ENSV LOOMAKASVATUS-PIIMAUHISTUTE LIIDU VALJAANNE

PRESSJUUSTUDE VALMISTAMISE
TEHNOLOOGIAST

JAAN KLAAR

RK

RAKENDUSTRUKISTE KIRJASTUS
TALLINN 1948.






PRESSJUUSTUDE VALMISTAMISE
TEHNOLOOGIAST

" JAAN KLAAR

Reemcivkoge |

284,878 - |

’ FATREE \ B P_A‘,w AP Lf- 109
| ‘ = 39 7 /-
‘v ¢ # % ~

RK

+~RAKENDUSTRUKISTE KIRJASTUS”
TALLINN 1948.



» 4.

TARTU DiiKooLl
RAAMATUKDGY

T :



PRESSJUUSTUDE VALMISTAMISE TEHNOLOOGIAST

I. Toorjuustu valmistamine,

Tingituna baksteinjuustu liihiajalisest laagerdamise voi-
malustest ja sellega kaasuvatest turustamise raskustest, tuleb
siirduda sdiluvamate juustusortide tootmisele.

Praegusel piimakvaliteedil ja valmistamise voimaluste
materiaalsel baasil véime suunata suurema osa juustutoostusi
lihtsamate pressjuustu liikide valmistamisele. Nimetatuist tun-
neb meie juustuvalmistamise praktika kolme sorti, millised
kannavad pdritolumaast tingitult grupinimetust — hollandi
juustud ja jagunevad sortimendilt: edami-, leib- ja gouda-
juustudeks.

Hollandijuustude standardid.

Juustude kuju.

NSV Liidus kehtivate juustu standardide psohjal jaotuvad
hollandijuustud kujult immargusteks ning vormis kiipsetatud
leiva kujulisteks n.n. leibjuustudeks ja madalsilindrilisteks,
s. o. kdiakujulisteks juustudeks. Ummarvorm hélmab edami-
juustu, kandiline leibjuustu ja madalsilindriline goudajuustu.

Rasvasisaldavus.

Rasvasisaldavuselt lubatakse neid juuste toota 50%0 45%,
40%0 ja 30%e rasvasisaldavusega kuivaines. Rasvasisaldavuse
rihmadelt tuleb meil turu varustamise voimaluste taustal
arvesse 45%, 40% ja 30°0 juustu tootmine.

Juustude mooted ja vilimik.

Kuigi NSV Liidu juustu standardides esineb igal tiksikul
sordil mooddetes ja kaalus 2 suurust, vaatleme modteid suu-
rema formaadi ja kaalu juures, vdlja arvatud gouda, mida on
soovitav valmistada molemas suuruses. Suuremad juustud
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nouavad vahem tookulu vormimisel, soolamisel ja keldrikéasit-
lusel, ning vdhem vorme ja presse, kui ka vahem keldri ja
lacinventari ning pakendit, misparast nende tootmine on
kasulikum.

Goudajuustu vdiksem vorm on tarvilik selle sordi hulgimii-
gil, et ei tuleks tiikke poolitada.

Edamijuust peab olema kera kujuline, kuid on luba-
tud {iihtlane vajumine. Kera labimoot 13—15 sm, korgus
13—16 sm, kaal 2,0—2,5 kg.

Leibjuust on vormis kiipsetatud leiva kujuline — ker-
gelt immardunud kiilgedega. Tiiki pikkus 28—30 sm, laius
14—15 sm, korgus 10—14 sm, kaal 5,0—6,0 kg.

Goudajuust, suur — on madala silindri kujuline,
kumera kiiljepinnaga ja timmardatud servadega. Ka iilemine
ja alumine pealispind voivad olla kumerad. Juustu 1abimoot
32—36 sm, korgus 10—12 sm, kaal 9,0—12,0 kqg.

Goudajuust, vdike — vdlimus sama mis eelmisel,
kuid 1abimoot 26—28 sm, korgus 8—10 sm, kaal 5—6 kg.

K&iki mainitud juustusorte v&ib kaubastada 2 kuu vanus-
tena.

Hollandijuustud peavad omama uhtlase, elastse, uureteta
ja vigadeta, ilma paksu aluskihita, parafiiniga kaetud koore.
Edami- ja leibjuustu pind vo6i teda kattev parafiin varvitakse
rhodamiiniga punaseks. Goudajuust parafineeritakse varvi-
matult, millega omab oOlgkollast varvust. Ka leibjuustu voib
kaubastada punaseks varvimata.

Juustumass ja selle oma-
dused.

Maitselt peavad need sordid omama piimhappe kdadrimi-
sele omase maitse, ilma korvalmaitseta ja -lGhnata.

Juustu konsistents peab olema elastne, massis tiihtlane,
kuid 30%0 rasvasisaldavusega juustudel voib olla sitkem.

Massi védrvus peab olema valge kuni helekollane — {iht-
lane kogu massis.

Tekstuuris vdivad hollandijuustud omada {mmargust
augustust (kinnine tekstuur) vo6i pilulist augustust (lahtine
tekstuur) — vastavalt juustu vormimisele.

Soolasisaldavus vo6ib koikuda koikidel sortidel ja rasva-
sisaldavustel 1,5—3,5%0 ning veesisaldavus 44—52% (45—30%%
rasvasisaldavusel kuivaines).

Rasvasisaldavus kuivaines vG6ib ettendhtud rasvasisaldavu-
sest olla vdahem vaid kuni 1°. Kui rasvasisaldavus osutub
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ettendhtust tile 1°/0 madalamaks, viiakse juustud madalamasse
rasvasisaldavusrithma.

Juustud alla 29% rasvasisaldavusega kuivaines kuuluvad
umbertootamisele.

Masinriistade ja ehitustehniline baas.

Juustude valmistamise, vormi-
mise ja pressimise vahendid.

Hollandijuustude .valmistamiseks on koige kohasemad
lameda pdhjaga 65—70 sm sligavused ja 100—105 sm laiused
kahekordse seinaga vo0i kahekordse pdhjaga, puitisolatsioo-
niga ning kraaniga ja kallutamisvoimalusega vannid. Nendes
vannides kasutatakse 25—35 sm laiuseid ja 70—80 sm korgu-
seid piist- ja ristldikureid, 10—15 mm traadi (¢ 0,6 mm) voi
teravahega. Segamiseks kasutatakse madalat puukiihvlit (an-
nab teistest segajatest vdhem tolmu), tarbekorral kui tera on
liitunud — juustureha.

Vormimisel kinnise tekstuuri saavutamiseks on tarvis
vanni laiune, ca 50 sm ko&rgune augustatud tinutatud raud-
plekk vo6i tugevast traatvorgust raam, millega likatakse ja
hoitakse juustuterad iihes vanni otsas, ning augustatud raud-
plaadid voi lauad iihte otsa likatud tera kokkupressimiseks.
Kokkupressitud tera ldigatakse edami- ja goudajuustu puhul
neljakandilisteks tiikkideks, leibjuustu valmistamisel pikergus-
teks tiikkideks, vastavalt juustu vormile ja kaalule. Vormi-
mine ja pressimine toimub puust vormides, kuna need sdilita-
vad paremini soojust. Pressimiseks asetatakse juustud horeda-
koelisesse puuvillasesse, goudajuust ka linasest rdttidesse.
Pressimine teostub vastavatel juustupressidel, millised on kahe-
poolsed ja mahutavad normaalselt 3 alusel 24 edami-, 12 leib-
voi 6 goudajuustu. Presside koormatust on laudade abil voi-
malik tdsta. Pressimisel on v&imalik kasutada ka puust koha-
peal valmistatud. mitut tiiiipi presse.

Pressimisel vajaneb edamijuustul 1 kg juustumassi kohta
survet 5—6 kg, leibjuustul 6 kg ja goudajuustul 6—8 kg.

Juustude soolamise teos-

tamine.
Hollandijuustude soolamist teostatakse eriruumis n.n. soo-
lamisruumis asetsevates tsemendist soolveevannides. Kuna meie
soelveevannid ei ole suvel jahutatavad, peame kasutama kil-
lastatud keedusoola lahu (erikaal 1,201—1,204, +15°C juures,
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keedusoolasisaldavus 26,0—26,40). Kui vannid on jahutata-
vad 12—14°C, vG6ib hollandijuustude soolamist teostada mada-
lamal 18—20%9 keedusoolasisaldavusel (erik. 1,135—1,151).
Soolamine viltab 45%. rasvasisaldavusega edamijuustul
maksimaalselt 3—4 pdeva, leibjuustul 4 pédeva, goudajuustul
4—5 pdeva. 30 rasvasisaldavusega juustudel on soolamise
aeg 12—14 t. lihem eelmainituist, kuna lahjemad juustud sool-
duvad, tingituna suuremast veesisaldavusest kiiremini.

Keldri- ja laoruumid ning
nende sisustus.

Normaalseks fabrikatsiooniks vajaneb peale soolamisruumi
kaks keldriruumi — tiks kdarimisruumina, teine laoruumina,
kusjuures juustude pesemist ja parafineerimist tuleb teostada
juustuvalmistamise ruumis, voi mones korvalruumis, kuna
vastasel korral keldrid liialt soojeneksid v6i muutuksid liig
niiskeks.

Hollandijuustude kd&aritamine toimub 14—16° C t°-il, ghu-
niiskusel 85—90°%, ning vdltab tdisrasvasel edami- ja leib-
juustudel 4—5 nddalat, goudal 5—6 néadalat, mil juustu vGib
parafineerida ja laoruumi asetada. Lahjemad juustud valmi-
vad tildiselt kiiremini. Nii vGib 30%0 edami- ja leibjuustusid
parafineerida 3,5—4 nddala vanustena. Kohasemaks tempera-
tuuriks osutub laokeldris 10—12° C, kusjuures ohu suhteline
niiskus on 80%°%¢ piires. Keldritel peab olema Ghutamise voi-
malus, tsementpdrandad, kanalisatsioon ja lubjatatavad seinad.

Keldri inventarina vajavad edamijuustud 4—5 timmarguse
pesaga, 17—18 sm laiuseid ja 80—100 sm pikkuseid aluslaudu.
Leib- ja goudajuustu keldri kasitluses on kdige praktilisemaks
osutunud 1,5” mélemalt poolt hooveldatud kuusepuulauast
raudpoldiga kokkulastud risttugedel toetuvad riiulilauad (laius
40 sm), milliste mdlemat kiilge saab kasutada vahelduvalt nii
gouda- kui ka leibjuustude asetamiseks. Nende laudade pese-
mist teostatakse pdrandale asetatult luuaga voi harjaga, juh-
tides vett voolikuga laudadele.

Hollandijuustude parafineerimine toimub kiittekoldel aset-
sevas parafiinipajas v6i aurumantliga varustatud parafineeri-
miskatlas 110—120° C t°-il. Parafiinis hoidmine valtab
10—12 sek.

Juustupiimade valik ja nende kontroll.
Valiku alused.

Hea juustu valmistamise pdhialuseks on hea valitud piim.
Juustupiim peab olema puhtalt toodetud ja hdsti jahutatud.
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Meiereisse toomiseni tuleb piim hoida korralikult puhastatud
ja tinutatud noudes. Piima happekraad ei tohi olla mitte ile
7—7,5 S-H°. Et juustuks kolblikku piima ei saa tildsegupii-
mast, siis on paratamatu, et juustupiimaks tuleb valida ainult
parem piim. Valik toimub maitse-, 16hna, reduktaas-, katalaas-
ja puhtusproovide andmetel ning eriti kaarproovi ja laabi-
kaarproovi alusel.

Piima kadrproov.

Piima kaarproov voib toimuda koos reduktaasprooviga.
Piim asetatakse reduktaasproovi-klaasiga (40 ccm piima) vee-
vanni, mille temperatuur hoitakse 38—40° C. Kaarproovi vaat-
lemine toimub 12 tunni jargi, veel kalgendumata piima proo-
vil 18 tunni jargi. (Kui kdarproov teostatakse reduktaasproo-
viga koos, siis vahepeal médaratakse reduktaasi klassid.) Kadr-
proovipiima kalgendi alusel jagatakse piim III gruppi: hea
juustupiim, kahtlane juustupiim ja halb (kolbmatu) juustu-
piim. .

Heaks loetakse juustupiima — kui piim on veel kalgene-
mata, voi kui piim on kalgenenud iihtlaselt. Piima pinnal voib
olla vdhene vadaku eraldumine.

Piim on juustuvalmistamiseks kahtlane — kui kalgend on
ilus, kuid tugeva vadaku eraldusega koorekihi all; kalgen-
dis koorekihi all ndrk gaaside eraldumine; kalgend sGmer-
line; piim kalgenemata, kuid gaaside eraldumine koorekihi all.

