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Naturaalmahlade valmistamise tihtsus.

Noukogude Eesti noortes kolhoosides on kiiresti- ja voim-
saltarenenud loomakasvatuse ja pollunduse ning teiste pdllu-
_majandusharude korval suuri edusamme teinud ka puuvilja-
ja marjaaedade rajamine. j

Eriti suurt innustust ja hoogu on selle pollumajandusharu
kiireks véljakujunemiseks andnud Eesti NSV Ministrite Nou-
kogu ja EK(b)P Keskkomitee mdiédrus 1. oktoobrist 1949. a.
«Aianduse arendamise kohta Eesti NSV-s 1950—1955. a.».

Selle suurt rahvamajanduslikku eesmairki taotleva wvalit-
suse ja partei otsuse tulemusena on sajad vabariigi noored
kolhoosid rikastunud suurte viljapuu- ja marjaaedadega, mis
tootavad anda juba koige ligemal ajal rikkalikku puuvilja-
ja marjasaaki.

Koos aedade arendamise ja saakide suurendamisega on
kolhoosidel vajalik aegsasti lahendada ka kiisimus, kuidas
puuvilju ja marju tuleks otstarbekohaselt siilitada ning rea-
liseerida. See kiisimus peab lahendatama ndnda, et aed
annaks kolhoosile voimalikult suuremat majanduslikku tulu
ning tdidaks sealjuures iihtlasi ka koige laiemas ulatuses
rahvamajanduslikke noudeid, mis seisab turu varustamises
korgeviartuslikkude puuvilja- ja marjasaadustega koikidel
aastaaegadel.

Senised kogemused on néidanud, et puuvilja- ja marja-
saagi koristamise ajal on turud nendega kiillastatud ja saagi
realiseerimine kujuneb sageli raskeks. Pirast saagikorista-
mise aja mo6dumist thuutub aga peagi olukord, virsked puu-
viljad ja marjad védhenevad turult ega pole neld laialdastele
tootajate hulkadele enam kiillaldaselt saadaval.

Niisuguse ebaiihtlase kaubapakkumise &rahoidmiseks ja
turunduete pidevaks rahuldamiseks on kolhoosil koige ots-
tarbekohasem saagi koristamise ajal osa puuvilju ja marju
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sdilitada toodeldud kujul, ning realiseerida neid siis, kui
virske saagi miiiik turult on vahenenud vo6i 1Gppenud.

Senised ulatuslikud katsete tulemused ja praktilised koge-
mused on toestanud, et kdige otstarbekohasemaks ja kolhoo-
sioludes ldbiviidavamaks puuviljade ning marjade sailita-
mise viisiks on osutunud nende tootlemine naturaalmahla-
deks. Selle tootlemisviisi abil on voimalik saagikoristamise
- hooajal toormaterjali suurtes kogustes Kkiiresti, ilma iga-
. suguste lisanditeta muuta siilivaks.

Naturaalmahlas sdilivad koik puuviljades ning marjades
pdikesekiirte toimel valminud tdhtsamad toite- ja raviomadu-
sed, nagu kobarsuhkur, mineraalained, puuviljahapped, ekst-
rakt- ja aroomained, C-vitamiin jne. Alljdrgnevas tabelis
on toodud meie kodumaa puuviljadest ja marjadest valmis-
tatud mahla koostisained protsentides.
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Ounamahl 86,89 | 13,11 | 8,08 | 1,13 | 0,29 | 1,24 | 0,14
Kirsimahl 84,39 | 1561 [ 949 | — 042 | 1,62 | 0,27
Punasesostramahl 90,73 | 9,27 | 4,69 — 046 | 2,74 | 0,13
Mustasostramahl 85,31 | 14,69 | 7,86 —_ 0,71 3,64 —
Johvikamahl 92,40 7,60 290 | — 0,18 | 297 | —

Naturaalmahlad sisaldavad samal maéral toitevéartusi
nagu varske puuvili voi marjadki. Selle tottu tuleb naturaal-
mahla realiseerida kolhoositurul, toitlustamise ettevotetele,
lasteaedadele, sanatooriumidele, joogitehastele jne. ka siigi-
sel, talvel ja kevadel.

Naturaalmahlade valmistamise organiseerimine.

Puuviljade ja marjade tootlemiseks naturaalmahladeks
on kolhoosil vajalik organiseerida viike abikiitis, mis vas-
taks mahlavalmistamise nduetele ja mille voimsus rahuldaks
kolhoosi mahlavajadust. Pérast kolhoosi iihiskondliku aia
saaduste tootlemist peaks abikiditis rahuldama ka kolhoosni-
kute vajaduse isiklike puuviljade ja marjade to6tlemisel.

Abikditiseks voib kasutada monda hoonet, kas osaliselt



voi tervelt, mis asuks vdhemalt 200 m kaugusel roiskbakte-
reid tekitavaist kohtadest, nagu lautadest, kdimlatest, sonniku-
hoidlatest jne. Abikditise vahetus ldheduses peab olema pealt
kinnine, heakvaliteedilise puhta veega kaev.

Mahla valmistamiseks vajalikud seadmed on koige ots-
tarbekohasem valmistada kolhoosi oma to0kodades. Moned
keerulisemad osad, nagu hammasrattad, vollid, spindlid jne.
voib lasta valmistada traktorijaama voi mones teises mehaa-
nika tookojas. Kolhoosile sobiva mahlavalmistamise sisse-

Toormaterjali
vastuvotmine ja . . Ruumide ja seadmete
esialgne siilita- ettevalmistamine.
mine.
Toormaterjali
puhastamine.
Toormaterjali
pesemine.
Toormaterjali
purustamine.
- Mahla viljapressimine.
Mahla eelpuhastamine.
Séilitusndude . Mahla pastoriseerimine
ettevalmistamine. sdilitusnoudesse.
Mahla laagerdamine.

Mahla jéarelpuhastamine
ja filtreerimine.

Pudelite ette- .

: n Pudelite tditmine
valmistamine.

ja sulgemine:
Mahla pastoriseerimine

. B B B B

pudelitega.
Taidetud pudelite B— Taidetud pudelite
isoleerimine. sdilitamine.
. Mahla pakkimine ja
transport.

Joonis 1. Naturaalmahla valmistamise tehnoloogiline skeem.



seadme valmistamiseks on kéesolevas brosiiiiris antud vaja-
likkude seadmete skeemid ja joonised, milliste jargi nende
valmistamine ei tohiks tekitada raskusi ega minna kuigi
kalliks. : ;

Mahlavalmistamise tegelik juhtimine tuleb alatiseks anda
iihe isiku hooleks, kes omab vastavaid eelteadmisi voi tun-
neb selle t60 vastu huvi. Saagikoristamise hooajal on mahla-
valmistamiseks vajalik rakendada 2—3 tootajat.

Mahlavalmistamise praktilise ldbiviimise selgituseks on
kaesolevas brosiiiiris esitatud koige lihtsamaid vaiketéondus-
likke naturaalmahla vadlmistamise viise. Kui mahlavalmista-
misel koik siin kirjeldatud juhised ja nouded tdpselt rakenda-
takse, siis ei tohiks esineda t66 ebadnnestumisi ja valmista-
tav mahl peaks saama vordlemisi korgekvaliteediline ning
hésti sailiv.

Mahlavalmistamise ruumid.

Mahlavalmistamistoo tegelikuks ldbiviimiseks peavad abi-
kéditisel olema tehnilistele ja sanitaarsetele minimaalnduetele
vastavad jargmised ruumid:

1. toormaterjali vastuvdotmise ja esialgse séilitamise
ruum,

2. toormaterjali ettevalmistamise, purustamise ja mahla-
pressimise ruum,

3. mahla eelpuhastamise ja pastoriseerimise ruum,

4. mahla laagerdamise ja sailitamise ruum. :

Ruumide vajalik suurus oleneb paevasest toomahust ja
toodetavast mahla {ildkogusest. Joonisel 2 on naidatud vaike-
mahlatoostuse otstarbekohane ruumidejaotus, millede suurus
voimaldab valmistada pdevas kuni 300 liitrit mahla ja
laagerdada ning siilitada kuni 3000 liitrit mahla.

Mahlapressimis- ja pastoriseerimisruumide pérandad pea-
vad olema ehitatud tsemendist, paekivist v6i punasest tellis-
kivist, mis voimaldaksid nende alalist pesemist ja roiskvee
dravoolu. Teiste ruumide porandad voivad olla ehitatud
samast materjalist voi laudadest.

Enne t606 algust peavad koik ruumid olema hésti puhas-
tatud, pestud ning iileni lubjatud. Lubja desinfitseeriva maju
suurendamiseks on soovitav 10 liitri lubjavee hulka lisada
0,5 liitrit 40% formaliini. Kui Tubjatud seinad ja laed muu-
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tuvad iihe tooperioodi kestel mustaks, siis peab vahepeal vii-
bimata 1dbi viidama nende tdiendav lupjamine. Mahla laager-
damise ja sdilitamise ruum peab olema koetav, et viltida
talvel mahlade kiilmumist.

