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Põllumajandusliku Uurimise ja Katseasjanduse Komitee toimetised nr. 102.

Laabi hulga mõju edami juustule
Der Einfluss der Labmenge auf den Edamer Käse

Mag. agr. J. Hindriko,

Õisu Piimanduse Katsejaama abijuhataja.

Praktikas kasutatakse normaalsest laabi hulgast tunduvalt suuremaid

laabi hulkasid, et saavutada halvemini kalgenevate piimade puhul nor-

maalset kalgenemise aega ja normaalset kalgendi kõvadust. Kuidas aga
suuremad laabi määrad mõjuvad juustu omadustele ja kvaliteedile, selle

üle pole ei kirjanduse ega ka praktiliste kogemuste põhjal kindlaid seisu-

kohti. Käesoleva uurimistöö ülesandeks oli tuua selgust puhtpraktilisest
seisukohast mainitud küsimuse üle.

Kirjanduse ülevaade.

Laabi ensüümid kuuluvad valke lagundavate ensüümide, nõnda nime-

tatud proteaaside hulka. Laabi toimel kaseiin, mis on piimas kolloid-olekus

dikaltsium-kaseinaadina, muutub kaltsium-parakaseinaatideks ja vadaku

valkudeks. Viimased moodustuvad kaseiini peptoniseerimisel laabi ensüümi

toimel ja on vees lahustuvad.

Millises vahekorras moodustuvad laabi toimel piimas parakaseiin ja
vadakuvalgud, selle kohta esineb erinevaid arvamisi. Schmidt-Niel-

s e n’i järgi on parakaseiini ja vadakuvalkude vahekord 96:4. Fried-

he i m’i järgi on sama vahekord 90:10. Hillmann’i järgi võib para-
kaseiini ja vadaku valkude vahekord kõikuda laiemates piirides, s. o. 87 : 13

kuni 94 :• 6. Grimme r’i, Kurte n a c k e r’i ja Be r g’i järgi on vadaku-

valkude hulk vadakus sõltuv laabi toime kestusest. Kohe laapimise järele
õnnestus neil vadakust kuumutamise teel sadestada kalgenevaid valk-

aineid, kuna aga pikema ajavahemiku järele see neil enam ei õnnestunud.

Vadakuvalgud kui vees lahustuvad ained jäävad juustu valmistamisel

vadakusse, seega parakaseiini ja vadakuvalkude vahekorrast oleneb teatud

määral ka juustu väljatulek.
Ka albumiinile avaldab laap kaudset mõju. Van Slyke’i ja Bos-

w o r t h’i järgi adsorbeerib eraldatav parakaseiin kuni 40% piimas leidu-

vast albumiinist, mis parakaseiiniga koos läheb üle juustusse, suurendades

seega omakorda juustu väljatulekut.
Edasi omab laap suure tähtsuse juustu valmimise seisukohalt. Juba

aastal 1893 pani van S 1 yk e tähele, et suuremad laabi määrad kii-

rendasid juustu valmimist. Kui tarvitati normaalsest laabi määrast kolm

korda enam laapi, siis oli juustu valmimine suurema laabi hulgaga tundu-

valt kiirem. Lahustuvate valkude vahekord erinevate laabi määrade juu-
res oli 37,5 :47,3 vastu suurema laabi määra kasuks. Ligikaudu sama

kinnitasid Babcock, Russel ja Vivian ja ka Orla-Jensen. Üht-

lasi selgus nende uurimuste kaudu, et laabi valke lagundav toime on seda
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tugevam, mida kõrgem on juustude happesus. Hilisemal ajal on seda küsi-
must uurinud Sherwood. Et selgitada, millise osatähtsuse omab laap
juustu valmimisel, selleks korraldas ta vastavad katsed cheddari juustuga.
Bakterite toime kõrvaldamiseks lisas ta juustudele kloroformi. Neist katse-

test selgus, et valkude lagunemine nii normaalsetes kui ka kloroformiga
käsitatud juustudes oli ühtlane, vaid selle vahega, et kloroformiga valmi-

nud juustud ei sisaldanud lenduvaid happeid, ka puudus neil cheddari

juustule tüüpiline maitse ja lõhn. Ühes järgnevas töös sama autor selgitas,
et laap omab tugevama valke lagundava toime kui pepsiin. Suuremate
laabi hulkade tarvitamine, võrreldes normaalsete normidega, soodustas
valkude lagundamist, kuna aga valkainete jagunemine muutus seejuures
vähe. Kuidas aga suuremad laabi annused mõjutasid juustu kvaliteeti, oli
raske kindlaks teha x ).

Nagu kirjanduse ülevaatest selgub, mõjub laap piima valkudele lagun-
davalt, seega juustude valmimist kiirendavalt. Kuidas mõjuvad aga suure-

mad laabi määrad juustu kvaliteedile, sellest seisukohast ei ole see küsimus
veel küllaldaselt selgitatud.

Töö metoodika.

Sisseseade ja varustus.