Piim on juustuvalmistamiseks kolbmata — kui kaloend on
juustutaoliselt kokku tdmbunud — tugeva vadaku eraldumi-
seca; kalgend on 18henenud; kalgend on kasnataoline, pin-
nale téusnud. :

Kéaarproovil tuleb erilist r6hku panna ka kalgendi 16hnale
ja maitsele, mis peavad olema puhtad, heale hapupiimale
omased.

Laabi kddrproov.

Laabi k&darproov teostatakse nagu kdarproovgi. 2 ccm
laabilahu (0,5 g laapi lahustada 0.5 1 puhtas vees, millele
lisada veidi vdisoola). Kontroll teostatakse 12 tunni jargi, mil
kalaend vdetakse klaasist valia, 1dicatakse terava noaga
pikuti 16hki ja vaadeldakse kalaendi kuju ja konsistentsi.

Piim on juustu valmistamiseks hea, kui kalgend on sirge,
pealispind sile, kdva, aukudeta; kui kalgend on vdhe kover-
dunud, pind sile, mittevalminud piima tottu vdib olla pehme;
kui kalgend on kdva, pea poolt kdverdunud, iiksikud vaike-
sed augukesed.



Piim on juustu valmistamiseks veel kolbulik, kui kalgendi
pealispind on sile, vaheste aukudega, kergelt somerline, kuid
kandid tugevad ja teravad; kui kalgend on pealt kergelt kro-
beline, 16ikes suuremad vo6i keskmised augukesed.

Piim on juustu valmistamiseks kdlbmata, kui kalgendi pea-
lispind on krobeline, aukline, 16ikes palju suuri ja vaikesi
auke, tugevalt kleepuv ja vdga pehme; kui kalgendi pealis-
pind on krobeline, 16henenud, kalgend tugevalt paisunud,
kasnataoline, kokkutémbunud, ujub klaasis vadaku pinnal.

Kaar- voi laabikdarproovi alusel ja lohna-maitse kindlaks
tegemisel eraldame kdlbmatu piima, kasutades jargmisel perioo-
dil selle majapidamise piima voito0stuses. Samal alusel leiame
uued majapidamised, milliste piim on juustuks kolbulik.

Side juustupiima tootjatega.
Juustupiima tootjatega tuleb sisse seada usalduslik vahe-
kord, mille alusel piimatootja informeerib piima koosseisu
muutustest — kui on sddrpiima (alla 10 pdeva lipsmatulnud
lehma piima ei tohi juustuks kasutada), kui piim périneb kinni-
jaavalt lehmalt (liipstakse 1 kord pdevas, seda piima ei voi
tingituna sageli erinevast kibedast maitsest, juustut6dstuses
kasutada), kui moni lehm on haigestunud, kui kari ldheb
karjamaale, kui alustatakse karjale silo s66tmist jne. Viimas-
tel juhtudel on eriti téhtis piima kontroll ja valik eeltoodud
katsete teel. Sddrpiima, kinnijddvate ja haigete lehmade piima
kontrolliks voib kasutada katalaasi katsu, kui selleks on ole-
mas vastavad abindud.
Piimade valik juustupiima
. pastoriseerimisel.
Piima valik on tingimata tarvilik ka juustupiima pasto-
riseerimise korral, sest: 1) batsillide eosed ei hdavine pastori-
seerimisel, 2) bakterid vOiksid enne pastoriseerimist rikkuda
piima koostisosi, 3) piim voib olla hapu v6i monest eelnime-
tatud pGhjusest tingitud veaga. Selline piim 'on juustu valmis-
tamiseks ka pastoriseeritult kolbmatu.

Hollandijuustude valmistamise tehnoloogia.

Juustupiima temperatuuri-
; kasitlus.

Hollandijuustude valmistamisel kasutatakse pastdorimata,
kui ka pastodritud piima, kusjuures pastoorimata piima puhul
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saadakse juustudel parem aroom ja maitse. Fabrikatsiooni
kindlustamiseks ja kvaliteedi iihtlustamiseks kasutatakse hol-
landijuustude tootmisel iisna ulatuslikult piima past&6rimist
plaat-pastooridega 72—74° C t°-1. Mainitud pastoorimistempe-
ratuur ei kahjusta tunduvalt piima laapumis- ega kalgendi
kuivamise vOdimet, nagu nédhtub vastavatest katsetulemustest.
Kuigi plaatpastooriga sdilitatakse piima laapumisvoimet tun-
duvalt paremini kui teiste pastooride kasutamisel, suureneb
ka plaatpastoori kasutamisel kalgendusaeg 80° C pastoorimis-
temperatuuril 20% vorra, 85° C kuni 35% vorra ning 90° C
45%0 vorra. Kalgenemisaja pikenedes halveneb ka kalgendi
kuivamisvoime. Kalgenemisaja pikenemine on tingitud laa-
pumiseks vajanevate kaltsiumsoolade viljasadenemisest —
lahustumatuks muutumisest.

Kaltsiumsoolade tarvitami-
sest pastooritud juustupiima
puhul.

Korgemal temperatuuril pastooritud, kui ka halvasti laa-
puva piima kalgendumist ja kalgendi kuivamist vdime paran-
dada, lisades juustupiimale kaltsiumkloriiti (CaCly) voi kalt-
siumdivesinikortofosfaati (Ca(H2PO4)2). Kaltsiumkloriiti tarvi-
tatakse 1000 kg piimale 10—80 g, kaltsiumdivesinikortofos-
faati 40 g. Mainitud kaltsiumsoolade lisamisel tGuseb piima
kaltsiumisisaldavus ja suureneb piima aktiivne happesus, mil-
lised tegurid reguleerivad piima laapumiskulgu. Tingituna
kaltsiumkloriidi hiidroskoopsusest tuleb seda hoida suletud
nous. Kaltsiumkloriid kui ka -fosfaat sulatatakse enne tarvi-
tamist vees, vottes 1000 kg piima kohta 5—6 1 vett. Kaltsium-
kloriidil on kalduvus tekitada juustuterapinnale ,nahka’, mis
takistab tera seesmist kuivamist, vadaku eraldumist, mispa-
rast — kaltsiumkloriidi tarvitamisel tuleb jarelsoojendamis-
temperatuuri tdsta ca 1° C ja jarelsoojendamiseks tarvitatava
vee hulka 3% vorra. Tugevamate kaltsiumkloriidi koguste
tarvitamisel muutub juustumass kargeks ja tuimaks, mispdrast
NSVL juustustandardide jarele kaltsiumkloriiti ei v0i tarvi-
tada tile 150 g 1000 kg piima kohta. Kaltsiumkloriiti tarvita-
takse sageli ka kiillastatud vesilahuna (erik. 1,35 — sisaldab
35%0 CaClsy). Sellisel juhul voetakse 1000 kg pastéoritud pii-
male maksimum 300—400 ccm kiillastatud lahu, milline lah-
jendatakse enne piimale lisamist kiimnekordse hulga veega.
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Kloraatide ja nitrootide tar-
vitamisest juustude paisu-
mise valtimiseks.

Piima pastoorimisega hdvitatakse valdav osa piima mikro-
floorast — selle hapettekitavad kui ka gaasitekitajad bakterid.
Eriti viimased, s. o. gaasitekitavad bakterid Coliaerogenes
grupist on pressjuustudele kahjulikud tekstuuri 16hkuvalt toi-
melt. Norguvatel juustudel, ndit. baksteinil, m&ddukal ,,coli-
kddrimisel” diffundeerub tekkinud vesinikgaas soolamisjarg-
selt juustu kiilgedelt védlja, seega tekivad vaid vdhemad teks-
tuuri vead. Pressjuustudel ei paase tekkinud gaasid juustudest
tiheda pinnakihi tottu haihtuma, seega ilmnevad seal teks-
tuurivead tugevamalt. Eriti kergesti ilmnevad tekstuurivead
kinnise (augulise) tekstuuriga pressjuustude valmistamisel.
Coli-aerogenes bakterite grupi poolt piimsuhkrust tekitatud
gaasid pOhjustavad juustude paisumisel ,kerkimise’ pressil ja
soolvees, millega juustude kloppimisel kuulduv haal on eri-
neva koélaga mittepaisunud juustust. Kuigi ka madalamatel
pastoorimistemperatuuridel veise ekskrementidest pdrinevad
Coli-aerogenes grupi bakterid surmatakse, voib sdiluda kor-
gele temperatuurile vastupidavaid bakterite tlivesid, mispa-
rast ka pastooritud piimale lisatakse Coli-aerogenes bakterite
piimsuhkrukadrimisel ilmneva vesinikgaasi sidumiseks kaa-
liumnitraati — kaaliumsalpeetrit (KNOs3) v6i kaaliumkloraati
(KCl1O3). Kaaliumnitraati tarvitatakse 1000 kg piimale maksi-
maalselt 300 g, kaaliumkloraati samale kogusele 15—30 g,
sulatatuna 5 1 vees. Juustude kerkimine sdltub ka vadaku
happesusest, millise juures juust vormitakse. Kérgema vadaku
happesuse juures ei esine juustude kerkimist, kiill aga esine-
vad 16hed juustus. Kuna hollandijuustudel {ildiselt kasuta-
takse jarelsoojendamiseks vett, mis lahjendab vadaku piim-
suhkru — pidurdab sellega happe tugevamat tekkimist, siis
on soovitav ka pastooritud piimale lisada kaaliumnitraati voi
kaaliumkloraati.

Nii nitraadist kui ka kloraadist votab Coli-aerogenes bak-
terite grupi kadritamisel tekkiv vesinik osa hapnikku — taan-
dades kaaliumnitraadi kaaliumnitriidiks ja kaaliumkloraadi
kaaliumkloriidiks.

/ Juustuvirvi lisamine.

Veiste so6tmisest tingitud juustumassi vdrvuse koikumise
véltimiseks lisatakse'talvefabrikatsioonis 45°¢ juustu valmis-
tades 1000 1 juustupiimale 15—20 ccm juustuvdrvi, mis sega-
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takse juustupiimasse, viies varvi modduklaasiga piima sisse.
Kallates varvi juustupiima pinnale, vdib see saada absorbee-
ritud vahumullide valkude poolt, millised varvuvad tugeva-
malt ja pohjustavad juustus varvitdppe. 30% juustu valmis-
tades lisatakse 1000 1 juustupiimale 17,5 ccm juustuvarvi.

Juuretiste lisamine.

Juuretisena kasutatakse hollandijuustude valmistamisel
koorehapendamise juuretist, millise piimhappebakterid Strep-
tococcus lactis ja Streptococcus cremoris tekitavad piimhapet,
mis annab juustule hapu maitse ja suunab selle reaktsiooni.
Juuretise teised pisikud Streptococcus citrovorus ja Strepto-
coccus pracitrovorus tekitavad juustus aroomi.

Mainitud piimhappebakterid teostavad hiljem ise lagune-
des, mil vabanevad nende siseensiiimid, tekkinud happelises
keskuses parakaseiini l6hustumist albumoosideks, peptooni-
deks ja polypeptiidideks, seega teostavad seedumatu paraka-
seiini lShustamist seeduvateks hiidroliiisi-produktideks —
uhenditeks, milliseid inimese seedekulgla v6ib holpsasti kasu-
tada.

Pastoorimata piimale voib talvefabrlkatsmoms valmista-
des 45% juustu, lisada kuni 0,4% juuretist, 30%o juustu puhul
0,3%0 juuretist. Suvefabrikatsioonis vdib 45% rasvasisaldavu-
sega juustu valmistades lisada vaid 0,1% juuretist pastoori-
mata piimale. Valmistades 30° rasvasisaldavusega juustu,
tuleb votta juuretist suvefabrikatsioonis ca 0,05%.

Juuretis valmistatakse samal viisil nagu koorehapenda-
mise tarbejuuretiski.

Pastéoritud piimale voib ]uuretlst lisada 45°0 rasvasisal-
davusega juustudel kuni 0,8°/0, see on 1000 liitri juustupii-
male 8 1 juuretist. 30%o juustudel vOib juuretismddr tousta
pastooritud piimal 0,6%-ni. Juuretise sobivamaks happesu-
seks peetakse 36—38 Soxlet-Henkeli kraadi. Juuretise mait-
sele ja aroomile tuleb kinnitada erilist tdahelepanu, kuna juu-
retise maitse- ja l0hna-vead kanduvad iile juustudesse.

Kui talvefabrikatsioonis hinnata bakterite iduarvu 1 ccm
piimas 100 000-le, on see 1 ccm koorehapendamisjuuretises
keskmiselt 400—500 miljonit. Kui lisada 1000 1 sellisele pas-
toorimata piimale 5 1 juuretist, tGstab see iduarvu 1 ccm
juustupiimas 100 000-1t 2600 000-le. Kui piimhappebakterite
generatsiooni valtuseks hinnata 0,5—1 tund, millega on idu-
arv lisandunud teoreetiliselt 2 korda, ndhtub siit, et meie
voime juuretise lisada alles enne laabi lisamist.
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Juustupiima rasvasisaldavus.

