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TOIMETUSELT.

Kdesolevasse kogumikku on mahutatud k6ik koore- ja
sulatatud vo6i tootmist ning sdilitamist kdsitavad kehtivad
juhendid, standardid ja tehnilised tingimused, samuti kohus-
tuslikud reeglid kdsikoorelahutajal té66tamisel,

Kogumik peab olema igale voitéostuse tootajale kohustus-
likuks kdsiraamatuks tema igapdevases tegelikus t606s.

Kogumiku koostamisest vétsid osa sm-d S. K. Borisov,
D. P. Denetko ja S. J. Suvalov.

Kogumiku toimetamist teostasid prof. G. S. Inihov,.
N. F. Hromets, M. G. Demurov ja vastutav toimetaja NSV
Liidu liha- ja piimaté6stuse ministri aset. V. V. Kostogov.



KOOREVOI TOOTMISE JUHEND.

I. NOUDED PIIMA KVALITEEDI ALAL.

1. V&i valmistamiseks ettendhtud piim peab olema saadud
tervetelt lehmadelt; see peab olema loomulik, koorimata ning
veega lahjendamata. Piima keemilise koostise keskmistest
nditajaist korvalekaldumised tdendavad Ilipsikarja haigestu-
mist vOi piima voltsimist. Piima vo0ltsimise kahtluse korral
tuleb votta piimaproov laudas.

2. Haiguskahtlaste loomade piima v0ib vastu vGtta ainult
sanitaar-veterinaarse jdarelevalve asutiste loal, kehtimapan-
dud seadustele vastavalt.

3. Piim peab olema varske ning selle happesus vastuvotul
ning tiileandmisel koorejaama ei tohi tiletada 20° Thorneri
jargi. Eri juhtudel voib piima vastu votta ka kdorgemas happe-
suses, kuid ainult neist rajoonidest, kus piima kdérgem happe-
sus on tingitud loomade s66tmise spetsiifilistest tingimustest,
mida toendavad laudas vGetud piima proovid.

4. Piimal peab olema loomulik maitse, igasuguste korval-
Iohnadeta ja -maitseteta. Korvalmaitsetega, lappunud, hapu ja
roiskunud maitse ning -16hnaga piim vastuvotmisele ei kuulu.

Piima, millel on terav, séodast tingitud sibula, kiitislaugu,
koirohu, voi silo korvalmaitse, v6ib vastu votta ainult tingi-
musel, et see eraldi timber t6otatakse.

5. Piim peab olema normaalse konsistentsiga ja vdrvusega.
Verekalgendeid ning -plekke, valguhelbeid jne. sisaldav kui
ka ebaloomuliku védrvusega piim — sinakas, punakas, liigselt
kollane — vastuvotmisele ei kuulu.

6. Piima tootvates majapidamistes tuleb luuasddrased piima
tootmise tingimused, millised tagavad selle puhtuse ja
varskuse. See saavutatakse, kui hoitakse loomade nahk ja
udarad puhtad ja loomi talitatakse korralikult; loomalautades
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tuleb hoida puhtust, esimesed piimasddrud tuleb liipsta eri
nousse ning silmas pidada piimandude kui ka liipcjaté kite ja
riietuse juures puhtuse ndudeid.

7. Piim tuleb kohe pdrast liipsmist ja kurnamist toimetada
piimapunkti. Juhtudel, kui piima transportimiseks kulub aega
iile 3 tunni, on piimatooja kohustatud piima" kohe liipsmise
jarel jahutama vdahemalt 8%ni. Vastuvotupunkti iileantud
vastliipstud sooja piima temperatuur ei tohi olla suvel alla
28° ning jahutatud piimal ile 12°.

8. Piim toimetatakse kohale puhtas korrahkult t1nutatud
metall-, emailitud v6i ka klaastaaras. Taarat, millega piim toi-
metatakse piimapunkti, ei ole piimatoojal digus kasutada
muuks otstarbeks.

9. Piima jaoks ettendhtud taara peab olema varustatud
puhtate tihkelt-suletavate kaantega voi olema kaetud puhta
kateratikuga, mis kaitseb piima tolmu, muda jne. sissesattu-
mise eest.

II. PIIMA VASTUVOTMINE JA TOOTLEMINE
VASTUVOTUPUNKTIDES.

10. Pérast liipsmist tuleb piim kohe iile anda wvastuvotu-
punkti, milleks:

a) piima vastuvotu ajad tuleb korraldada piimatoojate
majapidamistes lehmade liipsmise ajaga;

b) piima vastuvottu tuleb toimetada sama tihti pdevas,
nagu toimub piimatoojate majapidamistes lehmade liipsmine;

c) piima vastuvdtu aeg ning vastuvotu kestus punktis
madratakse téostuse poolt, s6ltuvalt piimatoojate arvust.

11. Piima vastuvGtupunkt peab hoohkalt ette valmistuma
igaks piima . vastuvotuks, ja nimelt:

a) vastuvdtu ruum peab olema puhas ja hasti tuulutatud;

b) koik piima vastuvotuks ning proovide votmiseks vaja-
likud aparaadid ja ndud tuleb asetada pdrast nende korras-
oleku ja puhtuse kontrollimist ettendhtud kohtadele;

c) aparaatide, ndude ning kdte pesemiseks piima vastu-
votul peab olema kdepdrast soe ja kiilm vesi;

d) piima jahutus-aparatuur tuleb hdsti 1dbi pesta ja desin-
fitseerida. Piima jahutamiseks tuleb varuda tarvilikul hulgal
jaad.

12. Kategooriliselt on keelatud piimatoojate aega asjata
raisata, valtides nende kogunemist piima vastuvotmise ruumi.
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Piima vastuvotmine ja sorteerimine.

13. Voi korge kvaliteet soOltub selle tootmiseks tarvitata-
vast toorainest. Selleparast tuleb ka piima vastuvétmisel,
peale selle koguse kindlakstegemist, Gigesti mddrata iihtlasi
ka selle kvaliteet.

14. Vastuvotupunkti toodud piim tuleb enne kaalumist ja
piimatooja ndust valjavalamist iile vaadata ja sorteerida, kus-
juures tlevaatusele kuuluvad ko&ik piimandud, milles on
piim toodud vastuvotupunkti.

Piima vastuvotmisel on kehtiv jargmine kord:

a) taara vdline ilevaatus;

b) piima organoleptiline hindamine;

c) piima temperatuuri ja happesuse kindlakstegemine;

d) piima kurnamine ning selle mehaanilise mustumuse
mddra kindlakstegemine;

e) proovivotmine — rasvasisalduse mdaramiseks;

f) piima koguse kindlakstegemine;

g) kaaluliste tulemuste sissekandmine vastuvotupdevi-
kusse ning piimatooja arvestusraamatusse.

Mirkused. 1, Piima temperatuuri ja mehaanilise mustu-
muse kindlakstegemine toimub vidhemalt 1 kord dekaadis.

2. Suuremates kogustes piimatoojate piima reduktaasproo-
vide méiramine toimub vidhemalt 1 kord dekaadis, teistel —
vihemalt iiks kord kuus.

15. Piima vastuvotmisel peab olema kdaepdarast: a) piima-
mootja voi kaalud; b) kurn vahetatavate filtritega; ¢) piima-
segaja; d) termomeeter puitkestas; e) prooviklaas keskmise
piimaproovi votmiseks rasvasisalduse mdadramiseks; f) pude-
likesed keskmiste piimaproovide mahutamiseks ja konservi-
miseks; g) kulbikene piimaproovide votmiseks organoleptili-
seks hindamiseks, kaks klaasi, nou puhta sooja veega kulbi-
kese ja klaaside loputamiseks; h) piima happesuse mddrami-
seks tarvilikud esemed; i) filtrid ja seadeldis mustumuse maa-
ramiseks; j) laud markmete tegemiseks.

16. Piima vastuvotu tehnika on jargmine:

a) vastuvotupunkti toodud piima taara valise iilevaatuse
jarel tuleb iile vaadata ka kummist rongad vG&i neid asenda-
vad esemed; kummiréngaste asemel v&ib kasutada puhtaks-
pestud marli voi valgest riidest lappe, samuti valget v4i var-
vimata halli pakkepaberit;

b) piima organoleptiline hindamine toimub kohe pdrast



piimandu avamist; esiteks teeb piima vastuvdtja kindlaks
piima 16hna, mille jarel votab kulbikesega proovi ning kallab
selle puhtasse klaasi — piima maitse, konsistentsi ja varvuse
kindlakstegemiseks;

c) pdrast organoleptilist hindamist segatakse piim sega-
jaga iiles-alla liigutades, mille jarel toimub temperatuuri
maaramine; selle jarel voetakse metallkulbikese abil piima-
moodundust voi ka igast piimandust proovid piima piirhappe-
suse maaramiseks;

d) piima kogus tehakse kindlaks kaalu jargi kaaludel voi
piimamsotja abil liitrites; enne piima koguse kindlakstege-
mist piim kurnatakse; filtrile kogunenud sadestise jargi saab
piima vastuvétja kindlaks méarata piimas leiduvate korval-
ainete, valgukalgendite, verejdlgede esinemist kui ka mehaa-
nilist mustumust (soodatiikikesed, sonnik jne.); keelatud on
mustusega piima segada heakvaliteedilise piimaga, milleks
piim kallatakse tooja noust vastuvotupunkti ndusse ldbi
-vatist voi flanellist filtriga varustatud kurna voi labi mitme-
kordse marli;

e) proov piima rasva51salduse maaramiseks voetakse me-
tall-proovitorukese abil, mis lastakse piimamddtja vG6i piima-
nou pohja; voetud proov kallatakse konservimiseks ning sdi-
litamiseks kindla korgiga suletavasse pudelisse;

f) tuginedes piima happesuse ja mehaanilise mustumuse
organoleptilise hinde tulemustele madrab piima vastuvotja
piima sordi jargmise skeemi kohaselt:

Konsistents Mehaa- Taara
E Maitse ja I16hn o 8 Hap;zesus niline (sisemine
a | vArvus T | mustumus pind)
I'| Puhas, viarske, loomulik kuni 20 |filtril véhe puhas
korvallshnata mirgatav
11{ Nérgalt tunduv loomulik kuni 20 margatav | mittekiil-
sooda korval- mustus laldaselt
maitse, lauda puhas
- Ishn

Piim, mis ei vasta I ja II sordi nduetele, voltsitud, ternese
sisaldusega kui ka haigestunud karjalt, loetakse mittekonditsi-
oonseks ning vastuvotmisele ei kuulu;

g) sorteeritud ning kaalutud piim tuleb kohe iimber kallata
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puhtasse, kuiva, hasti tuulutatud ndusse vdi piima vastuvétu
vanni;

h) piima kurnamisel on kategooriliseit keelatud filtrite
vdljapigistamine vastuvdetud piima ndusse; filtrid tuleb v&i-
malikult sagedamini vahetada, kuna tarvitatud wvattfiltrid
kuuluvad havitamisele; wvattfiltrite asendamisel kolmekordse
flanell- v6i marlifiltriga tuleb flanell v6i marli parast filtrimist
hoolikalt kiilmas vees ldbi pesta, selle jarel 20—30 minutit
1dbi keeta ning hésti kuivatada; vattflanellfiltreid ning marlit
tuleb enne tarvitamist® hoida puhtas kuivas kohas erilises
kastis.

Piima jahutamine ja hoidmine.

17. Punkti poolt vastu voetud piim tuleb toimetada kohe
koorejaama voOi to0stusse. Piim, mida pole vdimalik kohe
koorejaama vdi toostusse saata, samuti ka piim, mis plkemat
aega transpordil viibib, tuleb jahutada.

18. Piima Jahutamme toimub hadsti tuulutatud jahedas 6hu-
rikkas ruumis ning voimalikult kiirelt.

Piima jahutamise temperatuur sdltub selle hoidmise kestu-
sest ja aastaajast. Suvel toimub piima jahutamine: kuni 6-tun-
nilisel hoidmisel ning transportimisel — mitte iile 8°, kuni
12-tunnilisel hoidmisel ning transportimisel — mitte ile oy
ning kuni 18-tunnilisel hoidmisel ja transportimisel — mitte
iile 5°. Talvisel ajal jahutatakse piim kuni 8—10°ni.

19. Piima jahutamine toimub vastuvoolujahutajates v&i
piimandudes kiilmaveebasseinides; vastuvoolujahutajas piima
jahutamisel vajatakse: a) ilimarat v©Oi lamedat jahutajat;
b) veepumpa; c) vee survepaaki; d) ¥ee jahutamise paaki;
piima jahutamisel ndudes tarvitatakse betoonist voi tihket
puidust basseini jargmistes mdoddetes:

Basseini sisemised mds AF
Jahutatavate (megtrites) Sted Bassiltm
piimandude arv “(ma)
korgus |  laius pikkus 3
4 0’8 0’9 0,9 0,65
6 0.8 0,9 3.5 0,93
8 0.8 0,9 1,7 1,22
12 0.8 0.9 2,6 1,87
16 0,8 0.9 3,4 2,44
20 0,8 0,9 44 3,20




Noutav on, et piima jahutamine basseinis toimuks jéavees;
lubatud on tarvitada ka allika- v6i kaevuvett.

20. Piima jahutamisel jahutajaga tuleb silmas pidada jarg-
mist korda:

a) enne piima vastuvotmise alustamist tuleb veejahutus-
paak tdita veega, millele segatakse hdsti labipestud ja purus-
tatud jaad, arvestades seejuures, et veesurvepaaki pum-
batud vee temperatuur oleks ndutavast piimajahutustempera-
tuurist madalam 3—4° vorra;

b) enne piima jahutamise alustamist tuleb vastuvdtja ning
jahutaja jahutuspind keeva v6i kuuma veega (85—90°) labi
pesta;

c) selle jarel juhitakse kiilm vesi jahutajasse;

d) kui jahutajast hakkab vélja voolama' vesi, juhitakse
piim jahutaja jahutavale pinnale;

e) jahutajast véalja voolav piim juhitakse selleks varem
valmispandud puhtasse kuiva piimandusse;

f) piima jahutamise loppemisel tuleb vesi veesurvepaagist
vdlja lasta, kraan sulgeda, jahutaja kohe labi pesta ning keeva
veega loputada.

Uhe liitri piima jahutamiseks ettendhtud vee tarvidus on
umbkaudselt 2,5—3,0 liitrit.

21. Basseinides piima jahutamisel tuleb silmas pidada jarg-
mist korda:

a) enne piima vastuvotu alustamist asetatakse basseini
pohja rest, mille jarel bassein pooleni veega ning korralikult
mustusest ja isolatsiooniaineist pestud jaatlikikestega taide-
takse; basseini vee temperatuur ei tohi iiletada 4°%

b) piimandud asetatakse kohe pdarast nende tditmist jahu-
tamiseks basseini;

c) jahutamise tohustamiseks tuleb piima aegajalt sega-
jaga umber segada; piima jahutamise ajal peavad piimandude
kaaned olema avatud;

d) basseinis oleva vee madala temperatuuri alalhoidmi-
seks tuleb veele juurde lisada jaad vastavalt jda sulamisele;
jaa sulamisest tekkinud iileliigne wvesi juhitakse basseinist
valja vee dravoolujuhtmete kaudu, millised on asetatud sel-
lise arvestusega, et hoida basseinis oleva vee pinda 2—3 sm
korgemal piimandude silindrikujulisest osast.

22. Piima jahutamisel basseinis tarvitatakse iga 100 kg
piima kohta jaad:



Piima esialgne t® (C) | Jahutatud piima t° (C) Jaa tarvidus (kg)
35 10 58
35 5 72
30 10 46
30 9 60
25 10 35
25 5 46
20 10 23
20 I 5 g

23. Piima jahutamine allikaveega toimub silmas pidades
jargmisi tingimusi:

a) peab olema eriline seadeldis, mis kaitseb piimaga tadide-
tud nousid pdikese, vihma, tolmu jne. eest;

b) vesi peab olema hea kvaliteediga (puhas, ilma porita)
ning kiillalt madala temperatuuriga, mis tagab kiiret jahuta-
mist noutava temperatuurini;

c) peab olema hea juurdepddsu ja -s6idu voimalus jahuta-
mise kohale.

24. Piima jahutamine jaatiikikeste asetamisega piima-
nousse on kategooriliselt keelatud.

25. Jahutamata piima juurdevalamine juba jahutatud pii-
maga nousse kui ka hiljem vastuvoetud piima segamine hoi-
tud piimaga on keelatud.

26. Piima hoidmisel jdd@veebasseinis tuleb tdhele panna, et
basseinis oleks alati jdad ning vee temperatuur piisiks 1°
vorra madalamal vajalikust jahutustemperatuurist. Jahuta-
tava piima temperatuuri sailitamiseks on jda kulutus bassei-
nis igale 100 kilogrammile piimale jargmine:

6-tunnilisel hoidmisel 10—12 kg

12 # 2 15—20 ,,
18 " " 30_40 "
24 % 5 45—60 ,,

27. Piima hoidmine toimub samades ndudes, millistes see
saabus ]ahutajast voi jahutati basseinis.

Jahutatud piima iimbervalamine teistesse ndudesse on
keelatud.

28. Et vGimaldada piimast eralduvate gaa51de vaba vilja-
pdasu, ei tohi piima hoidmisel ndude kaasi tihkelt sulgeda.
Piimasse mustuse sattumise &rahoidmiseks kaetakse ndud
raamile tOmmatud marliga:
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29. Piima jahutamisel ja hoidmisel basseinides tuleb vahe-
tada vett, olenevalt selle puhtusest, kuid vdhemalt 2 korda
nadalas. Parast vee véljalaskmist toimub basseini pdhjalik
pesemine ja puhastamine. Vahemalt iiks kord dekaadis tuleb
basseinid desinfitseerida 10%-lise lubjapiimaga.

3—4 tundi pdrast lupjamlst tuleb basseinid hoolikalt
kuuma veega pesta

Juhul, kui piima jahutamisel ja hoidmisel basseinis oleva
vee hulka satub piima, tuleb vesi pérast piima jarjekordse
partii hoidmise 16petamist asendada uuega.

Piimandude ettevalmistamine &drasaatmiseks ning piima vedu.

30. Enne piimandude d&rasaatmist peab vastuvotupunkt
kontrollima ndude tditmist; puudulikult tdidetud ndud tuleb
tdita samasordilise ning samal ajal vastu voetud piimaga,
jattes poolikuks ainult tthe ndu, mille jarel kdik noud hasti
suletakse.

a) Kummitihendid kaane ning néu suu vahel peavad
olema nii asetatud, et kaaned sulguksid kergelt, kuid seejuu-
res ei laseks noude kiiljeli kaldumisel piima labi.

b) Kummitihendite puudumisel on lubatud kaante hermee-
tiliseks sulgemiseks asendada neid puhtate ldbipestud, labi-
keedetud ja hasti kuivatatud marlist v6i valgest riidest lappi-
dega kui ka puhta valge vo6i halli vdrvimata pakkepaberiga.

c¢) Noude kaante tihendamiseks ajalehe, varvilise vo6i kir-
jutatud paberi, Oletuustide, heinte, rohu, takkude, vati jne.
tarvitamine on keelatud.

31. Piima vedu punktist toimub igasuguste punktil kasu-
tada olevate veovahenditega. Piima vedamisel hobuveokitel
on soovitav tarvitada erilist veokit, millel on pesad nodoude
jaoks; niisuguste veokite puudumisel tuleb silmas pidada
jargmisi tingimusi:

a) veoki pohja tuleb asetada kord puhtaid ja kuivi olgi
voi heinu;

+ b) noud tuleb asetada tihedalt liksteise vastu, neid oma-
vahel kinni koites ning veoki kiilge kinnitades; ¢

c) veoki kere peab olema puhas, korvallohnadeta, mis
voivad piimale iile minna.

32. Piima kaitsmiseks suvel kuumenemxse ja tolmu ning
talvel killmumise vastu, tuleb noud igast kiiljest hdsti kinni
katta. On soovitav katta iga nou takkudega vo6i vildiga topi-
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tud vastupidavast kotiriidest kattega, voi asetada ndud erilis-
tesse korvidesse, mis on varustatud 6lgedest punutud kaan-
tega (alus — pajuvitstest, pdiming 0&lgsidemeist). Uldiselt
noude katmisel on soovitav tarvitada Slgmatte ¥5i kotiriidest
vaipu, mis on tdidetud takkude voi vildiga.

Sademete kui ka tolmu eest kaitsmiseks on soovitav katta
neid isolatsioonivaipu valjastpoolt presendiga. Katted, korvid,
vaibad, presendid kui ka igasugused muud katteesemed pea-
vad olema puhtad; neid tuleb iga pdev kuivatada, tuulutada
ja kloppida. Presente tuleb suvel pesta vdhemalt iga 5 pdeva
tagant. - Piimavedudel kuumal ajal tuleb presente niisutada
veega.

33. Piima vedu vastuvotupunktidest koorejaama voi to0s-
tusse toimub karmis kooskdlas kindlaksmadadratud graafikuga.
Vastutust punktist saadetava piima kvaliteedi ja koguse eest
kui ka piima mittedigeaegse drasaatmise eest kannab wvastu-
votupunkti juhataja.

34. Piima &rasaatmisel on vastuvotupunkti juhataja kohus-
tatud valja kirjutama saatelehe.

35. Koorejaama vOi toostusse piima tooja on isiklikult
kohustatud:

a) piima dra andma, voites saatelehe drakirjale markmed
araantud piima koguse, kvaliteedi, happesuse ning tempera-
tuuri kohta;

b) vastu votma puhtad, héstipestud noud ja kummirdongad.

36. Ettevotte poolt tagastatud puhtad ndud toimetatakse
vastuvotupunkti tihedalt suletud kaantega. NoOude saamisel
toimetab vastuvotupunkt nende vilise pinna pesemist puhta
veega, mille jarel kaaned avatakse ning néud hoolikalt kui-
vatatakse ja tuulutatakse. Kui kaante avamisel ilmneb ndu-
des paha l6hna, tuleb noud 1ldbi pesta puhta kuuma veega,
selle jarel tuulutada ja kuivatada.

Noud, millega piimatoojatele tagastatakse 10ss, tuleb vas-
tuvotupunkti saabumisel kohe 10ssist tiihjendada ning selle
jarel pesta ja kuivatada.

37. Piima transportimisel sisternides. tuleb igasse sisterni
ossa valada ainult thtlasesordilist piima. Mitmesordilise piima
segamine sisternides on keelatud.

III. PIIMA KOORIMINE.

38. Piima vastuvdotmine koorejaamas toimub korra koha-
selt, mis on toodud kdesoleva juhendi p-des 1—16.
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39. Piima ettevalmistamist koorimiseks . tuleb alustada
kohe piima sellise koguse saabumisel, mis tagab koorelahu-
taja vahetpidamatu t66 20—30 minuti jooksul

40. Esimese sordi piima koorimine toimub lahus teise sordi
piimast. Koor, mis on saadud esimese sordi piimast, kogu-
takse eraldi ning seda ei tohi segada teise sordi piimast saa-
dud koorega.

41. Enne koorimist tuleb piima kuumendada kuni
35—40°C.*

Kuumendamist toimetatakse eelsoojendusaparaatides voi
piimaga tdidetud anumate asetamisega kuumaveepaakidesse;
vee temperatuur peab olema vahemalt 70° C.

Piima kuumendamisel anumates tuleb piima alaliselt
segada. Piima kuumendamine piimandudes on keelatud.

Kuumendamise jdarel kallatakse piim koorelahutaja vastu-
vdtundusse, millele tuleb asetada korvalesemete koorelahu-
tajasse sattumise véltimiseks kahekordne marlikiht.

42. Piima koorimisel tuleb rangelt silmas pidada NSV
Liidu liha- ja piimatéostuse ministri poolt 20. martsil 1946, a.
kinnitatud , Kohuslikke maddrusi kasikoorelahutajal tootami-
sel".

43. Enne piima koorimist tuleb koorelahutaja koorekruvi
seada nonda, et koor sisaldaks ndutavat rasvaprotsenti. Koo-
rekruvi Oiget asetust ja seadmist tuleb médarata, vottes aluseks
tegelikult saadud koore koguse, vorreldes seda noutavale
rasvasisaldusele ilimberarvestatud koorekogusega.

N dide. Piima rasvasisaldus on 4,0%, 18ssi rasvasisaldus
0,08%. Tegelikult kulus iihe kg koore saamiseks 10 kg piima.
Koore ndutav rasvasisaldus on 35%. Neil tingimustel piima
kulutus iihe kilogrammi koore saamiseks peaks olema:

35 — 0,08
4 — 008 8,9 kg.

Sel juhul tuleb suurendada koore vdljatulekut, mis saavu-
tataksegi koorekruvi limberseadmisega.

Tapsem koorekruvi seadmine toimub juba koore rasvasi-
salduse analiiiisi tulemuste jargi.

Aurueelsoojendiga varustatud mehaaniliselt kdivitatava
koorelahutaja t06 toimub jargmiselt: esiteks kdivitatakse
eelsoojendaja segaja, mille jdrel piim soojendajasse juhitakse

* FEesti NSV oludes tuleb parema puhtakskoorimise saamiseks
soojendada piim 50—55°-ni. i
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ning aur sisse lastakse. Kui piima temperatuur tduseb
35—40°ni, juhitakse piim koorelahutajasse, andes trumlile
ihtlase kdigu. Normaalne keerlemiskiirus saavutatakse veo-
rihma nihutamisega védhehaaval tooveorattale. Ulejaanud
koorimistingimused on sarnased kasikoorelahutaja koorimis-
tingimustele. Mehaanilise koorelahutaja normaalsel té6tami-,
sel ei tohi 13ssi rasvasisaldus iiletada 0,08%.

Koore jahutamine ja hoidmine koorejaamas.

44. Koor tuleb kohe parast koorelahutajast valjumist
jahutada. Jahutamine toimub jargmisel viisil:

a) koore jaoks ette ndahtud néu vdi anum asetatakse pui-
dust vOi teisest materjalist paaki, mis on tdidetud kiilma vee
ning purustatud jadga. On noutav, et paagi kdrgus vorduks
nou (anuma) kdorgusega (umbes 0,7 m) ning et selle 1abimdot
oleks ligikaudu 0,6 m. Sellisesse paaki kallatakse ligikaudu
70 kg vett ning 40 kg jaad. Koorelahutajast juhitakse koor
kiilma veega (jddga) taidetud paaki asetatud ndudesse;

b) koore jahutamise kiirendamiseks tuleb koort aegajalt
segada;

c) pohjalikumaks jahutamiseks asetatakse koorega taide-
tud noud jahutusbasseini, kus koor, seda aegajalt segajaga
segades, jahutatakse noOutava temperatuurini; jahutajas toi-
mub jahutamine samal viisil nagu piima jahutamine, ainult
selle vahega, et koore jahutamise 16petamisel tuleb jahutaja
paaki kallata 6—8 liitrit piima vo6i 10ssi — koore jdatmete
uhtumiseks jahutaja pinnalt; jahutatud koor hoitakse kuni
toostusse saatmiseni kiilma veega tdaidetud basseinis; koore
basseinis hoidmisel tuleb ndude kaaned avada, kusjuures
tuleb ndude suud mustuse vastu kaitsmise eesmargil puitraa-
midele pingutatud marliga kinni katta;

d) ndudes oleva koore tasapind peab olema madalam bas-
seinis olevast jahutusvee tasapinnast.

45. Koore jahutamine noude lumme v0i jadsse sissekaeva-
mise teel kui ka jaatiikkide vahetu asetamine kooresse on
kategooriliselt keelatud.

46. Koore jahutamise temperatuur parast koorimist oleneb
koore punktis hoidmise ja toostusse transportimise viltusest
ning madratakse kindlaks vastavalt jargmistele normatiivi-
dele:
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Transpordi | 1—3 t. | 3—6 t. | 6—10 t. |ile 10 t.
kestus

Jahutamise ja hoidmise tempera-

Punktis hoidmise tuur, mitte iile

kestus (tundi)

Kuni 3 tundi . 8 ’ 7 6 5
3 kuni 6 t. g 4 5 4
FEen s B R 7 i 6 - 5 3
i . i § ol Ao b8 3
% , 48t g L R el 3

47. Koore jahutamise kiirus sGltub koore ning jahutaja
temperatuurist, samuti ka koore rasvasisaldusest ning sega-
mise sagedusest. Jahutaja temperatuur ei tohi iiletada 3—4°,
kuid igal juhul peab see olema 3° vorra madalam kui koore
soovitav temperatuur.

100 kg koorele tarvitatakse

Koore jahutamise aste Vett 10° Jadd
(kg) (kg)

LB TR R R ERR 200 48
N B ST ARERE 200 58
- G e 180 70
" I 35 160 80
1D 200 32
. e e | 200 38
o, 3¢ 200 fi 48
oY il . i 180 | 50
20 . -10- . 200 | 18
| S 8 200 ‘ 24
R o 200 | 40
o . x5 200 e 50

Koore hoidmine talvel ruumis, mille temperatuur on alla
0°, on koore kilmumise ohu tdttu kategooriliselt keelatud.

Talvel jahutatakse koor 8—10%ni, sdltumata hoidmise ja
transpordi kestusest.

48. Koore jahutamisbasseini mddted ja ehitusviis, selle
kasutamiseks ettevalmistamine, pesemine ja desinfitseeri-
mine on samane, mis piima jahutamise ja hoidmise puhul.
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Koorendude ettevalmistamine drasaatmiseks ja koore vedu.

49. Enne jahutatud koore koorejaamast drasaatmist tuleb
kontrollida néude tditmist ning poolikud ndud tdita teistest
noudest, jattes vajaduse korral poolikuks ainult tiihe nou.
Noud tuleb tdita kuni kaaneni ning talvel kaelani.

Enne arasaatmist kontrollitakse koore happesust ning tem-
peratuuri. Noude kaaned suletakse tihedalt ning plommi-
takse voOi lukustatakse. Iga punktist saadetava koorepartii
kohta koostatakse faktuur, milles on méargitud punkti nimetus,
saatmise kuu ja pdev, ndude arv, netokaal, koore tempera-
tuur ja drasaatmise aeg (kellaaeg). Arasaatmine toimub t60s-
tuse poolt graafikus ettendhtud kellaajal.

Kooreveo maarused on samased piimaveo maéadrustega.

IV. PIIMA JA KOORE VASTUVOTMINE VOITOOSTUSES.

50. Piima ja koore vastuvdtmine tdéostuses toimub graafi-
kus madadratud tooraine saabumise ajal.

Tooraine saatmise graafikud on maddratud igale vastu-
votupunktile, koorejaamale, jahutus- ja pastoorimispunktile
eraldi selliselt, et tagada vastuvotu-tsehhi iihtlast koormatist
ning valtida asjatut piima- ja koorevedajate aja viitmist.
Graafiku koostamisel tuleb arvestada piima vastuvétu 16peta-
misega vastuvotupunktis, tooraine transperdi kestusega ning
transpordivahendite liigiga. To6stusse saabunud piima ja
koorega tdidetud ndoud tuleb enne nende vastuvGtmist puhas-
tada tolmust ja porist. Pesemine toimub veega, ndude moo6-
dumisel liikuval seadeldisel v0i vastuvotu-tsehhis kohal, mis
on selleks eriliselt sisse seatud.

Talvel, juhtudel, kui saabub kiilmanud piima vG6i koort,
teostatakse piima ja koore iilessulatamist nGude aeglasel soo-
jendamisel vees 25—30° temperatuuri juures. Piim ja koor
kuulub vastuvotmisele pdrast nende iiles sulamist.

51. Piima vastuvOtmisel to60stuses on ette ndhtud :samad
nduded, kvaliteedi mddramise meetodid kui ka sorteerimise
kord nagu piimavastuvotupunktis. Piima kaalumine toostus-
tes toimub piima vastuvotu netokaaludel vGi detsimaalkaa-
ludel.

Iga pdev enne t66 algust toimub kaalude tdapsuse kontrol-
limine. Piima kallamisel kaaluvanni tuleb piim filtrida labi
kahekordse marlikihi. Pargst kaalumist lastakse piim vastu-
votuvanni labi kurn-filtri.
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Koore sorteerimine.

52. Koore sorteerimine taotleb kaht sihti: a) koore kvali-
teedi hindamist, b) koore suunamist edasisele timberto6tami-
sele soltuvalt kvaliteedist. Vastuvotmist ning sorteerimist
toimetab v0ito0stuses meister, tema abi v6i ka muu selleks
eriti maaratud isik laborandi kohustuslikul juuresolekul.

53. Koore vastuvotmise tehnika ning jarjekord on jarg-
mine:

a) kontrollitakse ndude seisukorda ja plommide vigasta-
matust; plommide v4i ndude vigastuste puhul koostatakse
akt, millele kirjutavad alla koorevedaja ja meister voi koore
vastuvotja;

b) pdrast noude vélist tlevaatust toimub koore organo-
leptiline hindamine; koorendud avatakse ainult isiku poolt,
kes teostab vastuvGtmist, kusjuures ndude avamine toimub
ainult tilevaatuse alustamisel: enne seda on ndude avamine
keelatud pohjusel, et avatud ndoust voib koore 16hn haihtuda;
vastuvotja kontrollib koore 16hna, mille jarel toimetab kon-
sistentsi, vdrvuse ja maitse hindamise, milleks votab igast
noust erilise kulbikese abil proovid, enne seda koort labi
segades.

Parast koore ekspertiisi tuleb kulbikene ja klaasid, mil-
lesse proovid tiithjendatud, puhta sooja veega loputada;

c) organoleptilise hindamise lGpetamisel toimub koore
temperatuuri mdotmine, mille jarel voetakse proovid happe-
suse ja rasvasisalduse médaramiseks ning tarviduse korral ja
voimalusel ka reduktaasprooviks v0i mikrobioloogiliseks
analiilisiks; rasvamddramise proov voetakse ndu pohjani
lastud torukese abil;

d) koore organoleptilise hindamise tulemuste ning koore
happesuse alusel toimetab vastuvotja koore sorteerimist, maa-
rates koore soltuvalt selle kvaliteedist iihte voi teise sorti
vastavalt jargmisele skeemile: :

; : Happesus (T°)
Sort Maitse ja lohn Konsistents ja rasvasisaldusel

puhtus S v d e il iR
259%o] 300/o] 35%0] 40%
17 ' 16 |15 | 14

I Puhas, virske ma-| Uhtlane, loomulik,
gusavditu maitse ja voitiikikeste puudu-
Ishn igasuguse kor- mine, mustuseta,
valmaitse ja -16h- kiilmumata

nata ‘ I ;

2 Kogumik juhendeid 17



3 - Happesus (T°
Sort Maitse ja 1ohn Konsistents ja rasvasisalduse

puhtus
259/0| 309/0| 35%/o] 40%/o

11 Nork sooda kor-| Uhtlane, viheste| 22 | 21 | 19| 18
valmaitse, ebapuhas,|vaitiikikeste  sisal-
veidi kibekas dusega, mustuseta;
kiilmumise tunnused

I Terav sooda ja| Ebaiihtlane, eba-| — | — | — | —

metalli kdérvalmaitse loomulik, voitiiki-
keste sisaldusega
Mitte- Roiskunud, kibe| Suure mustuse ja| — | — | — | =

konditsi- parmi korvalmaitse, kdrvalesemete sisal-
oonne |kemikaalide ja naf- dusega
tasaaduste  ldhnaga

Markus. Vologda vdi valmistamisel v&ib tarvitada ainult
I sordi koort.

54. Parast sordi madramist toimub koore kaalumine. Selle
netokaal madrgitakse vastuvotupaewkusse ja punkti saate-
kirja.

55. Esimese ja telse sordi koort vOib iihte segada ainult
tehnilise juhataja v0i meistri loal ning seda ka ainult neil
juhtudel, kui thesordilisest koorest ei jatku v6i kokkulodmi-
seks. Kolmanda sordi koor tuleb enne past6orimist parendada
labipesemise ning teistkordse koorimise teel. Mittekonditsi-
oonsest koorest valmistatud voi kuulub timbersulatamisele.

56. Koore organoleptilise hinde ning keemiliste uurimuste
tulemused maérgitakse vastuvotukviitungile véi punkti saate-
kirja drakirjale, dra ndidates ilmnenud puudused.

57. Madalakvaliteedilise v6i hapu maitsega koore saabu-
misel ning kaaluvahede ilmnemisel koostatakse akt, millele
kirjutab alla meister, laborant ja koore toonud isik.

Koore optimaalse rasvasisalduse kindlaksmiddramine.

58. Voi tootmisprotsessi standardiseerimiseks peab koore-
jaamast saabunud koor omama sellele jaamale maé&aratud ras-
vasisaldust.

59. Soltuvalt toodetava voOi liigist maaratakse koorele
jdrgmine rasvasisaldus:

18



a) vologda vdi tootmisel nii kdsi- kui mehaanilistes té6s-
tustes peab koore rasngisaldus piisima 25—28Y% npiires;

b) r60sa- ja hapukoorevdi tootmisel peab koore rasva-
sisaldus piisima 33—35% piires; erandjuhtudel vdib vditoos-
tuste produktiivsuse suurendamiseks neis rajoonides, milli-
sed oma spetsiifiliste tingimuste kohaselt on kohustatud
saatma rasvast koort, koore rasvasisaldust tdsta kuni 40% -ni;

c) korvalekaldumine iilaltdhendatud koore rasvasisaldu-
sest vahenemise poole on lubatud neil juhtudel, kui néutava
rasvasisaldusega koort ei jatku vodimasina normaalseks
tootamiseks; vologda voi tootmisel vGib neil juhtudel koore
rasvasisaldust alandada kuni 20%-ni, ning rddsa- ja hapu-
koorevdi tootmisel — kuni 25% -ni.

60. Korge rasvasisaldusega koore rasvasuse normaliseeri-
mise vajadusel lisatakse sellele enne pastoorimist vastavas
koguses piima vOi 10ssi. Puuduliku rasvasisaldusega koor
normaliseeritakse, segades sellele korge rasvasisaldusega
koort.

Néaide 1. On 120 kg koort rasvasisaldusega 38%; tuleb
arvutada, kui palju peab koorele lisama 0,1%-lise rasvasisal-
dusega 10ssi, et alandada koore rasvasisaldust 33%-ni.

Arvutus toimub Pearsoni ruudu voi valemi jargi.

Arvutus Pearsoni ruudu jargi:

\\ - /
0}\/ \\\\\5

Ulesse vasakule margitakse koore rasvasisaldus, alla vasa-
kule 16ssi rasvasisaldus, keskele — koore ndutav rasvasisal-
dus. 38-st arvatakse maha 33 ning jadk (5) margitakse alla
paremale; seejdrel 33-st arvatakse maha 0,1 ning jaak (32,9)
margitakse ililes paremale poole. Seejarel 120 korrutatakse
5-ga ning saadud arv jagatakse 32,9-ga; saadud arv nditab,
mitu kg 10ssi tuleb koorele lisada;

1205
*"3’2'9’" 2] 18,2 kg
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Arvutus valemi jargi:

120 . (38 — 33)
~ 3
Niide 2. On 120 kg koort, rasvasisaldusega 25%; tuleb

arvutada, mitu kg tuleb lisada 45%-lise rasvasisaldusega

koort, et tdsta koore rasvasisaldus 33% -ni.
Arvutus Pearsoni ruudu jargi:

45 \ ¥ 8

Kooritud piima kogus (kg) = =18,2 kg.

\
\

|
| e
S &/ e \\ 5

Korge rasvasisaldusega koore kogus (kg) =

i 258
= 12 = 80 kg.

Arvutus valemi jargi:

Kborge rasvasisaldusega koore kogus (kg) =
120 - (33 —25)
e 4533 = 80 kg.

V. KOORE ETTEVALMISTAMINE KOKKULOOMISEKS.

Roosakoore- ja vologda voi tootmiseks vajaliku koore
ettevalmistamine koosneb jdrgmistest operatsioonidest: pas-
toorimine, jahutamine ja valmimine, millele hapukoorevai
tootmisel lisandub veel koore hapendamine.

Koore pastéorimine.

61. Koore pastoorimine toimub eesmérgiga — védhendada
maksimaalselt koores leiduvate pisilaste arvu ning anda vdile
spetsiifilist maitset ja aroomi.

Seadeldisest soltuvalt toimub pastéérimine kas aurupas-
toorides (kiirpastéorimine) voi ,,Wizard'-tiiiibilistes anuma-
tes — v0i vannides (kestev pastoorimine).
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62. Rodsa- ja hapukoorevdi tootmisel toimub pastoori-
mine 85 kuni 90°lise temperatuuri juures.

On koorel silo vdi teise so6da l6hna, tdstetakse pastoori-
mise temperatuuri 93—95°-ni.

63. Vologda vGi tootmisel mddratakse koore pastdorimise
temperatuur 93 kuni 95° -piires, kui pastéoérimine toimub anu-
mates ning 95—98° piires, kui see toimub aurupastéorides.

64. Koore pastoorimise kord aurupastdorides on jargmine:

Enne koore pastoorimist valatakse pastoori lehtri 1dbi
50—75 liitrit kuuma vett, mille jarel segaja kdivitatakse, ava-
des auruventiili; 3—5 minuti moéddumisel kuumeneb vesi
90—92°-ni, ja lastakse ldbi kogu aparatuuri (jahutaja, pumbad,
piimajuhtmed, koore valmimise vann) selle ldbipesemiseks.
On kogu aparatuurist kuum vesi labi lainud, lilitatakse todle
jahutaja, juhtides sellesse kiilma vett ja soolvett, mille jarel
alustatakse koore pastoorimist. Pastoor taidetakse koorega ja
kuumendatakse labitootatud auruga, lisades tootamata auru
ainuit tarviduse korral. Koort voib .pastoorist valja lasta
ainult parast koore pastdorimise temperatuuri tasemeni joud-
mist. Pastoori to6tamise ajal jalgitakse temperatuuri; selle
kdikumisel juhitakse juurde auru véi koort. Koore pastoori-
misel ei tohi pastoorimist tohustada tootamata auruga, kuna
selle tagajarjel voib koor korbeda.

65. Koore past6orimisel anumais on maksev jargmine
kord:

Koore tasapind anumais peab olema anumate iilemisest
servast 6-——7 sm madalam ning vee tasapind kuumaveevannis
1,5—2 sm vorra koore tasapinnast kérgemal. Koorega taidetud
anumad asetatakse kuumaveevanni, mille vee temperatuur
peab olema vdhemalt 97°.

Koore kuumendamise protsessi tGhustamiseks ning koore
korbemise véltimiseks tuleb koort vahetpidamata segada, lii-
gutades segajat tlalt alla. Segamisel ei tohi segaja ketast
koorest valja votta. Koore pastédrimisel anumais tuleb koor
hoida alalisel pastoérimise temperatuuri tasemel, koort vahet-
pidamata segades, kuni 10 minutit. Pastoorimisel on keelatud:
pastoorimist toimetada mitmel isikul, past66rimist toimetaval
isikul pastdorimise protsessi véltel iile minna teisele todalale,
modta temperatuuri kontrollimata termomeetriga ning pdrast
pastéorimist koort timber kallata teistesse anumaisse.

66. Koorele, mille kohta tekib kahtlus, et see voib past60-
rimisel kalgenduda, tuleb peale happesuse mdédramise teha
ka keetmise katse.
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Koore jahutamine ja valmimine.

67. Pastoorimise jérel tuleb koor kohe jahutada madala
temperatuurini, mille jdarel hoitakse seda jahutamistempera-
tuuri tasemel. Jahutamistemperatuur kui ka koore valmimise
kestus mddratakse kindlaks toostuse tehnilise juhataja v&i
meistri poolt.

Mida madalam on jahutamistemperatuur, seda kiirem on
valmimise aeg.

