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SISSEJUHATUS

NLKP XXIII kongressil 1966. aastal kinnitatud NSVL rahva-
majanduse arendamise viie aasta plaani direktiivides néhakse
ette suurendada toiduainete toostuse toodang umbes 1,4-kordseks,
tosta saaduste toitevaiartust ja maitselisi omadusi, laiendada
nende sortimenti ja parandada valiskujundust.

Seoses tootmise suurenemisega peab korgema taseme saavu-
tama ka tootmiskultuur. Noukogude tehnika annab toiduainete
toostustele aina uusi masinaid ja seadeldisi.

Endisaegsete viikeste, sageli rdpaste pagaritoostuste asemele,
kus tihti toodeti halvakvaliteedilist leiba, on niitid loodud suu-
red, histi mehhaniseeritud ja tehnika viimase sona jérgi sisus-
tatud leivatehased ja pagaritéostused. Tehnoloogiliste protsesside
mehhaniseerimine leiva- ja pagaritoostustes omab véga suurt
tihtsust. Tanu sellele on voimalik tidpselt jdlgida toodete retsep-
tuurist kinnipidamist. Mehhaniseeritud vooluliinid vdimaldavad
leiva- ja saiatooteid valmistada algusest 16puni neid kidega puudu-
tamata. :

Tehnika kasutamine ja leivavalmistamise tehnoloogiliste prot-
sesside pidev tdiustamine vdimaldab anda suurtes kogustes mit-
mekesist korgekvaliteedilist toodangut. Suurel mééral s6ltub too-
dangu kvaliteet sellest, kui hésti tunnevad toétajad tehnoloogi-
list protsessi ja sanitaarreZiimi.

Seepirast on korge sanitaarkultuur toiduainete to6stuses ran-
gelt noutav. Antisanitaarne olukord {ikskoik millisel etapil toidu-
ainete tootmisest kasutamiseni soodustab toiduainete riknemist,
vihendab nende viirtust ja ohustab tarbija tervist.

Tihtsaim tingimus on sanitaarnduete ja -eeskirjade tundmine
ning nende teadlik tditmine. Seepérast viiakse labi koigi toidu-
ainete toostuse tooliste ettevalmistamine kohustuslikus korras
sanitaarmiinimumi kursustel, mida korratakse iga kahe aasta ta-
gant. Koik kursuse ldbiteinud peavad sooritama vastava eksami.

Kiesolev brogiiir tahab olla abiks sanitaaralaste teadmiste
omandamisel. Brogiiiir on méeldud sanitaarmiinimumi kursuste
kuulajaile.







TOIT JA SELLE TAHTSUS

Toitumine on organismi eluline vajadus. Organismis toimuvad
vahetpidamata keerulised protsessid: toctavad vereringe-, hinga-
mis- ja seedeelundid, ndrvid ja lihased jne. jne. Ko6igiks mainitud
protsessideks on tarvis energiat. Peale selle toimub organismis
pidevalt osa rakkude lagunemine, hdvinemine ja asendumine. Ma-
terjaliks, mille arvel toimub rakkude uuenemine, on toit. Toit on
ka energiaallikas, mis on vajalik normaalse kehatemperatuuri
sailitamiseks ja meie keha mitmesuguste elundite tegevuseks.

Toit on tliks olulisemaid tegureid, millest oleneb inimese are-
nemine, tervislik seisund ja todvoime.

Peamised toitained

Toit, mida inimene s66b, koosneb paljudest toiduainetest, nagu
piim, voi, liha, kartulid, teraviljasaadused jne.

Toiduained jagunevad pohiliselt kahte liiki:

1) taimse paritoluga toiduained (leib, juurvili, puuvili jt.), mis
annavad organismile peamiselt siisivesikuid;

2) loomse péritoluga toiduained (liha, kala, piim jt.), mis anna-
vad tdisvaartuslikke valke.

Ko6ik toiduained koosnevad pohitoitainetest, milleks on val-
gud, rasvad, siisivesikud, mineraalained, vesi ja vitamiinid.

Valgud on toidu olulisemaid koostisosi, neist taastab orga-
nism hivinenud rakud ja ehitab uusi. Eriti vajalikud on valgud
kasvavale organismile. Valkudest ammutab organism ka osa te-
male tarvisminevast energiast. Valgud on oma koostiselt viga
komplitseeritud ained. Moned neist on koéigile hésti tuntud, néi-
teks munavalge. Kui hapupiima soojendada, eraldub valge helbe-
line mass — kohupiim, ka see sisaldab rohkesti valku. Valke lei-
dub peaaegu koigis loomsetes ja taimsetes toiduainetes. Eri toidu-
ainete valgud erinevad iiksteisest oma toitevdartuselt. Loomsed
valgud on tdisviirtuslikumad kui taimsed. Nad seeduvad kerge-
mini ja organism omastab neid paremini. Loomsed valgud sisal-
davad kiillaldasel hulgal kéiki organismile vajalikke aminohap-
peid, seepirast peab neid toidus leiduma vahemalt pool kogu valgu
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hulgast. Loomsetes toiduainetes on valke rohkesti: niiteks juus-
tus kuni 23%, lihas kuni 16 %, munades kuni 17%, kalades 14%
jne.

Teistes toiduainetes on valke vahem, ehkki kaunviljad
on kiillaltki valgurikkad. Nii n#iteks sisaldab hernes kuni 239
valku, ©

Inimese keskmine 66pédevane valguvajadus on 150 g.

Silisivesikud on organismile poéhiliseks energiaallikaks.
Nad koosnevad siisinikust, hapnikust ja vesinikust. Siisivesikute
poolest on eriti rikkad taimsed toiduained nagu teraviljasaadused, .
kartulid, koogi- ja puuviljad. Loomsetest toiduainetest sisaldavad
rikkalikumalt sisivesikuid peamiselt piim ja maks. Siisivesikud
lagunevad organismis kergesti, kusjuures vabaneb suurel hulgal
energiat.

Tédiskasvanud inimene vajab 00pdevas keskmiselt 500 g siisi-
vesikuid.

Rasvad. Neid sisaldavad samuti nii loomsed kui taimsed
toiduained. Nii on lihas 7—35%, piimas 3,2—4%, p#evalille- ja
riitsinuseseemnetes 20—40% rasva. Rasv on viirtuslik toitaine,
sest ta annab organismile suure hulga vajalikust energiast.

Koige vadrtuslikumad on organismile loomsed rasvad, eriti
need, mida sisaldab piim, véi, kalarasv jt. Seejuures vajab orga-
nism ka taimseid rasvu. Inimese 66pdevane rasvavajadus on 75 g.
See hulk muutub séltuvalt east, t66- ja elamistingimustest.

Mineraalained. Inimese keha koostisse kuuluvad kalt-
siumi-, fosfori-, raua-, naatriumi-, kaaliumi-, magneesiumi- ja
teised soolad. Mitmekesisel toitlustamisel saab inimorganism kéik
temale vajalikud mineraalsoolad toidust. Kaltsiumi- ja fosforisoo-
lad on luukoe peamiseks koostisosaks. Rauasoolad esinevad pea-
miselt vere hemoglobiinis, mis sisaldab vidhemalt 709 organismis
leiduvast rauast. Raua puudus toidus pohjustab kehvveresust
Naatriumi- ja kaaliumisoolad mojustavad vee regulatsiooni kude-
des. Joodivaegus toob kaasa kilpnddrme funktsiooni hiireid. Mi-
neraalainetest tuntuim on keedusool. Tdiskasvanud inimene vajab
segatoidu puhul 66péevas 10—15 g keedusoola. Taimetoidu puhul,
samuti raske fiiiisilise t60 korral ja té6tamisel kuumades tsehhi-
des on keedusoola vajadus tunduvalt korgem.

Vesi. Ainevahetus ja koik organismis toimuvad keerukad
elulised protsessid on voimalikud ainult vee osavotul.

Inimene eritab vett uriini, rooja, kopsude ja naha kaudu. Vee-
kaod organismis olenevad paljudest asjaoludest: téost, tempera-
tuurist jne. Vee puudumist talub organism halvasti. Joogivee kor-
val sisaldavad vett ka toiduained. Nii sisaldab leib keskmiselt 40 %,
kartul 55%, liha 55%, piim 87% vett jne.

Inimese keskmine &0pdevane veetarvidus on 2—25 liitrit.
Suvel on veetarvidus tunduvalt suurem.

Vitamiinid. Mitmesuguste toiduainete uurimine on niida-



nud, et nende koostisse kuuluvad peale eespool kirjeldatud toit-
ainete veel vitamiinid.

Vitamiinid on toidus sisalduvad orgaanilised {iihendid, mida
vajatakse selleks, et toitainete omastamine toimuks ladusalt, et
organismi rakkude ja kudede kasv ning taastumine ja teised or-
ganismile vajalikud protsessid kulgeksid héireteta. Seeparast ongi
vaja, et toit sisaldaks kiillaldasel hulgal vitamiine.

Tinapieval tuntakse viga paljusid vitamiine, mida on hakatud
tihistama ladina tihestiku tdhtedega. Peamisteks inimesele vaja-
likkudeks vitamiinideks on A-, B-, C-, D-, E- jt. vitamiinid.

A-vitamiin on vajalik organismi kasvuks ja normaalseks nége-
miseks. A-vitamiini puudus pdhjustab nidgemishéireid hamarikus,
tekib nn. kanapimedus. Neil, kes oma t66 iseloomu tottu vajavad
teravat nigemist ja voimet eraldada vérvilisi signaale (autojuhid,
vedurijuhid jt.), on soovitatav kasutada tavalisest rohkem A-vita-
miini.

Loomsetest toiduainetest sisaldavad koéige rohkem A-vitamiini
maks, voi, munad ja eriti kalarasv. Taimsed toiduained sisaldavad
A-provitamiini — karotiini —, mis inimese organismis muutub
A-vitamiiniks. Karotiinirikkad on porgand, spinat, salat, sibul jt.
Inimese o0pdevane A-vitamiini tarvidus on 2—2,5 milligrammi.
A-vitamiin lahustub rasvas ja kannatab korget temperatuuri,
mistottu ta toidu keetmisel ei hévi.

B-riihma vitamiinid on oma koostiselt viga komplitseeritud.
On olemas terve rida B-rithma vitamiine nagu Bi, B Bes,
Blg, PP jne.

B-vitamiini ehk antineuriitilise vitamiini allikaks on teravil-~
jad, kaunviljad ja teised taimsed toiduained, peamiselt rukkileib
ja jamedast nisujahust leib. Bj-vitamiini leidub palju teravilja
kliides, eriti rohkesti aga pérmis. Peale selle leidub teda porgan-
dis, kapsas, spinatis jne. Bj-vitamiin on eriti vajalik sisivesikute
ainevahetuses. Selle vitamiini ebapiisava hulga puhul toidus teki-
vad hiired siidame ja nirvisiisteemi tegevuses ning voib areneda
perifeersete nirvide haigestumine — poliineuriit. Bi-vitamiini
kestev puudumine toidus kutsub esile erilise haiguse, mida tun-
takse beri-beri nime all.

Bo-vitamiin on tarvilik rakkude ja kudede taastamisel. Ta
kuulub hingamisfermendi koostisse. Bo-vitamiini leidub péarmis,
munades, lihas, maksas, ountes, porgandites jt.

Inimene vajab 66pédevas Bi-vitamiini 2—3 mg ja Bg-vitamiini
2,5—3,5 mg.

Bs-vitamiin votab osa valkude ainevahetusest ja mojustab
nirvitalitiust. Tema puudumisel tekib lihaste norkus, kondimine
on raske ning esineb liigne arrituvus. Taiskasvanu vajab oopaevas
1,5—2 mg Bs-vitamiini.

Bis-vitamiin on punane amorfne aine, mis sisaldab koobaltit.
Looduses tekib ta monede mikroobide elutegevuse produktina. Ka
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inimese sooles tekib teda véhesel hulgal, kuid sellest ei piisa.
Bis-vitamiin avaldab méju vereloomele, ainevahetusele ja kasva-
misprotsessidele. Teda kasutatakse edukalt hivitava kehvveresuse
ja teiste haiguste ravis. Tdiskasvanu vajab 66pdevas umbes 1 mg
Biz-vitamiini.

PP-vitamiin vildib haigestumist pellagrasse. Tema puudumi-
sel toidus kahjustub naha, nérvisiisteemi ja seedeelundite talit-
lus. Kuumutamisele ja hapendamisele on ta vastupidav. Terve
inimese d60péevane vajadus on 15 mg.

C-vitamiin on looduses laialt levinud. Teda leidub peamiselt
taimsetes, kuid ka loomsetes toiduainetes. Koige enam leidub
C-vitamiini varsketes puuviljades, marjades, juurviljades. Teda
leidub sibulates, kapsastes, kartulites, sidrunites, mustades sostar-
des ja eriti palju kibuvitsamarjades. Nokogude teadlastel on liinud
korda C-vitamiini toota ka minni- ja kuuseokastest. C-vitamiin
on organismile tdhtis mitte ainult oma skorbuudivastase toime
tottu, vaid ka seepirast, et ta suurendab tunduvalt organismi
vastupanuvoimet nakkushaigustele.

Kéogiviljatoitude valmistamisel on vaja meeles pidada, et
C-vitamiin lahustub vees ja hidvib Shuhapniku toimel, eriti kuu-
mutamisel. Seepérast tuleb kartulite, peakapsa jt. keetmisel panna
need keeva vette ja keeta kaanetatud néus ainult seni, kuni nad
on pehmeks muutunud. Aedvilja siilitamisel on tihtis, et tempe-
ratuur hoidlates oleks +1—+3°C ja et puuduks loomulik val-
gustus.

Inimese 6opédevane C-vitamiini tarvidus on tavaliselt 70—120
mg, raske t66 puhul aga rohkem.

D-vitamiin reguleerib kaltsiumi ja fosfori ladestumist luudesse
ja avaldab mdoju ka teistele ainevahetuse liikidele.

D-vitamiini peamisteks allikateks on piimarasvad, munakol-
lane, loomamaks, eriti aga kalamaks. Kuid ka piikese ultravio-
lettkiirte toimel v6ib see vitamiin tekkida. D-vitamiini puudumi-
sel areneb lastel rahhiit ja tidiskasvanuil véib tekkida Iuude peh-
menemine.

D-vitamiin kannatab korget temperatuuri, kuid laguneb &hu-
hapniku toimel.

Tavalistes toitumistingimustes ei vaja tdiskasvanud tidienda-
valt D-vitamiini manustamist. Kuid lastele on tarvilik talvel anda
kuni 500 RU (rahvusvaheline {ihik) puhast D-vitamiini. See kogus
sisaldub supilusikatdies kalamaksaolis.

Toiduainete kalorsus ja keemiline koostis

Inimese toitlustuskiisimuse lahendamiseks on vaja tunda orga-
nismi vajadust nii iildise toidukoguse kui ka iiksikute toiduainete
suhtes. See oleneb paljudest teguritest, lastel esijoones vanusest,
tdiskasvanuil aga t06 iseloomust ja elutingimustest.
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Organismi energiakulutuste summat viljendatakse soojusiihi-
kutega — kaloritega. Kalor on soojushulk, mis kulub 1 cm?® vee,
mille temperatuur on 19°C, soojendamiseks 1°C vérra. Soojuse-
hulka, mis kulub 1 kg vee soojendamiseks 1°C vorra samades tin-
gimustes, nimetatakse kilokaloriks ehk suureks kaloriks (kcal).

Uue mootithikute siisteemi (SI) jirgi moodetakse soojushulka
kilodzaulides (kJ). (1 kcal = 4,19 kJ.)

Optimaalsete fiisioloogiliste normide all moistetakse niisugu-
seid toidunorme, mis tiiskasvanul katavad ko6ik organismi kulu-

tused, lastel aga kindlustavad peale selle veel kasvamise ja are-
" nemise. See tihendab, et digel toitumisel peab inimene saama toi-
duga pieva jooksul niisama palju kaloreid, kui ta dra kulutab.

Inimese mitmesuguste toitainete vajadus oleneb t&dst, east ja
viilliskeskkonna tingimustest. Nii peetakse tdiskasvanu pédevaseks
vajaduseks orienteerivalt 2700 kuni 5000 kilokalorit.

On teada, et rahulikult istudes kulutab inimene keskmiselt
100 kcal tunnis, kergetel kehalistel harjutustel aga 170 keal, uju-
misel, suusatamisel jne. vdivad kulutused tousta 500 ja isegi 700
kilokalorini tunnis.

On kindlaks tehtud, et 1 gramm valku v6i 1 gramm siisivesi-
kuid annab organismis energiat 4,1 kcal (17,2 kJ), 1 gramm rasva
aga 9,3 kcal (39 kJ).

Et kindlaks maiirata toidu viirtust, peab teadma toiduainete
keemilist koostist. Tabelis (vt. 1k. 10) on toodud téhtsamate toidu-
ainete koostis ja kalorsus 100 g produkti kohta.

Toidu seedimine

Toidu seedimine algab suus, kus toit peenestatakse ja sega-
takse siiljega, et teda oleks kerge alla neelata. Siilje toimeaine
mojul algab suus toidu l6hustamine toidukomponentideks ja ste-
riliseerimine, mille tagajirjel toidus leiduvad mikroobid havivad.
Maos toimub maomahlade méjul toidu edasine ettevalmistav kee-
miline toétlemine, kusjuures toit muutub peaaegu mikroobi-
vabaks. Perioodiliselt, viikeste kogustena liigub toit edasi kaks-
teistsormiksoolde, kus temasse toimivad kohunddrme mahl, sapp
ja peensoole mahl. Seejdrel ldheb toit peensoolt modda jame-
soolde, jillegi viikestes kogustes. Peensoolest imenduvad seedi-
tud toitained libi sooleseina verre; osa rasvadest imendub aga
liimfisoontesse. Jimesooles imendub suurel hulgal vett, mistottu
sooles liikuv mass tiheneb. Jirelejiivad mitteseedunud toiduosad
viljutab organism roojana pérasoole kaudu. Toidu liikumine
modda seedekanalit tihest seedeelundist teise tagatakse vastavate
lihaste perioodiliste kokkutommete abil.




Toidu omastamine ja toitumisreziim

Toitained 16hustuvad pirast nende vastavat to6tlemist siilje,
mao, kéhunéérme ja soolestiku seedemahlade poolt lihtsamateks
aineteks, mis imenduvad verre. Imendunud ainete hulga jirgi
otsustatakse nii iiksikute toiduainete kui ka kogu toidu omastata-
vuse iile. Erilist tihelepanu tuleb podrata valkude omastatavu-
sele, sest suisivesikuid ja rasva omastatakse histi peaaegu igasu-
guse toidukoostise puhul. On teada, et loomseid valke omasta-
takse tunduvalt paremini kui taimseid. See seletub asjaoluga, et
taimsete toiduainete rakukestad koosnevad tselluloosist, mis ini-
mese seedemahlade toimel peaaegu tiildse ei muutu. Liha, piima ja
muna valgud omastatakse 96—98% ulatuses, kuna tavalise rukki-
leiva valkude omastatavus ei iileta 70—759%.

Toidu omastatavus soltub ka iiksikute toitainete, esijoones
valkude, rasvade ja siisivesikute vastastikusest suhtest. Rasva
ulikilluse puhul vdheneb kogu toidu, sealhulgas ka wvalkude
omastatavus.

Téhtsamate toiduainete keemiline koostis
ja kalorsus (100 g toiduaine kohta)

o Orgaanilisi aineid (g) Energiat

H ) e Bl y

» Toiduaine nimetus Valke Rasvu Siisi-  kcal kJ
e vesikuid

) Eh 3 4 5 6 7

1. Rukkileib 6 1 46 228 955
2. Sepik 7 2 45 228 955
3. Sai (I s. jahu) 8 1 o2 255 1065
4. Nisupiiiil, manna 11 1 73 354 1480
5. Makaronid 11 1 74 358 1500
6. Odratangud 9 1 73 348 1460 -
7. Pidrm 10 1 6 81 340
8. Valge peakapsas 2 5 30 126
9. Hapukapsas 1 3 25 105
10. Sibulapealsed 1 4 23 97
11. Kurk 1 3 16 67
12. Tomat i 4 22 92
13. Kuivatatud herned, oad 23 2 53 336 1410
14. Véarsked dunad 0,4 11 51 214
15. Sidrunid 1 4 43 180
16. Mustad sostrad 1 8 45 189
17. Veiseliha, I kat. 18 1Y 171 717
18. Vasikaliha, rammus 19 8 147 615
19. Sealiha, rasvane 15 37 406 1700
20. Keeduvorstid, keskmiselt 13 15 1 200 870
21. Poolsuitsuvorstid 16 35 390 1630
22. Suitsuvorstid 22 42 474 1980
23. Kala, haug 19 1 84 350
24. Munad 13 12 0.5 165 690
25. Tédispiim 3,4 3:2 5 62 260



(B 3 4 5 6 %

26. Hapukoor 2,5 30 3 302 1265
27. Kohupiim, 9%-lise

rasvasisaldusega 14 9 3 156 655
28. Kovad juustud 25 30 400 1675
29. Voi 0,5 83 0,5 776 3250
30. Suhkur 99,9 410 1720
31. Sokolaad 7 40 50 603 2540
32. Varsked seened 6 1 8 40 167
33. Rasv, taimeodli 99,7 925 3875
34. Veisemaks 17 3 3 122 510

Toidu hea omastatavuse seisukohalt on viga téhtis toidu kuli-
naarne tootlemine ja hea védljandgemine. Meeldiva vélimuse ja
lohnaga toit soodustab seedemahlade eritumist juba enne s66mist.

Vastupidi, kui toit ei nii isudratavana, on asetatud halvasti
kaetud lauale véi kui ta on ebameeldiva 16hnaga, siis on suu kuiv
ja niisugust toitu ndhes ei eritu seedemahlu. Mahlade eritumist
soodustab ekstraktiivaineid sisaldavate rammusate liha- ja kéogi-
viljaleente sdOmine.

Toidu omastamine organismi poolt oleneb inimese seedeelun-
dite seisundist, toidu koostisest ja kulinaarsest to6tlemisest. Toidu
omastamisel on suure tdhtsusega ka toitumisreziim.

Mitu korda pidevas peab inimene s66ma? Paljude teadlaste
uurimiste tulemusena on vélja selgitatud, et kéige tervislikum on
siiia 3—4 korda pédevas. Oluline on toiduainete dige jaotamine
toidukordadele. Kui pdevas siitiakse 4 korda, on soovitatav siiiia
hommikuséok kella 7—8 vahel, kusjuures see peab sisaldama
25—309% pievasest energiavajadusest; teine hommikusook (tava-
liselt véileivana) sbddagu kella 12—13 vahel ning see sisaldagu
10—15% pidevasest energiavajadusest. Lounasook olgu kella
16—17 vahel ning sisaldagu 40—50% péevasest energiavajadusest;
Ghtusédk kella 19—20 ajal ning sisaldagu 15—20% pdevasest
energiavajadusest. Valgurikkad toiduained (liha, kala, muna, juust
jt.) on parem tarvitada hommiku- ja 16unaséogiks. Ohtusook sisal-
dagu aga kergesti seeditavaid toite (koogivili, pudrud, piim). T66
ajal ei ole soovitatav palju siilia, sest intensiivne seedetegevus
pohjustab unisust ja toopinge alanemist.

Et seedetrakti talitlus oleks normaalne, tuleb kinni pidada
tapsetest sédgiaegadest. Kindlatel kellaaegadel s6émine valmistab
organismi paremini ette toidu vastuvétmiseks. I. P. Pavlov ndi-
tas, et isul on toidu seedimisel ja omastamisel oluline téhtsus.
Ilma isuta séomine voib pdhjustada seedehdireid. Kui ei ole isu,
siis on seedemahlade eritumine vihene, toit jéddb kauaks seede-
kanalisse ning tekib toidu kéirimine, mis é&rritab seedetrakti.
Arritus seedetraktis voib aga pohjustada haiguslikku seisundit.

Toidu maitsvus, hea vilimus ja 16hn, samuti ka rahulikus olu-
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korras s60mine suurendavad isu ning soodustavad toidu omasta-
mist.

Koigile inimestele ei saa kehtestada iihtset toitumisreziimi,
sest inimeste t00, nende vajadused ja harjumused on erinevad.
Inimesed, kes tootavad o66sel, peavad enne todleminekut tarvi-
tama wvalgurikast toitu ning hommikul enne magamaminekut
taime- ja piimatoite.

Oige toitumisreziim aitab voidelda mitmesuguste seedetrakti
haiguste vastu, siilitada ja parandada tervist ning tdsta toovoimet.

MIKROOBID

Mikroobid on viikesed, silmale nihtamatud elusolendid: bak-
terid, pdrmi- ja hallitusseened, spiroheedid, viirused ja teised
mikroorganismid. Enamiku mikroobide suurus on 0,5—10 mikro-
nit ehk 0,0005—0,01 millimeetrit. Mikroobide viiksuse t6ttu voib
neid ndha ainult mikroskoobis 500—1000-kordsel suurendusel.
Viirused on aga veelgi viiksemad ja neid on véimalik uurida
elektronmikroskoobiga.

1932. a. leiutati elektronmikroskoop, kus valguskiirte asemel
kasutatakse erilisest allikast, nn. elektronkahurist kiirguvat elekt-
ronide voolu. Selles mikroskoobis on optilised lditsed asendatud
elektronoptilistega.

Mikroobid on mitmesuguse kujuga. Nii on bakterid enamasti
kas kera- voi kepikesekujulised, spiroheedid kruvisarnased,
parmiseened iimarikud vo6i ovaalsed. Sageli jadvad pidrmiseened
paljunemisel omavahel {ihendusse, moodustades ahelaid. Halli-
tusseened on niidikujulised, kasvavad otstest, hargnevad ja poi-
muvad ning moodustavad niidistikke. Viimased on paljale silmale
ndhtavad hallitusena.

Mikroobe leidub looduses igal pool: ohus, vees, maapinnal,
esemetel, toiduainetel, inimese kehal, suus, sooletraktis jm., iihe-
sonaga — koikjal, isegi viliselt tédiesti puhastel esemetel. Eriti
palju mikroobe on tolmuste tdnavate ja hoovide 6hus. Palju lei-
dub neid ka halvasti tuulutatud ruumides ja mustadel kitel. Nii-
teks kiilinealuses mustuses voib leiduda kuni sada miljonit mik-
roobi.

Suurem osa mikroobe on tdiesti kahjutud. Mikroobide hulgas
on ka rida inimesele kasulikke mikroobe, s. 0. niisuguseid, mida
inimene kasutab toiduainete (6lle, hapupiima jt.) valmistamisel.
Need mikroobid, paljunedes toiduainetes, pohjustavad neis kaa-
rimis- ja hapnemisprotsesse. Niiteks voib virskest kapsast saada
meeldiva maitsega hapukapsast, mille valmistamine pole véima-
lik ilma mikroobide abita.

Kasulike mikroobide koérval leidub ka rohkesti kahjulikke
mikroobi liike. Uhed neist kutsuvad esile nakkushaigusi (tuberku-
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loosi, diisenteeriat, kohutiitifust jne.), teised pohjustavad toidu-
ainete riknemist. !

Mikroobid paljunevad viaga Kkiiresti. Paljunemine toimub kas
raku pooldumise voi pungumise teel, kuid ka eoste (mikroobide
plisivormide) moodustamise teel. Soodsates tingimustes véib pool-
dumisel iihest mikroobist juba poole tunni péarast saada kaks mik-
roobi. Jargmise poole tunni jooksul tekib kahest neli mikroobi
jne. Nii kasvab nende hulk edasi ja {ihe 6&pdeva jooksul voib
1iks mikroob anda mitukiimmend miljardit jarglast.

Nagu oeldud, voivad mikroobid areneda ainult soodsas kesk-
konnas, kus on vajalikul hulgal toitu, vastav temperatuur, soodne
keskkenna niiskus ning reaktsioon.

Enamik mikroobe paljuneb hésti juba toatemperatuuril (15—
20°C), eriti soodsalt arenevad patogeensed ! mikroobid inimese
kehatemperatuuril, s. o. 37°C juures. Temperatuuri langemisel
aeglustub mikroobide paljunemine ja lakkab enamikul mikroobi-
del juba 6—8°C juures (moned hallitusseened kasvavad ka. veel
madalamas temperatuuris, 1—2°C temperatuuril). Kuigi mikroo-
bid selles temperatuuris veel ei hukku — nad elavad kiillalt kaua
isegi kiilmutatult — vildib madal temperatuur vaga hésti toidu-
ainete riknemist, sest ta pérsib mikroobide paljunemist.

Mikroobid produtseerivad erilisi aineid — fermente, millel
on omadus léhustada toitaineid. Uhtede mikroobi liikide toimel
riknevad rohkesti valke sisaldavad produktid, nagu liha, kala,
munad, vorst jt. Nende pind muutub kleepuvaks, tekivad halvasti
16hnavad gaasid ja miirgised ained. Sellist protsessi nimetatakse
roiskumiseks ja vastavaid mikroobe roisupisikuteks. Osa mik-
roobe 16hustab rasvu, mille téttu rasv, voi, toidudli omandavad
kibeda ja ridstunud maitse. Teatud mikroobid 16hustavad suhk-
ruid ja kutsuvad esile keediste, marja- ja puuviljamahlade kda-
rimise, piima ning 6lle hapuksmineku jne.