Juustupiima rasvasisaldavus on 45% juustu valmistades
3,15—3,20%, 30°%0 juustu valmistades 1,65—1,70%b.

Juustupiima rasvasisaldavust reguleeritakse tdispiima
puhul kooritud piimaga, kooritud piima puhul koorega.

Laapimine.

Laapumistemperatuur  on 45%o-el hollandijuustudel
31—33° C, 30%%-tel 29—31°C, laapumisaeg 25—40 minutit.
Laabipulber lahustatakse 5—6 1 kiilmas vees, 15—20 minutit
enne laabi lisamist. Lahustamise kiirendamiseks lisatakse
laabiveele peotdis véisoola.

Piima segamine v0ib kesta vaid 2—3 minutit parast laabi
sissesegamist, mille jdrele piim seisatatakse labidaga, riisu-
takse vaht marliga ja plhitakse piimapiisad vanni servadelt.

Piima pinna jahtumise valtimiseks kaetakse vann puu-
kaanega.

Laapumist lastakse toimuda rahulikult kuni mdadratud laa-
pumisaja lahedale, mil kontrollitakse laapumise kdiku sor-
mega voOi laiateralise noaga. Kui kalgend 16hkeb selgelt, piisib
koos, moodustab siledad servad ja vadak on selge, voib alus-
tada l6ikamist. Lahjemate juustude kalgendi 16ikamist tuleb
alustada veidi varem. Samuti tuleb kalgendi 16ikamist alus-
tada varem suurema vanni puhul.

Eelvalmistus.

Esimene 16ikus vdltab ca 10 minutit ja 16peb, kui tera hak-
kab sadenema pohja. Tera on siis lapergune — ldatsjas, ca
5 mm paks. ja 8—9 mm pikk.

Vadaku rasvasisaldavus on 45% juustu valmistamisel
0,35—0,5%0, 30%0 juustu valmistamisel ca 0,2°. Seega tasub
end majanduslikult 45% juustu vadaku koorimine.

Esimese 16ikamise jdrele lastakse tera sadeneda pohja ja
mdne minuti péarast voetakse pealt voolikuga ca 20°% vada-
kut. Selle vadaku vGtmise otstarb on, saada terad vdahemas
vadaku hulgas lksteisele ldhedale, nii et nende edasine pee-
nendamine vO&iks toimuda tihtlaselt.

Parast vadaku votmist, mis vdltab sadestamisega 6—8 mi-
" nutit, segatakse pohjavajunud tera ettevaatlikult iiles, lahu-
tatakse liitunud tera ja alustatakse teist 13ikamist, mis 30%
juustul vdib kesta maksimaalselt 10 min., 45% juustul voib
see kesta veidi kauem.

12



Loikamise 16pul on edamijuustu tera riisitera suurune, leib-
ja goudajuustu tera on veidi suurem.

Teise 10ikuse jdrele voetakse taas 20%0 vadakut 6—8
minuti jooksul.

Parast teistkordset vadaku laskmist segatakse juustutera
ules juusturehaga voi kiithvliga, nii et terad oleksid lahus, mis
teostub 4—5 minutiga. Pdrast lilessegamist jatkatakse tera
segamist puukihvliga, kuni tera omab paraja kuivuse, et voib
alustada jarelsoojendamisega.

Eelvalmistus, s. o. ajavahemik kalgendi 16ikamise alusta-
misest kuni jdrelsoojendamiseni, valtab 45°% juustudel 60—90
minutit, 30% juustudel 50—70 minutit. Eelvalmistus sdltub
tera kuivamise omadustest. Eelvalmistamisel lastakse tera
sadeneda keskmiselt 20—30 minutit.

Jérelsoojendamine.

Eelvalmistuse jarele, minnes iile jarelsoojendamisele, voib
hollandijuustude valmistamist jatkata kas veega, mis lisatakse
terale, voi vee lisamiseta, teostades jdrelsoojendamist auruga
vOi soojendatud vadakuga.

Praegu on tildiselt tarvitusel jarelsoojendamine veega, kuna
sellega juustu kvaliteet piisib tihtlasemana. Uhtlasi on veega
soojendamisel voimalik vahendada piimhappe v6i piimsuhkru-
sisaldavust vadakus ning juustumassis.

Jarelsoojendamiseks voib votta 40—50° vett, mida tarvi-
tatakse 45%-le juustudele 8—10% ja 30%-le juustudele
11—12%s juustupiima hulgast. Suvel vdib vastavat vee hulka
tosta. Loplik jarelsoojendamise temperatuur antakse auruga.
Veelisamine ja jarelsoojendamine valtab 7—10 minutit, mil
tostetakse temperatuuri 45% juustudel 4—7° C vorra, s. o.
37—40° C, 30% juustudel 1—2° C iile laapumistemperatuuri,
s. 0. 32—33° C. Suvefabrikatsioonis v6ib vadaku happesuse
vahendamiseks lisada vett kuni 30°% vdi isegi 40°%0 piima
hulgast.

Jirelkuivatus.

Pérast jarelsoojendust jatkub segamine — jarelkuivatus,
kuni tera tundub kuivana. Kéate vahel pigistades liitub tera,
kuid hajub hdlpsasti, kui seda kdte vahel hédruda. Jarelkui-
vatus, s. o. aeg jarelsoojendamise lopetamisest kuni vadaku
laskmiseni védltab tdisrasvastel juustudel 30—50 minutit, 30%0
juustudel 20—25 minutit. Selle aja jooksul toimub sadestus
tks kuni kaks korda.
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Valmistamise aeg l6ikusest kuni jdrelsegamise 10puni val-
tab pastOoritud piima puhul 45% juustudel 80—110 minutit,
30%0 juustudel 70—95 minutit. Suuremate vannide puhul tuleb
jarelsegamine l0petada enne juustutera tdielikku kuivamist,
sest vadaku laskmiseks vajaneb .aega, mille vdltel vdib toi-
muda tera lilekuivamine. Pastoorimata piima puhul, eriti suve-
fabrikatsioonis, litheneb juustutera too6tlemine ja kuivatamine
10—15 minutit.

Suvefabrikatsioonil v6ib hapude piimade esinemisel lisada
30° C vett juba teise 16ikuse ajal, millega intensiivset piim-
happe kddrimist saab pidurdada.

Vett jarelsoojendamiseks mitte tarvitades, tehakse tera
peenemaks ja teine 16ikamise aeg vOib pikeneda 4—5 minutit.
Jarelsoojendamist teostatakse auruga voi tilessoojendatud
vadakuga kahekordsete seintega vannis. Uldiselt on past6o-
rimata piimast valmistatud juustude aroom parem. Ka maitse
on parem, jaddes pastooritud piimast wvalmistatud juustul
varsket juustu meenutavaks — samuti jadab juustumass kar-
geks pastooritud piima puhul.

Uldiselt on pastoodritud piimast juustude vdljatulek, tingi-
tuna albumiini sadenemisest, 3—4%o suurem pastéorimatust,
mispdrast juustupiima rasvasisaldavus tuleb votta tdisrasvast
juustu valmlstades ca 0,10% kdrgem kui pastoorimata piima
puhul.

Juustumassi kdsitelu vormimiseks ja pressimine.

Hollandijuustud valmistatakse ildiselt kinnise tekstuuriga.
Nii on ndit. edamijuustu 16ikepinnal vaid 10—30 auku, mil-
liste 1dbim66t on 3—5 mm.

Kinnise tekstuuri saavutamine.

Kinnine tekstuur saadakse sellega, et valjavotukiips tera
likatakse juusturehaga ihtlaselt vanni kraanivastase otsa
poole. Vanni kraanipoolsele pGhjale mahajaanud tera lika-
takse 2 tootaja poolt vanni laiusele vastava augustatud raud-
plekiga voi puuraamil oleva traatvérguga kraanivastase otsa
poole, millega juustutera asetub vadakut ldabilaskva hoidja
taha. Hoidja toetatakse paraja pikkusega toega sobivas kau-
guses vanni otsale. Juustutera silutakse niiid véimalikult iihe-
paksuseks kihiks ja hakatakse pealt laskma vadakut.

Silumist tuleb teha ettevaatlikult, kuna see mdjutab juustu
tekstuuri. Kui juustumassi pind hakkab paistma, asetatakse

14



ke

selle peale augustatud raudplekid, tarbekorral katkestades
vadaku vottu, Kui suur osa vadakust on massi pinnalt eral-
dunud, asetatakse raskuseks katte peale veega tdidetud néud,
arvestades 1000 1 tarvitatud juustupiima kohta 80—100 kg
survet. Vadaku 10plik eraldumine teostub “sel teel, et vanni
kraanipoolne ots kallutatakse madalamaks asetades kraani-
vastaste jalgade alla kiilu.

l¥. | V" L e te ...V

~

f

Farn £S5 Wimie madalal JannTho Fuutumadd  ofetatakie  JormidelSe .

Kui mass on pressitud kiillalt kuivaks, mis valtab 20—30
minutit, nii et see 10igates ja tdstes pilisib koos — voetakse
pealt raudplaadid vo6i laud ja moddetakse valja ning margi-
takse massi pinnale vastavad 16ikekohad, et saada lihesuurusi
tikke. Tikkide 16ikamiseks tuleb kasutada niiri nuga, et
16ikepind jadks karedaks ja vadak pdaseks valja valguma.
Terav nuga moodustab sileda ja kindla pinna, mis takistab
vadaku eraldumist.
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Kasutades hollandijuustude valmistamisel kumera pohjaga
vanni voi katelt on kinnise tekstuuri saavutamine sel teel voi-
malik, et pdrast osalist vadaku &aralaskmist tdstetakse tera
koos vadakuga pangede abil vanni v6i katla kdrval asetse-
vasse 4-kandilisse vormimisvanni, kus teostub kinnise teks-
tuuri saavutamiseks vajalik eelpressimine. Viimane peab
algama tingimata vadaku all, et juustu sisse ei jadks ohku,
mis pohjustab pilulist tekstuuri.

Juustude vormimine.

Vormimise eel tuleb aurutada vormid ja kaaned voi leo-
tada kuumas vees ning lasta jahtuda — suvel juustu jarel-
soojendamise temperatuurini, talvel paar kraadi kdrgemale
juustu jdrelsoojendamise temperatuurist. Vormide kiilmad
olles, ei moodustu juustule tervet pinda, kuna tera ei liitu
hdsti. Suvel kuumal ajal jahutatakse vormid 2° C allapoole
juustu jarelsoojendamise temperatuuri.

Vormid asetatakse vanni pdhjale massi tiikeldamise eel.
Kui mass on tiikeldatud, eemaldatakse massi hoidnud augus-
tatud raudplekk v&i sdel ja valmisldigatud tikid asetatakse
vormidesse.

Edami- ja goudajuustude tmmargused vormid kipuvad
purustama neljakandiliste juustumassi tiikkide kante, mis-
pdrast viimaseid surutakse kdte vahel kokku, nii et sealt ei
murduks vormi asetamisel tiikke.

Massi tiikid lastakse vajuda ise vormi pdhja voi vajuta-
takse norgalt kdega. Goudajuustule asetatakse peale kaaned
ja kui koik juustud on vormi asetatud, tOstetakse 3 juustu-
vormi tliksteise peale ja lastakse seista ca 10 minutit. Selle
jarele valatakse juustudele vadakut, keeratakse juustud tm-
ber, pannakse pealmised vormid vanni pdhjale ja asetatakse
- neile peale kaks selle all olnud vormi, millega toimub juustu
kiirem vormumine. Edamijuustul ja leibjuustul jatkub peal-
miste poolte vormimine sel teel, et juustud kallatakse iile
vadakuga ja keeratakse teistpidi vormuma. Juustuvormid kae-
takse kaanega ja edamijuust keeratakse kummuli, kaanega
allapidi seisma, et vormumine toimuks paremini.

Nonda valtab vormumine umbes pool tundi, mispédrast jah-
tumise valtimiseks kaetakse vormid talvel linaga vO6i vann
puukaanega. z

Juustude asetamine rittidesse.