Koore jahutamistemperatuur ning valmimise kestus maé-
ratakse jargmiselt (arvates noutava temperatuuri tasemele
joudmisest).

i iat ; €C) Valm1m_1§e: kestus
oAy Suvel (tundi) ]Talvel (tundl)

Alates 40,5 kuni 1,5 Kuni 1 | Kuni 1
el » ‘ Vihemalt 3 | Vihemalt 1
D R e 6 % 4

!

68. Koore jahutamisel jahutajais tuleb jédlgida seda, et
koor jookseks alla jahutaja kogu pinnalt iihtlase kihina.
Koore jahutustemperatuun reguleeritakse kiilma vee juurde-
voolu muutmlsega ning kahesektsiooniliste jahutajate juures
killma vee ja soolvee juurdevoolu reguleerimisega. Juhul,
kui jahutaja ei taga kiillaldast jahutamist, tuleb teostada
tdiendav jahutamine koorevannides, lastes soolvett ldbi vanni
segaja.

69. Koore jahutamine anumais toimub jargmiselt. Koorega
taidetud anumad asetatakse vee ja peenendatud jddga tdide--
tud paaki vOi basseini. Anumate vahe peab olema 6—8 sm.
Vee tasapind basseinis peab jahutamisel iiletama koore tasa-
pinna 2—3 sm vorra. Jahutamise protsessi thustamiseks tuleb
koort aegajalt segajaga segada.

70. Vanni koorega tditmisel tuleb vahu tekkimise valtimi-
seks koort segajaga korralikult segada.

Koore hapendamine.

71. Voi sailivuse pikendamiseks kui ka sellele spetsiifilise
maitse ja aroomi andmiseks teostatakse koore hapendamist.
Koor hapendatake piimahappe bakterite puhaskultuuridega.
Hapendamine toimub, s6ltuvalt koore valmimise kestusest,
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kahel viisil. Esimest hapendamise viisi kasutatakse liihiajali-
sel, teist — pikaajalisel koore valmimisel.

Lisatava juuretise kogus arvutatakse jargmiselt: koore
soovitava ja tegeliku happesuse vahe korrutatakse koore
kogusega ning tulemus jagatakse juuretise happesuse ning
soovitava koore happesuse vahega.

Niide. Koore faktiline happesus (Kh) vordub 12°T, koore
soovitav happesus (KSh) vordub 26° T, koore kogus (K) on
400 kg, juuretise happesus (Jh) 103°T.

Lahendus.

Juuretise kogus = ;
__(KSh) —Kh) . K __ (26 —12) . 400 _
QB kR o ML s

Teisel viisil koore hapendamisel lisatakse juuretist
40—60% arvestusel kindlakstehtud juuretise kogusest. Juu-
retis lisandatakse pdrast vanni koorega tditmist. Koore valmi-
mise loppemisel kontrollitakse selle happesust ning arvuta-
‘takse juuretise kogus, mis tuleb veel lisandada soovitava
koore happesuse saamiseks. Seda hapendamisviisi kasutades
tuleb rangelt jdlgida, et koore temperatuur kogu valmimise
perioodil ei iiletaks 8°.

72. Juuretise happesus selle kooresse asetamise momendil
peab olema 95—110°T piires, kusjuures hapendamisel tuleb
arvestada jargmisi’ koore happesuse astmeid:

Soovitav hap- g Soovitav hap-
Koo're ldra‘sva- pesns pﬁraSt } Koo;‘e ]drasva- pesus pirast
msao/ use hapendadist | sisalduse hapendamist
o .
|
e PR
24 ‘ 30 1 6 25,5
2% 29 ? 38 | 25
28 28,5 F 40 ‘ 2%
30 28.0 | = ; s
32 or. : Fas =
34 e 26 i =it e

Juuretise valmistamine.

73. Juuretise valmistamist toostustes tuleb korraldada
kahes liinis, s. o. kultiveerides roobiti paljundamis- ja tarbe-
juuretist. Juuretist valmistab meister voi tema abi. Emajuure-
tise ehk paljundamisjuuretise valmistamine toimub koorimi-
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sel juuretise valmistamiseks eraldatud 18ssist; tarbejuuretis
valmistatakse tdispiimast. Juuretise valmistamiseks mdaaratud
piima koorimine toimub koorelahutaja t66 algul, s. o. ajal,
millal trummel on tédiesti puhas. Juuretise valmistamiseks
kasutatav piim peab olema parimakvaliteediline ning saadud
tervelt karjalt; selle liipsmisel tuleb karmilt silmas pidada
sanitaar-hiigieenilisi mé&arusi; piim peab olema loomulik kee-
miliselt koostiselt ja fiilisilistelt omadustelt, puhas, korval-
maitseta; piima reduktaasproov voib ndidata vdrvi kadumist
(vérvitust) kéige varem 6 tunni moéddumisel.

Viahemalt kord iga 5 pdeva tagant toimub piima mehaani-
lise mustuse, reduktaas- ja kadarimisproovide uurimine.

74. Emajuuretise valmistamine toimub jargmiselt. Juure-
tise valmistamiseks ettendhtud piim kuumendatakse kuni
45°ni ning kooritakse. Saadud 18ssilt riisutakse vaht Svartsi
kopsikuga; erilisse emajuuretise ndusse mdddetakse 2 1 sel-
lest 10ssist, milline kohe past6oritakse 30 minutit 93—95°
temperatuuri juures. Pastoorimise kord on sama kui koore
pastoorimisel anumais.

Pastoorimisel 18ssi pinnale tekkiv valgukile tuleb koérval-
dada.

Parast pastodrimist tuleb 16ss samas anumas kiilma veega
kuni 30°ni jahutada, mille jarel lisatakse sellesse kohe kuiva
laboratoorset puhaskultuurilist juuretist v6i valatakse sel-
lesse ka vedelat juuretist, 16ssi kogu aeg segajaga segades.
Segajat vdlja votmata kaetakse anum pealt puhta pargamen-
diga ning asetatakse kuiva termostaati, kus juuretis hapneb
30° juures 14—20 tundi. Parast kuiva kultuuri lisamist tuleb
16ssi kahel korral segada: esimest korda — tihe tunni moo-
dumisel ning teist korda — kahe tunni moé6dumisel, mille
jarel voetakse segaja vdlja ning juuretis lGssiga jdetakse
seisma. Valminud emajuuretise happesus peab olema enne
selle jahutamist 80—85° T piires. Selle happesuse astme saa-
vutamisel tuleb juuretis jahutada kiilmas vees kuni 8°-ni, kal-
gendit vigastamata ming hoida selles temperatuuris seni, kuni
algab paljundamisjuuretise valmistamine.

75. Paljundamisjuuretise valmistamisel valmistatakse koo-
ritud piima samuti ette, nagu emajuuretise juures, ainult selle
vahega, et esimese paljundamisjuuretise valmistamisel jahu-
tatakse 18ss kuni 27°-ni, teise valmistamisel kuni 24°ni, kol-
manda valmistamisel kuni 23°-ni ning jargmistel 20—22%ni.
Kevadisel ajal peab juuretise hapendamise temperatuur pii-
sima 23-—24° piires.
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Esimese paljundamisjuuretise valmistamisel kasutatava
16ssi hapendamiseks ‘on vajalik lisada emajuuretist 5%.
Emajuuretiselt tuleb selle kasutamise eel korvaldada puhta,
hésti pestud. ning aurutatud Svartsi kopsikuga pealmine kiht
2—3 sm paksuselt, mille jdrel kalgend klopitakse segi puhta
piimasegajaga. :

Paljundamisjuuretise hapendamine toimub kuivas termos-
taadis, kogu hapnemise perioodi véltel hoides rangelt piisi-
vat temperatuuri.

Eelmise pdeva paljundamisjuuretist kasutatakse esmalt
jargmise paljundamisjuuretise hapendamisel ning alles selle
jarel tarbejuuretise hapendamisel. Esimese valminud paljun-
damisjuuretise happesus peab piisima 85--95°T piires, teise
ja jargmiste juuretiste happesus — 100—105° T piires. Valmi-
nud paljundamisjuuretis jahutatakse kiilmas vees kuni 8°-ni
ning sdilitatakse selles temperatuuris kuni kasutamisele vot-
miseni. Juuretise valmimine tuleb madadrata happesuse kind-
lakstegemise jargi, mitte kunagi aga piirduda ainult kalgendi
olemasoluga, kuna juuretise enneaegne jahutamine psGhjustab
esiteks juuretise halba kvaliteeti, teiseks — bakterite aktiiv-
suse vahenemist, mille tottu muutub juuretis enneaegselt
tarvitamiskolbmatuks. Tarbejuuretise valmistamisel tuleb
kasutada 3—4-kordselt paljundatud juuretist. Tarbejuuretise
valmistamisel tarvitatav piim pastéoritakse anumates voi eri-
listes juuretisaparaatides 30 minuti kestel 93—95° tempera-
tuuri juures; selle jarel jahutatakse piim kiilma veega kuni
20—22°-ni ja hapendatakse 5% paljundamisjuuretisega, mis
lisatakse sisse alaliselt segades. Juuretise hapnemise valtel
tuleb hoida kogu aeg pilisivat temperatuuri, Valminud juure-
tise happesus peab piisima 100—105° T piires. Valminud juu-
retis jahutatakse veega kuni 8°-ni ning sdilitatakse selle tem-
peratuuri juures kasutamisele vGtmiseni. Juuretist vdib hoida
jahutatuna mitte iile 66pdeva.

76. Juuretise valmistamiseks kasutatavaid seadeldisi on
keelatud kasutada muudeks tootmisotstarveteks.

VI. KOORE KOKKULOOMINE.
77. Enne koore kokkuloomise algust tuleb vGimasin sel-
leks ette valmistada. Ettevalmistamine toimub labiaurutamise

teel, millele jargneb jahutamine.
Libiaurutamiseks tuleb vdimasina tiinn selle mahu 10—15%
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ulatuses tdita 75—80°-lise kuuma veega, mille jérel see pan-
nakse 1—2 minutiks koore kokkuloomise kiirusega poor-
lema; sellejuures lastakse tekkinud aur iga poorde jarel ven-
tiili kaudu valja. Parast kuuma vee vdljalaskmist tdidetakse
voimasin selle mahu 30—40% ulatuses kiilma veega, mille
temperatuur peab olema 1—3° vorra kokkul6omise tempera-
tuurist madalam. Selle jarel tuleb lasta masinat péorelda 2—3
minutit. Voimasinast lastakse kiilm vesi vidlja kohe enne
koore sissekallamist.

78. Uheaegselt vGimasina ettevalmistamisega toimub ka
koore kokkuloomise temperatuuri kindlaksmdadramine. Koore
kokkuloomise temperatuuri kindlaksmddramine sdltub muude
normaaltingimuste juures (tditmise ulatus, poorlemise kiirus)
rasva fiitisikalis-keemilistest omadustest, aastaajast ning
koore rasvasisaldusest ja toimub arvestusel, et kokkul66mise
kestus ei tliletaks 40—45 minutit, ,,Viktooria'-tiitipi vdimasinas
45 minutit ja ,,Holsteini"-tiilipi voimasinas 30 minutit. Oigesti
valitud temperatuur tagab kiillaldaselt tihke ja elastse vdi-
terade saamise, minimaalse rasvakao petis, normaalse tempe-
ratuuri téusu (1—2°) ning normaalse kokkul6domise kestuse.
Orienteeruvalt voiks votta koore kokkuloomise temperatuu-
riks kevadel ja suvel 7—10° siigisel ja talvel 10—14°. Tépse
kokkul66mise temperatuuri kindlaksméddramine toimub igas
toostuses meistri poolt, arvesse vottes kogemusi varematest
kokkul6omistest.

79. Kohe parast koore kokkul66mise temperatuuri kind-
laksmadaramist lastakse kiilm vesi vOimasinast valja ja vii-
mane tdidetakse koorega.

Voimasin tdidetakse koorega renni vG6i pumba ejektori
abil. Voimasina tditmise kiirendamiseks tarvitatakse laia, iilalt
kaetud laiendatud vastuvotjaga renni, milline tagab vannist
koore timbervalamise tdiesti avatud kraani juures. Koort voi-
masinasse juhtides tuleb see enne tingimata kurnata. Vanni
seintele liibunud koor ja vaht uhutakse kiilma veega. Juhul,
kui enne koore valmimist ej ole vaht segi 166dud, tuleb see
voimasina tditmise kiirendamiseks koore pealt eraldada ning
hiljem ‘1dbi sGela voimasinasse kallata.

80. 38%-lise rasvasisaldusega koorega ei tohi vGimasinat
taita tle 40% vdimasina iildisest mahust on aga koore rasva-
sisaldus suurem, — mitte iile 35% mahust; minimaalseks luba-
tavaks taitmiseks on 25% mahust.

81. Koore kokkul6omisel saadava ' voOikoguse kindlaks-
tegemiseks tuleb enne vdimasina tditmist votta vannist koore
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proov selle rasvasisalduse maaramiseks, mootes selle jarel ka
vannis olevat koorekogust

82. Siigis- ja talveperioodil vo&ib- voi varvimiseks lisada
vdimasinasse valatud koorele taimvarvi. Varvi kogus arvuta-
takse koore absoluutse rasvasisalduse alusel sGltuvalt voi
loomulikust varvusest ning varvi intensiivsusest. Uhe kilo-
grammi vdirasva kohta laheb tarvis 0,5 kuni 2 sm?® varvi.
Varvitud voi varvus peab vastama suvise v0i varvusele.

83. Voimasina poodrlemise kiirus madratakse jargmise
arvutus2e alusel:

H Vr
raadius (meetrites).

84. Koore kokkul6omine toimub, ilma jahutamiseks kat-
kestamata, kuni valmistera saamiseni. Kokkul6omise ajal on
jahutamine lubatud ainult tera kiirel kujunemisel. Jahutamine
toimub tera kujunemise algstaadiumis kiilma veega (tempera-
tuuriga 2—3°), mida lisatakse arvestusega — alandada koore
temperatuuri kokkulodmise algtemperatuurini. Kokkul6omine
loetakse 16ppenuks 4 mm suuruse tera kujunemisel. Vahese
rasvasisaldusega koore tera suurus peab olema 2—3 mm.

85. Kohe selle jarel, kui tera on omandanud normaalse
suuruse, toimub peti véljalaskmine, mida tuleb teha voimali-
kult taielikult ning kiiresti; pett lastakse vdlja labi sGela. Peti
vdljalaskmist saab kiirendada valjalaskekraani taieliku ava-
misega ning vajalise voimsusega pumba t60le rakendamisega
(peti valja pumpamiseks vastuvotupaagist).

86. Roosakoore- ning hapukoorevoi tootmisel on koore
rasva drakasutamise maddraks (astmeks) — koore kokkul6o6-
misel kasivoimasinatel vahemalt 99,1%, koore kokkuléémise
kombineeritud véimasinas vdhemalt 99,3%. Rasva &rakasuta-
mise maar (aste) tuletatakse valemi jargi:

; (K .Rk) — (P.Rp). 100
K . Rk
kus: K — voimasinasse kallatud koore kogus,
Rk — koore rasva %,
P — peti kogus,
Rp — peti rasva %.
Niide. K = 750, Rk = 30%, P = 0,25%.
Lahendus: Arakasutamise mdar (aste) =
(750 . 30) —- (480 . 0,25) . 100 a
= 250 30 99,46 %

—,kus H — poorete arv minutis, r — v&ivalmistaja

arakasutamise mddr (aste) =
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Peti rasvasisaldus vordse rasva arakasutamise maara
(astme) juures vastab keskmiselt:

Peti rasvasisalduse % rasva ira-
KOO"’b rasva kasutamlse méira (astme) juures
99,50% | 99,10%
ks B ik £ -
25 0,25 i 0,30
30 0,32 ; 042
33 0.40 | 0,49
35 042 - { 0,54
40 ‘ 054 | 0.69

Miarkus. Peti kogus saadakse arvates maha voi valmistamiseks
kulutatud koore kogusest saadud vdikoguse.

Voitera libipesemine.

87. Voitera pestakse ldbi selleks, et anda vdile suuremat
tihkust ja vdlja pesta petipiim. Lé&bipesemiseks tarvitatav
vesi peab vastama hea joogivee omadustele. V35i labipesemi-
seks tarvitatava vee kd&lblikkuse iile otsustab piimanduse kat- |
selaboratoorium. Juhul, kui vee omadused ei vasta nduetele,
tuleb vett parendada (kloorimise, soolade, segude ja sogasuse
koagulatsiooni, filtrimise, pastoorimise teel). Igal tksikul
juhul madratakse vee parendamisviis kindlaks piimanduse
katselaboratooriumi poolt.

88. Voitera ldbipesemine toimub kaks korda. Labipesemi-
seks mddratud vesi tuieb aegsabtl koorevannis ette valmis-
tada, kust see juhitakse renni kaudu vdimasinasse. Neis koh-
tades, kus toostused on varustatud veevdrgiga, milles vee
temperatuur on 6°-st madalam, vdib vee koorevannis etteval-
mistamise asemel kasutada voOimasina ldhedale iiles seatud
segajat. Igaks labipesemiseks tarvitatakse vett 50—60% ula-
tuses koore kaalust. Voimasina luuk suletakse tihedalt kohe
parast veega taditmist, masin kdivitatakse kokkul6omise kiiru-
sega kuni 5 pooret, mille jarel pesemisvesi valja lastakse.

89. Tuip , K" vbimasinas toimub vbditera esimene ldbi-
pesemine voitera niisutamisel voolikuga; mille metalltoru
otsa on asetatud piserdaja. Koigepealt tuleb niisutada tiinni
seinad, mille jarel niisutatakse thtlaselt vditera pind; seda
tehakse seni, kuni véljalaskekraanist hakkab vélja voolama
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selge vesi. Teistkordne vditera ldbipesemine toimub p. 88
ettendhtud korras. Voitera labipesemist tuleb teostada kiiresti.
Madalakvaliteedilise koore kokkuloomisel tuleb sooritada
veel kolmas kestev labipesemine. ;

90. Tera normaalse konsistentsi juures peab esimese ldbi-
pesemise vee temperatuur vorduma kokkuloomise tempera-
tuuriga, teisel ldbipesemisel olema sellest 1—2° vorra mada-
lam. Tera normaalsest konsistentsist korvalekaldumisel vdib
pesemisvee temperatuuri tdsta 2° vorra (kova tera juures) ning
vahendada 2° vorra (pehme tera juures).

Juhul, kui tera konsistents normaalsest tugevasti erineb,
tuleb tera hoida pesemisvees 5 minutit.

' 91. Vdimasinast tiiip ,L" pesuvee valjalaskmise tohusta-
miseks on soovitav vett valja lasta luugi ava kaudu, milleks
asetatakse luugi avale marliga illetommatud raam. Raami
suurus peab vastama luugi ava sisemistele moddetele. Vee
valjalaskmisel peab luuk olema pooliti suletud ning kinnita-
tud kahe po66raga. Voitera lébipesemine kasivGimasinais
toimub {laltoodud tingimustel (temperatuuri reZiim, pesemis-
vee kogus, labipesemiste arv jne.).

VII. VOI SOOLAMINE JA TOOTLEMINE.

92. Soolamise eesmadrgiks on suurendada voi sailitavuse
kestust ning anda temale vastav maitse.

Vi soolatakse kas kihis voi teras.

Soolamiseks kasutatav sool peab vastama riiklikus tlelii-
dulises standardis keedusoolale sort ekstra ettendhtud ndue-
tele.

V6i soolamine toimub kuiva kuumutatud ja séelutud soola
lisamise teel. Soola kuumutamine kestab 120—130° tempera-
tuuri juures 3 minutit. Enne kasutamist hoitakse sool erilises
kastis vOi salves, mis on paigutatud puhtasse ja kuiva ruumi.

93. Vi soolamine kihis toimub jargmiselt: parast voi pese-
misvee viljalaskmist suletakse vdimasina luuk (kraan jaab ava-
tuks), rakendatakse toole valtsid ning alustatakse vditera
tootlemist, mis kestab seni, kuni see muutub kohedaks kihiks
(masina 2—3 poorde jéarel). Selle jarel avatakse luuk pooleldi
ning lastakse vdimasinat veel kdaia 1—2 pooret, peatades
masinat luugiga allseisvas asendis lahtise vee vdiljalaskmi-
seks; selle jarel jdetakse vdimasin seisma kraaniga allapoole,
vOi toOstetakse valtsidele, vOetakse sellest keskmine proov
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veeprotsendi madramiseks ning kaalutakse vilja arvestuste
kohaselt vajalik soola kogus. Kuna selle soolamisviisi juures

< soola sisseviimise momendil sisaldab vdi vett ndutavast vaikse-

mal maddral, toimub soola arvestus voi teoreetilise valjatuleku
ja voi soovitava soolasuse protsendi alusel, arvestades see-
juures ka voimalikku soola kadu vdimasina seintel.
Voi teoreetilise véljatuleku arvutamine toimub valemi
jargi:
Voi teoreetiline véljatulek kg = :
koore kogus X (koore rasva % — peti rasva %)

voi rasva % — peti rasva %

Naide. Koore kogus — 400 kg, koores rasva — 33%;
petis rasva 0,4%, vdis rasva 81,8%.
Lahendus:
400 - (33 — 0,4)
ot 0k 160,2 kg.

Tdhendatud valemit kasutatakse ainult voi teoreetilise
véljatuleku arvutamiseks v3di soolamisel ning veeprotsendi
reguleerimisel. :

Soolatud v6i rasvaprotsendi tuletamiseks arvatakse maha
100-st soovitav vee- ja soolaprotsent ning 1,2% muid vdi-
olluseid. Soolamata v&i rasvaprotsendi méaramisel soolasisal-
dust ei arvestata. Voi soolamisel tarviliku soola koguse arvu-
tamine toimub valemi jargi:

Voi viljatulek =

soola kogus = YOLKogus X soovitav soola % g

kus 1,03 on soola kadude korrektiiv-koefitsient.
N &dide. Teoreetiline voi vialjatulek 160,2 kg, soovitav

soola protsent vois — 1,2.
Lahendus:
Soola kogus = LR . 1,03 = 1,98 kg.

100

Soola vajalik kogus kaalutakse, mille jarel riputatakse
sOela 1&bi {tihtlaselt kogu vdi pinnale. Pérast kihi pealmise
osa soolamist tuleb see visata labidaga valtside taha, mille
jdrel tuleb soolata téine (alumine) osa kihist.

Juhtudel, kui voi kiht pérast esialgset to6tlemist (kolm
masina pooret) sisaldab vett iile ndutava méaara, tuleb téotle-
mise kestust suurendada 1—2 pdoérde vorra.
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| 94. Vbi soolamine teras toimub arvesse vottes selle vee-
sisaldust. Tarviliku soolakoguse arvutamise lihtsustamiseks
fon soovitav kasutada allpooltoodud tabelit.
VGi soolamine teras toimub jérgmiselt: pdrast véimasinast
|teise pesemisvee vdljalaskmist lastakse vGimasinal teha tiiks
| poore, valtse to0le rakendamata; selle jarel vGetakse voitera
proov veesisalduse mddramiseks. Proov vdetakse labidaga
mitmest tera pealiskihi osast. Samal ajal kui toimub tera vee-
sisalduse mddramine, tuleb pesemisvesi tdielikult vilja lasta,

milleks on soovitav viljalaskekraani aegajalt puhastada.

Soolamiseks tarviliku soolakoguse miiramise tabel (%-des)

Soovitav
soola %
[y 08000 TP LI IR 13 4] 18116 1,71 18
Tera
vee-
sisaldus L iz
Soola-protsent — soolakoguse arvutamiseks (S)
15,6 0821702120219 1121 1L 27'1,321° 1421 1,521 1.621 72| 182
15,8 0,83 093| 1,03 1,14 | 1,24 | 1,34 | 1,44 1,54| 1,64 | 1,74 | 1,84
16,0 085|095 1,06| 1,17 | 1,27 | 1.38| 1,48| 1,58 | 1.68| 1,78 1,88
16,2 0,87 098] 1,09{ 1,20| 1,30 1,41 | 1,62| 1,62 1,72 | 1,82| 1,93
16,4 089! 1,00 1,11} 1.22| 1,34! 1,45{ 1,55} 1,66| 1,77! 1.88| 1,99
16,6 091|1,03] 1,14| 1,25| 1,37| 1,48 | 1,59| 1,70 | 1,81 | 1,93 | 2,04
16.8 0,93| 1,05| 117 | 1,28| 1.40| 1,52| 1,64 | 1.76| 1.87| 1.99| 2.11
17,0 0,96 | 1,08| 1,20 1,32| 1,44|°1,56| 1,68| 1,80 | 1,92| 2,04 | 2,16
17,2 098 1,10] 1,23| 1.35| 1,47| 1,59 1,71 | 1,83 | 1,96 | 2.08 | 2,20
174 1,00 1,13 1,25 1,38] 1,50 1,63| 1,75| 1,87 | 2,00| 2,12 | 2.24
17.6 1,03{ 1.15] 1,28 1,41 1,54{ 1,67 | 1,80 1,93 | 2.06| 2,19| 2.32
; 17.8 1.05| 1,18 1.31| 1,44 | 1,57 1,70| 1,83| 1,96 | 2,09 2,22 | 2,35
| 18,0 1,07 | 1,21 1,34| 1,47 1,61 | 1,74| 187 2,00} 2,14 | 2.27 | 2,40
| 18,2 1,09 1,23] 1,37 1,51 1,64| 1,78 1,92 | 2,05| 2.19| 2,32! 2,45
f 18,4 1,12{ 1,26| 1,40 1,54} 1,68| 1,82| 1,96| 2,10| 2,24 | 2,36 | 2,50
18,6 1,15( 1,29 1,43| 1,58 1,72| 1.86| 2.00| 2,14 | 2,28 | 2,42 | 2,56
18,8 1,171 132 1,45} 1,61 1,75]| 1,90| 2,05 2,20 | 2.34| 2.48| 2,62
19,0 1,20 1,34} 1,49 1,64 | 1,79| 1,94 2'09i 2241 239 2,53 | 2,67
19,2 1,221 1,37 1,52| 1,68 183! 1,98 | 2,13 2,28 | 2,43 | 2,58 | 2,73
19,4 125 140 | 1556 | 1.71] 187| 202| 217] 232 | 248 | 2'63| 278
19,6 1,271 143 | 1,59| 1.75| 1,91 | 2,07 2,22| 2,38 | 2.54| 2,70 | 2,85
19,8 130| 146 1,62| 1,78 | 1,95| 2,11 | 2,27 | 243 | 2,69 | 2,75 2,91
20,0 1,32 | 1,49 165 1,82 , 1,98 | 2,15 2,32£ 248 | 2.64 | 281 | 2,98
20,2 135) 1,52| 1,69| 1,86 2,02| 2,19} 2,36| 2,53| 2,69 | 2,86 3,03
20,4 138 1,65| 1,72 1,89 2,07 | 2.25| 242 | 2,59] 2,76 | 2,94 3,10
20,6 140 1,58} 1,75| 1,93 | 2,11 | 228| 2,461 2,64 | 2,8t | 2,98 3,16
20,8 143 1,61 1,79| 1.97| 2,16 | 2.33| 2.51 | 2,69 2,87 | 3,04 | 3,22
21,0 | 1,46 1,64 1,82 2,01 | 2,19| 2,37 2,5.Sl 2,731 2,921 3,10} 3,28
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Soolamiseks vajaliku soolakoguse arvutamine toimub val-
judes vOi teoreetilisest kaalust ja tabelist leitud soola prot-
sendi mddrast, mis on sdltuv tera veesisaldusest ja valmisvdi

soovitavast soolaprotsendist — valemi jargi: {’
Vi 58
Soola k e e
oola kogus 100
milles: Vk — vodi teoreetiline kaal, S — soolaprotsent, soltu-

valt tera veesisaldusest.

Néaide. Voi teoreetiline kaal = 160,2 kg; tera veesisaldus
18,2%, soovitav soolaprotsent vdis 1,2%. ‘

Lahendus Tabelist selgub, et kui tera veesisaldus on
18,2% ja soovitav soolaprotsent vdis 1,2%, siis on arvutami-
seks vajalik soolaprotsent 1,64. Asetades valemisse tdhenda-
tud arvud, leiame, et

160,2 . 1,64
soola kogus 100 2,62 kg.

Juhul, kui tera veesisaldus on 15,6%-st madalam, toimub
soolakoguse arvutamine samuti nagu see on ette ndahtud voi
kihis soolamisel. Vidljakaalutud soola kogus riputatakse iht-
laselt kogu vo0is tera pinnale, millele jargmevalt toimub voi
segamine, lastes vdimasinal teha aeglaselt 1 kuni 2 podret,
valtse toole rakendamata.

95. Valtsideta voimasinaga valmistatud vdi soolamine
toimub jargmiselt: voitera voetakse masinast vdlja sfelaga ja
laotatakse lauale S6hukese kihina, seda soolaga tile riputades;
sellele asetatakse jargmine voitera kiht ning riputatakse
samuti soolaga iile. Niiviisi vahelduvad vdi- ja soolakihid,
kuni on soolatud kogu vo6i, Pérast soolamist tuleb vditera
labidaga segada ja kergelt kokku vajutada, mille jarel jde-
takse see paigale kuni soola sulamiseni.

Soola koguse arvutamisel véljutakse v3i teoreetilisest kaa-
lust (Vk) ja soovitavast soolaprotsendist vois (S ) valemi
jargi:

soola kogus = —I'Z(rsfﬂ— milles 40 on #rakasutamise
piisiv koefitsient.

N dide. Teoreetiline voi vdljatulek 35 kg; soovitav soola
protsent — 1,2,

Lahendus:

Soola kogus = ————— = 1,05 kg.
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96. Voi tootlemine toimub iiksikute vditerade kokkupres-
simise, vee iihtlase jaotamise ning v0i veesisalduse reguleeri-
mise otstarbel.

Voi tootlemist tuleb pidada iiheks tdhtsamaks operatsioo-
niks tehnoloogilises protsessis, kuna see suuresti mdjustab v6i
vee- ja soolasisalduse standardprotsendi saavutamist. Void
tootleb kas meister isiklikult voi tema abi.
~ 97. Mageda vdi tootlemisel toimub selle viimistlemine
vdimasinas kohe pdrast pesemisvee véljalaskmist, soolatud v6i
viimistlemine toimub kohe pérast soolamist.

98. Veesisalduse reguleerimine vois toimub jargmiselt:

Mageda v0i tootmisel tuleb kohe pdrast vdipesemisvee
véljalaskmist vdimasina kraan ja luuk sulgeda ning vdimasin
vdi pressimiseks kdima lasta. Olenevalt vdimasina taite-
astmest ning konstruktsioonist soovitatakse 5—6 pooret voi-
tera kokkupigistamiseks ning iileliigse vee viljapressimiseks.
Selle jarel avatakse kraan ja luuk poolenisti, lastakse vO0i-
masinal veel 2—3 pooret téotada, peatades igal poordel kdiku
luugi allpool olles, et lasta lahtine vesi tdielikult valja.

Pérast vee véljalaskmist tdstetakse vOi valtsidele, kus-
juures tiinn asetseb kraaniga allapoole. Niilid vOetakse voi
veeprotsendi méadramiseks mitmest kohast keskmine proov.
Sellise tootlemise juures on v3i veesisaldus alati soovitavast
vaiksem, mispérast tuleb juurde lisada teatav kogus vett.

Puuduv veekogus arvutatakse valemi jargi:

_ Vk * (A—B)
vee kogus = 100 >
kus: Vk — v0i teoreetiline kaal, A' — soovitav vdi veesisal-
dus, B — tegelik vdi veesisaldus.

Nadide. VO0i teoreetiline kaal on 450 kg; soovitav vee-
sisaldus 15,8%; tegelik veesisaldus 13,8%.
450 - (15,8—13,8)_

Lah SN d et e M e :
ahendus. Vee kogus 100 9 kg

Parast normide kohaselt vdile lisandatava puuduva vee
koguse kindlaksmédramist suletakse voOimasina kraan ning
vastav kogus vett piserdatakse iihtlaselt tiinni seintele ning
vOi pinnale.

Pirast vee lisandamist jatkub v3i tootlemine suletud
kraani ja luugiga, kuni kogu vesi on vdisse kadunud, kusjuu-
res void labidaga vajutades ei tohi ilmuda voi 1dikepinnal
nahtavale veepiisku. A

Vee sissetootlemise 10petamisel voetakse veesisalduse maa-
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ramiseks proov voikihi mitmest kohast. Naitab analiiiis vaik-
semat veesisaldust, tuleb puuduv osa vett juurde lisada ning
tootlemist jatkata. VGis soovitava veesisalduse saavutamisel
Iopetatakse téotlemine ning véi ldheb pakkimisele.

Viiksemate wvoimasinatega té6tamisel, millised omavad
uhe paari valtse, tuleb masina péérete arvu vastavalt suuren-
dada.

Vi kihis soolamisel toimub véi téotlemine kui ka veesisal-
duse protsendi reguleerimine sama korra jdrgi, mis on ette
ndhtud magedale vdile, kusjuures standardsest veesisaldusest
puuduv veekogus lisatakse kohe soola sissettdtlemise jarel.

V0i soolamisel teras on tootlemise ja vee- ning soolasisal-
duse protsendi reguleerimise té66kord jargmine: péarast voi-
tera soolaga segamist liilitatakse valtsid té6le, mille jarel
toimub voi té6tlemine suletud luukide ja kraaniga umbkaudu
kuni to6tlemise peaperioodi keskeni, s. o. kuni v&i sisaldab
vett 14,5—-14,8%. Todtlemise kestuse selle momendini mairab
meister to6kogemuste alusel.

Selle jarel pannakse vOimasin seisma, voi tostetakse valt-
sidele ning voetakse mitmest kohast keskmine proov vdi
veesisalduse ja soolaprotsendi kindlakstegemiseks. Sel ajal,
kui toimub v&i analiiiis, lastakse kogu vaba soolvesi vdimasi-
nast vastuvotupaaki voi kogutakse anumasse. Parast vaba
soolvee vdljalaskmist lastakse v6imasinal poolavatud luugiga
kédia iiks poore, peatades selle luugiga allapoole — ijérelejaa-
nud soolvee valja laskmiseks. Analiilisi tulemuste alusel
arvutatakse puuduva vee ja soola kogused. Naitavad analiitisi
tulemused normaalset soolasisaldust, kallatakse juurde vett,
on aga soolasisaldus vdiksem, lisatakse juurde varem vilja-
lastud soolvett. On aga vdi soolasisaldus tuntavalt vaiksem,
siis on tarvilik ette vétta tdiendav soolamine.

Soolamiseks tarvilik soola kogus mdadratakse kindlaks
samuti nagu vO0i kihis soolamisel, kusjuures wvalemis soovi-
tava soolaprotsendi asemele paigutatakse soovitava soola-
protsendi ning vodi tegeliku soolaprotsendi vahe. Tdaiendav
soolamine toimub kuiva soolaga v0i soolveega, sdltuvalt voi
veesisaldusest. Juhul, kui v6i on ile soolatud, tuleb enne
puuduva, standardi jargi noutava veekoguse sissetodtlemist
tiinni seinad ning voipind loputada puhta kiilma veega, mis
tuleb aga kohe vilja lasta.

Parast tarviliku koguse vee v6i soolvee lisandamist sule-
takse luuk, ning edaspidine t66tlemine toimub mageda voi
tootlemise sarnaselt voi taieliku valmissaamiseni.’
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Voi tootlemine eraldi voi pressidega.

99. Enne vdi tootlemise alustamist, tuleb voipress, labidad
ja noad, milliseid tarvitatakse tootlemisel, hésti 1lébi keeta
ning puhta kiilma veega jahutada. :

V06i pressimisel ning veeprotsendi reguleerimisel eraldi
voipressiga kehtib jdargmine kord.

Voitera ldbipesemise l0petamisel ja soola tdieliku sula-
mise jdrel asetatakse voi iihtlaste tiikkidena vastavalt pressi-
laua normaalsele koormatisele (10—20 kg) vdi pressile ning
lastakse valtsi alt 1dbi. Tekkinud kiht likatakse labidatega
rulli ning lastakse uuesti valtsi alt veel wvajalik hulk kordi
1ébi. Voikihti labidatega rulli keerates ei tohi vdid laual libis-
tada, kuna see pShjustab voi osalist iilesoolamist. Laud peab
liikuma kiiresti, kuid ikkagi selliselt, et v&imaldada erilise
pingutuseta voikihi rulliks kogumist.

Oigeks vdi tootlemiseks ning tdpseks veeprotsendi maa-
ramiseks, peab meister mddarama tootlemise esimese perioodi
16pu — kriitilise momendi. Selleks meister, vottes arvesse voi
tootmise tiitibistatud meetodit, pressi normaalset koormatist
ning voipressi normaalset kaigukiirust, votab 3—4 pdeva
jooksul iga 3 wvaltsi alt lébikdigu jargi- voiproovid veesisal-
duse madaramiseks. Nende andmete pohjal koostab meister
graafiku veesisalduse muutuste kohta ning mdaarab kindlaks
valtsi alt labikdikude arvu alusel kriitilise momendi saabu-
mise. Esimene tootlemise periood néuab 9 kuni 15 vaitsi alt
labikaiku. Orienteeruvalt saab esialgse tootlemise 16ppu maa-
. rata pressilaua vadlise ilme jéirgi kuna sel momendil hakkab
v0i tugevasti niiskust sisse imema, mille t6ttu laua pmd
taheneb.

Péarast kriitilise momendi saabumist. tuleb véGile valtsi alla
mineku momendil vahefpidamata vett niisutajast juurde
lisada (soolase voi tootlemisel — soolvett) seni, kuni vdi vee-
sisaldus tduseb 15,2—15,3% -ni.

Selle jarel katkestatakse niisutamine ning voi lastakse vee
pihustamiseks ning tihtlasemaks jaotamiseks vGis veel 4—6
korda valtsi vahelt 1labi. Kuna 16pptootlemisel tduseb vee-
protsent 0,4—0,6 vorra, peab veesisaldus valmisvois olema
i55—15,8%.

Voi veeprotsendi reguleerimisel eraldi voipressiga on pan-
dud kehtima jargmine tooprotsesside kord.

Voimasinaga valmistatud ning pressimiseks antud tera-
- voist voetakse teatud kogus, mis loetakse kontrollportsjoniks,
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mille toéotlemisel rakendatud korra jargi toodeldakse ka sama
voi lilejadnud osa.

V6i kontrollportsjon téodeldakse meistri poolt méaaratud
kriitilise momendini, kusjuures tootlemise juures tapselt iles
margitakse wvaltsi alt labilaskmiste arv. Sellest toodeldud
kontrollportsjonist voetakse keskmine proov veesisalduse ja
soola-protsendi mddramiseks, mille j'éirgle kontrollportsjon
pressi laualt kaalule tdstetakse, tapselt kaalutakse ja korvale
tostetakse vOi kaalule jaetakse. VGi kontrollportsjoni ana-
liilisi tegemise ajal toimub ilejadnud voi toodtlemine, kusjuu-
res nende portsjonite kogused peavad vorduma kontrollports-
joni kogusega. Samuti peab valtsi alt ldbilaskmiste arv vas-
tama kontrollportsjoni ldbilaskmiste arvule, mis toimus enne
kriitilise momendi saabumist. Pooleldi pressitud voi keera-
takse rulli ja tostetakse korvale.

Voi kontrollportsjoni analiitisi tulemuste saamisel arvutab
meister, kui palju vett tuleb sellele lisada, et saada vdis soo-
vitava veesisalduse. Vee koguse madramine toimub valemi
jargi:

Vk * (A—B)
/ 100

Vk = kontrollportsjoni v5i kaal, A = soovitav vdi vee-
sisaldus, B = tegelik vGi veesisaldus.

Nédide. Vk = 15 kg; A = 15,2; B = 12,8%.

4 15 - (152—12,8)

Lahendus. Vee kogus = —— Y 0,360 kg.

Tehes kindlaks lisandamisele kuuluva vee koquse, aseta-
takse kaaluvihtide poolele juurde puuduva osa vee kaal.
Kontrollportsjoni v6i asetatakse uuesti vdipressile ning t66-
deldakse niisutamisega soovitava kaalu saavutamiseni. Niisu-
tamisel kontrollportsjoni wvaltsidelt®ldbilaskmiste arv margi-
takse tdpselt iiles. Pdrast soovitava kaalu omandamist, 16peta-
takse niisutamine, mille jarel toimub 16plik tootlemine.

Teiste portsjonite tootlemine toimub karmis kooskdlas
kontrollportsjoni toétlemisega. <

Olenevalt vdi analiitisi tulemustest soolasisalduse kohta
kriitilisel momendil toimub edaspidine niisutamine tilesoola-
suse juhul — veega, vidhesoolasuse juhul — soolveega.

Parast koigi voiportsjonite tootlemist tuleb need ldbi
segada, lastes neid 2—3 korda pressi valtsi alt labi.

100. VG6i temperatuur tootlemisel peab olema suvel
10—12°, talvel 12—14°,

Vee kogus =
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VIII. VOI VALMISTAMINE VALTSIDETA VOIMASINAS.

Vo6i valmistamisel valtsideta vGimasinas toimuvad sellised
protsessid, nagu koore kokkulo6mine, véGitera labipesemine
ja vOi soolamine samuti nagu tavalises valtsidega vGimasi-
nas.

Vo6i valtsideta vOimasinas tootlemise pOhimotteline ise-
arasus on selles, et voi rihveldatud valtside vahel pressimise
asemel, nagu see toimub valtsidega vOGimasinas, antakse voile
korduvaid toukeid, selle langemisel péorleva tiinni liistudelt.
Seejuures toimub iihtlasi v3i pressimine ja segamine.

Tootlemisel pressitakse lahtine vesi vdlja, kuna edasises
viimistlemise protsessis, parast kriitilise momendi méddumist,
toimub puuduva vee sissetéotlemine ja {iihtlane jaotamine
kogu vdis. Voi kdova konsistentsi puhul toimub vee sissetdot-
lemine aeglaselt; sellepdrast tuleb liig kdova voi juhtudel voi
pesemisvee temperatuuri tGsta normaalsest 1—2° vorra.

“Voi viimistlemist alustatakse pdrast pesemisvee vOimasi-
nast tdielikku véaljalaskmist. Valtsideta vOimasinas kestab v0i
tootlemise protsess 30—35 minutit.

Véimasina tiinn peab tegema 25—27 pooret minutis. Suu-
rem tougete arv, mis saab vdile osaks todtlemise valtel, on
iiheks tarvilikuks eeltingimuseks, mis tagab vee iihtlasema
jaotamise vois ning v0i ndutava konsistentsi.

Tapsemaks veesisalduse reguleerimiseks vois on tarvis
igas toostuses, kus on olemas valtsideta vGimasinad, kindlaks
maddrata voi tootlemise kriitiline moment.

Kogu v0i tootlemise valtel (125—135 tiinni pooret) voe-
takse 2—3 pdeva jooksul iga 5 minuti moé6dumisel vGi proov
vee protsendi méadramiseks.

Vo6i veesisalduse kohta saadud andmete pohjal madara-
takse kindlaks tootlemise kestus kuni kriitilise momendini.
Parast vois sisalduva vee protsendi kindlakstegemist toimub
kriitilisel momendil arvutuste jdrgi puuduva vee sissetdéotle-
mine, mille jarel jatkub juba vOi tootlemise edaspidine t60
kunj vee 10pliku sisset66tlemiseni.

X. VOI PAKKIMINE.
107. Valmispressitud v0i vGetakse valja vOimasinast suure
puitlabidaga ning asetatakse ,neto” kaalule, kust 1dheb kohe

pakkimisele varakult valmis pandud, seestpoolt pargamendiga
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Vorm 1 (tehnil.)

