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: V OSA
KALADE JA KALAMARJA SOOLAMINE
I. P. LEVANIDOV

1. PEATUKK
KALADE SOOLAMISPROTSESSI ALUSED

Soolamine on toiduainete, seal hulgas ka kalade, iiks kon-
serveerimise viise.

Soolamise {ilesandeks on kalakudede koostisesse kuuluvate
valkainete ja teiste orgaaniliste iihendite lagunemist pohjusta-
vate autoliiiitiliste fermentide aktiivsuse ja mikroorganismide
elutegevuse mahasurumine.

Soolakala voib pikemat aega siilida.

Keedusoola konserveeriv moju seisab selles, et tema kont-
sentreeritud lahustes (enam kui 10—15%) korge osmootse
surve tottu iiksikud mikroorganismid ja eriti madaniku omad
osaliselt vabanevad niiskusest, muudavad oma kuju, kaotavad
enda arenemiseks vajaliku vee tarvitamise voime ja katkesta-
vad elutegevuse.

Tuleb markida, et iiksikud mikroorganismid kannatavad
vdlja suure kontsentratsiooniga lahuseid ja nende elutegevus ei
katke isegi kiillastatud soolvees, seetottu ei saavutata soola-
misega toote tdielikku steriilsust. Soolamisel ei looda mitte
ainult ebasoodne keskkond mikroobide arenemiseks, vaid muu-
tub ka vee- ja soolasisaldus kudedes. Veesisaldus kala kudedes
vaheneb, soolasisaldus suureneb. Muutuvad ka liha fiiiisilised
omadused — varvus, konsistents.

Uksikud kalad omandavad peale soolamist erilise maitse,
muutuvad toidukolblikuks tdiendava kulinaarse tootlemiseta.
Selliste kalade hulka kuuluvad koik heeringlased, anSoovislased
ja suurem osa lohilasi.

Korvuti termilise konserveerimisega, kiilmutamisega ja
jahutamisega on soolamine iiheks peamiseks kalatootlemise
viisiks kalatoostuses. Soolamine on heeringa, sjomga, Iohe,
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kilu, anSoovise ja tiilka peamine tootlemisviis; suur osa Kaug-
Ida Iohilasi (keta, gorbu$a, nerka, tSavootsa, kizuts) kasutatakse
soolaste kaupade valmistamiseks.

Tuurlasi (tuur, beluuga, sevrjuuga, Sippi), valget lohe nel-
mat, voblat, nurgu, kefaali, vimma, mereviidikat, kutumi, belo-
glazkat, doni noakala, latikat ja teisi kalu soolatakse kiilmsuit-
sutamiseks ja vinnutamiseks poolfabrikaatide tootmisel, tursk-
lasi (tursk, rahnkala) soolatakse ainult eritellimistel voi kui sellele
toorainele on voimata kindlustada sobivamaid todtlemise viise.

On palju kalaliike, mis praktiliselt on kdélbmatud, voi véhe
kolblikud soolamiseks, néditeks lest, navaga ja teised.

Soolamiseks kasutatakse viarsket kala.

SOOLAMISVIISID

On olemas kolm kala soolamise viisi: soolamine kuiva soo-
laga, soolamine soolvees ehk margsoolamme ja sega- ehk
kombineeritud soolamisviis.

Soolamine kuiva soolaga. Selle soolamnsvnsn juures kala
segatakse soolaga. Soola kristallid lahustuvad vees, mis asub
kalal, ja esimeste soolalahuse tilkade tekkimise momendist algab
soola sissetungimise protsess kala kudedesse ja niiskuse eraldu-
mine kudedest, milles toimub edaspidine soola lahustumine.

Soolamine soolvees. Mirgsoolamisel kala asetatakse varem
valmistatud teatud kontsentratsiooniga, harilikult kiillastatud
soolvette.

Segasoolamisviis. Sega- ehk kombineeritud soolamisviisi
juures satub kala kuiva soola ja soolvee moju alla. Kala sega-
takse kuiva soolaga soolamisnous, kuhu esialgu valatakse
natuke soolvett voi soolvesi valatakse peale parast nou téditmist
kala ja soola seguga.

Mirgsoolamisel, samuti segasoolamisel algab soola tungi-
mine kala kudedesse kohe peale kokkupuutumist soolveega.

Heeringlaste, 16hilaste, tursklaste tootlemisel kasutatakse
peamiselt soolamist kuiva soolaga ja segasoolamisviisi.

Soolvees ehk méirgsoolamisviisi kasutatakse seni kala eel-
tootlemisel suitsutamiseks ja marineerimiseks.

Viimaste aastate t60d néitasid, et maérgsoolamisviis voib
leida kasutamist kui pohiprotsess heeringa ja véikeste kalade
soolamisel.

Olenevalt tingimustest eristatakse: basseini, tiinni ja riita
soolamine.

Basseinidesse soolamine. Kala soolamine toimub soolvee-
kindlas nous: basseinides, tiinnides, vannides. Seni mitte ainult
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suurte, vaid ka viikeste kalade soolamine toimub peamiselt
basseinides. Basseinide suur maht (kuni 15 t) voimaldab mahu-
tada nendesse suure koguse kala ja efektiivselt dra kasutada
tootmispinda.

Nditeks 7—8 t heeringa soolamiseks on -vaja
6—6,5 m? basseini pinda, sellesama koguse heeringa soolami-
seks tiinnidesse on aga vaja ligi 50 m? Soolamise suhteline
lihtsus basseinide kasutamise puhul voimaldab soolata kiiresti
suure koguse kala ja vajaduse korral séilitada neis soolakala
kuni tiinnidesse pakkimiseni. Kuid soolamisel basseinidesse on
ka suuri puudusi: on raske suures kalamassis saavutada iiht-
seid soolamistingimusi; kala basseinis, eriti pealmises: osas
liisub tihedasse massi, mida basseinidest véljavotmisel on vaja
teha kobedaks.

Soolakala valmistamise protsess koosneb kahest staadiu-
mist — soolamisstaadium ja pakkimisstaadium, peale selle
tuleb basseini soolamisel mitu korda soolakala iimber asetada.

Tiinni soolamine. Tiinni soolamine on vaba neist puudustest,
mis on omased basseini soolamisele: ei esine kala liisumist
tihedasse massi, kala véikse koguse tottu tiinnis saavutatakse
kergesti iihtsed soolamistingimused; ka toimub soolakala val-
mistamise protsess peaaegu ilma iimberasetamiseta. Seepérast .
on tiinni soolamist vaja kasutada koikjal, kus on wvajalikul
madéral tootmispindala; tiinni soolamine on eriti tdhtis heering-
laste (heeringas, kilu, rdim ja teised), anSoovislaste (anSoovis,
hamsa) soolamisel.

Riita (kuhja) soolamine. Soolamine kuiva soolaga iiksikutel
jubtudel toimub viljaspool soolamisnou: kala laotakse kuhja-
desse, kusjuures iga kalarida puistatakse ohtrasti {ile soolaga.

Seda soolamisviisi kasutatakse ainult tursa soolamisel lae-
vadel (traalerid), vordlemisi mitte vdga ammu kasutati ka
|16hilaste soolamisel Kaug-Idas. Riita (kuhja) soolamist kasu-
tatakse peamiselt lahjast kalast soolaga kiillastatud toodete
valmistamisel, rasvaste kalade t66tlemine sel viisil ei ole
soovitav.

Kiilm- ja soesoolamine. Olenevalt kala temperatuurist soo-
lamise ajal nimetatakse soolamist kiilmaks vo6i soojaks. Kiilm-
soolamisel kala ja soolvee temperatuur ei iileta 8—10° alg-
temperatuur kdigub —2 kuni +-2° vahel. Kala temperatuuri
alanemine soolamise algperioodil saavutatakse kas tema esi-
algse jahutamisega enne soolamist jdd- ja soolasegus voi jahu-
tamisega jdd- ja soolasegus soolamise momendil soolamisndus.

Soesoolamisel kala ja soolvee temperatuur kogu soolamise
perioodil on iile 10°, kuigi iilemist piiri ei normeerita, ei tohi
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see siiski iiletada 15° sest et korgem temperatuur alandab kala
kvaliteeti. _

Kala algtemperatuuri soesoolamisel ei alandata. Soe-
soolamise toostusruumide temperatuur praktiliselt ei erine vilis-
ohu temperatuurist.

Kiilmsoolamisel on paremusi soesoolamise ees. Need pare-
mused on jargmised: kiilmsoolamisel kala koed {ihesuguse
soola koguse lisamisel kaotavad vdhem vett kui soesoolamisel,
autoliiiitilised, bakterioloogilised protsessid toimuvad aeglase-
malt ja 0° temperatuuri juures praktiliselt jddvad seisma, mis
annab voimaluse normaalselt kiillastada kala koed soolaga isegi
kala suure paksuse puhul; korge temperatuuri juures toimuvad
liha valkainetes siigavad muudatused, kaob paisumise ja nor-
kades soolalahustes lahustumise voime jne.

Kalaliha omandab 20° temperatuuri juures erilise maitse,
meenutades keedetud soolakala maitset.

KEEDUSOOL

Puhas keedusool voi naatrium-kloriid sisaldab naatriumi
39,34 %, kloori 60,66%.

Looduses esineb keedusool merede, ookeanide, monede
jdrvede ja maa-aluste allikate vees, samuti ka kristalliliste
sadestuste kihtidena. Olenevalt leiukohtade iseloomust ja toot-
mise viisist erlstatakse kivisoola, settesoola, basseinisoola ja
keedusoola.

Kivisoola ¢oodeta\1<se kihtidest, mis asuvad maapdues
mitmesuguses siigavuses. NSV Liidu peamine kivisoola mass
asub T8kalovi oblasti Sol-Iletski linna ja Ukraina NSV Voro-
Silovgradi oblasti Artjomovski linna rajoonis. Settesoola too-
detakse jarvede pohja ladestunud soola kihtidest.

Soola kristalliseerumine toimub suvel jarve vee loomuliku
aurumise tagajdrjel. Tehakse vahet jooksva ja vana Kkristalli-
satsiooni vahel.

Suur kogus settesoola toodetakse Baskuntsaki jarvest, Kuuli
jarvest ja Pavlodari oblasti jérvedest.

Basseinisoola toodetakse tema sademest, mis saadakse eri-
basseinides merest kitsa rannavoondiga lahutatud iiksikute
jarvede voi limaanide vee loomuliku aurumise tagajdrjel.

Noukogude Liidus toodetakse basseinisoola peamiselt Krimmi
oblasti limaanide vbi soolajdrvede veest.

"Keedusoola saadakse loomulikust voi kunstlikust soolveest
eri aurutusseadeldises voi vaakuum-aurutusaparaadis vee vilja-
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-aurutamise teel. Keedusoola tootmine toimub peamiselt Slav-
janskis, Ussoljes (Irkutski oblastis) ja moningates teistes
leiukohtades.

Keedusoola omadused. Puhast naatriumkloriidi saadakse
peale kristalliseerumist vérvitute korrapdrase kuubi vormis
kristallidena. Kristallide erikaal on 2, 167 ja sulamise tempera-
tuur 800°.

Loodusliku soola erikaal soltub krlstalllde suurusest ja. soola
liigist ning kdigub 1,95 ja 2,2 vahel. Kristalliseerumisel peetub
kristallis osa soolvett ja seda rohkem, mida suuremad on sades-
tuvate kristallide mooted. Soolalahuse erikaal on védiksem
puhtate kristallide erikaalust, sellepdrast loodusliku soola kris-
tallide erikaal on vaiksem.

Kivisoola kristallides on soolalahust vdhem kui hiljuti sades-
tunud sette- ja basseinisoolas, sellepédrast on kivisoola erikaal
suurem kui sette- ja basseinisoola erikaal.

Praktilisteks arvestusteks voib soola erikaaluks votta 2,2.

Ule 75,5%-lise suhtelise chuniiskuse juures imavad naatrium-
kloriidi kristallid endasse niiskust, alla 75,5%-lise suhtelise
ohuniiskuse juures kaotavad seda. Selle omadusega on seleta-
tav soola niiskuse muutumine tema séilitamisel ohu kées ilma
hermeetilise pakendita.

Looduslikel, eriti sette- ja basseinisooladel, mis sisaldavad
kaltsiumi- ja magneesiumisoolade lisandeid, on korgendatud
hiigroskoopilisus vorreldes puhta naatriumkloriidiga.

Niiskes ruumis voi ohu kdes kuhjades séilitamisel voib
niiskusesisaldus soolas ilma soola margatava lahustumiseta
tousta kuni 8—10%, edaspidine niiskuse imamine toob aga
endaga kaasa soola osalise lahustumise. Soola lamandumine
sdilitamisel, s. t. iiksikute kristallide omavaheline kohesioon,
mille tagajérjel sool tiheneb kovaks iihtlaseks massiks, on
tunduval méaral tingitud tema hiigroskoopsusest kristallide
piisivama vastastikuse kohesiooni tagajarjel, mille kutsub esile
kiillastatud lahusekihi olemasolu.

Niisket kristalset soola on raske laiali puistata.

Basseinis asuva kalakihi pinnale on labidaga loopides tun-
duvalt raskem seda iihtlaselt jaotada kui kuiva soola. Kuid
niiske sool, mis sisaldab niiskust iile 4—5%, moodustab sega-
misel tihedad, lagunematud tiikid, mis kleepuvad kalale kove-
mini ja suuremates kogustes kui kuiv sool. Jarelikult, kui kala
soolatakse nii, et teda esialgu segatakse soolaga, siis on soovi-
tav kasutada niisket soola, kui aga soolatakse loopides soola
laiali kalakihtidele, siis kuiva soola.

Soola segamlsel lumega v0i peeneks purustatud jddga
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tdheldatakse viimase sulamist, sest —21,2° kdrgema tempera-
tuuri juures sool ja lumi (jda) {iheaegselt viibida ei saa. Jaa
(lume) sulamisel imatakse i{imbritsevast keskkonnast suur
kogus soojust ja sel omadusel pohjeneb jahendavate segude
valmistamine.

Koige madalam temperatuur, mis vordub —21,2° saadakse,
kui 100 kaaluosa jddad (lund) segatakse 33 osa soolaga (segu koos-
tis: 24,4% soola ja 75,6% -lund voi jaid).-

Korvalained soolas. Looduslik keedusool sisaldab peale naat-
riumkloriidi kui pohilise iihendi teiste soolataoliste ithendite lisan-
deid, sagedamini leelismuldmetallide (kaltsium, magneesium)
soolasid, lahustamatuid lisandeid ja vett. Veesisaldus oleneb
sailitamise tingimustest, kuna aga soolataoliste iihendite
sisaldus oleneb soola liigist ja tema tootmisviisist.

Tabelis I on toodud Noukogude Liidus levinumate keedu-
soola liikide koostis.

Tabel nr. 1
Mitmesuguste leiukohtade keedusoola keemiline koostis (% kuivast soolast)

3 Lah -
Sooljt:l r]xlilnkwtus NaCl Ca Mg ' 50, r:a:x:éu
| lisandid
|
Iletski kivi- 2
sool . . . 96,93—98,94 0,1—0,37 | 0,01—0,015 | 0,57—0,62 | 0,24—0,39
Sette-
soolad
Baskuntsaki | 97,22—99,8 0—0,43 0—0,17 0,01—0,59 |0,05—0,6
Krimmi . . 92,56—99,2 0,1—0,37 0—0,16 | 0,32—0,83 |0,16—0,39
Kuuli . . . 96,7—98,3 0,08—0,38 0— 0,16—1,36 |0,19—0,5
Pavlodari . |95,52—99,2 veidi—0,65 |veidi—0,31 0,03—1,00 |0,03—0,24
Ussolje . . |94,88—98,35 0,42—1,05 {veidi—0,16 0,78—2,28 | 0,2—8,0

Kaltsiumi- ja magneesiumisoolad on kalade soolamisel eba-
soovitavad lisandid. Kui neid lisandeid esineb tunduvates
kogustes, siis kuivab kala pind vdga dra ja kuivsoolamisel on
takistatud soolvee tekkimine ning soola tungimine kalakude-
desse, soolakala aga omandab kibeda korvalmaitse. On kindlaks
tehtud, et kui keedusool sisaldab kaltsiumi- ja magneesiumi-
soolasid iile 2%, siis muutub keedusool kolbmatuks kala soola-
miseks. Teistest lahustuvatest lisanditest soolas voivad olla
kloorkaalium, vddvelhapu naatrium, kuid harilikult nii véikestes
kogustes, et mingit moju soolamise kiirusele ja kala kvaliteedile
ei avalda. Lahustumatud ained satuvad soolasse selle tootmisel,
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sailitamisel ja pakkimatult transportimisel. Valesti organisee-
ritud tootmise, sdilitamise ja transportimise puhul voib lahus-
tumatute ainete kogus olla niivord suur, et soolamisel katavad
kala valispinna ja korvalduvad halvasti isegi hoolikal pese-
misel. Lahustumatute lisandite koostisse kuuluvad nii orgaanili-
sed kui ka anorgaanilised ithendid. Anorgaaniliste hulgas voi-
vad olla liiv, savi, siisi, mis satuvad soola peamiselt siilita-
misel ja transportimisel, samuti ka raua- ja alumiiniumi-
oksiiiidid ning leelismuldmetallide siisihapud soolad. Raua- ja
alumiiniumioksiiiidid on alati kivisoolas, kuna aga kaltsiumi
siisihapud soolad on mereveest saadud soolas.

Sette- ja basseinides viljaaurutamisel saadud soolad sisal-
davad peale orgaanilise ja mineraalse paritoluga mustuse
mikroobe, mis satuvad soola jarvede ja basseinide alglahustest,
samuti ka véljastpoolt sailitamisel toostustes, transportimisel ja
tarvitamise rajoonides.

Suurem kogus mikroobe, mis satub soola alglahusest, on
varskes soolas, sdilitamisel nénde arv vaheneb.

Nende mikroobide seas on suurema tdhtsusega mikrokokkide
gruppi kuuluvad mikroobid, millel on pigmenteerimise voime.

Ohu temperatuuri tousmisel ilmub sellise soolaga soolatud
kala lihale tema siilitamisel punane viarvus, millega kaasneb
lima ja valgu lagunemisproduktide 16hn. Sattudes soolaga kala-
toostuse ettevotetesse, nakatavad pigmenditekitajad mikroobid
laod, soola siilitamise platsid ja laos oleva kivi- ja keedu-
soola.

Nouded soola kvaliteedi kohta. Soola kohta kehtiva riikliku
iileliidulise standardiga (GOST 153-41) on lubatud jargmine
naatriumkloriidi ja lisandite maksimaalne sisaldus (tabel 2).

Tabel nr. 2
9/o-is kuivast soolast Keemilisz koostise
e —_— normid kuivainest
0/ .
Lahustuma- Niiskus Flethmine rolden
Sort NaCl mitte | tuid lisan- )5S |
3 i i |
vihem dil’dh‘ggte Ca mg | FeyO,
| |
Ekstra 99,2 0,05 0,5 — 0,03 | 0,005
Korgem 98,0 0,2 Kivisool — 0.8,
teised liigid —
4,0 0,6 0,10 —
1 | 97,5 0,5 Kivisool — 0,8,
i settesool — 5,0,
| DzZebelski — 4 06 | 0,1 —
2 v 96,8 1,0 —_ 0,8 0,25 —
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On lubatud véaidvelhapu naatriumi sisaldus, arvestatult
kuivainele:

a) sool-ekstra — mitte iile 0,2%;

b) teised sordid mitte iile 0,5%.

Uurimistega, mis tehti mitmesugusel ajal soolas sisaldu-
vate lisandite moju tundmadppimiseks valmissoolakala kvali-
teedile, samuti soolamispraktikaga on kindlaks tehtud, et
mitmesuguste soolamisviiside ja liikide juures voib lisandite déar-
mine sisaldus soolas olla jargmine (tabel 3).

Tabel ng 3

| Lahustu-
Nimetus | Ca Mg SO,” matuid
‘ lisandeid
mitte
Basseinidesse soolamisel . . rohkem 0,5 0,12 1,0 0,5
Heeringa ja viikekala soolamisel| mitte
MR A= s e s R sehiReh 05| 010] 0,9 0,2
mitte
Viikekala viirtsidega soolamisel .| rohkem 03 | 0,06 08 0,1
|

Soolamiseks on tdiesti kolblikud soola sordid alates ekstrast
(kalamarja erisoolamine) kuni I sordini kaasa arvatud.

Soola jahvatus. Keedusool, olenevalt jahvatusest (kristallide
suurusest), jaguneb mitmeks numbriks: 0, 1, 2, 3. Soolal ekstra
on jahvatuse nr. 0, korgemal ja I sordil alates nr. 0 kuni nr. 3;
teise sordi soolal nr. 1 kuni nr. 3.

Jahvatuste iseloomustus on toodud tabelis 4.

Tabel nr. 4

Soela ruudukujulise Séelumisel pdiseb 1dbi
Jahvatuse ar. A i soela (°/,-s) mitte
augu kiilje pikkus mm vaﬁem
0 1,0 90
1 12 90
2 2,5 90
3 4,5 85

Soola jahvatusel voi teiste sonadega soola kristallide suuru-
sel on suur tdhtsus kala soolamisel: nende suurusest oleneb
soola lahustumise kiirus, mahukaal, hiigroskoopsus.

Kristallide mahu ja pinna vahekord, niinimetatud eripind,
on suurtel kristallidel vdiksem kui véikestel. Lahustumisel
laheb lahusesse igalt pinnaiihikult vordne kogus soola. Kui aga
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see kogus arvestada mahu voi kristalli kaaluiihikule, siis ihel
ja samal ajavahemikul lahustub vaikestes kristallides palju
rohkem soola kui suurtes, sest esimeste iildpind on palju suu-
rem kui teistel. Kui on vaja, et soola lahustumine toimuks ku-
resti, siis tuleb kasutada peenemat soola.

Peale selle on iihtlaseks soolamiseks vaja soola kristallide
tihedam jaotus, et nende poolt kaetud pind oleks ldhedane kala-
pinnale. Seda voib saavutada, kui kristallide suuruse mééara-
misel voetakse arvesse kalapind vdi tdpsemalt tema eripind
(pinna ja kala kaalu vahe).

Nditeks 200 g raske Vaikse ookeani heeringa pind on
280 sm?, 22 g aga 74 sm? Esimese kiillastatud soolamiseks on
vaja 60 g soola, teise — 6 g; 1 sm?2 pinnale tuleb vastavalt
0,21 ja 0,08 g. Kristallide vordsete moodete juures on kokku-
puute pinna suhe suure heeringa kogupinnaga 2,5 korda suu-

~rem kui véiksel heeringal, kuna soola kogus, mis tuleb kala

pinna 1 sm? on esimesel juhul 2,5 korda suurem kui teisel.
Jarelikult, et kokkupuute pinna suhe kala' kogupinnaga oleks
vordne, tuleb viikese heeringa soolamiseks kasutada peenemat
soola, millel on iihe ja sama kaalu juures suurem pind kui
jamedateralisel.

Ulaltoodust voib teha ka teise jdrelduse, et mida vaiksem
on soola annus soolamisel, seda peenemat soola ‘ja viiksemat
jahvatuse numbrit on vaja kasutada selleks, et omada suuri-
mat soola kokkupuutepinda kalaga.

Viga peene soola (jahvatus nr. 0 ja 1) kasutamine suurtes
kogustes soolamisel ei ole soovitav. Vorreldes suurte kristalli-
dega on peenel soolal korgendatud hiigroskoopsus ja kui kala-
pinnal puudub esimeste soolalahuse koguste tekkimiseks vaja-
lik vesi, eraldab ta kala kattekudedelt palju niiskust ja aeglus-
tab sellega soola tungimist lihasse. See ndhe on sarnane kala-
pinna niiskusest vabanemisega suurte koguste magneesiumi- ja
kaltsiumisoolade olemasolu tagajarjel soolas.

Et viltida kuiva soolaga kiillastatud soolamisel kalapinna
intensiivset niiskusest vabanemist, kasutatakse keedusoola, mis
koosneb mitmesuguse suurusega — kuni 3—4 mm (jahvatus
nr. 2) kristallide segust.

Sellises segus on wvajalikul hulgal kristalle suurusega
I mm ja vdhem, mis suurendavad soola ja kala kokkupuute
pinda ja kiiresti lahustudes tekitavad esimesed soolalahuse
kogused, ilma et koed niiskust vdga palju kaotaksid. Jargmised
soolalahuse kogused tekivad suurema pindalaga kristallide
lahustumise arvel. Vaatlused niitavad, et kui soolas on mitme-

11



suguse suurusega kristallide segu, siis alanud soolamis-
protsessi puhul toimub lahustumine soolamisndus normaalselt.

Soola mahukaal. Soola koguse arvestamiseks soolalaos ja
jooksvaks vajaduseks on vaja teada soola mahukaalu. Puiste-
ainete mahukaaluks nimetatakse mahu {ihiku (1 m?®) kaalu ton-
nides voi kilogrammides. Mahukaal sdltub aine erikaalust, tema
osakeste suurusest ja nende mitmesuguste moodete suhtest,
niiskusest ning pealpool asuvate kihtide survest alumistele kih-
tidele. Kalatoostuses kasutatavate soolaliikide mahukaal koi-
gub 1038 kuni 1365 kg (tabel 5). Uhe ja sama liigi ning toot-
{nisrajooni soolal on peenel mahukaal suurem kui jameda-
eralisel.

Tabel 5
v
Soola nimetus lk.,::: (Sl?;_]sa)

DetsRis Biwisgol - -0 s, 1274,6
BaskuntSaki settesool granatka . . . 1030,4
Baskunts$aki settesool jahvatus nr. |

o R LRIy o o R 1266,4 — 1257,2
Ussolje soo i i e B = 1026
Kol sellestioll o i Se sl 1257 — 1365

Keedusoola lahuste omadused. Naatriumkloriid lahustub
vees, kusjuures lahustuvus, s. o. tema koguse iilemmadér, mis
on vajalik kiillastatud lahuse saamiseks, muutub temperatuuri
tostmisel (tabel 6) vihe. :

D. 1. Mendelejev andis jargmise valemi soola maksimaalse
lahustuvuse kindlaksméddramiseks 100 g vees temperatuuri
vahemiku kohta alates 0 kuni 108°. '

Q=35,7+0,024 t+0,0002 £, (1)

kus ¢t — temperatuur Celsiuse kraadides. Lahustuvus voib olla
véljendatud grammides naatriumkloriidi sisaldusest 100 g
lahuses voi grammides 100 g vee kohta. Nende kahe suuruse
vahel on vidga lihtne soltuvus. Margime soolasisalduse (g-des)
100 g lahuses — ¢ ja soola koguse (g-des), mis lahustub
100 g vees tdhendatud soolasisaldusega lahuse saamiseks — a.
On selge, et ¢ grammi soola lahustus (100—c¢) g vees, 100 g
vees lahustub:
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c
a=TO()—_—E-100 (2)

Teades a, voib ¢ valja arvutada valemi jargi

- .
€= o, 100 (3)

Naatriumkloriidi lahustuvus 100 g vees, mis on vilja arvu-
tatud valemi (2) jargi, on toodud tabelis 6. Naatriumkioriidi
peaaegu iihesugusel lahustumisel 0 kuni 20° temperatuuri pii-
rides on suur tdhtsus soolamispraktikas, sest pole vaja muuta
soola annust temperatuuri muutmisel nimetatud piirides.

Tabel 6
Naatriumkloriidi (maksimaalne) lahustuvus vees
o - ! i 5 - - ° el S
DACEY - <l ES Tl ER v L'Eg ) 58
g |i~s | &g = s xg - XS - 30
= 7 = »n - 7] =
B 221 88 g LSSt 25 gt ohy [ 0%
e SRR | 23 [ S L BRE S%c F 2 | 2Hg L EE.
€ | 238 | 388 | & | 358 | 238 | & | 558 | 288
T —21,2| 2241 28,88 | 20 26,39 | 35,85 70 27,30 37,55
—14 | 2441 32,50 | 30 26,51 | 36,07 80 27,55 38,03

6 25,48 34,18 40 26,68 | 36,39 | 90 27,81 38,52
0 26,28 35,64 50 26,86 | 36,76 | 100
10 26,32 35,72 60 27,07 | 3512 F107,7 |28, 32 39,51

Naatriumkloriidi lahused on veest raskemad ja nende eri-
kaal on {ile 1. Lahuse erikaalu 15° temperatuuri juures arvesta-
tult vee erikaalu 4° juures, voib vélja arvutada D. I. Mendelejevi
jargmise valemiga:

d14—5=0,9916+0,007l7c+0,000021402, (4)

kus ¢ — on soola kontsentratsioon lahuses %-des tema kaalust.
Erikaalu kindlaksméiramiseks tarvitatakse areomeetreid voi
densimeetreid, mille skaalal on toodud arvud, mis néditavad eri-
kaalu 20° temperatuuri juures vorreldes vee erikaaluga 4° juu-
res, mis vordub i{ihega. Hariliku areomeetri (densimeetri)
kasutamisel médaratakse erikaal tdpsusega kuni 0,01, ja ainult
spetsiaalsete areomeetritega suudetakse tosta tépsust kuni
0,001.
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Areomeetrite ja densimeetrite korval kasutati alles ldhemas
minevikus erikaalu maaramiseks areomeetreid Bome kraadide
ting-skaalaga. 0° sellel skaalal vastab puhtasse vette vajumise
siigavusele, 10° aga — 10%-lise naatriumkloriidi lahusesse.
Bome kraadide iileviimiseks erikaalule kasutatakse jargmist
valemit:

144,3

d=im3—w (3)

kus — n — on Bome areomeetri niitaja.

Tabelis 7 on toodud soolalahuse erikaalud 0, 10, 20° tempe-
ratuuri juures ja neile vastavad soola kontsentratsioonid %-s
lahuse_kaalust.