Erinevate laabi hulkade mõju juustu kvaliteedile uuriti edami juus-
tude juures. Juust valmistati auklise tekstuuriga. Sisseseade hulka kuulu-
sid 2 vaskplekist tinutatud neljakandilist vanni, mahutuvusega 130 1. Van-
nid olid varustatud vadaku ärajuhtimiseks vastavate kraanidega. Väljast-
poolt on vannid kaetud puust mantlitega ja päält tõstetavate puust kaan-
tega. Piima soojendamine sündis auruga, mis juhiti mantli ja vanni vahele.
Piima ja vadaku segamiseks vannides kasutati kasepuust kui ka plekist
kühvleid. Kalgendi lõikamine ja tera peenendamine sündis horisontaal-
is vertikaaltraatidega varustatud lõikuritega. Vannides juustu tera kokku-
lükkamiseks ja tera pressimiseks kasutati puust peente aukudega varus-

tatud laudu. Edami juustu vormid olid hollandi päritoluga. Vormide suu-
rus võimaldas valmistada umbes 2 kg juuste. Juustud pressiti firma
Strick’i poolt valmistatud hollandi juustupressiga.

Riistade ja nõude ettevalmistamine.

Puhastamisel peeti hoolega silmas, et puhtus riistade ja nõude juures
oleks eeskujulik ja võimalikult ühtlane. See nõue oli tarvilik seetõttu, et
juhuslikud asjaolud, nagu infektsioon, ei saaks mõjutada katsetulemusi,
vaid viimased oleksid sõltuvad ainult erinevatest laabi hulkadest. Riis-
tade ja nõude puhastamine toimus järgmiselt. Töö järele puhastati kõik
riistad külma veega, nii et piimajätted olid täielikult kõrvaldatud, see-

järele loputati neid veel keeva vega. Riistad hoiti kuivas ruumis. Hommi-
kul enne töötamist aurutati juustuvanne, juhtides auru mantli vahele, kuni
plekk seestpoolt oli täiesti kuum. Kühvleid ja lõikureid hoiti mõned minu-
tid keevas vees. Juustuvorme leotati enne tarvitamist 60—70° kuumas
vees. Juusturätte keedeti pärast külma veega puhastamist ligikaudu
15 25 minutit. Katla töödel, enne kalgendi kõvaduse, tera suuruse, tera
kuivuse jne. hindamist, mis sündis kätega, pesti käsi kraaniveega.

) Märkus korrektuuril: Hanson ja Shepardson väidavad, et 3 korda
enam laabi tarvitamine võib põhjustada cheddari juustul 'kibeda maitse. Dairy
Science Abstracts Vol. 1, No. 3, 1939, lk. 223.
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Katlapiim ja lisandid.

Katsed laabi toime üle edami juustule viidi läbi 3,2% rasva sisaldava

piimaga. Katlapiima rasva-% seati kooritud piimaga. Katsetes kuni

20. VI 38. kasutati osaliselt pastööritud piima. Kahel päeval, nimelt 16. ja
18. juunil, piim pastööriti plaat-, teistel päevadel regeneratiiv-pastööriga.
Pastöörimisel hoiti temperatuur 85° C piirides. Katsed ajavahemikul
20. VI 38. kuni 3. 111 39. tehti pastöörimata piimaga. Rööbiti katsete juures,
kus varieerus laabi hulk, oli nõutav, et kõik teised tingimused, pääle erine-

vate laabi hulkade, oleksid ühtlased. Ühtlaste riistade ja puhtuse kõrval,
nagu see varem mainitud, oli nõutav, et ka piim kummaski katlas oleks

võimalikult ühtlase kvaliteediga. Ühtlane piima kvaliteet kummaski katlas

saavutati seega, et piim koguti suuremasse vanni, kust põhjaliku segamise
ja rasva-% seadmise järele mõõdeti kummagisse katsevanni 75 liitrit piima.
Kummastki katlast tehti eraldi käärimisproov ja samadest piimadest kul-

tuuri ja laabi lisamise järele veel laabi käärimisproovid.
•Juuretiseks kasutati Piimasaaduste Väljaveo Kontrolljaama Bakterio-

loogia Laboratooriumi koore-hapendamise juuretist. Juuretist lisati võrd-

selt kummagisse katlasse 0,3—1,2%. Juuretise happekraad oli keskmiselt

36—38° S-H järgi. Erinevate juuretisemäärade tarvitamine olenes osaliselt

katlapiima alghappesusest' ja veel suurel määral piima hapnemise omadus-

test. Visalt hapnevate piimade puhul tarvitati juuretist enam ja vastu-

pidistel juhtudel vähem. Seejuures huvitas ka küsimus, kas juuretise ja
laabi määra kõikumised seotult teineteisega avaldavad mõju juustu kvali-

teedile. Kõikide katsete juures tarvitati Chr. Hansen’i pulber-laapi.
Firma poolt soovitatud keskmiseks määraks oli 1 kulbikesetäis laapi 150 1

piima kohta. Üks kulbikesetäis laapi kaalus umbes 3 g. Ühes osas katsetes,
arvesse võttes kohapäälsete piimade laapimise omadusi, tuli tarvitada

kontrollkatsete puhul, mis tabelis märgitud A-ga, 3 g laapi 100 1 piima
kohta. Varieeruva laabi hulgaga proovides, mis märgitud B-ga, tarvi-

tati 2 kuni 5 korda enam laapi võrreldes kontrollproovidega. Võrdluseks

tehti ka mõned üksikud katsed normaalsest väiksemate laabi hulkadega.
Laap lahustati umbes 300 ccm harilikus puurkaevu vees. Lahustatavale