Tootmis-tehniline pdevik koorevoi valmistamise alal.
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kaetud kastidesse voi tinnidesse. Kui tekib vajadus vodima-
sina kiireks tiihjendamiseks, siis asetatakse kogu voi lauale,
milline on varakult kaetud selleks ettevalmistatud pargamen-
diga.

Voi pakkimiseks ettendhtud taara ja pargament peavad
taielikult vastama vastavate standardide nduetele. V0i stan-
dardkaal, pargamendita ning kahanemise lisandita, on mada-
ratud — tiinnile 50,8 kg, kastile 25,4 kg. Kahanemise lisandi
suurus madadaratakse NSVL Liha- ja Piimat6ostuse Ministee-
riumi erilise kaskkirjaga.

108. Taara ettevalmistamise t60d seisnevad hoolikas
viliste ja siseseinte puhastamises krobelisusest ning mustu-
sest, mille jarel puhastatakse taara pehme harjaga. Tiinnide
ja kastide aurutamine on keelatud.

109. Tinni seest vooderdamiseks tarvitatakse standardpar-
gamenti, mis on ldigatud poognateks vastavalt rulli laiusele
(65 sm) pikkuses 110 sm. Tinni pohjadesse asetatakse ketta-
kujuline pargament, labimodduga 33 sm. Tiikkideks 16igatud
pargamenti tuleb ette valmistada, leotades seda kuumas vees
ning hoides keedetud soolvees. Enne tarvitamist tuleb pdrga-
menti valisdhus kuivatada, jattes sellesse osaliselt niiskust.

Pirgamendi asetamine tiinni sisemusse toimub jdrgmiselt:
tinnilt eraldatakse iilemine vits ning asetatakse tlinni pdhja
pargamendist ketas; selle jarel voetakse kiiljepdargamendi iiks
ots, hoides vasakus kdes, ning pigistatakse see lehvikutaoli-
selt kokku; pdrgamendi teine vaba ots keeratakse tiinni timber
valjastpoolt 4—5 sm ulatuses &arest, kusjuures pargamendi
iiks serv peab katma teist, mida hoitakse kinni parema kdega.
Sellejarel vajutatakse vasakus kdes olev pargamendi ots
tiinni ja kohendatakse sirgeks. Ulemine pargamendi ots kinni-
tatakse eemaldatud tiinni vitsaga, kuna alumine ots aseta-
takse lehvikutaoliselt tiinni ning pdhjas kaetakse teise parga-
mendist kettaga mille jarel voib alustada tlinni voiga tait-
mist. Et hoiduda tiinni pohjade maddrdumisest asetatakse
tiinnid tditmise ajal restidele.

Tiinnide voiga tditmisel kasutatakse umarikku vdGinuia,
mille 166gid tuleb suunata keskelt dére poole. Juhul, kui void
enne tiinni tampimist ei kaalutud, toimub kaalumine koos
tiinniga, kusjuures tehakse kindlaks standardkaal, brutokaalu
ning varem kindlakstehtud taarakaalu vahe alusel. V3i pea-
lispind tasandatakse puitnoaga koonuse taoliselt, millele ase-
tatakse pdrgamendist ketas; kiiljepargamendi iilemine ots
kohendatakse lehviku taoliselt vaikeste voltidena (26—28
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volti), kattes selle teise pargamentkettaga; sellejarel suletakse
. tinn otslauaga. Vi tilemise pinna ja tiinni uurde vahe ei tohi
tiletada 2 sm. Tiinni pdhi ja pealmine otslaud kinnitatakse ker-
gete sisemiste uurdevitsadega. Nii vélised kui sisemised vit-
sad kinnitatakse tiinnilaudade kiilge peente naeltega. Pérast
tinni kinnitamist toimub taara markeerimine. Tééstuse mérk
asetatakse '/y limbermdddu laiusele vitste iihenduskohast
paremale.

110. Kastide seestpoolt katmine toimub selleks 15igatud
pargamentpoognatega, kusjuures tuleb viltida pargamendi
raiskamist tilejddvate ribade néol. Pargamendi rullist laiusega
74 sm, l5igatakse iihe kasti katmiseks: '

a) kaks poognat mdddetes 47 XX 42 sm kasti kiilgede katmi-
seks,

b) iiks poogen mdddetes 27 X 84 sm ning iikks poogen
27 X 74 sm pohja, kasti otste ning v5i pealispinna katmiseks.

Teises laiuses pargamendirulli kasutamisel peavad kasti
kiilgede katmiseks poognad olema selliste m&ddetega, et otste
ja pohja servade katmiseks jadks pargamenti vdhemalt 5 sm
ning vG6i pealispinnale 8—9 sm. P&hja, kiilgede ja pealis-
pinna katmiseks lGigatavad poognad peavad olema 27 sm
laiad, nende pikkus peab aga olema kiillaldane, et katta kasti
pohjas ja vGi pealispinnal iiht poognat teisega 10 sm ulatuses.

Kastid kaetakse seestpoolt kuiva pédrgamendiga, millele
antakse Sablooni abil kasti kuju.

Kast kaetakse esialgu kiilgedelt, mille jirel kaetakse pdhi.
Pargamendiga seestpoolt kaetud kast kaalutakse, asetatakse
pakkimis- (tditmis-) raami ja tdidetakse vdiga. Kui on toimu-
‘nud kaalumata v&i pakkimine, tuleb pdrast pakkimist kind-
laks teha vGi standardkaal; voipind tasandatakse joonlauaga
ning kaetakse pdrgamendiga iile serva esialgu otstelt (kus-
juures vastu v3id olev otsaleht peab katma kogu pinna), siis
kiilgedelt, mille jarel kaas kinni naelutatakse.

Parast pakkimise ]opetamist toimub taara markeerimine.

XI. vOI HOIDMINE TOOSTUSES NING TRANSPORTIMINE
BAASIDESSE.

111. Toostuses toimub voi hoidmine eriliselt selleks ots-
tarbeks ettendhtud voihoidlais.

Voihoidla temperatuur ei tohi iiletada 6°, kusjuures ruumi
suhteline niiskus ei tohi iiletada 80%.

-
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Voihoidla jahutamisel paakide abil tuleb pidevalt jalgida,
et need oleksid regulaarselt jadga tdidetud. Peeneks purus-
talud jda paakides riputatakse tile keedusoolaga. Paakidel
peab olema ette ndhtud sulanud jdast tekkinud vee &ravool.
Védhemalt 2 korda kuus tuleb paagid jddga sissesattunud prii-
gist puhastada.

Tihjust, mis tekib luugipoolse seina juures jda sulamisel,
tuleb tdiendavalt jadga taita.

112. Voiga tdidetud tinnid ja kastid asetatakse voihoidlas
malendite korras restidele, millega saavutatakse parim ohu
ringvool ning vélditakse niiskuse ja hallituse tekkimist taaral.
Tinnid ja kastid asetatakse seintest 50 sm kauqusele, vahe-
malt 10 sm tliksteisest eemale. Kastide virnadesse paigutami-
sel tuleb asetada nende alla 5 X 5 sm ldbildikega latid.
Toostuse voihoidlas on lubatud void hoida mitte iile 5 pédeva,
kusjuures vO0i temperatuur enne baasidesse &drasaatmist ei
tohi iiletada 10°.

113. Arasaatmisel tuleb tiinnid ja kastid hoolikalt katta,
kaitstes neid teel olles vihma, pori jne. eest. Enne pealelaa-
dimist toimub v0i organoleptiline hindamine ning hoolikas
taara ulevaatus, kusjuures tarbekorral tuleb ette votta puhas-
ius ning voOi Umberpakkimine. VG6i taara kaetakse presendist
isoleerimisvaipadega vGi asetatakse tiinnidele ja kastidele
erilised isolatsioonkatted.

XII. TOOSTUSTE JA PUNKTIZDE SANITAAR-HUGIEENILINE
REZIIM.

114. Toostused, vastuvotupunktid, koorejaamad ning pas-
toorimispunktid tuleb hoida darmises puhtuses. Iga paev tuleb
iga vahetuse t60 10petamisel pdrandad harjadega ja kuuma
veega pesta, mille jarel hodoruda kummist Saabriga niiskuse
ja pori korvaldamiseks. Arajooksurennid tuleb desinfitseerida
tulise lubjalahusega, mis on valmistatud 1 kg kustutamata
lubjast ning 30 1 veest. Laudporandaid tuleb desinfitseerida
vdhemalt 5 pdeva tagant kuuma lubjalahusega. Seinad ja
masinate alused tuleb niiskumise kohtadel iga pdev lubjala-
husega valgendada ning hallituse tekkimisel 5%-se rauavit-
rioli lahusega 1dbi pesta, mille jarel tuleb kaks korda valgen-
dada varskeltkustutatud lubjaga. Pdrast koristamist tuleb
aknad tuulutamiseks avada. Ruumide kaitsmiseks kdarbeste
eest tuleb akendele ette seada vorgud. Ruumide seinad ja laed

’
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tuleb vdhemalt 3 korda aastas 5%-lise rauavitrioli lahusega
labi pesta ning valgendada vérskeltkustutatud lubja lahu-
sega. Valgendada vo6ib samuti lubjalahusega, lisades sellele
3%-list kaustilist soodat. Hooned ja timbrus tuleb hoida puh-
tad. Enne puhastamist tuleb kogu hoovi maa-ala suvel veega
kasta, millele peab jargnema priigi koristamine, piihkimine
ning muud t66d.

Toostuspersonaal tuleb perioodiliselt arstide poolt ldbi
vaadata ning todtajad on kohustatud hoolikalt tditma isikliku
hiigieeni ndéudeid.

SULATATUD VOI TOOTMISE JUHEND.

Sulatatud vGiks nimetatakse toiduks mé&dratud rasvainet,
millist toodetakse meierei koore- kui ka vadakuvdist ning
kodusel teel valmistatud toorvdist (koore- vdi sulatatud) vas-
tava tiimbertootamise teel.

Umbersulatamisele kuuluvad voi madalamad sordid, milli-
sed osutuvad nende maitsenditajate jargi vahenditult laua-
voina tarvitamiseks kolbmatuks. ,

Neist toodetud sulatatud v6i omab kdrgeid maitseomadusi,
sest et madalamate sortide koorevdi iimbersulatamisel kérval-
datakse valgud, mis on ebapiisivaks, kergelt-riknevaks v&i
koosteosaks ja annavad vdile halva k&rvalmaitse. v

Oma koostiselt erineb sulatatud vdi teistest voi liiki-
dest selie poolest, et see sisaldab kdrget protsenti puhast
piimarasva ja vdhe vett ning muid mittepiisivaid aineid
(valku, piimasuhkrut: jne.).

Puhta piimarasva suur sisaldus (vdhemalt 98%) ning
vdhese vee, valgu, piimasuhkru sisaldus (k&iki kokku mitte
ile 2%) teeb sulatatud voi sailitamisele vastupidavaks ning
uhtlasi vaartuslikuks rasvaineks.

StandardinGuete kohaselt peab sulatatud v&i sisaldama
rasva vahemalt 98%, vett mitte iile 1%, teisi aineid (valku,
piimasuhkrut, tuhka) mitte iile 1%.

Sulatatud v6il ei tohi olla korvalmaitset ning 18hna. Selle
konsistents peab olema iihtlane, pehme, teraline; sulavas ole-
kus peab voOi olema tdiesti ldbipaistev, jatmata sadestist; vér-
vus — valkjaskollasest kuni kollaseni, iihtlane koqu v®&i
massis.
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1. SULATATUD VOIKS UMBERTOOTAMISEKS TOODUD
- VOI (TOORVOI) VASTUVOTMINE JA SORTEERIMINE.

Toostusse (voisulatusse) toodud vo6i, nii kokkuvdetud
sulatatud kui ka koorevdi (toorvoi) kaalutakse koos taaraga
(brutokaal). Voi alt vabanenud taara kaalutakse omakorda,
mille jérgi tehakse kindlaks vGi netokaal iga vastuvéetud
partii kohta eraldi. Parast v6i partiide kaalumist koostatakse
vastuvotu akt, milles ndidatakse: v6i liik, kohtade arv, iga
koha kaal (bruto, taara, neto) ning taara seisukord. Akt koos-
tatakse kolmes eksemplaris, millele kirjutavad alla kaubatooja
ja toostuse meister (vOisulatuse meister). Akti iks eksemplar
antakse kaubatoojale, teine toOstuse vo6i varumispunkti kon-
torile — arvestamiseks,- kolmas eksemplar sdilitatakse t60s-
tuses (vdisulatuses). Raudteega saabunud vo6i vastuvotmisel
margitakse aktis raudtee kaubasaatekirjas naidatud vo6i bruto-
kaal. Kui ilmnevad kaalulised puudujadgid faktilise ja kauba-
saatekirjas margitud brutokaalu alal, koostatakse puuduva
kaalu kohta kommertsakt.

Raudteega saabunud voi taara voetakse vastu kaubasaatja
saatekirjas (faktuuris) margitud brutokaaluga; en siin ilmne-
nud vahed faktilises ning saatekirjas (faktuuris) naidatud
taara kaaludes, fikseeritakse need vahed aktis varumispunkti
vastutava esindaja juuresolekul.

Toostuse meister (voisulatuse meister) margib vastuvoetud
vOi kehtima pandud vormi kohasesse vastuvGtu pdevikusse
(vt. osa XII — , Aruandluse korraldamine'’). Parast voi kogu-
selist vastuvotmist, s. o. parast kaalumist, tuleb teostada iile-
vaatus ning hinnata vO6i kvaliteeti organoleptiliste ja keemi-
liste nditajate jargi. Hallitanud, morkjas terava korvalmait-
sega, samuti so0damaitsega voOi eraldatakse ildisest partiist
ning sulatatakse eraldi. Uldisest sorteeritud vo6i partiist voe-
takse noutav tinnide voi kastide arv iithekordseks sulatuseks
(olenevalt katla vOimsusest), vottes igast valitud tiinnist voi
kastist vOipuuri abil voiproovid. Proove votavad toostuse
laboratooriumi ja varumispunkti laborandid, silmas pidades
riiklikus ileliidulises standardis 37—41 toodud ndéudeid.

Proov kuulub keemilisele analiilisimisele rasva, vee ja
soolaprotsendi kindlaksmddramiseks. Soolaprotsendi madra-
mine toimub ainult soolatud v&i puhul. Selle analiitisi tulemu-
sed on vajalikud v0is sisalduvate rasvatihikute koguse ja
sulatatud voOi valjatuleku kindlakstegemiseks ning rasva
kadude arvestamiseks toostuses iga katla kohta eraldi. Voltsi-

43



tud ning méaardinud voi avastamisel on laborant kohustatud
sellest viivitamatult teatama toostuse voi varumispunkti
juhatajale.

Sulatamisele saabunud toorvdid tuleb hoida kulmruumls
v6i voihoidlas eri ruumis, kus temperatuur on alla -+5° ning
niiskust mitte tile 80%. Toorvdi hoidmine toostuses voi voi-
sulatuses, kus puuduvad eriti selleks sisseseatud hoiuruumid,
on keelatud. Véisulatuse vastuvoturuumis on keelatud hoida
toorvdid suuremal madral, kui seda vajatakse iihekordseks
katelde tditmiseks.

II. VOI SULATAMINE.

Enne voiga tditmist. kallatakse katlasse puhast veit
10—15Y% katla iildmahust, arvestades seejuures, et iildine vee
kogus, iihes arvatud toorvdis sisalduv vesi, ej iiletaks 25%
katlasse asetatud toorvoi kogusest. Hallitanud, morkija, terava
korval- voi sc'jijdamaltsega vOoi Umbersulatamisel tuleb kat-
lasse vett kallata 25% katla mahust, arvestamata sellejuures
v0oi veesisaldust. Katlasse valatud vesi soojendatakse, mille
jarel pannakse katlasse v0i, suurendades selle 1Gpetamisel
tthtlasi kiitmist. Uhtlaseks kuumendamiseks toimub sellejuu-
res kogu voimassi pidev segamine.

Enne katlasse panemist tuleb voi tiinnidest ning kastidest
valja voOtta, pargamendist wvabastada, juhuslikust priigist
puhastada, mille jarel voi pannakse katlasse vaikeste tiikki-
dena (kuni 5 kg). Et valtida voi korbemist katla seintel, kui
~limbersulatamine toimub aurukateldes, tuleb katlasse .auru
lasta pikkamooda. Selleks tuleb auru sisselaskekraan seada
nonda, et aurujuga ei puutuks otse wvastu katla seesmist
seina, mille vastu asub ka vo0i, vaid satuks esialgu auru torju-
jale voi katla seinte vahele asuvasse vette.

Voi tihtlasemaks sulamiseks tuleb seda segada, katkestades
segamist alles siis, kui v0i on tdielikult sulanud. Sulamise
jarel tuleb valkude sadestamise tGhustamiseks lisada soola,
vottes seda 3,5—5% sulatamiseks vdetud toorvoi mahust.
Soola, mis peab olema peenekristalliline, juurdelisamine toi-
mub ldbi soela selle kiillvamise teel kogu katlas asuva voi pin-
. nale. Sellejdrel segatakse katlasolevat v&id hoolikalt 5—10
minuti jooksul, jdetakse siis rahulikku olekusse kuni tadieliku
selginemiseni.

Kokkuvdetud sulatatud voi timbersulatamisel, kui sellele
on juurde lisatud ka kuni 20% koorevdid, on vdimalik soola
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juurde lisades 1% ulatuses, tmbersulatamiseks vdetud voi
tildkogusest. Ulatub aga koorevdi (toorvdi) kogus kuni
50% -ni, siis suureneb sellele vastavalt ka juurdelisatava soola
kogus kuni 2—3%-ni. On aga koorevdid (toorvdid) iile poole
katla mahust, siis tuleb seda umber sulatada eraldi. Katlas
asuva vO0i temperatuur tostetakse koorevdi (toorvoi) timber-
sulatamisel, aeglaselt 75—80°ni, hoides seda temperatuuri
the tunni kestusel. Kokkuvoetud sulatatud voi timbersulata-
misel kuumendatakse viimast 70—75°ni, hoides seda selle
temperatuuri juures tihe tunni.

Parast voi kuumutamist dlaltdhendatud temperatuuris
(ithe tunni kestusel) 10petatakse katlakiitmine, jattes v6i rahu-
likku olekusse kuni see on tdielikult selginenud. Vo6i pinnal
tekkinud vaht riisutakse eri anumasse selle jargnevaks
iimbersulatamiseks koos teiste sulatisjadatmetega.

III. VOIRASVA VALJAVALAMINE NING JAHUTAMINE.

Parast katlas asuva voi tdielikku selgitamist (selginemist
maddratakse katlast voetud ja puhtasse klaasi kallatud proovi
jargi; kui selginemine on tdielik, on voil puhas ja ldabipaistev
varvus), alandatakse vdi temperatuuri 35—40°ni, jahutades
seda tavalises jahutajas kui ka esialgsetes jahutuspaakides.

Voirasva jahutamisel jahutajas tuleb voi kurna labi valada
jahutaja vastuvotuvanni, avades korraga sulatuskatla mdle-
mad kraanid, nii tilemise kui alumise. SGltuvalt vee tempera-
tuurist, millega jahutamine toimub, madadratakse kindlaks ka
voi jahutajast ldbijooksmise kiirus (jahutaja vastuvotuvanni
kraani reguleerimisega) sellisel arvestusel, et vdirasva tem-
peratuur selle kallamise ajal kogumispaaki piisiks 35—40°
piires. Kogumispaagist valatakse vdi Utmber emailitud taa-
rasse. i
Voi kallamisel jahutajasse voi esialgsesse jahutuspaaki
tuleb silmas pidada jargmisi noudeid: on sulatuskatlal kaks
kraani, tuleb iilemine kraan poolenisti avada ning sellest eri
nousse lasta joosta vdikene kogus voiprooviks. Naitab proov,
et rasv ei osutu kiillalt puhtaks, avatakse alumine kraan,
lastes selle kaudu vaiksem kogus vett valja wvoolata. Selle
jarel avatakse ililemine kraan uuesti, et votta teistkordne rasva
puhtuse proov.

Kui teistkordne voi puhtuse proov ei anna haid nditajaid,
avatakse lilemine kraan tdielikult, lastes selle kaudu voi ldbi
kurna viélja voolata. o
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Vo6i kurna vdib kinnitada kraani vdi ka taara kiilge.

On katlal kolm v3i rohkem viljalaskekraani, toimub v&i
valjalaskmine kd&ige pealt 1dbi iilemise kraani, sellejdrel 1abi
teise jne., kuni ilmub vdi esimene sogane proov. Vi sogase
kihi ilmumisel, suletakse viivitamatult valjalaskekraan, ning
edaspidine v6i véljalaskmine toimub juba korras, nagu on
tilal kirjeldatud, s. o. reguleerides v&i pinda katla alumisest
kraanist vdljalastud vee abil.

Lastakse aga v&i vélja vahetult tiinnidesse, peab Kkatlal
olema vdhemalt kolm kraani — kaks v&i viljalaskmiseks
ning lks vee viljalaskmiseks. Kolme  kraani olemasolu on
selleks tarvilik, et vdi timbervalamine tiinnidesse toimuks
tilemisest ning alumisest kihist proportsionaalselt, mille tule-
musena saadakse koigis selle partii tiinnides iihtlane v®i.

V6i timbersulatamisel ning pikemaajalisel katlas hoidmisel
toimub vo&is sisalduvate liksikute erinevate erikaaluliste rasva-
hapete jagunemine kihtideks — kergemad {ilemisse kihti
(oleiinhape) ning raskemad alumisse kihti (steariin ja palmi-
tiinhape). Sellest jareldub, et vdi kvaliteet ja iiksikute vdikih-
tide hangumistemperatuurid on erinevad.

Et saavutada kogu voi partiis iihtlast konsistentsi, on soo-
vitav vo6id viélja lasta esialgsetesse *jahutuspaakidesse, kus
tuleb vdirasv {imber segada ning alles siis tiinnidesse iimber
valada.

Péarast kogu voi katlast vélja laskmist lastakse ka vesi
alumise kraani kaudu-valja, mille jarel tuleb saadud sulatus-
jadtmed’ (valkude segu vee ja rasvaga) eri ndusse vilja lasta
nende teistkordseks timbersulatamiseks.

Uhtlase sOmera struktuuri saamiseks ning voi tdielikuks
hangumiseks. asetatakse vditiinnid ruumi, mille temperatuur
ei ilileta 10-—12°, kusjuures vditiinne vdirasva iihtlasemaks
hangumiseks ja sOmeéruse saamiseks tuleb 6, 9 ja 12 tunni
moodumisel (arvates nende saabumisest) veeretada.

Vo6i hangumise protsessi 18ppemisel, s. o. 2—3 &opdeva
moodumisel, paigutatakse tiinnid vdiga hoiule vdihoidlasse,
mille temperatuur ei tohi iiletada 6°C. -

IV. SULATUSJAATMETE UMBERSULATAMINE.
Sulatusjdatmeteks loetakse sadestist, milline koosneb vee
ja rasvaga segatud valkudest, mis pédrast puhta vdirasva (sula-
tatud voi) vdljavglamist. jadavad katla pdhja. v
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Et sulatusjdatmeist rasva eraldada, tuleb need iimber
sulatada eraldi katlas 85°-se temperatuuri juures, hoides pide-
valt selles temperatuuris 3 tundi. Jahutamine, katlast voi véal-
javalamine ning teised operatsioonid toimuvad samuti nagu
koorevoi ilimbersulatamisel. Sulatusjdatmeist saadud voirasv
valatakse eri taarasse. Jddtmed, mis on saadud omakorda
sulatusjadtmete timbersulatamisel, mahutatakse eri paakidesse
ning realiseeritakse tehniliseks otstarbeks.

V. RASVAKAOD VOI UMBERSULATAMISEL
JA NENDE ARVESTUS.

Voi tmbersulatamisel tekkinud kaod koosnevad rasva
ning voi rasvata aine (plasma) kadudest. Viimane koosneh
peamiselt valkudest, veest, suhkrust ja mineraalsooladest.
Nende kadude vdartuslikumaks aineks on rasv, mispérast ka
abindude tarvitusele votmine rasva kadude vahendamiseks
on ja jaab tahtsamaks iilesandeks igale voisulatamisega tege-
levale ettevdttele. .

Tootmiskadudeks loetakse:

a) rasvakaod, rasva jdades sulatusjadtmeisse, pérast
nende teistkordset limbersulatamist;

b) rasvakaod analiilisideks ning katlaseintel iahutaja
torudes ning paakide seintel;

c) rasvakaod vees, mis lastakse katlast val]a enne vod!
valjavalamist.

Tootmiskadude ulatus on tingitud kahest pdhitegurist:
tootmiseks tarvitatava seadeldise tiilibist ning itimbersulata-
mise tehnoloogilise protsessi rakendamisest.

Koorevdi (toorvdi) ja kokkuvdetud sulatatud vGi timber-
sulatamise protsessis vdib eristada kahesuguseid kadusid:
a) tuldised kaod (pGlem), b) puhtrasva kaod.

Uldised kaod v&i jadtmed (pdlem) koosnevad {imbersula-
tamisele véetud toorvoi koguse ning sellest saadud sulatatud
voi vahest.

Ndide. Kui limbersulatamisele vdeti 1000 kg koorevdid
{toorvoid) ning pdrast timbersulatamist saadi 942,8 kg sulata-
tud vdid, siis on iildised kaod: 1000 — 942,8 = 57,2 kg (val-
gud, rasv ja vesi), mis annab 5,72% iildkadusid.

Toorvoi keemilise analiilisi tulemuste pdohjal, selles sisal-
duva vee ja rasvaprotsendi alusel, vdib teoreetiliselt arvestada
vO6i tUmbersulatamisel tekkinud pdlemi ulatuse. Naiteks ole-

47



tame, et iimbersulatamisele anti 1000 kg kokkuvdetud sulata-
tud void. Analiiliside pdhjal tehti kindlaks, et see sisaldab
95% rasva ja 4% vett; jarelikult jaab teistele ainetele (valk,
piimasuhkur jne.) 1%.

Standardi nduetele vastavalt peab sulatatud v6i sisaldama
rasva vahemalt 98%. Oletades, et kogu rasv taielikult laheb
iile sulatatud vdisse, peaks seega 1000 kg kokkuvéetud sula-
tatud toorwdist padrast selle {imbersulatamist saama

" B
%—9—5— = 969,3 kg sulatatud vdoid.

Saadud tulemuste Gigsust tdestab jargmine lihtsustatud
arvestus. Igas 100 kg iimbersulatamisel saadud sulatatud vois,
rasvasisaldusega 98%, on puhast rasva 98 kg ehk teiste
sonadega, igast 98 kg puhtast rasvast, mida sisaldab algaine
(toorvdi), peab vdalja tulema 100 kg sulatatud void. On tdiesti
ilmne, et tihest kilogrammist puhtast rasvast saame sulatatud

void L s. 0. 98 korda vahem.

98
Kuna algtoorvoéis on 950 kg puhas't rasva, saame sellest
100 : 100 s
sulatatud v0id mitte it = 1,02 kg, vaid 98 950 =

= 969,3 kg, s.0.950 korda rohkem kui 1 kilogrammist rasvast.

Nagu arvutusest selgub, on iilemal saadud resultaat —
969,3 kg Gige.

Kuid selle digsus on suhteline, kuna oletasime, et kogu
toorvois sisalduv rasv tervelt ldaks iile sulatatud vdisse.
Tegelikult seda ei toimu, sest et osa rasvast {imbersulatamisel
~kaob iihes veega, sulatusjddimetega ja anallitisi kadudega,

samuti rasva liibumisel katla seintele kui ka teistele v&isula-
tuse seadmeile.

Sellest jareldub, et tOepdraste resultaatide. saamiseks
1000 kg toorvdi imbersulatamisel tuleb saadud arvu 969,3 kg
sulatatud vdid parandada rasvakao korrektiiviga. Selle kao
ulatus on keskmiselt 5,9 (voi imardatult 6 kg) rasva igale
1000 kg toorvdile (sOltumata selle veesisaldusest).

Seda korrektiivi rakendades saame {iilaltoodud valemi jargi

(950 — 6) . 100

jargmise sulatatud voi koguse: »————9334——:963,2 kg.

Kaesoleval juhul kaod (polem) koosnevad: 1000 — 963,2 =
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= 36,8 kg voi 3,68% toorv01st Roo6biti tildiste toorvoi kadude
arvestustega tuleb toostusel iihtlasi arvestada ka puhta rasva
kadu.

Rasva tootmiskaod vdi iimbersulatamisel arvutatakse iga
katla kohta eraldi. Esialgu tuleb kindlaks madrata tildised
rasvakaod tegelike tulemuste jdargi. Nditeks lUmbersulatami-
seks antj 1000 kg toorvoid, analiilisi andmeil keskmise rasva-
sisaldusega 80%; iimbersulatamisel saadi 810,2 kg sulatatud
void (iihes arvatud ka see vO0i, mis saadi sulatusjdanuste
teistkordsel Ulmbersulatamisel) keskmise rasvasisaldusega
98%. Rasvaprotsenti absoluutseile kaalulistele nditajatele

umber arvestades ndeme, et sulatamiseks ldks 1991000'_80=
= 800 kg puhast rasva, sulatusest aga saadi _8_19_2ng§___

= 793,99 (v6i 794) kg puhast rasva.

Jarelikult on tiimbersulatamisel {iildine rasvakadu 800 —
— 794 = 6 kg voi 0,75% toorvdi puhtast rasvast.

Vorreldes seda tulemust kindlaksmdaratud kadude norma-
tiilvse nditajaga ning oletades, et sellele vdisulatusele on
kindlaks maaratud kadude néitaja 0,75%, teeme jarelduse, et
selies katlas sulatamine on toimunud normaalselt ning kaod
ei lileta norme.

Teistel juhtudel, s. o. kui kaod iiletavad norme, tuleb
selle asjaolusid uurida ning tdpselt kindlaks teha, millises
tehnoloogilises protsessi liilis on tekkinud liigseid rasvakadu-
sid pohjustanud viga. Need uurimused véivad anda hdid tule-
musij siis, kui timbersulatamise protsessis kontrollida kolme
jargmist kadude pohjust.

1. Rasvakadude wuurimine sulatusjddtmetes. Sulatusjdat-
meis rasvakadude kindlaks tegemiseks arvestatakse ning
mdrgitakse iiles iga katla kohta eraldi sulatusjdatmete kogus
(kaal), mis on saadud pédrast teistkordset itimbersulatamist,
neis sisalduv rasvaprotsent keemiliste analiiliside jdrgi ning
sulatusjddtmetega kaduma ldinud rasva absoluutne kogus.

Naide. Parast teistkordset sulatusjddtmete timbersula-
tamist on tehniliseks otstarbeks iile antud 180 kg sulatusjaat-
meid, mis sisaldab rasva 3%. Seega on rasva absoluutne

kogus, milline jai sulatusjdatmetesse ﬁtl)af)i = 54 kq.

4 Kogumik juhendeid 49



Seda liiki kadude kontrollimisel tuleb tdhele panna, et
rasvasisaldus teistkordseis sulatusjdatmeis ei iiletaks 2%.
Korgem protsent tunnistab juba oskamatust ja lohakust esi-
meste sulatusjaatmete timbersulatamisel.

Vaieldavail juhtudel, olenevalt toorvoi eriomadusist, tuleb
sulatusjdaatmete normatiivhe rasvakadude protsent kindlaks
teha katselistel iimbersulatamistel, kuhu tuleb juurde kutsuda
ka riigikontrolli kohalike organite (riikliku piimandusinspekt-
siooni jne.) esindajad.

2. Rasvakadude uurimine rasva vette uhtumisel. Iga katla
kohta eraldi tuleb moéta ja arvestada vee kogus, mis lastakse
katlast valja enne vO0i véljalaskmist. Vee rasvasisaldus
tehakse kindlaks keemilise analiilisi kaudu, kuna rasva hulk,
mis on veega koos dra uhutud, tehakse kindlaks absoluutsetes
arvudes.

Naide. Enne voi vdljavalamist katlast vdlja lastud vee
kogus on 66 kg. Analiitisi jargi sisaldas vesi rasva 0,1%.

Siis on veega rasva kaduma ldinud: qu Ogi = 0,06 kg.

Seda absoluutset rasvakadu on vdimalik kindlaks teha ka
erilist vee mo66tmist (kaalumist) ette votmata — umbkaudsete
teoreetiliste arvestuste pohjal. Selleks on tarvis teada katlasse
kallatud vee kogust enne sellesse vdi asetamist. Oletame, et
vett oli 100 kg. Seljuhul oleks 1000 kg toorvdid, mille rasva-
sisaldus on 80%, esimesi sulatusjddtmeid orienteeruvalt
(1000 — 800) -+ 100 = 300 kg. Sellest maha arvates tehnili-
seks otstarbeks tiileantud teistkordsete sulatusjadtmete kaalu
(umbes 180 kg) ning esimese sulatamise jddtmeist saadud
sulatatud v0i kaalu (umbes 54 kg) saame vee koguse, ja
nimelt: 300 — (180 -+ 54) = 66 kg. Korrutades seda vee
kogust selles sisalduva rasvaprotsendiga (0,1%), saame tule-
muse, s. 0. 0,06 kg rasva.

Seda liiki kadude kontrollimisel tuleb tdhele panna, et
keskmine rasva protsent vees, mis on katlast valja lastud
enne rasva vdljalaskmist, ei tohi tiletada 0,1%.

3. Rasva kaod analiiiisideks ja katla seintele ning teistele
seadeldistele liibunud rasva ndol. See liik rasvakadusid ei
anna normeerida, kuna see s6ltub analiilisideks voetud v6i
proovide arvust, to0stuses rakendatud seadeldisest ning teh-
noloogilisest protsessist (katelde suurus, iimbersulatamise ja
voi jahutamise temperatuuri reziim). Nende kadude ulatus
mddratakse kindlaks riigikontrolli kohapealsete organite
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(riikliku piimandusinspektsiooni) osavotul iga voisulatuse
kohta eraldi 3—4 katselise timbersulatamise pShjal (keskmise
nditaja jargi). Teaduslike uurimuste jargi ei iileta seda liiki
rasvakaod 0,05% tmbersulatamiseks antud toorvdi kogusest.

Ndide. 1000 kg toorvoi (kaal on vdetud sdltumata selle

rasvasisaldusest) tiimbersulatamisel on puhta rasva kadu
1000 = 0,05 .
‘—'W = 0,5 kg

Seega on tildine rasvakadu 1000 kg toorvdi timbersulata-
misel ilaltoodud ndidete jargi: 54 4 0,06 + 0,5 = 596 kg
(imardatult 6,0 kg). Sellest tuleneb, et 1000 kg koorevdi (ras-
vasisaldusega 80%) sulatamisel saadud sulatatud vdis on
pubhast rasva 800 — 6,0 = 794 kg, s. t. et rasva tootmiskadu
on 0,75%.

Uksikuil juhtudel voib kao suurus kéikuda iihele voi tei-
sele poole, tingituna toorvoi rasvasisaldusest ning sulatus-
jddtmete rasvaprotsendi muutusest pdrast nende teistkordset
umbersulatamist, millised aga tuleb kindlaks teha analiiiside
pohjal.’ -

Allpool on toodud andmed kadude ja jaatmete alal 1000 kg
koore-toorvoi kohta, milliseid tuleb késitada sulatatud véi
tootmisel. .

Toorvai Rasva Toorvai Rasva
rasva- ](az_i%me;i kaod rasva- Jaktmed kaod
sisaldus I(’é/) E/I;l tootmisel | sisaldus ( 0910‘?1)1.” tootmisel
(% %) . (% %) (% %) i (% %)
95 T 0,62 85 13,9 0,7
94 45 0,63 84 15,0 0,7
93 5,7 0,63 83 16,0 0,71
92 6,7 0,64 82 17,0 0,72
91 7,8 0,65 81 18,0 0,73
90 8,8 0,66 80 19,0 0,74
89 9.8 0.66 79 20,0 [ 0,75
88 10,8 0,67 78 ! 21,0 % 0,76
87 11,8 0,68 ‘ 77 i 22,0 0,77
86 12,9 069 | % . 4 e 0,77

| 2 et e - 0,78
VI. SULATATUD VOI TAARA ETTEVALMISTAMINE.

Valjavoolamised ja muud véikaod vedudel olenevad pea-
miselt taara halvast ettevalmistusest (harvad tiinnid, nérgad
vitsad, emailimata v06i halvasti emailitud taara jne.), samuti
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ka tiinnide vdiga tditmise liig korgest temperatuurist (iile
40°). Sellepdrast ongi taara ettevalmistamine ning selle sula-
tatud voiga tditmine otsustavaks momendiks toostuse to0s.

Sulatatud v0i jaoks tlinnide valmistamisel on tarvis jal-
gida, et:

1) tiinnide puit oleks terve, mitte jalal kuivanud (kuivik);

2) tiinnide valised ja seesmised pinnad oleksid siledad;

3) tiinnide modted (vt. lisad) vastaksid standardis ette-
ndahtud mahule;

4) tiinnid oleksid tihedalt kokku 166dud, hasti vitsutatud;
pohjad uurdeis hdasti sobiksid, omades ihtlase lablmooduga
ketta vormi;

5) tiinnide puldu niiskuse sisaldus nende valmistamise
ajal ei tiletaks 16%;

6) tiinnide sisemised seinad oleksid kindlasti emailitud.

Emailimine védldib v6i imbumist taara puitu. Kulud taara
ettevalmistamisel emailimise teel on tdhtsusetud ning kae-
takse kiilluses emailimise teel saadavast v6i kadude kokku-
hoiust.

VII. EMAILI VALMISTAMINE JA TAARA EMAILIMINE.

Taara emailimist ning wvalmistamist voib teostada igas
toostuses. Emaili valmistamiseks kasutatakse happekaseiini
(soovitav I sort), 20%-lise seebikivi- vdi kaustilise sooda
lahust ning puhast pehmet vett.

Uhe liitri vee kohta vdetakse 135 g happekaseiini, milline
on peeneks jahvatatud ja labi sGela lastud, 25 sm® 20%-list
seebikivi (tehnilist) voi kaustilise sooda lahust.

Seebikivi lahus valmistatakse jargmiselt: kaalutakse vdlja
20 g seebikivi v0i kaustilist soodat ning asetatakse klaasi
voi kolbi, kuhu peale valatakse 80 sm® vett, sellejdrel sega-
takse kogu segu hoolikalt kuni tdieliku lahustumiseni.

Emaili valmistatakse jargmiselt: vajalik kogus vett kuu-
mutatakse 80—85°ni, mille jarel kallatakse sellesse valja-
moddetud kogus 209%-list seebikivi vOi kaustilise sooda
lahust, neid labi segades. Selle jarel tuleb pikkamooda, segu
pidevalt segades, juurde lisada valjakaalutud kaseiini kogus.

Emaili valmistamisel tuleb emaili lahust vahetpidamata
soendada anumas vo0i eri nous, milline on asetatud veendusse,
temperatuuriga mitte iile 86—87°. Seejuures tuleb rangelt
jalgide, et email ei korbeks. Soendatakse 10—15 minutit.
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kuni kaseiini 16pliku lahustumiseni ning lahuse kleepuvaks
muutumiseni. Kaseiini tdielikku lahustumist ning lahuse
kleepuvust vOib kindlaks teha kahel viisil. Esimese jargi
tuleb lahuse tilgakene klaasist pulgakese abil asetada klaa-
sile, seda laiali hoorudes jalgida, kas lahuses ei leidu kaseiini
osakesi; kui neid ei leidu, on kaseiin. taielikult lahustunud.
Teise viisi kohaselt asetatakse emailitilgakene sGrmele, mille
jarel seda sormede vahel hédrutakse ning proovitakse sGrme-
dega: valmis email ei tohi sisaldada terakesi, hea kleepuvus-
omadustega email peab endast andma peeneid niite pikku-
sega kuni 2 sm; sooja emaili lahuse konsistents peab olema
vedel (kleepuv).

Emaili voib wvalmistada wvarakult, kuid mitte varem kui
5 tundi enne emailimise algust. Enne emailimist tuleb hangu-
nud emaili soojendada 75—80°, seda pidevalt segades. Korbe-
nud email pole tarvitamiseks kolblik. :

Emailida vo6ib tiinne, milliste sisepind on tédiesti sile. Enne
emailimist ei tohi tiinni ldabi pesta ei kuuma ega kiilma veega
ega -ka auruga ldbi aurutada. Kui just tiinni on tarvis pesta
ja aurutada, siis tuleb seda teha pikemat aega enne emaili-
mist, et tinn jouaks dra kuivada. Tolmu korvaldamiseks piihi-
takse tlinni seesmised pinnad puhta kuiva lapiga tiilemise
otsa avause kaudu. Tiinni vitsad tuleb enne emailimist kuni
viimse voimaluseni kinni liiiia, kuna tiinni prundi augu kaudu
emailimisel tuleb vitsad peale selle veel konksudega kinni-
tada. Tinnide emailimine toimub tdmmates emaili pintsliga
tinni seesmistele seintele ldabi ililemise pdhja ava voi lopu-
tades tiinni sisemust tiinni prundi augu kaudu sisse valatud
emaili lahusega; sellejuures tuleb jdlgida, et kogu tiinni sise-
pind saaks kaetud ohukese ja iihtlase emailikorraga.

Tiinni emailimine pintsli abil. Eemaldatud pdhja kaudu
kallatakse tiinni 1-—2 liitrit emaili, loksutades selle jdrskude
liigutustega tiinni pdhjale ning osa seintele laiali; selle jarel
tuleb email pintsliga kiires korras tiinni kiilgseintel Shukese
korrana laiali hdoruda.

Tunni iilemine kaas kaetakse emailiga eraldi. Parast tinni
sisepindade emailimist kallatakse emaili jadgid pange, ase-
tades tiinnid avatud otsaga allapoole, tugedele 45° nurga
alla — iileliigse emaili drandrgumiseks ning esialgseks kui-
vamiseks, mis kestab 2—3 tundi. Esialgse kuivamise jdrel, kui
email hakkab juba tahenema, keeratakse tiinn 16plikuks
kuivamiseks {imber, kinnise pohjaga {ilespoole.

Tiinni emailimine tiinni prundi augu kaudu. Ettevalmista-
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tud tiinni kallatakse augu kaudu lehtri abil 3-—4 liitrit emaili.
Auk suletakse korgiga, millejarel tiinni thetasaselt kdiguta-
takse, et tiinni kogu sisepind kattuks Ghukese émailikorraga.

Peale selle eemaldatakse kork ning emaili jadgid vala-
takse pange, milleks tuleb tiinn asetada tugedele, auguga
allapoole. Seejuures tuleb jédlgida, et auk oleks tugipuudel
katmata.

Esialgse kuivamise jarel (parast 3—4 tunni moé6dumist),
kui emailikord on juba tahenenud, tuleb tiinn tiimber keerata,
auguga ulespoole — 10plikuks kuivamiseks. Tiinni kuivamise
kestus sdltub ruumi temperatuurist ja Shustamisest ning see
voib olla 10—20 tundi. Parast kuivamist, kui emailikord on
juba kovaks muutunud, mis tehakse kindlaks sOrmede abil
(ei tundu kleepuvana), toimub emailiga kaetud pinna peitsi-
mine 4%-se formaliinilahusega. 4%-line formaliinilahus wval-
mistatakse jargmiselt: 10 sm® miitigilolevat 40%-list forma-
liini segatakse 90 sm® veega.

