliipsi toi-
metamine.

Liipsjate vahetus. Liipsjate sagedane vahetus mojub negatiiv-
selt lehmade produktiivsusele. Solovjov ja Janin teostasid vaatlusi
sovhoosis «MolotSnoje» ja said jargmised resultaadid (tabel 32).

5 Piim ja piimandus 65



Tabel 32

Bakanovi brigaad | Bolddrevi brigaad
lehmade keskmine lehmade keskmine
arv rasva-9% arv rasva-9%
Alalised liipsjad 3 pdeva
enne vahetust . . . . 131 3,25 9 3,34
Lipsjate vahetuse pdeval 131 3,15 90 3,07
Uued liipsjad 3 pdeva
PIeat ., S Ralg- L 131 3,24 90 3,34

Need andmed néiitavad, et lipsjate vahetus mojub rasvasisal-
dusele liipstud piimas. Seepdrast voib vahetust ette votta ainult
erandjuhtumeil.

VIiI. Looma tervislik seisund.

Looma tervislik seisund avaldub nii piima hulgas kui ka kvali-
teedis. Looma haigestumine kutsub esmajérjekorras esile piima
koostise muutuse, kusjuures selle muutuse aste soltub haigestumise
iseloomust. 3 '

Kbige levinumaks udarahaiguseks on mastiit (udarapoletik).
Muutused piima koostises lehma teisel haiguspdeval aladgedasse ja
dgedasse mastiiti on toodud tabelis 33.

Tabel 33.
i Keemiline koostis (protsentide
pityeasgnd; ; L ans i Reakisioon
kulvaine | rasv | valk |suhkur| tuhk | kloor
" Kerge haigestumine
- 12,9 4,2 3,3 47 0,74 | 0,095 | Norgalt
leelisene
Halge | vois oy 16,5 6,0 5,1 3,2 0,90 | 0,176 | Tugevalt leeli-
sene
Age haigestumine
Fepvel i . 11,8 3,2 3,9 3,3 0,86 | 0,127 | Norgalt
leelisene
latoe o0 6,7 0,1 5,4 0,2 1,14 | 0,343 | Tugevalt leeli-
sene

Nagu néhtub tabelist, muutub piima koostis nii aladigeda kui
ka dgeda mastiidi korral tugevasti.
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Tahelepanelik zootehnik vo6ib piima siistemaatilise analiiiisi
korral real juhtumeil avastada looma haigestumist mastiiti juba
sellel perioodil, kui see haigus Kkliiniliselt pole veel avaldunud.

Looma haigestumisel kopsutuberkuloosi udara tabanduseta muu-
tub piim algul véhe, ja ainult tugeval tabandusel esinevad marga-
tavamad korvalekalded (tabel 34).

Tabel 34.
Piima keemiline koostis (prot-
Happesus sentides)
Th® -
kuivaine | rasv [suhkur] valk | tuhk
4T ] RRIRE S 17,1 14,2 46 4,3 37 - OF
Haige kergekujuliselt . . 17,3 12,6 2,9 2,9 5,5 0,8
Haige raskekujuliselt . . 14,3 14,7 5,9 4,4 2.7 0,7

Udara haigestumisel tuberkuloosi muutub tabandatud udara-
veerandi piim viga tugevasti.

Piima koostise muutust tdheldatakse ka lehma haigestumisel
suu- ning sorataudi, veiste katku, pornataudi ja teistesse
haigustesse.

Looma haigestumise kindlakstegemisel omab suurt praktilist
tdhtsust kloorsuhkru-arvu méaramine.

VIII. Teiste tegurite moju.

Looma individuaalsed isedrasused avaldavad produktiivsusele
suurt moju. On teada vaga palju néiteid, kus iihes ja samas karjas
korge rasvasisaldusega rekordilise piimaanniga loomade korval
annavad sama tougu lehmad madala rasvasisaldusega piima vaikese
voi keskmise piimaanni puhul.

Looduslikud tingimused mojustavad lehmade produktiivsust. On
olemas andmed selle kohta, et vahe karja asetsemise korguses mere-
pinnast 1500 m kutsub esile rasvasisalduse tdusu piimas 0,88%
vorra. Solovjov viitab sellele, et ka ilmastik mojustab rasvasisaldust
piimas. Tema tdhelepanekute kohaselt langes tuisusel paeval rasva-
protsent piimas 3,7-1t 3,1-le.

Olukorra muutused mojustavad loomade produktiivsust ja piima
rasvasisaldust. Seda on tédhtis arvestada karja niituste organi-
seerimisel.
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Laudatoode jérjekorra rikkumine avaldub negatiivselt lehmade
produktiivsuses. Lauda hiigieen, samuti lehmade pidamise hiigieen,
mojustab teataval viisil nende produktiivsust. Katsetega on kind-
laks tehtud, et lehmade siistemaatiline puhastamine téstis nende
piimaandi 6,5% vorra; pirast nahahooldamise lakkamist langes
lehmade piimaand 7,2% vorra ja rasva absoluutne hulk 8,3% vorra.

3. peatiikk.

PIIMA SAAMISE TINGIMUSED JA TEHNIKA.

Piim peab olema heakvaliteediline, loomulik ning siilitamisel
piisiv. Piima riknemine toimub peamiselt mikroobide elutegevuse
tulemusena, kes satuvad piimasse liipsi ajal, aga ka sdilitamisel ja
tootlemisel. Seepérast seisnevad pohilised {ilesanded piima saami-
sel ja ta jargneval tootlemisel tingimuste loomises, kus piimasse
satuks minimaalne hulk mikroobe ja et piimasse sattunud mikroobid
ei saaks seal areneda. Mikrobioloogia, zoohiigieeni ja piima tootle-
mise tehnika kaasaegne seisund lubab neid iilesandeid edukalt
lahendada.

1. Piima saamise tingimused.

Enne lehmade liipsmist tuleb varakult puhastada laut, s. t. ko-
ristada sonnik ja asendada sonnikune aluspohk puhtaga. Tund aega
enne liipsi algust tuleb laudas lopetada sédda varumine ja ette-
andmine. Lauta peab voimalikult sagedamini chustama, tekitamata
seejuures tombetuult. Kogu mustus ja kiilgekuivanud sonnik tuleb
lehma nahalt maha pesta leige veega, nahka ennast tuleb alati
pidada puhtana ja puhastada harjaga temalt mustus.

Enne liipsi tuleb lehma udar ja nisad hoolikalt pesta puhta
leige veega ja kuivatada pehme kuiva rédtikuga. Kui udar on liialt
karvadesse kasvanud, tuleb karvad piigada.

Liipsja peab enne liipsi algust riietuma puhtasse kitlisse voi ette
siduma puhta polle, pdhe aga liipsitanu voi ratiku; kided tuleb tin-
gimata pesta seebiga. Liipsik peab olema puhtaks pestud keeva
vee ning leelisega ja kuivatatud. Liipsmise holbustamiseks kasu-
tatakse spetsiaalset liipsipinki, millise liipsja seob enda kiilge, et
poleks vaja teda liipsi ajal kétte votta. Lehma saba tuleb enne liipsi
algust siduda ta jala kiilge spetsiaalse sabahoidja v6i pehme noo-
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riga. Kaituma lehmaga peab sobralikult. Liipsi ajal peab laudas
valitsema vaikus.

Liipsi algul ja 16pul tuleb udarat masseerida. Liipsma peab kii-
resti, energiliselt, voimalikult peatusteta. Lehma udar tuleb alati
taiesti tiihjaks liipsta, s. t. kuni
viimaste piimatilkadeni, mis on koi- .
ge rasvarikkamad. Esimesed piima-
joad, mis sisaldavad rohkesti mik-
roobe, tuleb liipsta eraldi nousse.
Liipsmise, massaazi ja jérelliips-
mise Iopetamisel tuleb lehma udar
puhta ratikuga kuivaks hooruda,
kergelt sisse médrida puhta vase-
liini voi virske mageda voiga.

Pérast iga lehma liipsmist
tuleb piim laudast viivitamatult
eemaldada. Lauda pédevakord peab
olema rangelt piisiv, ja l{ipsmist
tuleb toimetada regulaarselt alati
iihel ja samal ajal.

Ko6ik piimalehmad peavad olema
alalise veterinaarjdrelevalve all, Joon. 4. Liipsipink: / — rihm sidu-
piimalehmadega ja piimaga kokku- ™5¢% 2 s o R ol
puutuvad inimesed aga meditsiini-
lise personali valve all; iga kuu korraldatakse neile medit-
siiniline jarelevaatus. Piimafarmis ei lubata tootada tuberkuloosi-
haigeil, suguhaigeil ega muil nakkushaigust pddevail isikuil.
Ajutiselt ei lubata toole isikuid, kelle perekonnas esineb nakkus-
haigusi.

Tabel 35.
Mikroobide arv 1 ml piimas
Saastumise allikad Sanitaartingimustest | Sanitaartingimustest
kinnipidamisel mittekinnipidamisel
T AT RO ? 100 100 000
Looma karvad ja mahk . . . . 50 20 000
B 1 10
Binna kaed- v s 1 1000
R e s 1 10000
G R e e RS 1 100 000
Nou plima kogumiseks . . . . 10 ' 1000 000
Kokku 164 | 1231 010
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Kui tédhtis on elementaarsete sanitaarnéuete tditmine lehmade
liipsmisel, ndhtub Fetissova ja Karatajeva andmeist. Autorid uuri-
sid piima mikrobioloogilise saastumise méadra liipsmisel, mida
toimetati enne ja pérast pohiliste sanitaarnouete tditmist. Esimesel
juhul oli 1 ml piimas 180 tuhat mikroobi. Teisel juhul, pérast
lehmade udara puhastamist ja pesemist, leidus 1 ml piimas ainult
3 tuhat mikroobi.

Piima saastumise mddirast, soltuvalt ta saamise tingimustest,
annavad tunnistust andmed tabelis 35.

Il. Lehmade kisiliips.

Praktikas kasutatakse lehmade késiliipsi kahte viisi: venitus-
liipsi ja pigistusliipsi.

Venitusliips (joon.5) on koige kergem vilumata liipsjale. Paraku
on see viis kahjulik lehmale ning ebatulus majandile, sest et siin

\ W
\

Joon. 5. Venitusliips. Joon: 6. Pigistusliips.

pole voimalik piima téielikult vilja liipsta, eriti kovanisastel leh-
madel. Pealeselle kutsub selline liipsmine lehmadel esile rahutuse,
pohjustades neile valu nisade tugeva venitamise to6ttu. Monikord
voib liigse venitamisega kahjustada nisade lihaseid, isegi rebes-
tada neid. Selle liipsiviisi korral moonutuvad nisad sageli: ahe-
nevad alusel ja laienevad otsast. See liipsiviis pohjustab piima
margatavat saastumist, sest siin liipsja sageli kas niisutab sormi
piimaga voi madrib neid voiga.

Pigistusliips on késiliipsi parim viis (joon. 6). Ta eelis seisneb
jargnevas: liipsja kded ei vési, liips toimub kiiresti ning energili-
selt, lehm ei tunne valu ega rammestu. Selle viisiga on alati voi-
malik piim tdielikult vilja liipsta isegi kovanisastel lehmadel,
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kusjuures langeb dra vajadus mdidrida lehma nisasid liipsi ajal
piima voi voiga.

Tooviljakus touseb sellel liipsiviisil mérgatavalt. Uleliidulisest
pollumajandusnaitusest osavotjad teostavad lehmade liipsmist eran-
ditult sel viisil.

Pigistusliipsi tehnika on védga lihtne ja seisneb jadrgnevas.
Puhas kuiv nisa haaratakse kergelt pestud ning kuivatatud kéega.
Siis haaratakse nisa aluse juurest kovemini, surudes teda poéidlaga
pihu iilaserva vastu, et, erituks nisadones olev piim. Seejérel,
hoides katt endises asendis, pigistatakse nisa sormedega jdrge-
mooda, alates nimetissormest ja 1opetades vidikesormega: sellise
nisapigistusega sorm-sormelt pigistatakse nisast kogu piim vilja.

Haarates nisa pihku tostetakse teda aegajalt rusikaga kergelt
iilespoole. Pigistusliipsil liipsja kdsi nagu matkiks vasika liigutusi,
kes imemisel tegutsedes keele ja suulaega toukab udarat koonuga.

Kasiliipsmisel soltub palju liipsja kvalifikatsioonist. Vilunud
liipsja saab lehmalt alati rohkem heakvaliteedilist piima; ta sdilitab
lehma udara heas seisundis. Seepdrast peavad liipsjad olema
alalised ning kvalifitseeritud.

I1l. Udaramassaaz.

Udaramassaazi rakendatakse iga liipsmise 16pul eesmirgiga —
voimalikult tdiesti vabastada udar piimast. Liipsi algul valmista-
takse lehm kerge massaaziga ette piimaandmiseks. Uldreeglina
suurendab.udaramassaaz piimaandi, tugevdab piimandarme talit-
lust, arendab selle kude, valdib ndarme voimalikke haigestumisi,
eriti mastiiti, mis sageli kutsutakse esile piimapaisu tottu piima-
juhades voi mittetédieliku tiihjaksliipsmisega.

Siistemaatiline udaramassaaz tostab mairgatavalt piimaandi ja
suurendab rasvasisaldust (kuni 0,2%). On arusaadav, et piima-
anni suurenemist saavutatakse antud juhul Oige s66tmise puhul.

Uleliidulisest pollumajandusnéditusest osavotja liipsja sm. Vo-
robjova, kes omandas lehmade naditlikul liipsil esikoha, teostas
udaramassaazi mitte ainult lipsi 16pul, vaid ka algul, tosi kiill,
kergel kujul.

Or olemas mitu udaramassaazi viisi. Neist kdige levinum on
jargmine.

Esimene massaazivote. Molemad paremad udaraveerandid
(joon. 7) surutakse teineteise ligi ja tostetakse kergelt looma keha

71



juurde, haarates vasaku kédega tagumise veerandi, paremaga —
esimese. Poidlad asetsevad seejuures udara viliskiiljel, sormed —
sagitaalses vahevaos. Masseerinud kolm korda jarjest, liipstakse
ptima nagu tavaliselt. Seda votet korratakse 3—4 korda, kuni lak-

Joon. 7. Parema udara-poole  Joon. 8. Vasaku udara-poole
massaazi esimene vote. massaazi esimene vote.

kab piima eritumine. Lopetanud udara parema poolega, korratakse

sama vasakuga (joon. 8). ;
Teine massaazivote. Iga udaraveerandit surutakse eraldi kiil-

gedelt. Algul surutakse laialiaetud sormedega pihkude vahel ees-

s e

Joon. 9. Parema tagumise udaravee- Joon. 10. Parema eesmise udaravee-
randi massaaZi teine vote. randi massaazi teine vote.

veerandeid, seejdrel samal viisil tagaveerandeid (joon. 9, 10 ja 11).

Massaazi jérel liipstakse piim algul ees-, siis tagaveerandeist.
Massaazi korratakse mitu korda, kuni lakkab piima eritumine.
Kolmas massaazivote. Pihkudega haaratakse eesmised nisad

(joon. 12) ja kételiigutusega iilespoole surutakse kergete tougetega
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udara eesveerandeid. Pirast kahte-kolme touget liipstakse piimt
viimase tilgani vilja. Kui eesveerandid on tiihjaks liipstud, liips-
takse sama vottega ka tagaveerandid.

Kuna otseliips annab parimaid tulemusi, siis monikord soovita-
takse lehmade udarat masseerida kohandatult sellele viisile: algul
eesveerandid, seejdarel tagumised.
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Joon. 11. Tagumise udaraveerandi Joon. 12. UdaramassaaZi kolmas vote.
massaazi teine vote.

Zootehnik voi vanem liipsja on kohustatud siistemaatiliselt
kontrollima, kuidas teostatakse massaazi, kuivord tiihjaks liipstakse
lehm. Selleks teostatakse farmis lehmade teistkordset (kontroll-)
liipsi, mitte varem kui 2—3 minutit parast liipsi 1opetamist.

IV. Lehmade masinliips.

Lehmade kasiliips kujutab endast vdga suure mahuga téoprot-
sessi. Seepdrast tegeles teadlaste mote juba rohkem kui 80 aasta
eest masinliipsi rakendamise probleemiga.

Kuid masinliipsi onnestus praktiliselt kasutada esmakordselt
alles kdesoleva sajandi 20-ndail aastail, kui konstrueeriti niinime-
tatud kahetaktiline liipsiaparaat.

Katsed on ndidanud, et koik vélismaised liipsimasinad omavad
viaga olulist konstruktiivset puudust: neil-polnud ette nihtud
puhketakti nisadele liipsiprotsessis. See puudus pdhjustab nisade
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normaalse vereringe hdireid, mis omakorda kutsub esile udara
poletikuliste protsesside (mastiidi) dgenemise. Veel enam, kui
aparaat jitkas tootamist sel ajal, kui piima eritamine oli juba
lakanud, siis juba esimestel minutitel pérast seda 1ohkesid nisades
wviéikesed veresooned ja veretilgad sattusid liipsikusse piimasse.

Uleliiduline Pollumajanduse Mehhaniseerimise ja Elektrifitseeri-
mise Teadusliku Uurimise Instituut konstrueeris tehniliste teaduste
kandidaadi V. E. Koroljovi juhendamisel uue, kolmetaktilise liipsi-
masina.

Selle masina iseloomustav isedrasus seisneb selles, et liipsi-
protsessis ta sooritab kolm tootakti: imemistakt, surumistakt ja

gblgsg&algt kuna vilismaistes konstruktsioonides oli ‘ette nahtud
ainult 1memls ja surumistakt.

Tanu puhketakti sisseviimisele noukogude konstruktsiooniga
masinasse ei hdiri ta liipsiprotsessis normaalset vereringet nisades;
sellega korvalduvad kahetaktilise liipsimasina poolt esilekutsutud
ebasoovitavad ndhud. Pealeselle ligineb liipsiprotsess ise kolme-
taktilisel liipsimasinal maksimaalselt vasika imemisele. On teada,
et vasikas on parimaks «meistriks» piima véljaliipsmisel udarast.

Kauaaegne tootmiskontroll on nédidanud noukogude kolmetak-
tilise liipsimasina eelist teiste analoogiliste masinate tiiiipide ees.
Selle kinnitamiseks on kiillaldane tuua andmeid sovhoosist «Les-
noje poljand», kus kasutatakse kolmetaktilisi liipsimasinaid alates
1932. aastast.

Aastad Piimatoodang Aastad Piimatoodang
(liitrites) (liitrites)
1932 2054 1936 4110
1933 2127 1937 4856
1934 2621 1938 5089
1935 3318 1939 5147

Analoogilisi andmeid saadi ka K. A. Timirjazevi nimelises
Moskva Pollumajandusakadeemia Oppefarmis. On iseloomulik, et
ei sovhoosis «Lesndje poljano» ega akadeemia Oppemajandis pole
tdheldatud loomade haigestumisjuhtumeid seoses masinliipsiga.

Nagu juba mainitud, on kolmetaktiline liipsimasin konstruee-
ritud vasika poolt imemisel tehtavate votete printsiibil. Skemaati-
- liselt voib seda kujutella jargmiselt. Vasikas, vottes nisa suhu,
haarab seda aluse juurest laialt mokkadega, nii et vélisohk ei
satuks suhu. Jdrgnevalt avab vasikas 16uad, mistottu suukoopa
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ruum, kus on nisa, suureneb ja moodustub vaakuum. Vérdlemisi
korge rohu tottu udaras ning alanenud rohu tottu vasika suus voolab
piim nisakanalit kaudu suhu. Kui suhu koguneb kiillaldane huik
piima, pigistab vasikas l6ualuud kokku, vaakuum viheneb peaaegu

nullini, piima vool nisast lakkab, ja -vasikas neelab kogutud
piimahulga alla.

Niisiis saab nisa neelamismomendil nagu ménevorra puhkust,
temas taastub vereringe. Jargnevalt kogu tsiikkel kordub uuesti.
Nimelt samasuguses jérjestuses téotab ka kolmetaktiline liipsi-
masin. Selles agregaadis tervikuna on jérgmised detailid (joon. 13):

\ G-} H Hd
3

Joon. 13. Kolmetaktilise liipsiaparaadi skeem.

1 — vaakuumpump ohu viljapumpamiseks siisteemist; 2 — mootor

vaakuumpumba kditamiseks; 3 — toru, mis iihendab vaakuum-
pumpa kogu agregaadiga; 4 — liipsik; 5§ — pulsaator, mis tekitab
vahelduvat vaakuumi siisteemis; 6 — nisakannud, mis kinnita-

takse nisadele 7; 8 — kollektor, mis iithendab nisaalust ruumi kord
vaakuumiga, kord atmosfdidriga ning kogub samal ajal koigist
nisadest liipstud piima.

Mis puutub liipsiaparaati endasse, siis see koosneb jiargmistest
pohidetailidest (joon. 14): I — liipsik; 2 — liipsiku kaas, kuhu on
kinnitatud pulsaator, vaateklaas, kraan ja teised seadised; 3 —
kollektor; 4 — nisakannud ja 5§ — kummitorud, mis hermeetiliselt
ithendavad loeteldud detailid omavahel. .

Masinliipsi kdik kulgeb jargmisel viisil. Eri ruumis iilesseatud
vaakuumpump Kkéivitatakse ja ta pumpab magistraalvooliku abil
liipsiagregaadist 6hu vélja, mille tulemusena moodustub selles vaa-
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kuum.  Seejdrel avatakse liipsiku kaanel kraan, mis iihendab
kummist harutorudega kannud liipsikuga. Pérast seda iihendatakse
nisakannud looma nisadega.

Kogu siisteemis tekitatud vaakuumi tottu eritub piim nisadest
ja saabub ladbi kollektori liipsindusse.

Kogu liipsiprotsess jaguneb kolmeks taktiks (joon. 15). Nende
taktide jarjestikkus saavutatakse jargmisel viisil. Iga nisakann
on iihendatud kollektoriga kahe kummitoru abil. Uht toru modda
juhitakse piim dra ja tuuakse vahelduv vaakuum nisaalusesse
ruumi, teist toru modda aga viiakse vahelduv vaakuum nisakan-
nude seintevahelisse ruumi.

|

c

Joon. 15. Nisakannu téétamise skeem: a — imemistakt; &6 — pigistustakt; ¢ —
puhketakt.

Kollektor omakorda on iihendatud liipsikuga samuti kahe
toruga. Uht moodda juhitakse vaakuum ja viiakse piim liipsikusse,
teist mooda tuuakse vahelduv vaakuum liipsiku kaanele kinnitatud
pulsaatorist.

Pulsaatori ja kollektori tegevuse t6ttu esineb vahelduv vaakuum
jargemodda kord nisakannude seintevahelises ruumis, kord nisa-
ruumis. Minutis teeb liipsiaparaat 60 tookdiku. Iga tookidik jagu-

neb kolmeks 100giks (taktiks); imemistakt a — piim eritub
nisadest; surumistakt & — 6hk voolab nisakannude seintevahelisse
ruumi; puhketakt ¢ — ©Ohk voolab nisaalusesse ruumi. Seejdrel

tsiikkel kordub senikaua, kuni kdik piim on udarast vilja liipstud.
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; Pirast iga lehma liipsmist suletakse magistraali harutoru
kraan, ja ohu viljapumpamine liipsiaparaadist lakkab. Seejarel
eemaldatakse nisadelt nisakannud, avatakse liipsiku kaas ja vala-
takse liipstud piim 14bi filtri kaaludele v&i piimamdotjasse. Liipsi-
agregaat koosneb mitmest liipsiaparaadist, seepdrast liipstakse
korraga mitut lehma. Uksik kol-
metaktiline liipsiaparaat kokku-
pandud kujul on esitatud joo-
nisel 16.

Kogu lehmade ettevalmistu-
se kord, udaramassaaz ja vii-
maste piimatilkade jarelliips,
mida rakendatakse kisiliipsil,
sdilivad ka masinliipsil. Seepi-
rast peab masinliipsi teostav
liipsja olema  kvalifitseeritud
ning hésti tundma Kkisiliipsi

pEat, 2 reegleid.

Joom 18 e, lpsiaparaal Ksigi teiste vordsete: tingi-

muste juures tostab masinliips,
vorreldes kasiliipsiga, t66joudlust 2—2,5 korda ning kergendab miir-
gatavalt liipsjate t60d. Pealeselle paraneb piima kvaliteet, sest liips-
mine toimub kinnises siisteemis. Seejuures on téiesti arusaadav,
et liipsiaparaat tuleb pidada ranges puhtuses ja korras, pesta
ja steriliseerida siistemaatiliselt. Liipsiaparaadi koostvotmise,
pesemise, steriliseerimise ja kokkupanemise kord on toodud spet-
siaalseis kidsiraamatuis.

V. Piima vastuvotmine ja arvestus laudas.

Piimaanni suurus on peegliks, mis kajastab piimakarja sei-
sundit. Et see peegel Gigesti kajastaks majandi olukorda, on vaja
teostada lehmade produktiivsuse siistemaatilist arvestust.

Statistika-keskvalitsus NSV Liidu Riikliku Plaanikomisjoni
juures ja NSV Liidu Pollumajandusministeerium on kehtestanud
lehmade produktiivsuse arvestamiseks jargmise korra. ;

Iga paev arvestatakse kindlale liipsjale kinnistatud iga lehmade
riithma piimatoodang; tulemused kantakse «Liipsiraamatusse» (vorm
ei 5 o
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Vorm nr.

Lupsisaamal iy .. Sl

e

a. kohta:

Liipsja perekonna-, ees- ja isanimi

RS d lehim =L R e pead

Farjateliltar o o in T o B cE e el £ b = N

SIEE s it S A B BB S R R S K R

(perekonna-, ees- ja isanimi)
Lehmade keskmine pdevane piimatoodang on kindlaks mairatud

liitrile.

100 liitri piima véljaliipsi hinnang normipievades e e

E Liipsiud piima kg E Liipstud piima kg
2 =
K“u dev = %) m | @« ) = dev = ©n w 7] 7] -
g 5|5\ 5|52 e 1825|552
= SE T S e e Bl
= |~ X = =N e || X
Kokku poole Kokku poole
kuu jooksul kuu jooksul

Kuu 16pul antakse raamatud kolhoosi juhatusele; need on alu-
seks lehmade rithma voi kogu farmi karja toodangu kindlaksmaa-
ramiseks, aga ka normipdevade véljaarvestamiseks liipsjaile.

Et méddrata iiksikute lehmade produktiivsust, teostatakse iga
kiimne pdeva tagant farmis kontroll-liipsi. Seejuures arvestatakse-
piimahulk igalt lehmalt ja igalt liipsilt eraldi. Kontroll-liipside
tulemused (kilogrammides) maérgitakse liipsiraamatu lehe taga-

kiiljele (vorm nr. 2).
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Vorm nr. 2.

Prooviliipside raamat.

5. mail 15. mail 25. mail

Lehma inven-
tarinumber
voi nimi

Jrk. nt.
4, liips
1. liips
2. liips
3. liips
4. liips
Kokku
pidevas
1. liips
2. liips
3. lilps
4. liips
Keskmine
s

—
(=2}
[=]

sLanitel iy 5,0!4,0 4,54,0/ 17,5 5,5 |4,5/4,5 4,0 18,5 5,5/4,0 14,5/4,0 |18,0

et

2.| Roosik . .14,0{3,5!3,5/3,5| 14,5 |4,25/3,5/3,75!3,5/ 15,0 |4,5/3,75/4,0/3,25| 15,5 | 15,0

=

Toumajandeis (voi toufarmides) liipsi igapédevast arvestust pee-
takse mitte lehmade rithma, vaid eraldi iga lehma kohta. Sel juhul
omab liipsipdevik vormi, mis on analoogiline «Prooviliipside raa-
matuga» (vorm nr. 2), vastava lahtrite laiendusega iga liipsi

resultaatide sissekandmiseks.

Et Gigesti hinnata iga looma produktiivsust, on vaja teada peale
liipstud piimahulga veel selle kvaliteeti ning peamiselt rasva ja
rasvatu kuivaine sisaldust. See tehakse kindlaks keemilise analiiii-
siga, mille resultaadid kantakse sisse spetsiaalsesse raamatusse
«Piima-analiiiiside raamat» (vorm nr. 3).

Vorm nr. 3.

Piima-analiiiiside raamat.

Pdevane Analiiiiside é
. = i
Milliselt lehmatt | 5| ~ |Pimaand| tulemused | 3
on piim saadud gg §’§ > » o\° o 2 gé Mirkus
(lehma nimi) %i E ARSI g eSis& T
<5 |<2|<| «| 8 |ES|2 <=
Steal s 1 XI| 11| 12 (39 |31,2|12,7 Analiiiisid on
: Petroy | tehtud kahe
Ronsic . - 2, |3XII| 17 | 16 {3,75]|31,0 | 12,6 pdeva piima
keskmisest
proovist

Tdpsemate andmete saamiseks, eriti toumajandeis, tuleb piima-
-analiiiis teha kahe pédeva keskmisest proovist. Viga tdhtis on osata
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oigesti koostada keskmist proovi, mis voetakse rangelt proportsio-
naalselt igast liipsist saadud piimahulgale.

Piima proovid lehma igast liipsist kahe pdeva jooksul valatakse
eri pudelisse kokku ja siilitatakse kiilmas ruumis, aga veel
parem — jda peal. Kui on voetud proovid koigist liipsidest, saade-
takse need analiilisimiseks.

Proovide votmiseks soovitatakse kasutada spetsiaalset torukest,
kindla mahuga mootsilindrit voi mootkoppa. Proov voetakse laudas,
piima enne segades. Igapdevaste arvestusandmete voi kontroll-
liipside alusel arvestatakse vilja aastaliipsid ja tulemused kantakse
sisse aastaliipside aruandesse (vorm nr. 4).

Vorm nr. 4.

Jaanuar | Veebruar | November | Detsember| Kokku aastas

et s = -~ —~ =11} —~ 8o

Leh.ma nimi g &_9‘0 8 &go E’é o § &,ﬁ' Hi &_:

" EE|Ep |EE|Ez |EE|Ez |EE|Ez| SE | E3

ES|ae aS|as|AS|Es|E&E|as | DE | &R

Sirel 325 {12,68] 300 | 11,4| 250 | 10,0| 240 | 9,6 | 1700 62,9

Roosik — — | 250 | 9,5{ 300 | 12,0 300 |[12,0 { 2000 70,0
jne.

N idide. Lehma «Sirel» liipstakse kolm korda pdevas; esimesel pieval ta
andis (liipsides) 4, 3 ja 4 liitrit piima, teisel pdeval — 4,5, 3,5 ja 4 liitrit.
Tiielikuks analiiiisiks tuleb piima votta 200—250 ml. Antud juhul tuleb votta
umbes 10 ml piima igast liitrist (tabel 36).

Tabel 36.
1. pdev 2. péev
Lk oL . Analiiisiks Analiiiisiks
oA iimaand voetud S Piimaand voetud
Liipsiae, A 4
PSIAE | itrites) | piimahulk |LUPSIAE ] ey | piimahulk
ml ml
Sirel ‘ hommik 4 40 hommik 4,5 45
16una 3 30 16una 3,5 35
ohtu 4 40 ohtu 4 40
Kokku l 1 110 Kokku | 12 120
Jarelikult voetakse esimesel pdeval 110 ml, teisel — 120 ml piima; sega-

takse kokku ja seejdrel voetakse proov analiiiisiks.
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Teades lehmade aastapiimatoodangut, rasva ja kuivaine hulka
piimas, voib vilja arvestada piimatootmise omahinda, soodatasu-
_vust jne.

Piima peab vastu votma eraldiasuvas, isoleeritud ruumis, muidu
omandab ta laudalohna.

4. peatikk
PIIMA VASTUVOTMINE JA ESMANE TOOTLEMINE.

Piima esmane to6tlemine koosneb jargmistest operatsioonidest:
1) piima vastuvotmine ja kaalumine, 2) piima puhastamine korva-
listest lisandeist, 3) piima jahutamine, 4) piima sdilitamine,
5) piima transportimine.

I. Piima vastuvotmine.

Pirast lehmade liipsmist tuleb piim véimalikult kiiremini laudast
dra viia farmi piimahoidlasse. Laudas ta enne kaalutakse spet-
siaalseil kaaludel vo6i moodetakse piimamootjaga. Farmi piima-
hoidlas kaalutakse piim teiskordselt, soltumata arvestusest laudas,

o 10

g

Joon. 17. Piimakaalud: / — jalg; 2 — paak; 3 — olg; 4 — liikuv viht; 5§ —
tareerimisviht; 6 — sulgeklapp; 7 — paagiraam; 8 — tugi (piimandu toetuseks
piima kallamisel); 9 — kaalumehhanismi-kate; 10 — pult.
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voetakse vastu ja koostatakse saatekiri. Piim kaalutakse detsi-
maal- voi spetsiaalseil piimakaaludel (joon. 17). Pealeselle
kasutatakse piimatdostuses automaatkaale, mis on vidga kohased
suure piimahulga vastuvotul.

Il. Piima puhastamine.

Piima saamise protsessis v0ib piim laudas sanitaarseist ja
zootehnilistest eeskirjadest mittekinnipidamisel saastuda looma-
karvade, soodajddnuste ja teiste mehhaaniliste lisanditega. Koos
nende lisanditega satub piimasse tohutu hulk mikroobe. Seepérast
tuleb liipstud piim viivitamata puhastada.

Esimene puhastus toimub
piima valamisel liipsikust plekk-
toobrisse vo0i  piimaveokannu,
teine — farmi piimahoidlas voi
piimatoostuses. Koige levinum
ning lihtsam piima puhastus on
filtrimine 14bi spetsiaalse kurna

Joon. 18. Lihtkurn. Joon. 19. Kokkupandav kurn.

(joon. 18 ja 19). Filtrivaks pinnaks on enamikul juhtumeil vatisdo-
rid, mis asetatakse kahe metallsdela vahele. Vatisoorid voib dér-
misel juhul asendada mitmekordselt kokkupandud flanelli voi
marliga.

Mida sagedamini vahetatakse filtrivat materjali, seda puhtam
saab piim. Igast vatisoorist voib 14bi lasta 100—200 liitrit vordle-
misi puhast ja mitte rohkem kui 60 liitrit saastunud piima. Pirast
filtrimist hévitatakse vatisoorid, kuna riidest kurnalapid pestakse
hoolikalt, keedetakse ja kasutatakse korduvalt. Riiefiltreid tuleb

rangelt jélgida, et nad oleksid puhtad ning steriilsed, vastasel
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korral nad voivad muutuda bakteritega saastumise allikaks piimale.
Suurtes piimatoostus-ettevotteis puhastatakse piim filtrite abil voi eri-
listes piimapuhastajais — tsentrifuugides. Tootamisprintsiibilt sar-
nanevad need masinad separaatoritega, mida voib vajaduse korral
muuta piimapuhastajaks. Selleks tuleb piima koorimiseks maéra-
tud separaatori trummel asendada piimapuhastustrumliga. Praktikas
tavaliselt nii toimetataksegi; iihel masinal teostatakse jargemooda
kaks operatsiooni. Seejuures tuleb mairkida, et tunduv osa piima
mehhaanilisist lisandeist eraldub ka separeerimise protsessis.

III. Piima jahutamine.

madalam on jahutustemperatuur, seda kauem séilib piim. Soltu-
valt sdilitamise ajast jahutatakse rooskpiim kuni jargmiste tem-
peratuurideni:

Piima sidilitamise kestus (tundides) 6—12 12—18 18—24 24—36
Millise temperatuurini tuleb jahutada
(kraadides) 10—8 8—6 6—5 5—A4
Sissevolomisienter | Lupsisoope piima
o 7 Lehtri olus
Johuti ko "»;;:__ - :=:.:,-' " Bimeo voljojuhtiia
Tonn koopega HI B Voljavaoolukonat
- Renn piima jubtimiseks
e l \\ A 2 nousse

Piimaveokann /johufa/u d
o prmale

Joé jo vesi 4t x )
i

AE i
Johuti ——— =!..#"; J.;=

ﬂl}hvreﬁamﬁ — - 1 .

|
% 800 —

Joon. 20. Piima jahutamise seadise skeem (Djatsenko).

Vastliipstud piim omab. bakteritsiidseid omadusi. See tahtis
isedrasus seisneb selles, et esimestel-sdilitustundidel bakterid piimas
ei arene, vaid real juhtumeil isegi hédvivad. See ndhtub tabelist 37.
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Tabel 37

. Piima siilitamise kestus M'km&?igﬁ;g Ohes
Vahetult pirast lipsi . . . . . . . . 78
3 tundi » N e ey SRR 50
A s 3 SR R 42
8, 5 e O e T 46
g >, SR R Ll e e e B L 460
24 b gl 60 000
48 % e N R R 100 000 000

Bakteritsiidse faasi kestus koikus, soltuvalt siilitustemperatuu-
rist, Davidovi ja Safirjani andmeil jérgmistes piirides (tabel 38):

Tabel 38
Piima sdilitamise temperatuur Bakteritsiidse faasi kestus
(kraadides) : (tundides)

+ 30 kuni 3
3520 = 6
+ 10 Ry |
+ .9 AR

0 Ged T A8
— 10 iile 240
—25 ; , 720

Mida madalam on wvastliipstud piima siilitamise temperatuur,
seda. kauem ta sidilitab bakteritsiidseid omadusi. Temperatuuride
toimel alla nulli osutus, et kiilmutatult kestvalt siilitatud piim
sédilitab mitte ainult fiiiisikalis-keemilised, vaid ka bioloogilised
ja_eriti bakteritsiidsed omadused. Arvamused selle kohta, et piim
parast kiilmutamist ja iilessulatamist muutub vihempiisivaks siili-
tamisel ning kalgendub kiiresti, ei ole meie tdhelepanekute kohaselt
leidnud kinnitust.

Bakteritsiidsete omaduste sdilimise kestus soltub jargmistest
tingimustest. §
! Jahutamise kiirusest: mida kiiremini jahutatakse piim, seda
kauem ta sdilitab bakteritsiidseid omadusi.

2) Jahutamise temperatuurist: mida madalam on jahutamise
temperatuur, seda pikem on bakteritsiidse faasi kestus.

3. Mikroobide hulgast, mis on sattunud piimasse pérast lehma
liipsmist: mida vdhem saastunud on piim, seda kauem ta siilitab
bakteritsiidseid omadusi. i
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On teostatud palju katseid jahutada piima liipsi ajal. Selleks
valmistatakse kahe pohjaga voi spetsiaalse taskuga liipsikuid, kuhu
enne liipsmist asetatakse jda; momkord pannakse liipsikusse tiikk
kiilmutatud piima.

P. F. DjatSenko esitas lihtsa aparaadi piima kiireks jahutamiseks
laudas. Aparaadi skeem on esitatud joonisel 20. Ta koosneb silind-
rilisest noust, mis sarnaneb tavalise piimatoobriga, kuid on suu-
rema mahuga. Sinna ndusse paigutatakse standard-piimaveokann.
Vaheruumi nou seesmise kiilje ja piimaveokannu vahele jddb
2—3 mm. Piimaveokann tédidetakse jadga voi jddveega ning sule-
takse tihedasti. Silinder koos piimaveokannuga asetatakse tiinni
veega, soovitavalt libivooluavaga, ja kaetakse kaanega, mille avasse

on asetatud kurn. Aparaat

paigutatakse piima vastu-

voturuumi. Pérast iga leh-

ma liipsmist antakse piim

arvestajale iile, kes kaalub

Lt N selle ja valab aparaati ase-

I (L A 1 S tatud kurna. Kurnast libi

1 voolates vabaneb  piim

B {5; l l ].‘l mehhaanilistest lisandeist

s i ning satub ndu ja piima-

veokannu vahelisse ruumi.

Joon. 21. DjatSenko aparaat kokkupanduna.  Sjin jahtub ohuke piima-

kiht mone minuti jooksul.

Piimandu alumise kiilgava kaudu satub jahutatud piim «taskusse»

ja vastavalt selle tditumisele voolab renni kaudu korvalolevasse
piimaveokannu.

Aparaadi katsetamine, mida teostati K. A. Timirjazevi nimelise
Moskva Pollumajandusakadeemia piimanduskateedris, niitas, . et
liipsisooja 34°-list piima v6ib mone minuti jooksul jahutada kuni
13—18°. Selle aparaadiga jahutatud piima siilivus, vdrreldes
jahutamata piimaga, ndhtub tabelist 39.

Piim, mis DjatSenko aparaadis pérast liipsi on otsekohe jahu-
tatud kuni 13°, ei muuda oma happesust 12 siilitustunni kestel.
Kuni 18°-ni jahutatud piimas touseb happesus 12 tunni pérast
ainult 1,5° vorra, samal ajal kui jahutamata piima happesus hakkab
tousma juba pérast 3 sdilitustundi; 6 tunni pédrast piim ei ole enam
\@r,ske ja 12 tunni pirast on ta hapu. Piima ‘happesuse tousuga
kasvab ka bakterite iildine hulk. Kuni 13° jahutatud piimas bakte-
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rite hulk suureneb 12 siilitustunni jarel kaks korda; kuni 18°
jahutatud piimas — 6,3 korda, jahutamata piimas ulatub suurene-
mine kuni 381 korrani.

Tabel 39.
Jahutatud kuni 13| Jahuiatud kuni 180‘ Jahutamata

Piima sailita- Bakterite Bakterite Bakterite
e kistus Happesus| arvu suu- | Happesus| arvu suu- |Happesus | arvu suu-
Th® renemine Th° renemine The | renemine

% % %

Vahetult parast

liipsi . . 17,5 100 17,5 100 17,6 100

3 tunni parast 17,5 118 17,5 106 18,3 756

e 17,5 136 18,0 163 20,9 1940

9. 5 17,5 190 18,5 424 22,5 3810

12 ! 17,5 210 19,0 627  [Hapupiim e

Koik see kinnitab kiire jahutamise vajadust ja lihtsaimate jahu-
tusviiside otstarbekust.

N. J. Lukjanov esitab piima jahutamiseks teise aparaadi, nii-
nimetatud ldbivoolujahuti spiraaliga. Selle jahuti to6tamisprintsiip
on samasugune kui DjatSenko aparaadilgi. Jahutava pinna suuren-
damiseks soovitab Lukjanov seesmise silindri viliskiiljele peale
tinutada spiraaliks painutatud {iletinutatud vasktraati.

Piima kohese jahutamise liht-
saimad viisid, kasvoi ainult
kiilma vee kasutamisega, viari-
vad koige laiemat levikut. Pea-
leselle tuleb laudas jahutatud
piim, péarast selle kohaletoimeta-
mist , farmi-piimatalitusse voi
piimatoostuse  vastuvotupunkti,
jahutada tédiendavalt spetsiaal-
ses jahutis madala temperatuu-
rini.

I @A

\\\\”\\\\\\\\\\\\\\\\\\2

WRRLELLTLIVRAME SR LR

Piima jahutamine basseinis.
Piima voib jahutada statsio-
naarseis ja liikuvais basseini-
des. Liikuvad basseinid on kaa- Joon. 22. pﬂtl;?r?issii: piima jahu-
nega puitkastid (joon. 22). Kasti i
iihte _seina, peaaegu iiladdrele, on asetatud toru vee dra-
vooluks. Kasti (basseini) mootmed soltuvad temasse paigu-
tatavate piimaveokannude arvust ja korgusest. Kuid tuleb

AUTERNUVAITAARRARVRY \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ \
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piitida luua niisugused voimalused, .et basseini--mahuks vett.neli
korda rohkem kui jahutatavat piima. Nii nditeks peab kuue 40-liit-
rilise piimaveokannu- tdie piima samaaegseks jahutamiseks miira-
tud bassein olema 960-liitrilise (40 X 6 X 4 = 960) iildmahuga.
Selliste basseinide valmistamine on tdiesti joukohane igale majan-
dile; need on sobivad kasutamiseks, eriti karjamaa tingimustes.
Statsionaarsed basseinid piima jahutamiseks on puidust, kivist,
tellistest (seesmise tsementkattega) ja raudbetoonist (joon. 23).

Joon. 23. Jahutusbasseini l4biloige.

Selliseid basseine voib ehitada veevotukoha vahetusse ldhedusse
(joon. 24). Piimaveokannud. voi-plekktoobridasetatakse basseini
puitrestile. Iga nelja piimaveokannu kohta vajatakse 08 m? bas-
seini, kui selle laius on 1 m, pikkus 1 m ja korgus 0,8 m. Basseini
valatakse voi pumbatakse vesi kaevust, voi voolab see sisse allikast.
Veepind_peab.olema 3—5 cm vorra madalamal piimaveokannude
voi noude korgusest. Jahutamise ajal segatakse piima. Vastavalt
vee soojenemisele lastakse ta vilja ja pumbatakse virske asemele.
Jdd olemasolul pannakse ka jddd basseini. Basseini peab mitte
harvem kui iiks kord kolme pédeva jooksul hoolikalt pesema ja
desinfitseerima lubjalahusega.

Selle meetodi puuduseks peetakse piima aeglast jahtumist ja
kiillaltki suure pinna vajadust.

Piima jahutamine jahutis. Selle viisi puhul vajatakse iimmargust
voi_lamedat jahutit, millest piim iile voolab (joon. 25), veepumpa
ja veesurvepaaki. Seadise skeem on tervikuna niha joonisel 27.
Kui on veeviark, langeb dra pumba ja veesurvepaagi vajadus.

Ummargune jahuti paigutatakse 80 cm korgusele porandast, vee-

survepaak — lae alla vdi pooningule, et vesi voolaks jahutisse
iseendast. Vett pumbatakse paaki kaevust kdsipumbaga voi meh-
haanilisel joul. Piima voib_sellises jahutis-jahutada temperatuu-

rini, mis on 3—4° vorra jahutusvee temperatuurist kbrgem. Jahu-
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tusseadise tootlikkust arvestatakse soltuvalt lehmade liipsi kestu-
sest ja pdeva jooksul korraga sissetuleva piima hulgast (maksi-
maalsest). Kui néiteks liips valtab kaks tundi, siis peab jahutamine
samuti vidltama kaks tundi; kui karja iihekordne piimaand on
1000 liitrit, jarelikult tuleb sisse seada jahuti produktiivsusega
500 1 tunnis. 500.1 piima jahutamiseks tuleb votta 2,5—3 korda
.rohkem vett, s. 0. 1250—1500 I. Seepirast tuleb iiles seada pump
produktiivsusega 1500 | tunnis ja paak mahtuvusega 1500—2000 1.

Joon. 24. Bassein piima jahutamiseks, ehitatud kaevu ldhedusse.

Piima jahutamine jddveega jahutis. Piima tohusaks jahu-
tamiseks iimmarguses jahutis kasutatakse jddvett, milleks vett enne
jahutatakse jddga. Et sel juhul kiilma peamiseks allikaks on jéa,
siis touseb selle kulu mairgatavalt. Piima kvaliteedi siilitamiseks
ja jaa kulu vidhendamiseks on kasulikum algul jahutada piim jahu-
tis vee kasutamisega, ja seejirel tdiendavalt basseinis jadga. Sel-
lisel kombineeritud jahutamisel v6ib piima jahutada kuni 4-—6°,

Piima jahutamine vee ja jdd-soolalahusega jahutis. Histisisus-
tatud piimandusettevotetes kasutatakse koige sagedamini piima
kombineeritud: jahutamist, lamedail jahuteil (joon. 26) kahekordse
jarjestikku jahutamisega kunstliku kiilma voi jaéd-soolalahuse abil.
Lamedal jahutil piim voolates alla jahutatakse algul veega ja see-
jdrel jahuti allosas — soolalahusega.

Sel viisil voib piima jahutada kuni 1—3°-ni.
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Soltuvalt jahutamise meetodist ja jahutamiseks kasutatava
lahuse (jahutusvahendi) temperatuurist — voib kevade-suvekuude!
piima jahutada jérgmiste tem-
peratuurideni: basseinis kaevu-

Pitma sissevoal

veega — kuni. 10—12°; voola-
vas allikavees — kuni 8—10°;
jahutis  kaevuveega — kuni

8—10° jahutis jddveega —
kuni 4—6° jahutis jdi-soola-

oulvee Sissevool
Joon. 26. Lamejahuti: I — kere; 2 —

kollektori kaas; 83 — torustik; 4 —
alumine renn; 5 — vee-harutoru; 6 —

soolvee harutoru; 7 — jaotustoru; 8 —
Joon. 25. Umarjahuti. harutoru; 9 — alused; 10 — pea-
levoolu — renn.
lahusega — kuni 1—3°. Jahutatud piima temperatuur on tavaliselt
alati 2—3° vorra korgem jahutusvahendi temperatuurist.

5

2
4
7 % 3
& I
0 g
5. s N

Joon. 27. Umarjahuti {ilesseadmise skeem: I — trepp; 2 — kurn; 3 — piima-
juhe; 4 — jahuti; 5 — piimaveokann jahutatud piimale; 6 — kiilmaveetoru;
7 — ventiil; 8 — soojenenud vee drajuhtimise toru; 9 — kiilmaveepaak;

10 — pump.
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IV. Jahutatud piima sdilitamine.

Jahutatud piim tuleb kuni ta saatmiseni toostusse voi tarbijale
sdilitada ruumis, mille temperatuur ei {ileta jahutatud piima tempe-
ratuuri (5—8°). Koige lihtsamaks siilitusviisiks loetakse jahu-
tatud piimaga piimaveokannude voi toobrite paigutamist basseini
killma vee ja jddga. Piima sdilitamise ajal suletakse piimaveo-
kannud mitte kaanega, vaid ainult spetsiaalsete vorkudega voi
marliga. Jahutatud piima voib sdilitada ka jaédkeldris. Suurtes
piimatoostusettevotteis sailitatakse piima spetsiaalseis, hésti iso-
leeritud mitmesuguse mahuga tsisternides voi paakides.

Ruumi, kus sédilitatakse piima, nimetatakse piimahoidlaks.

Nagu juba deldud, on piima kiire jahutamine péarast liipsi tdht-
saks tingimuseks tema sdilivuse tostmiseks pikemaajalisel siili-
tamisel. Selline piim sdilib mitte iille 2—3 pdeva. Kuid on vbdima-
likud juhud, kus selle aja véltel ei saa toimetada piima toostusse
voi tarbijale. Seepdrast piima sédilimise aja pikendamiseks kasu- |
tatakse kolme viisi: piima pastoriseerimist, kiilmutamist ja kon-/
servimist.

1. Piima pastoriseerimine.

Piima pastoriseerimiseks nimetatakse selle tootlemist tempe-
ratuuril alates 63° ja lopetades temperatuuriga monevorra allpool
Kiima keemistdppi. Seejuures, soltuvalt rakendatavast temperatuu-
rist, muutub piima termilise to6tluse kestus. Termin «pastorisee-
rimine» ise sai oma nimetuse Opetlase Louis. Pasteur’i nime jargi,
kes esimesena tegi kindlaks korgete temperatuuride kahjustava
toime baktereile.

Piima soojendamist iile keemistemperatuuri nimetatakse sterili-
seerimiseks, keemisterfiperatuuris — piima keetmiseks.

Pastoriseerimise eesmérk on piimas leiduvate mikroobide, seal-
hulgas ka tovestavate ja kahjulike bakterite kahjutuks tegemine,
aga ka piima siilivuse tostmine siilitamisel v6i transpordil. Kuid
samal ajal on vajalik sddrane pastoriseerimisreZiim, mille puhul
sdiliksid maksimaalselt piima algomadused. Piima pastoriseerimise
viise on mitu, kuid enne kui neil peatuda, on vaja moista piimas
soojendamisel toimuvaid muutusi.

Termiline tootlus avaldub piima keemilistel, fiiiisikalistel ja
bioloogilistel omadustel. Soojendamine segamata kuni 50° tekitab
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piima pinnale kile. Temperatuuri edasine téstmine pohjustab albu-
miini téielikku sadestumist (tabel 40).

Tabel 40.

Temperatuur 60° [ 650 | 700 | 750 | 80° 8590

Soojendamise

Koaguleerunud albumiini hulk 9
kestus (minuteis) . 5

Momentaanne . . . . . — — — 15 39 71

s T S R T L - 2 10 49 90 100
103 SRS R e O — 6 13 55 90 100
SR et iy — | 8118 | 62| 91 ! 100
T R e S e e TN 1 10 30 85 100 100
B e 5 15 37 93 | 100 100

Toodud andmeist ndhtub, et juba 5-minutilisel soojendamisel
kuni temperatuurini 85° sadestub piimas kogu albumiin. Albumiini
seda omadust kasutatakse selleks, et kindlaks teha piima pastori-
seerimise teostumist temperatuuril {ile 80°C. Piimast &dddikhap-
pega kaseiini eraldamisel saadud seerum annab — soojendatud
kuni keemiseni — albumiini helbed juhul, kui piim polnud varem
pastoriseeritud. Piima soojendamisel muutuvad ka kaseiini oma-
dused. Pastoriseeritud piim kalgendub laabi toimel aeglaselt.
Piimasuhkur hakkab piimas I6hustuma temperatuuril 100° ja roh-
kem, andes 16hustumisproduktid — sipelg- ja teised happed. Koos
piimasuhkru 16hustumisega toimub ka ta karamellistumine pruuni
varvuse tekkimisega.

Piima soojendamine kuni 61° kiirendab koore tousmist piima
pinnale. Kuid temperatuuri edasisel tostmisel vdheneb koore pin-
nale tousmise voime. Piima kestev soojendamine pdohjustab
absorptsioonikihi (valkkesta) purustumist rasvakerakeste {imber
ja viimased liituvad rasvatilkadeks (kuumutatud piim). Soojenda-
misel sadestuvad piimas mineraalsoolad, esmajoones Kkaltsium ja
fosfor. Masovitskaja andmeil sadestub piima pastoriseerimisel
4,9%, keetmisel 5,6%, steriliseerimisel aga 9,3% fosfori iildisest
hulgast.

Kaltsiumi lahustuvad soolad muutuvad piima soojendamisel
osaliselt lahustumatuks ja sadestuvad. Piima soojendamisel kuni
75° sadestub trikaltsiumtsitraadist 3—4%, piima keetmisel 5

minuti véltel aga 24—329% iildhulgast. On kindlaks tehtud, et
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fosfatiidide kadu moodustab pdrast piima 30-minutilist soojen-
damist 60° juures 14%, soojendamisel kuni 80—93° — 20% ja
kuni 105—110° — 30%.

Piima soojendamine kuni 80° vihendab happesust, kuid tempe-
ratuuri edasine tostmine suurendab wuuesti teda. Nii ndiiteks
parast toorpiima soojendamist kuni 80° vadhenes happesus 16,5-1t
kuni 14,5°Th; soojendamisel kuni 100° tousis kuni 15°Th, aga
120° juures — kuni 15,5° Th. Happesuse esialgset langust sele-
tatakse siisihappegaasi lendumisega ja jargnevat tousu — piima-
suhkru lagunemisega.

Piima kalgendumise temperatuur on otseses soltuvuses tema
. happesusest: mida korgem happesus, seda madalam on piima kal-
gendumise temperatuur (tabel 41).

Tabel 41.
I .
Happesus Kalgendumise Happesus Kalgendumise
The temperatuur The temperatuur
c* ' ce
27,5 85° | 475 f 63°
30,5 mw 53,0 40°
37.0 68° 64,0 21°
43,0 65°

Temperatuuri tdstmisel kuni 55° algab piimas fermentide lagu-
nemine. Pooletunniline soojendamine 55° juures voi 5-minutiline
58° juures pohjustab amiilaasi tdielikku hdavimist. Katalaas kaob
piimast 5-minutilisel soojendamisel 65° juures, reduktaas — poole-
tunnilisel soojendamisel kuni.70° voi 5-minutilisel soojendamisel
75° juures. Oksiidaas laguneb 80° juures. A-, D- ja E-vitamiinid
hakkavad lagunema temperatuuris iile 100°, C-vitamiin isegi veel
madalamas temperatuuris.

Arvestades koiki neid muutusi, voib teha jargmise jdrelduse
soojendamise temperatuuri moju suhtes piima fiiiisikalis-keemilis-
tele ja bioloogilistele omadustele.

I. Piima kestey pastoriseerimine temperatuuril 63° 30 minuti
viltel avaldab védhest moju. Piima happesus veidi langeb; mérgata-
vat keemilist muutust ei tdheldata, vilja arvatud albumiini véga
viahene sadestumine ja-kaltsiumfosfaatide lagunemine. Halveneb
koore tousmine piima pinnale, hédvib ferment amiilaas ja osa-
liselt C-vitamiin.
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2. Liihiaegne pastoriseerimine temperatuuril 72—74° 510
minuti véltel pdhjustab albumiini osalist ja kaltsiumfosfaatide
vihest sadestumist. Happesus vaheneb, fermendid hivivad osa-
liselt.

3 Kiirpastériseerjming temperatuuril 85--87° méne sekundi
viltel pShjustab albumiini imérgatavat sadestumist. Piima kalgen-
dumine laabi toimel halveneb tunduvalt. Kaltsiumfosfaatide lagu-
nemine suureneb, lagunevad koik fermendid ja osaliselt C-vita-
miin.

#: Piima keetmine pohjustab samasuguseid muutusi kui Kkiir-
pastoriseerimine korgel temperatuuril, kuid siigavamaid. Pealeselle
karamellistub suhkur vihesel miiral, miststiu piim pruunistub ja
touseb ta happesus. Mis puutub bakterite kahjutuks tegemisse pii-
mas, siis praktiliselt ei oma. keetmine eeliseid lithiajalise pastori-
seerimise ees temperatuuril 85—87°. ‘

Piima steriliseerimisel tiheldatakse nimetatud muutuste kdrval
suhkru karamellistumist ja piima pruunistumist; jatkub happesuse
tous; koore téusmine pinnale halveneb .10 ja rohkem korda; val-
kude lagunemine saavutab suure ulatuse; vitamiinid lagunevad
tugevasti.

Bakierite -vegetatiivsed .vormid_tehakse kahjutuks pastoriseeri-
mise. koigi-viiside puhul; eosed muutuvad kahjutuks ainult sterili-
seerimisel. Seepirast pastériseerimisreziimi midramine vai sterili-
seerimise rakendamine sdltub piima kasutamise viisist.

Kui piima kavatsetakse kasutada dispiimana) ja selleks tuleb
tosta ta sdilivust, siis on pastoriseerimist otstarbekas toimetada
temperatuuril 63—65° 30 minuti viltel (kestev pastoriseerimine).
Sellist viisi kasutatakse tavaliselt taispiimatoostuses. Kui pastori-
seerimisel on vaja esile kutsuda albumiini pohimassi kalgendumist
ja tihtlasi siilitada piima iilejadnud omadusi, tuleb rakendada
pastoriseerimise reZiimi temperatuuril J2—742 5—10 minuti vil-
tel. Seda viisi_soovitatakse/juustutegemisel ja mond liiki konden-
seeritud, suhkruga piimakonservide valmistamisel.

Kui osutub vajalikuks hivitada piima kaik fermendid, raken-
datakse kiirpastoriseerimist, s. o. piima soojendamist mone sekundi
viltel temperatuurihffu§§:87%. Seda viisi kasutatakse (faﬁékkng§§
pastoriseerimisel _voivalmistamiseks ja {piimapulbri) valmistamisel.
Sageli esinevad juhud, niiteks steriliseeritud rooskpiima ja konden-
seeritud piima valmistamisel, kus on vaja tokestada vegetatiivse
ja ka eoselise mikrofloora arenemist, kasvoi piima monede teiste
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omaduste kahjuks. Selleks kasutatakse steriliseerimist, s. o. piima
kuumutamist kuni 116—120° 15—20 minuti valtel.