Enne juustude pressimisele asumist asetatakse need ratti-
desse (pestud riidel iihel ruutsentimeetril 18 X 18 niiti, mis
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on tugeva keerdega), milliste lilesanne on soodustada kestva
koore moodustamist ja vadaku eraldumist pinna kuivatamise
teel. Tarvitamisel ratid peavad olema puhtad — vabad juustu
terakestest ja rasvast. Puudulikult puhastatud rdtid muutuvad
kuivatamisel halvasti vadakut ldbilaskvaks ja tekitavad juustu
pinnale uurdeid. Kuna hollandijuustude pressimine vdltab
vaid 3—5 tundi, pannakse ratid 600seks likku kiilma vette,
soolvette vdi norka vaavelhappelahusse. Hommikul pestakse
ratid soodaveega, kontrollitakse, et réttidel ei oleks juustu-
tikikesi, uhetakse rdtid puhtas vees ja kuivatatakse suvel
valjas, talvel seal, kus see t00stuses voimalik. Eeskujulik rat-
tide hooldamine on voimalik, kui t66stuses on kahed ratid,
siis saavad nad korralikult kuivatatud, plisivad kauem korras
ja tervetena. Raéttidesse asetamine néuab erilist hoolt, et
juustupind oleks kaetud ja et ei tekiks pinnale uurdeid. Uurete
valtimiseks asetatakse rdtt iile vormi, pingutatakse see sir-
geks ja surutakse juust koos rdatiga vormi, rdti serva vahete-
vahel pingutades. Rati servad tdmmatakse iile juustu ja vol-
ditakse tihtlaselt lle juustu, mille jarele vormid kaanetatakse.

Pilulise tekstuuri saavutamine.

Juustukateldes ja kumerapShjaga vannides, kus kinnise
tekstuuri saamine raske, kasutatakse edami- ja goudajuustul
ka pilulist tekstuuri. Pilulise tekstuuri puhul lastakse valja-
votukuivali-teralt vadak, segatakse tera:tiihtlaseks massiks ja
taidetakse vormidesse. Goudajuustu puhul esineb ka terasse
soolamist, arvestades 1000 1 piima kohta 2—3 kg vdisoola.

Uldised nouded vormimisel.

Kui kinnise tekstuuri saavutamisel juustutera on liiga kuiv
— vadak on kiire eralduma ja moodustab tithikuid, milledesse
tungib ©6hk, on loodud eeldused ebareegliparaste aukude
tekkeks — tekib ebaiihtlane piludest ja immargustest auku-
dest tingitud tekstuur. Kui lahtise tekstuuriga juustu valmis-
tamisel teha peen tera, millega juustu sisemuses esinevad pee-
ned kapillaarid, siis 0hk saab tungida vaid vdhe juustu sise-
" musesse, millega pilude kdrval tekib limmargusi auke.

Kinnise tekstuuriga juustude valmistamisel on sellega voi-
malus saavutada kergemini tihedamat juustumassi — jareli-
kult on eeldusi enam reeglipdrase augustuse tekkeks.

Kasutades juustukatelde vo6i kumera pdhjaga juustuvan-
nide korval kandilisi vormimisvanne, peame silmas pidama,
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et tera umbertdstmine vormimisvanni peab toimuma enne
tera loplikku kuivamist ja killaldase vadakuga.

Nii kinnise kui ka lahtise tekstuuriga juustude vormimisel
peame teostama vormimist kiiresti ning jdlgima, et ruumi
temperatuur ei-langeks jahedal aastaajal madalale. Juustu-
massi jahtumisel aeglustub piimhappekddrimine — pidurdub
happesuse tdus juustumassis. millest sltub juustutera kokku-
tombumisvoime. Selle jahtumisega muutuvad pindmised juustu-
terad kovaks, kaotades elastsuse — omaduse muuta kuju ja
tdita suuremate terade vahelisi tithikuid, kaotavad kleepumis-
vOime, mistottu terade vahele jadavad ohukesed vadaku kihid.

Juustude vormimisel tuleb jdlgida nende kaalu thtluse
saavutamist. Kinnise tekstuuriga juustude vormimisel tuleb
kokkuliikatud tera levitada iihtlase paksusega kihina ning
eelpressitud mass tlikeldada voimalikult tihtlaselt.

Lahtise tekstuuriga juustude vormimisel tulevad wvormid
taita ihtlaselt.

Ebatihtlase kaaluga juustudel toimub sooldumine ebatiht-
laselt, samuti on ka juustu veesisaldavus varieeruv, mis mo-
justab juustude kdaarimiskulgu.

Juustude pressimine.

Pressimist alatakse esmalt kergelt, et juustu pind kohe ei
sulguks. Alul edamijuustu puhul ei tarvitata pressil lisaraskusi,
vaid piisab sellest survest, mida annab pressi vibuvars. Umbes
1/5 tunni jarele, pdrast juustu pooramist, lisatakse raskust.
Lahjadel juustudel peab pressimissurve olema tugevam eriti
kiilmal aastaajal.

Pressimine véltab 18—20° C temperatuuril 3,5—5 tundi.
45%0 juustu pressimine toimub kiiremini kui lahjal. Kui pres-
simisruumi temperatuur on madalam, véltab pressimine 1/3—1
tund kauem.

Et saada tervet pinda, tuleb juustusid péérata /s ja 2
tunni jdrele ning jdlgida, et pressi surve mdjuks juustudele
tihtlaselt ning et kaaned ja vormid oleks vigadeta. Samuti
tuleb jdlgida, et rattide eemaldamisel ei rikutaks juustu pinda.
Juustu pinna tervena hoidmiseks tuleb ldabipressitud juustu-
pinda kraapida lusikaga.

Kui juustud pressitud, voetakse réatid timbert, 16igatakse
pressimisrandid kitsa noaga, kuid edamijuustul mitte alla-
poole suunatud ldikepinnaga, kuna selline pind vajub vaid
vaevaliselt kinni, millega juust 16ikekohalt hiljem juustukeld-
ris v6ib rebeneda. Rattidest vabastatud juustud asetatakse
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umberpoordult vormi ja lastakse seista jargmise hommikuni.
Talvel kaanetatakse vormid, et piimhappekddrimine vdoiks
_jatkuda. Suvel jahutatakse juustud pressimise jdrgselt veega
1—2 t. jooksul ja asetatakse sellejdrele vormidesse. Hommi-
kul viiakse juustud soolvette.

Pressimisel toimub juustudes tugev piimhappekddrimine,
mis peab lGppema enne soolvette viimist. Kui juustus jdab
osa piimsuhkrut k&drimata, on juustu pind keldris mdrg —
limane ja juustul esineb valgerandisus. Ulaltoodust tingitult
peab eriti talvefabrikatsioonis jalgima, et juustu vormimisel
ja pressimisel ruumi temperatuur ei langeks madalale.

II. Pressjuustu soolamine.

Soolamise otstarve.

Juustu soolamise iilesandeks on reguleerida juustumassi
notkust, pidurdada juustu valmimist pohjustavaid ensiimaati-
lisi protsesse ning anda juustule ndrgalt soolast maitset.

Soolamise teostamine.

Hollandijuustude soolamist teostatakse eranditult kas kiil-
lastatud vo6i kiillastamise ldhedases soolvees. Ainult gouda-
juustul esineb lahtise tekstuuri puhul ka terasse soolamist,
mille puhul terale, kui vadak lastud, lisatakse 1000 1 juustu-
piimale arvatuna 1,5—2,5 kg (maks. 3,0 kg) vaakuumsoola
(vdisoola), mis segatakse terasse. Terasse segamist peab teos-
tama kiiresti, kuna juustuteral on pdrast vadaku aralaskmist
tugev kleepumistendents, millega tekivad suuremad ja vdhe-
mad titkid. Massi tuleb tugevasti muljuda kédtega, millega
sool seguneb massi ja kui mass on peenendatud, tdidetakse
see vormidesse.

Soolamist soolvees alustatakse juustu ca 20 tundi vana
olles, s. t. kus on praktiliselt 16ppenud juustus piimhappe-
kadrimine — on kdadritatud pea koik juustu vadakus esinev
piimsuhkur piimhappeks. Uhtlasi on mainitud aja jooksul
juust seevorra jahtunud, et ei esine madrgatavat soolvee tem-
peratuuri tdstmist. Juust, asetatuna soolvette, ujub soolalahu
pinnal, millega osa juustu ulatub soolveest valja. Et juustu
soolveest valjaulatuvad osad ka soolduksid ja et sdilitada
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soolalahu kontsentratsiooni, riputatakse juustule peale soola.
Juustusool ei tohi sisaldada kaltsiumkloriiti (CaCls) ega mag-
neesiumikloriiti (MgClz), kuna viimased pOhjustavad juustul
kibeda maitse. Et k6ik juustu osad soolduksid, kaetakse juust
kotiriidega ja asetatakse juustule soolveevannis vajutiseks
peale puitraam, millega sooldumine on -iihtlasem. Uhtlaseks
sooldumiseks tuleb juustu iga 24 tunni jarel poorata, riputa-
des juustule igal pooramisel soola. Uldiselt toimub veerikka-
mate juustuliikide sooldumine kiiremini, kuna siin on diffu-
siooniks soodsamad eeldused. Ka rabe juust sooaldub kiire-
mini, kuna juustuterad ei ole tihedalt koos. Sooldumine toi-
mub kiiremini, kui soolvee temperatuur on korgem ja kont-
sentratsioon on tugevam.

Kuna meil soolvett ei ole voimalik jahutada, peame kasu-
tama kiillastatud keedusoola lahust, eriti suvel, kuna lahje-
mate keedusoola kontsentratsioonide puhul hakkaks sooldu-
misprotsessil eralduva vadakuga soolvette difundeerunud
valkained roiskuma.

Soolvee keetmine.

Ka kiillastatud keedusoola lahu tarvitamisel peame sool-
vett aastas vdhemalt liks kord, soolveevanni tugevamal koor-
matusel aga kaks korda keetma. Keetmisel eralduv valk ja
selle Iohustusproduktid kerkivad soolvee pinnale vahuna,
mida on vaja pidevalt riisuda. Kui vahtu enam ei teki, voib
keetmine 16petada. Keetmisel jadb osa valku hdljuvana sool-
vette, ning viimast saame parast soolvee jahutamist sel teel
eraldada, et voolikuga eraldame soolvee selgunud osa. Kui
soolvee keetmise jargseks jahutamiseks puuduvad vdimalu-
sed, voib soolvee keetmist teostada vaid jahedal aastaajal.

Soolvee neutraliseerimine.

Soolamisega juustust soolvette difundeerunud piimhape
muudab soolvee reaktsiooni hapuks. Soolvee happekraadi voib
madrata titreerimisega, kasutades piimhappe neutraliseerimi-
seks nagu piima vdi vadaku happekraadi maadramisel /4 n
NaOH ja indikaatoriks 2% fenolftaleiini alkoholilahu. Sool-
vee happekraad ei vdi tdusta iile 12° Soxlet-Henkeli jarele.
Soolvee happekraadi tdustes iile selle, vOib seda neutralisee-
rida lubjapiimaga.

Soolatud juustu omadused.

Kohe peale soolveest valjavotmist on juustu pind rabe ja
kova, misparast peab jdlgima, et soolatud juustu kasitatakse
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ettevaatlikult, kuna vastasel korral leib- ja goudajuustul esi-
neb servade murdumist.

Soolveest valjavotmise jarele jadvad juustud nérguma
samasse soolamisruumi. Sooldumisel juustu pindmistesse kih-
tidesse difundeerunud keedusool andub pikkaméoéda juustu
sisemusesse, saavutades iihtlase kontsentratsiooni juustumas-
sis alles 2—3 kuu jarele.

Soolvee t°-i moju juustude
paisumisel,

Juustu soolamisel on ,,Coli-aerogenes’’ kddrimise pidurda-
misel happesuse korval otsustavaks teguriks soolvee tempera-
tuur. On soolvesi jahutatav 12—14° C, ei esine juustude pai-
sumist soolvees. On see aga iile 15° C voi kérgem, voib ,,Coli-
aerogenes’ kddrimine toimuda, mis ilmneb juustude paisumi-
sena. Ulalmainitust ilmneb, misparast talvefabrikatsioonis
tavaliselt ei esine juustude paisumist soolvees.

Soolvette eralduva vadaku arvel toimub juustuliikide kaalu
kahanemine soolamisel, mis ulatub 3—4%-le juustu toorkaa-
lust.

III. Pressjuustu keldrikasitlus.

Soolamisjargselt jadavad edami-. leib- ja goudajuust nel-
jaks kuni kuueks pédevaks, nii kuidas ndrgumisriiulitel ruumi
on, soolamiskeldrisse. Sellel ajal eraldub lahtine soolvesi ja
juustu pind muutub kuivaks. Juustu pooratakse iga 24 tunni
jarele:

Juustude kisitlus vahekeldris.

Soolamiskeldrist viiakse juust ilile kaarimiskeldri alumis-
tele riiulitele voi erilisse n.n. vahekeldrisse. Vahekeldri tem-
peratuur peab olema 12—14° C, et juustu ké&arimine vGiks
toimuda pikkamisi ja et keedusool jduaks levida juustu
sisemusesse. Pinnakdsitlusega — ho0rumise ja pesemisega —
muudetakse juustu pind edasiseks kaarimise ajaks tasasemaks
ja tihedamaks.