®

(6)
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Joonis 2. Mahlatéostuse ruumide pohiplaan koos seadmete paigutami-
sega: I — toormaterjali vastuvotmise ja esialgne siilitamise ruum;
Il — toormaterjali pesemise, purustamise ja pressimise ruum; [I] —
mahla eelpuhastamise ja pastoriseerimise ruum; /V — mahla laagerda-
mise ja sdilitamise ruum; 7/ — detsimaalkaal, 2 — pesemisvann, 3 —
marjapurustaja, 4 — mahlapress koos puuviljapurustajaga, 5 — mahla
eelpuhastamise laud, 6 — mahlavaatide alused 10-le vaadile a 100 I,
7 — mahlapudelite riiulid 140-le pudelile 2 15 1, 8 — malila pastorisee-
rimise pliit koos soojamiiiiriga.

Mahlavalmistamise seadmed.

Mahlavalmistamiseks peab kasutama vastavaid seadmeid,
mis voimaldavad vajalikkude téoprotsesside oiget ldbiviimist.
Pohilised seadmed on: marjapurustaja, puuviljapurustaja,
mahlapress, pastoriseerimisseadeldis ja mahlafilter. Siin nai-
datud skeemide ja jooniste jargi valmistatud seadmetega on
voimalik pdevas toota kuni 300 liitrit mahla.



Marjapurustaja. Marjadest maksimaalselt mahla katte-
saamiseks tuleb neid kdige enne purustada, sest mahl asub
viljarakkudes, kust see ilma purustamata viga halvasti eral-
dub. Marjade purustamine peab toimuma nonda, et seejuures
iga iiksik mari puruneks ja muutuks iihetaoliseks soredaks
massiks, sest vdga peeneks jahvatatud massist on raske
mahla kitte saada, saadud mahlas aga on palju sadestus-
aineid.

Joonis 3. Marjapurustaja.

Abikaditises (vidikeses toostuses) on kodige kohasemaks
marjapurustamisvahendiks Kkésitsi ringiaetav masin, mis
koosneb alusest, kahest soonelisest puuvollist ja marjakolust
(joonis 3).

Marjapurustaja alusraam on valmistatud kase-, tamme-
vGi vahtrapuust, mootudes 550 mm pikk ja 240 mm lai.
Raamipuude moodud on 50 X 30 mm. Purustaja vollid on
valmistatud vahtrapuust, 14bimédduga 90 mm. Vollide pikkus
on 175 mm. Kummassegi volli on hooveldatud 21 pooliimmar-
gust soont. Soone laius on 9 mm ja siigavus 4,4 mm. VG&lli
keskele on asetatud 20 mm ldbimooduga telg, mille iihte
otsa on kinnitatud 100 mm ldbimooduga, 15 hambaga ham-
masratas.

Marjapurustaja kolu on valmistatud 10 mm paksusest
tamme-, vahtra- voi kasepuust ja on &dratostetav. Vollide laag-
rid on valmistatud rauast ja on tellitavad. Laagrid on kinni-
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tatud alusraamile kahe poldiga. Marjapurustaja védnt on val-
mistatud rauast ja varustatud keerleva puust kdepidemega.
Marjapurustaja iiksikosad ja méddud on ndidatud joonisel 4.

pealtvaade ja detailid.

otsvaade,

Joonis 4. Marjapurustaja kiilgvaade,

Puuviljapurustaja. Ounte too6tlemisel mahlaks tuleb need
enne pressimist peeneks jahvatada, sest mida rohkem puu-
viljarakkusid purustatakse, seda suuremal hulgal saadakse
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Joonis 5. Puuviljapurustaja sisemus ja detailid.



nendest mahla katte. Puuviljapurustajaid on viga mitme-
suguse konstruktsiooni ja toovoimsusega. Abikaiitist rahuldab
koige paremini kisitsi ringiaetav, nn. okaspurustaja.
See puuviljapurustaja tiilip koosneb puuraamist, metall-purus-
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Joonis 6. Puuviljapurustaja kiilgvaade ja pealtvaade.
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tamiskandist, «okastega» kaetud puuvéllist, kolust, puuvilja
ettetoukajast-klotsist, hammasratastest ning véndast.
Puuvollile liiliakse sisse roostevabast terasest naelad {ihe-
korguselt, nonda et need véllile okkad moodustavad. Voll
liigub raami sees oOige ldhedalt mooda metall-purustamis-
kandist. Volli ringiajamisel kisuvad okkad puuvilja liha vastu -

r_s

Puuvifja o
segaja

Korngr kinmil o

Joonis 7. Puuviljapurustaja otsvaade ja detailid.



purustamiskanti peeneteraliseks massiks. Kolus olevate puu-
viljade ettetoukamiseks on purustaja varustatud késitsiliigu-
tatava puust klots-ettetoukajaga, mis juhib ja surub puuviljad
vastu keerlevat okasvolli. Jou tilekanne vollile toimub ham-
masrataste kaudu, milleks volli kiiljes olev hammasratas on
1abimoodult 10 korda vdiksem vanda kiiljes olevast hammas-
rattast.

Joonis 8. Mahlapressi skeem koos puuviljapurustajaga:

Puuviljapurustaja puuosad on valmistatud 20 mm paksu-
sest lauast. Ettetoukaja suruklotsi aluslaud on valmistatud
30 mm paksusest lauast ja on poltide abil tellitav, ndonda et
seda on voimalik ldhemale v0i kaugemale asetada. Aluslaua
vastu purustajat volli oleva serva kiilge on kinnitatud rooste-
vabast terasest purustamiskant. Purustaja hammasrattad on
valatud malmist ja suurema kiilge on poltide abil kinnitatud
rauast vént, mis on varustatud puust keerleva kidepidemega.
Purustaja raudosad peavad olema kaetud happekindla email-
varviga, samuti on soovitav katta ka puuosad, et kaitsta neid
paisumise eest, mis raskendab masina t66d.
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Joonistel 5, 6 ja 7 on toodud puuviljapurustaja ehita-
miseks vajalikud detailid koos mootudega.

Mahlapress. Purustatud marjadest ja puuviljadest eral-
datakse mahl pressimise teel. Mida tugevama survejouga on
press, seda enam eraldub pressitavast massist mahla. Eriti
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A Joonis 9. Mahlapressi eestvaade.
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tugevajoulised pressid, mis todtavad hiidrauliselt ja annavad
survet kuni 30 kgjsm2, ei ole oma suure t6ovoimsuse ega kalli
hinna tottu abikéitistele vastuvoetavad. Kolhoosi mahlatéos-
tuse vajadust rahuldab kiillaldaselt lihtne késitsitootav spindel-
press, mille survevoimsus on kuni 18 kg/sm?2 (joonis 8, 9, 10).
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Joonis 10. Mahlapressi kiilgvaade.

Mahlapress koosneb iildjoontes  jargmistest osadest:
metallraamist, pressi liikuvast puupdhiplaadist, surveplaa-
dist, survespindlist, vaherestidest, pakkevormist ja pressi-
misriietest. Mahlapressi raam on valmistatud 80 X 45 mm U-
rauast. Vastu porandat olevad raami jalad on valmistatud
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50 X 38 mm U-rauast ja pressialuse voi pohiplaadi juhtrauad
40 mm vordkiilgsest nurkrauast.

Mahlapressi raudosade iihendused on keevitatud. Mahla-
pressi raami korgus on 935 mm, pikkus pressialuse juhtrau-
dade kohalt 1150 mm ja laius 575 mm. Mahlapressi surve-
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Joonis 11. Mahlapressi pohiplaat koos loikega A—B.

spindli 14bimoot on 45 mm ja selle vindiosa pikkus 390 mm.
Survespindel on varustatud erilise hammastega spindli-
keeramisrattaga, mille kaudu spindlit pingutatakse selle-
kohase kangiga. Kangile on antud vdnda kuju, mis on vaja-
lik selleks, et oleks voimalik vaba survespindlit kergemini
iiles voi alla keerata.

Surveplaat on valmistatud tamme-, vahtra- voi kase-
puust joonisel 13 ndidatud moo6tude jargi. Vaherestid ja
juhtraudadel liikuv pressi pohiplaat on samuti valmistatud
tamme-, vahtra- voi kasepuust. Pressi pakkevorme on kaks
ja need on valmistatud 10 mm paksusest kasepuulauast,
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marjamassi pakkevormi korgus on 30 mm ja ounamassi
pakkevormi korgus 50 mm. Koik pressi puuosad peab val-
mistama hésti kuivast puust ja nendes olevate rauast
kinnituspoltide pealmised osad peavad olema isoleeritud
happevaba emailvirviga.

Joonis 17. Pidevalt té6tava mahla pastoriseerimise aparaadi pikiloige
koos tooskeemiga.

Pressi juurde kuuluvaid pakkimisriideid, moo6tudega
75 X 75 sm, peab olema vdhemalt 5 tk. Pakkimisriided val-
mistatakse jamedast tugevast longast ja vordlemisi horeda-
koelised, sest tihe riie takistab mahla normaalset ldbivoolu.
Mahlapressi ehitamiseks vajalikud detailid koos mootudega
on toodud joonistel. Kirjeldatud pressi tiiiip on selline, mis
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voimaldab soovi korral kiilge monteerida ka puuviljapurus-
tajat.