Piima keetmist piimatégstuse tingimustes ei kasutata ega soo-
vitata. Seda viisi kasutatakse ainult koduses olustikus.

Piima pastoriseerimiseks on olemas spetsiaalsed aparaadid —
pastorisaatorid. Neid on mitmesuguseid siisteeme, kuid nende t66-
tamisprintsiip on iiks ja sama: kokku puutudes kuuma vee vdi
auruga soojendatava aparaadi metalse pinnaga, soojeneb piim.

7/ NSV ST SN

N/ S77S AN

N

Joon. 28. Veesoojendi: I — tellistest pealis; 2 — kiittekolle; 3 — rest; 4 —
tombeauk; 5 — uksed; 6 — suitsulddr; 7 — veesoojendi; 8 — soojendi 166r;
9 — toobrid piimaga; 10 — klapp; 11 — ventilatsiooni-150r.

Pastoriseerimise lihtsaimal viisil aetakse vesi keema veesoojen-
dis, pdrast seda asetatakse l4dbi veesoojendi kaanes olevate spetsi-
aalsete pesade keevasse vette piimandud piimaga. Piima sega-
takse pohjakorbemise valtimiseks ja soojenemise kiirendamiseks
metallist segajaga. Kui piim on soojenenud soovitava temperatuu-
rini, lastakse tal veesoojendis seista aja viltel, mis on mdaratud
vastavalt rakendatavale pastoriseerimisreziimile. Seejdarel voetakse
piimandoud piimaga vilja ja paigutatakse kiilma vette jahtuma.
Mida madalam on jahutustemperatuur, seda kauem siilib piim.
Jahutatud piim valatakse piimaveokannudesse. Kogu inventar, mis
puutub kokku piimaga, eriti pastoriseeritud piimaga: piimaveo-
kannud, segajad jm. — koik peavad olema hésti pestud ning auru-
tatud; vastasel korral voib piimasse uuesti sattuda baktereid, ja
kogu pastoriseerimise t66 on kasutu.
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Farmi-piimatalitustes voib kasutada veel otseselt koetavaid
kisipastorisaatoreid (joon. 29). e AR

Suurte piimahulkade téotlemisel kasutatakse tavaliselt mehhaa-
nilisi  pastorisaatoreid. Viiksemais piimatoostus-ettevatteis on
kéige rohkem levinud silindriline pastérisaator segajaga (joon.
30). Nagu néhtub joonisest, koosneb see pastérisaator malm-alu-
sest A, millele toetub malm- voi raudsilinder B, kuhu sisse on pai-
gutatud iletinutatud vaskkatel. Silindri ja katla seinte vahelisse
ruumi lastakse reguleeriva ventiiliga spetsiaalse toru kaudu aur.
Kondensvesi juhitakse &dra kooldtoru € kaudu. Piim voolab leht-
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Joon. 29. Vahetu kiittega pastori- Joon. 30. Pastorisaator segajaga
saator. (skeem).

risse D ja ldheb katlasse selle pohjas olevate rongaspilude kaudu.
Transmissioonivollist poorlemise saav rihmaseib annab poorlemise
edasi segajale. Segaja poorlemise tottu jaotub piim Shukese kihina
katla kuurnendatud pinnal, soojeneb auruga ja touseb segaja poor-
lemistungi tottu iiles, véljudes torust E, kus asetseb termomeeter
piima temperatuuri maaramiseks.

Pastorisaatori kdivitamise ja temal tootamise kord on jirg-
mine. Algul rihma iimberliilitamisega joudeseibilt tooseibile kiivi-
tatakse pastorisaatori segaja ja seejirel valatakse piim sisse. Nii-
pea kui pastorisaator tditub piimaga, s. o. kui piim on niha torus
E, lastakse aur ettevaatlikult sisse ja vdhendatakse piima juurde-
voolu. Pastoriseerimise alguseks loetakse moment, kui pastorisaa-
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toris olev piim soojeneb madratud temperatuurini. Kuni selle
momendini aparaati ldbinud piima hulgad tuleb teistkordselt ldbi
lasta. Pastoriseerimistemperatuuri suhtelist piisivust sdilitatakse
auru sissepddsu ja piima juurdevoolu reguleerimise teel. Selles
aparaadis teostatakse lithiajalist pastoriseerimist korgel tempera-
tuuril 85—87° voi pastoriseerimist keskmisel temperatuuril 72—
—74°; viimasel juhul lastakse piimal vannis seista 5—10 minutit.

2. Piima kiilmutamine.

Kiilmutamist kui rooskpiima konservimise meetodit  kestvaks
sadilitamiseks ei ole kasutatud kuni viimaste aastateni. See on
seletatav sellega, et loomuliku kiilmutamise protsessis ja jiargne-
val séilitamisel allub piim tosistele fiiiisikalis-keemilistele muutus-
tele ning kaotab osaliselt oma viartusest. Kiillmutatud piimast ei
Ql?‘valm,istatud piimasaadusi. Senini on keelatud kiilmutatud
piima tootlemine juustuks.

Autor koos oma kaastoolistega on uurinud rea aastate kestel
piima fiiiisikalis-keemiliste muutuste méaira kiilmutamisel ning
tegelnud sellise  kiilmutusmeetodi viljatootamisega, mille puhul
piim alluks minimaalseile muutustele ning oleks kolblik piimasaa-
dusteks, eriti piimakonservideks tootlemiseks.

Teostatud uurimused toestasid veelkord, et piima tavalisel
kiilmutusmeetodil — piimaveokannudes vo6i toobrites — Kkihis-
tub ta iiksikuiks komponentideks (tabel 42).

Tabel 42.
R Proovivotmise koht kiilmutatud piima
Fiiiisikalis-keemilise L kangist * Lihtepiim
niidud .
iilalt | alt | kiiljelt | keskelt
BRI O o P 12,1 2,7 232 4,2 42
Piimasuhkur 9% . . . . . 1,7 3,5 — 6,5 46
Kuivaine iildine hulk 9 . 26,0 16,3 8,4 15,7 13,5
Flapnesas T o570 C 16,8 27,3 10,8 26,0 17,0
Konsistents . . . . . . . Peened helbed, soojendamisel ujuvad Normaalne
pinnal rasvatilgad
o R R RN (A | Vesine, maitsetu

paksune kiht.
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Piima kiilmutamise tulemusena puruneb siisteemide kolloidne
olek ega taastu iilessulamisel. Taara, milles piim kiilmub, defor-
meerub enamikul juhtumeil tugevasti ja teda pole voimalik enam
teiskordselt ilma kapitaalremondita kasutada. Rohked laboratoor-
sed uurimused ja Siberi piimakonservitehaste (Jalutorovi, Sitni-
kovi, Kani ja Ljubini) kiimne aasta kogemused on niidanud, et
kiilmutamisel ja jdrgneval sdilitamisel teatud tingimuste silmas-
pidamisel (kihitikiilmutus)' ei esine piimas olulisi fiiiisikalis-kee-
milisi muutusi ja ta ei kaota oma algomadusi (tabel 43).

Tabel 43.

Piima fiiiisikalis-keemilised muutused kihitikiilmutusel.

e Enne Pirast kiillmutamist
Fiiisikalis-keemilised nfidud kiillmutamist | ja iilessulatamist
Viskoossus (y/puaasides) . . . . . . . 25,0 25,0
RAREG s o s e e e 44 44
O S R e e S 13,3 13.2
masahlue oL s s 4,99 5,01
Valgufilding hallc'0p /00 v 00 3,46 3,40
L R N SR i 2.69 2,70
BN "M s e S 0,46 . 0,43
MRBE 0 . bl it v 0,63 0.64
T e A B R R 0,127 0,132
EOSIREORE 0.0 7 7 SORT yorieeie S R e 0,220 0,224
Paliverdusudime: . .. 0! o ol e 1o 31,0 31,0
AR HAUIIAND T s 44,2 445
Erekliijubhtiviie X 0ad | e s R, 41,7 41,0
1505 L | R B R R SRR el 1,0315 1,0320

Nagu néhtub tabelist, ei ole kihtidena kiilmutatud piimas muu-
tusi esinenud, mida oleks voinud avastada uurimisel.

Alla nullkraadiliste temperatuuride moju kolloidsiisteemide fiiii-
sikalis-keemilistele muutustele omab eriti suurt tdhtsust mitte
ainult piimanduses, vaid ka paljudes teistes pollumajandusliku
tootmise harudes. Muide, seda kiisimust pole selliste kolloidsiistee-
mide suhtes nagu piim kuni siiani veel kiillaldaselt uuritud.

On olemas ainult moned toohiipoteesid, mille kohaselt piima
muutumise pohjused tavalisel kiilmutamisel seisnevad jdrgnevas:

1. Kiilmutamisel tekib kolloidosakeste mehhaaniline kokku-
pigistamine jadkiibemetega, mille tulemusena suurenevad valgu-
osakesed ja piimas ilmuvad pirast tema iilessulamist helbed.

2. Suureneb kolloidosakeste «tabavate» porkumiste tGendosus
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mehhaanilise kokkupigistamise resultaadina, mis pohjustab suure-
mate valguosakeste moodustumist.

3. Kiilmutatud piima kiire sulamise tottu ei joua vesi veel
valgu mitselli tagasi difundeeruda, teisiti oeldes, valguosakesed ei
joua punduda.

Autor arvab, et need tdohiipoteesid ei oma kiillalt tosiseid alu-
seid.

Fiiiisikalis-keemilised protsessid, mis kulgevad piimas tema
kiilmutamisel, omavad meie arvamuse kohaselt sama iseloomu,
" mis piima veetustamiselgi korgeil temperatuuridel, s. o. kuivata-
misel. Muidugi on arusaadav, et esimesel juhul kulgevad protses-
sid marksa aeglasemalt.

Arvukad katsed on niidanud, et pihustusviisil, mille puhul kaob
koige vdhem algomadusi, saadud piimapulber voib kaua sdilida,
kui niiskusesisaldus kuivas pulbris ei iileta 4%. Suurema niiskuse-
sisalduse puhul kaotab piim kiiresti taastumisvoime. Seda asjaolu
kinnitavad andmed tabelis 44.

Tabel 44.
Piimapulbri siilivuse & / Kaseiini lahustuvus
kestus pievades Aiskon: % (leppeiihikuis)
0 1,96 1,78
7 5,77 3,70
21 7,25 0,92
41 10,8 0,36
52 10,8 0,0

Tabelist ndhtub, et piimapulbris niiskusesisaldusega 5,77—7,25
piirides, séilitatud kolm néidalat, kaseiini lahustuvus viahenes 50%
vorra, seitse nddalat sdilitatud piimas — 100%.

On kindlaks tehtud, et piimapulber sisaldab umbes 49% vett.
Jérelikult voib teha jérelduse, et kui kolloidsiisteemis pole vaba
vett, siis ta voib kaua sidilida oluliste muutusteta. Vastupidi, vaba
vee juuresolul, mis kannab kontsentreeritud soolalahuse iseloomu,
jatkuvad siisteemis fiiiisikalis-keemilised protsessid, mis p&hjus-
tavad rea muutusi, kaasa arvatud kalgendumine.

Temperatuuril —5 kuni —15° kiilmub piimas kuni 93% vett,
temperatuuril —25° — 97%. Jérelikult temperatuuril —25° pole
piimas vaba vett ja seepdrast on ta sdilitamisel stabiilne. Selle
asjaolu illustreerimiseks toome omadest uurimustest ainult iihe
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ndidu — sadestunud valgu hulga eri temperatuuridel sailitatud
piimas (tabel 45).

Tabel 45.
Sade mitmesugustel sdilitamistempera-
Sidilitamise kestus tuuridel ml
pdevades

—50 —100 —15° l —250

0 0,05 0,05 0,05 0,05

5 1,6 0,3 0,05 0,05

10 11,8 10,0 0,6 0,05

15 11,8 12,0 1,8 0,05

20 11,8 — 4,5 0,05

30 Kogu valk sadestus katsuti pdhja 0,05
420 — | — | — 0,05

Tabelist ndhtub, et temperatuuril —5°, —10°, —15° sdilitatud
piim kahe-kolme niddala viltel kalgendus tdielikult. Sealjuures
—25°-lisel temperatuuril sédilitatud piimas ei esinenud 420 pdeva
viltel fiitisikalis-keemilisi ega organoleptilisi muutusi.

Joon. 31. Piimakiilmutusvann.

Neid teoreetilisi jareldusi on praktiliselt kinnitatud paljude kol-
loidsiisteemide kohta: vereplasmal, vaktsiinil, pastoriseeritud kon-
denspiimal, juustudel jt.

Teatud kiilmutamis- ja sdilitamistingimuste silmaspidamisel ei
esine piimas olulisi muutusi ja ta ei kaota oma vaartuslikke oma-
dusi. Loomuliku kiilma oskuslikul kasutamisel vo6ib kiilmutatud
piima kitsendusteta toddelda mitmesugusteks piimasaadusteks.

Piima toostuslik kiilmutamine. Too0stuslikes tingimustes kiilmu-
tatakse piima kahel viisil: {T) kihitikiilmutamine. £) kiilmutamine
segades.
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Kihitikiilmutamist teostatakse to0stuses spetsiaalseis vannides
(vormides), mis on valmistatud valgeplekist (joon. 31). Vanni
mootmed: iiladdrelt 470 X 270 mm, aladérelt 430 X 220 mm, kor-
gus 130 mm. Kiilmutamist teostatakse vabas ohus, varjualuses,
kus on vannide paigutamiseks riiulid. Kiilmutuskoht peab rahul-
dama sanitaarhiigieenilisi noudeid, mis on vajalikud piima tootle-
misel. Riiuleile asetatud vannidesse valatakse piim, 0,5 kuni 3 1
igasse, soltuvalt vilistemperatuurist (joon. 32).
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Joon. 32. Vannid kiilmutatud piimaga.

Vanni valatava piima kihi paksuse maéramisel tuleb lahtuda/
sellest, et sissevalatud piim peab kiilmuma 50—60_minuti viltel/

Ohu temperatuuri puhul‘- Valatakse piima kiht paksusega cm
miinus 12—15° — 0,5
15—20° o §ois
25—30° — 2
alla’ —30° 4 3

Standardvannidesse valatud piima kihi iga sentimeeter on ligi-
kaudu 1 liiter. Jarelikult, s6ltuvalt kihi maaratud paksusest, vala-
takse vanni korraga pool, iiks, kaks voi kolm liitrit piima. Parast
ithe kihi kiilmumist valatakse jargmine jne. Kui piim on téielikult
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kiilmunud, jietakse tdidetud vann ohu kidtte veel kolmeks-neljaks
tunniks piimjda karastumiseks.

Kiilmutamine segades. Kui vilisohu temperatuur on korgem
kui —12° voi kui vastuvotupunkti on saabunud korraga palju
piima, si uba tema_ ki amine piimaveokannudes, kuid
tingimata segades. Sel juhul tédidetakse piimaveokannud ainult
85—90%, et kiilmunud piim neid ei purustaks. Piimaveokannud
paigutatakse vaba ohu kidtte ning piima segatakse segajaga iga
tunni jdrel kuni kiilmumiseni.

Kiilmutatud piima siilita-
mine ja kasutamine. Kihiti
kiilmutatud piim voetakse
vannidest vidlja jargmisel
viisil. Vannid piimaga las-
takse algul moneks sekundiks
kuuma vette, seejirel voetak-
se Kkiiresti vilja, keeratakse
timber ja asetatakse piima-
kang puhtale lauale. Vanni-

' T dest véljavoetud kangid saa-
%W%MMW ' detakse toostusse voi laotak-
WMN\\\WW « se sdilitamiseks riitadesse
sl ‘ (joon. 33). Kui kiilmutatud
piima sdilitatakse pikemat
aega, tuleb pidada piinlikku
puhtust ning valtida piima
kokkupuutumist tsirkuleeriva

Joon. 33. Kiilmutatud piima virn, OhUga. Selleks kaetakse ruu-

mi porandad ja seinad jdi-

korraga voi puhta lumega. Piimaveokannudes siilitatakse piima
tavaliselt vabas Ghus.

 Kiilmutatud piim transporditakse toostustesse spetsiaalseis

kastides voi vastavalt kohastatud autode veokastides. Auto veo-

kastid tuleb eelnevalt histi puhastada, katta 1,5—2 cm paksuse

lumekihiga ja {ile katta puhta presendi vo6i valge riidega (joon. 34).

Kiilmutatud piim sulatatakse iiles topeltseintega vannides
temperatuuril 75—80° ja toddeldakse kui vérsket piima.

Toostuse tingimustes voib kiilmutatud piim siilida 25—30
pdeva, soltuvalt sdilitamise temperatuurist ja olukorrast. Mida
madalam on temperatuur, seda kauem vo6ib piima siilitada.
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Joon. 34. Kiilmutatud piima transport.

3. Piima konservimine.

Kehtivate seaduste kohaselt ei ole lubatud piimale lisandada
mingeid keemilisi konservivaid aineid, mis jidtavad temasse jilgi.
Suure Isamaasoja perioodil tootasid K. A. Timirjazevi nimelises
Moskva Pollumajandusakadeemias piimandusekateeder (Davidov)
ja erimikrobioloogia-kateeder (Voitkevit§) vilja piima konservi-
mise meetodi perhiidrooliga (vesinikiilihapendiga). Sanitaarorga-
nid lubasid ajutiselt toostuses selle konservimisvahendi kasutamist
selle arvestusega, et pastoriseerimisel, aga ka sellest soltumata,
teatava aja moodumisel laguneb vesinikiilihapend veeks ja hapni-
kuks ega jéata jédlgi piimasse. Vesinikiilihapend osutus heaks kon-
servimisvahendiks, mis suurendas piima sdilitamiskestust 2—2,5
korda. Ve

Vesinikiilihapendi lisandamisel aeglustub tugevasti mikrofloora
areng toor- ja pastoriseeritud piimas. See nédhtub tabel 46 and-
meist, mis on saadud piima parast neljapdevast siilitamist tempe-
ratuuril +8°.

Nagu- ndhtub tabelist, sisaldab piim, kuhu oli lisandatud
vesinikiilihapendit, baktereid mitusada korda vdhem kui kontroll-
piim.

Praktiliselt lisandatakse perhiidrooli jargmisel viisil. Piim
puhastatakse, jahutatakse ja saadetakse allastme-piimatoostusse,
kus teda kuni #drasaatmiseni siilitatakse jahutatuna. Enne é&ra-
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Tabel 46.

Toorpiim Pastoriseeritud piim A
Vesinikiilihapendi | Mikroobide iildine | Vesinikiilihapendi | Mikroobide iildine
annused 9% hulk (tuhandeis) annused 9 hulk (tuhandeis)
Lihteplim 77,0 Lihtepiim 0,07
0,1 0,8 0,01 36,2
0,05 2,0 0,0075 70,0
0,025 2,6 0,005 820,0
0,0125 29120 - e
Kontrollpiim 11375,0 Kontrollpiim 38000,0
saatmist lisandatakse piimale perhiidrooli: toorpiimasse — kuni
0,1%, pastoriseeritud piimasse aga kuni 0,01%, arvestatuna per-
hiidrooli ~ 100-protsendilisest kontsentratsioonist. =~ Toorpiimasse

lisandatakse perhiidrooli rohkem sel pohjusel, et temas olev fer-
ment kataiaas I6hustab perhiidrooli teatud hulga; see ferment puu-
dub pastoriseeritud piimas. Pérast vesinikiilihapendi lisandamist
segatakse piim hoolikalt segajaga, suletakse piimaveokannud ja
saadetakse maaratud kohta. Saabunud vesinikiilihapendiga konser-
vitud piim pastoriseeritakse ja lastakse tootlemisele. Vesinikiili-
hapendit voib piima konservimisvahendiks kasutada ainult era-
kordseil olukordadel (transpordiraskused). Uldreeglina tuleb luua
sellised tingimused, kus piim saabuks toostustesse voi tarbijale
roosana, konservimisvahendite kasutamiseta.

Monikord on rooskpiima vaja sdilitada pikema aja véltel. Sani-
taarhiigieeniliste tingimuste tditmisel laudas ning piima kiirel
jahutamisel kuni 3—5°-ni v6ib toorpiima sdilitada kuni 3 péeva,

pastoriseeritud ning jahutatud piima — kuni 5 pieva, vesinikiili-
hapendiga konservitud — kuni 7 péeva, kiilmutatud piima, saili-
tamisreziimi jargimisel, — kuni 25—30 péeva.

V. Piima transport.

Piim saadetakse farmidest piimatoostusse peamiselt auto- voi
hobutranspordiga. Transpordil, eriti suvel, tuleb viltida piima soo-
jenemist teel. Selleks soovitatakse piima transportida 66si, hom-
mikustel jahedatel tundidel, v6i katta piimaveokannud spetsiaalse
isoleeriva materjaliga. Kuivord on selleks otstarbeks kohased
mitmesugused kohapealsed materjalid, niitab Uleliidulise Piima-
téostuse Teadusliku Uurimise - Instituudi katse (tabel 47).
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Nagu ndhtub tabelist, osutusid parimaiks katteiks oOlgmatid
marja presendiga, olgmatid ja vilttekk.
Tabel 47.

Piima soojenemine 4-tunnise teeloleku viltel piimaveokannudes
ohutemperatuuris |+ 25° eri katmisviiside puhul.

< Temperatuur C° Piima temperatuuri
Katmisviis tous 4-tunnise teel-
alg- 16pp- oleku viltel C°

Olgmatid mérja presendiga . . . . . 3 5.9 2.2
Marad Slgmedd: . .. L. L 3 5,4 2,4
R vete s 5 i e 3 5,4 2,4
B TR e S e 3 6,0 3,0
B N e S e i 3 10,4 7,4
I TR e e S S Lt 3 12,5 9,5
T T R S S e 3 15,7 12,7

Piima veoks suurtele kaugustele raudtee-transpordil kasu-
tatakse spetsiaalseid jaavaguneid. Piima veol laevaga varusta-
takse laadimisruum kastidega, kuhu paigutatakse piimaveokan-
nud ja pannakse jddd. Piima transportimisel tuleb piimaveokan-
nud hermeetiliselt, tihedasti sulgeda. Selleks peab kannudel olema
eriline sulgur ja kaane all kummist tihend. Ei ole soovitatav kasu-
tada piimaveokannude tihendina riidetiikke, pdrgamenti voi liht-

Joon. 35. Piimaveo-tsisternauto.

salt paberit. Puuduliku desinfektsiooni korral voivad riidetiikid
muutuda piima bakteriaalse saastumise allikaks. Peateselle on
raske saavutada sulgemistihedust, kui kasutatakse tihendina
pargamenti voi paberit. Samuti ei ole lubatud tihendina kasutada
olgi, heinu, rohtu ega lehti. :
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Viimaseil aastail transporditakse piima spetsiaalseis tsistern-
autodes (joon. 35) ja -vaguneis. Sellised tsisternid mahutavad 1,5,
3 ja 12 t piima; nende kasutamine on end piimatéostuses tiiesti
oigustanud.

VI. Piima vead.
Piima vigade all moistetakse ta_omaduste kdrvalekaldumist nor-
maalsest olekust — piima maitse, “[6hna, *virvuse ja 'konsistentsi

muutust. Soltuvalt tekkepohjustest voib piima vigu jagada ting-
likult kahte riihma: a) bakteriaalse péritoluga vead, b) mitte-

bakteriaalse paritoluga vead. ;
Piima pohilised vead ja nende térjeabindud on toodud tabe-
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lis 48.
Tabel 48.

= s . T o

£ Vea nimetus Vea pdhjus Torjeabindud
o )

4’ Moru maitse Piima on kaua siilitatud madala- | Bakteriaalselt  saastunud
tel temperatuuridel, temas on|piima mitte kaua siilitada.
arenenud bakterid, mis 16husta- | Lopetada lehmade so6t-
vad kaseiini peptoonideks. Nende | mine mdoruaineid sisalda-
hulka kuuluvad roisu- ja gaasi- vate sootadega
tekitajad bakterid “ning Torula
amaratiipi parmseened. Leh-
madele on antud moruaineid sisal-
davaid so66ti: koirohtu, rdigast jt.

2| Roiskunud vai | Piim on toodetud antisanitaarseis Rangelt jdrgida piima saa-

lipastunud piim | tingimustes, saastunud roisubak- | misel sanitaarhiigieenilisi
teritega. On Kaua sdilitatud ma- | tingimusi; madalatel pluss-
dalatel temperatuuridel temperatuuridel mitte kaua

sdilitada

3| Piima enne- | Piim on saadud antisanitaarseis

aegne kalgen- | tingimustes ja saastunud laabi- »
dumine taolist fermenti valmistavate mik-
roobidega

4| Limane piim Piim on saastunud lima eritavate | Jirgida piima saamisel sa-
bakteritega. Nende hulka kuulub | nitaarhiigieenilisi tingimu-
Bact. lactis viscosum ijt. Selline | si; piim pastoriseerida ja

piim ei kolba tootlemiseks mitte kaua sdilitada

3 | Tovestavate Piimasse on sattunud mingisugu- | Rangelt jirgida loomade

bakteritega saas- | sed tovestavad mikroobid; pii- | veterinaarset jdrelevalvet
tunud piim (piim maga voivad iile kanduda sellised | ja piimaga tegelevate isi-
omab  normaal- | haigused nagu ftiiiifus, sarlakid, | kute meditsiinilist kontrolli.
set maitset, Ioh- | difteeria, brutselloos, tuberkuloos, | Sellist piima vaib kasutada
na  ja konsis- | suu- ja sorataud, katk, pornataud | ainult veterinaar-sanitaar-
tentsi) (siberi katk) jm. sete organite loal



=}

= Vea nimetus Vea pohjus Torjeabinoud

o

’:5 Laudaiohna ja | Piim on peale liipsi kauaks lauta | Viia piim laudast dra otse-

ebap ~ mait- | jdetud. Piima sdilitamisel on pii- | kohe peale liipsi ja siili-
sega piim maveokannud tihedalt suletud |tamisnousid mitte tihedasti
olnud sulgeda

7| Piim s66da kor- | Lehmadele on antud suurel hul- | Lopetada lehmade s6ot-

valmaitSega(koi- | gal kibeda korvalmaitsega voi| mine selliste s6otadega voi
rohu, naeri, si- ebasoovitava 16hnaga s66ti viahendada nende hulka
nepi, hapukap- miinimumini
saste, peedipeal-
sete jt.)
8| Vesine piim Lehmi on s66detud liigse hulga | Mitte anda lehmadele palju
i palju vett sisaldavate sootadega vesiseid sooti
(kapsas, juurvilja-pealsed jt.)

(9| Soolane piim |Piim on saadud lehmadelt enne | Kinnijaddvate ja mastiidi-
nende kinnijddmist vOi sisaldab | haigete lehmade piim va-
ternespiima. Udarapoletikku po- | lada eraldi nousse, Mitte

devate lehmade piim -|segada normaalse piima
hulka ternespiima

10| Punane piim |Lehma udar voi nisad on haiges- | Lehm terveks ravida

(verekiud) tunud; liipsmisel eritub verd

VII. Piimanoud ja piimandusinventar.

Piimanoud ja inventar peavad olema veekindlad, omama suhte-
liselt halba soojusejuhtivust ega tohi alluda korrosioonile. Taara
ja inventari sisepinnal tuleb hoolikalt kaotada koik konarused,
praod ja jootekohad, kuhu piim voiks peatuma jddda. Pealeselle
on vajalik, et taarat ja inventari oleks voimalik nii véliselt kui ka
seespidiselt tdiesti puhastada ja pesta.

Piimanoud ja inventar valmistatakse tinutatud, emailitud voi
bakeliidiga kaetud rauast, klaasist, alumiiniumist, roostevabast
terasest, puidust voi paberist. Koige sagedamini kasutatakse selleks
otstarbeks spetsiaalset raudplekki (dekapeeritud), mis on kaetud
puhta tinaga ilma plii lisanduseta, voi roostevaba terast. Praegu
valmistab t66stus suuremal hulgal kovu alumiiniumsulameid (dur-
alumiinium jt.), mille hind on suhteliselt madal. Seetottu peaks
alumiiniumnousid ja -inventari laialt kasutatama piimatoostuses.
Emailitud ja bakeliitlakiga kaetud noude puuduseks on kattekihi
purunemine taara deformeerumisel. Puit-taara torjutakse jark-
jargult vilja, sest poorsuse tottu on teda raske puhas hoida.
Paber- ja klaastaarat kasutatakse peamiselt pudelitena piima-
pakendiks. Viimaseil aastail on hakatud piimandusettevotete
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varustamiseks vilja laskma mitmesuguse diameetriga klaastorusid

fassongosadega (joon. 36). Need torud on vastupidavad ja hiigi-
eenilised.

Joon. 36. Klaasist piimatorud.

Farmi-piimatalitustes kasutatakse mitmesuguseid piimandusid
ja -taarat. ;

Liipsikud peavad olema sellise kujuga, et neid oleks vdimalik
kergesti pesta ja desinfitseerida ning et lehmade liipsmisel voima-

likult ei satuks piimasse korvalisi lisandeid. Koige kohasemad on
kurnaga liipsikud ‘(joon. 37).

i /\_a\

Ldpsiku  kurn

Kooniline (dpsik

Joon. 37. Mitmesuguseid liipsikuid.
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Plekktoobrid on peamiselt silindrikujulised; nende maht on 12,
18, 36 ja 40 1; nad on kohased piima vastuvotuks, jahutamiseks ja
pastoriseerimiseks farmi-piimatalituses.

Piimaveokannusid valmistatakse mitmesuguse kujuga tinutatud
plekist, terasest ja alumiiniumist. Koige enam on levinud 35—40-
liitrilised piimaveokannud.

Vaadid — tinutatud rauast voi terasest, mahuga 100—200 liit-
rit; neid kasutatakse piima transportimiseks.

Tsisternid — tinutatud rauast voi alumiiniumist, mahuga
1500—3000 liitrit; neid kasutatakse laialt piimaveoks. Vorreldes
piimaveokannudega on neil rida eeliseid. Tsisternide hea isolat-
sioon ja suur maht véldivad piima kiiret soojenemist teel. Piima
sisse- ja véfjalaadimine toimub pumba abil; neid on lihtsam
pesta ning nad kestavad kaua.

1. Piimanoude ja piimandusinventari pesemine.

Heakvaliteedilist piima saada ja teda roosana sdilitada voib
ainult puhaste piimandude ja inventari olemasolul. Puhtus peab
olema mitte ainult viline; tingimata tuleb eemaldada igasugused
voimalikud allikad piima bakteriaalseks saastumiseks. Ses suhtes
on viaga Opetlikud jargmised andmed, mis iseloomustavad liipsi-
kute mitmesuguseid pesemisviise.

Bakterite arv 1 ml

piimas
Liipsik on loputatud kiilma veega 805 000
Liipsik on loputatud keeva veega 33 000
Liipsik on pestud keeva veega ja aurutatud 17 000

Piimajddnuste eemaldamiseks loputatakse nousid algul kiilma
voi sooja (mitte {ile 35°) veega; kiilgekuivanud piima osakesed
eemaldatakse juurharjaga. Seejirel valatakse noudesse kuum kaus-
tilise_sooda voi tuhaleelise (tommis puidutuhast) lahus kontsent-
ratsiooniga 0,2—0,3% ja pestakse hoolikalt noud johv- voi juur-
harjaga. Pirast seda loputatakse sooja veega, seejarel keeva
veega voi aurutatakse pursk-aurutil (joon. 38).

Kurnad, piimasegajad, mootkruusid ja teised esemed loputa-
takse otsekohe pdrast 166 10ppu sooja veega; kiilgekuivanud
piimajddnused eemaldatakse tiielikult, seejdrel asetatakse esemed
0,2—0,3-protsendilisse kaltsineeritud sooda voi puidutuha leelise
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lahusesse temperatuuriga.50—55° ja pestakse hoolikalt johvharja-
dega kuni rasvajdanuste tidieliku eemaldumiseni. Eriti hoolikalt
tuleb pesta jootekohad ja nurgad, kuhu tavaliselt kogunevad
piimajddnused.

Pestud noud loputatakse wuuesti sooja veega leelisejddnuste
eemaldamiseks ja aurutatakse ldbi kummivooliku juhitud auruga
10—15 sekundi véltel. Auru puudumisel peetakse piimandusinven-
tari pérast pesemist ja loputamist 2—3 minutit kuumas vees tem-
peratuuriga mitte alla 90° v&i kloorlub-
jalahuses 50 mg aktiivse kloori sisaldu-
sega 1 liitris vees. Suured noud (piima-
veokannud ja plekktoobrid) loputatakse
hoolikalt kuuma vee voi.kloorlubjalahu-
sega. Pestud ning desinfitseeritud
inventar sdilitatakse riiuleil kummuli
héastituulutatud ning puhtas ruumis. Pii-
manoude kuivatamine on kohustuslik,
sest sissejddnud niiskus pohjustab mik-
roobide paljunemist, ebasoovitavate 16h-
nade ilmumist ja rooste teket.

Piimatoostuses on spetsiaalsed masi-
nad piimaveokannude, pudelite ja teiste
noude pesemiseks (piimaveokannupese-
mise, pudelipesemise jt. masinad).

Leelisestes lahustes alumiiniumnoud
korrodeeruvad (soovituvad)  kergesti.
Seepirast oli kaua aega nende pesemine

Joon. 38. Pursk-auruti. neis lahustes keelatud, mis oli iiheks
alumiiniumnoude kasutamise piiramise
pohjuseks piimanduses. Autori ja teiste uurijate to6dega on selgita-
tud, et pesemislahustesse monede ainete, niinimetatud passivaatorite
lisandamisel lakkab alumiiniumi korrosion leelise toimel. Passivaa-
torid voimaldavad kasutada leelislahust tinutatud rauast ja alumii-
niumist valmistatud piimandustaara ja -sisustise pesemiseks.
Heaks passivaatoriks on osutunud vesiklaas, mida lisandatakse
0,1—0,2% lahuse hulgast.

Farmi-piimatalitustes kasutatakse kaltsineeritud sooda asemel
koige sagedamini tuhaleelist voi puidutuhatommist, ja auru asemel
kloorlubjalahust.
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Tuhatommis valmistatakse jargmisel viisil. Puidutuhk, koige
parem segapuudest, sdelutakse 1dbi ja puistatakse tiinni voi toob-
risse 1/10 selle mahust. Seejirel valatakse tuhale segades peale
kuuma vett (80—90°) direni ja 4—6 tunni valtel segatakse iga
30 minuti jérel tuhalahust puitmolaga. Pirast seda lastakse lahu-
sel selgida 8—10 tundi. Selginud leelis valatakse sifooni abil
voi ettevaatlikult 1abi marli teise nousse. Mida korgem on vee tem-
peratuur, kestvam ta toime tuhale ja mida sagedamini segatakse
lahust, seda korgem on leelise kontsentratsioon.

Segapuuliikidest kiittepuidutuha-leelis omab 0,4—0,8-protsendi-
list kontsentratsiooni. Enne kasutamist lahjendatakse teda 2—3
korda veega kuni kontsentratsioonini 0,2—0,3%. Vajaduse korral
voib leelise tugevust maédrata tiitrimisel vaddvelhappe detsinor-
maalse lahusega.

Lahuse valmistamiseks kuivast kloorlubjast valatakse temale
peale kiimnekordne veehulk, segatakse paar korda histi ldbi ja
lastakse selgida 2—3 tundi. Selginud ldbipaistev lahus vala-
takse samuti sifooni abil voi filtritakse teise nousse. Lahuses, soltu-
valt tema kontsentratsioonist, esineb tavaliselt 20 000 kuni 45 000 mg
aktiivset kloori 1 liitri kohta. Desinfitseeriv toolahus peab sisal-
dama 50 mg aktiivset kloori {ihes liitris. T66lahuse valmistamiseks
valatakse 50° temperatuuriga vette kontsentreeritud kloorlubja-
lahust arvestusega 2—3 ml liitri vee kohta. Kloorlubjalahust ja
kuiva kloorlupja tuleb siilitada, valguse ja soojuse toimel lagune-
mise ning niiskuse kiire imamise véltimiseks, hastisuletud noudes
pimedas ning jahedas kohas.

5. peatiikk
PIIMA SEPAREERIMINE.

I. Koore saamise viisid.

On olemas kaks pohilist koore saamise viisi piimast; piima
seisutamine ja separeerimine.

Piima seisutamine on vana viis koore saamiseks; ta pohineb
piimarasva ja mitterasvainete tiheduste (erikaalude) erinevusel:
rasva tihedus vordub. keskmiselt 0,925, rasvatul kuivainel aga
1,6—1,65; piima tihedus on keskmiselt 1,030. Sellise erinevuse
tottu tiheduses touseb piimal rahulikus olekus rasv pinnale - ja
moodustab koore kihi.
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Piima seisutamise viise on vdga palju. Néitena voib peatuda
neist kahel koige levinumal. Esimesel juhul valatakse kuni-12—15°
jahutatud piim 4—6 cm paksuse kihina lamedapdhjalistesse vanni-
desse ja lastakse seista 24—36 tundi. Pérast seda kooritakse pind-
mine kiht (koor) spetsiaalse kulblga Seejuures jdab kooritud pii-
masse kuni 1% rasva ja koor omab korget happesust. Teisel juhul
jahutatakse vastliipstud piim kuni 3—5° ja valatakse vannidesse,
kus lastakse seista 18—24 tundi. Kooritud piimasse jdidb samuti
kuni 1% rasva. Madalat temperatuuri rakendades onnestus saada
rooskkoort ja valmistada rooskkoorevoid.

Hoolimata koigist tédiustustest ei saa koore seisutamise viise
lugeda rahuldavaiks. Nende koige olulisemad puudused seisnevad
jargmises:1kooritud piimasse jdib palju rasva (kuni 1%).touseb
piima happesus, jérelikult ka koore oma. Seisutamiseks vajatakse
! palju aega ning¥suurt pindala. Seepdrast suundus, vastavalt piima-
karjanduse arengule, uurijate ja praktikute tdhelepanu koore pii-
mast eraldamise viiside parandamisele ning lihtsustamisele.

Esimesed katsed rakendada tsentrifugaaltungi koore eraldami-
seks kuuluvad moodunud sajandi 60. aastaisse. Pérast kestvaid
katseid onnestus 1878. aastal konstrueerida separaatoriks nimeta-
tud masin, mille abil oli voimalik eraldada koort piimast. Esimesed
sellised masinad olid . kohmakad, ebatdiuslikud ja neid Kkaitati
mehhaaniliselt. Kuid see masin osutus niivord kasulikuks ja ta
edasine taiustamine ldks nii kiiresti, et 1886. aastal valmistati juba
késiseparaatoreid. Separaatori tdiustamine jatkub ka kadesoleval
ajal, kuigi niiiid on juba saavutatud tdhelepanuviirseid tulemusi
piima separeerimisel.

Kuivord tahtis oli separaatori leiutamine, selle iile voib otsus-
tada V. I. Lenini véljenduste jargi ta teoses «Kapitalismi arene-
mine Venemaal», kus ta kirjutas: «Peamine uuendus seisis selles,
et «poline» koore eraldamine sel teel, et piimal lastakse seista, on
asendatud koore eraldamisega tsentrifugaalmasinate (koorelahuta-
jate) abil. Masin on teinud tootmise soltumatuks ohutemperatuu-
rist, suurendanud voi saamist piimast 10% vorra, tostnud voi kva-
liteeti, teinud odavamaks voi valmistamise (masina kasutamisel on
vaja vahem tood, vihem ruumi, vihem nousid ja jaad) ja esile
kutsunud tootmise kontsentreerumise».!

1 V. I. Lenin; Teosed, 3. k., Tallinn 1950, lk. 217.
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Il. Separaatori konstruktsioon.

Separaatori pohilised osad on toodud joonisel 39. Nendest on
peamised:-piimapaak I, kuhu valatakse separeerimiseks mairatud
pum‘trummel 8, kus piim separeentakse)ﬂm_lﬂn_gg__sm, mis* annab
trumlile kiire poorlemise (kuni 11000 tiiru minutis); alus ‘millele
on monteeritud separaatori koik osad.

Piimapaak koosneb regulaatorkausist 4 ujukiga, kahest tinutatud
plekist kogujast, 6-— koorele ja 7 — kooritud piimale. Regulaator-
kauss ujukiga 3 tagab iihtlast ning pidevat piimavoolu trumlisse,
mida loetakse separaatori peamiseks tootavaks osaks. See koosneb
jargmistest osadest (joon. 40): trumli alus I, piimajagaja (tald-
rikutepesa) — 3, alumine taldrik — 4, keskmised taldrikud 5 ja 6,
iilemine jaotustaldrik 7, trumlikate &, sulgemismutter — 9 ja
kummirongas 2.

Trumli alusele kinnitatakse trumli koik osad. Trumli alusel on
valatud ning lihvitud poikvaheseinaga toru. Toru allosa on trumli
asetamiseks mehhanismi piistvdllile; toru {ilaosa kaudu, kus leidub
kolm piklikku ava, tuleb piim regulaatorkausist trumlisse. Toru
peale asetatakse piimajagaja ja trumli taldrikud. Piimajagaja on
piima juhtimiseks trumli alusel ning trumli taldrikute hoidmiseks
madratud asendis. Seepédrast nimetatakse piimajagajat monikord
taldrikutepesaks.

Piimajagajale asetatakse taldrikud, millede arv kodigub soltuvalt
separaatori suurusest (alates 10 ja rohkem). Koik taldrikud, vilja
arvatud alumine, on ithesugused ja asetatakse kohale vabas jérjes-
tuses. Alumine taldrik omab, erinevalt teistest, pealetinutisi mole-
mal kiiljel; ta asetatakse esimesena piimajagajale. Pealetinutiste
tottu sisekiiljel moodustub tema ja trumli aluse vahel vaheruum.
Taldrikute peale asetatakse viimane, jaotustaldrikuks nimetatud
seadis. Selle {ilesanne on juhtida koort ja kooritud piima vasta-
vaisse viljumisavadesse. Jaotustaldriku iilaosas on ava, kust kaudu
voolab trumli keskelt koor vilja.

Kooritud piim touseb trumli perifeerias ja voolab val]avoolu-
torru trumli kaanes (kattes) oleva pilu kaudu. Ulemine jaotustaldrik
omab viliskiiljel ribisid, mis toetuvad trumli kaanele (kattele) ja
on iilejddnud taldrikuile toeks. Pealeselle tagavad need ribid vaba
ruumi kooritud piimale. Trummel suletakse kattega. Trumli katte
ja trumli aluse liitekoha tihenduseks asetatakse nende vahele
kummirongas. Toru vindile kruvitava mutriga surutakse kaas
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tihedasti vastu trumli alust ja trummel saavutab vajaliku sta-
biilsuse.
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Joon. 39. Separaatori osade asetusskeem: / — piimapaak; 2 — piima peale-
voolu kraan; 8 — ujuk; 4 — regulaatorkauss; 5 — regulaatorkausi juhtetoru;

6 — koorekoguja; 7 — kooritud piima koguja; 8 — separaatori trummel;
9 — piistvolli kaitsekaas; 10 — kugilaagri kest; I/ — kugilaager; 12 — piist-

volli pidekruvi; 13 — piistvoll; 14 — separaatori kere; 15 — alumine puks;
16 — piistvolli kandetapp; 17 — tugilaagri mutter; 18 — tugilaagri kruvi;
19 — karp viljavoolava oli tarvis; 20 — piimapaagi alus; 21 — tilk-0lik;
22 — veohammasratas; 23 — veohammasratta voll; 24 — veohammasratta
kaitsekate; 25 — vint; 26 — tiguhammasratas; 27 — tiguhammasratta voll
vdikese hammasrattaga; 28 — porksiduri ketas; 29 — kere kaas alusega;

30 — oli iilevoolu toru; 8/ — oli viljalaske kruvi; 32 — iihenduspolt; 33 —
separaatori jalg.
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Separaatori kditusmehhanism (joon. 41) koosneb vollist 1,
mille iihte otsa on asetatud vint 2 kidepidemega ja teise — suur
hammasratas 3. Need osad asetsevad viljaspool korpust ning on
kaetud spetsiaalse kaitsekattega. Korpuse sees paikneb pronks-
tiguhammasratas 4, mis on asetatud samale vollile 5, kus on ka
viike viéljaspool korpust aset-
sev hammasratas 6. Tigu-
hammasratas on porksiduri
abil, mis tootab ainult vdnda
poorlemige momendil, iihen-
datud keermestatud piistvol-
liga. Porksidur on ehitatud
jargmisel viisil. Tiguhammas-

|

Joon. 40. Separaatori trumli
osad. -~ Joon. 41. Separaatori labilige.

ratas tiirutab piistvolli ja temaga koos trumlit ainult siis, kui voll
on vilise vdikese hammasratta abil lilkuma pandud. Vo&lli poorle-
mise ajal eemaldub porklink ja haakub pronkshammasratta ham-
mastega ning paneb selle pooriema.

Kui 1opetada vidnda poorlemine, siis voll ja porkratas ka enam
ei poorle, porkratta link haakub lahti hammasrattast ja langeb
porkratta keresse. Siis poérlevad inertsi mojul ainult pronksham-
masratas ja piistvoll trumliga.

Selline {ilekandemehhanismi konstruktsioon tagab t66 ohutuse
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separaatoriga ning vihendab suure ja viikese hammasratta kulu-
vust. Piistvoll 7 on terasvarb, mille iilaotsas on onar, kuhu asetub
trumli ava pikikiil. Ulaosas on piistvoll kinnitatud kugilaagris 8
kugivedruga, mis vbdimaldab separaatori trumlil balansseeruda ja
votta rangelt vertikaalne asend. Allosas omab piistvoll kas vasta-
vasse pessa paigutatud kuullaagrit 9 voi tugilaagrile toetuvat
kandetappi. Piistvolli kuullaager toetub kruvile 10, mille abil voib
piistvolli koos trumliga kas tosta voi langetada ja seega regu-
leerida trumli korgust separaatoris. Kruvi kinnitamiseks liikumata
asendisse on vastumutter //. Enamikul separaatoritel toimub 6li-
tamine automaatselt, 6li laialipritsimise teel karterist tigurattaga.

II1. Separaatori tootamise pdohiprintsiip.

Rasva (koore) eraldamine piimast separeerimise teel pchineb
separaatori trumli poorlemlsel tekkiva tsentrifugaaltungi kasuta
misel ja.rasva ning piima teiste koostusosade tiheduse (erikaalu)
erinevusel.

Selle tohutu suure tsentrifugaaltungi selgitamiseks, mis tekib
separaatori trumli poorlemisel, po6rdume monede mehhaanika juht-
lausete juurde. Mehhaanika pohiseaduse jargi tung ja kiirendus
on seotud jargmise vorrandiga:

P=m. q,

kus P — toimiv tung; m — kehamass; a — kiirendus.

Valemist ndhtub, et toimiv tung vordub massi ja kiirenduse
korrutisega.

Kuna separaatori trummel omab poorlevat liikumist, siis trumli
igas punktis tekkiv tsentrifugaaltung vordub:

P=m . w?r,

kus w — nurkkiirus, viljendatud radiaanides, r — kaugus poorle-
misteljest kuni moddetava punktini.

Nagu ndhtub valemist, on iihele ja samale massipunktile tsent-
rifugaaltung seda suurem, mida suurem on kaugus podrlemisteljest
ja mida suurem on trumli tiirude arv ajaiihikus. Kuna nurkkiirus
esineb valemis ruudus, siis, suurendades trumli tiirude arvu kahe-
kordselt, saame tsentrifugaaltungi suurenemise neli korda; suuren-
dades trumli raadiust kahekordselt, saame aga tsentrifugaaltungi
suurenemise ainult kaks korda.

116



) L \ 0

Seepdrast on sep’éraaiorellﬁrmmsusega kuni 100 1 piima tunnis
ainult 5—7-cm diameetriga trummel, kuid nad on arvestatud 10—11
tuhandele tiirule minutis; suure voimsusega separaatoreil on
15—17-cm diameetriga trummel ja nad on arvestatud trumli poor-
lemise kiirusele 5,5—6 tuhat tiiru minutis.

Teisiti Oeldes, piim, sattudes poorlevasse trumlisse, allub, soltu-
mata separaatori voOimsusest, ainult iihtlase tsentrifugaaltungi
toimele. Tsentrifugaaltung areneb separaatori trumlis kolossaalse
kiirusega. Seepidrast eralduvad rasvakerakesed viga kiiresti piimast
ja kontsentreeruvad poorleva trumli telje iimber, aga koik {ilejdd-
nud ained — perifeerias.

Rasvakerakeste ja teiste ainete liikumiskiirus médratakse piimas
koore loomulikul téusmisel piimale ja separeerimisel jérgmise
valemi abil: :

) 2

Vs s B (D—disls
kus V — rasvakerakeste pinnaletousmise kiirus; a — toimiva tungi
kiirendus; D — keskkonna tihedus; d — osakeste tihedus; r —

osakeste raadius; s — vedeliku viskoossus.

Valemist nahtub, et rasvakerakeste pinnaletousmise kiirus on
seda suurem, mida:

1) suurem on tungi kiirendus (a),

2) suurem on tiheduse erinevus piimarasva ja piima rasvatute

ainete vahel (D —d),
3) suuremad on rasvakerakesed (r),
4) vihem on keskkonna viskoossus (#).

Nidide. Piima temperatuur on 10° (keskmine temperatuur, mida
rakendatakse koore loomulikul tdusmisel pinnale); rasvakerakeste -suurus
——6[u; piima tihedus pérast koorimist — 1,0359; rasva tihedus — 0,9528;
piima viskoossus — 0,0247" Middrata rasva eraldumise kiirus koore loomulikul
tousmisel piima pinnale ja separeerimisel.

Lahendus. a) Koore loomulikul tousmisel piima pinnale, kui raskus-
tungi kiirendus on vordne 981 cm/sek? s. o. kui a = 981, vordub rasvakera-
keste liikumiskiirus valemi jargi:

2 3 1
V1= : 981- (1, 0359 — 0,9528)- (——10000)2- 0,0047 =0,000066 cm/sek.
ehk 0,24 cm/tund.

b) Piima separeerimisel suureneb rasvakerakeste liikumiskiirus keskmiselt
4000 korda, jérelikult: Va = 0,000066 . 4000 = 0,264 cm/sek. ehk 950 cm/tund.
Teisiti 6eldes, separeerimisel eralduvad piima rasvakerakesed 4000 korda kiire-
mini kui koore loomulikul tousmisel pinnale.
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IV. Separaatorite siisteemid.

Eri siisteemi separaatorid erinevad iiksteisest peamiselt trumli
konstruktsiooni, ratasmehhanismi, valiskuju ja piima sisenemise
koha poolest. Pohiline konstruktsioon (t6oprintsiip) on koigil
separaatoreil {ihesugune. Separaatoreid on umbes kakssada siis-
teemi. Paljudele neist tehakse mitmesuguseid muudatusi, mis on
suunatud mehhanismi lihtsustamisele ja parandamisele, kaitusjou

vdhendamisele ning koore voimali-
kult tdiuslikumale eraldamisele
= Y piimast.

A7 WY Separaatorid jagunevad kasi-
//// \\\\\ 2 separaatoreiks, voimsusega 35 kuni
i o 600 liitrit piima tunnis, ja mehhaa-
= nilisteks separaatoreiks — 1000
d = kuni 5000 liitrit. Mehhaanilised se-
¢ paraatorid voivad tootada elektri-
mootori, aurumasina, sisepole-
mismootori ja hobuse joul. Viima-
seks uudiseks peetakse hermeetilist
separaatorit piima sissevooluga alt

(joon. 42).
% Tsaari-Venemaal ei olnud iildse
separaatoritoostust. NSV Liidus on
loodud voimas separaatoritdostus.
1 1925. aastal alustas t66d Molotovi
= linnas esimene separaatoritehas

Joon. 42. Hermeetiline separaa- NSV Liidus. See tehas laseb vilja

tor» I — kere; 2 — kaas; 3 —  korgekvaliteedilisi separaatoreid

e Slssizoggllj:%gi.‘! — koo argi all «Zvezda». Seejirel lasti

kidiku tehas ZaporoZje's, mis toodab
separaatoreid «Zarja». Pédrast Suure Isamaasdja loppu on asunud
toole veel mitu uut separaatoritehast. On kiillaldane 6elda, et ainult
1947. aastal lasti vilja sadu tuhandeid separaatoreid.

Separaatorite toole esitatakse jargmised pohilised nouded:

1) tédiuslikumalt koorida piima: tootamisel kédsiseparaatoriga
voib kooritud piimasse jadda mitte iile 0,05% rasva, kuid tootamisel
viimast konstruktsiooni mehhaanilise separaatoriga — kuni 0,02%;

2) voimsus peab vastama passiandmeile;
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3) separaator peab olema vastupidav, kerge kdiguga ning lihtne
kisitsemisel; :
4) separaatori voimsus peab rahuldama majandi ndudeid.

Separaatori voimsuse suuruse noue méairatakse soltuvalt jarg-
mistest nditudest:

a) piima hulgast, mida on vaja separeerida pdevas (maksi-
maalse piimahulga saabumise kuul farmi-piimatalitusse); b) mitu -
korda pédevas on vaja piima separeerida; c) separaatori katkesta-
matu t60 kestusest (11/5—2 tunni piirides).

Kui separeerimist toimetatakse iiks kord pdevas, siis jaga-
takse kogu pdeva viltel separeerimisele kuuluv piimahulk 1,5 voi
2-ga, kahekordsel separeerimisel — 3—4-ga (separaatori igapée-
vase t60 kestus tundides).

Saadud arv nditab majandile vajalikku separaatori voimsust.

V. Separaatori iilesseadmine.

Separaatori iilesseadmine. Kisiseparaatoreid voimsusega kuni
300 liitrit tunnis voib monteerida seinale kinnitatud toendile. Sepa-
raatorid voimsusega iile 300 liitri tunnis monteeritakse spetsiaal-
sele tellis- v6i betoonvundamendile. Vundamendi poltidele ase-
tatakse kummist vahepanused. Toendid ja vundamendid peavad
separaatorite monteerimiseks olema vastupidavad ning rangelt
rohtsad, mida kontrollitakse vesiloega. Ainult neil tingimustel
voib separaator kaua tootada ning piima hésti koorida.

Separaatori vihene korvalekalle vertikaalasendist voib trumli
suure tiirude arvu korral pohjustada piistvolli koverdumist ja mur-
dumist, mis omakorda kutsub esile trumli purunemise ning poh-
justab tosist avariid.

Separaator monteeritakse sellisesse kohta, kus temaga on hol-
pus tootada, juurde tuua tdispiima ning dra viia kooritud piima ja
koort, mehhanismi koost votta ja puhastada. Ruum peab olema
kuiv ning valge.

Tootamise ajal peab separaatori mehhanismi olitama rikkali-
kult spetsiaalse separaatorisliga.

Separaatori mehhanismi kiireimakaiguliste osade — piistvoll,
tiguratas koos teljega, tugilaager — olitus toimub automaatselt.
Selleks on moned separaatorid varustatud lubrikaatoritega. Iga
kord enne t66 algust tuleb olikud tingimata avada ja t66 lopeta-
misel sulgeda.
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Separaator pannakse kokku piima igakordse separeerimise eel.
Taldrikute kohaleasetamisel tuleb jdlgida, et nende lai véljaloige
satuks piimajagaja laiale ribile. Kui kokkupanek teostatakse
oigesti, siis sobivad detailid oma kohtadele vordlemisi vabalt;
kokkupanekul pole lubatud joupingutust.

Oigesti kokkupandud trummel peab pooérlema vabalt, ilma
miirata, mitte lekkima ja piima histi koorima.

Piima separeerimine. Separaatori piimapaagist voolab piim
juhtetoru kaudu ujukikaussi, sealt viljavoolutoru ja trumlitoru
pilude kaudu — piimajagaja kanaleisse. Seejérel 1dheb piim piima-
jagaja avade kaudu trumli taldrikutevahelisse ruumi. Jarelikult
jaotavad taldrikud separaatori trumlis piima iiksikuiks Ghukesteks,
iihtlasteks kihtideks. Koore eraldumise protsess algab piima vélju-
mise momendist trumli kesktorust. Tsentrifugaaltungi toimel piiiid-
levad rasvakerakesed, kui kergemad, tsentrisse, teljele ldhemale, iile-
jddnud ained aga trumli perifeeriasse. Osa peenimaid rasvakerakesi
haarab kaasa kooritud piima ehk 16ssi vool. Piima pideva juurde-
voolu survel tousevad koor ja kooritud piim jérjest trumli {ilaossa,
kust viljavoolutorude kaudu voolab koor iihte nousse ja kooritud
piim teise.

Piima separeerimisel tuleb silmas pidada jargmisi eeskirju:

1) olitada separaatori mehhanism ning tdita oliga karter ja
koik automaat-6likud, kasutades selleks ainult puhast separaatori-
voi vértnadli.

2) oigesti kokku panna separaator tootamiseks;

3) kiivitades separaatorit vdndata kdepidet aegamodda ning
ithtlaselt, jérjest kiirendades, nii et mone minuti pérast voib viia
poorlemise normaalse kiiruseni;

4) vindata separaatorit normaalse kiirusega kogu ta toota-
mise aja valtel;

5) lasta piim trumlisse ainult normaalse poorlemiskiiruse saa-
vutamisel;

6) lasta separaatorisse ainult kurnatud ning kuni 40—45° soo-
jendatud piim, sest sellel temperatuunl on piimal kmge viiksem
viskoossus ning ta on paremini kooritav;

7) tootamisel iga 1,5—2 tunni tagant peatada separaator
trumli puhastamiseks ja pesemiseks, mille jédrel voib uuesti sepa-
reerimist jatkata; kauemini kestval tootamisel ummistub separaa-
tori trummel lima ja mehhaaniliste lisanditega, mistottu halve-
nevad separeerimise tingimused;
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8) separeerimine lopetada trumli ldbiuhtmisega kooritud pii-
maga; selleks valatakse piimareservuaari kooritud piima, et tiita:
trummel ja vilja térjuda kogu. sinnajdanud koor; parast seda lope-
tatakse separaatori vintamine ja oodatakse, kuni trummel peatub;

9) separaatori peatamisel pole lubatud trumli voi mehhanismi
teiste osade pidurdamine, kui separaatoril ei ole spetsiaalset
pidurit;

I0) pdrast separaatori peatumist voetakse ta koost, jargides.
samu eeskirju, mis kokkupanekulgi;

1) koor, vastavalt selle viljumise mdiirale separaatorist,
pastorlseerltakse _ja_otsekohe jahutatakse voi ainult jahutatakse
kuni temperatuurini alla 10° ning asetatakse kiilma_ kohta;

12) separaatori to6 kvaliteeti, s. o. piima koorimise téiuslik-
kust kontrollitakse voimalikult sagedamini kooritud piima kesk-
mise proovi analiiiisiga rasvasisalduse suhtes;

13) pédrast t60 1oppu voetakse separaator koost, ta kere piihi-
takse puhtaks niiske, seejdrel kuiva lapiga ning kaetakse riidest
kattega; aeg-ajalt kontrollitakse separaatori monteerimise Gigsust
vundamendil.