Kui emailimine toimus labi tlinni pohja ava, siis on forma-
liinilahusega peitsimise kord jargmine: tilinnj kallatakse
2 liitrit 4%-list formaliinilahust, millega kaetakse pehme
pintsli abil kogu tiinni sisepind. Tiinni kaanelaud kaetakse
eraldi. :

Kui emailimine on toimunud tiinni prundi augu kaudu,
kallatakse peitsimiseks tiinni 2 liitrit formaliinilahust, auk
suletakse korgiga ning iihtlase loksutamise ja veeretamisega
juhitakse lahus tiinni kogu sisepinnale. Pérast emailitud pinna
formaliiniga katmist kallatakse formaliini jéak pange, aseta-
des tiinni tugipuudele tiinni lahtise otsaga voi korgiauguga
allapoole.

2—3 tunni jarel peitsitakse formaliiniga teistkordselt samas
korras nagu esimenegi kord. Tunni moéddudes, arvates teist-
kordsest peitsimisest, keeratakse tiinn tugipuudel timber, ava-
tud otsaga vO0i prundiauguga tilespoole — 10plikuks kuivami-
seks. Kuivamise kestus so6ltub ruumi temperatuurist ja ohus-
tamisest ning kestab 3—5 pdeva. Kuivamise 10petamise aeg
tehakse kindlaks tunnuste jargi: kui formaliinj 16hn on kadu-
nud ning emailikord kdvaks muutunud. Kui emailimine toi-
mus pintsli abil, tuleb tiinni pdhi kuivamise jarel .asetada
tinni uurdesse. Pdhja peale asetamisel tiinni uurete maéari-
mist ei toimetata. Emailitud tinnide kuivatamiseks ettendh-
tud ruum peab olema kuiv, puhas, hea Ghustusega ning
varustatud tugipuudega (tellingutega) ja pannidega alla-
tilkuva emaili kogumiseks.
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Tugipuud (tellingud) seatakse kahes-kolmes reas poran-
dast 0,5 m korgemale. Seejuures tuleb silmas pidada pdohi-
nouet: tinnide juures peab olema nende kuivamise kiirenda-
miseks hea Ohuvahetus, Tugipuud (tellingud) tuleb hoida
puhtad. Selleparast tuleb iga paev koik tugipuudele sattunud
emaili jadanused Saabriga maha kraapida. Tugipuid desinfit-
seeritakse iga 3 pdeva jarel lubjaga.

Suvisel ajal v6ib tiinne kuivatada varju all, milline peab
olema kaitstud 3-st kiiljest, eriti aga tuule poolt kiiljest, et
valtida tiinnide mddrdimist tolmuga.

VIII. TOOSTUSE TOOTMISRUUMIDE SANITAARNE
OLUKORD.

Toostuse (voisulatuse) tsehhid tuleb hoida puhtad. Iga
paev pdrast too 10ppu tuleb toostuse koigis ruumides pesta
hoolikalt kuuma veega porandad, uksed, aknalauad ja riiulid.
Peale selle tuleb iga 3 pdeva tagant porandad desinfitseerida
varskeltkustutatud lubja lahusega, lisades sellele kloorlupja
(0,1%) ja uksed, aknalauad ning aknad ldbi pesta soodalahu-
sega (0,5%).

Iga pdev tuleb pdrast porandate pesemist desinfitseerida
seinte alumised osad (paneelid, poOranda liistud), masinate
alused, kanalisatsiooni avad, veerennid varskeltkustutatud
lubja lahusega, lisades sellele kloorlupja (0,1%). Todéstuse
(voisulatuse) ruumid valgendatakse wvdhemalt kord kuus
varskeltkustutatud lubja lahusega.

Kéarbeste havitamiseks tuleb k&igis voisulatuse tootmis-
tsehhides 1iiles riputada liimipaberid. Aknad, selle iilaosad ja
Shuaknad tuleb suvel kaitsta metall- v6i marlivorkudega.

IX. SEADELDISTE JA PIIMANOUDE SANITAARNE
OLUKORD.

Koik aparaadid, masinad, piimandud, torustik ning muu
tootmisinventar tuleb kohe pdrast 160 16ppu puhastada, pesta,
aurutada, desinfitseerida ja kuivatada. Erilist tdhelepanu tuleb
poorata Umbersulatamise katlale.

Umbersulatamise katlad tuleb puhastada ja veega pesta
kolm korda: esimene vesi, temperatuuriga 40—50° on ette
nahtud katla seintelt rasvajddnuste maha pesemiseks, teine
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vesi, temperatuuriga 55—60°, millele on lisatud 1,5% soodat,
on ette ndhtud katlaseintelt rasvolluste 16plikuks korvalda-
miseks, mida tehakse harjadega hoorudes; kolmas vesi
(65—60°) on loputamiseks ning soodajdanuste korvalda-
miseks.

Parast tUmbersulatamise katla puhastamist ja pesemist
tuleb avada kraanid ning katel jdetakse selliselt seisma kuni
vOi jargmise Umbersulatamisendi. Mingil juhul ei tohi jatta
iimbersulatamise katlasse vett sisse jargmiseks voi {mber-
sulatamiseks, mis toimub jdrgmisel pdeval.

Piimandude, aparaatide, torustiku ning muu inventari pese-
mine toimub kuuma veega, millele lisatakse 0,5% soodat.
Parast pesemist loputatakse puhta tulise veega.

X. ISIKLIKU NING TOOTMISHUGIEENI EESKIRJAD.

Tootmispersonaal on kohustatud vastavalt kehtivatele
sanitaarseadustele tookohale asudes (edaspidi aga iga kuu)
arstliku jarelevaatuse alt ldbi k&ima.

Enne toole asumist peavad tootmistoolised end dusi all
pesema, mille jarel riietuma puhtasse sanitaarsesse riietusse.
Kohtades, kus puudub duss, peab kded kuni kiiinarnukkideni
korralikult seebiga pesema, loputades neid kloorveega, ja
sellejdarel selga panema sanitaarse riietuse.

Kbdigil tootmistsehhides tootavail toolistel peavad olema
sormekiiiined liihikeseks 1digatud. Kogu téopdeva kestusel
peab personaal jdlgima oma kite ja riietuse puhtust. T66
vaheaegade jarel, eriti aga kdimla kasutamisel, tuleb ké&ed
hoolikalt seebiga pesta. '

Toostuses (vGisulatuses) tuleb iiles seada tarvilikul hulgal
pesemisvahendeid, puhtate kdaterdttidega ning seebiga.

Sanitaar- kui ka tooliste isikliku riiete eraldi hoidmiseks
tuleb {iiles seada riietekapid.

XI. OHUTUSTEHNIKA.

1. Tootmisruumide alla kuuluv pindala peab tagama mitte
iksi tehnoloogiliste seadeldiste normaalse mahutamise, vaid
ka nende teenindamise, sOltuvalt ohutustehnikale ning toot-
missanitaarsusele.
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2. Uksikute masinate liikkuvate osade ja teiste seadeldiste
vahet peab olema vdhemalt iks meeter. Kui seadeldisel pole
liikkuvaid osi (paagid, vannid, termostaadid), v&ib nende
vahel olevat kaugust vdéhendada kuni 0,5 meetrini, kuid tingi-
musel, et nende seadeldiste teenindamisel toolisel ei ole vaja
nende vahel viibida. >

3. Ruumide seinad ja laed peavad olema siledapinnalised.

4. Porandad peavad olema ko&igis ruumides tihedad, vee-
kindlad ning siledad, kuid mitte libeda pinnaga, mis voOimal-
dab nende kerget puhastamist ja pesemist.

5. Kanadlisatsiooni avad peavad olema kaetud héstisobi-
vate metallrestidega.

6. Tsehhide porandaisse ehitatud pesemis- ja tarvitatud vee
dravoolu rennid peavad olema hdsti kaetud podrandapinna
tasemel. :

Ettevotete valgustamine toimub pdevavalguse ajal vélis-
akende kaudu ja koigis kohtades thtlaselt. Kunstliku valgus-
tuse sisseseadmisel tuleb arvestada tsehhides olevate apa-
raatide, agregaatide, masinate jne. paigutusega, valtides see-
juures tunduvalt pimedaid t66kohti.

Igal ruumil, soltumata oOhustusseadeldiste olemasolust,
peab olema vGimalus loomulikuks tuulutamiseks (6huaknad,
avatavad pealisaknad), millised peavad asetsema ruumi
porandapinnast vahemalt 2,5 m korgemal. Mehaanilised dhus-
tusseadeldised peavad olema koigis toostusruumides, milles
eritub kahjulikke gaase, soojust ning auru todliste tervist
kahjustavais kogustes.

Sulatuskatel (vahetu kiittekoldega) kui ka veekatel tuleb
isoleerida tuldvotvaist osadest,

Nii tule kui ka vee abil sulatamise katla kiittekolle ja
ahju tdombeauk tuleb paigutada eri ruumi v&i need tuleb pai-
gutada eraldatud kohta, milline on héasti isoleeritud ning
vooderdatud pleki ja asbestiga.

Ahju kollet ja tdombeauku tuleb siistemaatiliselt tuhast
puhastada ning suitsuloorid ja korsten puhastada tahmast.
Aurukatel peab olema isoleeritud. Aurujuhtmeteks tuleb
kasutada hiidraulilisele survele vastupidavaid torusid, milliste
surve vastupidavus iiletab véahemalt 2-kordselt aurukatla
lubatava auru surve.

Kb6ik aurujuhtmestiku ning armatuuri osad tuleb wvalmis-
tada niisugustest materjalidest ning mdddetes, millised garan-
teerides osade kiillaldase vastupidavuse ning t66kolblikkuse
tagavad ka auru takistumatut ldbimist torustikys.
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Ko6ik toostused (voisulatused) peavad olema varustatud
tuletdrje vahenditega ning kindlasti omama eri esmaabi-
kapikese, arstimite taieliku valikuga.

XII. ARUANDLUSE KORRALDAMINE.

Igale sulatatud voOiks tiimbersulatamiseks saabunud vGi-
partiile (toorainele) koostatakse vastuvotuakt. Iga vastuvoe-
tud vOi partii kantakse jargmise vormi kohasesse vastuvotu-
pdevikusse.

. & Kokkuvdetud ;
- = =} -
> g |~ = sulat. voi Koorevai =
] ee o = > e gl S e
] = =] 17}
A [ ot E . o e é I é s
& = o A = o A R |3 R
- =] > LR o < 4 ] =z -]
=) = = = o = Q! o | M 8| M
= @ - £2| 3 > S=l &, > Sl B o | M~
3 1L @)l Bad-o - T B o T S b0
] o] R MM M - AT | =t [ l g = En Mﬁ‘;
| t | | ! |
| b b Lol
| | | | | |

Umbersulatamiseks antud v6i arvestus samuti ka timber-
sulatamisel tekkinud rasvakadude arvestus toimub igale kat-
lale eraldi. ;

Toostuse voi voisulatuse meister vormistab iga katlatdie
umbersulatist aktiga jargmise vormi kohaselt.

AKT oy avniiin

Ulenormilised rasvakaod

¥oi iimbersulatamisel koguses ... kg
2 o TR e ey T el a. ajast kanda arvele.

Baasi (toostuse) juhataja

e 194... a. (allkiri)
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Uldised sulatamisel tekkinud kaod:
R Kg, Tasva - kg, rasva kao protsent
arvestades sulatamiseks antud vdi kogusest teeb vidlja %

Meister (allkiri)
Laborant (tehnoloog) (allkiri)

Baasi tehnoloogi arvamus

... kohta

miseks vastu vdtnud

kg sulatatud vdid vastutavaks hoid-

Igas sulatatud void tootvas toostuses voi baasis tuleb
pidada tootmispdevikut, milles tehakse iga pdev sissekandeid
voi iimbersulatamise ning tehnoloogilise protsessi kohta juur-
delisatud vormi kohaselt.

Tootmispievik vdi iimbersulatamise alal.

Aasta, kuu, pliev

Vastuvotu akti nr.
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Sulatatud vo6i drasaatmisel téostusest varumis-vastuvotu
baasi koostatakse kauba saatekiri (faktuur) vormi kohaselt,
mis on ette ndhtud koorevdaile.

* JUHENDID LISANDITEGA KOOREVOI TOOTMISEKS.

1. Et anda vGile spetsiifilist maitset ning aroomi, téodel-
dakse vOisse — Sokolaadi, mett, vanilli, puvilja, marju jne.

2. Lisanditega v0i peab keemiliselt koostiselt vastama aju-
tiste tehniliste tingimuste noduetele.

3. Vorreldes tavalise koorevoi kvaliteediga, langeb lisan-
ditega voi kvaliteet voi hoidmisel mérksa kiiremini. Selle-
pdarast tuleb vGi tootlemiseks valida parimat toorainet; kee-
latud on vdid pérast selle tootmist t60stuses hoida iile
2 pdeva, eriti selleparast, et v6i voimalikult kiiremini jouaks
tarbimiskohtadesse.
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4. Lisanditega void toc;detakse kahel wviisil: 1) tavalisel
voi tootmise viisil, kusjuures lisandid vOimasinas sisse t60-
deldakse voipressimise protsessil, ning 2) MeleSini meetodi
jargi.

SOKOLAADIVOI VALMISTAMINE SUHKRU JA KAKAO
LISANDAMISE TEEL VOI TOOTLEMISEL VOIMASINAS.

5. Koore ettevalmistamine, kokkul66mine, vGi pesemine,
pressimine ning pakkimine toimub samuti kui soolatud rdosa-
koorevdi tootmisel selle kihis soolamisel, ainult selle vahega,
et voisse téodeldakse soola asemel suhkru ja kakao segu.
Peensuhkur peab olema kuiv, ldabi sOelutud. Samuti tuleb
kakaopulber sdeluda ldbi sdela.

6. Parast pesemisvee eemaldamist pressitakse void suletud
luugiga voOimasinas kuni vOikihi tekkimiseni (kaks-kolm tiiru),
selle jarel avatud luugiga kuni kriitilise momendi saabumi-
seni; sellejuures tuleb iga tiiru jarel vo&imasin lahtise vee
eemaldamiseks peatada.

7. Esialgse to0tlemise 16petamisel voetakse proov veesisal-
duse analiilisimiseks ning tehakse arvestuste abil kindlaks
puuduv veekogus — selle vdisse sissetéotlemiseks normide
piirini.

Enne tuleb arvutada Sokolaadi teoreetiline kaal valemi
jargi:

koore kaal X (koore ras-

va-% — peti rasva-%
$okolaadivoi teoreetiline kaal = *—fotw-w;p" . ,.,0)

valmis Sokolaadivoei ras-

va-% — peti rasva-%.

Nidide. Kokkul6odava koore kaal on 400 kg, koore rasva-
sisaldus 30%, peti rasvasisaldus 0,4%, valmis Sokolaadivdi
rasvasisaldus 62%.

Lahendus. Voi teoreetiline kaal (Vk) =

400 - (30 — 0,4)
2 62 — 0,4

= 192 kg.

Arvutamise teel kindlaks médaratud voi teoreetilise kaalu
ja tegeliku vee protsendi alusel vois leitakse valemi jédrgi see
vee kogus, mis tuleb juurde lisada — $okolaadivoi veesisal-
duse tdstmiseks soovitava maéadrani.
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Nadide. Teoreetiline voi véljatulek (Vk) on 200 kg, soovi-
tav veeprotsent valmisvois on 15,8, faktiline veeprotsent vdis
pdrast selle esialgset viimistlemist on 14,1.

Vk (soovitav veeprotsent valmisviis —
0,1% — vdi veeprotsent pérast esialgset
viimistlemist)

100

Vee kogus kg =

Lahendus.

192 . (158 — 0,1 — 14,1)
100

Vee kogus (kg) = = 3,1 kgqg.

Méarkus. Suhkrn ja kakao kuiv segu sisaldab keskmiselt
ca 0,5% vett. Sellepdrast on valemisse viidud koefitsient 0,1%, mis
vastab veesisalduse protsendi tousule valmis v&is — lisandites sisal-
duva vee arvel.

8. Suhkur ja kakao toddeldakse vodisse siirupi v6i pudru
ndol, mis on valmistatud vees, mida kasutatakse, et viia voi
veesisaldust soovitava protsendini kaalust. Suhkru ja kakao
kogus arvutatakse valemi jdrgi:

Vk X ndutav suhkru- vdi ka-
kaoprotsent valmisvois

100

kus: Vk — valmis Sokolaadivsoi teoreetiline kaal, 1,03 — on
kadude korrektiivi koefitsient.

Ndide. Valmis Sokolaadivdi teoreetiline kaal 192 kg, ndu-
tav suhkru protsent valmisvdis 18, ndutav kakaoprotsent
valmisvois 2,5.

Suhkru voi kakao
kaal (kg)

+.1,03,

Arvutus. Sissetddtlemisele kuuluva suhkru kaal (kg) =
192,18 . 1,03

100 = 35,6 kg.
Sisset6otlemisele kuuluva kakao kaal (kg) =
19262519035 .
o e = 4,9 kg.

9. Siirupi valmistamisel tuleb kakaopulber hasti 1labi
segada suhkruga, mida tuleb votta kakao kahekordses kaa-
lus; sellejarel valatakse segusse vett sellises koguses, mida
tuleb lisada vGimasinasse arvestuste jéargi; segu soojendatakse

62



!

pidevalt segades kuni 85°ni, mille jarel siirup jahutatakse v&i
temperatuuri tasemeni. ,

10. Siirupi sissetdotlemine voisse toimub jargmises kor-
ras: jahutatud siirup segatakse hoolikalt jarelejdaanud suhkru-
portsjoniga. Sellest segamisest saadakse rabe puder. Valmis-
tatud segu jaotatakse 2—3 vottega iihtlaselt kogu voi pin-
nale, kusjuures iga portsjoni sisseviimise jarel lastakse vdi-
masinat poéorelda sisseliilitatud valtsidega 2 pooret.

11. Erandjuhtudel v&ib tarvitada teistsugust viisi ja ni-
melt: valmistatud siirup iihtlaselt v5i pinnale valada ning iile-
jdanud suhkur ihtlaselt voipinnale kiilvata.

Parast lisandite sisseviimist toimub voi té6tlemine vGima-
sinas selle suletud luugi ning kraaniga, peatades voéimasinat
15—20 minutiks iga 10—12 poorde jarel selleks, et voimal-
dada suhkrule tdielikku sulamist ning lisandite iihtlast jao-
tumist vois. .

12. Sokolaadivdi valmimise astme ma&é&ramine toimub
samuti nagu koorevéi puhul.

SOKOLAADIVOI TOOTMINE MELESINI MEETODIL.

Sokolaadivdi tootmisel Melesini meetodil on ndutav jarg-
miste tingimuste tditmine:

1. Piim, mis on vdi tootmiseks kdlblik, tuleb pérast sor-
teerimist ja kaalumist hoolikalt filtreerida ning koorida.

2. Koorimiseks mddratud piima temperatuur peab olema
45—50°. Koore rasvasisalduse reguleerimist tuleb toimetada
koorelahutaja trumlis asuva koorekruvi abil. Rasvasisalduse
reguleerimist koore segamise teel tdis- voi kooritud piimaga
ei lubata. ;

3. Voi tootmisel Meles§ini meetodi jérgi tuleb koore sor-
teerimisel toimida koorevodi tootmise juhendis antud skeemi
kohaselt. Sokolaadivdi valmistamiseks tuleb valida esimese
sordi koor, mille rasvasisaldus peab olema 35—45%.

4. Piima koorimisest kui ka koorejaamadest saadud koor,
rasvasisaldusega 35—45%, tuleb kuumutada 65—75° tempera-
tuurini, mille jarel koor suunatakse koorelahutaja-vdivalmis-
taja vastuvotjasse. ;

5. Koore juurdevool koorelahutaja trumlisse toimub ar-
vestades trumli tuuride arvuga, koore rasvasisaldusega ning
temperatuuriga selleks, et valmis v6i oma koostiselt vastaks
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kooresokoelaadivdile ajutistes tehnilistes tingimustes {iles-
seatud nouetele.

6. Voi veesisalduse protsendi reguleerimist tuleb toime-
tada koore juurdevoolu kiiruse muutmisega koorelahutaja
trumlisse, s. 0. voi kdrge veesisalduse protsendi korral tuleb
koore juurdevoolu trumlisse vdhendada ning madala vee-
sisalduse korral suurendada; jddtmete (peti) rasvasisalduse
protsent ei tohi iletada 0,4%. ‘

7 Vbodisse sissetootlemisele kuuluva kakao ja suhkru kogus
tehakse Kindlaks samuti, nagu see toimus Sokolaadivoi vii-
mistlemisel vOimasinas,

8. Parast segu (kakao - suhkur) voiga hoolikat labisega-
mist kuni voi iihtlase védrvuse saamiseni tuleb vO0i suunata
pastoorimisele, mis toimub temperatuuril 83—85°.

9. Pastoorist saadud Sokolaadivoi tuleb juhtida jahuta-
jasse (iimar vOi lame), milles void jahutatakse 28—35°,

10. Jahutajast tulnud jahutatud Sokolaadivéi juhitakse
pdrgamendiga vooderdatud metallvormidesse, mahuga 6 kg.

11. Vormid vdiga tuleb voi téaielikuks hangumiseks ase-
tada jahutusruumi voi kiilma vette, millesse on segatud jaad
vdi soola, temperatuuriga mitte iile 2°.

12. On vdi temperatuur langenud 8—10° C, tuleb voi
vormidest vélja votta, kindlaks méarata selle tdpne netokaal
ja pakkida vastavalt Sokolaadivdi kohta tehnilistes tingimus-
tes ettendhtud nduetele: neli tiikki igasse tavalisse koorevoi
standardkasti.

13. Sokolaadivoid tuleb hoida vdihoidlas temperatuuri
juures mitte iile 8° C, kusjuures suhteline 0&hu niiskus
oleks 80%.

14. V5i tuleb saata varumisbaasidesse varskena, hoides
seda toostuses mitte iile 2 pdeva. Talvel tuleb voi kiilmumise
valtimiseks hoolikalt katta.

Teiste lisanditega voi tootlemine toimub Sokolaadivoi
_ taoliselt. Lisandid té6deldakse sisse kogustes, mis vastavad
nendes liikides vdi kohta ettendhtud ajutiste tehniliste tingi-
muste nouetele.



. piisima 30—35% piires.

PUUVILJA-KOOREVOI TOOTMINE.

I. ULDOSA.

Puuvilja-koorevoi osutub produktiks, mis temasse sisse-
toodeldud puuvilja tottu on vdga vitamiinirikas.

Lisanditeks on loomulikud puuviljamahlad, voi ka wvars-
ked ja konserveeritud heakvaliteedilised marjad, millised
omistavad produktile maitse ja aroomi vaartuslikke omadusi.
Korgekvaliteedilise puuvilja-koorevoi saamiseks toodeldakse
lisandid vedelasse koorevdisse, milline saadakse koore Mele-
$ini meetodi jargi koorimisel.

II. TOORAINE KVALITEEDINOUDED.

1. Puuvilja-koorevoi tootlemiseks mddratud piim peab
rahuldama ndudeid, millised on pandud kehtima piimale
koorevoi tootmisel.

2. K6ik t66d piima vastuvotu, sorteerimise, jahutamise,
hoidmise, piima ja koore transportimise ning piima koorimise
alal toimuvad ranges kooskdlas koorevdi tootmise juhendiga.
~ 3. Piima koorimisel saadud koore rasvasisaldus peab

III. KOOREVOI SAAMINE.

4. Koorevoi saadakse koore koorimise teel koorelahutajas
milline on varustatud voivastuvdtu kaanega ning reguleeri-
misseadeldisega.

V&i parimaks eraldumiseks ning vois sisalduva 6hu véahen-
damiseks tuleb koor enne koorimist kuumutada kuni 85—87°.
Kuumutamine toimub tsentrifugaal pasttorides vdi anumates,

silmas pidades koorevdi tootmisel koore pasté6rimise kohta
iles seatud noudeid.

5 Kogumik juhendeid

65



5. Koorelahutaja toolerakendamine toimub piima koori-
mise kohta kehtivate nduete kohaselt.

6. Koorelahutaja koorekruvi seatakse nonda, et saada koort
rasvasisaldusega 35—40%.

7. Esimeste voiportsjonite jahenemise viltimiseks trumlis
ning vastuvotja kaanel peab trummel ning vastuvétjakaas
olema héasti kuumutatud. Kuumutamine toimub kuuma vee
(80—90°) laskmisega lébi trumli 3—5 minuti kestel, normaalse
poorete arvu juures.

8. Koorelahutaja kuumenemisel avatakse vastuvGtuvanni
kraan ning lastakse koor voolata trumlisse. Koore juurdevool
trumlisse peab olema iihtlane kogu koorelahutaja t66 viltel,
arvestades v5i saamist veesisaldusega kdige enam 12%.

9. V6i veesisaldust reguleeritakse koore juurdevoolu
muutmisega koorelahutaja trumlisse, s. 0. v0is suurema vee-
sisalduse juhtudel vdhendatakse juurdevoolu, kuna vdhemal
veesisaldusel seda suurendatakse.

10. Vois veesisalduse reguleerimise otstarbel trumli p66-
rete arvu suurendamine on keelatud.

Trumli péorete arv peab olema kogu koorelahutaja t66
kestel iihtlane ning vastama pooérete arvule, mis on margitud
passil.

Koorelahutaja voib vahetpidamata toétada kuni 2 tundi,
mille jarel koorelahutaja peatatakse, lahti vdetakse ja trum-
mel pohjalikult pestakse.

IV. LISANDITE ETTEVALMISTAMINE.
a) Suhkur.

11. Et korvaldada voimalikku mehaanilist mustust, tuleb
kuiv peen- voi tuhksuhkur l&bi sGela voi sarja lasta. VGisse
sissetodtlemisele kuuluv suhkru kogus (Sk) méddratakse kind-
laks, ldhtudes valmisvdi teoreetilisest kaalust (Vk) ning voi
soovitavast suhkrusisaldusest (suhkru %), vastavalt jargmi-
sele arvutusele.

Niide. ;
Vk * suhkru % . Vk — 10 kg, suhkru % — 18;
Ssec i vie o 10 - 18
S = ==
k 100 1,8 kg
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Valmis v0i teoreetiline kaal mdaratakse kindlaks arves-
tuse jargi, mis on toodud $Sokolaadivdéi tootmise juhendis
punktis 7.

b) Marjade ettevalmistamine.

12. Varsked marjad sorteeritakse enne nende vdisse sisse-
too6tlemist, kusjuures parimad valminud marjad puhastatakse
Oielehtedest, asetatakse sGelale ning pestakse, neid iihes sde-
laga sooja keedetud vette kastes. Sellejarel kergelt raputades
eemaldatakse neilt vesi, soel asetatakse kallakasendisse (ase-
tades iihe otsa alla lati), kaetakse pealt marliga ning marjad
jdetakse 30 minutiks kuivama.

Sellejdrel hoorutakse marjad katki — seemnete, luude ja
kestade eraldamiseks —, kas 1dbi sarja (kirss, murel jne.) vGi
ldbi soela, (vaarikas, aedmaasikas, s@star jne.). HoOrumine
toimub néu v0i anuma peal suure puitlusikaga v0i nuiaga,

“milline kujult sarnaneb portselanuhmri nuiaga.

Kiilmas konserveeritud marjad hoorutakse ainult 1dbi; see-
juures segatakse siirup labihédrutud marjadega. Enne voisse
sissetootlemist kui ka enne suhkruga segamist segatakse labi-
hoorutud mass (marjaliha ja mahl) hoolikalt, labiaurutatud
puidust molaga ning kahekordselt tinutatud (puhta inglis-
tinaga) metallist segajaga. Ldbih6orutud marju toodeldakse
voisse 15% koorevdi kaalust.

13. Labiho6rutud marjade asemel marjamahlu sisse to0-

» deldes tuleb need mahlad ainult filtreerida kolme-nelja marli-
kihi 1&bi ja sisse toodelda 10%o ulatuses koorevdi kaalust.

V. LISANDITE SISSETOOTLEMINE VOISSE.

14. VoivastuvOtu-kaane torust vdljuv koorevsi kogutakse
18 liitrilistesse anumatesse ning kaalutakse kaaludel. T66 hol-
bustamiseks tuleb anumasse kallata 10 kilogrammi koorevaoid.
Sellejdarel kaalutakse tarvilik kogus suhkrut voi tuhksuhkrut,
segatakse hoolikalt kaalutud koguse siirupiga voi labih6orutud
marjadega, mille jarel segu toddeldakse voOisse. Segu sisse-
tootlemisel segatakse v6id hoolikalt segajaga, kuni lisandid
on tihtlaselt jaotatud kogu vdoimassis. Koorevégi temperatuur
peab olema lisandite sissetéotlemisel 50—60° C piires. Parast
lisandite sissetdotlemist void ei pastoorita.
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VI. PUUVILJA-KOOREVOI JAHUTAMINE.

15. Segunemise IGppemisel valatakse puuvilja-koorevdi
metallvormidesse mahuga 6,4—6,45 kg. Vormid peavad olema
puhtad ning seestpoolt hésti tinutatud. Kirsimarjadega v&i
-mahlaga valmistatud koorevdi vormidesse véljavalamisel
tuleb vormid seestpoolt katta pargamendiga, kuna vastasel
korral voib vdi omandada pinnal metalli kérvalmaitset.

16. V6i jahutamiseks paigutatakse vormid péarast nende
voiga tditmist jahutusruumi. On v06i temperatuur langenud
6—8°, eraldatakse v6i vormidest. Juhtudel, kui vormi sise-
seintel oli pdrgament, toimub vormist védljavotmine koos
pargamendiga, on aga vormid ilma pargamendita, siis tuleb
vormid voi vdljavotmise holbustamiseks paigutada 1,5—2
sekundiks kuuma vette (50—60°), mille jarel, vormi kummuli
keerates, vOi vormist eraldatakse. Parast v6i valjavotmist
tambitakse see standardkastidesse, millised on seest kaetud
kuiva pargamendiga; voib ka tiikkide viisi eraldi pakkida,
kusjuures iga tliikk kaalutakse, pargamendi sisse keeratakse
ning kasti asetatakse — igasse kasti neli tiikki.

VII. TAARA MARKEERIMINE, VOI HOIDMINE JA
TRANSPORTEERIMINE.

17. Puuvilja-koorevoi taara markeerimine, vdi hoidmine

toostuse tingimustes ning transporteerimine toostusest baasi
toimub samuti nagu koorevéi puhul.
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JUHEND SULATATUD KONSERVVOI TOOTMISEKS.

I. ULDEESKIRJAD.

1. Sulatatud konservvdi téodeldakse koorevaist, selle sula-
tamisel temperatuuril mitte iile 32°C, samuti ka sulatatud
voist, selle sulatamisel 33—35° C temperatuuri juures. Selle-
jarel pakitakse vGi hermeetilisse taarasse — plekktoosidesse.

2. Sulatatud konserv-koorevoi valmistatakse:

a) vdarskest koorevdist kohe parast selle tootmist;

b) kiilmutusruumides sailitatud valitud koorevoi ekstra ja
korgemast sordist.

3. Sulatatud konservvdi valmistatakse wvalitud sulatatud
vOi ekstra, kdrgemast ja esimesest sordist, mis on sailitatud
kiilmutusruumides kui ka toorvoist iimbersulatatud varskest
sulatatud voist.

4. Sulatamiseks maéddratud varske koorevdi toodeldakse
korgekvaliteedilisest pastooritud vdahemalt I sordi koorest.

Selle tootlemiseks on tarvilik:

a) hoolikalt kinni pidada koore pastoorimiseks kindlaks-
madratud temperatuuri reziimist;

b) koore tootlemisel hapukoorevoiks hoolikalt jdlgida
kooresse lisatava juuretise mikrobioloogilist puhtust;

c) voi teras labipesemist teostada pastodritud @ jahutatud
veega;

d) teostada vOimasina hoolikat puhastamist ja pesemist.

5. Sulatamiseks maddratud ja kilmutusruumis sdilitatud
koorevoi valikul tuleb arvestada mikrobioloogilise analiiiisi
tulemustega, mis on tehtud kdesoleva voipartii kohta. Sula-
tamiseks ei tohi votta korgenenud mikrofloora sisaldusega
void.
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II. SULATATUD KONSERV-KOOREVOI TOOTMINE.

a) Aparatuuri ettevalmistamine.

Koorevdi sulatamine toimub kahekordsete seintega hasti
tinutatud vannides, milliseid soojendatakse veega. Vann tuleb
enne voiga tditmist hoolikalt pesta ja desinfitseerida auruga
vdi kloorlubja lahusega, milline sisaldab védhemalt 50 g aktiiv-
kloori 1 liitri vee kohta. Pdrast desinfitseerimist toimub vanni
pesemine puhta veega — kloori tédielikuks kdrvaldamiseks.

b) Voi sulatamiseks ettevalmistamine.

Varske koorevdi asetatakse kohe péarast tédtlemise ldpe-
tamist vidikeste 3—5 kg raskuste tiikkidena sulatusvanni;
kilmutusruumis séilitatud véi tuleb enne soojendada, milleks
paigutatakse kastid v6iga sooja ruumi, temperatuuriga
12—14°C. Sellejarel puhastatakse iga vditiikk pinnalt, 15iga-
takse 2—3 kg raskusteks tiikkideks ja paigutatakse vanni
sulatamiseks. =
c) Voi sulatamine.

Rasva valjasulamise véltimiseks teostatakse koorevdi sula-
tamist pikkamdédda, seda alaliselt ja hoolikalt segades.

Selleks lastakse vanni kahe seina vahele esialgu soe vesi
(24—25°). Kui voi.temperatuur tduseb 18—19° ning vdi peh-
meneb, vahetatakse vett, lastes sisse uue vee temperatuuriga
28—30° kusjuures vdid segades tduseb selle temperatuur
21—23°ni. Sellejarel tostetakse vee temperatuur 32° ning void
hoolikalt segades suurendatakse voi temperatuur - kuni 25°
mille jarel vesi vannist vélja lastakse, alustades v&i timber-
valamist plekktoosidesse. V0i segatakse sulatamise ajal
kovast puidust (tammest, poogist) molaga, milline on selleks
hasti ette valmistatud, tulise veega (80—90°) ldbi keedetud
ning kiilmas vees jahutatud.

Vannis asuvat vett ei tohi auruga soojendada, vaid vesi
tuleb vanni seinte wvahele kallata juba iilalpool n&idatud
temperatuurini soojendatuna.

d) Vo6i viljavalamine noudesse ja noude sulgemine.

Valminud sulatatud konservvdi valatakse puhtatesse kuuma
6huga hasti kuivatatud plekktoosidesse.

Vo6i valamisel tuleb rangelt jdlgida, et ndud oleksid tdide-
tud &areni. x
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Voiga tdidetud toosid suletakse kaantega ning jdetakse
voitsehhi voi jahtumiseks 15—20° mille jarel toimub kaante
sulgemine valtsimismasinal.

Tooside taielikult hermeetiliseks muutmiseks tuleb tooside
valtsimist teostada vdga hoolikalt.

Valtsimise jdrel tuleb toosid kontrollida ning valtsimis-
vigade ilmnemisel need vélja praakida. Sulgemise hermeetili-
suse kontrolli teostatakse vastavalt Liha- ja Piimatdostuse
Rahvakomissariaadi iileliidulisele standardile nr. 3 — ,Piima-
konservide proovimise meetodid”.

e) Tooside etikettidega varustamine.

Parast valtsimise 16petamist kleebitakse toosidele etiketid,
milliste vorm ja tekst on sulatatud konservvdile ette ndhtud
ajutistes tehnilistes tingimustes.

f) Voitooside pakkimine ja jahutamine.

Toosid vbiga paigutatakse kuivast puidust kastidesse, mil-
liste suurus peab vastama sulatatud konservvdi kohta: ajutis-
tes tehnilistes tingimustes ette ndhtud nduetele. Kastidesse
pakitud toosid asetatakse vastavasse ruumi jahutamiseks ning
vOi sdilitamiseks. :

Ruumi Shutemperatuur peab soodustama v&i kiiret jahu-
tamist, misparast soovitatakse ruumi temperatuuri hoida mitte
ile 5—8° piiri.

Sulatatud konservvdi kastide asetamine hoiuruumides toi-
mub samuti nagu koorevdi puhul.

III. SULATATUD VOI TOOTLEMINE SULATATUD
KONSERVVOIKS.

a) Voi sulatamine.

Vilja valitud sulatatud vo6i voetakse tiinnidest valja vai-
keste tiikkidena (3—5 kg) ning paigutatakse auru voi veega
soojendatavaisse kahekordsete seintega vannidesse.

Pikaldasel soojendamisel ning alalisel segamisel sulata-
takse voi, tostes selle temperatuuri 33—35° C. On vai
sulanud ning muutunud kogu massis iihtlaselt vedelaks v&i
sadraseks, milles leidub massiliselt vdikesi terakesi, asutakse
vdi vdljavalamisele plekktoosidesse.
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b) Viljavalamine, tooside sulgemine, etikettidega
varustamine, pakkimine, jahutamine ja hoidmine.

Operatsioonid, nagu valjavalamine, tooside sulgemine, eti-
kettidega varustamine, pakkimine, on analoogilised sulatatud
konserv-koorevdi operatsioonidele.

Vo&i jahutamine ja hoidmine toimub vastavalt juhenditele,
mis on antud tavalise sulatatud vo6i tootmise kohta.
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JUHENDID VOI TOOTLEMISE NING SAILITAMISE KOHTA
VASTUVOTU-TURUSTUSE BAASIDES (VOIHOIDLAIS).

I. ULDOSA.

1. Vastuvotu-turustuse baasidena voi sdilitamiseks vdib
kasutada erilisi kui ka selleks kohaldatud hooneid ja ruume
(laod, kuurid, keldrid jne.), millised on varustatud jahutus- ja
Ohustamisseadistega, mis vGimaldavad reguleerida piimatoo-
detele noutavat temperatuuri. -

2. Uued ehitatavad ja kohaldatavad vastuvotu-turustuse
baaside ruumid peavad asetsema eemal lautadest, koplitest,
veskitest, vabrikutest, to6kodadest ning muudest sarnastest
ehitistest vahemalt 250 meetrit, ning eluhoonetest ja tol-
mustest teedest vahemalt 100 meetrit.

3. Voihoidla maa-ala peab olema eraldatud taraga ning see
tuleb hoida puhtana, mille juurdepadasuteed peavad olema sil-
lutatud.

1. VOi VASTUVOTMISE KORD VASTUVOTU-TURUSTUSE
BAASIDES.

1. Téostusest vastuvotu-turustuse baasi saabunud vdi tuleb
voi tileandja (t6ostuse esindaja) juuresolekul esitada iilevaa-
tuseks (inspekteerimiseks) riikliku piimandusinspektsiooni
kohalikule inspektorile. Vi esitatakse iilevaatuseks kas vahe-
tult voihoidla juhataja poolt kui ka baasi eksperdi poolt. Vii-
mased vastutavad:

a) et voi esitatakse inspektsioonile iilevaatuseks digeaeg-
selt;

b) et tilevaatuseks esitatud voi oleks ettendhtud valimu-
sega (pdrast toostuse poolt tdhelepanemata jdetud pakendi
puuduste korvaldamist);
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c) et vOi esitamine toimub &igesti sorteeritud kujul, nagu
seda ndevad ette riikliku piimandusinspektsiooni poolt varu-
miskohtades vGi kvaliteedi inspekteerimise juhendid.

2. Kui vastuvdtu-turustuse baasi juures puudub riikliku
piimandusinspektsiooni inspektor, toimub ekspertiis baasi eks-
perdi poolt kui ka vahetult vdilao juhataja poolt.

3. Parast organoleptilise ekspertiisi toimetamist koostab
kohalik riiklik piimandusinspektsioon sertifikaadi. Toimub
aga ekspertiis baasi eksperdi poolt, koostatakse sertifikaadi
asemel eksperdileht riikliku piimandusinspektsiooni sertifi-
kaadi jaoks kinnitatud vormi kohaselt.

Juhtudel, kui baasi on saadetud void, mille hinne on mada-
lam plaanihindest kaks vGi enam palli, tuleb sellest teatada
toostusele ning vastava peavalitsuse trustile, ndudes abindude
rakendamist voi kvaliteedi tdstmiseks.

4. V6i organoleptiliseks hindamiseks vdetakse proovid
samadest tlinnidest ja kastidest, millest on v&etud proovid
keemiliseks analiilisiks.

Keemilist analiilisi tuleb teha hiljemalt 2 tundi parast proo-
vide votmist. Analiilisi tulemused margitakse sertifikaadile
voi eksperdilehele. Sertifikaadid ning eksperdilehed koosta-
takse 2 eksemplaris, millest iliks jadb vastuvdtu-turustuse baa-
sile, kuna teine antakse vélja voi iileandjale (vditdostusele).

5. Vi vastuvdtmisel tuleb iga tiinn ja kast kaaluda ning
sellejdrel kindlaks teha iga koha brutokaal. Taarakaalu kind-
lakstegemiseks tuleb 10%o iildisest tiinnide ja kastide arvust
voist vabastada ning tiihjad tiinnid ja kastid (iga tiinn ja kast
eraldi) dra kaaluda.

6. Vaiksemate vdipartiide puhul (alla 25 koha) suurenda-
takse tiihja taara kaalumise protsenti: partiides 5—10 kohani
kaalutakse 2 kohta, partiides 11—25 kohani — 3 kohta. Kind-
laksmaddratud taara kaal on maksev toostuse kogu selle partii
kastide ja tiinnide kohta. Iga vo&ipartii kohta koostatakse kaa-
lumisleht, milles mdrgitakse bruto-, neto-, ja taarakaalud igale
kohale eraldi.

7. Lahtivoetud tiinnid ja kastid tuleb péarast voi tagasi ase-
tamist tihkelt sulgeda ning kastid kinni naelutada, kusjuures
naelad tuleb kastidesse liiia uuest kohast. Tiinnide ja kastide
kinnitamise t66d,tuleb teha hoolikalt, et ei vigastataks voi
monoliitset vormi, sdilitades tervena ja puhtana pargamendi.
Véipartiid, millised t6dstuse kaubasaatekirjades on margitud
standardkaaluga, kaalutakse muust voist eraldi.

8. Koguselist ja kvaliteedilist v6i vastuvGtmist vormista-
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takse vastuvGtu-turustuse baasi poolt, sertifikaatide vGi eks-
perdilehtede ning kaalumislehtede alusel, vastuvotukvntung1
koostamisega.

9. Toostuselt voi vastuvotmisel kontrollib vastuvotu-turus-
tuse baas, kas t60stuse poolt on silmas peetud vastavaid juhen-
deid vOi tootmise, pakkimise ja sorteerimise, taara markee-
rimise ja dokumentatsiooni alal.

10. Koigist leitud puudustest teatavad vastuvotu-turustuse
baasid toostustele, ndudes nende puuduste korvaldamist jarg-
mise partii saatmisel. On aga leitud jamedaid juhendite ja
maddruste rikkumisi, teatavad vastuvotu-turustuse baasid sel-
lest viivitamatult mitte ainult toostusele, vaid ka trustile, kel-
lele vastuvétu-turustuse baas allub.

M1. VOI TOOTLEMINE JA VAGUNPARTIIDE
KOOSTAMINE VASTUVOTU-TURUSTUSE BAASIS.

1. Vastuvéotu-turustuse baasid teostavad vastuvdetud voi
taara hoolikat kontrollimist — tiinnide ja kastide korrasoleku
ning tugevuse suhtes, tarviduse korral vottes ette taara paran-
damist.

2. Juhul, kui to6stusest saabusid vastuvotu-turustuse baasi
tlinnid, milliste péhjad on uurdevitsadega (peened sisemised
vitsad) tugevdamata, toimub nende pdhjade tugevdamine
vastuvotu-turustuse baasis. P6hjade tugevdamiseks tarvitatav
uurdevits peab olema jargmistes moddetes: laius 15 mm, pak-
sus 6 mm. Uurdevits kinnitatakse, painutades selle lameda
poolega tiinni seintele, kumera poolega vdljapoole, tihedalt
asetatuna kinnitades pohjale kuni 16 mm pikkuste naeltega.
Uurdevitsa kinnitusnaelad peavad ulatuma tiinni valislaudadel
asuvaisse vitstesse, Naelte arv on olenev tiinni tugevusest ja
uurdevitsast, kuid igal juhul tuleb uurdevits kinnitada naeltega
tiinni iga kolmanda laua kiilge.