Mabhla pastérisaator (joonis 17). Mahla pastorisaator on
vajalik mahla kuumutamiseks, mida tuleb teostada selle saili-
vaks muutmiseks. Mahla pastoriseerimist voib 14bi viia
pidevalt tootava pastoriseerimisaparaadiga, emaileeritud voi
alumiiniumist keedupotiga voi -0,5—1-liitriliste klaaspudeli-
tega.

Joonis 18. Kurnfilter.

Pidevalt tootav pastoriseerimisaparaat on valmistatud ohu-
kesest alumiiniumplekist, see kujutab ilma pohjata koonuselist
nou, mis on topeltseinte moodustamiseks kokkupandav kahest
teineteise sisse sobivast kestast.

Aparaadi topeltseinad on iihendatud alt ja iilalt kummi-
tihenditega, mis takistavad nende vahelt 1dbi kulgeva mahla
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viljalaskmist. Kiilma mahla sissevoolamine ja kuuma mahla
viljavoolamine toimub kummivoolikuid mooda.

Aparaadis kulgeva mahla kiirust reguleeritakse sisse-
voolu-kummivoolikul oleva népitsa abil. Aparaadist véljuva
mahla temperatuuri kontrollitakse véljavoolutorul oleva
termomeetri abil.

Mahlafilter. Mahlafilter on vajalik mahla jéarelpuhastami-
seks enne selle miiligivorku suunamist. Suuremates mahla-
toostustes kasutatakse selleks kallihinnalisi asbest- ja puu-
massfiltreid, mis puhastavad mahla kristall-selgeks. Vaiike-
ses toostuses tdidab seda iilesannet rahuldavalt ka lihtne
kurnfilter (joonis 18), mis on valmistatud rooste- ja happe-
vabast plekist.

Kurnfilter koosneb 10—15-liitrilise mahutavusega plekk-
trehtrist, kahest lahtikdivast 1 mm ja 5 mm aukudega taide-
tud plekkpohjast ning iihest johvsoel-pohjast. Filtreerimis-
vahendina kasutatakse puhast pikakiulist apteegivatti.

Puuvilja- ja marjaliigid naturaalmahla
valmistamiseks.

Naturaalmahla valmistamiseks on kolblikud koik puu-
viljad ja aed- ning metsamarjad, véilja arvatud pohlad, mille-
dest mahl eraldub vidga halvasti. Puuviljadest moodustavad
peamise mahlavalmistamise toormaterjali 6unad. Mahlaks
toodeldavad ounad peavad olema parajasti valminud voi
koristamiseks parajad ounad. Vihevalminud ja iilevalminud
ountest saab norga kvaliteediga mahl.

Paremat mahla saab niisugustest Ounasortidest, mis
sisaldavad enam hapet ja omavad head aroomi. Magedaid
ounu voib kasutada ainult happerikastele ountele juurde-
lisamiseks kuni 20%, sest nendest eraldi valmistatud mahl
tuleb happevaene ega oma seega head maitset. Koristatud
ounad peab suunama voimalikult kohe tootlemisele, sest
seistes viheneb nende happe-% kui ka mahlasisaldavus,
ning mahla viljapressimine muutub raskeks.

Aedmarjadest on kdige paremaks mahlavalmistamise
toormaterjaliks s6strad, sest neid leidub kolhoosiaedades
rohkesti ja nad on vdga happerikkad, mille t6ttu nende mahl
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on eriti sobiv ja noutav mitmesuguste toitude ja jookide
valmistamiseks. Mahlavalmistamiseks on kolblikud mus -
tad, punased ja valged sostrad, kuid eriti virvi-
ja aroomirikka ning suurte raviomadustega mahla annavad
mustad sostrad.

Mahlavalmistamiseks peab sostraid pGosa kiiljes vGima-
likult kauem aega valmida laskma, kuna siis suureneb mar-
jade suhkrusisaldavus, nende kest muutub Ghukeseks ja
pressimisel toimub mahla eraldumine kergemini.

Haésti tugeva aroomiga ja ekstraktirikka mahla annavad
hapukirsid, vaarikad ja maasikad, need marja-
liigid peavad aga mahlavalmistamiseks hésti valminud
olema, sest siis tuleb mahl suurema viirtusega, ka on selle
kittesaamise hulk suurem.

Metsamarjadest on heaks mahlavalmistamise toormater-
jaliks pamplid, mustikad ja johvikad, milledest
eriti varvirohke ja tervisliku mahla annavad mustikad. Need
marjaliigid, vidlja arvatud johvikad, on aga viga Kkiiresti rik-
nevad, mille tottu nad pédrast noppimist voimalikult kohe
peab tootlemisele votma.

Peale nimetatud toormaterjaliliikide v6ib mahla valmis-
tada veel pihlakamarjadest, rabarbereist,
punaseisttomateist ja porgandeist, kuid neid
on soovitav valmistada ainult ostja eritellimise peale.

Mahlasisaldavus toormaterjalis:

ounad 75% vaarikad 70%
pirnid 70% maasikad 75%
hapukirsid 70% mustikad 75%
mustad sostrad 70% karusmarjad 65%
punased sostrad  70% rabarber 65%

Puuviljade ja marjade ettevalmistamine
tootlemiseks.

Kastidega voi korvidega kohaletoodud puuviljad v6i mar-
jad hoitakse alal puhtas, hédsti Ghurikkas ruumis. Ounad
voetakse tootlemisele pédrast koristamist hiljemalt kolme
pdeva jooksul ja marjad kahe pdeva jooksul, sest pikema
hoidmise puhul tekib Gunte nértsimine ja marjade hallita-
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mine, mis vahendab nendest saadud mahla kvaliteeti ning
sailivust.

Tootlemiselevoetud ounad peab  koigepealt liigitama,
segama ning iihtlasi ka puhastama. Hapud oGunasordid pan-
nakse iithte ja magedad teise korvi, siis kaalutakse nad ja
lisatakse magedaid Gunu kuni 20% hapudele juurde, et saada
iihtlase kvaliteediga mahla. Ountel esinevad madaplekid
korvaldatakse roostevaba noaga, sest need muudavad mahla
maitselt kibedaks ja vdhendavad siilivust.

Segatud ja puhastatud Ounad valatakse pesemisvanni,
mis 2/3-ni mahust on tdidetud kiilma puhta veega. Ounte
pesemist teostatakse puumdlaga ringi liigutades, kuni nad
tdiesti puhtaiks muutuvad. Vajaduse korral vahetatakse
sama koguse pesemisel vett 1—2 korda. Ounad tostetakse
kahvaga vitskorvidesse ja jdetakse 10—20 minutiks nor-
guma.

Marjade tootlemiselevotmisel peab kontrollima, kas nende
hulgas ei leidu hallitunud pesi, mis tuleb korvaldada kui
mahlaks kolbmatud marjad. Sostrad voetakse tootlemisele
koos kobaravartega, kuna need marjade purustamist ja
mahla véljapressimist soodustavad.

Mustasostra marjade kestad on vordlemisi paksud ja
sisaldavad pektiinainet, mis raskendab nendest marjadest
vajaliku mahlakoguse kattesaamist. Mahla véljapressimise
kergendamiseks segatakse neid sageli 5—10% punaste sos-
tarde hulka, kuid seda voib teha ainult siis, kui ei ole olu-
line saada puhast mustasostra- v6i punasesostramahla.

Marjade pesemine toimub sangaga. varustatud wvitstest
korvi sees, mis tdidetakse 3/, ulatuses ja asetatakse siis
puhta veega tididetud pesemisvanni, kus korvi mitu korda
iiles ja alla tostes liigutatakse, kuni marjad puhtad on.
Purunenud marju ei ole kasulik pesta, sest siis toimub suur
mahla kadu. Pestud marjad jdetakse samasse korvi nérguma
10—20 minutiks.

Puuviljade ja marjade purustamine.

Pestud ja norgunud puuviljad vo6i marjad voetakse kohe
purustamisele, milleks nii purustaja kui ka massikogumis-
nou uhutakse koigepealt iile puhta kiilma veega. Puuvilja-
purustaja okasvolli vahekaugus metallpurustamiskandist
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tellitakse nonda, et see purustaks Gunad peeneteraliseks mas- .
siks.

Marjapurustaja soonised vollid tellitakse iiksteisest nii-
kaugele, et need purustaksid iga iiksiku marja, kuid ei muu-
daks neid seejuures peeneks pudruks. Hapukirsside purusta-
misel peab purustaja vollide vahekaugus tellitama ndnda,
et 1/3 marjade luulistest seemnetest puruneks, sest see on
vajalik mahlale omapéirase kirsi maitse saamiseks.

Mahla pressimine.

Purustatud puuvilja- vo6i marjamass peab voetama viibi-
mata pressimisele, sest selles tekib vidga kiiresti alkoholiline
kddrimine, mille tagajdrjel mahla kvaliteet jarsku langeb.
Uued pressimisriided peab enne tarvituselevotmist tugevasti
labi keetma ning siis mitmekordselt kiilma veega iile
uhtuma, et korvaldada nendest mahlale «riide maitset»
edasiandvat ainet.