Separaator voetakse lahti vastupidises jérjekorras, vorreldes
ta kokkupanekuga. Algul voetakse dra piimapaak, koore ja koo-
ritud piima viljavoolu torud, seejdrel trummel jne.

Lahtivoetud separaatori osad pestakse 0,5-protsendilises leelis-
lahuses, loputatakse puhta kuuma veega ja hoitakse riiuleil kui-
vas kohas, viltides nende deformeerumist ja roostetumist.

Pohilised puudused separaatori t66s ja teed nende korvalda-
miseks on toodud tabelis 49.

VI. Koore rasvasisalduse reguleerimine.

Separaatori viljalaskmisel tehasest on koorekruvi seatud_12%
koore saamiseks. See tdhendab, et 100 liitrist piimast peab saama
12 _liitrit koort. Kuid sageli tekib vajadus eri rasvasisaldusega
koore saamiseks. Seda saavutatakse koorekruvi reguleerimisega
(joon. 43). Koorekruvi péoramisel paremale suureneb koore rasva-
sisaldus ja vidheneb ta viljatulek; pdoramisel vasakule vdheneb
koore rasvasisaldus ja suureneb ta véljatulek.

Koore absoluutse hulga voi ta protsentuaalse suhte viljaarves-
tamisel piimasse kasutatakse vastavaid valemeid.
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Tabel 49.

Vead

Vigu tekitavad podhjused

Mis tuleb teha nende
korvaldamiseks

Piima halb koori-
mine

Separaatori ebara-
huldav kiik (klop-
pimine, miira,
raske kiik)

122

1. Aeglane vintamine

2. Trumli liiga madal asend

3. Piima madal tempera-
tuur
4. Saastunud piim

5. Liiga paks koor (iile
409, rasva)

6. Piima korge happesus
(ille 20°Th)

1. Kerealuse ebakindel kin-
nitamine separaatori ja-

lale
2. Separaatori jala ndrk
kinnitus vundamendile

3. Halb vundament

4. Trumli liiga kdrge asend
jata hodrdumine koore

ja kooritud piima kc-
gujaga

5. Trumli ebadige kokku-
panek (kinnitusmutter
pole kiillaldaselt kinni
keeratud, trumli taldri-

kud on ebadigesti kohale

asetatud)

6. Kugilaagri, piistvalli,

tiguhammasratta, kande-

tapi voi kuullaagri ku-
lumine

7. Kugilaagri vedru on
rikkes, liiga nork voi tu-

gev, trumlil pole voima.

lust balansseerumiseks
8. Tiguhammasratta ham-
bumine piistvolliga on
ebadige, kas liiga tihe

voi mittekiillaldaselt tihe

1.
2.

. Kontrollida piima

Vindata vidndal mirgitud Kkii-
rusega

Kontrollida trumli asendit, t6s-
tes voi langetades tugilaagrit;
kooreava iilemisel jaotustald-
rikul peab olema ligikaudu
2 mm koorekoguja iiladarest
korgemal

. Tosta separeeritava piima tem-

peratuur kuni 40—45%-ni

. Korraldada piima tdiendav kur-

namine enne separeerimist

. Seada koorekruvi koore saami-

sele rasvasisaldusega mitte
iile 409

happesust;
mitte jdtta soojendatud piima

kauaks ajaks seisma

. Kévemini kinnitada jala iihen-

duspolt separaatori kerega

. Kinnitada vundamendi poltide

mutrid; kui puuduvad vastu-
mutrid, asetada need kohale.
Kontrollida kummist vahepa-
nuste terviklikkust vundamendi
ja aluse kidppade vahel

. Teha uus vundament
. Monteerida trummel

oigesti
kohale

. Votta trummel lahti ja panna

oigesti kokku. Mitte usaldada
trumli kokkupanekut etteval-
mistamatuile isikuile

. Kulunud osad asendada uutega,

seejuures keres olev oli eemal-
dada, mehhanism pesta petroo-
leumiga ja hodruda Kkuivaks,
seejirel valada karterisse kor-
gekvaliteediline oli

. Vahetada kugivedru, kul ta

aga on korras ja ainult paik-
neb ebatihedalt, korrastada ta
kruvikeerajaga

. Kontrollida tiguhammasratta

hambumist piistvolliga



Mis tuleb teha nende

Vead Vigu tekitavad pohjused Shraidniisihe

Kugilaagri vedru | 1. Separaatori vundament | 1. Teha uus v6i parandada vana
sagedased murdu- on halvasti tehtud vundament, nii et separaator
mised : tootamisel ei annaks mingeid
: korvalekaldeid vertikaalist

2. Separaator on ebadi- | 2. Kontrollida vesiloega separaa-
gesti kohale montee- tori asendit
ritud

3. Korpus pole kiillalda- | 3. Kinnitada iihenduspolti
selt kinnitatud separaa-
tori jala- kiilge

4. Separaator kdivitatakse | 4. Separaator kdivitada ainult
piimaga vdi veega tii- tiithja trumliga
detud trumliga

Separaatori trummel Gigesti

; 5. Separaatori trummelon | 5.
|

valesti kokku pandud kokku panna
Separaatori avariid | 1. Separaatori trumli kaas | 1. Puhastada trumli kaas roostest.
ja onnetusjuhtumid on kaetud roostega Keelata roostese kaanega trum-
temaga tootamisel | 2. Trumli tiirude arvu on liga tootamine
suurendatud ilma meh- | 2. Separaatori truml tiit ~1e arvu
hanismi osade ja trumli voib suurendada ainuit pea-
kaane vastava iilevaa- inseneri, zootehniku voi tehase
tuseta meistri loal
| 3. Separaator pole mon- | 3. Separaator monteerida vunda-
i teeritud vundamendile mendile ja Kkontrollida vesi-
i ja ta asendit pole vesi- loega iilesseadet

loega kontrollitud

Antud rasvasisaldusega koore hulk kilogrammides, mida peab
saama kooritavast piimast, arvutatakse jargmisest valemist:
_P(Rtp"_Rkp)
bo il e e (1)

Antud rasvasisaldusega koore protsentuaalne suhe separeeri-
tavasse piimasse arvutatakse valemist:

100 (Ry, — Ryy) 9
N % =~—Rk Z Rkp ( )

Koore viljatulek ehk piima hulk (kilogrammides), mis ldheb

ithe kg koore saamiseks, méiratakse valemi jargi:

Rk—Rkp

el (3)
Saadud koore rasvaprotsent méiratakse valemi jirgi:

P (Ry, — "R
Rk i _(7 tp sz;()'k_*_ (qu kp) A (4)
g

V=
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Neis valemeis tdahendavad tédhed:
K,, — koore hulk kg;
Kq, — koore hulk % kooritavast piimast;
R, — koore rasvasisaldus %;
P — kooritava piima hulk kg;
V — piima hulk, mis ldheb 1 kg koore saamiseks (koore vilja-
tulek).
R:, — kooritava piima rasva-%;
Ry, — kooritud piima rasva-%.
Nidide. On 250 liitrit 4%-lise rasvasisaldusega piima. On vaja saada
koor 30%-lise rasvasisaldusega. Kooritud piim sisaldab 0,1% rasva.
1. Koore hulk (valem 1. jargi) vordub:
250 (4,0 —0,1)
Kyg="30,0—0,1
2. 30%-se koore hulk vordub (valem 2. jdrgi) protsentides piimast:

100 (4 —0,1
K“w’o = 302)—_01—) = 13,049% (iimardades 139%).

=32,6 kg.

3. Koore viljatulek (valem 3. jargi) on:
30,0—0,1 299

V= 30—-01= 39 =7,7 | piima.
4. Koore rasvaprotsent (valem 4. jargi) vordub:

250 (4 —0,1) + (32,6 - 0,1) '
K= 32,6 = 30%.

Nende valemite tdpsust ja aritmeetiliste arvutuste oigsust voib
kontrollida rasvabilansi jargi, arvestades, kuipalju rasva oli piimas
ja kuipalju saadi koore ja kooritud piimaga.

Kontrollime rasvabilansi jiargi esimese valemi tépsust ja arvu-
tuste Gigsust. -

250 liitris 4-protsendilise rasvasisaldusega piimas sisaldub
rasva 10 kg.

32,6 kg koores rasvasisaldusega 30% on 9,780 kg rasva.

217 kg kooritud piimas rasvasisaldusega 0,1% on 0,217 kg
rasva.

Rasva iildine hulk on seega koores ja kooritud piimas
(9,780 + 0,217) — 10 kg. Jéarelikult on arvutused teostatud
oigesti.

Sama meetodiga voib kontrollida ka teiste valemite oigsust.
Koore protsendilist suhet kooritavasse piimasse voib méaérata koore
mahulise suhte jédrgi kooritud piimasse. Selleks asetatakse koori-
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mise ajal koore viljavoolu toru alla liitrine mootkruus ja kooritud
piima viljavoolu toru alla paigutatakse plekktoober. Niipea kui
kruus tditub koorega, voetakse molemate torude alt noud ja tehakse
kindlaks, mitu liitrit saadi koo-
ritud piima liitrise kruusi taditu-
mise ajal koorega.

Meie néites on see suhe
1:6,7 (valem 3), sest koore
viljatulek on vordne 7,7 liitri
piimaga, s. o. 7,7 liitrist piimast
saadakse 1 kg koort.

Nii moodustab antud néites
" koore protsendiline suhe téis-
piimasse 13%, mis on toestatav jo,; 43 Koorekruvi reguleerimine.
valemiga 2.

Real juhtumeil on vajalik saada kindla rasvasisaldusega koort
paljudest erisuguse rasvasisaldusega koore partiidest, s. t. normali-
seerida koort. Seda tehakse korge rasvasisaldusega koorele vai-
kese rasvasisaldusega koore, aga ka tdis- v6i kooritud piima lisan-
damise teel.

Neil juhtumeil kasutatakse arvutusteks niinimetatud Pearsoni
ruutu, mille jargi voib maiédrata, millises vahekorras tuleb votta
segamiseks iiksikuid segukomponente.

Nidide. On 36%-lise ja 18%-lise rasvasisaldusega koored. Millises
vahekorras tuleb neid votta 100 kg 30%-lise rasvasisaldusega koore saamiseks?

Korge rasvasisaldu- ]’ Seguks vajaliku kaorge
sega koore rasva- ;36 — 12 { rasvasisaldusega koore
protsent \ o osade hulk
Ty 0 /
30

dusega koore rasva- kese rasvasisaldusega
protsent koore osade hulk

A B
/oovitav\\
Viikese rasvasisal-}18 rasvaprotsent koo,es\ % {Seguks vajalika  vii-
Nagu skeemilt nahtub, méirgitakse ruudu vasakusse {ilemisse nurka rasva-
rikka koore rasvaprotsent ja vasakusse alumisse nurka — vidhese rasvasisal-
dusega koore (v0i piima) rasvaprotsent, millega kavatsetakse lahjendada
korge rasvasisaldusega koort. Diagonaalide 16ikepunkti, ruudu keskele, margi-
takse soovitay rasvaprotsent koores. Teostades lahutamist diagonaale mooda

(36 —30=6 ja 30— 18=12), leiame, et 30%~lise rasvasisaldusega koore
saamiseks on vaja iga 12 osa 36%-lise rasvasisaldusega koore kohta votta
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6 osa 18-protsendise rasvasisaldusega koort. Igale osale 18 osast (12 + 6)
vastab 100 kg koorest 5,55 kg (100 :18). Jarelikult tuleb 36%-lise rasvasisal-
dusega koort votta 66,6 kg (5,55-12), 18-protsendise rasvasisaldusega koort
aga 334 kg (5,55-6). Selle arvutuse kontrollimisel rasvabilansi jirgi saa-
dakse: 66,6 kg koort 36%-lise rasvasisaldusega sisaldab 24 kg rasva;
33,4 kg koort 18%-lise rasvasisaldusega sisaldab 6 kg rasva. Kokku si-
saldub 100 kg 30%-lise rasvasisaldusega koores 30 kg rasva.

VIII. Koore koostis ja omadused.

Koor erineb piimast suurema rasvasisaldusega ja viiksema
mitterasvainete ja vee protsendiga. Soltuvalt rasvaprotsendist
muutub koore teiste koostusosade sisaldus (tabel 50).

Tabel 50.
Koostis (protsentides)
Koor

rasv valgud |piimasuhkur| tuhk vesi
Vihese rasvasisaldusega . 15,0 3,2 4,0 0,60 71,2

Keskmise rasvasisaldu-
sega PTG AE S 20,0 3,0 3,6 0,60 72,8
ensvariKan-. . oL 30,0 2,6 3,2 0,50 63,7

Koore happesust méaratakse pohiliselt plasma jargi, jarelikult
koores rasvasisalduse suurenemisega vidheneb plasma absoluutne
hulk ning sellega touseb happe kontsentratsioon. Erisuguse rasva-
sisaldusega koored, mis on saadud iihest ja samast piimast, oma-
vad erinevat happesust. Seepdrast arvestatakse koore happesus
plasmale iimber ja mairgitakse «koore happesus plasma jargi».

Koore happesuse viljaarvestamiseks plasma jargi on jargmine
valem.

b.100
A=Too—c"
kus A — plasma happesus, b — koore happesus, ¢ — rasva-%
koores.

Nidide. On saadud kaks partiid koort rasvasisaldusega 15% ja 50%,
tiitrimishappesus molemais partiides on 25°Th. Maédrata happesus koore

plasmas.
Arve valemisse asetades, saame:
25-100 25 - 100
A= m=290 Th; A=m = 500 Th.
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Molemate partiide iihesuguse iildise happesuse korral on plas-
mas happesus teise partii koores peaaegu kaks korda suurem kui
esimeses. Seda asjaolu tuleb praktilises to0s arvestada, eriti neil
juhtumeil, kui on vaja koort pastoriseerida. Korge happesuse kor-
ral plasmas vdib ta soojendamisel kalgenduda.

Lehmapiimast saadud koor jaotatakse’rasvarikkaks ja*harili-
kuks, 3toorkooreks ja ¥pastoriseerituks, {pudeli- ja “anumakooreks.
Rasvarikas koor peab sisaldama mitte alla 35% rasva happesusega
plasmas mitte iile 19°Th. Pastériseeritud tavaline koor sisaldab
mitte vihem kui 20% rasva happesusega plasmas mitte iile 20°Th.

RGOskkoor on magusavoitu, meeldiva piima-aroomiga, korval-
Iohna ja -maitseta. Ta virvus on valgest kuni kreemini, konsis-
tents on iihtlane, kaseiinitiikkideta ja helveteta, mitteveniv.



TEINE JAGU.
PIIMA JA PIIMASAADUSTE TEHNOLOOGIA.

6. peatiikk.
PIIM JA HAPUPIIMA-SAADUSED.

Rooskpiima ja- seejdrel ka hapupiima-saaduste toostuslik toot-
‘mine hakkas arenema koos suurte linnade ja toostuskeskuste kas-
vuga. Venemaal tekkis tdispiima-toostus XIX sajandi teisel poolel.
Selle toostusharu edasist arengut meie maal vo6ib tingimuslikult
jaotada neljaks perioodiks.

Esimesel perioodil (1871—1893) varustati linna elanikkonda
piimaga linnas, eriti tuletorjekomandode juures peetavailt karja-
delt. Pealeselle t6id linnaldhedaste kiilade talupojad piima linna-
turgudele voi otse koju. Selle perioodi 16puks tekkisid piima iiles-
ostjad, kes ostsid piima kokku nii linnas kui ka linnaldhedastes
kiilades ja miiiisid seda edasi linna elanikkonnale.

Teist perioodi (1893—1917) iseloomustab linna era- ja iihis-
kondlike piimandusettevotete tekkimine rooskpiima turustamiseks.
Sellesse ajajarku kuulub linna-piimatééstuste avamine Moskvas,
Peterburis, Odessas ja teistes linnades vene toosturite TSitskini
ja Blandovi poolt. Koik need ettevotted olid viikesed ning primi-
tiivselt sisustatud.

Kolmanda perioodi kestel (1918—1931) arenevad riiklikud
piimatoostused ja kooperatiivithingud piima tootmiseks ning turus-
tamiseks. Ulevenemaaline Piimaiihistute Liit, mis organiseeriti
1924. a., vottis tarvitusele rea abindusid linna-piimatéostuste
vorgu laiendamiseks, nende varustamiseks kaasaegse sisseseadega
ja piima kisitsemise ning {imbertéotamise uusimate meetodite sisse-
toomiseks tootmisse. Sellesse ajajarku kuulub esimeste standardide
kehtestamine piima ja hapupiima-saaduste kohta, kuid ka pastori-
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seeritud piima, hapupiima- ja teiste dieetsete piimasaaduste massi-
lise viljalaskmise organiseerimine.

Neljandat perioodi (1931—1940) iseloomustab riikliku tdispiima-
toostuse rajamine. Omistades erilist tdhtsust linnade varustami-
sele piimaga ja arvestades uute linna-piimatoostuste ehitamise
kiiret tempot, otsustas Noukogude valitsus a. 1931 moodustada
iileliidulise {ihingu «Sojuzmoloko». Edaspidi see reorganiseeriti
taispiimatoostuse peavalitsuseks «Glavmoloko».

Stalinlike viisaastakute perioodil sooritas tédispiimatoostus
tdhelepanuvddriva t66. Peaaegu koigis maa tdhtsamais toostuskes-
kustes ehitati voi rekonstrueeriti piimatoostused.

Uheaegselt toostuste tootmisvoime suurendamisega toimus nende
varustamine kaasaegsete tehnoloogiliste energeetiliste ja kiilmutus-
seadmetega, aparatuuri ning kontrollmooteriistadega. Koik see
pohjustas tootmiskultuuri iildise tousu ning viljalastava produkt-
siooni kvaliteedi paranemist.

Sellesse perioodi kuulub ka kodumaise td0stuse organiseerimine
piimandussisseseadete ja aparatuuri tootmiseks, tsisternautode kasu-
tuselevotmine praktikas piima toimetamiseks piimatoostustesse,
pastoriseeritud piima massiline viljalaskmine pudeleis jne.

Kolossaalselt kasvas dieetiliste ja ravimproduktide: hapupiima,
keefiri, atsidofiliini, maitsestatud kchupiima, jaitise jt. véljalask-
mine.

Suure Isamaasdja ajal tekitasid saksa anastajad tdispiimatoos-
tusele tosist kahju. Seepédrast on seaduses NSV Liidu rahva-
majanduse taastamise ja arendamise viie aasta plaani kohta 1946.—
1950. a. ette ndhtud koigi sojaperioodil purustatud linna-piimat6os-
tuste taastamine, rea uute toostuste ehitamine, rooskpiima ja hapu-
piimasaaduste véiljalaskrr_lise margatav kasv.

I. Piimale esitatavad nouded.

Soltumata toostusse toodava piima kvaliteedist ja keemilisest
koostisest peab tarbija saama konstantse koostisega rooskpiima,
mis vastab standardi! noudeile.

1 Standardi all moistetakse nduete summat, millistele peab vastama piim
ja teised turustatavad saadused. Nouded iga saaduse kohta mdiratakse kind-
laks riigi poolt ja need omavad seaduse joudu kogu maal.

Riiklikku iileliidulist standardit nimetatakse liihendatult «['OCT».
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Piimatoostusse toodud ning re_all’sAeerlmlseks méaratud piim
peab olema loomullk korvalm,aliseta ja lohnadet«,amnmg “saadud
terveilt. lehmadeft Ta peab sisaldama rasva vahemalt__?ﬂ; ning
omamaw@t.e ule'21°Th Toostusse ei lubata viia piima,
mis on saadud lehmadelt esimese seitsme pdeva jooksul pirast poe-
gimist (ternespiim) voi 15 ) pédeva jooksul enne kinnijitmist (vana-

liipsi-piim).

Tabel bl
A. Organoleptiliste niitude jargi.
Nidiidud Iseloomustus

Maitse ja 16hn Puhtad, virskele piimale mitteomaste kor-
valmaitseta ning -lohnadeta

Vilimus Uhtlane vedelik sademeta

Virvus Téispiim — valge, kergelt kollaka varjun-
diga, kooritud piim — valge, kergelt
sinaka varjundiga

B. Fiiiisikalis-keemiliste niitude jirgi.

Taispiim i g Kooritud piim
Srsiacy pastoriseeritud :33::_ pastoriseeritud Padees
Pudeli- | Anuma- piim Pudeli- | Anuma- | anuma-
piim piim piim piim | piim
Rasva (%), vihe-
goall sy et 3,2 8,2 3,2 — S —
Happesus (Th?),
mitte dile . . . 21 22 22 21 22 22
Rasvatut kuivainet.
(%), vdhemalt . 8 8 8 8 8 8
Mehhaaniline saas-
tumus etalooni
jargi, vihemalt . 1 2 2 1 2 .
Temperatuur (CO),
mitte korgem Kui 10 10 10 10 10 10

Mirkus: Mais, juunis, juulis, augustis ja septembris on lubatud lasta
miiligile piima temperatuuriga mitte iile + 12°C. Kaubandusvorgust tarvi-
tajale viljatav piim peab kogu aasta jooksul omama temperatuuri mitte
iile + 15°C.

Olenevalt t66tlemise” meetodeist, jaotatakse piirri:@_) tdispiim ja
kooritud piim;@ pastoriseeritud ja toorpiim;@3) pudeli- ja anuma-

piim (lahtine piim). Taispiimaks nimetatakse loomulikku koori-
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mata (ka osaliselt) mitte mingisuguseid lisandeid sisaldavat piima.
Kooritud piim on piim, millest rasv on separeerimise teel eraldatud.
Pastoriseerituks nimetatakse piim, mida patogeensete mikroobide
ohutuks tegemiseks kuumutatakse pastoriseerimisaparaatides ning
seejdrel otsekohe jahutatakse. Toorpiim ei kuulu toéotlemisele,
mis muudab ta esialgset koostist ja omadusi, kuid mehhaaniline
puhastamine ja jahutamine on kohustuslik. Pudelipiimaks nime-
tatakse pudelisse kallatud pastoriseeritud piima, kusjuures pudelid
korgitakse; teda tarvitatakse toiduks vahetult keetmata. Anuma-
piimaks nimetatakse pastoriseeritud ja ka toorpiima, mis on vala-
tud piimaveokannudesse ja seejirel plommitud. Teda tarvitatakse
toiduks keedetult.

Lehmapiim peab tingimata vastama tabelis 51 toodud nouetele.

II. ROoOskpiima tehnoloogia.

Linna-piimatdostustesse toodava piimaga teostatakse jargmised
operatsioonid: 1) vastuvotmine ja sortimine; 2) tootlemine, s. o.
puhastamine, pastoriseerimine, jahutamine, normaliseerimine ja
sdilitamine; 3) noude taitmine, korkimine ja transportimine.

Piima vastuvotmine ja sortimine. Piim tuuakse linna-piima-
toostustesse hobu-, auto-, raudtee- voi veetranspordiga. Seejuures
ulatub piima kogumise raadius monikord 300—400 km-ni ning
haarab mitut administratiivset oblastit ja sadu rajoone. Kogu piim
tuuakse toostuse vastuvotutsehhi, kus ta vaadatakse 14bi, uuri-
takse ja sorditakse, olenevalt kvaliteedinditudest. Piima uuri-
mist teostatakse jargmiste nditude kohaselt taara ja pakendi sei-
sund, happesus, rasvaprotsent, tihedus (perloodxhselt) mehhaani-
line saastumus, organoleptilised omadused ja bakteriaalne saastu-
mus (perioodiliselt).

Normaalse rasvasisalduse ning heade maitseliste omadustega
piima, mille happesus pole iile 20°Th, loetakse nouetele vastavaks
ja lastakse miiiigile tdispiimana, tootlemata. Vastasel korral saa-
detakse piim kui nouetele mittevastav kas tootlemiseks piima-
saadusteks v0i praagitakse ning kasutatakse sanitaarorganite
juhendi kohaselt. .

Nouetele vastav piim kaalutakse spetsmalsell piimakaaludel ja
valatakse 14bi kurna kaalude all asetsevaisse vannidesse. Sellega
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lopetatakse piima vastuvotmine ja sortimine vastuvotutsehhis. Kaa-
lumise tulemused kantakse vastuvotu-raamatusse ja mirgitakse
koos piimaga tulnud saatekirja.

Rooskpiima tootlemine.  Vastuvotu-vannidest juhitakse piim
pumba abil aparaatide osakonda filtritesse voi piimapuhastus-
tsentrifuugidesse, kus ta puhastatakse korvalistest lisanditest, ja
seejarel pastorisaatorisse, et kahjutuks teha piimas esinevate mik-
roobide vegetatiivseid vorme.

Linna-piimatoostustes rakendatakse tavaliselt kahte pastorisee-
rimismeetodit: kestevpastoriseerimist — temperatuuril 63—65° C
30 minuti jooksul, ja kiirpastoriseerimist — temperatuuril
85—87° C. Kuid monedes ettevotteis on pastorisaatorid teise rezii-
miga. Arvestatakse, et piima omadustele avaldab vihimat mdju
pastoriseerimine madalail temperatuuridel, ja kuni viimase ajani
kasutasid piimatoostused seda reZiimi kui koige otstarbekamat.
Kuid Piimatoostuse Teadusliku Uurimise Instituudis (Romano-
vit§) teostatud t66d on nididanud, et pastoriseerimisreZiim
30 sekundi kestel temperatuuril 71—72° C on samuti efektiivne.

Parast pastoriseerimist juhitakse piim jahutisse, kus ta jahtub
kuni 4—8°-ni, ja siilitatakse seejdrel piimahoidlas basseinides voi
tsisternides kuni ndudesse valamiseni ja korkimiseni. Piimahoidlas
olev piim kuulub korduvale uurimisele happesuse, rasvasisalduse
ja rasvatu kuivaine suhtes.

Monikord lastakse miiiigile pastoriseerimata toorpiim. Neil juh-
tumeil piim puhastatakse, jahutatakse ja siilitatakse noudesse
valamiseni piimahoidlas, eraldi basseinides. Niisugune piim las-
takse miiiigile ainult piimaveokannudes ja enne toiduks tarvita-
mist tuleb teda tingimata keeta.

Rodskpiima valamine ndudesse ja korkimine. Pastoriseeritud
ning jahutatud piim iildreeglina valatakse pudeleisse, mille maht
on 1, 0,5 ja 0,25 liitrit. Piimapudelid korgitakse parafiiniga immu-
tatud kartongkettakeste voi alumiiniumkapslitega. Kui piima edasi-
toimetamine kaubandusvorku viibib, siis séilitatakse teda ruumis,
mille temperatuur pole korgem kui 10°.

Noudesse valamisel peavad piima-aparatuur, piimajuhtmed ja
taara, kuhu valatakse piim, olema absoluutselt puhtad. Kuivord
tahtis on sanitaarnouete range tditmine rooskpiima tootlemisel,
ndhtub andmeist, mis on saadud Moskva Gorki-nimelisest piima-
kombinaadist (vt. tabel 52).
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Tabel 52.

Proovivotmise koht Bafktente

iildarv
Toorpiiin-eane: pasthriSeR st . Ja b 5, o U T I T 2 330 500
Pastoriseeritud piim parast jahutamist . . . . . . . . . . ., 32730
Pastoriseeritud piim siilituspaaki valamisel . . . . . . . . . . 34070
Pastoriseeritud piim enne paagist viljavalamist . . . . . . . . 37 500
Pastoriseeritud piim pudelite tditmise aparaadist. . . . . . . . 52425
Pastoriseeritud pilm prideleistyi =i ol "% 58 850

Nagu nédhtub toodud andmeist, toimub pérast pastoriseerimist
piima taassaastumine mikroflooraga.

III. Hapupiima-produktid.

Hapupiima-produkte saadakse piima hapnemisel voi viies pii-
masse spetsiaalseid piimhappebaktereid, nn. bakteriaalse juuretise
ndol. Meie piimatoostustes toodetakse hapupiima-saaduste jargmisi
pohiliike: hapupiima, atsidofiliini ehk atsidofiilset piima, keefirit,
kumossi, hapukoort, kohupiima ja maitsestatud kohupiima. Need
produktid, eriti atsidofiilne piim ja keefir, on ravi-dieetilised. Nende
jdrele on suur néudmine mitte ainult linnades. Kolhoosides ja sov-
hoosides on nende peamisteks tarvitajateks iihiskondlikud sooklad,
lastesdimed, lasteaiad jt. Atsidofiilset piima kasutatakse pealeselle
laialdaselt loomakasvatuses noorkarja so6tmiseks ravi- ja profii-
laktika otstarbel.

Piimasaaduste raviomadustele pooras XX saj. alguses tdhele-
panu vene tuntud opetlane MetSnikov. Ta pani tdhele, et Balkani-
maade elanikud, kellede toitlustamises tdhtsat kohta omavad hapu-
piima-saadused, elavad kauem kui teiste maade elanikud. Néiteks
statistiliste andmete pohjal tuleb Balkanil miljoni elaniku kohta
1500 inimest vanusega iile 100 aasta, kuna Kesk- ja Liddne-Euroo-
pas saavutavad selle vanuse ainult 9 inimest miljoni elaniku kohta.
Samuti on tdheldatud, et korgemasse ikka jouavad elanikud
Taga- ja Pohja-Kaukaasias, kus hapupiima-saadusi tarvitatakse iga
paev.

Metsnikov seletas seda nahtust sellega, et bulgaaria hapupiima
piimhappebakterid (Bact. bulgaricum), sattudes koos hapupiimaga
inimese sooltesse, kohanevad hésti jdmesooltes ja piiravad seega

A
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roisulise mikrofloora elutegevust, milline teatavasti suurel hulgal
leidub seedetrakti selles osas. :

On kindlaks tehtud, et roisuline mikrofloora voib areneda jame-
sooltes ainult leelise voi neutraalse keskkonna olemasolu korral.
Selle mikrofloora elutegevuse tulemusena lagunevad toidujdagid,
eriti valgud, miirgisteks aineteks: fenooliks, skatooliks, indooliks,
merkaptaaniks jt. Need ained imenduvad sooleseinte kaudu, satuvad
verre ja liimfi ning kanduvad laiali kogu organismis, seda aega-
mooda miirgistades. Esmajoones avaldavad nad moju nérvisiistee-
mile, kahjustades seda monikord téielikult.

Piimhappebakterite elutegevuse tulemusena moodustub jdme-
sooltes happeline keskkond, mis takistab roisupisikute arengut ja
monikord koguni katkestab selle. Seega lakkab miirgiste ainete
tekkimine jamesooltes.

Kuid paljude opetlaste uurimiste tulemusena on kindlaks tehtud,
et Bact. bulgaricum ei ole voimeline kohanema inimese sooltes.
Nagu niitas edaspidine uurimine, omavad seda voimet soolestiku
paritoluga piimhappebakterid — Bact. acidophilum, nn. atsidofiilsed
bakterid. Sattudes hapupiima-produktidega suuremal hulgal soo-
lestikku, leiavad nad siin endale soodsa keskkonna ja kohanevad
selles hésti. g

Teine vene Opetlane Gartje nditas a. 1910 esimesena, et atsido-
fiillseid baktereid (Bact. acidophilum) voib rakendada rea mao-
soolte haigestumiste raviks. Ta tegi kindlaks, et atsidofiilsed bak-
terid puhastavad soolestikku roisulistest ja ka reast tovestavaist
mikroobidest.

1919. aastal konstateeris Voitkevits, et atsidofiilsed bakterid toi-
mivad soodsalt ka loomadele, eriti vasikaile ja porsaile.

IV. Hapupiimasaaduste tootmise tehnoloogiline skeem.

Hapupiimasaaduste tootmise tehnoloogiline protsess koosneb
jargmistest operatsioonidest: piima valik, pastoriseerimine, jahuta-
mine, juuretisega hapnema panek, noudesse valamine, korkimine,
hapendamine, valmisprodukti jahutamine, séilitamine ja trans-
portimine.

Piima valik. Hapupiimasaaduste tootmiseks kasutatakse nii
tdis- kui ka kooritud piima. Toormaterjal peab olema vérske, kor-
valmaitseta ja -16hnata, happesusega mitte iile 20°Th.

Pastoriseerimine. Piim pastoriseeritakse temperatuurls 85°—90°.
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Jahutamine. Olenevalt valmistatava produkti liigist rakenda-

takse erinevat piima jahutamist: atsidofiilse piima valmistamiseks —
kuni 40—42°, hapupiima tarvis — 37—40°, keefiri tarvis suvel —
20—99° ja talvel — 24—26°.
" Juuretise valmistamine. Iga hapupiimasaaduste liigi tootmises
omab otsustavat tdhtsust piimhappe-bakterite puhaskultuuridega
valmistatud juuretise kvaliteet. Piimatoostused, sovhoosid ja kol-
hoosid saavad puhaskultuure tavaliselt bakterioloogialabora-
tooriumidest, enamikul juhtumeil kuiva kultuurina. Seetdttu on vaja
osata valmistada neist vedelat tarbejuuretist, jargides rangelt ees-
kirju, mis on mérgitud igale kultuuride saadetisele lisatud instrukt-
sioonis.

Vedeljuuretise valmistamise protsess seisneb jargmises. Uks
voi kaks liitrit piima voi — veel parem — kooritud piima,.pastori-
seeritakse 90—95° temperatuuril 30—40 minuti viltel. ~Seejérel
valatakse kuum pastoriseeritud piim pudeleisse, mis on enne seda
hoolikalt pestud ning keedetud veega loputatud. Pudelid suletakse
vees ldbikeedetud korkidega. Pirast piima jahtumist noutava tem-
peratuurini asetatakse sellesse kuivjuuretis, suletakse pudel kor-
giga, loksutatakse pohjalikult segi ja asetatakse termostaati. Esi-
mese 3—4 tunni jooksul loksutatakse piima iga tunni jarel, et kuiv-
juuretis paremini seguneks piimaga. 12—16 tunni pérast, olenevalt
kultuuri aktiivsusest, piim kalgendub Nonda valmistatakse ema-
juuretis.  Hapupiimaproduktide tootmiseks pole ta sob1v sest et
mikroobid ei ole temas kiillalt aktiivsed. Seepérast valmistatakse
emajuuretisega teine juuretis.  Erinevus valmistamisel seisneb
ainult selles, et igal jargneval {imberkiilvil voetakse rohkem piima
ja lisatakse sellele 5% emajuuretist. Normaaltingimustes arvesta-
takse juuretis pdrast kolmandat iimberkiilvi tootmiskolvuliseks ning
nimetatakse tarbe-, t66- v0i tehniliseks juuretiseks.

Hea tarbejuuretis peab omama happesust_90—120°Th, hapenduse
kestust 4—6 tundi, puhast maitset ja 16hna ning tihedat, iihtlast
kalgendit. Korraliku t66 puhul voib iiht ja sama juuretist kasutada
3—4 nidala viltel. Juuretise saastumise voi mikroobide aktiivsuse
norgenemise korral tuleb valmistada kuivkultuurist uus juuretis.
Juuretist valmistatakse 5% hapendamisele méaédratud piima iildisest
kogusest. Piimandusettevotteis valmistatakse juuretis spetsiaalseis
juuretise-anumais, kuid kolhoosides ja sovhoosides — iiletinutatud
raudplekist ndoudes voi klaasnoudes.
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Juuretise lisandamine. Jahutatud piim pannakse tarbejuure-
tisega hapnema, pannes juuretist 5% piima iildisest kogusest.

Hapendamine. Korgitud ndoudes piim hapendatakse erinevail
temperatuuridel, olenevalt valmistatavast produktist. Spetsiaalse
termostaadi puudumisel teostatakse piima hapendamist vene ahjuga
toas, Demurovi poolt soovitatud spetsiaalses kastis (joon. 44) voi
mahitakse piimandud soojasse riidesse (tekki, mattidesse). Sellisel
juhul tuleb piima jahutada 3—5°C vorra korgemale antud tempe-
ratuurist, arvestades jahtumist hapendumise ajal. Piim hapenda-
takse 3—6 tunni jooksul.

Uldveade

Joon. 44. Termostaat piima hapendamiseks.

Jahutamine. Pirast hapendamist jahutatakse hapupiim kiilmu-
tusruumis, jéédkeldris voi keldris temperatuurini 8—10°.

Siilitamine ja transport. Jahutatud hapupiima-produkte voGib
siilitada ainult 1—2 pieva kestel temperatuuris 6—8°. Kui on
voimalus, soovitatakse produkti pédrast hapendamist 6—12 tunni
jooksul lasta seista temperatuuris 6—8°. Niisugusel sdilitamisel
omandavad hapupiima-produktid meeldiva spetsiifilise aroomi ning
maitse ja konsistentsi.
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V. Hapupiima-produktide tootmine.
1. Hapupiim.

Tavalist ja atsidofiilset hapupiima valmistatakse nii tdis- kui ka
kooritud piimast. Piim valitakse maitse, 16hna ja happesuse (mitte
iile 20°Th) jargi, pastoriseeritakse 90—95° juures, jahutatakse
hapendustemperatuurini ja hapendatakse varem-valmistatud juure-
tisega.

Tavalise hapupiima valmistamisel tarvitatakse piimhappestrep-
tokokkide ja bulgaaria bakterite kultuure, atsidofiilse hapupiima toot-
misel aga voetakse piimhappestreptokokkide ja atsidofiilsete bakte-
rite kultuure. Streptokokkide kultuure voetakse tavaliselt umbes
4,5%, bakterite kultuure aga umbes 0,5% piima iildisest kogusest.
Juuretisega hapendatav piim valatakse purkidesse voi klaasidesse
ja paigutatakse termostaati: tavalise hapupiima tarvis .35-=37°,
atsidofiilse hapupiima tarvis aga 37—40° juures. Normaaltingimus-
tes kestab hapendamine 3—6 tundi ja lopetatakse siis, kui moodus-
tub iihtlane kalgend seerumi eraldumiseta. Hapendatud piim jahu-
tatakse 6—8 tunni jooksul 8—10°-ni ja realiseeritakse seejérel.

2. Atsidofiilpiim.

Atsidofiilpiima toodetakse samuti tdis- voi kooritud piimast. See
hapendatakse ainult atsidofiilsete bakterite kultuuriga. Enne tar-
vitamist tuleb valmisprodukti hoolikalt loksutada voi segi segada.
Atsidofiilpiima tootmise tehnoloogiline protsess on sama, mis
tavalise hapupiima valmistamiselgi, ainult hapendamistemperatuur
hoitakse sel juhul 40—42° {imber.

Tavaline ja atsidofiilne hapupiim, mis on valmistatud taispii-
mast, peab vastama jiargmistele nouetele:

Rasvasisaldus. Viahemalt 3,2%.
Happesus. 90—140°.

Maitse ja 16hn. Hapupiima-maitse, puhas, heakvaliteedilisele produktile
mitteomase korvalmaitseta ja 16hnata.

Konsistents ja Kalgend on moodukalt tihke, purunemata, gaasitekketa,

viélimus. seerumi margatava eraldumiseta hapupiima pinnal;
kalgend- on murdekohalt ldikiv, stabiilne.

Virvus. Piimjas-valge voi valkjaskollane.
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3. Keefir.

Keefiri toodetakse téis- ja kooritud piimast voi voipiimast, kasu-
tades keefliriseentega valmistatud juuretist. Valgud esinevad keefiris
peente helvetena. Peale piimhappe ja piimas lelduvate ainete on
keefiris vdike hulk alkoholi ja siisihappegaasi.

Uhe- ja kahepdevane keefir sisaldab ainult alkoholi jilgi ja
avaldab soolestikule lahtistavat toimet. Kolmepéevases keefiris on
piimhapet ja alkoholi rohkem; ta avaldab soolestikule kinnistavat
toimet ja rakendatakse kui tugevdavat produkti. Organism omastab
keefiri hésti; ta aktiviseerib seedenddrmete sekretoorset tegevust
ning soodustab isu suurenemist.

Keefiri tootmisel on vdga tdhtis saada kuivadest keefiriseen-
test head juuretist. Seente elustamise ja juuretise saamise protsess
seisneb jargmises. Kuivi keefiriseeni leotatakse keedetud ning jahu-
tatud vees 1—2 pideva jooksul. Selle aja kestel vahetatakse vett
2—4 korda. Seejirel pannakse leotatud keefiriseened sooja kooritud
piimasse, mida iga pédev virskega asendatakse.

Keefiriseente elustamine kestab piimas nii kaua, kuni nad
alanud gaasitekke ja paisumise tottu hakkavad piima pinnale
tousma. Elustunud seened pestakse soelal veega ja valatakse pii-
maga iile, arvestades 10 osa piima tihe osa seente kohta. Seentega
piima hoitakse 1 2L emperatuuris 12—16 tundi, loksutades teda
selle aja jooksul 3—4 korda. Pdrast sellist seismist on juuretis
valmis. %

Juuretis kurnatakse 1dbi tiheda sdela ja soelal kogutud terad
valatakse uue juuretiskoguse valmistamiseks jélle piimaga iile.
Hea keefirijuuretis peab omama tihedat konsistentsi, vahutavust,
meeldivat maitset ja 16hna.

Keefiri valmistamiseks méératud tdis- voi kooritud piima voi
vdipiima pastoriseeritakse 90—95° temperatuuril, jahutatakse 26° .
ja lisatakse neile 5% juuretist. Piim, millele on lisandatud juuretis,
segatakse hoolikalt ja valatakse pudeleisse, mis suletakse tihedalt
korgi voi kapsliga. Pudelid piimaga hoitakse 18—20° tempera-
tuuril. 1620 tunni pérast piim hapendub, muutub tihkeks kalgen-
diks; ta happesus ulatub 70—-75°Th. Pudelid hapendatud piimaga
viiakse kiilma ruumi, jahutatakse 6—8°-ni, hoitakse kuni kolm péeva,
vastavalt keefiri otstarbele, ja realiseeritakse seejirel.

Paralleelselt piimhapekéirimisega toimub keefiris ka alkohol-
kadrimine. On teada, et pirmseened voivad avaldada aktiivset elu-
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tegevust suhteliselt madalais temperatuurides. Pédrmirakkude séili-
tamise eesmirgil hapendatakse seepdrast piima madalais tempera-
tuurides. Pérast hapendamist ja jahutamist hoitakse piim 6—10°
tg"ﬁiperatuﬁris, et katkestada piimhapekédarimist ja soodustada
parmseente arengut, s. t. alkoholkdarimist. Niisugune kddrimine
annab produktile spetsiifilise maitse ning pohjustab temas siisi-
happegaasi ja alkoholi teket.

Hoidmise kestuse jargi jaotatakse keefir kolme kategooriasse:
iihepdevane (nork), kahepdevane (keskmine) ja kolmepdevane
(kange). Mida kauem on keefir siilitatud, seda rohkem on temas
hapet ja alkoholi. ;

Téispiimast valmistatud keefir peab vastama jargmistele noue-
tele (tabel 53).

Tabel 53.

PR T

Niitude nimetus 3
nork keskmine kange

g
(ithepdevane) | (kahepdevane) |(kolmepdevane)

Rasvasisaldus, vihemalt . . e 32 3,2 3.2
 Happesus (Th®),kuni. . , . 90 105 120
Alkoholisisaldus (%),
e e L T 0 0,2 0,4 0,6
Maijtoe Ja 8. ... .-i ./, Puhas, hapu, karastav
Konsistents 5 ¢l -ivds o Uhtlane, meenutades struktuurilt vedelat hapu-

koort. On lubatud gaasiteke, mis on pohjus-
tatud normaalse mikrofloora esindajate poolt

NEVOE : o kv Bl iy Piimjasvalge vo6i kollakas

~ 4. Kumgoss.

Kumbdss on rikas C-vitamiini poolest. See dieetiline ravimprodukt
valmistatakse marapiimast, tarvitades hulgaaria bakterite ja piima-
parmide puhaskultuure. Peale marapiimas leiduvate ainete
sisaldab ta kuw Kuméssi raviomadused seisnevad
selles, et organism ontastab teda kergesti, et ta suurendab soolestiku
peristaltikat, soodustab ainevahetust ning tostab nérvisiisteemi
talitlust.

NSV Liidu moningate rahvuste (kasahhide, tatarlaste, kirgiiside
jt.) juures on kumdss tdhtsaks igapdevaseks toiduaineks ning tarvi-
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tatakse rayivahendina. Peaaegu kuni iisna viimase ajani valmistati
kumossi vdga primitiivselt, ja ainult tdnu Voitkevit$i ja Inihhovi
toodele, rajati see tootmine teaduslikule alusele. Eriti on raken-
datud puhaskultuuride tarvitamine, piima pastorise@imine ja
teised tdhtsad protsessid.

Kumossi valmistamiseks pannakse pastoriseeritud voi . toores
mérapiim hapnema tiinnidesse ja hoitakse nii 3—5 tunni kestel, ole-
nevalt iimbritsevast temperatuurlst segades iga 15—20 minuti jarel.
Pirast seda valatakse piim pudeleisse, pudelid suletakse tihedalt
korgiga ja viiakse ruumi, mille temperatuur on 6-—7°. Valmis
kumoss jaotatakse nagu keefirgi norgaks, keskmiseks ja kangeks.
Ta omab happesust 60—120°Th ning sisaldab alkoholi 0,9—2,5%.

5. Hapukoor.

Hapukoort valmistatakse pastoriseeritud rooskkoorest, mida
hapendatakse piimhappebakterite puhaskultuuridega. Monikord
saadakse hapukoort. toor-rooskkoore hapnemisel.

Hapukoore saamise tehnoloogiline protsess on o6ige sarnane
hapupiima valmistamise tehnoloogilise protsessiga; pohiline erine-
vus seisneb selles, et hapukoor valmistatakse rooskkoorest, hapu-
piim aga -piimast.

Hapukoore tootmise skeem seisneb liihidalt jargmises:(T) roosk-
koore saamine ja selle normaliseerimine; 2) rdoskkoore pastori-
seerimine (soovitatakse kiirpastoriseerimist, 85° temperatuuris);
3) pastoriseeritud rodskkoore kiire jahutamine 18—20°-ni;@) hap-
nema panek piimhappebakterite puhaskultuuridest valmistatud
5-%-lise juuretisega; (5) hapendamine 18—200 t°-s 15—20 tunni
]ooksul esimese kolme tunni kestel segatakse koort iga tunni jarel
juuretise paremaks jaotamiseks kogu massis; hapendamise 16pp
tehakse kindlaks happesuse méaédramisega, milline, olenevalt hapu-
koore rasvasisaldusest, voib kdikuda 65—115°Th; (6) hapukoore
valmimine, kui hapendatud rooskkoor jahutatakse 5°-ni ning hoi-
takse selles temperatuuris 66pdeva jooksul; valmimise perioodil
omandab hapukoor spetsiifilise aroomi ning maitse ja tihke kon-
sistentsi.

Lehmapiimast valmistatud hapukoor peab vastama jargmistele
nouetele (tabel 54).
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Tabel 54.

S:.0.ar .
Niitude nimetus o
korgem ' esimene ‘ teine
4 Rasvasisaldus 9 . . . . . 36 ’ 30 25
2 Happesus Th . . . . . . 65—90 | kuni 110 | uni 125

3 Maitse ja 16bm . . . .,

Mo Botsikienly .o e,

E O e e

Puhas, orn, hapu, terava happesuseta, hapukoo-
rele mitteomase korvalmaitseta ja 16hnata

Uhtlane, méddukalt paks, tihke, rasva- ja valgu-
(kohupiima-) terakesteta, ldikiv

Valgest kuni ndrgalt kollaseni, korvaliste varjun-
diteta, talvel on lubatav tdielikult valge

6. Kohupiim.

Kohupiim on piimaprodukt, mis on saadud umbes 90% vadaku

eraldamisel hapupiimast.

lise osa kontsentraat.

Teisiti oeldes, kohupiim on piima valgu-

Piima separeerimisel jidrgnevaks voi- ja hapukoore-valmistami-
seks saadakse tunduv kogus kooritud -piimta. Keemiliselt koostiselt
erineb see tdispiimast ainult vidiksema rasvasisalduse poolest

(tabel 55).
Tabel 55.
Keemiline koost:s
(protsentides)
taispiim j kooritud piim
1
L SR e e 8754 91,0
LT TR e e R 3,8 | 0,1
Valgud o 3,3 3,4
Piimasuhkur ., . . . ... 4,7 48
i o R RN C s A 0,7 ' 7=
Kokku 10 | 100

Kooritud piim on véaartuslik toiduaine, millest tunduv osa t66-
tatakse timber kohupiimaks.

Kohupiima tootmise tehnoloogiline protsess jaguneb jargmis-

- teks operatsioonideks: piima hapendamine, kalgendi l6ikamine ja

kuumutamine (jarelsoojendamine), kohupiimamassi jahutamine,

kohupiima pressimine ja paigutamine noudesse, kohupiima séilita-

mine.
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Kooritud piima hapendamine. Kohupiima tootmisel hapenda-
takse kooritud piim ehk 16ss samuti nagu hapupiima valmistami-
selgi. Enne hapendamist soovitatakse kooritud piim pastériseerida,
et saada korgekvaliteedilist ning séilitamisel piisivamat kohupiima.
Hapendamine voib toimuda isehapnemise teel, sest piimas leidu-
vate piimhappebakterite arenedes moodustub piimhape, mille toi-
mel piim kalgendub.  Hapendamisel voib tarvitada ka juuretisena
heakvaliteedilist hapupiima, mida tavaliselt jdetakse hapendatud
piima eelnevast partiist. Koige paremini hapneb piim juuretisega,
mis on valmistatud piimhappebakterite puhaskultuuridest. Juuretist
pannakse 3—5% piima hulgast.

Piima hapendamiseks on sobivaimad kahekordsete seintega van-
nid voi spetsiaalsed tammetorred. Neisse valatud piim soojenda-
takse suvel 32°-ni, talvel aga 37°-ni; seejdrel pannakse piimasse
varemvalmistatud juuretis ja segatakse hoolikalt. Normaaltingi-
mustes kestab hapendamine 8—12 tundi. On vidga téhtis, et hapen-
damise protsessis piima temperatuur piisiks kindlaksméaratud
tasemel; selleks lastakse vannide jahutusmantlisse sooja vett, tor-
red aga suletakse kaanega ning kaetakse puhta, mitmekordselt
kokkupandud horeda puuvillriide v6i kotiriidega.

Viaga tdhtis on médirata kalgendi valmust Gigel ajal. Hapendu-
mise loppu tuntakse kalgendi vdlimuse jdrgi, mis valminult peab
olema moodukalt tihe, homogeenne ning vadak ei tohi olla eraldu-
nud. Kalgendi valmust voib maédirata jargmise vottega. Kalgen-
disse torgatakse piistloodis spaatel v6i lusikas, mille seljapool po6-
ratakse iiles. Seejdrel tostetakse spaatel voi lusikas kalgendikihiga
horisontaalses asendis iiles. Norga tihedusega kalgendi puhul libi-
seb tostetud kiht aegamoodda lusikalt, millele jaéb teatud hulk kal-
gendit. Tiheduse suurenemisel kaob jark-jargult kalgendi pudevus
ja kalgend hakkab otsekohe 1Ghenema kahte ossa. Kiillaldasel hap-
nemis-staadiumil peab kalgendi murdekoht olema tasane, ldikivate
siledate pindade ja ldbipaistvalt-roheka vadakuga. Selline kalgend
on valmis jérelsoojenduseks. Vihehapendatud kalgendist saadakse
kohupiima vidhe ning ta on madalakvaliteediline; iilehapendatud
kalgend annab jameda ning kuiva konsistentsiga kohupiima.

Kalgendi l6ikamine ja jirelsoojendamine. Enne jarelsoojendamist
tuleb kalgendist korvaldada liigne vadak, sealjuures kalgendit mitte
liiga titkeldades. Selleks tostetakse valmis kalgend hoolikalt kohu-
piimakulbiga (joon. 45) kihtidena 40-liitrilistesse piimanoudesse
(plekktoobritesse), kus toimub jdrelsoojendamine (kuumutamine).
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Kalgend soojendatakse 40—48°-ni, et tihendada piima kaseiini
ja korvaldada liigset vadakut. Tavaliselt kuumutatakse kalgend
piimanoudes. Kalgend tostetakse kohupiimakulbiga ettevaatlikult
piimandudesse, tdites neid 23, ja paigutatakse veesoojendisse voi
kuumaveekatlasse. Kogu kuumutusprotsessi kestel hoitakse vee
temperatuur 55° juures. Kalgendi iihtlaseks soojendamiseks sega-
takse teda ettevaatlikult.

Kuumutatud kalgend soovitatakse juustuvalmistamisel tarvita-
tava pika puitnoaga ristamisi 14bi 1oigata. See soodustab soojuse
iilekannet nou seintelt kogu temas sisalduvale massile. Kui kal-
gendi temperatuur ulatub 40—48°, hoitakse teda 2—3 minutit ning
voetakse seejdrel noud kohupiimaga veest
vilja. Sellega 16peb kuumutusprotsess.

Jarelsoojendamise  temperatuur  oleneb
peamiselt kalgendi happesusest; mida korgem
on happesus, seda madalam peab olema tem-
peratuur. Reguleerides kuumutamise tempera-
tuuri, voib monevorra vidhendada rikkeid,
mis on leitud tooraines enne kuumutamist.
Kuid vett, milles kuumutatakse kalgendit, ei
soovitata soojendada iile 55—60°. Kuumuta-
mine korgel temperatuuril annab kuiva ning
somera kohupiima, madalamal temperatuuril  Joon. 45. Kohupiima-
aga pehme ning taignataolise. Kalgendit voib kulp.
kihtidena asetada 50—55° kuumutatud vette,
milles ta kiiresti soojeneb.

Suurtootmises kuumutatakse kalgendit samades vannides, kus
toimub hapendamine. Selleks soojendatakse vesi vanni jahutus-
mantlis 42—43°, kalgend_aga loigatakse enne ristamisi puitnoaga
tiikkkideks. Kuumutamisel tortes valatakse kalgend kuumutatud
vadakuga jark-jargult iile.

Kohupiima n6rutamine ja jahutamine. Kuumutatud kohupiim
voetakse toobritest vilja kohupiimakulbiga, milles on mulgud
vadaku édravooluks, ja pannakse {iletinutatud metallsdeltesse.
Parast norgumist viiakse kohupiim 16plikuks jahtumiseks kiilma
ruumi, mille temperatuur on 6—8°.

Kohupiima pressimine ja pakkimine. Norgumisel voolab vilja
ainult osa vadakut. Ulejddnud vee eemaldamiseks kuulub kohu-
piim tdiendavale pressimisele samas ruumis, kus kohupiima jahu-
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tatakse, ja taaras, mis on mairatud tema pakkimiseks. Kohupiim
pakitakse tavaliselt draspidikoonilistesse puutiinnidesse. Ta paki-
takse tiinnidesse kihtidena ning tihedalt vastu tiinni seinu. Kui
tiinnid on tédidetud kolmandiku voi pooleni, pannakse kohupiimale
tiikk puhast riiet ja puitsoor raskusega, mis jaetakse vadaku taieliku
eraldumiseni. Eraldunud vadak valatakse dra. Seejdrel pannakse
teine kiht kohupiima ja pressitakse uuesti; nii toimub see kuni
tiinni tditumiseni. Tiinnis pressitud kohupiim kaetakse pestud ning
aurutatud pargamendiga ja suletakse kaanega.

Kohupiima siilitamine. Kohupiima sdilitatakse jahedas ruumis,
-mille temperatuur on 4—6°. Neis tingimustes voib ta siilida 1—2
kuud. Vastupidavuse suurendamiseks sdilitamisel soolatakse kohu-
piim monikord enne pakkimist (5% keedusoola kohupiima kaa-
lust). Kohupiim sdilitamisel 6—9 kuu kestel kiilmutatakse tem-
peratuuris miinus 15—18° ja siilitatakse kiilmutatult. Enne tarvi-
tamist sulatatakse ta aeglaselt iiles temperatuuris pluss 1—2°.
Ulessulatatud kohupiima séilitatakse 25—30 paeva kestel ja reali-
seeritakse seejirel.

«Glavmoloko» Teadusliku Uurimise Kesklaboratoorium on vélja
tootanud kohupiima tootmise meetodi, kus hapendamine, kuumu-
tamine ja pressimine teostatakse {ihes vannis.

Lehmapiimast valmistatud kohupiim peab vastama tabelis 56
toodud nouetele.

Tabel 56.
Kohupiim tdispiimast Kohupiim kooritud piimast
Niidud korgem | esimene | teine | kdrgem | esimene | teine
sort sort sort sort sort sort
Rasva, vihemalt (%) . 18 18 18 — — S
Vett, mitte ile (%) . 65 65 65 80 80 80
Happesus mitte iile (ThO) 200 220 240 220 l 260 300
Maitse ja lohn . . . . . Puhas, orn, hapukas, liigse happesuseta, korvalmait-
seta ja 16hnadeta
$onsistenats .. . ., ., Orn, iihtlane, mittesdre, mitteteraline
RN . v Kohupiim kooritud piimast — valge kuni Kergelt

kollakas; kohupiim tdispiimast — valge kuni valk-
jaskollane kogu massis iihtlane
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7. peatiikk
VOIVALMISTUS.

Voimalus saada void piimast oli tuntud juba ammu enne meie
ajaarvamist. Kuid kuni 19. sajandini (kaasa arvatud) peeti void
luksusaineks ja ta ei omanud olulist kaubanduslikku tdhtsust.
Alles sama sajandi teisest poolest alates, seoses piimakarjanduse
arengu alguse ja noudmise suurenemisega voi jarele linnaelanik-
konna poolt, omandab vo6i tootmine kaubandusliku iseloomu. Kaua
aega valmistati void késitsi ja alles moodunud sajandi 90-ndais
aastais, parast separaatorite leiutamist, hakkas voivalmistus votma
toostuslikku iseloomu.

Meie maal hakkas voi kaubanduslik tootmine arenema 1860-ndast
aastast alates. 1860.—1870. moodustas iga-aastane voieksport
Venemaalt 2280 t, 1870.—1880. aga 3900 t. 1913. a. toodeti Vene-
maal 119 tuhat t v6id, sealhulgas ekspordiks 71 tuhat t. Esimese
imperialistliku sdja ja kodusoja perioodil langes voitoodang Vene-
maal jarsku, ning {ildine vbitoodang maal moodustas ainult 50
tuhat t aastas. Stalinlike viisaastakute ajal hakkas voitoostus kii-
resti arenema, ehitati palju mehhaniseeritud ning hastisisustatud
voitoostusi koos tsehhidega voitootmise korvalproduktide — koori-
tud piima ja vbipiima konservimiseks ja kuivatamiseks.

Soda saksa faSistlike anastajatega tekitas voitoostusele tosist
kahju. Oblastites ja kraides, mis sattusid ajutise okupatsiooni
alla, purustati voitoostused osaliselt voi tidielikult. Sojajirgse
stalinliku viisaastaku plaani jargi ndhakse ette mitte ainult
voitoostuse taastamine, vaid ka selle edasine arendamine.

I. Vi klassifikatsioon.

Separaatorite ilmumiseni toodeti peamiselt hapukoorevoid, sest
et piima seisutamisel koor hapnes. Parast separaatori leiutamist
avanes vodimalus saada rooskkoort ja toota rooskkoorevoid. Seoses
piimast rooskkoore eraldamise tehnika edasise tdiustamisega hakati
valmistama korge rasvasisaldusega ehk plastilist rooskkoort, mis
sisaldab rasva sama palju kui vdigi. See rodskkoor sai nimeluse
«melee$ini voi», selle meetodi vilja tootanud noukogude autori
I\'}:e‘J;Q‘S,_ini,nime jargi.