Lahuse erikaalu méadramisel, mille temperatuur ei iihti areo-
meetrile gradueeritud temperatuuriga, voib erikaalu leitud suu-
ruse 20° temperatuurile iileviimiseks kasutada jargmist valemit:

dio = dty — (20 — ¢) — 0,0004, (6)

kus: dfo— on erikaal 20° temperatuuri juures,

d'4y — sama, { mootmise temperatuuri juures;
0,0004 — on soolalahuse tiheduse temperatuurse muutuse

koefitsient.
x Tabel: 7
Naatriumkloriidi lahuste erikaal
a? Erikaal temperatuuri ‘ a? ‘ Erikaal temperatuuri
~é §°\° juures £ 8= juures
22y 223
:‘Zg‘ég 0° 100 200 ‘ EEE ‘ 0° l 100 200
1 1,0076 1,0071 1,0054 15 1,1162- |- k112% 1,1085
2 1,0153 1,0145 1,0126 16 1,1241 1,1206 1,1162
3 1,0230 1,0219 1,0197 17 1,1321 1,1285 1,1241
4 1,0307 1,0292 1,0268 18 1,1401 1,1364 1,1319
5 1,0384 1,0366 1,0340 19 1,1481 1,1445 1,1398
6 1,0461 1,0441 1,0413 20 1,1562 1,1525 1,1478
" 4 1,0538 1,0516 1,0486 21 1,1643 1,1607 1,1559
8 1,0616 1,0591 1,0559 22 1,1724 1,1689 1,1639
9 1,0693 1,0666 1,0633 23 - 1,0806 1,1772 1,1722
10 1,0771 1,0742 1,0707 24 1,1889 1,1859 1,1804
11 1,0849 1,0819 1,0782 25 1,1972 1,1940 1,1888
12 1,0927 1,0895 1,0857 26 1,2056 1,2025 1,1972
13 1,1005 1,0972 1,0933 26,4 1,2089 — -—
14 1,1083 1,1049 1,1008 — — — —
|
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Nadide: Vilja arvutada soolalahuse kontsentratsioon,
mille erikaal 8° temperatuuri juures on 1,18 ja 120 1 selle
lahuse valmistamiseks kulutatud soola kaal,

di= 1,18 — (20 —8) 0,0004 ='1,175.

Tabeli 7 jargi leiame, et ligemateks erikaalule 1,175 on
1,172 ja 1,180, mis vastavad 23 ja 24% kontsentratsioonile. Eri-
kaalu muutumisel 0,009 vorra muutub kontsentratsieon 1%
vorra, muutumisel aga 0,004 vorra, — 0,44%. Jarelikult soola-
lahuse kontsentratsioon erikaaluga 1,75 on 23,44%.

120 1 lahust kaalub 141 kg (120X 1,175). Selle lahuse
koguse valmistamiseks oli kulutatud soola (arvestades puhtale
naatriumkloriidile) :

(23,44 X 141) : 100 = 33,05 kg.

Naatriumkloriidi lahuste keemise ja kiilmumise tempera-
tuur sdltub lahuse kontsentratsioonist; mida kontsentreeritum
on lahus, seda korgem on keemise ja seda madalam kiilmumise
temperatuur (tabel 8).

Tabel 8
£8. [ . 2% | s -2% 5 2% 5
w3 23 =3 =258 =3 2 =3 =
23 Es 23 E® 235 gs 235 g
- E8 S E& 25, E&_ & " A
32| EB0 | S= | 258 | €324 S8 | 3% | &5
2,9 =l 1.8 30,1 6,2 101 E 25,1 107
4,3 £ 149 | —11,8 11,0 102 | 289 108,8
7,0 46 175 | —146 | 14,6 103
8,3 =55 s TR P I T 104
11,0 =18 D04 | 9101903 105

Kiillastatud lahuse jahutamisel alla 0° sadestub esialgu
lahustunud soola iilekiillus, mille tottu soola kontsentratsioon
lahuses viheneb ja peale selle, kui see langeb kuni 24,4%,
lahus kiilmub —21,2° temperatuuri juures. Alla 0° tempera-
tuuri juures sadestunud soola koostis on NaCl - 2H,0, s. o.
kristalliseerub kahe vee molekuliga. Kontsentratsiooni edas-
pidisel suurenemisel kiilmumise temperatuur ei lange, vaid tou-
seb, kusjuures eritub tahkes olekus mitte vesi, vaid sool.

Temperatuur — 21,2° on kdige madalam koigist voimalikest
keedusoolalahuse kiilmumise ’temperatuuridest. Naatriumklo-
riidi ja looduslikkude soolade lahuste reaktsioon on
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aaegu neutraalne. Toidu keedusoola iileliidulise standardi
(GOST 153-41) jargi peab soola vesilahuse reaktsioon lakmu-
sele olema neutraalne voi sellele ldhedane.

Kiillastatud soolalahus o6hu 75,5% suhtelise niiskuse juures
ei kaota niiskust aurumise teel ega ime seda ohust. Seda tasa-
kaalus suhtelist niiskust nimetatakse soola kiillastatud lahuse
hiigroskoopiliseks punktiks ja on ligikaudu vordne kdva soola
hiigroskoopilise punktiga.

Soolveekontsentraatorid. ~Peale kristallsoola kasutatakse
soolamisel suurt kogust selle vesilahuseid — soolalahust ehk
kunstlikku soolvett. Soolvee valmistamiseks on otstarbekohane
kasutada eriseadmeid — soolveekontsentraatoreid, mille tootlik-
kus koigub suurtes piirides. Viikese tootlikkusega soolveekont-
sentraator kujutab endast silindri- vdi koonusekujulist ligi
60—70 sm korgust puundu, millesse 10—15 sm korgusele poh-
jast on kinnitatud riidega voi puhta vorguga kaetud rest, mil-
lele asetatakse mitte alla 30—40 sm paksune kiht soola. Otse
soolveekontsentraatori pohja juures on aravoolutoru. Vesi tungib
iilemisesse osasse ldbi perforeeritud toru voi perforeeritud
pinna ja jaotub iihtlaselt kogu soolveekontsentraatoris oleva
soola pinnale. Reguleerides vee dravoolu Kkiirust ja soolakihi
korgust on kerge saavutada kiillastatud soolvee viljajooksu,
erikaaluga 1,2.

Suurte soolvee koguste kiireks saamiseks esitas ins. Vetska-
nov soolveekontsentraatori, millesse vesi suunatakse alumisesse
osasse pumba survel, kuna soolvesi viljub pealmisest osast.
Soolakiht sel juhul hoitakse mitte alla 1 m paks, et tdielik
kiillastumine toimuks vee iihekordsel soolakihist labimisel.

Joonis 1. Soolalahuse-kontsentraatorid:

A — ins. Vet3kanovi siisteemi (printsipiaalne skeem): :
1 — bassein; 2 — torustikuline-barbotéér; 8 — viljavoolu kanal; 4 — puhastamisluuk;
5 — ventiilid; 6 — veetoru; 7 — riidest filter; 8 — soolalahuse vastuvétja;
B — lihtsustatud skeem:

1 — bassein; 2 — ribi-rest; 3 — vork: 4 - toru-veepihustaja; 5 — soolvee viljavooluloru.
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Molemat ’cuupl soolveekontsentraatorid on néidatud joo-
nisel 1.

Kui valjajooksev soolvesi on sogane, siis lastakse seda set-
tida erinoudes voi filtreeritakse (vaata lk. 39).

SOOLAMISPROTSESSI FUUSILIS-KEEMILINE OLEMUS
Difusioon ja osmoos :

Fiiiisilis-keemilisest seisukohast on soolamine protsess, kus
kulgeb difusioon ja osmoos. Difusiooni all moistetakse kokku-
puutuvate vedelikkude voi gaaside voimet iseenesest tungida
iiksteisesse, kuni saadakse {ihtlane
segu. Difusiooni pohjuseks on osa-

keste soojus-lilkumine, mis liguvad |- = = 7 ——— = |
korge kontsentratsiooniga tsoonidest [=F——F—5—7
vihema kontsentratsiooniga tsooni- ———¢————— f
desse. LT AE TSI Vo SN e

Difusiooni protsesside uurimine | 4
vedelikkudes ja gaasides néditab, et | — — — — — -
lahustunud aine {imberasetuv (difun- —_—— =
d.eeru.v) ko.gl.ls k(')fgema kontsentrat- Joonis 2. Difusiooni skeem,
siooniga kihist vdhema kontsentrat- ;"."c " 'S c) — lahustu
siooniga kihti (jOOl’]iS 2), on- péri‘ mlxd afne lkont'zsentratsioonid;
proportsionaalne kihi pinnaga, mille X — Difundeerunud kihi paksus.
1dbi toimub difusioon;  difusiooni
ajaga (kestusega), kontsentratsiooni gradiendiga, mis on kihtide
piiridel esineva kontsentratsiooni vahe ja kihi paksuse jagatis.

Matemaatiliselt voib see soltuvus olla véljendatud jargmise
valemiga:

Q= —piazal (7)
kus: Q — on ldbi lahustaja kihi difundeerunud lahustunud aine
kogus grammides;
F — kihi pind sm2;
x — kihi paksus (kdorgus) sm;
t — difusiooni kestus 66-pdevades;
c1ja c; — 'ahustunud aine kontsentratsioon kihi piiridel g/sms3;
D — difusiooni koefitsient, oleneb difundeeruvast ainest,
temperatuurist ja lahuse viskoossusest.
Valemi parempoolse osa ees seisev mark miinus néitab, et
kontsentratsiooni muutumine kulgeb suurema poolt vidiksema
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suuruse poole. Natuke teisiti toimub protsess, kui lahuse ja
lahustaja vahel asub kile, mis on lahustajale ldbitav ja 14bi-
matu lahustunud ainele. Niisuguseid kilesid nimetatakse pool-
labitavateks.

Sel juhul tdheldatakse lahustaja tungimist lahusesse, mitte
aga lahustunud aine tungimist lahustajasse, nagu see esineb
difusiooni puhul. - Lahustaja difusiooni 1&bi poolldbitava kile
nimetatakse osmoosiks. On kiled, mis on ldbitungitavad mitte
ainult lahustaja, vaid ka lahustatava aine poolt, selle vahega
ainult, et ldbitungivuse aste on erinev.

Loomade ja taimede rakkude kestad kujutavad endist oma-
péraseid vaheseini, millel on mitmesugune ldbitavus lahustu-
nud ainetele — poolldbitavatest kuni taielikult ldbitavateni.

Rakkudes sisalduv nondanimetatud rakumahl on mitme-
suguste ainete nork lahus. Uksiku raku asetamisel kontsentree-
ritud soolalahusesse saame siisteemi: kontsentreeritud lahus
ja nork lahus, mis on lahutatud vaheseinaga.

Sellises siisteemis voib esineda kas ainult osmoos, kui kest
on poolldbitav, voi osmoos ja difusioon, kui kest on ldbitav ka
lahustunud ainetele.

Looma organismi kest ei ole poolldbitav paljudele lahustu-
nud ainetele, sellepdrast nende asetamisel lahusesse, nditeks
naatriumkloriidi lahusesse tdheldatakse koos vee osmoosiga
rakkudest lahusesse ka soola difusiooni 1adbi kesta raku sisse.

Uksiku raku asemel voib votta iihe voi teise koe; selle ase-
tamisel soolalahusesse algab kohe vee osmoos kudedest ja soola
difusioon koesse. Sama nihe ilmneb, kui lahusesse asetada mitte
isoleeritud kude, vaid organismi osa voi isegi terve organism,
naditeks kala. Erinevus on ainult {ihe voi teise protsessi kestu-
" ses, sest mitmesuguste kudede rakkude kesta ldbitavus lahus-
tunud ainele ja lahustunud ainete difundeeruvate osakeste tee
pikkus (kihi paksus) ei ole {ihesugused. Uldiselt vdib soolamise
protsessi iseloomustada kui difusiooni-osmoosi protsessi, mille
puhul toimub vee osmoos kudedest 1dbi rakkude kestade vili-
sesse kontsentreeritud lahusesse ja naatriumkloriidi difusioon
vilisest lahusest kudedesse ning tema jaotumine rakkude (koe)
mahlas. Rakkude mahl on moningate orgaaniliste, peamiselt
kala valkude ja mineraalainete keeruka koostisega lahus. Kor-
vuti naatriumkloriidi difusiooniga kala kudedesse (pohiline
protsess) toimub moningate orgaaniliste, peamiselt valgu ise-
loomuga (valgud ja tema lagunemise produktid) ning naatrium-
kloriidi lahuste lahustuvate iihendite difusioon kudedest.

Nende iihendite {ileminekuga kala iimbritsevasse soolalahu-
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sesse kaasneb viimase varvuse muutumine, alates varvitust
kuni punakas-pruunini, koigi vahepealsete varjunditega.

. Sega- ja margsoolamistel algavad difusiooni-osmoosi protses-
sid kala soolamisnousse paigutamise momendist, kuhu esialgu
oli valatud soolvesi. Kuivsoolamisel esialgu lahustuvad soola-
kristallid kala pinna poolt mehaaniliselt kinnipeetud vees ja
alles peale esimeste soolalahuse tilkade tekkimist algab selle
difusioon kudedesse ja vee osmoos kudedest.

Jarelikult selleks, et difusiooni-osmoosi protsessid algaksid
kohe peale soola kokkupuutumist kalaga, on vaja, et viimase
pind ei oleks kuiv ja kasutatav sool ei oleks korgendatud hiig-
roskoopsusega. Tugevasti kuivanud pinna vGi soola korgenda-
tud hiigroskoopsuse, eriti kala véikese eripinna puhul pidurdub
esimeste soolvee koguste tekkimine ja seega pidurdub ka sooldu-
mise algus. Difusiooni-osmoosi protsessid kestavad soolamisel,
kuni soola kontsentratsioon kala kudedes iihtlustub soola kont-
sentratsiooniga vilises lahuses. Kuid see on oige seni, kuni
viline lahus on maksimaalselt kiillastatud. Kui aga soola kont-
sentratsioon vilises lahuses ei ole kiillastatud, siis difusiooni-
osmoosi protsessid l6pevad erineva kontsentratsiooni juures
vilises lahuses ja koemahlas. Selle pohjuseks on nondanimetatud
membraanne tasakaal, mis tekib lahustunud ainete vahel, mil-
lel on iiks iihine ioon, kui need ained on lahutatud membraa-
niga, millest {iks lahustunud aine ei ole vdimeline difundeerima
(valgud voi teised kolloidained). Kui kolloidaine kontsentrat-
sioon on véike vorreldes difundeeriva aine kontsentratsiooniga,
siis viimane jaotub peaaegu iihtlaselt membraani molemal poo-
lel. Kui aga soola kontsentratsioon, vorreldes kolloidi kontsent-
ratsiooniga on viike, siis sool jaotub membraani mdlemal poo-
lel ebaiihtlaselt - kolloidsesse lahusesse difundeerib selle téht-
susetu osa, suurem kogus jddb esialgsesse lahusesse. Soolas
lahustuvate orgaaniliste iihendite korvaldifusioon voib kesta
piiramata aja, sest difusiooni kiirus on véga viike. Sellist sool-
dumist, kus koemahlas kujuneb vilja piisiv soola kontsentrat-
sioon, nimetatakse normaalseks voi 16ppenuks, sooldumist, mis
katkestatakse enne piisiva kontsentratsiooni véljakujundamist
koemahlades, nimetatakse katkestatuks voi 16petamatuks. Ulal-
toodust selgub, et difusiooni-osmoosi protsesside tulemuseks on
mitte ainult kudede kvaliteedi, vaid ka koguselised muudatused:
vee, naatriumkloriidi ja orgaaniliste tahkete ainete sisaldise
absoluutne ning suhteline muudatus, nende {imberjaotus kala
kudede ja vilise soolalahuse vahel, mis mojub kala kaalule.
Selle peatiiki algul oli deldud, et difusiooni koefitsient oleneb
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temperatuurist: temperatuuri tousmisel see suureneb ja vastu-
pidi, alanemisel — véheneb. Kui tGuseb difusiooni koefitsient,
siis {ihel ja samal ajavahemikul soola kogus, mis tungib
kalasse, on seda suurem, mida korgem on temperatuur. Tege-
likult selline ndhtus leiab aset ka praktikas, mis ndhtub tab. 9.
toodud andmetest.

Tabel 9
Temperatuuri moju soola tungimise kiirusele kalasse
Soolasisaldus 9/,
S ittt St‘e’g:;g;s_e Soolamise kestus &bpievades Mailused
| tuur C° §
5 2 3 6 12
Sardiin (ivass) . 7,5 4,9 — 9,6 | 12,3 | L. V. Kiesevetteri
S v o0 6,9 - 10,6 | 14,2 | andmetel
Vaikse ookeani hee-
EBpas - s 1,0 — 7,1 8,09| 11,21 | I. P. Levanidovi
SaR Al 16,0 8,161 10,22 | 12,27 | andmetel

Nende ja teiste andmete pohjal voib vilja arvutada kala sool-
dumise temperatuuri koefitsiendi, mis soltuvalt sooldumise kestu-
sest, kala suurusest ja liigist koigub 0,01—0,03 piirides.

Arvutamiseks kasutatakse valemit:

NaClz;=NaCl, (1+a ),

kus: NaCl, — on difundeeriva naatriumkloriidi kogus méadratud
temperatuuri juures;
NaCly — otsitava temperatuuri juures;
t — temperatuuri muutumise suurus;
a — sooldumise temperatuurikoefitsient.
Teades selle suurust, voib kindlaks maadrata, mitmekordselt
kiireneb soola kogunemine lihasse, kui temperatuur touseb.
Oletame, et 5° temperatuuri juures ldbis 1 sm? a g soola.
15° temperatuuri juures (kui temperatuuri-koefitsient vordub
0,025) labib samal ajavahemikul selle pinna

NaCli;=a (140,025X10)=a- 1,25 g soola,

s. 0. 25% vorra rohkem. Kuid difusiooni koefitsiendi suurene-
mine koos temperatuuri tousuga ei tdhenda, nagu jargnevalt nai-
datakse, et soolamine peaks toimuma korge temperatuuri juures.
Peale temperatuuri avaldab sooldumise kestusele (kuni piisiva
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soola kontsentratsiooni véljakujunemiseni koemahlas) moju kat-
tekudede iseloom ja seisukord, mis eraldavad liha soolalahusest,
kala paksus, kala kudede (liha) olukord, millesse difundeerub
sool, Nahk ja eriti soomus on soolale vihem labitungitavad kui
lihaskoe rakkude kestad. Tugevasti istuva soomuse puhul voib
naatriumkloriidi osakeste sissetungimine olla niivord aeglane,
et valkude laostumine fermentide ja siis bakterite moju all voib
minna kaugele kuni lagunemisproduktide tekkimiseni, kui mitte
tarvitusele votta neid protsesse mahasuruvaid abindusid (sooldu-
mine 0° temperatuuri juures).

Tabelis 10 on toodud andmed, mis iseloomustavad naha ja
soomuste méju soola kogunemise kiirusele kala lihasse.

Tabel 10
Naha ja soomuste moju soola kogunemise kiirusele kala lihasse
: Pinna iseloom, mille | Scoldu- Soola-
Kala nimetus 15bi difundeerub sool mlssezul::%-‘) si(:ﬂiu)s Mirkused
Sirg Nahk soomusega 4 8,5 | A. M. Dragunovi
Nahk soomuseta 4 14,3 |ja N. E. Kasinova
andmetel
Kudeheeringas Nahk soomusega 48 6,07 |'I. P. Levanidovi
,, . Nahaalune rakus- 48 13,18 andmetel
kude
Mereahven Nahk soomusega 48 3.8 5
o Nahk soomuseta 48 i 6,1 2

Soola difundeerivatele osakestele on veel suuremaks takistu-
seks nahaaluses rakuskoes olev rasvakude. Erinevalt lihaskoest
sisaldab ta suhteliselt vdikese koguse vett ja sellepdrast difu-
siooni algamiseks vajalike esimeste soolvee koguste tekkimine
pidurdub. :

Peale selle toimub veevaeses keskkonnas soola difusioon
aeglaselt, millega ongi seletatav, et kattekudede {ihesuguste
moodete ja seisukorra juures on rasvaste kalade sooldumise
kestus suurem kui lahjade. Kalapinna ldbitungitavus maatrium-
kloriidi osakeste poolt viheneb monikord ka kunstlikult. Koige
sagedamini tdheldatakse sellist védhenemist {ileméarasel soola
kasutamisel, mis kutsub esile temaga kokkupuutuva kalapinna
tugeva tahenemise. Nii, nditeks, vorreldes neeringa soolamist
riita (soola 40%) segasoolamisega basseinides, on leitud, et
liha kiillastumine soolaga toimub esimesel juhul 1,5 korda aeg-
lasemalt kui teisel.
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Uldised seaduspérasused, mis iseloomustavad kala kudedes
naatriumkloriidi difusiooni soltuvust kudede iseloomust ja seisu-
léorzast ning temperatuurist, laienevad ka vee osmoosile kude-

est. '

Kui on olemas nahaalune rasvakude, siis {imbritsevasse
soolalahusesse tungib vesi aeglaselt. Temperatuuri tousuga tou-
seb osmootiline surve ja vee tungimine kiireneb. Kuna vee
voime vaheseinte osmootiliseks 1dbimiseks on palju suurem kui
naatriumkloriidi difusiooni voime ldbi nende, siis vee kaotus
jouab ette soola kogunemisest ja 16peb palju varem, kui jouab
tasakaalustuda soola kontsentratsioon rakumahlas ja soolvees.
Soolamise praktikast on teada, et mida paksem on kala, seda
aeglasemalt ta sooldub ja kaotab vee, kuigi kattekudede 14bi-
tavus ja sooldumise temperatuursed tingimused voivad olla
tdiesti vordsed. Sooldumise kestuse ja kala paksuse, samuti ka
vdlise lahuse kontsentratsiooni vahelise soltuvuse kindlaks-
madramiseks voib kasutada jargmist valemit, mis on tuletatud

difusiooni vorrandi alusel:
4 — 23032 B A 9)

8D €= Con

P

kus: L — on kala paksus sm-tes;

¢p — soola kontsentratsioon viélises lahuses;

cp — soola keskmine kontsentratsioon rakumahlas aja — ¢

jaoks;
D — soola difusiooni koefitsient kala lihas sooldumisel.
See valem néitab, et sooldumise kestus on périvordeline kala

paksuse ruuduga ja jagatise logaritmiga, mis saadakse kala
timbritseva soolvee soola kontsentratsiooni jagamisel tema ja
kala rakumahla soola kontsentratsiooni vahega ning p6érdvorde-
line sooldumisel kalalihasse soola difusiooni koefitsiendiga. Selle
valemi analiiiis nditab, et kui on teada sooldumise kestus, soola
kontsentratsioon vilises lahuses ja rakumahlas ning kala pak-
sus, siis voib D (difusiooni koefitsient) vilja arvutada. Viimase
suurus {ithe ja sama kalaliigi jaoks voib olla erinev, nagu oli
deldud iilalpool, soltuvalt kattekudede seisukorrast ja nende ise-
loomust, samuti rasva olemasolust nahaaluses rakuskoes.

Soolakulu arvutus soolamisel

Difusiooni-osmootilised protsessid, mis pohjustavad soola ja
vee timberpaigutuse kala kudedesse ja kudedest, kestavad kuni
kala {imbritseva lahuse soola kontsentratsioon iihtib soola kont-
sentratsiooniga soolakala koemahlas. Sellest jdreldub, et suure-
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mal soola kontsentratsioonil mahlas on sama piir, mis suure-
mal soola kontsentratsioonil kala iimbritsevas lahuses. Airmine
soolasisaldus vesilahustes 0 kuni 20° temperatuuri juures koi-
gub 26,28 kuni 26,39 g 100 g lahusele v6i 35,64 kuni 35,85 g
100 g veele (vaata tabel 6). Adrmine soola kontsentratsioon
mahlas ei voi {iletada nimetatud suurust, mis iseloomustab kor-
geimat kiillastusastet. Soola kontsentratsiooni vordsus koemah-
las ja kala {imbritsevas lahuses tasakaalu momendil, kiillastatud
kontsentratsiooni puhul voimaldab vilja arvutada, milline kogus
soola tuleb votta soolamiseks, et saada selle kiillastatud kont-
sentratsiooni ka mabhlas.

Arvutamiseks kasutatakse valemit:

Wec,

il P
e |y (9

kus: @ — veesisaldus kala kudedes kg-s;
cp — antud soola kontsentratsioon piisiva tasakaalu puhul,
kg-s 100 kg lahuse kohta;
s — vajalik kogus soola kg-s.
Kui w on veesisaldus 100 kg Kkalas, siis s viljendatakse
protsentides kala kaalust. Soolamisel soolvee lisamisega (sega- .
soolamine) arvutatakse {ildine soola vajadus valemi jargi:

ot (w+wl)' ccp
Ui T (5
kuiva soola vajadus aga:
§=8,—Sp,

kus: w; — vee kogus kg-s;
sp — soolasisaldus lisatud soolvees kg-s.
Lopuks, nagu ndeme edaspidi, lisatakse tihti temperatuuri
alandamiseks kalasoolamisnousse jdad. Sel juhul arvutatakse
soola vajadus valemi jargi:

P (w+wl+w2)'ccp

i 3575 100 —c,, ’ (12)

kus: w, — kala soolamisnousse lisatud jdd kogus kg-s.
Teades w, w, ja w, voib vilja arvutada s, ja s;, mis néita-
vad -soola vajadust protsentides kala kaalust.

Nidide: On vaja soolata 5000 kg heeringaid niiskusesisaldusega 72%,
nii, et soola kontsentratsioon oleks mahlas 25% (25 kg 100 kg lahuse
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kohta), lisades juurde 300 kg 25%-list soolvett ja 1000 kg jaid. 5000 kg
heeringais sisaldub 3600 kg ja 300 kg soolvees 225 kg vett. Valemi (12)
(3600_"21%50+ IQ%OO)X% =1608 kg voi iimmarguselt 32%
heeringate kaalust. Kuiva soola vajadus on 1608 — 75=1533 kg.

jargi on soolakulu:

Tabelis 11 on toodud moningad andmed niiskuse- ja naat-
rium-kloriidisisalduse, samuti ka soola kontsentratsiooni kohta
rakumahlas, mis arvutatakse valemi jargi

100 - NaCl
€ep = NaCi F H,0 (13)
kus: NaCl — naatrium-kloriidisisaldus kudedes %-s;

H,O — veesisaldus kudedes %-s.

Soola kontsentratsioon rakumahlas voimaldab kindlaks maa-
rata soolakala vastupidavuse astme sdilitamisel, mida korgem
on soola kontsentratsioon, seda suurem vastupidavus on tootel
ja vastupidi.

Tabel 11
Soola- ja niiskusesisaldus soolakalade lihas
Soola sisaldus (9/,-s)
Kalade nimetus Niis- Niis- Soolamise iseloom Mirkus
kus | NaCl | kus 4
NaCl
Sahhalini kudehee- ‘ ’Basseinis, kat- | Sahhalini
ringas: | kestatud TINRO and-
norga soolaga .160,9 | 7,2 |68,1 [10,8 | sooldumine metel
keskmise soolaga .|55,15/11,7 |66,85/17,3 }Sama A
| Basseinis nor-
tugeva soolaga .|54,14/17,12|71,26/24,0 | maalne
Heeringas, toituv,
Sahhalini, keskmi- Basseinis jahu-
se soolaga ; 45,85 11,09| 56,94(19,5 | tamisega o
Kaspia pusanok tu- 3 Basseinis jahu-{1. P. Levonide-
geva soolaga .147,50{ 17,50] 65,0 {26,10| tamata vi andmetel
Keta . .160,54| 8,65(69,19(12,7 | Kastis 1. V. Kiesevet-
Keta . 154,95/ 11,0 {66,9516,7 teri andmete!
Gorbusa .154,3 | 15,0 |69,30(21,6 | Basseinis jahu- L
tamiseta o
Tursk .156,76| 17,16{ 79,91/23,2 | Hunnikus Lossevi ja
PrestSepovi
andmetel

Nagu valemist jargneb, soltub soola kontsentratsioon koe-
mahlas soola- ja veesisaldusest kalalihas, kuna tingimisi eel-
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datakse, et mahl koosneb ainult soolast ja veest, kuna tegelikult
koemahlas on lahustunud olekus méningad orgaanilised ja mine-
raalithendid, mis kuuluvad liha koostisse. Kuna veesisaldus soo-
lakalas suurel mairal oleneb selle sisaldusest virskes kalas, siis
reeglina iihe ja sama soolasisalduse juures D on suurem rasvas-
tel kaladel kui lahjadel. Soola annuse méju D suurusele annab:
end vdhem tunda, sest et iihele ja samale soolasisaldusele lihas
vastab umbes iiks ja sama veesisaldus, soltumata sellest, kas.
kala valmistatakse katkestatud kiillastatud voi normaalse kiil-
lastamata soolamisega.

Vastavalt soolasisaldusele lihas arvatakse soolakala iihte voi
teise kaubagruppi: norga soolaga, keskmise soolaga voi tugeva
soolaga. Suuremale osale kaladele on méaratud {iks ja sama soo-
lasisaldus lihas, nditeks iile 6 kuni 10% kaasa arvatud norgalt
soolatuil, iile 10 kuni 14% kaasa arvatud keskmiselt soolatuil ja
iile 14% tugevalt soolatuil, vaatamata sellele, et soola kontsent-
' ratsioon koemahlas voib olla erinev iithe ja sama kaubagrupi
kaladel. Sdilitamisel on need kalad erineva vastupidavusega. Kui
aga kalade klassifikatsiooni aluseks soolsuse astme jédrgi panna
coola kontsentratsioon koemahlas, siis ¢, vordse suuruse korral
on koigi soolsusgruppide soolakalad peaaegu iithesuguse vastu-
pidavusega sdilitamisel.

Kaalulised muudatused soolamisel

Vee ja osa orgaaniliste iihendite eraldumine kudedest kutsub-
esile kaalu vdhenemise, soola imamine aga — kalakaalu iildise
suurenemise. Uldine kaalu muutus médratakse kindlaks imatud
soola kaalu ja kala poolt soolamisel kaotatud vee ning orgaa-
niliste ithendite kaalu vahega. :

g=S—W—F=S—(F+W) (14)

kus: ¢ — kalakaalu iildine muudatus;
W ja F — vastavalt kudede poolt kaotatava vee ja orgaa-
niliste iihendite kaal;
S — kudedesse tunginud soola kaal.

Tavalistes tingimustes on ¢ nullist viiksem, s. o. toimub
kaalu vdhenemine: W+ F summa on S-st suurem.

Kuid sooldumine voib toimuda tingimustes, kus vee kadu
kudedest ei tdheldata, vaid vastupidi, selle sisaldus suureneb
(kala {imbritseva soolvee véhese kontsentratsiooni puhul). See
on esile kutsutud koevalkude paisumisest kiillastamatutes soola-
lahustes, mille iiheks pohjuseks voOib olla koemahla suurem
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osmootiline surve vérreldes iimbritseva soolveega. Sel juhul on
valem jdrgmine:
g=S+W—F (15)

ja ¢ — on nullist suurem.