Korget temperatuuri mikroobid ei talu. Juba 60°C temperatuu-
ril suurem osa mikroobe hukkub iihe tunni jooksul. Temperatuu-
ril 100°C, s. o. keemisel, hukkub enamik mikroobe moéne
sekundi v6i minuti jooksul. Erandi moodustavad ainult modnede
mikroobide, nagu siberi katku, teetanuse, botulismi jt. eosed, mis
hukkuvad alles 110—120°C temperatuuri puhul. Seepérast, kui
soovitakse hivitada toiduainetes suurem osa mikroobe, kusjuu-
res pole noutav nende eoste hdvitamine, siis piisab 65—90°-sest
temperatuurist — séltuvalt kuumendamise kestusest. Saarast
osalist mikroobide hivitamist nimetatakse pastoriseerimiseks ja
seda kasutatakse laialdaselt piima, marjamahlade, o6lle jt. produk-
tide sailivuse pikendamiseks. Et aga séilinud eostest ei areneks
uuesti mikroobide rakulisi vorme, tuleb toiduained pérast pasto-
riseerimist hoida voimalikult jahedas.

 haigusitekitavad, tovestavad
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Kui toiduaine tahetakse tiielikult mikroobidest ja nende eos-
test vabastada, siis t6odeldakse toiduainet autoklaavis, s. o. erili-
ses hermeetiliselt suletud katlas temperatuuril 110—120°C. Sellist
toiduainete téielikku mikroobidest vabastamist nimetatakse ste-
riliseerimiseks ja seda kasutatakse laialdaselt mitmesuguste kon-
servide valmistamisel.

Mikroobidel pole spetsiaalseid seedeelundeid, vaid toit satub
mikroobirakku 1dbi teda katva kesta. Seepirast saavad mikroobid
toituda ja paljuneda ainult niiskes keskkonnas voi rohkesti vett
sisaldavates toiduainetes, niiteks piimas, lihas, kalas, vorstis jne.
On vajalik, et mikroobide kasvuks sobiv keskkond sisaldaks vihe-
malt 15% vett, vastasel korral nad ei paljune, kuivavad ja huk-
kuvad mone tunni v6i pdeva jooksul. Seepirast siilivadki histi
kuivikud, makaronid, kompott, kuivatatud kalad jne.

Mikroobide areng séltub suurel méiiral ka keskkonna reakt-
sioonist. Hapus keskkonnas ei paljune niiteks roisupisikud. See-
parast sdilivad hésti hapukurgid, hapukapsad jt. toiduained. Ka
soola voi suhkru lisamine toiduainetele pidurdab mikroobide are-
nemist. Neid aineid kasutatakse laialdaselt liha soolamisel, kee-
diste valmistamisel jne. Séilitamist pikendab veelgi soolatud
toiduainete suitsutamine, sest suitsutamise puhul toiduaine kui-
vab ja kattub suitsus sisalduvate keemiliste, mikroobe hivitavate
ainetega.

Et mikroobid etendavad peamist osa toiduainete riknemisel,
siis tuleb igati viltida mikroobide sattumist toiduainetesse. Sel-
leks on vaja toiduained transportida puhtalt ja siilitada jahedas
kuivas ohurikkas ruumis (véi kiilmutuskapis, olenevalt toiduaine
iseloomust). Vidga hoolikalt tuleb suhtuda monede pakendita
toiduainete, nagu kala, vorst, leib jt. reostumise valtimisse. Eriti
oluline on see sdirastel juhtudel, kus toiduaineid siiiiakse ilma
eelneva termilise téotlemiseta (leib, sai, pirukad). Nimelt véivad
reostunud toiduainetega inimese organismi sattuda ka tdovestavad
mikroobid, mis pohjustavad mitmesuguseid nakkushaigusi, nagu
kohuttiiifust, disenteeriat jne.

NAKKUSHAIGUSED JA NENDE VALTIMINE

Nakkushaigused tekivad tévestavate ehk patogeensete mikroo-
bide sattumisel organismi. Uhed mikroobi liigid pohjustavad nak-
kushaigusi ainult inimesel (kéhutiitifus, disenteeria, difteeria jt.).
Teiselt poolt esineb osa nakkushaigusi ainult loomadel, ilma et
need kanduksid iile inimesele. On aga nakkushaigusi, mis on iihi-
sed nii inimesele kui ka loomadele, nagu brutselloos, siberi katk,
suu- ja soratobi jt. Seega vo6ib nii haige inimene kui ka loom levi-
tada tovestavaid pisikuid ning olla nakkusallikaks Nak-
kusallikaks voib olla praktiliselt terve inimene, nn. pisiku-
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kandja, kes eritab tovestavaid mikroobe kas rooja voi uriiniga,
voi siis siiljepiiskadega kohimisel ja aevastamisel. Pisikukandjaks
jadb inimene enamasti parast nakkushaiguse podemist, sageda-
mini just haiguse puuduliku ravi korral. Pisikukandlus voib vahel
tekkida ka kokkupuutel haige inimesega, nakkushaigust pode-
mata.

Nakkuse levimise teed. Soltuvalt mikroobide asuko-
hast haige organismis erinevad eri nakkushaiguste puhul ka mik-
roobide viliskeskkonda eritamise viisid. Naiteks kurgu ja hinga-
misteede haiguse korral levitab haige mikroobe kohimisel voi
aevastamisel peenikeste siiljepiiskadega ohku, kus nad voivad
mitu tundi héljuda, éhuvooluga ruumis edasi kanduda ja l6puks
‘esemetele ja pérandale langeda. Nakatatud 6hu sissehingamise
ehk piisknakkuse teel levivad difteeria, ldkakoha, tuberkuloos,
gripp jt. Siiljepiiskadega porandale ja esemetele langenud mik-
roobid véivad toa koristamisel uuesti tolmuga ohku tousta ja
juhul, kui haigusetekitaja on véliskeskonnas kullaldaselt vastu-
pidav (tuberkuloosi-, siberi katku jt. pisikud), v6ib haigus levida
ka tolmnakkusena. Ohu kaudu nakkuse leviku viltimiseks
on tarvis kohimisel ja aevastamisel hoida suu ees taskuratti voi
kiatt, koristamisel kasutada miisket tolmulappi, poranda pithkimi-
sel piserdada eelnevalt porandale vett jne.

Enamik nakkushaigusi voib levida kontaktsel teel, s.t. haigega
voi pisikukandjaga kokkupuutumisel. Otsese kokkupuute teel le-
vivad need nakkushaigused, mille tekitaja on viliskeskkonnas
vihe vastupidav. Nakatuda voib aga ka kaudse kontakti puhul
haigega, sel juhul levivad mikroobid majapidamisesemete, riiete,
laste minguasjade jne. kaudu kiillalt kaugele. Osa nakkushaigusi
levib toidu ja vee kaudu. Monikord on toiduained tévestavatele
mikroobidele toiduks.

Mikroobid paljunevad soodsates tingimustes kiiresti ja voivad
sattuda massiliselt paljude inimeste organismi, pohjustades laial-
dasi ja raskeid haigestumisi. Nagu juba &eldud, voivad haiguse-
tekitajad sattuda toiduainetele vdga mitmel viisil: pisikukandja
voi haige kohimisel, aevastamisel toiduainetele, tovestavate pisi-
kutega nakatatud mustadelt kitelt, kirbeste ja prussakate reos-
tatud jalgadelt véi kehalt jne. Vahel véivad toiduained, nditeks
liha ja piim, sisaldada tovestavaid pisikuid seepdrast, et nad pa-
rinevad haigelt loomalt. Toidu kaudu levivad sagedamini nakkus-
haigused, mis tabavad inimese seedetrakti, nagu diisenteeria,
kohutiitifus, paratiiiifused, moned toidumiirgistuse liigid jne.

Toidu kaudu nakkuse leviku viltimiseks on keelatud pisiku-
kandja tootamine toiduainete toostuse ettevotetes. Seeparast uuri-
taksegi koigil toiduainete tdostuse ettevotete todtajatel vdahemalt
kaks korda aastas, kohaliku sanitaar-epidemioloogia jaama ette-
kirjutusel ka sagedamini, rooja ning uriini. Endastmoistetavalt ei

tohi toiduainete todstuse ettevotetes tootada nakkushaiged. Vahel

-
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aga voivad moned soolenakkused, nditeks diisenteeria, kulgeda
viga kerge kohulahtisusena, millele ei poorata suuremat tdhele-
panu. Ei tohi unustada, et ka sellised kerged haiged vbivad naka-
tada toitu ja olla nakkusallikaks paljudele inimestele. Seepérast
peab toiduainete toostuse ettevotte tootaja podrduma arsti poole
iga viiksemagi tervisehdire puhul, et vilja selgitada selle toe-
line pdhjus.

SOOLENAKKUSED JA NENDE PROFULAKTIKA

Kohutiutufus. Kohutitufuse tekitajaks on silmale né&hta-
matud kepikujulised mikroobid, mis on véliskeskkonnas véga
vastupidavad. Sattunud roojaosakestega pesule voi riietele, siilib
kepike eluvoimelisena nddalaid, kui ta ei kuiva ega satu valguse
kidtte. Juur- ja puuviljal on kohutiilifuse tekitaja eluiga 1—20
péeva, olenedes niiskusest ja valgusest. Piimas ja piimasaadustes
voib ta sidilida eluvoimelisena kuni 4 kuud.

Nakatumine kohutiitifusesse voib toimuda mitmel viisil. Voi-
dakse nakatuda nii otsesel kui ka kaudsel kokkupuutel haigega
voi pisikukandjaga. Peale selle voib nakkus levida vee ja toidu
kaudu, mis on reostatud haigusetekitajatega. Kohutiitifuse levikus
etendavad suurt osa kirbsed, kes oma jalgade ja kehaga voivad
pisikuid kanda katmata toiduainetele.

Haigestumine kohutiitifusesse toimub siis, kui tiitifusekepike-
sed satuvad suu kaudu inimese organismi. Haigusndhud ei ilmu
kohe pirast nakatumist, vaid alles paari nddala péarast. Haige tun-
neb visimust ja norkust. Tekivad peavalud, soogiisu kaob ja uni
on rahutu. Vaatamata halvale enesetundele kdivad haiged paari
pieva jooksul tavaliselt veel t66l, kuid jadvad hiljem {ildise nor-
kuse ja kérge palaviku tottu voodisse. Haigus kulgeb vordlemisi
raskelt, palavik kestab 3—4 nidalat ning haiged voivad sonida ja
viibida isegi teadvuseta seisundis. Haigusele voivad lisanduda ti-
sistused sooleverejooksude ja soolemulgustuse ndol, mis muutu-
vad haigele sageli eluohtlikuks.

Paratiiiifus. Paratiilifus on kohutiitifusele sarnane nak-
kushaigus, mida pohjustavad paratiitifuse, salmonellade riihma
kuuluvad pisikud. Viimaste hulgas eristatakse A ja B alariihma.
Paratiitifuse levimine sarnaneb {ildiselt kohutiitifuse levikuga,
kuid lisandub asjaolu, et peale paratiiifusehaige ja pisikukandja
voivad nakkusallikaks olla ka koduloomad. Paratiilifus esineb
peamiselt kahel kujul. Sagedamini kulgeb ta tiilifusetaoliselt,
harvem on tal mao-soole dgedate poletikkude pilt. Haigus on ildi-
selt kergema kuluga kui kohutiitifus.

Diisenteeria. Diisenteeria tekitajaks on diisenteeriakepi-
kesed. Nakkusallikaks on peamiselt haige inimene, {iksikjuhtu-
del ka pisikukandjad. Viliskeskkonda satuvad diisenteeria tekita-

16



jad haige roojaga. Soltuvalt tingimustest voéivad diisenteeria-
pisikud piisida viliskeskkonnas eluvoimelistena suhteliselt kaua.
Niiteks piimas ja vees isegi kuni kaks néddalat, aed- ja puuvilja-
del kuni iiks nidal, kirbeste kehal ja jalgadel 2—5 péeva, inimese
kiitel 3—5 tundi. Diisenteeria tekitajate vastupidavus véimaldab
haigusesse kergesti nakatuda, kui ei peeta silmas sanitaarnoudeid.
Organismi satuvad diisenteeriapisikud suu kaudu. Nakatumisel
etendavad peamist osa mustad, diisenteeria tekitajatega saastu-
nud kided. Sageli kandub haigus edasi ka diisenteeriapisikutega
saastunud toiduainete kaudu. Seetottu kujutavad endast eriti
suurt ohtu diisenteeria kerged haigusvormid. Pisikukandjad, kes
tootavad toitlusettevotetes, voivad nakkust vaga laialt levitada.

Suvel etendavad diisenteeria levimisel suurt osa karbsed, kes,
olles kokku puutunud diisenteeriahaige roojaga, kannavad oma
jalgade ja kehaga haigusetekitajaid toiduainetele.

Diisenteéria loimetusaeg kestab 2—4 péaeva. Seejdrel tekivad
haigetel kohuvalud ja kohulahtisus, roojas leidub rohkesti lima
ja monikord ka verd. Koéhulahtisusega kaasneb halb enesetunne
ja norkus, vahel ka palavik, oksendamine.

Usna sageli kulgeb diisenteeria kerge kohulahtisusena. Rooja-
missagedus piirdub ainult 2—3 korraga pdevas, viljaheide sisal-
dab suuremal voi vihemal mairal liksnes lima, kuna veri puudub.
Kohuvalusid ja palavikku ei esine. Haige enesetunne on suhteli-
selt hea, mistottu kerged diisenteeria vormid jaavad sageli avas-
tamata.

Diisenteeriat esineb koige sagedamini suvel ja varasiigisel, mis

. _on tingitud soodsatest levikuvoimalustest. Just suvel ja varasugi-
sel on palju kirbseid ning toiduks tarvitatakse palju tooreid
marju, puu- ja aedvilju, kusjuures neid sageli pesemata stiiakse.

Tundes soolenakkuste levikuteid ja nakatumise voimalusi,
voime edukalt nende vastu voidelda. Selleks on vaja rakendada

. jargmisi abinousid.

1. Haige isoleerimine. Et soolenakkuste puhul on nak-
kusallikaks eelkoige haige inimene, siis esmaseks abinouks hai-
guste leviku takistamisel on haige isoleerimine. Meie maal on ette
nihtud sooleinfektsioonidesse haigestunute kohustuslik paiguta-
mine nakkushaiglasse. Peale haiguse leviku tokestamise kindlus-
tatakse sellega haigele ka Oigeaegne ning oskuslik ravi. Pdrast
haige hospitaliseerimist tuleb tema korteris teha pohjalik desin-
fektsioon.

Et ka pisikukandjad véivad olla soolenakkuste, eriti kéhu- ja
paratiiiifuse levitajateks, siis tuleb nende avastamiseks uurida
koiki toitlusettevotete tootajaid perioodiliselt pisikukandluse suh-
tes. Pisikukandjaid ei lubata tootada toitlusettevottes, vaid suu-
natakse vastavale ravile.

2. Hiigieenireeglite tditmine. Véga tahtsal kohal
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sooleinfektsioonide viltimisel on isikliku ja toitlushiigieeni reeg-
lite tditmine. Eriti tuleb hoolitseda kite puhtuse eest, sest mair-
dunud kéded on sageli nakatumise pohjuseks. Kisi tuleb pesta
alati enne so6ki, enne toiduainetega kokkupuutumist ja pirast
kédimla kasutamist. Sooleinfektsioonidesse nakatumise oht saastu-
nud toiduainete, eriti sddraste 1idbi, mida enne séomist ei keedeta
ega kiipsetata, on eriti suur. Seepirast on vaja enne aed- ja puu-
vilja ning marjade s66mist neid pesta jooksva vee all ja seejirel
iile valada kuuma veega, mis hévitab neile sattunud pisikud.

Kui asulas, kus puudub tsentraliseeritud vesivarustus ja pas-
toriseeritud piima miiiik, on teada sooleinfektsioonidesse haiges-
tumise juhtumeid, tuleb kasutada vett ja piima ainult keedetult.

3. Véitlus kédrbestega. Suvel tuleb teha intensiivset
kérbsetorjet: takistada nende sigimist, viltida kirbeste sissepiisu
ruumidesse ja hévitada neid igati, kaitsta nende eest toidu-
aineid jne.

Et kérbeste paljunemiskohaks on lahtised priigi- ja jadtme-
kastid, kdimlad jne., siis tuleb need katta tihedalt sulguvate
kaantega. On vaja hoolitseda, et toidujéatmeid, reovett jt. ei visa-
taks Guele ega aedadesse, sest reostatud maapinnal paljunevad
kédrbsed kiiresti. Suvel on vaja kdimlaid ja priigikaste desinfitsee-
rida kloorlubjalahusega, lubjapiimaga voi heksakloraaniga.

Eriti on vaja takistada karbeste pidsu toitlusettevotete ja la-
dude ruumidesse. Selleks tuleb lahtised aknad varustada traat-
vorkude vo6i marliga. Suurt tdhelepanu peab podrama ka kir-
beste otsesele hivitamisele, kasutades selleks klorofossi jt. va-
hendeid.

4. Kaitseslistimised. Kaitsesiistimiste abil on véima-
lik inimese organismi vastuvotlikkust sooleinfektsioonide suhtes
vidhendada. Siistitu kas ei haigestu nakatumisel iildse voi kui ta
haigestubki, siis kulgeb haigus kergelt ja tiisistusteta.

SOOLENUGILISED

Soolenugilised on parasiidid, kes elutsevad inimeste ja loo-
made soolestikus, kuid ka organismi teistes osades, nagu maksas,
lihastes, silmades ja isegi peaajus. Elutsedes inimorganismis kah-
justavad soolenugilised inimese tervist ja voivad pohjustada
elule ohtlikku haigestumist.

Pohiline kahju, mida soolenugilised tekitavad, seisneb selles,
et inimese organismis elutsedes eritavad nugilised kahjulikke
aineid, mis verre imendudes miirgistavad jirk-jiargult inimese
organismi. Soolenugilistesse haigestunud inimene nérgeneb, tal
areneb kehvveresus, tekivad peavalud ja peapooritus, iiveldus,
siljevoolus, oksendamine, kéhuvalud jne. Tihti viheneb haigel
isu, teisel aga, vastupidi, on isu viga hea, kuid tugevale toitumi-
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sele vaatamata jaiab haige itha kohnemaks ja norgemaks. Haiged
viasivad Kkiiresti, nende t66véime ja tddtahe langeb. Peale selle -
kahjustavad soolenugilised soole seinale kinnitumisel seda ka
otseselt, mehhaaniliselt. Niiteks piitsuss otsekui 6mbleb oma te-.
rava eesmise otsaga soole seina ldbi, paeluss kinnitub iminappade
abil ja haarab soole seina oma nookude pirjaga jne.

Nakatumisviisi poolest jagunevad inimese soolenugilised kahte
rithma. Uhtede soolenugiliste liikide munad valmivad l6plikult,
kui nad viibivad méne aja viliskeskkonnas. Siia kuuluvad solk-
‘med, naaskelsabad, piitsussid, millesse nakatumine toimub soole-
‘nugiliste munadega saastunud aed- ja puuvilja, vee, esemete, kite
jt. kaudu.

Teiste soolenugiliste liikide munad peavad aga sattuma kas
loomorganismi voi kalasse, kus siis toimub nende 16plik valmi-
mine ja vastsete arenemine. Nii levivad paelussid.

Solkmed. Meil esinevad soolenugilistest koige sagedamini
solkmed. Need on 20—40 cm pikkused timarad nugilised, kes pa-
rasiteerivad inimese soolkanalis monest kuni sadade eksemplari-
deni. Oma munad eritavad solkmed inimese soolkanalisse, kust
need viljuvad koos viljaheitega. Tavaliselt satuvad munad kiim-
last aedade vietamisel koogiviljadele, kus nad 16plikult valmivad
mone niadala jooksul.

Solkmetesse nakatumine toimub elusaid vastseid sisaldavate
parasiidi munade sattumisel soolkanalisse. Inimese soolestikus
vialjuvad vastsed munadest, tungivad labi soolkanali seina ja
kanduvad koos verega veresoonte kaudu maksa, sealt stidamesse
ja kopsudesse. Kopsudest paasevad parasiidi vastsed hingetoru

- kaudu suhu, kust nad uuesti alla neelatakse. Sattudes jille soolde,
arenevad vastsed tidiskasvanud solkmeteks. On vadr pidada solk-
meid tervisele kahjulikuks ainult siis, kui neid pesitseb inimese
soolestikus suurel hulgal. Ka 1—3 parasiiti kahjustavad inimese
tervist. Kui solkmeid on palju, véivad nad keraks kokku poi-
muda, ummistades seega soolkanali, mis omakorda véib péhjus-
tada soolte keerdumist. Sel juhul saab haige elu paédsta ainult
kiire" operatsiooniga.

Naaskelsabad ehk linaluu-ussid on viikesed valged,
umbes 1 em pikkused nugilised. Sagedamini esinevad need para-
siidid lastel. Uhe inimese soolestikus voib monikord parasiteerida
kuni mitu tuhat naaskelsaba.

Munemiseks viljuvad naaskelsabad pédraku kaudu soolkanalist
ja munevad oma munad nahale péraku timbruses. Uks naaskel-
saba muneb pédevas umbes 12000 muna.

Et parasiidid viljuvad parakust peamiselt ohtuti, muutub
nende viljumisega seotud kihelemine sel ajal eriti tugevaks. Krat-
sides pidraku {imbrust saastab inimene oma kéed parasiidi muna-
dega. Kitelt voivad naaskelsaba munad kergesti sattuda suhu ja
sealt edasi soolkanalisse, kus nad uuesti arenevad taiskasvanud
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parasiitideks. Inimese nahalt satuvad parasiidi munad ka ihu- ja
voodipesule, pérandale jm. Naaskelsaba eluiga inimese organis-
mis on ainult 30 pideva. Kui aga ei peeta rangelt kinni isikliku
hiuigieeni reeglitest, voib inimene pideva isenakatumise tottu
nende parasiitide all kannatada aastaid.

Piitsussid on timarad, 2—5 cm pikkused parasiidid véaga
peene, niiditaolise piisega, mille abil nad tungivad limaskesta.
Piitsusside poolt eritatavad ained kahjustavad eriti inimese nirvi-
sisteemi ja verd. Piitsussidesse nakatumine sarnaneb solkmete
omaga.

Paelussid. Liha ja kala kaudu véib inimene nakatuda
paelussidesse — nookpaelussi, nudipaelussi ja laiussi.

Laiussi esineb Eesti NSV-s iisna sageli. See on koige suurem
soolenugiline inimesel — ta v6ib kasvada kuni 20 meetri pikku-
seks. Laiussi voib saada, tarvitades toiduks toorest, vihe soola-
tud, halvasti keedetud véi praetud kala voi kalamarja, milles lei-
dub selle parasiidi vastseid. Laiussi vastseid leidub koige sage-
damini haugi, siia, lutsu, ahvena, 16he, forelli, koha ja veel mo-
nede teiste kalade lihas.

Nook- ja nudipaelussi voib nakatuda tarvitades toiduks too--
rest, mittekiillaldaselt keedetud v6i praetud sea- voi loomaliha,
milles on nende paelusside vastseid. See on nn. «tangus liha».
Paelussidesse nakatuvad sageli kokad ja koduperenaised, kes:
maitsevad toorest hakkliha véi kala selle soolasuse kindlakstege--
miseks.

Inimene v6ib saada soolenugilisi ka koeralt. Koerte soolkana-
lis elutsevad monikord péistang-paelussid. End lakkudes saastab
koer oma koonu ja karvad nende parasiitide munadega. Koera
silitades v6ib inimene omakorda saastada parasiidi munadega
kded. Kitelt voivad need hiljem sattuda suhu. Sel juhul haiges-
tub inimene raskelt: maksas ja mujal arenevad kuni lapsepea-
suurused poiekesed, mida ravida on vdimalik ainult operatiivselt.

Soolenugiliste viltimiseks tuleb silmas pidada jirgmisi ette-
vaatusabinousid.

1. Peab kaitsma viliskeskkonda (maapinda, vett) soolenugi-
liste munadega saastumise eest. Maapinda ei tohi reostada, tuleb
kasutada kdimlat ja hoida see puhtana. Peab hoolitsema ka selle
eest, et veevotukohtade ldheduses poleks reostamisallikaid (kidim-
lad, priigiaugud jne.).

2. Ei tohi kasutada soolenugiliste munade suhtes kahjutuks:
tegemata vidhjaheiteid kéogiviljade videtamiseks. Et muuta vilja-
heidetes leiduda voéivad soolenugiliste munad kahjutuks, tuleb.
mulda véetada stigisel, 7—8 kuud enne koogivilja kiilvamist. Voib
kasutada ka viljaheidete komposteerimist koos turba, &lgede,
prahi voi hobusesonnikuga 2—3 kuu viltel. Kompostis hukkuvad
munad seal tekkiva kérge temperatuuri toimel.

3. Tarvitades toiduks tooreid kédgivilju, marju ja puuvilju,
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tuleb neid pesta jooksva vee all ja siis iile valada kuuma keede-
tud veega, sest soolenugiliste munad on oma. viiksuse (palja sil-
maga nihtamatud) tottu raskesti drauhetavad, eriti aedmaasika,
vaarika, porgandi, salati, redise jt. karedalt pinnalt. Kuum vesi
aga surmab soolenugiliste munad vordlemisi kiiresti.

4. Ei tohi juua keetmata vett, mis on pirit kahtlastest alli-
katest, sest see vesi vdib olla saastunud soolenugiliste munadega,
samuti ei tohi selle veega pesta kédgivilju, marju, puuvilju, mida
tarvitatakse toiduks toorelt.

5. Et saastunud kite kaudu véivad soolenugiliste munad ker-
gesti sattuda suhu, tuleb kisi peale oletatavat reostumist pesta
seebi ja harjaga, ilmtingimata aga peab seda tegema enne s6oki
ja parast kdimla kasutamist.

6. Kala ja liha tuleb siitia histi keedetult voi praetult. Ei tohi
maitsta toorest hakkliha ega kala, mitte stiia vdhese soolaga
kala, toorest havimarja, samuti kodusel teel kuivatatud kala.

7. Naaskelsabadesse haigestumise puhul peab magama kinnis-
tes piikstes, et parasiitide munad ei satuks voodipesule ja sealt
edasi muudele esemetele. Hommikul tuleb need piiksid kas keeta
voi kuuma triikrauaga iile triikida, et parasiitide munad haviksid.

8. Koiki toiduaineid tuleb kaitsta kédrbeste ja tolmu eest.
Priigikastid ja kdimlad peab muutma kiarbsekindlaks. Toiduainete
toostuses on vaja vérguga varustada koéik aknad ning jarjekind-
lalt kasutada klorofossi ja teisi kdrbsetorjevahendeid.

Klorofoss on tugeva toimega ja tervistkahjustav aine. Seepé-
- rast voib ettevotete ruume klorofossiga toodelda vaid pédrast too
loppu, ruumid tuleb seejérel lukustada ning hiljem tuulutada.
Toodeldavates ruumides ei tohi olla toiduaineid. Klorofossi lahus-
tega ei tohi reostada toodanguga kokkupuutuvat inventari ega
sisustust.

9. Iga soolenugilistesse haigestunud inimene peab meeles pi-
dama, et juhul kui ta end ei ravi, toobl ta sellega suurt kahju nii
endale kui ka oma timbruskonnale. Nugilised tekitavad tema or-
ganismile tdsist kahju. Eritades viljaheidetega soolenugiliste
mune, asetab aga haige nakkusohtu ka oma ilimbruskonna. Eriti
peavad neid noudeid silmas pidama toiduainete toostuse ettevo-
tete tootajad. Soolenugiliste avastamiseks peavad toitlusala t66-
tajad laskma kontrollida rooja ussimunade suhtes vastavalt koha-
like riiklike sanitaarjidrelevalve organite poolt méératud tédht-
aegadele.

TOIDUMURGISTUSED

Toidumiirgistusteks nimetatakse haigestumisi, mis tekivad tea-
tavaid mikroobe voi miirgiseid aineid sisaldavate toiduainete tar-
vitamise tagajirjel. Toidumiirgistused erinevad teistest nakkus-
haigustest selle poolest, et tavaliselt haigestub korraga mitu voi
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. mitukiimmend inimest, kes séid {ihte ja sama toitu. Ka inkubat-
siooniperiood on viga lithike, kestes monest tunnist kuni iihe pée-
vani. Toidumiirgistus ei levi kunagi haigetelt inimestelt tervetele.

Olenevalt tekkimise péhjustest véivad toidumiirgistused olla
kas bakteriaalse v6i mittebakteriaalse péritoluga.

Bakteriaalsed toidumiirgistused

Bakteriaalsed toidumiirgistused esinevad sagedamini kui
mittebakteriaalsed, moodustades 80—909% koigist toidumiirgistus-
test. Bakteriaalsed toidumiirgistused tekivad viaga mitmesuguste
mikroobide sattumisest toiduainetesse ja massilisest paljunemisest
seal. Tdhtsamateks toidumiirgistuse tekitajateks on salmonellad,
staflilokokid, soolekepikesed, botulismi batsill jt.

Salmonellad (sarnanevad kohutiiiifuse tekitajatega) on koige
sagedasemaks toidumiirgistuse pohjuseks. Miirgistust pohjustavad
- peamiselt liha ja lihaproduktid (konservid, siilt jt.), mis on val-
mistatud haigete loomade lihast. Nimelt voivad salmonellad loo-
madel (veised, sead, lambad jt.) pohjustada raskeid, surmaga 16p-

b ~ pevaid haigusi. Sellepirast ei tohi realiseerida haigete loomade

hédatapmisel saadud liha ilma loomaarsti v6i -velskri vastava
loata.