Toormaterjali laadi (liigi) ja tootlemisreziimi jargi jaotatakse
voi kahte riihma: koorevdi ja sylatatud voi. , Koorevdi rilhmas on
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palju eri liike, soltuvalt tootmistehnikast ja olenevalt tootmisprot-

sessis voile lisatud lisandeist. Eriti koorevoi jaotatakse hapukoore-

ja rooskkoorevoiks, soola- ja magevoiks, lisanditega ja ilma jne.
Tootmismeetodi jargi klassifitseeritakse voi jargmiselt:

Vai liik Karakteristika
Vologda véi . . | Mage koorevdi, mis on valmistatud pastSriseeritud rdoskkoo-
rest, mille maitset ja aroomi ta omab (pahkii korvalmaitse)
Rooskkoorevoi Soolatud v6i mage koorevdi, valmistatud pastoriseeritud rodsk-
koorest
Hapukoorevdi . | Soolatud voi mage koorevdi, valmistatud pastoriseeritud rdosk

koorest, mis on hapendatud piimhappebakterite puhas-
kultuuridega

Vadakuvoi . . Soolatud ro6osk- vdi hapukoore-voi, valmistatud pastoriseeritud
koorest, mis on saadud vadaku separeerimisel
Sulatatud voi . Voi, mis tegelikult on sulatatud piimarasv, talle omase spet-

siifilise 10hna ja maiisega

II. Seadised voi valm stamiseks ja tootlemiseks.

Uldreeglina valmistatakse void tavalises puidust vdimasinas voi
nn. kombineeritud véimasinas. Saarastest aparaatidest on kdige
levinumad: (1) koonusekujuline vdimasin liikumatu tiinni ja poor-
leva vertikaalse restiga; @) poorleva tiinniga vdimasin; ) kombi-
neeritud voimasin (poorleva tiinniga voimasin, milles toimub ka
vOi pressimine). ‘

Koonusekujuline voimasin (joon. 46) koosneb koonilisest tiin-
nist, millesse on paigutatud vertikaalne lahtivoetav voll restiga, mis
toetub allpool tugilaagrile ja poorleb iilemises osas kandelaagril.
Resti koos volliga paneb poorlema kooniliste hammasrataste paari
abil horisontaalvoll, mille otsas on rihmaratas. Rest ja tiinn on
kinnitatud aluse vertikaalkandureile. Resti poorlemise sagedus on
120—150 tiiru minutis. Tiinn tdidetakse koorega ‘:42/3 tema mahust.

Poorleva tiinniga voimasinaid (joon. 47 ja 48) viljastab Kur-
gani tehas. Nende maht on kuni 50 liitrit ja neid rakendatakse
peamiselt vidikestes piimandusettevotteis. Selle voimasina tiinn on
pisut koonusekujuline. Tiinni kiilglaudadele on kruvitud kaks hori-
sontaalset tappi, millega tiinn toetub rull-laagreile, pooreldes iimber
horisontaaltelje. Tappidele on kinnitatud vdndad. Tiinni sisemu-
ses on liistud onaratega, millistesse pannakse puust rest. Kaas on
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varustatud kummirdongaga ja surutakse tiinnile tagasikdinatavate
poltidega. Voimasina alus on malmist voi puidust. Tootamisel
taidetakse voimasin iihe kolmandiku vorra.

Kombineeritud voimasin. Erine-
valt tavalisest voOimasinast toimub
kombineeritud voimasinas mitte ai-
nult koore kokkuloomine, vaid ka voi-
tootlus tdieliku valmuseni. Neist apa-
raatidest on koige levinumad kaks
tiiipi: lithema silindrilise tiinniga
(joon. 49) ja pikema silindrilise tiin-
niga (joon. 50).

Lithema tiinniga kombineeritud
voimasinal avaneb tiinni iihel otsal
suur luuk viljatommatavale alusele
vankrikesele). See luuk sulgub tihe-
dalt tagasikiinatava kaanega. Alusel
on spetsiaalne otstarve; ta on mon-

Joon. 46. Koonusekujuline
voimasin.

Joon. 48. Poorleva tiinniga voimasin
l1abiloikes: I — alus; 2 — tiinn; 3 —
kaas; 4 — rest; 5 — tapp; 6 — kan-
delaager; 7 — vint; 8 — klamber;
Joon. 47. Poorleva tiinniga 9 — vaateklaas; 10 — ohukraan; 11 —
voimasin. voipiima viljalaske ava.

teeritud ainult voi tootlemiseks ja viljavotmiseks. Kokku-
loomise protsessi ajal on ta tiinnist vilja tommatud, kuid
voi tootlemisel ja vidljavotmisel liikatakse ta sisse. Tiinni
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sees asetsevad puidust, radiaalselt paigutatud pikirestid, mis on
liikumatult pohjade kiilge kruvitud. Tiinn pannakse poorlema rih-
marattalt voi vahetult elektrimootorilt reduktori kaudu. Soltuvalt
mahust, teeb ta voi kokkuloomisel 16 kuni 50 tiiru, voi pressimisel
aga 2 kuni 20 tiiru minutis.

Pika tiinniga kombi-
neeritud voimasinast kok-
kul6omise ajaks pressvalt-
se vélja ei voeta. Voi vil-
javotuks on aparaadi kiilg-
seina tehtud luuk, mis sul-
gub tagasikiddnatavate pol-
tidega varustatud kaane-
ga. Pressvaltsid (iiks voi
kaks paari) on paigutatud
kogu tiinni pikkuses, ula-

Joon. 49. Liithike kombineeritud voi- tudes telgede Otstega lébi

masin: I — tiinn; 2 — luuk; 3 — kai- R e F

.gukast; 4 — alus voi tootlemiseks ja tiinni pohja. vNelle otste-
véljavotmiseks. le on asetatud hammasrat-

tad, mis on seostatud pohi-
liilkumismehhanismiga ja annavad poorlemise edasi pressvaltsidele.
Tiinni otstele on kinnitatud tapid, mis toetuvad aluse kandelaag-
ritele; seega on tiinnil kaks toetuspunkti. Uhele tapile on asetatud
hammasratas, mis hambub kédigukasti mehhanismiga ja annab
edasi poorlemise tiinnile.

Joon. 50. Pikk kombineeritud voimasin: I — tiinn; 2 — luuk; 3 — kdigukast.

Kombineeritud voimasinaid lastakse vilja mitmesuguse mahuga,
alates 50 kuni 5000 liitrini, mehhaanilisel joul tootavaid ja késitsi
aetavaid (joon. 51).
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Viimaseil aastail on t60stus hakanud vélja laskma valtsideta
metallist ja puidust voimasinaid..

Harilikel ja kombineeritud voimasinail on oluline puudus:
nendega pole voimalik organiseerida katkestamatut voivalmistamis-
protsessi. Uurijad ja konstruktorid piihendavad sellele kiisimusele
palju tdhelepanu ning aega. To60 areneb siin kahes suunas:
1) kohandada separaator korge rasvasisaldusega, koostiselt vdiga
identse koore saamiseks; 2) konstrueerida aparaat, millega saab
void liiiia ja toodelda katkestamatult.

Separaatori kohandamise suhtes korge rasvasisaldusega koore
saamiseks on saavutatud méargatav edu. Separaatori trumli konst-
ruktsiooni muutused, koo-
re kahekordne separeeri-
mine temperatuuril 60—
65° voimaldavad saada
80—82-protsendilise  ras-
vasisaldusega koort, s. o.
samasuguse rasvasisaldu-
sega kui lo0mismeetodil
saadud vois. See ongi nn.
koorvoi, mis on saadud
Melesini meetodil.

Kuid  struktuurilt ja
fiiiisikalis-keemilistelt oma-
dustelt erineb see produkt
voist. Loomismeetodil saa-
?uq e 01"1. rasvakerakese.d Joon. b51. Kombineeritud kasivoi-
ithinenud iihtseks rasvaki- ERex
hiks, kuid enamik koore-
plasmat, tipsemalt oeldes — vett, on jaotunud vdis peente tilka-
dena. Sidrane vdi peaaegu ei sisalda rasvatut kuivainet. Sepa-
raatorist saadud produkt kujutab endast korge rasvakontsentratsioo-
niga koort, kus rasvakerakesed on lahutatud, kuid kooreplasma
nende vahel on jaotunud. Pealeselle leidub temas mérgatav hulk
piimast périnevat rasvatut kuivainet (piimasuhkrut, valku jt.).
Melesini meetodil saadud voi sddrane struktuur ja keemiline koos-
tis tingivad mikrobioloogiliste protsesside arengu vois, ja voi osu-
tub séilitamisel ebapiisivaks.

Mis puutub aparaatide konstrueerimisse vo6i katkestumatuks
valmistamiseks 160mismeetodil, siis veel enne Suurt Isamaasdda
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konstrueeriti NSV Liidus laboratoorseid aparaate, kus voi 166di
kokku mone sekundi jooksul (Sirik, Kazanski jt.). Praegu on
juba vilja lastud aparaatide toostuslikud mudelid voi katkestu-
matuks tootmiseks (joon. 52). Nad on konstrueeritud vdi kokku-
166mise printsiibil vGimasinas — selle erinevusega, et siin aparaadi
rest teeb kuni 2800 tiiru minutis monekiimne tiiru asemel
voimasinas. Teisiti Oeldes, selles aparaadis koore kokkuléomise
kestus litheneb resti pdor-
lemise kiiruse suurenemise
arvel kuni méne sekundini.

Voéivalmistamise prot-
sess selles aparaadis toi-

mub — I. N. Jegorovi ja
N. J. Lukjanovi' kirjelduse
jargi — jargmisel viisil.

Piim separeeritakse tavali-
sel viisil temperatuuril 55°
ja saadakse koor rasvasi-
saldusega 48—50%. Korge
rasvasisaldusega koor pas-
toriseeritakse temperatuu-
ril 92—95° ja jahutatakse

Joon. 52. Aparaat voi katkestumatuks algul jahuﬁs, seejérel koo-
tootmiseks: I — koorereservuaar; 2 —

koore juurdevoolu toru reservuaari; 3 — revalmimis-vannis, klfm
iilevoolutoru liigse koore dravooluks; 5—6°. Jahutatud koor ju-
4 — toru koore sissevooluks aparaati;

5 — elektrimootor; 6 — voilodmissilinder, ~ Ditakse - kogumisreservuaa-
7 — silinder voi pressimiseks ja tootle- ri / ja toru 4 kaudu

miseks; 8 — veetoru, mis annab vett B N ‘i

voil6émissilindri jahutamiseks; 9 — vee silindrisse 6-. J_aOtUdeS siin
plaatjahuti; 710 — harutoru vdipiima &ra- ohukese kihina, allub
vooluks; 11 — ll;oa(;ﬁ'. pealevoolu regu- koor resti tugevale meh-

haanilisele toimele, mis teeb
kuni 2800 tiiru minutis. Koore kokkuloomise silindril on
jahutusmantel, mille abil saadud vbitera jahutatakse kuni 10—12°.
Poorlevate tiguajamite ja tihkestavate restide abil juhitakse véi-
tera pidevalt tootlemiseks silindrisse 7. Toodeldud voi viljub lindi-
kujuliselt viljalasketoru kaudu. Veesisaldust vois reguleeritakse
kokkuloodava koore ja voitera temperatuuri tostmise voi langetami-

1. H. Eropos u H. fl. lykssnos. HenpepsBHb npouecc npoussoi-
crBa Mmacia. C6opuuk crarefi MuHHCTEpPCTBA MSCHOH M MOJOYHOH NPOMbILIIEH-
HoctH, 4, 1946 r.
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sega, kuid ka silindrisse kokkul6omiseks juhitava koore hulga muut-
misega. Valmis vois koigub veesisaldus 16—20% piirides. Apa-
raadi tootmisvoime on 400 kuni 1000 kg void tunnis. Voi tootmisel
katkestumatu tootamisega aparaadis peaaegu langeb édra koore
valmida laskmise ja voitera tootlemise ja pesemise vajadus.

I11. Toorained voitootmiseks.

Piim, mis on maaratud voitootmiseks, peab olema loomulik
maitselt, varvuselt, I10hnalt, konsistentsilt ja tiheduselt, happesu-
selt aga varske (kuni 20°Th). Organoleptilise hinnangu, happe-
suse, mehhaanilise saastumuse, keemilise koostise ja taara seisundi
jargi jaotatakse w, mis on mddratud tootlemiseks voiks, klassi-
desse (tabel 57)1.

Tabel 57
RS Konsis- |Happesus| Mehhaaniline
Klass| Maitse ja 16hn tsirte Tho seibtudsiiy Taara (sisepind)
1 | Puhas, viérske, | Nor- Kuni 20 | Filtril vaevalt mir- | Puhas
korvalise 16h-| maalne gatav
nata
II | Nork, séoda-kor- | Sama Kuni 20 | Mdrgatav saastu- | Mitte kiillalda-
valmaitse, lau- mus selt puhas
dalohn

Mirkus. Piim, mis ei vasta esimese ega teise klassi noudeile, samuti ka

voltsitud ja haigetelt lehmadelt saadud piim,

mittevastavaks ega kuulu vastuvotmisele.

~

loetakse noudeile

Vastuvoetud piim kuulub puhastamisele, soojendamisele 40—45°
ja separeerimisele.
koor jahutatakse otsekohe
(6—8°) ja saadetakse kesktoostusse; kooritud piim tagastatakse

toorainete toojale voi toodeldakse kohapeal.

Iga klassi piim téodeldakse eraldi.
voimalikult

madala

Saadud

temperatuurini

Toostusse toodav

_koor kuulub sortimisele jargmise skeemi kohaselt (tabel 58).

1

Tehnoloogiline i

Liha- ja Piimatoostuse
osas seoses voitootmise fehnoloogilise protsessiga on edaspidi tehtud sellele
instruktsioonile.

%

uktsioon voitootmiseks on kinnitatud NSV Liidu

isteeriumi poolt 11.

okt. 1946.

Koik viited selles
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Tabel 58.

’ Happesus Th?
| 1
Sort Maitse ja 1ohn | Konsistents rasvasi(;: e
] 25 | 30 | 35 | 40
1 Puhas, virske, magusa- | Uhtlane, vaitiikikeste ja
vbitu maitse; puhas mustuse  puudumine ; |
16hn kiilmutamata (17 {16 | 15 | 14
5 Nork sdoda-kdrvalmaitse, | Uhtlane, veidi voitiikikesi, |
ebapuhas, pisut mork- saastumuse puudumine,
jas kii!mutamise jiljed 22121 1:19°1.18
3 Tugeva s60da- ja metalli- | Mitteiihtlane, ebanormaal-
korvalmaitsega ne, voitikikeste esi-
nemine — ===
Nou- | Roisuline, morkjas, parmi- | Tugevasti saastunud; kor-
deile korvalmaitse, kemikaa-| valiste lisandite esine- | | | |
mitte- lide ja naftasaaduste mine ‘
vastav korvalmaitse

Tdhsusetud piimavead, eriti piimarasva vead, suurenevad mar-
gatavalt koores, veel aga rohkem vois. Seda tuleb rangelt arves-
tada toorainete valikul voivalmistamiseks.

Pole lubatud mitut sorti koore segamine; neid tuleb toodelda
ja- voiks valmistada eraldi, sortide jargi.

Koor, mis kuulub esimesse sorti, suunatakse parast kaalumist
ja vastuvotmist filtrimisele, pastoriseerimisele ning jahutamisele ja
sdilitatakse seejarel fiiiisikalise valmimise eesmirgil suhteliselt
madalais temperatuurides. Teise sordi koor suunatakse parast kaa-
lumist ja filtrimist pastoriseerimisele, jahutamisele ja siilitamisele
jahutatud seisundis (valmimine). Monikord on lubatud koore teist-
kordne pastoriseerimine. Kolmanda sordi koor parandatakse pérast
kaalumist, vastuvotmist ja filtrimist uhtmise ja teistkordse sepa-
reerimise vOi neutraliseerimise teel happesuse vidhendamiseks;
pealeselle vabastatakse koor korvalmaitsest ja Iohnadest. Pérast
parandamist koor pastoriseeritakse, jahutatakse ja suunatakse val-
mimisele. Neljanda sordi koor téodeldakse pérast kaalumist, vastu-
votmist, filtrimist ning jahutamist voiks, mis sulatatakse hiljem
toitlustamise voi tehniliseks otstarbeks. Tugevasti riknenud koort
voib praakida ja tootlemiseks mitte vastu voita.

Riknenud koort vaib osaliselt parandada fArgmiste votetega.

A Uhtmist rakendatakse, kui koor on/k®rge happesuse ja sooda-
korvalmaitsega. Selleks lahjendatakse koor heakvaliteedilise veega,
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viies rasvasisalduse 5—8%-ni. Lahjendatud koor separeeritakse.
Veega uhetud separeeritud koor lahjendatakse virske kooritud pii-
maga ning separeeritakse teistkordselt. Sellega 16peb koore uht-
mine. Vajaduse korral voib uhtmist korrata 2—3 korda. Uhetud
koor toodeldakse tavalise meetodi jargi.

2. Koore soojendamist teostatakse spetsiaalseis pastorisaatoreis
voi vaakuum-aparaatides. Sellisel tootlemisel eemaldatakse monin-
gad korvalmaitsed ja 16hnad.

3. Koore neutraliseerimiseks viiakse kooresse kahjutute leeliste:
lubja-, pesusooda- ja sbdogisooda-lahuseid. Neutraliseerimiseks
kasutatava lahuse vajalik hulk arvestatakse jargmise valemi koha-
selt:
ety v )

Ko =100

kus S, — neutraliseeritava koore hulk kg-des; T, — koore hap-
pesus Th®; T, — soovitav happesus parast neutraliseerimist; N —
neutraliseerimiseks kasutatava lahuse normaalsus; K, — neutra-
liseerimiseks kasutatava lahuse noutav hulk liitreis.

1V. Hapukoorevoi tehnoloogia.

Iga koorevdi tootmise protsess loomismeetodil jaguneb
jargmisteks pohilisteks operatsioonideks: 1) koore saamine; 2) koore
ettevalmistus kokkuloomiseks; 3) koore 166mine voiks; 4) voi toot-
lemine (loputamine ehk pesemine, soolamine ja pressimine); 5) voi
pakkimine ja sédilitamine.

Hapukoorevoi tootmine on koige keerulisem ning haarab tehno-
loogilise protsessi koiki staadiume. Teiste voisortide valmistamine
erineb ainult iiksikute operatsioonide viljajatmise poolest. See-
tottu on koige otstarbekam iiksikasjaliselt peatuda pastoriseeritud
koorest valmistatava hapukoorevoi tootmise tehnoloogilise protsessi
kirjeldamisel.

1. Koore saamine ja ettevalmistus.

Koore saamise meetodid on juba iiksikasjaliselt kirjeldatud.
Taiendavalt tuleb Gelda, et koor, mis on médératud hapu- ja rodsk-
koorevdi valmistamiseks, peab sisaldama rasva 33-—-35%, vologda
voi valmistamiseks —' 28%. Voiks 166dava koore minimaalne
rasvasisaldus ei tohi olla alla 20%. Kokkuldddava koore etteval-
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mistus voiksloomiseks seisneb koore pastorlseenmlses, jahutamises,
hapendamises ja valmimises.

Koore pastoriseerimist teostatakse mikroobide, sealhulgas ka
patogeensete, ohutuks tegemise eesmirgil. Pealeselle lagunevad
seejuures koores leiduvad fermendid ning paranevad osaliselt
maitse- ja 16hnavead. Vologda vdile annab koore pastériseerimine
spetsiifilise maitse ja aroomi (pahkli-kérvalmaitse).

On mitu pastoriseerimisreziimi. Kui koorel on hdid maitselisi
ja muid omadusi, siis pastoriseeritakse see temperatuuril 85—90°.
Kui on vajalik korvaldada soodamaitset ja -16hna, siis rakendatakse
93-—95°-lise temperatuuri reziimi. Hapu- ja rooskkoorevdi tootmi-
sel pastorlseentakse koor tavaliselt 85—90° juures. Vologda vdi
tarvis rakendatakse koore pastorlseerlmlse reziimi temperatuuril
95—98°. Pastoriseerida voib ainult niisugust réoskkoort, mille hap-
pesus plasmas pole u.le.22°Th

Koort pastorlseerltarkse spetsiaalseis pastorisaatoreis, aga ka
piimapastorisaatoreis. Viikestes piimandusettevotteis ja farmi-
piimatalitustes voib kasutada plekktoobreid, valades neisse koore
ja paigutades nad soojendisse kuuma veega. Koore pastoriseeri-
mise tehnika ise on sarnane piima pastoriseerimisega. Plekktoob-
rites pastoriseerimisel tuleb koort siistemaatiliselt segada, et rasv
ei touseks pinnale ega sulaks vilja.

Koore jahutamine ja hapendamine. Pidrast pastoriseerimist voo-
lab koor automaatselt jahutisse kiireks jahtumiseks. Koore pas-
toriseerimisel plekktoobrites paigutatakse need kiilma vette ning
segatakse koort kiireks jahutamiseks segajaga. Jahutatud koor
juhitakse koorevalmimis-vannidesse (joon. 53) voi jdetakse plekk-
toobritesse fiiiisikaliseks valmimiseks. RoGskkoorevdi valmistami-
seks jahutatakse koort valmimise temperatuurini, mis kdigub 2—8°
piirides, hapukoorevoi valmistamiseks aga juuretisega hapnema
paneku ja hapendamise temperatuurini. Hapendamise protsessi
voivalmistamises nimetatakse koore biokeemiliseks valmimiseks.

Koore hapendamist ehk biokeemilist valmida laskmist hapu-
koorevoi tootmisel teostatakse eesmirgiga — anda produktile spet-
siifiline maitse, 1ohn.-ja kindel sdilivus. Hapukoorevdi. footmisel
tarvitatav bakteriaalne juureti puhaskultuurldest sisaldab endas
neli riihma piimhappebaktereld%Str lactts tr. cremoris; Str. citro-
vorus, tr paracitrovorus. :

Kaks esimest riihma on tugevad ha itajad; nende toimel
kidrib piimasuhkur piimhappeks kdrvalproduktide margatava eral-
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dumiseta. Kaks viimast riihma kuuluvad aroomitekitajate hulka ja
panevad kdarima nii piimasuhkru kui ka sidrunhappe, moodustades
margatavais hulkades lenduvaid happeid, diatsetiiiili, alkoholi ja
eetrit. Paljud neist aroomimoodustavaist aineist ldhevad iile
voisse ja pohjustavad selle spetsiifilise maitse ning 16hna. OvtSin-
nikovi andmete jargi voib hea aroom esineda 180—300 mg len-
duvate hapete, kuni 0,3 mg diatsetiiiili, alkoholi ja eetri jdlgede
olemasolul 1 kg-s vois.

Nimetatud bakterikultuuride rakendamine eraldi ei anna scovi-
tud efekti. Seepérast valmistatakse kuiva kombineeritud bakteri-

Joon. 53. Koorevalmimis-vann: I — korpus; 2 — seesmine sein; 3 — torujas
segaja; 4 — ajam; 5 — veelehter; 6 — harutoru veele; 7 — harutoru aurule;
8 — -harutoru soolveele voi veele; 9 — tihenduskarp; 10 — vasturaskus; 11 —
lukk; 72 — harutoru koorele; 13 — pealevoolurenn; /4 — kraan; 15 — jalad.

kultuuri voi tarvis spetsiaalseis laboratooriumides ja saadetakse
toostusse valmis kujul. Tehnika vedeljuuretise valmistamiseks kuiv-
kultuurist on antud juhul analoogiline vedeljuuretise valmistamisele
hapupiima-produktide tarvis (vt. ptk. 6, jagu 1V).

Hapukoore-voi tootmise protsessis soovitatakse iihendada koore
biokeemilist ja fiilisikalist valmimist, milleks vGib kasutada valmi-
mise kolme varianti.

' Esimeses variandis jahutatakse koor pérast pastoriseerimist kuni
2—8° ja hoitakse selles temperatuuris fiiiisikaliseks valmimiseks
kuni 6 tundi. Seejirel tostetakse koore temperatuuri 13-—15°-ni,
lisatakse varemvalmistatud juuretist 3—5% ning hoitakse koor
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sellel temperatuuril, kuni happesus kooreplasmas touseb 35—40°Th.
See ongi biokeemiline valmimine. Liigne happesus halvendab voi
kvaliteeti. Enne voiloomist jahutatakse koor vajaliku tempera-
tuurini. Biokeemiline valmimine kestab 12—14 tundi, kogu fiiiisi-
kalise ja biokeemilise valmimise protsess — kuni 20 tundi. " See-
parast nimetatakse niisugust meetodit kestvaks.

Teise variandi juures jahutatakse koor pédrast pastoriseerimist
fiitisikalise valmimise temperatuurini, lisatakse sellesse otsekohe
juuretis ja hoitakse sellel temperatuuril kuni kolm tundi. Seejirel
tostetakse koore temperatuuri 13—17° ja hoitakse seda, kuni hap-
pesus touseb 35—40°Th. Pérast seda jahutatakse koor ja saade-
takse kokkuloomisele. Antud juhul toimub fiiiisikaline ja biokeemi-
line valmimine peaaegu iiheaegselt.

Kolmandat varianti iseloomustab see, et pastoriseeritud koor
jahutatakse 22°-ni, lisatakse juuretis ja hoitakse sellises seisundis
hapnemiseni. Pirast seda jahutatakse koor fiiiisikalise valmimise
temperatuurini, hoitakse sellel temperatuuril ja toodeldakse see-
jarel. Sellisel juhul kulgeb algul biokeemiline, seejdrel aga fiiiisi-
kaline valmimine.

Viimaseil aastail kasutatakse toostuses kiirhapendamise meetodit.
Selle olemus seisneb selles, et parast pastoriseerimist allutatakse
koor fiilisikalisele valmimisele, seejdrel aga, enne kokkul6dmist,
lisatakse temasse 20—25% juuretist voetud koore hulgast. Esmalt
madratakse koore ja juuretise happesus. Seejuures tuleb varem
kindlaks teha, millise madrani tuleb tosta koore happesust The.
Juuretise hulk kiirhapendamise meetodil maddratakse kindlaks
jargmisel viisil. Koore soovitava ja faktilise happesuse vahe kor-
rutatakse hapendamiseks méaratud koore hulgaga ning jagatakse
juuretise happesuse ja koore soovitava happesuse vahega.

Nidide. Koore faktiline happesus (H,) on 15°Th, soovitav happesus
(SH,) 30°Th, hapendamiseks madratud koore hulk (K) 400 kg, juuretise
happesus (/;) 100°Th. Méérata nbutav juuretise hulk (X).

(SHy — Hy) K (30— 15) 400 6000

e L= oy ™ SANGR

Jérelikult tuleb sellele koorepartiile lisada 85,7 kg juuretist happesusega
100° Th.

Koore valmimine. Olenemata toodetava voi sordist peab koor
enne kokkuloomist fiiiisikaliselt valmima, s. t. teda tuleb siilitada
suhteliselt madalail temperatuuridel. Fiiiisikalise valmimise ole-
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mus seisneb jargmises. Parast separeerimist voi pastoriseerimist
on rasvakerakesed koores vedelas olekus, sest piimarasva sulamis-
temperatuur koigub 27—34°. Piimarasv hangub temperatuuril
17—26°. Kuid piimarasva koostises leidubr iiksikuid gliitseriide,
millede hangumistemperatuur on margatavalt madalamal piima-
rasva keskmisest hangumistemperatuurist; nditeks trioleiin hangub
temperatuuril —4°.

On teada, et aine {ileminekul vedelast olekust tahkesse on vaja-
lik ta tunduv iilejahutamine, s. t. temperatuur peab olema maérksa
madalam keskmisest temperatuurist, mille juures toimub kiilmu-
mine voi tahkumine. Kristallisatsioon toimub ainult nn. kristalli-
satsioonikeskuste kujunemise tingimustes. Niiteks piima kiilmu-
mistemperatuur koigub miinus 0,55—0,56° piirides. Kuid rahulikus
olekus voib katsutites piima jahutada kuni miinus 10°-ni, ilma et
temas moodustuksid jadkristallid. Kui aga lisada piimale tem-
peratuuril miinus 1—2° moned jdakristallikesed, s. t. kristallisat-
sioonikeskused, siis muutub ta silmapilkselt jéaks.

Samasugust ndhtust voib tdheldada ka koores tema valmimisel.
Et suuremat osa piimarasva gliitseriide iile viia vedelast olekust
tahkesse, s. t. neid vélja kristalliseerida, tuleb koore valmimis-
temperatuuri tunduvalt langetada, vorreldes piimarasva keskinise
hangumistemperatuuriga. Mida madalam on valmimistemperatuur,
s. t. mida suurem on iilejahutamise aste, seda kiiremini toimub
rasva kristallisatsioon ning seda vdhem kulub aega koore valmi-
miseks. Praktikas arvestatakse jargmist soltuvust koore valmimise
kestuse ja jahutamise temperatuuri vahel (tabel 59).

Tabel 59.
Temperatuur - Hoidmise kestus
(kraadides) (tundides)
— «alli=l
1 1—2
G gt 2—4
+3 3—5
+4 4—6
+6 6—8
+8 =12

Teisteks faktoriteks, mis kiirendavad kristallide moodustumist,
on kristallisatsioonikeskusi tekitavate ainete lisamine, kuid ka
mehhaaniline loksutamine madalatel temperatuuridel. Korvalisie
ainete lisamine koorele on seadusega keelatud. Seepérast kasuta-
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takse mehhaanilist loksutamist. Selle printsiibi jargi ongi konst-
rueeritud Sirik’i koore-ettevalmistaja, mis voimaldab koore valmi-
mise kestust viia mone minutini; faktiliselt tdhendab see, et koore
valmimine voib toimuda ka ilma koore seismiseta teatud aja kestel.
Selle printsiibi kohaselt on ehitatud ka katkestumatu tegevusega
voimasin, milles koor parast pastoriseerimist jahutatakse 5—7°-ni,
seejiarel — kokkuloomisele suunates — allutatakse algul intensiiv-
sele mehhaanilisele mojustusele.

Piimarasva kristallisatsioon oleneb ka paljudest kaasiaktoreist.
Naiteks, mida rohkem on viikesi rasvakerakesi ja viaikese mole-
kulkaaluga gliitseriide, seda raskemini kristalliseerub rasv. Zelta-
kov arvab, et «rasva tahkumise mdaar koores on jahutamise tem-
peratuuri, seisutamise aja, loksutamise tugevuse, koore rasvakera-
keste mootmete, keemilise koostise ja fiiiisikaliste omaduste funkt-
sioon.» Beloussov tegi kindlaks, et koore fiiiisikalise valmimise
protsessis toimub rasvakerakeste «valkkesta» vdhenemine, just-
kui ohenemine. Tema andmete jargi moodustas rasvakerakeste
iimber absorbeerunud valgu hulk 100 g rasvas enne koore val-
mimist 1,60 g, parast valmimist, s. t. tahkumist 1,35 g. Valgu
hulga vdhenemine rasvakerakeste {imber pohjustab pindpinevuse
langust ning kergendab teatud méaral rasvakerakeste liitumist voi-
166misel.

2. Voi moodustumise protsess.

Koore kokkulodmisel taotellakse eesmarki — iihendada iiksikud
rasvakerakesed, et moodustuks voitera ja seejidrel ka voi. See
protsess on keerukas fiiiisikaline ndhtus, mille mehhanism pole
taielikult veel selgitatud.

Arvatakse, et rasvakerakesed on piimas iimbritsetud «valkkesta»
ehk adsorptsioonikihiga. Need kerakesed adsorbeerivad pind-
aktiivseid aineid ja omavad samanimelist elektrilaengut. Sellega
seletub nende piisivus piimas ja koores, sest et mainitud faktorid
takistavad rasvakerakeste liitumist ja voitombukeste ehk -tera
moodustumist. Kogu 166mise protsess on suunatud sellele, et mak-
simaalselt lithikese ajaga ning minimaalsete rasvakaotustega
hivitada rasvakerakeste piisivus ja saada voitera. Koore kokku-
166mise ja voi moodustumise olemust on vaja teada selleks, et
luua tootmisprotsessis optimaalseid tingimusi.

Kuid siiani pole veel vilja tootatud voiloomise protsessi koos-
kolastatud teooriat, kuigi juba palju aastaid on selles suunas teos-
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tatud ja teostatakse rohkearvulisi uurimisi. Kaasaegsete teooriate,
tapsemalt — toohiipoteeside hulgast, mis piiiilavad selgitada voi
moodustumise olemust, vdirivad tdhelepanu Beloussovi ja Assei-
kini_hiipoteesid.

" Beloussov arvab, et vdi moodustumine toimub koore kokkuldo-
misel moodustuvate 6humullikeste pinna poolt rasvakerakeste haa-
ramise tulemusena. Kirjanduses nimetatakse seda teooriat flotat-
siooniteooriaks. Skemaatiliselt v0ib seda kujutada jargmiselt.
Koore kokkuloomisel moodustub siisteemis intensiivse segamise
tulemusena suur hulk Shumullikesi. Autori andmete jargi ulatub
ochumullikeste hulk 1 liitris koores 6 miljardini, kusjuures need
mullikesed omavad pind-aktiivseid aineid suhteliselt vdhem kui
rasvakerakesed. Selle erinevuse tottu koonduvad (floteeruvad)
rasvakerakesed kokkuloomise protsessis iimber ohumullide, millest
tuleneb ka teooria nimetus. Koore kokkuloomise kestel suureneb
rasvakerakeste kontsentratsioon ohumullikeste pinnal. Kui kont-
sentratsioon ulatub teatud piirini, s. t. kui peaaegu koik rasvakera-
kesed floteeruvad iimber 6humullide, siis samal ajal hiidrodiinaami-
lise liikumise ja mehhaaniliste 166kide toimel 16hkevad Shumullid
ja «kulgeb konglomeraatide ruumalalise koagulatsiooni protsess,
mis 16peb voitera moodustumisega» 1.

Asseikin arvab, et [60mise ajal tekivad koores keerisliikumised
(noorid). Horenduse tottu keerise teljel kontsentreeruvad rasva-
kerakesed sellel teljel, kusjuures kerakeste poolt pohjustatud kérge
rohu tagajirjel toimub nende pressimine, mis viibki voitera moo-
dustumisele. Kuk tdiendas Asseikini toohiipoteesi, nédidates, et
voitera moodustumine toimub keerisnéorides suure nurkkiiruse
olemasolu tottu. Rasvakerakeste kokkuporkumine pdohjustab nii-
suguse kiiruse juures paratamatult nende kestade mehhaanilise
purukshoordumise. GristSenko, iithinedes Asseikini ja Kuk’i arva-
musega, nditab, et tahked rasvakerakesed avaldavad ldhenemisel
iiksteisele survet tsentrifugaaltungi mdojul ning rasvhapete tahked
gliitseriidid «loikavad l4dbi» rasvakerakeste kesta; sellega vabane-
vad kerakesed kestadest ja tekivad tingimused vGitera moodustu-
miseks.

Eksisteerib ka rida vilismaisi hiipoteese, mis piifiavad selgi-
tada voimoodustumise olemust. Uhed uurijad arvavad, et koor

1 A P. Beloussov. Ettekanne I Uleliidulisel noupidamisel teadusliku
uurimist6d kiisimustest voivalmistamise alal (juuni 1947, stenogramm).
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keeruka kolloidsiisteemina moodustab piisiva rasvaemulsiooni
piimaplasmas, s. t. «rasva vees». Jahutamine, fiilisikaline ja bio-
keemiline valmimine ning jargnev koore 166mine pohjustavad rasva-
kerakeste kovastumist, neid iimbritseva valkkesta dehiidrat-
siooni  (veetustumist), selle kesta purunemist mehhaanilise jou
mojul ning voitombukeste (tera) tekkimist. Antud juhul pohjustab
l66mise protsess rasva kontsentratsiooni jark-jargulist suurenemist
ning rasvakerakeste iimber hiidratiseerunud kolloidide kontsentrat-
siooni vahenemist senikaua, kuni emulsiooni «rasv vees» eba-
stabiilsus muutub niivord suureks, et siisteem «puruneb» ja annab
emulsiooni «vesi rasvas», mida nimetataksegi vGiks. See teooria
on saanud nimetuse «faaside muutumines».

Teised vélismaised uurijad oletavad samuti, et rasvakerakeste
liitumist takistab nende pinnal adsorbeerunud valgukiht, mis pea-
miselt pohjustab rasvaemulsiooni piisivust piima plasmas. Voi saa-
miseks on vaja kaotada rasvaemulsiooni piisivus, mis saavutatakse
uue pinna, s. o., vahu moodustamisega rasva ja plasma vahel.
Vahu moodustumiseta pole voimalik saada void, ning 160mise esi-
meses staadiumis moodustub vOimasinas méargatav hulk vahtu.
Vahumullikeste seintele koonduvad rasvakerakesed. Voiksloomise
kestusele vastavalt suureneb rasvakerakeste kontsentratsioon
vahumullikeste iimber, s. t. nad kuhjuvad kokku. Teatud momendil
16hkevad yahumullikesed ja voimasina kogu mehhaaniline joud
koondub l:uhjunud rasvakerakestele, mis liituvad tombukesteks.
Kuhjunud rasvakerakeste iileminek tombukesteks ongi voimoodus-
tumise protsess.

See teooria sai kirjanduses nimetuseks «vahuteooria». Kuid
selles on {iks selgusetu koht. Selle teooria autorite tolgenduse kcha-
-selt ldhevad rasvakerakesed voiks {ile muutmata oma struktuuri
ja vormi, s. t. samuti nagu see toimub vGi saamisel separaatori
alt. Kuid samal ajal on teada, et koore kokkul6omisel puruneb
rasvakerakeste «valkkest» tunduval maéaral.

Kboigist voimoodustumise rohkearvulisist teooriaist tuleb koige
oigemaks pidada Beloussovi toohiipoteesi. Selle autor iihendab
oma teesides fiiiisikalis-keemilised protsessid, mis kulgevad siistee-
mis koore 1606misel voiks, hiidrodiinaamilistega. Vo6iloomise koos-
kolastatud teooria viljatootamise probleem tombab endale paljude
uurijate teravat téhelepanu. Meie maal teostavad selles suunas
tosist t60d Beloussov, Kazanski jt.
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3. Voiloomise tingimused.

Koore 160misel voiks on vaja luua tingimused, milliseis voib
saada hea voitera minimaalse rasvakaotusega voipiimas. Valmis
voitera peab olema elastne, mittemdarduv, pihustumatu ning ker-
gesti_kleepuv; tera mootmed on 2—4 mm piirides, kuju — soovi-
tavalt iimmargune. Rasvasisaldus voipiimas ei tohi iiletada 0,3%.

Voiloomise protsessi mojustab terve rida faktoreid.

I. Rasvakerakeste mootmed. Suurte rasvakerakestega koor on
kiiremini voiks 106dav, sel juhul on rasvasisaldus voipiimas vaik-
sem. See seletub sellega, et viikesed rasvakerakesed omavad
suhteliselt suuremat pinda ning iihele rasvaiihikule tuleb rohkem
pind-aktiivseid aineid, mis pohjustabki nende raskemat kokku-
_l66mist. Viikeste rasvakerakeste hulk piimas suureneb margatavalt
“lehmade laktatsiooni viimaseil nidalail. Tootlemisel vdiks tuleb
niisugusest piimast saadud koor panna kestvale fiiiisikalisele val-
mimisele ning pérast seda kokku liiiia.

2. Rasvasisaldus koores. Rasvakerakeste vaheline kaugus
muutub olenevalt piima ja koore rasvasisaldusest. Piimas rasva-
sisaldusega 3,4% on rasvakerakeste vaheline kaugus vordne 7,1u.
Koores rasvasnsaﬁdusega 20% _ moodustab rasvakerakeste vaheline
kaugus 2,2 u, rasvasnsa]dusega 30%. — 1,4 u, rasvasisaldusega
40% — 0,56 u. Seepirast, mida rasvarikkam on koor, seda kiiremini
kerakesed kuhjuvad vahuks ja muutuvad seejirel rasvatombukes-
teks Voitera liialt kiirel moodustumisel voimasinas ei joua vaike-
sed rasvakerakesed muutuda rasvatombukesteks ning rasvasisaldus
voipiimas suureneb. Koore rasvasisalduse tous voib pohjustada
viskoossuse suurenemist ning jarelikult kokkuloomise kestuse pike-
nemist. =

3. Fiiiisikalise valmimise aste. Hasti valminud koor annab
voiloomisel rohkem vahtu, kokkul6omise protsess pikeneb ning
rasvaprotsent voipiimas véheneb. Seetottu on fiiiisikaline valmimine
tahtsaks tingimuseks voi tootmisel.

4. Koore happesus. Koore biokeemilise valmimise protsessis
suureneb ta happesus. Valkude pundumine vdheneb seetottu; nad
muutuvad vihem elastseks ning lagunevad 166misel kergemini.
Kuid liigne happesus pohjustab koore viskoossuse langust ning
voi kvaliteedi halvenemist. Hapukoorevoi tootmisel ei tohi koore
happesus plasmas iiletada 35—40°Th.
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5. Tiitmise aste. Kombineeritud v6imasin v6i harilik voimasin
 téidetakse koorega nii, et yoi 106mine ei kestaks mitte kauem kui
35—-45 minutit. Praktikas on kindlaks maératud jdrgmine tditmise
" aste: kombineeritud véimasinad 35—40% mahust, kidsivoimasinad
30—35%, koonusekujulised voimasinad 50—70% mahust. Aparaadi
liigtaitmine venitab vGiloomise protsessi, sest vahu tekkimine on
raskendatud. Voimasina minimaalne tditmine on 20% ta mahust.

6. Voiloomise alg- ja Iopptemperatuur avaldavad suurt moju voi
kvaliteedile ning voipiima rasvasisaldusele. Algtemperatuuri tost-
mine langetab koore viskoossust, mis soodustab tombukeste teket,
pohjustab vahu kiiret kadu, -kiirendab 166mise protsessi ja suu-
rendab rasva kadusid voipiimaga. Liiga madal algtemperatuur
pohjustab 166mise asjatut venimist, pealeselle omandab vo6i tihti
somera konsistentsi.

Loomise lopptemperatuur mojustab voi elastsust ning konsis-
tentsi ja kaudselt vee jaotumise maiddra vois. Alg- ja lopptempera-
tuuri kindlaksméaramisel arvestatakse voiloomisel saadud koge-
musi. Kevad- ja suviperioodil koigub voil6omise temperatuur
7—10° piirides, siigis- ja taliperioodil aga 10—14°-ni. Seejuures
tuleb arvestada, et koore kokkuloomisel touseb koore temperatuur
1—2° vorra.

4. Aparatuuri ettevalmistamine.

Voimasinat (v6i kombineeritud voimasinat), kui ta on seisnud
kasutamata, tuleb 3—4 pdeva voi varem enne t66 algust vas-
taval viisil ette valmistada. Selleks valatakse voimasinasse
14 selle mahust 19%-list kaltsineeritud sooda lahust, mis on soo-
jendatud 80—90°-ni; seejérel suletakse luuk ja tiirutatakse tiinni
10—15 minutit. Selle aja kestel hoitakse ohukraan lahti, et lasta
vilja aure ja gaase. Lasknud voimasinast soodalahuse vilja, vala-
takse sellesse samapalju samasuguse temperatuuriga vett ning
tiirutatakse masinat samuti suletud luugi ja avatud kraaniga 10
minutit. Seejdrel korratakse seda operatsiooni kaks korda, kuid
juba kiilma veega, et tiinni loputada ning jahutada.

Kui aparaatidega tootatakse iga pdev, siis pestakse need
parast igakordset vdivalmistamist hoolikalt ning loputatakse teisel
pieval enne t66 algust kiilma veega. Kord nidalas tuleb tiinni
desinfitseerida 2%-lise kustutamata lub]a lahusega (lubjapiimaga).

“er——
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5. Koore ja vdi virvimine.

Et anda voile iihtlast kollast varvust, vérvitakse koor enne
kokkuloomist spetsiaalsete taimsete vérvidega, mis saabuvad voi-
toostustesse valmis kujul. Void vidrvitakse peamiselt talvel, kui
kari ei saa haljassoota. Viarve lisatakse olenevalt sesoonist: suvel —
0,5 ml, talvel aga kuni 2 ml 1 kg vdirasva kohta.

6. Koore voiksloomine.

Ettevalmistatud koor valatakse ladbi sGela v6i marlifiltri voi-
masinasse, mis suletakse tihedasti ja tiirutatakse esialgselt mitte iile
3—5 korra; katkestanud tiirutamise, avatakse seejarel ohu vilja-
laskmiseks ohukraan. Korranud seda operatsiooni kaks-kolm korda,
suletakse ohukraan ja tiirutatakse tiinni 100misprotsessi 1opuni,
s. t. voitera moodustumiseni.

Voimasinat tuleb tiirutada iihtlaselt, antud aparaadi tarvis
kindlaksmaaratud kiirusega. Kiirel tiirutamisel ldheb koor viga
ruttu kokku ning voipiimasse jddb palju rasva. Aeglasel tiirutami-
sel suureneb 166mise kestus ning vo6i voib muutuda rasuseks. Viga
tahtis on ajaldi kindlaks mé&irata voi valmus. Voitera on sel
momendil hirsi-.voi tatratera suurune (2—4 mm). Selleks tuleb
tahelepanelikult jalgida vaateklaasi ning.kuulatada loksumist. tiin-
nis.. Voitera moodustumise momendist alates hakkab vaateklaas
‘mis siiani_oli ldbipaistmatult valge tema kiilge jéddnud  koorest,
puhtaks muutuma. Kui tera on valmis, puhastub klaas tdielikult,
tiinni tiirutamisel voolava vedeliku loksumine muutub aga katkend-
likuks. ;

Kui vGiloomise protsess pole viidud 16puni, siis jddb voi-
piimasse rohkesti rasva; liigsel 166misel v6ib vGis ilmneda viga —
rasusus; pealeselle on ka rasvasisalduse suurenemine vGipiimas
voimalik.

7. Voi tootlemine ja soolamine.

Voi tootlemine seisneb voitera pesemises, v0i soolamises ja
pressimises.

Voitera pesemine. Kui vo6iloomine on lopetatud, peatatakse voi-
masin, avatakse alumine kraan, paigutatakse selle alla soel ja
lastakse voipiim vélja. Parast seda valatakse voimasinasse puhast
vett 30% loomisele méadratud koore iildisest hulgast. Vesi tuleb
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enne seda ldbi keeta ning jahutada vo6iloomise temperatuurini.
Valanud vee sisse, suletakse voimasin ning tehakse aeglasel kaii-
gul 3—5 tiiru, peatatakse seejirel ja lastakse vesi vilja. Pérast
seda valatakse vOimasinasse 50%‘ kokkuloddava koore hulgast vett,
mille temperatuur on 1—3° vorra madalam, tehakse aeglasel kai-
gul 8—10 tiiru ja lastakse jélle vdlja, Samal viisil toimitakse ka
kolmas kord, kui selleks on vajadus. Pesemine lopetatakse, kui
véljavoolav uhtevesi on tdiesti puhas. Normaaltingimustes saavu-
tatakse see pirast teist pesemist. Uhtevee temperatuuri muutmi-
sega voib tunduval méidral reguleerida voi konsistentsi. Tavalise
konsistentsi puhul peab uhtevee temperatuur olema 1—3° vorra
korgem voiloomise temperatuurist, rasuse konsistentsi korral aga
1—3° vorra madalam. Pesemisega eraldub voist markimisvdarne
hulk valkude jdidke ja piimasuhkrut, mistottu voi muutub hésti séi-
litatavaks.

Voi soolamine. Koorevdi soolatakse siilivuse ja tarvitaja
maitse rahuldamise otstarbel. R6oskkoorevoi, mis on toodetud nor-
maaltingimustes ning sédilitatud temperatuuris alla nulli (kuni —15°),
pole sdilivuselt halvem soolavdist.

Voi soolamiseks vajatakse korgekvaliteedilist «ekstra» sordi
soola. Naatriumkloriidi peab selles olema vihemalt 99,2%, anor-
gaanilisi lisandeid (raua- ja magneesiumisoolad) mitte iile 0,035%
ja vett mitte iile 0,5%. Peenkristalset soola voi tarvis saadakse
keetmisel vaakuumis. Soola tuleb temperatuuril 120—130° kuu-
mutada kolme minuti kestel ja seejdrel 1dbi soeluda. Kuni tarvita-
miseni sdilitatakse soola spetsiaalses kastis, kuivas puhtas ruumis.
Soolasisaldus vois ei tohi iiletada 2%.
~ V3i soolatakse massis voi teras. Massis soolamisel eemaldatakse
voimasinast pesuvesi, suletakse luuk, jattes kraanid lahti, lilita-
takse valtsid sisse ja toodeldakse tera kobeda massi moodustumi-
seni (tiinni 2—3 tiiru). Pirast seda avatakse luuk veidi ja aseta-
takse voimasin luugiga allapoole, et eemaldada vaba vett.

Seejarel paigutatakse vGimasin kraaniga allapoole, kogu v&i
tostetakse valtsidele ja voetakse keskmine proov (massi mitme-
suguseist kohtadest), et méadrata veesisaldust vais.

Piarast seda, ldhtudes voi viljatuleku arvestusest, arvutatakse
vajalik soolahulk.

Voi teoreetiline viljatulek méédratakse jargmise valemi pohjal:

K (Rx—Rup)

X 10 Rv_Rop d
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kus X — vo0i teoreetiline viljatulek (kg-des); K — voGiloomiseks
kulunud koore hulk (kg-des); Ry — koore rasvaprotsent; R,, —
voipiima rasvaprotsent; R, — voi rasvaprotsent.

Nidide. Koort on 400 kg rasvasisaldusega 33%, voipiimas on rasva
04% ja vois 81,8%; arvutada voi teoreetiline viljatulek.

Lahendus.
400 (33 — 04)

A 81,8 —0,4

= 160,2 kg.

Voi soolamiseks vajaliku soola hulk arvestatakse valemi pohjal:
X =550 109,

Kus X — soola hulk; V — vo0i teoreetiline valjatulek; S — soovitav
soolaprotsent vois; 1,03 — soolakao paranduskoefitsient.

Voimassi soolamisel jaotatakse sool ldbi soela iihtlaselt kogu
voi pinnal. Soolanud pealmise kihi, heidetakse see puidust voi-
labidaga voimasina valtside taha ja soolatakse teine kiht, jne.

Voitera soolamise protsessis arvestatakse peale voi teoreetilise
vdljatuleku ka veesisaldust voiteras, mida praktikas nimetatakse
voitera veemahtuvuseks. Sellel soolamismeetodil pooratakse voi-
masinat péarast pesuvee viljalaskmist iiks kord ilma valtside sisse-
lillitamiseta, voetakse keskmine proov ja méidratakse veesisaldus.
Seejérel arvutatakse vajalik soolahulk. Arvutuste lihtsustamiseks
voitera soolamisel veemahtuvuse arvestamisega on spetsiaalseis
kdsiraamatuis olemas tabelid. Osa sellisest arvestustabelist on too-
dud tabelis 60.

Tabel 60.
Vajalik soolahulk (protsentides).

Téra Soovitav soolaprotsent vdis
Yhmahaw 15 13204 [15 ] o |4 18
16,0 127 | 138 | 1,48 | 1,58 | 1,68 | 1,78 | 1,88
16,2 130+ 141 | 502 1-162 ] )72 ) 1,82 {195
16,4 1,34 | 145 | 1,55 | 1,66 | 1,77 | 1,88 | 1,99
16,6 1,37 | 1,48 | 1,59 | 1,70 | 1,81 | 1,93 | 2,04
16,8 140 | 1,52 | 1,64 | 1,76 | 1,87 | 1,99 | 2,11
17,0 1,44 | 1,56 | 1,68 ‘ 1,80 | 1,92 | 2,04 | 2,16

Soola 16pliku hulga madramist voitera soolamisel teostatakse
jargmise valemi kohaselt:
V.8

X = S5
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kus X — vajalik soolahulk; V — voi teoreetiline hulk; S — soola-
protsent olenevalt veemahtuvusest.

Nidide. Voi teoreetiline viljatulek on 160,2 kg; tera veemahtuvus on
17%; soovitav soolaprotsent vois on 1,5.

Lahendus.

1602 X 1,8
: 4 e |

Veemahtuvust arvutuste puhul arvestatakse ainult juhtumeil,
kui veesisaldus voiteras ulatub iile 15,6%. Madalama veeprotsendi
korral teostatakse soolahulga arvestust samuti nagu voisoolamisel
voimassiski.

Harilikus voimasinas saadud voi soolatakse jargmisel viisil.
Soela abil tostetakse masinast voitera vilja, asetatakse Ghukese
kihina spetsiaalsele lauale ja puistatakse soolaga iile; seejérel
pannakse jargmine voiterakiht, puistatakse uuesti soolaga iile, jne.
Pirast soolamist segatakse tera lébi, litsutakse kergelt voilabidaga
ja jdetakse soola lahustumiseks moneks ajaks seisma.

Antud juhul teostatakse soola arvestus jargmise valemi koha-
selt:

= 29 kg soola.

K-S

40
_ kus X — vajalik soolahulk (kg-des); K — voi teoreetiline kaal
(kg-des), S — soovitav soolaprotsent; 40 — soola kasutamise kons-
tantne koefitsient masinavoi soolamisel.

Monikord soolatakse voi mitte kuiva soola, vaid soolveega.

V6i pressimine ehk tootlemine. Pressimise ehk tootlemisega
muutub voitera iihtlaseks massiks, mis on sobiv pakkimiseks ja
sdilitamiseks.  Seejuures eemaldatakse voGist liigne vesi ning
temasse jaanud veetilgad jaotuvad iihtlaselt. Pealeselle soodustab
tootlemine soola tédielikku lahustumist ning soolvee {ihtlast jaotu-
mist vois. Jérelikult on tootlemine tahtis vote, mis reguleerib vee-
ja soolasisaldust vais.

Kui voi on valmistatud harilikus masinas, siis rakendatakse
spetsiaalset voipressi (joon. 54), mis koosneb poorlevast lauast
poortidega ja lauakese kohal poorlevast koonilisest rihvelvaltsist.
Tootlemisele madratud voikogused pannakse lauale ning viiakse
vinda pooramisega valtsi alla, kus toimubki pressimine.

Enne t66d tuleb voipress, nuga ja voilabidas aurutada, s. t.
kuuma veega iile valada. Pirast pesemist voi soola tiielikku

X—.__—
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lahustumist pannakse voitera lauale ja lastakse valtsi alla vord-
sefe kogustena, 10—15 kg kaupa. Moodustuv vdimass kogutakse
voilabidaga rulli ja lastakse uuesti valtsi alla. Operatsiooni kor-
ratakse senikaua, kuni saadakse voi, mis oma konsistentsilt ning
veesisalduselt vastab koigile noudeile.

Veesisalduse reguleerimine vbis nouab teatud vilumust. Esimest
voikogust, mis ldheb vGipressi alla parast iga voiloomist, tuleb
vaadata kui kontrollkogust, ja selle jargi otsustades toodelda koik
jargnevad voiportsjonid. Selline kord voimaldab saada iihtse kon-
sistentsi ning suhteliselt {ihtlase veesisaldusega void.

Kombineeritud  voimasi-
nas toodeldakse void spetsi-
aalsete seadeldiste — valtside
abil. Voitera soolamise lope-
tamisel kéivitatakse sisseliili-
tatud valtside, tihedasti sule-
tud luugi ja kraanidega voi-
masin aeglase kdiguga ning
tehakse 5—6 tiiru. Seejdrel
peatatakse aparaat, praota-
takse luuk, kinnitatakse see
keskmiste klambritega ja te-
haks.e. vee.l.. st Iga.k?l- Joon. 54. Voipress: [ — rihvelvalts;
me tiiru jérel tehakse liihiaja- 2 — voipressimise laud.
line peatus (1—2 minutit),
et eemaldada vaba soolvett (kui toodeldakse soolavoid).
Pirast 10—12 tiiru voetakse vee méddramiseks proov. Kui esimene
analiiiis nditab veesisaldust 15,5—15,8%, siis kuivendatakse
void, poorates kombineeritud voimasina praotatud luugiga alla. Pa-
rast kuivendamist tehakse Veel 2—3 tiiru, et vesi paremini jaotuks,
seejarel maadratakse teistkordselt veesisaldus ja, kui see vastab stan-
dardile, siis saadetakse voi pakkimisele. Kui esimene voi-analiiiis ndi-
tab maéaidratud standardist. madalamat veesisaldust, jitkatakse
tootlemist ja korratakse iga 5—6 tiiru jdrel analiiiisi. Kui voi vee-
protsent on madal, siis teostatakse tootlemist suletud luugiga,
monikord isegi lisatakse kombineeritud vOimasinasse soolvett voi
vett jdrgmise valemi kohaselt:

K (A—B
Vi SR

kus V — puuduv veehulk (kg-des); K — vbi teoreetiline vilja-
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tulek (kg-des); A — soovitav veeprotsent vois; B — olemasolev
veeprotsent vois.

Nidide. Voi teoreetiline viljatulek on 400 kg; soovitav veeprotsent on
15,8; olemasolev veeprotsent on 13,8.

Lahendus.
T 409(15,8— 13,8) 400 X 2

ol -0 —8.kg.

Vett lisatakse voimasinasse, piserdades seda iihtlaselt laiali
kogu voi pinda ja tiinni seinu moéoda. Seejarel suletakse luuk ning
kraan ja toodeldakse void senikaua, kuni kogu vesi on seotud
(sisse toodeldud) ja voile vajutamisel voilabidaga vesi ei eraldu
loikekohast.

Piérast tootlemise 16ppu maaratakse veelkord veesisaldus vois.

Niisugune jarjekindlus seletub sellega, et veesisaldus vbis
muutub tema téotlemise protsessis. Tingimisi vGib seda protsessi
jaotada kolme staadiumi. Esimeses staadiumis, mida nimetatakse
eelstaadiumiks ja 1opetatakse esimese 5—6 tiiru jarel, toimub v&i-
tera muutumine massiks, pindmise vee eraldumine ja vee iihtlasem
jaotumine vGimassis. Seda perioodi iseloomustab veesisalduse vahe-
nemine Vvois.

Teises staadiumis iiletab vee sissetootlemine {imbritsevast
keskkonnast voisse tema véljapressimise ja toimub veetilgakeste
edasine pihustumine ning iihtlane jaotumine. Ko&ik see pohjustab
veesisalduse suurenemist vois. See staadium lopetatakse umbes
10—12 tiiru jdrel. Kolmandat staadiumi iseloomustab veetilgakeste
edasine pihustumine ning jaotumine ja veesisalduse intensiivne
tous vois.

8. Voi pakkimine ja sdilitamine.

Parast tootlemist ja analiiiisi pakitakse voi otsekohe kas tiinni-
desse, mille maht on 50,8 kg, voi kastidesse mahuga 25,4 kg. Spet-
siaalseis masinais voib void kaalu jargi jaotades pakkida nelja-
kandilisteks tiikkideks kaaluga 500, 250 ja 125 g. Vaitiinnid val-
mistatakse valgest pookpuust, kastid aga ilma okste ja IGhedeta
kuusest voi nulust. Enne voi pakkimist puhastatakse taara seest-
ning véljastpoolt hoolikalt krobelisusest ja saastast, piihitakse
pehme harjaga ja kaetakse kuumas vees pestud pirgamendiga.