laabile lisati umbes 5 g peent võisoola. Laabi lahu valmistati keskmiselt
1 /2

tundi enne tarvitamist. Lahu valmistamisel kasutati emailitud

nõusid. Juuretis lisati katlapiimale enne soojendamist ja laap seejärele,
kui piim oli soovitava laapimise temperatuurini ettesoojendatud. Kultuuri

ja laabi lisamise järele segati piim põhjalikult. Erinevate laabi kontsent-

ratsioonide juures oli laapimise ja tera kuivamise aeg normaalsest pikem
või lühem. Et viimased oleksid püsinud enam-vähem normaalsetes aja
piirides, selleks kasutati nõrgemate laabi kontsentratsioonide puhul vähe

kõrgemaid laapimise ja järelsoojendamise temperatuure. Sobivaks laapi-
mise ajaks, s. o. aeg laabi sissesegamise momendist kuni kalgendi lõika-

miseni, tuleb pidada 30 min. Et laapimine mõlemas katlas oleks toimunud

ligikaudu mainitud ajaga, selleks tuli suuremate laabi määrade puhul
tarvitada I—2° C võrra madalamat laapimise temperatuuri. Järelsoojen-
duse temperatuurid erineva laabi hulga puhul olid kas päris ühtlased või

erinesid 1° C võrra.

Katla tööd ja juustude käsitamine keldrites.

Seejärele kui kalgend omas paraja kõvaduse, lõigati see ühekordselt

horisontaal- ja vertikaal-lõikuritega umbes 1 cm 3 suurusteks osadeks.
Umbes 7 min. järele pärast esimest lõikust algas tera peenendamine, mis

vältas ligikaudu 5 minutit. Tera peenendamisel peeti hoolega silmas, et
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tera saaks mõlemas katlas ühtlase suurusega ja et nn. tolmu tekkimine
mõlemas katlas oleks võimalikult ühtlane. Eelvalmistus, s. o. ajavahemik
lõikusest kuni järelsoojendamiseni vältas ümmarguselt 60—90 min. Eel-
valmistuse kestus oli sõltuv tera kuivamise kiirusest. Kõigi katsete juures
peeti silmas, et tera kuivus enne järelsoojendamist oleks olnud enam-vähem
ühtlane. Eelvalmistuse ajal lasti teral sadeneda keskmiselt 15 minutit.
Sadestamise kestus olenes ka siin tera kuivamise omadustest, halvemini
kuivava tera puhul oli sadestus pikem. Järelsoojendamine vältas keskmi-
selt 10 min. Järelsoojendamisel tõsteti temperatuur 38 —41° C. Järel-

soojendamise temperatuuri kõrgus olenes jällegi tera kuivamise omadus-
test. Järelkuivatus, s. o. aeg järelsoojendamise lõpetamisest kuni tera
vormimiseni, vältas keskmiselt 60—80 min. Selle aja jooksul toimus ka
sadestus 1 kuni 2 korda.

Juustud tehti, nagu varem nimetatud, auklise ehk kinnise tekstuuriga.
Selleks sadestati tera ja lükati vastava seadeldise abil vanni ühte otsa.
Vadaku ärajuhtimise järele asetati tera 15 minutiks nõrga vajutise alla.
Mainitud aja möödumisel lõigati kokkupressitud massist parajad tükid

juustu vormidesse. Pressimine kestis 8 tundi, missuguse aja jooksul keerati

juuste 2 korda. Pressimise järele asetati juustud soolvee vanni, kus nad
seisid keskmiselt 5 päeva. Soolvees oli 22% soola ja soolvee temperatuur
kõikus ümmarguselt 13—17° C vahel. Soolamise järele seisid juustud soola-
misruumis 7—lo päeva 13—17° C temperatuuri juures. Soolamisruumi

ja soolvee temperatuur oli veebruari- ja maikuus madalam, juunikuus
kõrgem. Käärimiskeldri temperatuur oli 15—19° C ja relatiivne niiskus
kõikus 86—88% piirides. Enne üleviimist käärimiskeldrist laokeldrisse
värviti ja parafineeriti juustud. Suvekuudel oli laokeldris võrdlemisi

kõrge temperatuur, mis tõusis vahetevahel kuni 22° C.

Katse tulemused.

Andmed katsete tulemuste kohta on toodud tabelis nr. 1. Tabeli koos-
tamisel on jäetud tabelist välja 6., 9. ja 12. mai katse andmed. Mainitud

kuupäevade juustudel esines valekäärimine. Ühe kuu vanuselt hinnati
neid juuste 7 palliga, roiskunud maitse tõttu.

Katlapiima kvaliteet.

Katlapiima kvaliteeti hinnati käärimisproovi, laabikäärimisproovi ja
happekraadi järgi. Kahe esimese proovi andmed on toodud tabelis vasta-
vate leppemärkidena., Laabikäärimisproove hinnati ja märgiti dr. Mõ-
se r’i ja dr. Dannhofer’i tabeli järgi, mis toodud leheküljel 7.