3. Asetsevad vitsad tiinnil 16dvalt, peab vastuvotu-turus-
tuse baas kinnitama neid peente naeltega (pikkusega mitte iile
16 mm) selleks, et vitsad tlinnidelt nende peale- ja mahalaa-
dimisel maha ei langeks. Naelutatakse need vitsad, millised
asuvad tilemises ja alumises v6otmes uurete pocl, keskvoot-
mes — valjaspoolsed. Kinninaelutatavad vitsad tuleb enne
tiinnilt dra votta ning hodruda seestpoolt kriidiga. Vitsad tuleb
kinnitada naeltega samuti kui uurdevits, s. o. iga kolmanda
tiinnilaua kiilge.
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4. Parast taara tugevdamist puhastatakse see valisest pri-
gist, porist, hallitusest ning k&igist ajutistest méarkmetest
(mdrkmed pliiatsiga jne.) selleks, et taara oleks valiselt puhas.

5. Juhul, kui taara puhastamisel ilmnevad vaiksemad hal-
lituse tunnused taara sisekiiljel kas pargamendil kui ka vdil
endal, tuleb seesugune vo0i isoleerida ning hallitusest puhas-
tada eraldi ruumis mitte iiksnes selleks, et kdrvaldada tekki-
nud hallitust, vaid ka hallituse levinemise véltimiseks parga-
mendilt voi taaralt vGile endale kui ka naabruses asetsevaile
tlinnidele ja kastidele.

6. On aga taara niivord ndrk, et selle tugevdamine lisa-
vitstega osutub vodimatuks, teostab vastuvdtubaas voi timber-
pakkimise sellisest tiinnist v&i kastist. Juhul, kui baasi saabub
void tlinnides, milliste otslauad on maérjad, tuleb seesugused
otslauad asendada kuivadega. Hallitanud v3i tuleb pérast hal-
litusest puhastamist limber pakkida pdrgamenti ja puhtasse
kuiva taarasse.

7. Taara korvaldamine v6i imberpakkimisel toimub nénda,
et ei kahjustataks ning maédritaks void ja pargamenti.

8. Koigist juhtudest, kui taara, pargament ja vdi on halli-
tunud ning néuavad korrastamist kui ka vG4i iimberpakkimist,
teatab vastuvotu-turustuse baas toostusele, ndudes nende
puuduste vdltimist jargmiste partiide saatmisel. V5i hallitumi-
sest teatab vastuvotu-turustuse baas trustile, kellele tema
allub — hallituse kdrvaldamiseks abindude tarvitusele vdt-
miseks.

9. Pérast taara korrastamist, puhastamist kui ka voi iimber-
pakkimist tugevdatakse kastid traadi imberl66mise teel,

10. VastuvGtu-turustuse baasis traadi puudumisel vdib seda
asendada koorest puhastatud pajuvitstega, millised on enne
siledaks hooveldatud ning 1dbi aurutatud. Vitsa otste kinni-
tamine peab toimuma kasti kaanel, et holbustada selle lahti-
votmist ekspertiisi korral. Kinnitamine toimub iga kasti kiilje-
ja pealmise laua &arelt iihe vitsaga — Kkasti otsa kohal; vitsad
kinnitatakse kuni 16 mm pikkuste naeltega. Et vitsad peale-
tombamisel ei murduks, tuleb neid seestpoolt kddanukohtadelt
veidi 6hemaks 16igata.

11. Parast korrastamist, puhastamist ning vdi imberpakki-
mist laheb vastuvietud voi vagunpartiide koostamiseks.

12. Vagunpartiide valik tuleb sooritada lithima aja jooksul,
arvestades igal juhul vastuvdetud voi kohta riikliku piiman-
dusinspektsiooni inspektori poolt valjaantud sertifikaadi keh-
timise tdhtajaga.
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13. Vagunpartiid valitakse eraldi igale liigile ja sordile,
vastavates kaubasaatekirjades maérgitud sortimendi kohaselt.
Iga vodipartii peab olema soolamiselt, vdrvuselt ning paken-
dilt tihtlane. 5
. 14. Kui on voimalus vagunpartiid valida saatekirjas vaja-
likus sortimendis, kuid erinevas taaras, on lubatud vagunpar-
tiid koostada ka segapakendis (tiinnides ja kastides).

15. VGi védhese sissetuleku perioodil on lubatud {ihte vagu-
nisse laadida 2—3 sorti vGid.

16. Parast vagunpartiide koostamist markeeritakse tiinnid
ja kastid ning paigutatakse véihoidlasse kuni nende drasaat-
miseni, sihtkohta. |

17. V6id tuleb hoida erilistes ruumides. Keelatud on koos
voiga hoida mingisuguseid teisi kaupu. Koore ja sulatatud voi
ithises ruumis hoidmine on keelatud.

18. Voihoidla ruumides peab olema hea Ghustus ning voi-
maluse korral elektervalgustus. Lubatav Shuniiskus 80—85%
piires. Ruumi podrand peab olema kaetud restidega. Ruumis
tuleb iiles seada termomeeter ja psithromeeter. Voihoidla
ruumi, seinu tuleb valgendada ja desinfitseerida vahemalt
4 korda aastas.

19. Koorevdi sdilitamisel voihoidlas ei tohi ruumi tempe-
ratuur olla jaajahutuse puhul iile +6° C, jda- ja soolajahutusel
ile +1° C ning kompressorjahutuse puhul iile —6° C. Sulata-
tud vOi sdilitamisel peab ruumi temperatuur olema mitte iile
- o g :

20. Iga vagunpartii asetatakse seinast vdahemalt 0,5 meetri
kaugusele iiksikute riitadena maaramata pikkuses ning jarg-
mises laiuses: tiinnide pakendis — mitte iile 3 koha reas, kas-
tide pakendis mitte iile viie koha reas. Ridade vahe ei tohi
tletada 3 sm. -

Riida kdrguseks on: tinnidel mitte kérgem kui kaks rida
ja kastidel mitte rohkem kui 5 rida, kusjuures vG4i parimaks
jahutamiseks ning tiinniuurete vigastuste véltimiseks tuleb
tinnide ja kastide ristloodis ridade vahele asetada latid.

21. Riita asetamisel tuleb tiinnid ja kastid asetada nende
pohjalaudadele, kusjuures kastide kdigis ridades peavad Kkasti-
otsad asetsema vdljaspool.

Riikliku piimandusinspektsiooni poolt margitud kontroll-
kohad asetatakse riida esimesse ritta.

Vagunite viisi korraldatud riitade vahe ei tohi olla vaik-
sem kui 0,4 meetrit. Igale riidale tuleb kinnitada mark, milles
on ndidatud kohtade arv (eraldi tiinni ja kasti) ning partii
number.
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IV. TAARA MARKEERIMINE.

Voi kohta kehtivale standardile vastavalt toimub vdi taara :
markeerimine t00stuses ning v&i vastuvotu-turustuse baasis.

A. Markeerimine tdostuses.

Pérast voi tiinnidesse voi kastidesse pakkimist vajutatakse
viimastele eriliste kummitemplitega:

1) toostuse registri number,

2) vdi valmistamise jarjekorra number,

3) tiinni voi kasti jarjekorranumber,

4) voi valmistamise kuupéev,

5) voi valmistamise eest vastutava meistri vdi tema abi
perekonnanimi.

Taara markeerimise koht ja kord on jargmine:

Tinnid markeeritakse iilemise kaane all kiilglaual, vitste
kinnitamise koha vastaspoolel, ilemiste ja jargmiste vitsa-
vootmete vahel.

Markimine toimub jarjekorras: tééstuse registri number,
voikokkuloémise jarjekorranumber, tiinni voi kasti jarje-
korranumber ning valmistamise kuupdev (v6i kokkuléomise
ning tinni ja kasti number arvatakse iga aasta 1. jaanuarist).

Sellest templist (toostuse registri number, v6i kokkulds-
mise number, kasti number ja valmistamise kuupdev) pare-
male vajutatakse tempel meistri v3i tema abi perekonna-
nimega.

Kastide markeerimine toimub tédstuses samas korras kui
tinnidel ning tempel asetseb kasti kiilglaudade vasemal pool
tlal nurgas, koha ldhedal, keus kasti otslaud iihineb kiilglauaga,
kaane dare all.

V5i taara markeerimise iihtlustamiseks todstustes on kind-
laks maddratud jargmiste moddetega templid: tempel tédstuse
numbri ja v6i kokkul66mise .ning valmistamise kuupdeva
kohta: pikkus 5 sm, laius 5 sm, tdhtede kdrgus 5 mm, numb-
rite kdorgus 7 mm; tempel v3i valmistamise eest vastutava
isiku perekonnanimega: pikkus 5 sm, laius 3 sm, tdhtede kor-
gus sdonadel ,meister” vdi ,meistri abi’; 5 mm,
tahtede korgus perekonnanime nimetamisel ja initsiaalidel
7 mm.

Trustid peavad hoolitsema, et kdik tédstused ning vdisula-
tused oleksid varustatud niisuguste templitega.
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B. Markeerimine vastuvotu-turustuse baasides.

Vastavalt iileliidulise riikliku standardi 37—40 nduetele
toimub vastuvGtu-turustuse baasides vdi taara markeerimine
tinnidel ainult selle kaanelaual, s. o. selles otsas, kus 15petati
tiinni vGiga tditmine ning tiinn suleti, kastidel nende mdlemal
otslaual.

Vastuvotu-turustuse baasides taara puhastamisel tuleb jél-
gida, et mingil viisil ei rikutaks t66stuse markeeringut ning
riikliku piimandusinspektsiooni poolt kontrollkohtadele aseta-
tud mdrke. V6i taara markeerimise kord on jargmine:

1. Parast taara hoolikat puhastamist kantakse trafareti
abil tiinnide iilemistele kaantele ning kastide otstele mark
ning tdiendavalt margi all vasakul &arel voéi sordi tempel,
paremal &arel voi liik (soolatud, mage, vologda, sulatatud).
Margi vasakule poolele keskmise pdikjoone peale mérgitakse
vastuvotu-turustuse baasi number ning pdikjoone all vagun-
partii number. hts

Mairgi paremale poolele keskmise pdikjoone peale maérgi-
takse toostuse number ning p&ikjoone alla koha number.

Miédrkus. Tinni tllemisele kaanele tuleb méark asetada
nonda, et tdhed kg (kus maérgitakse voi kaal) oleksid samal
poolel, kus asetseb to6stuse markeering.

2. Kastid markeeritakse nii, et to6stuse markeering oleks
kasti kiilglaua vasemal {ilanurgal.

3. Toimetades pohilist markeerimist trafaretiga ning taien-
davat templiga tuleb rangelt silmas pidada nende siimmeetriat.

4. Taara tuleb markeerida peitsvarviga (pahklipeitsiga).

Selleks, et markeering ei oleks ndrk ega madardiks, tuleb
vdrv valmistada, nagu on allpool ette ndhtud, ning varv peale
kanda tiheda kodva pintsli v3i harjaga.

6. Peitsvarvi valmistamise viis, arvestades seda tuhande
trafareti markimiseks, on jargmine:

a) suvisel perioodil voetakse 166 sm® vett temperatuuriga
50° C, millesse raputatakse pikkaméoda 14 g peitsvarvi; vette
raputatud varvi segatakse hoolikalt kuni selle tdieliku lahus-
tumiseni, mille jarel vdrv on tarvitamiskdlblik;

b) talvisel perioodil vdetakse 83 sm?® vett jemperatuuriga
50° C, millesse pikkaméoéda raputatakse 14 g vérvi, segades
seda kuni tdieliku lahustumiseni, sellejdarel lisatakse lahusesse
83 sm? denatureeritud piiritust; saadud segu tuleb uuesti hoo-
likalt Iabi segada, mille jérel see valatakse kindlate korki-
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dega pudelitesse, et valtida piirituse draauramist. Selviisil
valmistatud varv on tarvitamiskolblik.

7. Tinnide ja kastide markeerimise 1opetamisel tuleb hoo-
likalt kontrollida nende &igsust, milleks peab markeeringut
vordlema vastuvGotu- ja saatedokumentidega. Markeeringu
vigade ilmnemisel tuleb need kohe parandada, kuna vale mar-
keering vGib tekitada arusaamatusi ning materiaalseid kah-
jusid.

Voi taarale markuste kandmine, mis ei ole kédesolevates
juhendites ette ndhtud, on kategooriliselt keelatud.

SUNDMAARUSED VOI HALLITAMISE VALTIMISEKS
NING KORVALDAMISEKS VOITOOSTUSTES.

V6i hallitusseentega nakkuse allikad.

Hallitusseente spoorid satuvad vodisse valiseist allikaist
voi tootmise protsessi ajal. Nendeks allikaiks voivad olla
tooraine (piim ja koor), ohk, sisseseade, materjalid (taara, par-
gament, sool, vdarv), vesi ning tootmispersonaal.

Hallituse tekkimist soodustavad tingimused.

Seente kasvamist ning hallituse arenemist soodustavad
jargmised tingimused: 1) korgendatud niiskus ja temperatuur,
2) umbruse happeline reaktsioon, 3) dhu vaba juurdepdds.

Suurimat moju avaldab ilimbritseva Shu niiskus ning vGi
temperatuur v6i hoidmisel; niiskes ruumis korge temperatuuri
juures hoidmisel tekib voile -hallitus kiiresti.

Hallitusseened — mikroorganismid vajavad arenemiseks
vaba 6hu juurdepddsu. Sellepdarast haarab hallitus sagedamini
just voi pealispinda. Kuid tiihemete puhul, kuigi need on vai-
kesed, voib hallitus levineda ka v0i sees. Hallituse kd&rval-
damiseks ning tekkimise ja arenemise valtimiseks vois tuleb
voitoostuses tarvitusele votta jargmised abindud.

I. PIIMATOOJATE LOOMALAUTADES.

1. Anda loomalautade teenindavale personaalile juhendeid
heakvaliteedilise piima saamiseks ning selle sdilitamiseks.
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2. Hoida dra hallituse tekkimine loomalautade lagedel,
seintel, s6imedel ning teistel esemetel.

3. Teostada seinte ja lagede valgendamine varskeltkustu-
tatud lubjaga vdhemalt 3 korda aastas.

4. Mitte kasutada loomade sO06tmiseks ega allapanuks hal-
litusega nakatatud heina, 8lgi voi teisi séotasid.

5. Anda loomadele kores66ta ainult parast liipsmist.

6. Sdilitada lipsikuid, kurne ja piimandusid puhtas valgus-
ja ohurikkas ning hastituulutatud ruumis.

II. VASTUVOTUPUNKTIDES JA KOOREJAAMADES.

1. Vastuvotupunktide ja koorejaamade maa-alal tuleb
pidada puhtust. %

2. Vastuvotupunktide ja koorejaamade ruumid peavad
olema puhtad, hasti tuulutatud ning kuivatatud.

3. Ruume tuleb valgendada varskeltkustutatud lubjaga
vahemalt kord kuus; veega alaliselt kokku puutuvad kohad
tuleb iga pdev pédrast t60 16ppu valgendada. Ruumi, kus hoi-
takse piima ja koort, tuleb valgendada vdahemalt 2 korda kuus.

4. Veekaevu tuleb puhastada ning kaevurakkeid valgen-
dada vdhemalt 3 korda hooajal. Kaevu iilemised rakked pea-
vad olema kaanega. Tuleb jédlgida, et kaevusid ei jdetaks
lahtiseks.

5. Nousid tuleb hooldada ja pesta ranges kooskdlas keh-
tivate juhenditega.

I1I. VOITOOSTUSES.

A. Toostuse sanitaarne korraspidamine.

1. Vaitoostuse ou ning hoone tuleb pidada &drmises puh-
tuses. Mingil juhul ei tohi véimaldada priigi ja mustavee-
aukude ning kdimlate iiletditumist. Pédrast puhastamist tuleb
augu pohi ning seda Umbritsev maa-ala lle riputada kloor-
lubjaga. Kdimlaid puhastatakse iga pdev, kusjuures need puis-
tatakse iile kloorlubjaga.

2. Toostuse ruumes tuleb iga pédev pérast t66 l5petamist
hoolikalt kuuma veega pesta pdrandad, uksed, aknalauad,
rifulid. Pealeselle tuleb iga 3 pdeva tagant pdrandat pesta
lubjalahusega ning aknalauad ja uksed 0,50 soodalahusega.

Péarast porandate pesemist tuleb seinte alumised osad ja
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veedravoolu rennid valgendada varskeltkustutatud lubjaga
ning varvitud paneelid pesta kuuma veega, millele on lisatud
2% soodat. Mustavee-restid ja -avad tuleb iga pdev pérast
ruumide koristamist iile kallata 0,2%-lise kloorlubja-lahusega.

3. Kogu piima- ja kooreaparatuur tuleb pérast t66 lopeta-
mist esiteks pesta sooja veega, siis 0,5%-lise soodalahusega
ning 16puks kuuma veega, vO0i ldbi aurutada.

4. Piimandud peavad olema enne nende tagastamist piima-

toojaile hoolikalt pestud, aurutatud ja kuivatatud.

5. Suvel valgendatakse to0stuse ruume varskeltkustutatud
lubjaga vdahemalt kord kuus. Hallituse ilmnemisel tuleb ruume
kohe valgendada. Enne seinte ja lagede valgendamist tuleb
need labi pesta 3—5%-lise rauavitrioli lahusega ning médne
minuti mé6dumisel, varskeltkustutatud lubja lahusega. Raua-
vitrioli puudumisel lisatakse lubjalahusele 3—4% kaustilist
soodat (tehnilist seebikivi).

6. Toostuse ruumes peavad olema Ghustusseadmed, millised
tagavad alalist tuulutamist ning kuivamist, valtides lagede ja
seinte niiskumist.

7. Karbseid tuleb alaliselt hédvitada, milleks peab k&igis
ruumides iiles riputama liimipabereid. Akende avamisel tuleb
- neile ette seada marlivGrgud.

B. Tootmisalased abindud.

1. Tuleb iga pdev jalgida toostusse toodud tooraine puh-
tust, kuna tooraine korge kvaliteet tagab toote siilivuse
kestuse.

2. Piim enne koorimist, samuti ka tdéostusse toodud koor,
tuleb mehaanilise mustuse kdrvaldamiseks lédbi filtreerida.

3. Hallitusest ning selle seente spooridest vabanemiseks
toimub koore pastéorimine 90° C juures (kiirpastéérimine)
ning anumais pastéorimisel 87—90° C juures.

Past6orimise sihiks ei ole ainult bakterite, vaid ka halli-
tusseente ning nende spooride havitamine.

4. Noud ja masinad tuleb hoida puhtad. Pérast t66 16ppu
tuleb need sooja veega iile loputada, sellejarel ldbi pesta
kuuma veega milles on 0,5 soodat. Pirast seda tuleb need
loputada puhta kuuma veega ning kuivatada.

Vdimasinat tuleb iga 5 pdeva tagant desinfitseerida lubja-
piimaga. Selleks valmistatakse lubjalahus kuumas vees
(15—16 kg lupja iga 100 liitri vee kohta). See lahus, mis oma
konsistentsilt sarnaneb koorele, kallatakse vdimasinasse (selle
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mahu '/;0 ulatuses) ning lahustatakse kuuma veega, vahekor-
ras 1 osa lubjapiima ja kolm osa vett. Sellejarel kaivitatakse
voimasin 10—15 minutiks ning jdetakse siis seisma 30 minu-
tiks (selle aja jooksul pooratakse tiinni moni kord ringi). Selle-
jarel kallatakse vGimasinasse veel kuuma vett, koguses, mis
vordub esialgse lubjapiimaga ('/i10 vGimasina mahust) ning v&i-
masinat lastakse poorelda 10 minutit. Parast seda tuleb vGi-
masin hoolikalt labi pesta enne kuuma veega ning siis puhta
kiilma veega (lubjaosakeste tdieliku korvaldamiseni).

Samas korras desinfitseeritakse kGik voOi tootmiseks kasu-
tatav puitinventar (noad, labidad, nuiad jne.).

6. V06i labipesemine peab toimuma ranges kooskodlas keh-
tivate juhenditega.

7. V06i tuleb pressida nii, et pressitud voi labildikes naiks
tdiesti kuivana. Suured veetilgad (pisarad) voOis soodustavad
voi hallitamist.

8. Voi soolamine peab tagama soola iihtlase jaotuse vdis,
mille sisaldus on suvel 1,3—1,5% ja talvel vdhemalt 1%.

9. Voi tuleb pakkimisel tihkelt tampida, et v6i moodus-
taks Ohutiihemeteta monoliidi.

10. VGi tootmisel tarvitatav vesi peab olema vaba bakte-
ritest ja hallitusest. Kaevu pealisosa, kui selles ilmneb halli-
tust, tuleb viivitamata puhastada ning seinad kloorlubja-lahu-
sega (1:1000) hoolikalt 1dbi pesta. Vee kdlblikkuse kindlaks--
tegemiseks tuleb saata vee proovid 2 korda aastas uurimisteks
piimanduse katselisse laboratooriumi.

11. Puhaskultuuride juuretis peab olema tdielikult halli-
tusest vaba. Sellepdrast tuleb ka puhaskultuuride juuretist
valmistada rangelt juhendi kohaselt.

IV. TOOTMISMATERJALID.

Tootmismaterjale tuleb sailitada kuivas, hastituulutatud
eraldi ruumis. Muude materjalide ja esemete hoidmine neis
ruumes on keelatud. Tootmisel v3ib tarvitada ainult neid
materjale, millised vastavad standardi nduetele; peale selle
peavad need vastama jargmistele tingimustele:

1. Tinnilauad tuleb nende t66stusse saabumisel hooliKalt
hallituse osas kontrollida. Hallituse ilmnemisel tiinni lauda-
del tuleb need ko&rvale sorteerida. VGi pakkimiseks ettendh-
tud taara, kui selles on margata hallituse tunnuseid, tuleb
valja praakida ning toostuse maa-alalt eemaldada. Kastid ja
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tiinnid tuleb kokku ititia eri ruumis. Nende kokkuléomisel tuleb
erilist tdhelepanu poorata vitste kvaliteedile, millised peavad
olema kiillaldaselt kuivad, nende pind hoolikalt puhastatud
koorealusest kihist.

2. Taara ettevalmistamine enne sellesse v6i mahutamist
toimub vastavalt kehtivatele juhenditele.

3. Pargament peab olema standardne ning siistemaatiliselt
trusti laboratooriumi poolt kontrollitud.

4. Enne soola tarvitamist tootmisprotsessis tuleb see kui-
vatada (kuumutada).

V. VOI HOIDMINE JA TRANSPORTIMINE.,

1. Véihoidla seisukorrale tuleb poorata erilist tdhelepanu,
seda valgendada 2 korda kuus, mille jarel tuleb ruum pdhja-
likult kuivatada.

2. Voihoidla temperatuur ei tohi iiletada 6°C jargi.

3. Voihoidla peab olema varustatud ohustajaga, milline
tagab killaldase Shu kuivuse; Ghu suhteline niiskus ei tohi
iiletada 80%. Vo&ihoidla pérandale tuleb riputada kustutamata
lupja. Voihoidlas tuleb tile seada psiihromeeter ning iga
pdeva kohta teha mdarkmeid Ghuniiskuse kohta.

4. Voi hoidmisel asetatakse tiinnid ja kastid lubjaga val-
gendatud restidele; tiinnid ja kastid peavad olema v&ihoidla
seintest vdhemalt 0,5 m eemal ning asetatud malendite korras.
Uksikute tiinnide ja kastide vahe peab olema vahemalt 10 sm.
Riita ladumisel tuleb voikastide ridade alla asetada kaks latti
1abimooteis 5X5 sm.

5. Toostuse voihoidlais ei tohi void hoida iile 3—5 pdeva.
Arasaatmisel ei tohi v4i temperatuur olla iile 10°C.

6. VG&id tuleb transportida suvel Gopdeva jahedamal ajal,
silmas pidades jargmisi méarusi:

a) auto kere tuleb seestpoolt plekiga iile liilia, asetades
laua ja pleki vahele wvilti,

b) tiinnid ja kastid, nende transportimisel automasinatel
ning muudel veokitel, tuleb igakiilgselt katta presendiga
ning viltvaipadega; on keelatud pdrast tiinnide katmist
asetada presendile ja vildile heinu, Glgi ning poolkuivanud
rohtu;

c) on keelatud v&i ja bensiini, petrooleumi ning mé&arde-
dlide tihisvedu kui ka vedu mé&ardinud kere v3i kastiga auto-
masinatel ja veokitel.
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VI. TOOSTUSE JA PUNKTIDE PERSONAALI ISIKLIK
HUGIEEN.

Toostuste ja punktide todlised on kohustatud tditma jarg-.
misi isikliku ning tootmishiigieeni madrusi:

a) kdima iga kuu arstlikul ldbivaatusel;

b) enne téole asumist kdsi kuni kiitinarnukkideni seebiga
pesema, loputades neid kloorveega, mille jarel riietuma sani-
taarsesse riietusse; kogu toopdeva kestusel peab téostuse per-
sonaal jalgima oma kite ning riietuse puhtust;

c) toostuses peab olema tarvilikul madadral pesemisndusid
puhtate ké&terdttidega, seebiga ja kloorveega; :

d) koik tootmistsehhides todtavad téolised peavad omama
lihikeseksldigatud puhtaid s6rmekiiiisi;

e) koik isikud, kellele on v6imaldatud pdds tootmistsehhi-
desse, voivad seal viibida ainult puhtais kitlites;

f) kdimla kasutamine sanitaarses riietuses on keelatud;
pdrast kdimla kasutamist tuleb kded seebiga pesta ning kloor-
veega loputada.

PIIMANOUDE JA APARATUURI PESEMISE JA
STERILISEERIMISE MAARUSED.

Lohakalt-pestud ndud ja aparatuur pohjustavad tooraine,
poolfabrikaatide ning valmistoodete nakatamist kdrvalise mik-
roflooraga; mdsjutades halvavalt toodete kvaliteeti. Selle-
pdrast tuleb noud ja aparatuur kohe pérast t66st vabanemist
labi pesta, et valtida nendel piimajddnuste kuivamist.

Vastuvaidlematult tditmisele kuuluv pdhireegel pesemisel
seisneb selles, et kdik ndud ja aparatuur enne nende pesemist
kuuma vee voi leelise lahusega peavad olema pohjalikult
vabastatud piimajddnustest, milleks tuleb neid hoolikalt labi
pesta kiilma vdi sooja veega (mitte iile 35°).

Selle reegli taitmata jatmise tGttu piima valgud kalge-
nevad, sadenevad ja kleepuvad ndude seintele ning p&hjus-
tavad kdrbemist, mis kutsub esile ndude ja aparatuuri rikne-
mist.

1. NoOude pesemine.

Viaiksemate metallist esemete — piimaanumate, sOelade,
kurnade ja piimasegajate pesemine toimub jérgmiselt:
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a) piimajddtmete kdrvaldamiseks tuleb metallist esemed ja
ndud loputada ja labi pesta kiilma v&i sooja veega (mitte iile
35°) johvist tehtud harjade abil mdne minuti kestel;

b) labipestud esemed asetatakse leelise lahusesse (0,5%
kaltsineeritud v&i 0,15/ kaustilist soodat) temperatuuriga
50—55° milles heolikalt pestakse johvist harjadega kuni
rasva ja valgu olluste esemete pinnalt kdrvaldamiseni; erilist
tdhelepanu tuleb poorata esemete liitekohtadele;

¢) hoolikalt ldbipestud esemed loputatakse kiilmas v&i
soojas vees leelise lahuse jaanuste korvaldamiseks;

d) labiloputatud esemed aurutatakse 10—15 sekundit auru-
tajas voi ka vooliku ldbi; auru puudumisel tuleb esemed l&bi
pesta ning kasta kuuma vette (vdhemalt 90°) voi desinfitsee-

rida Kkloorlubja lahusega, milline sisaldab 50 milligrammi

aktiivkloori iga liitri vee kohta.

e) pestud ja desinfitseeritud esemed asetatakse kummuli,
pohjadega iilespoole, kuivatatakse ning tuulutatakse; piima-
inventari kuivatamine on kohustuslik, kuna sellele pesemisel
jaanud niiskus soodustab bakterite arenemist, ebameeldivate
I6hnade sdilimist ning rooste tekkimist esemete tinutamata
kohtadel.

‘3. Piimandude pesemine.
Piimandude kdsitsi pesemine toimub anumas v&i vannis

jargmiselt:
a) piimast tithjendatud ndud loputatakse kiilma veega

sifooni abil kuni tdieliku piimajddnuste kdrvaldamiseni vo&i

pestakse anumas sooja vee ja harjaga; koore alt vabanenud
noud tuleb loputada sooja veega (mitte iile 35°) ning harjaga
1abi pesta;

b) loputatud ndud pestakse soojas (50—55°) leelise lahuses,
mille kangus on kaltsineeritud sooda puhul 0,25% kuni 0,5%
ja kaustilise sooda puhul 0,08 kuni 0,15%;

c) labipestud ndud tuleb leelise lahuse jddnuste korvalda-
miseks loputada sifooni abil kiilma veega 10 sekundi kestel
ning sifooni puudumisel loputada puhta veega leelise tdieliku
korvaldamiseni;

d) loputatud ndud aurutatakse 10 minuti kestel; aurutaja
puudumisel toimub ndude, millistel kaaned on suletud, 1&bi-
pesemine kuuma veega (vdhemalt 90°); kui puuduvad v&ima-
lused ndude steriliseerimiseks auru vdi kuuma veega, tuleb
noud desinfitseerida kloorlubja lahusega (sisaldab 50 milli-
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grammi aktiivkloori iihe liitri kohta) ning selle jarel loputada
puhta veega kloori 16hna tédielikuks korvaldamiseks;

e) labiaurutatud ja desinfitseeritud noud kuivatatakse ja
tuulutatakse.

3. Piimatorude pesemine.

Piimatorude pesemine toimub jargmiselt:

a) piima- ja koorejddtmete korvaldamiseks tuleb torus-
tikust 3—5 minuti jooksul ldbi lasta sooja vett (temperatuu-
riga mitte iile 35°);

b) piimajaatmete korvaldamise jarel tuleb torustik lahti
votta (tingimata votmete abil); kategooriliselt on keelatud
taguda metallesemetega torude tthenduskohtadele;

c) iga iiksik toru osa tuleb kuuma (50—55°) leelise lahu-
sega labi pesta, kusjuures selle kanguseks on kaltsineeritud
sooda puhul 0,5 ja kaustilise sooda puhul 0,15%; toru sise-
muse pesemine toimub toruharjaga, Valjastpoolt johvist harja
abil; eriti hasti tuleb pesta toru kdanakud ja tihenduskohad
ning nurgad kolmikud jne.; patentithendajad tuleb enne labi-
pesemist &ra keerata, neis asetsevad kummitihendid vdlja
.votta ning metallosadest eraldi ldabi pesta;

d) labipestud torud loputatakse sooja veega leeliselahuse
jaanuste korvaldamiseks;

e) ldbiloputatud torud aurutatakse kuuma auruga molema-
test otstest 30 sekundi valtel kummastki otsast; puuduvad aga
torude aurutamiseks vGimalused, siis tuleb need desinfitsee-
rida kloorlubja lahusega, milline sisaldab aktiivkloori 50 milli-
grammi 1 liitri vee kohta, pédrast seda ldbi pesta puhta veega,
kuni kloori 16hna korvaldamiseni;

f) pesemise 16ppemisel tuleb torud asetada alustele (tellin-
gule) kallakus seisundis, nende kuivamiseks ning tuuluta-
miseks; kategooriliselt on keelatud t66 vaheajal hoida torus-
tikku kokku monteerituna.

4. Kuuma piimaga kokku puutuva aparatuuri (soojendajad-
pastoorid) pesemine.

Aparaatides, millised kokku puutuvad kuuma piimaga,

tekib sisemistel pindadel tihke koorik, n.n. piimakivi. Vana-

nenud piimakivi on raskelt korvaldatav, mispérast on tarvilik
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selle tekkimist véltida, iga pdev neid varskelt kérbenud piima-
osakesi leelise lahusega lahti leotades. A

Piima aparatuuri pesemine toimub jargmiselt:

a) kogu aparatuuri kuuma veega labiloputamine piimajaat-
mete korvaldamiseks;

b) aparatuuri leotamine leelise lahusega, mille kangus on:
kaltsineeritud sooda puhul 0,5%, kaustilise sooda puhul
0,15%0 40—60 minuti jooksul piima korbenud osakeste peh-
meks tegemiseks. Parem on seda leotamist toimetada kaltsi-
neeritud sooda ning vesiklaasi lahuses, vahekordades 1:1;
sel juhul valatakse leelise lahus pdrast veega labipesemist
aparaati, milles seda soojendatakse 80-—90°ni ning lastakse
tsirkuleerida 15—20 minutit; sellejdrel tuleb sama lahusega
aparaadi sisepinnad pesta harjade abil kuni piimakivi tdieliku
korvaldamiseni; piimakivi mahakraapimine metallist Saabri-
tega on kategooriliselt keelatud;

c) pdrast aparatuuri leelisega pesemist, tuleb seda lopu-
tada puhta sooja veega kuni leelise lahuse jdanuste tdieliku
korvaldamiseni.

5. Koorelahutaja pesemine.

Koorelahutaja pesemine toimub jargmiselt:

a) piima koorimise l6petamise jédrel lastakse piimajdatmete
korvaldamiseks koorelahutaja trumlist 1dbi sooja vett
(35—40°);

b) sellejarel jdetakse koorelahutaja seisma, vdetakse
osade viisi lahti, kusjuures k&ik piimaga kokkupuutuvad osad
pestakse tulises (50—55°) leelise lahuses (kangusega 0,5%
kaltsineeritud sooda puhul ja 0,15% kaustilise sooda puhul)
johvist harjadega hoolikalt 1dbi; iihtlasi vabastatakse trumli
kere koorimislimast puitlabida abil;

) leelise lahuse ja&nuste kdrvaldamiseks tuleb kdik osad
hoolikalt puhta sooja veega libi pesta;

d) pdrast labipesemist tuleb trumli osad asetada erilistele
riiulitele kuivama, kusjuures taldrikud asetatakse piiramiidi-
kujuliselt v6i vardasse; pesemise ning kuivatamise ajal tuleb
hoida taldrikuid 166kidest, millised mdjustavad nende kuju;
trumli lahtivéetud osad tuleb hoida kuivas ja puhtas kohas;
koorelahutaja kere puhastatakse puhta kuiva lapiga ning selle-
jérel labit6otatud koorelahutajadlisse kastetud lapiga.
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6. Suuremate metallist seadeldiste pesemine.

Suuremate metallist seadeldiste (vastuvotuvannid, jahuta-
jad, koorevannid jne.) pesemine toimub samas jarjekorras
nagu vdiksemategi sisseseadete juures, kuid arvesse vottes
nende suurt pinda kasutatakse selleks erilisi votteid:

a) nende seadeldiste loputamine kiilma ja sooja veega
(mitte tle 35°) toimub vooliku abil v6i pangest — kuni piima
ja koore ndhtavate jéatmete tdieliku korvaldamiseni;

b) seadeldiste pindade pesemine leelise lahusega (0,5%
kaltsineeritud soodat vGi 0,15% kaustilist soodat) toimub pika
varre otsas asetsevate johvist harjadega;

c) seadeldiste loputamine neilt leelise lahuse jadanuste kor-
valdamiseks toimub kiilma v0i sooja veega — voolikust v6i
pangest;

d) seadeldiste desinfitseerimine toimub 2 minuti valtel
kloorlubja lahusega (sisaldab 150 milligrammi aktiivkloori
tihele liitrile veele) loputamise teel, mille jédrel seadeldised
lile pestakse puhta kiilma v0i sooja veega kuni kloori 16hna
korvaldamiseni.

7. Voimasina pesemine.

Voimasina pesemine toimub jdargmise korra jargi:

a) voimasin tuleb loputada kiilma veega peti voi voiterade
jaatmete korvaldamiseks;

b) sellejarel tuleb voimasin 1dbi pesta kuuma veega, kogu-
ses 20—60 liitrit (olenevalt voimasina mahust) — véijddtmete
korvaldamiseks, kusjuures pesemisvesi kogutakse rasva uti-
liseerimiseks eraldi ndusse;

c) labi pesta 1%-lise soodalahusega, koguses 25—30%
véimasina mahust, kdivitades masinat 10 minuti viltel; lahuse
temperatuur 90—95°%;

d) lébi loputada 15 minuti valtel puhta veega, vGimasina
kdivitamisega koore kokkulé6mise kiirusel; p-des c ja d maér-
gitud toimetuste ajal tuleb auru &ralaskeventiil avada;

e) pesta harjadega ja kuuma veega vdimasina valispind;

f) parast pesemist tuleb vodimasin asetada kraaniga alla-
poole, tlinni tuulutamiseks ja kuivatamiseks avatakse luuk ja
“kraan;

g) metallosad puhta kuiva lapiga puhtaks h66ruda, kuna
kdigukast tuleb puhtaks hooruda labitéotatud koorelahutaja-
oliga.
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Madrkus. Liht-vdimasinate pesemine toimub samuti nagu eespool

kirjeldatud

8. Voipressi pesemine,

Vi téotlemise 1dpetamisel tuleb voipressi laud ja valts
loputada kiilma veega, mille jdrel lauas leiduvad avad korki-
dega suletakse; lauale valatakse 0,5%-list kaltsineeritud sooda
vei 0,15%-list kaustilise sooda lahust, millega laud ja
valts hoolikalt pestakse juurtest harja abil. Pirast seda pes-
takse valtsi ja lauda puhta kuuma veega. Metallist osad
puhastatakse puhta kuiva lapiga ning selle jérel labitéstatud
koorelahutajadlisse kastetud lapiga.

9. Véimasina desinfitseerimine.

Voimasinat tuleb vdhemalt iga 10 pdeva jarel desinfitsee-
rida lubjalahusega, milleks v0imasin parast tavalist pesemist
jahutatakse kiilma veega. Sellejarel valatakse voimasinasse
lubjalahust selle mahu 5—6%o ulatuses.

Suletud luugiga vdimasinat lastakse kiire kdiguga poorelda
10 minutit ning pdrast seda sama palju aega aeglase kidiguga,
mille jdrel lahus vilja lastakse, vdimasin esialqu kiilma, siis
- kuuma veega 1dbi pestakse ning kuivama ja tuulduma jae-
takse. Lubjalahuse valmistamiseks tuleb vdtta iga 100 kg
kloorvee kohta 5 kg kustutamata lupja, see hésti 1dbi segada
ning 10 minutiks seisma jatta. Seisnud lahus tuleb kallata ette-
vaatlikult eraldi ndusse, soojendada kuni 75—80°-ni, ning siis
vOimasinasse valada labi sGela, et vdltida voimasinasse suurte
lubjatiikikeste sattumist.

10. Lihtvoimasina desinfitseerimine.

Lihtvoimasina desinfitseerimiseks voib tarvitada kustuta-
mata lupja, mida vdetakse 6% vGimasina mahust ning lahus-
tatakse kuumas vees — hapukoore taoliseks massiks. Lahus
kallatakse masinasse, kuhu lisatakse vett, viies lahuse koguse
kuni !/3 vOimasina mahust. Sellejdrel lastakse vo&imasinat
poorelda 10—15 minutit. Peatades po6o6rlemist 30 minutiks
tuleb vGimasina asendit mitmel korral muuta. Seisuaja mé66-
dumisel tuleb vGimasinat veel 5—10 minutit poorelda lasta,

90

i
:



pdrast seda lahus véalja kallata ning véimasin lubja 16plikuks
korvaldamiseks kuuma veega (vahemalt 2 korda) hoolikalt
1abi pesta. On labipesemisvesi vélja voolanud, asetatakse voi-
masin luugiga allapoole ning kuivatatakse.

11. Voipressi, labidate ja nugade desiniiiseerimine.

Voipressi, labidate ja nugade jne. desinfitseerimine toimub
tiheda véarskeltkustutatud lubja pudruga, milline laiali madari-
takse eseme pinnale ning ndnda hoitakse 30—45 minutit. Selle-
jéarel tuleb lubi kuuma vee ja juurtest harjaga hoolikalt maha
pesta.

12. Kloorlubja-lahuse valmistamine.

Desinfitseerimiseks tarvitatavat kloorlupja kasutatakse
lahuse ndol, mis on lubjaosakestest puhastatud filtreerimise
vOi seismise teel. To6de juures rakendatavate desinfitseerimis-
lahuste valmistamisel ei tarvitata kuiva lupja, vaid selle kiil-
lastatud lahust, mille valmistamise viis on jargmine:

Kuiv kloorlubi kallatakse 10 osa veega lle ning, seda mit-
mel korral hoolikalt labi segades, jdetakse lahus rahulikku
olekusse 2—3 tunniks. Seismisel peale kogunenud ldbipaistev
lahus voetakse vdlja sifooni abil. v4i filtreeritakse léabi paber-
filtri. Olenevalt aktiivkloori sisaldusest kuivas lubjas, sisaldub
selle kiillastatud lahuses 20 kuni 45 milligrammi aktiivkloori
ithes milliliitris (sm?®. T6o6s rakendatava desinfitseeriva lahuse
(50 mg aktiivkloori the liitri vee kohta) valmistamisel voe-
takse kuuma vett (50°), millesse valatakse kloorlubja kiillas-
tatud lahust 2—3 milliliitri (sm?®) ulatuses ‘iga liitri vee kohta.
Nii kloorlubja lahust kui ka kuiva kloorlupja tuleb hoida hasti
kinni kaetuna pimedas kuivas ning jahedas ruumis, sest et
kloorlubi valguse ja soojuse mg&jul niiskust endasse imeb ning
laguneb.

13. Voimasina uue tiinni tooks ettevalmistamine.

Voimasina uue tlinni tooks ettevalmistamist tuleb toime-
tada ddarmiselt suure ettevaatusega, rangelt kinni pidades
jargmistest reeglitest.

1. Tiinn tuleb tdita selle mahu !/s ulatuses kiilma veega. .
lastes vbimasinat kiirel kdigul poorelda 30—40 minutit. Parast
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seda tuleb vesi luugi kaudu vaélja lasta; seda loputamist tuleb
teistkordselt korrata. )

2. Tinn tuleb tdita '/s—'/2 mahu ulatuses soodalahusega
(iga 100 1 vee kohta 25 kg soodat), mille temperatuur on
ca 60° ning lasta kiirel kdigul pédrelda 30 minutit. Enne, kui
voimasinale liilitatakse kiire kaik, tuleb sellel lasta teha méni
poore aeglasel kaigul. Pédrast iga péoret tuleb voimasin pea-
tada kraaniga iilespoole, avada viljalaskekraan, et vabastada
tinni korgenenud survest, mis tekib selle sisemuses kuuma
vee aurudest. Pooletunnilise poorlemise jarel tuleb soodalahus
valja valada, tiinn tédita puhta kuuma veega !/s mahu ulatuses
ning tlinn 1abi pesta masina tdiel kdigul, kusjuures iga poorde
jarel tuleb aur kraani kaudu vilja lasta.

3. Véimasina tiinn tuleb tdita kuni selle /s mahu ulatuses
hapu petiga v&i 16ssiga, mille temperatuur on 10—20° ning
lasta kiirel kdigul poorelda 30—40 minutit, mille jarel pett
vOi 18ss valja lasta, tlinn taita puhta kiilma veega /s ulatuses
selle mahust ning ldbi pesta masina kiirel kdigul kuni 10
minutit.