Monikord parafineeritakse voitiinnid ja kastid voi kaetakse
spetsiaalse emailiga. V6i pakkimisel tuleb silmas pidada, et taa-
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rasse ei jaaks tithikuid, et kiilgedel ja nurkades poleks ebatasasust
ja et pargamenti ei rikutaks, sest muidu tekib vois kiiresti hallitus.

Enne pakkimist kaalutakse voi (taarata) spetsiaalseil kaaludel,
pannakse seejarel puust vdilabidaga védikeste koguste kaupa tiinni-
desse voi kastidesse ning tihendatakse puunuiaga. Lopetanud tait-
mise, laotatakse pargament peale ja liiiiakse taara kinni. Vo6i kaa-
lumisel tuleb arvestada kuivamiskadusid sdilitamisel, milleks lisa-
takse iga tiinni kohta 0,25 kg, kasti kohta 0,2 kg void.

Pakitud voi viiakse toostuse voihoidlasse, kus seda sdilitatakse
mitte iile 7 pdeva temperatuuris 4—6° ja ohu relatiivses niiskuses
mitte iile 80%. Voi kestvamal séilitamisel peab temperatuur olema
hoidlas miinus 15° ja madalam. Vo6i transportimisel luuakse tingi-
mused, mis tagavad madalat temperatuuri, puhtust ning taara
vigastamatust.

Koik operatsioonid, mis on seotud iikskoik millise vailiigi toot-
mise protsessiga, kantakse spetsiaalsesse pdevikusse. NSV Liidu
Liha- ja Piimatoostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud tootmis-
tehniline paevik voitootmise alalt on toodud vormis nr. 5.

Vorm nr. 5.

Vo6i valmistamise tootmistehniline paevik.
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(Vorm nr. 5. jirg.)
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V. Teiste voiliikide tootmine.

Rooskkoorevoi. Virske pastoriseeritud koor jahutatakse valmi-
mistemperatuurini (2—6°), hoitakse 4—8 tundi, seejdrel aga soo-
jendatakse voiloomise temperatuurini (10—12°) ning liiiiakse
voiks.

Vologda voi erineb tavalisest koorevoist sellega, et koor pasto-
riseeritakse temperatuuril 95—98°, seejirel aga jahutatakse otse-
kohe valmimistemperatuurini. Peale pesemise jddvad koik dile-
jadnud ‘tehnoloogilise protsessi staadiumid samaks, nagu oli kir-
jeldatud varem. Vologda void pestakse iiks kord, kusjuures valgud
ei eraldu temast tdielikult. Monikord kasutatakse pesemiseks pas-
toriseeritud ning jahutatud kooritud piima. Kiirpastoriseerimine ja
valkude mittetdielik eraldumine annavad voile keedetud piima voi
pahkli spetsiifilise korvalmaitse. See v6i on vdhem piisiv kui teised
liigid; seetottu vajab ta kiiret realiseerimist voi sdilitamist mada-
lais temperatuurides.

Vadakuvdid valmistatakse vadaku separeerimisel saadud koo-
rest. Vadakuvoi saamise tehnoloogiline protsess on identne teiste
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voiliikide saamise tehnoloogilise protsessiga. Vadakuvoi sisaldab
monevorra rohkem valke; ta on vdhem piisiv kui piimast saadud
voi. Seepirast on vadakuvdid parem valmistada hapukoore- voi
soolavoina.

Madalal temperatuuril sulatatud voi on voi uus eriliik. Korge-
kvaliteediline koore- voi sulatatud voi 1oigatakse tiikkideks
ja sulatatakse katlas, mis soojendatakse veega temperatuuris
32—35°, iihtlaseks homogeenseks massiks. Sulatamisprotsessis ei
tohi voi temperatuur iiletada 32°. Sulatatud voi valatakse plekist
konservipurkidesse, jahutatakse 5—7°, suletakse ja siilitatakse
samas temperatuuris.

Kuiv-voi. Koorele, mille rasvasisaldus on 30%, lisatakse stabi-
lisaatorit (tdrklist). Segu emulgeeritakse ja kuivatatakse pihustus-

seadises. Kuiv-void voib valmistada viarskest koorevoist.

: Sulatatud voi. Madalasordilise koore- voi segavoi eri liigid, nn.
toorvoi, pannakse katlasse kuuma vette (60—70°). Vett voetakse
959%, voi kaalust. Et kiirendada valkude sadestumist, lisatakse sula-
tatud voile 3—5% soola ja lastakse kogu segul seista kuni téieliku
selgimiseni. Pirast seda jahutatakse segu 40°-ni, voetakse ta pin-
nalt vaht ja lastakse selginud voi spetsiaalse, pohjast Y5 korgu-
sele paigutatud kraani kaudu puitpiittidesse voi teise taarasse ja .
siilitatakse temperatuuris 4—8°. Kraani puudumisel tdstetakse
voi ettevaatlikult kulbiga vilja. Voipiitid peavad olema varem hasti
ette valmistatud; seestpoolt soovitatakse need katta kaseiin-emai-
liga. Sulatatud voi sisaldab rasva vdhemalt 98% ja vett mitte
iile 1%.

Valkude kiireks sadestumiseks voib sulatatud voile lisada mitte
keedusoola, vaid piimhapet (Dilanjan) 0,1% voi kaalust. See kii-
rendab valkude sadestumise ja voi selgimise protsessi 4—5 korda.
Sellisel viisil saadud sulatatud voi ei erine kvaliteedilt tavalisest
sulatatud voist.

Meleesini vdi. Piim separeeritakse temperatuuril 45—50°, saa-
dud koor soojendatakse 60—65°-ni ja separeeritakse uuesti. Pérast
teistkordset separeerimist voib koorele lisada mitmesuguseid lisan-
deid, niiteks kakaod, vanilli, mett, suhkrut. Korduv separeerimine
korgel temperatuuril annab iilirasvase koore, mille rasvasisaldus
on kuni 80%. Ulirasvane koor pastoriseeritakse temperatuuril 90°
(kui selleks on vajadust), jahutatakse 30°-ni, valatakse metall-
vormidesse, mille maht on kuni 6 kg, ja paigutatakse kambrisse
temperatuuriga 2—4°. Pérast jahtumist kambris omandab pro-
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dukt voikonsistentsi. Seejdrel voetakse ta metallvormidest vilja,

pannakse tervete tiikkidena pargamendisse ja pakitakse.
Lisanditega voib valmistada ka tavalist void, lisades neid voi-

masinasse pérast voitera loputamist ning enne voi to6tlemist.

VI. Voi viljatulek.

Voi viljatulekut voib vdljendada kahel viisil: 1) piima hulk
(liitreis), mis kulub 1 kg voi valmistamiseks; 2) produkti hulk,
mis on saadud 100 liitrist piimast, s. t. v6i ja 1dhteaine — piima —
protsentuaalse suhtega. Kui nditeks 500 liitrist piimast rasvasisal-
dusega 4% saadi 23 kg void, siis voi véljatulek esimese meetodiga
mdédramisel vordub:

500 _

- T 21,7

See tdhendab, et | kg voi tootmiseks kulub 21,7 liitrit piima.
Teise meefodiga mairamisel moodustab voi valjatulek:

23 - 100

—s00  — 46%.

Teisiti Oeldes, 100 kg-st piimast on saadud 4,6 kg void ehk
4,6% ldhteaine — piima — suhtes.

Voi viljatulekut piimast voib teoreetiliselt arvutada Kalantari
valemite jargi:

o<}

L X, =§g; IL Xy =3 R,

kus X; — piima hulk (liitreis); X, — vo0i véljatulek (%); R —
rasvaprotsent piimas; 88, ; — konstantsed koefitsiendid.

Nidide. Piima rasvasisaldus on 3,8%; mairata vOi teoreetiline
viljatulek.

Lahendus.

88
I X1:3—8 =232, s. t. 1 kg voi kohta on vaja 23,2 liitrit piima.
838 2 Piii .
II. Xe= -—-7— =434, s. t. voi viljatulek piima suhtes moodus-
tab 4,34%.

Vo6i viljatuleku médaramiseks koorest kasutatakse jargmist vale-
mit:
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Ry - 1,2— 066
X . —"r’ K;
kus X — voi hulk (kg-des); R, — rasvasisaldus koores (%); K —
toodeldava koore hulk (kg-des); 1,2 ja 0,66 — konstantsed koefit-
siendid.
Voi viljatulek (kg-des) olenevalt piima rasvasisaldusest on

toodud tabelis 61.

Tabel 61.

Rasva- & Rasva- £ Rasva- =5
Voi Voi Voi

P;;’i‘:,i's“ viiljatulek P;;’i‘;z's“ viljatulek P;‘i’it[;‘;‘;‘ viljatulek
27 34,5 3,5 25,6 43 20,7
2,8 32,3 3,6 24,9 4,4 20,2
2,9 31,3 S 24,2 4,5 19,7
3,0 30,0 3.8 23,5 4,6 19,3
3,1 29,0 3,9 22,9 4,7 18,9
3,2 28,1 4,0 22,3 4,8 18,5
3.3 21.2 4,1 27 4,9 18,1
3,4 26,4 4,2 v e 5,0 17,7

Piima tootlemisel piimasaadusteks, eriti voiks, tuleb koostada
rasvabilanss, s. t. maidrata kindlaks rasva sissetulek koos piima
voi koorega ning tema kulu tootlemisel. Sissetuleku-ossa kuulub
absoluutne rasvasisaldus (kilogrammides) piimas vo6i koores.
Viljamineku-ossa arvestatakse (kilogrammides): kooritud piima
jdanud absoluutne rasvahulk; voipiima jddnud absoluutne rasva-
hulk; rasvakadu tootmisprotsessis; voitootlemiseks minev rasva-
hulk. ;

Nidide Farmi-piimatalitusse saabus 1000 liitrit piima rasvasisaldusega
4%. Sellest piimast saadi pédrast separeerimist 150 liitrit koort ja 850 liitrit
kooritud piima. Vo6il6omisel saadi_ 105 liitrit voipiima. Kooritud piimas on
rasva 0,1%, vdipiimas — 04%. Tootmiskaod moodustavad 0,3% kogu rasva

hulgast piimas. Rasvasisaldus vdis on 84%. On vaja koostada rasvabilanss
ning madrata voi valjatulek.

Lahendus.

1) Absoluutne rasvahulk piimas, s. o. sissetulek:

1000 - 4
i = A0 YO
100 y
2) Absoluutne rasvahulk kooritud piimas:
850 - 0,1
et e G865 ko
100 ¥
3) Absoluutne rasvahulk vdGipiimas:
105 - 0,4
et ot e (LD gt
100 o
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4) Tootmiskaod:
40 - 0,3
o e 012 ke,
100 £

5) Puhta rasva iildine hulk kooritud piimas ja voipiimas
pluss tootmiskaod:

0,85 + 0,42+ 0,12 = 1,39 kg.

6) Faktiliselt kulus vGi to6tlemiseks absoluutsest rasva-
hulgast:

40— 1,39 = 38,61 kg.
7) Void saadi:

38,6 - 100 z
R 7 s S 45,95 (iimmarguselt 46 kg).
8) Voi viljatulek:
1000
217 %o,
16 &

Jarelikult 1 kg v6i tootmiseks on kulunud 21,7 kg piima.
Kui 1000 kg-st piimast rasvasisaldusega 4% saadi 46 kg void, siis 100
kg-st piimast saadakse void:

46 - 100
s — BB 00,
1000 %

Jéarelikult — vo6i valjatulek piima suhtes moodustab 4,6%.
Rasvabilansi arvestused kantakse tootmistehnilisse paevikusse
jargmisel kujul:

Rasva sissetulek kg Rasva viljaminek kg
Saabus piimaga. . . . . 40 Kulutatud :
VOIgR ™ e s SRy 38,61
kooritud piimaga . . 0,85
voipiimaga . . . . . 0,42
Kokkw, .- 39,88
Tootmiskaod 0,12
RORER o 40 kg Kokku o . 40 kg

Rasvabilanss kajastab tootmisprotsessi seisundit. Selle abil
voib aeg-ajalt avastada mitmesuguseid puudusi tootmises ja neid
ajaldi korvaldada.

VII. Voi vead.

Pohilised voi vead, nende tekke pohjused ja kdrvaldamise véima-
lused on toodud tabelis 62.
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Kooskolas voi (koore- ja sulatatud voi) standardiga peab ta
rahuldama jargmisi noudeid (tabel 63).

Tabel 63.
Vologda, rooskkoore-, hapu-
Koostusosad koore- ja vadakuvéi 5“13;?“‘1
soolatud mage
Vett, mitte dile (%) . . . . 16 16 : 1
Rasva, vihemalt (%) . . . 81 83 98
Soola, mitte iile (%) . . . 2 —_— v

Organoleptilised ndidud.

Maitse ja 1ohn Maitse ja Iohn, mis on iseloomulikud antud
voiliigile, korvalmaitseta ja Iohnadeta.

Konsistents temperatuuris Koore- ja vadakuvoi. Voi pind tihe

10—12°C ning iihtlane, 16ikel norgalt ldikiv ja pealt-

ndha kuiv voi {ihtlaselt jaotunud vaiksemate
veepiiskadega.

Sulatatud voi. Peeneteraline; sulatatud
kujul peab vO6i olema tdiesti ldbipaistev.
Virvus Valgest helekollaseni, iihtlane kogu massis.

Olenevalt mainitud néitudest jaguneb voi jargmisteks sorti-
deks: ekstra, korgem, esimene, teine.

8. peatiikk
JUUSTUVALMISTUS.

Esimene juustutoostus meie maal avati a. 1795 Moskva ldahedal
Lotosino alevis. Kuid juustu kaubandusliku tootmise alguseks
tuleb lugeda alles 1870. aastat, sest kuni tolle ajani rahuldas
inustuvalmistus peamiselt viikese riithma suurmdisnike majandi-
siseseid tarbeid. Kuid ka edaspidi tsaari-Venemaa tingimustes oli
juustutootmine véga piiratud: néditeks valmistati 1913. aastal kogu
maal ainult 7,8 tuhat tonni juustu.

Okoobrirevolutsioonijdrelisel perioodil, eriti stalinlike viis-
aastakute kestel, areneb juustuvalmistus kiires tempos.

Juustuvalmistuse edasise arengu eesmairgil on rajatud Juustu-
toostuse Peavalitsus, aga ka Juustutoostuse Teadusliku Uurimise
Keskinstituut koos katsetehasega UglitSis. Seaduses NSV Liidu
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rahvamajanduse taastamise ja arendamise viie aasta plaanist
1946.—1950. a. on ndhtud ette juustutootmise ennesdjaaegse
taseme iiletamine 36% vorra.

I. Juustu klassifikats’oon.

Juustuks nimetatakse valgu ja piimarasva kontsentreeritud pro-
dukti. Teda valmistatakse piimast kaseiini sadestamise ning jarg-
neva tootlemise teel.

See produkt sisaldab peamiselt valke ja piimarasva, mis annab
talle suure toitevddrtuse ning kerge omastatavuse. Juustus leidub
aineid, mis pohjustavad maomahla rohket eritumist. Seedeprotsess
paraneb sellest, ja selles seisnebki juustu dieetiline tahtsus.

Joon. 55. Katse-juustutehas Uglitsis.

Kaseiini voib, sadestada kahel viisil: mojudes piimavalkudele
norga happega (tavaliselt piimhappega) ning lisades samaaegselt-
haput voipiima v6i puhaskultuuride juuretist; mojudes piimaval-
kudele laabiga. Seeparast jaotatakse juustud, olenevalt kaseiini
sadestamise viisist,. kohupiima- Ja’laabxyuustuks “Meie maal too-
detakse peamiselt laabijuustu. Olenevalt tehnoloogilisest protses-
sist on juustud kévad, pehmed ja sulatatud. Rasvasisalduse jéargi
kuivaines liigitatakse juustud 50-, 45-, 40- ja 30-protsendilisteks.
Piimatootlemise korvalsaadustest (kooritud piim) toodetakse koo-
ritud piima juustu.

II. Poéhilised nouded piimale.

Juustu tootmiseks peab piim olema normaalne maitselt,-15hnalt,
virvuselt, kor151ster1t51lt mxkroflooralt ning valkude, rasva ja
mmeraalsoolade sisalduselt. Seejuures on viga tihtis, et kaseiin
laabi toimel normaalselt kalgenduks. Seepdrast tuleb juustuks
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toodeldava piima sortimisel peale teiste analiiiiside teostada nn.

@ laap-proov. Fermendi toimel liiga kiiresti voi, iimberpoorduit, liiga
aeglaselt kalgenduv piim on juustuvalmistuseks kolbmatu ning
teda tuleb parandada.

Beloussov ja Maimistova teostasid sovhoosis «Molotsnoje»
laap-proovide massilist madramist. Olenevalt kalgendumise kestu-
sest soovitavad nad jaotada piim kolme tiifipi: (I) hiljemalt 15_
minuti parast kalgenduv; @ 16—40 minuti kestel kalgenduv;
) kauem kui 40 minuti kestel kalgenduv voi iildse mitte kalgen-
duv. 1640 vneon.

Juustuvalmistuseks on kolblik teist tiiiipi piim; seda nimeta-
takse «juustuks kolblikuks». Piima peamine hulk kuulub just sel-
lesse tiiiipi. Esimese ja kolmanda tiiiibi piima tuleb juustutootmise
protsessis parandada. Esimese tiiiibi piima vo6ib juustuks tootlemise
protsessis parandada suurema tera kasutamisega ja juustumassi
tootlemise madala temperatuuriga. Need votted aeglustavad vadaku
eraldumist ning annavad juustumassile ornuse. Kolmanda tuubt
piima parandatakse, lisades sellesse enne kalgendamist ’altsmm
kloriidi voi iihealuselise kaltsiumfosfaadi lahust 18—80-grammilises
koguses 100 liitri piima kohta.

Majandeis, mis asetsevad juustutehase tegevuspiirkonnas, ei
tohi piimakarja karjatada madalail, niiskeil, hapude rohttaimedega
(tarnade, villpeade, 16ikheinte ]t) aasadel, Sellistes s66tmis-
tingimustes saadud piim annab ndorga ning rabeda parakaseiini
kalgendi vihese juustu véiljaanniga; teisiti 6eldes — saadakse
juustuks kolbmatu piim. Samuti ei kolba juustuks piim, mis on
saadud lehmadelt, kes soovad koirohtu, tulikaid jt. taimi, mis muu-
davad piima virvust voi annavad sellele ebameeldiva maitse ning
16hna. Juustuvalmistusel ei tohi tarvitada piima, mis on saadud
lehmadelt esimesel 10—12 paeval peale poegimist ja _viimasel
kahel nidalal enne kinnijitmist. Selline piim omab ebameeldivat
kibe-soolast korvalmaitset, mis kandub iile juustule; pealeselle on
ta juustuvalmistuseks vdhesobiv, sest ta sisaldab suurt hulka
albumiini Juustuks ei kolba haigete lehmade piim, eriti udara-

11I. Hollandi juustu tehnoloogia.

Hollandi juust kuulub kdvajuustude hulka. Ta tootmise tehno-
loogiline protsess koosneb jirgmistest operatsioonidest: () piima
vastuvotmine ja sortimine; (2) piima kaalumine ja puhastamine;
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@) piima pastoriseerimine; &) piima’ ettevalmistus kalgendamiseks

(jahutamine, normalisatsioon, vérvi ja mineraalsoolade lisamine);
() piima kalgendamine; 6) kalgendi l6ikamine ja tootlemine;
(7) juustu vormimine ja pressimine;(8) juustu soolamine;(J) juustu
paigutamine valmimisele; @ valminud juustu tootlemine (sorti-
mine, virvimine ja parafiinimine); (1) juustude pakkimine ja
transport.

1. Piima vastuvotmine ja sortimine.

Juustu valmistamiseks ettendhtud piimal méaératakse enne kaa-
lumist maitse, 16hn, konsistents, happesus, rasvasisaldus ja saas-
tumus ning tehakse ka laap-, reduktaas- ja kdarimisproovid. Kee-
miliselt koostiselt mittestandardset voi teravate maitsevigadega
(sooda-korvalmaitse), ebanormaalse konsistentsi ja happesusega
i °Th_piima_ei kasutata juustufootmiseks; pérast vastavat
ootlemist suunatakse selline piim tavaliselt tootlemisele voiks ja
teisteks piimaproduktideks. Tuleb Oelda, et kddrimisproovi tulemu-
sed hinnatakse alles 00pédeva jérel, kuna piim ldheb juustuks to6t-
lemisele juba moni tund parast vastuvotmist. Sellest hoolimata
tuleb seda proovi piima sortimisel tingimata teostada. Edaspidi
annab see vbimaluse tarvitusele votta abindud juustude kerkimise
vastu nende soolamise ja valmimise protsessis.

Juustu, mis on valmistatud suurt hulka gaasitekitavaid bakte-
reid sisaldavast piimast, séilitatakse peale soolamist vordlemisi
madalas temperatuuris.

2. Piima pastoriseerimine,

Juustu valmistamiseks kolblik. piim kaalutakse, lastakse labi
marli- voi teiste filtrite ja suunatakse pastoriseerimisele. Kaua
aega toodeti juustu toorpiimast, motiveerides seda sellega, et pas-
toriseerimisel piima kvaliteet langevat ja real juhtumeil muutuvat
piim juustuks kolbmatuks. Kuid paljude uurijate (Granikovi, Korol-
jovi jt.) toode pohjal on kindlaks tehtud, et pastoriseeritud piimast
saadakse paremakvaliteedilist juustu, sest sel juhul tarvitatakse
juuretist piimhappebakterite puhaskultuuridest. Mitmesuguste juus-
tude tootmisel lisatakse piimasse juuretist, mis sisaldab mitut liiki
piimhappebaktereid. Sel viisil saab reguleerida mikrobioloogilisi
protsesse ja anda neile soovitud suunda. Praegu toodetakse koiki
peamisi juustusorte pastoriseeritud piimast. Olenevalt juustu-
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valmistus-ettevotteis leiduvaist seadeldiste tiiiipidest pastoriseeri-
takse piim kas 72—74° t°-1 5—10 minuti viltel v6i 63—65°t°-1
3__()ﬂgljgutimv§_1tel.’

3. Piima ettevalmistus kalgendamiseks.

Piima ettevalmistus kalgendamiseks seisneb piima-jahutamises,
normaliseerimises ja kaltsiumkloriidi, vérvi, piimhappebakterite
puhaskultuuride ja salpeetri lisamises piimale.

@) Piima jahutamine. Pastoriseeritud piim jahutatakse kalgenda-
mistemperatuurini. Hollandi juustu tarvis kdigub see temperatuur
30—33°-ni, olenevalt piima kvaliteedist, aastaajast ning ruumi
oU—990 -1

temperatuurist. Talvel, kui piim kiiresti jahtub, kalgendatakse ta
korgemal temperatuuril.

(Z)Piima normaliseerimine. Piima koostis on erinev, kuid juustus
peab sisalduma méératud protsent rasva ja rasvatut kuivainet, ole-
nemata kasutatava tooraine keemilisest koostisest. Seepirast nor-
maliseeritakse piim enne kalgendamist, s. t. luuakse kindel suhe
rasva ja rasvatu kuivaine vahel. See saavutatakse piimast osa
rasva eraldamise (separaatori abil) voi piimale koore lisamise
teel. : ;

Segu normaliseerimist teostatakse rasva voi rasva ja rasvatu
kuivaine jargi. Esimene meetod on vanem. Varem oletati, et rasva
ja valkude vahel eksisteerib piimas jdav suhe ning jarelikult on kindla
keemilise koostisega juustu saamiseks piisav omada kindla rasva-
protsendiga piima. Teisiti 6eldes — selle normaliseerimismeetodi
puhul ei arvestatud rasvatu kuivaine sisalduse muutumist piimas.
Kuid arvukad uurimised (Marjinski, Barkan) on nédidanud, et kons-
tantset suhet rasva ja rasvatu kuivaine vahel ei esine piimas alati.

Seetottu omandas iildise tunnustuse teine piima normaliseeri-
mise meetod, mille teostamisel arvestatakse rasva ja rasvatu kuiv-
aine sisaldust. Seejuures jddb keemiline koostis ja rasva ning ras-
vatu kuivaine vaheline suhe ettevalmistatavas tooraines muutuma-
tuks. Piima normaliseerimisel selle meetodiga on vaja teada rasva
ja rasvatu kuivaine sisaldust piimas, samuti toostusse saadetava
piima iildhulka. Normaliseerimisel kasutatakse matemaatiliste vale-
mite pohjal koostatud tabeleid voi Pearsoni ruutu. Viimasel juhul
on tulemused vdhem tédpsed.

Viikesis piimandusetievotteis voib normaliseerimise arvestusi
teostada Pearsoni ruudu abil.
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Nidide. On 1000 liitrit piima, rasvasisaldusega 4%; kooritud piim
sisaldab 0,1% rasva; on vaja saada 40%-lise rasvasisaldusega juustu.

Lahendus. Praktiliselt on kindlaks tehtud, et sellise rasvasisaldusega
juustu saamiseks peab segus olema umbes 2,7% rasva.

0 26
i <\ A

1 s -

Koostanud Pearsoni ruudu, leiame, et 26 osa tdispiima kohta tuleb lisada
13 osa (50%) kooritud piima. Teisiti 6eldes — 1000 liitri piima kohta lisa-
takse 500 liitrit kooritud piima, et saada segu, mille rasvasisaldus on 2,7%.
Arvestuste Gigsust voib kontrollida rasvabilansi jargi: 1000 liitrit 4%-lise
rasvasisaldusega piima sisaldab rasva 40 kg; 500 liitrit kooritud piima —
0,5 kg rasva; jarelikult 1500 liitri segus sisaldub rasva 405 kg; normalisee-
ritud piima segus on rasva 2,7%.

40,5 kg - 100
= ‘WA == 2'7 0/ %

Jarelikult on normaliseerimine teostatud oigesti.

" @ Kaltsiumkloriidi lisamine. Kaltsiumisool etendab otsustavat osa

5

)

normaalse piimakalgendi moodustumisel. Piima pastoriseerimisel
ldheb osa kaltsiumi lahustuvast olekust lahustumatusse iile ja
sadestub vilja. Pealeselle esineb monikord «mittetundlik» piim,
mis kalgendub halvasti laabi toimel.

Puuduoleva kaltsiumihulga tdiendamiseks ning noutava konsis-
tentsiga kalgendi saamiseks lisatakse 100 liitri piima kohta
10—80 g kaltsiumkloriidi (CaCly), kdige parem kolmekordsest
marhflltrlst labilastud 40-protsendilise lahusena.

&) Salpeetri lisamine. Et takistada gaasxtekltavate bakterite aren-
gut ning valtida ]uustude kerkimist, lisatakse madalakvaliteedilise
piima parandamiseks mdnikord piimale labifiltritud salpeetri
(KNO3) voi nitritite (KNOy) lahust. Enamikel juhtumeil lisatakse
salpeetrit toorpiimasse ;Q;grammilises koguses 100 liitri piima
kohta. Salpeetrit soovitatakse kasutada ainult erandjuhtumeil.

(® Juustu virvimine. Standardi jirgi peab juust omama kindlaks-
maéiralud kollast vdrvust, olenemata aastaajast. Selleks vérvitakse
piim enne kalgendamist nagu voigi taimse virviga, arvestades kuni
10 ml 100 1 piima kohta, olenevalt aastaajast ]uustu rasvasisaldu-
sest ja soovitavast vdrvuse astmest. Kaltsiumkloriidi, salpeetri ja
varvi lahused tuleb lisada enne piimhappebakterite puhaskultuuride
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ja laabi manustamist. Neid lahuseid voib moota gradueeritud men-
suuriga (joon. 56).

() Puhaskultuuride lisamine. Bakterid, eriti piimhappestrepto-
kokid, omavad juustutootmisel otsuqtavat tahtsust.
Juustu kdarimine, valmimine, spetsufllme maitse ja
tekstuur — koik see on bakterite elutegevuse, tipse-
malt — nende poolt valmistatud fermentide toime
tulemuseks. Seepdrast peab kogu tegevus juustu-
valmistamisel olema suunatud peamiselt sellele, et
luua koik tingimused piimhappebakterite arenguks nii
otse juustu tootmisel kui ka juustu edasisel valmi-
misel keldris. Gaasitekitavate voi voihappebakterite
areng piimas pohjustab ebasoovitavaid protsesse
(juustu kerkimine) ja saadakse halvakvaliteediline
produkt. Et tekitada piimas _piimhappebakterite iile-
"kaal, lisatakse piimale enne laabiga kalgendamist Joon. B8
pumhappebaktente puhaskultuunde juuretist. Kuivad ~ Graduee-
puhaskultuurid toodetakse spetsiaalseis laboratooriu- r'mdsuurfne"'
mides. Juuretise valmistamise meetod nendest on

toodud 6. ptk. IV jaos. Juustuvalmistamisel lisatakse piimale tarbe-
juuretist 0,5—1%-lises hulgas kalgendatavast piimast.

4. Piima kalgendamine laabi abil.

Juustuvalmistamisel  kasutatakse spetsiaalset  sisseseadet:

juustuvannid voi -torred piima kalgendamiseks, inventar kalgendi
tootlemiseks, vormid vormimiseks ning pressimiseks ja pressid.
Keldrid juustu valmimiseks ja sdilitamiseks sisustatakse riiulite
ja mooteriistadega.
@Juustuvannid — need on juustutoostuse sisseseade pohiline
liik. Suurtes to0stustes peetakse parimaiks kahekordsete seinte ja
aursoolendusega metallist, iiletinutatud vanne mahtuvusega kuni
3000 1. Nende vannide sisekest valmistatakse monikord roostevabast
terasest vo6i alumiiniumist. Vanni seintevaheline ruum tdidetakse
veega. Sellised vannid on sobivad kalgend1 Ioikamiseks, tera toat-
lemiseks ja segamiseks soojendamise ajal. Koige enam vastavad
otstarbele kahekordsete seinte ja mehhaaniliste segajatega vannid
(joon. 57). W

Viike-ettevotteis on juustutootmisel levinud iihe- ja kahekordsete
seintega iimargused puidust torred, mis on valmistatud tammest,
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poogist voi saarest (joon. 58). Enne t66d iimmargune tors pestakse,
agriliaig}gs_e ning paigutatakse seejarel kolmnurksele alusele, mis
kaitseb tort jahtumise ja ka pehkimise eest. Aluse iihele nurgale
on tehtud korgend, et tort voiks asetada veidi kaldu. Tors suletakse
tihedasti sobiva puitkaanega.

Laapjuuretis. Piimavasikate ja -tallede libedikust saadud pre-
paraati nimetatakse laablks ehk kiimosiiniks. Seda fermenti eritavad
maéletsejate nelJanda mao — ghg(igl{u seinad.

Laabipreparaatide valmistamisel on tooraineks suurt fermendi-

/ hulka sisaldavad libedikud vasikailt ja talledelt, kes on toidetud
piimaga ning tapetud 2—3 nédala vanuselt. Libedik longatakse

Joon. 57. Kahekordsete seintega juustuvann mehhaaniliste segajatega.

1dbi joon. 59 ndidatud skeemi kohaselt, korvaldatakse toidujdéanused
laia avause kaudu ja seotakse see avaus nooriga kinni. Seejérel
puhutakse libedik kitsa avause kaudu peene toru voi 16igatud hane-
sule abil tdis.ja seotakse samuti kovasti nooriga kinni. Sellisel
viisil kasitsetud libedikud riputatakse kuivamiseks varjulisse kuiva
toatemperatuuriga ruumi. Kuivatatud libedikud seotakse lahti, ase-
tatakse kuiva kasti ja siilitatakse kuivas jahedas kohas. Enne
tarvitamist 1oigatakse molemad otsad dra — laia otsa mitte palju,
kitsast aga, mis on iihendatud peensoolega, 2—3 cm vorra; libediku
selles osas voivad olla roisubakterid ning pealeselle on ta fermendi-
vaesem. Seejirel kraabitakse libediku pinnalt lihaskiududest kest
niiri noaga maha ja hoorutakse libedikku kergelt katega, et pehmen-
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dada teda ja eemaldada kraabitud kiude. Mitmesuguseis libedikes:
pole fermendihulk iihesugune; et teha vordseks juuretise kangust,
segatakse nad: libedikud pannakse iiksteisele nii, et iihe kitsas ots
iihtiks teise laia otsaga; seejarel rullitakse nad torru ning loiga-
takse vajaduse kohaselt nuudlikujuliste liistakutena. Libedikke tuleb-
sdilitada mitte viahem kui kolm kuud, sest muidu saadakse libediku:
limaskesta pundumise tottu limane juuretis.

Joon. 58. Juustutors juustuvalmistamise inventari kogumikuga.

Hea libedik on helekollast virvi, punakate voi sinakate laiku-
deta, meeldiva 16hnaga ning mitte liiga rasvane.

Laapjuuretise valmistamine. Koige parem on kasutada kuiva
vabrikulaapi. Kuid vajaduse korral voib kohapeal valmistada vede-
lat laapjuuretist. Selleks valatakse maaratud libedikuhulk klaas-,
fajanss- voi glasuuritud savindus 10%-lise soolveega iile ja pan-
nakse 6—7 pidevaks pimedasse GRS
jahedasse kohta. Seejérel kutna-
takse juuretis ja kasutalakse
tootmises. Veel parem on ekstra-
heerimiseks kasutada mitte sool-
vett, vaid haput vadakut. Sel
juhul leotatakse libedikku kahe Joon. 59. Libediku Idikejoonte
tunni  jooksul vees, valatakse skeem.
parast seda iile vadakuga, mis on enne pastoriseeritud, ja kurna-
takse ldbi puhta, mitmekordselt kokkupandud marli. Normaal-
tingimustes, temperatuuril 30°, kestab ekstraheerimine 48 tundi.
Selle tdhtaja mé6dumisel kurnatakse juuretis 1dbi, ja ta on valmis.

Vabrikulaap lastakse vilja pulbri ja vedelal kujul ning valmis-
fatakse sanitaarhiigieeniliste nouete range jargimise tingi-
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mustes: ta on kanguselt standardne. Laabi aktiivsus ehk kangus
tehakse kindlaks enne ta kasutamist iga partii tarvis ja kontrolli-
takse tooprotsessis kord néddalas, kui aga vaheajad juustu valmis-
tamise vahel on kestvamad, siis enne igakordset piima kalgendamist.
Laabi kangust viljendatakse arvuga, mis néitab piima hulka, mida
antud preparaat voib kalgendada 35° t°-1 40 minuti kestel. Kuivast
laabipulbrist valmistatakse tavaliselt 1%-line lahus, mida kasuta-
takse tootmises. e
Laabi hulga arvutamine kalgendamiseks. Algul kontrollitakse
laabi kangust. Selleks valatakse metallist juustukulpi voi kruusi
100 m!l piima, mis on soojendatud
kalgendumistemperatuurini. Kulp pii-
maga jéetakse sooja piimasse ujuma,
lisatakse seejdrel 10 ml 1-protsendi-
list laabilahust, segatakse kiiresti 1a-
bi ja peatatakse piima liikumine, kont-
rollides samaaegselt aega kella jargi,
veel parem aga stopperiga. Seejérel
jalgitakse normaalse kalgendi teket,
proovides piima lusika voi spaatliga.
Laabi kangust iseloomustab aeg, mis
mooddub piima litkumise lakkamisest
Joon, B0. . Speisiaaine  seadis kalgendi tekkimiseni,  viljendatud
juuretise hulga mairamiseks. sekundeis .
Teinud kindlaks laabi kanguse,
arvutatakse tema vajalik hulk médratud piimakoguse kalgenda-
miseks.

Kui iiks osa laapi kalgendab R sekundis 10 osa piima, siis

M liitri piima kalgendamiseks kulub laapi M. M liitri piima kal-

gendamiseks iihes sekundis kulub laapi R korda rohkem, s. o. A’;%e’

kalgendamiseks K minutis aga K korda vdhem (minutid tuleb
muuta sekunditeks, s. t. K X 60).

Siit voib tuletada valemi laabi hulga madramiseks:

MR
X= 10 60 K (1)

kus X — laabi hulk (liitreis), M — kalgendamiseks méaratud piima
hulk (liitreis), R — laabi kangus (sek.), K — kalgendamise soo-
vitav kestus (min.).
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Juustuvalmistamisel on segu kalgendamise kestus tavaliselt
25—30 min. Kui laabi hulka viljendada mitte liitreis, vaid milli-
liitreis, siis voib 30 minuti tarvis seda valemit lihtsustada:

1000 - MR __ MR
X 5000 18 (2)

Kalgendamise kestusel 25 minutit saadakse:
1000 - MR MR
(Bt e ) e | 30 3)
Nidide. Tuleb kalgendada 1000 liitrit piima 30 minuti kestel, juuretise
kangus vordub 50; mdirata juuretise vajalik hulk.
Lahendus. Valemi (1) jargi arvutamisel saadakse:

1000 - 50

= 500 .30 — 2,8 liitrit juuretist.

Valemi (2) jargi arvutamine nditab:
1000 - 50 50 000

X = T e, Spges = 2800 ml juuretist.
See niide annab valemi (3) pohjal jargmise tulemuse:
1000 - &
X= ]—50 =3300 ml juuretist.

Nagu nditest on ndha, annavad koik valemid oige tulemuse, ja
neid voib rakendada praktikas.

Viimaseil aastail on juustutdostusse sisse toodud spetsiaalne
seadis kalgendava fermendi vajaliku hulga midramiseks (joon. 60).
See on emailitud ndu avausega pohjas ja leppejaotistega (kuni 5
ithikut) sisekiiljel. Seadis tdidetakse vannist voetud piimaga, mis
on soojendatud kalgendumistemperatuurini, ja paigutatakse vanni
nurgale nii, et kannu avausest viljavoolav piimajuga langeks vanni.
Kui piima tase ulatub kannus nullmérgini, lisatakse piimale kii-
resli, energiliselt segades spaatliga, 10 ml [-protsendilist laabi-
lahust ja katkestatakse segamine sama kiiresti. Kalgendi moodus-
tumise momendil lakkab piima viljavoolamine kannust. Skaala
jaotise jargi kalgendi tasemel arvestatakse piima kalgendamiseks
vajaliku laabi hulk. Arv skaalal, mis niitab kalgendi taset, on
vordne laabipulbri grammide hulgaga, mida tuleb lisada 100 liitri
piimale selle kalgendamiseks 30 minuti jooksul. Selle seadise t160s-
tuslik kasutamine on andnud positiivseid tulemusi.

Piima kalgendamine. Kui piim oli pérast pastoriseerimist jahu-
tatud, siis soojendatakse teda enne kalgendamist 30—33°-ni ja
parast bakteriaalse juuretise, kaltsiumkloriidi ja varvi lisamist lisa-
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takse laapjuuretis, mida valatakse peene joana, segades piima hoo-
likalt kulbi vOi segajaga, et juuretist iihtlaselt jaotada. Juuretise
ebaiihtlasel jaotumisel saadakse mitteiihtlane kalgend: iihes kohas
viga tihe ning teises viga pehme. Sellise kalgendi tootlemisel
moodustub vidga palju kaseiinitolmu, saadakse erineva suurusega
terad, mistottu juustu viljatulek vdheneb ning valmimisprotsess on
héiritud.

Kui juuretis on hdsti l4bi segatud, peatatakse piima liikumine,
lastes temasse piistloodis kulbi. Pirast seda suletakse tors puust
kaanega, et hoida piima iilemist kihti jahtumise eest, ja jaetakse
piim nii_seisma kalgendumlsem Kui dilemine kiht jahtub, siis
annab ta rabeda nmg hlllstunud kalgendi, samal ajal kui allpool

ei tohi olla alla 15°, vastasel “korral tuleb torred kalgendatava pii-
maga kinni katta. Kalgendi valmuse jilgimine algab moni minut
enne seda, kui kalgend arvestuse jédrgi peab olema valmis. Kui piim
/hakkab kalgenduma, tuleb sagedamini kontrollida, et ta ei jadks
\liiga kauaks seisma.

Piima kalgendamise olemus laapjuuretisega pole siiani veel
selge. Oletatakse, et laapfermendi toimel 16hustub kaltsiumkaseinaat
parakaseiiniks, mis muutub kalgendiks; osa valku jidib aga vada-
kusse (vadakuvalk). Seepédrast sisaldab vadak, mis on saadud
piima kalgendamisel laapjuuretisega, rohkem lahustuvat vaiku ning
on higusem kui piima kalgendamisel piim- v6i mone teise happega.
Viimasel juhul eraldub kaltsium kaseiinist, mis sadestub taielikult
vilja.

Piima kalgendit, mis on saadud laapjuuretise toimel, nimeta-
takse parakaseiiniks, Kalgendi valmust méairatakse samuti nagu
hapupiima valmustki kohupiima tarvis. Normaalne kalgend peab
olema hapupiimataoline, omades pinnal kindlaksmaaratud tihedust
ja elastsust. :

5. Kalgendi loikamine ja to6tlemine.

Saadud kalgend toodeldakse, s. t. peenestatakse (I6igatakse maa-
ratud suurusega, voimaluse piirides iihetaolisteks teradeks ja eral-
datakse seejdrel vadak; tootlemise tulemusena saadakse soovitud
tiheduse ning suurusega tera).

Kalgendi peenestamist teostatakse nn. liiliraga, juusturesti voi
horisontaal- ja vertikaaltraatidega juustuldikurite abil (joon. 61,
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62). Liiiiraga loigatakse kalgend algul 5—6 cm laiusteks viilaku-
teks, seejdrel aga loigatakse perpendikulaarselt. Kalgendist saadud
pulgad ldigatakse 16ikuri horisontaalsete teradega kuupideks. Koigi
nende operatsioonide teostamisel lastakse instrumendid torde voi

/

ik

Joon. 61. a — liiiira peene traadiga; b — juustuldikur.

Hl

Joon. 62. Juustuldikurid: a — vertikaalteradega; b — horisontaalteradega.

a

vanni vertikaalseli, et 16igata kalgend kohe lintideks, pulkadeks ja
kuupideks ning tiikkeldada parast hernesuurusteks teradeks. Juustu-
valmistuses nimetatakse seda «tera seadmiseks».

Algul peenestatakse kalgend aeglaste liigutustega, et rasv ei
liheks vadakusse ega pihustuks kaseiin. Mone minuti parast, seda-
mooda kuidas kalgend tiheneb, kiirendatakse jark-jargult tootlemist.
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Kalgendi peenestamisel eraldub sellest osa vadakut, ja mida peene-
maks teda tiikeldatakse, seda rohkem eraldub vadakut.

Kui kalgend on peenestatud vajaliku suurusega teradeks, siis
asutakse tera tootlemisele, s. t. selle kuivatamisele ja liigse vadaku
eraldamisele. Teramassi tootlemise ajal voib juustutera kokku
kleepuda, mistottu tuleb massi reha, segaja, jamedatraadilise liiii-
raga, kulbi voi puulabidaga energiliselt ning vahetpidamata segada.
, Tera ki kuivatamiseks soojendatakse massi korge temperatuurini. Seda
nimetatakse teistkordseks soojendamiseks. Hollandi juustu valmis-
tamisel tostetakse teistkordse soojendamise temperatuuri piima kva-
liteedist olenevalt 6—8° vorra, vorreldes temperatuuriga, milles
piim kalgendati.

Teistkordsel soojendamisel lastakse vanni seintevahelisse ruumi
kuuma vett voi auru, mantlita puutdrtesse aga valatakse juustu-
massile kuuma vadakut. Selleks tuleb pérast teraseadmist tors
kiiresti katta horeda puuvillriidega nii, et riide keskkoht ulatuks
vedelikku juustuteraga. Seejdrel valatakse umbes neljandik osa
vadakust plekktoobritesse, mis pannakse veesoojendisse keeva
veega, kus vadakut soojendatakse temperafuurini mitte iile 60°.

Vadaku hulk, mis tuleb soojendada, et saada seejarel juustu-
massi soovitavat temperatuuri, arvutatakse jargmise valemi pdhjal:

M (ty —

t3‘-t1

kus X — vadaku hulk, mis tuleb votta katlast kuumutamiseks (kg);
M — segu hulk torres; {; — segu temperatuur térres; £, — tempera-
tuur, milleni tuleb soojendada segu; 73 — temperatuur, milleni tuleb
soojendada voetud vadakuhulk.

Nidide. On voetud 1000 liitrit segu; segu temperatuur torres on 32°;
teistkordse soojendamise temperatuur on 40°; temperatuur, milleni tuleb soojen-
dada vadakut, on 60°. Kuipalju tuleb votta vadakut soojendamiseks?

Lahendus.
1000 - (40 —32)° 1000 - 8 8000
PORE VL e W Meni i

Jdrelikult tuleb 286 liitrit vadakut soojendada 60°-ni, et tosta massiga
segamisel katlas segu temperatuuri 40°-ni.

Soojendatud vadak kallatakse aegamooda 1dbi sbela voi vala-
 takse lauale, segades samal ajal energiliselt torres olevat massi.
' Kuuma vadaku kiirel valamisel voib tekkida tera «iilekeetmine»,
mille tulemusena moodustub terade pinnal kelme, mis takistab
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vadaku eraldumist. Hollandi juustu valmistamisel segatakse ja kui-
vatatakse tera 15—25 minutit.

~ Valmuse kontrollimiseks vetakse vannist peotdis juustutera ja
pigistatakse tugevasti kokku. Kui moodustuv tiikk on kiillalt elastne
ning laguneb sormedega hoorumisel uuesti iiksikteradeks, siis on
tera valmis; segamine katkestatakse ja lastakse tera pohja vajuda,
jattes ta sellesse seisundisse 10—15 minutiks.

6. Juustu vormimine ja pressimine.

Pérast seda, kui tera sadestub, eemaldatakse vannist voi tor-

_rest vadak. Selleks kasutatakse mulkliku silindriga juustusiiooni

(joon. 63) vGi kulpi. Kui juustu valmistamine
toimub vannis, siis liikatakse juustumass lauaga
vanni pikema kiilje vastu, nii et saadakse soovi-
tava paksusega juustumass. Umbes samuti kogu-
takse ja pressitakse juustumassi iimmargustes
puittortes, ainult selle erinevusega, et tortes lii-
katakse teda molemalt kiiljelt keskkoha poole
kahe lauaga. Kui suurem osa vadakut on eemal-
datud ning mass on kova, siis asutakse selle
pressimisele.

Massi pressimisel surutakse seda raskusega
koormatud lauaga. Seejuures eralduv vadak tos-
tetakse vilja dmbri voi kopaga. Pressimine loe- juon 63. Sifoon va-
takse lopetatuks, kui mass saavutab mdaidratud daku  &ravooluks.
tiheduse ning vadaku eraldumine lakkab. Parast
seda eemaldatakse vannist pressimislaud ja asutakse massi l6ika-
misele ning hollandi juustu vormimisele.

Algul ldigatakse massist kogu selle pikkuses riba, mis 1diga-
takse seejarel vordseiks tiikkideks, vastavalt juustuvormi mootmeile.
Loigatud tiikid paigutatakse vormidesse, mis on eelnevalt pestud
ning sooja veega soojendatud ]uustuma551 temperatuurini. Téidetud
vorme pooratakse iimber 3—4 korda iga 3—5 minuti tagant. Et
]uustud ja vormid pdoramise a]al ei jahtuks, valatakse nad iile
sooja vee voi vadakuga, mis on soojendatud_35—40°." Vormidest
véljavoetud juustupead méhitakse enne pressimist Shukestesse tuge-
vatesse rétikutesse, mistottu vadak voolab kiiremini vdlja. Ratikud
pestakse eelnevalt, enne juustupeade pakkimist neisse aga niisu-
tatakse ja laotatakse vormimislauale. Juustupea asetatakse ratikule,
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kaetakse ithe otsaga ja veeretatakse teise otsa poole. Niiske ratik
kleepub tihedalt juustule. Pérast seda pannakse ritiku vaba ots
korrapdraselt voltidesse ja, lasknud selle vormi, volditakse teine
‘ots. Seejuures ei tohi ritikus olla kortse, sest muidu jatavad need
juustupeale jiljendid.

Joon. 64. Juustupressid: a — puidust; & — metallist.

Seejdrel viiakse vormides olevad juustupead pressi alla. Juustu
pressimise protsessis taotellakse eesmirki — iihendada juustutera
pidevaks massiks, anda juustule méiratud kuju ja tihedus ning
eemaldada vadakujddgid. Enamikus juustutehastes kasutatakse
spetsiaalseid presse, millel on rida kange, mis on iihest otsast pol-
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tidega liikuvalt kinnitatud pressi alusele, teine ots on aga vaba;
sellele riputatakse pressimisel raskus (joon. 64). Vidikesel kaugusel
poldist on asetatud kang petkeliga, mille alla paigutatakse vormid
juustuga. Kangi pikemal &lal on mitu silku. Riputades raskuse
ldhemale voi kaugemale kangi otsast, voib suurendada vo6i védhen-
dada rohku. Hollandi juustu pressimiseks on normaalne rohk
10—20 kg 1° kLuustwkohT hasjuures parimaid tulemusi annab
pressimine 2—3 tunni jooksul. Pressimisel suurendatakse rdhku
jark-jargult 2—3 korral 30—40 minuti kestel. Votnud juustud
pressi alt vélja, korvaldatakse vormidelt kaas, voetakse juustud
vidlja, mahitakse lahti ja, kui juustus leidub voltide jdljendeid, siis
16igatakse need noaga korralikult éra.

Seejdrel juustud markeeritakse; igale juustupeale mirgitakse
teo number, valmistamise kuupidev ja tehase number. Juuste vGib
markeerida ka enne pressimist vastavate kaseiinist valmistatud
numbritega.

Juustu pressitakse spetsiaalses ruumis, temperatuuris 10—12°.
Pirast pressimist suunatakse juust soolamisosakonda.

7. Juustu soolamine.

Juustuvalmistuseprotsessis omab soolamine vidga suurt tdhtsust.
Ta pidurdab algul tdheldatavat tugevat kdirimist, hoiab virsket
juustu kerkimisest, soodustab vadakujddkide eraldumist, kovendab
juustu pinda, hoiab seda hallitumisest ja annab 16puks juustule
spetsiifilise maitse.

On olemas mitu juustusoolamismeetodit: 1) soolamine teras
(osaline); 2) soolamine maérja soolaga (sool, mis on niisutatud
veega); 3) soolamine soolvees; 4) kombineeritud soolamine. Koigil
juhtumeil on vajalik puhas sool, ilma igasuguste lisanditeta.

Hollandi tiiiipi juustu tootmisel rakendatakse kombineeritud soo-
lamist marja soola ja soolveega voi soolamist ainult soolveega.
Pirast-pressimist pannakse juustud soolamisvormidesse ja hooru-
takse need iga piev 2—4 pieva kestel mirja soolaga sisse — iihel
pdeval soolatakse iiks peapool, jirgmisel péeval pooratakse pea
imber ja soolatakse teine pool. Monikord rakendatakse seda mee-
todit soolamise 16puni, mis kestab sel juhul 6—8 pdeva. Tavaliselt
aga voetakse mirja soolaga soolatud juustud 2—4 pdeva pérast
vormidest vilja ja viiakse soolveebasseinidesse, kus hoitakse neid
kuni tdieliku valmimiseni 6—8 péeva. Sel viisil on kogu soolamise
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kestus_8—10 pdeva. Soolvesi basseinides peab olema kiillastatud
ning happesusegu erie iile 35°Th Aeg-ajalt soolvesi kas asenda-
takse uuega voi filtritakse 1abi, neutraliseeritakse sooda v&i lub-
jaga ja lisatakse puuduv hulk soola. Viikeettevotteis voib spetsiaal-
sete basseinide asemel rakendada puittiinne.

Juustutera soolamist rakendatakse tavaliselt neil juhtumeil, kui
valmimisel on vaja viltida juustu kerkimist. Selleks lisatakse terale
enne teistkordset soojendamist pool vajalikust soolakogusest
(200—300 g 100 liitri piima kohta).

Soola kokkuhoiu eesmirgil soovitatakse algul vannist suurem
osa vadakut vilja valada ja lisada sinna soolalahust. Jargnevalt
sellise juustu soolamine kestab 3—5 0O0pdeva. Soolamise 16pul
paigutatakse juustud 2—4 tunniks vette (8—10°), et eemaldada
nende pinnalt sool. Pérast seda viiakse juustud keldrisse valmimi-
sele. Soolamisruumi temperatuur peab olema 6—9°.

8. Juustu valmimine.

Juustude valmimiseks vajatakse spetsiaalseid keldreid 4—5 osa-
konnaga; pressimis-, soolamis- ja kdarimisosakond, ruumid juustude
valmimiseks, nende sdilitamiseks ja pakkimiseks. Keldriga korvuti
ehitatakse jdidkelder, kelder ise aga varustatakse kiittekoldega, et
voiks temperatuuri reguleerida. Keldri sisemusse paigutatakse
riiulid; igasse osakonda paigutatakse relatiivse niiskuse méadra-
‘miseks psiihromeeter.

Valmimise protsess. Pirast soolamist juustud pestakse ja pai-
gutatakse keldrisse, kus temperatuur ei tohi iiletada 10° relatiivse
niiskuse puhul 98—100%. Sellised tmg1mused soodustavad soola
sissetungimist juustu ning pidurdavad vérske juustu vaga kiiret
kaarlmlst Juustud asetatakse r11u1e11e 45 pea kaupa reas. Iga
Iaselt Jaotuks

Kahe nddala pérast, kui hoidmise tingimused on normaalsed,

' kattuvad juustupead hallitusega. Sel ajal asutakse juustude pese-
| misele. Esimene kord pestakse neid tiinnides mageda veega

(15=18°), pestes neilt nuustiku vGi harjaga hallituse hoolega
maha. Seejdrel loputatakse juustud lubjaveega, mis soodustab
koore kiiret moodustumist, ja paigutatakse sooja ruumi, mille tem-
peratuur on 15—16° ja relatiivne niiskus 90—92%. Pirast ceda

pestakse Juustud ja loputatakse lubjaveega iga 12—15 péeva
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jirel. Suvel on selleks kasutatava vee temperatuur 20—22°, talvel —
25—30°. Sellisel reziimil hoitakse juuste poolteist kuni kaks
kuud mille jooksul nad valmivad, s. t. omandavad spetsuhhse
maltse Iohna ja konsistentsi; peade pinnal moodustub tugev ning
ithtlane koor, ja juust muutub tarvitamiskolblikuks. Valminud
juustud séilitatakse eri ruumis temperatuuris mitte iile 5° ja suhte-
lises niiskuses 88—90%.

Valmimise olemus. Juustude valmimine on keerukas biokeemi-
line ja mikrobioloogiline protsess, mille olemus pole veel 16plikult
selgitatud. Valmimise tulemusena omandavad juustud, olenevalt
sordist, spetsiifilise maitse, 16hna, konsistentsi ja tekstuuri. Selle
protsessi moningaks selgitamiseks voib skemaatiliselt valgustada
juustu iiksikute koostusosade muutumist valmimisprotsessis.

Juustus sisalduvad samad ained, mis leiduvad piimas, tosi kiill,
teistsugustes vahekordades. Kaige suuremale muutusele alluvad
piimasuhkur ja valgud, kusjuures need muutused on tihedalt seotud
mikroobide.elutegevusega juustus. Juustumassi tootlemise prot-
sessis, s. t. tema vormimisel, pressimisel, soolamisel ja kdarimisel,
paljuneb juustu mikrofloora tunduvalt, mille tulemusena {Guseb
juustumassi happesus. Edaspidi sureb piimhappe kdrge kontsent-
ratsiooni t6ttu tunduv osa mikrofloorat vélja. Mikrofloora muutu-
mise diinaamika hollandi juustus on Panfilovi ja Vere$tSagini jargi
ndha tabelist 64.

Tabel 64.

Mikroobide hulk.
¢(Miljonites 1 g kohta.)

Pii 2 Tera, Juust, sdilitatud
5 paraft vormidest
kalgendamist voetud 1 piev ' 5 pdeva 10 pdeva | 150 pdeva
11 635 1674 } 1727 1185 5

Tabelist ndhtub, et mikrofloora maksimaalne areng toimub viie
pdeva jarel peale juustu valmistamist, seejarel aga toimub kiire
vihenemine.

Piimasuhkur, mis esineb juustus, kasutatakse mikrobio-
loogiliste protsesside tulemusena 8—10 pédeval peaaegu taielikult,
muutudes piimhappeks, mis valkudega reaktsiooni astudes 16hustab
kaseiinist kaltsiumi, moodustades selle piimhappe soola. Pealeselle
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moodustab piimhape, kaseiini amiidriihmaga (NH;) reaktsiconi
astudes, kaseiini laktaate, mis omab suurt tihtsust juustu konsis-
tentsi tarvis. Need laktaadid punduvad tugevasti, mistottu kaseiini-
terad omavahel kergesti liituvad ja moodustavad iihtlase ning
elastse juustumassi.

Piimhape toimib ka juustumassis leiduvaile mineraalsooladele.
24 tundi pirast juustu vormimist muutuvad kogu anorgaaniliste
ithendite fosfor ja 80% kaltsiumi selle happe toimel veeslahustuvaks
ithendiks. Piimhappebakterid, peamiselt streptokokid, eritavad piim-
happe ja bakteriofaagide toime tagajirjel proteoliiiitiliste fermentide
komplekse: proteinaase, poliipeptidaase ja dipeptidaase. Piimhappe-
bakterite poolt eritatavad fermendid ehk ensiiiimid kuuluvad endo-
ensiiiimide hulka. Need fermendid seedivad algul hdvinud mikroobe,
parast aga toimivad juustu valkudele.

Valkained esinevad juustumassis parakaseiini kujul, mis
vdga norgalt lahustub vees, mistottu vérske juust ongi maitsetu.
Parakaseiini proteoliiiitiline lagunemine toimub piima fermentide
(kui juust on valmistatud toorpiimast), laabi ja bakterite poolt eri-
tatavate proteoliiiitiliste fermentide kompleksi mojul. See tihendab,
et parakaseiinimitsell veemolekuliga iihinedes laguneb lihtsamaiks,
veeslahustuvaiks valkaineiks — albumoosideks v6i peptoonideks.
Peptoonid lagunevad edasi veel lihtsamaiks aineiks kuni amiinhape-
teks ja ammoniaagiks.

Oletatakse, et need fermendid toimivad teatud jérjestuses: piima-
fermendid ja laap 1ohustavad valku peptoonideks, s. t. nagu ette
valmistades tingimusi proteoliiiitiliste fermentide toimeks, mis
16hustavad peptoone amiinhapeteks ja ammoniaagiks.

Laabi ja piimhappestreptokokkide osavott juustu valmimisel on
kindlaks tehtud katsetega. Uurijad on tidheldanud valkude l6hustu-
mist jargmiste faktorite toimel: 1) laap; 2) piimhappestreptokokid;
3) laap koos piimhappestreptokokkidega. Esimesel juhul saadi
2,51% lahustuvat ldmmastikku, teisel juhul — 11,75%, kolmandal
aga 60,56%. Jarelikult tdheldati valkude I6hustumist koigil juhtu-
meil, kuid suurimal m#éral viimasel juhul, kui samaaegselt toimisid
laap ja piimhappebakterid. Need vaatlused néditavad samuti, et fak-
tiliselt algab valgu I6hustumine, s. t. juustu valmimine, juba juustu-
katlas laabi lisamise momendist.