~_Samuti véivad salmonelladega nakatatud olla ka moned lin-
_rud, eriti pardid, kuid ka haned jt. Nakatatud lindude liha ja
munade kasutamine voib kaasa tuua toidumiirgistuse, sellepirast
on keelatud pardimunade miiiimine kauplustes. Neid lubatakse
tarvitada ainult saia- ja kondiitrit66stustes, kus neid toddeldakse
Jkorges temperatuuris.
fig Salmonellade pohjustatud toidumiirgistus kulgeb viga dgedalt.
" Juba méne tunni parast, harvem jargmisel paeval, tekib inime-
sel, kes on séonud mikroobidega saastunud toitu, tugev kohu-
valu, iiveldus koos oksendamisega ja kdohulahtisus. Enamasti tou-
seb ka palavik, esinevad peavalud, nérkus ja teised uldmiirgistuse
nihud. Haigus kestab keskmiselt 2—3 pieva.

‘Stafiilokokkide poolt esile kutsutud toidumiirgistused tekivad
sagedamini "kreemikookide, tortide, pirukate, piima, jddtise ja
teiste toitudega, mis on saastunud stafiilokokkide véi teiste mida-
tekitajatega. Toidu nakatavad enamasti kokad ja kondiitrid, kes
poevad nahamidanikke (punariitsiume ehk umbeid ja paiseid)
ning angiine. Stafiilokokkidest péhjustatud toidumiirgistus erineb
moningal maéédral eelmisest, nimelt esinevad haigetel viga tuge-
vad kohuvalud ja oksendamine, kusjuures -palavik enamasti
puudub. ’

Toidumiirgistusi véivad péhjustada méned inimese sooles ela-
vad ja tavalistes tingimustes siititud mikroobid, nagu soolekepike-
sed ehk kolibakterid ja proteused. Kui need mikroobid satuvad
toiduainetesse ja nendes massiliselt paljunevad, siis véivad tekkida
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kiillaltki rasked miirgistused, sellepirast ei toh1 valmis toitu hoida
toas, praeahjus vdéi ménes muus soojas kohas, kus mikroobidel on
soodsad voimalused paljunemiseks. Viga kergesti saastuvad ja
riknevad kreemikoogid ja tordid, kui nende tootmisel ei peeta
vajalikku puhtust, eriti kui ei keedeta ega desinfitseerita kreemi-
pritse.

Toidumiirgistuste viltimiseks on eelkdige vajalik kondiitritoos-
tuse personalil rangelt tdita isikliku hiigieeni reegleid ja hoida
eeskujulikus puhtuses kdik todstuse ruumid, sisseseade ja inven-
“ tar. On tarvis kinni pidada ndutavast temperatuurireziimist
kreemikookide ja tortide sdilitamisel ning kaitsta neid igasuguse
saastumise eest. :

Botulism. Ohtlike mikroobide hulka, mis vodivad sattuda

toiduainetele, kuulub botulismipisik, mis eritab toiduainetesse
viga tugevatoimelist miirki. Toidumiirgistust, mille kutsub esile
see mikroob, nimetatakse botulismiks.

Nimetus «botulism» ehk vorstimiirgistus pirineb ladinakeel-
sest sonast botulus, mis tihendab vorsti. Kuid toidumiirgistus ei
teki mitte ainult botulismipisikutega saastunud vorsti, vaid ka
kala- ja lihakonservide, eriti aga koogiviljakonservide soomisel.

Botulismi tekitajaid leidub maapinnas, sonnikus, kalade sooles-

tikus jm.

Erinevalt eespool kirjeldatud toidumiirgistustest, mis kutsuvad
inimesel esile eelkdige mao-sooletrakti dgeda katarri, tungib bo-
tulismi puhul miirk haigestunu nidrvikoesse ja kahjustab nérvi-
siisteemi. Miirgistatul esinevad ndgemishdired, kuivustunne suus.

norkus ja tugev visimus. Tekivad neelamis- ja kdnehdired, hin-

gamine muutub pindmiseks ja katkendlikuks, pulss véga norgaks.
Raske miirgistuse puhul haige sureb. Kergemad botulismijuhud
voivad pohjustada pikaajalist toovoimetust (2—3 kuud).

Kui eespool kirjeldatud toidumiirgistuse iiheks tunnuseks -oli
kehatemperatuuri tous, siis botulismi puhul jdéb temperatuur kas
normaalseks voi on alla normaalse. Botulismikepike kuulub nende
mikroobide rithma, mis saavad areneda ainult 6huhapniku puu-
dumisel (anaeroobsed mikroobid). Sellepérast paljunevad mnad
lihas, kalas ja teistes produktides, mis on konserveeritud karpi-
desse voi tiimbritsetud &hukindlalt kas naha voi kilega (sink,
vorst). Botulismi tekitaja, nagu teisedki mikroobid, ei arene tuge-
valt soolatud toiduainetes. '

Botulismi drahoidmiseks ei tohi riknenud toiduaineid toiduks
tarvitada, niiteks lidpastunud, kopitanud vo6i vbihappe lohnaga
vorste, konserveeritud suitsukala jne., samuti ei tohi tarvitada
toiduks konserve, kui taaral on pdhi ja kaas vidlja kummunud.
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Miirgistused teraviljas leiduvate miirgiste korvalainetega

Varematel aegadel esines elanike seas rohkesti miurgistusi tun-
galteradega. Praegu on tungalteramiirgistus viga haruldane.

Tungaltera on seenparasiit, mis kasvab rukkipeades ja
ldheb peeneks jahvatatult koos teradega ka teraviljasaadustesse.
Tungaltera sisaldab miirgiseid tihendeid — alkaloide, mis on vas-
tupidavad kérge temperatuuri suhtes. Ka pikemaajalisel siilita-
misel (isegi 10 aastat) ei muutu miirgid kahjutuks. Tungaltera-
miirgistus tekib peamiselt halvasti puhastatud teraviljasaaduste
kasutamisel. Esineb kirbuslik ja krambiline miirgistuse vorm.
Kérbusliku vormi puhul tekib jisemete, nina ja korvalestade kir-
bus, mis v6ib 16ppeda nende kehaosade aralangemisega. Teise
vormi korral on esiplaanil krambid. Et tungaltera miirgid ei hivi
seismisel ega kuumutamisel, siis on ainukeseks profiilaktiliseks
abinouks viljaterade puhastamine tungalteradest.

Halbades tootmis- ja siilitamistingimustes vaivad teraviljal ha-
kata arenema erilised seenekesed (Fusarium jt.), mis produtsee-
rivad terades miirgiseid aineid. Selliste terade kasutamine toiduks
voib poéhjustada inimeste ja loomade raske haigestumise. Haiguse
tunnuseks on raskekujuline angiin, villid nahal ja valgeliblede
véhesus veres. Nende péhimiste tunnuste alusel hakati haigust
nimetama septiliseks angiiniks.

Teravilja jaédmine kauaks péllule vihma kitte soodustab miirke
tekitavate seenekeste arengut.

Septilisest angiinist hoidumiseks ei tohi kasutada toiduks pol-
lule jéénud teravilja ega sellest valmistatud jahusaadusi.

Mittebakteriaalsed toidumiirgistused

Mittebakteriaalsete toidumiirgistuste osa on viike. Mirgistuse
poéhjustajaks on miirgised ained, mis on sattunud toiduainetesse
ja toitudesse toiduainete tootmisel, sidilitamisel voi toitude val-
mistamisel. Keemiliselt v6ib neid miirke jaotada orgaanilisteks
ja anorgaanilisteks. Vastavalt sellele jaotatakse ka mittebakte-
riaalsed toidumiirgistused kahte suurde alarithma:

1) miirgistused orgaaniliste mirkidega, kuhu kuuluvad seene-
mirgistused, solaniinimiirgistus jne.; 2) mirgistused anorgaani-
liste miirkidega, mille pohjustajaks on peamiselt plii-, vase- ja
tsingisoolad, harvemini arseeni- ja fosforitthendid.

Seenemiirgid Paljud seened sisaldavad tugevatoimelisi
miirke (kdrbseseened). Miirgistuse viltimiseks korjatagu ja kasu-
tatagu toiduks ainult tuntud ja soodavaid seeni. Et paljud seene-
miirgid keetmisel hivivad, tuleb enne toiduks tarvitamist seened
hoolikalt kupatada.

Solaniin. Toidumiirgistust véivad pohjustada ka kartulid,
. kus leidub miirkainet solaniini. Selliseid mirgistusi on esinenud
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peamiselt lastel, kes on so6nud toorest kartulit. Solaniini leidub
kartulikoores ja koorealuses kihis, eriti rohkesti aga idanenud ja
valguses kasvanud kartulites. Solaniinimiirgistusi vdivad esile
kutsuda ka rohelised tomatid.

Miirgistused orgaaniliste miirkidega. Toiduaineisse, mis toot-
mis- ja sdilitamisprotsessis puutuvad kestvalt kokku sanitaar-
nouetele mittevastavate metalltaara ja -noudega, voivad sattuda
raskemetallide — plii-, vase-, tsingi- jt. soolad.

Keemilised miirgid véivad sattuda toiduainetesse keelatud,
miirkaineid sisaldavate virv- ja konservainete, hapete ja leeliste
tarvitamisel voi juhuslikult, nditeks ndriliste térje puhul, eba-
puhta tooraine — arseeni sisaldava térklisesiirupi jm. tarvita-
misel.

Pliimirgistused. Pliimiirgistused tekivad plii tilemine-
kul noudest toiduainetesse. See on voimalik neil juhtudel, kui
metallnéud on tinutatud ebapuhta, liiga palju pliid sisaldava ti-
naga voi kui savinoud on kaetud pliiglasuuriga. Intensiivsemalt
liheb plii iile suurema happesusega toiduainetesse.

Pliimiirgistuste viltimiseks on oluline noude korralik tinuta-
mine. Kehtiva miirusega on ndude tinutamiseks ja toiduainete
taara valmistamiseks tarvitatavas tinas lubatud maksimaalselt
ainult 1%-line pliisisaldus.

Vasemiirgistused. Vask satub toiduainetesse, eriti ha-
pudesse, koige sagedamini tinutamata voi halvasti tinutatud vask-
noudest. Miirgistusi vasesooladega esineb harva. Et vasesoolad
kutsuvad esile tugeva oksendamisrefleksi, eemalduvad nad maost
koos oksega.

Mitmesuguste keemiliste ainete kasutamine péllumajanduses
jirjest laieneb, nii kasutatakse seemnete puhtimisel ja teravilja-
haiguste torjeks granosaani, merkuraani, merkuurheksaani, hek-
sakloraani, klorofossi jt. kemikaale. Kui ei peeta kinni ohutus-
tehnika nouetest, puhitud teravilja hoitakse koos toiduteraviljaga.
kasutatakse puhitud vilja taarat toiduteravilja hoidmiseks voi
isegi vahetatakse puhitud vili toiduteraviljaga, kui puhitud tera-
vili on sattunud toiduteraviljana tootlemisele, voib nende kasuta-
mine esile kutsuda raskeid toidumiirgistusi.

Miirgistuse puhul granosaaniga esinevad kesknérvisiisteemi ja
maosooletrakti kahjustuse ndhud:

1) peavalu, peapooritus, kdimis- ja konehdired, paraliiiisid,;

2) isu langus, metalli maitse suus, suulimanahapoletik, oksen-
damine, kohulahtisus, valu kohus, maksa suurenemine ja valu-
likkus.

Miirgistuste puhul granosaaniga tuleb kdigepealt teha maolo-
putus, juua piima v6i munavalget.

Miirgistatu edasiseks raviks toimetatagu ta voimalikult kii-
resti arsti juurde.




PUHASTAMINE, DESINFEKTSIOON, DESINSEKTSIOON
JA DERATISATSIOON

Sanitaareeskirjad toiduainete todstustele kohustavad erilist
rohku panema ruumide, seadmete ja inventari alalisele puhtusele.
Ruumi, seadmete ja inventari pideval puhastamisel ning pesemi-
sel iga vahetuse jarel eemaldatakse tolm, toidujiitmed ja jaagid
ning thtlasi hivitatakse mikroobid.

Desinfektsioon tidhendab mikroobide hivitamist. Desin-
fektsiooni puhul hukkub haigusttekitavate mikroobide korval ka
osa toiduainete riknemist pohjustavatest mikroobidest, mis paran-
dab toodangu kvaliteeti ja siilitamist.

Eelnev puhastamine ja pesemine suurendab tunduvalt jarg-
neva desinfektsiooni efektiivsust. Pesemiseks soovitatakse tarvi-
tada kuuma vett, millele on otstarbekohane lisada 2—3 % leelist,
selline vesi eemaldab paremini rasvaineid ning hivitab tohusa-
malt mikroorganisme. Ruumide, seadmete ja inventari puhasta-
miseks ning pesemiseks tarvitatavaid noéusid ja harju peab kasu-
tama ainult vastavaks otstarbeks ning neid siistemaatiliselt desin-
fitseerima. Puhastusriistu ja -materjale tuleb siilitada kindlas
kohas.

Tootmisruumide, laoruumide, tootmisseadmete, inventari ja
taara peamised pesemise ja desinfitseerimise viisid on: pesemine
kuuma veega, harjaga, kuuma soodalahusega; potase, leelise, tri-
naatriumfosfaadi, rohelise seebi ja auru kasutamine.

Seadmeid ja inventari desinfitseeritakse ka 1% -lise kloorlubja
lahusega, mis jirgneva hoolika pesemisega tiielikult eemalda-
takse. Kloorlubja lahus avaldab paremat desinfitseerivat toimet,
kui tema temperatuur on 50°C, samuti ka siis, kui desinfitseeriv
lahus lastakse seista desinfitseeritaval pinnal kauem.

Kéte desinfitseerimiseks kasutatakse pirast eelnevat pesemist
seebiga 0,2%-list kloorlubja lahust. See vihendab tunduvalt kite
bakteriaalset saastumist.

Viarske kloorlubja kangus on vihemalt 30 %, klooramiinil
mitte ile 27%. Klooramiini eeliseks on tema suurem piisivus,
kuid toime on natuke nérgem kui kloorlubjal.

Toiduainete toostuse ettevotetes kasutatakse kloorlubja ja
klooramiini lahuseid jérgmistes kontsentratsioonides:

0,2—0,5%-list kloorlubja lahust porandate, seinapaneelide ja
toolaudade desinfitseerimiseks;

0,5—1%-list klooramiini lahust samaks otstarbeks:

0,2%-list kloorlubja lahust kite desinfitseerimiseks:

0,5%-list klooramiini lahust samaks otstarbeks.

Mirgitud kloorlubja lahuste valmistamiseks tehakse koige-
pealt 10%-line kloorlubja pohilahus. Selleks kaalutakse iihe
ambritaie (10 liitri) vee kohta 1 kg kloorlupja. Kloorlubi héoru-
takse esmalt vihese hulga veega iihtlaseks kordiks, lisatakse vihe-
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haaval vett juurde ja 16puks tdidetakse d&mber &ddreni. Lahus on
sogane. Pérast 6opidevast seismist kallatakse (voi lastakse vooliku
abil) sadestuse peal asuv selge vedelik histi suletavasse nousse,
kus ta sdilib tarvitamisko6lblikuna 5—10 péeva.

Kloorlubja pohilahusest valmistatakse veega lahjendamise teel
soovitavad nérgemad lahused. 0,2%-lise kloorlubja lahuse saami-
seks voetakse liitri vee kohta 20 em?® 109 -list selget pdhilahust.
0,5%-lise kloorlubja lahuse saamiseks voetakse liitri vee kohta
50 cm?® pohilahust.

g 1%-lise klooramiini lahuse saamiseks lahustatakse iihe liitri
vee kohta 10 g klooramiini pulbrit. Segades seda lahust niisama
suure hulga veega, saadakse 0,5%-line klooramiini lahus.

Desinsektsioon. Desinsektsioon on nakkushaigusi edasi-
kandvate ja majanduslikku kahju tekitavate putukate torje ning
hédvitamine.

Karbsed on paljude nakkushaiguste levitajaiks. Lennates
kidimlatest ja priigikastidest vahetult toiduainetele, toidundudele,
inimese kehale vo6i néole, voivad kidrbsed laialdaselt levitada dii-
senteeriat, kohutiitifust jt. nakkushaigusi, sest kdrbeste karvaste
jalgade ja keha kiilge kleepub rohkesti mustust ning mikroobe.
Peale selle voib kirbes nakkushaigusi levitada lithemat aega ka
oma roojaga, kui ta toitub nakkushaige viljaheidetest. Kérbes
soob ja roojab viaga sageli, iga 5—20 minuti tagant.

Kirbes muneb oma kuuajalise eluea jooksul keskmiselt 600
muna sénnikusse, roojasse, priigisse jm. Enamasti juba jargmisel
pideval ilmuvad munadest vastsed (kédrbsevaglad) ja neist arene-
vad 2—4 niddala jooksul noored karbsed. Soodsates tingimustes
v6ib kidrbsepaar anda suve jooksul kuni 6 miljardit jarglast.

Kirbsetorjet tuleb alustada juba nende siginemiskohtadest:
ehitada kirbsekindlad kdimlad ja prugikastid, desinfitseerida neid
perioodiliselt kloorlubjaga, katta reoveevalamud kirbeste juurde-
padsu viltimiseks kaanega. Sellele lisaks kasutatakse otseses
kirbsetorjes ka mitmesuguseid mehhaanilisi viise (liimipaberid,
akende vorgustamine jt.) voi keemilisi vahendeid (klorofossi, hek-
sakloraani jt.). Keemilisi aineid kasutatakse tavaliselt pulbrina,
kuid ka olilahusena ja suspensioonidena vees, millega udusta-
takse ruumid.

Prussakad. Ka prussakad vdivad mitmesuguseid nakkushai-
guste tekitajaid edasi kanda ning on seepidrast toitlusettevéttes
lubamatud. Nad toituvad igasugustest toiduainetest. Esinevad nii
mustad (tarakanid) kui ka pruunid prussakad. Péeval peituvad
nad tavaliselt halvasti kinnitopitud pragudes ja piludes ning
poranda all, 6htul aga ronivad vilja. Suurimat aktiivsust avalda-
vad nad 20°C temperatuuris; madalam temperatuur vidhendab
nende liikumist. —5°C temperatuuris nad hukkuvad.

Prussakatérjes on profiilaktilised abindud otsustava téhtsu-
sega. Et prussakaid varjupaigast ja toidust ilma jéatta, peab praod
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ning pilud pérandates, seintes ja seadmetes kinni toppima, jait-
med Oigeaegselt eemaldama ning puhtust pidama.

Prussakate héivitamiseks kasutatakse mitmesuguseid miirgis-
tatud horgutisi ja preparaate, klorofossi jt.

Deratisatsioon. Deratisatsiooni all maistetakse nakkus-

haigusi levitavate ja majanduslikku kahju tekitavate nériliste
torjet ja hévitamist. Hiired ja rotid tekitavad laialdase leviku
puhul ladudes suurt majanduslikku kahju, siiiles toiduaineid ja
reostades neid oma rooja ja uriiniga. Samal ajal véivad nirilised
levitada ka mitmeid nakkushaigusi, nagu katku, tulareemiat, sal-
monelloose, suu- ja sératdbe jt. Seepérast on viga tihtis viltida
nériliste tungimist ladudesse neid igal viisil hivitades.
. Hiirte ja rottide ladudesse pddsu viltimiseks on vaja muuta
seinad ja porand rotikindlaks, panna kivide ja tsemendiga kinni
koik mittevajalikud avad, maapinna liheduses asuvad ventilat-
siooniavad aga katta metallvorguga.

Niériliste laialdaseks hivitamiseks kasutatakse mitmesuguseid
keemilisi aineid, nn. rotimiirke. Enamikku neist kasutatakse
miirkhérgutistena, segatuna nirilistele meeldivate toiduainetega.
Mirkhorgutisena kasutatakse sagedamini tsinkfosfiidi, kréssiidi,
zookumariini, ratindaani, baariumkarbonaati, punast merisibulat
ja tiosemikarbasiidi. Rotimiirke on lubatud vilja panna ainult
sanitaar-epidemioloogia jaama vastavatel spetsialistidel — dera-
tisaatoritel, sest oskamatul miirkide kasutamisel vdivad nad sat-
tuda ka toiduainetesse ja pShjustada miirgistusi inimeste hulgas.

Véimaluse korral kasutatakse nériliste torjeks ka kasse ja
mitmesuguseid piitiniseid.

TOIDUAINETE TOOSTUSE TOUTAJATE ISIKLIK HUGIEEN

Isikliku hiigieeni all méistame kéiki neid abindusid ja elu-
korralduse reegleid, mis soodustavad tervise siilitamist ja tugev-
damist ning aitavad kaasa haigestumise ja t66vdimetuse vihen-
damisele. Eriti oluline on isikliku hiigieeni reeglitest kinnipida-
mine toiduainete tG60stuse tdotajail, sest hiigieeninduete mitte-
tditmisega ohustavad nad mitte ainult enda, vaid ka tarbijas-
konna tervist.

Isiklikus hiigieenis tuleb olulisemaks pidada naha, kiite ja suu-
koopa puhtuse ning tervise eest hoolitsemist, aga ka puhta isik-
liku ja sanitaarriietuse kandmist.

Nahk tédidab organismis mitmeid oluliselt tdhtsaid funktsioone.
Ta reguleerib kehatemperatuuri ja etendab suurt osa hingamisel.
Nahk on kompimise, kiilma ja sooja tundeorganiks. Nahale ava-
nevate higi- ja rasunédirmete kaudu eritub higi ja rasva. Viimas-
tega segunevad ohus leiduvad tolmukiibemed, mikroobid ja tekib
mustus, mida tuleb perioodiliselt keha pesemisega korvaldada.

Vastava hoolitsuse puudumisel voivad kergesti areneda mit-
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mesugused nahahaigused, paljunevad parasiidid ja siigeliste les-
tad ning arenevad nahamidanikud. Maardunud kétel ja kiilinte
alla kogunenud mustuses on palju mikroobe, mille hulgas vo&ib
olla ka nakkushaiguste tekitajaid ja soolenugiliste mune. Seepé-
rast tuleb toiduainete toostuse ettevotete tootajail kidte puhtuse
eest eriti hoolitseda.

Toiduainete téostuse ettevotete todtajad on kohustatud ran-
gelt tditma 'koiki isikliku puhtuse noudeid.
~ Kiinud enne t66 algust dusi all, panevad nad selga puhta valge
 tooriietuse, nn. sanitaarriietuse. Sanitaarriietuse {iilesandeks on
kaitsta toiduaineid toolise isikliku riietusega kokku puutumast ja
hoida sel viisil d4ra toiduainete voimalik saastumine. Eririietus on
maidratud todlise riietuse kaitseks midrdumise eest. Ta voib olla
tumedat varvi.

Sanitaarriietus émmeldakse o6hku hasti labilaskvast pehmest
elastsest kergesti pestavast materjalist. T66jalatsid peavad olema
tugevad, kerged ning jalast holpsasti dravoetavad.

Sanitaarriietus tuleb hoida puhas. Isikliku hiigieeni huvid
nouavad todtajate individuaalkappide ja riietuse siistemaatilist
desinfektsiooni. Té6ruumidest lahkudes peab té6taja sanitaarriie-
tuse seljast dra votma ning tsehhi tagasi tulles pesema kési see-
biga ja seejérel neid loputama 0,2%-lise kloorveega. Kisi peab
pesema seebi ja harjaga enne to6 algust, pirast vaheaega t00s,
eriti hoolikalt aga iga kord pérast kdimlas kidimist v6i mone
mustema t06 sooritamist.

Toiduainete saastamise &rahoidmisel omab suurt tdhtsust
juuste korrashoid. Juukseid tuleb korralikult kammida ja katta
nad puhta valge rédtikuga voi miitsiga nii, et oleks vilditud lah-
tiste juuste sattumine toodangusse.

Toiduainete toostuse ettevotete tootajad peavad hoolitsema
suukoopa puhtuse ja tervise eest; regulaarselt hommikul ja 6htul
pubastama hambaid, péarast séoki loputama suud veega, digeaeg-
selt laskma ravida vigaseid hambaid. Ka angiinide ja {ilemiste
hingamisteede katarride esinemisel tuleb pdérduda arsti poole.
Suukoopa tervishoid toiduainete todstuse ettevotetes on tédhtis
sellepdrast, et igemepoletikkude, angiinide jt. puhul satuvad
midatekitajad aevastamisel ja kohimisel toiduainetesse ning voi-
vad pohjustada toidumiirgistusi.

Toiduainete téostuse ettevotete tootajad peavad hoiduma léabi-
kidimisest nakkushaigetega ja viimaste eest hoolitsevate isiku-
tega. Halva enesetunde ja haiguskahtluse korral peavad nad kohe
teatama sellest administratsioonile ja kiiresti p&drduma arsti
poole. Haigena ei tohi toiduainete t6ostuse ettevotete tostaja todle
jaada, sest esiteks on see tema tervisele ohtlik — ravi hilinemise
tagajarjel voib haigus siiveneda; teiseks, nakkushaigustesse hai-
gestunud to6taja voib nakatada oma kaastéotajaid ja toiduainete
kaudu ka tarbijaskonda.
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TOOTAJATE MEDITSIINILINE LABIVAATUS

Koik isikud, kes esmakordselt asuvad tdéle ménda toiduainete
toGstuse ettevottesse, alluvad kohustuslikule arstlikule ldbivaatu-
sele. To6le ilmudes esitavad nad arstitdendi téole lubamise kohta.
Enne uurimistulemuste selgumist on tédtamine keelatud. Ilma
arsti loata todle votmise eest vastutab asutuse juhataja.

Toiduainete tddstuse ettevotete tootajate arstlikul ldbivaatu-
sel tehakse kindlaks, kas nad ei poe nakkushaigusi, nagu tuber-
kuloosi, naha- ja suguhaigusi jt. Laboratoorsete uuringute pohjal
selgitatakse vélja soolenugiliste esinemine ja tidhtsamate nakkus-
haiguste pisikukandlus.

Soolenakkuste batsillikandjad vabastatakse ajutiselt toolt aja
véltel, mis on ette ndhtud spetsiaalsetes instruktsioonides. Kroo-
nilised koéhutiiiifuse pisikukandjad suunatakse teisele toole.

Isikuid, kelle moni perekonnaliige poeb dgedat nakkushaigust,
ei lubata toole enne, kui on kasutusele voetud vastavad epidee-
miavastased abindud ja kui sanitaar-epidemioloogia jaam annab
toole asumiseks loa.

Toiduainete toostuse ettevotetes tootavad isikud, kes puu-
tuvad kokku toiduainetega, alluvad arstlikule libivaatusele iga
kolme kuu tagant ja profiilaktilistele kaitsesiistimistele tdhtaega-
del, mis on kindlaks miiratud kohaliku sanitaar-epidemioloogia
jaama poolt. Meditsiinilised uuringud ja libivaatused toimuvad
tasuta: nende eest tasub asutuse administratsioon.

Kui todle voetakse isikuid, kellel puudub selleks arsti luba,
voi kui rikutakse arstliku ldbivaatuse korda, langeb vastutus ette-
votte administratsioonile.

Kui tédtajatel esinevad sooleparasiidid, alluvad nad kohustus-
likule parasiitide viljutamisele ehk dehelmintiseerimisele. Selleks
ajaks neid to0lt ei vabastata (vilja arvatud juhud, kui esinevad
kddbusviik ja linaluu-ussid).

T6ostuse administratsioon on kohustatud koigile tootajatele
vélja andma isiklikud meditsiinilise jirelevaatuse raamatud, kuhu
kantakse sisse arstlikud lidbivaatused, laboratoorsete uurimiste
tulemused, réntgenoloogilised labivaatused jne. Samuti kantakse
sinna sisse andmed erialase ja sanitaaralase tdiendamise kohta
to61 olles. Uurimisi tuberkuloosi suhtes tehakse tééle votmisel ja
hiljem iiks kord aastas; soolenakkuste, batsillikandluse ja helmin-
tooside suhtes — t66le votmisel ja hiljem vastavalt kohaliku sa-
nitaar-epidemioloogia jaama ettekirjutusele (tavaliselt kaks korda
aastas); suguhaiguste suhtes aga toole votmisel.

Tootajate isiklikud meditsiinilise jiarelevaatuse raamatud hoi-
takse asutuses. Administratsioon on kohustatud Oigeaegselt esi-
tama polikliinikule nende téétajate nimestiku (kahes eksempla-
ris), kes peavad kdima perioodilistel arstlikel labivaatustel, sa-
muti jélgima, et keegi ei jataks ldbivaatusel kiimata.
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STANDARDID

Voitluses toodangu korge kvaliteedi eest omab suurt téht-
sust kaupade standardiseerimine, s. o. ihtlaste kvaliteedinor-
mide kehtestamine, millele peab vastama kaup voi tooraine. Stan-
dard esitab toostustele iihtlaste omadustega ja iihtlase kvalitee-
diga toodete valmistamise noéude. Standardil on kohustav joud,
mis on seaduseks nii tootjale kui ka kaubanduslikule organisat-
sioonile. Standardist korvalekaldumine on seadusega karistatav.

Standardis on margitud:

1) toote taielik nimetus,

2) toodangu liigid ja sordid,

3) kvaliteedi tunnus, tehnilised tingimused, kvahteedl maa-
ramise kord,

4) pakkimise ja markeerimise vus1d

5) vastuvotmise reeglid ja monedes ka veo- ning hoiureeglid.

Esinevad standardid:

a) GOST — uleliiduliselt kehtestatud standard, millel on sea-
duse joud;

b) OST — kinnitatud samuti NSVL Ministrite Noukogu juu-
res asuva Standardite, Mootude ja Mooduriistade Komitee poolt;

c¢) VIU — ajutised tehnilised tingimused uute toodete sortide
ajutiseks tootmiseks, vidlja tootatud vastavate ministeeriumide
poolt.