4. Voimasina luuk tuleb pooleldi avada, eemaldada vaate-
klaas, avada véljalaskekraan ning lasta tiinni péorelda tasasel
kdigul kuni 2 tundi. :

P-des 1—4 loetletud operatsioonid peavad toimuma vahet-
pidamata, kuna vastasel korral voib tiinn kaardu tdmbuda.
Leelisest puhtaks uhtumise ajal valtsid ei tdota.

Erilist tdhelepanu tuleb péorata sellele, et leelisest puhtaks
uhtumise ajal ning esimestel téépdevadel tiinni vitsa lukud
oleksid l6dvendatud, kuid seda tuleb teha ettevaatlikult, sest
et liigsel l6dvendamisel vdéivad vitsa kokkutdmbajad lahti
padseda. Pdrast seda tuleb tiinni esimese 4—5 6opdeva kestel
iga 2—3 tunni jdrel seada uude asendisse, millega valditakse
tinni kaldumist lihele kiiljele. Tiinni sisepinda tuleb hoida ka
tuuletdmbe eest.

Naidatud ettevaatusabindude rakendamine osutub pérast
4—5 pdeva mooddumist ileliigseks, kuna tiinni puit on juba
joudnud tagasi témbuda.
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KOHUSTUSLIKKE REEGLEID KASIKOORELAHUTAJAGA
TOOTAMISEL.

1. KOORELAHUTAJA ULESSEADMINE.

_ 1. Koorelahutaja tuleb iiles seada vesiloe jargi vastupida-
vast betoonist, tellistest voi puidust alusele ning kinnitada
alusele poltidega.

2. Koorelahutaja kinnitamist naelte ja klambritega ei
lubata.

3. Aluse ja koorija kdppade vahele tuleb asetada kummist
vahetiikid.

4. Koorelahutajale peab olema vaba juurdepdds kdigist
kiilgedest.

II. KOORELAHUTAJA KONTROLLIMINE JA KOKKU-
PANEK ENNE TOO ALGUST.

1. Kontrollida kaelalaagri korrasolekut.

On keelatud tootada koorelahutajaga, mille kaelalaager on
korrast dra (nditeks: polt kulunud, vedru — ndrk voi puru-
nenud).

_ 2. Kontrollida mé&éardedli kogust koorelahutaja karteris ja
 klaasSlikannus (liibrikaatoris).

| Karteris peab 6li ulatuma kontrollavani voi karteri 6lindi-
taja klaasi jooneni.

3. Kasutada koorelahutaja méaarimiseks ainult koorelahu-
taja- vOi vartnadli.

4. Vahemalt iiks kord kuus tuleb koorelahutaja karteris 0li
vahetada. Karter tuleb selleks tiihjendada tarvitatud &list,
pesta petrooleumiga ning taita varske filtreeritud &liga.

5. Keelatud on tootada koorelahutajaga olita kui ka siis,
kui seda karteris on liig vaheses koguses.

6. Kontrollida védnta poorates mehhanismi kdigu kergust.
Mingisuguseid tunduvaid takistusi iilekandemehhanismi t66s
ei tohi esineda.

7. Asetada trumli pohi vdljaléike kohaga enda suunas ja
sissepistednarasse kummiréngas (tihendus).

8. Asetada kesktorule taldrikuhoidja nonda, et trumli p&h-
jas asetsev tihvt satuks taldrikuhoidja avasse.

9. Asetada taldrikuhoidjale esiteks alumine taldrik (omab
molemal pool pealetlnutlst) sellejarel keskmised ning 15puks
ilemine taldrik.
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10. Asetada peale trumli kate ning keerata mutter kidega
kinni, ‘

11. Kinnitada trummel klambriga ning mutter vdtmega
kogu vindi ulatuses kinni keerata. '

12. Kokkupandud trumlis peab taldrikute komplekt aset-
sema tihkelt surutuna trumli pdhja ja trumli katte vahel.
Trumli taldrikute tihksus osutub iiheks peatingimuseks koo-
rimisel parimate tagajdrgede saavutamiseks.

13. Asetada kokkupandud trummel ettevaatlikult piistval-
lile selliselt, et trumli pesas asuv kaasavdtja mahuks piistvolli
otsas olevasse nuuti. Sellel juhul tuleb trumlit piistvallil p6o-
rata, hoides kinni koorelahutaja vadndast selleks, et piistvoll
ei keerleks. 5 .

14. Asetada tihkelt alusele 15ssi koguja, koorekoguja ning
kontrollida trumli asendi ja koorekoguja iilemise dare vahe-
korda. Koorija normaalseks t66ks on tarvilik, et trumli koore-
kruvi asetseks koorekoguja iilemisest ddrest 2—3 mm vdrra
korgemal. : : i

Trumlit saab tdsta ning alla lasta, sisse vdi vilja keerates
pustvolli tugilaagri kruvi. ’

15. Asetanud trumli digele kdrgusele, tuleb kohale seada
ujuki karp ning sellesse mahutada ujuk.

16. Asetada tdispiima paak alusel ndnda, et piima peale-
voolu kraan asuks ujuki karbi keskel.

17. Kinni katta ja siduda tdispiima paak kahekordselt
kokkupandud marliriide tiikiga.

III. KOORELAHUTAJA KAIVITAMINE NING SELLEGA
TOOTAMINE.

1. Vandata aeglaselt ja iihtlaselt koorelahutaja véanta, tds-
tes pikkamooda selle keerlemist ettendhtud tookiirusele, s. o.
signaalkellade vaikimiseni v6i kuni on saavutatud koorelahu-
taja vandal ndidatud tuuride arv minutis. To6tamisel pdorata
vdnta thtlaselt, suurendamata ja vdhendamata kiirust.

2. Kui on saavutatud védndal mérgitud koorelahutaja kiirus,
tuleb sisse kallata piimapaaki umbes 5 liitrit kuuma vett, las-
tes selle 1abi trumli.

3. Kui vee ldbilaskmisel alusel asuvast kontrollkraanist
hakkab vett voolama, nditab see, et trummel pole tihedalt
kokku pandud; koorelahutaja tuleb peatada, trummel lahti
votta ning puudus kdorvaldada.
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4. Kui piima vastuvotu paak on veest tiihjenenud, tuleb
sellesse kallata vdhemalt 35° temperatuurini iilessoojendatud
piima. . >

5. T66 kestel peab vastuvGtupaagi kraan olema taielikult
avatud. Piim peab ujuki karbis olema iihel ja samal tasapinnal
ujukiga.

6. Lubamatu on vahepeal koorelahutajat pesemata sellel
kestvalt tootada iile 2 tunni.

7. Lossilt tuleb vétta iga pdev keskmine proov ning saata
" see analiitisimisele to0stuse laboratooriumi.

8. Kui trummel hakkab peksma, riivates kogujat ning teisi
koorelahutaja osi, v6i kui koorelahutaja kdik muutub raskeks,
tuleb vinda limberajamine kohe katkestada ning kraan sul-
geda. Kui trummel seisma jdab (trumli seismapanek kétega
voi teisel viisil on keelatud), kontrollida tugilaagri korrasole-
kut, kaelalaagrit ja selle vedru ning koorelahutaja kinnitust
selle alusele; trummel tuleb lahti vGtta ja uuesti kokku panna,
jatkates t66d ainult siis, kui viga on kdrvaldatud.

9. On keelatud koorelahutaja mehhanismi iile vaadata
ning parandada enne trumli 16plikku seismajdamist.

10. Kui koorelahutaja ikkagi t66tab mitterahuldavalt, tuleb
valja kutsuda asjatundja koorelahutaja ldbivaatamiseks..

11. Kui koorelahutaja halvasti koorib, tuleb toimida jarg-
miselt:

a) kontrollida taldrikute komplekti tihksust; on komplekt
mitte kiillaldaselt tihe, tuleb juurde lisada veel 1—2 taldrikut;
b) tOsta piima temperatuuri enne koorimist 45—50° C;

c) vihendada koorelahutajas piima pealevoolu; selleks
tuleb ujuki karbis asuvasse torukesse asetada teine torukene —
selteel vahendatakse piima juurdevoolu koorelahutajasse.

IV. KOORELAHUTAJA SEISKAMINE, PESEMINE JA
HOOLDAMINE.

1. Koore- ja piimajddtmete véljapesemiseks trumlist ja
kogujatest juhtida pérast piima trumlist lébilaskmist sellest
1abi umbes 151 16ssi vdi sooja vett.

2. Lopetada vdntamine ning &ra oodata, kuni trummel
seiskub. Vadgisi trumlit seisma panna on keelatud.

3. Maha vbtta tdispiima paak, ujuki karp ning mdlemad
kogujad.

4. Maha votta koorelahutaja trummel, kdrvaldada sellelt
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16ssi ja vee jdanused ning asetada klambri vahele. Trumli

mutter tuleb vGtmega lahti keerata, kérvaldada trumli kate

ning tlemine taldrik, klamber alla lasta, trummel péorata psh-
jaga ilespoole, taldrikute hoidja koos taldrikutega trumli
pohja keskel asetsevalt torukeselt iiles tdsta ja asetada tald-

rikute avadesse taldrikuhoidja asemele pesemisvarb.

5. Koik koorelahutaja osad, mis kokku puutuvad piima kui
ka koorega, tuleb ldbi pesta johvharjaga (kasutades sooja
vett), siis 0,5%-lise soodalahusega (35—40°), loputada puhta
kuuma veega ning asetada kuivama. Taldrikute ldbipesemine
ja kuivatamine toimub pesemisvarval.

6. Kummirdngast pesta ainult soojas vees ning kuivatada
lamavas olekus. !

7. Koorelahutaja kere ja teisi véarvitud osi tuleb hédruda
esiteks puhta niiske, siis kuiva lapiga.

8. Koik osad, mis kokku puutuvad piimaga, hoida lahtiselt.
Koorelahutaja pikemaajalisel seismisel maarida trumli osad
ning k&ik tinutatud osised puhta tehnilise vaseliiniga.
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NSVL
Uleliiduline
Standardide

Komitee
NSVL
Rahvakomissaride
Noukogu juures

IFOCT 37 — 40
ULELIIDULINE RIIKLIK Asciilah
STANDARD ocr S
i = HKOO 8536/243
VoI Toiduainete toostus
H 17

Kdesolev standard hélmab toitlustamiseks médratud void,
milline on valmistatud t66stustes lehmapiima koorest.

I. LIIGITUS.

1. Tootmisviiside jirgi:

Vai liik

Karakteristika

a) Vologda (pariisi)
~ b) Rassakoore

¢) Hapukoore

d) Vadaku

e) Sulatatud

Mage koorevsi, valmistatud pastéoritud
rdosast koorest, omab pastooritud koore mait-
set ja Ishna (pdhkli maitse)

Soolatud ja mage koorevdi, valmistatud
pastooritud rddsast koorest

Soolatud ja mage koorevdi, valmistatud
ﬁasttjiiritud koorest, mis on hapendatud piim-
appebakterite puhaskultuuridega

Soolatud r&osakoore- vsi hapukoorevai,
valmistatud pastéoritud vadaku koorest, mis on
saadud vadaku koorimisel

V6i, mis kujutab endast véljasulatatud
piimarasva sellele omase spetsiifilise maitse ja
aroomiga

2. Sortide jdrgi. Iga tlaltdhendatud véiliik, olenevalt selle
kvaliteedist, arvatakse lihte jargmisse sorti: a) ekstra, b) kor-
gem, c) esimene, d) teine.

Esitatud NSVL Liha-
ja Piimatoostuse
Rahvakomissariaadi
poolt.

Kinnitatud Uleliida-

lise Standardide Ko-

mitee poolt 3. det-
sembril 1940. a.

Kehtimahakkamise

aeg
1. veebruar 1941. a.

7 Kogumik juhendeid
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II. TEHNILISED TINGIMUSED.

3. Vai koostis. Oma koostiselt peab voi vastama jargmis-

tele nduetele (%-des).

Vologda, réssakoore-, hapu- '
Koosteosad koore- ja vadakuvai 1 Sulatﬁaitud
S AR e v
soolane ‘ mage '
Vett mitte rohkem kui 16 ’ 16 1
asva vahemalt =8l 83,0 98
Soola mitte rohkem kui 2 | — -

4. V6i soolamine toimub keedusoolaga, milline vastab
OCT 175 nduetele, mis on pandud kehtima keedusoolale —
koorevsi soolamiseks. Vaile mingisuguste muude konserv-
ainete lisandamine on keelatud.

5. Voi véarvimine. Lubatud on koorevdid vérvida vdrviga,
mis vastab OCT/HERMMII I nouetele, mis on kehtima pandud
varvile — vdi ja margariini varvimiseks. Vi virvimine toi-
mub NSVL Liha- ja Piimatédstuse Rahvakomissariaadi selle-
kohasel iilesandel.

6. V6i temperatuur. Baasidest tarbijaile iileantava voi

temperatuur ei vdi iiletada - 12°C.,

7. Organoleptilised niitajad. Organoleptiline v&i hinda-
mine toimub 100-pallilise siisteemi jargi. VG&i maitse, 15hna,
konsistentsi ja varvuse hindamisel tuleb arvestada jdrgmisi
noudeid, millest kd&rvalekaldumine tingib pallide védhenda-
mise vastavalt hindepallide tabelile (p. 18).

Niitajate nimetus Karakteristika

a) Maitse ja Ishn Maitse ja 16hn, iseloomustav antud voi lii-
: gile, on puhas, kérvalmaitseta ja -15hnata

b) Konsistents Koore- ja vadakuvsi. Tihe, iihelaadne Vi~

10—12°C tem-| .ind labilsikes norgalt ldikiv ja viljanigemi-
peratuuri juures | selt kuiv vsi iihtlaselt jagunenud niiskuse
piisakestega

Sulatatud vsi. Konsistents viiikseteraline;
sulavas olekus peab v&i olema tdiesti ldbipais-
tev ja mingisuguse sadestuseta
¢) Virvus Valgest valkjaskollaseni, iihelaadne kogu
vdimassis
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ITII. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

8. Pakkimine.

a) Koore- ja vadakuvoi tuleb pakkida laud- vdi vineer-
kastidesse ning puittiinnidesse. Sulatatud vo8i pakitakse puit-
tinnidesse mahuga 50 kuni 150 kg.

b) Lubatud on vdi pakkimiseks kasutada ka juba tarvitu-
sel olnud ning tagastatud véitaarat. Tagastatud taara tuleb
enne tarvitamist héoveldada voi desinfitseerida.

c) Koore- ja vadakuvoi pakkimisel peavad kastid vastama
OCT/HE Jec 252 nduetele.

d) Koore-javadakuvoi pakkimiseks ettendhtud tiinnid tuleb
valmistada pookpuu-laudadest, millised wvastavad OCT/HE Jec
6856/62 nouetele.

e) Sulatatud vo6i pakkimiseks ettendhtud tiinnid tuleb
valmistada tamme-, kuuse-, lepa-, parna- voi kaselaudadest.

f) Enne koore- ja vadakuvoi sissepakkimist (tampimist)
tuleb kastid ja tlinnid seest katta pargamendiga, millesses vGi
sisse keeratakse. Pargament peab vastama OCT/HE Jec 254
nouetele. Sulatatud voi tiinnid kaetakse enne seda kaseiini,
vesiklaasi vOi teiste ainete kaitsekihiga, millised on lubatud
NSVL Tervishoiu Rahvakomissariaadi poolt.

g) Koore- ja vadakuvoi turustatakse kaubandusvorku
kastides, netokaaluga (puhas v6i kaal, ilma pargamendita)
254 kg ja tiinnides, netokaaluga 50,8 kg, kui ka pdrgamenti
pakitud tikkides (pakivdi).

h) Korvalekaldumist pakitud voi kaalust lubatakse:

100-grammilistes pakehdites =29
250 e g +35g
500 . s N Y

9. Markeerimine. Standardtiinnidesse ja -kastidesse paki-
tud v6i markeerimine toimub jargmiselt:

a) Tootja-to6stus vajutab pilisiva vdrviga voi taarale
(tinni kilglaudadele vG6i kasti kiiljepoolele) templi, milles
peab olema madrgitud: 1) t60stuse registri number, 2) vditeo
jarjekorranumber aasta algusest, 3) tiinni vo&i kasti jérje-
korranumber, mis on aasta algusest té0stuse poolt vilja las-
tud, 4) voi valmistamise kuupédev, 5) vditeo valmistamise ja
pakkimise eest vastutava isiku perekonnanimi.

b) Tootmisbaas paneb tliinni pealmisele kaanele ning kas-
tide mslemasse otsa margid, milliste vorm ja mGoted on
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kindlaks mddratud NSVL Liha- ja Piimatéostuse Rahvakomis-
sariaadi poolt ja TI'0CT-iga 37—40.

c) Pakivdile kleebitakse v6i pakkimiseks tarvitatud parga-
mendi ihele kiljele etikett v3i triikitakse vahetult pdrgamen-
dile erilise kiireltkuivava ning pédrgamendikindla vérviga
jargmisesisuline pealkiri:

Rahvakomissariaadi, peavalitsuse nimetus ning ettevdtte
mark,

voi liik,

voi kaal (neto),

vOi sort, ‘

pakkimise kuupdev,

IocT 37—40,

pakitud tliksuse jaehind.

IV. VOI HINDAMISE JA SORTEERIMISE SUSTEEM.

10. Vo6i kvaliteedi hindamiseks kasutatakse jargmisi mee-
todeid:

a) keemiliste vee- ja soolasisalduse nditajate jargi,

b) organoleptiliste nditajate jargi.

11. Organoleptiliste nditajate jargi toimub hindamine
vastavalt jargnevale skeemile, milles igale nditajale vastab
pallide arvu tilemmaar:

Niitajate nimetus Pallide arv
Maitse ja 1shn . 50
Konsistents, tootlemine ning valimus 25
Virvus ja virv 5
Soolamine 10
Pakkimine 10
Kokku 100

Iga nditaja hindamine toimub sellele mé&ératud pallide pii-
res, vastavalt voi pallilise hinde tabelile, mille jdrel voetakse
kokku hindamise tulemused.

12. V6i sort. Soltuvalt 16plikust hindest pallides arva-
takse vGi iihte jargmistest sortidest:
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S Uldine hinne Maitse ja 15hna hinne
Sordi nimetus pallides vahemalt
Ekstra 92—100 43 palli (juurde arvatult)
Korgem sort 88— 91 3 RS » ”
Esimene ,, 80— 87 i T A ” »
Teine - 75— 79 g Lo »

V. VASTUVOTU-JUHENDID.

13. Taara véline iilevaatus. Taara seisukorra kindlaks-
madramiseks toimub kogu vO4i partii viline llevaatus.

14. Proovide votmine.

a) Voi kvaliteedi kindlaksmddramine toimub tootja-
-to0stuselt voi ileandmisel ning tootmisbaasidest ja kilmuti-
test vO6i valjalaskmisel.

b) Voi kvaliteet margitakse riikliku piimandusinspekt-
_siooni poolt vdljaantud kvaliteedi-sertifikaadile voi tootmis-
baasi eksperdi poolt vdljaantud eksperdilehele.

¢) Kiilmutitest v6i véljaandmisel toimetab voi kvaliteedi
iilevaatust (hindamist) riiklik piimandusinspektsioon. Igale
védljaantavale partiile on antud kaasa sertifikaat v6i eksperdi-
leht. Koik partii kohad tuleb vastavalt sertifikaadile voi
eksperdilehele timber markeerida.

d) Tiinnidesse ja kastidesse pakitud vo6i proovide votmi-
seks avatakse partii pakendeid jargmisel arvul:

Proovide votmiseks avatavate
kohtade arv

Partii pakendite arv

1 1

2—10 2
11—20 3
=50 4
31-—40 5
41-—60 6
61—80 8
81—100 10
iile 100 10%

Pakivoilt proovide votmiseks tuleb avada tilaltoodud arv
partii pakendeid, mille jargi igalt avatud pakendiiiksuselt
véalja valitakse 3% pakivoi tiikkidest.
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e) Kui vo0i partii saatekirjas (faktuuris) on mérgitud voi-
teo numbrid, voib voi ililevaatust toimetav isik. juhul, kui
vOi osutub iihesordiliseks, votta igalt vditeolt ainult {ihe
proovi, kui see vGitequ koosneb vdhemalt kolmest iiksusest
(kohast). -

f) Hallituse, kemikaalide ja korvaliste esemete avastami-
sel vOis tuleb tile vaadata selle voipartii kdik pakendi-
iksused.

g) Tunnidesse ning kastidesse pakitud v&i proovid vde-
takse kuiva ja puhta vGipuuriga, millel puuduvad rooste-
jaljed ning niklikord on rikkumata. Tiunnipakendi puhul
vajutatakse vOipuur vdisse tiinni servast kallaksuunaga vas-
taspoolele ning juhitakse. tiinni keskossa; kastipakendi puhul
vajutatakse voipuur pdiki voisse kasti otsast 4—5 sm Kaugu-
selt, roobiti selle kiilgpinnale.

h) Vo6i vee- ja soolasisalduse hindamiseks voetakse vOi-
tulba mitmest kohast voipuurill pahtliga mitte ile 50 g.

15. Toostuse poolt tootmisbaasidesse saadetud voi doku-
mentides peab madrgitud olema keemiliste analiiliside tulemu-
sed iga vOiteo vee- ja soolasisalduse kohta.

Tootmisbaasides tuleb toimetada iga toGstuse poolt saade-
tud voipartii analiitisi. Juhul, kui t66stuse poolt saadetud voi-
partii analiitiside tulemused ei vasta oma keemiliselt koosti-
selt standardi nduetele, tuleb teha iga voiteo proovide ana-
litise, ning kui voiteod on méarkimata, siis iga pakendiiiksuse
analiiiise.

Standardi noudeid mitterahuldavat void on keelatud tdien-
dava todtlemiseta realiseerida. Laborandi poolt allakirjutatud
analiiisi tulemused saadetakse voi sihtpunktidesse.

16. Uheaegselt kvaliteedi hindega mdddetakse partii uhes
valitud pakendis (vGi pinna keskelt 15 sm siligavuselt) vdi
temperatuur eritermomeetri abil.

17. Organoleptiliste nditajate kindlaksmadramine:

a) Voi 1ohna, konsistentsi, tootlemise, valimuse ja vdrvuse
organoleptiliseks hindamiseks vo&ipuuriga vdetud proove
uuritakse kogu voitulbakese ulatuses; kuna maitse proovi-
miseks vOetakse luust pahtliga vaike vditiikikene vditulba-
kese mitmest kohast.

b) Hindamise lopetamisel tuleb puunga voetud voitulba-
kene asetada endisse kohta ning v6i ja pargamendi pind
endisse seisundisse seada.

c) Voi ekspertiisi tulemused kirjutatakse seda toimetanud
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isiku poolt alla ning kantakse eksperdilehte voi sertifikaati,
milles margitakse:

organisatsiooni nimetus, kellele v6i kuulub;

toostuse number, partii pakendiiiksuste arv ning nende
numbrid;

kvaliteedi hindamise kuupéev;

ekspertiisiks esitatud voi temperatuur;

ekspertiisil leitud voi head omadused ning vead;

vOoi maitse, 16hna, konsistentsi, vdrvuse, soolamise ja
pakendi hinne pallides;

partii ildine keskmine pallide arv;

antud partii v0i sort;

keemilise analiiiisi tulemused vee ja soola alal.

10. Hinne pallides toimub olenevalt ekspertiisi ajal ilmne-
nud voi headest ja halbadest omadustest, selle pakendist ja
markeerimisest, allpooltoodud voi palliliste hinnete tabeli
kohaselt.

VOI PALLILISTE HINNETE TABEL. -

’ ___ Koorevosi Sulatatud voi

Niitajate nimetus |- snahii - hione
hmdlus J pallides

maha- hmne
hindlus | pallides

o
B
a) Maitse ja 16hn (50 palli). ‘
|
;

. Viga hea maitse ja aroom 3—0 4750 49—50
2. Puhas hea maitse ja

aroom 5—4 45—46 42 46—-48
3. Puhas maitse, kuid nork

aroom 7—6 43—44 7—5 43—45
4. Mitte midagi viljendav, i

igasuguse korvalmaitseta 8—7 42—43 | 10—8 40-—42

5. Kiiiislaugu-, sibula-, koi- |
rohu- ning ‘teised teravad ?
sooda korvalmaitsed 20—12 | 30—38 | 20—12| 30—38

6. Nork sooda korvalmaitse| 11—S8 39—42 | = s

7. Lauda 156hn (lehma, sdnni- f
ku) 138 | W-ilefy i Pe

8. Ebapuhas (médidrdinud

ndude, kaltsude, keldri

jne.) 13—8 | 3742 13--8 37—-42
9. Roiskunud 23—12 | 27—38 " 23—12 | 2738
10. Méru (kibe) - 14—8 36—42 | 15—8 35—42
11. Suitsu 128 38—42 12—8 38—42
12. Léappunud 15—10 35—40 15—10 35—40

13. Hapu (roosakoore puhul) ! 15—11 35—-39’ e B2
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Niitajate nimetus

14. Liialt hapu (hapukoore
puhul)

15. Virvi koérvalmaitse

16. Metalli

17. Ulepastooritud

18. Korbenud

19. Terav kdrvalmaitse ja
kemikaalide l5hn (ndida-
ta, milliste nimelt)

20. Rasvakas

21. Juustu kérvalmaitse

22. Oline

23. Mérkjas

24. Kala

25. Kollane virvus vai pin-

na
26. Sulatatud v&i korval-
i maitse.
27. Hallituse korvalmaitse

Koorevsi Sulatatud voi
maha- | hinne maha- | hinne
bindlus | pallides | hindlus | pallides
14—11 36—39 — e
13—9 37—41 — o
15—9 35—41 15—9 35—41
97 41—43 = =
12—9 38—41 14—8 36—42
23—13 27—37 25—13 2737
15—8 35—42 17—10 33—40
16—11 34—39 — —
15—10 35—40 158 35—42
23—14 27—36 23—14 2736
20—12 30—38 18—12 32—38
16—10 | 34—40 — -
12—10 38—40 — c—-
16—12 34—38

16—12 | 3438

Mirkused. 1. On v6i maitsel ja Ishnal kaks vdi enam
viga, tuleb soltuvalt nende yigade viljendumise tugevusest, teha
mahahindlust suurima vea jirgi ning teiste vigade arvel teha

mahahindlus 1—2 palli.

2. Vologda (pariisi) vsile mahahindlust iilepastéorimise arvel
ei tehta; vastupidi — mahahindlus toimub just siis, kui puudub
keedetud koore maitse (vead 3 ja 4)

3. Sisemise hallituse avastamisel tuleb v&i arvata praagiks.
Vilispinnalt hallitanud void uuesti téotlemata realiseerida ei

lubata.
Koorevdi Sulatatud vai
Niitajate nimetus maha- | hinne maha- | hinne
hindlus |pallides | hindlus | pallides
B ] |
b) Konsistents, viimistlus ja |
vilimus (25 palli).
28. Hea 0 25 0 25
29. Rahuldav 2—1 2324 2—1 23—24
30. Pude 4—3 21—22 —_— —
31. Pehme, ndrk 3 22 £ s
32. Rasvakas, maéirdetaoline, i ,
iilesoolatud (iileloodud, | I
iiletoodeldud vai) 4-3 | 2022 43 21—22 |
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Koorevdi | Sulatatud voi
Niitajate nimetus maha- | hinne maha- | hinne
hindlus | pallides | hindlus | pallides
33. Sulatatud (iilekuumenda-
tud vé1) 5—3 20—22 - -_—
34. Sogane pisar 5—3 20—22 — —
35. Vilimuselt vesine (soolvee
ndrgumine, suur pisar) 5—3 20—23 : 5 —
36. Voipiima vdi soolvee esi-
nemine sulatatud vois — — 15—10 | 10—15

Mirkused. 1.

Esineb konsistentsis ja viimistluses kaks

vdi rohkem viga, toimub mahahindlus pallides suurema vea

jérgi.

2. Sulatatud vaile ,,ndrgumise” (vedel v5i) arvel tera keskel,

mahahindlust ei tehta.

3. Véi korvaliste segudega (priigi, pori jne.) arvatakse praa-

giks.
Koorevai Sulatatud voi
Niitajate nimetus maha- | hinne maha- | hinne
hindlus lpallides hindlus | pallides
| |
!
¢) Virvus ja varv (5 palli). | |
37. Oige SR 0 5
38. Valkjas voi (kui virvi- {
mine on tehtud iilesan- |
deks) 5 1 i % = s
39. Valge v&i (kui védrvimine | ! .
on tehtud iilesandeks) { 2 ! 3 — £
40. Kirju, voodiline, marmo- i
reeritud voi 31 | 2=4 g OB, )8,
41. Liigselt vérvitud véi | 2—1 3—4 — it
42. Mitmevéarvuseline iihes
tiinnis 5—2 2—53 3—2 2—-3

Miarkus. Esineb vidrvuses ja virvis kaks voi rohkem viga,

toimub mahahindlus pallides suurima vea jérgi.

Niitajate nimetus

d) Soolamine (10 palli).

43, Oige

44. Ebaiihtlane soolamine

45. Lahustumata sool (kris-
tallid, soola pesad)

46. Mage koore- ja sulatatud
voi

Koorevoi | Sulatatud vai
maha- | hinne maha- | hinne

| hindlus |pallides | hindlus |pallides
0 10 T
7—9 —
R e R

!

oo =i e
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Koorevsi

Sulatatud v&i

Niitajate nimetus maha- | hinne maha- | hinne
hindlus | pallides | hindlus | pallides
¢) Pakkimine ja markeeri-
mine (10 palli).
47. Oige g8 .l 9 0 .10
48. Nork vdiga tditmine (tampi- :
mine) ja pidrgamendiga
lohakas pakkimine 3.1 7—9 il g5k
49. Taara mitterahuldav kok-
kuloomine 79 3—1 3—1 7—9
50. Ebadige markeerimine 89 | 241 2—1 8—-9
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Mérkused. 1. Esineb pakkimisel kaks vdi rohkem viga,
toimub mahahindlus pallides suurima vea jirgi.

2. Hallituse esinemisel taaral véi piargamendil tuleb vai

iimber pakkida.

VI. Voi ekspertiisi metoodid vaata 0CT/BRC 7761.



TOCT 37—40 | Jaanuar 1946. a.

i vOI NSVL RKN-i juures
Grupp H 17 ' muudatus nr, 2 asuva Uleliidulise
I (muudatuse nr. 1 | Standardide Komitee

asemel) § mddrus nr. 118

II. TEHNILISED TINGIMUSED.

Punkt 4 valjendada uues redaktsioonis:
«V0i soolamine toimub keedusoolaga, mis vastab I'OCT 153-41
«Keedusool toitlus-" nouetele mitte alla ekstra sordi.

Vodile mingisuguste muude konservainete lisandamine ei
ole lubatav.”

III. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

Punkt 8 alljaotused f ja g valjendada uues redaktsioonis:

f) Tikkidena pakitud koorevdi peab olema pakitud parga-
mendisse; koore- (vadaku-) voi kastidesse pakkimisel peavad
kastide ja tlinnide sisemised pinnad olema kaetud pdrgamen-
diga, millesse v0i sisse keeratakse.

Pargament peab vastama I'0CT 1341-41 , Taimpargament"
nouetele.

Sulatatud v6i pakkimiseks tarvitatavate tiinnide sisepind
tuleb katta kaseiini-, vesiklaasi- ja teiste ainete kihiga, milli-
sed on lubatud NSVL Tervishoiu Rahvakomissariaadi poolt.

g) Koore- ja vadakuvdi tuleb vélja lasta netokaaluga (vGi
puhas kaal, ilma pargamendita):

100-, 250- ja 500-grammiliste tiikkidena;

25,4 kg — vineerist kastides;

mitte iile 50,8 kg laudadest kastides;

50 kuni 150 kg — puidust tiinnides.

AJUTISED TEHNILISED TINGIMUSED SOKOLAADIVO],
MESIVOI JA SUHKRUVOI KOHTA.

I. TEHNILISED TINGIMUSED.

- Nimetatud vdiliigid tuleb valmistada korge rasvasisaldu-
sega koorest, milline saadakse parima valitud piima koorimi-

107



sel Melesini meetodi jargi kui ka pastooritud rodsakoore-
voist, kvaliteedilt mitte alla kdrgemat sorti, lisades igale voi-
liigile vastavaid maitseaineid:

a) Sokolaadivdi tootmisel lisatakse kakaod v&i sokolaadi,
suhkrut ja vaniliini;

b) mesivBi tootmisel — parimakvaliteedilist naturaalmett;

¢) suhkruvdi tootmisel lisatakse suhkrut, voi tuhksuhkrut,
vanilli v6i vaniliini.

Nendes liikides v&i tootmist lubatakse eriti selleks mdara-
tud toéostustele, millised on alalise sanitaarse jarelevalve all.

V5i peab vastama jargmistele nduetele:

koostis (%-des)

Rasva | Vett [Mett, subk- '
véhe? mitte |rut (mono-| Suhkrut | Kakaod | Vani-
sy rohkem | sahhariide) [vdhemalt vdhemalt| liini
kui | vidhemalt a
Sokolaadi- l I ’ -
voi 62 16 — | 18 Ao maitse
’ ; jargi
Mesivoi ] 18 25 — — —_
Suhkruvai 76 /‘ 15 ‘ — 8 e l maitse
! | jargi

Rasva kohta on nduded samad, mis on ette ndhtud
37—40 — voi kohta.
¢ Mirkused. 1. Vaile teiste ainete lisandamine on keelatud.

2. Voi, mis oma koostiselt ei vasta kidesolevatele tehnilistele tin-
gimustele, on jaemiiiigiks keelatud.

II. ORGANOLEPTILISED OMADUSED.

Maitse Sokolaadivdiks loetakse Sokolaadi maitse ja
aroomiga roosakoorevdid.

Mesivoiks loetakse naturaalmee maitse ja aroomiga rodsa-
koorevoid.

Suhkruvdi peab olema magusa maitsega ning vanilli vol
vaniliini aroomiga.

Konsistents. Konsistents peab olema pehmem Kkui
tavalisel koorevdil, vadlimuselt kuiv.

Varvus. Varvus peab olema ihelaadne jdrgmiste var-
junditega: $okolaadivail valkjas, $okolaadi varjundiga; suhkru-
ning mesivdil — valgest kuni valkjaskollase varjundiga.
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III. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

1. Pakkimine. Pakkimiseks v0ib tarvitada tervest,
mitteldhnavast puidust (kuusk, nulg, parn, kask, lepp) valmis-
tatud kaste vOi papist iihtlase-vormilisi karpe mahuga 25, 12
ja 6 kg. Kastid 25 kilogrammile peavad vastama oma mo0-
teilt (peale korguse) tavalise koorevoi kastide standardi ndue-
tele.

Voi tuleb pakkida pargamenti (TOCT 1341-41).

Toostuse poolt kaubandusvorku iileantud voi puhaskaal,
ilma pargamendita, peab olema igale tiikile 25, 12 voi 6 kg,
lisades sellele kahanemiseks vastavalt 40, 20 ja 10 grammi.
Kaubanduskdibes kui ka toostuselt voi lileandmisel neid kaha-
nemise lisandeid arvesse ei voeta.

Voimaldatakse ka v6i vahemat pakendit 125, 250 ja 500 g,
milleks tuleb vo6i pakkida glasuuritud savi- voi fajansspurgi-
kestesse.

Viaiksemale pakendile lubatud kaalu korvalekaldumine on

mitte rohkem kui.+ 2%.
. 2. Markeerimine. Taara markeerimine toimub vas-
tavalt 37—40 vodile kehtimapandud nduetele, dra nadidates ka
valmistamise kuupdeva. Sama markeerimine peab olema tiiki-
vOi taaral ja kattepaberil.

IV. VASTUVOTU-JUHENDID.

1. Kvaliteedi hindamisel vaadatakse iile kohtade arv vas-
tavalt '0CT-ile 37—40, mis on kehtima pandud vo6i kohta.

2. Voi hindamise ja sorteerimise stisteem.

Organoleptiliste nditajate hindamine toimub 100-pallilisel
siisteemil vastavalt jargmisele skeemile, milles igale tunnusele
on ette ndahtud pallide arvu tlimmaar.

Pallide arv,

Niditajate nimetus mitte rohkem
kui
Lshn ja maitse . . iy oo g 50
Konsistents, viimistlus, Wl i Jioinw 25
T T T T st SSE e S S e e 5
Pakkimine . e b e SR 10
Tingimuslikud pallxd b e Sttt - AL 3 10
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3. Vi sort. Olenevalt 16plikust hindest pallides arva-
takse voi iihte jargmisse kahest sordist:

Maitse ja Uldine

Sordi nimetus Ishna hinne hinne

pallides pallides
Eksien; viahemal$s: 371 - Lo e 44 92
AT R PO R e MR T 40 87

Mirkus. Vsid, mille hinne pallides on alla kdrgemat sorti, jae-
miiiigile ei lasta.

4. Palliliste hinnete tabel.

Mahahind- Hinne .
lus palhdes pallides
a) Maitse jaldhn (kdrgem hinne
50 palli).

1. Viaga puhas, hidsti viljenduv maitse

ja aroom, vastav antud voi liigile

(sokolaadi-, mesi- ja suhkru-vanilli-

voi) R S ey S L 03 47—50
2. Puhas, hasti viljenduv maitse ja

aroom. . . 4— 7 43—46
3. Norgalt valJenduv maitse Ja aroom . 8—10 | 40--42
4. Liigselt tugev maitse ning maitse- |

ainete aroom . shisest el 2— 6 44—48
5. Kiiiislaugu, sibula P Ty 15--20 | 30—35
6. Norgalt valjenduv soodamaltse Al 12—15 35—38
Y ldponnd. . ol i e e T 1115 35—39
S A 11—15 | 35—39
B L e Rt PR S e N R 11—15 { 35—39
o S TTEUNT G SN I e D i s 11—15 I 35—39
B TN s SN e O el . T 11—16 34-—39
IR T e B Ctt B g i 13—18 3237
13. Oline 6755 e 13—18 32--37
14. Kollane virvus “voi pmnal g 11—15 35—39
15. Morkjas, roiskunud, kala . . . . . 15—25 25—35
160 Korvall®hnaga .- . i s v on 15—30 20—35

Pastooritud koore korvalmaitse juhul mahahindlust ei tehta.
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Mahahind- Hinne
lus pallides pallides
b) Konsistents (kérgem hinne
25 palli). :
S oten o e | = 23
18. Liigselt nork : 1— 2 2324
19. Liigselt kleepuv . 1— 2 2324
20. Suured pisarad 3— 4 21—22
21. Teraline v&i pude . {— 2 23—24
22. Priigine, maééardinud 3—10 1522
¢) Viarvus.
23. Kirju védrvus (plekiline, véodiline) . | 1— 2 3— 4
24. Mitmesugune vérvus iihes taaras . .| 1— 3 2— 4
d) Pakkimine. E
25. Mitterahuldav taara e e e { =23 — 9
26. Mittetihke sissepakkimine (-tampi- |
mine) N e eSS R A TR e 1— 2 8- 9
27. Halb ({)érgament. lohakalt iimber
mahitu R it DR S e 1<% 7— 9
NSVL OLELIIDULINE RIIKLIK| TOCT 15341
U]eludulme Stan- S]‘ANDARD IOCT
dardide Komitee =l e g
NSVL Rahvakomis- HKTIIT
saride Noukogu . OCT 175 asemele
juures TOITLUS- 18 ¥C npu CTO
KEEDUSOOL O =1
Toiduainete toostus
H33

I. MAARATLUS.

1. Toitlus-keedusool kujutab endast kristallilist kloornaat-
riumi, mis saadakse looduslikest leiukohtadest ning tehnoloo-
giliselt téodeldakse, vastavalt soola saamisviisile.

II. LIIGITUS.

2. Olenevalt tootlemise viisist jaguneb toitlus-keedusool:

a) vaikekristalliline keedusool,
b) jahvatatud sool — mitmesuguses jahvatus-suuruses,
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c) purustatud voi terasool.
3. Kvaliteedilt jaguneb keedusool nelja jargmisse sorti:
a) ekstra, b) kdrgem, c) esimene, d) teine.

III. TEHNILISED TINGIMUSED.

4. Olenevalt sordist karakteriseeritakse soola jargmiste
nditajate jargi:

S = 2

Ego 2 0.0 o Keemilise koos-

.E';;ﬁ i% zg,\g tise nlornzgg §ui)v-

Sordi |=&%” |ZE-%H| Veesisaldus (%-des) | fineie (fo-ces)

nimetus gi 2 i = : QE 2 mitte rohkem kui mitte rohkem kui

A R —’***w

98w 8 855 et

CE o By
Ekstra | 992 | 005 | 05 — | 003 | 0,005
Kargem t 980 | 02 I mineraalsoolale 08!

et | teistele liikidele 4,00 06| 01 -
Esimene l 975 | 05 mineraalsoolale 0,8/ 06 | 0,1 PR

[ dzebeli e 4,0,

i ’ sadestus ,, 5.0

i = keetmise teel saadud|6.0| i
Teine | 96,5 | 1,0 | mineraalsoolale 0.8 08| 025 | —

{ | | dzebeli = 4,0

i ! | sadestus ,, 5.0

| | | keetmise teel saadud|6,0]

Lubatud on védavelhapunaatriumi sisaldus, lmberarvesta-
tult kuivainele:

a) ekstra sordile mitte rohkem kui 0,2%,
b) teistele soolasortidele mitte rohkem kui 0,5%.

Miarkused. a) ,,Wostsibsoli“ ettevotete, Bereznikovi soolatoos-
tuse ja Seregovi soolatoostuste poolt viljalastavale soolale kinnitada
kuni 1. jaan. 1943. a. lubatav veesisaldus mitte rohkem kui 8,0%.

b) Ulaltoodud soolas sisalduvad kaltsiumi, magneesiumi, raua-
oksiiiidi, vadvelhapunaatriumi ja kaaliumi normid on garantiinormid
ninglnende sisaldus tehakse kindlaks ainult kaubasaaja erilisel ndud-
misel.

5 ” Kinnitatud Uleliidulise| Kehtimahakka-
Esitatud NSVL Toidu- |giandardide  Komitee mise aeg

ainete Toostuse Rahva- | :
komissariaadi poolt | poolt fg“v ee.l.)ruanl 15i9‘v5eb;uar
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¢) NahhitSevani soolas on lubatud kloornaatriumi sisaldus, iimber-
arvestatult kuivainele, mitte vihem kui 93% ja vees mittelahustu-
vaid jddke mitte rohkem kui 5,0%. .

d) Viljaaurutatud soolas, millist lasevad viélja Ukraina NSV lda-
poolsetes oblastites asuvad t66stused, on lubatav kaaliumi (K) sisaldus
imberarvestatult kuivainele, mitte rohkem kui 0,42%.

5. Ekstra sordi sool puistatuna sGelale peab ldbima tdieli-
kult soela, mille neljakandilise ava kiiljemddde on 0,8 mm, ning
puistatuna soéelale, mille neljakandilise ava kiiljemooteks on
0,5 mm, ldbima véhemalt 95%.

6. Jahvatatud sool jaguneb vastavalt tera suurusele jarg-
mistesse jahvatusnumbritesse, millised tehakse kindlaks labi-
sGelumisel.