Eri sorti juustudes ei toimu valmimine iihesuguselt. Kovades
juustudes on valkude 16hustumine amiinhapeteks ja ammoniaagiks
méargatavam kui pehmeis. Seoses sellega paneb Bondtsinski ette
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eristada valkude lagunemise «ulatust» ja «siigavust». Esimese mois-
tena piiritleb ta valkude veeslahustuvate laguproduktide, s. o. pep-
toonide hulka, teisena — peptoonide laguproduktide hulka. ‘

See erinevus 16hustumise iseloomus on nidha jargnevaist and-
meist (tabel 65).

Tabel 65.
Valkude iildhulgast laks lahusesse (protsentides)
Juustu sort - toonide lagupro-
peptoone (lagune- | pep gupro
kokku mise ,ulatus*) dukt-esl;lgzgvl‘xlgf)mlse
T R M e 32,0 11,3 20,7
Delikatess (kamambeeri) . 38,6 18,3 20,3
Ljubitelski (limburgi) . . 75,9 . 69,6 6,3

Tabelist nahtub, et pehmeis juustudes kulgeb lagunemine «ula-
tuse», kovades aga «siigavuse» suunas.

Valkude 16hustumise astet juustus, s. o. juustu valmimise astet
voib médrata lahustuva ldmmastiku, amiinhapete ja ammoniaagi
lammastiku hulga suhtega lammastiku iildhulgasse. Silovit$ soovi-
tab médrata juustu valmimise astet fiiiisikalis-keemilise meetodiga
juustumassi vesiekstrakti puhverdusvoime méaédramise teel, mis
juustu valmimisel suureneb.

Valkude I6hustumise protsessis juustu valmimisel moodustub
rida vaheprodukte, mis omavahel reaktsiooni astudes moodustavad
uusi aineid, andes spetsiifilise maitse ja idhna, s« o. juustu aroomi
ja maitse.

Zaikovski oletab, et valmimise protsessis toimub valgumitselli
teatav tihenemine (kokkutdémbumine) ja teatud hulga sisemise (int-
ramitsellaarse) vee viljapressimine. See vedelik koguneb juustu
aukudesse («silmadesse») ja moodustab nn. «pisara».

Juustu valmimisel moodustub mikrobioloogiliste protsesside
tulemusena margatav hulk gaasi, peamiselt (kuni 90%)siisihappe-
gaasi, mis raskesti difundeerub 1dbi juustumassi ning lahustub ker-
gesti vees. Siisihappegaasi hulk suureneb, eriti parast piimhappe-
bakterite viljasuremist ja propioonhappebakterite aktiviseerumist,
5. 0. moni pdev pdrast juustu valmistamist. Gaasi kontsenirat-
sioon juustus touseb aegamooda ja jouab iilekiillastatud olekusse.
Lopuks eraldub gaas juustumassist ja tungib juustuterade {ihine-
mise kohtadesse, kus peamiselt moodustuvadki augud. Seejuures
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omab suurt tdhtsust siisihappegaasi eraldumise kiirus; kui see toi-
mub ruttu, saadakse juustus palju viikesi augukesi, s. t. juustu
tekstuur omandab hollandi v6i Smolenski (baksteini) juustu tiifibi;
siisihappegaasi aeglasel eraldumisel moodustub vihem auke, see-
eest aga suuremaid, ja saadakse vene-Sveitsi, noukogude jt. tiiiipi
tekstuur.

Piimarasv peagu ei allu muutumisele juustu valmimise protses-
sis. Erandiks on ainult juustud, mis valmivad seesmise hallitu-
sega (rokfoor). Veesisaldus viheneb juustu valmimisel. Osa vett
eraldub soolveena voi aurustub, teine osa aga seostub keemiliselt
valkude hiidratatsiooni reaktsioonides.

9. Juustu tootlemine, sdilitamine, pakkimine.

Valminud juust sorditakse, korvaldatakse voimalust mooda ta
vilised defektid ja parafiinitakse spetsiaalseis parafiinimiskatlais
kuivamise viltimiseks sdilitamise ajal (joon. 65). Adrmisel juhul
voib selleks kasutada iimargust malmkatelt.

Joon. 65. Parafineerija ja kang parafiinimiseks.

Juustupea lastakse spetsiaalse kangi abil 160°-ni soojendatud
parafiini ja voetakse kiiresti vélja. Mida kérgem on parafiini tem-
peratuur, seda Shem ning vastupidavam parafiinikiht tekib juustu
pinnal. Samal ajal tuleb aga meeles pidada, et {ilekuumendami-
sest parafiin kergesti siittib, mistottu tuleb rangelt jéilgida tem-

198



peratuuri, siittimise korral aga viivitamata sulgeda katel kaanega.
Leeki ei voi kustutada veega, sest et korges temperatuuris muutub
vesi silmapilkselt auruks.

Juustu sdilitamine. Kuni 1946. aastani sallltatl valminud juuste
temperatuuris 3—5° ja relatiivses niiskuses 88—90%. Sellisel
sdilitamisreziimil oli vaja juustupdid siistemaatiliselt puhtaks piih-
kida ning timber keerata, kusjuures hollandi tiiiipi vdikesed kdvad
juustud voisid sdilida mitte iile 6 kuu. Moskva K. A. Timirjazevi
nimelise Po6llumajandusakadeemia piimanduskateedri ja Uleliidu-
lise Mikojani-nimelise Kiilmutustoostuse Teadusliku Uurimise Insti-
tuudi (Davidov, Rjutov, Krasnitskaja, Holopova) kollektiivsed uuri-
mised toestasid juustude siilitamise otstarbekohasust madalais

Joon. 66. Juustud, sdilitatud: @ — temperatuuris miinus 5°; b6 — temperatuuris
pluss 5°.

temperatuurides, koige parem miinus 5° juures ja suhtelises niisku-
ses 90—929%. Neis tingimustes v6ib viikesi juuste tdiendava hool-
damiseta siilitada iile aasta, kuna kuivamise protsent véheneb roh-
kem kui kaks korda (]oon 66)

Juustu pakkimine ja transport. Enne transporti sorditakse val-
mis juustud suuruselt ja pakitakse tugevaisse nelinurkseisse kuuse-
laudadest kastidesse. Hollandi juustu transportimisel paigutatakse
kastidesse vineerist rest, mis jaotab kasti 25-ks pesaks, kusjuures
igasse pessa pannakse iiks pea. Pirast juustu pakkimist tehakse
kasti otsmisele kiiljele veekindla virviga standardimark. Suvel
transporditakse juust jahedal ajal, 60si; talvel kaetakse juustu-
kastid viltvaibaga. Raudteel transporditakse juust suvel isotermi-
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listes vagunites (jddvagunites), talvel aga koetavais vagunites, kus
kiitab vagunisaatja.

10. Juustu véljatulek.

Juustu viljatulek maédratakse piima hulgaga (kilogrammides),
mis kulub 1 kg produkti valmistamiseks. Seda suurust voib vil-
jendada ka protsentides. Mida rohkem on piimas Kkuivainet ja mida
rohkem muutub teda juustuks, seda suurem on produkti viljaand
ning jdrelikult seda vdhem kulub piima 1 kg juustu tootmiseks.
Maiidravat osa etendab seejuures valmistamis- ja tootlemisreziim.
Piimasegu pikemaaegne hoidmine enne kalgendamist, halb sega-
mine juuretise lisamise ajal, kalgendi iillemddrane voi liialt energi-
line tiikeldamine — koik see vdhendab saadavat juustuhulka, s. t.
suurendab piima kulu ning korgendab rasva ja valkude protsenti
vadakus. Praktiliselt mddratakse juustu viljatulek valmistamiseks
kulutatud piima hulga jagamise teel saadud juustu kaaluga. Téis-
rasvase hollandi juustu kogus moodustab pérast soolamist 9—10 kg;
teisiti Geldes — 1 kg juustu kohta kulub 9—10 kg piima. Juustu

viljaandi voib madrata jargmise valemi pohjal:

K B h,
3
kus K — juustu hulk (%); k; — kuivaine piimas (%); k. —
vadakusse jadnud kuivaine (%); k3 — kuivaine juustus (%).

Niide. Piim (segu) sisaldab 12,5% kuivainet; vadakus on 6,5% kuiv-
ainet, juustus aga 60%. Mdidrata saadav juustu hulk.

Lahendus.

100 - (125—6,5) 600
(arteis = 0%

Juustu hulga arvutamiseks valemi jargi on vaja teada kuiv-
ainete sisaldust piimas, vadakus ja valmisjuustus. Neid andmeid
voib saada analiiiitilisel teel. Kuivainete sisaldust piimas voib
maérata valemite jargi, mis on toodud esimeses peatiikis neljandas
jaos.

Tehniliseks kontrolliks ja toodangu arvelevotmiseks on igas
juustutehases vo6i -tsehhis tehniline péevik, kuhu kantakse jérje-
kindlalt sisse iga juustutootmise kodik staadiumid.

Hollandi juustud peavad vastama jargmistele nouetele:
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Tabel 66.
Keemiline koostis.

|
PR e By Juustu rasvasisaldus (protsentides)

50 45 40 30
Rasva kuivaines (%), vdhemalt . 50 45 40 30
Soola (% juustu kaalust) . . . 1,5—3,5 1,5—3,5 1,5—3,5 1,5—3,5:
Veit (%), mitte dite. . . . .~ 44 44 48 52

Organoleptilised naidud.

Vilimus. Koor sile, elastne, kortsudeta ja riketeta, dhuke, paksw

koorealuse kihita, kaetud parafiiniga. Hollandi juustude
pinda voi parafiini, millega on kaetud juust, voib vir-
vida punase voi kollase vérviga.

Maitse ja Iohn. Puhas maitse ja aroom, mis on omased antud juustu-
sordile, korvalmaitseta ja I6hnadeta.

Konsistents. Elastne, kogu juustumassis iihtlane. 30-protsendilise ras-
vasisaldusega juustudel kergelt vintske.

Virvus. Valgest norgalt kollaseni, iihtlane kogu massis.

Tekstuur. Augud on enam voi vdhem i{immargused voi ovaalsed;

juustu orna konsistentsi puhul augud véivad puududa.

Kujult ja suuruselt jaotatakse hollandi juustud: a) immargused
— suured ja kdabused; b) neljatahulised — suured, vdéikesed ja
kddbused; c¢) silindrilised — suured ja védikesed.

Organoleptilise hinnangu jéirgi jaotatakse juustud sortideks:
ekstra, korgem, esimene ja teine.

P e, I

IV. Smolenski (baksteini) juust.

Smolenski juust kuulub kovade juustude hulka. Selle juustu
tootmise tehnoloogiline protsess mitmeti sarnaneb hollandi juustu
tootmisega. Tooraine sortimine ja ettevalmistamine kalgendami-
seks toimub samuti nagu hollandi juustulgi; piim pastoriseeritakse,
jahutatakse, normaliseeritakse, lisatakse sellesse kaltsiumkloriidi,
monikord salpeetrit ja piimhappebakterite puhaskultuuri.

Piim kalgendatakse laabiga temperatuuris 28—32°. Kalgend
loigatakse horisontaal- ja vertikaalleradega juustulGikuritega ning
tiikeldatakse seejérel segaja ringiliikumisega torres pahklisuuruseks.
See protsess kestab 20—30 minutit. Pérast seda asutakse teist-
kordsele soojendamisele, samuti kui hollandi juustu tootmiselgi,
temperatuuril 36—38°, olenevalt piima kvaliteedist ja rasvasisal-
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dusest. Jitkates segamist segajaga lastakse seejarel 10—I15 minu-
tit kuivada, parast seda voetakse segaja vilja, lastakse juustuteral
langeda pohja, laotatakse vadaku pinnale hore puuvillriie ja eemal-
datakse vadakut kuni ta ulatub 2—3 cm korgemale pdhjasadestu-
nud juustuterast.

Smolenski juustu vormimine kestab 6—8 tundi. Teda vormi-
takse ja lastakse norguda silindrilistes metallvormides, millel on
avaused vadaku véljavooluks. Puhtakspestud vormid paigutatakse
juustulauale, millele on laotud horeda puuvillriidega kaetud punu-
tud matid. Juustumass segatakse lidbi ja mitte lastes pdhja lan-
geda valatakse teda dmbriga igasse vormi kuni iilemise déireni.
Pidrast seda, kui mass veidi vajub ja tiheneb, pooratakse vormid
ettevaatlikult iimber, hoides juustu kdega. 30 minuti parast poora-
takse vorme veelkord. Sama tehakse tunni aja parast, seejérel
veel 2—3 korda iga kahe tunni jdrel. Vilja arvatud viimane kord,
pooratakse juustu punutud matil véi horedal puuvillriidel. Enne
viimast pooramist eemaldatakse punutud matt, et juustu- pinnale
ei jdaks jdljendeid.

Soolamine. Esimesel kahel pédeval, kui juustupead on veel peh-
med, soolatakse need vormides, hoorudes pealt peenkristalse sco-
laga, mida jaotatakse voimaluse piirides {ihtlaselt. Esimesel pédeval
hoorutakse juustu soolaga ainult pealmiselt kiiljelt, teisel pdeval
aga pooratakse iimber ja hoorutakse teine (alumine) kiilg. Péarast
vormide &dravotmist hoorutakse kogu juustu kiilgmist pinda, kuid
ka iiht kiilgedest (iilemist voi alumist), mida ei soolatud eelmisel
pdeval. Soolamine kestab 4—6 pédeva. Parast seda pestakse juustu-
pead, mehhaaniliste lisandite eemaldamiseks pinnalt, vees (25—30°)
ja viiakse keldrisse valmimisele.

Smolenski juustu hooldamine Kkeldris. Keldris paigutatakse
juustud korrapéiraste ridadena riiuleile, vdikese vahega peade vahel.
‘Soola iihtlaseks jaotumiseks pooratakse pead iilepdeviti iimber.
8-—10 pdeva kestel muutuvad juustud pinnalt pehmemaks, mis osu-
tab soola iihtlasele jaotumisele. Pérast seda hoorutakse juustud
iga 2—3 péeva jarel enne pooramist magedas vees niisutatud ning
kergelt viljavddnatud lapiga. Kui juust on puudulikult soola-
tud, niisutatakse lapp soolveega. Niisutamine soodustab hallituse
ja lima kiiret teket juustu pinnal, mida ei pesta dra, vaid ho5ru-
takse lapiga kogu juustu pinnal laiali. Tulemusena saadakse sile
ning hea koor. Algul hoitakse smolenski juustu keldris 3 nédalat
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temperatuuris 10—12° ja suhtelises niiskuses 98—100%. Pirast
seda tdhtaega viiakse juust keldrisse, mille temperatuur on 14—15°,
ja hoitakse tédieliku valmimiseni. Kogu selle perioodi kestel tuleb
juustupdid iga 2—3 pédeva jirel 1dbi hooruda. 1%—2 kuu kestel
valmib smolenski juust tdielikult, seejdrel parafiinitakse ta voi kee-
ratakse pdrgamentpaberisse. Smolenski juustul on silindri voi
kangi kuju nelinurkse aluse, veidi kumera kiilgpinna ja kergelt
fimardatud kantidega. Kangi pikkus ja laius on 16—17 c¢m, korgus
7—8 cm ja kaal 2,2—25 kg.

Tabel 67.
Smolenski juustu keemiline koostis.
Koost 4 Juustu rasvasisaldus (protsentides)
oostusosa %0 l 5 0 | 30
Rasva kuivanes (%), vdhemalt . 50 l 45 40 l 30
Soola (9% juustu kaalust) . . . Kahest kuni nelja protsendini
Vett (%), mitte iile . . . . . . TN e USRS Sal . L s
Organoleptilised niidud.
Vilimus. Koor sile voi veidi kortsuline, defektideta, ohuke, pak-
su koorealuse kihita, kaetud Ghukese limakihiga.
Maitse ja 16hn. Terav, kergelt ammoniaagine, iseloomulik antud juus-
tusordile.
Konsistents. Elastne, orn, iihtlane kogu massis.
Virvus. Valgest helekollaseni, iihtlane kogu massis.
Tekstuur. Augud ovaalse voi ebakorrapidrase kujuga.

Olenevalt keemilisest koostisest ja organoleptilistest néitudest
jaotatakse smolenski juust sortidesse: ekstra, korgem, esimene ja
{eine.

V. Bronza. %

Bronza kuulub pehmete juustude hulka. Esmakordselt hakati
teda tootma lambakasvatus-majandeis, mistottu bronza all moiste-
takse tavaliselt lambapiima-juustu. Kuid bronzat voib toota ka
lehmapiimast. Bronza tootmine on suhteliselt lihtne ning taiesti
voimalik enamikus majandeis.

Bronza pohiline mass toodetakse jahutamata (vastliipstud) ning
iildreeglina normaliseerimata toorpiimast. Lambapiimast bronza
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tootmise tehnoloogiline protsess seisneb jargmises. Soe piim filtri-
takse 14bi 3—4-kordse marlifiltri ja valatakse puittorde voi metall-
vanni. Kui on voimalik, siis valmistatakse piim kalgendamiseks
ette samuti nagu teistegi juustude tootmisel. Kui seda voimalust
ei ole, siis kalgendatakse piim ettevalmistamatult laabiga; kuid
pastoriseeritud ning héasti ettevalmistatud piimast saadakse parema-
kvaliteediline bronza. Laapjuuretist valmistatakse enamikel juh-
tumeil kohapeal. Piim kalgendatakse temperatuuril 30—32°, mis-
tottu jahedal aastaajal tuleb piima soojendada.

Bronza tootmisel lambapiimast saadakse kalgend tunduvalt tihe-
dam kui teiste juustude tootmisel. Selle edasiseks tootlemiseks

Joon. 67. Juustumassi kokkukeeramine enne pressimist.

valmistatakse juustulauad laiusega 70—80 cm ja pikkusega kuni
3 m. Lauale paigutatakse korgete (12—15 cm) &ddristega raam,
mille ddriste vahele pannakse risti lauad, mis on kinnitatud pui-
dust kiiludega. Sel viisil jaotatakse lauad ruutudeks, mis kaetakse
horeda, kuid vastupidava riidega — puuvill- voi kotiriidega, mis
on enne seda niisutatud, et temale ei kleepuks juustumass.

Pressimine. Kalgend tostetakse juustulauale kulbiga, eelista-
tavalt metallkulbiga. Seda tuleb teha kiiresti ning korralikult, et
kalgend ei puruneks ega jahtuks. Kulbiga haaratavate «kookide»
paksus ei tohi olla iile 3 cm. Kalgend paigutatakse kihtidena, mis
tdidavad lauaruudu iihest dédrest teiseni. Alumine kiht torres sisal-
dab tavaliselt palju mehhaanilisi lisandeid, ning seda ei kasutata
juustu valmistamiseks.
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Lauale pandud kalgend ldigatakse niiri kooginoaga 3 cm vahe-
dega algul pikuti, seejérel risti. Seda nimetatakse kalgendi esime-
seks ldbiloikamiseks, mille jdrel puuvillriie pannakse kokku, seo-
takse otsad ristamisi ja jdetakse vadaku dravalgumiseks 4—5 minu-
tiks' seisma. Seejérel voetakse riie lahti ja loigatakse juustumassi
teistkordselt samuti nagu esimenegi kord. Peale teistkordset l5ika-
mist seotakse riideotsad sdlme ja saadud nelinurkne kalgend paigu-
tatakse nii, et tema kiiljed oleksid paralleelsed laua déristega (joon.
67). Juustumassi peale pannakse puidust pressimislaud. 15 minuti
parast loigatakse juustumassi kolmas kord, seotakse uuesti puu-
villriidesse, pannakse peale laud ning sellele raskus, arves-

Joon. 68. Bronza kokkupressitud mass.

tades 0,5—1 kg iga kilogrammi juustu kohta. Pressi all on juustu-
mass 50—60 minutit. Loikamine, sidumine ja pressimine kiirenda-
vad vadaku eraldumist.

Enne neljandat pressimist 16igatakse juustumassil ainult &dired
5—6 cm laiuste ribadena édra. Loigatud ribad peenestatakse ja pan-
nakse lohku, mis on moodustunud massi keskel solmest, millega
kalgend pressimisel kokku tommati. Pressimisriie tommatakse
juustumassi peale pinguli, pannakse riide otsad {imbrikuna, pressi-
takse massi pressimislauaga ja asetatakse selle peale kahekordne
raskus. 1l4—2 tunni pirast 16peb vadaku eraldumine peaaegu
taielikult, mis maérabki pressimise 16pu. Haésti pressitud bronza-
mass peab olema nelinurkne, keskel lohuta, iimardunud &dértega;
massi paksus 10—12 cm (joon. 68).
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Pressitud bronzamass loigatakse ruudukujulisteks tiikkideks
mootmetega 13 X 13 em. Virske bronza tiikk kaalub 1,3—1,5 kg,
peale soolamist ja seismist aga 1 kg. Tiikkideks ldigatud bronza
paigutatakse horedalt iihele lauaddrele dariste vahele ning vala-
takse iile kiilma veega, mille temperatuur pole iile 12°.

Soolamine. Algul bronza soolatakse kiinades 20—22%-se kont-
sentratsiooniga soolveega temperatuuris 10—12°. 24 tunni pérast
voetakse bronzatiikid soolveest vilja, soolatakse spetsiaalseis tihe-:
dais kastides voi tiinnides kuiva soolaga ning jdetakse 6opdevaks
seisma. Peale soolamist bronza kaalutakse, méiaratakse ta vilja-
tulek ja paigutatakse tihedalt tiinnidesse. Standardtiinnidesse
mahub 7 rida bronzat; igasse ritta 5 tervet ja 2 diagonaali modda

N )Y

Joon. 69. Bronzatiikkide tiinniladumise jérjekord.

labiloigatud tiikkki (joon. 69). Iga bronza rida puistatakse soolaga
iile, tiinnid aga valatakse iile kontsentreeritud soolveega.

Sdilitamine. Tiinnid bronzaga sdilitatakse jahedas keldris °
(10—12°), paigutades need ;}uidust plankudele. Iga 1—2 pédeva
jarel valatakse tiinnidesse soolvett juurde. Bronza kestval siilita-
misel vahetatakse soolvett iga kuu, langetades selle kontsentrat-
siooni jark-jargult 15—17%-ni. :

Bronza viljatulek koigub 20—25%-ni, s. t. 4—5 kg lamba-
piimast saadakse 1 kg juustu. Normaalne bronza peab olema valge,
aukudeta, konsistentsilt rabe, kuid mitte somer ega méaa-
riv. Bronza jaotatakse kolme sorti: tavaline, rasvasisaldusega
vdhemalt 45%; kasahstani, rasvasisaldusega vdahemalt 40%; dages-
tani, rasvasisaldusega védhemalt 30%.

Tabel 68.
Bronza keemiline koostis.

Bronza rasvasisaldus

Nédidud

7 I 5 | 40 [
Vett (%), mitte iile. . . . . . 54 55 ’ 57
Rasva kuivaines (%), vdhemalt 45 40 30
T R R e kuuest kuni kaheksa protsendini
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Organoleptilised niidud.

Vilimus. Koort pole, tiikid peavad olema mehhaaniliste lisandi-
teta ja asetsema soolvees. Tiiki vdrvus véljastpoolt ei
pea erinema juustu vdrvusest seespool.

Maitse ja 16hn. Puhas, piimhappeline, soolakas, korvalmaitseta.
Konsistents. Orn, veidi rabe, tihe.

Virvus. Valge voi kergelt kollakas, iihtlane.

Tekstuur. Augustus puudub. On lubatud vidike hulk auke,

diameetriga mitte {ile 4 mm.

Olenevalt bronza organoleptilistest néditudest jaotatakse bronza
sortidesse: ekstra, korgem ja esimene.

VI. Kovade juustude teised liigid.

Vene-Sveitsi juust. Nn. vene-Sveitsi juust kuulub tiiiipiliste
kovade juustude hulka ning on spetsiifilise peene maitse ja aroo-
miga. Selle tiiiibi juuste toodetakse peamiselt kohtades, kus piima-
karja jaoks on korgméestikulised alpi- ja subalpi-karjamaad ning
kus on voimalik saada korgekvaliteedilist piima,. Meie maal toode-
takse niisuguseid juuste Kaukaasias (Gruusia, Armeenia) ja Altais,
peamiselt kevad-suviperioodil. Juustud saavad nimetuse olenevalt
{ootmise kohast, nditeks: kaukaasia-Sveitsi, vene-Sveitsi jne.

Selle juustu tootmise tehnoloogiline protsess seisneb pd&hijoon-
tes jdrgmises. Toorpiim sorditakse hoolikalt, filtritakse ja peale
jahutamist soojendatakse 31—33°-ni. Seejdrel valatakse piim spet-
siaalseisse katlaisse ja lisatakse 1—2% piimhappebakterite spetsi-
aalset juuretist, kaltsiumkloriidi-lahust ja vajalik kogus laapi, mille
lisamisel arvestatakse, et piima kalgendamine kestab 25—30
minutit. Valmis kalgend 16igatakse ja tiikeldatakse spetsiaalse
instrumendiga (harfiga). Tera valmistamine teistkordse soojen-
damiseni kestab 40—45 minutit, kusjuures tera peab mdootmeilt
olema nagu hirsitera (1-—2 mm). Energiliselt segades soojenda-
takse juustumassi teras 54—56°-ni.

Tera korgsoojendus lisaks kuivatamisele soodustab peamiself
termofiilsete kultuuride, eriti Bact. casei arenemist, mis on spet-
siifiline sellele juustusordile.

Tera kuivatamine kestab korduval soojendamisel 50—60 minutit.
Tera valmust midratakse samade meetoditega, mis teistegi kovade
juustusortide tootmisel. Valmis tera voetakse katlast vilja horeda
puuvillriide tiki (1,5 X 1,75 m), teraslindi ja plokisiisteemi abil.
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Riide iiks ots kinnitatakse teraslindi kiilge ja paigutatakse sel teel
juustumassi alla. Seejdrel seotakse puuvillriide otsad ristamisi ja
pannakse moodustunud solm katla kohal rippuva konksu otsa.
Plokkide ja rullide siisteemi abil toimetatakse riie koos juustumas-
siga juustulauale ja lastakse varem ettevalmistatud pohjata silind-
rilisse vormi (3veitsi juustuvormi), mis on paigutatud sdorile.
Puitsooril olev juustumass asetatakse pressi alla. Juustu pressi-
takse vintpressi abil 20—22 tunni jooksul, kusjuures selles aja-
vahemikus pooratakse juust mitu korda iimber ning suurendatakse
siistemaatiliselt rohku. Selline juust soolatakse samuti nagu tei-
sedki kovad juustud kuiva soola, soolvee voi kombineeritud mee-
todiga. Soolamine kestab 8—10 pédeva, kusjuures ruumi tempera-
tuur ei tohi olla iile 10—12°.

Peale soolamist viiakse juustud sooja keldrisse (kdarimis-
ruumi), kus temperatuur on 20—22° ja suhteline niiskus 80—85%.
Juustu hoorumine kuiva soolaga jatkub siin. Selles ruumis kestab
juustu kddrimine normaaltingimustes 60—75 pdeva. Pirast seda
viiakse juustud kiilma keldrisse, mille temperatuur on 12—15° ja
suhteline niiskus 88—90%, ning hoitakse seal 6—8 kuud. Selle aja
kestel pooratakse juustu siistemaatiliselt fimber ja hoorutakse pealt
soolaga. viltides koore vigastumist.

Vene-$veitsi juustud on silindrikujulised. Juustu modtmed on
(sentimeetreis): diameeter 70-—80, korgus 13—15; kaal 60—80 kg.
Keemiline koostis: rasva kuivaines 45—50%, soola kuni 3%, vett
umbes 44%.

Noukogude juust. 1928. aastast alates hakati NSV Liidus tootma
kangides uut juustusorti, mida nimetati ndukogude juustuks. Selle
juustu tootmise protsessi on margatavalt lihtsustatud ning mehha-
niseeritud, kusjuures valmimisprotsess on kiirendatud. Granikov
ja ta kaastoolised, tootanud vilja uue juustusordi tehnoloogia,
toestasid suurte kovade juustude tootmise voimalust mitte ainult
Kaukaasias ja Altais, vaid ka Noukogude Liidu keskvodndis (Jaros-
lavli oblastis).

Noukogude juustu tootmise protsess seisneb skemaatiliselt
jargmises. Sorditud tooraine kurnatakse, pastoriseeritakse, jahu-
tatakse 31—33°-ni, valatakse juustuvannidesse, lisatakse varvi- ning
kaltsiumkloriidi-lahused ja kalgendatakse piimhappebakterite juure-
tise ja laabiga. Valmis kalgend ldigatakse ja toodeldakse. Juustu-
tera soojendatakse 52—53°-ni ja kuivatatakse samuti nagu teiste
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kovade juustude tootmisel. Kuivatatud tera kihitatakse vannis (hol-
landi juustu tdibi jargi), paigutatakse seejdrel ruudukujulistesse
vormidesse ja pressitakse pressi all 7—10 tunm kestel rohumisel
6—12 kg 1 kg juustu Kohta.

Pressitud juustud voetakse vormidest vilja ja soolatakse 8—10
pdeva kestel kuiva soola, soolveega voi kombineeritult. Pérast
soolamist viiakse juustud kdarimiseks sooja keldrisse, mille tem-
peratuur on 23—25° ja suhteline niiskus 95%. Siin hoitakse neid
3—4 nadalat, hoorudes peensoolaga kergelt. Parast hoidmist kda-
rimiskeldris hoitakse juustud niddal aega jahedas keldris, mille
temperatuur on 14—18° ja suhteline niiskus 90%. Pairast seda
juustud parafiinitakse ja sdilitatakse 3—4 kuud jahedas keldris
10—12° juures.

Noukogude juustu kangid on risttahuka kujulised ja kaaluvad
14—16 kg. See juust omab meeldivat peent maitset ning I6hna,
elastset konsistentsi ja head augustust (suured augud). Keemi-
liste ja organoleptiliste néditude jargi erineb noukogude juust ainult
viahe vene-Sveitsi omast. Uhtlasi omab see juustusort tootmis-
tehnika, valmimiskiiruse ja transporditavuse poolest rea eeliseid.

Jaroslavi juust. Viimaseil aastail on juustutdostus hakanud
vdlja laskma silindrilise kujuga juustu, mis on pealt punaseks
varvitud ja parafiinitud. Seda nimetatakse jaroslavi juustuks. Ta
kuulub kovade juustude hulka ja.erineb tehnoloogiliselt protsessilt
vihe hollandi juustust.

Moskva juust. See juust erineb noukogude juustust silindrilise
kuju, pea vdiksema kaalu (7—8 kg) ja monevorra kiirendatud soo-
lamis- ja valmimisprotsessiga. Moskva juustu tootmisprotsess on
identne ndukogude juustu tootmisega.

Volga juust. Sai nimetuse esialgsest tootmiskohast Uglit3i
juustutehases (Volgal). Selle juustu tootmise tehnoloogiline prot-
sess on pohiliselt analoogiline smolenski juustu tootmisega. Viima-
sest erineb ta teravama maitse ja 6rnema konsistentsi poolest. See
erinevus on tingitud juustu valmistamiseks kasutatava segu suure-
mast rasvasisaldusest ning teise soojendamise vordlemisi mada-
last temperatuurist. Volga juustu kang on risttahukakujuline; tema
kaal on 2,5—3 kg.

UglitSi juust sai nimetuse Uglit3i linna jérgi, kus teda esma-
kordselt hakati tootma. See juust kuulub kovade hulka. Tema val-
mistamisprotsess on mitmeti sarnane smolenski tiiiipi juustude
tootmisega. Uglitsi juust omab 6rna ning puhast maitset ja peh-
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met konsistentsi. Juustud on parafiinitud ja punaseks varvitud.
Juustu kuju — madal silinder voi risttahukakujuline kang; kaal
1,5—3 kg.

VII. Pehmed juustud.

Pehmeist juustudest toodetakse meie maal peamiselt bronzat
ja ainult véike hulk rokfoori. Bronza tootmist on iiksikasjalikult
kirjeldatud kédesoleva peatiiki V jaos. Mis puutub rokfoorisse, siis
tema erinevus seisneb selles, et tootmis- ja valmimisprotsessis
luuakse tingimused, millistes juustu sisemuses intensiivselt are-
neb spetsiifiline hallitus, mida lisatakse juustule vormimise ajal. See
juust omab pikantset-teravat maitset ja suurt hulka seesmist halli-
tust. On kindlaks tehtud, et selles juustus sisaldub penitsilliini —
juustule tema vormimise ajal lisatud hallitusseente elutegevus-
produkti.

VIII. Sulatatud juustud.

Sulatatud juustude téostusliku tootmise algus NSV Liidus kuu-
lub 1930.—1935. aastaisse. Tootmine seisneb selles, et erinevat
sorti ja erinevas valmistamisastmes tavalised, aga ka mittestan-
dardsed juustud puhastatakse koorest, peenestatakse ja lisatakse
toiduks lubatavaid mitmesuguseid keemilisi sooli (naatriumtsit-
raati, kahealuselist naatriumfosfaati, soodat jt.) ja sulatatakse
vaakuum-aparaadis temperatuuril 60—70°. Sulatatud juustu mass
valatakse mitmesuguse mahtuvusega vormidesse, méahitakse pérga-
ment- voi tinapaberisse ja jahutatakse. Sulatamise ajal lisatakse
juustumassile monikord mitmesuguseid viirtse: soola, pipart,
kaneeli, koomneid, tomatit, voi tédidiseid: koort, suitsutatud kala-
ja lihaprodukte jt. Olenevalt sellest saab valmisjuust vastava
nimetuse: juust koorega — koorejuust; juust koomnetega — koom-
nejuust. Erinevate juustusortide ja -liikide segamise vdimalus,
mitmesuguste viirtside ja tédidiste lisamine, pakkimine viikeste
kogustena (kuni 30 g) — kdik see loob soodsad tingimused sula-
tatud juustude tootmise laiendamiseks.

IX. Juustu vead.

Juustude pohilised vead, nende tekkimise pohjused ja korval-
damise meetodid on toodud tabelis 69.
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Tabel 69.

Juustu pohilised vead.

Vigade nimetus

Vigade pohjused

Nende korvaldamise teed

Hapu maitse

Kibe maitse

Terav s6odamaitse

Ala: ja iilesoolamine

Pehmenenud juust

Kuivus

Teralisus

Venisus

Virvuse ebaiihtlus;
hallistumine

1. Maitse ja 16hna vead.

Lahtematerjali  (piima)
korge happesus; aeglane
valmimine ; valmimine ma-
dalail temperatuuridel

Lehmade s66tmine s66-
tadega, mis annavad pii-
male kibeda maitse; mitte
kiillaldaselt hoolikas piima
sortimine  vastuvotmisel ;
liiga madal valmimistem-
peratuur

Lehmade s66tmine s66-
tadega, mis sisaldavad koi-
rohtu ja halvakvaliteedilist
juurvilja

Mittekiillaldane voi liig-
ne soolamine

2. Konsistentsi vead.

Viga rasvarikas piim,
nork soojendamine, vihene
soolamine

Piima korge happesus voi
madal rasvasisaldus; Kkal-
gendamise ja teistkordse
soojendamise kdrge tempe-
ratuur; hoidmine Kkuivas
keldris korges tempera-
tuuris

Hapu piim; tera liigne
kuivatamine ; juustu kiil-
mumine

Mittevalminud juust voi
ebadigesti toodeldud kal-
gend

3. Juustu vidrvuse vead.

Soola voi védrvi ebaiiht-
lane jaotumine; mitmesu-
guste metalli soolade ole-
masolu juustumassis, nagu
raua- ja vasesoolad, mis on
sattunud massi tinutamata
voi halvasti tinutatud ndu-
de tarvitamisel

Parandada tooraine kvallteefi;
tdsta juustu valmimisruumi tem-
peratuuri

Muuta lehmade s66daratsiooni ;
vastuvotmisel piim hoolikalt sor-
tida

Vahetada liipsilehmade karja-
tamiskohti; mitte toita neid hal-
vakvaliteediliste juurviljadega

Jdrgida Oiget soolamisreziimi;
poorata tdhelepanu soolvee kont-
sentratsioonile

Piim normaliseerida ; tosta kal-
gendamise ja teistkordse soojen-

damise temperatuuri; soolata
normi jargi
Hoolikalt kontrollida piima;

rangelt jirgida juustu toGtlemise,
valmimise ja sidilitamise tehno-
loogilist reziimi

Parandada piima Kkvaliteeti;
kuivatamist teostada mooduxalt ;
kiilmunud juustud iiles sulatada
ja taastada instruktsiooni kohaselt

Hoida juustu vastav aeg kuni
tdieliku valmimiseni ; jirgida kal-
gendi ja juustutera tootlemise
temperatuuri reziimi

Hoida suure niiskusega keldris ;
korvaldada kasutamiselt tinuta-
mata noud
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Vigade nimetus

Vigade pdhjused

Nende korvaldamise teed

Juustupeade ebanor-
maalne kuju (kdver-
dunud, lamendunud)

4. Vilimuse vead.

Juustuga tdidetud vormi
kdoverdumine pressimisel ;
peade mitteajildine iimber-

Jilgida juustuga tdidetud vor-
mide vertikaalset asendit pressi
ail; juustude ajaldine @imberpos-

pooramine valmimise esi- | ramine valmimisel

mesel perioodil

Juustu tugev leotamine
vees ja soola ning piim-
happe leosiumine tema
pindmistest kihtidest viib
iilem#dra paksu koore moo-
dustumisele ; ohuke koor
on ta ebaoige pealetd.n-
bumise tuiemuseks

Jargida juustu todtlemise re-

Ulemadra paks voi
ziimi koore pealetombumisel

liiga dhuke koor

Ldhenemine Juustu halb kvaliteet;| Parandada piima kvaliteeti; sai-
valmimine liiga kuivas | litada keldris 6hu niiskus normi
keldris jargi

Koorevihk Roisubakterite voi juustu| Langetada siilitamise tempera-

tuuri kuni —8%ni; rangelt taita
sdilitamisruumi sisustuse sanitaar-
reegleid :

pinnal elunevate juustu-
lestade elutegevus, eiiti
kestvamal saiiitamisel anti-
sanitaarseis tingimustes

9. peatiikk.
PIIMAKONSERVID.

Piimakonservide toostusharu tekkis koigist teistest piimatdos-
tusharudest palju hiljem. Esimesed piimakondenseerimise katsed
lahtistes noudes kuuluvad umbes 1804. aastasse: siin piim konden-
seeriti kuni 2/ 3 esialgsest mahust, valati pudeleisse ja hoiti keevas
vees kahe tunni viltel. Sellise saaduse kvaliteet oli madal. Hea
kondenspiima saamine sai voimalikuks toostustingimustes ainult
parast vaakuum-aparaadi leiutamist ja tema kohandamist selleks
otstarbeks.

Venemaal hakati kondenspiima valmistama 1881. aastal. Vene-
Jaapani soja ajal valmistati Peterburis ja Kaasanis kondiitrivabri-
kuis suhkruga kondenspiima ja steriliseeritud kondenspiima. Enne
esimest imperialistlikku soda ehitati kolm véikest piimakonservi-
tehast Jaroslavli ja Tveri kubermangus ning Ukrainas. Piima-
konservitoostus sai laialdase toostusliku arengu NSV Liidus stalin-
likel viisaastakuil, kus ehitati uued, kaasaegse aparatuuriga sisus-
tatud tehased.
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Piimakonservid omavad eriti olulist tdhtsust meie maal tema
avara territooriumi ja erinevate geograafiliste ning kliimaliste tin-
gimustega. Suurt noudlust piimakonservidele esitavad kauge pohi,
kus stalinlike viisaastakute viltel on tekkinud suured toostuslikud
keskused, ja kuum lduna oma iileliidulise tdhtsusega kuurortidega,
Kaug-Ida ja ladne oblastid kuni Kaliningradini. NSV Liidu toidu-
ainetetoostuse rajaja sm. A. I. Mikojan néitas, et piimakonservide
tootmine omab esmajargulist tdhtsust, ta on iiks neist tootmis-
harudest, millel on piiramatud arenguperspektiivid. Arvestades
meie maa suuri tooraine-vdoimalusi voib koigiti oletada, et see
piimatoostusharu areneb ka edasi kiire tempoga. Piimakonservide
tootmine on koige ratsionaalsem, sest siin kasutatakse dra koik
piimas leiduvad kuivained, samal ajal kui v4i valmistamisel kasu-
tatakse ainult ligi 30% piima kuivainest, juustu valmistamisel aga
umbes 50% (rasv ja valk).

I. Piimakonservide moiste.

Sona «konservima» tuleneb ladinakeelsest sonast conservare,
mis tdhendab «siilitama». Seepdrast nimetatakse konserviks sona
laiemas mottes igat toiduprodukti, mis voib spetsiaalse tootlemise
tulemusena vordlemisi kaua sailida.

Konservimise iilesanne seisneb selles, et spetsiaalse tootlemi-
sega (steriliseerimise, soolamise, suitsutamise, kuivatamise, kiilmu-
tamise voi produktile suhkru lisamisega) takistada bakterite ja
fermentide arengut produktis ning sellega viltida ta riknemist
vordlemisi kauakestval sédilitamisel. Koigist- olemasolevaist kon-
servimisviisidest kasutatakse piimakonservitdostuses suhkruga kon-
servimist, steriliseerimist ja kuivatamist. :

Suhkruga konservimine. Peale pastoriseerimist kondenseeri-
takse piim kuni teatud kontsentratsioonini, tavaliselt kuni 14 esi-
algsest mahust, ja lisatakse suhkrut sellisel hulgal, et valmis-
saaduses sisalduks 43—46% suhkrut ja mitte iile 26,5% vett. Suur
hulk suhkrut (43%), mis on lahustatud véheses koguses vees
(26,5%), tekitab korge osmootse rohu, mis tokestab mikrofloora
arengut.

Steriliseerimine. Piim kondenseeritakse kuni teatud kontsent-
ratsioonini, tavaliselt 2—2%% korda, valatakse purkidesse ja sule-
takse need hermeetiliselt, ja steriliseeritakse piima 30 minutit tem-
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peratuuril 105—-107° vo6i 15 minutit temperatuuril 115—117°. Saa-
dud produkti nimetatakse steriliseeritud kondenspiimaks.

Kuivatamine. Piimast eemaldatakse 95—97% vett, s. o. prak-
tiliselt koik vaba vesi, mille tulemusena saadakse piima kuiv pulber,
kus niiskuse puudumise tottu bakterid ei saa areneda. Sellist
produkti nimetatakse piimapulbriks.

II. Kondenspiim suhkruga.

Suhkruga kondenspiima tootmise tehnoloogiline protsess koos-
neb jargmistest operatsioonidest: 1) piima vastuvotmine ja sorti-
mine, 2) piima standardiseerimine, 3) pastoriseerimine, 4) siirupi
valmistamine ja selle segamine piimasse, 5) piima kondenseerimine,
6) valmissaaduse jahutamine, 7) purkidesse valamine ja pakkimine
(joon. 70}).

Piima vastuvotmine ja sortimine. Piimakonservide tootmiseks
kolbab ainult korgekvaliteediline piim. Ta peab olema normaalse
keemilise koostisega, korvalmaitseta ja 10hnadeta, happesiisega
mitte iile 20°Th. Piima kvaliteet méaédratakse tehase vastuvotu-
tsehhis. Koigile noudeile vastav piim kurnatakse, kaalutakse,
puhastatakse tsentrifugaal-piimapuhastiga ja juhitakse ro6oskpiima
sdilitamise tsisternidesse. Nouetele mittevastav piim kaalutakse
ja separeeritakse, koor suunatakse voitsehhi, kooritud piim aga lisa-
produktide tsehhi.

Piima standardiseerimist teostatakse iihtse koostisega produkti
saamiseks. Standardiseerimist teostatakse samuti kui juustu toot-
misel — rasva ja rasvatu kuivaine jidrgi. Nende ainete vajalik
suhe moodustatakse ldhtetooraines rasvaprotsendi suurendamise
voi vidhendamise teel piimas, arvestades rasvatut kuivainet. Rasva-
protsent standardiseeritud piimas méaaratakse jargmise valemi jargi:

i Ry - K,
Ret e _Kpr ’

kus R, — rasvaprotsent, mis peab olema standardiseeritud piimas;
R,, — rasvaprotsent valmissaaduses; K, — rasvatu kuivaine prot-
sent piimas; K,, — rasvatu kuivaine protsent valmissaaduses.
Piima standardiseerimisel, kui on vaja suurendada rasvasisal-
dust, lisatakse talle koort; kui aga on vaja vdhendada rasvaprot-
senti, valatakse juurde kooritud piima. Tépsed arvestused ja vale-
mid koigi standardiseerimisjuhtude tarvis leiduvad spetsiaalseis suhk-
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ruga kondenspiima tootmise kasi-
raamatuis ja juhendeis.

Pastoriseerimine. Piimakonser-
vide valmistamiseks maaratud piim
pastoriseeritakse, et hivitada mik-
roobide vegetatiivsed vormid, 1hus-
tada ferment lipaas ja sdilitada
maksimaalselt piima ldhteomadusi.
Arvukate toodega (Davidov, Harz-
stein jt.) on kindlaks tehtud, et sel-
lel eesmirgil on kdige parem piima
pastoriseerida 10—15 minuti val-
tel temperatuuril 72—74°.

Suhkrusiirup kondenspiimale
valmistatakse heakvaliteedilisest
peedi- voi roosuhkrust, mida voe-
takse 16—18% iildisest standardi-
seeritud, keetmisele minevast piima-
segust. Suhkru tdpne vajadus maa-
ratakse jargmise valemi jargi:

H Hy + S - Kot

suh = 100 - X

kus H,, — suhkru hulk (kg);
H,, — standardiseeritud piim (kg);

S — suhkruprotsent valmispro-
duktis; K, — rasvatu kuivaine
protsent  standardiseeritud pii-
mas — tooraines; K, — rasvatu

kuivaine protsent valmisproduktis.

Suhkur puistatakse spetsiaalses-
se, niinimetatud siirupikeedukatlas-
se, kuhu seejirel lisatakse vesi sel-
lise arvestusega, et saada 70—75%-
lise suhkrusisaldusega siirup. Mik-
rofloora hivitamiseks soojendatak-
se suhkrusiirupit kuni keemiseni ja
jahutatult pumbatakse ta pumbaga
l4bi filtri segamisvannidesse, mis on
iiles seatud vaakuum-aparaadi ees.

-

Joon. 70. Suhkruga kofldenspiima valmistamise skeem;

e

7 — vannid kondenspiima jahutamiseks;

10 — piimaveokannu -pesemismasin.

1 — piimakaalud; 2 — separaatorid ja piimapuhastid; 3 — jahuti;
araat;

6 — vaakuum-ap
purgisulgemismasin;

’

or;

litamiseks; 5§ — pastorisaat
lad suhkrusiirupi keetmiseks; 9 —

iima sdi

kat

4 — tsisternid p

(3]
p—
(2]



Segu kondenseerimine. Suhkruga piima kondenseerimise prot-
sessi teostatakse koige sagedamini horenduse all vaakuum-aparaa-
tides (joon. 71), milliseid on mitmesuguse mahutavusega — alates
10 liitrist (laboratoorsed) kuni 15000 liitrini. Vaakuum-aparaat

; koosneb silindrist, iile-

mistest ja alumistest ke-

5 rakujulistest segmenti-

: dest ja kuplist, mis on

ihendatud torujétke abil

-------- kondensaatori  toruga.
Soojenduspinna moo-
dustab soojendav kor-
pus — kalorisaator 7,

4 mis voib asetseda apa-
raadi sees voi ta korval.
Kalorisaator, millesse
on asetatud auruga soo- .
jendatavad torud piima
3 tsirkuleerimiseks, on
silindrikujuline;  selli-
8 seid torusid esineb 30
kuni 700 tiikki, soltuvalt
=2 aparaadi tootmisvoi-
4 3 :
P w: ;, el mest. Soojendava korpu-
- se kohale on asetatud
kate, mis soodustab pii-
Joon. 71. Vaakuum-aparaadi 1ibildige: ma oOiget tsirkulatsiooni
1 — kalorisaator (soojendav korpus); s s1di fhe latall
2 — harutoru piima sisselaskeks; 3 — ning véldib selle laiali-
toru auru  sisselaskeks  kalorisaato- pritsumist. Aparaadil on
risse; 4 — toru kondensaadi &dravooluks Sealia 4 5
kalorisaatorist; 5 — torujitke kondensaadi ava pesemiseks ja pu-
51'_avoo(liukks_ au_rll_xmapt]is.t; 6 — toru val- hastamiseks, kaks vaate-
misprodukti valjumiseks; 7 — vaateklaas; klaasi 7, klaas elektri-

8 — kraan proovivotmiseks; 9 — luuk. )
lambile, piima sisselas-

kekraan 2, valmissaaduste viljalaskekraan 6 ja kraan proovi
votmiseks saaduse valmuse médédramisel 8.

Pealeselle on mooteseadised: vaakuummeeter, manomeeter, ter-
momeetrid ja kell. Horenduse tekitab ja siilitab kondensaatoriga
margohupump. Vaakuum-aparaadi koik osad peavad olema histi
sobitatud ega tohi 6hku lébi lasta.

Vaakuum-aparaadi tootamisprintsiip seisneb selles, et piim, sat-
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tudes horendatud ruumi, hakkab keema ja moodustab tiheda auru,
mis tdidab temale mddratud ruumi. Kondensaatorisse voolava
kiilma vee toimel muutub tihe aur kondensaadiks, mis omab juba
marksa vdiksemat mahtu. Nii nditeks horendusel 680 mm 1 kg
tiheda auru maht on 14,9 m3, kuid pédrast kondensaadiks muutu-
mist vordub see koigest iihe liitriga, s. o. vdheneb peaaegu 15 000
korda. Faaside selline muutus voimaldab kogu tootamise viéltel
sailitada aparaadis korget horendust. Toostusetingimustes viiakse
horendus kuni 620—650 mm elavhobeda sammast, kus piim keeb
juba 45—55° juures. Keemine madalatel temperatuuridel sdilitab
piima fiilisikalis-keemilisi omadusi, kusjuures kogu aeg aurub inten-
siivselt vesi.

Aparaadi tootamisel imetakse piim segamisvannist horenduse
tagajarjel aparaati. Et piim on soojendatud kuni 85°, hakkab ta
tormiliselt keema, olgugi et soojendavat auru ei juhita veel soo-
jenduskorpusesse. ~Kui aparaat tditub piimaga kuni to6tamis-
mahuni, suletakse kraan, ja piima juurdevool lakkab. Samal ajal
avatakse kalorisaatorisse auru andev ventiil. Viga tdhtis on digesti
korraldada piima tsirkulatsiooni vaakuum-aparaadis. Véahimgi
tahelepanematus siin voib pohjustada kiillaltki suurt piima é&ra-
voolu kanalisatsiooni, mis iseendast moistetavalt viahendab pro-
duktsiooni.

Korraldanud piima tsirkulatsiooni, miaratakse kindlaks lubatav
auru rohk kalorisaatoris ja aurumantlis, seejdrel avatakse aparaadi
piima juurdevoolu kraan. Piima tootlemistaset séilitatakse kuni
keetmise 10puni, milleks reguleeritakse piima ja auru juurdevoolu.
Kui aparaadis on juba 90% keetmisele méaratud piimast, imetakse
sisse suhkrusiirup ja seejirel iilejddnud piimakogus. Kogu segu
tihkestatakse kuni valmuseni, mis méairatakse refraktomeetri voi
areomeetriga. Mittekiillaldasel kondenseerimisel saadakse veesisal-
duse suhtes mittestandardne produkt, mida pérast on vGimatu
parandada; liigsel tihkestamisel on saadust vdga raske aparaadist
vdljutada. Niipea kui piim tihkestub vajaliku kontsentratsioonini,
suletakse auruventiil, peatatakse vaakuumpump ja lastakse produkt
viivitamatult alumise toru kaudu vélja ning pumbatakse spetsiaal-
seisse vannidesse jahtumiseks.

Jahutamine. Tihkestatud piima jahutamisel on kaks eesmérki:
jahutada saadus kuni vordlemisi madala temperatuurini ja luua
tingimused, mille juures osa piimasuhkrut ldheb iile peenkristal-
sesse olekusse. RoOOskpiimas on keskmiselt 4,7% piimasuhkrut.
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Kondenspiimas touseb - piimasuhkru sisaldus kuni 12%. Valmis-
saaduse veesisaldusel mitte iile 26,5% ja toatemperatuuris (15—
17°) on piimasuhkur iilekiillastunud olekus, sest ta lahustuvus
on viga madal. Seepdrast jahutamisprotsessis on vaja osa suhk-
rut viia iile peenkristalsesse olekusse, et viltida riket — liivasust.

Piimasuhkru kristallide suurusest soltub suurel médiral ka saa-
duse konsistents. Mida peenemad on kristallid, seda ldikivam
on produkti konsistents ning vdhem tuntavad maitsmisel (proovi-
misel) on piimasuhkrukristallid. Jahutamisel tuleb piiiida, et kris-
tallid produktis ei {iletaks 15 mikronit. Seda saavutatakse erilise
jahutusreziimiga ja juuretise lisamisega. Valmis kondenspiim
pumbatakse jahutusvannidesse, teda siistemaatiliselt segades las-
takse kiilm vesi vanni mantlisse ja seesmisse trumlisse. Sel teel
jahutatakse kondenspiim kuni 30—32°ni. Sellel temperatuuril
lisatakse kondenspiima eelmise pdeva valmistusest (1% iildisest
piimahulgast vannis). Piima segatakse vahetpidamata 40—60
minutit, mille véltel suurem osa piimasuhkrut kristalliseerub.
Pirast seda jahutatakse suhkruga kondenspiim 17—18°-ni ja tdide-
takse kaalu jargi purkidesse.

Purkide tditmine ja pakkimine. Jahutatud kondenspiim tai-
detakse parast keemilise koostise standardsuse teistkordset
kontrolli doseerimismasinal standardpurkidesse, mis seejérel
liahevad konveieril sulgemismasinasse. Pesuvannis eemaldatakse
suletud purkidelt sinna kleepunud piimaosakesed, mille jdrel eti-
kettimismasinal kleebitakse purkidele etiketid. Valmis purgid pii-
maga pakitakse 48 kaupa puukastidesse. Tuleb mirkida kondens-
piima tootmise mehhaniseerimist ja automatiseerimist suurel maa-
ral: tooraine vastuvotu momendist kuni valmisproduktsiooni vilja-
laskeni inimkési ei puutu kokku saadusega.

Valmisproduktsiooni sdilitamine. Suhkruga kondenspiima tuleb
sdilitada madalais temperatuurides. Juhendi kohaselt on tempera-
tuuris 8—10° lubatud selle saaduse séilitamine kuni 12 kuud, tege-
likult on sdilitamise kestus mérksa pikem. Autor siilitas iihes
katses Suhhoni tehases toodetud suhkruga kondenspiima 4 aastat
0° ja +2° juures ega avastanud mingisuguseid muutusi. Tempera-
tuurid alla nulli ei avalda negatiivset moju saaduse kvaliteedile.
Davidovi ja Holopova andmeil (Uleliiduline Kiilmutustoostuse Tea-
dusliku Uurimise Instituut) suhkruga kondenspiim ei kiilmu isegi
miinus 45° juures.
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Suhkruga kondenspiim peab vastama jidrgmistele nouetele
(tabel 70).

Tabel 70.
Keemilise koostise jargi.
: (protsentides)
Vett < initte sobkens Jatl' o oo <0000 S0 RS e e 200
et [ S R S S A A S Sl i SR )
Piima iildine kuivaine hulk, vahemalt e\ A e Tl L 16
Seaifinlens siratya, s vahemalt oo 2 0ol AL 8D
TR e R LR e e N P L S St

Organoleptilised ndidud.

Maitse ja 16hn. Maitse magus, puhas, ilmselt pastoriseeritud
piima meenutav, 16hn puhas, ilma korvallohna-
deta.

Konsistents 15—20° juures. Sel maéral viskoosne, et piim kergesti voolaks

spaatlilt maha, kogu massis homogeenne, ilma
keelega tuntavate piimasuhkrukristallideta.

Vérvus. Valge, kergelt valkjaskollane voi sinaka var-
jundiga, iihtlane kogu massis.

Suhkruga kondenspiim, sdltuvalt keemilistest, bakterioloogilis-
test ja organoleptilistest niitudest, jaotatakse kahte sorti: kdrgem
ja esimene sort. :

Kakao kondenspiimaga. Selle produkti tootlemisel lisatakse

piimasse kondenseerimise ajal kakaopulbrit. Valmissaadus peab
sisaldama (protsentides): wvett 24,5—27,5, suhkrut 43—46, piima
kuivainet ja kakaod — vdhemalt 28,5, kakaopulbri kuivainet —
vahemalt 7,0.
- Kohv kondenspiimaga. Selleks lisatakse piimale tihkestamise
ajal varem valmistatud siguritega kohviekstrakti. See saadus peab
sisaldama (protsentides): vett 24,5—27,5, suhkrut 43—46, rasva —
viahemalt 7, kohvi-ekstraktaineid — vahemalt 5.

II1. Steriliseeritud kondenspiim.

Steriliseeritud suhkruta kondenspiima t6ostuslik tootmine algas
meie maal 1935. aastal. Moned meie toostused, mis valmistavad
seda produkti, on oma produktsioonilt suurimad Euroopas.

Steriliseeritud kondenspiima tootmise tehnoloogiline protsess
koosneb jargmistest operatsioonidest: 1) piima vastuvotmine ja
sortimine, 2) piima standardiseerimine (normaliseerimine), 3) pas-
toriseerimine, 4) kondenseerimine, 5) homogeniseerimine, 6) sta-
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bilisaatorite lisamine, 7) purkidesse valamine ja nende sulgemine
8) steriliseerimine, 9) termostaadis hoidmine.

Piima vastuvotmine, sortimine ja standardiseerimine toimub
peaaegu samuti kui suhkruga kondenspiima tootmises. Erinevus
seisneb ainult selles, et steriliseeritud kondenspiima tootmisel on
vajalik tooraine selline standardiseerimine, et valmissaaduses
sisalduks kuivaineid vdhemalt 25,5%, sealhulgas rasva vahemalt
7,8%.

Pastoriseerimist teostatakse temperatuuril 90—95°, kondensee-
rimise aste on 2,2—2,5 korda. Parast pastoriseerimist ja konden-
seerimist lastakse piim 200—250-atmosfdarilise rohu all 1dbi spet-
siaalse, homogenisaatoriks nimetatud aparaadi. Seda tehakse
rasvakerakeste peenestamiseks, et valmissaaduse séilitamisel ei
touseks koor pinnale. Kondenseeritud ning homogeniseeritud piim
jahutatakse jahutis 4—8°-ni, seejarel juhitakse vannidesse, mis on
tavaliselt asetatud purgitditmismasina ette. Enne kondenseeritud
piima valamist purkidesse, kontrollitakse ta stabiilsust spetsiaal-
sete laboratoorsete sterilisaatoritega steriliseerimise temperatuuril.