RIIKLIKU SANITAARJARELEVALVE ORGANID

Kontrolli ministeeriumide, keskasutuste, ettevotete, asutuste,
organisatsioonide ja kodanike poolt hiigieeninormidest, sanitaar-
hiigieeni ja sanitaar-epideemiatorje eeskirjadest kinnipidamise
ule teostavad Noukogude Liidu Tervishoiu Ministeeriumi sani-
taar-epidemioloogia teenistuse organid ja asutused.

NSV Liidu Ministrite Noukogu 1963. aasta 29. oktoobri mé&i-
rusega nr. 1107 nimetati sanitaar-epidemioloogia teenistus riik-
likuks sanitaarjarelevalveks ja anti vilja riikliku sanitaarjarele-
valve pohimaéarus.

Riikliku sanitaarjarelevalve organite ja asutuste — No6uko-
gude Liidu Tervishoiu Ministeeriumi Sanitaar-Epidemioloogia
Peavalitsuse, liiduvabariikide tervishoiu ministeeriumide sani-
taar-epidemioloogia valitsuste, vabariiklike, linnade ja rajoonide
sanitaar-epidemioloogia jaamade koosseisu kuuluvad peale teiste
spetsialistide toitlus-sanitaararstid ja nende abid (sanitaar-
velskrid).

Riiklikku sanitaarjarelevalvet meie riigis juhib peasanitaar-
arst, kes on iihtlasi Noukogude Liidu tervishoiuministri asetéditja.
Liiduvabariikides juhivad riiklikku sanitaarjarelevalvet liidu-
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vabariikide peasanitaararstid — liiduvabariikide tervishoiuminist-
rite asetditjad. Linnades ja rajoonides juhivad riiklikku sanitaar-
jarelevalvet linnade ja rajoonide peasanitaararstid, kes on iiht-
lasi linnade ja rajoonide sanitaar-epidemioloogia jaamade pea-
arstid vOi rajoonihaiglate sanitaar-epidemioloogiaosakondade
juhatajad.

Sanitaar-epidemioloogia jaamad on sanitaar-epidemioloogia
teenistuse asutused, mis tegelevad vahetult praktilise sanitaar-
jérelevalvega. Sanitaar-epidemioloogia jaamade koosseisu kuulu-
vad koigi alade sanitaararstid, nende hulgas toitlus-sanitaararstid
ja nende abid.

Sanitaar-epidemioloogia jaam teostab jooksvat ja ennetavat
sanitaarjirelevalvet koigi sanitaarjiarelevalve alla kuuluvate ob-
jektide iile, kasutades oma t66s laboratoorse ja sanitaarstatistilise
ning sanitaarharidust66 meetodeid. Sanitaar-epidemioloogia jaa-
made toitlus-sanitaararstidel ja nende abidel on 6igus takistama-
tult kiilastada sanitaar-epidemioloogia jaama teeninduspiirkonnas
asuvaid toiduainete to0stuse ettevotteid ning kontrollida siiste-
maatiliselt nende sanitaarset olukorda. Riikliku sanitaarjirelevalve
esindaja votab toiduainete proove analiilisiks ning tal on 6igus
anda korraldusi toiduks kolbmatuks ja tervisele kahjulikuks tun-
nistatud toiduainete kéibelt korvaldamiseks. Avastatud puudus-
test kannab sanitaararst v6i tema abi ette linna vdi rajooni pea-
sanitaararstile. Kehtivate sanitaarnormide ja -eeskirjade rikku-
mise eest on linna- v6i rajooni peasanitaararstil 6igus teha ette-
panek karistamiseks distsiplinaarkorras, méirata rahatrahv véi
votta kohtulikule vastutusele, vastavalt sanitaareeskirjade rikku-
mise raskusele ja tagajiargedele. Peale selle omab peasanitaararst
oiguse sulgeda sanitaarnoudeile mittevastavad ettevotted ja teha
ettepaneku epidemioloogiliselt ohtliku vo6i sanitaarreziimi mitte-
jalgiva toolise toolt koérvaldamiseks.

AMETKONDLIK SANITAARTEENISTUS

Ametkondlik sanitaarteenistus, mis toiduainete tdostuse ette-
votteid teenindab, kuulub toiduainete, liha- ja piima-, kalatéos-
tuse ministeeriumi, kaubandusministeeriumi voi tarbijate koo-
peratiivi keskliidu siisteemi. Ametkondliku sanitaarteenistuse
koosseisu kuuluvad toitlus-sanitaararstid, velskrid ja sanitaar-
oed.

Ametkondliku sanitaarteenistuse tdotajate kompetentsi kuu-
lub toitlusettevotete igapdevase sanitaarjirelevalve sanitaarre-
ziimi juurutamise ja kindlustamise, tootmise tehnoloogilise prot-
sessi, hiigieeni ja ettevotte toctajate poolt sanitaartehnilise mii-
nimumi omandamise tiile. Seadmete sanitaarse olukorra, toor-
ainete ja valmistoodangu kvaliteedi ja toitevédidrtuse kontrollimist
20
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teostavad sanitaarteenistuse to6tajad kooskélastatult toostuse
keemilis-bakterioloogilise laboratooriumiga.

Ametkondliku sanitaarteenistuse toétajail ei ole {rahvimise
oigust.

UHISKONDLIK SANITAARJARELEVALVE

Sanitaaraktiiv moodustatakse toiduainete toostuse ettevottes
“vastavalt NSVL peasanitaararsti poolt 10. aug. 1964. a. kinnita-
tud tiihiskondlike sanitaarinspektorite pchimédrusele.

Et tagada elanikkonna laialdane osavott sanitaarse olukorra
pidevast kontrollimisest, tommatakse sanitaar-epidemioloogilisse
toosse kaasa iithiskondlikud sanitaarinspekorid.

Uhiskondlikud  sanitaarinspektorid maéédratakse vabataht-

likkuse alusel tddliste, teenistujate ja Punase Risti Seltsi alg-
organisatsiooni komiteede aktivistide hulgast kooskolastatult
ametiiihingukomiteega. Sanitaarinspektorid kinnitab kohale sani-
taar-epidemioloogia jaama peaarst. Uhiskondlikud sanitaarins-
pektorid kinnitatakse kaheks aastaks.
" Uhiskondlikke sanitaarinspektoreid valmistatakse ette NSV
Liidu Tervishoiu Ministeeriumi ja NSV Liidu Punase Risti ja Pu-
nase Poolkuu Seltside Téitevkomitee poolt kinnitatud programmi
alusel. Neid varustavad informatsioonilise ja metoodilise kirjan-
‘dusega sanitaar-epidemioloogia jaamad, samuti ka maa-jaos-
konnahaiglad, velskripunktid ja velskri-dmmaemandapunktid.

Uhiskondlik sanitaarinspektor todtab vastava sanitaar-epide-
mioloogia jaama juhtimisel ja tihedas kontaktis kohaliku ameti-
{ihingukomiteega, samuti ihiskondlike tookaitseinspektorite ja
ametitihingurithmade kindlustusdelegaatidega.

Uhiskondlik sanitaarinspektor on kohustatud:

1) teostama alalist sanitaarjarelevalvet kehtivate sanitaarees-
kirjade taitmise tle;

2) osutama praktilist abi tervishoiuasutuste meditsiinitootaja-
tele sanitaar-epideemiatérje trituste korraldamisel (profiilaktili-
sed libivaatused, desinfektsioon, vaktsineerimine jms.);

3) abistama tervishoiuasutuste meditsiinitootajaid meditsiini-
liste ja hiigieeniliste teadmiste propageerimisel (auditooriumide
ettevalmistamine, loengute reklaamimine, brosiiiiride, lendleh-
tede, meelespeade levitamine, néituste, fotovitriinide, tervishoiu-
nurkade jms. korraldamine);

4) koigiti taotlema linna (asula, kiila, tanava, hoovi, maja)
korrashoidu ning selleks tooks elanikkonda kaasa tombama;

5) teatama avastatud kehtivate sanitaar-hiigieeniliste eeskir-
jade rikkumisest, kohustama ettevotete juhatajaid puudused kor-
valdama;

6) iihiskondlik sanitaarinspektor annab siistemaatiliselt aru
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oma toost vastavale sanitaar-epidemioloogia jaamale, kelle juh-
timisel ta t66tab, samuti Punase Risti Seltsi algorganisatsiconi
komiteele;

7) objekti sanitaarse seisukorra kontrollimise tulemuste poh-
jal koostab tihiskondlik sanitaarinspektor akti.

Akt koostatakse kolmes eksemplaris. Uks eksemplar antakse
objekti administratsioonile, teine vastavale sanitaar-epidemioloo-
gia jaamale, kolmas eksemplar jiib iihiskondlikule sanitaarins-
pektorile.

LEIVATOOSTUSTE TOORAINED JA NENDE SAILITAMISE
EESKIRJAD

Tooraineteks leiva-saiatoodete valmistamisel on jahu, vesi,
sool, pdrm, suhkur, véi, rasv, munad, munamelanz, rosinad, keedi-
sed jne. Uks peamisi eeltingimusi kvaliteetsete leibade ja saiade
valmistamiseks on kvaliteetne tooraine.

Jahu

Leiba valmistatakse peamiselt nisu- ja rukkijahust. Harva ka-
sutatakse lisandina (kokku mitte iile 3%) ka teisi jahusorte —
odra-, maisi-, kaera- ja sojajahu. Kuna jahu kiipsetusomadused
ja toodangu kvaliteet on otseselt séltuv jahvatatud teraviija kva-
liteedist, on vaja tunda teravilja ja teraviljasaadusi. Toidutera-
vilja koostisosadeks on peamiselt stsivesikud, valgud, rasvad,
mineraalained ja vesi. Peale nende sisaldab tera fermente ja vi-
tamiine.

Tera koosneb jargmistest osadest: kest, jahuse tuuma kest, ja-
hune tuum ja idu. Nende koostisosade omavaheline kaaluline
suhe on mitmesugustel korsviljadel erinev, osad erinevad oma-
vahel ka toitainete sisalduse hulga poolest. Tera jahune tuum
moodustab tera massi. Tuum on tirklise, vee ja valkainega tii-
detud, kestad sisaldavad tselluloosi, tarklist, suhkrut, mineraal-
aineid jne. Koige rikkam on toitainete poolest idu, mis sisaldab
hulgaliselt valku, rasvu, siisivesikuid ja mineraalaineid. Idus lei-
duv rasv voib seismisel hapendudes halvendada jahu kvaliteeti,
seepdrast sordijahvatuse korral ta eraldatakse. Idu sisaldab ka
hulgaliselt fermente ja vitamiine. Kui idu ei eemaldata, siis idus
leiduvate fermentide arvel suureneb jirsult jahu fermentatiivne
aktiivsus.

Terade jahuks tootlemiseks kasutatakse mitmesuguseid jah-
vatusprotsesse. Jahvatusprotsess koosneb kahest pohilisest operat-
sioonist — ettevalmistamine jahvatamiseks ja jahvatamine. Ette-
valmistuse kdigus valitakse vilja teraviljasordid, puhastatakse
need lisanditest, kuivatatakse, ventileeritakse aktiivselt ja vaja-
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duse korral segatakse. Jahu kiupsetusomaduste parandamiseks ja
segu véljatuleku suurendamiseks on sageli vajalik terade sega-
mine mitmesugustest sortidest ja partiidest. Puhastamisprotsessis
eraldatakse voorkehad, umbrohuseemned, liivaterad, mustus jne.

Jahvatamine toimub kahel viisil: a) korg- ehk sordijahvatus
(tangujahvatus), mille puhul kestad eraldatakse ja puhtad tera-
osakesed osalt tanguks, osalt jahuks jahvatatakse, b) madal- ehk
lihtjahvatus, mille puhul kesti téielikult ei eemaldata. Jahvatus-
viisist olenevalt saadakse mitut sorti jahu. Jahu sorteeritakse mi-
neraalainete sisalduse, jahuosakeste jaimeduse ja kleepaine sisal-
duse (kui on tegemist nisujahuga) jérgi. Varvus on sordi abindi-
taja.

Nisujahu sordid. Koik nisujahu sordid, vélja arvatud
nisu iilesdelajahu, saadakse korgjahvatuse teel.

Nisu ilileséelajahu (nisu lihtjahu) véarvus on hallikas,
kergelt kollaka vdi roosaka varjundiga, jahvatatud on ta suhteli-
selt jimedaks, sisaldab kuni 18% Kliisid, 1,9% tuhka (mine-
raalaineid) ja vihemalt 209% jahu toorkleepainet. Selle jahu
valmistamiseks jahvatatakse terad peeneks Kkliisid vélja soelu-
mata.

Teise sordi nisujahu on peenema jahvatusega, sisaldab kuni
10% kliisid, kuni 1,25% tuhka ja vdhemalt 25% kleepainet. Vér-
vus heledam kui nisu iileséelajahul — valge, kollakashalli var-
jundiga.

Esimese sordi nisujahu on peene jahvatusega, saadud peami-
selt jahuse tuuma osakestest, sisaldab kuni 39 Kkliisid, mitte tile
0,75% tuhka, vihemalt 30% kleepainet. Virvus on valge, kreemi
varjundiga.

Korgema sordi nisujahu on vidga peene jahvatusega, puhta
valge viarvusega, kliisid peaaegu ei sisalda, tuha hulk 0,55%,
kleepainet vihemalt 28%.

Sore jahu on kéige parem nisujahu sort, koosneb viikestest,
iihtlase suurusega terakestest, kliid puuduvad taielikult, tuhka
on 0,6% ja kleepainet vdhemalt 30%. Kérgema sordi ja sore
jahu on jahvatatud ainult tera jahuse tuuma osakestest. Varvus
on kreemikas.

Rukkijahu sordid. Rukkijahu on peamiselt kolme
sorti: rukkipiiiil, kroovrukkijahu ja rukki iilesoelajahu.

Rukkipiiiil saadakse jahvatamisel suurema osa kliide
eemaldamisega. Jahu. sisaldab histi peenendatud kliisid alla 3%,
tuhasisaldus 0,75%. Jahu on peeneteraline, valge, sinaka voi hal-
lika varjundiga.

Kroovrukkijahu saamiseks eemaldatakse jahvatusprotsessis
kliisid nii, et neid jadb alles kuni 149%. Tuhasisaldus sellel jahul
pole iile 1,45%. Jahul on helehall virvus voi norgalt sinakas var-
jund.

Rukki - iilesbelajahu saadakse terade jahvatamisel Kkliisid
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eemaldamata. Jahvatus on jame, osakesed ebaiihtlase suurusega,
tuhasisaldus kuni 2%, kliisid sisaldab kuni 26%. Virvus on hal-
likas.

Peale nende on kasutusel: a) nisu-rukkijahu, mis saadakse
30% rukkiterade ja 70% nisuterade segu jahvatamisel, b) rukki-
nisujahu, mis saadakse 60% rukki- ja 409 nisuterade segamisel.

Iga jahvatus peab vastama normidele, mis on ette nihtud vas-
tavates riiklikes standardites.

Toitaineist on jahus kéige enam siisivesikuid ja valke. Siisi-
vesikud esinevad tdrklisena, mis moodustab peaaegu 809 tera
kaalust. Jahu suhkur on sahharoos, mille sisaldus kéigub 2,5—
3,5% piires. Valkaineid leidub jahus 14—17%, rasvu — 1-9 %,

nende asukohaks teras on peamiselt idu. Mineraalainetest leiame
" jahus fosforit, kaltsiumi, naatriumi, kaaliumi, magneesiumi,
rauda, kloori, vddvlit jne. Viga viikestes kogustes leidub veel
tsinki, niklit, mangaani, vaske ja teisi elemente. Mineraalained,
mis moodustavad nisu- ja rukkiterades 1,5 kuni 3% tera kaalust,
paiknievad peamiselt kestades.

Jahus leidub veel mitmesuguseid fermente, mille tegevus
mojub suurel méiidral kaasa leiva valmistamise protsessile ja
toote kvaliteedile.

Mitmesugustest jahusortidest valmistatud leiva toitevairtus
oleneb jahu keemilisest koostisest ja tlksikute komponentide
omastatavusest inimese organismis. Korgema sordi jahust valmis-
tatud leib omastatakse paremini kui lihtjahust valmistatud leib.
Sealjuures tuleb mirkida, et viirtuslike toiduainete ja vitamii-
nide sisaldus kérgema sordi jahus langeb seda enam, mida kor-
gem on jahu sort. Seletatav on viimane asjaolu sellega, et kor-
gema sordi jahudes peaaegu puuduvad kestad ehk kliid, milles
leidub suurel hulgal vajalikke toitaineid ja vitamiine.

Nisus, rukkis ja teistes teraviljades on rohkesti organismile
vajalikke B-grupi vitamiine. Eriti rikas on nendest terade kest.

Leiva rikastamiseks vitamiinidega nidhakse ette tema vitamini-
seerimine. Niiteks lisatakse rukki ja nisu lihtjahust valmistatud
leivale vitamiini B, (tiamiini) arvestusega 1 mg 1 kg leiva kohta,
sordijahudest valmistatud leivale 2 mg 1 kg leiva kohta ja vita-
miini PP (nikotiinhapet) 20 mg 1 kg leiva véi leivatoodete kohta.

Vitamiinid B; ja PP on vees lahustuvad ning neid saab viia
tainasse vesilahustena.

Spetsiaalsetesse leivasortidesse, mida valmistatakse lastele.
rasedatele jne., on vaja lisada veel A- ja D-vitamiini.

Jahu kvaliteedi mé#dravad jahu sort ja sanitaarne seisukord,
nisujahul ka toorkleepaine. Kérvalmaitse ja -15hn, jahukahjurite
ja jahu koostisse mittekuuluvate ainete olemasolu pole lubatud.
Riiklikud standardid miiravad kindlaks jahu omadused ja lisan-
dite piirnormid, samuti jahu uurimise ja proovimise metoodika.
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Jahu 16hn peab olema jahule iseloomulik, nork, maitse kergelt
magus. Lohn on tugevam, kui jahu kergelt soojendada voi lahus-
tada veidi jahu soojas vees. Jahul ei tohi olla kopitanud, haput,
hallituse, koirohu v6i ménda muud vooérast 1ohna ega kibedat,
haput ega ménda muud korvalmaitset. Halb vGi mittespetsiifiline
maitse ja 16hn viitavad jahu riknemisele halbade hoidmistingi-
muste tottu. ;

Jahu niiskusesisaldusel on suur tdhtsus jahu siilitamisel. Kuiv
jahu siilib histi ja temast saadakse rohkem leiba. Standardi
nouetele vastavalt ei tohi jahu niiskus iiletada 15%.

Korgenenud niiskuse ja temperatuuriga jahu hoidmisel pime-
das ja halvasti ventileeritud laos arenevad jahus hallitusseened
ja jargmised jahukahjurid: jahulest, jahumardikas, jahuleedik,
kirsakas. Kuna jahu on hiigroskoopne aine (imab endasse
niiskust), siis tuleb jahu hoida kuivas laos, mille relatiivne niis-
kus piisiks 70—75% ja temperatuur 15° C piires. Neis tingimustes
on jahu siilitamine normaalne, sest jahu niiskus ptsib siin 12—
13% piires.

Tuhasisalduse poolest erineb viljatera jahune tuum tugevasti
kestadest. Seepirast on jahu tuhasuse jirgi kerge otsustada kes-
tade hulga iile jahus, s. t. jahu sordi iile. Mida madalam sort,
seda suurem on kestade hulk ja seda suurem ka tuhasus. Iga
jahusordi jaoks on kehtestatud oma tuhasuse norm.

Normaalse jahu happesus peab olema — kérgema sordi
nisujahul mitte iile 3° nisu lihtjahul 5° ja lihtrukkijahul mitte
iile 5,5°. Happesuse suurenemine radgib jahu riknemisest halbade
hoiutingimuste v6i jahukahjurite tottu. Jahu happesus kasvab
jahulao temperatuuri téusmisel ja jahu niiskuse suurenemisel.
Jahu happesuse pohjustajaks on jahus leiduvate rasvade lagune-
misel tekkinud rasvhapped. Laos hoidmisel suureneb jahu happe-
sus jahu rasvhapete hulga suurenemise arvel. Jahu hallitamisel
voib jahu happesus suureneda mikroorganismide elutegevusest
tingitud orgaaniliste hapete kogunemise tottu.

Jahu happesuse jérgi saab hinnata jahu virskust. Vanal seis-
nud jahul on alati korgenenud happesus (6° ja enam) ning tema
kiipsetusomadused on halvenenud. Leib, mis on kiipsetatud sel-
lisest jahust, omab ebameeldiva hapu maitse.

Toorkleepaine hulk nisujahus on seotud valkainete hulgaga.
Mida rohkem on jahus valkainet, seda rohkem on viljapestavat
kleepainet. Veega kokkupuutumisel jahu valgud imavad endasse
vett ja paisuvad, osa neist lahustub vees. Mittelahustuvad valgud
aga paisudes kleepuvad ja annavad elastse vetruva massi, mida
nimetatakse kleepaineks ehk liimivalguks. Toorkleepaine hulk
koigub vidiga suurtes piirides (nisujahus 15—50% ja enamgi). Eri-
nevatele toodetele on vaja erineva kleepainega jahu — kiipsistele
norga, saiadele keskmise ja parankadele tugeva Kkleepainega.
Kleepaine kvaliteedist oleneb saia poorsus. Jahus voib olla kleep-
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ainet kiillaldaselt, aga kui see on kvaliteedilt halb, nork, ei sii-
lita elastsust ja venitatavust taina valmistamisel, siis jidib sai
mahult viikeseks.

Jahvatuse jamedusel on samuti suur tihtsus: sellest soltub
taina moodustamise protsessi kiirus, leiva kvaliteet ja véljatulek.
Jahu veeimamisvoime on peene jahvatuse korral suur, valkude
paisumise protsess areneb kiiresti, peen jahu allub paremini fer-
mentide toimele, peenemate jahuosakeste korral tduseb jahu
gaasi- ja suhkrutekitamisvéime. Leiva kiipsetamisel ei ole kasu-
lik kasutada iilemidra jaimedat jahu, sest sellest valmistatud lei-
val on viike maht ja paksuseinaliste pooridega sisu. Aga ka iile-
médra peenest jahust valmistatud leib on sageli vaikese mahuga,
sisu tumedat virvi ja véib juhtuda, et sellisest jahust péranda-
leib valgub laiali.

Kaaluline véljakiipsetus on seda suurem, mida peenem on
jahu, jamedast jahust leiva viljakiipsetus voib viheneda 2—3 %
vorra. -

Leiva omastamine inimorganismi poolt on duldiselt jameda
jahu kasutamisel halvem kui normaalse jahu puhul.

Leiva kiipsetamiseks tuleb valida seetdttu jahu, mis omab
leivakiipsetuseks koéige sobivama jdmedusega osakesi. Kondiitri-
toodete, nagu keekside valmistamiseks aga on sobiv votta viga
peenikeseks jahvatatud jahu.

Jahu fermendid ja nende omadused. Jahus lei-
dub mitmesuguseid fermente. Nad kuuluvad valkainete hulka.
Suurt tdhtsust omavad nad loomade ja taimede elus, kiirendades
ainevahetust rakkudes. Nende viga viikesest hulgast hoolimata
voivad nad muuta voi lagundada suurel hulgal nende moéjule al-
luvaid aineid. Temperatuuri suhtes on nad véaga tundlikud. Nende
aktiivsus kaob tiiesti 65—70°C juures. Fermendid on Kkindlalt
spetsiifilised teatud ainete suhtes. Nii mojub siisivesikuid lagun-
dav ferment ainult siisivesikuile jne. Nendel koigil on oma kin-
del temperatuur ja keskkonna happesus, mille juures nad aktiiv-
sust avaldavad. Leivakiipsetus baseerub just fermentide tegevu-
sel. Siin on suur tdhtsus tirklisele mojuval fermendil amiilaasil,
mis lagundab tédrklist suhkruks, sahharoosil, mis lagundab suhk-
rut gliikkoosiks ja fruktoosiks jne. Just fermentide toimel laguneb
jahu térklis suhkruks ning toimub taina kobestumine. Ilma sel-
leta ei kéiri ega kerki tainas.

Jahu kiipsetusomadused. Need on omadused, millest
soltub leiva kvaliteet. Heast jahust kiipsetatud leib peab olema
kiillaldase mahuga, dige kujuga, normaalse viirvusega, 1ohedeta,
elastne, kerge kobeda sisuga, peene ja iihtlase o6hukeseseinalise
poorsusega. Leib peab olema maitsev ja I6hnav. Nisuleiba hinna-
takse seda enam, mida heledam on selle sisu. Heade kiipsetusoma-
dustega jahust, kui rakendada odiget tehnoloogilist protsessi, on
tdiesti véimalik saada eelpool mirgitud nouetele vastavat leiba.
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Nisujahu kiipsetusomadused mééravad kindlaks jargmised
tegurid: 1) jahu gaasitekitamisvéime, 2) gaasisidumisvoime.
3) veeimamisvoime, 4) jahvatuse jdmedus, 5) jahu varv ja kiipse-
tamisel tumedaks muutumise aste.

Jahu gaasitekitamisvoimet iseloomustab teatud aja jooksul
tainast eralduv siisihappegaasi hulk, kui sellest jahust segada
tainas vee ja parmi juurdelisamise teel. See voime oleneb fer-
mentide hulgast ja aktiivsusest jahus. Jahus ja pdrmis leiduvate
fermentide toimel tekib tirklise lagunemine suhkruks ja suhk-
rute kiadrimine. Suhkrute kadrimisproduktid on piiritus ja stsi-
happegaas. Kui alkoholide kddrimine toimub intensiivselt, moo-
dustub heade kiipsetusomadustega tainas.

Jahust heade fiilisikaliste omadustega taina
saamine oleneb jahu veeimamisvoimest ja gaasisidumisvoimest
(jahu «tugevusest»). Jahu veeimamisvoime oleneb jahu niisku-
sest ning jahu valkude ja tirklise voimest endaga vett siduda.
Jahu gaasisidumisvoime soltub samuti jahu valkude omadustest.
Jahu gaasisidumisvoimet nimetatakse veel jahu «tugevuseks».
«Tugevast» jahust valmistatud tainas séilitab piisivalt oma fuu-
sikalised omadused, sest ta hoiab endas histi siisihappegaasi ja
ei valgu laiali.

Jahu norkus ja kiipsetamisel tumedamaks muutumine olene-
vad tera jahuse tuuma virvusest ja kliide hulgast jahus. Peale
selle soltub virvus veel ‘mitmesuguste fermentide mdjust jahu
valkudele. :

Rukkijahu kiipsetusomadused. Rukkileiva suurus
ja poorsus, eriti vormileiva kiipsetamisel, soltuvad jahu kvalitee-
dist hoopis vdhem kui nisuleival. Siin on tihtsamad rukkileiva
sisu fiitisikalised omadused — kleepuvuse aste ja sisu kuivus voi
niiskus, mida proovitakse kdega katsumisel. Rukkijahu suhkru-
ja gaasitekitamisvoime on alati kiillaldased ja neid tegureid ruk-
kijahu kvaliteedi méaramisel arvesse ei voeta. Et suhkrute kaa-
rimine fermentide korge aktiivsuse tottu tainast ei rikuks ning
leivasisu niiskeks ja kleepuvaks ei muudaks hulgalise liimaine
tekke tottu, on fermentide toime pirssimiseks vaja rukkileiva
taina happesus hoida kérgemal kui nisuleiva tainal.

Voorad ja kahjulikud lisandid jahus. Jahus voib
mineraalseid kérvalaineid (liiva, mulda jne.) olla ainult kuni 0,4
mg 1 kg jahu kohta. Leib, mille valmistamiseks kasutatud jahus
on lisandeid iile normi, ragiseb siilies hammaste all.

Peale mineraalainete voib jahus leiduda metalli ja taara tikkke
jne. Lubatud metallipuru hulk jahus on 3 mg 1 kg jahu kohta,
metalliosakeste 1ibimoot ei tohi iiletada 0,3 mm.

Terad ei tohi olla segatud miirgiste umbrohuseemnetega, seen-
parasiitidega (tungaltera, nogipea jne.). Need lisandid on inimese
organismile kahjulikud.

a) nogipea kuulub nodgiseente hulka. Tekitab korsviljadel,
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peamiselt nisul, nogihaigust. Haiseva négipea puhul on nisuterad
tédidetud néetaolise tolmuga, mis moodustub seente eostest ja mil-
lel on heeringa soolvee 16hn. Nogipea eosed véivad tungida ini-
mese sooltest verre ja siseorganitesse, pohjustades verevalumeid.

b) tungaltera on ndégiseen, mis nakatab kérsvilju, peamiselt
rukist. Nakatunud Giest areneb suur tume sarvjas miirgine tun-
galtera, mille abil seen talvitub.

Jahu standardid ei luba jahus nogipead ja tungaltera ei iiksi-
kult ega koos iile 0,05%.

¢) morkjas ehk méru kirbuhein on polluumbrohi, mille seem-
ned voivad anda leivale méru maitse. Tekitab peavalu, unetust.

d) sarikhernest sisaldav jahu on méru maitsega, sisaldab sa-
poniine, mis lagundavad vere punaliblesid. Moérkja ja sarikheina
sisaldus jahus ei tohi standardi jirgi iiletada 0,04%.

e) diakas ehk nisulill on punakate Oitega umbrohi. Jahus ei
tohi leiduda teda iile 0,1%. Ta seemned on miirgised. Tekitab
peapooritust, joovet. Esineb harva.