Vahekeldri niiskus peetakse lisna kdrgena — 90—94%o,
selleks et noorte juustuliikide pind ei kuivaks ega 10heneks,
enne kui juustule on tekkinud koor.
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Vahekeldris tekib juustule koor. Koore moodustamiseks
hoorutakse juustu pinda iga pdev kotiriidega, mis on kaste-
tud 5% keedusoolalahusse. Keedusool lahustub parakaseiini
juustu pinnal, tekitades juustule elastse koore. Keedusool
soodustab juustu pinnas olevat vdikeste augukeste tditmist ja
sulgemist, et hallitus ei pddseks tungima juustu koore sisse.

Juustu hoorumine 5% keedusoolalahuga tcimub juustu
poorates ca 10 pdeva vdltel. Juustu po6ramisega toimub juus-
tus vee, vadaku ja selle sisaldiste iihtlane jaotus.

Vahekeldris ilmneb juustul hallitus, mispdrast juba siin
tuleb alustada hallituste torjet, pidades puhtatena ruumi sei-
nad, juusturiiulid ja aluslauad.

Soolveega pinnakaésitlusel moodustub juustu pinnale n.n.
,kitikord", milline pestakse 25° C vees, enne kui juust viiakse
kddrimiskeldri. Enne pesemist lastakse juustul lihikest aega
liguneda vees, lisades sellele veidi lubjapiima. Leotamine hdl-
bustab kiti eraldumist ja kiirendab pesemist.

Juustu pesemist ei voi teostada vahekeldris ega kaarimis-
keldris, vaid eraldi pesuruumis. Sooja pesuvee tarvitamine
tostab keldri temperatuuri ja niiskust, mis soodustab halli-
tuste levikut.

Parast pesemist uhetakse juustud leige veega ja lastakse
kuivada.

Juustude kisitlus kadrimis-
keldris.

Kuivamise jdrele viiakse juust kadrimiskeldri, asetades
selle puhtatele, kuivadele laudadele. Kaarimiskeldris toimub
juustu ,higistamine”, nende pind piisib kitisena. Kiti tekki-
mine esineb nii kaua, kuni sool on diffundeerunud juustu sise-
musesse. Kui juust ei ole pressimisel kiillaldaselt kuivanud,
vadak ei ole jouliselt eraldunud, jatkub kiti teke veel kauem.
Selliseid juuste tuleb sagedamini pesta ja pesemise jdrele
kuivatada.

Kadrimiskeldris tuleb osutada suurimat tdhelepanu halli-
tuste vastu voitlemisele. Keldreid tuleb sageli tuulutada. kuid
pinna l6hede valtimiseks peab hoiduma tdmbetuulest. Riiulite
ja aluslaudade pesemist ning ruumide lupjamist tuleb teos-
tada korrapdraselt. Hallituse ilmnedes, samuti kui juustu pin-
nale on tekkinud lima, tuleb juuste harjaga pesta ja seejarele
kuivatada.

Aukude teket juustus voib kaarimiskeldris jalgida sel teel,
et juust hoitakse vasemas kdes voi riiulil ja esimese sorme
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alla libistades teist sdrme pidi antakse juustupinnale tugev
hoop. Kui sel teel tekkinud h&al on terav, on augud peeni-
kesed, voi neid pole veel tekkinud. On h&dl tume, on augud
suured voOi- juust on paisunud.

Juustu higistamise lakates, kui sool on levinud ja juus-
tus on tekkinud augustus, s. o. tdisrasvastel juustuliikidel
5—6 nadala vanuselt, on juustu kdarimine 16ppenud. 30%%
rasvasisaldavusega juust valmib kiiremini — 4—5 néadala val-
tel ja seda vOiks sellel vanusel turustada, kuna ta vanemana
muutub sitkeks ja tuimaks.

Suvel toimub juustu kaarimine tildiselt kiiremini kui tal-
vel. Piima past6orimine pidurdab juustu valmimise kulgu.

Kiipsemise 16pul on juustumass elastne ja painduv. Juustu
hea konsistentsi puhul ei katke puuriga voetud 16ik, kui selle
otsad painutada kokku. SoOrmede vahel hoorudes peeneneb
mass hasti. Uldiselt aga on 30% rasvasisaldavusega juustu-
mass veidi kalgim rasvasemast juustust.

Kéadrinud hollandijuust pestakse harjaga pohjalikult 35° C
veega, et eraldada kitt. Sellel temperatuuril aga ei voi juust
seista kaua, kuna aukudes esinev gaas vOiks paisuda, teki-
tades juustusse 16hesid, mispdrast juustu eelleotust teostatakse
madalamal, s. o. 25° C temperatuuril. Pesemise jarele lopu-
tatakse juust leige veega.

Juustude pinna virvimine.

Edami- ja ka leibjuustu varvitakse enne, kui pind jouab
kuivada rhodamiiniga, milline lahustatakse esmalt piirituses
voi soolhappes ja lahjendatakse selle jarele sooja veega
paraja tugevuseni.-Lahu tugevust proovitakse paaril juustul.
Juustu varvitakse kuuma vérvilahuga, kastes juust tiiheks
sekundiks vérvilahusesse vastava raua abil.

Varvimise jdrele lastakse juust hésti kuivada, sest parafiin
ei piisi niiskel pinnal, kuna siin olev vesi hakkab parafinee-
rimistemperatuuril aurama ja jdtab sellega juustu koore ja
parafiini vahele tiihimikke, kust parafiin hdlpsasti praguneb
ja pudeneb. Varvitud juustu ei voi jatta kauemaks ajaks
seisma sooja ruumi, kuna see vOib pdhjustada seal 16hesid.

Goudajuustu ei vdrvita, vaid pestakse pdhjalikult ja kui-
vatatakse enne parafineerimist. Goudajuustu pinda puhasta-
takse ka sel teel, et juust pannakse vastavale alus€le keer-
lema ja hoides nuga vastu juustu, kraabitakse sellelt kitt ja
osa koort maha. :
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Juustude parafineerimine.

Hollandijuustu parafineerimist teostatakse kiittekoldele
asetatud pajas 110—120° C temperatuuril, 10—12 sekundi
valtel.

Vaha lisamine parafiinile muudab viimase sitkemaks, mille
tottu see paremini juustu pinnal piisib.

Suuremates juustlates on otstarbekohane kasutada para-

fineerimiseks aurumantliga varustatud parafineerimiskatelt,

-

kuhu saab korraga kasta vastava seadeldise abil 5—7 edami-
v0i 3—4 leibjuustu. Parafineerimisseades toetuvad juustud
puust voi korgist kolmele voi neljale alusele, sest kui kasu-
tada rauda, poletab see parafineerimistemperatuuril juustu
pinda.

Kastes juustu 10—12 sekundiks parafiini, soojeneb juustu
pind veidi sligavamalt. Juuste parafiinist vdlja tostes piisivad
need veidi kauem soojadena, millest tingitult tleliigne para-
fiin valgub juustude pinnalt ja moodustub tdeliselt Ghuke
parafiinikate, milline on elastne ja painduv ega 1ldhke nii
holpsasti.

Et parafineerimisega ei soojeneks keldrid ega muutuks
niiskus, tuleb seda teostada juustu pesemisruumis.

Juustu kisitlus laokeldris.

Pdrast parafineerimist viiakse juust keldrisse, kus toimub
juustu 16plik valmimisprotsess, mil lisanduvad juustu 1l6hna-
ja maitsekomponendid. Viimased tekivad bakterite ensttimide
toimel, mispédrast laokeldri temperatuuri tuleb hoida 10—15° C
piires. Kuna parafiinkate kaitseb juustu kuivamisest, v6ib lao-
keldri niiskus olla 80% piires, millega ei esine tugevamat
hallitumisohtu. Laokeldris poodratakse juustu umbes kaks
korda nadalas, et nad vormi sdilitaksid (eriti edamijuust).

Kui ilmneb hallitust juustu pinnal, piihitakse see kuiva
lapiga. Esineb hallitust tugevamalt, tuleb juustu pdrast piihki-
mist uuesti parafineerida.

Juustude pakkimine.

Edami- ja leibjuustu pakitakse iihes kihis, laudadest vahe-
seintega varustatud kastidesse, goudajuust aga puust trum-
litesse.

Pakkimiskasti paigutatakse edamijuustu 10—25 tiikki, leib-
juustu 5—10 tikki ja goudajuustu 3—6 tiikki,
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Kastid ja trumlid peavad olema valmistatud kuivast, maar-
dumata puidust. Kastide kaanelauad ja trumlite p6hjalaudade
valispinnad peavad olema hodveldatud.

Igasse pakkimisiihikusse pakitakse sama liiki, sama sorti,
sama rasvasisaldavusega ja umbes sama vanusega juust.

IV. Hollandijuustu vead.

Juustu tekstuuri ja keemilist koostist mGjutab palju tegu-
reid ja kui iiks neist liilitub juustu kdarimisprotsessi, siis selle
tulemusena kogu juust vGib rikneda voi juustu vdartus ala-
neda. Sageli on vea pdhjust raske seletada, sest ei tunta veel
taielikult koikide vigade moodustumise pdhjusi.

Hollandijuustu vead jaotuvad: vdlimiku, vdarvuse-, massi
augustuse, maitse ja 16hna vigadeks.

1. Vilimiku vead.

Juustul peab olema reeglipdarane kuju, hdasti suletud, terve
ja sile pind, tihtlane varvus, terve, elastne'ja puhas koor, piisiv
ja elastne parafiin. Goudajuust on iimmardatud kandiga, mille
serv on veidi vdlja laskunud — kumer. Edamijuust voib olla
iihtlaselt vajunud. Vidlimiku vead jaotuvad vormi- ja koore-
vigadeks. -

Vormivead.

Vormivead:

1) pressimisest — vildak (goudajuust, leibjuust);

2) jarsunurgaga juust — gouda- ja leibjuustul mass liiga
kuiv vo6i hapu;

3) levinud juust — tiihekiilgselt levinud, kui juustu ei p66-
ratud keldris reegliparaselt. Esineb pehmel juustul, kus on
palju vadakut. Tera teha kuivemaks, tOstes jarelsoojenduse
temperatuuri, v0i pikendada jarelsoojendusaega, voi teostada
molemaid koos;

4) paisunud juust — pressil vdi soolveevannis juustu pai-
sumine on tingitud veise ekskrementidest pdrinevast Coli-
aerogenes bakteritest. Torjeks tarvitada KCIO3 20 g voi KNO3
maks. 300 g 1000 1 juustupiimale.

Coli-aerogenes bakterite grupi ohul, mis ilmneb tugeva-
malt kevadel karja védljalaskmisel ja siigisel tugevatel ristiku-
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ddalatel ning juurviljapealsete sO06tmisel, tuleb vastuvoetud
piim pastéodrida ja jahutada. Past6orimisvdimaluse puudumisel
tuleb vastuvOetud piim jahutada, teostada kiiresti laapimis-
temperatuuri andmist, ning tarvitada tugevamaid juuretise
mddrasid. Jdarelsoojendamiseks tarvitada vdhem vett, ning
juust jahutada vees pressimisjargselt. Soolamist teostada jahe-
das soolvees. Voib teostada ka terasse soolamist, milleks
juustuterale, mis veel kaetud vadakuga, lisada 1000 1 piima
kohta 3—4 kg vaakuumsoola (vGisoola) ning see segada juustu
terasse. Kuigi vadakuga osa keedusoola eraldub, pidurdab
jdav osa juustu paisumist pressil. ;

Koorevead.
Koorevead:

1) Lohkenud parafiin — juust on véarskelt vdi mar-
jalt parafineeritud.

2) Uuretega pind — on tingitud rati kortsudest, pak-
sust rdtist, paatunud, halvasti puhastatud rattidest, kaane
pragudest, aluslaudade pragudest. Siit vG6ib areneda koore rik-
nemine, kust tungib sisse hallitus. Ratid asetada péarast tarvi-
tamist kiilma vette, soolvette v6i norka vaavelhappe (H2SOy)
lahusse.

3) Hallituspesad koores — esinevad eriti pressi-
misrandi l6ikamispindades. Sageli pole pressimine olnud kiil-
lalt t6hus, kaas on jdadnud kinni, millega juustupind jaab wval-
geks, pinnale jadb peeneid auke, kust tungib sisse hallitus.
Pidada hoolt, et juust saaks terve koore. Uuretega, niiske ja
valgekooreline juust pressida uuesti. Juustu keldris hoolikalt
hodruda 5% soolvette kastetud lapiga ja siis lasta kuivada.
Vanematel, parafineerimata juustuliikide! esineb tellisevarvi
hallitus — Oidiuim aurantiacum, mis v6ib pinnale méadapesi
tekitada. Torjeks hoolikas ja sage keldrikdsitlus.