Soolvee kogunemine. Eelmises osas oli nididatud, et kuiva
soola kokkupuutumisel kalaga toimuvad jirgmised protsessid:
soolakristallide lahustumine kelmeniiskuses, mis pohjustab
soolvee tekkimise, naatrium kloriidi difusioon soolveest kude-
desse, vee osmoos ja orgaaniliste ithendite difusioon kudedest.
Soolvee lahjendumist harilikult ei tdheldata, sest toimub kristal-
lide katkestamatu lahustumine, mille tottu soola kontsentratsioon
lahuses jaab piisivaks (hoitakse vajalikul tasemel). Soolvee
kogus suureneb teatava piirini, mis soltub, nagu oli juba néi-
datud, tema kontsentratsioonist voi 10puks soolamiseks voetud
soola kogusest.

Keedusoolalahust, mis tekkis kuiva soola kokkupuutumisel
kalaga ja mis peale soola sisaldab orgaanilisi, peamiselt valk-
aineid ja nende lagunemise produkte, nimetatakse naturaalseks
(loomulikuks) soolveeks. Laialdasemas mottes voib naturaalseks
soolveeks nimetada soolalahust, milles peale lahustunud kujul
soola on veel kalakudedest difundeeruvad orgaanilised ained.
Tabelis 12 on toodud andmed, mis niditavad soltuvust tekkinud
soolvee ja soola annuse vahel {iksikute kalade soolamisel.

Tabel 12
Soltuvus tekkinud soolvee koguse ja soola annuse vahel

Tekkinud sool-
. Soola kogus vee suurem Loomuliku
Kalade nimetus ‘| kala kaalust kogus 9/¢-s soolvee
kala kaalust erikaal
Kaspia pusanok . . . . . 28 45,3 —
& ,, S o 21 30,2 —
Kadpia Bild . 17 0 GiaS 20 33,5 - )15 7 4
- pe G R 10 21,6 1,125
L e AR L R L — 33,0 1,175

Loomuliku soolvee tekkimise protsess toimub koige intensiiv-
semalt sooldumise esimesel perioodil — perioodil, millal osmoo-
tilise surve vahe koemahla ja kala iimbritseva soolvee vahel on
koige suurem, sest sel ajal kaotavad koed niiskust koige inten-
siivsemalt.

Tabelis 13 on toodud andmed, mis nditavad soolvee kogune-
mise iseloomu (%-s kalakaalust) olenevalt sooldumise kestusest.
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Tabel 13

E Kaspia kilu Kaspia pusanok
SR Mo Soola kogus 150/, Soola kogus 240/,
(kala kaalust) (kala kaalust)
8 tundi . 15,5 nar.
RIS s e e R e SRS T 22,0 _—
B L e AR 25,7 24,9
2 Oopéeva . s 30,3 =
& gt R B 25,3 38,5
5 % e o e i s — 42,7

Vordse soola kontsentratsiooni puhul soolvees toimub vii-
mase kogunemine seda kiiremini, mida peenem on kala, mida
viiksem koe kiht, millest osmoosi tottu vesi {imber asetub.

Kala sooldumisel toimuvad kvalitatiivsed ja kvantitatiivsed
muudatused, mille tulemuseks on soolvee kogunemine. Kuidas
ka ei toimuks muudatused, aine siilivuse iildine printsiip jdab
muutmatuks ka soolamisel. Sellepédrast voib kinnitada, et kala
ja konserveerivate ainete (sool, soolvesi) kaal enne sooldumist
peab vorduma soolvee ja teiste soolvees lahustumatute ainete
kaaluga, samuti soola kaaluga, kui see téielikult ei lahustu kude-
dest eraldunud vees.

Tabeli 14 andmed toestavad seda taielikult.

Tabel 14
Sooldumise bilanss
(M. Turpajevi ja K. Baskirovi jérgi)
Paigutatud Vilja voe-
Nimetus basseini > Nimetus tud bassei-
(kg-s) . nist (kg-s)
1. Vaikse ookeani ‘hee-
ringas . . : Vaikse ookeani heeringas
T Tt e 6o 3564 SOOIROR = orl, sl o 2887
BOOk: =y e 140 ST E R S BT R 1329
Spolvesh. o . 1 ool 59 soomus ja muud jadgid . 147
Bokka ou s 4363 Kokka: i~ 4363
Seolasardiin’ > =+ > 5313
2. Sardiin, varske . . . 5775 JESN. SE ey o S SRR 171
S R ] T T B B R R 85
Scivest 1541 BOGINaaEy . 20 e 2850
soomus ja muud jaigid . 42
Kok -2 .. 8439 Kokku: . . .| 8461
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Paigutatud | Vilja voe-
Nimetus basseini Nimetus tud bassei-
(kg-8) nist (kg-s)
3. Heeringas, Volga Heeringas — Volga $00-

virske 33870 lane -1 29100

so0o0l 10550 soola jaak . 1716
soolvesi 5730 soolvesi . 19330

H
Kokku: ' 50150 Kokku: .1 50146

Uksikute iihendite absoluutne sisaldus (kg-des) kalas, sool-
vees, soolas ja jaagis on:

Soolvesi enne

Virske kala l Soolakala sooldumist
: G-W G- W, T-w,
\Y W= W, =171 W — 9
- 100 PTI00 P 7100
G-S Gi.S TS,
Sool = S, = 1 S =
e 100 LY 7500 = 100
Orgaaniline tihke F=07 Fi= G-f 2
jadk 100 100
Lahustamatu jaak — — —
g g Soo -
|
Tl L) W R' W Rl. W
Vesi ) W C ) 2
™ E: 100 s 100 e 100
B3 RS R.-S
Sool = x S :-C e S
- ™= 100 <~ 100 °= 100
¥;:.F, R,e
Orgaaniline tihke Flp it B A= J_ﬁ
jaik 100 100
Ry «d
Lahustamatu  jéék — %S nistorse
100 100
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Nende andmete pohjal sooldumise keemiline bilanss voib olla
esitatud jargmisel kujul:

Sissepandud kg-s Vidlja voetud kg-s
Kala G kg, sealhulgas: vett W  Kala G: kg sealhulgas
NaCl ja soolasid — S vett — Wi
Orgaanilist jadki — F NaCl ja soolasid — Si
Soola R kg, sealhulgas: vett W, Orgaanilist jaaki Fi
NaCl ja soolasid S, Soolvett T1 kg sealhulgas:
Lahustamata jaaki D, vett — Wq
Soolvett T kg, sealhulgas NaCl ja soolasid Sy
Vett — W Orgaanilist jaaki Fq
NaCl ja soolasid Sp Jadk R:1 kg, sealhulgas: vett — W,

NaCl ja soolasid S,
Orgaanilist tihket jaaki F,
Lahustamatut jéaki D,

Kokku G + R + T, sealhulgas: Kokku: Gi + T1 + R,, sealhulgas:

Nett (W + W, -+ W) vett (W, + W2+ W)

NaCl ja soolasid NaCl ja soolasid (Si + Sy + S,)

(S F S t:85) Orgaanilist tihket jdaki (Fi+Fi+F))
Orgaanilist tihket jddki F Lisandeid D,

Lisandeid D,

Sooldumise kogubilanss voib olla teataval mairal detailisee-
ritud, kui soolamisel basseini asetatud ja pédrast sooldumist val-
javoetud materjalide iildkaalu asemel opereerida iiksikute iihen-
dite kaaluga, mis kuuluvad nende koostisse. Nii néiteks teades,
milline on enne ja parast sooldumist varske ja soolakala, soola
ja soolvee ning jddkide keemiline koosseis, voib kindlaks maa-
rata naatriumkloriidi, vee, orgaaniliste {ihendite voi eraldi valk-
ainete ja rasva bilansi ning nende jaotuse sooldumisel saadavate
loppainete vahel, peamiselt soolakala ja soolvee vahel. Sellist
bilanssi, erinevalt kogubilansist, nimetatakse kala sooldumise
keemiliseks bilansiks. Selle tdpsus soltub kaalumise tédpsusest
kui ka iihe voi teise koostisosa analiiiitilise arvestuse tdpsusest.

Oletame, et basseini paigutamisel kala kaal oli G kg,
soola — R kg ja soolvee — T kg, peale sooldumise 16ppu soo-
lakala kaal G, kg, soolvee — T, kg, jddgi — R; kg. Siis kogu-
kaalu vordsuse alusel enne ja peale sooldumist omame:

G+R+T=G+R+T.. (16)
-



Keemilise analiiiisi alusel on saadud jargmine koostis:

Sk P 2

L) S g2
. s S _ HS

.§‘{’ = gu'{’ gv

22 3 S £

z< ] oES e

Virske kala w 5 o —
Soolakala iRy W S N —
Soolvesi soolamiseel . . Wp Sp — —
Sool e oW e W, S. — d,
Soolvesi peale sooldumist W, & 1 —
Jaak W, S5 T dg

; bKaalu vordsusest sissepaigutamisel ja véljavotmisel jarel-
ub, et:
WA W+ Wo=W,+ W+ W,;

S+Sc+S,=81+S1+S,;

F=F\+Fp+F,;
kust: W—W,=We— (W.+ Wq) + W, (17)
S1—S8=(S;+Sp) —(Se+S,) (18)
F—F,=Fg+F, (19)

Vorrandid (17), (18), (19) nditavad, et soolamisel iiksikute
komponentide kadu vo6i imamine kala poolt arvuliselt vordub
nende juurdekasvuga voi kaoga iimbritsevas keskkonnas (sool-
vees, soolas, jddgis).

Koguseliste muudatuste kindlakstegemine harilikult piirdub
kala kaalu méddramisega enne ja pérast sooldumist.

Téieline materiaalne bilanss, rddkimata iiksikute komponen-
tide bilansist, tehakse kindlaks védga harva, spetsiaalsete uuri-
muste puhul. Las G ja G; on kala kaal enne ja pérast sooldu-
mist. Soolakala kaalu, viljendatud protsentides toorkala kaalust,
nimetatakse valmistoodangu viljatulekuks soolamisel

%‘ - 100), vérske ja soolakala kaalu vahet, viljendatud prot-
sentides toorkalast, nimetatakse sooldumise kaoks

(9= - 100).
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Valmistoodangu viljatuleku arvutus. Seoses sellega, et soo-
lamisele suunatava kala kaal, samuti kui ka soolakala kaal hari-
likult médaratakse kindlaks summaarselt mitme basseini kohta,
on valmistoodangu véljatuleku kindlaksmadramiseks, virske ja
soolakala keemilise koostise andmetel, ette pandud mitu viisi.

Kaudse meetodi valmistoodangu viljatuleku kindlaksmaéara-
miseks esitas esimesena M. 1. Turpajev.

Mairgime, nagu ennegi, tdhtedega w, s ja [ ja wi, 85 ja fi
virske ja soolakala koostise (w ja w; veesisalduse %, s ja s;
soolasisalduse % ja [ ja f, orgaaniliste ainete sisalduse %).

W+5+]=100, w,+5,+f = 100. (20)

Oletame, et vee kadu sooldumisel vordub w!, soola imamine
s!, ja iildine kala kaalu kadu ¢ (protsenti vérske kala kaalust).
Oletades, et orgaanilist tihket jddki ei ole, saame

(w—w') + (s+s!) +f=100—q (21)

voi, arvestades protsentides soolakala kaalust,

w — w! . 100 4 s+ st 100+

. 100. (22)

100—¢ 100— 100 7
Vorrandite (21) ja (22) vordlemlsel leiame:
©w — w! S 5 Sl s
X 100=w,; T00 — lOO 55 3 100 S
voi w—w':w—————‘“;)go— s 843t _—_-s‘“?go_ 9)

Pannes vorrandisse (21) w—w! ja s+s! tdhendused ja asen-
dades selles f, 100—(w+s) vahega, leiame

(100 —q) , 5,(100 — g) e :
T + (100—w—s) =100—g;

w;(100—q) +5;(100—g) + (100—w—s) =100(100—q);

(100—¢) (100—w;—s,;) = 100 (100—w—s),

100(100 —w —s) 100(w+s—w1—sl)
100 —w; —s; ~ 100 — w; — s

kust ¢=100— (23)

M. J. Turpajevi poolt tuletatud valem (23) voimaldab kind-
laks médrata kala kaalu kao sooldumisel. Selle suuruse kindlaks-
madramise tdpsus oleneb ainult sellest, kuivord analiiiisiks voe-
tud kala proovid peegeldavad kogu partiid ja kuivord tapselt oli
tehtud analiiiis.
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Tuleb veel silmas pidada, et keemilise analiiiisi alusel vilja
arvutatud kaalu kaod on alati natuke viiksemad tegelikkudest,
sest faktiliselt toimub orgaaniliste iihendite iileminek soolvette
ja nende hulk sooldumise kestuse juures voib ulatuda 1% virske
kala kaalust.

Vorrandit (23) voib lihtsustada. Votame vorduse

[+ 100

w0—g
kust (100—¢q) f;=100f ja
__ 1000/ —f)
q el (24)

On kerge veenduda, et selle valemi jargi arvutatud kaalu
kadu on vordne valemi (23) jargi arvutatud kaalu kaoga. Kui
kaalu kao asemel arvutada valmistoodangu véljatulekut, siis
ta on:

p="1 100=ff—’ . 100. (25)
3

Vastavalt {ilalioodud valemitele voib vee kadu ja soola ima-

mise vilja arvutada jargmiste valemitega:

= @10—g). ., 100w—100w, —wyq

g 100
—o—v+ 3
st = WN—0),

k4 lOOsl—slq—wOs:sl___(s_l_M)

100 100

Soolakalas vee ja soola protsentuaalse sisalduse {imberarvu-
tamiseks protsentidesse virske kala kaalust voib kasutada jarg-
misi valemeid:

kus: @] ja s} — vee- ja soolasisaldus soolakalas protsentides,
fimberarvutatud varske kala kaalule. :

Teades kaalu kaod sooldumisel ja soolakala kaalu voib kind-
laks mairata varske kala kaalu jargmise valemiga:

100 - G
G= g (26)



Orgaaniliste ainete koguslikud muudatused sooldumisel

Vaadeldes valkude sisalduse muudatusi kalalihas, mis toimu-
vad keedusoolalahustes, selgub, et nende valkude lahustatuvus
soola kontsentratsiooni suurenedes alguses touseb, aga siis lan-
geb suurem osa lahustuvaid valke sadestub, kui naatriumklo-
riidi kontsentratsioon lahuses on 20—25%.

Jarelikult koemahlas asuvate lahustunud seisundis valkude
kogus, mis difundeerub sellest soolvette, soltub soola kontsentrat-
sioonist valkudes. Mida véiksem on soola kontsentratsioon, seda
rohkem on lahustuvaid valke ja vastupidi. Kuid sooldumisel kala-
kudede peamiste orgaaniliste ainete — valkude ja rasvade —
lagunemine fermentide ja mikroorganismide mojul ei peatu, vaid
kulgeb ainult tunduvalt aeglasemalt kui virskes kalas. Lagune-
misel tekivad lihtsamad iihendid: niiteks valkudest — peptoo-
‘nid, amiinohapped ja teised lagunemise produktid, mis lahustu-
vad soolalahustes ja samuti difundeeruvad soolvette. Seega
orgaaniliste ainete kvalitatiivsed ja kvantitatiivsed muudatused
sooldumisel kulgevad jargmistes suundades: suurema osa lahus-
tuvate valkude véljasooldumine, valkude ja rasva lagunemine
lihtsamateks {ihenditeks, viimastest rea uute iihendite tekkimine
ja lopuks soolvees lahustuvate valkude, nende lagunemise pro-
duktide ja teiste lahustuvate tihendite difusioon kudedest sool-
vette,

Tabelis 15 on toodud andmed orgaaniliste ainete sisalduse
kohta vordse sooldumise ajaga, kuid erineva soolasisaldusega
soolvetes.

Tabel 15
Orgaaniliste ainete sisaldus soolvees
Sooldumise kestus NaCl Orgaanilised g
(8opdevades) (9/9-s) ained Mirkus
(°/g-s)

23 18,86 3,71 Kaspia heeringa soolamine
22 25,84 2,32 — sama —

15 11,78 7,44 Kaspia kilu soolamine

15 25,58 5,08 — sama —

Kuid toodud, andmetest ei tule teha jéreldust, et mida vaik-
sem on soola kontsentratsioon soolvees, seda rohkem orgaanilisi
aineid kaotab kala. Tuletame meelde, et sooldumisel tekkiva sool-
vee kogus on périvordeline tema kontsentratsiooniga (tabel 12).

Oletame, et G kg kala sooldumisel tekkis 7', kg soolvett, mis
sisaldab [y% orgaanilisi aineid. Kala kudede orgaaniliste ainete
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kogus, mis laksid lahusesse iile, véljendatult protsentxdes kala
kaalust, vordub:

100-F, Ti+f
—a =g =1

T, suurenemisel vdheneb [y ja vastupldl, sellepdrast fg' sdilitab
peaaegu ijhesuguse tdhenduse ega soltu soola kontsentratsioo-
nist soolvees (f:— orgaaniliste ainete sisaldus soolvees protsen-
tides toorkala kaalust).

Kuna valkude lagunemine praktiliselt ei katkestu kogu sool-
dumise ajal, siis lagunemise produktide {ileminek soolvette toi-
mub seni, kuni kala temas viibib — sooldumise ja hoidmise
perioodil (tabel 16).

Tabel 16
Orgaaniliste ainete sisaldus soolvees olenevalt sooldumise ja sdilitamise
aegadest
Kaspia pusanok Kaspia kilu
1
Soolamise ja Soolamise ja
séilitamise NaCl Orgaanilised siilitamise NacCl Orgaanilised
kestus (6opde- (%4-s) ained kestus (d6pie- (%/o-s) ained!
vades) vades)
6 24,51 1,24 15 11,78 7,44
2 25,84 2,32 45 11,58 9,25
40 24,85 3,69 75 11,65 10,06
132 — 5,00 2
165 24,75 4,70

Valkude kvalitatiivsed muudatused sooldumisel. Valmimine

Keerukate biokeemiliste protsesside tagajérjel, mis kulgevad
fermentide ja mikroobide toimel, saab kala uued omadused, mis
kvaliteedilt erinevad nendest, mis olid vérskel kalal. Uksikutel
kaladel (esmajdrjekorras heeringalistel, I6hilistel ja teistel ras-
vastel kaladel) kulgevad need muudatused niivord omaparaselt,
et liha omandab 6rna mahlase struktuuri, meeldiva maitse ja
aroomi ning muutub kolblikuks otseseks tarvitamiseks toiduks
ilma kulinaarse tootlemiseta. Protsesse, mis muudavad kala
kolblikuks otseseks tarvitamiseks toiduks, nimetatakse valmi-
miseks.

! Orgaanilised ained on vilja arvutatud ldmmastiku Kkorrutamisega
valgu korrutajaga 6,25.
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Ei ole veel tdiesti vilja selgitatud, kas valmimise protsessid
kulgevad ainult kala fermentide (kudede ja sisemiste organite)
mojul voi votavad nendest protsessidest osa ka soolaarmastavate
mikroobide fermendid, mis leiduvad soolvees ja soolakalas.

On kindlaks tehtud, et iiks valminud kala iseloomustavaid
omadusi — orn, mahlakas liha konsistents — on valkainete nii-
sugusteks lihtsamateks iihenditeks lagunemise tulemus, mis
lahustuvad soolalahustes ja on kaotanud voime kalgestuda soo-
jendamisel ja sadestuda reaktiivide toimel. Osa neist lihtsatest
iihenditest on amiinohapped, s. o. ained, millest koosneb valgu
molekul, osa aga on vaheained, lihtsama ehitusega kui valk ja
keerukamaga, kui amiinohapped.

Vaadeldes mittevalgulise iseloomuga lammastikku sisalda-
vate ainete sisalduse suurenemist voi parisvalkude vdhenemist,
voib jdlgida nende hiidroliiiitilist lagunemist ehk kala valmimise
iiht staadiumi. On tdheldatud, et lagunemise protsessidele aitab
kaasa madalam soolasisaldus lihaskoe mahlas ja vastavalt mitte
korge soolvee kontsentratsioon ning korgendatud temperatuur
(teatud piirini, iile mille algab roiskumine).

Liha valkude lagunemise protsess kiireneb, kui kala {imbrit-
sevasse soolvette lisada seedimisfermente: triipsiini ehk kalade,
eriti heeringa sisikondade ekstrakti. Kaugele minevate profses-
side puhul ulatub mittevalguliste ainete lammastiku suhe iildise
limmastikuga, mida voib nimetada valgu koefitsiendiks
(M. D. Iljini jargi), 50—60%.

Tabelis 17 on toodud andmed, mis iseloomustavad sooldumi-
sel ja sailitamisel kalalihas tekkivate iiksikute ldmmastikku sisal-
davate {ihendite suhet koigi ldmmastikku sisaldavate {ihendite
iildise sisaldusega.

Tabe¥ 17T

Valkainete muudatused sooldumisel ja sdilitamisel (%-s iildisest
lammastikust)

ine | Mitteval- | sailitamise tingi ;
Kala nimetus Cep ,;’r::,%:sht?ke g’ulinevlé'lm- S:}llltamlsekegpuixmused Ja
mastik
Valge mere heeringas. | 17,2 78,8 21,2" |3 kuud 3—4° juures
tiinnides
KertSi heeringas . .| 20,0 80,1~ 19,9 — sama —
RRRan L T e . 120, 90,4 9,6 50 pdeva 7—11° juu-
res basseinides
Hollandi heeringas . .| 26,2 66,5 33,5 1 aasta tiinnides
Murmanski heeringas . 19,7 42,6 57,4 4 aastat tiinnides
Sahhalini heeringas .| 17,35 66,2 33,8 6 kuud tiinnides
: 0° juures
3'



Nende andmete vaatamisel tuleb silmas pidada, et lagune-
mise astet voib vorrelda ainult neil juhtudel, kui soola kontsent-
ratsioon liha kudedes ja sooldumise ning siilitamise tingimused |
(temperatuur, kalasoolamise nou maht, pakend) olid iihesu-
gused. Vastasel korral voib kergesti eksida ja arvata kala val-
gulise oleku suuruse tottu halvasti valmivaks, kuna teise sool-
suse ja teiste siilitamistingimuste juures voib kala lugeda hésti
valmivaks. Seega Orna, mahlase konsistentsiga liha saamine sol-
tub soolasisaldusest lihas, sooldumise voi sailitamise kestusest
ja temperatuurist. Uurimised mitmesuguste heeringate valmi-
misel nditayad, et samastes tingimustes ja soolsuses on ookeani
ja mere heeringail madalam valgukoefitsient, mis ndhtavasti on
tingitud nendes sisalduvate fermentide korgendatud aktiivsusest,
vorreldes poolsiirdheeringatega.

Rasva muudatused sooldumisel. Rasva muudatused kulgevad
neutraalse rasva molekulide 16hustumise, vabade rasvhapete tek-
kimise suunas. See protsess on pohjustatud kalakudedes sisal-
duvast rasva Iohustavast fermendist lipaasist ja kestab piirama-
tult kaua aega.

Erinevalt valke Iohustavatest fermentidest ei avalda rasvu
Iohustavale lipaasile moju soola kontsentratsioon kala mahlas

Koik oeldu on oige ainult sel juhul, kui kala pinnale voi vas-
tavatele kudedele ei moju ohu hapnik. Kui aga rasvane soola-
kala, mille pinnal alati on teatav hulk rasva, ei ole kaitstud 6hu
mojutusest, siis koos rasva 1ohustumisega toimub tema hapen-
damine, moodustuvad iilihapendid, aldehiiiidid, hapendunud ja
madalamolekulaarsed rasvhapped, millel on tugev, ebameeldiv
Iohn ja maitse.

Valiselt vdljendub hapendumise protsess kala pealispinna
virvuse muudatuses. Hapendumise algstaadiumis on kala pea-
lispind kollase varjundiga, mis protsessi edasisel arenemisel
muutub fumepruuniks ja punakas-tumepruuniks.

Kaladel, kellel rasva hapendumine on tunginud siigavasse,
taheldatakse nahaaluse lihaskoe vérvuse muutumist. Rasva hiid-
roliifisi protsess ja tema hapendumine soltuvad temperatuurist,
mille juures toimub sooldumine voi soolakala séilitamine.

Madala temperatuuri juures kulgevad hiidroliiiis ja hapendu-
mine aeglaselt, korge temperatuuri juures kiiremalt. Tabelis 18
on toodud andmed, mis iseloomustavad kalakerekeste rasva
muutumist sooldumisel ja siilitamisel.

Kuid kui valkainete ja rasva muutumise protsesside iildine
suund on lagunemise poole (lihtsamate {ihendite kogunemine).
siis sooldumisel ja siilitamisel tekivad lagunemise produktidest
ka uued ained.
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Kui varske kala kerest eraldunud rasvas limmastik peaaegu
taielikult puudus, 'siis soolakala kerest eraldunud rasvas on lei-
tud ldmmastikku suuremas koguses. Selle kogunemine kulgeb
vordeliselt ajale, mis annab aluse oletada iihendite tekkimist
valkude ja rasva lagunemise produktidest ja mende lahustumist
rasvas. Need iihendid lahustajatega ekstraheerimisel eraldatakse
koos rasvaga. Nditeks mitmesuguste sooldumise ja siilitamise
aegadega soolasest kaspia pusanokist eraldatud rasvas koikus
lammastikusisaldus 100 g lihas alates 25 kuni 66 mg.

Tabel 18
Rasva muutumine kalakerekestes sooldumisel ja sdilitamisel
(I. V. Kiesevetteri, B. P. Pentegovi, I. P. Levanidovi andmetel)

3 E 2 3 o
s O « -gm,\ g 29
Nimetus s o 5 2873 B3 - g
& To 8 _i:":? 2s =8
= SE 2 568 - =2 5%
i
Kaspia pusanok:
enne soolamist .[0,25—0,30 | 186189 |170,9—193,5| — ei -—
peale 30 péeva
sooldumist 6,25 188,76 174,50 — 0,87 Basseini-
parast 130 pée- des t
va sdilitamist| 24,85 188,1 170,6 - 1,68—1,86} 8—20r
Sardiin: ]
enne soolamist . 0,19 — 169,3 10,41 0,1 —
peale 11 péeva
sooldumist . 5,ng — 160,0 36,40 0,2 —
parast 3 kuud :
sailitamist .| 14,24 — 158,1 85,98| 0,76 t—18°
Vaikse* ookeani
heeringas:
enne soolamist . 2,6 181,3 124,77 13,5 — —
parast 10 pdeva
sooldumist .| 10,1 177,7 125,85 - — e
parast 6 kuu
sadilitamist .| 18,0 200,0 120,3 54 — t—0°
Keta:
varske : 3,6 201 105 — — —
lahatud slomga
viisi, peale 20
péeva sooldu-
WeE: . i 7,3 202 101 — — —

Kontrolli valmimise iile (kala kaotab toore maitse ja 16hna
ning omandab vastava maitse ja aroomi) voib teostada vaadel-
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des rasva jagunemist lihas. Virskel ja soolasel mittevalminud
kalal asub rasv kas lihaskoe rakkudes voi nahaaluses rakuskoes
isoleeritud tilkade néol; kalal, millel valgu lagunemise protses- .
sid on juba toimunud ja lihaskoe struktuur muutunud, immutab
rasv ldbi kogu tema massi — loikepinnal on ndha rasv. See
nditaja on védga iseloomulik valminud kalale.

Jadtmed sooldumisel. Sooldumise tulemusena jdib péarast
kalasoolamisbasseini kalast vabastamist viimasesse soolvesi,
soola iilejddk, soomused, lihatiikikesed, soolvee orgaanilised
ained jne. Soola jadk, mis kannab «rasvasoola» nimetust, tun-
nistab reeglipéraselt iileliigset soola kasutamist, vilja arvatud
juhud, millal soolamine katkestatakse enne, kui koemahlas moo-
dustus alaline soola kontsentratsioon. Kalasoolamisbasseinist
voetakse koos soola iilejddgiga vélja soomuste ja teiste orgaa-
niliste ja anorgaaniliste jddkide segu. Pérast kuivatamist ja
lisanditest vabastamist (soelumisega) voib soola iilejddki kasu-
tada soolamiseks voi soolvee valmistamiseks. Kaspia rajoonis
kasutatakse rasvasoola laialdaselt vobla soolamiseks, mis on
médratud vinnutamiseks.

M. 1. Turpajevi jérgi sisaldab rasvasool fosforhapusid soola-
sid ja vdga viikese koguse kloor- ja védidvelhapusid magnee-
siumi- ja kaltsiumisoolasid. Eelmises osas oli toodud moningad
soolamisel tekkivad soolvett iseloomustavad andmed. Tabelis 19
on toodud mitmesuguse péaritoluga soolvee analiiiiside tule-
mused.

Tabel 19

Kalade sooldumisel tekkivate soolvete koosseis

2

Sisaldus (%-s)

Orgaa- Erikaal Mirk
Nimetus b Tijg;i?t S nritlzias? Forsiflo_ rikaa drkus
aineid
Kaspia M. 1. Turpajevi
heeringas 73,6 | 26,4 | 19,9 | 4,21 | 0,147 | 1,22672 andmetel
Vobla 77,50 | 22,50 | 20,94| 1,35 | — [1,1665 | I. V. Kiesevet-
Sardiin 71,2 | 28,8 | 24,0 | 3,3 - ~ teri andmetel
Kaspia pusanok | 76,93 | 23,07 | 18,86 3,71 | 0,17 | 1,16 I. P.Levanidovi
andmetel
Sama 71,0 | 28,16 25,08| 2,32 | 0,15 |1,209 -

Keedusoola kirjeldades me tegime kindlaks, et teatud lahuse
kontsentratsioonile vastab teatud erikaal ja kui viimane on
teada, siis voib tabelite voi valemite jargi kindlaks madrata
lahuse kontsentratsiooni. ¥
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Naturaalsetes soolvetes on peale soola veel orgaanilisi ja tea-
tavaid mineraalaineid, mille tottu nende erikaal on suurem kui
soolvetel, mis sisaldavad lahuses ainult soola.

On kindlaks tehtud (Kaspia pusanoki soolamisel saadud sool-
vee ndidisel), et lahustunud orgaaniliste ainete iga protsent
soolvees suurendab erikaalu 0,008 vorra.