Jahu, mis sisaldab lisandeid iile normi piiri, ja teri, mille hul-
gas leidub iilenormatiivseid umbrohtude jddke, ei kasutata toidu-
ainete todstuses. Terade ja jahupartiide toidukoélblikkust jalgivad
toiduainete t66stuste laboratooriumid ja kvaliteedi inspektsioon.

Réédkides miirgistustest, mis véivad tekkida murgistest ainetest
jahus, ei saa moédda minna nn. septilisest angiinist. See haigus
tekib lume alla jadnud viljast valmistatud jahu toiduks kasuta-
misel.

Jahukahjurid ja véitlus nendega. Standardite
jargi ei tohi jahu olla jahukahjuritest rikutud ega nendest naka-
tatud. Kahjurite hulka kuuluvad:

a) jahulest e. puuk. See on 0,2—0,8 mm pikk, peaaegu virvitu,
palja silmaga raskesti mirgatav, luubi all kergesti nidhtav dmb-
likutaoline putukas. Jahulesta olemasolu jahus vo6ib kindlaks
teha jérgmisel viisil. Jahu puistatakse klaasile véi lauale, vaju-
tatakse paberiga siledaks. Kui jahus on lest, tekivad jahu sile-
dale pealispinnale méne aja péarast mérgatavad vaod. Need teki-
vad sellest, et jahulest, kes kardab valgust, poeb jahu sisse,
jattes nii jérele jiljed. Kui jahus on lesti rohkesti, on terasel
vaatlemisel ndha, nagu liiguks jahu. Jahul on ladge maitse ja
ebameeldiv 16hn;

b) jahuleedik on tavaliselt koiliblikast natuke suurem (tiibade
18bim66t 20—30 mm), esitiivad on kas Sokolaadipruunid véi hal-
lid. Jahu hévitavad téugud. Areng munast liblikani kestab +18°C
juures 3 kuud. Kahjur ja tema touk amblikuvorgutaolises tupes
on silmaga n#htavad;

c) suur jahumardikas on kuni 15 mm pikk must véi.pruun
putukas. Jahu kahjustajaks on tema tougud (nn. jahuussid), kes
on kollast virvi, 25—30 mm pikad, viga vastupidavad korgetele
temperatuuridele. Kahjureid on kerge soeludes jahust eemaldada;
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d) viike jahumardikas on suure sarnane, kuid vidiksem, 3—4
mm pikk punakaspruun putukas. Tema tduk on 7 mm pikk. Ka
neist saab vabaneda jahu soéeludes;

e) kilplutikas kahjustab peamiselt teri. Kahjustatud teradest
valmistatud jahu kvaliteet on muutunud.

Jahukahjuritesse nakatumine médratakse kindlaks nakatumise
astme jirgi: naiteks I astme nakatumiseks jahulestaga loetakse
olukorda, kus 1 kg jahu sdelumisjéégis leidub alla 20 lesta. Sel-
list jahu véib veel toostusse lubada. Teine aste — iihes kg jahus
leidub iile 20 lesta. Niisugust jahu lubatakse kasutada peale eel-
nevat kuumutamist 65°C juures iithe tunni véltel. Kolmanda
astme puhul ei ole lestade hulk loetav ja jahu tarvitada ei lubata.

Jahukahjurid rikuvad jahu, reostades teda viljaheidete, mu-
nade, toukudega jne. Peale selle vdivad kahjurid sattuda valmis-
toodangusse.

Et viltida jahukahjurite teket ladudes, on vaja kontrollida
jahu enne lattu vastuvotmist. Koik praod porandas, seintes ja lao
sisustuses tuleb likvideerida. Inventari peab siistemaatiliselt meh-
haaniliselt puhastama.

Kui on ilmunud kahjurid, tuleb 1ldbi viia korduv mehhaani-
line puhastus. Kui nakatumine on ulatuslik, on vaja teostada lao
ja inventari desinfitseerimine koos pohjaliku puhastusega. Desin-
fitseerimiseks kasutatakse 10%-list kaustilise sooda lahust.
Erandjuhul, kui eespool toodud abinoud ei anna tulemusi, teosta-
takse gaasdesinfektsiooni kloorpikriini, dikloroetaani vms. abil.
Gaasdesinsektsiooni viib libi ainult vastava sanitaar-epidemioloo-
gia jaama desinsektsiooniosakond.

Leiva kiipsetamiseks kasutatav jahu tuleb alati séeluda kah-
jurite avastamiseks ja voorkehade eemaldamiseks. Laod peavad
olema puhtad, valged, hea ventilatsiooni, sobiva temperatuuriga
ja kuivad. Mahapudenenud jahu ja plihkmed tuleb otsekohe ko-
ristada.

Peale eespool nimetatud kahjurite kahjustavad jahu veel né-
rilised (rotid, hiired), kelle vastu vdideldakse mehhaaniliste
abindude (16ksud), miirkide ja teiste vahendite abil. Ka ehita-
takse laoruumid materjalidest, mis takistavad nériliste paasu
lattu (betoonporand, kiviseinad jne.).

Jahu defektid. Uksikute jahudefektide moju
jahu kiipsetusomadustele. Defektseks loetakse jahu,
mis on jahvatatud:

a) isekuumenenud teradest. Isegi liihiajaline tera isekuumene-
mine méjub jahu kvaliteedile halvasti. Véheneb kleepaine hulk
ja selle kvaliteet, suureneb happesus, muutub maitse. Sellepérast
ei tohi jahu koosseisus olla iile 3% isekuumenenud teradest val-
mistatud jahu;

b) mitmesuguses staadiumis kasvamaldinud teradest. Selline
jahu annab mirja, kleepuva sisuga, véhese poorsusega, laialival-
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gunud ja pragudega leiva. Lubatud on sellise jahu lisand nisu-
jahus mitte iile 3%, rukkijahus 3—59%;

¢) kilplutika poolt kahjustatud teradest. Selle jahu fermen-
tide koosseis erineb normaalsest, sisaldades palju valku lagun-
davaid fermente, mis on sisse viidud kahjuri poolt. Tainas selli-
sest jahust muutub kiiresti vedelaks ja vajub kerkimisel laiali.
Sellepérast pole taisvididrtuslik. Leib saab viikese mahuga, halva
poorsusega ja laialivalgunud vélimusega;

d} kilmavoetud teradest. Sellest jahust leib on tume ja vihe
elastne. Jahu v6ib viikestes kogustes lisada normaalsele jahule
nii, et ei kahjustuks virv;

e) poua poolt kahjustatid teradest. Sellistes terades on tuum
viiksem ja selles leiduv térklis pole kvaliteetne. Voib kasutada
normaalse teravilja hulgas.

Jahu sdilitamine. Jahu siilitamisel toimub temas rida prot-
sesse. Olenevalt siilitustingimustest ja ajast véib jahu kvaliteet
paraneda, halveneda véi jahu rikneda. Asja jahvatatud jahu vajab
teatud aega laagerdumiseks, et kvaliteet paraneks. Virskelt jah-
vatatud jahul on rida puudusi, eriti kui ta on valmistatud uudse-
viljast. Asja jahvatatud nisujahust valmistatud tainas on kleepuv,
madriv, kddrimisel muutub kiiresti vedelaks ja valgub laiali, on
vihe elastse sisuga ja viikese mahuga. Kaaluline véaljatulek on
viike. Pérast laagerdumist aga sellised puudused kaovad. Selleks
et jahu normaalselt laagerduks, peavad jahulao ruumid vastama

koigile jahu hoidmistingimustele. Halbades tingimustes voib jahu
* rikneda. Nisujahu laagerdub 1 kuu (uudsest jahvatatud), nisu
lihtjahu ja II sordi nisujahu 15—20 pieva, rukkijahu 15 péeva.
Laos peab 6hu relatiivne niiskus olema iihtlane ja mitte iiletama
75%. Lao temperatuur peaks piisima 15°C piires. Suurema
niiskuse ja kdrgema temperatuuri juures jahu rikneb: arenevad
roisupisikud, hallitus, jahu muutub tiikiliseks, kibedaks ja halva-
l6hnaliseks.

Laoruum olgu kuiv, koetav, hea ventilatsiooniga. Valgustus,
nii loomulik kui kunstlik, olgu kiillaldane. Lao korgus ei tohiks
olla alla 2,8 m. Seinad peavad olema krohvitud ja valgendatud,
porandad terved, pragudeta, hiisti puhastatavad. Kottide lattu ja
laost véljatoimetamine peab olema mehhaniseeritud. Jahu véib
hoida taaraga (kottides jne.) v6i lahtiselt (silodes). Taarades hoid-
misel laotakse kotid riiulitele — (mille kérgus porandast peab
olema vdhemalt 25 ecm) 8—12 kotti virnas. Korvuti asetatud vir-
nad moodustavad read. Paigutada tohib mitte iile kahe rea kor-
vuti. Vahekéigud peavad olema vihemalt 0,75 m laiad, virna kau-
gus seinast — vidhemalt 0,5 m.

Lahtisel viisil hoitakse jahu raudbetocnist silodes, kuhu jahu
antakse vastavate avade kaudu spetsiaalsetest tsisternidest
surudhu abil, harvem transportééride, koppekskavaatorite jms.
abil.
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Jahulaos ei tohi hoida tugevasti 16hnavaid aineid, kuna jahu
votab kergesti juurde vooraid 16hnu. Jahutolm ja porandale sat-
tunud praht tuleb iga pédev &ra koristada ning hoida vastavates
noudes kuni dravedamiseni.

Kott-taara puhastatakse vastavates kotikloppimise masinates,
mis on ventileeritavad ja filtriga varustatud. Neid masinaid tuleb
iiks kord vahetuses péhjalikult puhastada. Ladusid tolmuimejaga
koristada on kéige otstarbekam iiks kord vahetuses ja iga kord
peale jahu vastuvotmist ja vdljaandmist. Riiuleid tuleb puhastada
pohjalikult vihemalt kaks korda kuus. Kogutud jahutolm sisal-
dab kottide kiude, liiva, tolmu jne. ning seda tohib kasutada
loomas6ddaks ainult veterinaararsti néusolekul.

Ladu valgendatakse siistemaatiliselt iiks kord aastas, vajaduse
korral ka sagedamini.

Leivatoostuse ladudesse tohib jahu vastu vétta ainult jahu-
partiiga kaasasoleva kvaliteeditoendi alusel. Kui jahu on valmis-
tatud lestalistest kahjustatud voi teisiti riknenud teraviljast, peab
kottidel olema spetsiaalne markeering — must diagonaalne tem-
pel lestalistest rikutuse korral, punane diagonaalne tempel kas-
vamaldinud viljast valmistatud jahu korral. Jahu pakend peab
olema terve ja puhas. Vastu votta v6i vilja anda jahu, mis ei
vasta standardi nouetele, on keelatud.

Tavaliselt toimub defektsete jahude korral jahude segamine
juba veskites, mille kohta tehakse mirge kvaliteeditunnistusele.

Vesi, sool, parm

Leiva- ja pagaritoostustes kasutatav vesi peab vastama joogi-
veele kehtestatud nouetele. Vesi olgu téiesti labipaistev, varvita,
lohnata, korvalmaitseta; ta ei tohi seismisel anda sadet. Leiva-
kiipsetuseks soovitatakse kasutada karedat vett.

Vesi, mis on saastatud tovestavate mikroobidega, voib poh-
justada mao-soolenakkuste puhangu (tiitifus, diisenteeria, para-
tiiiifus, koolera). Sellepirast tuleb vee bakteriaalset puhtust pide-
valt jalgida. Mikroobide lubatud arv iihes milliliitris vees ei tohi
iiletada 100 mikroobi. Soolekepikesi voib leiduda liitris vees mitte
iile kolme. Uhe soolekepikese kohta tulevat veekogust nimeta-
takse kolitiitriks. Viimane peab heal veel olema vihemalt 333 ml,
s. t. iihes liitris vees on 1000: 333 = 3 soolekepikest ehk koli-
bakterit.

Kui leivatoostust ei varustata linna tldveevirgist, vaid oma
kaevust voi veevotukohast, tuleb selle iile sanitaar-epidemioloo-
gia jaama véi todstuse oma laboratooriumi poolt kehtestada stis-
temaatiline bakterioloogiline laboratoorne kontroll. Lahtiste vee-
kogude vee kasutamiseks voi vee paakides tehasesse vedamiseks
peab samuti olema sanitaar-epidemioloogia jaama luba.

Keedusool, mida kasutatakse leiva- ja pagaritoostustes,
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peab olema valget virvi (lubatakse ainult nérku véarvivarjundeid,
mis s6ltuvad soola saamiskohast). Soolal ei tohi olla kérvalmait-
set, -16hna ega mehhaanilisi lisandeid. 5%-line soola lahus peab
olema igasuguse korvalmaitseta. Leivasordist séltuvalt lisatakse
soola 1—2,5%' jahu kaalust.- Soola transport toimugu puhtas taa-
ras ja puhta transpordivahendiga. Ettevéttes tuleb soola hoida
puhtas salves voi kaanega kastides. Soolaga kokkupuutuvad lao-
toolised peavad olema varustatud spetsiaalsete jalandude ja pu-
haste labidatega. Hoiuruum olgu puhas ja kuiv.

Parmi kasutatakse leiva- ja pagaritoostustes kergitusainena.
Parmi kvaliteedist oleneb suurel maiiral pagaritoodete kvaliteet,
seepdrast tuleb pérmi enne kasutamist kontrollida. Hoida tuleb
piarmi 0—+4°C temperatuuri juures, kérgemas temperatuuris
rikneb pdrm kiiresti. Kiilmunud pirmi tuleb sulatada aegla-
selt +4—+6°C temperatuuris, et pirmi omadused paremini sii-
liksid.

Parm koosneb elusatest mikroorganismidest — parmiseenekes-
test, millel on voime esile kutsuda alkohoolset kiirimist. Pirmi-
seenekesed vajavad elutegevuseks toitvat keskkonda. Selles peab
tingimata leiduma aineid, mida lagundavad parmi fermendid
(lihtsuhkruid, mineraalaineid jne.). Peale selle on vajalik vesi ja
sobiv temperatuur. Koik ained on vajalikud lahustunud olekus,
kuna pérmirakk toitub oma keha pinna kaudu. Tainas on parmi-
rakule sobivaks keskkonnaks, sisaldades lihtsaid suhkruid, mine-
raalaineid ja ldmmastikaineid. Sellises keskkonnas parm paljuneb
kiiresti. Parmiseened lagundavad jahus leiduvaid suhkruid, pro-
dutseerides piiritust ja siisihappegaasi. Viimane kergitabki tai-

nast. Ule 55°C temperatuuriga vesilahuses pirm sureb. Parim °

temperatuur tema elutegevuseks on 25—27°C ja kadrimiseks 30°C.
Parm peab olema hea puuvilja 16hnaga, kreemikas, tihtlane, plek-
kideta, vees histi lahustuv mass. Proovitainas peab kerkima
70 mm korgusele 75 min. jooksul. Ule 100 min. kergitusvoimega
pidrmi kasutatakse loomasdodaks.

Juuretiseks nimetatakse tiikikest valminud tainast, milline si-
saldab pérmi ja piimhappebaktereid.

Suhkur

Suhkur koosneb peaaegu puhastest sahharoosi kristallidest.
Subkru tooraineks on suhkrupilliroog ja suhkrupeet. Noukogude
Liidus toodetakse suhkrut ainult suhkrupeedist. Leivatoostuses
kasutatakse peamiselt peensuhkrut ja tuhksuhkrut, harva tiikk-
suhkrut.

Peensuhkur peab vastama jiargmistele néuetele:

1) kristallid olgu tihesugused, selgelt nihtavate tahkudega;

2) véarvus — helkiv-valge;

3) maitse — magus, ilma kérvalmaitseta ja -léhnata;
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4) konsistents — pudenev, mitte kleepuv, kristallid kdega
katsumisel kuivad; ;

5) ei tohi leiduda kokkukleepunud suhkrutompe ega voor—
lisandeid. :

Suhkru lahustuvus vees peab olema téielik, lahus labipaistev.
Peensuhkru niiskus ei tohi iiletada 0,15%. Suhkru hiigroskoop-
suse tottu voib ta niiskes ruumis hoidmisel kiiresti niiskuda. Suh-
kur tuleb hoida kuivas, puhtas, ventileeritavas ja vélisShust
monevorra korgema temperatuuriga ruumis. Ruumi temperatuur
ei tohi olla alla +2°C, soovitatav +8—-10°C, 6hu relatiivne
niiskus mitte iile 25%. Suhkrukotid asetatakse puhta presendiga
kaetud riiulitele virnadesse, mis ei tohi olla iile 8 koti korged,
virnade vahed peavad olema 75 c¢m, virna ja seina vaheline kau-
gus mitte vihem kui 90 cm. Samas laos ei lubata hoida 16hnavaid
aineid. Tuhksuhkur hoitakse tihedalt suletavate kaantega kas-
tides.

Peale suhkru kasutatakse veel siirupit. Siirup on paks, sitke,
peaaegu vérvitu, 16hnata ja magusa maitsega toiduaine, mida
valmistatakse maisi- ja kartulitdrklisest. Lastakse miiligile me-
tallnoudes. Siirupis ei tohi olla mehhaanilisi lisandeid. Siilita-
takse siirupit +8—+10°C juures histi ohutatavas puhtas lao-
ruumis. Siirupinéud pestakse pérast tiihjendamist kuuma sooda-
veega puhtaks, desinfitseeritakse 1%-lise kloorlubja lahusega ja
16puks loputatakse kuuma veega:

Toidurasvad

Kasutatakse leiva- ja pagaritdostuses leiva vilimuse, maitse
ja toiteviddrtuse tostmiseks, aga ka vormide maéaidrimiseks.

Toidurasvade hulka kuuluvad taimedlid, loomsed rasvad ja
kombineeritud rasvad. Viimaste hulka kuuluvad margariin ja
koogirasvad. Toiduainete hulgas on rasvad koige suurema kalori-
lise vadrtusega: 1 g rasva annab 9,3 kilokalorit soojust.

Taimeolid saadakse mitmete taimede seemnetest ja vilja-
dest kas neist 6li viilja pressides véi lahustajatega ekstraheerides.
Hiljem lahustaja eemaldatakse Olist kuumtodtlemisel. Peamisteks
kultuurideks, millest taimedli saadakse, on pédevalill, sinep, soja.
seesam, arahhis, lina, kanep, puuvill jne. Oli saadakse taimede
seemnetest. Peale selle saadakse toidudli veel kookospalmi ja
oliivipuu viljadest. Taime6li on suure kalorsusega, inimese orga-
nismi poolt hésti omastatav. Pressimisel voi ekstraheerimisel saa-
dud 6lid puhastatakse mehhaaniliselt ja keemiliselt. Saadud
puhta toidudli kvaliteet méératakse tema organoleptiliste ja fliti-
sikalis-keemiliste naitajate jargi. Toidudli peab olema normaalselt
hele- v6i tumekollast virvi, ldbipaistev, meeldiva 16hnaga, kor-
valmaitseta. Niiskust ja haihtuvaid aineid tohib soja- ja péeva-
lilledlis olla kuni 0,15%, teistes toidudlides kuni 0,2%. Siilitada
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‘tuleb toidudli kinnistes vaatides voi suletud pudelites pimedas
ruumis, kus temperatuur on +4—+6°C ja 6hu relatiivne niiskus
80—85%. Ohu ja valguse kies lahtiselt seisev 6li muutub kibe-
«daks. Temperatuuri téustes viheneb 6li sdilimisaeg.

Olipartiiga peab alati kaasas olema tehase poolt vélja antud
sertifikaat, millel on ndidatud kéik andmed 6li valmistamise ja
kvaliteedi kohta, samuti standardi number.

V 0i saadakse r66sa v6i hapendatud koore kokkuléomise teel.
Temas leidub 84% rasva, 1,1% valku, 14,2% vett, 0,59, piima-
suhkrut ja 0,2% mineraalaineid. V&i sulatamisel saadakse sula-
‘tatud vo6i, milles on rasva kuni 99,5%, vett aga viaga minimaal-
selt. VGi peab olema tihe, iihtlane, 16ikepind liikiv ja kuiv. Sula-
‘tatud vO6i — peeneteraline, sulatatult tiiesti labipaistev, sades-
tuseta. Vil ei tohi olla kdrvallhna ega -maitset. Virvuselt voib
voi olla iihtlaselt valge kuni helekollane. Véirasv on véiga toitev
ja kergesti omastatav. Teiste rasvadega vérreldes sisaldab voi
suuremal hulgal viirtuslikke A- ja D-vitamiine. Kasutada ei tohi
hallitanud ega kibedaks muutunud void, millel on roiskunud
10hn, kala meenutav kérvalmaitse voi petrooleumi, seebi voi
mingi muu keemilise aine kérvamaitse voi 16hn. Void siilitatakse
ruumis, mille temperatuur on +2—+4°C kuni 15 péeva. Kest-
vamaks séilitamiseks tuleb kasutada kiilmhoonet, kus tempera-
tuur peab olema —8——18°C ja o6hu relatiivne niiskus mitte
ule 82%.

Margariin kujutab endast rasvainet, mis koosneb taimse-
test ja loomsetest rasvadest, véi, piima, roosa koore, suhkru,
soola, vitamiinipreparaatide jt. ainete lisandiga. Meenutab vili-
muselt, maitseomadustelt ja toiteviirtuselt void. Margariini
muudavad koélbmatuks kéik samad defektid mis voigi.

Kasutada ei tohi margariini, millel on liiga niiske vo6i kohu-
piima meenutav jahukas konsistents voi taimeélile iseloomulik
korvalmaitse. V6id ja margariini siilitatakse puhtas, kuivas, histi
‘ventileeritavas ruumis +2—+4°C juures riiulitel, seintest vihe-
malt 50 cm kaugusel. Kestvamaks siilitamiseks kasutatakse
kiilmhoonet nagu voigi puhul. Ebasigel siilitamisel muutub mar-
gariin kibedaks, hapneb ja hallitab. Margariiniga ja voiga koos ei
‘tohi hoida tugevasti 16hnavaid aineid.

Loomsed rasvad tekivad looma organismis nahaaluse
kihina ja siseorganites. Loomsete rasvade véljasulatamisel saa-
-dakse toidurasv, mis sisaldab 99—99,8% rasva ja on korge toite-
vadrtusega. Rasva viljasulatamisel saadud toidurasvad on mitigil
jargmises sortimendis: loomarasv, searasv, lambarasv, kondirasv
ja segarasv. Neli esimest véivad olla korgema voi I sordi rasvad.
Segarasva sortidesse ei jaotata. Sulatatud rasv peab olema iihtla-
selt tihe, valget v6i helekollast virvi, puhta maitsega, 10hnata, ei
tohi olla kérvalmaitset, kérvalléhna, ebaloomulikku virvust voi
konsistentsi, rddstumistunnuseid.
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Rasva siilitatakse pimedas, kuivas, hésti ventileeritud ruumis
0—+4°C ja 80—85% relatiivse 6huniiskuse juures.

Vorme ja kiipsetusplaate lubatakse maarida ainult heakvali-
teediliste toidudlidega. Selleks otstarbeks riknenud 6li voi mine-
raalsete olide kasutamine on keelatud.

Munad ja munasaadused

Muna on kérge toitevaiartusega produkt. Mune kasutatakse
leiva- ja pagaritéostuses taina toitevddrtuse ja maitse tostmiseks,
samuti toodete médrimiseks.

Muna sisaldab valku 13,5%, rasva kuni 12%, suhkrut munas:
ei leidu. Muna valk on tidisvairtuslik ja kuni 97% inimese orga-
nismi poolt omastatav. Peale selle leidub munas kaltsiumi, rauda,
fosforit ja vitamiinidest A-, D-, Ei-, Bi- ja Bs-vitamiini. Vitamiine:
sisaldab peamiselt munakollane.

Mida viarskem on muna, seda suurem on tema toitevaartus.
Muna toiteviirtust kahandavad koore pooride kaudu munasse sat-
tunud hallitusseente eosed ja roisupisikud. Soojas ja niiskes ruu-
mis voivad munad rikneda moéne pidevaga. Muna virskusest ja sdi-
litamisviisist olenevalt klassifitseeritakse munad jdrgmiselt:
dieetmunad (miiiligil kuni 5 pdeva pérast munemist), virsked
munad (siilitatud vastavates laotingimustes mitte iile 30 pdeva
temperatuuris kuni —2°C vo6i kiilmhoones mitte iile 30 pieva),
kiilmhoone munad (siilitatud kiilmhoones iile 30 pdeva) ja kon-
servmunad (sdilitatud kustutatud lubja vesilahuses).

Munade kvaliteet miiratakse kindlaks lédbivalgustamise ja
kaalumise teel. Libivaatusel tehakse kindlaks, kas 6huruum vas-
tab normile, kas munarebu on terve ja ei liigu muna keeramisel
(virske muna tunnus), munavalge ldbipaistvus (ldbipaistev ja
tihke munavalge tihendab paremat kvaliteeti), idutdhni ndhtavus
(mida vihem mirgatav, seda vidrskem muna). Muna koor peab
olema terve. Miirdunud muna ei tohi pesta, kuna niiskuses rik-
neb muna kiiresti. Mustus eemaldatakse kas liivapaberiga voi
noaga kraapides. Dieetmunad olenevalt kaalust, teised munad
olenevalt kvaliteedist ja kaalust liigitatakse kahte kategooriasse:
esimesse ja teise.

Munade virskust iseloomustab ka muna erikaal. Virske muna
erikaal on 1,090. Erikaal 1,040 osutab riknemisele ja 1,015 muna
tiielikule lagunemisele. Téostustes kontrollitakse munade varskust
tavaliselt ldbivalgustamise teel.

Riknemise iseloomu jérgi jaotatakse munad mittetdisvéaartus-
likeks toiduks kolblikeks munadeks (kasutatakse leiva- ja pagari-
toostustes) ja tehnilisteks munadeks (kasutatakse ainult tehnili-
seks otstarbeks).

Mittetaisviidrtuslik toiduks kolblik muna on niiteks: 1) ker-
gesti haihtuva korvallohnaga, 2) koore kiilge kuivanud rebuga,
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3) segiklopitud rebu ja valgega munad (rebu purunenud, valja
jooksnud), 4) laikudega, kusjuures laik koore all ei moodusta iile
'/s muna pinnast ja 5) liiga suure Ghuruumiga munad (iile '/;
muna korgusest — kauaaegsest siilitamisest liiga korge tempe-
ratuuri ja madala niiskuse juures).

Vérske muna on hea 16hna ja maitsega, valge eraldub kolla-
sest kergesti, koorel ei ole laike ega hallitust.

Peale kanamunade on lubatud kasutada leivatdéstuses saiade
ja kiipsiste valmistamisel hane- ja pardimune tingimusel, et neid
keedetakse voi kiipsetatakse vihemalt 8 minutit voi kiipsetatakse
tooteid korges temperatuuris. :

Et hane- ja pardimunad on sageli salmonellade kandjad (ni-
metatud mikroob kutsub inimesel esile toidumiirgistusi), siis
tuleb nende kasutamisel toostuses kinni pidada jargmistest ees-
kirjadest: munad avatakse eri ruumis, koored haivitatakse, pirast
166 16ppu pestakse inventar ja ndud soodaveega pohjalikult puh-
taks, desinfitseeritakse 1% -lise kloorlubja lahusega ja uhutakse
keeva veega. To6taja, kes tegeles hane- ja pardimunadega, vahetab
parast t60 16ppu sanitaarriietuse, peseb pohjalikult kded sooja
‘vee ja seebiga ning desinfitseerib nad kloorlubja lahusega.

Mune transporditakse restidega varustatud kastides. Siilita-
takse kuivamise ja mikroobide kahjustuse viltimiseks tempera-
tuuris —1°C ning 80—85% -lise relatiivse shuniiskuse juures kar-
tongist munakastides.

Kiilmhoones sdilivad munad riknemata 3—9 kuud. Aeg-ajalt
‘tuleb munakaste keerata, et viltida rebu kleepumist koore kiilge.
Luhiajaliselt voib mune siilitada +2—+5°C juures.

Enne tarvitamist tuleb munad 1libi valgustada ja sorteerida. -

Koorel leiduvate mikroobide toidusse sattumise valtimiseks
munad puhastatakse mehhaaniliselt, seejérel desinfitseeritakse
2%-lise kloorlubja lahusega ja pestakse soojas 2%-lises sooda-
‘vees. Piarast pesemist loputatakse munad voolava veega lile.
Parim moodus desinfitseerimiseks, kui selleks on voimalus, on
ultraviolettkiirtega kiiritamine.

Katki liitiakse 3—5 muna jérjest, seejarel kontrollitakse. Kui
munad on kvaliteetsed, valatakse nad libi séela iildisesse nousse.

~ Munade pikemaajaliseks sailitamiseks valmistatakse neist
konserve: vedelat — melanzi ja kuiva — munapulbrit.

Munamelanz kujutab endast loomulikus vahekorras kokku-
segatud ja lébifiltreeritud munavalgest ja munarebust koosnevat
kilmutatud segu. Siilitatakse kiilmutatud kujul —4— —6°C juu-
res. Kasutamiseks sulatatakse aeglaselt toatemperatuuris ja enne
tarvitamist kurnatakse lidbi soela.

Munapulbrit toodetakse munavalge ja -rebu segust ning ka
munavalgest v6i munarebust eraldi. Miitigile tuleb pulbrina voi
pressitud brikettidena. Séilitatakse pakendites puhtas, kuivas,
jahedas ja pimedas ruumis.
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Linnased

Linnased on kasvamaldinud terad, mis on kuivatatud ja
peeneks jahvatatud. Valmistatakse peamiselt rukki- ja odra-
teradest. Linnased koos tarklise ja siirupiga peavad paran-
dama jahu kiipsetusomadusi ja pagaritoodete kvaliteeti.