4) Madatdapiline pind — tekib eriti lahja juustu
juures, ebaiihtlasel sooldumisel ja mittehoolikal keldrik&sit-
lusel, hallituste ja parmide koost66l, kuhu satuvad ka bak-
terid, millega tekib kooresse maddaseid pesi. Norgal keldri-
kéasitlusel see viga levib iile pinna. Vea valtimiseks tuleb
vahendada keldri niiskust, juustu poodrata iga pdev, et pind
paremini kuivaks, sageli pesta ja kuivatada, ning aluslaud ja
keldrid hoida puhtad. Esimese kahe nddala jooksul juustu
hodruda 5%0 soolvette kastetud lapiga ja siis lasta kuivada.
Toorjuustu valmistamisel silmas pidada puhtust ja juustul ter-
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vet pinda taotleda. Tarbekorral vahekeldri niiskust vahen-
dada, et juustul tekiks tugevam koor.

5) Lahtisrandine juust — Idikepinnad pragune-
vad, eriti tdombetuules, siit tungib sisse hallitus. Léikepinnad
ei tohi olla suured. Goudajuustul voib randi tekkimise valti-
miseks kasutada vormi pohjal ja kaane all kolmnurkse 13i-
kega kummirdéngaid, millega ei esine serva ldikamist.

6) Juustukoi — tekitades juustupinnale uurdeid, muu-
dab juustu pinna ebatasaseks. Koide torjeks tuleb eriti puh-
tust pidada laokeldris, teostades alus- ja riiulilaudade pohja-
likku desinfitseerimist. Koitanud juustu pohjalikult pesta
sooja veega ning pdrast kuivamist -Olitada.

7) Juustukdrbse tougud tekitavad juustule raskeid
pinnakahjustusi, mispdrast peab valtima juustukédrbse pddse-
mist juustukeldrisse. Juustukdrbse oht on suurim pinnaviga-
dega juustul. Juustukdrbseid tuleb keldris piitida liimipaberi-
tega vOi surmata mitmesuguste udustatavate miirkidega. Vii-
mased ei moOju tdukudele, misparast rikutud juustul kahjus-
tatud kohad vdlja l6igata ja héavitada. Juustukeldrite avata-
vad aknad ja Shuaugud peavad olema kaetud tihedakoelise
traatvorguga.

8) Valge pinnakiht jalimapind. Valge pinnakiht
— valgerandisus — ilmneb 1—2 sm paksuse, kova, valge
massina, mis sageli on iisna soolane, kuid maitseta. Sageli
see viga kaob 5—6 nddala vanuselt, kuid seni juust piisib too-
rena ja valmib vdga pikkamédda. Viga esineb kiilmal aasta-
ajal. Kui juust vOetakse soolveevannist, on soolasisaldus koore
ldhedal iisna suur. Juustu elastsus on suurim soolasisald. olles
5—7%0. Juustu koore ldhedal olev osa sisaldab soolveest vdlja-
votu jarele umbes 12—15% soola vadakus ja selle soolasisal-
davuse juures juustuaine ei lahu voi lahub vaga raskesti.
Kui keldritemperatuur on madal, alla 10° C, toimub juustus
soola levimine massi vdga pikkamisi ja pinnal piisib soola-
sisaldavus kaua korgena, moodustades kdva valge sooladéarise.
Kui temperatuur on 12—15° C, toimub soola levimine kiire-
mini.

Kui juustus on palju vett, ei moodustu valget sooldunud
kihti, sest siis sool tasandub kiiremini juustumassis. Kui on
karta, et juustul tekib valge pinnakiht, asetatakse need soo-
lamise jdrele 25—30° C temperatuuriga vette, et liigne sool
eralduks. Van Dami jarele valgerandisus sGltub tugevasti sel-
lest, millisel astmel on piimsuhkru muutumine piimhappeks
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sel momendil, kui juust laheb soolveevanni. Sellega mitte-
taielik piimsuhkru muutumine piimhappeks psohjustab selle
vea tekke. .

Talvel on vajalik kontrollida juustu pressimisruumi tempe-
ratuuri ja see pidada 18—20° C piires, et piimsuhkru kaari-
mine ei katkeks, vaid et kéik piimsuhkur kddriks piimhap-
peks, milleks juust pressimise jargselt jdtta soojemasse
18—20° C temperatuuri kuni jargmise hommikuni.

Mittekiillaldane piimhappe ké&arimine tekitab veel lima-
pinnasust, mille puhul juustu pind ei kuiva ja kaitsev koor
jadb Ohukeseks. Juustu pressimist tuleb teostada 18—20° C
temperatuuri juures ja valtida juustu kiiret jahtumist parast
pressimist, Juustu limane pind esineb ka sel juhul, kui juu-
retis on nork, v6i kui on tarvitatud tugevasti kaaliumsalpeetrit.

Limapunane varvus so6ltub keedusoolas esinevast roosast
parmist. ,, Torula rosea’st"”, milline peptoniseerib juustu kaseiini
ja muudab sellega koore pehmeks.

Juustu tihedam pesemine ja sellele jargnev kuivatamine
aitab limast pinda valtida.

9) Kortsune koor — tekib, kui juustus on liiga palju
vett ja see kuivas keldris eraldub. Kortsude vahele tekib hal-
litus, mida sealt raske korvaldada.

10) Koore vigadena voiks veel mainida ebatlihtlast
sooldumist, kui juustu ei pdodrata soolvees ja kui juust
ei ole soolvees kottidega kaetud. Mittesooldunud kohtadel
voivad tekkida hiljem méddapesad.

11) Ebapuhas koor — maardunud koor on tingitud
ebapuhtast kasitlusest.
12) Ebatasane koor — tekib juhul, kui vormis vdi

rattide kiiljes on juustu terakesi. Vea viltimiseks vormid ja
ratid puhtad hoida.

2. Virvivead.

1) Talvel liig valge — varvi lisada (maksimum 20 ccm
1000 1 piima).

2) Ebatihtlane vdrvus — kui varv valatakse piima
pinnale, kus on vahtu. Varv viia piima sisse. Servade liit-
misel, mis jahtunud, tekib valgem vadrvus. Mitteilihtlasel pres-
simisel voi ebaiihtlasel pddramisel on samas partiis juustul
erinev varvitoon.

3) Valgerahdisus — 2—3 sm paksuse kihina on tin-
gitud eelpool mainitud puudulikust piimhappekddarimisest.
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Soolvett neutraliseerida lubjaga. Happekraad soolveel ei tohi
olla tile 10—12 S-H°.

4) Sinakas juustumassi varvus — voib tekkida
vasest vOi rauast, milline pdrineb vaskkatlast, torustikust,
roostetanud piimakannust ja lipsindust. Sinine véarvus on
tingitud piimhapust rauast v0i vasest, mis intensiivistub
juustu vananedes.

3. Massivead.

Hollandijuustu mass peab olema elastne ja notke, aga
mitte pehme.

1) Lihike mass — juust on kalk ja rabekas. Puuril
murdub hdlpsasti, halvemal juhul mureneb.
Lihikesel massil tekib kaarimisel pragusid — gléasler.

Juustus on tekkinud liig palju hapet, mis ilmneb massi val-
ges varvuses, hapukas maitses ja rabeduses. Hapet on tekki-
nud kaugelt rohkem kui suudab siduda juustu parakaseiini
kaltsium. Juustu vadakusse peab jadma vahem piimsuhkrut,
selleks tera teha kuivemaks ja jarelsoojendada veega. Kui
piim on hapu, on piimhappe teke juustuvalmistamisel liig
intensiivne ja juustus esinev kaltsium, mis on tihinenud parak-
seiiniga, satub niiid vadakusse, millega happesuse edasist
neutraliseerijat — kaltsiumi — jadb juustusse vahe. Hapne-
mise valtimiseks lisada vdahem juuretist ja vadak koérvaldada
kiiremalt, ning juba teisel 16ikusel lisada vett, — suvel tera
jahutada veega.

2) Sitke on eriti lahja juustu mass. Jatta rohkem vada-
kut juustu.

3) Pehme massiga juust sisaldab palju vett ja juust
vOoib keldris kaotada vormi. Juustu suur veesisaldavus Kkii-
rendab valku lagundavate ensiilimide toimet, millega para-
kaseiinist juustu tugisubstants ndrgeneb ja juust kaotab kuju
— levib.

4) Toores juustumass — mass ei ole veel kaari-
nud kaubastamise ajaks.

4, Augustuse vead,

1) Ebareeglipdrane augustus ndaitab vddra kaa-
rimiskulgu v&6i sama juustu ebaiihtlast happesust ja massi.
Augud peavad olema hollandijuustu kinnisel tekstuuril korra-
péaraselt iimmargused 3—5 mm ldbimddduga.
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Liig tihe vdike auk koos maitsedefektiga — magus lddge
ja laikivate aukudega viitab ,coli-kddrimisele”. Osalt peene-
auguline juust on tingitud laapimise ebaiihtlasest ja jahtunud
tera lisamisest.

2) Lohedega juust — liig hapu mass ei anna gaasi
survele jarele. Sageli esinevad 16hed ka aukudes. Siin gaas
on soojendunud hiljem jdrele, mispédrast ei tohi kddrinud
juustu hoida soojas pesuvees ega kaua parafineerimise eel
soojas ruumis. Seda pohjustab ka soe laokelder.

3) Paisunud juust on tingitud Coli-aerogenes bakte-
rite grupi piimhappekdarimisest. Torjeks KNOj3 — maks.
300 g — 1000 1 piimale voi KllOs 20—30 g 1000 1 piimale
Sell: kaarimise vastu aitab terasse soolamine, pressimisjargne
mahajahutamine ja kilm soolvesi ning puhtus vormide, lap-
pide ja tarvitatava vee juures.

4) Suur auk — k&drimistemperatuur on liig korge.

5) Véihappekddarimine — esineb 3—4 néddalat vana
juustu juures.

Voihappekddrimisel tekib kaltsium laktaadist siisihapu-
gaasi, vesinikku ja vOihapet, millise 16hn ja maitse on eba-
meeldiv. Véihappekddrimist saab takistada, digem pidurdada,
madalas t°-s kdadritades, kuid see voib ka siis tekkida, kui
juust on kaubastamisel. Voihappekddrimise vastu puudub radi-
kaalne torjevahend, ning tema vastu voéitlemine seisneb piima
puhtas tootmises ja juustuvalmistamiseks mittesobivate pii-
made vdaljaotsimises kaarprooviga.

6) Pime juust — aukudeta juust.

Aukudeta juustus on ménincaid peeneid auke, kuid esineb
pragusid, mis on pilutaolised. Mass on kddrimisel paisuv, kuid
liig pehme ega oma sitkust ja elastsust, millega gaas mdjub
rebestavalt, aga mitte immargusi auke tekitavalt.

5. Maitse- ja IGhnavead.

Kadrimisega saab juustusort talle omase maitse ja 15hna.
Kui maitse on liiga nork, voi kui see on erinev normaalsest,
pohjustuvad sellest mitmesugused maitse- ja 18hnavead.

1) Maitsetu juust — juustul puudub talle omane
maitse ja 16hn, v6i see on liig ndrgalt ‘arenenud.

2) Ladage maitse — esineb paisunud juustus ja on
tingitud ebapiimhappe bakterite — Coli-aerogenes bakterite
grupi kadrimisest.
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3) Ebapubhas maitse — esineb paisunud juustus, aga
ka sageli on piimhappekddrimine votnud teise suuna. Tuleb
tarvitada puhtamaitselist juuretist ja pastooritud piima.

4) Kibe maitse — on tingitud kerkimist pdhjustava-
test bakteritest, vGi soolast, mis sisaldab magneesiumkloriidi
(MgClg). Samuti on talvel majapidamises kaua hoitud piimast
valmistatud juust kibe, kuna juustu massi kanduvad kiilma-
lembeste !valkulagundavate bakterite 'hudroliilisiproduktid.
Juustu kibe maitse on tingitud veel hilisliipsi perioodil esi-
nevast piima kibedast maitsest. <Hilisliipsi perioodil esinev
piima kibe maitse on tingitud piimas esinevast looma Kehast
périnevast ensliimlipaasist, milline 16hustab rasva ja tekitab
sellega kibedaid 16hustusprodukte. Piima pasté6rimine hdvi-
tab enstitimlipaasi. Kibeda maitse esinemisel toorpiimast val-
mistatud juust muutub edenevalt kibedamaks.

5) Hapu maitse — esineb hapus, pragunenud voi
pimedas juustus ja on tingitud tugevast piimhappe moodustu-
misest. Tarvitada vdhem juuretist, teostada jarelsoojendust
veega, lisada vett juba teisel 16ikusel, jahutada tera allapoole
laapimistemperatuuri. Anda lilhema ajaga auruga jdrelsoo-
jendus. Suvefabrikatsioonis juust pdrast pressimist 2—3 tun-
niga kiilmas vees maha jahutada ja siis vormi asetada.

6) Voihappemaitse jaldhn — see on omane voi-
happekdarinud juustule.