Nagu nditab tabel 16, toimub orgaaniliste ainete {ileminek
soolvette piiramatu aja, kusjuures -mida védiksem on soola kont-
sentratsioon soolvees, seda suurem on orgaaniliste ainete kont-
sentratsioon. Orgaaniliste ainete sisaldus soolvetes teeb nad
halofiiiilsetele bakteritele heaks keskkonnaks. Kuid téheldatakse
huvitavat fakti, et sooldumise aja pikenemisel voi soolvee
«vananemisel» bakterite arv selles vdheneb.

Uurides soolvett pdrast kaspia pusanoki sooldumist on saa-
dud jargmised andmed (tabel 20).

Tabel 20
Kolooniate arv soolvee 1 sm3 kala-agaril
Soolvee vanus soolsusega Hallituskolooniate
(soolimise kestus arv 1 sm3-s susla-
d0pievades) 0,50 ’ 100/, 240/, agaril
& |
25 7800 | 54600 — 17
60 117 687 3 iileni kaetud
100 41 217 2 ei
125 64 | 98 0 ei
Tk It oL
A

Joonis 3. Filtrid:

A — riidest kattega; B — someralise pealiskattega (liivast). / — karkassid kottide

riputamiseks; 2 — kotid bjassist voi beltingist; 3 — filtreeritud soolvee koguja;

4 — torustik puhastatud soolalahuse drajuhtimiseks; 5§ — liivakiht; 6 — jimeda kruusa
kiht; 7 — vork; 8 — ribirest.
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«Vanade» soolvete bakteritsiidsust margitakse ka rea teiste
uurijate poolt.

Vana soolvett, kui see on organoleptiliselt laitmatu, kasuta-
takse monikord tiinnidesse pakitud kalade (heeringas, lohilased)
illevalamiseks, soolakala pesemiseks ja segasoolamisel (enne
soolamist valatakse soolvett basseini).

Soolvee puhastamine. Enne kasutamist soolvesi harilikult
ainult filtreeritakse 14bi horedast riidest tehtud filtri voi 1dbi
teralise pinnaga filtri (joonis 3).

. CafOH), /-
do %/”e‘é’ Jarg//nejzl(ur;i
Prs P =8-85
AN | A i
.sfnzn/;vsea "/)(ir/zli Soo/ves/ Filtreerimine Serl
o354 pH=8-G,
= o e - CafOHh, Ii~
Jefel Filtreerimine 5;;7,5’; o sog//;rzzé?g;/
Sﬁ’/{’;zg’:-rf//‘fﬂroa/ Jilfreerimine Sefell

Joonis 3-a. Soolvee puhastamise skeem.

Soolvee tadielikuks puhastamiseks ja suurema osa orgaani-
liste ainete korvaldamiseks soovitatakse kasutada koaguleerimise
viisi (G. G. Neprjahhin ja B. F. Frolov), mille skeem on toodud
(joonises 3-a). .

Puhastatud soolvett kasutatakse toostuslikeks otstarveteks
(kala pesemiseks, basseini voi tiinni valamiseks) voi sellest
soola eraldamiseks (viljaaurutamisega, vee loomuliku aurumi-
sega voi kiilmutamisega). Peale pesemist soolast saadud setteid
esimesel ja teisel leelistamisel ja kuivatamisel voidakse kasutada
soodajahuna, koaguleerimisel saadud setteid aga — vaietisena.



1I PEATUKK

KALASOOLAMISE TEHNIKA
SOOLAMISTSEHHID

Kala soolatakse soolamistsehhides, mida voib jaotada kahte
gruppi. Esimesse gruppi kuuluvad need, mis ohutemperatuurist
ei soltu, ja teise need, mis sellest soltuvad. Esimest {tiifipi tseh-

hides voib hoida alalist tem-
peratuuri teatud aja kestel,
kuna aga teist tiilipi tsehhi-
des temperatuur muutub sol-
tuvalt iimbritseva ohu tempe-
ratuurist. Et esimest tiiiipi
tsehhides temperatuur harili-
kult ei tileta 10° s. t. on tun-
duvalt madalam {imbritseva
ohu temperatuurist kevad-
suvisel perioodil, siis neid
tuntakse kiilm-soolamistseh-
hide nimetuse all. Esimest
tiiiipi tsehhide hulka kuuluvad
nditeks Astrahani kiilm-soola-
misruum ja Amuuri jdahoidla.
Teist tiitipi tsehhide hulka
kuuluvad Kaspia mere ldane-
rannikul, Sahhalinis ja Pri-
morjes asuvad nn. varjualu-
sed heeringa soolamise jaoks.
Kui kala kuulub enne soola-
mist lahkamisele, siis soola-
mistsehhe tdiendatakse kala
lahkamise tsehhiga.
Kiilm-soolamisruum (joon.

4) kujutab endast hoonet,
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Joonis. 4. Kiilm-soolamisruum
I — basseinid; 2 — kate; 3 — jaahoid-
Ia; 4 — esik; 5§ — salved soola jaoks.
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mille pikkus on 20—80 m ja laius 12—24 m. Kiilm-soolamisruumi
keskel 4—5 m kaugusel kiilgseintest ja tagaseinast asetsevad
20—60 basseini, mille vahepealne osa tdidetakse mullaga ja
iillalt liiiakse laudadega kinni. Basseinidel on kate (tostetavad
lauad), mis iiheaegselt tdidab kiilm-soolamisruumi poranda ots-
tarvet. Seinte ja basseinide vaheline vaba ruum moodustab jda-
hoidla ja tdidetakse voimalikult tihedalt jadga kuni iilemise kat-
teni. Ettevalmistatud kiilm-soolamisruumi basseinide all oleva
pinna iga jooksev meeter on varustatud umbes 20 m3 jadga voi
(M. I. Turpajevi jargi) iga kuupmeetri soolamismahu kohta peab
olema 1 kuni 1,6 m?® jddd. Poranda ja laekatte vahel olev jai
eraldatakse keskosast, kuhu on paigutatud basseinid, lahtikai-
vate voretatud vaheseintega. Kiilm-soolamiSruumi esiosa, mis
on jddst vaba, on iithendatud kiilm-soolamisruumi esikuga, mille
vilisseinas on uks. Vanaaegsete kiilm-soolamisruumide seinad
ja katused on puust, kusjuures nad on tédidetud koikidest kiilge-
dest peale esikiilje kuni 70 sm paksuse mullakihiga, mis tdidab
soojuse isoleerimise otstarvet. Temperatuur kiilm-soolamisruumis
ei touse koige kuumemail suvekuudel {ile 15°.

Sahhalini heeringa soolamise tsehh (varjualune) kujutab
endast kerget tiilipi ehitist pikkusega 50 m, laiusega 18 m
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Joonis. 5. Sahhalini heeringa soolamise tsehh:
! — basseinid; 2 — basseinidevaheline hiidrotransportdér soolaheeringa jaoks; 3 —
hiidrotransportd6r virske heeringa tsehhi toimetamiseks; 4 — soolvee vatsuvotja trans-
portimiseks; 5 — sadestaja; 6 — scolvee koguja; 7 — vorktransport6or heeringa jaoks.
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{joon 5). Tsehhis on 64 basseini ithendatud 2 vo6i 4 sektsiooni,
igas sektsioonis 32 voi 16 basseini” Basseinid on reeglipéraselt
?/,—3/, oma korgusest kaevatud maa sisse. Piki seinu olevaisse
vahekédikudesse on paigutatud soola tagavara.

Kala soolamise basseinidel on témpkoonuse voi tdisnurkse
prisma kuju (viimasel juhul nimetatakse neid kastideks) ja
valmistatakse kas betoonist voi puust. Basseinide maht koigub
10 kuni 30 m?, sligavusega 1,6 kuni 2 m. .

Laialdaselt on levinud ajutiste basseinide kasutamine, mis
piistitatakse puust karkassidele.

Teistes rajoonides kujutavad soolamistsehhid oma ehituselt
kas kiilm-soolamisruumi voi {ilalkirjeldatud heeringa soolamise
tsehhi, kusjuures erinevus seisab vaid detailides (basseinide
moot, maa sisse kaevamise siigavus, tsehhi ruumide olemas-
olu kala pakkimiseks jne.).

KALA LAHKAMINE

Peaaegu koik suurkalad suunatakse enne soolamist lahka-
misele, mille eesmirk on: a) korvaldada soogiks kolbmatud
organid ja kala kehaosad, mis on suurte riknemise omadustega
(magu, sooled, neerud ja muu sisikond, védlja arvatud sugupro- °
duktid); b) suurendada kalapinda kokkupuuteks soolaga ja
parendada soola ldbiimbumist lihas; ¢) vdhendada kala paksust,
s. o. lihendada tee pikkust kudedesse difundeeruvate soolaosa-
keste jaoks.

Igasuguse kala sooldumise kiirendamiseks tuleks teoreetili-
selt suunata see lahkamisele, sest mida suurem on kala pind
(suhteliselt mahule ehk kaalule), seda kiiremini sooldumine
16peb. Kuid eripindala suurenemisega suureneb iihtlasi ka kala
kudede vee kadu, aga kloornaatriumi osakeste parema imbu-
mise puhul kalapinnasse muutub samuti paremaks kalakudede
imbuvus orgaaniliste ainete osakeste jaoks, mis difundeeruvad
kudedest soolvette. Paratamatut vee ja orgaaniliste ainete kadn
tuleb soolamisel miinimumini viia ja see kutsubki esile erinevate
mooduste ja votete kasutamise vastavalt soolamise tingimustele
ja kalakeha ehituse erinevusele kala lahkamisel. Nii nditeks,
madala temperatuuri juures (0° piirides) pole vajadust lahata
kala paksuse tunduvaks vidhendamiseks. Sel juhul on kiillal-
dane, kui korvaldatakse ainult mittesoodavad organid ja keha-
osad ja vdimaldatakse otsene soola juurdepdids sisemise kohu-
oonsuse pinnale. Vastupidi, korge temperatuuri puhul ja soola
halval libivusel kala pinnapealsetest kudedest tuleb kasutada
sellist lahkamise moodust, kus vidheneb kalakeha paksus ja soola
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kokkupuutumine ei piirdu mitte ainult vilispinnaga, vaid esineb
ka paljastatud lihaskudedega kokkupuude. Soolatud kalatoodete
valmistamisel mitmesugusest toorkalast paljude aastate prak-
tika tulemusena on Noukogude Liidus vélja kujunenud tiiesti
ratsionaalsed lahkamise viisid, arvestades f{ihtlasi kala anatoo-
milise ehituse erinevusi ja tingimusi, mille juures toimub soola-
mine. Koik kasutatavad lahkamise viisid kala soolamise etteval-
mistamiseks, voib jaotada kolme pohilisse liiki: rookimine,
timberto6tamine lapikuks, fileerimine.

Joonis 6. Roogitud kala (loikega kohu paremal poolel).

Lahkamisel rookimisega saadakse roogitud kala, roogitud
peata (kui lahkamisel pea korvaldatakse), roogitud l6heloikega;
lapikuks iimbertootamisel saadakse lapik peaga, lapik peata,
lapik klipfisk; fileerimisega lahkamisel saadakse lapik-filee'.
Kala lahkamisel l6igatakse koht rinna uimede vahelt ahikust
kuni pdraku avauseni. Pédrast sisikonna eraldamist, sealhulgas
ka suguproduktid, puhastatakse kohuoos vereklompidest. Ahikut
voib monedel kaladel (tursklastel, lestlastel, mereahvenal) ka
14bi Idigata. Kaladel, millel on arenenud kohus rasvakoed, voib
16ike teha kohu vasaku kiilje poolt, jattes kohuuimed paremale
kiiljele (joon. 7). Roogitud kaladeks lahatakse suurem osa kalu,

Joonis 7. Roogitud kala (lI6ikega kohu keskel kohuuimede vahelt).

! Praktikas, aga samuti ka tehnoloogilistes instruktsioonides ja
GOST-ides nimetatakse roogitud kala {imarkalaks. Niiteks roogitud koos
pea korvaldamisega nimetatakse peata timarkalaks, aga roogitud l6heldike-
liselt — Ioheloikega iimarkalaks.

44



alates lohilastest- ja lopetades vidikese soomkalaga — voblaga.
Kui pdrast rookimist tdiendavalt eraldatakse pea, siis niimoodi
lahatud kala nimetatakse peata iimarkalaks. Selliselt lahatakse
peaasjalikult tursklasi.

Et saada 10heloikega roogitud kala, (joon. 8) sjomga, Kaug
Ida 16hilasi, Kaspia 16hi jt., toimub lahkamine jargmiselt: koht

Joonis 8. Roogitud kala Ioheldikes.

loigatakse labi kahe pikiloikega: esimene — padraku avausest
kuni kohuuimedeni ja teine — 4—10 sm tagantpoolt kohuuimi,
vastavalt kala moodetele, kuni ahikuni (kurgualuseni), viimast
mitte 1abi 1oigates (Kaug-Ida 1ohilistel tehakse teine ioige algu-
sega kohuuimedest). Sisikond, lopuskaared ja suguproduktid
eraldatakse téaielikult, puhastatakse vereklompidest. Sabaosa

Joonis 9. Poollapik:

1 — loige selgroo alt; 2 — ldige lihasse.

]

lihasse tehakse kohudonsuse seest torge iihelt voi ka molemalt
poolt selgroogu, jéittes rikkumata naha ja ribid.
Lahkamisel poollapikuks 16igatakse kala kahe vottega mooda
selga kaheks osaks, jattes selgroo vasakule kiiljele (joon. 9).
Esimene 1oige tehakse pea juurest sabarootsu suunas, l6igates
lahti seestpoolt kohudonsuse, kuid labi 16ikamata kohu poolt
nahapinda. Teine 10ige tehakse pea juurest parema silma suu-
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nas. Nii iihele kui teisele osale tehakse lihasse pikildiked, mitte
1abi Ioigates nahka. Sisikond eraldatakse téielikult, puhastatakse
vereklompidest; suguproduktid voidakse jatta kalasse. Poollapi-
kuks lahatakse Noukogude Liidu Iunarajoonides suurt ja vai-
kest soomkala.

Lapikuks lahkamine erineb poollapikuks lahkamisest selle
poolest, et 1oige piki selga tehakse vahetult selgroo kohalt, mis
samuti nagu poollapikulgi jdetakse vasakule poolele, ja selle poo-
lest, et pea pikildige tehakse kuni pealmise huuleni (joon. 10).

Joonis 10. Lapik:
1 — 15ige selgroo pealt; 2 — 15ige lihasse.

Liha osasse, nii iihele kui teisele kiiljele voidakse teha piki peale-
16iked, rikkumata nahka. Lohilaste lahkamisel voib pikiloikeid
olla mitu, olles iiksteisest 3,5 sm kaugusel. Sisikond korvalda-
takse taielikult ja puhastatakse verest. Eriliseks lapikuks lahka-
mise viisiks osutub tursa lahkamine Kklipfiskiks. Sellisel lahka-
misel algul eraldatakse tursast veri, siis lahatakse — koht, 16i-
gatakse lohki alates kohuuimedest kuni parakuavauseni, pea eral-
datakse jattes kere kiilge paljastamata olaluud. Pérast seda, kui
sisikond on kohuloike kaudu vélja voetud, téodeldakse saadud
peata iimarkala lapikuks kohuoonsusest, alates pea juurest,
tehakse piki selgroogu kuni sabauimeni l6ige: selgroog peast
kuni neerudeni eraldatakse (joon. 11). Lahkamine klipfiskiks on
keeruline ja t66dnoudev operatsioon.

Fileerimist kasutatakse peamiselt 10hilaste lahkamisel lapp-
filee saamiseks. Nimetatud lahkamise moodus seisneb selles, et
kala pirast rookimist ja pea korvaldamist loigatakse kaheks.
pooleks, selgroog, kile, sisikond ja uimed, iihtlasi ka sabauimed,.
aga korvaldatakse. Olaluud ja ribid jéetakse filee kiilge.
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Heeringlaste lahkamine erineb moningal méiral kirjeldatud
lahkamise viisidest. Noukogude Liidus suunatakse peamine
kogus heeringlasi soolamisele ilma lahkamiseta. Kuid toituva

Joonis 11. Klipfisk.

heeringa soolamisel tuleb kasutada lahkamist — rappimist voi
peade eraldamist, mille tulemusena on voimalik saada mitte
ainult heakvaliteedilist valmistoodangut, vaid see on ka parema
sdilivusega. On olemas mitmeid rappimisviise. Téielikult rahulda- .
vad tulemused saadakse lopuste, sisikonna ja kohuosa eralda-
misel koos rinnauimedega (joon. 12). Ainult 16puste eraldamine

Joonis 12. Rapitud heeringas ja rappimisnuga:
1 — 3oti vote; 2 — hollandi vote; 3 — lihtsustatud vote.

voi lopuste eraldamine koos sisikonnaga ilma rinnauimede eral-
damiseta vajalikku efekti ei anna. Rappimiseks kasutatakse eri-
list terava otsaga nuga, mis torgatakse vasakpoolsesse 16pus-
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kaane avausse niimoodi, et noa ots viljuks paremale saba ja
kohu poole ning 1abiloige tehakse tagantpoolt rinnauimi. Pirast
seda rebitakse l6pused koos sisikonnaga, ahikuga ja rinnauime-
dega valja. '

Pea eraldamisel eraldatakse heeringal koos peaga ka sisikond
ja osa kohtu iihes rinnauimedega. Esimene loige tehakse nii-
sama nagu rappimisel, kuid teise loike puhul 16igatakse 1dbi kuk-
laluu ja selle kiiljes olev liha. Pdrast seda tommatakse kiiljest
pea koos sisikonna, kohu osa ja rinnauimedega. Pead voib
eraldada ka niimoodi, et rinnauimed jédetakse kalakere kiilge. Sel

665

|

9-95

10-12

a b ¢
Joonis 13. Kalade lahkamise noad - (moo-
dud sm):
a — latika, b — lesta, ¢ — kiinnuga.

juhul loigatakse esimese loikega eestpoolt rinnauimi ahik 1abi,
teine 10ige aga tehakse niisamuti nagu esimese viisi puhul.
Suurem osa ettevotteid lahkab kas vastuvotutsehhis voi toot-
lemistsehhis, mis asetsevad soolamistsehhi ldheduses. Kalade
lahkamine on kiillaltki suurt t66d noudev protsess. Késitsi lahka-
misel on suur tihtsus nugade vormil, teral ja kdepidemel, terase
kvaliteedil, millest terad on valmistatud. Noad, eriti nende otsad,
peavad alati olema teravaks teritatud. Toostuslikus praktikas on
suuremat levikut leidnud jargmised noa tiiiibid: latika, lesta-
ja kiinnuga. Joonisel 13 on dra toodud peamised noa tiiiibid.
Lahatud kala suunatakse pesemisele mustuse, vere ja lima
korvaldamiseks. Koige sagedamini kasutatakse pesemiseks kahe-
kordse pohjaga vanne, kuhu lakkamatult voolab puhas vesi.
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Pinna pealt, kohuoonsusest, sisemistest 1oigetest eraldatakse
lima ja veri harjade voi riividega. Et kalalihasse ei imbuks vett,
tuleb kala vannis viibimise aega lithendada miinimumini. Kui
vee temperatuur iiletab 15° siis on otstarbekohane lisada vanni
jdad, temperatuuri alandamiseks kuni 5—10°.
Peale pesemist hoitakse kala
teatud aja (15—30 min.) erilistel PR b R
laudadel voi restidel, !oigetega B 5
allapoole, pinnalt iileliigse niiskuse ,E o
1/
g, 2

norgumiseks.
Joonisel 14 on toodud kala lah- - '
kamise ja pesemise skeem, mis on 2 )
vilja tootatud meister K. F. Pos- 41
metjevi poolt. Kala lahatakse laual 1, 1

millel on kaks renni, iiks sisikonna
jaoks (2) ja teine marja ning niisa oNT .o ° °
jaoks (3). Lahatud kala lastakse L]
mooda kanalikest 4 pesemiseks
vanni 5, millest ta suundub nor-
gumislauale 6 norgumiseks. Soo-
lamisbasseinideni toimetatakse kala
vagonettide abil. l

Lohilaste lahkamiseks kasuta-
takse moningal méaéral teist skeemi ;
(joon. 15). Toolised paigutatakse Joomis 14. K. F. Posmetjevi
siivikuisse — trandeedesse (1) sii- Skeem kala Ifgg‘saei‘geks 5y e
gavusega umbes 078 m, kllhl,l on 1 — lahkamislaud; 2'7~ renn jaat-
poigiti asetatud vastavalt to6liste  mete jaoks; 3 — renn marja ja

. niisa jaoks; 4 — kanal lahatud kala
arvule lauad kala lahkamiseks (2) edasis{mnamisek_s; 5 — pesemisvann;
ja pesemisvannid (3). Sisikondade R et et

ja teiste lisandite korvaldamiseks
kulgeb piki transeed hiidrotransportoor (4). Marja kogumiseks
on igal rookijal korv. Vastuvotuplatsilt suunatakse kala trans-
portoori kaudu jérjekorras iihest transSeest teise mooda kallakut
porandat. Kaéesoleval ajal kasutatakse moningate kalaliikide
lahkamiseks kalalahkamismasinaid.

Ussovi masin lahkab gorbusat iimarkalaks peaga ja teeb
jargmisi operatsioone: lahkab lahti ketassae abil kohukoopa
pdarakuuimest kuni kurgualuseni, avab kiilukujulise lahkaja abil
kohukoopa ja sooritab edasi-tagasi liigutusi, votab vastava nou
abil vilja marja (niisa) pumbid. Nimetatud nou koosneb kahest
kuue-liigendiga osast, sooritades vertikaalsel pinnal edasi-tagasi
liigutusi. Nou, suundudes avatud olekus kohukoopasse, haarab
pumbid, sulgub, touseb koos pumpidega iiles, avanemise jérel
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heidab need kanalikesesse, kust need puistatakse kogujasse.
Niiiid l6igatakse 1dbi soogitoru ja voetakse ketaskdéride abil

: ——6
S N S
5

u—0

‘_
—
//
x
x
a
[
>
x®
X
wn
-
(%)
(=]
o
!
%
(Y

2 )
u_mugmm{*
9

Joonis 15. Sahhalini 16hilaste lahkamise seadme skeem

1 — siivend loikajate jaoks; 2 — siivend pesijate jaoks; &8 — lahkamislaud;

4 — pesemisvann; 5 — punkrid toorkala jaoks; 6 — hiidrotransportéor toorkala

jaoks; 7 — vee drajuhtimise kanal; 8 — kanal sisikonna jaoks; 9 — kanal pesu-
vee jaoks; 10 — veejuhe.

sisikond vélja. Ketaskdarid sooritavad vertikaalsel pinnal edasi-
tagasi liigutusi, vajaduse korral avanedes ja sulgudes, lahka-
vad freesidega neerud piki selgroogu. Selle jarel puhastab masin

Joonis 16. Ussovi kalalahkamismasin:

1 — kandekere; 2 — vastuvstulaud; 8 — kett-konveier; 4 — lint-transportédr; & —

peavdll; 6 — ajam; 7 — elektrimootor; 8 — ketassaag kohu lahkamiseks; 9 — lapi-

kuks lahkaja; 10 — marja viljavotmise mehhanism; 1/ — ketaskddrid; 72 — freesimis
mehhanism; 13 ja /4 — kummist harjad pesemiseks; 15 — liilitamismuhv.

kummiharjade abil kala kohukoopa ja pealispinna. Masina iild-
skeem on dra toodud joonisel 16. Ule kogu masina mehhanismi
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liigub kala edasi kettkonveieri abil,
koht {ilespoole, sellises asendis ta pea-
tataksegi kahe linttransport6ori abil,
mis liiguvad samas asendis ja sama-
suguse kiirusega nagu kettkonveiergi.
Masina toovoimsus on 30 tk. minu-
tis.

Uksikute - téooperatsioonide meh-
haniseerimiseks voidakse kasutada
lihtsama konstruktsiooniga seadeldisi.
Niiteks, moningates ettevotetes laha-
takse koht ja eraldatakse pea kere
kiiljest ketaskddride abil vastavai
pingil. :

Tabelis 21 on toodud andmed laha-
tud kala viljatuleku kohta, mis suu-
natakse soolamiseks (iimarkalaks
lahatuna peaga, ilma peata, poollapik,
lapik).

A

Joonis 17. Masin kala

kohu

lahkamiseks

(kala

rookimiseks) ja peade 16i-

kamiseks:

1 — iilekanderatas; 2 — ke-

tasnoad; 3

— kaitse.

Tabel 21

Lahatud kala viljatulek (protsentides kala iildkaalust)

1 Lahatud kala viljatulek
Kala nimetus | Lahkamise viis b - Mirkused
{ normide 5 2
| kohaselt koikumine
Gorbusa Umarkala Sahhalini
roogitud peaga 83 83—88 Kalatoostuse
Peavalitsuse
andmeil
Keta " 82 81,4—85,1 A5
5 Lapik
filee 68 — den
Vaikse ookeani Umarkala
tursk roogitud Sahhalini
peata 62 53—62 Kalatoostuse
Peavalitsuse
andmeil
Tursk Klipfisk 57 56,9—60,2 Pristsepovi ja
Lossevi andmeil
Suur soomkala Lapik 88 — o
Viike soomkala Poollapik 87 —_ =

4'

TU ULIKOOLI
:EAARA A ATTHIKOGU
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H EERI NGLASTE SOOLAMINE

Heeringa ja tema sugukondlaste — rédime, tiilka, kilu ja
hamsa soolamine tomiub enamikus Noukogude Liidu rajoonides
basseinidesse ja ainult suhteliselt vdike osa soolatakse tiinni-

desse.

Soltuvalt heeringa moodetest, tema rasvasusest, aga samuti
ka temperatuuri tingimustest soolatakse heeringat kas kunstli-
kult jahutatult voi ilma jahutamata. Jahutada voib omakorda
enne soolamist kui ka soolamise ajal, vahetult kala soolamise
anumas. Kala soolamise anum tédidetakse vahelduvalt heeringa
ja soola kihtidega, kuhu heeringas segatakse ridadesse ladu-
mata voi laotakse anumasse korrapdraste ridadena iiksikute
eksemplaride iihesuguse asetusega. Heeringa basseini soola-
mise skeem on édra toodud joonisel 18.

v

Reastomalulf re-

/ haga lascndades

Reaslomaltulf 7a-
sandaagles ilma
rehata

Jahylamine Varske feeringal
kuni-2-0° eeringas paseminel
Korrapdirane ! |
ridlomisi X
ladumine Bosseinide '?a,?;?g'é%%
g faitmine ja J7epui5/o/m/'ne
soolago dle-
Reastor - / puistamine \
tull D P
tasondatult Soola jajad - Soolaga

soola segugy

[ Vajufamine |

Y
Bassernides’?
v ljavolmine

]

» Joo/vee Gmber - J

PUMpIMIiNe

Basseiniolest
valjovolmine

Joonis 18. Heeringa basseinis soolamise tehnoloogiline skeem.

Soolamine basseinidesse reastamatult.
tehniliselt ldbiviidav heeringa soolamine reastamatult — sega-
mini. Basseini voi salve, kuhu on eelnevalt puistatud soolakord
(juhul, kui teostatakse kuivsoolamist), kallatakse teatud kogus
heeringaid, voimaluse piirides moodetelt iihepikkusi, et péarast
laialiajamist- kala soolamise anumas saadaks iihetasane kiht.
Viikeste heeringate puhul kiht ei tohi {iletada kahekordset, iile-
jddnute puhul aga iihekordset heeringa keha paksust. Kala soo-
lamise anuma pinnal heeringas tasandatakse kas moladega voi
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loobitakse laiali kahvadega. Kihi paksuse saavutamiseks puis-
tatakse esimesel juhul kogu tarvisminev heeringa kogus iihe-
kahe vottega, teisel juhul aga see kogus puistatakse viikeste
annustena.

Kihi pealmine kord puistatakse iihtlaselt soolaga iile, parast
seda lisatakse jargmine heeringa annus, tasandatakse ja uuesti
puistatakse sool peale jne., kuni kala soolamise anum on téide-
tud dédreni. Pealmine heeringakord kaetakse rikkaliku soola-
kihiga, jdetakse sellisesse olukorda iiheks 006-pdevaks ja siis
asetatakse vajutis peale. Vastavalt anuma tditumisele muutub
soola hulk, mis kulutatakse kihtide peale riputamiseks. Kui
doseeritava soola hulk votta basseini alumise kolmandiku kohta
itheks, siis keskmises kolmandikus vordub see 1,25 ja iilemi-
ses — 1,5. Soola niisuguse jaotamise korral vilditakse basseini
alumises osas korgema kontsentratsiooniga soolvee tekkimist,
mille tottu kontsentratsiooni loomulik {ihtlustumine ei oleks
olnud voimalik. Suurema koguse soola doseerimise puhul iile-
mistes kihtides enam kontsentreeritud soolvesi valgub alla,
segunedes vihemkontsentreerunuga, parandades kontsentrat-
siooni vordseks muutumise protsessi. '

Kuid loomulik segunemine kulgeb aeglaselt ja et seda Kkii-
rendada, eriti katkestatud soolamise korral, poordutakse taht-
matult selle segamise juurde, pumbates soolvett alumistest kihti-
dest basseini {ilemistesse. Soolvett tuleb iimber pumbata niikaua,
kuni on kindlaks tehtud soolvee iihesugune erikaal, mis saavu-
tatakse umbes iihekordsel soolvee {imberpumpamisel basseinis.

Segasoolamise puhul tiditmise kord ja soola doseerimine
jadb samaks. Erandid on vaid selles, et enne soolamise algust
kallatakse kala soolamise anumasse teatud hulk soolvett, mis
on peaaegu vordne heeringa ja soolasegu vaba mahuga. Naii-
teks {ihes kuupmeetris kevadise sahhalini heeringa ja soola
segus (soola annus 30%) on vaba maht (tithi ruum) vordne
0,14 m® Téahendab, iga tdidetud 1 m® soolamise mahu kohta on
vaja juurde lisada umbes 0,14 m?3 soolvett. Esimesed heeringa-
kogused kallatakse sisse ilma soolaga {ile puistamata, kuni
heeringas on kattunud soolvee kihiga, ehk, nagu oeldakse, kuni
soolvesi muutub paksuks, voi kuni «sillakese» moodustumiseni.
Pérast seda puistatakse heeringa pealmine kord soolaga iile ja
edasine tditmise protsess kulgeb niisamuti nagu eelneval
juhul, — kuivsoolamisel.