Laboratoorsete katsete alusel lisatakse kondenseeritud piimasse
naatriumtsitraadi voi kahealuselise naatriumfosfaadi lahuseid kuni
0,05% kondenseeritud piima kogusest. Need soolad tostavad piima
valkude stabiilsust ning takistavad ta kalgendumist steriliseeri-
misel, seepdrast neid nimetataksegi stabilisaatoriteks.

Piimas fosfaatide ja tsitraatide vahel iihest kiiljest ning kalt-
siumi ja magneesiumi vahel teisest kiiljest valitseb teatud {tasa-
kaal. Nendest iikskdik millise soola liigsus voi vdhesus pohjustab
kondenseeritud piima kalgendumist steriliseerimisel. Sagedamini
tdheldatakse piimas kaltsiumi ja magneesiumi liigsust, seepdrast
kahealuselise naatriumfosfaadi v6i naatriumtsitraadi lisamine val-
dib piimavalkude kalgendumist steriliseerimisel.

Vannides teostatakse piima teistkordne ehk 16plik normalisee-
rimine enne purkidesse valamist; seejédrel ldheb piim koos stabili-
saatoriga purgitditmis-sulgemismasinasse.

Kondenspiim valatakse plekkpurkidesse, mis kaetakse kaanega
ja suletakse hermeetiliselt. Pédrast seda ldhevad purgid konveieril
eelsoojendusele ja seejdrel sterilisaatorisse.

Steriliseerimine. Tavaliselt steriliseeritakse kondenspiim 115—
117° juures 15—16 minuti valtel. Seejdrel jahutatakse piim otse-
kohe kuni 10—12°-ni, et maksimaalselt lithendada temperatuuri
toime kestust. Pirast jahutamist loksutatakse purke steriliseeritud
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piimaga, et anda saadusele iihtlast konsistentsi, sest steriliseerimi-
sel tekivad piimas kalgendid. Loksutamist teostatakse 5—10 minuti
viltel. Selle aja jooksul pihustub kalgend tdielikult, mille jirel
paigutatakse purgid termostaati temperatuuriga 30—32° produkti
steriilsuse kontrolliks. Siin hoitakse piima 10 pdeva. Selle periondi
viltel tekib mittesteriilse saadusega purkides mikrobioloogiliste
protsesside tulemusena gaas, mis pohjustab rikke — purkide kum-
mumise ehk — nagu seda nimetatakse toostuses — «purkide bom-
baazis.

Valmissaadusega purgid pestakse,- kuivatatakse, kleebitakse
peale etiketid ja pakitakse standardkastidesse a 48 purki igasse.
Kondenspiima kogu termilise tootlemise protsess kulgeb kenveie-
ril ja reguleeritakse automaatsete kontroll-mooteseadistega. Steri-
liseeritud kondenspiima voib séilitada aasta ja rohkem tempera-
tuuris mitte alla 0°. Selle produkti kiilmumistemperatuur kdigub
1,6—1,65° piirides, kusjuures kiilmumine pohjustab valkude osalist
kalgendumist. Davidovi ja Holopova uurimistega (Uleliiduline
Kiilmutustoostuse Teadusliku Uurimise Instituut) on kindlaks teh-
tud, et lithiajalise kiilmutamise tulemusena kalgendunud kondens-
piima voib taastada, hoides purke produktiga ladudes tempera-
tuuriga +2°—+3° 4—6 niddala viltel. Steriliseeritud kondenspiim
peab vastama jiargmistele nouetele (tabel 71).

Tabel 71.

Iseloomustus
Nédidud = =
kdrgem sort l esimene sort

Keemilise koostise jargi (%)

Kuivainesisaldus, vdhemalt
sealhulgas rasva, vihemalt

......

............

Organoleptiliste nditude jargi
On lubatud korvalmaitsed: ker-

Maitse ja 16hn Maitse puhas, meeldiv,
omane kuumutatud pii-
male, karakteerse magus-
soolaka  korvalmaitsega ;
16hn puhas ilma korvaliste
I6hnadeta

Konsistents 20° Homogeenne, vedela'e

juures koorele vastav, tiikkideta
2 voi terakesteta; on lubatud
vdhene sade purgi pdhjas

Virvus Uhtlane, kreemika var-

jundiga

gelt hapukas, veidl rasune, ker-
gelt korbenud

On lubatud suurenenud viskoos-
sus, liivasus, terajas sade, iiksi-
kule tiikikeste olemasolu, mis
vees lahustuvad

On lubatud hallikas voi pruu-
nikas varjund
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Steriliseeritud kondenspiim jaotatakse, soltuvalt kvaliteedist,
korgemaks ja esimeseks sordiks.

IV. Piimapulber.

Piima vo6ib kuivatada kahel viisil: kilestus- (trummel-) ja
pihustuskuivatuse teel. Esimene viis pohineb piima kuivamisel
tema kokkupuutel metalltrumlite kuuma pinnaga, algul on saadus
kiletaoline, mis seejdrel jahvatatakse pulbriks. Trummelkuivatid
on viiksemad pihustuskuivatitest, nendes kasutatakse soojust rat-
sionaalsemalt. Kuid sel kuivatusviisil on oluline puudus: piima
kokkupuutel trumli kuuma pinnaga kalgendub tunduv osa valke
ja saadud pulber ei taastu (ei lahustu) taielikult.

Teine viis, pihustusmenetlus, seisneb selles, et piim pihusta-
takse tsentrifugaaljou toimel voi rohu all spetsiaalses kuivatus-
tornis peenteks osakesteks, mis puutuvad kokku kuuma ©ohuga.
See kuivatusviis on trummelkuivatusest kallim, kuid saadud kuiv
pulber sdilitab paremini tooraine omadusi ning veega lahjendami-
sel taastub (lahustub) taielikult.

Soltuvalt piimapulbri kasutamisotstarbest voib kasutada kas
seda voi teist kuivatusviisi. Kui piimapulber 1dheb to6tlemiseks
toostusse (kondiitrisaadusteks, leivakiipsetuseks, jditiseks), on
otstarbekas kasutada trummelkuivatit. On aga produkt méiratud
vahetuks tarbimiseks rooskpiima asendajana, on parem kasutada
pihustuskuivatit.

1. Pihustusviis.

Piimapulbri tootmise tehnoloogilise protsessi skeem pihustus-
viisil on esitatud joonisel 72. See protsess koosneb jargmistest
operatsioonidest: 1) piima vastuvotmine, sortimine ja puhasta-
mine, 2) piima standardiseerimine, 3) pastoriseerimine, 4) kon-
denseerimine, 5) kuivatamine, 6) noudesse kallamine ja pakkimine.
Protsessi esimesed jirgud (tooraine vastuvotmine, sortimine,
puhastamine, standardiseerimine ja pastoriseerimine) ei erine mil-
legagi samadest protsessidest suhkruga kondenspiima tootmisel.

Kondenseerimine. Enne kuivatamist kondenseeritakse piim
vaakuum-aparaadis; Okonoomiliselt on see kasulikum kui vee
eemaldamine kuivatamise teel. Pealeselle on eelnevalt kondensee-
ritud piimast saadud valmissaadus kompaktsem, jarelikult ka piisi-
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vam sdilitamisel. Piima kondenseeritakse samuti kui steriliseeritud
kondenspiima vaakuum-aparaadis, ainult selle erinevusega, et
maht viiakse kuni !4 esialgsest mahust.

Kuivatamine. Piima kondenseerimise ja kuivatamise seadiste
skeem tehastes on esitatud joonisel 73. Piim lastakse parast kon-
denseerimist vanni 5, siit pumbaga 6 torujuhtme 7 ja kuivatus-
torni iilaosa kaudu juhitakse kettale 9 kuivatuskambris 8. Kuivatus-
ketas teeb 7—7%% tuhat tiiru minutis, mistottu piim pihustub peen-
teks osakesteks. Samal ajal tuleb torni Shupilude /2 kaudu 6hk, mis
on eelnevalt puhastatud filtreis 170 ja soojendatud kuni
150—165°-ni

Kohates oma teel piimaosakesi, kuivatab ohk nad silmapilkselt
pulbriks. Kuiv pulber langeb osaliseit kuivatuskambri porandale,
kust juhitakse pidevalt poorlevate kraapidega tigule 16 ja 1iheb
sulguri 17 kaudu soelale ning seejdrel tditmisseadisesse. Osa
pulbrit viib 6hk imemistoruga filtreisse 13, kus pulber peatub ja
filtrite pideval rappumisel satub teole.

Olgugi et kuivatuskambrisse tulev kuum ohk omab tempera
tuuri  150—165°, soojeneb piima kuiv pulber koigest ainult
70—80°-ni. See on seletatav sellega, et pihustatud piimaosakeste
pind on vidga suur ning osakeste kuivamine toimub silmapilkselt
(ligikaudu Y4 sekundi viltel). Kuivatisse juhitud soojus kuluta-
takse otsekohe ning tdiesti vee aurumiseks piimaosakestest, see-
parast ei joua piimaosakesed soojeneda korge temperatuurini.

Piima kuivatamisel pihustusmeetodiga sédilivad, opiku autori
andmeil, ta 1dhteomadused.

Pirast taastamist piimapulber peaaegu ei erine fiiiisikalis-
keemiliste omaduste poolest pastoriseeritud ldhtepiimast (tabel
72):

Tabel 72.

s gt id - d

Uurimise staadium 5 pind- elektri- | lahus-
happesus |viskoossus pinevus | juhtivus | tuvus

Normaliseeritud toorpiim . .| 19,2 ‘ 1,83 0,685 48,6 B
Pastorisceritud pilm . . . . 136 | 180 0,691 48,2 —
Taastatud plimapulber . . .| 167 | 197 0,714 49,2 98,4

Noude tditmine ja pakkimine. Piimapulber pannakse nii-
sama kui suhkruga kondenspiimgi viikestesse ja suurtesse plekk-
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purkidesse, vineerist silindritesse ja 40 kuni 100 kg mahtuvusega
tiinnidesse voi briketitakse tabletlideks. Individuaalseks tarbimi-
seks tdidetakse piim kuni | kg mahtuvusega pisitaarasse, toostus-
likuks kasutamiseks — kuni 100 kg mahtuvusega suurtaarasse.
Soltumata otstarbest nouab piimapulber tingimata hermeetilist
pakendit, kuna vastasel korral rikneb see produkt viga kiiresti, sest
et ta on vdga hiigroskoopiline. Hermeetilises pakendis ning jahe-
das kohas (8—10°) voib siilitada piimapulbrit rohkem kui aasta.

Pihustusviisil saadud piimapulbri lahustuvus on 97—99%,
kilestusmenetlusel aga ainult 80—85%. Ta kalorsus on vordne
umbes 5300 kaloriga. Téispiimast saadava piimapulbri hulk moo-
dustab 12—13%, l0ssist aga 8—9%. Teisiti deldes — 8 kg tdis-
piimast voi 12 kg 16ssist saadakse 1 kg kuiva pulbrit.

2. Kilestusmenetlus.

Piimapulber kilestusmenetlusel saadakse kuivatamisel trummel-
kuivatusaparaatides, mis on peamiselt kahesilindrilised seadised.
Odnsate silindrite sisemusse juhitakse 108—110°-ni soojendatud
aur. Piim kuivab puutudes kokku trumli kuuma vélispinnaga. To0-
tamise ajal poorleb trummel pidevalt, kusjuures poorlemise kiirus
miidratakse sellise arvestusega, et piim kuivaks ‘ajavahemikul, kui
trummel teeb 34 ringi. Piim eemaldatakse spetsiaalsete nugadega
ohukese kilena trumli pinnalt ja juhitakse konveieriga veskisse,
kus jahvatatakse mannaterade peenuseni. Saadud pulber pakitakse
suurtaarasse. Piimapulber lehmapiimast peab vastama jargmistele,
tabelis 73 toodud nouetele.

Tabetl 73.

Keemiline koostis.

Pihustatud Kilestatud
Koostusosad hermectilises | mittehermeeti- | mittehermeeti-
pakendis lises pakendis | lises pakendis
Vett, mitte rohkem kui (%) 4 7 T
Rasva, piirides (%) . . . . 25—29 25—29 25—29
Taastatud piimapulbri happe-
CE N SRR I L 20 22 22

15 Piim ja piimandus
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Organoleptilised ndidud:

Iseloomustus

Nididud
pihustatud piimale kilestatud piimale
Taastatud piima Omased pastoriseeritud | Ulepastériseeritud  (keedetud)
16hn ja maitse piimale ilma korvallohnade | piima maitse ilma korvalldhnade
ja -maitseteta ja -maitseteta

Piimapulbri konsis-| Peenelt pihustatud pul-| Pulber, mis koosneb peenes-
tents ber, tihedate tiikkideta tatud piimapulbri osakestest, tihe-
date tiikkideta

Piimapulbri varvus Valge, kergelt valkjas-| Valge, kergelt valkjaskollase
kollase varjundiga varjundiga

Soltuvalt keemilistest, bakterioloogilistest ja organoleptilistest
nditudest ja lahustuvuse protsendist kuulub piimapulber korge-
masse vOi esimesse sorti.

3. Piima kuivproduktide teised liigid.

Koorepulbrit suhkruga ja suhkruta saadakse rooskkoorest, kui-
vatades 1eda pihustuskuivatis. = Tavaliselt voetakse sell=ks
10—12%-lise rasvasisaldusega koor, lisatakse 4—5% suhkru-
siirupit, seejdrel pastoriseeritakse, kondenseeritakse ja kuivata-
takse. Kuivatamise ja teiste operatsioonide reZiim koorepulbri
valmistamisel on sama kui piimapulbri saamiselgi. Suhkruga
koorepulbri ligikaudne koostis: rasva 40—45%, suhkrut 16—20%,
piima rasvatut kuivainet 35—40%.

Linnasepiima-pulber. Lehmapiim segatakse linnaseekstraktiga,
mis on saadud peenestatud linnastest ja nisujahust, seejdrel kui-
vatatakse segu kuni kindla veesisalduseni. Tavaliselt voetakse segu
valmistamisel 1 osa piima kohta 2 v6i 3 osa linnaseekstrakti.
Linnasepiima tootmise tehnoloogiline protsess on, vilja arvatud
ekstrakti valmistamine, pdhiliselt analoogiline piimapulbri saamise
protsessile. Selle produkti keemiline koostis on jirgmine (prot-
sentides): vett mitte rohkem kui 5, wvalku 15—18, rasva 10—12,
piimasuhkrut ja maltoosi 60—65; kalorsus umbes 5500 kalorit.

Suure subkrusisalduse t6itu on linnasepiim toite- ja dieet-
produktiks. Saadus tdidetakse pisitaarasse ja suletakse hermeeti-
liselt.

Laste piima-linnasejahu erineb linnasepiimast temas leiduva
suhkru sisalduse poolest.
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Piimapulber kakaoga. R0Oskpiim segatakse suhkru ja kakao-
pulbriga, seejédrel kuivatatakse pihustuskuivatis. Kakaoga piima-
pulbri ligikaudne koostis on jirgmine (protsentides): rasva 26,
valku 8, suhkrut 40, kakaod 12, vett 3. Lahustuvus on 93—95%.
Enne tarvitamist lahustatakse saadus sooja veega, seejirel soojen-
datakse kuni 80°C ja saadakse tavaline piimaga kakao.

Kuiv-omlett. Eelnevalt valmistatud munamelanz segatakse
pooleks pastoriseeritud ning kuni 30—35°-ni jahutatud koorega.
Segu segatakse hoolikalt 1dbi ja kuivatatakse pihustuskuivatis.
Kuiv-omleti ligikaudne keemiline koostis (protsentides): rasva
56—58, valke 25—26, siisivesikuid 10—12, vett 2—3. Enne tarvita-
mist tuleb kuiv-omlett vees lahustada ja praadida kui tavaline
virske omlett.

10. peatiikk.
JAATIS.

Jaitist valmistatakse pohiliselt piimast ja piimasaadus-
test suhkru, monede maitse-, aroomiandvate ja siabiliseerivate
ainete (kohv, kakao, vanill, Zelatiin jm.) lisamisega. Jéétise koos-
tises esinevad koik piimas leiduvad ained, mis teeb teda tdisvaar-
tuslikuks toiteproduktiks. Kuivaineid sisaldab jédatis kaks-kolm
korda rohkem kui piim, seepédrast on tema kalorsus marksa korgem
kui piimal: 1 kg tdispiima sisaldab 600—650 kalorit, 1 kg piima-
jaatist aga 2000 kalorit.

I. Jidtise klassifikatsioon.

Meie maal valmistatakse peamiselt koore-, piima- ja puuvilja-
jaatist. Kaks esimest erinevad teineteisest rasvasisaldusega, mida
koorejddtises peab olema vdhemalt 10%, kuna piimajdatises leidub
teda madrksa vdhem. Puuviljajiitise valmistamiseks kasutatakse
mitmesuguseid marju, puuvilju ja suhkrut.

Pealeselle lisatakse koigile jéditiseliikidele mitmesuguseid toi-
duks lubatud maitse- ja aromaatilisi tdidiseid. Soltuvalt valdava
maitse- voi aroomiaine liigist, antakse jdétisele nimetus: kakaoga
koorejditist nimetatakse koore-Sokolaadijdatiseks, kohviekstrak-
seks jne. Puuvilja- ja marjajédatistest esinevad vaarika-, maasika-,
ouna- jne. jaitised.
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II. Tooraine.

Jaatise valmistamiseks kasutatakse jargmisi tooraineliike:
piimasaadustest — tiis- ja kooritud piima, sealhulgas kondens-
piima ja piimapulbrit, koort, void. Teistest produktidest — peedi-
voi maisisuhkrut, mett, siirupit, virskeid mune, melanZi, muna-
pulbrit; stabilisaatoreist — Zelatiini, agar-agarit, laapi, pepsiini,
tarklist; maitse- ja aroomiaineist — vanilli, kakaod, kohvi, pahk-
leid, miimesuguseid mahlu ja essentse, puuvilju ja marju vérskelt,
konservitult, kiilmutatult voi kuivatatult, toiduks Ilubatud vérve.
Koik mainitud produktid peavad vastama riiklike standardide n5u-
deile.

I1l. Piimajditise tehnoloogia.

Piimajdatise tootmisprotsess koosneb jdrgmisiest operatsiooni-
dest: 1) segu valmistamine, 2) pastoriseerimine, 3) segu homo-
geniseerimine, 4) jahutamine, 5) valmimine, 6) kiilmutamine,
7) kalestamine (karastamine) ja siilitamine.

Segu valmistamine. Jdétisel peab olema rangelt kindel keemi-
line koostis. Seepirast tuleb kdigepealt produkti iga partii valmis-
tamise eel kindlaks maééarata, kuipalju ja millist toorainet on vaja
noutava koostisega jddtise saamiseks. Need arvestused nduavad
tapsust, tdhelepanu ja teatud kogemusi. Praktikas on vilja toota-
tud moned iildised reeglid, mis kergendavad neid arvestusi.

Segu arvestatakse alati 10, 100 voi 1000 kaalu-osa, koige sage-
damini 100 kg kohta. Viimasel juhul iga liiki tooraine hulk val-
jendatakse protsentides. Asudes arvestusele tuleb varem joonistada
teatud vorm — tabel, kuhu kantakse jark-jargult arvestusel saada-
vad andmed. Arvestusi 1opetades tuleb neid tingimata kontrollida.
Toome nditliku arvestuse 100 kg piimajditise segu valmistamiseks
jargmise koostisega: rasva 3%, suhkrut 20%, tirklist 0,5%. Kasu-
tada on suhkur, tdrklis ja tdispiim 3,8% rasvasisaldusega ning
8,5% rasvatu kuivainega.

Lahendus 1. Joonistame segu koostamise arvestamiseks
tabeli (tabel 74).

2. 100 kg segu saamiseks 20% suhkru- ja 0,5% tarklisesisaldu-
sega vajatakse 20 kg suhkrut ja 0,5 kg tarklist. Need arvud kanna-
me teise ja viiendasse lahtrisse. Veesisaldus on neis produktides
viahene ja jaab arvestusel vilja.
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3. Arvutame vajaliku piimahulga. Selleks lahutame 100 kg
segust teiste toorainete iildhulga (suhkru ja tarklise): 100 — (20 +
+ 0,5) = 79,5. Saadud arvu kanname teise lahtrisse.

4. Arvutame rasvaprotsendi, mis peab olema piimas. Selleks
koostame jargmise vorrandi.

79,5 kg piima peab sisaldama 3 kg rasva,

100 kg piima sisaldab x kg rasva.

100 X 3
x ="795 = 38%.

Jarelikult tuleb votta 3,8% rasvasisaldusega piim. Piima rasva-
protsent ndidatakse esimeses lahtris.

5. Arvutame 79,5 kg piimaga sisseviidava rasva hulga:
0,038X79,5 = 3,00 kg. Need arvud kanname kolmandasse lahtrisse.

6. Arvutame 79,5 kg piimaga sisseviidava rasvatu kuivaine
hulga: 0,085X79,5 = 6,76 kg. Need arvud kanname neljandasse
lahtrisse.

Parast tditmist votab tabel jargmise kuju.

Tabel 74.
3 Kaal kg voi Sisaldus kg voi %
1 i t —
T % piimarasy | Piima rasvatu | yyivained kg
1 2 3 4 5

L SO i a s 20,0 0,0 0,0 20,0
o R S 05 0,0 0,0 0,5
3. Téispiim rasvasisaldu-

SRR e 79,5 3,0 6,76 9,?6

Kokku vilakse sisse | 1000 |- 30 | 676 | 302

Niidisarvutuste tingimuste kohaselt peab olema 100 kg segu
3% rasva-, 20% suhkru- ja 0,5% térklise-sisaldusega. Tegelikult
saadi: 100 kg segu 3% rasva-, 20% suhkur- ja 0,5% térklise-
sisaldusega. Jirelikult on segu Gigesti koostatud.

Segu koostamisel mitmest komponendist teostatakse arvutused
valemite jdrgi, mis on antud spetsiaalseis kdsiraamatuis.

Segu pastoriseerimine. Segu pastoriseerimise aparatuur, pasto-
riseerimise reZiim ja koik operatsioonid, mis on seoses selle tehni-
lise tootlemise etapiga, on samad kui rooskpiima tootlemisel.
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Segu homogeniseerimine. Rasvakerakeste peenestamiseks ning
ithtse massi saamiseks lastakse segu parast pastoriseerimist ldbi
homogenisaatori 200—250-atmosféarilise rohu all. Segu voib jétta
ka homogeniseerimata. Allastme piimandusettevotteis valmista-
takse jaitist tavaliselt homogeniseerimata segust.

Segu jahutamine. Pastoriseeritud ning homogeniseeritud segu
jahutatakse otsekohe kuni 2—4°-ni. Seda teostatakse samuti kui
piima jahutamist jahuteis voi plekktoobreis, mis asetatakse kiilma
vette jddga voi jahutatud soolvette.

Segu valmimine. Segu hoitakse madalais temperatuurides, et
tosta ta viskoossust. Korge viskoossusega segu absorbeerib vilpa-
misel rohkem Ohku; saadakse hésti vilbatud ning parema konsis-
tentsiga jditis. Segu hoitakse koorevalmimisvannides voi piima-
toobreis 4—16 tundi temperatuuris 0 kuni +4°.

Segu kiilmutamine. Valmimise loppedes lisatakse segule retsep-
tuuris ettendhtud virv ja aroomiained. Seejirel kiilmutatakse segu,
et iile viia temas leiduvat kiillalt suurt osa veti vedelast olekust
kristallilisse. Segu kiilmutatakse spetsiaalses, friiseriks nimetatud
aparaadis, aga ka jddtismasinas voi piimandudes. Kiilmutamiseks
kasutatakse kuni —18°-ni jahutatud soolvett voi jdéd-soolasegu.
Kiilmutamisel friiseris tdidetakse ta seguga 10% ta mahust, kiivi-
tatakse segaja ja lastakse aparaadi mantlisse jahutatud soola-
lahus. Seejdrel valatakse sisse iilejddnud osa segu, kuid nii, et
aparaat oleks tdidetud pooleni. Segu friiseris loetakse valmiks, kui
osa vett kiillmub ning segu muutub konsistentsilt paksu hapukoore
taoliseks. Seejdrel lopetatakse segaja pideval tootamisel soolvee
juurdevool ja algab segu vilpamine, s. o. segusse ohu sisestamine
60—80% tema iildisest hulgast.

Vilpamise 1oppedes lastakse segaja pideval tootamisel kiillmuta-
tud segu liudadele, piimandoudesse voi teistesse anumatesse jérg-
nevaks kalestamiseks.

Segu kiilmutamisel jddtismasinas voi piimandudes jahutatud
soolveeta valmistatakse eelnevalt jdd-soolasegu (25% soola ja
75% peenestatud jadd). Jadatismasin voi piimandud tdidetakse nagu
friisergi ainult kuni 50% mahust. Kiilmutamise ajal eemaldavad
spetsiaalsed kraabid jddtismasina sisekiilgedelt sinna kiilmunud
segu-osakesed. Piimandudes tuleb neid osakesi eemaldada kisitsi
puitiabidakesega. Kiilmutusprotsessi kiirendamiseks peab piima-
nousid siistemaatiliselt tiirutama.

-
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Jaatise kalestamine ja siilitamine. Pérast killmutamist jéélis-
masinas valatakse segu piimandudesse voi liudadele ja viiakse
spetsiaalsesse kalestuskambrisse temperatuuriga —18° ja alla
seda. Selles kambris hoitakse jaatist 10 kuni 24 tundi, et saada
tiheda konsistentsiga produkti. Pérast sellist kalestust loetakse jaa-
tis valmiks.

Toobrites kiilmutatud segu asetatakse kalestumiseks palidesse
jdd-soola seguga. Jaditise kalestamise protsessi tuleb jaa-soola-
segule perioodiliselt lisandada jddd ja soola. Jdatis transporditakse
kaubandusvorku spetsiaalseis konteinerites voi kestades jdd-soola
segu sees.

IV. Jditise teised liigid.

Koorejdatis. Koorejddtise segu valmistatakse arvestusega, et
valmissaadus sisaldaks 10% rasva, 10% piima rasvatut kuivainet
ja 17% suhkrut. Koorejdatise valmistamise tehnoloogiline protsess
on identne piimajdétise tootmisega.

Sokolaadijaddtis. Koore- voi piimajidtise pohisegule lisatakse
1,6—2,5% kakaopulbrit.

Koore-maasikajdatis. Sellise jaatise segu peab sisaldama 18%
maasikaid tervete marjadena vdi mahlana. Maasikad immutatakse
eelnevalt suhkruga, et jdatis oleks iihtne suhkrususelt. Marjad lisa-
takse jaidtisele pdrast segu kiilmutamist, kuid maasikamahl enne
kiilmutamist. Samasugusel viisil valmistatakse ka koore- voi
piimajditise koik teised liigid puuviljatdidistega — wvaarika-, joh-
vika-, virsiku-, aprikoosi-, sidruni-, apelsini-, mandarini- jne. jéa-
tised.

Puuviljajddtis valmistatakse ainult puuviljamahlade, -piiree ja
suhkru kasutamisega, s. o. piimata ja piimasaadusteta. Puuvilja-
jadtise tootmisproisess koosneb jirgmistest operatsioonidest:
1) piiree ja mahlade valmistamine, 2) segu koostamine ja pastori-
seerimine, 3) jahutamine, segule piiree ja happe lisamine, 4) segu
kiilmutamine, 5) kalestamine.

Segu puuviljajéddtiseks, mis koosneb suhkrusiirupist ja térklise-
siirupist, filtritakse, pastoriseeritakse temperatuuril 90° ja jahuta-
takse 0 kuni +2°-ni. Siis lisatakse eelnevalt valmistatud puuvilja-
piiree. Jéddtisele hapukama maitse andmiseks lisatakse segule enne
kiilmutamist sidrun- voi viinhapet. Uksikasjalised juhised puu-
vilja-, samuli ka teiste jdatiseliikide valmistamiseks on toodud j3a-
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tise tootmise juhiste kogumikus, mille on vidlja andnud NSV Liidu
Liha- ja Piimatoostuse Ministeeriumi Kiilmutustoostuse Pea-
valitsus.

Jéatisel peab olema jargmine keemiline koostis (tabel 75).

Tabel 75.
Jidtise klassifikatsioon
Nédidud ;
et puuvilja-
koorejditis | piimajditis marjajaitis
Rasva, vdhemalt (%) . . 10 35 —
Suhkrut, vihemalt (%) . 12 15 27
Kuivaine iildine hulk, vi-
hemalt (%) . .. . . 32 29 .30
Happesus (Th?), mitte iile 22 22 70

1l. peatiikk
PIIMATOOTLEMISE KORVALPRODUKTIDE KASUTAMINE.

Piima kuivaine kasutatakse taielikult dra ainult tdispiima tarvi-
tamisel, piimakonservide ja tdispiima-saaduste valmistamisel. Voi-
tootmisel kasutatakse ainult piimarasva, juustuvalmistamisel —
rasva ja kaseiini, s. 0. esimesel juhul — umbes 30% piima iildisest
kuivainehulgast ja teisel juhul ligi 50%.

Kooritud piimasse, vadakusse ja voipiimasse jddvaid kuivaineid
nimetati varem toostusjdatmeiks. Oigem on aga nimetada neid
piimatootlemise korvalproduktideks.

Piimatootlemise korvalproduktide keemiline koostis (Inihhovi
jargi) on jargmine (tabel 76).

Tabel 76.
; g Voipiim pédrast | Vadak pirast
Koont(t):/d fom separeerimist separeerimist
[ iy % %
D e | S
B s e 0,1 0,1 ; 0,1
R g 3,55 3,2 ? 1,09
Piimasuhkur . . . 4,80 . 4,95 4,76
oo st TR 0,72 | 0,72 0,72 5
Kokku . . | gt | 8,97 6,67
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I. Piimatootlemise korvalproduktide kasutamise
voimalused.

Piimatootlemise korvalprodukte voib kasutada jargmiste pro-
duklide valmistamiseks: 1) kohupiim, virske ja kuiv, 2) piima-
pulber kooritud piimast, 3) kondenspiim, 4) kaseiin, toidu- ja teh-_
niline, 5) hapupiim, 6) keefir, 7) bronza kooritud piimast, 8) juus-
tud kooritud piimast, mitut liiki, 9) kohupiimamass ja maitsestatud
kohupiim, 10) sulatatud juust, 11) voipiim, kondenseeritud, ja voi-
piimapulber, 12) vadak, kondenseeritud, ja vadakupulber, 13) piima-
suhkur, 14) toidualbumiin, 15) albumiinpiim, 16) jaitis, 17) suflee,
18) piimakissell, 19) piimakali ja teised saadused.

Kuid t6ostus piirdub seniajani ainult kohupiima, kooritud piima
juustu (bronza ja rohelise juustu), kaseiini (tehnilise ja toidu-)
ja vidhese hulga kooritud piima pulbri tootlemisega. Nende pro-
duktide valmistamisel, vilja arvatud piimapulber kooritud piimast
(1ossipulber), kasutatakse ainult iiks kolmandik piimatodtlemise
korvalproduktides leiduvaist kuivaineist. Albumiin, piimasuhkur ja
mineraalsoolad, mis oma toitevdartuselt pole vihem véartuslikud
kui kaseiin, ldhevad paremal juhul vadakuna karjale s66daks. Nii-
siis on kidesoleval ajal piima korvalproduktide t66tlemine organisee-
ritud ebaratsionaalselt, kuna kahte kolmandikku tooraines leiduvaid
kuivaineid ei kasutata dra toiduks.

Korvalproduktide kdige ratsionaalsemaks tootlemisviisiks on
nende kuivatamine, kus kasutatakse téielikult dra piima koik kom-
ponendid. V&i- ja juustutdostuse rekonstrueerimine lubab oletada,
et piimalootlemise korvalproduktide kuivatamine leiab tulevikus
laiemat rakendamist. NSV Liidu Liha- ja Piimatoostuse Ministee-
rium ndeb ette tsehhide organiseerimist selliseks kuivatamiseks
koigis vast-ehitatavais mehhaniseeritud voitoostustes. Seejuures
kasutatakse osa toorainet kohupiima, kuid ka toidu- ja tehnilise
kaseiini valmistamiseks.

Erilise koha peab omandama piimatootlemise korvalproduktide
kasutamine farmi-piimatalitustes. Arvestades atsidofiilpiima ja
hapupiima dieetilist ning ravitdhtsust ja farmi-piimatalituste
ldhedust asulaile, on otstarbekas anda kooritud piima iilejaak elanik-
konnale hapupiima-saadustena.
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II. Tehniline kaseiin.

Tehniliseks kaseiiniks nimetatakse valguprodukti, mis on saadud
kooritud piimast, toimides temale laabi v5i hapetega ja eralduva
kalgendi jargneva tootlemisega.

Kaseiini kasutatakse mitmesugustes toostusharudes. Galaliidi-
toostus valmistab sellest kirjutustarbeid, kunstipdraseid nousid,
kunstlikke ehis- (kaunistus-) kive — marmorit, graniiti, merivaiku,
neiriiti, eboniiti. Teda rakendatakse ka kunstnaha, -siidi, kummi,
korgi, elektri-isolaatorite ja parimate paberisortide tootmiseks. Vii-
maseil aastail kasutatakse tunduv hulk kaseiini kunstvilla valmis-
tamiseks, mis asendab tdiesti loomulikku villa. Happekaseiin on kuni
siiani olnud asendamatuks tooraineks eriti piisiva ning veekindla
liimi valmistamisel, mida kasutatakse lennukitoostuses ja teistes
toostusharudes.

Kaseiin, mis saadakse kooritud piimast laabi toimel, nimeta-
takse laabikaseiiniks, hapete toimel saadud — happekaseiiniks.

Soltuvalt piima kalgendamise meetodist ja jargnevast tootlemi-
sest, jaotatakse kaseiini teraliseks ja tavaliseks kaseiiniks.

Teraline kaseiin. Kooritud piim kalgendatakse kiiresti, lisades
talle pidevalt segades haput vadakut, mitmesuguste hapete lahja
lahust (sool-, piim- jt. hapete) vdi fermentjuuretise lahust. Sellel
meetodil saadakse kalgendamise 16puks teraline kohupiimamass,
kust pédrinebki nimetus. Tootmise lihtsus ning saadud produkti
korge kvaliteet vdidrivad koige laiemat tdhelepanu selle meetodi
suhtes allastme-piimatoostuste poolt.

Ejektorkaseiin. Kalgend, mis on saadud kooritud piima kalgen-
damisel, peenestatakse ja toodeldakse spetsiaalse aparaadi — ejek-
tori abil. Seda tootlusmeetodit kasutatakse auruga tootavais suur-
ettevotteis.

Tavaline kaseiin. Kooritud piim kalgendatakse, kalgend peenes-
tatakse ja terad toodeldakse samuti kui juustuvalmistusel. See meetod
on vanim ning vorreldes tera- ja ejektorimeetodiga vdhem taiuslik.
Kaseiini tootmiseks minev kooritud piim tuleb maksimaalselt ras-
vatustada. Rasvasisaldus tooraines ei tohi iiletada 0,05%. Korge
rasvaprotsent halvendab kaseiini ja jéarelikult ka temast valmista-
tavate toodete kvaliteeti. Kdige paremini rasvatustatakse piim kahe-
kordsel separeerimisel voi separeerimisel separaatori poole koor-
matusega.
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Laabikaseiini valmistatakse ainult roosast kooritud piimast hap-
pesusega mitte iile 21°Th.

Korge happesusega kooritud piimast valmistatakse ainult happe-
kaseiini.

Allastme-ettevotete (kolhooside ja sovhooside) tingimustes vaib
laabi- vo6i happekaseiini saamiseks olla rakendatud poéhiliselt tera-
meetod. Neil p&hjustel peab autor vajalikuks iiksikasjalikult val-
gustada kaseiini saamise seda meetodit vastavalt tuntud piiman-
dusspetsialisti N. N. Orlini koostatud kdsiraamatule . Happe- ja
laabikaseiini tootmiseks on vajalik samasugune sisseseade kui
juustuvalmistamisekski: metallvannid voi puittorred, liilirad, sega-
jad, sifoon sbelja nouga vadaku dravalamiseks ning pealeselle press
ja spetsiaalne kaseiini kuivati voi raamid kaseiini kuivatamiseks
péikese kies.

1. Happekaseiin.

Maksimaalselt rasvatustatud piim, separeeritud temperatuuril
40—50°, pumbatakse pumbaga voi valatakse hapendamiseks torde
kuni 24 selle mahust. Torres lastakse piimal seista 10—15 minutit.
Seejérel voetakse talt vaht ja lisatakse varem valmistatud haput
vadakut 5—9% voetud tooraine hulgast. Hapnema pandud koori-
tud piim kaetakse marli voi kaanega, mispeale lastakse tal seista
2—3 tundi, kuni ta happesus touseb 35—40°Th. Seejirel piima
vahetpidamata segades valatakse temasse uuesti haput vadakut.
Segamist ja vadaku juurdevalamist jatkatakse nii kaua, kuni kogu
kaseiin kalgendub tdielikult, mida voib maiirata eralduva vadaku
varvuse jargi. Kaseiini tdielikul sadestumisel on vadak labipaistev,
rohekas-kollast vérvust; mittetdielikul sadestumisel on vadak
hdgune. Viimasel juhul tuleb veel lisandada haput vadakut. Pirast
kaseiini tédielikku sadestumist ja 13—15-minutilist segamist moo-
dustub torres kaseiini tera suurusega 4—6 mm diameetris. Hapu
vadaku hulk, mis lisandatakse kooritud piimale, voetakse iga kord
sellise arvestusega, et happesus, mille juures sadestub Kkaseiin, ei
tohi iiletada 65—70°Th. Happesuse seda piiri tuleb tingimata silmas
pidada, sest vastasel korral (korge happesuse puhul) lahustub osa
kaseiini, mis vdhendab kaseiini viljatulekut ning halvendab ta

1 H. H. Opaun, I[TponsBoacTso TexHuyeckoro Kasdenna. [luuenpomusaar, 1947 r.
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kvaliteeti. Lisandatava vadaku vajalik hulk méairatakse jargmise
lihtsustatud valemi jargi:

__ P (a—b)

Lo fenea)

kus ¥ — vadaku hulk liitrites; P — tootlemisele kuuluv kooritud
piima hulk (liitrites); a — happesus, milleni on vaja viia kooritud
piim; b — kooritud piima tegelik happesus torres; ¢ — juurde-
valatava vadaku happesus.

Nidide. On olemas 400 liitrit kooritud piima happesusega 35°Th. Kui-

palju on vaja lisada vadakut happesusega 200° Th, et tosta kooritud piima hap-
pesust kuni 65°?

Lahendus. Asetame valemisse vastavad arvud, saame

400 (65—35) 400 X 30
e T e

= 88,8 ehk iimardades 89 liitrit.

Kui moodustub tera, IGpetatakse segamine ja lastakse teral
sadestuda torre pohja. Seejérel valatakse suurem osa vadakut éra,
nii et ta tase ei iiletaks tera rohkem kui 3—5 cm. Siis kuivatatakse
tera teistkordse soojendamise teel: tortes valatakse aeglaselt juurde
eelnevalt soojendatud- vadakut, aurumantliga vannides lastakse
mantlisse aur. Teist soojendamist toimetatakse sellise arvestusega,
et ithe minuti viltel massi temperatuur ei touseks mitte rohkem
kui 1—1,5° vorra, kusjuures temperatuur viiakse kuni 60—65°-ni.
Teri tuleb sel ajal vahetpidamata segada, et nad mitte ei liituks.
Tera valmuse madramiseks kuivatamisel pigistatakse kaseiinimassi
kovasti kdega: kui tera on valmis, pudeneb mass hdorumisel sor-
medega kergesti iiksikuiks teradeks.

Pesemine. Kui valmis tera sadestub pohja, eemaldatakse vadak
nii palju kui véimalik ja asutakse tera pesemisele. Selle operatsiooni
eesmirk seisneb selles, et vabastada kaseiin vadakus lahustunud
aineist: piimhappest, piimasuhkrust, mineraalsooladest ja osaliselt
rasvast. Tera pestakse kolm korda: esimene kord 35°-ni soojenda-
tud vees, teine kord — 25°-ni ja kolmas kord — 20°-ni. Iga kord
voetakse vett 15—20% toodeldava piima hulgast. Pesemisprotsessi
teostatakse jiargmisel viisil. Peale vadaku eemaldamist valatakse
torde vett, nii et see kataks kaseiini 10—12 cm vorra, ja segatakse
massi 10—15 minutit. Siis eemaldatakse pesuvesi ja valatakse uus.
Seejérel, valades juurde kiilma vett, jahutatakse kaseiinimass kuni
10—12°-ni ja asutakse pressimisele. Vesi kaseiini pesemiseks peab
vastama samadele nouetele kui voi pesemisekski.
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Raua ja teiste anorgaaniliste uhendlte olemasolu vees halvendab
kaseiini kvaliteeti.

Pressimine. Kaseiin asetatakse horeda puuvillriidega iileloddud
ddrtega juustulauale, et ta siin vabaneks liigsest veest. Pindmise
vee tidielikumaks eemaldamiseks
pressitakse kaseiini vint- voi kang-
pressiga (joon. 74) survega 15—20
kg 1 kg kaseiinile. Pressimine kes-
tab tavaliselt 3—4 tundi ja loe-
takse loppenuks, kui pressi alt
enam ei eraldu vett. Pérast pres-
simist sisaldab kaseiin 55—60%
vett. Viimasel ajal on hakatud
kaseiini veetustamiseks kasutama
ka tsentrifuugi.

Peenestamine. Pressi alt véljub
kaseiin plaatidena, mis koigi teh-
noloogilise protsessi etappide ran-
gel jirgimisel vordlemisi ker- Joon. 74. Kangpress.
gesti pudenevad teradeks. Kui sel protsessil esinevad hdired, siis -
kleepuvad kaseiiniterad niivord tihedasti, et nende peenestamiseks
on vajalikud spetsiaalsed kaseiinijahvatid voi -veskid (joon. 75).

Kuivatamine. Kaseiini kuivatatakse péikese kdes voi erilistes
katkestuva ja pideva tegevusega spetsiaalseis kuivatites, mida soo-

Joon. 75. Kaseiini peenestamise veski: I — alus; 2 — kolu; 3 ja 4 — hoo-
rattad; 5 — hammasvoll; 6 — rest; 7 — kaldlaud.
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jendatakse tellis- voi raudahjuga voi auruga. Kuivatamine paikese
kdes mojub soodsalt kaseiini kvaliteedile: esiteks ei touse kassiini
temperatuur sellise kuivatamise ajal iile 30—40° ja seepérast
kaseiin ei denatureeru ning siilitab head lahustuvust, teiseks —
pdikese Kkiirte toimel kaseiin pleegib. Pédikese kdes kuivatamise
puuduseks tuleb pidada kaseiini margatavat saastumist lisanditega.
Et viltida sellist saastumist voi vihendada seda, valitakse kaseiini
kuivatamise koht eemale kididavaist teedest; sinna peab olema kiil-
vatud rohi. Kaseiini kuivatatakse puistates teda Ohukese kihina
1ouendiga kaetud raamidele, mis on asetatud pukkidele sellisele
korgusele, et oleks hea kaseiini segada. Oo0seks viiakse raamid
kaseiiniga ruumi.

2. Laabikaseiin.

L'aabikaseiini valmistamiseks separeeritakse piim temperatuuril
40—45° ja teda histi rasvatustades pumbatakse pumbaga voi vala-
takse ta kisitsi torde kalgendamiseks. Piim jdetakse torde 10—15
minutiks, seejdrel eemaldatakse vaht ja kalgendatakse varem val-
mistatud laabi- voi pepsiinilahusega. Juuretise kvaliteet, kalgenda-
mise kestus ja temperatuur médaratakse niisama kui juustuvalmis-
tuselgi. Kuid kaseiini tootmisel terameetodil ei kalgendata piima
kuni kalgendi moodustumiseni. Piima to6tlemisele asutakse otsekohe,
kui ta tiheneb ning temas ilmuvad harvad kaseiinihelbed. Neid
tunnuseid tdheldatakse tavaliselt 12—15 minuti pérast peale juu-
retise lisamist, kuna aga normaalne kalgend moodustub ainult
25—30 minuti parast. Kalgendatud piima kogu t66tlus seisneb kuni
teise soojendamiseni massi segamises liilira, segaja vo0i teiste,
juustuvalmistusel tarvitatavate instrumentidega.

Tera oigeks moodustumiseks tuleb algul massi segada aeglaselt,
nii et ei tekiks palju kaseiinitolmu. Massi segatakse pidevalt kuni -
kaseiini tdieliku sadestumise momendini; mis méédratakse vadaku
labipaistvuse jargi. Kui kaseiin sadestub, segatakse massi energi-
liselt veel 8—10 minutit. Seejérel soojendatakse laabikaseiini vees
temperatuuril 56—60°. Korgem temperatuur vidhendab valmiska-
seiini lahustuvust, kuna aga madalad temperatuurid ei veetusta
kiillaldaselt ega kinnista ta teri. Teist soojendamist teostatakse aeg-
laselt, nii et iihe minuti jooksul temperatuur touseks 1—1,5° vorra;
see kestab tavaliselt 30—35 minutit. Selle aja véltel tuleb massi
energiliselt segada. Kui mass soojeneb kuni 56—60°, jatkatakse
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segamist veel 15—20 minutit, seejdrel asutakse kaseiini pesemisele
ja edasisele tootlemisele. Laabikaseiini pesemine, pressimine, pee-
nestamine ja kuivatamine on analoogilised samadele protsessidele
happekaseiini tootlemisel.

3. Kaseiini teised liigid.

Mineraalhappe-kaseiin erineb laabi- ja piimhappe-kaseiinist selle
poolest, et kooritud piima kalgendamiseks kasutatakse mineraal-
hapet, tavaliselt soolhapet voi vddvelhapet. Arvestused happe vaja-
liku hulga maidramiseks on toodud spetsiaalseis késiraamatuis.
Ulejddnud osas on mineraalhappe-kaseiini tootmine identne happe-
kaseiini tootmisega.

E jektorkaseiin kannab sellist

nimetust pohjusel, et tema val- j}-:
mistamisel kasutatakse spelsi-

aalset aparaati — ejektorit
(joon. 76). Ejektori t66 seisneb T

jargnevas. Aur tuleb 14bi ahen- f

datud sisenemistoru / kinnisesse i’_O_Oﬂ- 176. Ejektlorik Zlf_‘e_ynaat;line
. . wqe e . oige: — Sisselaske-duus; P
ruumi 3 ja véljub viljumisava 2 viljalaske-diids; 8 — vaakuytn-karps

kaudu. Kinnises ruumis tekkiva 4 — alumine harutoru.
horenduse tottu imetakse suure

jouga sisse vanniga ithendatud alumise harutoru 4 kaudu kooritud
piima kalgend.

Kinnises ruumis pihustatakse kalgend auru toimel momentaanselt
peenteks osakesteks — teradeks, mis korgel temperatuuril kovastu-
vad, pestakse aurukondensaadiga ja véljutatakse harutoru 2 kaudu
soelale, kus kaseiin eraldatakse vadakust. Jargnevaid operatsioone
teostalakse samuti kui laabikaseiini valmistamiselgi. Seda meetodit
rakendatakse peamiselt suurtdostuses; siin on mehhaniseeritud val-
mistamise kdige toomahukam osa: kalgendi tootlemine, teine soojen-
damine ja pesemine. &

Koigi kaseiiniliikide valmistamise tehnoloogilise protsessiga
kaasub tootmis-tehniliste pdevikute tditmine.

4. Kaseiini sidilitamine ja transport.

Valmiskaseiin sorditakse kvaliteedi jérgi, pannakse puhtaisse,
tihedaisse kottidesse ja siilitatakse kuivas, o©hustatavas ruumis.
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Segada laabi- ja happekaseiini ei tohi. Viljasaatmisel Gmmeldakse
kaseiinikotid kinni, kusjuures igale kotile seotakse kdvasti kiilge
puidust lipats, kus on margitud tehase nimetus, kaseiini sort, koti
tehasenumber ja viljasaatmise aeg. Teel tuleb kaseiinikotte kaitsta
dolmu ja vihma eest.



KOLMAS JAGU.

ORGANISATSIOONILIS-TEHNILISED
KUSIMUSED.

12. peatiikk
MADALA TEMPERATUURI KASUTAMINE PIIMANDUSES.

Kaasaegne piimatoostus oleks voimatu ilma korge ja madala
temperatuuri rakendamiseta. Kui kuuma vett ja auru kasutatakse
piimatoostuse koigil etappidel, siis kiilma vee, jdd voi jahutatud
soolvee suhtes seda kuni siiani reas kohtades paraku veel ei tdhel-
data. Sellise alahindamise tulemusena saabub 15—20% maa! too-
detavast piimast ettevottesse korge happesusega, s. o. margataval
médral kaubanduslikku vaértust kaotanuna. Seepérast tdhtsaim ning
edasiliikkamatu iilesanne seisneb. praegu selles, et sisendada koigile
loomakasvatuse ja piimatoostuse 1ootajaile Gige vaade madala
temperatuuri rakendamise eriti suurele tdhtsusele piima ja piima-
saaduste kvaliteedi sidilitamisel. Pealeselle ei tule unustada, et
majandis on madal temperatuur vajalik- ka lihasaaduste, virske
juurvilja, marjade jne. sdilitamiseks.

I. Madala temperatuuri tekitamise viisid.

Madalat temperatuuri voib saada loomulikul teel, kasutades sel-
leks jaad, lund, kiilma vett, aga ka kunstlikult, s. o. spetsiaalsete
kiilmutusmasinate abil. Kolhoosides, sovhoosides, aga ka allastme-
tootmisvorgus kasutatakse soojadel kuudel peamiselt jaad ja kilma
vett. See seletub sellega, et lumi sulab jddhoidlais viga kiiresti,
sest et tema ruumala on 3—4 korda suurem kui jdidl. Seepérast
tdita jadhoidlat lumega on ebatulus. Kiilma vett allikaist voi
arteesiakaevudest soovitatakse kasutada koigil juhtumeil, kuion vaja
piima jahutada temperatuurini, mis on 2—3° vorra korgem vee enda
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temperatuurist. Mitte hinnata antud juhul vett ja tdiesti orientee-
ruda jahutamisele ainuiiksi jddga — on majanduslikult ebaotstar-
bekas, sest et see suurendab jaa kulu 3—4 korda. On kiillaldane
tuua jargmine ndide: 1000 liitrit piima temperatuuriga 35° tuleb
jahutada kuni 2°-ni; {ihel juhul kasutatakse jahutamiseks kiilma
vett temperatuuriga 8° ja jdid, teisel juhul — ainult jaad. Arves-
tused néilavad: kui piima eelnevalt jahutada veega kuni 12°-ni ja
seejarel jadga kuni 2°-ni, siis vajatakse jadd 110 kg; kui aga piima
jahutatakse 35°-st kuni 2°-ni ainult jddga, siis teda vajatakse
380 kg. Jdrelikult teisel juhul kulub jaidd 3%% korda rohkem.

II. Jda tarbe arvutus.

Kiilma, eriti jddd kasutatakse farmide piimahoidlates piima,
rooskkoore, hapukoore, voi ja teiste piimasaaduste jahutamiseks.

Jda tarbe arvutuseks on vaja teada rida kindlaksmiaratud
andmeid.

1. Jaid kasutamise periood. Noukogude Liidus on selle perioodi
kestus keskmiselt 210 pdeva — 1. aprillist kuni 1. novembrini.

2. Produktide hulk, mida on vaja jahutada selle perioodi viltel.
Seejuures tuleb arvestada mitte ainult 16ppsaadust, vaid ka ta 166t-
lemise vahepealseid staadiume, nditeks piima jahutamist parast
pastoriseerimist jne. Neid andmeid voib votta aasta-tootmisplaanist.

3. Produkti jahutuse aste, s. t. millise temperatuurini on ette
nihtud jahutada piim, rooskkoor, voi jne. Farmi-piimatalitustes
jahutatakse liipsisoe piim 35 kuni 5°-ni, pastoriseeritud piim ja
rooskkoor — 75 kuni 5°-ni, voi 12 kuni 5°-ni jne. Liipsisoe ja pasto-
riseeritud piim ning rooskkoor tuleb eelnevalt jahutada veega vihe-
malt 20°-ni. .

4. Jahutamisele kuuluvate produktide soojusemahtuvus. Umb-
kaudne soojusemahtuvus vordub piimal 0,94, rooskkoorél — 0,9,
voil — 0,53, juustul — 0,85.

Nende andmete alusel arvutatakse vajalik jéddkogus jargmise
valemi kohaselt:

M e Ty — )

80 :
kus X — vajalik jadkogus (kg-des); M — jahutamisele kuuluva
produkti kogus; L — produkti soojusemahtuvus; T; — produkti alg-
temperatuur; To — produkti 16pptemperatuur; 80 — jida sulamis-
s00jus.

Xi==
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Niide. On olemas 1000 liitrit piima, mida on vaja jahutada 20° kuni
5°-ni. Kuipalju vajatakse jaad?

Lahendus. Asetame valemisse vastavad arvud, saame:
1000- 0,94 (20—35) _
i L BT, =176 kg!
Selle valemi alusel on vidlja arvutatud kindlad andmed, mis
nditavad jadkogust, milline on vajalik 1 kg produkti jahutamiseks
1° vorra (tabel 77).

Tabel 77.
R U T TR R S S e R e b
R TRDRRROOrL: 7 - ) g e e e O
G Rt o B SR R R R R R R
T e e R A R O R T T
Nidited. 1. On vaja jahutada 1000 kg piima 20 kuni 5°-ni, s. o. 15°
vorra: 1000 - 15 . 0,012 = 180 kg jaad.

2. On vaja jahutada 1000 kg rooskkoort 20 kuni 5°-ni, s. o. 15° vorra:
1000 . 15. 0,011 = 165 kg jaad.

3. On vaja jahutada 1000 kg vo6id 12 kuni 2°-ni, s. o. 10° vorra:
1000 . 10 . 0,01 = 100 kg ]aad

4. On vaja jahutada 1000 kg juustu 15 kuni 2°-ni, s. o. 13° vorra:
1000 - 13 . 0,008 = 104 kg jaad.

Selle meetodiga voib arvutada jdé tarvet iikskoik millise tempe-
ratuuriga piimaproduktide jahutamiseks. Monikord tekib vajadus
jahutada vett tootmiseks; 1 liitri vee jahutamiseks 1° vorra vaja-
takse 0,0125 kg jdad. Tegelikult kulub jddd monevorra rohkem.
See seletub sellega, et osa jadd kulub noude ja {imbritseva Ghu
jahutamiseks; need on valditamatud kaod.

I11. Jdaidkaod sdilitamisel.

Kuni 50% kogu varutud jdist 1dheb kaotsi ta siilitamisel hoid-
lais mittetéieliku isolatsiooni tagajirjel. Nende kadude protsent on
otseses soltumuses ehitise mootmeist, eriti isolatsiooni paksusest ja
omadustest (tabel 78).

Tabel 78.
Sesoonsed jddkaod (kg) 1 m2 pinna kohta isolat-
Soojusisolatsiooni siooni mitmesuguse paksuse puhul (cm)
materjalid

20 49 60 | s | 100
Saepuru, laastud, turvas . . 353 177 118 89 71
Katla§lakk (ribu) . . . . . 883 442 294 221 176
o AR S e e 3530 1765 1180 883 706
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Jaakaod koiguvad 1 m?2 pinna kohta sdilitamise perioodi kestel
71 kuni 3530 kg. Siit ndhtub selgesti, et jddhoidla isolatsioon eten-
dab otsustavat osa jdad sdilitamisel. Tavaliselt arvestatakse, et jaa-
hoidlate hea isolatsiooni korral moodustavad jdidkaod 1 m2 pinna
kohta 210 pdeva viltel keskmiselt 250—300 kg, kuna halva isolat-
siooni korral — 1000 kg ja rohkem. Jddkaod on sulamisel hoidlas
lae, seinte ja poranda ebatéieliku isolatsiooni tottu keskmiselt 25%.
Jadkaod moodustavad produktide sisse- ja véljalaadimisel, jaa
viljavotmisel, aga ka jddkeldri ohustamisel umbes 25%. Seega
moodustab jda toostuslik kasutamine (piima- ja piimasaaduste
jahutamine jne.) ainult 50%. NSV Liidu l6unarajoonides suurenevad
need kaod 25% vorra.

IV. Farmi jddkeldri mootmete madramine.

Ulesanne. Farmi-piimatalitus peab aasta viltel 1dbi laskma
100 t piima. 80% sellest piimast, s. 0. 80 t, tuleb 1. aprillist kuni
1. novembrini, kui piima on vaja jahutada jddga. Piim jahutatakse
kuni 20°-ni veega ja 20 kuni 5°-ni jddga. Kindlaks méérata vajalik
jadkogus ja-jddkeldri suurus.

1:9 h‘e ndus. 1) Piima jahutamiseks vajatakse:
80000 - 15 - 0,012 = 14400 kg ehk 14,4 t;

2) | m3 jaad kaalub keskmiselt 0,8 t, jarelikult mahuliselt vil-
jendatuna vajatakse jdad:

— = 18 m3;

3) toostuslikeks vajadusteks kasutatakse dra ainult 50% varutud
jaad, jarelikult kokku tuleb varuda jaad 2 korda rohkem, s. o.
36 m3. Seega peab jddhoidla maht olema arvestatud 36 m3. Kui
piima jahulamisel ei kasutata kiilma vett, siis suurendatakse jaa-
keldri mahtu 2—2% korda, s. o. umbes kuni 72—90 m3.

Kuivérd jaad kulutatakse mitte ainult piima jahutamiseks, vaid
ka teisteks vajadusteks, siis tuleb Uleliidulise Kiilmutustoostuse
Teadusliku Uurimise Instituudi inseneri sm. Babkovi arvutusand-
mete kohaselt ehitada jadhoidlad kolhoosides ja sovhoosides jérg-
miste mootmetega (tabel 79).
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Tabel 79.

Pikk Lai orgus
Piima aastane Jﬂ:lt:l)]itdla -~ e Al Pindala
2
o $ m3 meetrites e

25 "~ 80 6,6 6 2,75 40
75 100 12 6 2i05 72
150 150 17,5 ™ 2,75 105
200 200 22,5 6 o 135

V. Jdaa varumine.

Jaad varutakse kesktalvel, kui esinevad madalad temperatuurid,
kdige parem — detsembris ja jaanuaris. Jda varumiseks on kolm
viisi: 1) jadd saagimine voi viljaraiumine veekogudest, 2) jddmas-
siivi kiilmutamine, 3) jadpurikate kiilmutamine. Jdd varumise viisi
valik soltub peamiselt kohalikest tingimustest: kliimast, heakvalitee-
dilise veega veekogude olemasolust, jdd sédilitamise voimalustest
jne. Kui ldheduses on veekogusid, samuti kui esineb voimalus séili-
tada jaad jadkeldreis, mis paiknevad korvuti farmi-piimatalitustega,
soovitatakse jdad varuda saagimise teel. Karmides kliimalistes
tingimustes, kui on olemas heakvaliteedilist vett, on otstarbekas
varuda jadd kiilmutamise teel. Lounamaa tingimustes varutakse
jaad purikatena. Koigil juhtumeil valmistatakse jddd ainult joogiks
kolblikust ning mehhaanilisi lisandeid mittesisaldavast veest.