Enne t66 algust peab press hoolikalt iile uhutama puhta
kiilma veega, samuti mahlakogumisnoud. Mahlakogumiseks
voib kasutada ainult emaileeritud, alumiiniumist voi tamme-

puust valmistatud nousid, mis on rooste-, happe- ja maitse-
vabad.

Pressi tditmiseks pannakse koigepealt liikuvale sooneli-
sele alusplaadile iiks vaherest, mille peale asetatakse puust
pakkimisvorm. Vormi siigavus peab olema puuviljamassi
pakkimisel 50 mm ja marjamassi pakkimisel 30 mm, sest
paksema massikihi puhul jaab pressimisel sellesse mahla.
Vormi peale laotakse mérjakskastetud pressimisriie nurgeti
asendis.

Mahlakogumisnoule asetatakse tihe johvsoel voi seotakse
peale marli, mis takistab koos mahlaga kaasatulevate tahkete
viljaosade nousse sattumist. Purustatud puuvilja- vo6i marja-
mass toOstetakse kogumisnoust vormi sees olevale riidele
emaileeritud v6i alumiiniumist kopsikuga. Kui vorm on iiht-
lase massikihiga tdidetud, siis pakitakse riide otsad neli-
nurkselt kokku ja voetakse vorm iimbert dra. Riides olevale
massikihile pannakse peale vaherest ja sellele uuesti vorm,
riie ning rest. Uks pressitdis mahutab 4—5 pakendit.

Mahla viljapressimine peab toimuma esialgselt pikka-
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mooda, sest muidu voib tekkida riiete purunemine ja paken-
dite viltuvajumine, mis pressimist takistab. Pressimist teos-
tatakse niikaua kuni mahlaeraldumine massist on 16ppenud.

Mustasostra- ja karusmarjamassist on mahl viga ras-
kesti eralduv, seepirast pressitakse neid 2—3 korda, Kus-
juures iga jdrgneva pressimise puhul lisatakse massile
2—3% puhast vett juurde, et sellest maksimaalset mahla-
hulka kétte saada.

Kui tugeva pressimise jdrel mahla viljavoolamine on
Ioppenud, siis vabastatakse pakendid surve alt, voetakse
pressimisriiete kokkupakitud otsad lahti, korvaldatakse nen-
dest kuivakspressitud massi jadtmed ja jatkatakse siis uue
koguse pressimist.

Mahla eelpuhastamine.

Pressimisel saadud virske mahl vdetakse kohe puhasta-
misele, et korvaldada sellest viljarakkude tahked kiibemed,
mis seismisel paksu kihina siilitusnou pohja sadestuvad ja
seega mahla riknemist soodustavad. Suuremates toostustes
kasutatakse selleks otstarbeks erilisi tsentrifugaal-aparaate,
mis omavad vidga suure t66voimsuse ja on hinnalt kallid.

Viikeses toostuses on koige otstarbekohasem mahla cel-
puhastamist 1dbi viia isesadestumise teel. Virske mahl vala-
takse suuremasse emaileeritud voi alumiiniumist keedupotti,
siis tostetakse selle temperatuur 2-ks minutiks 600C. Selle
tagajérjel tekib mahla esialgne séilivus, suuremate raku-
kiibemete koaguleerumine ja nende eraldumine mahlas.

Kuumutatud mahl valatakse héisti  puhtaks  pestud
50—100-liitrilise mahutavusega kitsasse tsilindrikujulisse
nousse, mis valmistatud tamme- voi vahtrapuust. Nou ase-
tatakse pastoriseerimisruumis olevale mahla eelpuhastamise
lauale ja kaetakse pealt puhta marliga. Mahl jaetakse nousse
10—12 tunniks seisma, millise ‘aja kestel koaguleerunud
sadestus eraldub ja pohja vajub.

Selgunud mahl voetakse nou seest vélja puhta kummi-
voolikuga, mis peab kaks korda pikem olema mahla eel-
puhastamise nou korgusest. Vooliku molemad otsad voetakse
korraga vasakusse kitte ja tdidetakse see siis selgunud mah-
laga. Téidetud vooliku iiks ots keeratakse kahekorra kokku,
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et mahl sellest vidlja ei voolaks, teine ots aga paigutatakse
10—15 sm siigavuselt ndus olevasse mahlasse ja hoitakse
ta seal kinni. Vooliku esimene kokkumurtud ots viiakse
samal ajal puhtasse selgunud mahla kogumise ndusse, mis
asetseb mahla eelpuhastamise ndou pohjast madalamal. Voo-
liku alumise otsa vabastamisel algab mahla sifooniline voo-
lamine iihest noust teise.

Kui selgunud mahl on noéust véilja voolanud, siis suuna-
takse see kohe pastoriseerimisele, pohjajadnud sadestis aga
korvaldatakse ja eelpuhastamisnéu pestakse kuuma veega
ning harjaga hoolikalt puhtaks.

Mahla pastoriseerimine.

Eelpuhastatud mahl muudetakse sailivaks kuumutamise
teel 70—750C temperatuuri juures, mida nimetatakse pas-
toriseerimiseks. Puuviljamahla pastoriseeritakse 700 C-ni ja
marjamahla 759 C-ni, milliste temperatuuride juures katkeb
mahlas olevate kdarimist tekitavate parmiseente tegevuse
voime ja mahl muutub siilivaks.

Mahla pastoriseerimist voib teostada: 1) pidevalt tootava
aparaadiga, 2) emaileeritud vo6i alumiiniumist keedupotiga
ja 3) 0,5-liitriliste klaaspudelitega.

Aparaadiga pastoriseerimise puhul asetatakse see siiga-
vas keedundus oleva vee sisse, mida pidevalt kuumenda-
takse vastava temperatuuri ldhedal. Mahl kulgeb aparaadi
topeltseinte vahelt reguleeritava kiirusega ldbi, kus tekib
selle kuumendamine soovitava temperatuurini (70—75¢ C),
ja suundub siis kohe ettevalmistatud sailitusnousse.

Emaileeritud voi alumiiniumist keedupotiga pastoriseeri-
misel tdidetakse {iks v6i mitu keedupotti mahlaga, aseta-
takse pliidile ja tostetakse siis kiiresti mahla temperatuur
70—750 C. Pastoriseeritud mahl valatakse valgest tinutatud
plekist valmistatud trehtri abil ettevalmistatud siilitus-
nousse.

Klaaspudelitega mahla  pastoriseerimisel tdidetakse
0,5—1 liitrilised puhtad kuumendamist kannatavad pudelid
killma mahlaga, jittes igasse pudelisse 8 sm tithja Ghu-
ruumi. Pudelid suletakse tdiendavalt kinnitatud korgiga ja
asetatakse siis siigavasse keedunodusse, mis on varustatud
puust restpdhjaga. Nou tdidetakse kiilma veega kuni pude-
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lite kaelani, asetatakse pliidile ja kuumutatakse niikaua kuni
mahla temperatuur on tousnud 70—75° C-ni, mida tehakse
kindlaks termomeetriga mootmisel iihes korkimata jaetud
pudelis.

Kolhoosi mahlatoostuses on soovitav pastoriseerimiseks
kasutada kahte viimatikirjeldatud moodust, sest pidevalt
tootava aparaadi muretsemine voib tekitada raskusi.

Mahlasiilitamise noud.

Mahlasiéilitamiseks voib kasutada: 1) klaaspudeleid,
mahutavusega 0,5—1 ja 10—15 liitrit, mis taluvad kuuma
mahla sisseasetamist, 2) puuvaate, mahutavusega 100—200
liitrit, mis on valmistatud 40 mm tamme-, saare- voi vahtra-
laudadest ja mis on vastavalt. ettevalmistatud mahla sisse-
paigutamiseks.

Klaaspudelid on viga praktilised mahlasdilitamisvahen-
did eriti vdikeste koguste tootlemisel, sest need on kerge-
mini kdttesaadavad ja algajatel mahlavalmistajatel lihtsa-
mad kisitada kui puuvaadid.

Pudelid peab enne tarvitamiselevotmist héasti puhtaks
pesema ja kuuma veega ldbi proovima, kas nad taluvad
kuuma mahla sisseasetamist ja pastoriseerimist. Vanad,
tarvitamisel-olnud pudelid tdidetakse koigepealt sooja 2%-
lise kaltsineeritud sooda v6i tuhaleeliselahusega ja jédetakse
nad siis itheks 00ks seisma.

Jargmisel pdeval valatakse osa lahust pudelist vilja,
aetakse sisse vdhe jamedateralist soola voi raudnogeseid ja
loksutatakse siis tugevasti ringi, et koik mustus uurdest ja
seintelt vabaneks. Pédrast pesuvee viljavalamist uhutakse
pudelid 2—3 korda puhta kiiima veega ja voetakse kasuta-
misele. Petrooleumi, bensiini ja teiste taoliste ainete jargi
Iohnavaid pudeleid ei voi mahlaséilitamiseks kasutada.