Käärimisproove hinnati üldiselt tarvitusel oleva prof. P e t e r’i hindamis-
viisi järgi, kusjuures K tähendab kilelist, S sõmerlist, J juustulist ja M
mullilist piima käärimistüüpi. Leppemärkide juures asuvad arvud 1, 2 ja 3
näitavad seejuures piima kvaliteedi astet. 1-ga on märgitud parem ja 2-ga
ja 3-ga järjest nõrgema kvaliteediga piimad. Nagu neist andmeist selgub,
on piim olnud rahuldava kvaliteediga. Kõige enam esineb sõmerlist piima-
-käärimistüüpi, millele järgneb kileline. Eelmistest vähem esineb juustulist
ja mullilist käärimistüüpi. Laabikäärimisproovide järgi on piimad isegi
väga hääd. Enamik katlapiima proove on hinnatud 19.I9 .

Ainult kahel päeval,
s. o. 13. ja 14. mail on piimasid hinnatud II

5, seega kuuluvad viimased kaht-
laste hulka ja nagu juustude hindamisandmeist nähtub, on nad ka põhjus-
tanud juustude pressil kerkimist.

Katlapiima happekraad on olnud keskmiselt 6,2°—6,4° Soxhlet-Henkel’i
järgi, seega normaalne. Ainult kahel juhul, 12. mail ja 20. juunil on olnud



happekraad vastavalt 5,6 ja 6,0. Esimesel juhul on madal happekraad
nähtavasti tingitud kooritud piimaga katlapiimasse sattunud veest.

Laabikiäärimisproovi tabel

(Moser’i ja Dannhofer’i järgi)
Labgärprobe-Tafel (nach Moser und Dann

hofer).

Tüüp I.

Juustuks kõlblikud piimad.

Käsereitaugliche Milch.

Hindepunkte:
9. Juustuke on sirge, sile, kõva konsis-

tentsiga ja peaaegu aukudeta.

8. Juustuke on sirge, veel sile, kõva

konsistentsiga, väheste peente auku-

dega.
7. Juustuke on veel sirge, pind sile

kuni üksikute pinnaaukudega, kon

sistents vähem kõva, peente auku

dega.

Tüüp 11.
Ainult tingimusi juustuks

kõlblikud piimad.

Bedingt noch käsereitaugliche Milch.

Hindepunkte:
6. Juustuke on sirge kuni nõrgalt kä-

gardunud, pind aukline või lõhene-

nud, konsistents vähem kõva, augud
peened kuni suured.

5. Samuti kui 6, ainult tugevamini kä-

gardunud ja augustunud.
4. Samuti kui 6, ainult tugevalt kägar

dunud ja augustunud.

Tüüp 111.
Juuistuk.s kõlbmatud! piimad.

Käsereiuntaugliche Milch.

Hindepunkte:
3. Juustuke on keerdunud, korgitaoli-

selt ülestõusnud, auklik.
2. Juustuke on kerkinud, vammitao-

line, peaaegu vormita..

1. Juustuke on vammitaoline, ilma

vormita.

Edasi selgub katlapiima kvaliteedi andmeist, et see rööbiti katsetes on

olnud võrdlemisi ühtlane. Käärimisproovide põhjal esines rööbiti proovi-
des erinevaid piimasid 3 juhul, s. o. 14. mail, 20. ja 27. juunil, kuna kõigil
teistel juhtudel on piim käärimisproovi põhjal olnud ühtlase kvaliteediga.
Laabikäärimisproovid erinevad rööbiti katelde piimadest ainult 29. juunil,
kuna ülejäänud juhtudel on nad ühtlased. Happekraadi suhtes erinevaid

piimasid üldse ei esine. Sellest kõigest nähtub, et piima kvaliteet rööbiti

katsete juures on kummaski vannis olnud võrdlemisi ühtlane. Seega

peaksid juustu kvaliteet ja katsetulemused sõltuma päämiselt erinevatest

laabi hulkadest.

Juustude hindamine.

Juustu hinnati maitse, lõhna, konsistentsi ja tekstuuri seisukohalt

12-pallilise süsteemi järgi, kusjuures igat üksikut kolmest mainitud oma-

dusest hinnati iseseisvalt. 12 palliga hinnati neid juuste, milledel ei leidu-
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nud mingisuguseid maitse, lõhna, konsistentsi ja tekstuuri puudusi ja seega
olid omadustelt täiuslikud. 11 palliga hinnatud juustud olid täiesti rahul-
davad. 10 palliga hinnatud juustudel esinesid juba tunduvad kvaliteedi-

vead. 9 palliga hinnatud juustudel esinesid vead võrreldes 10 palliga hinna-

tutega raskemal kujul. 8 palliga hinnatud juustudel esinesid vead juba
väga raskel kujul. Maitse ja lõhna seisukohalt olid nad inimtoiduks kõlb-

matud. Juustu hinnati ühe, kahe ja osalt ka kolme kuu vanuselt.

Laabi hulga mõju juustu maitsele ja lõhnale.

Maitse ja lõhna seisukohalt on suurema laabi hulgaga juustu rööbiti
katsetes pea erandita hinnatud 0,5—3,0 palli võrra nõrgemalt kui samast

piimast kontroll juustu. Tähtsamaks veaks oli seejuures kibekas kuni mõru
maitse. Eriti selgelt ilmnes see vahe nende katsete juures, kus normaalse

laabihulgaga juustud olid kõigilt omadusilt hääd kuni väga hääd. Näitena

siin võib tuua 15. ja 21. veebruari juustu. Kontrolljuust neis katsetes hin-

nati nii maitse seisukohalt kui ka teistelt omadustelt 11—12 palliga, see-

vastu aga samast piimast 2—3 korda suurema laabi määraga juust hinnati

kibeda maitse tõttu 9 palliga, iseega 2—3 palli nõrgemalt kui kontrolljuust.
Tugev kibe maitse neil juustudel esines juba esimesel hindamisel, s. o.