Soolamisel tekkiva soolvee erikaal on enamikul juhtudel
konstantne ja koigub vastavalt kasutatavaile soola annustele
1,17 kuni 1,20 piirides, heeringa erikaal aga touseb ja kovasoola
heeringal (soola sisaldusega 17—18%) ulatub see 1,16—1,17.
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Normaalseks soolamiseks on tarvilik, et heeringas oleks taieli-
kult soolvette kastetud, kui aga viimast on moodustunud selleks
otstarbeks juba vajalikul hulgal. Tavaliselt saabub heeringa
soolveega taielik kattumine 2—3 66pdeva parast, mil iihelt poolt
kala soolamise anumasse (kuivsoolamise puhul) on kogunenud
soolvesi, aga teisest kiiljest heéringa erikaal on moningal maé-
ral tousnud. Raskuse suurust, mis on noutav asetamiseks soola-
heeringa massi peale, voib kiillalt tdpselt maérata, kui on teada
heeringa erikaal, soolvee erikaal ja kala soolamise anumas
oleva soola kogus.

Oletame, et soolvee erikaal vordub 1,2; heeringa erikaal
1,066—1,075, lahustumata soola kogus 15% heeringa kaalust.
Ujumistungi (kehakaalu ja tostejou vahe) voib mdarala jérg-
mise valemi abil:

r=Q-p=Q-QF =Q(1—3)

kus: Q — heeringa kaal,
P — tostetung,
d, — heeringa erikaal,
d, — soolvee erikaal,
1 tonni heeringa ujumistung vordub:

8 .
r=(1——107 =—0,12 tonni.

Mirk miinus tdhendab, et tostetung mojub alt {iles.

Selleks, et heeringas vajuks téielikult soolvee sisse, tuleb
iga tonni heeringa kohta asetada raskus, mis on vordne 0,12
tonniga. Kuid heeringate peal on 15% soola ehk 0,15 tonni,
mis kaalub soolvees 0,075 tonni. Seejérgi lisatud raskuse kaal
peab olema 0,12—0,075=0,045 tonni. Sooldumise tulemusena
soola kaal kiill kahaneb, kuid samaaegselt erikaal touseb ja
heeringa absoluutne kaal vdheneb, sellepdrast on lisatud raskus
kiillaldane heeringa soolvees hoidmiseks terve sooldumise
perioodi kestel. Lisaraskust voib asendada restidega, asetades
need kala pealmisele kihile ja kinnitades klambritega liikuma-
tult basseini seinte kiilge. Sel juhul peavad klambrid vilja kan-
natama surve, mida ujuvad heeringad neile avaldavad ja mis
on vordne ujumistungiga. Niisugust viisi kasutatakse suhteli-
selt madala temperatuuriga soolamise puhul védikse ja keskmise
rasvasusega heeringatel (kevadine heeringas Kaspia lddne-
rannikul, Sahhalinis, Primorjes, KamtSatkas, Murmani rannikul,
vdike heeringas Volga-Kaspia rajoonis), masspiiiigi perioodil,
tavaliselt kohandatud kevadise kudemise aja migratsiooniks.
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Jahutatud soolamine. Kunstlikult jahutatakse temperatuuri
heeringa soolamisel kas enne soolamist voi soolamise momen-
dil. Esimesel juhul jahutatakse heeringas jda-soola segus tem-
peratuurini —2° kuni 0° vannides vo6i basseinides, pérast seda
paigutatakse teise kala soolamise anumasse, kus soolatakse.
Teisel juhul puistatakse heeringas soolaga iile basseini kalla-
mise ajal ja lisatakse peenekspurustatud jadd. Soola doseerimist
ei arvestata sel juhul mitte ainult heeringa enda scolamise
jaoks, vaid ka vee kiillastamiseks, mis moodustub jda sulamise
tottu. Lisatava jaa kogus ripub dra kala temperatuurist, mis
tuleb soolamisele, {imbritseva ohu temperatuurist ja soovitud
jahutamise astmest. Niiteks, Sahhalini toituva heeringa soola-
misel basseinidesse juunist — oktoobrini soovitatakse kasutada
jargmist jdd doseeringut suhteliselt heeringa kaalule (% %-des):

heeringa temperatuuri juures 0 kuni 5° . . . . 9
T A o s T R 5—',,_ 100 . < ‘. 18
Sy A —_y—  —p—=10—,—15° . . . . 27

mis kindlustab heeringa kui ka soolvee abimaterjalide (soola)
jahutamise kuni 0°. Jaad voidakse soolaga segada kala soola-
mise anumas kui ka mujal. Valmis jddsoola segu jahutab hee-
ringat paremini, kui soola lisamine basseinis olevale jdile.

Eelnevalt jahutatud heeringas laotakse basseini korrapiraste
ridadena voi puistatakse mitte suurte kogustena, sealjuures jél-
gides, et kihi paksus iile kogu kala soolamise anuma ei iiletaks
kala paksust. Kala jahutamisel soolamise ajal toimub basseini
tditmine heeringatega teisel viisil.

Ridamisi ladumisel laotakse heeringad paralleelselt rida-
desse; kus kalad on paigutatud {ihesugusesse asendisse, tihedalt
iiksteisele kiilgedega ligi litsutult, seljaga allapoole, peadega
iihes suunas, iga kihti soolaga iile puistates. Niisugune ladu-
mise viis rahuldab koige paremini soolvee kontsentratsiooni
kiire segunemise nouded kogu basseini ulatuses, seda soodus-
tavad kalade vahel olevad vahemikud, olles omaparasteks
kindlavormilisteks vahenditeks, millel on vertikaalne suund iile-
valt kuni pohjani.

Et jilgida basseinis sooldumise protsessi, moodustatakse
nondanimetatud kaev — vaba ruum diameetriga umbes 15 sm.
Kaev valmistatakse jdrgmisel viisil: basseini seina ddrde iile-
valt kuni pohjani piistitatakse kahest voi kolmest lauast kokku
166dud renn.

Soolamisel iiheaegse jahutamisega puistatakse kala soola-
mise anumas iga heeringakiht soolaga iile, ja peale seda iga
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2—3 kihi jdrele peenekspurustatud jdd ja soolaga ehk valmis
jdéd-soola seguga. Jaatiikikesed voOi jda-soola segu heeringa
kihile jaotamisel peavad iihtlaselt katma kogu pealispinna, -
selle doseerimist kala soolamise anuma tditumise mairal suu-
rendatakse samade annuste viisi nagu soolagi. Ulemine kiht
kaetakse rikkaliku soola ja jdd-soola seguga. Kui soolatakse
niisugustes tsehhides, mis on timbritseva 6hu temperatuurist sol-
tuvad, siis kiilma tiielikuma kasutamise eesmairgil tuleb kala
soolamise anum pérast selle kalaga taitmist niisuguste lauda-
dega kinni katta, mis on soojuse isolatsiooni materjaliga voo-
derdatud. Kui jahutamine viiakse 1dbi iiheaegselt kala anumasse
soolamisega, siis jddga jahutatud soolvesi kallatakse tavaliselt
anumasse.

Soolamise puuduseks jdd lisamisel basseinidesse nende hee-
ringaga tditmise ajal on ebaiihtlane jahutamine. Kihtides, mis
on kokkupuutel jahutava seguga, toimub jahtumine tunduvalt
intensiivsemalt ja temperatuur langeb palju rohkem kui. kihti-
des, kus heeringas on segatud ainult soolaga. Ebaiihtlane tem-
peratuur kutsub esile mittefihesuguse sooldumise (difusiooni
koefitsient soltub temperatuurist), mis korvaldub ainult pérast
pikemaaegse sooldumise moéodumist, mil kala ja soolvee tempe-
ratuur {ihtlustub kogu basseinis. Temperatuuri {ihtlustamise
protsessi kiirendamist voidakse saavutada sooldumisel eralduva
soolvee iimberpumpamise teel (3 korda voi rohkem). Sel juhul
kulgeb sooldumine iihtlasemalt ja lithiaegse soolamise kestel
ei esine isegi iihe- ja samasuuruste moodetega heeringa grup-
pides mérkimisvaarset soolasisalduse koikumist.

Eelneva jahutamisega soolatakse heeringaid Volga-Kaspia
ja Aasovi-Mustamere rajoonides. Soolamist iiheaegse jahutami-
sega kalasoolamise anumas kasutatakse koigis Noukogude Liidu
kalatoostuse rajoonides toituva rasvunud heeringa jaoks suvi-
siigisperioodil. Lahtudes suurest t66jou tarvidusest kasutatakse
ridamisi ladumise moodust ainult valitud ja suure heeringa
soolamisel Volga-Kaspia rajoonis.

Tiinni soolamine. Heeringa soolamine tiinnidesse leiab kées-
oleval ajal ikka rohkem ja rohkem kasutamist, kuna sellel on
vastuvaidlematuid eeliseid vorreldes basseinidesse soolamisega.
Peamiseks tiinnide téditmise viisiks on korrapidrane heeringa
ridadesse ladumine ja ainult toorkala massilise sissetuleku
perioodil lubatakse tiinne segamini téita, sellele jargneva timber-
pakkimisega, kusjuures heeringas laotakse jéllegi korrapiraselt
ridamisi.

Heeringa tiinni soolamise {ildine skeem, heeringa ridamisi
ladumise mooduse kasutamisega on toodud joonisel 19. Terve
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voi eelnevalt lahatud heeringas (rapitud, peata) veeretatakse
soolas ja laotakse tiinni, ilma et naha kiilge jddnud soolakris-
talle oleks maha raputatud.

arske
| heerfngas l\\

Reastamatulf

Seis’a laskmine
Ja fannide
kKeeramine

Avamine

Jeisfesse
Jonnidesse,
amberpakkimine

l

Heeringa ja
soola segamine

Jannide
/arimine

‘,‘:'labkomine ]

-
-,
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Reastaltult

Dajumine

Kaanefomine

JSeistq faskrmnine]
Ja tunnide
eeramine

Soolvee dra-
kallamine

Avamine

L kganelamine V———Joreltsitmine)

Kaalumine
co/veega
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Joonis 19. Tiinni soolamise tehnoloogiline skeem.

Heeringas laotakse seljaga

ridadesse kuni tiinni

allapoole,

taitumiseni. Iga kiht,

asetades ristamisi
mille korgus on

vordne kalakeha paksusega, puistatakse veel tdiendavalt, olene-
valt kasutatud annusest, soolaga {ile. Tiinnid tédidetakse {ihe:
rea vorra iilemisest &ddrest korgemale ja jdetakse moningaks
ajaks kaanetamatult seisma (laevadel soolamisel tdidetakse
kuni uurde tasemeni ja tiinn kaanetatakse kohe).

Sooldumise algusega soolatud heeringa massi maht kahaneb
ja tasapind langeb uurdeni voi veelgi madalamale, mille jarel
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tiinnid kas kaanetatakse voi ‘tdidetakse tdiendavalt sama soola-
heeringaga ja alles siis kaanetatakse ning liikatakse kiiljeli.
Tiinnis oleva soolvee kontsentratsiooni iihtlustamiseks sool-
veega, mida sisaldub soolaheeringa massis, tehakse tiinnile iga
paev '/y—!/, pooret. See operatsioon, niisamuti nagu soolvee
timberpumpamine basseinis soolamisel, kindlustab iihtlased sool-
dumise tingimused ja iihtlaste moodetega heeringate vordse
sooldumise.

Pédrast sooldumise l0ppemist tiinnid avatakse ja kui neis
-avastatakse tdiendavat vajumist, siis tiinnidesse lisatakse téien-
davalt heeringad, mis oma mdoodetelt, kvaliteedilt ja soolsuselt
on samasugused. Enne juurdelisamist kallatakse tiinni alumises
0sas oleva avause kaudu muist soolvett vilja, et kogu heeringa
mass vajuks pohja. Juurde lisatakse analoogiliselt pakkimisele,
ainult selle erinevusega, et iilemine rida laotakse selgadega
iilespoole. Et heeringas oleks tihedalt tiinnis, vajutatakse pakki-
misel kdtega pealmistele kihtidele.

Tiinnidesse soolamine nouab teatud tootmispindala, nagu
heeringa hoidmiseks kaanetamiseni ja esimese ning teise jdrel-
tditmiseni. Nii, nditeks, 1000 tsentneri heeringa soolamiseks
tiinnidesse on tarvis 500 m? suurust pindala. Siistemaatilise
oopdevase sissetuleku puhul 1000 ts toorkala on tiinni soola-
miseks tootmispinna vajadus, tingimustel, et kala pakkimiseni
hoitakse 2 pdeva ja esimese ja teise jarelpakkimise vaheaeg on
8 pdeva, jargmine: 2-60pdevalise vajumisega lisapakkimiseni
450 m? ja 8-0opdevalise hoidmisega sooldumise loppemiseks ja
jarelpakkimiseks 2800 m? kui aga arvestada siia juurde ka
vahekdigud, saame umbes 4000 m2 Tootmispindala suuruse
vahendamine tiinni soolamise puhul on tdhtsamaid iilesandeid,
mille lahendamise tulemusest soltub selle massiline juuruta-
mine,

Tiilka ja hamsa soolamine. Hamsa, tiilka ja rdime basseini-
«desse soolamisel kasutatakse moningal médral teisi soolamise
viise. Kala ja sool segatakse soolamislaudadel eriliste labidakes-
tega histi segamini, kuni ithesuguse segu saamiseni. Viikseid
heeringlasi ei voi basseini loopida ilma eelneva soolaga segami-
seta, segamata kala kogus laheb basseinis paratamatult rikki.

Segu puistatakse basseini, mille pohja on kallatud lahusta-
tud soolvett erikaaluga 1,2, tasandatakse moladega {ihetasa-
seks ja tasandatud kihid puistatakse véikeste soolakogustega
(umbes 3% toorkala kaalust) iile. Pealmine segu kiht kaetakse
tiheda soolakorraga iile, paksuselt 1 kuni 2 sm.

Kalas oleva vee kadu ja soola sisseimbumine tiinni soola-
misel, samuti ka kalamoodete kahanemine Iopeb praktiliselt
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oopdeva moodumisel. Sellest tingitult on edasine hoidmine iile-
arune ja parast 6opdevast vajumist tdidetakse tiinnid kalaga
samast partiist, kaanetatakse ja laotakse virna. Sellepérast on
« védikeste heeringlaste ja hamsa soolamisel t66tlemispinna vaja-
dus tunduvalt vdiksem kui heeringa soolamisel.

Monikord kasutatakse heeringa, tiilka, kilu ja rdime soola-
miseks soolasegu suhkruga. Niisugust soolamist nimetatakse
erisoolamiseks. Lisatava suhkru. kogus moodustab tavaliselt
0,5% kala kaalust. Valmistoodang kuulub jdrgnevalt viirtsi-
dega karpidesse pakkimisele.

Suhkru osatdhtsust pole tdielikult vilja selgitatud, kuid
arvatavasti, teatud soolakontsentratsiooni puhul soolvees ja
kalakudedes tingib ta aromaatsete iithendite intensiivsemat moo-
dustumist ja muudab liha konsistentsi paremaks.

Socldumise kestus. Sooldumise kestus soltub heeringa suuru-
~ sest, tema rasvasisaldusest, soola annustest, noutavast liha sool-

suse astmest, aga samuti ka temperatuurist, millel kulgeb soo-
lamine. Heeringa soolamisel basseinidesse peaaegu koigis Nou-
kogude Liidu rajoonides kasutatakse sellist soola doseerimist,
mille puhul kontsentratsioon, tasakaalu saabumisel kalaliha
kudede mahlas ja soolvees, on 20—26%. Niisuguse soolasisal-
dusega heeringat nimetatakse kovasoolaheeringaks. Kuid peale
kovasoolaheeringa valmistatakse suurel hulgal ka norga ja kesk-
mise soolasisaldusega, soolakontsentratsiooniga liha kudede
mahlas alla 20%. Niisugused soolaheeringa kogused valmista-
takse eranditult katkestatud soolamisel samasuguse soola
doseerimisega nagu kovasoolaheeringa valmistamiselgi. Niisiis,
erilise soolasisaldusega (erilise soolasuse astmega) kalalihas
heeringa saamiseks kasutatakse {iht ja sama tehnoloogilist prot- :
sessi, ‘kuid selle erineva kestusega.

Heeringate soolamiseks kasutatakse soola, mille jahvatus-
aste vastab nr. 2. Seda soola kasutatakse edukalt basseinis
heeringakihtide vahele puistamiseks kui ka eelnevaks segami-
seks. Viikeste heeringate, kilu, rdime jne. jaoks eelistatakse
viljakujunenult soola kasutamist jahvatusastmega nr. 1.

Temperatuuri moju sooldumise kestusele Kaspia heeringale
on ndha jargnevaist andmeist (Tehnoloogiliste juhendite kogu-
miku jdrgi): keskmine heeringa sooldumise kestus jahutatavates
ruumides toorkala eelneva jahutamisega on 35 O6pédeva, mitte
jahutatavates ruumides. 20 66pdeva. Heeringa suuruse moju
sooldumise kestusele voib ndha jargmistest korvutipaigutatud
andmetest:

Aasovi-Mustamere heeringas nr. 5 sooldub siigis-talve-
perioodil 8 66pdeva jooksul, kuid heeringas nr. 1 — 4 Gopdeva
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jooksul (heeringas nr. 5 kaalub 160 g, heeringas nr. 1 — alla
30 g); ,

kevadine Sahhalini heeringas pikkusega 32—34 sm sooldub
7—8 oopdeva jooksul, kuid pikkusega 24—26 sm 3—4 O6pdeva
jooksul, soolasisaldus lihas kuni 10%;

Kaspia puzanok pikkusega (silmast kuni viimase pdrakuuime
kiireni) 19—20 sm soolasisaldusega kuni 13% sooldub 12—13
oopdevaga, kuid pikkusega 13—14 sm — 7—8-66pdevaga.

Kaspia mere ja Vaikse ookeani heeringa soolamise puhul
koigub soola doseerimine 24 kuni 28%, Aasovi-Mustamere hee-
ringa puhul 20—25% ja Murmanski heeringa soolamise puhul
24—26%. Need normid ei kuulu soola kulu hulka, mida vaja-
takse vee kiillastamiseks, mis moodustub jda sulamisest jahu-
tatud soolamisel voi soolamisele eelneval jahutamisel.

Tiinni soolamise puhul koigub soola doseering 18 kuni 20%.

Sooldumise kestuse ajad norga, keskmise ja kova soolaga
suurel ja valitud Sahhalini heeringal on jiargmistes piirides:

ROPDA" Soolsnsegdl 4L =50 5T, 4—7 o0pdeva
keskmise soolsusega . . . . 6—12 -
kova:. soolsusega .- v 0 L file 1 e

Viikese ja keskmise Kaspia puzanoki jaoks:

Norga - SOOISUSEgAl . iu. su i 3—5 0GoOpaeva
keskmise soolsusega . . . . 5—8 =
KOVa- S00ISUSEOA - % p - F esias tile 8

Soola kulu kilu, hamsa ja tiilka basseini Soolamisel tehno-
loogilise instruktsiooni kohaselt vordub 28%, sellest soolas vee-
retamiseks 25%. Sooldumise kestus ei tohi {iletada 4 Gopédeva.
Tiinni soolamise puhul soola doseerimist vdhendatakse 25-st
kuni 18%-ni.

Valmistoodangu viljatulek soltub = heeringa rasvasusest,
temperatuuri tingimustest sooldumise ajal ja soolsusest. Valmis-
toodangu viljatuleku normide mddramisel lidhtutakse tavaliselt
kahest viimasest tegurist ja arendatud heeringapiiiigi olemas-
olul pika piiiigi perioodi kestel voetakse arvesse ka rasvasisal-
dus. Nditeks, Vaikse ookeani heeringa valmistoodangu vilja-
tulekuks on maédratud: kova soolsusega 76%, keskmise soolsu-
sega 78%, norga soolsusega 80%, s. t. normides on arvestatud
ainult soolsuse moju.
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LOHILASTE SOOLAMINE

Vaikse ookeani lohilasi soolatakse basseinidesse, tiinnidesse
ja kastidesse. Kuhja (riita) soolamine on keelatud.

Basseinidesse soolatakse koiki Vaikse ookeani lohilasi, laha-
tult iihe eelpoolkirjeldatud mooduse jargi. Kastidesse soolatakse
peamiselt ketat ja gorbusat, lahatuna iimarkalaks.

Basseini vo0ib soolata viliskeskkonna temperatuuri. juures,
kala jahutamisega vo0i ilma jahutamata basseinides voi ka
kiilm-soolamisruumides. Viimast tiilipi ruumides soolatakse tava-
liselt ketat iimarkalaks lahatud sjomga moodi vo6i iimarkalaks
roogituna. Umarkalaks roogitud kala basseini soolamine koosneb
jargmistest operatsioonidest: soola toppimisest kohukoopasse ja
Iopuste kaante vahele, kalade ridamisi ladumisest basseini,
ridade {ilepuistamisest soolaga voi-soola-jda seguga (jahutatud
soolamise puhul), kalade soolvette vajutamisest.

Soola olemasolu kohukoopas kiirendab selle sissetungimist
lihasse ja kaitseb viimast selgroo piirkonnas riknemise eest,
tdpselt niisamuti, nagu 16puskaante all olev sool hoiab lopuste
riknemist. Pérast kohukoopa (umbes 23) ja lopuskaante aluste
tditmist soolaga laotakse kala seljaga allapoole lauale, mille
laius on 30—40 sm ja pikkus kuni 60 sm ning sellega antakse
iile basseini juurde. Laua pealt kallatakse kala basseini, siili-
tades sama asendit, mis tal oli laua peal, niimoodi, et kala-
kihid basseinis koosneksid korrapérastest kalade ridadest, pea-
dega {ihele poole pooratult. Iga rida riputatakse soolaga iile
(jahutatud soolamise puhul puistatakse {ile tdiendavalt jadga).

Suure keta soolamise puhul kala laua pealt ei kallata, vaid
laotakse basseini iithekaupa. Soola annus, seal hulgas ka kohu-
koopa ja lopuste kaantesse kuluv osa, vordub 25%. Jahutatud
soolamise puhul, soltuvalt kala temperatuurist, jdd annus koi-
gub 15 kuni 30%-ni, soola annus 30 kuni 36%-ni. Soola ja
jdé jaotamisel on jdrjestus niisamasugune, nagu see oli hee-
ringa soolamisel.

Pérast seda, kui on eritunud kiillaldasel hulgal soolvett,
asetatakse 2—3 0opédevaks kala peale raskus.

Gorbusa sooldumise kestus ilma jahutamata on 7—9 6opéeva,
jahutamisega 10—12 66péeva, ketal vastavalt 10—12 ja 12—20
oopdeva. Norga ja keskmise soolsusega produktsiooni valmis-
tamisel soolamine katkestatakse, kui soolasisaldus on lihas
6 kuni 10 ja 10—14%.

Teatud hulk valitud siigist ketat rapltakse roogitud kalaks
sjomga loikes; erisoolamise puhul kasutatakse tingimata jahu-
tamist. Jahutamine voib toimuda enne soolamist ja soolamise

61



ajal. Viimane moodus on kédesoleval ajal laialdaselt levinud.
Samuti nagu tavalise soolamise juureski topitakse kohukoopasse
ja lopuste kaante alla soola. Kala asetatakse tiikikaupa rida--
desse, seljaga allapoole, kallakuga teatud méiral besseini seina
suunas.

Soola doseering otseseks soolamiseks on samasugune nagu
soolamisel timarkalaks roogitult, kuid jda doseering on tundu-
valt suurem ja moodustab keskmiselt 50—60% kala kaalust.
Vastavalt sellele suureneb ka iildine soola doseering, kuna
jda sulamisest saadud vee kiillastamiseks vajatakse tdiendavalt
18—22% soola iga 100 kg kala kohta. Basseinide tditmise 1ope-
tamisel, kogu sooldumise protsessi kestel, {ihesuguse tempera-
tuuri saavutamiseks pumbatakse iga pédev soolvett {imber. Sool-
dumine Kkestab senini, kuni soolasisaldus lihas ulatub 6%.

Jahutatud soolamine kastidesse. Norga soolsusega produkt-
siooni valmistamiseks ketast ja gorbusast, soolasisaldusega
lihas 6-st kuni 10%-ni, kasutatakse peale katkestatud soolamis-
viisi basseini kasti soolamise viisi. Lahatud ja pestud kala
antakse laudadele, kus jdrgnevalt tehakse jdrgmised operat-
sioonid: soolaga hoorumine (soomuste vastassuunas) lima
korvaldamiseks, soolas veeretamine, et kogu vélispind oleks
kaetud iihtlase soolakihiga; kohukoobas, lopuskaaned, sabauime
suunas tehtud loige puistatakse soolaga {ile. Selleks kasutatakse
peenikest soola — jahvatusaste nr. 1 minimaalse hulga lahus-
tumata lisandite sisaldusega.

Pirast niisugust tootlemist laotakse kala kastidesse, mis on
seest pargamendiga kaetud, selgadega allapoole viikse kalla-
kuga, peadega kasti otsaseina suunas. Kasti laotakse kaks
rida kala, kumbki rida puistatakse soolaga iile ja pealmine rida
kaetakse pargamendiga. Kastid koos kaladega jéetakse tavali-
ses tsehhi temperatuuris seisma 8—20 tunniks (sooldumise esi-
mene faas). Sellel perioodil toimub rikkalik soolvee moodustu-
mine, mis voolab kastidest vélja. Parast 8—20 tunni méodumist
kastid suletakse ja paigutatakse viivitamatult kiilmhoone kamb-
risse, kus temperatuur on —8°. Sellises temperatuuris sooldu-
mine jédrsult aeglustub ja soolasisaldus kalas kiilmhoones hoid-
mise aja viltel ei pea olema iile 6—10%. Uldine sooladoseering
kastidesse soolamisel on 18—20%; pool sellest soolast kuluta-
takse kala pealispinna hoorumiseks, soolaga veeretamiseks,
kohukoopa, 1opuskaante ja sisseldigete tditmiseks ja pool kala-
kihtide tilepuistamiseks. ’

62



SJOMGA SOOLAMINE

Sjomga kuulub samuti I6hilaste hulka, millest valmistatakse
gastronoomiline soolatud produktsioon. Sjomga soolamine
viiakse labi kiilmhoidlas eelneva jahutamisega temperatuurini
—2 kuni —4°. Jahutamine viiakse ldbi jddsoolaseguga soolvees..
Vannidesse voi basseinidesse, mida kasutatakse jahutamiseks,.
laotakse sjomga korrapdraste ridadena, iga rida puistatakse
alguses viikese soolahulgaga iile, pdrast jadga ja uuesti soo-
laga. Jahutamisel kulutatakse 25-—30% jddd ja 5—7% soola
vastavalt kala kaalule.

Jahutatud sjomga pestakse 1dbi soolvees ja pirast pistete ja
loigete ! tegemist kohukoopasse piki selgroogu (vt. eelpool
lahkamise kirjeldamist) hoorutakse {ihekaupa véljastpoolt soo-
laga. Peale selle puistatakse soola kohukoopasse, lopuskaante
alla ja suhu. Soolaga ldbitoddeldud sjomga  laotakse korra-
. pdraste ridadena basseini, seljaga allapoole ja kallakuga bas-
seini seina suunas. Iga rida puistatakse soolaga iile, iilemine:
rida aga — jddsoola seguga. Sooldumise kestus on 10 kuni
16 60pdeva. Soolakulu soolamise jaoks on 16—19% piirides.

TURSKLASTE SOOLAMINE

Turska pikSat soolatakse nii basseinidesse kui ka riita lae
peale. Viimast moodust kasutatakse eranditult traaleritel. Traa-
leritel soolamiseks on olemas moningad erinevused lagede pai-
gutuses ja tootmisprotsessi organiseerimises. Laeva triimmi-
desse ehitatakse laudadest lahtivoetavad ja iiksteisest eraldatud
plaadid kuni 60 tk., mis omakorda korguse jdrgi jaotalakse
2—3 ossa lahtivoetavate lavade abil.

Roogitud ja ldbipestud {ursk lastakse mooda lauda laeva
triimmi. Alumisele pinnale puistatakse kord soola ja sellele lao-
takse tursk, lapikuks lahatuna, lahtitommatud olekus naha-
kattega allapoole, tursk, mis on {imarkalaks lahatud, laotakse:
seljaga allapoole, natukene kiiljeli sabadega kummaski suunas.
Tursad, mis on iimarkalaks roogitud, voetakse enne plaadile
ladumist kohukoobas lahti ja tdidetakse ka soolaga, eriti nee-
rude piirkonnas ja parakuuime juurde tehtud esimeses sisse-
loikes. Iga laotud kalarida puistatakse soolaga iile niimoodi,.
et kala oleks teisest kalast soolakihiga eraldatud. Riida korgus
ei iileta 1,5 m. Ulespandud riit jdetakse seisma 2—3 G66pédevaks
vajumiseks, pdrast seda valmistatakse nende peale koht, kuhu

! Pisteid ja loikeid voib teha enne sjomga jahutamist, lahkamise
momendil.
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laotakse jargnevalt teine riit turska. Soola kulu soolamisel koi-
‘gub 22 kuni 30%, soltuvalt tootlemise moodusest ja viljapiiiigi
-aja moodumisest (iimarkala soolamisel kulutatakse soola roh-
kem kui lapikkala soolamisel).

Klipfiskiks lahatud tursa soolamisel tGuseb soola kulu
55—60%-ni. 4—5 pdeva moodumisel klipfiski riit 1ohutakse ja
laotakse {imber vabale puhtale laudlavale; selle operatsiooni
juures satuvad {ilemised kala read alla, alumised iiles. Koos
timberladumisega raputatakse kalalt maha lahustumatuks jda-
nud sool, kuid {imberlaotavad read puistatakse iile vérske soo-
laga, mille kulu on 15—20% i{imber soolatud kala kaalust.
Umberladumise ajal tommatakse kala sirgeks ja korvaldatakse
igasugused defektid, mis tekkisid mittedigest soolamisest.

Lapikuks ja iimarkalaks roogitud tursa sooldumise aeg, kuni
selle kovasoolsuse saavutamiseni, koigub 8 kuni 12 66pédevani.