Uued, esmakordselt kasutamisele voetavad pudelid uhu-
" takse ldbi puhta sooja veega. Koik pestud pudelid tdidetakse
enne kasutamiselevotmist jark-jargult kuuma 40—90° veega
ja lastakse soojas tuuletombuseta ruumis veidi aega seista,
et kindlaks teha, kas nad kuuma pastoriseeritud mahla sisse-
asetamist kannatavad.

Puuvaadid. Suuremate mahlakoguste tootlemise puhul on
selle sdilitamine puuvaatides praktilisem kui klaaspudelites,
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sest vaat mahutab korraga hulga mahla ja noduab seega
sdilitamiseks vdhem t606joudu ja ruumi. Puuvaatide kasuta-
mise iga on korraliku hooldamise juures vordlemisi pikk —
15—20 aastat, seega tuleb vaadi hind kiillaltki odav. Puu-
vaatide kasutamisel ei ole karta ka nende purunemist ega
seetottu mahla hdvimist, mis muudab mahlavalmistamise
riisiko tunduvalt viiksemaks kui klaaspudelite kasutamine.

Kolhoosi mahlatoostuses voib kasutada ainult véikse-
maid vaate, millede mahutavus on 100—200 liitrit, sest
seadmete piiratud toovoimsuse tottu ei ole suuremad vaadid
kasutatavad. Vanadest tarvitatud vaatidest voib mahlasaili-
tamiseks kasutada ainult neid, millede sees on varem olnud
mahl v6i vein, kuna muude ainete all olnud vaadid annavad
mahlale halva korvalmaitse ja 16hna.

Uute esmakordselt kasutamisele voetavate vaatide puhul
viiakse koigepealt 14dbi nende leotamine, et korvaldada puust
parkained, mis annavad mahlale halba korvalmaitset ja
muudavad vérvi. Algul tdidetakse vaadid puhta kiilma
veega, mille iga liitri kohta lisatakse 10 g vdédvelhapet.
Leotamine kestab 10—12 pdeva, millise aja kestel leotusvett
3—4 korda vahetatakse. Leotamine loetakse 10ppenuks siis,
kui leotusveel ei ole enam mingisugust korvalmaitset ega
16hna. Lopuks tadidetakse vaadid kuuma 2%-lise kaltsionee-
ritud sooda lahusega ja lastakse iiks 006-pdev seista, siis
korvaldatakse lahus ja uhutakse nad mitmekordselt puhta
kiilma veega.

Vanade, kasutamisel-olnud vaatide puhastamiseks ja desin-
fitseerimiseks on koige parem neid aurutada. Kuum aur juhi-
takse kummivoolikut modéda vaadi avast sisse ja lastakse
voolata niikaua, kuni lauad kédega katsudes pealt soojad on.
Siis tdidetakse vaadid kuuma 2%-lise kaltsineeritud sooda
lahusega ja jdetakse nad iiheks 00Oks-pdevaks seisma. Kui
leotamise lahus on kérvaldatud, siis uhutakse vaadid mitme-
kordselt kiilma- puhta veega 14dbi ning voetakse nad kohe
kasutamisele. :

Kui aurutamist ei ole voimalik 1dbi viia, siis peab kasu-
tamisel-olnud vaate esialgu leotama kuuma 2%-lise kaltsinee-
ritud sooda lahusega v6i kuuma 1%-lise véaédvelhappelahu-
sega 2—4 pieva. Pirast leotuslahuse korvaldamist uhutakse
vaadid kiilma puhta veega 1dbi ning voetakse siis ette nende
desinfitseerimine véddvelgaasi (SOj) tekitamisega.
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Iga 100 liitri vaadi mahu kohta voetakse 25 g viiveldit
voi védvellinti, mis asetatakse traatkonksu otsas oleva peene
silindrikujulise plekk-topsiku sisse, siiiidatakse pdlema ja
asetatakse siis ava kaudu rippuvalt vaati, mis suletakse pun-
niga. Vaat lastakse vaavlisuitsu moju all seista 24 tundi,
millise aja moodudes ta avatakse ja hoolikalt kiilma puhta
veega ldbi uhutakse ning kasutamisele voetakse.

Kui ettevalmistatud vaate ei ole voimalik kohe kasutami-
sele votta, siis suletakse nad vahepeal Ghukindla punniga, et
dra hoida pisikute sissetungimist, mis desinfitseerimise moju
kahjustavad.

Mahla sdilitamine pudelites.

Viiksemate mahlakoguste valmistamisel on koéige koha-
sem sdilitamiseks kasutada véikesi 0,5—1-liitrilisi pudeleid.
Puhtad ettevalmistatud pudelid tdidetakse kiilma mahlaga,
jattes sealjuures iga pudeli kaelaosasse 8 sm tiithja ruumi,
mis on vajalik pastoriseerimisel eralduva paisuva ohu mahu-
tamiseks.

o

Joonis 19. Plekksulguriga kinnitatud pudelikork.

Mahlaga tédidetud pudelid suletakse tervete, parajamf")(‘)q_u—
liste korkidega, mida enne tarvitamiselevotmist 24 tundi kiil-
mas vees leotatakse ja pirast seda 5 minutit kuumas, 900 C
vees desinfitseeritakse. Pudelitele paigutatud korgid seotakse
kinni apteegisdlme kujuliselt nooriga voi suletakse mfetallsul-
guritega (joonis 19). Kinnitamatajdetud 'korg1d "}}qppavad
pastoriseerimisel pudelitelt dra 6hu paisumise tagajérjel.

Pudelitesse paigutatud mahl suunatakse kohe pastorisee-
rimisele, mida teostatakse siigavas restpohjaga varustatud kee-
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dundus, nagu seda on kirjeldatud peatiikis «Mahla pastori-
seerimine». Kui pastoriseerimisel mahla temperatuur on tous-
nud soovitava korguseni (70—75° C), siis voetakse pudelid
keedundust kohe vilja ja paigutatakse nad kiiljeliasendis
kasti, mis seest paberiga on vooderdatud. Kastipandud pude-
lid kaetakse pealt riidega kinni ja jdetakse nad samasse
ruumi seisma mahla jédrelpastoriseerumiseks ning selle aegla-
seks jahtumiseks kuni jargmise pédevani.

Jahtunud mahlapudelitel korvaldatakse korgi sulgurid,
Idigatakse iileskerkinud korgiotsad pealt tasaseks ja isoleeri-
takse nad vedelakskuumutatud laki sisse kastmisega, et kah-
julikud pisikud pudelitesse ei pddseks. Isoleeritud mahlapude-
lid piihitakse pealt niiske lapiga puhtaks ja viiakse siis laa-
gerdamisruumi.

Suuremate mahlakoguste tootlemisel peab selle siilita-
miseks kasutama suuremaid 10—15-liitrilisi klaaspudeleid,
sest vdikesed pudelid ei rahulda siis enam vajadust. Suure-
mad pudelid peab tditma kuuma pastoriseeritud maklaga,
sest mahla pastoriseerimine koos pudelitega on nende juures
vdga raskesti ldbiviidav ega anna soovitavaid tulemusi.

Koigepealt peab teostama pudelite jéarkjargulise eelsoo-
jendamise kuuma 40—90°0 veega, mis peab toimuma niikaua,
kuni pudeli seinte temperatuur on ligikaudu vordne sissease-
tatava kuuma mahla temperatuuriga, muidu voivad pudelid
1ohkeda.

Kui pastoriseeritava mahla temperatuur on tousnud 70
voi 750 C, siis valatakse soojendusvesi pudeleist vélja ning
tdidetakse need viibimata kuuma mahlaga. Téditmist teosta-
takse lehtri abil, mis on valmistatud valgest tinutatud ple-
kist. Pudelid tdidetakse suuni téis, sest sissejdanud ohuruum
soodustab hiljem mahlapinnal hallituse tekkimist, pohjusta-
des mahla riknemist.

Mone marjamahlaliigi pastoriseerimisel kaasneb sellele
tugev vahutamine, mis takistab pudeli normaalset tditmist.
Niisugusel juhul lastakse vaht iile voolata ja juhitakse see
pudeli kaelale paigutatud rennikujulise plekist krae abil kogu-
misnousse, kus ta uuesti mahlaks muutub. Mahla vahutamist
on voimalik dra hoida ka kahekordse pastoriseerimise abil,
milleks esimesel pastoriseerimisel tostetakse mahla tempera-
tuur 600 C ja teisel pastoriseerimisel 70—75° C. Vaheaeg esi-
mesel ja teisel pastoriseerimisel on 40—60 min.
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Pudelite tditmisel kuuma mahlaga peavad koik ruumi
uksed ja aknad suletud olema, et ei tekiks tuuletdmbust, mis
pohjustab pudelite 16hkemist.

Taidetud pudelid suletakse viibimata kummist kapsliga,
mis enne kasutamiselevotmist desinfitseeritakse 700-lises alko-
holis 10—15 min. Kapsli pudelile asetamisel keeratakse see
koigepealt pahupidi ja pannakse siis sisemine pdhjakiilg
vastu pudeli suud, kapsli seinad tommatakse alla endisesse
seisundisse ja seotakse nooriga pudeli kaela iimber kovasti
kinni. Niisuguse sulgemisviisiga hoitakse dra kiilma desin-
fitseerimata 6hu pudelisse sattumine, mis hiljem mahla siili-
vust kahjustab.