Linnaste liigid on: a) punased, fermentatiivselt mitteaktiivsed
peamiselt rukkist valmistatud linnased ja b) valged, fermenta-
tiivselt aktiivsed odralinnased. Punaseid linnaseid kasutatakse
rukki- ja nisuleiva koostises, valgeid riia leiva koostises.

Linnased siilitatakse nagu jahugi riiulitel kottides.

Linnased peavad olema magusa maitsega, meeldiva aroomiga.
Kopituslohn viitab riknemisele, hallitusele, ebadigetele sdilitus—
tingimustele, hallitanud viljast valmistatud linnastele.

Viirtsid, tdidised ja lisandid

Viirtse (vaniljet, aniisi, koriandrit, safranit, kaneeli, nelki,
koomneid jne.) kasutatakse toodetele meeldiva maitse, 16hna ja
virvi andmiseks. Viirtse tuleb siilitada kuivas, jahedas, hésti
ventileeritavas ruumis, kus ohu relatiivne niiskus ei iileta 75 %.
Pakend peab olema terve ja puhas. Moned viirtsid vajavad her-
meetilist pakendit. Viirtse hoitakse riiulitel.

Mesi leiab kasutamist pridnikute valmistamisel. On hiig-
roskoopne, seetottu tuleb teda siilitada kuivas, ventileeritavas
jahedas ruumis +5—-+10°C juures. Soojas ruumis vOib mesi
kiirima minna ning omandada ebameeldiva hapu maitse ja 16hna.

Virske mesi on paks, ldbipaistev, magusa maitse ja meeldiva
16hnaga puhas, voorkehadest priigistamata, koérvalmaitse ja -16h-
nata. Mee lahustamisel vees ei tohi tekkida sadet ega hagusust,
viimased annavad tunnistust lisandite olemasolust mees. Valmi-
mata mesi sisaldab palju vett ja voib kaarima minna. Valminuks
loetakse mesi, mille iiks liiter kaalub vdhemalt 1400 g. Mesi on
viga toitev toidu- ja maitseaine, mis on inimorganismi poolt hésti
ja tiielikult omastatav (1 kg mett annab 3150 kilokalorit sooja).
Sisaldab C- ja B-vitamiine. Suhkrustunud mett ei loeta defekt-
seks, tema kuumutamisel kuni +65°C muutub ta jille vedelaks.
Patogeensed mikroobid sdilivad mees kuni 2 06pédeva.

Mooniseemneid kasutatakse toodete kaunistamiseks ja
taina tiidisena. Peavad olema iihtlase virvusega, ei tohi sisaldada
korvalaineid. Sailitada tuleb mooniseemneid riiulitele asetatud
kottides. Enne kasutamist peab neid tingimata séeluma lisandite
cemaldamiseks. Sisaldavad rasva 40—55%, valku 199, siisivesi-
kuid 18%.

Rosinaid, mandleid ja pidhkleid tuleb enne tarvi-
tamist histi puhastada. Pdhklid ja mandlid vabastatakse koorest
pirast riknenud viljade eemaldamist. Rosinad pestakse, korja-
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takse vilja varred ja muud lisandid. Eriti suure hoolega tuleb jil-

#ida mandlite kvaliteeti Mérumandlit on keelatud kasutada
toiduainete téostuses, kuna ta sisaldab miurgiseid aineid. Magusa
mandli hulgas ei tohi olla iile 5% mérumandli lisandit.

Puuviljad ja marjad on tihtsad maitseainetena, sa-
muti soodustavad nad toidu seedimist. Kasutatakse neid peami -
selt toddeldud kujul (suhkruga konserveeritult) taina tdidisena
'vOl pagaritoodete kaunistusena. Sisaldavad suurel hulgal siisi-
vesikuid ja vitamiine.

Povidlo, dzemm, keedised, piireed. Kasutatakse
‘téidistena, aga ka toodete kaunistamiseks ja maitsestamiseks. Val-
mistatakse puuviljadest voi marjadest nende keetmisel suhkrusii-
rupiga. Siilitatakse 10—15°C ja 6hu 70—75%-lise relatiivse
niiskuse juures. Madalam temperatuur soodustab suhkrustumist,
‘kérgem temperatuur — hapuksminekut. Suhkrustunud, hallita-
nud, korbenud, kddrimaldinud ja mineraalseid lisandeid sisalda-
vaid keediseid, dzemme, piireesid ja povidlosid ei kasutata.

Tarklis. Eristatakse kartuli-, riisi-, maisi-, nisutirklist jne.
soltuvalt ldhteainest, millest tirklis valmistatakse. Leiva- ja pa-
garitoostuses kasutatav tirklis peab olema lumivalge, 16hnata,
maitseta, lihtlane tiikkideta pulber. Tirklist kasutatakse peamiselt
‘toodetele vormi andmisel. Tarklise kvaliteeti hinnatakse varskuse,
puhtuse, 16hna, maitse, happesuse, niiskuse jne. jargi. Puhtus
médratakse kindlaks 1 cm? tirklise pinnal palja silmaga nihta-
vate tdppide arvu pohjal. Téirklisel ei tohi olla kopitanud ega
haput maitset, korvallohnu. Siilitatakse tirklist kottides, kastides
vOi salvedes hésti ohutatavas kuivas (tarklis on vidga hiigros-

‘koopne) ruumis, mille temperatuur on mitte iile 15°C ja rela-

tiivne Shuniiskus mitte iile 70%. Térklist ei tohi hoida koos tuge-
vasti lohnavate ainetega.

Toiduhappeid kasutatakse koos soodaga taina kobesta-
miseks ja suhkru kristalliseerumise takistamiseks véiete valmis-
tamisel. Annavad tootele meeldiva hapuka maitse. Koige enam
kasutatakse sidrunhapet. Sidrunhape on viga hiigroskoopne, mis-
tottu teda tuleb siilitada kuivas jahedas kohas. Peale selle kasu-
tatakse veel viinakivihapet, piimhapet jne. Hea happe maitse
peab olema selgesti tuntavalt hapu, lahus peab olema ldbipais-
tev, korvallohn ei ole lubatud.

heterlikud maitseained ja essentsid on kasutu-
sel pagaritoodete maitsestamiseks. Kasutatakse rangelt maaratud
kogustes. Nende koosseisu kuuluvad eeterlikud 5lid: mentoololi,
sidrunidli, mandlioli, mis lahustuvad piirituses, ja siinteetilised
toiduessentsid, mida tuleb hoida tihedalt suletud klaastaaras,
péikesevalgust viltides. Kvaliteetne toiduessents on iihetaolise si-
suga ldbipaistev vedelik vastavale essentsile omase varvusega.
Maitse ja 16hn peavad vastama essentsi nimetusele. Kasutada
voib veel aromaatseid veine ja likoore.




Toiduvirvid, mida kasutatakse toodete vérvimiseks, jagu-
nevad loomulikeks (taimse voi loomse piritoluga) ja stinteetilis-
teks orgaanilisteks virvaineteks. Loomulikest kasutatakse leiva-
toostuses peamiselt karmiini ja safranit. Halli v6i pruuni vdrvuse
saamiseks lisatakse kohvi, pruunistatud suhkrut voi kakaopulbrit.
Peale nende véib toodetele virvi andmiseks kasutada marjamahlu
ja ekstrakte.

Karmiin niiteks on loomse piritoluga vérvaine, mida kasuta-
takse barankataina vérvimiseks.

Siinteetilistest vdiks nimetada indigokarmiini, amaranti, su-
daan IIT jt.

Koik virvained, mida meie toiduainete toostustes lubatakse
kasutada, on inimorganismile taiesti kahjutud.

Kakaod ja Sokolaadi lisatakse monedele pagaritoode-
tele maitse ja virvi andmiseks. Kakao ja Sokolaad valmistatakse
lkakaoubadest, kakaopuu vilja seemnetest. Kvaliteetset kakao-
pulbrit sormede vahel hoorudes ei tohi tunda olla terakesi. Pulb-
ril peab olema morkjas maitse ja kakaole iseloomulik aroom.
Korvalmaitse ja -1ohn pole lubatud.

Sokolaadi virv peab olema hele- voi tumepruun, tahvel kova
konsistentsiga, tahvli pealispind kuiv ja veidi léikiv, murrukoht
aga matt, korvalmaitse ja lohnata. Pealispinnal ei tohi leiduda
hallikat kirmet (tekib ebadige sdilitamise tulemusena), laike, ona-
rusi ega mulle. :

Kakaod ja Sokolaadi hoitakse hésti ventileeritavas, kuivas,
jahedas, puhtas laos, kus ei leidu tugevalohnalisi aineid.

Uldiselt tuleb maitseainete hoidmisel silmas pidada, et nad ei
kaotaks lahtisel hoidmisel oma vdirtust aroomi haihtumise tottu.

Kiipsetuspulbrid on keemilised ained, mille abil kergi-
tatakse tainas siis, kui temas on palju voitainaaineid (suhkur,
muna, rasv), mis takistavad pérmi elutegevust. Kiipsetuspulbrid
produtseerivad lagunemisel siisihappegaasi vOoi ammoniaaki.
Reaktsioon toimub tavaliselt taina segamisel voi kuumenemisel
ahjus. Keemilised iithendid, mida selleks otstarbeks kasutatakse,
peavad olema vahekorras, mis kindlustab nende jaidkideta lagu-
nemise.

Ammooniumkarbonaat, rahvakeeles pddrasarvesool, on valge
kristalne pulber, mis kergesti laguneb siisihappegaasiks, ammo-
niaagiks ja veeks. Ta annab palju gaasi, kuna lagunemisel muu-
tub 87% ainet gaasiliseks. Retseptides ndhakse ette segu podra-
sarvesoolast ja soogisoodast. Sellega vdheneb leelise hulk tootes
ja kaob ammoniaagi 16hn.

Naatriumvesinikkarbonaat ehk soogisooda laguneb tainas
naatriumkarbonaadiks, siisihappegaasiks ja veeks. Soéogisooda
virvib aga pagaritoote pinna kollakasroosaks ning annab juurde
erilise maitse.

Kiipsetuspulbrid sisaldavad tavaliselt palju soogisoodat koos
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‘mitmesuguse hulga soolhappe, viinhappe, viinakivi véi ammoo-
niumkloriidiga.

Keerulisi kergitusaineid doseeritakse erinevalt, olenedes taina
omadustest ja sellest, millist poorsust soovitakse saada pagari-
toote kiipsetamisel. Keemiliste kergitusainetega valmistatud tai-
nas omab aluselist reaktsiooni. Suuremate pagaritoodete valmista-
misel ei ole soovitatav kasutada neid keemilisi kergitusaineid,
mis moodustavad ammoniaaki, et viltida ammoniaagi maitset ja
16hna.

Piim ja piimasaadused

Piim on kérge toitevidrtusega, vitamiinirikas, kergesti omas-
tatav. Ta sisaldab vett keskmiselt 89%, rasva 3,6%, wvalku
3,5%, stsivesikuid 4,5% ja mineraalaineid 0,7%. Vitamiinidest
leidub piimas A-, B-, C-, D- ja E-vitamiini. Uhe liitri piima
toitevdédrtus on 600—700 kilokalorit. Piim peab olema puhas,
varvilt valge, kollakas (tdispiim) véi sinaka varjundiga (koori-
tud piim). Piimal ei tohi olla kérvalléhnu ega -maitset, ebanor-
maalset virvust, setet. Standardiga on miiratud kindlaks mikroo-
bide lubatud hulk piimas. Piima kauemaks siilitamiseks tuleb
piim pastoriseerida, et halvata piimas leiduvate mikroobide tege-
vus ja hoida é&ra piima riknemine. Pastériseeritud piim siilib
temperatuuri kuni +10°C juures kuni 30 tundi. Kérgema tem-
peratuuri juures hakkavad hapet tekitavad mikroobid arenema ja
piim hapneb. Piima happesus ei tohi tiletada 22°.

Pikemaajaliseks siilitamiseks piim konserveeritakse suhkruga
vOi suhkruta teda vaakuumaparaadis tihendades. Pirast tihenda-
mist suletakse ta plekk-karpidesse ja steriliseeritakse.

Piimapulbrit saadakse virskest piimast vee viljaaurutamise
teel. Piimapulber on hiigroskoopne ja teda tuleb siilitada her-
meetilises taaras kuivas jahedas ruumis.

Ro6sk koor, mis saadakse piima separeerimisel, sisaldab 10,
20 voi 35% rasva. Roosk koor peab olema iihtlane, kohupiima- ja
rasvatombukesteta, maitselt kergelt magusavoitu, valge, veidi
kollaka vérvivarjundiga, virske ja meeldiva 16hnaga.

Hapendatud piimasaadusi valmistatakse tidis- v6i kooritud y

lehmapiimast v6i koorest piimhappebakteritega hapendamisel.
Nad on dieettoiduained, sisaldavad piimhapet, mis soodustab
kahjulike bakterite hulga vihenemist seedetraktis. Hapendatud
piimasaadusel peab olema puhas maitse ja 16hn, tihe riknemata
kalgend vo6i konsistents. Nad ei tohi olla hallitanud, venivad,
sooda korvalmaitsega.

Kohupiima toodetakse pastoriseeritud tiispiimast hapendamise
teel, millele jirgneb kuumutamine ja pressimine. Kohupiima ka-
sutatakse leiva- ja pagaritoostuses saiade ja pirukate valmista-
miseks. Hésti peeneks kooretaoliseks massiks purustatud kohu-
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piima lisamine tainasse hoiab saiad suhteliselt kaua vérsked.
Kohupiim peab olema habras, iihtlane, valge, kollaka v6i kreemika
varjundiga, maitselt puhas, hea 16hnaga. Siilitatakse +8°C juu-
res voi kiilmutatult.

Piim ja piimasaadused on mikroobidele viga heaks toitekesk-
konnaks. Tovestavad mikroobid siilivad piimasaadustes ja vois
pikka aega — 9—24 pideva ja rohkem. SeetGttu tuleb nende sii-
litamisel erilist tihelepanu podrata mikroobide arenemise takis-
tamisele, et viltida toiduainete riknemist. Piima ja piimatoodete
riknemist takistab hoiuruumi.madal temperatuur, puhtus ja tuu-
Jutamine. Hapendatud saadused siilivad +4°—+8°C juures kuni
2 oopdeva.

SANITAARREZIIM TSEHHIDES JA TEHNOLOOGILISTE
PROTSESSIDE HUGIEEN

Tehnoloogilise protsessi organiseerimisel on vaga téhtis sani-
taarsest seisukohast dige liikumise korraldamine, toorainete, pool-
fabrikaatide ja valmistoodangu ristlemise drahoidmine. See kind-
lustatakse tootmisruumide 6ige planeerimisega.

Inventarile, toopinkidele ja masinatele tsehhides peab vabalt
juurde piisema molemalt poolt, et neid oleks voimalik korrali-
kult puhastada, desinfitseerida ja nende t66d jilgida.

Kui to6pingid ja lauad on asetatud vastu seina, takistab see
koristust6od, seinte ja masinate v6i laudade vahelisse ruumi
koguneb jahutolmu, mustust, dmblikuvérke, leiavad arenemi-
seks koha jahukahjurid, kirbsed, tarakanid ja nérilised.

Viga tihtis on tooprotsesside automatiseerimine ja mehhani-
seerimine, kuna see vdimaldab tdpseima kinnipidamise retseptuu-
rist ning vildib tovestavate pisikute sattumist toodangusse. Sa-
muti suurendab see tootlikkust, vidhendab rasket fiilisilist to6d
ja vabastab hulgaliselt to6tajaid muude toéde tarvis.

Toesti heakvaliteedilist toodangut automatiseeritud toostuses
voib aga loota ainult sel juhul, kui seadmeid ja sisustust hool-
sasti korras hoitakse, puhastatakse ja jdlgitakse. Vastasel juhul
voib toodang kergesti ja suurtes kogustes rikneda. Tegemata re-
mont v6i seadmete hooletu puhastamine vodivad saastada too-
dangu, anda voimaluse jahukahjurite levikuks ja korvaliste ai-
nete voi esemete sattumiseks toodangusse.

Ruumide ning seadmete korrasoleku eest peavad vastutama
kindlad to6tajad, kes seda tood hidsti tunnevad ja tehnoloogiaga
kursis on. Neid muudel td6del kasutada ei tohi.

Niiskeks koristamiseks ehitatakse tsehhide juurde ja sanitaar-
solmedesse veevotukohad ja paigaldatakse valamud musta vee
iravalamiseks. Toostustesse tuleks muretseda mehhaanilisi koris-
tusaparaate, tolmuimejaid, elektripérandapesemismasinaid jne.,
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mis parandaksid selle t66 kvaliteeti, kiirendaksid seda ja ker-
gendaksid inimeste to6d.
Sanitaarhtigieenilised eeskirjad on kehtivad koigi leiva- ja pa-

1

garitdostuse tooprotsesside kohta, alates tooraine ettevalmistami- .

sest kuni valmistoodangu véljalaskmiseni.

LEIVA JA LEIVATOODETE VALMISTAMINE

Leivatodstusesse saabuvad jahupartiid on enamasti erineva
kvaliteediga ja vajaksid partiide kaupa kasutades alati tehnoloo-
gia muutmist vastavalt jahu kvaliteedile. Kuna tehnoloogia
muutmine alati véimalik ei ole, tuleb iihe jahupartii puudused
katta teise partii heade omadustega, s. t. jahud tuleb segada ar-
vestades iga partii kiipsetusomadusi, mille aluseks voetakse kva-
liteeditoendi, laboratoorse analiiiisi ja proovikiipsetuse andmed.
On soovitatav, et jahu kiipsetusomadused pirast segamist vastak-
sid keskmise kvaliteediga jahu omadustele. Pirast segu kindlaks-
madramist kontrollitakse tehnoloogilist protsessi proovikiipse-
tusega.

Jahupartiide segamiseks kasutatakse spetsiaalseid jahusega-
mismasinaid. Kui neid pole, kallatakse séelamasina kolusse kotid
jahupartiide jirjekorras, kusjuures jahu segunemine toimub osalt
soelumisel ja hiljem taina valmistamisel. Jahu segatakse ka ki-
sitsi.

Enne segumasinasse puistamist puhastatakse jahukotid vili-
selt; noodrid, millega kotid on seotud, kogutakse ja asetatakse spet-
siaalsesse kastikesse puistaja juures.

Segumasinast antakse jahu automatiseeritult séelumismasi-
nasse, et vabastada jahu korvalistest lisanditest, mis jahusse voi-
sid sattuda veskis, ning parandatakse jahu kvaliteeti seda 6hu-
hapnikuga rikastades. Viimane soodustab taina parmi abil toimu-
vat kddrimisprotsessi. Kui soelumismasin puudub, sdelutakse
kaésitsi.

Soelumisele antav jahu peab olema soojenenud vihemalt
+10°C, sest vastasel korral tuleb taina segamisel kasutada liiga
kuuma vett, mis keedab jahu ja hivitab parmirakud. Séelte kor-
rasolekut tuleb igas vahetuses kord kontrollida, defektide avasta-
misel peab sdelad otsekohe uutega asendama.

Metallitiikikeste eemaldamiseks lastakse jahu peale soelumist
lédbi magnetpuhastusseadeldise. Magnetite tdstevoime ei tohi olla
alla 10—12 kg.

Jahu suunatakse jahusdelumisosakonnast tainasegamisosa-
konda vastavalt vajadusele. Leivatehastes paigutatakse etteval-
mistatud jahu sageli hoidlasse ja lastakse enne kasutamist veel
kord 1dbi kontrollsdela, mida kontrollitakse valvelukksepa poolt
igas vahetuses.
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Soelumis- ja siilitamisruumide seinad-laed peavad olema val-
gendatud, porandad siledad, pragudeta, sisustus heledate olivér-
videga virvitud. Ruumi poérandaid on vaja kaks korda vahetuses
pohjalikult koristada, seinu ja lagesid 1 kord péevas piihkida.
Ranget puhtust on vaja nouda sdeluja tookohas. Seadmete vilis-
pind tuleb 2 korda vahetuses jahutolmust puhastada.

Porandalt kogutud jahu ja seadmetelt kokkupiihitud jahutolm
on sanitaarne praak ning seda ei tohi to6stuses kasutada.

Jahus6elumismasinat tuleb seestpoolt puhastada vdhemalt iga
10 pdeva tagant. Sisepind peab puhastamise holbustamiseks olema
sile, defektide ja pragudeta. Ettevottes tuleb koostada puhasta-
mise graafik, mille tditmist tuleb rangelt néuda ja kontrollida.
Mittekiillaldane ja mittedigeaegne masinate puhastamine soodus-
tab jahukahjurite arenemist.

Leivatehastes praktiseeritakse peale mehhaanilise puhastuse
veel sdelumissiisteemide puhastamist kompressorseadmete abil.
Tugeva ohujoa survel eraldub jahutolm kergesti onarustest, mis
on raskesti kittesaadavad mehhaanilisele puhastusele.

Soelumis-siilitamisosakonnast antakse jahu tainasegamisosa-
konda, kus spetsiaalsete masinate abil segatakse eeltainas — iiht-
lane jahu, vee, soola ja teiste koostisosade segu vastavalt retsep-
tile. Tooraine doseeritakse kaaludes. Viiksemates ettevotetes ka-
sutatakse selleks kaubakaalusid. Selline meetod on aegandudev.
Holpsam on doseerida automaatkaaludega. Jahu automaatkaal on
varustatud jahupunkriga. Jahu antakse punkrisse kas tigutrans-
portdoriga voi muul viisil. Kui jahu kaal vastab ettendhtule, lili-
tub elektrimootor automaatselt vilja ja transportoor jadb seisma.
Samal viisil doseeritakse ka mitmeid lisandeid. :

Tainasegamine on téomahukamaid operatsioone leivatogstuses.

Praegusel ajal on leivatdostust raske ette kujutada tainasega-
mismasinateta, mis vabastavad pagari koige raskemast toost ja
ithtlasi suurendavad tooviljakust. Taina valmistamine masinaga
on palju hiigieenilisem, tainas segatakse paremini ldbi, see aga
voimaldab kérgema kvaliteediga toodangu saamist. Segamisma-
sina voimsus peab vastama to0stuse tootmismahule. Suurte sega-
mismasinate kasutamine viikestes ettevotetes tingib suurte
tainakoguste valmissegamist. Kuna taina kaalumine ja vormimine
kestab hulk aega, on viimased vormitud tiikid tunduvalt kauem
kaiarinud tainast, mistottu toodangu kvaliteet on ebaiihtlane.
Samalaadseid puudusi voib esineda ka kisitsi segamisel. Koige
stabiilsema valmistusastmega taina saab siis, kui kasutatakse tai-
nast pidevalt segavat agregaati.

Taina perioodilisel segamisel ei ole iikskoik, missuguses jarje-
korras iiksikud komponendid segamisnousse pannakse. Koigepealt
tuleb panna nousse vesi ja jahu, seejérel teised koostisosad. Soola
ja piarmi ei tohi panna koos, vaid eraldi. Juuretist segatakse hoo-
likalt veega ning alles siis pannakse sisse sool ja jahu. Sool pi-
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durdab kéérimist teatud liihikese aja viltel. Intensiivselt sega-
des valmib tainas kiiremini, saadakse viikeste pooridega suure-
mahuline toode. Uhtlaselt lidbisegatud massi saamiseks kulub ta-

valiselt 6—9 minutit, kuid kuna eesmirgiks on parimate oma- °

duste ja struktuuriga taina saamine, siis segatakse tainast seni,
kui ta avaldab venitamisele kéige suuremat vastupanu: tainas on
kuiv, ei kleepu ja rebeneb venitamisel. Ule selle momendi tai-
nast segades voib taina fiitisikalisi omadusi halvendada — tai-
nas muutub jarjest vedelamaks. Nii saab segamisaja lithendamise
voi pikehdamisega mojutada taina kvaliteeti.

Jahutolm mahutitelt ja masina pinnalt tuleb piihkida pérast
igakordset segamist, kuivanud tainatiikid eemaldada kaabitsaga,
seejirel médrida masinat toidudliga. Uks kord vahetuses tuleb
puhastada ja pesta ka seadmete vilispind. Segamisnousid pes-
takse spetsiaalselt sisustatud ruumis, mis on varustatud kuuma
ja kiilma veega ning trappidega musta vee jaoks.

To0stuses peab olema alati puhta kuuma ja kiilma vee taga-
vara: puhtad suletud paagid eraldi ruumis, mis hoitagu puhas ja
korras. Neist paakidest liheb vesi veemddtjasse, kust teda vaja-
duse jérgi antakse tainasegamismasinatesse.

Tagavara veepaagid ja veemdétjate paagid tuleb kord kvar-
talis pohjalikult puhastada sooja veega ja desinfitseerida 3%-lise
kloorlubja lahusega. Seejdrel loputatakse nad iile puhta veega.
Soolalahus valmistatakse soolalahustajates. Kui retsept ndeb ette
mitte lahust, vaid soola, siis varutakse puhast, peent soelutud
soola. Tavaliselt kasutatakse t66 hoélbustamiseks iihtlase kont-
sentratsiooniga soolalahust, mida on kerge doseerida. Soolalahus-
tajates on filtrid lahuse filtreerimiseks. Kord igas vahetuses on
vaja kontrollida filtrite korrasolekut ning defektidega filtrid
otsekohe uutega asendada. Lahustajat tuleb pohjalikult puhas-
tada kord kuus, eemaldada pdhjast sade ja pesta mahuti sooja
veega hoolega puhtaks. Soolalahus doseeritakse mahu jargi ning
valmistatakse puhtast keedusoolast.

Suhkrulahuste valmistamiseks on samuti olemas lahustajad.
Lahuse valmistamiseks voetakse puhas nouetele vastav peen-
suhkur, lahustatakse ja kurnatakse ldbi filtri. Suhkrulahus-
tajat on vaja samuti kui soolalahustajat pohjalikult puhastada
tiks kord kuus. Filtrite korrasolekut on vaja jilgida igas vahe-
tuses.

Leiva kiipsetamisel kasutatakse presspirmi ja vedelaid piarme.
Presspédrm vabastatakse hoolikalt paberist, lahustatakse soojas
vees (vee temperatuur 30—35°C, kuid mitte iile 40°C) ja hédru-
takse 1dbi sdela. Soovitatav on seda teha 20—30 minutit enne
parmi segamist eeltainasse. Sageli aktiviseeritakse pidrmi enne
tainasse lisamist, et vidhendada parmi kulu ja lithendada kiiri-
misaega. Selleks hoitakse pdrmi 15 minutit jahust, hautisest,
veest ja teistest lisanditest koosnevas toitekeskkonnas. Segu maht
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peab selliselt suurenema 3 korda. Parmi lahustamiseks vo6ib kasu-
tada pdrmi lahustamisseadet, mida tuleb aga vdhemalt 1 kord
vahetuses pesta sooja veega.

Nisu iilesdelajahust ja teise sordi nisujahust toodete valmista-
miseks sobib paremini kasutada vedelparmi — valmistatakse
spetsiaalsetes seadmetes, nende puudumisel tavalistes tainasega-
mismasinates. Vedelpdrmi valmistamiseks tuleb kasutada eri
ruumi, et viltida puhta parmikultuuri reostumist kahjulike mik-
roobidega. Hoolega tuleb jélgida sanitaarnduete ja isikliku hiigi-
eeni reeglite taitmist.

Kogu pirmivalmistamise osakonna sisustus tuleb véhemalt
iiks kord nddalas pesta algul kiilma, seejdrel kuuma veega ja
desinfitseerida 19%-lise kloorlubja lahusega poole tunni viltel.
Pirast desinfitseerimist tuleb kogu inventar tingimata pesta
kiilma veega ja aurutada kuuma auruga.

Mitte ainult seadmed ja inventar, vaid ka ruumid tuleb hoida
puhtad ja korras. Ruumide siseviimistlus peab soodustama nende
korrashoidmist. Seinad peavad olema krohvitud, valgendatud voi
kaetud liimivirviga. 1,8 m korguselt peab seintel olema glasuur-
plaatidest véi 6livdrviga kaetud paneel. Porandad olgu siledad.
Katkised kohad tuleb viivitamatult remontida. Ruumis ei tobi
olla tdmbetuult. Temperatuur inimeste tootsoonis peab hoitama
+16—-+20°C piires kiitte- ja ventilatsioonisiisteemide abil. Sei-
nad, laed ja akende sisepinnad tuleb véhemalt iiks kord nédalas
tolmust puhastada. Porandad koristatakse niiskelt kaks korda va-
hetuses. Enne pesemist tuleb jahutolm #ra piihkida, siis porandad
iile pesta ja kuivaks héoruda, et jahutolm ei muudaks neid libe-
daks. Elektriga to6tavad masinad peavad olema maandatud, rihm-
ajamitel kaitsed. Kui kasutatakse kisitsi limberpaigutatavaid
600-liitrilisi tainavankreid, ei tohi nende imberpaigutamiseks ka-
sutada naistéojéudu. Kategooriliselt on keelatud puhastada masi-
naid nende tootamise ajal. ‘

Valmis tainas suunatakse - tainatiikeldamise osakonda. Seal
toimub tiikeldamine, vormimine, vormitud tiikkide kerkimine.
Tiikeldamine on tavaliselt mehhaniseeritud. Tiikeldamismasina-
tesse paigutatakse spetsiaalsed vérgud, mis tainasse sattunud
voorkehad kinni peavad pidama. Vormileiva kiipsetamisel aseta-
takse taihatiikid eelnevalt taimeéliga voi vee ja taimeoli emul-
siooniga mairitud vormidesse. Tiikeldatud taina kerkimistingi-
mused on koéige ideaalsemad spetsiaalsetes kerkimiskambrites,
kus temperatuur hoitakse 35—40°C ja o6hu relatiivne niiskus
80—90% juures. Kerkimise ajal ei tohi tooted saada tombetuult.
Kisitsi tiikeldamise korral peab tiikeldamislaudade pealispind
olema terve, sile, pragude ja kriimudeta. Laud puhastatakse tal-
nast vihemalt 1 kord vahetuses kaabitsate abil.