7) Parmi maitse — on tingitud parmidest, mis esine-
vad pastoorimata piimas voi juuretises.

Sellega pdarineb osa juustuvigasid piimast, osa on tingitud
valmistustehnoloogia mittedigest ega hoolsast rakendamisest.
Juustu vead voOivad pdrineda aga mainituile lisaks tagasian-
tavast vadakust, kui see viiakse majapidamisse tagasi piima-
kannudes ja kui viimaseid ei aurutata majapidamises. Ka
pirineb osa vigu halvast juuretisest, puudulikult puhastatud
piimatorustikust ja kraanidest, ning juustu valmistamise riis-
tadest.

Uhtlase ja korgekvalideedilise juustu tootmiseks peab
juustumeister pidevalt teostama téOstuses piima kvaliteedi
kontrolli ning suunama ldbikaalutult kiillaltki komplitseeri-
tud kolloid- ja kddrimistehnilist juustuvalmistamisprotsessi
koigi olemasolevate voimaluste labimdeldud rakendamisel.
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JUHEND

dokumentide vormistamiseks ja arvepidamiseks juustutdostuses.
Piimatoostuses juustutoostuse osakonna arvepidamise
moodustab:

I juustutodstuse té6Zurnaal,
II juustuteo arvestuskaardid,
111 valmisjuustu kaalumise aktid,
IV juustu vdljaandmise raamat,
V dokumendid juustukontrolltegude kohta.

Juustutoostuse toozZurnaali peab juustumeister téopdeva
16pul toormaterjali saatelehtede, juustuteo arvestuskaardi ja
juustu vdljaandmise raamatu jdrele.

1. Iga juustuteo kohta tdidab juustumeister kahes eksem-
plaris arvestuskaardi.

Arvestuskaardil nummerdatakse juustuteod jarjekorras,
alates 1. jaan.

2. Arvestuskaardil naidatakse ara:

a) juustu valmistamise kuupdev,

b) tiikkide arv,

c) kaal pressi alt,

d) valmimise tdhtaeg,

e) keldri kao % valmimisel,

f) kaal, mis kuulub sissetulekuks raamatutesse kandmiseks

(maha arvatud valmimise kadu).

3. Iga juustu tegu kaalutakse ilmtingimata pressi alt vot-
tes. Juustu kaalu ja tiikkide arvu tdendavad oma allkirjadega
juustumeister ja vdhemalt liks juuresolija, kes on madratud
juhatuse poolt.
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4. Juustumeister tdaidab arvestuskaardilt iga paev juustu-
toostuse toozurnaalis lahtrid:

a) pdeva jooksul valmistatud juustutiikkide arv,
b) kaal pressi alt.

5. Iga pdev parast arvestuskaardilt todzurnaali andmete
sissekandmist saadab juustumeister teise eksemplari arvestus-
kaardist raamatupidamisesse, juustu valmistamist toendavaks
dokumendiks.

6. Esimese eksemplari -arvestuskaardist paigutab juustu-
meister vOoi juustu hoidmise eest vastutav isik kiirkéitjasse
ehk registraatorisse, kus arvestuskaardid hoitakse saabumise
jarjekorras kuni juustu realiseerimiseni.

Juustuteo realiseerimise andmete arvestuse kaardile kand-
mise jdrele antakse arvestuskaart raamatupidamisesse.

7. Koik operatsioonid juustu keldrist draandmise vo6i val-
misjuustu drasaatmise puhul baasi, kirjutatakse arvestuskaar-
dile, &ra markides operatsiooni kuupdev.

8. Iga juustuteo valmimise tdahtaja saabumisel juustutoos-
tuse juhataja poolt nimetatud komisjon teostab valmisjuustu
kaalumise, kusjuures koostatakse akt kahes eksemplaris (iiks
juustumeistrile, teine raamatupidamisesse), mis esitatakse kin-
nitamiseks toostuse juhatajale (vt. akti vorm).

9. Juhataja poolt kinnitatud akti alusel juustumeister kan-
nab tegeliku valmisjuustu kaalu arvestuskaardile. Sama kaalu
kannab raamatupidamine sellele eksemplarile, mis asub raa-
matupidamises.

10. Tegeliku keldrikao korvalekaldumist plaanis ettendh-
tud kaost vormistatakse:

a) valjatuleku suurendamise arvel, kui keldrikadu on vaik-
sem plaanis ettendhtud keldrikaost;

b) véljatuleku vdahendamise arvel, kui keldrikadu on suu-
rem plaanis ettendhtud keldrikaost, kusjuures tiikkide arvus
ei tohi olla puudujaaki;

c) siitidlaste arvel, kui saab kindlaks teha, et suurenenud
keldrikadu on tingitud juustumeistri hoolimatusest, lohaku-
sest voi juustu eest hoolitsemise eeskirjade rikkumisest.

Markus. 1. Juustu valjatuleku suurenemine v&i vdhenemine ndida-

takse selle kuu aruandluse juures, kus need ilmnesid.

2. Juhul, kui koérvalekaldumine juustu véaljatulekus arvestatakse eel-
misel aastal valmistatud juustu juures, siis kdrvalekaldumise vor-

mistamine toimub: grt &
e & o
&
£ © \
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a) kasumite ja kahjumite konto kaudu (uus konto plaani jarele
realiseerimise konto kaudu)

b) voi stiidlaste arvel.

3. Puudujddk juustutiikkide arvus igal juhul kantakse ‘siiiidlaste
arvele.

11. Juustu saatmisel baasi v0i iileandmisel ostjale ndida-
takse saatekirjas dra iga teo tlikkide arv ja kaal. Korvale-
kaldumised planeeritud kaost, mis tekkinud téostuse laos
partii lileandmisel baasidele, reguleeritakse sama korra koha-
selt nagu see ette ndhtud punkt 10.

Mahakirjutamine niisugustel juhtudel toimub tegeliku kao
ulatuses, mis avastatakse baasi vastuvotmise kaalu ja toor-
juustu kaalu vahel.

Kui valmisjuustu tileandmisel baasidesse parast punkt 8
jarele teostatud kaalumist uuesti ilmnevad kaod juustu seis-
mise tagajarjel juustutéostuse laos, siis need puudujaagid
kirjutatakse maha:

a) kasumite ja kahjumite konto kaudu, kui kahanemine ei
uleta kehtestatud normi,

b) stilidlaste arvel, kui kahanemine iiletab kehtestatud
normid.

Realiseerimisel lisatakse juustule lisakaaluks 1% kaalust,
mis ndidatakse mahahindlusena ja mille eest raha ei maksta.

12. Toostuse pearaamatupidaja on kohustatud jalgima ja
kontrollima juustutéostuse arvepidamist ning reguleerima
oigeaegselt mahakirjutamise v0i juurdekirjutamise teel iga
juustuteo arvestuskaardil korvalekaldumised plaanitud keldri-
kaost.

Selle sihi saavutamiseks on vajalik:

1. Arvestuskaardid ja aktid alles hoida kuni juustu reali-
seerimiseni.

2. Korvalekaldumatult jalgida juustutegude valmimise
tahtpdevi.

3. Andmed kaaluaktidest ja juustu realiseerimise andmed
oigeaegselt kirjutada arvestuskaardile.

4. Aktide alusel toimugu raamatupidamises pidevalt kor-
rektuurkanded.

5. Juustu realiseerimisel ehk baasidesse tlileandmisel rea-
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liseeritavate juustu-tegude arvestuskaardid ja aktid re- -
gistraatorist vdlja votta andmete sissekandmiseks.

6. Iga kuu vorrelda juustu koguselist jaaki raamatupida-
mises olemasolevate arvestuskaartidega.

7. Mitte lubada, et raamatupidamises arvestuskaartide

hulgas, mis tdendavad laoseisu, hoitakse nende juustu-
tegude arvestuskaarte, mis tdielikult realiseeritud.

13. Juustutsentraali alla kuuluvad juustutéostused on ko-
hustatud pidama samuti juustutoostuse to6Zurnaali ja tditma
juustuteo arvestuskaardid kahes eksemplaris. Uks eksemplar
arvestuskaardist ldheb iihistu raamatupidamisesse, teine eks.
juustutsentraalile koos toorjuustuga.

14. Uhistu raamatupidamises hoitakse laosoleva juustu
arvestuskaardid eraldi juustutsentraali &rasaadetud juustu
arvestuskaartidest.

15. Juustu drasaatmisel juustutsentraali eraldab juustu-
meister drasaadetavate juustutegude arvestuskaardid drasaat-
miseks juustutsentraali koos saatelehega, laheb nende ihistu
raamatupidamisse, kusjuures vastuvotja annab raamatupida-
mises olevatele arvestuskaartidele allkirja juustu wvastuvot-
mise kohta, mille jarele raamatupidaja paigutab need arvestus-
kaardid drasaadetud juustu arvestuskaartide kausta.

Juhul, kui juustutoostuse dariline raamatupidamine asub
teises kohas, siis hoitakse juustuteo arvestuskaardi mdolemad
eksemplarid kuni toorjuustu tsentraali vastuvotmiseni juustu-
meistri juures ja saadetakse iihistu raamatupidamisesse parast
vastuvdtja allkirja saamist arvestuskaardile.

16. Juustutsentraalis hoitakse laos valmivate juustude
arvestuskaardid laojuhataja-juustumeistri lao raamatupida-
mise juures. Laost drasaadetud juustuteo arvestuskaardid
annab laojuhataja tdidetult juustutsentraali pearaamatupida-
jale kontrolli teostamiseks ja direktorile esitamiseks plaanili-
sest vdljatulekust korvalekaldumiste kinnitamiseks.

17. Juustutsentraalis toimub dokumentide vormistamine
samuti eelpool néaidatud korra kohaselt.

18. Orienteerumiseks esitame NSVL tarvitusel olevad
juustu valjatuleku madarad:
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3,5%0

Katlapiima Taispiima Koorit. piima
Sveitsi juust 500 11,7 11,2 0,5
45%0 12,2 10,3 1:9
Muud juustud 50 11;3 10,8 0,5
45% 12,3 98 25
40%%0 12,7 8,5 42
30%0 13,2 9/l 8,1

Keldrikadu juustu valmimisel ei tohi iiletada Hollandi
timmarguse, leib- 40% rasvasem 12%

Hollandi, gouda 11,0%
Bakstein, tilsit 10,5%0
Sveitsi juustu 12,0%
Sovetski 10,0%0
Tsedder 3,0%
Tuschinski 2,0%0

19. Alates 1. nov. 1947. a. arvestada plaaniliseks keldri-
kaoks:

Bakstein, tilsit 11,0%

Hollandi immargune, leib ja
gouda 12,0%
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Dokumentide ja raamatute vormid.
Juustu arvestuskaart

.............................. watIsha T s B L S Juushtaas TR
Juustn tegu nr. ... Sauian SRR e B 194 a.
1. Juustu liik ... rasvasisaldavus . .. valmimise tdhtaeg. ...
2. Tiikkide, peade, rataste arv...........
3 ‘Kaal pressi alt...... .. .. kg' 4. Keldri kao %. . < ...
5. Keldri kao kaal... kg. 6. Arvestatud valmis juustu.... kg.
Juustumeister Juuresolijad
.................................................... juustutsentraali viimiseks vastu votnud
e P EH 1 el et WSS kg.
II. Kooskdlas akt nr. e oA e hiaosiabar Sl SRRl a.
oli juustu kaal valmmult ...... SR N s 111 0T B Lo
11I. Realiseeritud. R e s 194 a. saatekiri
nres oo o kKoglsummas s Lol i
Kaal realiseerimise juures ... . kg. Mahahindlus ... ..
Kaal arvestamiseks ......7 kg. Jai jarele.. .. .tk. ... kg.
St Sont oy 194... a. Al e e :
Heabisesritud 5 0 5L 1944. a., saatekiri nr.......... .
Kaal realiseerimise juures ... kg. Mahahindlus ...
Kaal arvestamiseks.......... kg, jai jarele v atilea s S8 kg,
millele avatud uus arvestuskaart. ’
Allkiri:

Korvalekaldumine valmistamise juures sissetulekuna
arvestatud juustukaalust.

1 * suurenemlne ..............................................................................

vihenemine
2. Kantud kahjumite-kasumite kontosse ... . .

4, Kantud siitidlaste kahjuks.-
Pearaamatupidaja.
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SPOStasime . e RIS s R e juustutodstuses
valmisjuustu kaalumist, millest selgus, et arvestuskaartidel
arvestatud:

WU onL ..t 0 198 Al ol vtk miistkaalusid ke

S ] eSS tP LR |21 SRR W o] § I 4 oot -2 e e
a8 A ol = SR
PR M R | RS R L e s | A > Gl
Sva ¢ AR e e 1 B e B | SN i 5 P
TS PR SR s L G R ] S = gL
S e TR A R SetAaRRe s T

Markused:

Allkirjad:
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JUHEND

juustu kontrolitegude sooritamiseks ENSV Loomakasvatus-
Piimaiihistute Liidu piimatdgstustes

Kooskdlas NSVL Liha- ja Piimatoostuse ministri sm. Kus-
mindhi kdskkirjaga nr. 35 — 12. jaan. 1947. a. tuleb juustu-
toostustes toostuslise kontrolli tShustamiseks organiseerida
juustu kontrolltegusid ks kord dekaadis voi kolm pdeva jar-
gimooda kuu jooksul.