Mahlaga tdidetud ning suletud pudelid kaetakse pealt rii-
dega kinni ja jdetakse samasse ruumi seisma mahla jérel-
pastoriseerumiseks ja selle aeglaseks jahtumiseks kuni jarg-
mise pdevani. Siis piihitakse pudelid niiske lapiga hoolikalt
puhtaks ja viiakse nad laagerdamisruumi. ‘

Mahla sdilitamine puuvaatides.

Puuvaatide tditmist on pastoriseeritud mahlaga soovitav
ldbi viia laagerdamisruumis, kuhu vaadid enne kindlale alu-
sele paigutatakse, sest tdisvaadi transportimine ja kohalepai-
gutamine on viga tiilikas t66. Kuum mahl viiakse vaatideni
emaileeritud v6i alumiiniumist kandenduga ja suunatakse
siis 1dbi rooste- ning happevaba lehtri kiiresti vaati, et
mahla temperatuur vahepeal ei langeks. Aparaadiga pastori-
seerimisel juhitakse mahl vaati kummivoolikut mooda.

Tditmise vaheaegadel peab vaat ohukindla punniga sule-
tama, et dra hoida seesoleva mahla kiiret jahtumist ja seega
pastoriseerimise moju kaotamist.

200-liitrilise vaadi tditmine peab toimuma hiljemalt 2
tunni jooksul, sest aeglasema tditmise juures kaob enne vaadi
sulgemist seesoleval mahlal pastoriseerimise moju, mille
tottu ‘mahla sdilivus tunduvalt vidheneb. Vaat tédidetakse
kuuma mahlaga viimase voimaluseni, sest tithi Shuruum soo-
dustab mahlapinnal kahjuliku hallituse arenemist, mis pdh-
justab mahla kvaliteedi langust.



Mahlavaatide sulgemine.

Puuvaatides mahla séilitamisel on otsustava tdhtsusega
t60 vaadi sulgemine, sest sellest oleneb suurel méadral mahla
edaspidine sdilivus. Sulgemiseks kasutatakse suuremé&ddulist
kummist korki vGi selle puudumisel hédsti ldbidesinfitseeritud
harilikku korki, mille moddud vaadi avale sobivad. Korgi
keskel peab olema auk, millesse paigutatakse klaastorust
topelt U-kujuline ohufilter (joonis 20).
£
Y
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Joonis 20. Mahlavaadi sulgemiseks Joonis 21. Topelt U-kujulise
ettevalmistatud topelt U-kujuline ohufiltriga suletud mahlavaat.
ohufilter koos kummikorgiga.

Filtritoru alumine haru tdidetakse 10 sm siigavuselt puhta
apteegi-filtervatiga, mis proovimisel l4bi toru vee sisse puhu-
des peab kergesti ohku 1dbi laskma. Filtritoru iilemine U-kuju-
line osa tdidetakse 10 sm siigavuselt kontsentreeritud viivel-
happega  (HySO,4), mis on vajalik filtritorust ldbi kulgeva
ohu desinfitseerimiseks.
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Vaadisulgemiskork asetatakse koos ettevalmistatud ohu-
filtriga I-liitrilisele laiasuulisele klaaspudelile, mis tdidetud
2%-lise vaivlishappega (SO.). Pudel asetatakse soojale plii-
dile ja lastakse sellel olevat korki ning ohufiltrit enne vaa-
dile asetamist desinfitseerida 30 minutit viivlishappe soojen-
damisel tekkiva gaasiga.

Kui vaat kuuma mahlaga on tdidetud, siis valatakse kohe
selle ava iimber 700-list alkoholi ja siiiidatakse pdlema, et
seda iimbritsevat 6hku desinfitseerida. Kui tule polemine on
vaibunud, siis voetakse pudelilt kork iihes Ghufiltriga ja ase-
tatakse see viibimata vaadile (joonis 21). Suletud vaadiava
isoleeritakse timberringi 15—20 sm laiuselt poolvedela kitiga,
mis on valmistatud vesiklaasist ja talgist. ;

Ilma chufiltrita suletud vaadis ei ole mahla siilivus kuigi
kindel, sest kuuma mahla jahtumisel tekib vaadis 6huhdren-
dus voi vaakuum, mille tagajirjel viljast vaadi laudade
vahelt voib sisse sattuda kiiljna desinfitseerimata Shku, mis
mahla sdilivust kahjustab. Ilma Oohufiltrita ei ole vdimalik
kontrollida ka vaadisoleva mahla seisukorda, see vdib mirka-
matult kddrima minna ja selle tagajirjel ohukindlalt sule-
tud vaadi isegi purustada.

Mahla laagerdamine.

Mahla laagerdamiseks nimetatakse mahla séilitamist lao-
ruumis, mis toimub enne selle jérelpuhastamist ja miiiigipude-
litesse villimist. Laagerdamisel on téhtis. otstarve mahla kva-
liteedi tostmisel, sest selle juures koaguleeruvad ja eraldu-
vad mahla k&ik tahked osad, mis aeglaselt séilitusnou pohja
sadestuvad. Hastilaagerdunud mahl muutub selgeks — l&bi-
paistvaks, selle loomulik maitse, 16hn ja aroom suurenevad.

Klaaspudelites olevad mahlakogused pannakse laagerdu-
nult laoruumi ehitatud riiulitele. Vdikesed mahlapudelid lao-
takse riiulitele kaeltega vastamisi kiiljeli asendis, igale riiu-
lile asetatakse 200 pudelit. Suured mahlapudelid tostetakse
riiulitele piistasendis, kahekaupa korvuti ridadena nonda, et
nende sulgureid oleks voimalik kontrollida. Igale riiulile ase-
tatakse 10—15-liitrilisi pudeleid 10 tk. Pudelitega tdidetud
riiulite lahtritele kinnitatakse sildikesed, kuhu margitakse
sinnapaigutatud mahla liik, mahla kogus ja valmistamise
kuupiev.

3 a9



Laagerdamise kestel peab mahlakoguseid jérjekindlalt
kontrollima, et avastada Oigeaegselt iga viga, mis voib poh-
justada mahla riknemist. Eriti hoolikalt peab kontrollima
sdilitusnoude sulgureid. Kui on mérgata monel klaaspudelil
kummikapsli iilespoole pundimist v6i puuvaadil klaastorufilt-
ris oleva viidvelhappe korgemaletousmist horisontaalist, siis
voib jdreldada, et seesuguste tunnustega siilitusnous olevas
mahlas on alanud kédarimisprotsess.

Kéaarimistunnuseid omavad sdilitusnoud avatakse kohe ja
valatakse mahl vilja puhtasse nousse. Siilitusnou pestakse
hoolikalt puhtaks kuuma 2%-lise kaltsineeritud sooda lahu-
sega ning uhutakse siis kiilma puhta veega iile. Mahl pasto-
riseeritakse ja asetatakse endisel kujul hastisuletud séilitus-
ncusse tagasi.

Laoruum ja mahla séilitusnoud tuleb pidevalt puhtad
hoida. Kui on margata noudel hallituse tekkimist, peab see
viibimata puhta niiske lapiga korvaldatama. Liigse niiskuse
ja hallituse tekkimisel peab ruumi vahete-vahel kiitma ja
keskpdeval tuulutama. Laoruumi aknad peavad lubjaga vGi
paberiga kaetud olema, sest ldbi klaasi sissetungivad paikese-
kiired avaldavad halba mdju pudeleis oleva mahla vérvusele.

Talvel ei voi laoruumi temperatuur langeda alla 0°C,
siigisel ja kevadel aga ei vdi see tousta iile 100 C, milleks
ruumi peab 060siti jahutama uste ja akende lahtihoidmise teel.

Mahla laagerdamise aeg oleneb mahla liigist ja selle soo-
vitavast puhtusest, sest mida kauemat aega mahl laagerdub,
seda puhtamaks ja selgemaks ta muutub. Hapud marjamah-
lad muutuvad miiiigiklvulisteks juba [—11/5-kuulise laager-
damise jédrel, dunamahl aga vajab selleks 2—3 kuud aega.

Mahla iimbervillimine ja filtreerimine.

Vastavalt turunouetele vGetakse laagerdunud mahlakogu-
sed jark-jargult imbervillimisele ning iihtlasi jarelpuhastami-
sele voi filtreerimisele. 10—15-liitrilised mahlapudelid toste-
takse ettevaatlikult kérgemale alusele, avatakse sulgurid ja
lastakse nad siis veidi aega seista, kuni pudeli liigutamisel
mahlas iilestousnud tahked Ja koaguleerunud osad uuesti
pohja sadestuvad.

Puhas mahl voetakse sdilitusndust vélja peene kummivoo-
likuga sifooni teel, milleks mahlagatdidetud vooliku iiks ots
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asetatakse pudelis olevasse mahlasse ja teine ots pudelipoh-
jast madalamal asetseva puhta mahla kogumisnousse. Kui
mahla viljavoolamine on tekitatud, siis hoitakse kummivoo-
liku imev ots jark-jargult pudelist vdhenevas mahlapinnas
2—3 sm siigavuselt kuni selgunud mahla tiieliku eraldumi-
seni.