Vormimismasinate punkreid tuleb puhastada mitu korda va-
hetuses tainajadkidest ja mairida toiduoliga, rullimismasinad
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pihkida tolmust ja valtse puhastada niiske lapiga. Transportoori
linte puhastatakse kleepunud tainast vihemalt kord vahetuse
jooksul ainult masina seisu ajal. Lauad, millel kerkib tikeldatud
tainas, puhastatakse, pestakse ja kuivatatakse pohjalikult vihe-
malt iiks kord nidalas. Kui on olemas spetsiaalsed kerkimiskamb-
rid, tuleb neid samuti puhastada vihemalt kord nddalas ning
pidevalt jalgida nende korrasolekut ja puhtust. Uusi kiipsetus-
plaate ja vorme kuumutatakse enne kasutuselevotmist ahjus,
madritakse taimeéliga ja kuumutatakse uuesti. Iga kord pérast
plaatide ja vormide kasutamist puhastatakse nad leivajaikidest
ja mdéritakse taimeéliga. Kuna miirimiseks sageli kasutatakse
salvritte voi lappe, tuleb jalgida, et nendest ei jiiks vormidele
niidi voi kangatiikke. Vorme ja plaate hoitakse riiulitel. Defek-
tiga plaadid ja vormid suunatakse remonti.

Paljud leivatehased on iile liinud vormide kisitsi maarimiselt
oli pihustamisele surve véi suruéhu abil. Sellega vilditakse kér-
vallisandite sattumine vormidele. Ka on see meetod hiigieeni-
lisem.

Pérast kerkimist lihevad tainatiikid kiipsetusosakonda. Kiip-
setusruumis tduseb temperatuur olenevalt ventilatsioonisiistee-
mide to66st ja vilistemperatuurist sageli iilemiédra korgeks. T66-
tajate tervisekaitse nouab siin teatud abindude tarvituselevot-
mist: ahjudel peab olema soojustsolatsioon kiirguva soojuse kah-
juliku méju viahendamiseks ja ahjude juures t66tsoonis 6hu tem-
peratuuri alandamiseks varustatakse téékohad ohudussidega.
Need kujutavad endast ventilaatori abil suunatavat o6huvoolu.
Ohule on antud teatud niiskus ja temperatuur; chuvoolu kiirus
tookohal on 1—5 m/sek ja 6hujoa temperatuur -+ 8—-+19°.

Soojuse lokaliseerimiseks ja kiipsetusahjust viljuvate aurude,
soojuse  ja gaaside drajuhtimiseks paigaldatakse kohalikud ira-
tombeventilatsioonisiisteemid.

Ahjude pind peab olema sile, histi puhastatav.

Kiitmisruum peab olema kiipsetusruumist ja teistest ruumi-
dest eraldatud, omama eraldi sissepddsu ja olema varustatud
mehhaanilise ventilatsiooniga.

Taina méarimiseks kerkimise ajal voi ahju asetamisel tuleb
kasutada spetsiaalseid pintsleid, millel oleksid histi kinnitatud
karvad, et need ei satuks maiirimise ajal tainasse. Parem on
maarida mehhaanilise pihustaja abil.

Tithjade vormide transport kiipsetusruumist tiikeldamisruumi
peab toimuma spetsiaalse vagoneti véi transportdoriga.

Tookohti kiipsetusahjude ruumis ja ruumi ennastki tuleb ko-
ristada vidhemalt 1 kord vahetuses.

Kiipsetusel tekkiv praak, mis liheb umbertdotamisele, tuleb
eraldada kaubandusvéorku minevast toodangust. Praakleiva lisa-
mist tainale lubatakse vastavalt ettenihtud tehnoloogiliste inst-
ruktsioonide normatiividele leotisena voi peenendatud kuiviku-
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tena. Mairdunud, hallitanud voi muid riknemistunnuseid omavat
leiba ei tohi vérskele tainale lisada.

Enne iimbertdotamist praakleib kontrollitakse ja eemalda-
takse korbenud koorik, siis leotatakse ja lisatakse virskele tai-
nale. Leotist ei tohi valmis teha iile 3 tunni enne taina segamist.
Leotisi ei tohi lisada nisuleivatainale. Kuivikute valmistamiseks
kuivatatakse tiikeldatud praakleiba 80°C juures (mite alla 80°C).
Madalas temperatuuris (35—40°) kuivatades hakkavad leivatiik-
kidel intensiivselt arenema kartulihaiguse tekitajad. Sellise kui-
vikutiiki sattumisel virskesse tainasse voidakse nakatada kogu
viljastatav leivapartii kartulitoppe.

Sanitaarseks praagiks nimetatakse madrdunud ja riknenud
toorainet, poolfabrikaati ja valmistoodet (pdrandale pudenenud
jahu, tainatiikid jne.). Sanitaarne praak kogutakse eraldi nousse
pealkirjaga «Sanitaarne praak» ja viiakse tsehhist vélja.

Voitlus sanitaarse praagiga on eelkdige voitlus tehnoloogilise
reziimi range tditmise eest, see on téotajate sanitaarne teadlikkus
ja distsipliin.

LEIVATOODETE SAILITAMINE JA TRANSPORT

Kiipsetustsehhist viiakse leib pérast valmimist jahutusruumi,
sealt viljastamisruumi. Monedes tehastes on leibade jahutamise
kiirendamiseks sisse seatud spetsiaalsed konveiersiisteemid.

Leiva kooriku temperatuur ahjust vottes on pinnal 130—
180°C. Jahtumisruumis, kus temperatuur on 18—20°C, hakkab
leib kiiresti jahtuma, kaotades sealjuures osa oma kaalust auru-
mise arvel. Aurumine toimub erineva intensiivsusega soltuvalt
temperatuurist ja chu liikumise kiirusest.

10—12 tundi pérast kiipsetamist leiame leival juba tahkumise
tundemirke: sisu muutub koévaks, murenevaks, koorik pehmeks,
elastseks, kummitaoliseks. Maitse ja aroom tahkumise protsessis
halvenevad, leiva omastatavus viheneb./ Tahkumise pohjus on
jargmine: kiipsetamisel kliistriks muutunud tarklis annab sisule
élastsuse, seistes aga tdrklisekliister kaotab osa temas leiduvast
veest ja koos sellega kaovad esialgsed omadused, kaob ka leiva- ~
voi saiasisu elastsus. Et tagada tarbija varustamist varske, tahku-
mata leiva ja saiaga, on kindlaks méiratud leiva ja saia siilitus-
aeg pirast ahjust véljavotmist (vt. jargnev tabel).

Realiseerimise aeg (tundides)

Toote liik :

LeivatGostuses Kaupluses
Leivatooted 12 48
Sepik 8 24
Saiatooted 8 24
Viikesai (200 g ja vadiksem) 5 16




Tahkumisprotsessi aeglustamiseks on otstarbekas lisada jahule
5% vastavalt toodeldud sojajahu v6i 59 filtreerimata maltoosa-
siirupit. Leiba hoitakse servadega varustatud restkastides, mis on

asetatud kihtidena vagonetile voi riiulile (togidele). Riiulid aset- - |

segu seinast vdhemalt 20 cm kaugusel, alumine riiul 50 em kor-
gusel porandast. Leiva- ja saiatooted ei tohi ulatada iile restkasti
aarte. Leiba ja saia-ei lubata laduda restkastidesse iile iihe kihi.
Kategooriliselt on keelatud hoida leiba hunnikutes, restidega voi
presendiga porandale asetatuna.

Kuna leiva- ja saiatooted kergesti vétavad juurde vo6oraid
16hnu halvasti 6hutatud niisketest ruumidest peab jahtumisruum
olema valge, kuiv, puhas ja jahe. Kui ettevote laseb vilja tle
25 tonni tooteid 66pdevas, peab ruum olema vihemalt 5 m korge.
Et véltida niiskust, on vajalik mehhaaniline ventilatsioon koos
ohu konditsioneerimisega. Ohu konditsioneerimisega ruumis taga-
takse iihtlane Ghuniiskus, mis ei soltu vilis- ega sisetingimustest.
Soovitatav on hoida 6hu temperatuur ruumis -+20°C ja relatiivne
niiskus 60—70% ringis.

Valminud leivapartii viiakse vagonettidel véi togidel ekspe-
ditsiooniruumi kaubandusvorku saatmiseks. Ekspeditsiooniruum
paikneb jahutusruumi kérval ja on varustatud kaetud platvor-
miga leivarestide laadimiseks leivaveomasinatele. Katus laadimis-
platvormi kohal kaitseb leiva- ja saiatooteid laadimise ajal sade-
mete /eest.

Ekspeditsiooniruumide uksed tuleb varustada soojadhukardi-
natega, et kaitsta tootajaid ruumi lahtistest ustest sissetungiva
kiilma 6hu eest. Ohuvoolu kiirus kardinates peaks olema 18—20
m/sek ja temperatuur kuni +50°C. Soojadhukardinate puudumise

korral tekib talvisel ajal ruumis sooja ja kiilma 6hu segunemisel

udu, niiskus kondenseerub seintele ja lagedele, tekitades hallitus-
laike. Inimeste tervis aga kannatab temperatuuri sagedase koiku-
mise ja lilemé#édrase niiskuse tottu.

Leiva- ja saiatoodete transpordiks kasutatakse tdnapdeval spet-
siaalseid kinniseid leivaveomasinaid, mis on varustatud riiulite,
restide voi eriliste konteineritega toodete paigutamiseks, et hoida
dra nende médrdumist véi deformeerumist transpordil. See on
koige ideaalsem transportimisviis. Leivaveoks kohandatud masi-
naile ja spetsiaaltranspordile ei lubata laadida mingeid muid
kaupu peale leiva, ka mitte teisi toiduaineid, et #ra hoida koérval-
16hnu, -maitset ja reostumist.

Leiva transportijad ning leiva viljaandjad peavad nagu leiva-
toostuse personalgi olema varustatud puhta ja terve sanitaar-
riletusega ning heledast materjalist kinnastega. See riietus on
maaratud ainult leiva vastuvotmiseks-viljaandmiseks. Séidu ajal
hoitakse see riietus spetsiaalselt selleks miiratud suletud kastis
masinas vOi furgoonis.

Peale- ja mahalaadimistéodel tuleb rangelt jalgida, et leiva-
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reste ja -kaste leibadega v6i ka tiihjalt ei asetataks ténavale vo1
ouedele maha, kus restid méarduvad ja voivad reostada tooteid.

Leivakastid ja -restid, milles toimub leiva hoidmine ning
transport, tuleb perioodiliselt puhastada. Selleks peab olema
eraldatud koht v6i ruum, mis on varustatud kuuma ja kiilma vee
ning kuuma auruga. Kasutatud veel peab olema péés kanalisat--
siooni. Samuti peab olema voimalus restide kuivatamiseks.

Enne pesemist tuleb taara mehhaaniliselt puhastada leivapu-
rust ja jaatmetest. Pestakse koigepealt soodaveega, sellele jarg-

- neb loputamine. Seejérel taara aurutatakse ja kuivatatakse.

Leivaveomasinate pesemiseks tuleb ehitada pesemisplats voi
ruum vett mitteldbilaskva porandaga. Porandal peab olema kal-
lak vee dravooluks ja trapid, mille kaudu pesuvesi kanalisatsiooni
voolab. Pesemisplatsile v6i -ruumi peab olema toodud kuum ja
kiilm vesi ning kuum aur desinfitseerimiseks. Enne pesemist veok
puhastatakse mehhaaniliselt ja vaadatakse iile, kas ta ei vaja re-
monti, siis pestakse {ile kuuma veega. Vihemalt 1 kord viie pdeva
jooksul desinfitseeritakse auto pédrast pesemist kuuma auruga voi
29, -lise kloorlubja lahusega ning loputatakse pdhjalikult iile, et
kaotada kloori 16hn. Parim moodus desinfitseerimiseks on kuum
aur — see ei jita 16hna ning hévitab lithikese ajaga mikroobid,
tungides viiksemassegi prakku.

Vastavalt sanitaareeskirjadele leiva transportimisel tuleb
leiva- ja saiatoodete transpordiks eraldatud masinad varustada
kohalike sanitaajirelevalve organite poolt sanitaarpassidega, mis

‘antakse vilja olenevalt veoki seisukorrast kuni 6 kuuks. Selle

tihtaja moodudes suunatakse masinad uuesti tllevaatuseks sani-
taar-epidemioloogia jaama, kus, kui transport vastab eeskirjadele,
sanitaarpassi kehtivusaega pikendatakse. Kui passi ei pikendata,
tuleb ilmnenud puudused automajandis korvaldada. Ilma sani-
taarpassita veokiga toiduaineid transportida ei tohi. Isikuid, kes
eksivad sanitaareeskirjade vastu, karistatakse sanitaarjirelevalve
organite poolt.

Leivaveomasinatega kaasavoetavatel laadijatel peab olema
isiklik sanitaarraamat. Kui autojuht on iihtlasi laadija, peab ka
tema omama sanitaarraamatut. Sanitaarraamat peab olema t&6l
kaasas.

Leib viljub ahjust tdiesti mikroobidevabana, kuna tema pin-
nal temperatuur kiilinib kuni 180°C. Epidemioloogiliselt ohtlikuks
muutub leib siis, kui teda saastatakse hoidmisel, transpordil voi
miilimise juures. Seepidrast on viga tdhtis jdlgida leivaga tema
siilitamisel, transpordil ja miiiigil kokkupuutuvate todtajate sani-
taarkultuuri. Sellest, kui tdpselt sanitaareeskirju tdidetakse, sol-
tub suurel mairal elanikkonna varustamine kvaliteetsete leiva-
ja saiatoodetega.
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TOODANGU SAASTUMISE VALTIMINE

Igasuguste korvaliste esemete sattumine leiva- ja saiatoode-
tesse on lubamatu, niitab téotajate distsiplineerimatust ja sani-
taareeskirjadest mittekinnipidamist.

Mis on sedalaadi pahanduste peamised pohjused?

1. Toostusse on lubatud s6elumata, sorteerimata voi filtreeri-
mata toorained ja poolfabrikaadid; kasutatakse mittekorras in-
ventari ja seadmeid,

2. Kergesti puruneva klaas- jm. taara, ndude, termomeetrite
jne. ettevaatamatu kasutamine t66stuses. Mittedigeaegne purune-
nud aknaklaaside vahetamine. Kupliteta elektripirnid téoruu-
mides.

3. Lohakus plaanilise véi jooksva remondi labiviimisel, vaik-
semate tagavaraosade, remondimaterjalide ja purunenud instru-
mentide jatmine todkohtadesse, kust need kergesti toodangusse
voivad sattuda. Kontrolli puudumine kaitseseadmete ja mehha-
nismide {ile.

4. Mitmesuguste ehete, naelte, prosside, sormuste, pirlite jne.
kandmine t66 ajal. Rebenenud téériietuse kinnitamine néopnéelte
ja vedrunéelte abil. Lakitud kiilintega tootamine (lakk koorub
niiskuse méjul kiilintelt ja satub tainasse). Suitsetamine t66 juu-
res, mistottu tuhk ja paberossiotsad tainasse satuvad.

5. Nérilised ja teised kahjurid.

6. Mittekorras transpordivahendid jne.

Et juba tooraine ei saastuks, tuleb jélgida, et tooraineid oi-
gesti sdilitataks ja tehnoloogiliselt digesti kasutataks.

Jahukotid tuleb iile kontrollida, defektidega kotid eraldi .
hoida ning jahu neis enne kasutamist tingimata ka laboratoorselt
kontrollida. Et jahusse ei satuks liiva ja mulda, tuleb kotid enne
avamist ja tiihjendamist harjaga viljastpoolt puhastada.

Tihjendatud kotid pooratakse pahempidi ja klopitakse puh-
taks, kottide sidumiseks kasutatud nésr asetatakse vastavasse ko-
gumiskasti.

Enne jahu séelumist tuleb kontrollida sdelu ja defektide avas-
tamisel séelad tervete vastu ringi vahetada.

Metallitiikkide eemaldamiseks kasutatakse 10—12 kg toste-
jouga magneteid. Magnetid asetatakse mitmetesse kohtadesse
jahu teel: transportdoridele, kontrollsoela alla jne.

Valvelukksepp ja laborant.koguvad 1 kord vahetuses magne-
titelt kogunenud metalli selleks ettenihtud nousse ja saadavad
laboratooriumi, kus metall kaalutakse ja maédratakse osakeste
suurus. Kui metalli on iile lubatud normatiivide, tuleb laboratoo-
riumi juhatajal koos toostuse peamehhaanikuga selgitada pohju-
sed ja vétta tarvitusele abinéud olukorra parandamiseks, kui see
on tingitud todstusesisestest pohjustest.

Soola ei ole lubatud tahkes olekus kasutada. Sool tuleb lahus-

62




tada ja lahus tingimata filtreerida, et viltida lisandite sattumist
tainasse. K&ige parem on kasutada soolalahustajat — s. o. seadet,
mis nii lahustab kui filtreerib.

Peensuhkur tuleb enne kasutamist kindlasti iile magnetite
lasta, seejarel lahustada ja lahus kindlasti filtreerida.

Presspiarm pakitakse lahti eraldi ruumis. Paber tuleb hoolega
piarmilt eemaldada, et paberitiikikesi tainasse ei satuks. Enne
pirmi kasutamist tuleb ta lahustada ja lahus kurnata lébi 1,0—
1,5 mm avadega sdela. Libi séela kurnatakse ka eelnevalt soojen-
“datud rasvad ja margariin.

Rosinad, mandlid, sukaad, pidhklid jne. sorteeritakse enne ka-
sutamist ja pestakse hoolikalt, et tainasse ei satuks seemneid,
kooretiikke, kivikesi jne.

Kui pagaritoostuses ei peeta tosist voitlust nériliste ja putu-
kate vastu, voivad need hakata arvukalt siginema ja satuvad sa-
geli toodangusse, rikkudes nii partiide viisi leiba-saia. Seepérast
peaks igas ettevottes hoolikalt jélgitama deratisatsiooni ja desin-
sektsiooni regulaarset ldbiviimist ning tehtaks omalt poolt koik
voimalik, et nérilistel ja mitmesugustel putukatel ei oleks t60s-
tuses vdimalik endale elamispinda soetada. Uritused sel alal on
kahesugused — ennetavad ja likvideerivad. Pohimiseks enneta-
vaks tiirituseks on puhtuse hoidmine koigis toostuse ruumides ja
6uel. Ruumid peavad olema nirilistekindlad, toiduained ja vesi ei
tohi olla nirilistele kittesaadavad. Kiarbeste sissetungimise vil-
timiseks tuleb aknad jms. avad katta tiheda vorguga. Havitamine
toimub mitmesuguste mehhaaniliste ja keemiliste vahenditega.
Sissepiidsenud kirbseid voib piitida liimipaberiga, mis aga ei tohi
olla asetatud kohtadesse, kus karbsed voiksid kuidagi tainasse,
konveieritele, masinatesse jne. sattuda. Liimipaber tuleb alati
varustada selle alla riputatud pabertorbikuga. Varem laialt pro-
pageeritud DDT-pulbrit ja -preparaate ténapédeval nende mirgi-
suse tottu enam laialdaselt ei kasutata. Keemiliste ainetega teos-
tatavat karbsetorjet tohib lidbi viia ainult t66 vaheaegadel, kui
toiduaineid tsehhides ei leidu ja sisseseade on kinni kaetud, et
miirgised preparaadid ei satuks toiduainetesse vo6i -noudesse.

Jahukahjurite viltimiseks on vaja seadmeid ja ladusid sage-
dasti mehhaaniliselt puhastada, kahjurite leviku korral tehakse
gaasiline desinfektsioon.

Niriliste hivitamiseks kasutatakse mehhaanilisi (puure, 1okse
ine.) ning keemilisi (mitmesuguseid miirkaineid) havitamisvahen-
deid.

Putukate ja niriliste térjet peavad ldbi viima vastava vilja-
oppe saanud tootajad voi sanitaar-epidemioloogia jaamade vas-
tavad osakonnad, et oleks kindlustatud téode kvaliteetne labivii-
mine ning ohutustehnika eeskirjadest kinnipidamine.

Et hoida toodangusse sattumast sinna mittekuuluvaid lisan-
deid, tuleb rangelt keelata tootmisruumidesse minek ilma sani-
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taarriietuseta, tootmisruumides soomine, suitsetamine, ehete
kandmine jne.

Viéiksemate masinaosade tainasse sattumise viltimiseks tuleb
rangelt kontrollida masinate ja mehhanismide korrasolekut. Re-
monditud seadmeid tohib tééle rakendada ainult vahetusmeistri
loal. Instrumendid, kruvid, tagavaraosad ja abivahendid tuleb
parast remondi lopetamist kokku koguda ja tootmisruumidest
vélja viia. Remontijad ei tohi peeni instrumente ja remondima-
terjale hoida taskutes, vaid spetsiaalsetes kastides.

Kogu puitinventar tuleb valmistada vahtrapuust, et viltida
pindade sattumist leivasse.

Suurt tdhtsust omab iimberkdimine klaasesemetega. Kogu la-
boratoorne klaasinventar voetakse arvele ja antakse vahetusest
vahetusse {ile nimekirja jirgi allkirja vastu. Termomeetritel, mil-
lega moddetakse taina temperatuuri, peavad olema spetsiaalsed
raamid. Kui puruneb aknaklaas véi klaasnou, koostatakse akt,
mille alusel otsustatakse, kas klaasikilde sattus tainasse, jahusse
vOi poolfabrikaatidesse, mis asusid tsehhis, ning kas teodangut
vOib miitigivorku lubada.

Elektrilambid monteeritakse enne iilespanemist spetsiaalse-
tesse kuplitesse, mis peale tavaliste kinnituste kaetakse veel
traatvorguga.

Krohvimis- ja vérvimistééd peavad olema oigeaegselt tehtud.
‘Tootmisruumides, ladudes ega mujal ei tohi olla mahakoorduvat
varvi laes ja seintel, krohvipragusid ega lahtisi seinakatteplaate.

Pérandale kukkunud tooraine, poolfabrikaat véi valmistoode
loetakse sanitaarseks praagiks.

Koigi pagaritodstuse tootajate kohuseks on jalgida, et toor- |,

aine, poolfabrikaadid ja valmistoodang ei sisaldaks mingeid kor-
‘valisi lisandeid ega esemeid.

LEIVA DEFEKTID JA HAIGUSED

Maitse, 16hna javadlimusedefektid. Kui tainas on
segatud defektsest jahust voi jahu on hoitud teravalt 16hnavate
produktide voi ainete (seep, heeringas, petrooleum jt.) 1dhedal,
'voib sellisest jahust valmistatud leivale jaada kiilge ebameeldiv
Ichn. Ebanormaalne maitse (moéru, hapu, soolane jne.) tuleneh
tavaliselt mittetdisviaidrtusliku - tooraine kasutamisest (moru jahu,
raastunud rasv), kaarimisreziimi rikkumisest ja retseptuurist
mittekinnipidamisest. b

Kui tehnoloogilist protsessi hoolega ei jalgita, voib leib iile-
liia dra péleda, liiga heledaks jd&da, koor sisust eralduda, voivad
tekkida vesiviirg ja suured praod koorikusse, sisu voib jaada niis-
keks ja kleepuvaks, poorsus viga ebaiihtlaseks. Vihese segamise
tottu voib leivas leiduda jahutiikke,
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Jahu halb kvaliteet, mis pohjustab leiva kvaliteedi languse, on
sageli jahukahjuritest (kilplutikatest) rikutud, kasvamaldinud voi
kiilmavoetud vilja std.

Kilplutikas on 12 mm pikkune terakahjur. Kahjustab taime
rohelist osa ja imeb vilja tera. Sellistest teradest jahvatatud ja-
hust segatud tainast valmistatud leib on laialivalgunud, mahult
viike ja sisult halva poorsusega. Pealmine koorik on sageli kae-
tud peente, mitte stigavate pragudega. )

Kasvamalidinud nisuteradest valmistatud jahust leival on koo-
rik punakat virvi, sisu niiske, kleepuv, maht viike, sisus ja koo-
rikus praod. Sellisest jahust valmistatud porandaleib on madal ja
laialivalgunud. Kui on tegemist tugevasti kasvamaldinud tera-
viljaga, siis leiva sisu venib niitidena.

Kiilmavéetud teradest valmistatud jahust leib on tume, véhe
poorne, linnasemaitseline ja niiske kleepuva sisuga.

Leiva kartulihaigus («venimishaigus»). Selle haiguse
nime all tuntakse leiva sisu muutumist temas kasvava spoore
moodustava mikroobi — kartulikepikese elutegevuse toimel. Kar-
tulikepike on looduses véga levinenud mikroob. Tema eosed kan-
natavad vilja tund aega kuni 120°C juures kuumutamist ega ha-
vine seetdttu leiva kiipsetamisel. Koige soodsamad  tingimused
kartulikepikese spooride arenguks on: temperatuur +40°C,
niiskuse ja toitekeskkonna olemasolek ja keskkonna neutraalne
reaktsioon (optimaalne ptl — 7,0). Hapu keskkond takistab kar-
tulikepikese arengut, mistottu rukkileival esineb kartulihaigust
harva.

Looduses leidub kartulikepikest pinnases, 6hus, taimedes jne.
Teravili nakatub kartulikepikesest peamiselt koristamise ajal ja
seetottu voib iga jahu mingil méaédral olla kartulikepikesest na-
katatud. o

Leiva hoidmisega soojas ruumis luuakse head tingimused kar-
tulikepikese spooride paljunemiseks. Kartulihaigusest kahjusta-
tud leival on spetsiifiline ebameeldiv 16hn, leivasisu muutub klee-
puvaks ja tugevasti kahjustatud kohtades venib niitidena.

Kartulikepikese paljunemist ja leiva kartulihaiguse tekkimist
soodustab sanitaarse ja tehnoloogilise reziimi rikkumine ettevots,
tes, kus hoitakse teravilja ja jahu ning kus valmistatakse tainast.

Kartulikepike ei ole inimese tervisele ohtlik, kuid tema poolt
kahjustatud leib ei ole toiduks kolblik. Uurimised néitavad, et
igas jahupartiis on kindlasti olemas ka kartulikepikese spoorid.
Esimeseks pdhjuseks leiva nakatumisel on seetdttu jahu reostu-
mine kartulikepikese spooridega teravilja mittekiillaldase puhas-
tamise tottu veskites. Teine pohjus on jahu nakatumise eelkont-
rolli — proovikiipsetuse ja termostaadikontrolli drajatmine. Kiip-
setatud leiva nakatatus miidratakse jargmiselt: iiks laboratoorse
proovikiipsetuse teel saadud leibadest pakitakse niiskesse pabe-
risse ja pannakse termostaati 37°C temperatuuri juures (tempe-
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ratuuri kéikumine on lubatud ainult 1—29° vorra téusu suunas).
24 tunni méddumisel 16igatakse leib terava noaga lahti ja kont-
rollitakse (spetsiifiline 16hn, kleepuv sisu). Jahu uurimise tule-
mus kantakse kvaliteedi toendisse, nididates ira kartulihaiguse
ilmnemise aja proovikiipsetusel. Kartulihaiguse ilmnemine pirast
‘proovikiipsetust ei ole jahu viljapraakimise aluseks. Kartulike-
pikesest kahjustatud jahu kuulub kohesele realiseerimisele. Kui
haiguse tunnused ilmusid termostaadis 24 tunni jérel 37°C juu-
res, vOib sordijahu kasutada barankade ja kiipsiste valmistami-
seks. Lihtkroovjahu véib kasutada lisandina rukki-nisuleiva ja
ukraina leiva kiipsetamisel (10—309% jahu kaalust).

Kolmandaks leiva haigestumise pohjuseks vo6ib olla ruumide
inventari ja leivatédstuse seadmete nakatatus kartulikepikesega
tugevalt nakatatud jahu {imbertéotamise ja mittekiillaldase sani-
taarreziimi jilgimise téttu ettevottes.

Peale iilalmainitud péhjuste omab suurt tihtsust praakleiva
-ebadige teistkordne to6tlemine — kuivatamine pikaajaliselt ma-
-dala (30—40°C) temperatuuri juures.

Peamised profiilaktilised iiritused peavad olema suunatud kar-
tulikepikeste arenemiseks soodsate tingimuste &4rahoidmisele
toostuses. Juhul kui proovitavast jahust leib haigestub 24 tunni
jarel, tuleb haiguse viltimiseks sellest jahupartiist leiba kiipse-
tada normidest 1° vorra kérgema happesuse juures (kooskolasta-
tult riiklike sanitaarjirelevalve organitega ja kvaliteediinspekt-
siooniga). Eeltaina tegemisel soovitatakse lisada 5% walminud
tainast happesusega 4—6°. Kui see ei kindlusta haiguse tiielikku
likvideerimist, tuleb taina segamisel lisada aadikhapet 0,1—0,2 %

leiva kiipsetamiseks kasutatava jahu kaalust voi 0,2—0,3% kalt- °

siumatsetaati.