Kontrolljuustutegude tilesandeks on:

a) Oige juustuvdljatuleku kindlaksmddaramine tegeliku
piima ja rasva tarviduse jdrele;

b) Gige keldrikao kindlaksmddramine juustutdostustes

~ valitseva olukorra juures;

c) tosta juustu kvaliteeti juustu valmistamise tehnoloogi-
lise protsessi parendamise ja juustumeistrite suunami-
sega tehnoloogiliste nouete tditmisele.

1. Kontrolljuustuteo ldbiviimise kord.

~ Kontrolljuustuteo valmistab piimatoostuse juustumeister
juustutsentraali juhataja, ENSV Loomakasvatuse-Piimaiihis-
tute Liidu voi tihistu juhatuse korraldusel ja juustutsentraali,
ENSV Loomakasvatuse-Piimatiihistute Liidu v6i thistu juha-
tuse esindaja juuresolekul.

Kontrolljuustutegu viiakse ldbi koigi tehnoloogiliste ins-
truktsioonide jéarele, kusjuures mdadratakse rasva °/o-did tais-
piimal, kooritud piimal, katlapiimal ja vadakul.

Vadaku rasva sisaldavus maddratakse enne teist jarelsoo-
jendust, ning enne vee juurdelisamist.

Juurdelisatava vee hulk moddetakse tdpselt.

Taispiim, kooritudpiim ja puhaskultuur ning valmistatud
juust kaalutakse kontrollitud kaaludel juustutsentraali voi kor-
gemal seisva asutuse ja juhatuse esindaja juuresolekul.
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Iga tikk juustu kontrollteost varustatakse peale hariliku
markeerimise sissepressitud kunstsarvest margiga tdht , K",
mis aitab eraldada kontrollteo juustusid harilikust teost. Mark
K" pressitakse sisse juustu valmistamise kuupédeva jdrele.

Margiks kasutatav tdht , K" valmistatakse ENSV Looma-
kasvatus-Piimathistute Liidu poolt ja antakse vilja vajalikul
hulgal kord kvartalis juustutsentraali juhatajale. Iseseisvate
juustutoostuste jaoks antakse margid piimatoostuse juhata-
jale valja.

Juustu valmistamise ajal keldris on juustumeister kohus-
tatud erilist tdhelepanu osutama kontrolljuustu markide saili-
tamisele kontrolljuustude kiiljes.

Kuni kaseiinist , K" tdhtede saamiseni eraldada kontroll-
juustuteod tindipliiatsiga kirjutatud suure , K" tahega.

Keldrites hoitakse kontrolljuustud riiulitel, wvarustatud
keskmise keldri t°, ning kasitatakse tihtlaselt teiste juustulii-
kidega. ’

Iga valminud kontrolljuustuteo drasaatmise puhul juustu-
meister lisab juurde drakirja valminud juustu kaalumise pro-
tokollist, kus peab olema naidatud tikkide arv ja drasaate
kaal.

Kontrolljuustu darasaatmise eel juustumeister koos kontroll-
teost osavotjatega, juustutsentraali voi juhatuse esindaja
juuresolekul koos thistu pearaamatupidajaga teostavad dara-
saadetava valmis kontrolljuustu kaalumise ja vormistavad
kaalumise akti.

Kontrolljuustu saabumise puhul ENSV Loomakasvatus-
Piimatihistute Liidu lattu igast kontrollteost vGetakse 2 pead
keemiliste analiiliside teostamiseks, rasva %o madramiseks
kuivaines ja organoleptilise hindamise teostamiseks Liidu eks-
pertide ja gosinspektori poolt. Piimatoostusele antakse ette-
ndhtud vormi kohane kvaliteedi tunnistus.

2. Materjalide vormistamine kontroliteo jaoks.

Tehnoloogilised néitajad kontrollteo kohta kantakse toos-
tuse tehnoloogilisse Zurnaali. Markusega ,kontrolltegu” eral-
datakse kontrollteo andmed harilikust ja mérgitakse dra kont-
rollteost osavotjate nimed. Peale selle koostatakse kontroll-
teo kohta protokoll 4-s eksemplaris, millest iiks saadetakse
ENSV Loomakasvatus-Piimatihistute Liitu, teine juustutsent-
raali, kolmas raamatupidamisesse, neljas jaab juustumeistrile
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toostuszurnaali juurde. Kontrollteo protokollidest kaks vii-
mast ja kOik 4 eksemplari valmis juustu kaalumise protokol-
lidest hoitakse kuni juustu realiseerimiseni ja kontrollteo pro-
tokolli 16pliku vormistamiseni raamatupidamises.

Protokoll  valmis juustude kaalumise kohta saadetakse
ENSV Loomakasvatus-Piimaiihistute Liitu pdarast kontrollteo
protokolli 16plikku td@itmist.

Kvaliteedi tunnistusest iiks eksemplar saadetakse t66stu-
sele, teine ENSV Loomakasvatus-Piimaiihistute Liidu tootmis-
osakonnale, kus hoitakse k&ik juustu kontrolltegusid kasita-
vad dokumendid.

Juustutéostuse materjalid kontrolltegude kohta toodtatakse
1dbi juustutsentraalides ja kokkuvoetult esitatakse iga kuu
koos kuuaruandega ENSV Loomakasvatus-Piimatiihistute Liitu.

Juustutsentraali alla mittekuuluvad juustutoostused koos-
tavad protokollid juustukontrolltegude kohta 3-es eksempla-
ris ja materjalid kontrolltegude kohta tootatakse labi ENSV
Loomakasvatus-Piimaiihistute Liidus.

3. Kontrollteost saadud andmete analiiiis.

Materjalide analiiiisi teostab juustutsentraali tehnoloog.

Andmed kontrollteo materjalide kohta analiitisitakse all-
jargnevalt:

1. juustu valjatuleku (pressi alt voi valmis juustu) vordub
katlapiima hulk jagatud juustu hulgale.

2. Rasva kulu 1 tsentneri toor- vdi valmisjuustu valmista-
miseks vOordub rasvahulk jagatud juustu hulgale.

Juustu ileldinud rasva hulk vordub katlapiimas olnud
rasva hulgale miinus rasva hulk, mis jdi vadakusse. Vada-
kusse iileldinud rasva hulk saadakse vadaku hulga korruta-
mise teel vadaku rasva %o-le ja saadud summa jagamisel 100-le.
Vadaku hulk vordub katlapiima hulk miinus juustukaal pressi
alt.

3. Valmimise kadu vordub toorjuustu kaal pressi alt mii-
nus valmisjuustu kaal, korrutatud 100-le ja jagatud toorjuustu
kaalule pressi alt.
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4. Juustutdostuste iile kontrolli teostamine kontrolltegudest
saadud andmete alusel.

Igas toostuses toimetatakse kuu jooksul kolm juustu kont-
rolltegu.

Keskmine valjatulek (3X3) 9 kontrollteost on kvartali
jooksul piimatoostuses juustu valmistamiseks dra tarvitatud
katlapiima ja rasva kulu kontroll normatiiviks.

Juustumeister on kohustatud kvartali jooksul valmistama
juustu mitte halvema valjatulekuga, kui saadi kontrolljuustu
valmistamisel. Uhtlasi peab ta kindlustama antud sordile vas-
tava rasvasisaldavuse juustu kuivaines.

Juustumeister, kes kulutab kvartali jooksul rasva ja katla-
piima 0,2 iiksuse vorra rohkem, kui samal ajal kulus kontroll-
tegudel, vastutab toormaterjali raiskamise eest vastavalt keh-
tivatele seadustele.

Kuni kontrolltegudest- juustu véljatuleku planeerimiseks
vajalikkude andmete kogumiseni juustumeister oma igapde-
vases t00s orienteerub kehtestatud normatiividele ja arvestab

~ sealjuures ka kontrolltegudest saadud andmetega.

L a.: 1. Juustukontrollteo protokolli vorm,
2. valmisjuustu kaalumise akt,
3. kvaliteedi tunnistus.



Juustu kontrollteo protokoll nr. .......

S reatiistag juustutoostuses ...
juuresolekul ja juustumeister ... poolt ,, M. TR
valmistatud ...... ¢-lise ...... juustu kontrollteo kohta.

1. Juustu karakteristika.
Teo jarjekorra number t66zZurnaali ja arvestuskaardi jdrele. ..

Katlapiima hape ° enne kalgenemist ...........
Juurdelisatud 100 kg katlapiima kohta: laapi....... , puhas-
kultuuri .o asis , kaltsiumkloriiti.

Laapimise t° ...... ; laapimise kestvus ...... min.; tera val-
jatootamine kuni teise jarelsoojendamiseni ...... min.; teise
jarelsoojenduse t° ...... ; teise jarelsoojenduse kestvus......
min.; tera véljatotamine parast teist jarelsoojendust .......

min.; valmis tera suurus .........
Tera tihtlus B R T et
T e R | A R et R PR S I A YRR LV U SR 2 )

2. Toormaterjali kulu ja saadud produktsioon.

Toormaterjali liik kg rasva %/p. | rasva kg
DT T R T
e LI T e S o e i
U T R e N R S St S
Saadud juustu kaal (pressi alt) ....... kg tikkide arv ......
Juustuvalmistamisel saadi ..... kg normaalvadakut, mis sisal-
das enne vee juurdelisamist rasva .......%
Juustu valmistamise kaigus lisati juurde vett ....... kg
Juustumeister Juuresolijad
Valmisjuustu kaal (protokoll nr. ...... jarele ok g
g Aol L kg, kusjuures tiikkide arv oli
Juustumeister Pearaamatupidaja
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Juustu kvaliteet.

Piimasaaduste Kvaliteedi Inspektsioon hindas ,,
194 .. a. kvaliteedi tunnistuse nr. ..... kontrollteo juustu ....
e aplihgas vead 0 Y s Nl AR T s e e

Juust sisaldas rasva kuivaines ...... Voot L &7 /g

s e ey 194 5 a. Pearaamatupidaja:

+ Kontrollteo resultaat.

Kontrolljuustuteost jargneb:

1 kg toorjuustu valmistamiseks kulus ... .. KRG o F 0/0-list
katlapiima
1 tsentneri toorjuustu valmistamiseks kulus rasva ... .. kg

Kontrolljuustu valmistamisest osavotjad: ... .

1 kg valmisjuustu valmistamiseks kulus . . ... kg . ... %-list
katlapiima

1 tsentneri valmisjuustu valmistamiseks kulus rasva ... kg
Kontrolljuustuteo keldrikadu valmimise aja jooksul ..... kg
BRKR /0 pressi alt tulnud toorjuustu kaalust.

Kogusummas ldks 1 tsentnerisse valmisjuustusse ....... kg

rasva (1 tsentneri valmisjuustu valmistamiseks kulutatud ras-
vahulgast katlapiimas maha arvata rasvahulk mis jdai vada-
kusse).

Toorjuustu kaalus: Valmisjuustu kaalus:

Kontrollinud pearaamatupidaja:
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Juustu kontroliteo protokoll nr. ........ juurde

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAA piimatoostuses ,,.." ........ 194.. a, valmistatud
....................... Oy . ~....juustu kontrollteo kohta

AKT
Valmisjuustu kaalumise kohta ,,..." o A% 10 E

Meie allakirjutajad

teostasime valmisjuustu kaalumise enne kontrolljuustu &ra-
saatmist ENSV Loomakasvatus-Piimaiihistute Liidule ja leid-
sime jargmist:

a) tikkide arv < biiviais tk.
b) ildine puhaskaal ............ kg
€) juustu valmimine toimus keldris .......... X e kus-

juures keldri ohu niiskuse ®o oli ..........

Allkirjad:
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ENSV
Loomakasvatus-Piimaiihistute Kvaliteedi tunnistus Nr. ... .
Liit

Tallinn, Merepuiestee 17.

................................... 11 DR S e e #1945 a0 valmis-
tatud kontrollteo protokoll nr. ]uurde

©rganoleptiline hinne Juustu koosseis
TR R e Rasva %o (absoluutne) ... .
istents SRR
Konsistents M Moo o vk IO
NMalhe kuju oo
0
Viéljandgemine Soola %
VAIVUS oo Rasva /o kuivaines ... .
Pakkimine .. . .. :
Sldinepall ... ..ol
Laojuhataja: Kvaliteedi inspektor:
F &
‘:; A o
\* y
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