Puuvaatidest mahla viljavotmisel kérvaldatakse koige-
pealt sulguri iimber olev kitt, siis voetakse kork koos &hu-
filtriga ettevaatlikult 4ra. Pealmine osa mahla voetakse kum-
mivoolikuga vilja ilma vaati liigutamata, kuna alumise
mahlaosa kittesaamiseks peab see porandast korgemale alu-
sele tostetama, sest muidu ei teki mahla sifoonilist véljavoo-
lamist 16puni.

Siilitusnoude pohja jddnud mahlane sadestis valatakse
iihte suuremasse pudelisse kokku ja lastakse jargmise pée-
vani selguda, siis voetakse selge mahl pealt dra. Mahla alt
vabanenud séilitusnoud pestakse kohe kuuma 2%-lise kaltsi-
neeritud sooda lahusega puhtaks ja uhutakse kiilma puhta
veega f{ile. Viikestes, 0,5-liitrilistes pudelites laagerdunud
mahl voetakse iimbervillimisele ainult siis, kui nende pohjas
olev sadestis on nii paks, et see mahla realiseerimist takistab.

Siilitusnoudest véljavoetud puhas laagerdunud mahl voe-
takse filtreerimisele, mida teostatakse iimbervalamisel sisse-
jdanud tahkete osade Ioplikuks korvaldamiseks ja mahla
tiiesti ldbipaistvaks muutmiseks. =

Kurnfiltri alumisele, suuremate aukudega scelpohjale pan-
nakse puhast pikakiulist apteegivatti iihtlase 5 'sm paksuse
kihina, sellele asetatakse teine viiksemate aukudega séelpGhi
ja siis tihe jchvsoel. Filter tostetakse puhtale kogumisnoule
ja tédidetakse jark-jargult vatikihist ldbivoolava mahlaga. Kui
filter to6tamisel ummistub ja mahla ldbivoolamine katkeb,
korvaldatakse sellest mahl, voetakse vatikiht vélja, pestakse
kiilma veega hoolikalt puhtaks ja asetatakse t66 jatkamiseks
uuesti filtrisse tagasi.

Puhas filtreeritud mahl tdidetakse hidsti puhtakspestud
0,6—1-liitrilistesse realiseerimispudelitesse ja pastoriseeri-
takse. Kui mahla realiseerimine toimub toitlustamisettevotteile
voi joogitehastele, voib see, kokkuleppel ostjaga, pastorisee-
rida mahla ka suurematesse 10—15-liitrilistesse klaaspudeli-
tesse. Filtreeritud mahla pudelitesse téditmisel, pastoriseerimi-
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sel ja selle sdilitamisel kuni miiligivorku suunamiseni, on
maksvad samad tooreeglid ja ndouded nagu kirjeldatud pea-
tilkkides «Mahla pastoriseerimine» ja «Mahla sdilitamine
klaaspudelites».

Mahla pakkimine ja transportimine.

Miitigikclblik mahl suunatakse kaubastamisele viikestes
klaaspudelites, mahutavusega 0,5—1 liitrit v0i, ostjatega
kokkuleppel, suurtes klaaspudelites, mahutavusega 10—15
liitrit.

Viikesed pudelid piihitakse lapiga hoolikalt puhtaks, ase-
tatakse sulfiitpaberisse ja pakitakse transportkasti, mille sise-
mised moddud 70-ne 3[4-liitrilise pudeli mahutamiseks on
jargmised: pikkus 750 mm, laius 400 mm ja korgus 300 mm.

Kasti pchja asetatakse ohuke kiht puitvilla voi puhast
rukkipchku, millele laotakse pudelid kiiljeli asendis kaeltega
vastamisi. Iga kasti pakitava pudelirea vahele ja viimase
rea peale asetatakse samuti puitvilla v6i rukkipShku, et pude-
lid kasti tostmisel ja transportimisel ei puruneks.

Pudelitega tdidetud kast suletakse kaanega kinni ja mar-
keeritakse (maérgistatakse) veekindla virviga. Markeeringu
tekstis peab olema 1) kolhoosi nimetus, 2) mahlaliigi nime:
tus ja sort, 3) kastis olevate mahlapudelite arv ja nende
maht, 4) mahla kasti pakkimise aeg.

Suurte mahlapudelite transportimine toimub puust voi
vitstest restides. 10—15-liitrilistele pudelitele sobivad restide
sisemised moddud on 300 X 300 mm ja korgus 560 mmi.

Mahlapudeli pakkimisel resti véi korvi asetatakse koige-
pealt pudeli pohja alla puitvilla voi puhast rukkipohku, siis
tdidetakse pakkematerjaliga ka resti ja pudeli seinte vahe.
Pudeli kaela iimber seotakse papist voi puust etikett, millele
kantakse samasugused andmed nagu kasti markeeringule.

Mahlakastide ja -pudelite tostmine ning {imberlaadimine
peab toimuma viga ettevaatlikult, ilma neid loopimata ja
porutamata, et viltida pudelite purunemist.

Mahlakoguste transportimisel talvisel ajal peab neid
xaitsma kiillmumise eest, mis pShjustab mahla kvaliteedi lan-
gust ja pudelite purunemist.
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Mahlavalmistamisel esinevad vead
ja nende korvaldamine.

Suuremad vead, mis vGivad esineda mahlavalmistamisel,
on peamiselt tingitud puudulikust tehnoloogilisest t606-
reziimist, halbadest siilitusnoudest, puudulikust sailitusnoude
sulgemisest ja halbadest mahla siilitamise tingimustest.

Mahlavalmistamisel voivad vead tekkida kahel kujul:
1) bakterioloogilise tegevuse tottu, peamiselt metsikute parmi-
seente ning hallitusseente mojul ja 2) keemiliste reaktsioo-
nide tottu mahla kokkupuutumisel ainetega, mis annavad
edasi maitset, 1ohna ning vérvi.

Metsikute pdrmiseente tegevusel algab mah-
las kddrimine, mille tagajdrjel see muutub alkoholiks
(kddrimisel laguneb mahlas olev suhkur ja vabaneb siisi-
happegaas). See viga vGib tekkida mahla puuduliku, alla
700 C pastoriseerimise tottu, vo6i mahlale valisohu juurde
pddsemisel, mis toimub halbade siilitusnoude kasutamisel voi
nende puudulikul sulgemisel.

Kédarimistunnuseid omav mahl voetakse saiilitusnoust vii-
bimata vilja, pastoriseeritakse uuesti ja asetatakse siis kor-
ralikku puhtakspestud séilitusnGusse tagasi, mis hoolikalt
suletakse.

Hallitusseentest esineb mahlas kaks liiki:
1) Penicillium glaucum, mille arenemine toimub algul mahla
pinnal valgelaigulise ujuva hallituspesana, mis hiljem muu-
tub pealt roheliseks ja katab mone aja jooksul kogu mahla-
pinna; 2) Mucon mucedo, milline hallitusliik areneb . ujuva
pesana mahla sees, mille seeneniidistik jdrjest laieneb.

Hallitusseente tegevus v6ib mahlas tekkida norgalt pes-
tud sdilitusnoude kasutamisel, liiga suure ohuruumi jatmi-
sel mahlaga tdidetud sdilitusnousse, mahla pastoriseerimise
tekkiva vahu jitmisel séilitusnousse, puudulikult desinfitsee-
ritud sdilitusnéude sulgurite kasutamisel ja puhastamata ning
halvastichutatud ruumis mahla siilitamisel.

Hallitusseene tekkimisel ei ole see algul mahla kvalitee-
dile eriti ohtlik, kuid pikemat aega mahlas olles tekitab ta
sellele ebameeldiva 16hna ja tugeva korvalmaitse ning hévi-
tab loomulikku virvust, mille tagajdrjel mahl v6ib muutuda
isegi tarvitamiskolbmatuks.
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Hallitusseene avastamisel voetakse sdilitusnou viibimata
lahti, valatakse mahl vilja, korvaldatakse hallitus ja- filtree-
ritakse mahl uuesti. Puhastatud mahl pastoriseeritakse ja
asetatakse siis puhtasse séilitusnousse tagasi, mis suletakse
héstidesinfitseeritud sulguriga.