ühe kuu vanuselt ja püsis sama tugevana 2 ja 3 kuu vanustel juustudel.
Samuti küllalt selgelt esineb maitse vahe 3. ja 5. mai juustudel, olgugi et
nad eelmistega võrreldes on nõrgema kvaliteediga. 5. mai kontrolljuust
on hinnatud 2 ja 3 kuu vanuselt lääge ja kibeka maitse tõttu 1,0—1,5 ja
3. mai juust 1,5 palli võrra nõrgemalt kui 3 korda suurema laabi hulgaga
samast piimast valmistatud juustu. 10. ja 12. mai juustudel oli laabi vahe-

kord rööbiti, s. o. A ja B all märgitud proovides 3 : 6. Maitselt on ka need

suurema laabi hulgaga juustud 0,5—1,0 palli võrra madalamalt hinnatud,
kusjuures maitse veaks on kibe -kuni mõru maitse. 13. ja 14. mai katsetes

on tarvitatud eelmiste katsetega võrreldes erinevaid laabi vahekordi ja
nimelt A all märgitud juustu proovides normaalsest madalamat laabi

hulka. Laabi vahekord neis katsetes oli vastavalt 1,5 : 6,0 ja 1,5 : 3,0. Mai-

nitud juustudel esines bact. coli — aerogenes’e käärimine, mistõttu.on
raske siin esile tuua laabi hulga mõju. 13. mai katses esines suurema

laabi hulgaga juustudel 1 kuu vanuselt küll kibekas maitse, kuid hilisema-
tel hindamiste! ei olnud võimalik mainitud maitseviga enam kindlaks teha.

Kõigis järgnevais katseis tarvitati kontrollproovides 100 1 piima kohta

senise 3 g asemel 2 g laapi, kooskõlas firma poolt soovitatud normidega.
Nagu tabelist nähtub, on laapimine 26—30 min., kuna 2 g puhul, vaata-

mata sellele, et temperatuurid mõlemil juhul olid ligikaudu ühtlased, pike-
nes see aeg 40—45 min. 16. juunist kuni 21. juunini valmistatud juustudel
oli laabi vahekord rööbiti proovides 2 : 6. Neist kahe viimase päeva juus-
tud on valmistatud toorest piimast, kuna kahele esimesele lisati pastööri-
tud piima vastavalt 18 ja 32%. Nagu tabelist nähtub, ei ole pastööritud
piima kasutamine antud protsendi piirides pea mingit mõju avaldanud

juustude kibeka maitse tekkimisele. Kibekas maitse, olenevalt laabi hul-

gast esineb ka siin, erandi moodustab ainult 16. juuni katse, viimasel juhul
ei ole erinevad laabi hulgad juustu maitsele pea mingit mõju avaldanud.
16. juuni juustude juures tarvitati võrreldes teiste katsetega erinevalt

kõrgemat järelsoojendamise temperatuuri ja nähtavasti on siin viimane

asjaolu aidanud kaasa maitse vahe kadumisele.

Laabiga vahekorras 2 : 10 on tehtud juustu 25. ja 27. juunil 1938. a. ja
3. märtsil 1939. Kahel juhul esineb siin analoogiliselt eelmistele tulemus-
tele kibekas maitse ja need juustud on hinnatud 1,0—2,5 palli võrra mada-
lamalt kui normaalse laabimääraga juustud. Kuid ühel juhul, s. o. 27. juuni



9

Tabel 1. Laabi hulga mõju edami j uustule.

Einfluss von Labmenge auf Edamer Käse.

katses on saadud senistele tulemustele otse vastupidiseid tagajärgi. Suu-

rema laabi hulgaga saadi siin maitseseisukohalt 0,5 palli võrra parem juust
kui normaalse laabi hulgaga. Maitse veaks oli seejuures valehapu. See

katse koos 16. juuni, s. o. kõrgema järelsoojendustemperatuuri katsega, vih-

jab sellele, et kibekat maitset edami juustude juures ei põhjusta üksi laap,
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vaid laabiga käsikäes peavad esinema veel teatud tegurid, kas erilised

piima omadused, või teatud võtted valmistamisel, mis soodustavad laabi

toime kõrval kibeka maitse esinemist.

Edasi selgub tabelist, et firma poolt soovitatud laabi kontsentratsioon,
s. o. 2 g laabi pulbrit 100 1 piimale ei põhjusta juustudel kibekat maitset,

Algus vt. lk. 9'.

Tabel 1. Laabi hulga
Einfluss von Labmenge

J u u s t u d e

&0
Beurteilung

1. kuu vanuselt 2. kuu

2d nach einem Monat nach zwei

<u g
2
E - Maitse ja lõhn Konsistents Tekstuur Maitse ja lõhn

ö
pi *V)
£ E

Geschmack und
Qeruch

Konsistenz Textur
Geschmack und

Ceruch

5 *
bjQ äo t>X)

•se
vi « m g ** UJ E

N —< N 24 pp tl 24
—

N Z5 —

24 24

aq
sS

P-l E

3

:rt Š
s §

E
3

:« *

§ 5
E
ts S ?