Soolatud tursklaste vastuvotmisel laevadelt ranna baasi-
desse on kalal erisugune soolasisaldus, sellepdrast et sooldu-
mise ajad koiguvad vdga mitmesugustes piirides. Mitmeil juh-
tudel suunatakse niisugune poolfabrikaat tdiendavaks sooldumi-
seks basseinidesse. Kala (vilja arvatud viike) laotakse bas-
seini paralleelsete ridadena; i{imarkala seljaga, lapik naha-
poolega alla. Soola annus tdiendaval soolamisel koigub 10 kuni
18%, soltuvalt poolfabrikaadi soolasisaldusest. Odpdeva moo-
dumisel parast tdiendavat soolamist lisatakse vanni soolalahust
erikaaluga 1,18—1,2. Soolalahuse lisamine on vajalik, kuna
tdiendaval soolamisel moodustunud soolvee hulk ei ole kiillal-
dane, et kala kattuks iileni soolveega, millest soltuvalt ei saa-
vutata iihtlase sooldumise tingimusi. Viiksekoguseline soolvee
moodustumine tdiendaval soolamisel on tdiesti seadusepdraseks
ndhteks, tingitud sellest, et peamine vee hulk oli kalast eraldu-
nud juba soolamise perioodil. Tdiendava sooldumise kestus koi-
gub 3 kuni 15 GOpdevani ja soOltub nii tdiendava sooldumise
temperatuurist kui ka lahkamise viisist ning soovitavast soola-
sisaldusest lihas tdiendsooldumise 16ppemisel.

Virskete tursklaste basseinidesse soolamisel kala eelnevalt
lahatakse ja kohukoobas tdidetakse soolaga, laotakse tiikikaupa
seljaga allapoole korrapdraste ridadena, veidi kallakus, ja puis-
tatakse iga kalarida soolaga iile.

SOOMKALA SOOLAMINE
Soomkalast soolatud kalakaupu voib liigitada kahte gruppi:
kalakaubad, mis on mdiidratud toiduks kasutamiseks pérast
kulinaarset tootlemist soolasena, ja kalakaubad, mis on maa-
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ratud tootlemiseks teisteks toodete liikideks, nagu vinnutatuks,
suitsutatuks ja kuivatatuks. Niisugune jaotamise viis on monin-
gal maadral tinglik, kuna esimest gruppi voidakse kasutada nagu
toormaterjali {imbert66tamiseks suitsutatuks ja {imberp6ordult,
teist gruppi — toiduks kasutamiseks. Kuid ikkagi, kaasaegsetes
soolamisviisides nende kahe grupi esilé tostmine ilmneb ikka
selgemalt ja selgemalt, et kindlustada vajalik kogus toorkala
vinnutamiseks, suitsutamiseks ja kuivatamiseks, mis on yalmis-
tatud spetsiaalselt nende toodangu liikide jaoks.

Vastavalt piiligiajast, sortimendist ja kala seisukorrast soo-
latakse soomkala kas lahkamatult (vdiksed eksemplarid, mada-
lad soolamise temperatuurid) voi siis pérast roogituks voi lapi-
kuks lahkamist.

Soolamine viiakse l1dbi kas basseinides voi vannides. Suur-
soomkala (koha, sazaan, latikas jt.) soolatakse sorteeritult lii-
kide, lahkamise, suuruse ja sordi jargi; véikesest soomkalast
. sorteeritakse soolamiseks liikide jdrgi ainult valitud ja suured
eksemplarid.

Viikest lahkamata kala soolatakse segasoolamiise moodusel
samade votetega nagu heeringat (kala soolamise anum tdide-
takse tdis tasandamisega vOi ridamisi, puistates read soolaga
iile). Latikaid nagu valitud
heeringaidki, Volga-Kaspia
rajoonis enne soolamist

jahutatakse. Lahatud kala // 7 2 7{ g

soolamisel tdidetakse esi- e

teks kohukoobas ja 16pus- S o 7

kaane alused soolaga, siis b "
veeretatakse kala soola Joonis 20. Soolamiskast:
sees, loike dared iithenda- ! — kalaruum; 2 — soolaruum.

takse (koht «suletakse»)

ja laotakse laua peale iihte

ritta, millelt kala kallatakse basseini, peadega vastu seina,
moodustades tihedad korrapidrased read. Suured ja valitud
eksemplarid laotakse ridadesse iiksikult. Soolaga tédidetakse ja
selles veeretatakse erilistes soolamiskastides (joon. 20).

Kalal, mis on lahatud poollapikuks voi lapikuks, tdidetakse
soolaga lopuskaaned, sisseldoiked, puistatakse soola kohukoo-
passe ja pdrast seda veeretatakse soola sees. Kala sooiamisel,
millel on jdetud alles suguproduktid (néiteks sazaan marja-
pumpidega) kergitatakse viimased iiles ja puistatakse nende alla
soola. Pdrast tditmist soolaga ja selles veeretamist paigutatakse
poollapik selliselt, et 16ikedédred {ihineksid ladudes peadega {ihes
suunas lauakestega, kust, nagu eelpool kirjeldatud, visatakse bas-
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seini l6ikepoolega iiles, vidlja arvatud suur ja valitud kala, mida
laotakse {iihekaupa. Kala, mis on lahatud lapikuks, laotakse
basseini laialikeeratult, nahapoolega allapoole.

Iga laotud kalakiht puistatakse soolaga iile, aga peale rapu-
tatakse soola paksusega 1,5—2 sm.

Sédga soolamisel, mis eritab suurel hulgal lima, hoorutakse
enne soola loigetesse toppimist pealmine kiht soolaga sisse. Soo-
laga hoorumise tulemusena toimub mitte ainult lima eraldumine,
vaid 10peb ka selle edaspidine eritumine.

Uldisest soola kulust kulutatakse %/, kuni /5 sisseloigete, kohu-
koopa ja lopuskaante aluste tditmiseks ja kala veeretamiseks
ning vastavalt !4 kuni !5 basseinis iilepuistamiseks. Soola
ildine annus vordub keskmiselt 28% lahatud kala kaalust. Kasu-
tatav sool peab vastama jahvatusastmele nr. 2 v6i 3. Soola
doseerimine kihtide jédrele touseb tavaliselt samas vahekorras
nagu heeringa soolamiselgi. Suurem osa soomkala, eriti lahatud,
soolatakse kuivsoolamise viisil ja ainult teatud osa lahkamata
kalast soolatakse segasoolamisel. Segasoolamisel soolvesi voi
soolalahus, mis on ette ndhtud basseini kallamiseks enne selle
kalaga tditmist, jahutatakse jddga 5—0° temperatuurini.

Tabel 22
Soomkalaliste sooldumise kestus jahutamatuis ruumides (66pdevades)
Lahkamata kala Uﬂi;kti?ks . Lapik, poollapik

Kalade nimetus soolasisaldus lihas | soolasisaldus lihas | soolasisaldus lihas

kuni 100/0. iile 100/, | kuni 100/, 1 ile 100/, .kuni 100/o| iile 100/

Koha, sazaan, Ze-

rehh, kutuum,

haug (valitud ja

suured) Tt — — 8 12 6 10
Samad (keskmised

ja viiksed) 8 10 6 8 5 8
Latikas (suur ja :

valitud) ; 8 12 7 10 6 10
Latikas (keskmine

ja viikene) 6 10 5 8 4 8
Viaike soomkala e 7—10 — 8 — 6

Mirkus. Lapikuks lahatud kala sooldumise aeg kuni soolasisaldu-
seni lihas 10% on toodud sooldumiseks jahutatud ruumides madalas ohu
temperatuuris. !

Kala vajutatakse soolvee alla pdrast 1—2 6opdeva moodu-
mist iihe eelpoolkirjeldatud moodusega.
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Tabelis 22 toodud andmed sooldumise kestuse kohta on
orienteeruvad ja kuuluvad iga erijuhu puhul tdpsustamisele.

Erineva soolasisaldusega lihas soomkala (norga soolsusega,
keskmise soolsusega, kova soolsusega) valmistatakse vahelduva
kiillastatud soolamise teel.

Soomkala soolamine poolfabrikaadi valmistamiseks. Suur
hulk soolatud soomkala on toormaterjaliks kiilm-suitsutamisel.
Suitsutatud kalakauba parema kvaliteedi saamiseks, kuid” samuti
suitsutamiseelsete operatsioonide (peamiselt leotamine) ette-
valmistamise alalise reziimi loomiseks soolatakse paljudes ette-
votetes spetsiaalselt kala suitsulamiseks. Koige enam on selleks
otstarbeks vilja tootatud latika ja vobla soolamise tehnika, neid
kalu voib sisse soolata nii vérsketena kui ka eelsoolatutena.

Enne latika soolamist soovitatakse viimast jahutada jda-soola
segus temperatuurini kuni —1° kuid voblat ainult sel juhul,
- kui selle keha temperatuur iiletab 5°.

Soolakala saamise vajaduse korral koige viiksema soola-
sisalduse koikumisega kalalihas suunatakse kala soolamisele
sorteeritult suuruse jérgi.

Soolamine viiakse ldbi segasoolamise moodusel, puistates,
read tasandatakse ja riputatakse soolaga {ile. Vobla soolamisel,
mis ei kuulu eelnevale jahutamisele, lisatakse juurdevalatavale
jahutatud soolveele kuni 5% kala kaalust jaad. Soola jaotatakse
kihtide jérele, soltuvalt kalade seisukorrast basseinis, aga samuti
lisatakse kalu moodustunud soolvette juurde analoogiliselt sel-
lega, nagu eelpoolkirjeldatud teiste kalade soolamisel. Vobla
sooldumise kestus koigub 4 kuni 6 60pédevani, latikal — 7 kuni
9 o6opdevani. Soolasisaldus lihas sooldumise 1opul on 8—12%.
Eelneyalt jahutatud latika soolamiseks kulub kuiva soola 25%
ja vobla soolamiseks 22%, jahutamata vobla soolamiseks 30%
(kaasa arvatud sool vee kiillastamiseks, mis tekib jdd sulami-
sest).

Eelsoolatud kala kasutamise juures sorteeritakse alguses see
eraldi gruppidesse, juhindudes liha konsistentsist (pehme, kova).
Igas grupis tehakse kindlaks keskmise eksemplari soolasisaldus.
Soltuvalt soolasisalduse koikumisest suunatakse kala jérel-
soolamisele {ihe jargmise moodusega (tabel 23).

Juhul, kui kala puistatakse soolaga iile (5—8% kala kaa-
lust), siis kasutatakse jdrelsoolamiseks soolvett erikaaluga
1,11—1,15 15% ulatuses kala kaalust; jérelsoolamiseks ilma
iilepuistamiseta — soolvett erikaaluga 1,15 30% ulatuses kala-
kaalust. Tasakaalustamise viis soolvees ja kuivalt on vilja t66-
tatud A. F. Minejevi ja G. V. Gerassimovi poolt ja seisneb jirg-
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mises: basseini voi muusse kala soolamise anumasse kallatakse
soolvett (kihi paksusega 20-—25 sm) ja sellesse kallatakse nii-
palju kala, et kihi korgus ei iiletaks 1 m. Pérast seda lisatakse
soolvett, et soolvee kaalu (erikaal 1,12—1,15) vahekord kala-
kaaluga moodustaks 1:2.

Tasakaal saavutatakse umbes 20—24 tunni pérast. Selle
ajavahemiku jooksul soovitatakse mitu korda sooivett iimber
pumbata alumistest kihtidest {ilemistesse. Tasakaalustamise
protsess seisneb selles, et kaladel, mille koemahla kontsentrat-
sioon on viiksem soolvee kontsentratsioonist, kulgeb soola difu-
sioon kudedesse, kaladel aga, mille koemahlade kontsentrat-

sioon on suurem — soola difusioon kudedest.
Tabel 23
Soolasisaldus kala lihas
4120/, ] 5—9% | 7100/ | 8—120/
Kala nimetus sellest iile poolte kalade
liha soolsus on
alla 80/, | le 80/
Vobla Jédrelsoolamine | Jirelsoo- | Tasakaalus- | Tasakaalus- |Taarasse
soolvees soola| lamine | tamine sool- | tamine sool- | pakkimine
peale raputami- | soolvees vees vees VOi .
_ sega kuivalt
Latikas | Jahutamine ja| Jérelsoo- | Jirelsoola- |Jarelsoola- |Pakkimine
jarelsoolamine | lamine | mine sool- |[mine sool- |voikuivalt
soolvees soola | soolvees | vees soola |vees soola |tasakaa-
pealeraputami- lisamisega |lisamisega |lustamine
sega

Teatud ajavahemiku moodumisel, soltuvalt kala suurusest ja
timberpumpamise arvust, saavutatakse mahla ja soolvee kont-
sentratsioonis tasakaal ja soolasisalduse koikumise piiride vahe-
nemine lihas. Kuivalt tasakaalustamise puhul jilgitakse pea-
asjalikult soolasisalduse tasakaalustamist kalakoe erinevates
kihtides (pealispinna ja selgroo juures), kuna vahelduval soola-
misel soolasisaldus pinnapealsetes kihtides voib olla moningal
médral suurem kui sisemistes kihtides.

Kala iimberladumine (kantovka). Konsistentsiit ja soolsuselt
ithesuguse produktsiooni saamiseks pole lahkamata soomkala
(latikas, vobla, viike soomkala) soolamisel sunniviisiline sool-
vee segamine kiillaldane, eriti liihikeste sooldumisaegade viltel
(poolfabrikaadi valmistamine suitsutamiseks). Uhesugune soola-
sisaldus niisugusel juhul saavutatakse {imberladumisega.
Umberladumine seisneb selles, et basseinis olevate kalade alu-
mised kihid laotakse {iles ja iilemised alla.
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Praktiliselt toimub {imberasetamine jdrgmiselt: basseinis
olevasse kala massisse tehakse kuskile seinaddrsesse piirkonda
siigavik («kaev»), jérjekindlalt laienedes. iilevalt alla. Kalad -
kaevust paigutatakse iilemisse kihti. Kala alumisest basseini
osast valjavotmise piirides vajub iilemine kiht soolvette pea-
aegu sama tasapinnani, millisel oli alumine kiht enne iimber-
asetamise algust. Tavaliselt piirdutakse 7—10 alumise kalakihi
asetamisega iiles. Latika soolamisel toimub tiielik iimberaseta-
mine iihest kala soolamise anumast teise. Niisugusel juhul saa-
dakse tidielik kalaasendi iimberpaigutamine basseinis ja lama-
vate kihtide lahtikohrutamine. Umberasetamiste arv, selle t66-
rohke protsessi tagajarjel, samuti kaladele mehaaniliste vigas-
tuste tekitamise valtimiseks kaevu tegemisel ja kalade vilja-
votmisel alumistest kihtidest, on piiratud. Sel pohjusel ainuit
latika jaoks Iubatakse kaht {imberasetamist, aga teiste soom-
kalade puhul piirdutakse iihega.

Umberasetamist tuleb ette votta ainult meil juhtudel, kui
selle kasutamine on lubatud vastavate tehnoloogiliste juhen-
ditega.

SOOLAMISPROTSESSIDE MEHHANISEERIMINE

Pohimiseks soolamisoperatsiooniks on kala segamine soo-
laga, mis iihtedel juhtudel sooritatakse vahetult kala soolamise
basseinides, teistel mujal. Kala massilise sissetuleku puhul to6t-
lemiseks, nagu see leiab aset kudeheeringa, tiilka, hamsa ja
rdime piiiigil, otseselt soolamisprotsesside mehhaniseerimine kui
ka transpordi operatsioonide mehhaniseerimine — toorkala,
soola tsehhi toimetamine, nende etteandmine soolamisbassei-
nile, —.on oluliselt suure osatdhtsusega nii to6joudluse tostmi-
seks kui ka soolamisprotsesside paremaks muutmiseks. Praegu-
sel ajal on olemas mitmeid mehhaniseeritud vo6i poolmehhani-
seeritud tsehhi tiilipe nende kalade soolamiseks. Uhtedes skee-
mides on ette ndhtud kuiv- v6i segasoolamine ja iihel voi teisel
moodusel segatakse kala soolakristallidega, teistes on ette nih-
tud mirg- ehk soolveega soolamine ja kala segatakse kohe iihe-
voi teistsuguse kontsentratsiooniga soolalahusega.

Kala ja soola segamise mehhaniseerimine véljaspool bas-
seine voi teisi kala soolamise anumaid ja nende taitmine valmis
seguga on eriti efektiivne 'vaikestel kaladel korgelt arenenud
eripindadega. Viimane, nagu eelpool oli nididatud, vordub kala-
pindala jagatise suhtega kalakaalule ja viljendatakse (sm2/g):

S
F’=T/;
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kus: Fy — eripindala;
S — kala pindala sm?;
V — kalakaal g.

Kala segamisel soolaga pinnapealse pindala iihikule, iga-
sugluste vordsete tingimuste puhul, kleepub iiks ja sama hulk
soola.

I[sesuguse eripindala puhul kala kaalu {ihiku kohta kleepub
seda rohkem soola, mida suurem on kala eripealispind. Oletame,
et 1 sm? kleepub a grammi soola. Kui kala eripindalad on vas-
tavalt vordsed, néditeks 4 ja 1, siis segamisel kleepunud soola
hulk; védljendatult protsentides kala kaalust, on esimesel 4 korda
suurem kui teisel, see omakorda tdhendab, et parast ldbisegamist
esimesel juhul segusse ei jda vaba soola, teisel juhul jddb suur
osa soola vabasse olekusse.

I. P. Levanidov ja A. E. Semjonova leidsid, et Sahhalini
heeringa soolaga labisegamisel 1 sm? pealispinnale kleepub
umbes 0,08 g soola, aga heeringa eripindala koigub 4,4 kuni
0,9 sm?/g. On loomulik, et eelnev ldbisegamine on efektiivne
heeringal, mille eripindala on suurem kui 2, mis on heeringal
pikkusega kuni 20 sm, ja ei ole efektiivne heeringa jaoks, mille
eripindala on véiksem kui 2, mis vastab pikkusele iile 20 sm,
s. t. Sahhalini heeringa rohuval enamikul.

Heeringa ja soola segamiseks kasutatakse kalasegajaid —
kaskaad-gravitatsioonilisi, sahk-lindilisi (joon. 21).

Kaskaad-gravitatsioonsegaja on enamvidhem lihtne, kus
heeringa ja soola segamine kulgeb peamiselt segu langemisel

Kala ja soola
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Joonis 21. Kala ja soola segajad:
a — kaskaadsegaja; b — sahksegaja. I — kast; 2 — kaldliistud; 3 — linttransportdor;
4 — sahad; 6§ — transportddri 4drised; 6 — toetuspind; 7 — rullid.
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dhelt kaldpinnalt teisele. Sahklindilises segajas kala ja soola
valing, mis liigub transportoori liinil kiirusega 0,6—0,7 m/sek.
kohtab oma teekonnal sahku — puust voi metallist plaate, pai-
gutatud iithe voi teise nurga all lindi pinnale (iiks saha ots on
kinnitatud transportéori poordi kiilge, teine ulatub lindi kesk-
ossa, saha korgus 15—20 sm). Kala ja soola segu, mis liigub
tagumise massi surve all, kohates sahku, muudab ljiikumise
suunda sirgjoonelisest siksakiicujuliseks. Labides mitmeid sahku,
kala seguneb iihetaoliselt soolaga. Suurt moju avaldab sega-
mise kvaliteedile kalakihi paksus ja soola jaotus kala pinna
peale enne {imbersegamist.

Koige paremad tulemused
saadakse siis, kui kihi paksus ei
iileta viikse kala puhul 4—
5-kordset keha paksust ja suure
kala puhul 1,5—2-kordset ming

kui kiht on iihtlaselt iile puis- 8
tatud vastava hulga soolaga.

Eriti on vaja jilgida neid tingi- 7
musi kaskaad-segajate kasuta- /5

misel.

Joonisel 22 on toodud
vahetult tootava mehhaniseeri-
tud liini skeem, konstrueeritud
Giproroba ja GlavaztSerrobpromi
poolt, véikese kala soolamiseks
tﬁnnigiesse véi_basseinidesse, rr.lis Joonis 22. Viikese kala tiinnisoo-
on leidnud laialdast kasutamist jamise kiigu skeem (TmmpopmGa

Aasovi-Mustamere ja Balti mere ja 'naBazueppuiGmpom):
basseinis. 1 — punkerkaalud; 2 — soola doseerija;
& 1 3 — lint-transportéor; 4 — soola do-
Transpordilaevadelt lossitak-  seerija; 5 — kaskaad-segaja; 6 — lint-

. . e transportéor; 7 —  vibraatorid; 8 —
se kala kalaimemispumpadega ruiikiigud; 9 — soola transportsdrid.

ja antakse iile torujuhtmestiku

kaudu kaskaad-vee-eraldajasse.

Vee-eraldajast jaotaja kaudu kala satub kaalupunkrisse, mis on
iiles pandud sajandikkaaludele tostevoimsusega 500 kg. Pérast
kaalumist puistatakse kala — kalapunkrisse — dosaatorisse,
mille pohja asendab liikuv lint. Liikuval lindil puistatakse kala
soolapunkrist dosaatorist soolaga iile ja puistatakse kaskaad-
segajasse, kus toimub kala ja soola segamine. Soolapunkrit tdide-
takse soolaga kraap-transport6ori abil. Kaskaad-segajast suuna-
takse segu lint-transportooriga jaotamis-segajatesse, kust kalla-
takse tiinni. Selle seadeldise kasutamisel basseini soolamiseks
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voidakse jaotaja-segaja toost valja liilitada; segu transporteeri-
takse basseinide juurde lint-transportooriga.

Liini projekteeritud voimsus on 12—15 tonni tunnis. Elektri-
mootori voimsus 12 kw.

Teine poolmehhaniseeritud Sahhalini tiiiipi liin suure kala
(heeringa) tiinni soolamiseks on ndidatud joonisel 23. Heeringas

Var /lf A ﬁ/lf;'\lﬁl
& B BT a ]
SN

i
Joonis 23. Sahhalini heeringa tiinnisoolamise kdigu skeem:

1 — punker; 2 — heeringa doseerija; 3 — soola doseerija; 4 — linttransportér; 5 —

sahk-segajad; 6 — punkrid heeringasoola segu jaoks; 7 — lauad vidbraatorite jaoks.

satub hiidrotransportéorist punkrisse — veetustajasse ja viima-
sest — kalapunkrisse — dosaatorisse, kust puistatakse liikuvale
transportoori lindile, ja ldbides soola-punkri prao, puistatakse
teatud soola kogusega iile. Soola toimetatakse soola-punkrisse
kraap-transportoori abil. Libides sahk-segaja siisteemi, heerin-
gas piitherdub soolas, kuid teatud hulk (kuni 50%) jddb viima-
sest vabasse olekusse. Pérast sahk-segajaid suunatakse segu
sama linttransportéoriga pakkimiskohtadesse, kus sahk-kalluta-
jate abil puistatakse vajalik kogus segu moote-kasti, millest kala
pakitakse tiinnidesse.

Kuna toimetatav operatsioon selles skeemis viiakse labi
késitsi, siis seda liini ei voi lugeda téielikult mehhaniseeritud
liiniks. Liini t66 voib olla katkestamatu kui ka katkestatud, ja
on soltuv téoliste arvust, kes pakivad heeringaid reastatult tiinni.
Suure heeringa puhul voib labilaskevoimsus tousta kuni 30 ton-
nini tunnis. ]

Tiinnide téditmist puistamise teel (sellist tditmist lubatakse
heeringa massilise sissetuleku perioodil) tiinni soolamisel kir-
jeldatud liinil voib mehhaniseerida koik protsessid, kaasa arva-
tud tiinnide tditmine. Lindilt heidetud heeringa-soola segu, sat-
tudes punkrisse, kallatakse viimasest vibraatorile iilespandud
tiinni. Vibreerimisel (vibraatori kirjeldust vt. tagapool k. 83—84)
paigutatakse heeringas koige tihedamalt kiiljeli, lapiti, ilma
mingisuguse keha deformeerimiseta. Tdidetud tiinnid suunatakse
mooda rullteed teatud ajaks seisma hoiukohale.

Viimasel ajal hakati heeringlasi soolama soolvees. See oma-
korda voimaldab mehhaniseerida koik soolamisoperatsioonid,
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1

kaasa arvatud -kala soolamise anuma tédislaadimine kalaga
varemvalmistatud soolalahuses. Soolalahuse kontsentratsiooni
samal tasemel hoidmiseks toimub viimase vahetu tsirkuleeri-
mine suunaga: kaladega tdidetud bassein — scolalahuse kont-
sentraator — kalaga tédidetud bassein. Kontsentreeritud soola-
lahus satub basseini pohja, ja toustes iiles, torjub vilja mada-
lama kontsentratsiooniga, jarelikult, teatud tingimuste juures
voib saavutada koigis kala soolamise anuma punktides pideva
soolalahuse vahetuse.

. Loy di Y
Neuusevivyml
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Joonis 24. Tsirkuleerivas soolvees heeringa soolamise skeem:

1 — soolalahuse kontsentraator; 2 — killastunud soclvee koguja; 8 — tsirkuiatsiooni-

pump; 4 — soolvee magistraaljuhe; & — basseinide soolveejuhtmed; 6 — basseinid;

7 — iilevalamise aknad; 8§ — tditmise aknad; 9 — basseinidevaheline renn kiillastamata

soolves jaoks; 10 — kiillastamata soolvee koguja; 11 — soolalahuse kontsentraatori
pump; 12 — ventiilid; 13 — pumba pallratta pesa.

Kogemused niitasid, et niisugune pidev vahetus on voimalik
ainult viikeste kalakihi paksuste puhul. Suure paksuse puhul
norga soolalahuse viljatorjumiseks kontsentreeritud soolalahu-
sega kogu kala massi ulatuses, mis asetseb basseinides, on
vajalik alaline voi perioodiline kala ja soolalahuse i{imbersega-
mine.

Sellel pohimottel ongi viélja tootatud mitmesugused soola-
mise skeemid alalise kontsentratsiooniga soolalahuses (tsirku-
leerivas soolalahuses). Uks skeemidest, mis on kasutatav hee-
ringa soolamiseks basseinidesse, on kujutatud joonisel 24. Hee-
ringas paigutatakse veetustajast basseinidesse, kuhu on kalla-
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tud soolalahust erikaaluga 1,2. Pérast basseinide tiitmist pai-
gutatakse heeringas eriliste restide abil soolalahusesse ja kohe
algab viimase tsirkuleerimine. Soolalahuse kontsentraator on
seadeldis, mis sunnib soolvett liikuma 14bi soolakihi alt iiles.
PB tiiiipi pumba abil kontsentreeritud soolalahus surutakse
basseini, norgendatud soolalahuse kontsentraatorisse. Nor-
maalse sooldumise jaoks iilemistes, koige enam kokkusurutult
lebavais kalakihtides, suunatakse kalad hiidrauliliselt {ihest bas-
seinist teise. Hiidraulilise {imberasetamise pohimote seisneb
jargmises: {ilemised lebavad heeringakihid uhutakse soolalahuse
joaga ja suunatakse {imberkallamise aknasse, kust soolalahuse
voolus kallatakse tiihja naaberbasseini. Sellest basseinist pum-
batakse soolalahus vahetpidamata ja suunatakse {imbertdide-
tavasse basseini, kuni koik heeringad asetatakse {imber naaber-
basseini. Soolamise aja jooksul on vaja heeringaid kolm korda
timber paigutada iihest basseinist teise, mis kindlustab iihesugu-
sed sooldumise tingimused ja koige iihtlasema soolasisalduse
heeringa lihas.

Uldine soolalahuse hulk, mis tsirkulatsiooni protsessis ldheb
iille kala, ulatub esimestel 066pdevadel basseinidesse tdidetud
vérske heeringa kiimnekordse hulgani. Jargmistel pédevadel
tsirkulatsioon véheneb ja padrast 6—7 6opdeva sooldumise moo-
dumist vdheneb kiimme korda ja laskub {ihekordsele hulgale
tdidetud heeringa kaalust. Kirjeldatud tehnoloogiline skeem on
katkestatud ja tal on rida osaliselt mehhaniseerimata operat-
sioone (hiidrauliline {imberpaigutamine).

Tiilka soolamise jaoks on vilja tootatud katkestamatult t66-
tavad seadeldised. Uks nendest — Timofejevi siisteemi seadeldis
(joonis 25) — koosneb pikast vannist, kuhu on horisontaalselt
iilevalt asetatud mitu segajat. Tiilka suunatakse vanni kala-
pumbaga soolalahuse voolus. Vannis tsirkuleerib katkestama-
tult soolalahus. Vanni taitmisotsast nihutatakse tiilka vastavate
segajate abil viljavolu otsa, kogu aeg soolalahusega {imber
segades. Joudes valjavotu otsani, jouab tiilka kiillaldaselt, norga
voi keskmise soolsuse saavutamiseks, soolaga imenduda ja
laaditakse teise pumba abil vilja./Pdrast soolalahuse eraldamist
norgumise transportdoril pakitakse kala puistamise teel tiinni.

Rahuldavaid lahendusi suurte kalade soolamiseks (tursklaste,
Iohilaste, soomkalade) tootmisprotsesside taielikuks voi osali-
seks mehhaniseerimiseks pole veel senini olemas. Ussovi poolt
on esitatud 16he soolamise masin (kohukoopa ja lopuskaante
toppimiseks soolaga, mida kdesoleval ajal katsetatakse. Sood-
sate tulemuste puhul voidakse mehhaniseerida koik I6he soola-
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mise protsessid kuni nende basseinidesse paigutamiseni. Téhele-
panu vdarib moningates Sahhalini ettevotetes ellu rakendatud

2 ]

0 #

Joonis 25. Timofejevi siisteemi seade tiilka soolamiseks tsirkuleerivas

soolvees.
1 — kalapump; 2 — survevoolik: 3 — tiilka ja soolvee segu vastuvotmise laud; 4 —
soolamisvann; &5 — tiiviksegaja tiilka segamiseks ja edasisuunamiseks; 6 — torustik-

juhe kiillastamata soolvee jaoks; 7 — soolalahuse kontsentraator; 8 — kiillastatud sool-

vee vanni juhtimise pump; 9 — torustikjuhe kiillastatud soolvee jaoks; 10 — tiitja-kala-

pumba imemisvoolik; 17 — tditja-kalapump; 12 — torustikujuhe vastuvdtulaualt tuleva
soolvee jaoks.
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Joonis 26. Lohilaste poolmehhaniseeritud soolamise skeem:
I — siivend ldikajate jaoks; 2 — siivend pesijate jaoks; 3 — soolamislaud;
4 — sool; 5 — lint-transportéor (iilemine haru soola toimetamiseks soolamis-
laudadele, alumine haru lauakestega kala toimetamiseks soolamisbasseinidesse);
6 — basseinid soolamise jaoks; 7 — soolakuhi; 8 — hiidrotransportdor soolatud

kala transportimiseks pakkimiskohale.

poolmehhaniseeritud Iohilaste soolamise protsess (joon. 26).
Soolamine, s. t. soolas veeretamine, soolaga kohukoopa ja 1opus-
kaante tditmine, toimub kisitsi, ithes punktis. Sellest punktist
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kuni tsehhi vastaspoolse otsani, keskkohal, kulgeb linttranspor-
toor, mille {ilemine haru liigub soolamiskoha suunas, alumine
aga — soolamisbasseinide suunas.