Jdd varumine saagimise voi viljaraiumise teel algab pérast seda,
kui jda veekogus saavutab kiillaldase paksuse (vdhemalt 20 cm).
Tonni jad saamiseks saetakse, soltuvalt ta paksusest, jairgmise suu-
rusega veekogu pind (ruutmeetrites) (tabel 80).

Tabel 80.
Jaakihi paksus cm 30 40 50 60 70 80 100
Jéaaviljaku pind 1 tonni jaa
saamiseks m2 . . . 40 3,0 24 .20 37 1,4 11

Jadpind vabastatakse eelnevalt lumest, tdhistatakse ruutudeks
ja saetakse jda kasi- voi ketassaagidega tiikkideks, mida nimeta-
takse jddpankadeks. Monikord raiutakse jad Kkangidega, mille
resultaadina saadakse mitmesuguse suurusega ebatasaste &ddrtega
jaatiikid; sellist jddd ei saa tihedasti paigutada jddkeldrisse.
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Jdd varumine kiilmutamise teell!. Seda varumisviisi teosta-
takse tavaliselt vabas ohus, kohal, kus jdad siilitatakse. Harva-
del juhtumeil kiilmutatakse vesi vormides jdidks, voetakse vilja ja
viiakse jddkeldrisse. Viljak jda kiilmutamiseks peab asetsema
korgendikul, siigaval asetseva pohjavee-pinnaga. Viljaku pikem
kiilg suunatakse pohjast l6unasse. Viljak planeeritakse kaldega
keskusest ddrtele, puistatakse iile 10—20 cm paksuselt Slaki voi
kruusaga ja tambitakse kinni. Slaki peale asetatakse laudadest
voi vitspunutisest kate. Viljaku iimber kaevatakse vee &rajuhti-
miseks kraavid. Esimeste kiilmade saabumisel valatakse viljakut
veega mitu korda aluspohjasse imbunud vee tédielikuks kiilmutami-

Joon. 77. Astangud vee kiilmutamisel rohtsal pinnal.

seks. Pirast aluspohja labikiilmutamist puistatakse viljak lumega
iile 10—15 cm paksuselt. Lumi tambitakse kinni ja valatakse iile
veega, et moodustuks jddkoorik.

Nii ettevalmistatud viljak piiratakse 25 cm korguste laud-déris-
tega. Aairte liitekohad kaetakse mirja lumega ja kiilmutatakse.
Seejirel valatakse viljakule pidevalt vett 1—2 cm paksuste kihti-
dena ja kiilmutatakse tiiesti 1dbi. Vastavalt kiilmumisele aseta-
takse darislauad {imber nii, et alates 0,5—1 m korguselt moodus-
tuksid astmed jadkuhja ndlvadel (joon. 77). Kiilmutamise 16pul
raiutakse jadkuhja kiilgastmed tasaseks. Seejuures saadav jddpuru
kasutatakse pinna koigi ebatasasuste tditmiseks. Sellise kiilmu-
tamise tulemusena saadakse voolujooneline 3—4 m korgune jaa-
kuhi. Kiilma ja tuulise ilmaga voib sellise korgusega jaddkuhja
killmutada 15—20 pideva jooksul. Pehmemais kliimalistes tingi-
mustes (—10° ja korgem), kus kiilmutamine vGib kesta kuni

1 Kirjutatud Uleliidulise Kiilmutustoostuse Teadusliku Uurimise Instituudi
teadusliku tootaja insener V. S. Babkovi materjalide jérgi.
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30—40 pédeva, soovitatakse kuhja tdita veekogudest voetud jddga.
Jaipangad seejuures asetatakse tihedasti riita, vahed tiidetakse
peente jaatiikkidega, valatakse iile veega ja kiilmutatakse nii, et
moodustuks tihe ning sile jadmonoliit.

Jaa varumine purikate kiilmutamise teel. Seda viisi kasutatakse
peamiselt meie maa l6unapoolseis rajoonides. Purikate kiilmuta-
miseks ehitatakse gradeerimishoone kolme rohtsa raamikujulise
seotisega. Ulemine raam on iimbritsetud laudadest dértega, mis
ulatuvad iile gradeerimishoone 60 cm vorra. Raamidele asetatakse
10—15 cm jamedused varvad 30 cm kaugusel {iksteisest, kusjuures
keskmises raamis asetsevad varvad perpendikulaarselt kahe teise
raami varbade suunale. Seega paiknevad varvad korrustena risti.
Vesi juhitakse iilaraamile 3—4,5 cm labimooduga torude kaudu.
Torude 16pposadele 2—4 cm vahedega on kinnitatud 1,5—2 cm
diameetriga harutorud soel-otsikutega vee pihustamiseks. Haru-
torud on asetatud maleruutude korras, et vesi pihustuks iihtla-
selt kogu gradeerimishoone viljakul. Harutorude otsad on iila-
raamist 50 cm vorra korgemal. Peened veejoad langevad varbadele,
kus algul moodustuvad jaapurikad, mis jark-jargult liituvad iildiseks
monoliidiks. Soltuvalt iimbritsevast temperatuurist, viltab jaa kiil-
mutamine 50—70% gradeerimishoone mahust kuni kolm péeva.
Seejérel katkestatakse vee andmine, jdd raiutakse lahti ja paigu-
tatakse jadkeldrisse hoiule. Seejérel asutakse uue partii jaa kiil-
mutamisele. Tuleb Gelda, et sel viisil saadud jd4 koosneb peentest
tiikkidest; ta pole kiillaldaselt tihe ja seepdrast pole eriti piisiv sii-
litamisel. Gradeerimishoones mootmetega 6 X 6 X 4 (meetreis)
voib saada, vélistemperatuuril miinus 2—5°, 2—3 pédeva jooksul
kuni 75 m3 jaad.

VI. Jaa sdilitamine.

Nagu deldud, kuni 50% varutud jéidst sulab siilitamisel. Soltu-
valt sdilitamise tingimustest, s. t. jddhoidla isoleerimisest ja vilis-
temperatuuride toimest, voib jaddkadude protsent tugevasti koikuda.

Tavaliselt siilitatakse jaad kuhjades, jddhoidlais ja jaakeld-
reis. Kuhjad laotatakse lahtisele viljakule jaa lithiaegseks siilita-
miseks. Jddkeldrid ja jadhoidlad on kapitaalsed ehitised, nad
ehitatakse farmi-piimatalituste juurde. Jadkelder on médratud
mitte ainult jdi, vaid ka piimasaaduste siilitamiseks, seepirast
peab temas olema kaks teineteisega kommunitseeruvat ruumi: jia-
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hoidla ja temast vaheseinaga eraldatud kamber, mida jahutatakse
ohutsirkulatsiooniga vaheseinas iilal ja all olevate avade kaudu.

Kamber on ette ndhtud piima ja piimasaaduste sdilitamiseks.
Seepédrast on sinna paigutatud spetsiaalne vann piima jahutamiseks
piimaveokannudes.

Kambri ja jddhoidla seinad isoleeritakse turvasplaatidega voi
puusdekihiga 18 cm paksuselt; kui isoleerimiseks kasutatakse sae-
puru, siis selle kiht ei voi olla 6hem kui 25 cm. Pilliroost (roliit-
plaadid) ja Olgedest ehitusplaate isoleerimiseks ei soovitata,
sest et nad madanevad viga kergesti vaheseintes. Jddhoidla ja
kambri vahelage voib isoleerida igasuguse orgaanilise isolatsioo-
niga, kihi paksus mitte alla 40 cm. Jéddkeldri uksed liiliakse iile
vildiga. Sulavesi jddhoidlast ldheb algul renni kaudu piimajahu-
tamisvanni ja sealt juhitakse viliskaevu.

Hoidlasse paigutatakse ukse ja iilemise luugi kaudu veekogust
voetud iihetaolised jdédpangad. Vastavalt paigutamise maérale kiil-
muvad jddpangad iihtseks monoliidiks.

Jad sdilitamisel kuhjades isoleeritakse teda saepuru, laastude
voi turbaga. Saepuru vajadus keskmises kliimavootmes, soltuvalt
kuhja mahust, on toodud tabelis 81.

Tabel 8I.

Jad ndatil: Rubdas” (aB) il nann ks 50 100 150 200
Saepuny hulle «(m@y 2. 0 v T 30 60 90 120

Saepuru, hoovlilaastude voi turba puudumisel voib kuhja iso-
latsiooniks kasutada olgi voi pilliroogu, kusjuures isoleerkihi pak-
sus pohjarajoonides peab olema umbes 50 cm, keskvootmes — 85
ja lounas — 100 cm.

Jadkuhjade katmise iildine kord on jargmine. Algul kaetakse
jdd olg- voi pilliroogmattidega, et viltida ta saastumist. Matte
laotakse iihekordse kihina, nii et igaiiks neist kataks eelmist 10 cm
vorra. Matid kinnitatakse jddle puidust vaiakestega. Mattide peale
puistatakse ja tambitakse kinni saepuru. Tehakse seda 2—3 korda
monepéevaste vaheaegadega, et saepuru kuivaks ja veel rohkem
tiheneks. Et saepuru alla ei variseks, pannakse teda kuhja kiilge-
dele kaldega 45°. Kui saepuru pole kiillaldaselt, siis ehitatakse
jadkuhja iimber laudadest tugisein (tara); ddrmisel juhul tehakse
nolvad kinnitambitud mullast.

Jaakuhja isoleerimisel 0Olgede voi pillirooga laotakse neid
kovasti kinni tampides. Ladumine algab kuhja aluselt, 1dheb iiht-
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laselt koigil kiilgedel kuni tdieliku seostumiseni harjal: isolatsiooni
kihi iilaosa kujundatakse olgkatusetaoliselt.

Jadkuhja katmise koik t60d peavad olema tingimata Iopetatud
enne iile nulli temperatuuriga saabuvaid ilmu. Valmis jadkuhja
kohale soovitatakse ehitada lihtsad puidust varjualused o6lg-savi-
kattega. See vdhendab margatavalt kadusid jda sailitamisel, eriti
Iounarajoonides. Tootmiseks vajalik jda tuleb vilja raiuda kuhja
pohjapoolsel * kiiljel jahedamal ajal (hommikul, ohtul). Vaja-
liku kallaku sdilitamiseks jddkuhja otsmisel osal raiutakse jda
lahti dilalt alla astmetena tingimata kuni maani. Pérast jda lahti-
raiumist kaetakse jddkuhi olgmattide ja varem eemaldatud isoleer-
materjaliga.

VII. Kiilmutusseadmed.

Kiilmutusseadmeks nimetatakse siisteemi, mis koosneb kompres-
sorist, kondensaatorist, kiilmutist, reguleerivast ventiilist ja oli-
tilgutist. Soltuvalt sellest, millist kiilmutusvahendit kasutatakse,
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Joon. 78. Ammoniaakkiilmutusseadise skeem.

on ammoniaagi, siisinikdioksiiiidi, véaaveldioksiiiidiga jt. tootavad
kompressorjahutusmasinad. Piimatoostuses on koige levinumad
ammoniaakmasinad. Nende seadeldiste tootamise lihtsaim skeem
on esitatud joonisel 78.

Suurt tdhelepanu vaarib absorptsioonisiisteem madala tempera-
tuuri saamiseks, mida v6ib rakendada allastme-piimandusettevotteis
(kolhoosid ja sovhoosid).
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Absorptsioon-kiilmutusseadeldiste ~ to6tamisprintsiip  pohineb
kiilmutusvahendi auru absorbeerimisel selle jargneva viljaauruta-
misega lahusest. Ekspluateerimisel ei vaja need seadeldised meh-
haanilist joudu ja seepdrast voib neid kasutada isegi seal, kus
pole elektri- ega aurujoudu. Uleliiduline Kiilmutustoostuse Teadus-
liku Uurimise Instituut tdiustas absorptsioon-kiilmutusseadeldisi,
ja kiesoleval ajal juurduvad nad toostusse ja pollumajandusse.
Blieri kiilmutusseadeldise skeem on esitatud joonistel 79 ja 80.
See seadis koosneb kahest osast: 1) generaator-absorber I, kiitte-
kolle 2, hiidrauliliste sulgurite siisteem 3, rektifikaator 4, vedeliku-
jaotaja 5; 2) kondensaator 6, ressiiver vedelale ammoniaagile 7,
jahuti koore v6i piima jahutamiseks &, auramis-spiraaltorud 9, piist-
drenaaz 10, isoleeritud vann piima voi koore kestvaks sdilitamiseks
piimaveokannudes 11.

Joon. 79. Absorptsiooniseadis (laadimisperiood).

Seadeldise t66 toimub tsiiklitena, s. t. perioodiliselt, seeparast
nimetatakse teda perioodilise tootamisega seadeldiseks. Igas tsiiklis
annab ta 5000 kalorit tunnis ja voib jahutada 200 kg koort voi
piima 30—35° kuni 2—5°-ni. Iga perioodi kestus on 6—8 tundi,
s. {. 60pédevas voib seadeldist laadida 3—4 korda ja saada 15—20
tuhat kalorit. Igaks tootamistsiikliks vajatakse 18 kg puid ja
500—600 liitrit 10—15°-list vett.

See protsess koosneb Kahest perioodist: laadimisest .ja tiihje-
nemisest.

Laadimisperiood’ (joon. 79). Laadimise ajal soojendatakse gene-
raator-absorberit 7, mis on tdidetud kontsentreeritud ammoniaagi-
vesilahusega (nuuskpiiritusega), puude poletamisega kiittekoldes
2 11/>—2 tunni valtel. Soojendamise toimel keeb lahus absor-
beris 10—12-atmosfdérilise "'rohu juures. Eralduv ammoniaagi
aur ldheb toru A kaudu rektifikaatorisse 4, siit juhitakse vedeliku-
jaotaja 5 ldbi toru B kaudu kondensaatorisse 6. Rektifikaator,
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vedelikujaotaja ja piistdrenaaz /0 on médiaratud ammoniaagi auru
puhastamiseks vee lisandusest. Kondensaatoris jahutatakse ammo-
niaagi aur voolava veega ja vedel ammoniaak ldheb ressiiverisse 7.
Kui ressiiver ja ka spiraaltorud 8 ning 9 tdituvad vedela ammoni-
aagiga, 1opeb laadimisperiood. Sellest momendist 16petatakse absor-
beri kiitmine ning vee andmine kondensaatorisse. Laadimise
Ioppedes sisaldab lahus absorberis viga vdhe ammoniaaki; peami-
selt koosneb ta destilleeritud veest.

Tiihjenemisperiood (joon. 80). Kiitmise l6petades lastakse absor-
beri sees olevaist spiraaltorudest 1dbi kiilma vett. Absorberis olev
lahus jahtub ja rohk seadeldise siisteemis alaneb 12—14 atmos-
fadrilt kuni 2—3 atmosfdirini. Selle rohu juures ammoniaak
keeb, alandades temperatuuri siisteemis kuni —20°. Tekkiv ammo-

Joon. 80. Absorptsiooniseadis (tithjenemisperiood).

niaagiaur laheb torujuhtme B kaudu ldbi toru D absorberisse
tagasi, kus absorbeerub vees.

Temperatuuri alanemise protsess kestab kuni tiihjenemise 16puni.
Tiihjenemise kestust ja ammoniaagi aurumise temperatuuri regu-
leeritakse absorberis oleva lahuse jahutamise intensiivsusega. Tek-
kivat kiilma kasutatakse piima ja koore jahutamiseks ning teisteks
vajadusteks. Absorptsioonseadeldiste ekspluateerimisel saadakse
suur hulk kuuma vett, mida voib samuti kasutada tootmises.

13. peatiikk

PIIMATOOSTUSE TOORAINEBAASI TEHNILINE
ORGANISEERIMINE.

Piimatoostuse pohiliseks tooraineks on piim. Kooskdlas kehtiva
madrusega on kohustatud sovhoosid, kolhoosid, abimajandid, aga
ka kolhoosnikud, iiksiktalunikud, toolised ja teenistujad, kes omavad
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lehmi, peale vdheste erandite, andma riigile varumise korras méaa-
ratud normi piima. Sovhoosid kui riiklikud ettevotted on kohus-
tatud dra andma kogu turustuspiima. Nad jdtavad endale ainult
niisuguse piimakoguse, mis on vajalik vasikate jootmiseks ja
majandi sisetarveteks. Kolhoosid annavad riigile piima soltuvalt
maa suurusest, kaasa arvatud karja- ja heinamaad, mis on kinni-
tatud neile riikliku aktiga igaveseks kasutamiseks. Piima iilejadgid
peale riiklike kohustuste tditmist jadvad kolhoosi kdsutusse. Mitme-
suguste asutiste abimajandeile miaratakse piimanormid soltuvalt
kariloomade arvust moodunud aasta 1. detsembril. Kolhoosnikud,
iiksiktalunikud, toolised ja teenistujad, vilja arvatud isikud, kes
seaduse jirgi on piimanormist vabastatud, annavad piima sdltu-
valt lehmade ‘arvust moddunud aasta 1: detsembril. See normikohus-
laste kategooria annab piima 90—350 liitri koguses igalt lehmalt,
soltuvalt normigrupist, kuhu on méaratud see voi teine oblast, krai
voi vabariik. Sovhoosidele ja kolhoosidele on jdetud Gigus tdita
oma kohustusi riigi ees rooskpiima voi voiga. Kogu piim, mis
antakse riigile koigi kategooriate normikohuslaste poolt varumis-
korras, ei iileta 256—30% iildisest piimatoodangust riigis.

Seega jdab kiillalt suur kogus piima kohale nii paikseks kasu-
tamiseks kui ka turustamiseks.

Piim on kiiresti-riknev ning vahetransporditav tooraine. See-
tottu on Liha- ja Piimatoostuse Ministeeriumil eriti suur ning laial-
dane varumisvork. Piimatootjad peavad piima viima vastuvotu-
punktidesse raadiusega 2—5 km. Seepidrast on piimatoostuse all-
astme-varumisvorgus iile 180 tuhande punkti.

Kuni 1947. aastani ei omanud enamik kolhoose ja sovhoose
spetsiaalseid ruume, niinimetatud farmi-piimatalitusi. Nad olid
sunnitud piima hoidma monikord juhuslikes ja ebakohastes ruumi-
des ning tootlemata kujul iile andma piimatodstusele. Kolhoosidel
ja sovhoosidel polnud v6imalust piima toodelda voiks ja teisteks
piimasaadusteks, piimatoostusel polnud aga kiillaldast arvu punkte
piima vastuvotuks. See viis selleni, et tunduv hulk piima jii voiks
tootlemata ja riknes. Farmi-piimatalituste puudumine ei voimal-
danud kolhoosidel ja sovhoosidel real juhtumeil piima toodelda
majandi sisetarbeks ja vasikate jootmiseks (kurnata, pastorisee-
rida, jahutada jne.). Ilma sellise piimatalituseta oli vdga raske
omada alatiselt kuuma vett anumate ja inventari pesemiseks, varuda
kiillaldast kogust jddd piima ja piimasaaduste jahutamiseks. Samuti
oli raske teostada piima siistemaatilist arvestust igal liipsil ja
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kontroilida ta rasva- ja rasvatu kuivainete sisaldust. Andmete
puudumine piima koostise kohta ei vdimaldanud objektiivselt hin-
nata loomade joudlus- ja tou-omadusi.

UK (b)P Keskkomitee veebruaripleenum 1947. a. soovitas kol-
hoosidel, sovhoosidel ja teistel piimatootjail tédita riiklikud normid
voiga. Selle otsuse tditmiseks anti kolhoosidele sajad tuhanded
separaatorid, piimaveokannud, plekktoobrid, piimamootjad ja palju
muud inventari. Seega sai kolhooside ja sovhooside piimamajan-
dus tugeva materiaal-tehnilise baasi, mida on vaja liilida kindlasse
organisatsioonilisse vormi ja ratsionaalselt dra kasutada.

Selliseks organisatsiooniliseks {ihikuks peab kolhoosides ja sov-
hoosides olema farmi-piimatalitus (piimahoone).

I. Farmi-piimatalitused.

Farmi-piimatalitused peavad saama farmidest maksimaalse
koguse heakvaliteedilist piima ja selle tootlema, s. t. puhastama,
jahutama, siilitama ja saatma roosana piimatoostustesse kindlaks-
méaédratud tundidel. Osa piima, mis ldheb majandi sisetarveteks
ja vasikate jootmiseks, toodeldakse piimatalitustes ja — mis erifi
tahtis — pastoriseeritakse piimatalituses. Vajaduse korral valmis-
tatakse atsidofiliini, ‘atsidofiilpiima, hapupiima ja void.

Farmi-piimatalitus peab teostama piima kvaliteedi ja keemilise
koostise siistemaatilist kontrolli nii {iksikute lehmade kui ka kogu
farmi kohta tervikuna; ta kohustuste hulka kuulub ka kontroll-
liipside teostamine farmis.

Soltuvalt otstarbest, vo6ib farmi-piimatalitusi jagada kolme
tiidipi: piimaruumid, piimatalitused piima esialgseks kasitsemiseks
ja sailitamiseks ning piimatalitused piima kdsitsemiseks ja osali-
seks iimbertootamiseks.

Farmide piimaruumid on maéiratud piima vastuvotuks liipsjailt,
ta kaalumiseks ja igalt {iksikult lehmalt liipstud piima hulga sisse-
kirjutamiseks liipsipdevikusse. Siin piim kurnatakse, jahutatakse
ja saadetakse farmi-piimatalitusesse voi piimatoostusse. Sellised
piimaruumid koosnevad tavaliselt iihest ruumist ja on iildreeglina
ette nahtud karjalautade tiiiipprojektides.

Piimatalitus piima esialgseks kidsitsemiseks ja sdilitamiseks on
arvestatud piima puhastamiseks, jahutamiseks, sdilitamiseks ja,
kui see vajalik, ka piima pastoriseerimiseks ja separeerimiseks.
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Sellise piimatalituse hoone peab koosnema neljast ruumist: vastu-
voturuumist, piimahoidlast, pesemisruumist ja kergest varjualusest
piimanoude sdilitamiseks.

Piimatalitus piima kisitsemiseks ja osaliseks iimbertootamiseks.
Farmist vastuvoetud piim siin puhastatakse, jahutatakse, separee-
ritakse, pastoriseeritakse ja, kui see on vajalik, toodeldakse osali-
selt piimasaadusteks. Selline piimatalitus peab koosnema vastu-
voturuumist, piimahoidlast, pesemisruumist, varjualusest noude
hoidmiseks, piima timbertootamise osakonnast, jaddkeldrist ja wval-
missaaduste sdilitamise laost.

Piimatalituse asukoha valik. Farmi-piimatalitused peavad aset-
sema mitte ldhemal kui 30 m ldhimaist hooneist ja voimaluse
jargi kaugemal igasuguseist mustusallikaist ning tolmustest soidu-
teedest. Piimahoone peab olema varustatud hea allika- voi kaevu-
veega koguses, mis iiletab 5—10 korda maksimaalse piimatoodangu
kuus. Koige sobivam on korgem koht liivasel aluspohjal. Elu-
ruume ei tohi piimahoone juures olla.

‘Piimaruum asetseb korvu laudaga, millega on iihenduses luuk-
aknaga, kust kaudu antakse sisse liipstud piim.

Farmi-piimatalituste seesmine ehitus. Nii toostuslikud kui ka
majanduslikud piimatalituse ruumid peavad koik olema soodsalt
asetatud nende kasutamise ja jidrgneva piimasaaduste ja taara
edasitoimetamise mottes. Piimatalitus peetakse laitmatus puhtuses.
Moned ruumid, nditeks piimahoidla ja juuretiseruum, tuleb tingi-
mata isoleerida ruumidest, kus toimub piima vastuvott voi noude
pesemine. Samuti tuleb arvestada temperatuuritingimusi. Ei tohi
paigutada piimahoidlat ja jdadkeldrit korvuti ruumiga, kus t66 ise-
loomu t6ttu valitseb alati korge temperatuur, néiteks korvuti pasto-
riseerimisruumiga.

Uksikute ruumide ja kogu piimahoone suurus on soltuv piima
iildisest ja pdeva jooksul saabuvast maksimaalsest kogusest, tema
kisitsemise ja iimbertootamise viisist, toodetavate saaduste sorti-
mendist ja kogusest, aparaadi tiiiibist ja joumasina voimsusest,
mehhaniseerimise astmest ja reast teistest néitudest. Seepérast
iga ruumi ja tervikuna piimahoone mootmed maédratakse iiksikuil
juhtumeil eraldi. Arvestatakse, et pindala aparaadiruumile koos
piimahoidlaga maaratakse keskmiselt arvestusega umbes 1 m2
30 kg piima kohta, kui pdevas saabub kuni 1000 kg, ja I m2 35 kg
kohta, kui pédevas saabub 2000 kg piima.

Piimatalituse sisseseade voimsus mairatakse kindlaks soltuvalt
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piimatalitusse saabuva piima aastasest kogusest, kuu ja pideva
jooksul saabuvast maksimaalsest piimahulgast ja t60 kestusest
pdeva jooksul. Seejuures tuleb tingimata arvesse votta piimatali-
tuse toorainebaasi edasise laiendamise perspektiivi.

Piimatalituse vesivarustus. Vesi on vajalik piima jahutami-
seks, sdilitamiseks, kdsitsemiseks ja {imbertootamiseks, aga ka
koigi ruumide, sisseseade, noude ja inventari puhtuses pidami-
seks. Selleks soovitatakse piimahoonele ehitada veetorustik kiilma
ja kuuma vee tarvis vOi spetsiaalne paak pooningule, kuhu vesi
pumbatakse kaevust.

Piimahoone seinad tehakse puidust voi — mis veel parem —
kivist; viimased ei karda niiskust ja neid on parem pidada puhtu-
ses. Neis ruumides, kus on vajalikud madalad temperatuurid, néi-
teks piimahoidlas, juuretiseruumis, jddkeldris, tehakse seinad iso-
leermaterjal- (3lakk, turvas, saepuru) tdidisega. Seespoolt seinad
krohvitakse ja kuni 1,3 m korgusel porandast asetatakse metlahh-
plaatidest voi tsemendist paneel. Seinad valgendatakse lubja voi
kriidiga. Liimi- voi oOlivarvide kasutamine pole soovitatav, sest et
niiskuse tottu nad riknevad kiiresti ja kattuvad hallitusega.

Katus. Koige parem on teha piimahoonele kivi- vG6i pappkatus.
Plekk-katus, olgugi et see on vastupidav ning tulikahju mottes
ohutu, soojeneb suvel tugevasti ning tostab margatavalt piima-
talituse temperatuuri.

Lagi peab olema tihe, vastupidav, soe ning seestpoolt sile, mis
kergendab ta puhtuses pidamist. Selleks kaetakse puitlagi talade
alt laudvooderdisega. Kivist piimahoonele on kdige parem teha
lagi tellistest voi betoonist, raudtaladega.

Porand tehakse piimahoonetes veekindel, betoonist, asfaldist
voi spetsiaalseist tellistest. Pealt on soovitatav porand katta
metlahhplaatidega. Koigis ruumides, kus toimub piima vastuvott,
vdljaandmine, tootlemine, sdilitamine ja iimbertootamine, aga ka
noude pesemine, peab porandal olema kallak seintest keskele
(0,56 cm iga meetri kohta) pesuvee kiireks dravooluks trappi.

Piimahoone kanalisatsioon peab kiiresti dra juhtima koik pesu-
vee. Seejuures on vajalik, et talle oleks kerge juurdepdis puhasta-
miseks. Igasse tuppa, kus on reovesi, paigutatakse malmtrapp vesi-
lukuga. Suurtesse ruumidesse paigutatakse vajaduse korral mitu
trappi. Trapp iihendatakse malmist dravoolutoruga, mis kulgeb
poranda all vdikesse kontrollkaevu, mis asetseb hoone sees ning
sulgub hermeetiliselt luugiga. Kontrollkaevust viiakse reoveetoru
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hoone seina taha settekaevu, mis asetseb eemal piimahoonest ning
on madratud reoveetorude puhastamiseks nende ummistumise kor-
ral. Settekaevust viib vélja tema pohja korgusel toru, mis juhib
pesuveed imbkaevu. Monikord lastakse pesuveed lahtisse kraavi
vOi auku, mis peavad paiknema hoonele mitte ldhemal kui 30 m.

Aknad. piimahoonele tehakse suurte mootmetega: 1X1,8 m,
arvestusega, et nende iildpind oleks vdhemalt 1% porandapinnast.

Uksed peavad olema suured ning tihedad. Pea-t66ruumide
uksed on koige parem paigutada iihes joones. See kiirendab miér-
gatavalt jaoskondadevahelist {ihendust ning kergendab piima-
talituse iildise t60 jdlgimist. Vilisuksed tehakse kahekordsed,
madalate lidvedega.

Ventilatsioon ja kiite. Tavaliselt on ventilatsioon korraldatud
akende ja uste iilaossa ehitatud chuakende abil. Ruumidesse, kuiu
1606 ajal koguneb palju auru ja niiskust, seatakse tdiendavalt iiles
ventilaatorid.

Piimatalitustesse ehitatakse kas vesi- v0i aurkiite, soltuvalt
kohalikest tingimustest.

II. Piimatalituse sisseseade.

Piimatalituse sisseseade spetsifikatsioon ja voimsus soltuvad
ta tiiiibist ja piimasaadusteks toodeldavast piimakogusest. Piima-
ruumi, samuti ka shapupiimasaadusi ja void valmistava farmi-
piimatalituse sisseseade, noude ja inventari niitlik spetsifikatsioon
on esitatud jargmisel kujul.

Piimaruumi sisustus ja inventar.

Kaalud voi piimamootja

Kurn

Plekktoober piima kogumiseks

Ummargune jahuti torre ja veepumbaga

Vann piima kurnamiseks

Veesoojenduspaak kuuma vee jaoks

Kitepesunoud

Kiteratikud

Vann liipsikute pesemiseks

Vann noude pesemiseks

Veepanged

Veekopsikud

Puhtaveetors, kui veevirki ei ole

Pudelid piimaproovide votmiseks

Tsentrifuug piima rasvasisalduse maaramiseks, korgid ja pipetid
Reaktiivid piima rasvasisalduse ja happesuse maaramiseks
Termomeetrid puitraamistises
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18.
19:
20.

2.
2. Kanderaam jai kandmiseks

23.
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Laud laboratoorseile seadmeile

Kapp laboratoorsete seadmete hoidmiseks
Kapp pisi-inventari hoidmiseks

Kitlid piimavastuvotjale

Riiulid piimandude ja liipsikute hcidmiseks

Farmi-piimatalituse sisseseade ja inventar, kus piim osaliseit téodeldakse

hapupiimasaadusteks ja voiks.
Aparaadid ja masinad.

Piimakaalud piima vastuvotuks

Detsimaalkaalud piima valjamiseks

Voikaalud

Kurn

Termostaat piima hapendamiseks

Lamejahuti, kahekordse tegevusega, koos seadistega
Koorevannid

Kombineeritud voimasin

Pastorisaator

Separaator

. Juuretisenou
. Veesoojendi

Aurukatel

. Piimapumbad

Veepumbad

Piimandud.

Paak piima vastuvotuks
Paagid piima séilitamiseks
Veepaak

Plekist piimatoobrid
Piimaveokannud

Pudelid voi purgid atsidofiliinile
Kastid klaasndude jaoks.
Vannid noude pesemiseks

Laboratooriumi sisustus.

Tsentrifuug

Seadised piima happesuse mairamiseks

Butiiromeetrid, korgid

Seadis mustuse maaramiseks piimas

Areomeetrid

Pipetid

Pudelite komplekt piimaproovide votmiseks

Reaktiivid piima rasvasisalduse ja happesuse midramiseks
amiiiilalkohol ja leelis)

Vatis6orid piima kurnamiseks
Laboratooriumilaud
. ¥ann seadiste pesemiseks
Kitepesundu
Pisi-inventar ja materjalid.

Piimasegajad

Termomeetrid puitraamistises

Plommitangid

Plommid piimaveokannude plombimiseks

17 Piim ja piimandus

(vddvelhape,
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Traat voi sidumisndoér piimaveokannude sidumiseks
Piimakopsikud ja veekopsikud
Puidust voilabidad

Veepanged

Voisoelad

Kanderaam jdi kandmiseks

Marli -

Taara voi jaoks

Pirgamentpaber

Naelad

Kateratikud ja kitlid

. Seep

Harjad noude ja porandate pesemiseks
Sooda noude pesemiseks

Lubi seinte valgendamiseks

20. Maéirdedli separaatorile ja masinaile

ROy Rl R Y
000~ .0y QU 00 Y0100 $0 Qonasl st

I1I. Piimatoostuse allastme-varumisvorgu
struktuur.

Piimatoostuse koik harud omavad oma allastme-varumisvorku,
mis koosneb reast liilidest.

Vastuvotupunkt on kdige alamaks ning massilisemaks liiliks.
Tema funktsioonidesse kuulub piima vastuvotmine kolhoosidelt,
sovhoosidelt ja individuaal-piimatoojailt, aga ka piima jahutamine,
sdilitamine ja transportimine separeerimisosakonda voi allastme-
piimatoostusse. Vastuvotupunktid peavad olema varustatud vaja-
liku inventari, anumate, kiilma ja kuuma veega ning jddga.

N. J. Lukjanov (Uleliiduline Piimatoostuse Teadusliku Uuri-
mise Instituut) soovitab paigutada vastuvotupunkti sisseseade iihite
tuppa (joon. 81). Piima vastuvott, kaalumine, kurnamine, jahuta-
mine ja sdilitamine — koik need operatsioonid kulgevad teataval
madral pidevalt. Seepdrast on kiiruse ja holpsa késitsemise suhtes
kogu sisustus paigutatud jirjekorras ning kompaktselt. Vastu-
voetud piim moddetakse piimamdootjas 7 ja valatakse 1dbi kurna
2 piimavastuvotupaaki 3. Siit juhitakse ta kraani 4 kaudu jahu-
tisse 5, mis on asetatud jdd-veebasseini 7, kus asetsevad piimaveo-
kannud, millistes sédilitatakse ja seejdrel transporditakse piim.
Jahutist voolab piim rennide 6 kaudu piimaveokannudesse, mis on
varem kohale asetatud ja kinnitatud jda-veebasseini. Kogu tod& mis
on seoses piima tootlemise ja sdilitamisega, tdidab iiks inimene,
kes teeb samuti vajalikud sissekanded, milleks on spetsiaalne
laud 8.

Separeerimisosakond (koorejaam) saab piima vastuvotupunkti-
delt, aga ka ldhimailt kolhoosidelt ja individuaal-piimatootjailt.
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Vastuvoetud piim sepa-
reeritakse voi jahuta-
takse, mille jarel saili-
tatakse ja saadetakse
toostusse. Saadavat koo-
ritud piima, kui teda
ei saadeta toostusse,
kasutatakse kaseiini voi
kohupiima valmistami-
seks.

Peale tavaliste vas-
tuvotupunktide on ole-
mas veel raudtee- vGi
maantee-darsed transiit-
vastuvotupunktid. Neis
punktides voetakse piim
vastu, jahutatakse ja
sdilitatakse ning see-
jarel saadetakse kas
raudteel vo6i marsruut-
autodel keskpiimatoos-
tustesse.

Allastme-piimatoostu-
sed. Téispiima-, kon-
servpiima- ja juustu-
toostusel on allastme-
piimatoostusi. Need pii-
matoostused votavad
piima vastu piima kok-
kutoomis- ja vastuvotu-
punktidelt, sordivad,
pastoriseerivad, jahuta-
vad, sdilitavad ja saa-
davad ta kesktoostus-
tesse. Suvekuudel, kui
kesktoostused on viga
iile koormatud, aga ka
teede lagunemise ajal,
rakendatakse allastme-
piimatoostused piima

kurn; 8 — piimavastuvotu-paak; 4

L

kraan;

! — piimamoétja; 2 —

6 — renn; 7 — jdd-veebassein; 8 — laud mairgete tegemiseks; 9 — iilevoolutoru.

Sisustise paigutus piima vastuvGtupunktis.
voolava veega jahuti;

5

Joon. 8l1.

N
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tootlemisele. Taispiima-toostuse alal lasevad need piimatoostu-
sed vilja piima, valmistavad koort ja kohupiima, konserv-
piima-toostuse alal — vGid ja kohupiima. Allastme-piimatoostused
on oma olemuselt keskpiimatoostuste filiaalideks ja erinevad neist
peamiselt ainult produktsioonilt. Seepédrast peavad nad olema hésti
sisustatud ja omama auru- ning elektrijoudu.

Keskpiimatoostused. Kaasaegsed héstisisustatud piimatéostu-
sed, eriti tdispiima- ja konservpiima-toostused, kujutavad endast
industriaalettevotteid mehhaniseeritud sisseseadega, voimsa energee-
tikamajandusega, oma autopargiga ning héstisisustatud laboratoo-
riumidega. Pealeselle on keskpiimatoostuste kasutuses veel spet51
aalne raudtee- ja veetransport.

IV. Piima varumise ja vastuvotu organiseerimine.

Aasta algul saab iga normikohuslane teate piima koguse kohta,
mis kuulub riigile andmiseks, ning arvestusraamatu araantava
piima sissemarkimiseks. Riigile piima andmine sovhooside ja abi-
majandite poolt on ette nidhtud aasta-téostusfinantsplaanis. Piima
kogus, mis kuulub riigile andmiseks, jaotatakse kvartalite jargi
alljargnevalt (tabel 82).

Tabel 82.
Mvattalih o vt Tl S iR el o I 111 v
Piima draandmise protsent
aastanormist e i e gk R 40 40 10

Peale koguse-andmete maidratakse riigi poolt igale oblastile
pohirasvasisaldus, s. o. minimaalne rasvaprotsent, mis peab sisal-
duma draantavas piimas. Pohirasvasisaldus koigub Noukogude
Liidu iiksikuile oblasteile 3,8 kuni 4,4%.

Vastavalt NSV Liidu Varumise Ministeeriumi instruktsioonidele
peab riigile antav piim olema loomulik, igasuguste lisanditeta,
roosk, koorimata ning puhas. Piima, mis ei vasta neile noudeile,
samuti ka lehmadelt peale poegimist 7 pdeva jooksul saadud piima
ei ole lubatud vastu votta.

Piimandusettevotted on kohustatud piima vastuvotmisel piima-
toojailt middrama selles happesuse ja rasvasisalduse. Piima hap-
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pesus madratakse igal vastuvotul. Rasvasisaldus piimas, mida too-
vad individuaal-piimatootjad, méiratakse kord dekaadis keskmiselt
kogutud konservitud proovist, kolhoosidest ja sovhoosidest too-
davast piimast aga igal iilleandmisel. Madaratud pohirasvasisal-
dusest madalama rasvasisalduse korral teostatakse vastav iimber-
arvestus.

Happesusega iile 20°Th piima ei vota piimandusettevotted
vastu. Taispiima- ja konservpiima-toostuste tegevustsoonides ei
tohi piima happesus iiletada 18 Th°. Mitte iile 18 Th® happesusega
piima toomise eest saavad piimatoojad peale médratud riikliku
hinna veel lisatasu. Voi- ja juustutdostused on kohustatud parast
separeerimist tagastama piimatoojaile osa kooritud piima. Tagas-
tatud kooritud piima eest voetakse piimatoojailt maksu. - Juustu-
toostused, kus valmistatakse rasvaseid juuste, tagastavad kooritud
piima asemel vadakut.

Iga kolhoos saab aasta algul arvestusraamatu kohustusliki
piimanormi kohta. Kaane poordele kirjutatakse rajooni, kiilanou-
kogu ja asula nimetus, kus asetseb majand. Allapoole mérgitakse
toostuse ja vastuvotupunkti nimetus, kuhu antud majand peab
piima viima. Seejarel kirjutatakse kolhoosi nimetus, raamatu valja-
andmise kuupdev, kohustise number ja piima hulk, mis kuulub
draandmisele aasta ja kuude kaupa. Koik need andmed kinnita-
takse selle toostuse pitsati ja juhataja allkirjaga, kuhu piim peab
toodama. Raamat antakse kolhoosi esimehe kitte. "

Toostusse antav piim arvestatakse liitreis kindlaksmaaratud
pohirasvasisaldusega.  Arvestamisel kilogrammides teostatakse
iimberarvestus: vastuvoetud piima kogus (liitrites) korrutatakse
0,97-gzi. Sellist iimberarvestust teostatakse sellel alusel, et piima
tihedus on iihest suurem ning on keskmiselt voetud toostuses vord-
seks 1,030. Jarelikult on 1 kg piima maht keskmiselt 0,97 1 ehk
1 liiter piima kaalub 1,03 kg. Kui rasvaprotsent piimas on viiksem
voi suurem médratust, teostatakse vastuvoetud piima iimberarves-
tus pohirasvasisaldusele.

Kolhoosi piimaarvestusraamatu iilejadnud lehekiiljed on téide-
tud vormiga B*.

* Dokumentatsiooni vormid on antud raamatus «PykoBomcTso 1o Bexeumio
yuerd 3darOTOBOK MOJIOKA W Macja B NMPEANPHATHAX H XO30PTraHM3allHsiX MHHHCTEp-
eTBa MSICHON H MojouHoii mpoMmuimensoctn Coilosa CCP, 1949. (Vast. toim.)
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<
°
-
3
w

Ara antud piima s
> - - E
'§'~ Toomise | fimberarvestuseta 2 é imberarves- |
g madratud rasva- |@ S | rasva-| fatud madra- |9 | a0
e, sisaldusele ) = % tud rasvasisal- | ¢ E
_,: g ;,—_;; = o 0 dusele ‘a"a_
= o0 o
< kg | ot |888 . - fe3
)
| .
1 | hommik | 230 2231 | — | 35 205,5 110
ohtu 270 261,9 — 3,6 248,1 130
2 | hommik | 240 } 2328 | 1 871 22,7 | 115
ohtu 260 252,2 —_ 3,6 238,9 125

Nidide. Kolhoosile on mairatud pohirasvasisalduseks 3,8%. Araantava
piima rasvasisaldus on vidiksem pohirasvasisaldusest. Piima tuleb iimber arves-
tada liitritesse ja timber arvestada pohirasvasisaldusele.

1) Liitritesse {imberarvestuseks korrutame vastuvoetud piima koguse (kilo-
grammides) 0,970-ga. Saame jiargmised arvud:

1) 230 X 0,970 = 223,1 3) 240 X 0,970 ==2328
2) 270 X 0,970 =261,9 4) 260 X 0,970 = 252,2

Tulemused kanname lahtrisse «liitrids.

2) Umberarvestuseks pohirasvasisaldusele korrutame vastuvoetud piima
koguse liitrites rasvaprotsendiga ja jagame pohirasvasisaldusega:

223,1 X 3,5 232,8 X 3.7

e Pttt 1 1 g ok
2619 X 36 252,2 X 36
2) SRR | A 248,1 4) S 2389

Koik need andmed ongi sisse kantud toodud vormi. Arvutuste
lihtsustamiseks on valmis {imberarvestustabelid, mis on toodud iga
arvestusraamatu viimasel lehekiiljel. Iga kord annab vastuvGtja
kolhoosile vastuvotulehe, kus on margitud vastuvoetud piima
kogus.

Iga individuaal-piimatooja saab samuti aasta algul arvestus-
raamatu. Arvestusraamatu kaane poordekiilje tditmise kord on
sama, inis kolhoosidel. Kolhoosi nimetuse asemel kirjutatakse
taielikult perekonnapea perekonna-, ees- ja isanimi, kellele antakse
raamat.
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Selle arvestusraamatu

lehekiiljed omavad jargmist jaotust

(vorm A).
Vorm A.
: Keskmine
Piima | Tagas- Arvestatud «
K u u |Kuupdev | toodud | tatud ::‘Z:r;t piima Vastuvbija
ltr. | koorit. p. cfekaa dis Itr. allkiri
Aprill 5 4 2 —_— — Petrov
. 7 3 2 — — Petrov
» 9 4 2 - - Petrov
» 10 3 2 — — Petrov
» 10 4 3 — e Pe{(gg_» !
Kokku 1. dekaadil 18 11 3,8 17,5

Mirkus.

Pohirasvasisaldus antud rajoonile on maaratud 3,9%.

Kord dekaadis annab piima vastuvotja igale piimatoojale vastu-

votulehe, kus on miérgitud vastuvoetud piima kogus. Vastuvoetud
piima on vastuvotja kohustatud sisse kandma mitte ainult arves-
tusraamatusse, vaid ka vastuvoturaamatusse vorm 2 jargi.

Vorm 2.

Kokku dekaadis

o | Piimatooja pere-| Piima Dekaadi Umberarves-| | Umberarves-
£ | konna-, ees- ja | toomise kuupievad tatu(;t médra- tatmclit maara-
3 tud rasva- |<| tud rasva-
—g € " acg sisaldusele || sisaldusele
8 1, 2, 3, 4. jne. it |@ Itr.
Hommik
Ohtu

Vastuvoturaamatus jéetakse igale majandile voi piimatoojale

kuu kohta kolm voi neli rida. Kord dekaadis tehakse kokkuvotted,
mis antakse edasi kontorisse arvelduseks piimatoojaga.

kirjaga vorm 7 jargi.

Koor voi teised piimaproduktid

saadetakse toostusse saate-
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Saatelanine s etk b . I el e R e s S

Vo rm %
Saadetud kell -................ Saadud kel .5 st
PiimanGdara  sismmeniins e o onan bl Ea i Lt
Ro6skkoor b0
Koh- kg 2128 1818 | 2lgw
tade —— & | & |Z ég_ = S S
» > > 3] (=
| 4V | prutto| taara | netto 5 é §-.§. ;:«3' Egﬂ é é%
Separaatori - osa-
konnast (koore-
jaamast) . . .
saadetud
Toostuses
vastu voetud
Oagls 1 S0 G 1R A Votlis vasta — o0 s i iy
Ralisiatepstas 1 s LS A ARG Ml = N T e,

Saadetisele lisatakse saateleht, mis tdidetakse vorm 5 kohaselt.

Vorm 5.
Vastuvotupunkt Sadteleht or ¢ 7S
.............................. vizoa 195
kuupdev
| Saadetud piima Vastu voetud piima

>

; iimber- Saaja
& 8 Sastja rasva-| arvestatult % ’
== @ = kg . | kg médratud o allkiri
g-g %- 2 allkiri % P <
e | = sisaldusele Itr.| =

Saatekiri koos saatelehega on pohiliseks dokumendiks raha ja
saaduste arvelduseks vastuvotupunkti ja piimatoostuse vahel.
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‘Kehtiva korra kohaselt peab igas vastuvotupunktis olema labo-
rant, kelle kohustuseks on nii vastuvotupunkti toodava kui ka sealt -
viljasaadetlava piima ja piimasaaduste kontroll. Analiiiiside tule-
mused kannab laborant «Laborandi raamatusse», mis sisaldab

jargmisi lahtreid (vorm E).

Vorm E.
T gEE el
= i Organolep- it
Piimatooja | . Z e dr-
3 mebols W L Bl BUIE tiline Allkiri
. nimetus & | 5 | g g 2 o : kusi
S = HEl'S a | & < - 8 uurimine |
Sz BElis < < P o 2
Xz =2~ | | x 7] e
1/VIII | Kolhoos
1946 | ,Pravda* 10132118} 38 g 3,5 Rahuldav | — | Petrov
klass
1/VIIl | Kolhosnik
1946 | Ivanov 2082 122 135! 4 alla Halb — | Petrov
klass | 20
| { i min.

Piimatoostuse tehniline dokumentatsioon on toodud spetsiaal-
seis kdsiraamatuis.

14. peatiikk

TEHNOLOOGILIS-KEEMILINE KONTROLL.

Arvestus ja kontroll on eriti tdhtsad piimanduses, kus piim
piimatoojailt voetakse vastu mahumoodus (liitrites),  kuid saadusi
toostuses arvestatakse kaalu jargi (kilogrammides). Pealeselle
madratakse vastuvotul ainult piima rasvasisaldus, kuid tootmi-
seks on vajalik mitte ainult rasvasisalduse, vaid ka rasvatu kuiv-
aine arvestus piimas.

I. Piima koguse iimberarvestus liitritest
kilogrammidesse ja vastupidi.

Normaalse piima tihedus on {ihest suurem ning, soltuvalt kee-
milisest koostisest, kdigub 1,028 kuni 1,032 piirides. Toostusarvel-
dustes voetakse piima keskmiseks tiheduseks 1,030. Jarelikult vor-
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dub iihe liitri piima kaal 1,030 kg ehk 1030 g. Allpool on toodud
kaks ndidet liitrite imberarvestuseks ja vastupidi.

1. Umber arvestada kilogrammideks 266 liitrit piima tihedusega 1,030.
1 liiter piima kaalub 1,030 kg; 266 liitrit kaaluvad 266 X 1,030 = 274 kg.

2. Umber arvestada liitreisse 356 kg piima tihedusega 1,030.
1,030 kg piima vordub 1 liitriga; 356 kg piima vordub

356

lTOEd = 345,7 liitrit.

II. Rasva absoluutse koguse vidljaarvestamine
(kilogrammides).

Lehmade produktiivsuse iiheks tahtsamaks ndiduks on rasva
absoluutne kogus (kilogrammides), mis on saadud lehmadelt tea-
tud laktatsiooni-ajavahemikul (pdevas, dekaadis, kuus voi kogu
laktatsiooniperioodil). Seepérast on vajalik osata Oigesti mairata
rasva absoluutset kogust. Selleks tuleb piima kaal {imber arves-
tada mahuks, s. t. jagada tihedusega ja seejirel korrutada saadud
arv (piima kogus liitrites) rasvaprotsendiga ning jagada 100-ga.

Oletame, et on kaks lehma: iihte neist tdhistame tidhega A ja
teist tdhega B. Lehm A andis kuus 250 kg piima keskmise rasva-
sisaldusega 4,6%, lehm B aga andis kuus 250 kg piima rasva-
sisaldusega 3,2%. Piima tihedus on 1,030.

Lehmalt A saadud piimas sisaldub:

250 4,6 : :
1,03 "~ 100 = 11,16 kg piimarasva.

Lehmalt B saadud piimas sisaldub:

250 | 32 i
1,03 100 — 7,76 kg piimarasva.

Siit ndhtub, et tihesuurustes piimakogustes, mis on saadud ert
lehmadelt, sisaldub rasva erisugune kogus: esimesel juhul 30%
vorra rohkem Kkui teisel juhul.

Mbnikord arvestatakse piima iildine kogus {imber I-protsendi-
lise rasvasisaldusega piimaks. Sel juhul korrutatakse arv, mis
naitab piima liitreid, rasvaprotsendiga. Meie niites lehm A andis
I-protsendilist piima:

250
1,03

4,6 = 1116 liitrit, kuid lehm B: %) + 3,2 = 776 liitrit.
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II1. Piimakoguse iimberarvestus
pohirasvasisaldusele.

Igale oblastile on méédratud piima pohirasvasisaldus, s. o. mini-
maalne rasvasisaldus normaaises piimas, mis on kindlaks médara-
tud teadusliku uurimise, kontroll- ja teiste katseasutiste mitme-
aastaste andmete alusel.

Piimakoguse iimberarvestuseks pohirasvasisaldusele arvesta-
takse koik piim timber 1-protsendiliseks, seejdrel jagatakse kind-
laksmédratud pohirasvasisaldusega.

N dide. On 375 liitrit piima rasvasisaldusega 3,5%. Pohirasvasisaldus —
3,8%. Kindlaks mairata piima kogus {imber arvestatult pohirasvasisaldusele.

Lahendus. Arvestame iimber I-protsendiliseks piimaks:
375 X 3,6 =1312,5 liitrit. Viime iile pohirasvasisaldusega piimaks:

13125 L
W ——345,4 liitrit.

Nidide. On 375 liitrit piima rasvasisaldusega 4,6%. Pohirasvasisaldus —
3,8%. Maiirata piima kogus iimber arvestatult pohirasvasisaldusele.

Lahendus. 375X 4,6=1725 liitrit; llgﬂgé = 454 liitrit.

IV. Laktatsiooniperioodi keskmise rasvaprotsendi
madramine piimas.

Lehma produktiivsus- ja touomaduste viljaselgitamiseks omn
vajalik Oigesti madrata tema piimas keskmine rasvaprotsent, aga
ka iildine rasvakogus laktatsiooniperioodii.

Keskmise rasvaprotsendi viljaarvestamiseks tehakse kindlaks
iildine piimakogus laktatsiooniperioodil (liitrites), rasvaprotsent
piimas igal perioodil (dekaadis, kuus vdi kvartalis) ja absoluutne
rasvakogus mdaidramise perioodidel ja tervikuna kogu laktatsiooni
valtel. Seejdrel jagatakse rasva absoluutne kogus piima iildhulgaga
liitreis.

Nidide Lehm andis laktatsiooni viltel kvartalite jargi:

Kvartal Piima Rasva-%
liitrites piimas
I 350 44
11 675 4,2
I 725 39
v 250 48

Miirata keskmine rasvaprotsent piimas laktatsiooniperioodil.

Lahendus. 1. Uldine piimakogus on laktatsiooni viltel: 2000 1}
(350 675+ 725-+250=2000).
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2. Piima on saadud kvartalite jargi iile viiduna 1-protsendilisele rasva-

sisaldusele:
I kvartal 1540 (350 . 4,4)
11 ér 2835 (675 -4,2)
111 » 2828 (725 .3,9)
v ,, 1200 (250 - 4,8)

Kokku on laktatsiooniperioodi viltel saadud 8403 liitrit 1-protsendilist
piima.

3. Piima keskmine rasvaprotsent on: 8403 : 2000 = 4,2%.

Monikord arvestatakse keskmine rasvaprotsent vilja aritmeeti-
lise keskmise alusel: piima rasvaprotsent liidetakse dekaadide,
kuude voi kvartalite kaupa ja seejdrel jagatakse madramiste
arvuga. Meie ndites kujuneb see jargmiselt:

44+ 42+39+48 = 173; 173:4 = 4,33.

Nagu nahtub toodud andmeist, annab teine meetod ebadigeid
tulemusi.

V. Piima keskmise rasvaprotsendi mdiaramine
piima mitmes partiis.

Piima iga partii arvestatakse {imber 1-protsendiliseks. Seejarel
jagatakse l-protsendilise piima kogus tegeliku kogusega ja niiviisi
saadakse keskmine protsent.

Kui on vajalik votta piima keskmist proovi mitmest partiist, et
teostada iihte {ildist rasvaprotsendi madédramist, voetakse piima-
proov analiilisiks proportsionaalselt iga partii piima kogusele.

VI. Rasvahulga viljaarvestamine, mis ldheb
separeerimisel kooritud piima.

Separaatori normaalsel tootamisel ei tohi rasvahulk kooritud
piimas iiletada 0,05%. Kuid real juhtumeil iiletab rasvaprotsent
kooritud piimas seda normi. Seepérast on rasyvabilansi koostami-
seks vajalik iga piimapartii separeerimisel kindlaks méérata rasva-
sisaldus kooritud piimas.

N dide. Separeeritud on kaks partiid piima a 2500 liitrit. Uhel juhul sisal-

dab kooritud piim 0,03% rasva, teisel aga 0,1%. Maiidrata absoluutne rasva-
kogus (kilogrammides), mis jddb kooritud piimasse.

Lahendus.

Esimene juhtum: 2500.0,03=0,75 kg rasva.
Teine juhtum: 2500.0,1 =25 kg rasva.
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Nagu nidhtub andmeist, on teisel juhul jddanud kooritud pii-
masse rasva kolm korda rohkem kui esimesel juhul.

VII. Rasva absoluutse koguse kulu vidljaarvestamine
1 kg voi kohta.

Rasvabilansi koostamisel on vajalik mddrata rasva ja piima
absoluutse koguse kulu (kilogrammides) saaduse iihiku kohta.
Rasvabilansi madramiseks voivalmistamisel on vajalik mdiéarata
rasva absoluutne kogus, mis jddb separeerimisel kooritud piimasse
ja koore kokkuloomisel voipiimasse, ning lopuks iildised tootmis-
kaod. Igas piimatoostusharus antakse igaks aastaks tooraine ja
absoluutse rasvakoguse kulu kindlad normid produkti iithiku kohta
(1 kg void, juustu, piimakonserve, jdatist). Nende normide kind-
laksmadramisel voetakse arvesse piima pohirasvasisaldust, toostuse
mehhaniseerimise astet, maiaratud normide tegelikku taditmist eel-
misel aastal jne.

VIIl. Tootmis-tehniline raamat.

Koigi arvestuste tulemused, samuti koik operatsioonid, . mis
on seoses iikskdoik millise piimasaaduse tootmisega, kantakse
spetsiaalseisse tehnilistesse raamatutesse. Tehnilisi raamatuid pee-
takse tavaliselt tsehhide kaupa tervikuna voi iiksikute saaduste
valmistamise jargi (voi, kaseiin, kohupiim jne.). Ettevotteis on
sellised raamatud pohilisteks tehnilisteks ~dokumentideks, mis
toendavad kehtivate tehniliste instruktsioonide, normide ja stan-
dardide tditmise astet. Seepirast tuleb need tédpselt ning ajaldi
tiita ja sdilitada ettevottes kahe aasta viltel, vordselt raamatu-
pidamisdokumentidega.

Tabel 82
Tooraine kulu naidisnormid 1 kg piimasaaduste valmistamiseks.

I. Piimakulu keskmised normid 1 kg koorevaoi
valmistamiseks. 2

: t4 ki
Piima rasvasisaldus T
protsentides soolatud soolamata
38 22,2 22,6
3,9 21,8 2],9
42 20,1 20,4
4,4 19,1 19.4
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2. Standardiseeritud piimasegu kulu keskmised normid
1 kg juustu valmistamiseks (kilogrammides).

Suured juustud Viikesed juustud
Pi{ma RSl
rasvasisaldus 50-9-lise 45-9,-lise 50-9-lise 45-9)-lise
% rasvasisaldu- rasvasisaldu- rasvasisaldu- rasvasisaldu-
sega sega sega sega
3,8 11,3 12,0 10,9 12,0
3,9 11,2 11,8 10,8 12,0
4,2 10,7 11,1 10,3 11,3

3. Tooraine kulu keskmised normid

kohta.
. Kulu
Saadused Tooraine kilogram-
mides
BRAREME 5 g e Kooritad plm: 5 50T 33,0
Kondenseeritud kooritud piim
s Pt ST RS FREE VAT, o SRR T g e 3,4
TR DRl RIS s e e B e e e 14,0
Juust, sulatatud Kooritud piim ja voipiim . . 13,0
Kobapiini, labja ", <. ... .. Nooritod plimy 55 e 8,0
Kohupiim, kuiv. . . . . . . . PR g e [ R T 30,0
Kohupiimamass, soolatud ja
L R e R RS G Kooritud pi'm ja vdiplim 8,0
KRofidenaeeritnd vadalk .. . . - Vadak o L s e 9,0 .
Bednzs, rasvane . . . .. .0 Lambapiim . . . . 4,5
Bronza, labja . . . . ] NoOCiioa e T Sk 14,0
Piimapulber kooritud pilmast iy e DT e R ! 11,0

1 kg piimasaaduste
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