Jéalgida tuleb leiva tdielikku kiipsemist, kiipsetada viikese-
moodulised leivad, need kiiresti jahutada, ladudes nad restidele
vahedega. Pirast leiva dravotmist tuleb restid kuivaks piihkida.
Ei tohi lubada leiva kauast hoidmist. Jahutusruumi tuleb sage-
dasti tuulutada, hoides temperatuuri selles ruumis mitte ile
0570

Praakleiba tuleb kuivatada mitte alla 80°C temperatuuris.

Kartulikepikesest kahjustatud leib kui ohtlik nakkusallikas
tuleb hévitada, kui teda ei saa kasutada tehniliseks otstarbeks
vG6i loomasdodaks. Leib kas poletatakse voi maetakse maa sisse
(vdhemalt 1 m siigavusse), et viltida tema kasutamist koduloo-
made soddaks. Loomatoiduks kasutamise kiisimuse otsustavad
igal tiksikul juhul veterinaarjirelevalve organid. Haiget leiba
Umber to6tada on kategooriliselt keelatud.

Jahu- ja leivatoostustes tuleb iga kord pérast kartulikepikes-
test kahjustatud jahupartii iimbertédtamist lao- ja tootmisruu-
mid, seadmed ning transpordivahendid hoolikalt mehhaaniliselt
puhastada koos jahu ja leivajaitmete eemaldamise ning poleta-
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misega. Jargneb tootlemine 19%-lise soolhappe voi 1%-lise diddik-
happe lahusega. Seejarel pestakse seadmeid jm. kuuma seebila-
husega (200 g majapidamisseepi 10 1 vee kohta) voi 2%-lise kaus-
tilise sooda lahusega, loputatakse kuuma veega ja desinfitseeri-
takse 3%-lise selitatud kloorlubja lahusega 1 tunni viltel. Sel-
lele jargneb pesemine kuuma veega. Tainasegamisnoud pestakse
kuuma seebilahusega ja loputatakse keeva veega. Seadmete me-
tallosad ja kott-taara puhastatakse hoolikalt jahujdakidest ja
jahutolmust.

Et viltida nakkusohtu, tuleb ruumid alati eeskujulikus. korras
hoida, viia koristus ldbi nouetekohaselt pidades kinni sanitaar-
reiiimist ja oigest tehnoloogilisest protsessist.

Leiva nakatumisel pigmenteerivate mikroobidega tekib nn.
«verihaigus», mille tunnuseks on punased tdpid leivas. Téapid sar-

“nanevad verepiiskadega. Pohjuseks on erepunast pigmenti eral-

dav mikroob. Mikroobi arenguks on vaja niisket keskkonda,
+25°C ldhedast temperatuuri ja produkti madalat happesusf
Leib ei ole miirgine ja kolbab toiduks.

Peale selle tuntakse veel leiva «krud1ha1gust». Selle haiguse
korral on leivasisul ndha valged tédpid voi jahused helbed. Seda
pohjustavad erilised seened, mille spoorid on piisivad ega hévi
leiva kiipsetamisel. Téapid, mis moodustuvad leiva sees, voivad
kuivades anda valge Kriidisarnase pulbri. Seda haigust kohtab
vordlemisi harva. L

Siilitades leiba halbades tingimustes (niiske ruum, halb ven-
tilatsioon, puudulik koristus jne.), ldheb leib sageli hallitama,
mille tulemusena tema omadused muutuvad. Tavaliselt tekib hal-

. litus leiva pinnal, 1dbi koorepragude voéib ta aga tungida ka leiva

sisemusse. Hallitus 16hub leivas leiduvat valku, valmistades sel-
lega ette pinda méadapisikutele. Hallitusseentest kahjustatud leib
ei muutu ainult valisilmelt, vaid omandab ka halva léhna ja
maitse ning muutub koosseisult (koige enam muutuvad slisivesi-
kud). Sellise leiva toiduks kasutamine kutsub esile seedehdireid
inimese organismi sattunud kahjulike ainete tottu, mis tekivad
hallitusseente elutegevuse tottu leivas.

Hallitanud leiba ei lubata miiligile ega kasutata toiduks — ta
on halvakvaliteediline toiduprodukt.

Hallitamise viltimiseks on vaja leiba hoida kuivades valgetes,
histi ventileeritud, jahedates ruumides. Kui leib asetatakse riiu--
litele kuumalt, tuleb leibade vahele jidtta vahed, et mitte takis-
tada ohu ringvoolu.
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LABORATOORNE KONTROLL JA PRAKEERIMINE

Toodangu kvaliteedi kontrollimine toitlusettevétetes on korge-
kvaliteedilise toodangu kindlustamisel oieti tdhtsaim. Seda
to6d teevad tehnoloogilise kontrolli osakond ja leivatddstuse la-
‘boratoorium.

Laboratoorium on kogu tehnoloogilise protsessi juhtija ning
uue tehnoloogia juurutaja.

Laboratoorium kontrollib tehniliselt ja keemiliselt kogu pohi-
ja abitoorainet, valmistoodangut, tehnoloogilist protsessi, viib 1ibi
profiilaktilised uuringud, et viltida mittestandardse toodangu
andmist jne.

Tooraine voetakse ettevottesse vastu kvaliteeditunnistuste ja
:sertifikaatide alusel. Laboratoorium kontrollib, kas materjal vas-
. tab dokumentidele ja kehtivatele normatiividele ning sellele
toorainele kehtestatud riiklikele standarditele.

Jahu kontrollitakse maitse, 16hna, virvuse, lisandite, kahju-
rite jne. suhtes, peale selle veel kiipsetusomaduste suhtes. Igast
jahupartiist tehakse proovikiipsetus.

Tehnoloogilist protsessi kontrollitakse igas tema etapis.

Jahulaos kontrollitakse hoidmistingimusi, jahukahjurite lei-
«dumist, jahusegude valmistamist jne. Peale selle kontrollitakse
-abimaterjalide ja -tooraine hoidmist ja temperatuurireziimi kii-
resti rikneva tooraine ladudes.

Tainasegamisosakonnas kontrollitakse retseptuurist kinnipida-
‘mist, jahu abitooraine doseerimist, temperatuurireziimi, kiiri-
mist, taina happesust, juuretist, taina niiskust jne.

Péarmiosakonnas jalgitakse temperatuuri, parmi kergitamisvoi- °
met ja vedelpdrmi happesust.

Tainatiikeldamisosakonnas kontrollitakse tiikkide kaalu, ker-
kimise aega, temperatuurireziimi kerkimiskambrites. Ahjutseh-
his — kiipsetusaega ja ahjude temepratuuri.

Perioodiliselt voetakse toodangust proove selle rasva- ja suhk-
rusisalduse maédramiseks. Kontrollitakse ka doseerimisseadmete
166d.

Viiakse ldbi proovikiipsetusi toodete viljatuleku ja kvaliteedi
madramiseks.

Vahetuslaborandid koos prakeerijatega valivad valja kesk-
mise toodangu nédidised nende standarditele ja ajutistele tehnilis-
tele tingimustele vastavuse maiiramiseks.

Tehnilise kontrolli osakonna iilesandeks on valmistoodangu
kvaliteedi kontroll organoleptiliste ja fiiiisikalis-keemiliste nii-
tajate jérgi. Organoleptilisi nditajaid (maitse, virv, 16hn, vorm,
védlimus jne.) hinnatakse pallides. Kui toode vastab ATT-le ija
GOST-ile, siis hinnatakse ta 87 palli. Kui toode on parema kvali-
teediga kui ette ndhtud, mirgitakse see skaalale. Fiiiisikalis-kee-
milised analiilisid GOST-i jargi on niiskuse, happesuse ja poor-
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suse madramised. Kuivades toodetes (barankad, kuivikud, kiipsi-
sed) maidratakse lisaks veel paisuvus.

Koik leiva- ja saiatooted peavad vastama GOST-ile voi ATT-le.
Tehnilise kontrolli osakond v6ib keelata GOST-i ja ATT-i nou=
deid mitterahuldava toodangu realiseerimise. Osakonna kohus-
tuste hulka ei kuulu ainult toodete prakeerimine, ta peab
vahetusmeistrit pidevalt kursis hoidma praagi esinemise juhtu-
dega, nditama &ra praagi iseloomu ja voimalikud tekkepdhjused,
et edaspidi praaki wvélditaks.

Viikestes ettevotetes prakeerivad toodangut ekspediitorid, kes
suunavad valmistoodangu kaubandusvorku.

Tehnilise kontrolli osakonna todtajad peavad jilgima ka leiva
hoidmist ja ladumist ekspeditsioonis ning leivaveomasinate sani-
taarset seisukoda. Mittekorras transpordiga ei tohi leiba vélja saata.

Viljalastava toodangu kvaliteeti kontrollib ka kaubandusmi-
nisteeriumi kvaliteediinspektsioon:

Téhelepanelik toodangu kontroll garanteerib kaubandusvdrku
lastava toodangu hea kvaliteedi ja korge toiteviaartuse.

SANITAARNOUDED BISKVIIDI JA KUPSISTE TOOTMISEL

Tooraineks jahust valmistatud kondiitritoodetele on jahu, suh-
kur, rasvad, tirklis, siirup, piim, munad, vesi, pahklid, mandlid
jne. Kéiki neid on iseloomustatud eelmistes peatiikkides.

Kiipsiste valmistamisel touseb temperatuur nendes (2—3 kiip-
setamiseks kuluva minuti jooksul) pinnal 140—180°-ni, sisemuses
kuni 100°-ni, ahju temperatuur on tavaliselt 300—400°C. Selles
kuumuses hukkuvad mikroobid ja kiipsised tulevad ahjust steriil-
setena. Reostumine mikroobidega voib toimuda parast kiipsetamist
jahutamisel ja pakkimisel, kui transportoorid, lauad, taarad voi
tootajate kied on midrdunud, kui hooletuse tottu lastakse kiipsi-
sed kukkuda pérandale, kui kiipsised puutuvad kokku pakkimisel
kasutatava liimiga.

Jahust valmistatud kondiitritoodete sidilitamisel on suur tdht-
sus viliskeskkonnal: niiskusel, temperatuuril, valgusel jne. Val-
mistoodangu niiskus s6ltub hoiuruumi 6&hu niiskusesisaldusest.
Toodang siilib histi 6hu 60%-lise relatiivse niiskuse korral.
70—175%-lise relatiivse ohuniiskuse korral suureneb niiskusesi-
saldus toodangus ja luuakse soodsad tingimused hallituse arene-
miseks.

Histi kaitseb kiipsiseid niiskuse eest pergamenti, parafiinpa-
berisse voi kartongist karpidesse pakkimine.

Valguse, 6hu ja temperatuuri méjul voivad kiipsistes leidu-
vad rasvad hapenduda ja muutuda kibedaks. Temperatuur ladu-
des ei tohi seetottu olla iile +18 —+20°C.

Kastid kondiitritoodetega laotakse riiulitele pérandast 25 cm

69




korgusele, mitte iile 3 m kérguse virnana. Seinast tuleb virn

jatta 0,7 m kaugusele.

Otsene péikesevalgus pleegitab kiipsiseid. Selle eest kaitseb .

hésti valgust mitteldbilaskev paberpakend.

Kiipsiseid véivad rikkuda putukad ja nirilised.

Ka kondiitritoodete valmistamisel tuleb hoolega jilgida, et too-
dangusse ei satuks korvalisi aineid ega esemeid. Kehtivad on koik
eespool toodud noéuded (vt. lk. 62)..

Tsehhis tuleb toorained, poolfabrikaadid ja valmistoodang
hoida kinnistes kastides.

Iga toiduainete tdostuse tooline peab moistma, et toodang.
millesse on sattunud kérvalisi lisandeid, vaib kahjustada seda
tarvitava inimese tervist. Iga téotaja kohus on véidelda iilalmai-
nitud eeskirjade tditmise eest.

SANITAARNOUDED KREEMITOODETE VALMISTAMISEL

Peamisteks tooraineteks siin on jahu, suhkur, munad, piim,
vérvid, happed, aromaatsed ained, piiritus, vein, marjad jne., aga
ka v6i, mida kreemi valmistamisel termiliselt ei té6delda.

Tooraine sanitaarhiigieeniline hinnang on antud eespool. Siin-
kohal tuleks veel kord meelde tuletada madala temperatuuri
tédhtsust kiiresti rikneva toodangu ja tooraine hoidmisel. Paljud
toiduained on heaks s66tmeks mikroobidele, kes soodsas vilis-
keskkonnas (kiillaldane niiskus ja korgenenud temperatuur) ruttu
paljunevad. Mikroobide elutegevuse tagajédrjel lagundatakse
valke, siisivesikuid ja rasvu ning tekivad ained, mis muudavad
toiduaine vélimust, maitset, 16hna ja konsistentsi — toiduaine
muutub mittetdisvidrtuslikuks. Véivad tekkida ka inimese orga-
nismile kahjulikud miirgised ained ja paljuneda tévestavad mik-
roobid, mis massiliselt inimorganismi sattudes véivad pohjustada
raske miirgistuse v6i surmaga 16ppeva haigestumise.

Temperatuuri langedes mikroobide elutegevus aeglustub, ma-
dalas temperatuuris lakkab nende paljunemine. Seetdttu on madal
temperatuur voetud kasutusele paljude toiduainete (liha, piima,
v6i, munade jne.) siilitamisel. Kui temperatuur tuseb, hakkavad
toiduaines leiduvad mikroobid jille aktiivselt paljunema.

Tortide ja kreemitoodete valmistamisel siilitatakse madalas
temperatuuris nii poolfabrikaate kui valmistoodangut.

Ettevotetes, mis valmistavad kreemi sisaldavaid kooke, saia-
kesi jne.,, on viga tdhtis hoolikalt tiita koiki sanitaarnoudeid.
Rikkudes isikliku hiigieeni reegleid voi tootmise sanitaarreziimi,
voidakse saastata kreem mikroobidega, mis kutsuvad toote tarbi-
jal esile raske toidumiirgistuse.

Tortide ja kookide valmistamisel kasutatakse kolme pohilist
kreemiliiki: keedukreem, voikreem ja keedetud voikreem.
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Voikreem on tugevasti vahustatud mass, mis koosnebd
roosakoorevoist, tuhksuhkrust ja kondenseeritud piimast. Voéid
segatakse masinas algul 5—7 minutit aeglasel kiigul, siis vahus-
tatakse 7—10 min. jooksul koos lisanditega. Lisanditena voib ka-
sutada kakaod, pdhkleid, pruunistatud suhkrut, vaniljet, konjakit
jne. Valmis kreem peab olema iihtlaselt vahustatud ja tema
niiskusesisaldus on 13—14%.

Keedukreem on siilditaoline mass, mis moodustub jahu-
tdarklise kliisterdumise t6ttu. Suhkruga keedetud piimale lisatakse
elenevalt 105—110°C juures kuumutatud jahu ja koéik koos kuu-
mutatakse kuni +95°C juures segu hoolikalt segades. Jahutatud
kreemi niiskusesisaldus on 40—42%. Kreemi peab otsekohe kasu-
tama.

Keedetud voikreem on vahustatud mass, mida valmis-
tatakse roosakoorevoist ja siirupist. Suhkur, munad ja piim kuu-
mutatakse hoolikalt segades keemiseni ning keedetakse 4—5 mi-
nutit kuni siirupi temperatuur touseb 104°-ni. Siis kurnatakse ja
jahutatakse kuni 20—22°C. Seejarel vahustatakse 20 minuti jook-
sul masinas, lisades rodsakoorevoile jark-jargult jahutatud siiru-
pit. Valmiskreemi niiskus on 256—27%. Kreemi peab otsekohe
kasutama, sest juba 20-minutiline seismine muudab kreemi struk-
tuuri pohjalikult.

Kreemi valmistatakse ka koorest.

Koige paremini siilitatav on voikreem vihese niiskusesisalduse
tottu. Ka kuulub tema koostisse kuni 60% suhkrut, mis mojub
konserveerivalt. Voikreeme voib tarvitada toostuses 5 tunni vil-
tel, keedukreemi ja keedetud voéikreemi ainult 2 tunni viltel.
Jirelejadnud kreemi voib kasutada kiipsiste taina valmistamisel.-
Mitte mingil juhul ei tohi seda jdtta jargmisele vahetusele kasu-
tamiseks.

Tooteid, mis sisaldavad voikreemi, vo6ib kiillmutusseadmete
puudumise korral siilitada 12 tundi, kiilmutusseadmes, tempera-
tuuril mitte {ile 5°C, aga kuni 36 tundi. Keedetud kreemist too-
teid tohib siilitada ainult kiilmutusseadmes ning sealgi mitte ile
6 tunni.

Keedukreemides, tinu nende suurele niiskus- ja toitainete si-
saldusele, arenevad histi mikroobid. Kreemides sdilib kaua aega
kohutiiiifuse kepike, diisenteeria tekitaja, kuldne stafiilokokk,
aga ka piimhappebakterid, mis kutsuvad esile kreemi hapuksmi-
neku.

Mikroobid véivad sattuda kreemidesse toorainetest (munad,
v6i, koor), halvasti pestud téovahenditelt, pesemata kitelt, nak-
kuspisikuid kandvatelt toolistelt. Kuldne stafiilokokk voib sat-
tuda kreemisse tootaja kitelt, kelle kehal vo6i kétel leidub maé-
danikulisi nahahaigusi. See mikroob elab eriti meelsasti keedu-
kreemis ning kutsub nakatatud toote kasutajal esile raske miir-
gistuse. 5
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Sanitaaralaste urituste eesmirgiks on viltida mikroobide sat-
tumist kreemisse kui mikroobidele viga sobivasse arenemise-pal-
junemise keskkonda.

1

(
]

Valmistatud kreem tuleb Kkiiresti jahutada. Selleks asetatakse

ta véikesemoodulistesse mahutitesse (mida kiiremini kreem jah-
tub, seda vdhem paljuneb mikroobe). Kreemi temperatuur ei to-
hiks jahutusseadmes olla iile 5°C. Jahutatud kreem on vaja voi-
malikult kiiresti dra kasutada, kategooriliselt on keelatud vahus-
tada kreemi tagavaraks ja jatta iilejadgid teise vahetuse jaoks.
Tuleb rangelt kinni pidada eespool toodud siilitamise tidhtaega-
dest.

T66 kdigus voib kreem mikroobidega reostuda kreemi peale-
panemiseks kasutatavate kondiitrikottide 14bi, kui neid ei hoita
ega ‘pesta nouetekohaselt. Kotte tuleb alati pidrast t66d pohjali-
kult puhastada ja pesta soojas soodavees v6i seebilahuses, lopu-
tada puhtas vees ja kuivatada kuivatuskapis. Seejirel sterilisee-
ritakse nad autoklaavis. Kui autoklaav puudub, keedetakse kotte
20 minutit puhtas vees. Steriilsed kotid hoitakse puhtas suletud
nous, tsehhi tuuakse nad suletud metallndudes ja antakse vilja
meistri poolt. Kasutada vo6ib ainult puhtaid, steriilseid kotte. Ot-
sikud, mis kottidesse paigutatakse kreemijoa vormimiseks, pes-
takse péarast t60d soojas soodavees ja steriliseeritakse autoklaavis
voi keedetakse.

Sageli kasutatakse kreemi pealepanemiseks pergamenti, mis
pdrast lhekordset kasutamist hévitatakse. Pergamendi korduv
kasutamine ei ole lubatud. Puhast pergamenti siilitatakse spet-
siaalses ruumis, kinniselt.

Kaunistamise kéigus ei tohi kreemivormimisotsikut suhu
panna, sest suu limaskestadel leidub alati hulgaliselt mikroobe.
Vaja on viltida kreemi puudutamist kitega. Kotte tuleb tiita
roostevabast metallist labidakestega. Tortide kaunistamisel puu-
viljade ja marjadega tuleb kasutada kahvleid, ndpitsaid, tangi-
kesi ja labidakesi. Ka siin on keelatud puudutada tooteid ja pool-
fabrikaate kidtega. Kui biskviitide niisutamine toimub (vdaiksema-
tes ettevGtetes) johvpintsliga, siis tuleb rangelt jilgida nende sa-
gedast pesemist ja seda, et pintslikarvad ei satuks toodangusse.
Laiemalt kasutatakse selleks otstarbeks roostevabast metallist nii-
sutuskannu, mida on kerge puhastada ja mis ei anna kérvallisan-
deid. Paljudes ettevitetes on seatud niisutusseadmed konveieri
kohale, millel liigub biskviit. Niisutamise mehhaniseerimine hii-
gieniseerib seda tooprotsessi ja vildib toodangu saastamist mik-
roflooraga.

Kuivi pooltooteid (biskviit, keedutorukesed, korvikesed jt.)
lubatakse hoida eraldi selleks méiratud ruumis, mis on varusta-
tud riiulitega, vastavate kappidega véi restidega. Restid tiide-
takse pooltoodetega ja asetatakse hoiuruumi. On soovitatav katta
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restid bakeliitlakiga, et neid oleks parem puhastada. Neid reste
ei tohi tehasest vilja anda (transpordiks miitigivorku).

T66 kiigus tuleb jdlgida, et reste, kastruleid, kreeminousid ja
muud ei asetataks porandale. Kui restid hiljem asetatakse lau-
dadele, reostavad nad lauad ja tootajate kded. Reste ja inventari
lubatakse asetada ainult riiulitele. Porandale kukkunud tooted
kujutavad endast sanitaarset praaki ja kogutakse vastavasse
nousse. Sanitaarset praaki toostuses kasutada ei tohi. Tema saa-
tuse otsustab sanitaarjdrelevalve.

Toéostuslik praak — deformeerunud tordid, biskviiditikid
jne. — kogutakse ja seda v6ib uuesti kasutada termiliselt toodel-
duna.

Ettevaatlik tuleb olla kaubandusvorgust realiseerimise tdht-
aja moodumise tottu tagasisaadetud kondiitritoodete timbertoota-
misel. Sanitaarseadusandlus keelab kaubandusvorgust tmbertoo-
tamiseks vastu vétta tooteid, millel on ebameeldiv maitse ja 16hn,
korvalised lisandid, jdljed jahukahjurite ja nériliste tegevu-
sest jne.

On vaja sisustada omaette ruum kaubandusvorgus realiseeri-
mata jadnud toodangu vastuvétmiseks. Umbertodtamise voimalus
tuleb alati otsustada koos sanitaarjirelevalve tootajaga. Tagasi-
toodud toodangut voib kasutada ainult lisandina termiliselt t66—
deldava toodangu valmistamisel.

LUHIDALT ULDISEST SANITAARREZIIMIST

Isiklik hiigieen

Toodangu eespool mainitud kuldse stafiilokokiga nakatamise
irahoidmiseks tuleb enne todle lubamist kindlaks teha, et toota-
jatel pole ndol, kitel, kaelal jm. méadanikulisi nahahaigusi. Erilist
tihelepanu tuleb poorata kite eest hoolitsemisele. Kasi tuleb
hoida vigastuste, kriimustuste ja haavamiste eest. Alati pirast
toovaheaega ja kdimla kasutamist tuleb kési pesta. Kiitined pea-
vad olema lithikesed, puhtad, lakkimata. Kiilinelakk v6ib t66 juu-
res niiskusega kokku puutudes tiikati maha kooruda ning too-
dangusse sattuda. Ohtlikud on ka tootajad, kes poevad mitme-
suguseid suulimaskestade ja mandlipoletikke, sest nende poletike
tekitajaks véib olla kuldne stafiilokokk, mis kénelemisel, hinga-
misel voi kohimisel satub toodangusse.

Sisustus ja inventar

Téolauad peavad olema valmistatud roostevabast metallist voi
kovemast puusordist. Lauakattel, kui see on metallist, ei tohi olla
neete ja omblusi. Puust lauapinnal ei tohi olla pragusid. Mar-
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moripurust lauakatted ei ole sobivad, kuna need vodivad anda
kilde.

Viikeinventar peab olema metallist, et seda oleks kerge pu-
‘hastada; kastrulite, &mbrite ja teiste néude materjaliks voib olla -
alumiinium, roostevaba teras jne. Kategooriliselt on keelatud
‘tsingitud ndude kasutamine. Rauast jt. roostevabadest metallidest
noud on vaja tinutada, kasutades tinutamiseks sulamit, mis ei si-
salda iile 1% seatina. Pindade katmist korratakse perioodiliselt,
kuna tinutus kulub.

Kasutamiskélbmatud kulunud néud tuleb toédstusest otsekohe
korvaldada.

Kondiitritsehhis kasutatav sisustus peab olema siledapinna-
line ja kergesti puhastatav. Tsehhides kasutatava inventari pese-
miseks seatakse sisse isoleeritud pesemisosakond, mis on varusta-
‘tud riiulitega. Pesemiseks tuleb iiles seada kolm vanni: pesemi-
seks ja kahes vees loputamiseks. Kogu inventar pestakse vihe-
malt 1 kord vahetuses. Pédrast mehhaanilist puhastamist pestakse
soojas 5Y%-lise kaltsineeritud sooda lahuses, seejirel loputatakse
Jja desinfitseeritakse keeva veega.

Viikeinventar (lusikad, noad, harjad, pintslid jt.) pestakse soo-
jas soodavees, loputatakse ja steriliseeritakse autoklaavis voi kee-
detakse 20 minutit.

Sisustus pestakse sooja soodaveega ja loputatakse tulise veega
iks kord vahetuses. Kreemi valmistamiseks kasutatavaid vahus-
tajaid, kreemihoidmisnéusid jne. tuleb pirast pesemist desinfit-
seerida kuuma auruga.

Vahetatavat taarat, nagu restid transpordiks jne., tuleb pesta
eraldi ruumis kuuma soodaveega (+40— -+45°C), loputada ja kui-,
vatada kuivatuskappides.

Valmistoodangu hoidmine ja transport

Valmis tordid ja koogid asetatakse transpordirestidele voi
plaatidele, millel on tihedalt sulguvad kaaned (transpordireste ei
tohi toostuses kasutada).

Puurestid peavad olema bakeliitlakiga kaetud ja wvarustatud
tooteid viljastava tehase mirgiga.

Resti v6i plaadi pohja pannakse pergamentpaber. Paberi alla
asetatakse etikett valmistamise kuupieva ja vahetuse numbriga.
Jahutatud tordid asetatakse pappkarpidesse, mille pohi kaetakse
pergamendiga. Karbil peab olema tempel kuupéeva ja toote val-
mistanud vahetuse numbriga.

Ekspeditsiooniruumi temperatuur ei tohi iiletada +5°C. Val-
mis kreemitooteid lubatakse téostuses siilitada 18 tundi (valmis-
tamise momendist lugedes).

Kaubandusvorgus (kiilmutusseadmetes -+ 5°C juures) voib
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torte ja kreemikooke hoida mitte {ile 36 tunni, keedukreemiga
kooke mitte iile 6 tunni.

Kiilmutusseadmete puudumise korral véib voikreemiga kau-
nistatud tooteid kaubandusettevottes hoida 12 tundi, keedukree-
miga tooteid aga ei tohi iildse sdilitada. Need tuleb otsekohe rea-
liseerida.

Bakterioloogiline kontroll

Laboratoorse kontrolli eesmirgiks on toorainete, poolfabrikaa-
tide ja toodangu batkeriaalse reostuse astme mééramine. Madra-
takse mikroobide hulk neis, seejuures soolekepikeste hulk eraldi.

Viga tihelepanelikult tuleb suhtuda niiteks v6i bakteriaal-
sesse reostumisse (temas vdib leiduda stafiilokokk, soolekepike
it.). Analiiiis tuleb teha igast saabunud partiist. Kui on tegemist
tugeva reostuseastmega, tuleb v6i suunata termilisele tootle-
misele.

Leiva-saia-kondiitritoostustes, eriti kreemitooteid valmistava-
tes kondiitritsehhides kontrollitakse peale eespoolmainitu labora-
toorselt veel sisustust, inventari ja tddtajate kisi bakteriaalse
reostumise suhtes, vottes seadmetelt, inventarilt ja katelt nn.
puhtuse proove. Eelnevalt mikroobidevabaks muudetud (steri-
liseeritud) vatitampoonikestega voetakse inventari, todtajate kate,
noude jne. pinnalt kergelt surudes kaaped, viiakse tampoonid la-
boratooriumi ja uuritakse. Soolekepike kasvab inimese ja loo-
made soolestikus ja tema leidumine kaapes néitab, et uuritud
pinnale on, sattunud soolesisu hooletu td6taja pesemata katelt voi
miirdunud esemetelt. Inimese soolestikus arenevad ja paljune-
vad peale soolekepikese mitmesugused ohtlike nakkushaiguste
(tiitifuse, diisenteeria, paratiiiifuse, nakkusliku kollatove jne.) te-
kitajad. Seal, kus leidus soolekepike, voib leiduda niisiis ka teisi
sooltes arenevaid mikroobe, mis kutsuvad toodangusse sattudes
tarbijaskonna hulgas esile nakkushaigusepuhangu. Soolekepikese
leidmine tdestab, et ei peeta kinni sanitaarreZiimist, ei tdaideta
isikliku hiigieeni reegleid, sanitaarkultuur toostuses on madal.

Bakterioloogiline kontroll aitab kiiresti leida need lulid, kust
lihtub tooraine véi toodangu reostumine, ja votta kasutusele abi-
noud puuduste korvaldamiseks.

Bakterioloogiliselt kontrollib kohaliku sanitaar-epidemioloogia
jaama laboratoorium, samuti peab bakterioloogilist kontrolli pide-
valt teostama toostuse oma laboratoorium, et oleks kindlustatud
tooraine ja toodangu puhtuse pidev jdlgimine.
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