Keemiliste reaktsioonide tottu voivad mahlavalmistami-
sel esineda jargmised vead:

1) kui mahlavalmistamiseks kasutatakse hallitunud voi
midanemaldinud toormaterjali, siis kandub sellest mahlale
iile kibe ebameeldiv maitse. Seepdrast voib mahlavalmistami-
seks kasutada ainult tdiesti puhast ja virsket toormaterjali;

2) kui mahl puutub kokku maitset edasiandva metalliga
nagu raud, tsink jne., siis omandab ta terava metallimaitse.
Seepdrast voib mahlavalmistamisel kasutada ainult emailee-
ritud, alumiiniumist, klaasist vo6i tammepuust ncusid;

3) kui uued puundud voetakse kasutamisele puuduliku
eelleotamisega v6i vanad puundud on desinfitseerimata, siis
annavad nad mahlale edasi moruda korvalmaitse ja muuda-
vad loomulikku vérvust. Seepédrast voib mahlavalmistamisel
- ja sailitamisel kasutada ainult héistileotatud, puhastatud ja
desinfitseeritud sailitusnousid;

4) kui pudelite sulgemiseks kasutatakse vanu, viheleota-
tud ja halvastidesinfitseeritud korke, siis kandub mahlale iile
terav korgi maitse. Seepdrast voib kasutada ainult terveid,
héstileotatud ja -desinfitseeritud korke;

5) kdarimaldinud ja uuesti ldbipastoriseeritud mahlale
jdab juurde terav kdirimise maitse. Seepirast “voetakse mahl
juba kddrimistunnuste tekkimisel viibimata tootlemisele;

6) kui kasutatakse pesemata, tuulutamata ja kopitama-
ldinud pressimisriideid, siis kandub kopitanud riide maitse
mahlale edasi. Selle vea viltimiseks laotatakse riided iga
toopaeva 16pul noorile voi puule tuulduma ja desinfitseeri-
takse neid kord niddalas 2 tundi vees keetes, mille jarel nad
kuivatatakse vilisohu kies.

Keemiliste reaktsioonide tottu tekkinud vead jatavad mah-
lale maitse, I6hna ja varvi defektid, mis hiljem ei ole korval-
datavad, seepirast peab neid vigu voimalikult véltima.
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Mahlatéostuses kehtivad sanitaarnduded.

Kolhoosi mahlatodstus kuulub rajooni tervishoiuosakonna
jarelvalve alla ja selles peab tditma koik toiduainetetoostuste
kohta kehtestatud sanitaarnduded.

Mahlatodstuse avamiseks peab olema rajooni sanitaar-
arsti luba. Selle saamiseks peab to0stus vastama jargmistele
sanitaarnouetele:

1) toostuses kasutatavast kaevuveest tuleb lasta sanitaar-
epideemilisel jaamal teha laboratoorne analiiiis, et ndha, mil-
lise kvaliteediga tarvitatav vesi on;

2) toostuse territooriumil ei tohi ldhemal kui 200 m olla
roiskbaktereid tekitavaid allikaid, nagu tall, sigala, looma-
laut, sonnikuhoidla jne.;

3) mahlatoostuse ruumide seinad ja laed peavad olema
valgeks lubjatud. Toostuse tehnoloogiliste ruumide pdrandad
peavad olema pestavad ja varustatud roiskvee dravoolu kana-
lisatsiooniga;

4) tooliste jaoks peab toostuse ldheduses olema sanitaar-
ruum, milles peab olema laud, toolid, suletav joogiveendu,
kdtepesemisnou, seep, kiterdtt ja iga toolise jaoks isiklik
kapp, mille sisemised moodud on: korgus 2 m, laius 50 sm,
gligavus 35 sm;

5) toostusest vihemalt 30 m eemal peavad olema kdimla
ja kinnine priigikast, mis 70 sm siigavuselt on ehitatud
maasse. Priigikasti voib ehitada tsemendist voi laudadest,
mis seestpoolt torvatud, kasti sisemised mododud on: siigavus
1,6 m, laius 1,5 m, pikkus 2 m;

6) toolised, kes asuvad mahlatoostusse toole, peavad
omama sanitaar-raamatu, mille saamiseks nad enne peavad
kdima arstlikul {ilevaatusel. To60 juures peavad toolised
kandma kergestipestavat kitlit, pearatti ja veekindlaid jalat-
seid. Enne tooleasumist, parast soomist jne. peavad toolised
kdsi pesema;

7) toostuse ruumid, porandad, seadmed ja téddeldav pro-
dukt peab hoitama alaliselt sanitaarselt puhas.
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Viljavote standardist «Puuvilja- ja marja-
naturaalmahlad».

Koostatud Uleliidulise Riikliku stan-
dardi GOST 656-41 jargi.

I. Toote miiratlus.

1. Kéesolev standard holmab mahlu, mis saadakse virs-
ketest puuviljadest voi marjadest ja kasutatakse toiduks.

2. Puuvilja- ja marja-naturaalmahladele on keelatud
lisada vett, suhkrut, happeid, konserveerivaid véarv- ja 16hn-
aineid.

Mirkus: Mustasostra- ja ploomimahlale on lubatud
vee lisamine, kui seda nouab ettevotte teh-
noloogiline protsess.

1. Klassifikatsioon.

3. Kvaliteedilt jaotatakse mahlad sortideks: korgem ja
esimene.

II. Tehnilised tingimused.

4. Puuvilja- ja marja-naturaalmahlad peavad vastama
jargmistele nouetele:

a) korgema sordi mahla maitse, 16hn ja vérv peavad
olema histi viljendatud, naturaalsed, iseloomulikud antud
puuvilja- ja marjaliigile;

b) esimese sordi juures nimetatud néitajad peavad olema
samad, mis korgema sordi jaoks, kuid norgemalt viljendatud;

¢) korvalmaitse voi 16hn ei ole lubatud.

5. Fiiiisikalis-keemilistelt naitajatelt peavad puuvilja- ja
marja-naturaalmahlad rahuldama jargmisi noudeid:
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Niitajate nimetus

Korgem sort Esimene sort

a) Labipaistvus (selgus):
Kirsi-,  johvika-,  punase-
sostra-, mustika-, pihelga-
mahl. 3
Karusmarja-, kreegi-, ploo-
mi-, mustasostra-, vabarna-,
aedmaasika-, Gunamabhl.

b) Erikaal, vihemalt:
Pihelgamahl.

Mustasostra-, aedmaasika-,
Ouna-, punasesdstra-, joh-
vika-, kreegimahl.
Vabarnamahl.

Mustika- ja pihelgamahl.

¢) Happesus (Gunahappe jirgi)
protsentides, vidhemalt:
Ouna- ja ploomimahl.

Aedmaasika-, kirsi-, kreegi-
mahl.

Vabarnamahl.
Mustikamabhl,
Pihelgamahl.

Mustasdstra-  ja  punase-
sostramabhl.

Karusmarjamahl.
Johvikamahl.

d) Piiritusesisaldus % mitte
iile.

e) Vasesoolade-sisaldus, {imber-
arvestusega vasele.

g) Inglistinasoolade-sisaldus,
imberarvestusega inglistinale

h) Seatinasoolade sisaldus
i) Korval-lisandid

dbipaistvad Li#bipaistvus pole
Lab;gﬁle?u‘fa " Indutav, on lubatud
vidhene sade.

Labipaistvus pole ndutav, on lubatud
vihene sade.
|

1,022 | 1,022
|

1,026 | 1,026

1,028 1,028

1,080 1,030
03 03
0.8 08
09 09
1,0 1,0
14 14
1,5 1,5
1,8 1,8
2,2 22
03 | 05

Ei ole lubatudiile5mg 1 ltr. mahlale.

Ei ole lubatud iile 100 mg 1 ltr. mahlale.

Ei ole lubatud.
Ei ole lubatud.

6. Bakterioloogiliste niitajate suhtes on jz‘i;gnevaq nou-
ded: puuvilja- ja marja-naturaalmahladel ei tohi olla silmaga

nihtavat hallitust.
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IV. Pakkimine, viikepakenditesse
pakkimine ja markeerimine.

7. Puuvilja- ja marja-naturaalmahlad villitakse her-
meetiliselt suletavatesse klaas-taaradesse, mahuga mitte iile
3 liitri miitigiks jaevorgus ja mahuga mitte tle 15 liitri
miiiigiks lahtiselt ja ihistoitlustamisvorku kui ka toostuse
otstarbeks.



Sisukord:

Naturaalmahlade valmistamise tadhtsus
Naturaalmahlade valmistamise orgamseenmlne
Mahlavalmistamise ruumid ‘
Mahlavalmistamise seadmed

Puuvilja- ja marjaliigid naturaalmahla valmistamiseks .

Puuviljade ja marjade ettevalmistamine tootlemiseks
Puuviljade ja marjade purustamine i,
Mahla pressimine T

Mahla eelpuhastamine .

Mahla pastoriseerimine

Mabhlasiilitamise noud .

Mahla siilitamine pudehtes

Mahla siilitamine puuvaatides .

Mahlavaatide sulgemine

Mahla laagerdamine

Mahla timbervillimine ja filtreerimine

Mahla pakkimine ja transportimine

Mahlavalmistamisel esinevad vead ja nende kérvaldamine

Mahlatoostuses kehtivad sanitaarnouded

Viljavote standardist «Puuvilja- ja marja- naturaalmahlad» :



Vastutav toimetaja K. Vool.
Tehniline toimetaja E. Lellep,

Ladumisele antud 8. VI 1951. Triikkimi-

sele antud 31, VII 1951. Triikiarv 4000.

Paber 56X79, 1/3. Triikipoogn. 2,75. For-

maadile 60X92 kohaldatud triikipoognaid

2,2. Arvutuspoognaid 2,1. MB-10411.

Triikikoda ,Pioneer*, Tartu, Kastani 38.
Tellimise nr, 1086.

Ha scTtoHckoMm si3bike
§1. Baanmaa. TepepaboTka miIonoB H
SrOA B HaTypadbHbie COKH.
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