Stela neljakandi- Séela ldbiv soola

Sort ja jahvatusnumbrid hsﬁlaagg ( nl;lllllll]_e kog_l'llf (%l“f))
meetrites) S Ay

a) Korgemale ja I sordile |

jahvatus nr. 0 ! 0,8 i 90
" or. 1 | 1,2 90
= nr. 2 235 | 90
b nr. 3 45 ! 85
b) II sordile [
jahvatus nr. t 12 | 90
- nr. 2 2’5 90
nr. > 1
5 4,5 85

7. Purustatud kui ka tera-sool lastakse vélja tera suuru-
sega kuni 40 mm.

8. Tarbija ndudmisel lastakse vdlja soola ka pankades.
Pangas sool véljastatakse 5—50 kg-ste tiikkidena. Peent puru
ning tiikke kaalult alla 5 kg v3ib sisalduda mitte iile 10%.

9. Koigi soolasortide veelahuse reaktsioon lakmuspaberile
on keskne voi selle ldhedane.

10. Organoleptilised néitajad:

a) maitse: 5%-ne soolalahus peab olema puhta soola mait-
sega, korvalmaitseta;

b) 16hn: soolal ei tohi olla mingisugust 16hna;

c) varvus: ekstra sorti sool peab olema varvuselt valge.

Kdigil muudel soola sortidel on varvus valge, kuid on
lubatud ka hallikad, kollakad ja roosakad varjundid, olenevalt
soola paritolust;
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d) sool ej tohi sisaldada silmaga margatavat mehaanilist
mustust.

‘Mﬁrkus. Artemovski leiukohast saadavas soolas on lubatud
tumedate anhiidriidi osakeste sisaldus mitte rohkem kui 1,1% k61-sge~
gemal sordil, 1,30% — I sordil, 2% — II sordil, iimberarvestatult SO
100nile.

IV. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

11. Ekstra sordi sool lastakse kaubandusvorgu -kaudu
miiligile védikepakendis. Toiduainete toostuse ettevotteile —
kahekordseis riidest kottides v6i mitmekordseis joupaberist
kottides; teistele toostuslikele ettevotteile on lubatud véljas-
tamine nii taaras kui ka lahtiselt.

Korgema ja I sordi jahvatuse nr. 0 sool vdljastatakse kau-
bandusvorgu kaudu turustamiseks vdikepakendis, teistele tar-
bijatele nii taaras kui ka lahtiselt. Kérgema ja I sordi kdigi
teiste jahvatuste sool valjastatakse nii taaras kui ka lahtiselt.

Teise sordi koigi jahvatuste sool vadljastatakse nii taaras
kui ka lahtiselt.

Purustatud, teras ja pangas sool valjastatakse lahtiselt.

12. Viaikepakendi all moistetakse taarat (karbid, pakid,
kotikesed), millised mahutavad 1000, 500, 300 ja 100 g soola
ning on valmistatud papist, paberimassist (valatud taara),
laastudest, joupaberist ja valgest riidest.

Suureks pakendiks loetakse riidest ja roguskist kotte, mil-
lised mahutavad 50 kuni 80 kg ja mitmekordsest joupaberist
kotte, millised mahutavad kuni 50 kg. Kahekordsed riidest
kotid, milliseid kasutatakse ekstra sordi soola pakkimiseks,
peavad olema valmistatud jargmistest kordadest, vdline
kord — vastupidavast tihkest materjalist, sisemine kord —
bjassist, milline ei eralda ebemeid.

13. Vaikestes pakendites sool pakitakse omakorda lauda-
dest v06i vineerist kastidesse voi ristamisi, laastudest valmis-
tatud taarasse, mahuga 10 kuni 50 kg kui ka valatud paber-
kastidesse, mahuga 10 kuni 30 kg.

14. Kogu taara peab olema markeeritud. Markeerimisel
tuleb néidata:

a) NSVL Toiduainete Toostuse Rahvakomissariaat,

b) Soolatoostuse Peavalitsus,

c) soola-ettevGtte nimetus,

d) , keedusool”,

e) sort,
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f) jahvatatud soolale — jahvatuse number,

g) netokaal,

h) vidljalaske kuupdev,

i) TOCT 153-41.

Liiduvabariikide poolt véljastatava soola markeerimisel
jaab sona ,Soolattostuse Peavalitsus” trafaretist valja. Kee-
dusoolale asetatakse jahvatuse numbri asemel sona , keedu”.

Viikesele kdvapakendile asetatakse markeering pealeklee-
bitud etiketile, ning kotikestele templiga; suurele pakendile

(riidest ja joupaberist kotid) — templiga. ‘Soola pakkimisel
roguskist kottidesse pannakse tempel kotile kinnitatud puit-
lipikule.

Markeerimine toimub Kkiireltkuivava, mittemdérdiva ning
16hnata varviga.

V. HOIDMINE JA TRANSPORT.

15. Vaikestes pakendites soola kui ka keetmise teel saadud
soola koikide sortide hoidmine toimub kinnistes ladudes.

Suurtes pakendites sool hoitakse tingimustes, mis kaitse-
vad teda sademete eest.

16. Pakkimata soola voib hoida lahtistel tsemendist, pui-
dust, kividega vo6i kivitamata platvormidel, millised on eriti
selleks ette valmistatud ja k6vaks tambitud.

Selle platvormi tmber tuleb kaevata sademetevee ara-
vooluks kraav, laiusega 30 sm ja sligavusega vdhemalt 15 sm.

17. Platvormidele laaditakse sool kas koonuse, ldigatud
neljakandilise piliramiidi v6i mdéne muu vormi taolistesse
hunnikutesse, millised on kohased soola hoidmiseks ning
umbermd&G6tmiseks.

18. Soola transportimisel tuleb tarvitusele votta abindud
selle madrdimise valtimiseks.

Vagunid, millesse laaditakse toitlussool, peavad olema
korras, kindlate katustega, hésti suletavate luukide ja ustega.

Enne soola laadimist tuleb vagunid hdsti puhtaks pesta.

19. Tarbijaile toitlustamise otstarbeks ettendhtud soola ei
tohi transportida lahtistel platvormidel, samuti ka vaguneis,
kus varem asusid loomad vG4i keemilised ained, millised on
jarele jatnud mingisuguseid I6hnu.

20. Soolaga tdislaaditud wvagunite luugid peavad olema
tdiesti suletud ning vagunid ise plommitud raudtee poolt
kaubasaatja esindaja juuresolekul.
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VI. VASTUVOTU-JUHENDID. VALINE ULEVAATUS.

21. Iga iksiku pakendi ilevaatusel tehakse kindlaks
selle terveolek ja puhtus, kuna mustus rikub produkti
kvaliteeti.

Samuti peab vidikepakend olema madrdimata, kuna madar-
dinud olek rikub taara valimust.

Lahtise soola partii vélisel iilevaatusel tuleb kindlaks teha
korvalsegude sisaldus.

Proovivotmine.

22. Soola kvaliteedi ma&adramine toimub soola-ettevitte
poolt. Soola-ettevotete poolt saadetud soolale antakse kaasa
sertifikaat, milles margitakse: soola liik soltuvalt selle tootle-
mise viisist, soola kvaliteet (sort) ja jahvatuse number (jahva-
tatud soolale).

23. Soola partii véljastamisel kaasalisatud sertifikaadi
védljaandmine toimub soola-ettevotte poolt jargmistel alustel:

a) soola valisiillevaatuse alusel, selle pealelaadimise mo-
mendil;

b) keskmise proovi alusel tera suuruse kindlaksmdara-
misel soola partiis, millele antakse vélja sertifikaat;

c) pealelaaditud soolas mo6édunud viie pdeva keskmiste
proovide keemiliste analiiliside tulemuste alusel, millised on
margitud nummerdatud, néoritud ning pitseeritud laboratoo-
riumi pdevikusse, milline jaab ka ettevotte poolt viljalas-
tava soola kvaliteedi alusdokumendiks. Pangasoleva soola
kvaliteedi mddaravad soola-ettevotted kindlaks sama kaevan-
duse jahvatatud soola analiiliside tulemuste alusel.

24. Tekib tarbijal saadud soola kvaliteedi suhtes kahtlus,
tuleb tarbijal votta soola saamise kohal keskmine soola proov
kdesoleva standardi poolt kindlaksmadaratud korras.

25. Soola keskmise proovi kaalukogused on madaratud
jargmised:

a) ekstra, jahvatatud (jahvatus nr.0, nr. 1 ja nr. 2), purus-
tatud voi tera-soolale ning pangas soolale — 1,5 kg;

b) jahvatatud soolale jahvatus nr, 3 — 2,25 kg.

26. Soolast vdetud keskmine proov jaotatakse kolme
vordsesse ossa tingimustes, millised véaldivad soola madaardi-
mist, ning asetatakse puhtaisse, kuivadesse klaaspurkidesse
v06i pudeleisse.

Proovindud suletakse tihedalt korkidega vG&i tihedate
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klaaskorkidega ning kaetakse laki- v&i parafiinikorraga. Uks
proovidest antakse laboratooriumi analiilisi tegemiseks, teine
sdilitatakse arbiiraazi-analiiiisi juhuks, kuna kolmas saade-
takse soola-ettevottele.

Voetud proovid varustatakse etikettidega, markides neile
loetavalt: produkti nimetuse, sordi, soola-ettevotte nimetuse,
partii kaalu, kohtade arvu, proovivotmise aja ja koha, vaguni
ja kaubasaatekirja numbri, ldhtejaama nimetuse ja valjasaat-
mise kuupdeva ning proovevéitvate isikute nimed. Etikett
kirjutatakse alla proovevotvate isikute poolt. Arbitraazi
jaoks ettendhtud proov pitseeritakse. ArbitraaZi-proovi pit-
seerimine peab toimuma ndnda, et see ei véimalda pudeli voi
purgi kaelalt korgi eemaldamist pitsatit ning pudelit (purki)
rikkumata. .

27. Arbitraazi-analiiisi sooritava laboratooriumi valik,
proovi hoidmise koht ja tdhtaeg mdaratakse kindlaks mdle-
mate poolte kirjalikul kokkuleppel.

Kui pooled ei saavuta kokkulepet arbitraazi-analiilisi tege-
mise koha suhtes, toimub analiiis NSVL Toiduainete T60s-
tuse Rahvakomissariaadi Soolatdostuse Peavalitsuse teadus-
like uurimuste kesklaboratooriumis. Sellelt saadud analiiiisi
tulemused on 16plikud soola kvaliteedi méadramisel.

28. On saadud soola partiis kohti rikutud pakendiga (vt.
p. 12), loetakse need iile. Kui tekib kahtlus, et rikutud paken-
dis soola kvaliteet ei vasta kogu partii kvaliteedile, siis vGe-
takse ja koostatakse rikutud kohtadest keskmine proov, mis
analiitisitakse eraldi.

29. Analiiiisideks toimub keskmiste soola-proovide vot-
mine jargmiselt: .

a) vaikestes pakendites soola partiist vOetakse proov
igast vagunist voi iga 20 tonni soola kohta mitmesugustest
kohtadest tervete pakendiiksustena (karbid, pakid, kotikesed)
jérgmises koguses:

1000-grammilisest pakendist 3 tk.

500' " " 6 "
300' " " g "
100' " " 24 "

Kdigi vdetud pakendite sool tuleb hoolikalt 1dbi segada.
Viikeses pakendis soolalt, kui selle partii on véiksem Xkui
vagun, toimub pakendis iiksuste votmine samas koguses.

b) Suurtes pakendites soola partiist koostatakse keskmine
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proov iiksikuist kohtadest, mis vdetakse proovivotla abil
kottidest nende ?/3 siigavusest ning 5% ulatuses kottide
arvust, kuid mitte védhem kui 5 kotist.

c) Vagunisse lahtiselt, pakenditeta laaditud soola partiist
koostatakse keskmine proov tksikuist kogustest, millised on
prooviviotlaga iga vaguni kuuest eraldi kohast (kesk- ja otste-
osast) voetud. Iga vGetava koguse kaal on umbes 0,5 kg.
Koigi' voetud proovide sool tuleb hoolikalt l1abi segada, mil-
lest neljaks jagamise vottega eraldatakse keskmine proovi-
kogus, mis on naidatud p. 25.

dj Lotjadel saabunud soola keskmine proov koostatakse
soola valjalaadimisel, tiksikuist kohtadest voetud kogustest.
Esimene kogus voetakse véljalaadimise algul, teine pdrast
!/, partii valjalaadimist ja kolmas pérast 3/:; partii valjalaadi-
mist. Neid koguseid voetakse kd&igil kordadel lodja 10-st
eraldi kohast.

Uldse voetakse 30 kogust. Iga voetud soolakoguse kaal on
umbes 0,5 kg.

Voetud proovide sool tuleb hoolikalt ldbi segada, millest
neljaks jagamise vottega eraldatakse keskmine proov p-s 25
ettendhtud koguses.

Enne laos voi hunnikus asuvast soola partiist proovi vot-
mist fuleb teostada hoolikat soola valisiilevaatust; veendudes
véalispinna puhtuses kaevatakse soolasse iilevalt alla kraav,
vdahemalt 0,5 m laiuses ning 0,5 msiigavuses. Kraavist valja-
kaevatud sool segatakse hoolikalt ldabi, vOttes proovivotlaga
mitmesugustest kohtadest kuus soola proovi, millest iga proov
kaalub umbes 0,5 kg.

Kogu prooviks voetud sool segatakse hoolikalt ldbi, mil-
lest neljaks jagamise vGttega eraldatakse keskmine proov
p-s 25 ndidatud koguses. On soola pind madadrdinud, tuleb see
enne proovi votmist korvaldada.

f) Purustatud voi tera-soola partiist toimub proovide vot-
mine samuti kui jahvatatud soolast.

Uldine proovi kogus peab olema kaalult 60 kg.

Selle koguse vahendamine keskmise proovi votmiseks
toimub jargmiselt. ValjavGetud sool raputatakse metallist
plaadile, purustatakse metallvasaraga kuni see on muutunud
10 mm suurusteks tiikikesteks. Pdrast seda eraldatakse proo-
vist neljaks jagamise vottega kuni 10 kg. Sel viisil saadud
proov purustatakse uuesti kuni 5§ mm suurusteks tiikikesteks,
millist kogust neljaks jagamise vottega vdhendatakse keskmi-
sele proovile ettendhtud kaaluni.
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g) Pangasoleva soola partiilt voetakse prooviks vahemalt
5 keskmises suuruses tiikki. Proovi purustamine ning védhen-
damine toimub samuti nagu purustatud wvGi tera-soolal.

30. Neljaks jagamine toimub jdrgmiselt. Sool raputatakse
koonuse taolisse hunnikusse, milline jaotatakse vertikaal-
suunas kahe omavaheliselt perpendikulaarse 1oikega 4 vord-
seks osaks. Kaks vastasolevat osa korvaldatakse, kuna teised
héasti 1abi segatakse tilaltahendatud korras ning ]aotatakse
uuesti neljaks.

Jaotamist ja segamist toimetatakse senini, kuni jarele-
jaanud soola kaal vastab keskmisele proovile ettendhtud
kaalule.

VII. PROOVIMISE MEETODID.

31. Soola maitse mddramine.

Soola maitse madramine toimub selle 5%-lise veelahuse
jargi (lahustajaks peab olema destilleeritud vesi, tempera-
tuuriga 15—25°).

32. Soola 16hna mdaramine.

Soola 16hna madaramine toimub 20 g soola puhtas portselan-
uhmris puruks hodrudes. Kiilmal ajal hoitakse soola proovi
enne puruks h6orumist kinnises ndus seni, kuni soola tem-
peratuur on tdusnud ruumi Shutemperatuuri tasemeni.

33. Soola reaktiivsuse madadramine,

Umbkaudselt 5 g soola lahustatakse 15 milliliitris (sm?)
destilleeritud vees, millesse asetatakse punane ja sinine
lakmuspaber. Sellejdarel jalgitakse paberi varvuse muutumist,
millest tingituna karakteriseeritakse soola reaktiivsust vasta-
valt paberi varvuse muutumiseni: ,lakmuse jargi happeline”,
.Jlakmuse jargi leelisene”, ,lakmuse jargi keskne"”, ,lakmuse
jargi norgalt happeline”, ,lakmuse jargi ndrgalt leelisene".
Lakmuse jargi norgalt leelisest ja ndrgalt happelist soola pee-
takse I'OCT-i nouetele vastavaks.

34. Soola veesisalduse maddramine.

Erlenmeieri kolbi, mahuga 50 ml, iihes selle kaela asetatud
lehtriga kuivatatakse kuivatuskapis 40 minutit 100—105°
temperatuuri juures ning kaalutakse pérast jahutamist. Kor-
valdades lehtri, puistatakse kolbi umbkaudu 10 g soola kesk-
misest proovist, asetades kolvile uuesti lehtri, ning kaalu-
takse seda kuni 0,001 g tdpsusega analiiiitilistel kaaludel.

Kuivatamine toimub kuivatuskapis 140—150° tempera-
tuuri juures — kuni piisiva kaalu saamiseni. Esimest kuivata-
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mist toimetatakse tund aega, jargmisi 30 minutit. Enne iga
kaalumist jahutatakse kolbi eksikaatoris.

Pisiv kaal on saavutatud siis, kui kahe kaalumise vahe
ei lileta 0,001 g.

Purustatud ja tera- kui ka pangas sool tuleb enne kaalutise
votmist veesisalduse maddramiseks peenendada vaikesteks
5 mm suurusteks osakesteks.

Veesisalduse protsendi madramine toimub valemi jargi:

~ (a—b) X 100
S ’
kus: x — soola veesisaldus (valjendatud %-des),
a — Erlenmeieri kolvi, lehtri ja soola kaalutise kaal (g)
enne kuivatamist,
b — Erlenmeieri kolvi, lehtri ja soola kaalutise kaal (g)
pdrast kuivatamist,
S — soola kaalutis enne kuivatamist.

Tulemused arvutatakse kuni 0,01% tépsusega.

35. Proovi ettevalmistamine jdargnevaks keemiliseks ana-
liisiks. Soola keskmisest proovist hodrutakse umbes 100 g
portselanuhmris peeneks pulbriks ning segatakse hoolikalt
pahtliga. Peenendatud proov peab tdielikult ldbima sGela,
mille neljakandilise ava kiiljem66duks on 0,3 mm. Kui
osa soolateradest jadb sGelale, tuleb need uuesti uhmris pee-
nendada, kuni need sdela ldbivad. Koik ldbisGelutud proovi
kogused tuleb iithendada. Soola, milline suure niiskuse t6ttu
on kaotanud soreduse, tuleb enne seda kuivatada kuni Shu-
niiskuse tasemeni, ning sellest kuivatatud soolast vdetakse
kaalutis -— uhmris peenendamiseks, Peenendatud soola tuleb
hoida kindla korgiga pudelis, millest edaspidi voetakse kaa-
lutis analiilisi tegemiseks.

Soola uhmris peenendamisel ning 1dbi sGela sdelumisel
voib osa selles sisalduvat vett haihtuda; sellepdrast tuleb
keemiliseks analiilisiks mddratud proovile médérata eraldi vee-
sisaldus, nagu on kirjeldatud p. 34; seda arvesse vGttes toimub
ka analiilisi tulemuste timberarvutamine kuivainele.

Soola kaalutise limberarvutamine kuivainele toimub jarg-
mise valemi jdrgi:

K, — Kux000 — 2

100 5
kus: a — soola veesisaldus (% -des),
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K ,, — Ohukuiva soola kaalutis (g),

K, — soola kaalutis, imberarvutatult kuivainele (g).

36. Vees lahustumata ainete sisalduse méaaramine.

Analiiiitilistel kaaludel kaalutakse umbes 10 g soola, tdp-
susega kuni 0,001 g. Soola kaalutis asetatakse mahuliselt
400 milliliitrilise mahuga keeduklaasi, kallatakse juurde 200 ml
destilleeritud vett ning kuumutatakse seda keeva veega ndéu
abil v6i monel teisel kuumutusvahendil iihe tunni kestel,
lahust klaaspulgakese abil vahetevahel segades, viltides seal-
juures lahuse keemist.

Pérast seda jaetakse klaas 10 minutiks seisma vees lahus-
tumatute ainete sadestamiseks. Selle jarel filtreeritakse lahus
mootekolbi mahuga 500 ml labi varem kuivatatud ning kaalu-
klaasiga tiihiselt kaalutud paberist filtri, valtides filtrile sattu-
mast lahustumatuid ning klaasi pohja sadestunud osakesi.

Klaasi pohjas settinud lahustumatud ained tuleb koos
lahuse vdikese osaga asetada kummist otsaga varustatud
klaaspulgakese abil klaasi voOi portselanuhmrisse, 1dbim606-
duga 70—80 mm. Klaasis asetseval pulgakesel leiduvad pisi-
kesed osakesed uhutakse sellelt uhmrisse peene destilleeritud
veejoa abil. Uhmrisse paigutatud osakesed tuleb hoolikalt
uhmrinuiaga peeneks hodruda. Uhmrisolev lahus tuleb klaas-
pulga abil norutada sama filtri 1dbi samasse kolbi.

Parast seda tuleb klaas, milles toimus soola lahustamine,
uuesti 1dbi pesta 10 ml destilleeritud veega, mis tOstetakse
sellejarel uhmrisse, kus hoorutakse. uhmris olevat sadestist
kuni 5 minutit. Pdrast seda norutatakse lahus labi filtri kolbi.

Klaasi pesemist ning uhmris asetseva ldbipesemisveega
sadestise hoorumist korratakse veel 4 korda.

Uhmrisse jarele jddanud lahustumatud osakesed uhutakse
veejoaga filtrisse, filter koos sadestisega pestakse ldbi kuuma
veega 4—5 korda, taites filtrit kuni ddreni veega ning voimal-
dades koigil kordadel vee tdieliku dravoolamise. Pdrast seda
tuleb labipesemise vesi kontrollida ldbipesemise tdiuslikkuse
suhtes lammastikhapuhdbeda lahusega.

Filter koos lahustumata jadgiga kuivatatakse lehtril kui-
vatuskapis 30 minuti kestel 80—90° temperatuuri juures, mille
jarel see ille kantakse kaaluklaasi, milles toimus filtri esi-
algne kuivatamine, ning kuivatatakse kuivatuskapis 100—105°
temperatuuri juures kuni piisiva kaalu saamiseni. Esimene
kuivatamine toimub 1 tund, jargnevad kuni 30 minutit. Pusiv-
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kaal on saavutatud siis, kui kahe kaalumise vahe ei iileta
0,0002 grammi.

Kolvis asetsev filtraat tostetakse destilleeritud veega kuni
tdhiseni (mdrgini), loksutatakse hoolikalt ldbi ning sdilitatakse
jargnevaks analiiiisiks.

Vaakumsoolas Jeiduvate wvees lahustumatute ainete kind-
lakstegemiseks tuleb soola kaalutis lahuse klaasist filtreerida
moostkolbi, kusjuures vees lahustumatud osad asetatakse vahe-
tult filtrile, siis labi pestakse, kuivatatakse ja kaalutakse iilal-
kirjeldatud viisil.

Soola analiilisimisel soola-ettevotete tootmislaboratooriu-
mis juhtudel, kui sool sisaldab vaavelhapukaltsiumi vdhemalt
1%, mis on kindlaks tehtud kontrollanaliiiiside teel, vees
lahustumata ainete (samuti nagu vaakumsoola analiilisimisel)
uhmris hoorumist ei toimetata.

Vees lahustumata ainete protsentuaalne sisaldus arvuta-
takse jargmise valemi jdrgi:

(b—a) X 100
R i e
S
kus: x; — vees lahustumatute ainete sisaldus (%-des),
a — kaaluklaasi kaal koos filtriga (g),
b — kaaluklaasi kaal koos filtriga ning vees lahustu-
mata ainetega (g),
S — soola kaalutis, imberarvutatult kuivainele (g).

Tulemused arvutatakse tdpsusega kuni 0,01%-

37. Kaltsiumi (Ca™) sisalduse madramine.

Filtraatidest, mis saadi vees lahustumatute osade kindlaks-
madramisel (p. 36) voetakse pipeti abil 200 nil ning asetatakse
400 ml mahuga klaasi, lisatakse 2 tilka metiiiloranzi, 5 ml
10%-list soolhappelahust, kuumutatakse kuni keemiseni ja
lisatakse kuumale vedelikule 10%-list ammoniaagilahust, kuni
lahuse varvus muutub roosast oranziks, mille jarel tilkade
viisi lisatakse sama ammoniaagi lahust, kuni tundub kerget
16hna.

Sadestuse korral tuleb lahus filtreerida, kuna filtraat
koguda sama mahuga klaasi. Filter pestakse ldbi kuuma des-
tilleeritud veega, kuni l&bipesemisvesi reageerib kloori
ioonile negatiivselt, kogudes sellejuures ldbipesemisvee
klaasi, kus asub filtraat. Filtraadile lisatakse 25 ml oblika-
hapuammoniaagi kiillastatud lahust. Klaasi sisu segatakse
klaaspulgakese abil ning sadestise pShja settimisel lisatakse
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imber segades vdikeste kogustena 10%-list soolhappe lahust,
valtides iilekiillastumist, kuni sadestise lahustumiseni.

Lisades veel 2 tilka metiiloranzi kuumutatakse lahust
kuni keemiseni ning energiliselt klaaspulgakesega segades
sadestatakse kaltsium, lisades tilkadena 10%-list ammoniaagi
lahust seni, kuni klaasis asetseva vedeliku vdrvus muutub
roosast kollaseks. Tekkinud oblikahapukaltsiumi taielikuks
sadestamiseks jdetakse lahus 2 tunniks keevaveenoule, kinni
kattes klaasi taskukella klaasiga. Pdrast seda filtreeritakse
lahus 1abi filtri (kindlakstehtud tuha kaaluga), ilile kandes filt-
rile sadestist kummist otsaga varustatud klaaspulgakese abil.
Filtraat, mida rakendatakse edaspidi magneesiumi madadrami-
seks, kogutakse 400 ml mahuga klaasi.

Filtril leiduv sadestis pestakse labi oblikahapuammoniaagi
lahusega (1 osa oblikahapuammoniaagi kiillastatud lahust ja
6 osa destilleeritud vett), kuni see kloori iooni ja lammastik-
hapuhodbeda lahusele, milline on hapendatud lammastikhappe
poolt, negatiivselt reageerib. L&abipesemise lahus lisatakse
filtraadile.

Niiske filter koos sadestisega tuleb ettevaatlikult lehtrist
valja voOtta ning asetada varem kaalutud vaiksesse portselan-
tiiglisse. Filtri ddred vajutatakse sissepoole tiigli darest alla-
poole. Tiigel koos filtriga kuivatatakse kuivatuskapis 100—105°
temperatuuri juures, tuhastatakse ettevaatlikult pdleti leegis
(v6i muhvelahjus), ajades selle tulikuumaks. Jahutanud tiigli,
tuleb sadestist ettevaatlikult niisutada mone tilga destilleeri-
tud veega, lisatakse juurde 3—5 tilka védvelhapet (50%),
aurutatakse ettevaatlikult auruvanni abil, millejdrel ettevaat-
likult kuumutatakse asbestvorgul kuni valgete aurude eristu-
mise l6ppemiseni. Sellejdarel kuumutatakse tiigel sadestisega
tumepunase hddgumiseni temperatuuri juures 400—500° kuni
piusiva kaalu saamiseni, ning eksikaatoris jahutades, kaalu-
takse seda analiiiitilistel kaaludel kuni 0,0001 ¢ tdpsusega.

Soolas leiduva kaltsiumi protsentuaalse 51sa‘duse arvuta-
mine toimub valemi jargi:

__ 0294 . (b—a) . 500 . 100

x ———— e

S . 200

kus: x2 — kaltsiumi sisaldus (%-des),
a — tiigli kaal (g),
b — tiigli kaal sadestisega (g),
S — soola kaalutis iimberarvutatult kuivainele (g),
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500 — lahtelahuse tiildmaht (milliliitrites),

200 — lahtelahuse maht, mida tarvitati kaltsiumi maéara-
miseks (ml), .

0,294 — vdadvelhapukaltsiumi kaltsiumiks limberarvutamise
koefitsient.

Tulemused arvutatakse kuni 0,01% tdpsusega.

38. Magneesiumi (Mg") sisalduse mddramine.

Péarast kaltsiumi eraldamist saadud filtraat tuleb auru-
vanni abil aurutada, kuni see kahaneb kuni 150—200
ml-ni. Saadud lahusele, milline sisaldab varemlisatud metiiil-
oranz, lisatakse tilkadena 10%-list soolhappe Ilahust, kuni
tekib roosa varvus, mille jarel kuuma lahusesse valatakse
kohe 10%-list dinaatriumifosfaati (NasHPO,). Lahust kuumu-
tatakse keemiseni ning segades seda klaaspulgakesega lisa-
takse sellesse 10%-list ammoniaagi lahust koguses, mis vordub
umbkaudu !/; klaasis oleva vedelikuga. Klaas kaetakse tasku-
kella klaasiga ning jdetakse rahulikku olekusse 12 tunniks.

Selle aja m6ddumisel filtreeritakse lahus ldbi filtri (tuha
teatud kindla kaalu juures), kusjuures sadestis filtrile aseta-
takse kummist otsaga varustatud klaaspulgakese abil, ldbi
pestakse 2,5%-lise ammoniaagilahusega, kuni ldbipestud lahus,
milline on hapendatud ldmmastikhappega, reageerib kloori
ioonile negatiivselt,

Filter koos sadestisega asetatakse varem kaalutud portse-
lantiiglisse, nagu on kirjeldatud kaltsiumi mdaramisel, kuiva-
tatakse kuivatuskapis 100—105° temperatuuri juures, tuhasta-
takse poleti vdikeses leegis (vGi muhvelahjus), valtides leegi
tekkimist. Filtri tuhastamise lGpetamisel tostetakse pikka-
mooda temperatuuri ning lopetatakse kuumutamine voimali-
kult suure temperatuuri juures — vahemalt 900° elektermuh-
velahjus vo6i ka poleti suurimas leegis. Kuumutamine toimub
kuni piisiva kaalu saamiseni

Kui sadestisel on hallikas varvus, siis tuleb tiigli jahene-
misel seda niisutada mone tilgakese kange lammastikhappega,
happe liigne osa tiiglit norgalt kuumutades korvaldada ning
uuesti kuumutada, kuni sadestise valge varvuse saavutami-
seni.

Magneesiumi sisaldust arvutatakse jargmise valemi jargi:

0,2184 . (b-—a) . 500 . 100

i S . 200 =
Kus: x3 — magneesiumi sisaldus (%-des),
a -— tiigli kaal (g),

124



b —- tiigli kaal koos sadestisega (g),

S ' — soola kaalutis, imberarvutatult kuivainele (9),
500 — ldhtelahuse iildmaht (ml),
200 — lahtelahuse maht, mis vOeti magneesiumi maa-

ramiseks (ml),
0,2184 — piirofosforhapumagneesiumi magneesiumiks im-
berarvutamise koefitsient.

Tulemused arvutatakse kuni 0,01%-lise tdpsusega.

39. Sulfaatiooni (SO4“) maaramine.

Vees lahustumatute ainete mddramisel saadud filtraadist
(vt. p. 36) voetakse pipeti abil 100 ml ning asetatakse klaasi
mahuga 200 ml, hapendatakse 3 ml — 10%-lise soolhappega,
kuumutatakse keemiseni ning lisatakse sellele, wvahetpida-
mata klaaspulgakesega segades, 5 ml kuuma 10%-list baarium-
kloriidi lahust. Sellejdrel kaetakse klaas taskukella klaasiga
ning hoitakse 4 tundi soojas kohas. Selle aja moédumisel
norutatakse lahus labi tiheda filtri (sinine lint), klaasis lei-
duv sadestis pestakse 2 korda labi, norutades iga kord 10 ml
kuuma destilleeritud veega. Sadestis asetatakse Xkummist
otsaga klaaspulgakese abil filtrile ja pestakse kuuma destil-
leeritud veega ldabi kuni kloori ioonile negatiivselt reageeri-
miseni.

Niiske filter koos sadestisega eraldatakse ettevaatlikult
lehtrist ning asetatakse varem kaalutud vdikesse portselan-
tiiglisse. Filtri dared keeratakse seejuures valjastpoolt sisse-
poole nii, et need asuksid tiigli servast allpool. Tiigel koos
filtraadiga kuivatatakse kuivatuskapis 100—105° tempera-
tuuri juures, tuhastatakse ettevaatlikult pdleti ndrgal tulel
voi muhvelahjus ning kuumutatakse. Pdrast jahutamist tuleb
sadestis kaaluda analiiiitilistel kaaludel kuni 0,0001 g tdpsu-
sega.

Sulfaatiooni (SO4") sisaldust soolas arvutatakse valemi
jargi:

04114 . (b-—a) . 500 . 100

4 s SRR, AT e e SR e £

S . 100
kus: x4 — sulfaatiooni (SO4") sisaldus (%-des),
a — tiigli kaal (g),
b — tiigli kaal koos sadestisega (g),
500 — soola kaalutis, timberarvutatult kuivainele
(9).
S — lahtelahuse iildmaht (ml),
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100 — ldhtelahuse maht (ml), mis voeti sulfaat-
iooni (SO4") madramiseks,
0,4114 — vdadvelhapubaariumi — sulfaatioonile (SO4"“)
umberarvutamise koefitsient.

Tulemused tuleb arvutada kuni 0,01%-lise tdpsusega.

40. Kaaliumi (K) sisalduse méaaramine.

Umbkaudu 20 g soola kaalutakse analiiiitilistel kaaludel
tdpsusega kuni 0,001 g, lahustatakse 80 ml destilleeritud vees,
klaasis mahuga 200 ml. Lahus filtreeritakse lahustumata osa-
dest klaasis mahuga 300 ml. Filter pestakse destilleeritud vees
kuni kloori ioonile negatiivselt reageerimiseni. Filtraadile lisa-
takse pesemisveed, hapestatakse seda 2—3 ml 15%-lise dadik-
happe lahusega ning kiilmale lahusele lisatakse perioodiliselt
25 ml koobaltnitriti reaktiivi, lahust klaaspulgakesega vahet-
pidamata segades. Klaas kaetakse taskukella klaasiga ja jde-
takse 15—18 tunniks pimedasse ruumi.

Sellejérel norutatakse klaasis olev lahus ettevaatlikult
samamahulisse klaasi, kaetakse taskukella klaasiga ning hoi-
takse alal jargmiseks filtreerimiseks,

Klaasi jadanud sadestisele kallatakse uuesti 15 ml koobalt-
nitriti reaktiivi ning aurutatakse klaasi sisu auruvanni abil,
segades klaaspulgakesega, kuni tekib siirupitaoline mass.
Aurutamise ajal lisatakse kahel korral @ 1 ml 15%-list dadik-
happe lahust. Pédrast jahutamist valatakse klaasi sisule
50 ml destilleeritud vett ning kattes selle taskukella klaasiga
jdetakse seisma sagedasel segamisel vdhemalt 1 tunniks.

Lahus norutatakse ja filtreeritakse ldbi varem kaalutud
urbse klaaspohjaga varustatud klaastiigli (nr. 4). Varem
klaasi kallatud lahus filtreeritakse ldbi sama filtri.

Sellejarel asetatakse klaasis leiduv sadestis kummist
otsaga varustatud klaaspulgakese abil filtrile ning pestakse
labi destilleeritud veega, kuni pesemisvee tdieliku varvituseni.
Labipesemisel ei tohi 6hk tungida ldbi sadestise; pdrast labi-
pesemise loppu tuleb vesi 16plikult eraldada.

Tiigel koos sadestisega kuivatatakse kuivatuskapis 1—2
tundi (olenevalt sadestise kogusest) 110° temperatuuri juures
kuni piisiva kaalu saavutamiseni.

Kaaliumi sisalduse arvutamine toimub jargmise wvalemi
kohaselt:

0,1722 . (b—a) . 100
S . ’

X5 =
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kus: xs — kaaliumi sisaldus (%-des), -
a — tiigli kaal (g),
b — tiigli kaal koos sadestisega (g),

S — soola kaalutis timberarvutatult kuivainele (g),

0,1722 X naatriumi kooboltnitrit-kaaliumi (K:NaCo
(NO2)s X H0) — kaaliumiks {imberarvutamise
koefitsient.

Tulemuste arvutamine toimub kuni 0,01%-lise tdpsusega.

Koobaltnitriti reaktiivi valmistamine.

30 g lammastikhapukoobaltit [Co(NO3)2] lahustatakse 60 ml
destilleeritud vees. 50 g lammastikhapunaatriumi (NaNOsj)
lahustatakse 100 ml destilleeritud vees. Modlemad lahused
valatakse iihte klaasi ning lisatakse segule 10 ml jddkiilma
aadikhapet.

Segu jdetakse O0ks-pdevaks pimedasse ruumi, filtreeri-
takse ning hoitakse tumedas klaasis jahedas kohas.

Reaktiivi valmistatakse vastavalt tarvidusele vaiksemas
koguses, arvestusel, et seda uuendatakse iga poole kuu jérel.

41. Rauaoksiiiidi (Fe203) sisalduse maaramine.

Umbkaudu 10 g soola kaalutakse kuni 0,001 g tdpsusega
analiitiitilistel kaaludel, lahustatakse 70 ml destilleeritud vees,
klaasis mahuga 200 ml. Lahusele lisatakse 3 ml kanget sool-
hapet ning 1 ml kanget ldmmastikhapet. Lahust keedetakse
10 minutit, vOetakse dra kuumutusseadeldiselt ning valatakse
sellesse rauaoksiitidi ja alumiiniumi hiidraatide sadestumiseks
.2,5%-list ammoniaagi lahust, kuni tekib piisiv ndrk 13hn.
Sellejarel keedetakse lahust veel 30 minutit, kuni sadestise
tiksikosade suurenemiseni ning filtreeritakse labi filtri, kus-
juures sadestis kantakse filtrile kummiotsaga varustatud
klaaspulgakese abil. Sellejdrel toimub kolmekordne kuuma
veega labipesemine, filtrit ikka &areni tdites, vGimaldades
sellejuures vedelikul tdielikult d&ra voolata. Filtris leiduv sa-
destis lahustatakse 15 ml — 6%-lises soolhappes, pestes sel-
lega filtri sisemist pinda kolmes vottes. Filtraat kogqutakse
teise klaasi, mahuga 200 ml, filter pestakse ldbi destilleeritud
veega, kuni negatiivse reaktsioonini kloori ioonile, lisades
labipesemise vee filtraadile.

Saadud filtraadile kallatakse juurde 5ml 5%-list Berthollet
soola lahust ning aurutatakse auruvanni abil kuni 50 ml
mahuni. Jahenenud lahus kallatakse Generi silindrisse, lisa-
takse 5 ml 10%-list rodaankaaliumi v6i ammooniumi lahust;
klaas, milles asetses katsetatav lahus, loputatakse vidhese
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koguse destilleeritud veega, viiakse sellega vedeliku maht
Generi silindris kuni 100 ml, silindris leiduvat lahust klaas-
pulgakesega hoolikalt segades. “

Katsetatava lahuse varvust vorreldakse lahuse viarvusega,
mis on valmistatud tiiliplahusest. Selleks tuleb teise Generi
silindrisse (sama mahuga kui esimene) kallata 5 ml 20%-list
soolhapet, 5 ml 10%-list rodaankaaliumi v6i ammoniumi
lahust, 5ml 5%-list Berthollet soola lahust ning sama kogus
tapselt m6odetud tiitiplahust selleks, et viies kogu segu mahu
kuni 100 ml-ni, tekiks varvus, milline voimaldaks kolorimet-
reerimist, kui valja valatakse ilihest voi teisest silin:lrist mitte
tle 30 ml lahust.

Soolas rauaoksiitlidi sisalduse arvutamine toimub jargmise
valemi jargi: ;

kus: x¢ — soola rauaoksiiiidi sisaldus (%-des),

H — teatud raua sisaldusega lahuse tulba korqus teises
Generi silindris,

h — katsetatava lahuse tulba korgus,

a — tilitiplahuse kogus (ml),

S — soola kaalutis timberarvutatult kuivainele (g),

0,001 on 0,00001 100-ga korrutamise tulemus (0,00001 X
X 100), kus 0,00001 — on rauaokstiiidi sisaldus 1 ml tiiip-
lahuses (g) ning 100 — korrutaja, protsentidesse iimberarvu-
tamiseks. Tulemuste arvutamine toimub kuni 0,001 %-lise tap-
susega.

TUUPLAHUSE VALMISTAMINE.

Tiiliplahus valmistatakse vérskest tilekristalliseeritud Mora
soolast (FeSO4(NH;)2SOs X 6H20).

Esiteks valmistatakse lahus, mis sisaldab 500 ml-s — 0,2449 g
Mora soola, milleks vastavat kaalutist tuleb lahustada 100 ml
mahulises klaasis vdheses koguses destilleeritud vees; sellele
lisatakse 15 ml 309%-list vadvelhapet ning tilkade viisi 1%-list
mangaanishapukaaliumi lahust, kuni raua taieliku okstlideeri-
miseni, mida tdendab kaduva Ornroosa vdrvuse tekkimine.
Vedelik terves koguses kallatakse klaasist mdootkolbi,
mahuga 500 ml, ning lahustatakse destilleeritud veega kuni
tdhiseni (margini). Parast hoolikat segamini raputamist voe-
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takse pipetiga 100 ml lahust, asetatakse md&&tkolbi, mahuga
1 liiter, lisatakse destilleeritud vett. kuni tdhiseni (mdargini)
ning raputatakse segamini. Selteel saadud lahus loetakse
titpiliseks ning see sisaldab rauda. imberarvutatult raua-
oksiitidile (Fe203) — 0,00001 {ihes ml-s.

42. Klooriooni (Cl’) sisalduse maaramine.

Vees lahustumatute osakeste mddramisel saadud filtraa-
* dist (p. 36) vOetakse pipetiga 10 ml ning asetatakse 150 ml
mahulisse klaasi. Lahus lahjendatakse destilleeritud veega
kuni saavutatakse maht — 50 ml ning lisatakse sellele 4 tilka
10%-list kroomhapukaaliumi lahust. Klaasis saadud lahus tiit-
ritakse 0,1 N lammastikhapuhdbeda lahusega, vahetpidama-
tult klaaspulgakesega energiliselt segades, kuni sadestise
valkjaskollane varvus muutub Ornalt punakas-pruuniks, mil-
line piisib ka edaspidisel segamisel. Tiitrimist toimetatakse
hastivalgustatud valgel foonil. Tiitrimiseks tarvitatud lam-
mastikhapuhobeda milliliitrite kogusest arvatakse maha
0,1 ml (s. o. lammastikhapuhébeda maht, milline on tarvilik
selleks, et kloori mittesisaldavas lahuses tekiks indikaatori
silmagamdrgatav varvus).

Soola kloorisisalduse protsentuaalne véljaarvutamine toi-
mub valemi jargi:

a . 0,003546 . 500 . 100

. T =R TR
kus: x7 — Kkloori sisaldus (%-des);
a —~ lammastikhapuhdbeda lahuse kogus milli-

liitrites, mis on tarvitatud tiitrimiseks, tm-
berarvutatult tapselt 0,1 N lahuse kogusele
milliliitrites, vdhendatult 0,1 ml vorra;

S — soola kaalutis umberarvutatult kuivainele

(9);
0,003546 — kloori kogus, mis vastab 1 ml, tdpselt 0,1 N
lammastikhapuhGbeda lahusele (ml);
500 — léhtelahuse iildmaht (ml);
10 — ldhtelahuse maht milliliitrites, mis on vde-
tud kloori médaramiseks.
Tulemuste arvutamine toimub kuni 0,01%-lise tdpsusega.
43. Analiitisi tulemustel soola koostise madramine.
Soola koostise madramist iiksik-ioonide protsentuaalse
sisaldusena vdljendatud analiilisi tulemuste alusel toimeta-
lakse jargmises tabelis ndidatud jéarjekorras.