Q, CL. CQ Q, 02 Ci,

15. II 38. A 11,0 soola kibe 11,0 määrduv 12,0

1

12,0 j
B 9,0 kibe 11,0 JJ

12,0 — 9,0 kibe

21. II 38. A 11,0 hapukas 12,0 — 12,0 — 12,0 —

B 9,5 kibe 12,0 — 12,0 — 9,0 kibe

3. V 38. A 11,0 hapukas 10,5 määrduv 9,0 auk krõbe 11,0 —

B 9,5 kibe 10,0 n 9,0 9,5 kibe

5. V 38. A 11,0 — 10,5 rabekas 9,0 9,5 lääge
B 9,5 kibe 10,5

n
9,5

ii
8,0 mõru

10. V 38. A 11,0 — 11,0 — 11,0 — 11,0 —

B 10,5 kibekas 11,0 — 11,5 — 10,0 kibe

12. V 38. A 10,5 kibekas 10,5 määrduv 11,0 10,5 kibekas

B 9,5 kibe 10,5 n 11,0 — 9,5 kibe

13. V 38. A 10,5 vale hapu 10,5 määrduv 8,0 pressil kerkinud

ii

10,5 vale hapu
B 10,0 kibekas 11,0 — 8,0 11,0 -

14. V 38. A 10,5 lääge 11,0 — 8,0 pressil kerkinud

a

10,0 lääge
B 10,0 lääge 10,5 tuim 8,0 9,5 ii

16. VI 38. A 11,5 — 12,0 — 11,0 — 11,5 —

B 12,0 — 12,0 — 11,0 — 11,5 —

18. VI 38. A 11,0 — 9,5 rabe 10,0 sees lõhed 11,0 —

B 10,5 kibekas 9,0
ii 9,5 sees lõhed 9,5 kibe

20. VI 38. A 10,5 hapukas lääge 9,0 rabe 8,0 sees lõhed 11,0 —

B 11,0 — 11,5 — 11,5 — 10,0 kibe

21. VI 38. A 11,0 — 9,0 rabe 8,0 sees lõhed 9,5 hapu
B 10,0 hapu 9,0 ii 8,0

ii
9,0 mõru hapu

25. VI 38. A 10,5 lääge 9,5 rabe 9,0 sees lõhed 10,5 hapukas
B 9,5 kibe 10,0

ii
10,5 — 9,0 kibe

27. VI 38. A 10,5 vale hapu 9,0 rabe 9,0 sees lõhed 10,0 vale hapu
B 11,0 — 11,0 — 10,5 '

— 10,5
w

29. VI 38. A 11,0 — 11,0 — 10,5 sees lõhed 11,0 —

B 10,5 tuim 9,5 rabe 9,0
ii

10,5 tuim

3. III 39. A 11,0 lääge 11,5 — 10,0 sees lõhed 10,5 lääge hapukas
B 9,5 mõru i 10,0 rabe 9,5

ii 9,5 mõru
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kuid seevastu 33% enam laapi, nagu seda kasutati osa kontrollproovide
juures, põhjustas paaril juhul, s. o. 12. mail kõigil kolmel hindamisel ja
5. mail kolmandal hindamisel juustudel kibeka maitse. Seega 33 % enam

laabi tarvitamine on piiriks, millest kõrgemad laabi kontsentratsioonid

hakkavad mõjutama juustu maitset.

mõju edamijuustule.
auf Edamer Kase.
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Seoses asjaoluga, et kibekas maitse ei ilmne alati koos suuremate laabi

hulkade tarvitamisega, vaid siin esineb veel teatud asjaolusid, mis

soodustavalt või pidurdavalt kaasa mõjuvad kibeda maitse tekkimisele, on

huvitav veel järgmist märkida. Esiteks nähtub tabelist, et aastaaegade ja
laabi toimel kibeka maitse esinemise vahel valitseb teatud side. Talvel ja
varakevadel, s. o. veebruari ja mai kuudel valmistatud juustudel esineb

kibekas maitse tugevamini, võrreldes juunikuu juustudega. Piima kvali-

teet, nagu see katlapiima kvaliteedi, s. o. käärimisproovi, laabi käärimis-

proovi ja happekraadi andmeist selgub, on vaevalt siin kibeka maitse tek-

kimisele kaasa mõjunud, sest piim on kogu katsete vältel olnud enam-

vähem ühtlase kvaliteediga. Ainsaks erinevuseks seejuures on olnud pas-
tööritud piima sisaldus. Pastööritud piima kasutamine 18—32 % piirides,
nagu see varem selgitatud, ei ole tunduvat mõju avaldanud juustu mait-

sele. Seevastu aga nende katsete juures, kus katlapiimale lisati 54% pas-
tööritud piima, esineb kibekas maitse eriti tugevalt. Kuid vastupidi sellele
tõestab jälle 3. märtsi 1939. katse, et pastööritud piim kibeka maitse tek-