Parast soolamist laotakse Iohilased lauakestele, asetatakse
linttransport66ri  alumisele harule, mis annab kala basseinide
juurde. Niipea kui kala on linttransportéori iilemist lintharu
mooda basseini heidetud, asetuvad lauakesed iimber kalasoola-
miskoha juurde. Ulemist haru moodda antakse samuti ka sool,
mille tagavarad on koondatud transportdori otsa piirkonda.

Uksikute soolamisoperatsioonide edasise mehhaniseerimise
areng voimaldab ldhematel aastatel luua katkestatud ja katkes-
tamatu mehhaniseeritud liinid soltuvalt toorkala erinevustest ja
tootlemise tingimustest.

SOOLAKALA PAKKIMINE

Protsessi loppstaadiumiks kala soolamisel basseinides, vanni-
des on pakkimine: soolakala vidljavotmine kala soolamise anu-
mast, pesemine, sortimine, iimberpaigutamine taarasse pakkimis-
kohtadele, taarasse ladumine, tihendamine, kaanetamine.

Soolakala pakkimiseks kasutatakse tiinne ja kaste. Esimesed
omakorda jagunevad soolveekindlateks ja kuivtaaraks. Sool-
veekindlaid tiinne iseloomustab see, et need ei lase soolalahust
l14dbi, kuna kuivtaara tiinnid ja kastid seda lasevad. Soolvee-
kindlad tiinnid kuuluvad rasvase soolakala pakkimiseks, kuiv-
taara tiinnid aga lahja soolakala (tursa) pakkimiseks. Kaste
kasutatakse norga soolsusega kala, seal hulgas ka rasvase, pak-
kimiseks. Soolalahuse olemasolul tiinnis on suur tdhtsus kala-
rasva hapendumise kaitseks ohk hapnikuga.

1950.—1951. aastatel hakati kasutama soolalahust mitte-
labilaskvaid poliikloorviniiiilkotte. Kott asetatakse tiinni ja kui
see on kalaga tdidetud, liibub kott tihedalt vastu tiinni sisemisi
seinu. Pérast kalaga tditmist ja soolalahuse pealevalamist seo-
takse kott kinni ja tiinn kaanetatakse.

Soolakala viljavotmine basseinidest toimub peamiselt késitsi.
Hulgalistest loeteldud soolakala basseinist vidljavotmise mehha-
niseerimise ettepanekuist vdarib méarkimist hiidrauliline soola-
heeringa viljavotmine ja selle transportimine pakkimisplatsile.
Niisugune skeem on esitatud insener J. Pokrovski poolt ja on
rakendatud mitmes Sahhalini kombinaadis ja tehases (joon. 27).

Paaris asuvate basseinide ridade vahele paigutatakse renn —
voolik voi soolveetransportoor, mis on {ihendatud iga basseiniga
valjalaadimise akna kaudu. Soolvee transportéér 16peb sooivee
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kogumiseks valmistatud augu juures, mille dirde on paigutatud
vorktransportoor.

Soolalahuse juhtimisel tiihjendatavaisse basseinidesse kasuta-
takse tsentrifugaalpumpa ja soolalahuse juhet harutorustikuga.
Viljalaadimine toimub jargmiselt: selle basseini juurde, kust
heeringat vilja laaditakse, seatakse iiles kummivoolik, mis on
iihest otsast iihendatud soolalahuse harutorustikuga. Tsentri-
fugaalpumba abil surutakse siivikust soolvesi ja analoogiliselt
tilalkirjeldatud heeringa {imberpaigutamisele basseinist basseini
paigutatakse heeringas viljalaadimise akna kaudu hiidrotrans-
portoorile. Soolvee voolus langeb heeringas vorktransportoorile,
kus toimub soolvee eraldumine heeringast ja selle {imberpaigu-
tamine sorteerimise transportoorile. Hiidrauliliselt vidljavotmise

Joonis 27. Soolatud , heeringa hiidraulilise vilja-
votmise skeem. Pokrovski siisteem:

I — basseinid; 2 — basseinidevaheline soolveetranspor-
166r; 3 — téditmise aknad; 4 — torustikjuhe kontsentreeri-
tud soolvee jaoks; 5 — harutorustik; 6 — ventiil; 7 —

kummivoolik (katkelise joonega on ndidatud vooliku erinev
asend).

tootlikkust voib tosta kuni 12 tonnini tunnis, kasutades seal-
juures 3 inimese toojoudu, kuna aga késitsi t66tamisel sama arv
toolisi suudab vilja laadida koige rohkem 6 tonni tunnis. Kuid
nimetatud siisteemi paremus seisneb veel selles, et selliselt
viljavotmisel ja transportimisel pestakse heeringas puhtaks ja
selle edaspidine pesemine on tarbetu. '

Soolakala viljavotmiseks soolamise basseinidest on katseta-
tud rakendada kalapumpasid, mis real juhtudel andis positiiv-
seid tulemusi tingimusel, kui kalamassi moningal mééral soola-
lahusega vedeldada. Kuid soolakala viljavotmisel pole kala-
pumbad massilist kasutamist leidnud ja esialgsete arvestuste
jargi on nende kasutamisest saavutatav efekt madalam, kui
soolakala basseinidest véljavotmisel hiidraulilisel moodusel.

Mitmesugused ettepanekud kraaptransportooride, kraanade
ja muude sellesarnaste kasutamiseks kala vidljavotmiseks ei ole
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laialdast toostuslikku kasutamist suures mastaabis leidnud ja
teevad 1abi alles katsetamise ja kontrollimise staadiumi. Seoses
sellega ei saa mehhaniseerimise kiisimust roogitud soolakala
véljavotmisel pidada kuni kéesoleva ajani lahendatuks.

Soolakala, vilja arvatud soolakala, mis basseinidest on vilja
voetud hiidraulilisel moodusel, pestakse vorkpohjaga varustatud
basseinides soolalahusega, mille kontsentratsioon koigub
10—15%. Madalama kontsentratsiooniga soolalahuse voi vee
kasutamine ei ole lubatud, kuna see tungib intensiivselt kala
pealmistesse kihtidesse, muudab kala vihem vastupidavaks jarg-
nevale séilitamisele.

Pesemisel korvaldatakse kalalt tédielikult lahustamatu soola-
lisandite kiht, lima, veri, kile ja liha rebestused, samuti ka soo-
lamisel lahustamata jadnud soola jddk. Erilist tdhelepanu tuleb
poorata kohukoopa, lopuskaante ja sisseldigete pesemisele. Roo-
gitud kala pestakse iihekaupa — rookimata massiliselt, seda
pesemisvannis hoolikalt segades. Seoses niisuguste pesemise
erilisustega, aga samuti noudmistega soolalahuse -efektiivsei-
maks kasutamiseks pole pesemise mehhaniseerimine saavutanud
kuigi rahuldavat lahendust, vélja arvatud soolaheeringa pese-
mine hiidraulilisel moodusel véljavotmisel ja transportimisel.

Soolakala sorteeritakse kolme tunnuse jargi: pikkuse voi
kaalu jargi juhul, kui enne soolamist ei sorteeritud, kvaliteedi ja
soolasisalduse jéirgi (katkestatud soolamise moodusel norga ja
tugeva soolsusega kala pakkimisel). Pikkuse voi kaalu jérgi
sortimine enne kaalumist on voimalik ainult sel juhul, kui t66t-
lemisele tulev kala kogus ei ole suur, ehk juhul, kui kala saa-
bub mingisugustest operatsioonidest {ihekaupa, missugustel juh-
tudel on voimalik ilma tootmisprotsessi takistamata kala sor-
teerida kaalu voi pikkuse jargi teatud gruppidesse ja sellele
jargnevad operatsioonid, kaasa arvatud soolamine, teha igale
grupile eraldi (nditeks, tursk suur, keskmine, vdikene; heeringas
aasovi-mustamere nr. 5, 4, 3 jne.).

Kala massilisel saabumisel, nagu néiteks kudeheeringa piiiigi
ajal, on sortimine pikkuse jdrgi praktiliselt voimatu.

Sellest tingitult sorteeritakse pikkuse jédrgi reeglipéraselt
pdrast soolamist. Seda operatsiooni pole seni ajani suudetud
mehhaniseerida ja viiakse seepidrast ldbi kasitsi. Kala moode-
takse silma keskpunktist kuni pdrakuuime viimase kiire 16puni
(Kaspia heeringas, suur hulk soomkalu), ninamikust kuni
soomuskatte 10puni (murmanski, valge mere heeringas), nina-
mikust kuni sabauime keskmise kiire 16puni (Vaikse ookeani
heeringas).

Kalalihas sisalduva soola jargi sorteeritakse katkestatud soo-
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lamise puhul norga ja keskmise soolsusega kala pakkimisel,
kuid samuti ka tugeva soolsusega kala pakkimisel, aga ainult
sel juhul, kui soolamise kestus madratakse kindlaks viikeste
mootmetega kala jargi, suuremad kalad aga voetakse basseinist
vélja enne seda, kui nad on saavutanud tugeva soolsuse. Sor-
teeritakse valiste tundemarkide jédrgi. Mittetdielikult sooldunud
eksemplaride selg on reeglipdraselt iimarikum, sile, pehmem,
iilesooldunutel on selg lapergusem ja sitkem. Terve rida vaat-
lusi nditab, et soolakala erikaal on otseses soltuvuses soola-
sisaldusest kala lihas. Nii nditeks kevadisel Sahhalini heeringal
on jargmine vahekord nende suuruste vahel.

Soolasisaldus Erikaal
kuni 6% alla 1,09
6-st kuni 10% »  1,09—1,12
JESt .l 14% 5 1,12—1,16
ile 14% iile 1,16

Latika ja vobla jaoks toob TSernogortsev jargmise vahe-
korra:

Soolasisaldus Erikaal
Latikas kuni 10% 1,07
10-st ,, 14% 1,07—1,09
14-st ja iile 1,09—1,10
Vobla kuni 6% 1,045
6-st kuni 10% 1,045—1,075
10-st ,, 14% 1,075—1,110
14% ja iile 1,11—-1,14

Hiidraulilist meetodit kala sorteerimiseks vastavalt soola-
sisaldusele on voimalik edukalt téostusse juurutada. Kala eri-
kaalu soltuvuse pohimottel soolasisaldusest kontrollitakse kées-
oleval ajal Murmanski Kalakombinaadis soolatursa sorteerimise
voimalust kala vastuvotmisel traaleritelt.

Kvaliteedi jargi sorteeritakse ainult sel juhul, kui soolami-
sele oli suunatud madalasordiline toorkala ehk kui sooldumise
protsessi véltel margati kvaliteedi néitajate langust.

Vastavalt tiinnide voi kastide tditmise viisile liigitatakse
pakkimine reastatuks voi reastamatuks. Reastamatult pakitakse
hamsa, tiilka, kilu, rdim, Murmanski vidike heeringas; teised
kalad pakitakse reastatult.

Soolakala pakkimiseks kasutatavad tiinnid ja kastid peavad
seest olema puhta pinnaga, soolveekindlad tiinnid peavad olema
kontrollitud, et need oleksid veekindlad, kastid peavad olema
seest pargamendiga vooderdatud. Enne tditmist tiinnid ja kas-
tid kaalutakse.
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GOST 128-46 jargi «Soolveekindlad ja mittesoolveekindlad
puust tiinnid, mis on ette ndhtud kalakauba hoidmiseks ja
transportimiseks» koigub tiinni mahtuvus 30—300 liitrini. Kuju
poolest jaotatakse tiinnid normaalseteks (korgus on suurem kui
1dbimoot) trummilisteks (korgus on vaiksem kui 14bimoot).
‘GOST 3952-47 jargi «Kastid kalakauba jaoks» kasutatakse kala-
kauba pakkimiseks kaste mahtuvusega 15—62 dm?®.

Kala pakkimiseks kasutatavate kastide voi tiinnide mahtu-
vus mdadratakse kindlaks vastavate soolakala jaoks véljaantud
standarditega. Lahkamata kala pakitakse tiinnidesse voi kasti-
«desse ridamisi reeglipdraselt nonda, et read oleksid iiksteise
suhtes risti, selja voi kohuga iilespoole (viimasel juhul on read
teatud kallakuga).

Kala, mis on lahatud {imarkalaks roogitult, lahatud kohuga,
pakitakse vaikse kallakuga koht {ilespoole, poollapikuks laha-
tud kala aga seljaga iilespoole, lapikuks lahatud kala laijali-
tommatuna lahatud pool {ilespoole. Igal juhul pakitakse koige
pealmine rida seljaga voi nahakattega iilespoole.

Pakitud kalakauba hoidmine soltub paljudel juhtudel sellest,
missuguse tihedusega on nad tiinni laotud. Kui tiinnid on nor-
galt taidetud, siis nende transportimisel, eriti {imberlaadimise
puhul, kala véntsub, deformeerub, tekivad pealispinna vigastu-
sed, esineb kaalu vdhenemine jne. ning mittekiillaldase soolvee
esinemise puhul rasvarikas kala kattub tiinnis oksiideerinud
rasva («rooste») kihiga. Sellepdrast piiiitakse tiinne voi kaste
kalaga voimalikult tihedalt tdita. Selle kindlustamiseks litsu-
takse kalu pakkimisel kdatega kokku ja pédrast tditmist suuna-
takse kala pressimisele ning selle tagajirjel vabanenud ruum
tdidetakse uue kalakogusega.

Viimase ajani pressiti kdsi-vintpressiga, kuid niiiid juuruta-
takse laialdaselt mehaanilisi presse. Niisuguste presside hulka
kuulub Ikonnikovi tiiiipi hiidrauliline press, NezZini tehase konst-
ruktsiooniga mehaaniline press. Téieliku mahu kasutamiseks
kala tiinni loopimisel hakatakse kasutama vibreerivaid vibraator-
tihendajaid.

Ikonnikovi hiidrauliline press koosneb kandekerest, alusest,
olipaagist, suru- ja dravoolujuhtmest, elektrimootorist, hammas-
rataspumbast, surukettast, silindrist, kolvist, kolvivardast (joo-
nis 28). Press tootab jargmiselt: hammasrataspumbaga suru-
takse oli olipaagist vaheldumisi kas silindri iilemisse voi alu-
misse ossa. Oli suunamisel iilemisse ossa surub see kolvile ja
vajutab selle alla, kolvi all olev 0li aga lastakse mooda éra-
voolujuhet oOlipaaki. Kolvi allaliikumisel vajub surukettaga
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varustatud kolvivarras alla ja avaldab tiinnis olevale kalale
survet, kusjuures tiinn on paigutatud pressialusele. Juhtimise
kdepideme timberliilitamisel satub 6li suruketta all olles silindri

6
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Joonis 28. Ikonnikovi siisteemi hiidrauliline press:-
1 — kandekere; 2 — alus; 8 — dlipaak, 4 — surujuhtmestik; § — ira-
voolu-juhtmestik; 6 — hammasrataspump; 7 — suruketas; 8 — silinder;

9 — kolb; 10 — jagaja; 11 — juhtimiskdepide; 12 — kaitseklapp; 13 —
manomeeter; 14 — kolvivarras.

alumisse ossa; seejuures tostab ta kolvi {iles ja surub kolvi all
oleva 0li dravoolujuhtmesse ning sealt olipaaki.

Surveraskus kolvile ulatub 30 kg/sm?, suruketta poolt edasi-
antav iildsurve vordub 3000 kg. Kaitseventiili reguleerimise teel
voib pressi survet vastavalt vajadusele reguleerida.
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NeZini Mehaanika tehase mehaaniline press koosneb kande-
kerest, liikuvast raamist, tigureduktorist, elektrimootorist, juhti-
miskdepidemest, surveregulaatorist, 1oppvaljaliilitist, trumm-
fimberliilitist, kruvist, surukettast, juhtseibidest ja amortisat-
sioonirongaste komplektist (joon. 29). Elektrimootoriga ja
reduktoriga varustatud liikuv raam, mis on monteeritud kande-
kere tugedele, voib liikuda piki neid tugesid.

)
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Joonis 29. NeZini tehase mehaaniline press:

1 — kandekere; 2 — liikuv raam; 8 — tigureduktor; 4 — elektrimootor;
5 ja 6 — rattad; 7 — surveregulaator; 8 — juhtimiskdepide; 9 — {imber-

liiliti; 10 — suruketas; 11 — tiinn; 12 — kruvi; 13 — loppviljaliiliti;
14 — kummist amortisaatorid; 15 _l reguleerimismutter; /6 — suunamise
rullid.

Press tootab jargmiselt: mootori kiivitamisel paigutab sel-
lega i{ihendatud tigureduktor vertikaalses suunas iimber suru-
kettaga kruvi. Kokkupuutel pressitava kalakihiga avaldab suru-
ketas nii sellele kui ka liikuvale raamistikule iithesugust survet,
sundides raamistikku {ilespoole liikuma. Raamistiku {ilespoole
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liikumist piiratakse amortisatsioonirongastega. Liikuva raamis-
tikuga on jdigalt ilhendatud tugikang, mille alumine ots on
tihendatud liikumise regulaatoriga. Raamistiku iilespoole liiku-
misel asetab tugikang surveregulaatori hoova iimber ja liilitab
elektrimootori automaatselt vorgust vélja. Elektrimootori liiku-
mist (suruketta tostmine ja laskumine) muudetakse: see liilita-
takse sisse ja viélja reversiivselt to6tava trummiimberlitliti abil.
Ketta iilespoole tostmise piiramiseks on ette ndhtud loppvalja-
litliti, mis liilitab automaatselt mootori vélja, kui ketas on file-
mise piirini joudnud. Pressi survet on voimalik reguleerida 1000,
2000, 3000, 4000, 5000, 6000 ja 7000 kg.

Nii Ikonnikovi hiidraulilise pressiga kui ka NeZini tehase
pressiga tootamisel tuleb survet reguleerida vastavalt kala
liigile, aga samuti ka tiinni mootmetele. Ndiiteks Sahhalini
TINRO andmete jargi on tugeva soolsusega kevadise heeringa
surve piiriks 1,5 kg/sm?, gorbusal aga 2,5 kg/sm?. Teiste kalade
juures surve piir on teistsugune ja see tuleb kindlaks maidrata
katseliselt.

Viikese soolakala tihendamise jaoks, mis on tiinnidesse voi
kastidesse paigutatud. reastamatult, leidsid kasutamist S. Luk-
janovi ja M. Timofejuki poolt konstrueeritud vibraatorid.
A. Terentjevi konstruktsiooniga vibraator (joon. 30) koosneb
kandekerest, mis on liigenditega aluse kiilge kinnitatud, elektri-
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Joonis 30. A. V. Terentjevi siisteemi ekstsentrikvibraator:
1 — kandekere; 2 — tiinnide alus; 8 — liigendi hing; 4 — ekstsentrik; § — piirde
liist; 6 — elektrimootor; 7 — ekstsentriku voll.
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mootorist, ekstsentrikutega vollist. Elektrimootori péorlemisel
kandub liikumine veorihma abil ekstsentrikute véllile, mille poor-
lemine paneb vonkuma aluse iihes sellele asetatud kalaga
tdidetud taaraga. Ekstsentrikute ekstsentritsiteet on 1,5 mm,
aluse kinnitamata kiilje vonkumise amplituud on 3 mm. Aluse
vongete arv on umbes 1500 minutis.

S. Lukjanovi ja M. Timofejuki konstruktsiooniga vibraator
tootab teisel . pohimottel; siin kasutatakse aluse vonkuma pane-
miseks inertsjoudu, mis tekib volli poorlemisel, mille kiilge on
ekstsentriliselt kinnitatud tasakaalustamata raskys. Joonisel
31 on toodud vibraatori skemaatiline joonis. Selle eeliseks on
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Joonis 31. S. P. Lukjanovi, N. P. Robaltsenko, M. V. Timofejuki
siisteemi vibraator:
1 — kandekere; 2 — clektrijoujaam; 3 — plaat; 4 — vall; 5 — reguleeritavad ekstsent-
rikud; 6 — rihmarattad; 7 — laagrikorpus; 8 — kuullaagrid; 9 — seibid urbsest kum-
mist; 10 — torud poltidel; 17 — poldid.

tema véike joutarvidus ja suhteliselt kdratu t66, kuna samal ajal
el'cstsentrikutega vibraatorite suureks puuduseks on tugev klop-
pimine.

Tiinnide mahu maksimaalseks kasutamiseks loovad vibraa-

torid tdiesti rahuldavaid voimalusi mitte ainult véikese soola-
kala puhul, vaid ka suure ja valitud soolaheeringa jaoks. Voib
eeldada, et moningate konstruktiivsete muudatuste tegemisel
voivad nad leida laialdast kasutamist heeringa pakkimiseks,
asendades kasitsi ladumist, mis on seni ajani mehhaniseerimata.
Ukskoik kui tihedalt kalad ka tiinni pakitud ei oleks, jdab
sinna ikka alati vaba ruumi. T{inni vabas ruumis oleva ohu
hapniku mojul hapendub kala pinnal olev chuke rasvakiht, mille
tulemusel kala liha omandab halva maitse ning 1ohna. Hapen-
dumise drahoidmiseks kallatakse tiinnidesse pakitud rasvane
kala iile soolveega. Tavaliste tiinnide juures toimub soolveega
tditmine pdrast tiinni kaanetamist, tiinnilauas oleva avause
kaudu, kuid tiinne, mis on poliikloorviniiiilkottidega varustatud,
taidetakse soolveega enne kaanetamist. Keskmiselt vordub
juurdekallatava soolvee hulk 10—12% kala kaalust.

84



Rasva hapendumise valtimiseks, mittekiillaldase soolvee
olemasolul voi selle puudumisel, soovitatakse rasvaseid kalu
soolata suitsutusvedelikuga, millel on hapendumisvastane oma-
dus. Olgugi, et see viis on efektiivne hapendumise édrahoidmi-
seks, pole see leidnud laialdast kasutamist, kuna kauasel suit-
sutusvedeliku mojul omandab liha kalale mitteomase maitse.
Lopliku jérelduse tegemiseks hapenduse drahoidjate kasutamise
voimalusest on tarvis edasist katsetamist, tdpsustada kasuta-
tava suitsutusvedeliku retsepti, kuid katsetada samuti teisi efek-
tiivseid hapendumise drahoidmise vahendeid.

Tiinnide kaanetamiseks voidakse kasutada hiidraulilisi voi
mehaanilisi presse voi moningaid teisi mehhanisme, nagu inse-
ner Hranovski tiiiipi hiidrosulgejat. Tiinnide kaanetamisel pres-
sidega tostetakse pealmine tiinnivits {iles ja keskmist tiinni-
vitsa liillakse pisut vabamasse olekusse; kala peale, mis on
eelneva litsumisega tiinni asetatud, pannakse kaas ja sellele
asetatakse plaat, mis on vordne tiinni iilaotsa sisemise dia-
meetriga ja tiinnikaane paksusega. Plaadi peale asetatakse
survekann, mille diameeter on tiinni omast suurem. Niisugusel
moodusel satub kaas uurdesse ja {iheaegselt, survepressi ketta
tegevuse mojul kannu alla liikumisega, surutakse tiinni {ilemine
vits oma kohale.

Loetletud seadeldistega piirdubki praegu kalatiinni- sulge-
mise mehhaniseerimisprotsessi voimalus. Kuid olgugi, et ei voi
veel luua téielikult mehhaniseeritud vooluliini kala pakkimiseks,
siis kirjeldatud mehhanismide kasutamine i{ihenduses kala,
taara jne. mehhaniseeritud iimberpaigutamisega loob voimalusi
toojoudluse tostmiseks ja to6 kergendamiseks.

Skeemil on toodud peamised soolakala pakkimise operatsioo-
nid ning on ndidatud, missugused neist voivad juba kidesoleval
ajal olla mehhaniseeritud ja missugused jddvad senini veel
mehhaniseerimatuiks.

Tiinnide {imberpaigutamine iihest operatsioonist teise kulgeb
rullteed mooda.

Soolakala pakkimise skeem

Operatsiooni nimetus Mehhaniseeritud operatsioon Kisitsi operatsioon

Kala vdljavotmine | Hiidrauliline viljavotmine, kraa-

basseinist . nad, kraaptransport6or

Pakkimispaigale toi- | Hiidrotransportoorid, linttrans-

metamine portoorid

Pesemine Heeringa ja teise lahkamata | Lahatud kala
kala transportimine hiidro-
transportooridega
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Operatsiooni nimetus Mehhaniseeritud operatsioon Késitsi operatsioon

Sortimine Soolsuse jargi — hiidrauliline | Suuruse ja kvali-
sortimine teedi jargi

Taara téditmine Loobitult — vibraatoriga tihen- | Korrapdrane rida-
damine misi ladumine

Vajutus Hiidraulilised v06i mehaanilised | Korraparane rida-
pressid misi ladumine

Jareltditmine Kaanetamise seadeldis, press

Kaanetamine

Kaalumine

Tiinnide markeerimine Markeerimine

Soolvee kallamine Pump

SOOLATUD KALATOODETE SAILITAMINE

Soolatud kala sdilitamine ja kalatootlemise ettevotteist
turustamise rajoonidesse transportimise tingimused maéératakse
kindlaks soola kontsentratsiooniga kala koemahlas (kiillastuse
koefitsiendiga) ja pakkimise viisiga (taaraga). Soola kontsent-
ratsioon koemahlas voib suuresti koikuda: norga soolsusega
toodangul on see tunduvalt madalam kui tugeva soolsusega
kalal. Kuna koemahlas oleva soola kontsentratsioon on funkt-
sionaalses soltuvuses kala lihas sisalduvast niiskusest ja soo-
last, siis on voimalikud niisugused juhud, et kontsentratsioon
on iithesuguse soolasisalduse puhul erinev. Niiteks norga sool-
susega ‘heeringas, mis on soolatud vahelduval ja normaalsel
kiillastusel, on iihe ja samasuguse soolasisalduse puhul ise-
suguse kontsentratsiooniga: vahelduvalt kiillastusega soolatud
heeringal on suurem, aga normaalselt kiillastusega soolatud
heeringa kontsentratsioon on norgem. On avastatud, et eri-
suguse rasvasisaldusega kaladel on soola kontsentratsioon mah-
las veelgi erinevam. Naditeks Sahhalini kudeheeringal, mille
soola sisaldus mahlas on 6 kuni 10% (vahelduvalt kiillastusega
soolamisel) on soola kontsentratsioon koemahlas 9,5 kuni 15%;
toitval heeringal on sama soolsuse puhul 12,5—20%. Kuna séi-
livus soltub otseselt koemahlas olevast soola kontsentratsioonist,
siis paremini sdilib selline soolakala, millel see niitaja on suu-
rem. Tugeva soolsusega heeringas sdilib paremini kui keskmise
soolsusega, aga keskmise soolsusega paremini kui norga sool-
susega; kiillastatult soolatud kala siilib paremini kui kiillasta-
matult; vidiksema niiskusesisaldusega kala siilib paremini, kui
suure niiskusesisaldusega (olgugi, et molemal juhul on soola-
sisaldus {ihesugune).
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Tabelis 24 on toodud moningate soolakalade séilitamise
tahtajad, vastavalt laoruumide temperatuurile. Soolasisaldus,
mojustades teatud mdiédral kudedes olevat soolakontsentrat-
siooni, nditab, et alla 0° temperatuuri puhul kontsentratsiooni
moju sdilitamisele peaaegu ei avaldu, kuna {ile 0° temperatuuri
juures soltub siilitamine ilmselt soolasisaldusest.

Tabel 24

Sidilitamise tdhtaegade soltumine temperatuurist ja kalaliha soolsusest
(NSVL KTM normid)

Sdilitamise kestus temperatuuris

la sisald
Kala nimetus e ?it:;lizal 1

0 kuni —2° | Okuni 420 | 3 kuni | +2 kuni

+8°

Heeringas soolvee-
kindlates tiinnides kuni 8% |8 kuud |6 kuud |2 kuud

—_,, — kuni 12% |8 —,—|7 —,,— |56 —,,—|4 kuud

— = le M 1l e LT il bR e e B e a0
Soolakala soolvee-

kindlates tiinnides — 8 —,—}7 =, —]|6 —,,—|b6—,—

Kastides ja tiinnides oleva ilma soolveeta kala siilitamise

tahtajad on peaaegu kaks korda lithemad, mida pohjustab peal-

mise rasvakihi hapendumine.

: Suhtelist niiskust hoitakse soolakala sdilitamise ruumides
peaaegu tdielikul kiillastuse piiril (85—90%), kuna sellega on
hallitamise tekkimise voimalused kala pinnale viidud miinimu-
mini. Niisugune korge ohuniiskus tagab pakendite (tiinnide,
kastide) piisiva bruto — kui ka sisu (kala, soolvee) kaalu. Ohu
tsirkulatsioon voiks olla moodukas, kuna selle iilesanne on
ainult temperatuuri ja ohuniiskuse reguleerimine.

Taara koos soolakalaga paigutatakse lao ruumidesse (kiilm-
hoonetesse, kiilmladudesse jne.) jargmiselt: tiinnid asetatakse
horisontaalsesse asendisse mitmelt realt, pannes alumise rea
alla latid ja ridade vahele lauad; kastid lapiti, kaantega iiles-
poole, latid ja lauad asetatakse vahele samuti nagu tiinnidelegi.

Soolveekindlates tiinnides oleva kala sdilitamisel kontrolli-
takse perioodiliselt, et tiinnides oleks vajalik kogus soolvett,
selle puudumisel lisatakse kohe sinna soolalahust, mille soola-
kontsentratsioon vastab kala lihas olevale soolakontsentratsioo-
nile. :

Norga ja keskmise soolsusega soolakala transporditakse jaa-
vagunites voi killmutusseadeldisega laevades 0° temperatuuri
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juures, tugeva soolsusega kala transporditakse tavalistes vagu-
nites voi laevades, kuid mitte iile 10—15° temperatuuri. Kui ohu
temperatuur on korgem, siis kasutatakse vedudeks kiilmutus-
transporti. Lithiajalise (mitte {ile 3—5 66pédeva) transportimise
puhul, kui kala on enne vedu 0 kuni —5°ni jahutatud, voib
tugeva soolsusega kala vedada tavaliste transpordivahenditega.