8 Kogumik jubendeid ; 129



. Katioonid % |
\ s ¥ e | Mg ‘ K- Na-
Anioonid e ] i
A 1 2 3
SO, CaSO, | MgSO, o Na,SO,
g PRGN DT PRI T
¢ CaCl, | MgCl, | Kal NaCl

Katioone ja anioone iihendatakse numbrite jarjekorras,
millised on asetatud tabeli lahtreisse. Iga ruut vastab kindlale
soolale. Kui joudes tabeli teatud numbrini selgub, et antud
sool ei saa tekkida katioonide vOi anioonide puudumisel,
tuleb iile minna jargmisele numbrile jne.

44. Soola tera suuruse madramine.

Soola tera suuruse maaramine toimub kdasi-metallsGela abil,
millel on alus, kus sdel oma kiilgedega tihedalt asetseb; sdela
voru 1abimd6t on 200 mm, kdrgus vorgu pinnalt 25 mm. Soela
vérk peab olema punutud traadist, moodustades nelja-
kandilisi augukesi, kiiljemdddetega, nagu toodud p-des 5 ja 6.

PROOVI ETTEVALMISTAMINE SOOLA TERA SUURUSE
MAARAMISEKS.

Kui soola niiskus ei iileta 0,5%, siis vOoetakse selle kesk-
misest proovist kaalutis: umbes 220 g — soolast sort ekstra
ja jahvatatud soolast kuni jahvatuseni nr. 2, viimane juurde
arvatud, ning 550 g — soolast jahvatus nr. 3. Prooviks voe-
tud sool kuivatatakse portselanndus — kuivatuskapis 1-—2
tundi 100—105° temperatuuri juures. Kuivatamisel tuleb soola
aegajalt ettevaatlikult segada ning kokkuliibunud terad paht-
liga lahti litsuda.

Uletab soola niiskus 0,5%, tuleb soola tera suuruse méaara-
miseks vdetud proov enne kuivatada toatemperatuuris kuni
dhuniiskuse tasemeni, milleks sool asetatakse Ohukese
kihina filterpaberi lehele. Edasi toimub soola kuivatamine,
nagu varem mainitud.

100—105° temperatuuri juures kuivatatud ning toatempe-
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ratuurini jahutatud soolast voetakse kaalutis, mis valja kaa-
lutakse portselanndus (viimane on juba varem kaalutud), kuni
0,01 grammilise tdpsusega jargmises koguses: 200 g — ekstra
sordi ja jeahvatatud soolale kuni jahvatuseni nr. 2 (viimane nr.
kaasa arvatud) ning 500 g — jahvatusele nr. 3.

Vastav sGel asetatakse alusele ning viljakaalutud soola
kaalutis puistatakse {iihtlaselt sGelale. LdbisGelumine toimub
5 minutit.

Labisdelutud sool asetatakse varemkaalutud portselan-
nousse ning kaalutakse kuni 0,01 g tdpsusega.

Soela labinud soolaterade koguse arvutamine toimub soola
kaalutisele protsentuaalselt jargmise valemi jargi: *

e (b—a)S. 100

kus: xs — on sGela labinud soola kogus {%-des),

a — portselanndu kaal (g),
b — portselanndu kaal koos soolaga (g),
S — soola kaalutis (g).

SGelale jaanud soola kogus arvutatakse protsentides
valemi jargi:
y = 100 — x, kus:

y — sodelale jadnud soola kogus (%-des),
X -— sdela labinud soola kogus (%-des).

Soola-ettevGtete laboratooriumides peab todsdelade kont-
rollimiseks olema sdéelte kontroll-komplekt.
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NSVL ULELIDULINE |  rocT 108 — 4t
e RIIKLIK STANDARD e i
Uleliiduline
Stﬁnda.rdide oc_l{&senduhswi
NSYT | KAKAOPULBER | HKON — 265
Rahvakomissaride | Toiduainete toostus
Noukogu juures \ 41

I. MAARATLUS.

1. Kakaopulber on kakaoubade tuumade peenendamise
teel péarast oli osalist vdljapressimist saadud toiduaine.

II. KLASSIFIKATSIOON.

2. Tootlemisviisist soOltuvalt jaguneb kakaopulber liiki-
desse: a) mitteprepareeritud, b) prepareeritud.

III. TOORAINED JA ABIMATERJALID.

3. Kakaopulbri valmistamiseks kasutatakse jdrgmisi toor-
aineid ja abimaterjale:

a) hoolikalt sorteeritud, puhastatud, hdsti praetud voi
kuivatatud ja koortest puhastatud kakaoube;

b) kaaliumkarbonaati (puhast), ammooniumkarbonaati —
toitude jaoks, naatriumkarbonaati — toitude jaoks (neid
aineid lubatakse kasutada prepareerimisel mitte iile 3% t66-
. deldava massi kaalust);

c¢) vaniliini ja vanilaali;

d) veeldajaid: hiidrofiilseid lipiine — mitte tile 0,5% ; ras-
vade fosforhapu estreid ja letsitiini — mitte iile 0,3%, t66del-
dava massi kaalust.

Esitatud NSVL Toidu- | Kinnitatud Uleliidu- : E
ainete Toostuse Rahva-|lise Standardide Ko- Rakcindlavl'mis:“tahtaeg
komissariaadi poolt |mitee poolt24.11941. . .

132




IV. TEHNILISED TINGIMUSED.

4. Kakaopulber peab vastama jargmistele nouetele:

|
S Prepareerimata Prepareeritud t
Niitajad kakaopulber kakaopulber {

e
|
i

a) Vilimus

Pulbri védrvuson hele-| Sama, mis prepareeri-
pruunist kuni tume-|mata kakaopulbril, kuid
pruunini punaka varjundiga ]

|

b) Peenendamise
maar teri
Jddki, pédrast sdelumist léabi sdela, millel on

1600 ava 1 sm2-l ei tohi olla iile 2%

¢) Maitse jaaroom Kakaopulbrist valmistatud joogile omane

aroom ja kibekas maitse, aromatiseeritud
kakaopulbris vaniliini 1dhnaga

Ei lubata heakvaliteedilisele kakaole mitte-
omast l6hna ja maitset

Sérmede vahel hddrumisel ei tohi ilmneda%

d) Suspensiooni

Veega keetmisel peab ilmuma peen suspen-
stabiilsus

sioon, mis kahe minuti jooksul ei anna mirga-
tavat setet

Mitte iile 6%. Pakitud kakaopulbri siilita-

misel iile iithe kuu lubatakse niiskusesisaldust
mitte iile 7,5%

e) Niiskusesisaldus

f) Rasvasisaldus Mitte alla 18%

g) Tselluloosi- Mitte ile 55%
sisaldus

h) Uldine tuha- Mitte iile 6% Mitte iile 9%
sisaldus

10%-lises soolhap- Mitte iile 0,2%
pes mittelahus-

tuvat tuhka
i) Reaktsioon Nork hapu

Mitte iile 0,2%

|
{
|
{

‘ Nargast hapust

! kuni neutraalseni
j) Raualisandite Ei lubata iile 3 mg 1 kg toote kohta, kus-
olemasolu juures nende iiksikute osade suurus ei tohi
kdige suurema joonmddte jérgi iiletada 0,3 mm

V. JAONDAMINE JA MARKEERIMINE.
5. Kakaopulbrit jaondatakse:

véikesse taarasse — plekkpurkidesse, pappkarpidesse ja
ohukesest papist pakkidesse, netokaaluga mitte iile 250 g;
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paberkottidesse, netokaaluga mitte ile 100 g;

suurde taarasse — plekk- vGi vineerkastidesse, valupabe-
rist purkidesse ja vineertinnikestesse, netokaaluga mitte iile
5 kg.

6. Suurde -taarasse jaondatud kakaopulbrit kaubastatakse
ainult thiskondliku toitlustamise ettevétetele.

7. Korvalekaldumisi kakaopulbri etiketil ndidatud neto-
kaalus lubatakse jargmiselt:

jaonduse puhul kuni 250 g — +3g,
jaonduse puhul kuni 5kg— 1%, kuid mitte ile + 10g.

8. Plekkpurke valmistatakse wvalgest v0i mustast plekist.
Mustast plekist purgid peavad olema seest kaetud konserv-
lakiga.

Pappkarpe valmistatakse hdsti liimitavast tugevast papist
voi valatakse pabermassist. Pakke valmistatakse tihedast
dhukesest papist ja kotte valmistatakse tihedast valgest voi
vdrvilisest paberist.

Lahtise kakaopulbri pakkimiseks kasutatavad kastid ja
tinnikesed peavad olema valmistatud hésti kokkuliimitud
lehtpuuvineerist, peavad olema puhtad, kuivad ja 16hnata.

9. Purkide, karpide, pakkide voi kottide sisse asetatakse
enne kakao puistamist pargamendist, pargamiinist, aseparga-
mendist, parafineeritud paberist vGi tsellofaanist kest.

Enne kakaopulbri puistamist kaetakse suur taara seest
pargamendiga, asepargamendiga, parafineeritud paberiga voi
tsellofaaniga. Paberi llemised &ddred keeratakse sisse nii, et
adred kataksid tksteist.

Paber ei tohi omada l6hna.

10. Plekkpurkide ja pappkarpide vdlimistele kiilgedele
kleebitakse etiketid. Etiketi tekst ja muster peavad olema
selged. Plekkpurkidele vdib etiketi pealkirja peale triikkida
ka vahetult plekile.

Papp-pakkidele ja paberkottidele kantakse etiketi peal-
kirju peale tiipograafiliselt otse viliskattele. Etiketi varv ei
tohi méaédrida ega tohi anda tootele 16hna iile.

Pakid ja kotid kleebitakse tugevasti ja korralikult kinni.
Purkide ja karpide kaaned kleebitakse kinni panderolliga voi
etiketiga. Etikett peab hdlmama karbi v0i purgi tervet
pikkust.

Koik kasti tahud daristatakse véljastpoolt paberribadega.

Kaste ja tiinnikesi markeeritakse etiketi pealekleepimi-
sega vdi kantakse markeering peale varviga labi trafareti.
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11. Kakaopulbriga purkidel, karpidel, pakkidel, kottidel,
vineerkastidel! ja tiinnikestel peab olema jargmise sisuga
markeering:

a) rahvakomissariaadi ja peavalitsuse nimetus,

b) vabriku nimetus ja asukoht,

c) toote kaubanduslik nimetus,

d) netokaal,

e) soovitatav joogi valmistamisviis,

f) TOCT 108 — 41.

Peale selle liiliakse igale jaondusiihikule pitser voi aseta-
takse sisse talong, millele on margitud kakaopulbri jaonda-
mise kuupdev ja pakkija number.

12. Kakaopulbriga purke, karpe, pakke, kaste ja tiinnikesi
wpakitakse vdlistaarasse — laud- v06i vineerkastidesse, toote
netokaaluga kuni 35 kg.

Vilistaara peab omama jargmist markeeringut:

a) vabriku nimetus ja asukoht,

b) toote kaubanimetus, ‘

c) pakendi- v0i jaondusiihikute arv kastis ja nende
tiksikkaal,

d) pakkija number,

e) pakkimise kuupdev,

f) brutokaal.

Kaste markeeritakse etiketi pealekleepimisega v0i kan-
takse markeering peale varviga labi trafareti.

Markeering peab olema selge ja loetav.

VI. SAILITAMINE JA TRANSPORTIMINE.

13. Kakaopulbri sdilitamiseks kasutatavad laoruumid pea-
vad olema kuivad, puhtad, hasti tuulutatavad ja ei tohi olla
nakatatud aidakahjuritega. Ruumi relatiivne niiskus ei tohi
iiletada 75% ja temperatuur ei tohi olla iile 20°.

Kakaopulbriga kastid paigutatakse riiulitele. Vahe seinte
ja laotud kastide vahel ei tohi olla alla 0,7 m. Kakaopulbriga
kaste ei lubata paigutada vee- ja kanalisatsioonitorude ning
kiitteseadeldiste lahedale.

14. Kakaopulbrit tuleb transportida sanitaarseid noudeid
silmas pidades puhtates, kuivades ja aidakahjuritega mitte-
nakatatud vagunites ja autodes.
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Kakao transportimisel auto-hobutranspordiga niiske ilmaga
tuleb kakaopulbrlkashd katta presendiga.

15. Kakaopulbrit ei lubata transportida ja sdilitada koos
mingisuguste mittetoidu-kemikaalidega, 16hnavate ainetega ja
materjalidega, millised vGiksid kakaopulbrile 16hna iile anda.

16. Nimetatud tingimuste juures maddaratakse kindlaks
jargmised kakaopulbri sdilitamise garantiiajad (jaondamise
pdevast arvates): :

plekkpurkidesse jaondatud kakaopulbrile . . . 1 aasta,
pappkarpidesse ja kastidesse jaondatud kakao-

paihrda ; . 6 kuud,
paberkottidesse Jaondatud kakaopulbrlle e e
kastidesse ja tlinnikestesse jaondatud kakaopulb-

i iisda sl sl S Sin  se BB aimi s a5

VII. VASTUVOTU-TINGIMUSED.

17. Kakaopulbri kvaliteet madratakse kindlaks iga iihe-
suguse partii kohta ja fikseeritakse wvabriku laboratooriumi
andmete alusel sertifikaadis.

18. Uhesuguseks partiiks loetakse iiheaegsele iileandmi-
sele, vastuvOtmisele vOi lilevaatusele mdédratud iihe nimetu-
sega kakaopulbrist koosnevat, iihesuguse jaondusega ja iihe
vabriku poolt toodetud partiid.

19. Kui saajal on kahtlusi toote kvaliteedi suhtes, voe-
takse proovid kontrollanaliilisi jaoks.

20. Sel juhul voetakse igast vastuvotmisele, lileandmisele
voi ililevaatusele kuuluva iihesuguse partii erinevast kastist
selline hulk jaondusiihikuid, et keskmise proovi iildkaal
oleks 900—1000 g.

Kakaopulbri jaonduse Kkorral suurde taarasse, partii suu-
ruse juures kuni 10 jaondusiihikut — avatakse tks jaondus-
ihik, millest voetakse keskmine proov kaaluga 900 g.

Kui partii koosneb rohkem kui 10-st jaondusihikust, ava-
takse 2 jaondusiihikut, millest vOetakse sama suur keskmine
proov.

21. Voetud kakaopulbri proovid segatakse hoolikalt labi
ja paigutatakse a 300 g 3 tihedalt suletavasse puhtasse, kuiva
klaaspurki.

Proovidega purgid pitseeritakse v0i plommitakse ja varus-
tatakse etiketiga, millele peab olema madrgitud toote kauba-
nimetus, vabriku nimetus, tootmise kuupdev, partii number,
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partii iildkaal, drasaatmise kuupdev saatelehe jargi, proovivot-
mise kuupdev ja koht ning isikute nimed, kes proovi vétsid.

22. Uks purk prooviga antakse iile kauba iileandjale,
teine — wvastuvotjale, kolmas aga sdilitatakse arbitraazi-
analiiiisi juhuks.

23. Laboratooriumi +valik arbitraaZzianaliilisi teostamiseks,
arbitraazianaliilisi proovi sdilitamise aja ja koha mdaramine
toimub poolte kirjalikul kokkuleppel.

VIII. KAKAOPULBRI PROOVIMISE MEETODID.

24. Organoleptiline hindamin e. Uhele teelusika-
taiele kakaopulbrile klaasis lisandatakse 4—5 teelusikatait
kuuma vett; et ei tekiks tombukesi, segatakse see hasti ldbi;
siis valatakse juurde iiks klaasitdis keeva vett ja sisu hasti
segades maddratakse kakao aroomi. Pdrast jahutamist kuni
35—38° C maaratakse kakao maitset.

Suspensiooni stabiilsuse madramiseks segatakse iks tee-
lusikatdis kakaopulbrit klaasis hoolikalt 4—5 teelusikatdie
kuuma veega ja valatakse juurde iiks klaasitdis kuuma vett.
Parast klaasi sisu hoolikat segamist margitakse iiles aeg;
parast kaheminutilist rahulikku seismist ei tohi tekkida
margatavat setet.

25. Kakaopulbri reaktsiooni mdadramine.
1—2 g kakaopulbrit segatakse 20 ml kuuma veega ja reakt-
siooni kontrollitakse lakmuspaberiga.

26. Niiskusesisalduse madramine. Ligikaudu
2 g kakaopulbrit kaalutakse analiititilistel kaaludel eelnevalt
kuivatatud ja kaalutud kaalutoosi (lébimddduga 3—4 sm ja
korgusega 4—5 sm). Kaalutoos kaalutisega paigutatakse kuni
140° C soojendatud kuivatuskappi. Siis reqguleeritakse soojen-
dust selliselt, et kapis piisiks 130° C temperatuur. Péarast selle
temperatuuri pilisima jddmise momendi tlesmarkimist kuiva-
tatakse kaalutist 50 minutit. Temperatuuri ko&ikumisi luba-
takse -+ 2°C piires. -

Parast kuivatamist kaalutakse eksikaatoris jahutatud kaa-
lutoosi koos kaalutisega.

Niiskusesisaldust protsentides arvutatakse valemi jérgi:

=0
C

X =

+ 100,
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kus:

— niiskusesisaldus protsentides,

— kaalutisega kaalutoosi kaal g-des, enne kuivatamist,
— kaalutisega kaalutoosi kaal g-des, parast kuivatamist,
— voetud kaalutis g-des.

0T M

. 27. Kogu tuhahulga mdadramine. Kuni 0,001 g
tapsusega voetud ligikaudu 5-grammiline kakaopulbri kaalutis
paigutatakse 4—5 sm labimdoduga ja 3—4 sm korgusega
eelnevalt kaalutud tiiglisse. Ettevaatlikult soojendades pdéle-
tatakse kaalutist poleti leegil, kuni podlemisained lakkavad
eritumast.

Parast tugevdatakse soojendamist ja kuumutatakse nork-
punase hodgeni, kuni tdieliku tuhastumiseni. Kuumuta-
mist v&ib teostada nii gaasipoletil kui ka tumepunase ho6-
geni soojendatud muflil. Pdarast eksikaatoris jahutamist kaalu-
takse tiiglit koos tuhaga, tdpsusega kuni 0,001 g.

Tuha hulk leitakse valemi jargi:

%o et =0

c

kus:

X — tuha hulk protsentides,

a — tuhaga tiigli kaal grammides,

b — tiigli kaal grammides,

¢ — kakaopulbri kaalutis grammides.

Prepareeritud kakaopulbrit kuumutatakse jargmiselt:

Parast kaalutise tdielikku sOestumist tiigel jahutatakse ja
valatakse juurde ligikaudu 10 ml destilleeritud vett, ning sttt
klaaspulgakesega purustades soojendatakse segu ligikaudu
15 minutit keevaveevannil.

Tiigli sisu filtritakse labi tuhavaba filtri puhtasse klaasi.
Sadestust filtril pestakse kuuma veega, lihendades pesemis-
veed filtraadiga.

Filter koos leelisest vabastatud slitega asetatakse samasse
tiiglisse, poletatakse ja tuhastatakse tdielikult.

Parast .seda viiakse kogu filtraat klaasist iile tiiglisse
(klaas loputatakse kuuma veega), aurutatakse veevannil kui-
vaks ja soojendatakse iiks tund kuivatuskapis 120—130°C
juures. Parast seda kuumutatakse tiiglit nérga hooge juures,
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jahutatakse ja kaalutakse. Tuha hulk leitakse iilaltoodud
valemi jargi.

28. 10%-lises soolhappes mittelahustuva tuha
mddramine.

Tiiglisse, milles asub iildtuha mé&dramisel saadud tuhk,
lisatakse 15—20 ml 10%-list soolhapet ja soojendatakse 30
minutit keevaveevannil, Siis filtritakse seda ldbi tuhavaba
paberfiltri ja jadki pestakse filtril senikaua kuuma destillee-
ritud veega, kuni filtraat lakkab andmast hdgu hobenitraadi
lahuse lisandamisest. Lehtril asuv filter kuivatatakse kui-
vatuskapis. Pdrast seda viiakse filter lile eelnevalt piisiv-
kaaluni kuumutatud tiiglisse, tuhastatakse ja kuumutatakse.
10%-lises soolhappes mittelahustuva tuha sisaldust arvuta-
takse valemiga:

kus:

X — mittelahustuva tuha hulk protsentides,
a — tuhaga tiigli kaal grammides,

b — tiigli kaal grammides

¢ — kakaopulbri kaalutis grammides.

29. Tselluloosi hulga maaramine Madramist
teostatakse Kirschner-Hanaki meetodil. Analiiiitilistel kaalu-
del voetud ligikaudu 0,3-grammiline kakaopulbri kaalutis pai-
gutatakse ligikaudu 35 ml mahutusega iimarguse pohjaga
kolbi. Kolb on iihendatud piistjahutajaga. Kolvi 1abimd6t on
4 sm, kaela labim6ot — 1,2—1,3 sm. Kasutatakse kuuljahuta-
jat (veejahutusega), mis omab all kolm-neli kuulitaolist
laiendit.

Johvpintsli ja vdikese lehtri (kaela pikkusega ligikaudu
4 sm ja labim66duga ligikaudu 0,8 sm) abil viiakse kaalutis
kolbi iile.

Mootsilindrist valatakse sama lehtri kaudu kolbi 16,5 ml
lammastikhappe ja &éddikhappe sequ {10 mahuosa 80%-list
ddadikhapet + 1 mahuosa lammastikhapet erikaaluga 1,4).
Kolvi kerge kodigutamisega segatakse kaalutist happega. Kolb
ithendatakse jahutajaga ja kolvi sisu keedetakse 25—30 mi-
nutit.

Keetmisel jalgitakse, et ei esineks kolviseinte iilekuumen-
damist ja seinte kiilge kleepuvate osakeste kGrbemist. Sel-
leks segatakse kolvi sisu kolbi perioodiliselt kergelt kdiguta-
des.
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Pédrast kolvi soojendamise 1opetamist lastakse kolvil veidi
jahtuda. Kolb voetakse jahutaja kiiljest lahti ja sisu filtri-
takse kuumas olekus 1abi 30 minutit eelnevalt 105—108°C
]iuures kuivatatud ja kaalutud poorilise pohjaga klaastiiglist
Br.2).

Poorilise pdhjaga klaastiigli puudumise korral v&ib kasu-
tada asbestfiltriga Guts-tiiglit.

Parast kolvi sisu filtrile tleviimist loputatakse kolbi 7—10
ml kange lammastik- ja ddadikhappe kuuma seguga ja parast
seda valatakse seqgu tiiglisse. Filtrimist teostatakse imemisega,
asetades selleks tiigli Bunseni kolviga iihendatud Guts-tiigli
lehtrisse. Sadestist pestakse kuuma destilleeritud veega ja
niisutatakse piiritusega. Siis valatakse tiiglisse juurde 5—10
ml etiiilileetrit (rasvajadkide eemaldamiseks). Sellejdrel pes-
takse jadki uuesti hapete kuuma seguga ja siis kuuma veega
kuni dddikhappe 16hna tdieliku kadumiseni.

Kuivatamise kiirendamiseks pestakse sadet filtrimise 16pul
piiritusega ja siis etiitlileetriga.

Sadestisega tiigel kuivatatakse 105—108°C juures kuni
piisivkaaluni. ‘

Tselluloosi sisaldust, protsentides, arvutatakse jargmise
valemiga:

X =222 100

c
kus:

X — tselluloosi hulk protsentides,

a — sadestisega tiigli kaal grammides,
b — tiigli kaal grammides,

¢ — kakaopulbri kaalutis grammides.

30. Rasvasisalduse méaaramine Gottlieb-
Rose meetodil. 0,5—1,0 g kakaopulbrit kaalutakse ana-
liiiitilistel kaaludel ligikaudu 50 ml mahutusega kuiva nokaga
klaasi. Klaasikesse valatakse juurde 3—4 ml kuuma destillee-
ritud vett. Kaasi sisu segatakse klaaspulgakesega ldbi ja
viiakse lehtri abil iile Rohrigi silindrisse (100 ml mahutusega,
kraaniga ja lihvitud korgiga, gradueeritud silinder). Klaasi-
kest, lehtrit ja klaaspulgakest pestakse vdikeste kuumavee
annustega sellise arvestusega, et kulutatud veehulk oleks ligi-
kaudu 10 ml.

Parast seda lisatakse lksteise jargi Rohrigi silindrisse:
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a) 2—3 ml 10%-list ammoniaagi lahust; silinder suletakse
korgiga ja silindri sisu loksutatakse hasti labi;

b) 10 ml 96%-list etiiiilalkoholi ja loksutatakse hoolikalt;

c) 25 ml etiiiileetrit; silinder suletakse korgiga ja seadel-
dist mitmekordselt iimber poorates iiles ja alla (2—3 minuti
kestel) segatakse eetrit iilejadnud vedelikuga.

Ammoniaagi lahuse, alkoholi ja etiilileetri juurdevalamisel
loputatakse sellega eelnevalt ka klaasikest, millesse voeti
kaalutis;

d) 25 ml petrooleetrit (keemistemperatuuriga 35—60° C);
Rohrigi silindri sisu loksutatakse ettevaatlikult 3—5 minutit.
Enne segamise l0petamist raputatakse silindrit jarsult moned
korrad tekkiva emulsiooni kiiremaks héavitamiseks. Raputami-
sel hoitakse silindri korki kovasti kinni.

Kui silindris tekib emulsioon ja eeter-rasva ning vee-alko-
holi kihid ei eraldu (tavaliselt voib seda tdhele panna juba
selginemise algul), siis lisandatakse veel 2—5 ml alkoholi ja
raputatakse uuesti energiliselt.

Tavaliselt jatkub emulsiooni hédvitamiseks tdiel madral
nimetatud alkoholi hulgast ja ainult harva tuleb seda hulka
suurendada, kuid sellise arvestusega, et silindrisse valatud
alkoholi iildmaht ei tletaks 20 ml. Silindrit lastakse 15—20
minutit rahulikult seista. =

Parast selginemist loetakse dra eeter-rasva kihi maht ja
margitakse iiles. See osa, 25—40 ml koguses, valatakse kraani
kaudu 60—100 ml mahutusega kuiva kaalutud kolbi ning mar-
gitakse tédpselt ililes milliliitrite arv, mille vérra vdahenes eeter-
rasva kihi maht.

Mirkused.

a) Enne eeter-rasva kihi mahu lugemist tuleb = veenduda
selles, et kraani toru sisemises pdlves ei oleks Ghumullikesi.
Ohumullikesed eemaldatakse silindri kallutamisega kraani poole.

b) Pidrast eeter-rasva kihi lugemist avatakse kraan, mille
kaudu*osa eetrit valatakse eraldi kolvikesse. Seejuures tuleb
silindrit raputada selleks, et eemaldada kraani sisemisse pdlve
sattunud uuritava materjali osakesi.

c¢) Enne eetri &ra valamist kaalutud kolbi tuleb jilgida
kraani -tditumist eetriga.

d) On vajalik, et &ravalamisel jargi jddnud vedeliku tase
ei oleks kraani iilemise painde tasemest madalamal, sest vastu-
pidisel juhul satub kraani sisse 6hk ja loendamine ei ole dige.

e) Rohrigi silindri puudumisel voib tood ldabi viia ka ilma
kraanita gradueeritud silindris. Sel juhul voetakse kindlaks-
madratud eeter-rasva kihi hulk #ra sifooniga voi pipetiga.
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Eeterekstraktiga kolbi soojendatakse keevaveevannil kuni
eetri eemaldumiseni ja siis kuivatatakse kolbi 60 minutit kui-
vatuskapis 100—105° C temperatuuri juures, jahutatakse eksi-
kaatoris ja kaalutakse analiiiitilistel kaaludel.

Pdrast seda kuivatatakse kolbi uuesti 30 minutit sama
temperatuuri juures ja kaalutakse pédrast jahtumist.

Kakaopulbri rasvasisaldust, protsentides, arvutatakse jarg-
mise valemiga:

) & B T
p-c
“kus:

X — rasva hulk, protsentides;

a — rasvaga kolvi kaal, grammides;

b — tiihja kolvi kaal, grammides;

p — kolbi vGetud eeter-rasva kihi maht, milliliitrites;

m — eeter-rasva tildmaht Rohrigi silindris, milliliitrites;

¢ — aine kaalutis, grammides.

31. Peenendamise astme mddramine. Maddra-
miseks on vajalikud: siidist v6i metallist sGel, pehme joonis-
tuspintsel, petrooleeter, klaaslehter, 100—200 ml mahutusega
klaasike ja 250 ml mahutusega Erlenmeyeri kolb.

S6el valmistatakse jargmiselt: kahe valgevasest, iiks-teise
sisse paigutatava, 30 mm korgusega ja 55—60 mm ldbim&o-
duga ronga vahele tommatakse siid- vGi metallkoest sdel,
millel on 40 niiti 1-1 jooksval sentimeetril (1600 ava 1 sm?).

Séel koos joonistuspintsliga hoitakse ligikaudu 30-—40 mi-
nutit kuivatuskapis 100—105°C juures ning kaalutakse ana-
lititilistel kaaludel, tdpsusega kuni 0,001 g.

Kuni 0,01 g tdpsusega kaalutud 5-grammiline kakaopulbri
kaalutis paigutatakse 100—200 ml mahutusega kaaluklaasi,
millesse valatakse juurde ligikaudu 15—20 ml petrooleetrit.
Massi segatakse klaaspulgakesega ja vedelik dekanteeritakse
1dbi lehtrisse paigutatud sdela. Filtraat kogutakse Erlenmeyeri
kolbi.

Kaalutise tootlemist eetriga, dekanteerimist ja filtrimist
korratakse neli-viis korda ja pdrast seda valatakse kogu
klaasi sisu sOelale, loputades klaasi petrooleumiga.

Siis paigutatakse sdel filterpaberile ja lastakse eetril ara
aurata. Eetri eemaldamise kiirendamiseks asetatakse soel
40—50° C soojendatud kuivatuskappi. Siis soojendatakse sdela
kuivatuskapis 15—20 minutit 100—105° C juures.

Parast jahtumist asetatakse sGel valgele paberile ning soe-
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lutakse sisu kergete tougetega ja pintsliga hodrudes Idbi.
Soelumine lopetatakse siis, kui paberil ei ole enam maérgata-
vaid tumedaid osakesi. Pinstlit mitte véalja vottes kaalutakse
sOela analiititilistel kaaludel, tdpsusega kuni 0,001 g.

Soelale jaanud kakaopulbri hulka, protsentides, arvuta-
takse valemiga:

_ (a—b) - 100 . 100
g, - S

kus:

X — jadk soelal, protsentides;

a — soOela kaal pintsliga ja kakaopulbri jaagiga, grammi-
des;

b — sdela kaal pintsliga, grammides;

¢ — kakaopulbri kaalutis, grammides;

k — rasva hulk kakaopulbris, protsentides.

Kui kakaopulbri rasvasisalduse mddramist ei teostata iihe-
aegselt antud maddramisega, siis kasutatakse arvutamisel
sertifikaadis margitud andmeid rasvasisalduse kohta.

32. Raualisandite madramine. 250 g kakaopulb-
rit puistatakse iihtlase kihina puhtale valgele paberlehele voi
0,25 m? pindalaga klaasile. Raualisandeid voetakse kakao-
pulbrist valja 5 kg tdstejouga hobuserauakujulise magneti
abil. Raualisandite mahavotmise kergendamiseks pannakse
magneti poolustele Ghukesest paberossipaberist tihedasti
liibuvad otsikud.

Magnetiga tommatakse kakaopulbri kihist labi paralleel-
selt alla laotatud lehe iihe kiiljega, kattes kogu proovi vao-
kestega, jatmata magnetiga labimisel vahesid.

Magneti poolt kiilge témmatud raualisandite osakesed
voetakse ettevaatlikult maha ja viiakse ilma kadudeta iile
kellaklaasile. Parast seda tdmmatakse magnetiga samal vii-
sil, eelmisele suunale perpendikulaarselt, 1abi kakaopulbri ja
rauaosakesed viiakse ile klaasile.

Raualisanditega kellaklaasi kaalutakse analiiiitilistel kaa-
ludel.

Saadud raualisandite kaalu valjendatakse milligrammides
kakaopulbri 1 kg kohta.

Selleks, et kindlaks teha raualisandite suurust kdige suu-
rema lineaarmdddu jargi, viiakse raualisandid iile spetsiaal-
sele m6otsoelale, mille ruutude iga kiilje suurus on 0,3 mm, ja
vaadeldakse labi luubi.
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ULELIIDULINE RIIKLIK | TOCT 1341 —41
NSVL STANDARD
Uleliiduline Standar- ;
dide Komitee NSVL : asendab
Rahvakomissaride ocT

N ; 0 A
SENYY . Juupes TAIMPARGAMENT | HKJec 24

i
!
|

I. MAARATLUS JA OTSTARVE.

1. Taimpargament kujutab endast rasvakindlat paberit,
mida saadakse liimimata paberi véddvelhappega tootlemisel,
millele jargneb vaavelhappe liigse osa ko6rvaldamiseks labi-
pesemine ja paberi kuivatamine.

2. Taimpargament -on madadratud jargmiste esemete pakki-
miseks: toiduained, farmatseutilised tooted, steriilsed mater-
jalid ning tdhtsamad metalltooted. Samuti rakendatakse seda
igasugusteks teisteks otstarveteks, millised ndouavad rasva- ja
veekindlat pakendit.

II. LIIGITUS.

3. Olenevalt kvaliteedilistest néaitajatest. valjastatakse
pargamenti kolmes margis:
A — kaaluga 80 g/m?,
B — - 60 g/m?,
C — = 55 ja 65 g/m?.

III. TEHNILISED TINGIMUSED.

4. Taimpargamenti toodetakse rullides, poognates kui ka
bobiinides.

5. Rullpdrgamenti valjastatakse rullides, kaaluga 5, 10 ja
70—80 kg ning laiuses 70—90 sm. Neis piires tuleb rulli laius
kui ka poognates pargamendi formaat kindlaks madrata
lepingus.

Esitatud NSVL Tsel- | Kinnitatud Uleliidu-

luloosi ja Paberi- lise Standardide Kehtima pandud

foostuse Rahvako- Komitee poolt 1. miirtsist 1942, a.
missariaadi poolt 51. detsembril 1941. a.
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6. Pargamendi labipaistvus peab olema iihtlane, igasu-
guste tuhmide laikudeta.

7. Pargamendi pind ei tohi olla voldiline, kortsuline, mii-
garik ega ldbipaistvate ning mustade plekkidega ning uksk01k
missugust paritolu vootidega.

8. Paber peab olema rebestusteta, aukudeta ning teiste
palja silmaga vastu valgust mérgatavate avadeta.

9. Paberi 16ige peab olema sile ja puhas.

10. Pargamendi vdrvus peab olema loomulik, varvidega
varvimata; eri tellimisel on lubatud valmistada ka varvilist
pargamenti.

11. Kiu koostiselt: pleegitatud kaltsudest poolmass, plee-
gitatud ja vadristatud sulfaat voi sulfiittselluloos. Uksikute
osiste vahekorda ei normeerita.

12. Tehnil{sed nditajad.

Normid Lubzli‘ta-
Teos . . 6r
Niitajate nimetus Marl\ ‘ \’Iark Mark v:glekal-
5 B C | dumised
a) 1 m? kaal (g . S 80 60 55 ja 65 5
b) Katkestamise plkkus (m) vihe-

malt- (keskmine md&lemas suunas) | 5000 5000 5000
¢) Murduvus (kahekordsete murde

kohtade arv) keskmiselt kahest

suunast vihemalt 25 300 250 200
d) Auklikkus (aukude arv suuru-

ses mitte iile 0,2 mm? iihele m?),

mitte rohkem kui . e 50 150 250 ik
¢) Suhteline vastupxdavua Miilleni |

jirgi (kg/sm?) viéhemalt:

kuival kujul 30| 25 2,0 s
vees leotatult g 1,5 | 1.0 0.75 N
f) Proov 1% piirituse ja fuksiini

lahuses — ldbipaistvate tidpete !

(mitte  plekkide) tekkimiseks |

igas suuruses ja vormis . Pole lubatay Lubatav
z) Priigisus: pruglkubemete iildarv |

ithel m?® ootes 0,25 kuni 2,0

mm mitte rohkem kui . 400 500 200 E
h) Niiskust (%) . . - - ~ i
i) Pdargamendi happesus (%) (vai- 2

velhapet), mitte rohkem kui . 0.03 0,03 0,03 —

Pole lubatav

f) Arseeni sisaldus .
Pole lubatav

k) Tinasoolade sisaldus

10 Kogumik juhendeid
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Normid

Lubata-

Mark 'Mark Mark
A I B C

vad kor-
valekal-
dumised

1) Vasesoolade sisaldus, mis on

|
!
{
{

kindlaks tehtud punktide mee- f

todil: 20 X 25 sm suurusel proovi- |

tiikkil — punkte mitte rohkem | i
|

ST SRR I RS T S B B Sk s
t) Rauasoolade sisaldus, mis on | |

kindlaks tehtud punktide mee-

todil: 20 X 25 sm suurusel

k

roovitiikil punkte mitte roh- | '
em kui . i Oy s

|
20‘ 35 ‘ 40

Markus. Arseeni voi tina sisaldusega kdigis markides pargamenti

ei tohi kasutada toiduaineie ja farmatseutiliste toodete pakkimiseks,
kuid Iubatud on kasutada muuks otstarbeks.

13. Pargament, fnilline ei vasta iilaltoodud tehnilistele nai-

tajatele, arvatakse II sorti.
14. 1I sordi pargamendile on lubatud jargmised kdorvale-
kaldumised tehnilistest naitajatest:

Tehnilised nditajad Normid
a) Auklikkus (mitte iile 0,2 mm? suuruste avade arv) |
ithel m? mitte rohkem kui: |
Mark A . 150
o B, 250
AT BT Bhh cinh. s R ‘ 400
b) Priigisus: iildine priigikiibemete arv iihel m? |
suuruses 0,25 kuni 2,0 mm, mitte rohkem kui: {
1
Mark A . ] 500
ke o K eI o 700
¢) Pdrgamendi happesus, markidele A, B ja C (vﬁﬁ-i
velhapet %9%-des) mitte rohkem kui: ; 0,04
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IV. VASTUVOTU-TINGIMUSED JA PROOVIMISMEETODID.

. 15. Pargamendi proovide v6tmine ning proovimine toimub
vastavalt [OCT/HEJec 8593/148 nduetele — ,Paberi ja papi
tdhtsamad omadused ja proovimise meetodid”,

V. PEALEKERIMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

16. Pargamendi pealekerimine, pakkimine ja markeeri-
mine toimub vastavalt 0CT/IIKIec 295 nduetele — ,, T66stusli-
kus formaadis paberite pakkimine ja markeerimine” jargi,
kuid jargmiste tdiendustega:

a) Pargamendirullid, kaaluga 5 ja 10 kg, keritakse ilma
kestadeta; rullid, kaaluga 70—80 kg, keritakse paberist kesta-
dele. Bobiinid keritakse vastupidavaile paberrdngastele.

b) Pdargamendi otsi katkemiskohtadel ei kleebita.

c) Poognates pdrgament kleebitakse kinni pakkidesse,
igasse pakki 500 poognat.

d) Iga pdargamendirull, kaaluga 5 ja 10 kg, keeratakse
pakkepaberisse, mille 1 m? kaalub vdhemalt 70 g, keerates
pakkepaberi iile pargamendi rulli otsa, milline kinni kleebi-
takse. Selliselt pakitud rullid pakitakse omakorda pakkidesse,
igasse pakki 6—12 rulli. Pakkimine toimub kolmekordsesse
liimitud pakkepaberisse (vdhemalt 0,5 mm), mille 1 m? kaalub
vdahemalt 120 g; sellejérel koidetakse pakid kdvasti noériga.

e) Pargamendirullide, kaaluga 70—80 kg, pakkimine toi-
mub kolmekordsesse liimitud pakkepaberisse (vahemalt
0,5 mm), mille 1 m? kaalub védhemalt 120 g, keerates pakke-
paberi iile pdargamendirulli otsa; rulli otsa asetatakse pakke-
paberi alla kaks tihkest paberist ketast; samasugune ketas
kleebitakse ka molemasse otsa {ilekeeratud pakkepaberi
peale.

f) Igale pargamendi vaikesele rullile (kaaluga 5 ja 10 kg)
kleebitakse etikett pealkirjaga, mis nditab:

1) toostuse nimetust;

2) pargamendi nimetust, marki ja sorti;
3) TOCT-i numbrit;

4) rulli laiust;

5) pargamendirulli kaalu.
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g) Rullpargamendi markeerimine toimub ruili (kaaluga
70—80 kg) voi kulide paki otstele kleebitud etikettidele.
Etiketid peavad sisaldama jargmisi madrkmeid:

1) toostuse nimetus;

2) pargamendi nimetus, mark ja sort;

3) I'0CT-i numbrit;

4) rulli laius;

5) rulli voi rullide paki jarjekorranumber ning rullide
arv pakendis;

6) rulli voi rullide paki kaal (bruto ja neto);

7) pakkija number;

8) suure kirjaga , Konksudega mitte puudutada!”

Noutud andmed kantakse peale labi trafareti vastupidava
varviga vOi valmistatud etikettidele-tritkkkimise teel.

h) Juhtudel, kui pargament sisaldab arseeni v&i tina,
tuleb etikettidele markida: , Toiduainete ja farmatseutiliste
toodete pakkimiseks kolbmatu'

VI. HOIDMINE JA TRANSPORTIMINE.

17. Taimpargamenti tuleb hoida kinnistes ladudes, milli-
sed on kaitstud sadude ning maapinna niiskuse vastu.

18. Pargamendi transportimine toimub pakendisse aseta-
tuna puhtais kinniseis vaguneis.

19. ‘Keelatud on pargamendi rulle voi pakendeid maha
pilduda veokeilt ja automasinailt kui ka ladude ning vagunite
ulemistelt riitadelt.
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Tehnoloogiliste juhendite, standardide ja tehniliste tingimuste
loetelu voi tootmise alal.

;: Dokumendi nimetus Kelle f:&lé kinni- K%::l‘i:’?:isc
C L UGPSR B R S, Y i

1| Koorevdoi tootmise juhend | NSV Liidu liha- ja| 30. sept.
2| Sulataiud v38i tootmise ju-! piimatoostuse ministri| 1946. a.

hend aset. Kostdgovi poolt
3! Juhend lisanditega vai toot- |

miseks | O e
4| Juhend sulatatud konserv-|

vol tootmiseks ey i

5 Juhend voi tootlemise ning
sdilitamise kohta vastuvdtu-
turustuse baasides (vd1 hoid-
lais) — - — o —
6| Sundmiidrused voi hallita-
mise vialtimiseks ja korval-
damiseks vditoostustest — - el h
7| Piimandude ja aparatuuri
pesemise ja steriliseerimise
médrused — - T
8! Kohuslikke reegleid ka-
sikoorelahutajal tootamiseks —, =
9! Uleliiduline riiklik stan-| Uleliiduline Standardide

dard I'OCT 37—40 ,,V5i“ Komitee S. X 1940.a.
i) Ajutised tehnilised tingi-|{ NSV Liidu toiduainete

mused Sokolaadivdi, mesivdl | todstuse rahvakomis-

ja suhkruvéi kohta sari aset. poolt 17. 11 1938. a.

11 Uleliiduline riiklik  stan-
dard TOCT 153—41 . Toitlus-| Uleliiduline Standardide
keedusool™ Komitee 3. 11 1941. a.
12} Uleliiduline riiklik  stan-

| dard TOCT 108—41 ,Kakao-|

{ pulber” -, — 24.1 1941. a.
13| Uleliiduline riiklik stan-
{dard TOCT 1341—41 . Taim- 5% X3

pargament” e | 1941, a.
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