kimisel ei oma siiski kuigi suurt tähtsust. Mainitud katse puhul esines ka

tugev kibe maitse suuremate laabi hulkadega toorest piimast valmistatud

juustudel, seega pastööritud piima kaasmõju kibeda maitse tekkimisel on

väga küsitav nii üldiselt kui ka aastaaegade järgi. Edasi, nagu tabelist sel-

gub, valitseb kindel side juustu kvaliteedi, katlatööde kestuse ja aasta-

aegade vahel. Veebruari ja maikuu juustudel esineb laabi toimel kibekas
maitse suhteliselt tugevamini, juustud on kvaliteedilt kõrgemad ja katla-
tööde kestus on olnud lühem kui juunikuul valmistatud juustudel. Katla-
tööde kestus, ehk teiste sõnadega tera kuivamise kiiruskatlas näib siin oma-

vat põhjapaneva tähtsuse. Seoses lühema katlatööde kestusega veebruari ja
mai kuudel on ka juustud kõrgema kvaliteediga. Seevastu aga aeglaselt
kuivav tera, nagu see väljendub pikemast katlatööde kestusest, on juuni-
kuu juustudel põhjustanud rabedat konsistentsi ja seesmiste lõhedega teks-
tuuri, mis on tüüpilised vead halvasti kuivava tera juures. Niisuguste
juustude juures ei ilmne ka kuigi tüüpiliselt kibekas maitse. Erinevad

juustutera kuivamise omadused on nähtavasti tingitud aastaaegadest sõl-
tuvaist piima omadustest.

Kokkuvõttes tuleb tähendada, et normaalsest kaks ja enam korda
suuremad laabimäärad põhjustavad juustudel kibeka maitse, seejuures
esineb kibekas maitse tugevamini kõrgema kvaliteediga juustudel, mis
omakorda on seoses lühema katlatööde kestusega ja osalt aastaaegadega.

Laabi hulga mõju juustu tekstuurile ja
konsistentsile.

Nagu juba eelpool mainitud, ei avalda erinevad laabi hulgad juustu
tekstuurile ja konsistentsile tunduvat mõju. Erinevate laabi hulkadega
juustuproove rööbiti katsetes hinnati enamikul juhtudel ühtlase palliga ja
üksikjuhtudel 0,5 palli võrra kõrgemalt või madalamalt. Ainsad suuremad
erinevused esinesid 20., 25. ja 27. juuni 1938. a. katsetes.

Kõigil kolmel juhul on suurema laabi hulgaga juustud konsistentsi
ja tekstuuri seisukohalt, võrreldes kontrollproovidega, kõrgema kvalitee-
diga. Mainitud katsete puhul kuivas tera katlas halvasti, neil juhtudel jääb
rohkesti vadakut juustusse, mis põhjustab hiljem juustude valmimisel sees-

misi lõhesid ja hapukat maitset. Käesolevatel juhtudel võib arvata, et suu-

remad laabi hulgad mõjusid kaasa intensiivsemale vadaku eraldamisele,
pidurdades seega mainitud vigade tekkimist.
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Laabi hulga mõju juustu valmimisele.

Valkude lagunemine 2 kuu vanustes juustudes määrati M. K. Š a 1 o -

vitš’i järgi. See määramise viis põhjeneb järgmistel asjaoludel. Juus-

tude valmimisel suureneb lahustuva lämmastiku hulk päämiselt amiino-

hapete näol, viimaste juurdekasvuga suureneb aga ka juustude puhverda-
mise omadus. Juustude puhverdamisaste määramine Šalo v i t š’i järgi
sünnib järgmiselt: Kaalutakse 5 g juustu, mis hõõrutakse uhmris peeneks.
Hõõrumisel lisatakse vähehaaval, kokku kuni 45 cm 3 destilleeritud vett.

15—20 min. seismise järele, kusjuures lahu vahetevahel loksutatakse,

filtreeritakse lahu läbi paberfiltri. Määramiseks võetakse 10 cm 3 filtraati.

Üks määramine sünnib fenoolftaleiiniga, teine tümoolftaleiiniga, viimast

lisatakse filtraadile 0,5% vesilahusena I—2 tilka ja tiitritakse mõlemaid

proove NaOH-ga, fenoolftaleiiniga kuni nõrgalt roosa ja tümoolftale-

iiniga selgelt nähtava sinise värvini. Naatriumhüdroksüüdi cm 3 arvu vahe,
mis kulus tümoolftaleiini ja fenoolftaleiiniga tiitrimisel, näitab juustu

puhVerdamise astet ja ühtlasi ka proteolüüsi ulatust. Suurema puhverda-
mise astme puhul on proteolüüs juustudes tugevam ja vastupidisel juhul

nõrgem.

Š a 1 o v i t š’i arvu-Suuremad

nähtub, c

laabi hulgad,d, nagu see üldtabelis nr. 1

kiirendavalt valkude lagunion mõjunud lagunemisele Ainult üheldest

juhul, s. o. 10. mail, on olnud proteolüüs erinevate laabi hulkadega ühtlane,
šalovitš’i arv on siin 0,9. Kõigil teistel juhtudel, vastavalt suurema-

tele laabi hulkadele, on olnud ka juustude proteolüüs tugevam. Edasi sel-

gub Š a 1 o v i t š’i arvudest, et proteolüüs kahe kuu vanustel juustudel on

olnud liialt tugev. Šalov i t š, oma määramiste järgi, nagu see tema

tabelist nähtub, on sama vanade juustude juures saanud ligi poole võrra

madalamaid arvusid. Tugev proteolüüs käesolevates katsetes on nähtavasti

tingitud soolamise- ja käärimise-keldri kõrgest temperatuurist. Nagu

juba varem mainitud, tõusid temperatuurid soolamise-keldris kuni 17° C,
käärimise-keldris kuni 19° C ja ladu-keldris kuni 22° C.

Kokkuvõttes sellest selgub, et suuremad laabi hulgad ja kõrgemad

temperatuurid juustude valmimisel põhjustavad juustudes kiiremat val-

kude lagunemist ja seega ka kiiremat juustude valmimist.

Laabi hulga mõju juustu väljatulekule.

Kuidas erinevad laabi annused on mõjutanud juustu väljatulekut,
selle kohta saame ülevaate kaaluandmetest. Juustude kaaluandmed tabelis

Tabel 2. Š a 1 o v i t š’i tabel edami juustudele.
Tabelle nach Schalovitsch für Edamer Käse.

Juustuvanus

kuudes

Alter des

Käses in Mo-

naten

cm3 arv tiitrimisel

Anzahl von ccm Na OH beim Titrieren

Lahustuva lämmas-

tiku °/o üldlämmas-
tikust

Gehalt von löslich-

etn Stickstoff in %
des Gesamtstick-

stoffes

tümoolftaleiiniga
mit

Thymolphthalein

fenoolftaleiiniga
mit

Phenoiphthalein

Vahe ehk Šalo-
vitš’i arvud

Schalovitsch Diffe-
renz

1,0 1,31 0,98 0,33 9,56

2,0 1,64 1,16 0,48 14,39

3,0 2,17 1,32 0,85 21,80

5,0—5,5 2,29 1,30 0,99 23,70
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on toodud pärast soolamist. Arvestades seda, et piima hulk ja teised val-

mistamise tingimused olid rööbiti katsetes enam-vähem ühtlased, peaksid
kaalu andmed otseselt näitama laabi hulga mõju juustu väljatulekule.
Nagu tabelist nähtub, erinevad juustuproovide kaalud rööbiti katsetes
vähe. Kahel juhul, 15. ja 21. veebruaril on saadud kaaluliselt täpselt võrd-

seid tulemusi, 4 juhul, s. o. 5. mai ja 21., 25., 27. juuni katsetes on väiksema

laabihulgaga proovidel juustu väljatulek suurem kui suurema laabihul-

gaga proovidel. Ülejäänud 8 juhul on suuremate laabihulkadega saadud

kaaluliselt enam juustu. Summeerides juustude kaalud ühest küljest suu-

remate ja teisest küljest väiksemate laabihulkadega, on kogusummas saa-

dud kokku suuremate laabihulkadega soolamise järele 0,65 kg enam juustu
kui normaalse või vähemate laabi määradega. Seega suurema laabihul-

gaga on saadud kaaluliselt ümmarguselt 0,5% juustu enam. Mainitud

erinevus juustu kaaludes on liiga väike ja asub võimalike vigade piirides,
seetõttu on raske siin kindlaid järeldusi teha. Puht praktilisest seisu-
kohast välja minnes võib ütelda, et erinevad laabi määrad juustu välja-
tulekule tunduvat mõju ei avalda.

Tegelikud tööd juustu valmistamisel sooritati Katsejaama tehniku
R. Suurkivi poolt. Juustude hindamisest võtsid osa pääle Katsejaama
personaali: õpetaja agr. V. Gross ja Õppejuustula juhataja E. T u n do.

Kokkuvõte.

1. Kaks ja enam korda normaalsest suurem laabi hulk põhjustab
edami juustul enamikul juhtudel kibeka kuni mõruda maitse. Kuni 33%
võrra suurem laabi hulk kibekat maitset veel ei põhjusta.

2. Kibekas maitse esineb tugevamini kõrgema kvaliteedilisel juustul,
mis omakorda on seoses suhteliselt lühema katlatööde kestusega ja osalt
aastaaegadega.

3. Juustu tekstuurile ja konsistentsile ei avalda erinev laabi hulk
märgatavat mõju.

4. Juustu väljatulekule ei avalda erinev laabi hulk märgatavat mõju.
5. Suurem laabi hulk kutsub esile juustu tugevama proteolüüsi, kii-

rendades seega juustu valmimist.
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Zusammenfassung.

Der Einfluss von Labmenge auf den Edamer Käse.

1. Labmengen, welche die normale

Menge zwei bzw. mehr Mai überschreiten,
verursachen bei den Edamer Käsen in

überwiegenden Fällen bitteren Geschmack.
Bis um 33% grössere Menge verursacht

allerdings noch nicht das Auftreten des

bitteren Geschmacks.

2. Der bittere Geschmack tritt stärker

bei den Käsen mit hoher Qualität zum

Vorschein, was seinerseits mit verhältnis-

mässig kürzerer Kesselbehandlung und

teilweise auch mit Jahreszeit im Zusam-

menhange steht.
3. Die Textur und die Konsistenz wer-

den durch die verschiedenen Labmengen
nicht merklich beeinflusst.

4. Die Ausbeute wird durch die ver-

schiedenen Labmengen nicht merklich be-

einflusst.

5. Grössere Labmengen rufen in den

Käsen stärkere Proteolyse hervor, damit

auch den Reifungsprozess beschleunigend.
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