Kombinaatides ja tehastes on lubatud valmiskaupa liihiajali-
selt hoida varjualustes, kus taara on péikesekiirte otsese moju
eest kaitstud. Nii nditeks 10° ohutemperatuuris voib norga ja
keskmise soolsusega heeringat hoida kuni 5 66péeva.



111 PEATUKK
VURTSIDEGA SOOLAMINE JA MARINEERIMINE

Erinevalt harilikust soolamisest satub kala viirtsidega soola-
mise puhul koos soolaga veel suhkru ja moningate maitse- ja
aromaatiliste ainete, mn. viirtside moju alla, mille tagajirjel
valmistoode saab erilise aromatiseeritud «buketi», tunduvalt
parema vorreldes soolakala «buketiga». Kombineerides viirtside
koosseisu ja nende koguselist vahekorda segus voib saada mait-
selt ja aromaatiliste omaduste poolest mitmesuguse toote. Pika-
ajaliste katsetega on kindlaks tehtud moningad peamised viirtsi-
segude retseptid, milles iga iiksiku viirtsi lohn ja maitse ei ole *
summutatud teiste viirtside poolt ja iildine bukett on viirtsisegu
buketi summa. Kui kala mojutatakse #dddikhappega, mis on
tdiendavaks konserveerimis- kui ka maitseaineks, siis valmis-
toodet nimetatakse marinaadiks — selle valmistamise prot-
sessi aga marineerimiseks voi marinaadide valmistamiseks. Hari-
likult tarvitatakse kala marineerimisel ka viirtse. Jarelikult eri-
nevus viirtsidega soolamise ja marineerimise vahel seisab sel-
les, et esimesel juhul mojutavad kala ainult sool, suhkur ja
viirtsid, kuna teisel tdiendavalt ka dddikhape, mis mangib kahe-
sugust osa: konserveerivat ja aroomi tekitavat.

VURTSID JA NENDE ETTEVALMISTAMINE SOOLAMISEKS

Viirtsid on kultuur- ja metsikult kasvavate taimede mitme-
sugused osad (vili, seemned, lehed, juured), mille koosseisu
kuuluvad terava maitsega voi meeldiva 10hnaga iihendid. Viirt-
sidega soolamisel ja marineerimisel on koige enam kasutata-
vateks viirtsideks: must pipar, piment (lohnav pipar), punane
pipar, nelk, muskaatpdhkel, muskaatois, kaneel, kardemon,
koriander, ingver, koomen, loorberileht, till, aniis, majoraan,
p}pélrmﬁnt, safran, humal jt., mille toime aluseks on eeterlikud
olid.
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Must voi kibe pipar on pipra sugukonda kuuluva troopika
‘poosa valmimata, kuivatatud vili, mille koostises on ldmmas-
tikkusisaldav orgaaniline iithend — piperiin, koguses 4 kuni
7,5 protsenti, mis annab temale terava maitse. Kui valminud
vili vabastada keorest ja kuivatada, siis saadakse valge pipar,
mida marineerimisel ja viirtsidega soolamisel peaaegu ei kasu-
tata. Must pipar sisaldab 3,5 kuni 5,6% tuhka, valge — 0,7
kuni 3,5%. Piment — lohnav pipar — on poolikult valminud,
paikese kides kuivatatud miirtide sugukonda kuuluva vidikse puu
marjad, sisaldavad vdhemalt 2% eeterlikke oOlisid, mis annavad
tootele aromaatse meeldiva 10hna ja veidi kaneeli meeldetule-
tava korvalmaitse. Tuhasisaldus on mitte iile 5%.

Punane pipar on samanimelise iiheaastase taime kuivatatud
vili (kaunad), mis sisaldab ligi 0,02% véga terava maitsega
kaisadiini. Kuivatatud kaunad on helepunast virvi. Suur hulk
punast pipart saabub jahvatatult. Vaartuslikum on vilja kestast
saadud pulber.

Kaneel on loorberi sugukonda kuuluva kaneelipuu okste kui-
vatatud koor, mis on téielikult voi osaliselt vabastatud valis-
kihtidest, helepruuni kuni punakas-pruuni vérvi. Eeterlike olide
sisaldus peab olema mitte alla 1%, tuhka — mitte iile 5%,
sellest 10%-lises soolhappes lahustamatut mitte iile 2%.

Muskaatpihkel on kovast koorest ja seemnekestast vabasta-
tud muskaadiliste sugukonda kuuluva muskaadipuu seeme.
Paremat sorti muskaatpihklid sisaldavad vidhemalt 8% ja hal-
vemad vihemalt 3% eeterlikku ‘6li. Tuhasisaldus ei tohi {iletada
3,5%, sellest 10%-ses soolhappes lahustamatut liiva ja tuhka
mitte {ile 0,5%.

Muskaatdis on muskaatpihkli kuivatatud seemne kest, mille
paremad sordid sisaldavad védhemalt 4%, halvemad véhemalt
3% eeterlikku oli. .

Nelk on miirtide sugukonda kuuluva nelgipuu kuivatatud,
viljaarenenud, kuid tdielikult lahtipuhkemata oiepungad. Eeter-
liku oli sisaldus peab olema mitte alla 10%.

Kardemon on ingveri sugukonda kuuluva taime kuivatatud
vili voi seemned. Ovaalses karbikesekujulises helekollase varvu-
sega viljas sisaldub kuni 18 seemet, mille kaal on 60—75%
viljakaalust. Seemnetes on kuni 4% eeterlikke oOlisid, kuna vilja
kest sisaldab vdhem kui 1%. Tuhasisaldus ei pea iiletama 10%.

Koriander on 6ieliste sugukonda kuuluva koriandritaime kui-
vatatud valminud vili, mis sisaldab kuni 2% eeterlikku koriandri-
oli.

Koomen on sarikaliste sugukonda kuuluva iiheaastase taime
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kuivatatud valminud vili (seemned). Eeterliku 6li sisaldus on
tingitud taime paritolust, metsikult kasvaval on see viiksem,
kultuurtaimedel — suurem (5 kuni 7%).

Loorberileht on loorberipuu kuivatatud lehed, helerohelist
varvi, sisaldavad kuni 3% eeterlikke :Glisid. Lehtede pikkus
5—6 sm, laius 2—3 sm.

Lisandite kogus kaaluliselt (%-s):

loorberi poosa ja oksakeste osasid mitte iile — 4
kollaseid lehti > i it sd
mineraallisandeid (liiv) , ,, — 0,5

Loorberilehte kasutatakse kui viirtsi, sisaldab vett 14%.

Till on sarikoieliste sugukonda kuuluva samanimelise taime
kuivatatud seemned, sisaldavad kuni 3% eeterlikke olisid.

Ingver on troopilise poolsootaime kuivatatud juurikas, mis
monikord on koorest vabastatud.

Kui juurikas kuivatatakse pirast puhastamist ja pesemist,
siis saadavat valmistoodet nimetatakse valgeks ingveriks. Kui
aga juurikat enne kuivatamist keedeti vees, siis valmistoode on
tume ja nimetatakse mustaks ingveriks. Ingver peab sisaldama
vahemalt 1,5% eeterlikke olisid ja mitte iile 8% tuhka, sellest
liiva mitte iile 3%. ¥

Aniis on sarikoieliste sugukonda kuuluva aniisitaime seem-
ned, mis sisaldavad kuni 3% eeterlikke olisid.

Peale nimetatud viirtside kasutatakse veel teisi, nagu: majo-
raani, piparmiinti, safranit, humalat jt., mis sisaldavad eeter-
likke olisid.

Niiskusesisaldus viirtsides koigub 8 (nelk) kuni 149 (must
ja valge pipar, loorberileht). Kuivas tuulutatavas ruumis, chu
suhtelise niiskuse juures mitte iile 75% vo6ib nimetatud niiskuse-
sisaldusega viirtse sdilitada kaua aega. Korgema ohu suhtelise
niiskuse puhul toimub niiskuse imamine ja hallitusseente arene-
mine viirtsidel.

Eeterlike olide kadude véltimiseks peab viirtse sdilitama 6hu-
kindlas pakendis.

Viirtside peamine ettevalmistamine soolamiseks seisab nende
peenendamises, mis voimaldab {ihtlase segu saamise nende
segamisel {iksteisega, samuti soolaga ja suhkruga. Ei ole soo-
vitav valmistada peenendatud viirtse pikaajaliseks sdilitamiseks,
kuna niiskumine ja eeterlike Olide kadu jahvatatud viirtsidel
toimub intensiivsemalt kui jahvatamatuil. Koikidest viirtsidest
ainult loorberileht ei kuulu peenendamisele. Must pipar, piment
ja koriander harilikult purustatakse jdmedalt 2—4 tiikiks,
kaneel, ingver, muskaatois, koomen, aniis peenendatakse ja las-'
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takse 1dbi soela avaustega 1X1, 2X2 mm. Purustamiseks kasu-
tatakse erilisi veskeid, kahe jahvatava rihveldatud rongaga,
rl?illtlest itks keerleb vollil, teine on liikumatult kinnitatud kande-

erele. pl y

Jahvatuse astet on kerge reguleerida jahvatusrongaste vahe-
ruumi muutmisega. Muskaatpédhkli peenendamisel on soovitav
juurde lisada 2—3% pimenti. Peenendatud viirtsid pakitakse
tihedatesse, kuivadesse puhastesse tiinnidesse, mis seestpoolt on
kaetud pdrgamentpaberiga ja ohukindlalt kaanetatud.

- Kasutamise eel viirtsid, vdlja arvatud loorberileht, segatakse
iiksteisega, samuti soola ja suhkruga. Segamine toimub erilis-
tes keerlevates segajates. Viirtside koostis, samuti nende kogu-
seline sisaldus segus reguleeritakse vastavate retseptidega, mis
on vilja tootatud mitmesuguste kalade viirtsidega soolamiseks
ja marineerimiseks.

Retseptide viljatootamisel ja segude koostamisel on vaja
ithendada {iksikud viirtside omadused nii, et iildises buketis ei
oleks méirgata iiksikuid viirtse ja iihe-kahe viirtsi omadused ei
tungiks véga teravasti esile. .

Tabelis 25 on nditena toodud viirtsi-soolasegu retseptid kilu,
rdime, hamsa ja véikse heeringa soolamiseks.

Tabel 25

Viirtsi-soolasegu retseptid vidikse heeringa, kilu, rdime ja
hamsa soolamiseks -

kg-s 100 kg toorkalale
Viirtside nimetus kilu, rdim, hamsa

valgemere

heeringas retsept nr. 1 | retsept nr. 2
LT i RS e SRR S 8 0,110 0,1 0,125
RN 0L L L e S 0,190 0,2 0,050
o B DR R ST P SV s B SR 0,075 0,05 0,0125
Nelk S LR A S e LA e 0,075 0,05 0,0125
7 P O G T Rl W e — 0,025 0,075
T e T U 0,038 0.1 0,150
SR - NS ST f9x7 0,445 0,8 0,8
Sool T VIR Gt C IR S e Y 151 14 14
Yonsheyilalybiet - Toong Sl S T 0,110 0,02 0,02
Ingver SRSl e o 0,035 — —
Mushaatpiiblcel 7= "ok 0,034 — —

44 TR R EIE LT 0,020 — —

T T R ekl R A SO — — 0,1

! Valgemere heeringale 14 kg.
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Viirtsidega voib mojutada mitte ainult virsket kala sooldu-
misel, vaid ka soolast (harilikult pérast esialgset leotamist).
Sel juhul retseptist loomulikult heidetakse vélja sool, kusjuures
koostis ja viirtside suhtelised kogused muutuvad. Niiteks toome
kaks retsepti soolaheeringale (tabel 26). Allpool iiksikute kala-,
liikide jaoks viirtsidega soolamise tehnoloogiat libi vaadates
vaadeldakse tdiendavalt retsepte viirtsikastmete valmistamiseks.

Tabel 26
Viirtside segu heeringa soolamiseks

kg-s 100 kg heeringale
Viirtside nimetus
Retsept nr. 1 Retsept nr. 2

i s el e e et 0,350 0,300
Pyl o Te Syt TR R 0,100 0,200
Pipanccantistese . R, 0,050 0,100
Py pumane. ok et 0,050 0,030
Kaaeel s 2 to s T 0,020 0,050
T A R IR o e 0,010 0,030
KROrianders 1 oo o ., 0,300 0,200
LT SRR LR — 0,030
e T R PO T S — 0,020
CODEDEPIERE " v 7S 0,010 0,020
Muskaatpahkel = — 0,020
Kool e Bi s 0,030 —
APNB T L  aE 0,080 —

TOORAINE ISELOOMUSTUS

Viirtsidega soolamiseks ja marineerimiseks kasutatakse hee-
ringlasi (kilu, heeringas, rdim) ja anSoovislasi (hamsa, an3oo-
vis), samuti {iksikuid siialasi (tugun, rddbis) vérskena, kiilmu-
tatult ja soolatult. Virske kala peab vastama tehniliste tingi-
mustega I sordi kala tooraine kohta kehtestatud nouetele, kiil-
mutatud ja soolatud kala — vastavate T'OCT-ide ja OCT-ide
esimesele sordile. Kui heeringal on valiseid vigastusi rohkem kui
lubatud TOCT-is 815—55 II sordile, siis ei ole see aluseks
tooraine prakeerimiseks, kui teiste niitajate poolest ta vastab
I sordi nouetele. Selline nouete norgendamine on tingi-
tud sellest, et viliste vigastustega heeringas viirtsidega soola-
mise eel lahatakse. Olenevalt vilistest vigastustest ja nende
iseloomust jaotatakse viirtsidega soolamisele vG6i marineerimi-
sele kuuluv soolaheeringas nelja gruppi:
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esimene grupp — heeringa koik néditajad vastavad T'OCT-ile

8156—55
teine grupp — heeringal on vigastatud koht
kolmas grupp  — pea vigastatud ja nahk rebestatud
neljas grupp — on tunduvate viliste vigastustega — iiksikud

kehatiikid, katkised kehakesed.

Esimese grupi heeringat voib kasutada kas tervikuna véi
rapitult.

Teise grupi heeringas roogitakse ja lahatakse kerekesteks
ning seljatiikkideks (joonis 32).

Joonis 32. Heeringas-selg (balokk) ja Joonis 33. Fileeks lahatud
heeringas-kere. heeringas.

Kolmanda grupi heeringas lahatakse fileeks (joonis 33).

Neljanda grupi heeringas tiikkideks ning 16ikudeks.

Marineerimisel ja viirtsidega tootlemisel lahatakse tihti ka
vigastusteta heeringat, et korvaldada toidukolbmatud ja vidhe-
vadrtuslikud kala keha osad.

VURTSIDEGA SOOLAMINE

Viikest kala (kilu, hamsa) voib viirtsidega soolata tiinni voi
ohukindlalt kaanetatud plekk- ja klaaskarpidesse. Heeringlased
harilikult esialgu soolatakse tiinnidesse ja tiinnidest pakitakse
karpidesse.

Basseinidesse viirtsidega soolamine ei ole soovitav, sest kala
suurest kogusest tingitud iilekoormatuse tagajarjel on raske
saavutada viirtside {ihtlast jaotumist tootes, mille tottu viirtside
kasutamine on vihe efektiivne.

Kilu ja virske kala tiinni soolamise iildised votted peaaegu
ei erine nende tavalisest tiinni soolamisest. Hésti pestud kala
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vabaneb soomusest tdielikult. Pdrast norgumist pannakse pes-
tud kala mootkastidesse (25—50 kg), mis antakse lauale kala
hoolikaks segamiseks viirtsi-soolaseguga.

Soola ja viirtsisegu puistatakse mootnousse, mis mahutab
lauale asetatud kala soolamiseks vajaliku annuse.

Perioodiliselt tasandades puistatakse kala kastist tiinni
mahuga mitte i{ile 100 kg. Tiinni pohjale pannakse iiks pool
loorberilehe normist, teine pool asetatakse pealmisele kihile 1.

Ule ddre tdidetud tiinnid jaetakse 12—24 tunniks seisma, et
tekiks soolvesi ja kala vajuks. Pérast soolvee aravalamist ja
samast partiist kala juurdelisamist tiinnid kaanetatakse, tidien-
datakse vajaduse korral soolveega ja paigutatakse edaspidiseks
sooldumiseks ja valmimiseks vastavaisse temperatuuri tingi-
mustesse.

Kogu siilitamise perioodil on vaja jédlgida taara seisukorda
ja kui avastatakse, et soolvesi vilja jookseb, tuleb kala iimber
pakkida. Kala voib viirtsidega ja viirtsi-soolaseguga segada sega-
jates, keerlevates trumlites, kaskaad-segajales, transportoorlin-
tidel jne., mille kirjeldus on toodud peatiikis «kala soolamine».

Sel juhul on segu doseerimiseks sooladosaator, mis auto-
maatselt moodab dra tema vajaliku koguse segajasse.?

Karpidesse soolamisel pakitakse karpidesse hoolikalt pestud
ja suuruselt iihtlased kalad vastastikku ristuvate ridadena: alu-
mine rida kohuga allapoole, jargmised — kohuga kaane poole.
Karbi pohi ja iga kalarida puistatakse iile ihtlaselt viirtsi-
soolaseguga. Karbi pohjale ja pealmisele reale, mis pakitakse:
karbi servast natuke korgemale, pannakse loorberilehti. Karpi
mahutatakse standardne kogus kala ja viirtsi-soolasegu. Viimane
kaalutakse voi moodetakse aegsasti teatud kogustena.

Kalaga tdidetud karbid jdetakse pakkimislaudadele lahtiselt
vdhemalt 12 tunniks. Selle aja jooksul toimub, sooldumisel
kalade mahu vdhenemise tagajirjel, vajumine: pealmine rida
vajub allapoole karbi serva ja viimaseid saab sulgemismasina-
tega kergesti kaanetada. Parast sulgemist karbid puhastatakse,
hoorutakse kuiva lapiga, voitakse vaseliiniga ja suunatakse vas-
tavatesse hoidlatesse edasiseks sooldumiseks ning valmimiseks..
Karpidesse voib pakkida mitte ainult vdrsket kilu voi temaga
sarnaseid kalu, vaid ka soolast: liht- ja erisoola ning viirtsi-
dega tiinni soolatud kala. Lihtsoolakala ja vajaduse korral ka

1 Loorberileht kupatatakse enne tarvitamist keeva veega.

2 Viirtsi-soolaseguga segatud kala tihendamiseks kasutatakse vibraa-
toreid. Olemasolevatel andmetel kiirustab vibraatorite kasutamine sooldu-
mise algperioodil soolvee tekkimist ja segu ei kihistu.
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erisoolakala pestakse mustuse ja soomuse korvaldamiseks sool-
vees, erikaaluga 1,06—1,09.

Parast soolvee norgumist pakitakse kalad karpidesse ees-
pool ndidatud viisil ja puistatakse iile viirtsiseguga (ilma soo-
lata). Pirast tditmist valatakse karpi viirtsi-soola-lahus, mis
valmistatakse soolveest, keetes teda 30 minuti kestel viirtsi-
seguga. Soolvee kontsentratsioon peab vastama koemahla kont-
sentratsioonile (kiillastuse koefitsiendile). 100 | soolalahuse
peale tuleb votta: pipart, kibedat 100 g, pimenti — 150 g,
nelki — 50 g, ingverit — 100 g, muskaatpdhklit — 55 g, mus-
kaatoit — 30 g. Tiinni soolatud viirtsikala iimberpakkimisel karpi
viirtsid reeglipdraselt korvaldatakse. Karpi pakitud kalade iile-
valamiseks kasutatakse viirtsikastme ja kvaliteetse loomuliku
viirtsi-soolveesegu. Karpi pakkimisel voi karpi soolamisel lisa-
takse viirtsisegule antiseptikuna bensoehaput naatriumi.

Viirtsiheeringas valmistatakse soolasest poolfabrikaadist.
Peamisteks tehnoloogilise protsessi staadiumideks on: sortimine,
pesemine, lahkamine (vajaduse korral), leotamine, tiinni pakki-
mine, viirtsidega iilepuistamine, viirtsi-soolveega iilevalamine.
Heeringas sorditakse suuruse ja mehaaniliste vigastuste jargi.

Norgalt soolatud heeringas pakitakse pédrast pesemist ja
lahkamist (kui see on vajalik) tiinni ja puistatakse iile viirtsi-
dega, kuna keskmiselt ja tugevalt soolatud heeringat esialgu
leotatakse kahekordse pohjaga vannides, kuni soolasisaldus
lihas langeb 7—12%. Leotamise tehnika on analoogiline kala-
leotamisega enne suitsutamist. Pérast leotamist jdetakse hee-
ringas restile norguma vdhemalt iiheks tunniks.

Viirtsiheeringas laotakse tiinni samuti nagu tiinni soolatud
heeringas.

Tiinni pohjale pannakse loorberilehti ja puistatakse iihtlaselt
vidike kogus viirtsisegu: Iga rida puistatakse iile viirtsidega,
pealmisele reale pannakse loorberilehti. Kaanetatud tiinnidesse
(72 tundi parast tditmist) valatakse viirtsisoolvesi, mille 100 1
peale kulutatakse jargmised viirtsi kogused, grammides
(tab. 27).

Viirtsidega soolatud kala sisaldab koemahlas vihe soola ja
voib sidilida ainult madala temperatuuri juures. Parast pakki-
mist, mis toimub tsehhides hariliku temperatuuri juures, peab
karbid voi tiinnid edasiseks sooldumiseks ja valmimiseks kohe
paigutama jddhoidlatesse voi kiilmhoonesse temperatuuriga +2
kuni —2. Selle temperatuuri juures toimub aegamo6dda liha (val-
kude ja rasva) orgaanilise osa muudatus, paraneb maitse ja
1ohn ning ilmub viirtsikalatoodetele omane bukett.
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Tabel 27

A\
5

Retsepti nr.
Nimetus
6 7 8

Ripatp dlles ) s s L e 50 250 165
Piment R I s ke ST T 50 500 335
Koriander S Gkt R LR 200 750 500
L R e et e T s S S - 250 - 165
BRI P R R e L 100 — —
RO o0 T e e 100 — —
Ty B S S et I 50 — —
Suhkur i S |y ek e e R by 250 ~ 750 500
Sool B R S TN R o 1200 kuni 900

Valmimine kestab mitu néddalat. Selle protsessi kiirendami-
seks sdilitatakse viirtsidega soolatud kala lithemat aega tempe-
ratuuri juures 5—8° Kuid sel juhul, valmimise alguse esimeste
tunnuste ilmumisel, paigutatakse toode kohe jahutatavatesse
ruumidesse temperatuuriga alla 0°. Mida madalam on tempera-
tuur, seda kauem séilib viirtsidega soolatud valminud kala, ilma
et kvaliteet langeks.

-

MARINEERIMINE

Kui asetada kala &adikhappelahusesse, siis hakkab hape
difundeerima kudedesse, kuni tema kontsentratsioon lahuses ja
koemahlas iihtlustub. Addikhape, kogunedes kudedesse, lahustab
osaliselt valkained (miiosiin, miiogeen) ja hiidroliiiisib nad
kuni amiinohapeteni, kutsub esile eriti lahustamatute valkude
paisumise, muudab liha virvuse piimvalgeks, teeb ta pisut
kobedaks ja annab Grna mahlaka konsistentsi. Liha omandab
hapu maitse ja muutub toidukolblikuks tédiendava kulinaarse
tootlemiseta. Et vdhendada valkude lahustumist ja nende paisu-
mist ning hoida ilma erilise muutuseta lihaskoe struktuuri, t66-
deldakse virsket kala harilikult dddikhappe ja soolaga, kui aga
marineerimiseks kasutatakse soolatud voi monel teisel viisil
ettevalmistatud kala (keedetud, praetud), siis tarvitatakse hapu-
sid kastmeid.

Virske voi soolakala marineerimisel saadakse nondanime-
tatud kiilmad marinaadid.

Kala marineerimisel, mis on esialgu termiliselt téodeldud
(keedetud voi praetud) — kuumad marinaadid.

Kiilmade marinaadide valmistamisel on peamiseks tooraineks
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heeringad, kuumade — soomkala, tuurlased ja lohilased. Eel-
pool vaadeldakse ainult kiilmade marinaadide valmistamist.
Korge kontsentratsiooniga &ddikhape on ebasoodsaks kesk-
konnaks mikroobide eluks ja arenemiseks. Kui teda aga sisal-
dub lihas suures koguses, siis muutub viimane toidukolbmatuks,
sellepdrast marineerimisel kasutatakse dddikhappe norka lahust
(mitte iile 6%), milles juba voivad areneda iiksikud mikroobid
ja hallitused. Selle ja ka madala soolasisalduse pérast kuulub
marineeritud kala valmistoodete hulka, mida vaja séilitada
ainult madala temperatuuri juures. Marineerimiseks kasutatakse

p‘oo/aheeringcs ]

Sorfeerimine

1 Pesemine f Leofamine

Lohkamine

Norutamine

Norulamine Lohkamine

Jagrosse pakkimine jo
vorlside’ /isamine

Kasrme juurdelisa -
mine Jaara l&itmi-
Seks

Joonis 34. Soolasest pooltootest marineeritud heeringa valmistamise
tehnoloogiline skeem.

laialdaselt 70—80%-st #ddikhapet, mida nimetatakse dadika-
essentsiks, samuti ka suurema kontsentratsiooniga — 90%-st
ja sddrast, mille happesisaldus on vidhemalt 98%. OCT
HKJIEC 235 «Aidikhape, metsakeemiline: puhas toidu ja
puhas» jirgi on 70—80%-se toiduhappe voi dddikaessentsi eri-
kaal 20° t. juures 1,07—1,068, kuiva jddgi sisaldus mitte iile
0,01%, sipelghapet — mitte iile 0,5%, ei oma tokati lohna ja
veega segamisel ei sogastu. Vddvel- ja soolhappe ning nende
soolade, tinasoolade ja arseeni lisandid ei ole lubatud. Hape
pakitakse klaaspudelitesse mahuga 25—30—40 kg neto.
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Peale dddikhappe kasutatakse veel norku aadikhappelahu-
seid, mis saadakse mitmesuguste véhese piirituse sisaldusega
vedelikkude kddrimisel: viinamarjadddikas, piiritusdddikas, lin-
nasedddikas. Mitmesugustes &dddikates koigub dadikhappesisal-
dus 3—6%. Peale selle sisalduvad aidikas ekstraktiivained,
mis annavad temale meeldiva arocomi ja maitse. Marineerimiseks
kasutatakse viirtse ja moningaid teisi maitseaineid: sibulat,
kurke, sinepit, porgandeid, jahu, taimeoli, mis on vajalikud val-
mistoodete pakkimisel lisandatavate garneeringute ja kastmete
valmistamiseks.

Joonisel 34 on toodud soolaheeringa marineerimise protsessi
tehnoloogiline skeem. Peamiste protsesside jarjekord, nagu néi-
datud skeemil, voib muutuda vastavalt heeringa lahkamise vii-
sile. Nii néiteks lahkamine fileeks, seljatiikiks (balokiks), kere-
keseks ja tiikikesteks toimub pédrast dddikalahuses leotamist, ku-
na rappimine ja rookimine toimub enne leotamist. See on seleta-
tav sellega, et filee, baloki, tiikikeste ja kerekeste leotamisel
dddikavannis tdheldatakse kudede vigastumist ja kobestumist.

Addikhappe difusiooni kiirus kudedesse soltub tema kont-
sentratsioonist soola-dddikalahuses voi kastmes, temperatuu-
rist, soolasisaldusest kudedes ja kala suurusest. Virske heeringa
kudedesse tungib &dddikhape kiiremini kui riivsoolatud voi soo-
latud heeringa kudedesse.

Nii néiiteks soolaheeringa hoidmisel 3,5 9% dddikat sisalda-
vas soola-ddadikalahuses 70 tunni kestel tousis kudede happesus
0,7 %-le, samal ajal kui vdrskel heeringal sama happesus tihel-
dati juba 40 tunni pdrast.! Soola-dddikalahuse kaal heeringa
kaalule voetakse vahekorras: 1:1 kuni 1,5:1. Soolasisaldus lahu-
ses koigub 8 kuni 10 9%, dddikhappes — ligi 3 % . Praktikaga
on kindlaks tehtud, et heeringad tuleb lahuses hoida, kuni liha
valgeneb pooleni voi 2/3-ni kaugusest, alates pinnast kuni selg-
rooni, sel puhul on &dddikhappe keskmine sisaldus kudedes —
0,7%. Piarast hoidmist soola-dddikalahuses voi leotamist (soola-
heeringa too6tlemisel) ja norgumist pakitakse heeringas liigse
vedeliku korvaldamiseks tiinni ja puistatakse iile esimesel juhul
viirtsi-soolaseguga, teisel — viirtsiseguga. Viirtside segu on ana-
loogiline seguga, mida kasutatakse viirtsiheeringa valmistami-
seks vidrskest voi soolasest toorainest. Pdrast pakkimist tdide-
takse heeringatiinnid iihe vGi teise kastmega.

Kastmete valmistamine. Viirtsi-dddika-soola-kaste valmista-
takse viirtsikastmest segades sellesse puhast kiillastatud soolvett
erikaaluga 1,2, dddikhapet ja vett. Kaste peab sisaldama &édik-

! Happesuse all mdistetakse #ddikhappesisaldust %-s liha kaalust.
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hapet 4%, soola 10—12%. Kastme suhe heeringaga on 10%
timber. Marineeritud heeringale valmistatakse viirtsikaste {ihe
jargmise retsepti kohaselt (tabel 28).

Tabel 28
5 Grammides 100 1 kastmele
Viirtside nimetus

Nr. 1 Nr. 2 Nr. 3
Suhkur 250 750 500
Pipar, kibe 50 250 165
Piment 50 500 335
Koriander 200 750 500
Nalk o= — 250 165
Loorberileht . 50 — —
Aniis : 100 — -—
Koomen 100 — -

Segu keedetakse 30 min. kestel sellise vee kogusega, et
kastme maht peale jahutamist oleks 20-1. Vahekord viirtsikastme,
dadikhappe ja soolvee vahel on viirtsi-dddika-soola-kastme val-
mistamisel jargmine (tabel 29).

Tabel 29
¥ | 120/, 1
Axdikhispe : kastine jaoks k'f:{‘:n??;iﬁi
Kecdust Kokku
: 3 Soolvesi Soolvesi

Sty | KB |0 || ven | efiaiugs | ven |5
70 5,32 20 44 30,68 42,8 31,88 100
75 5,00 20 44 31,00 428 32,25 100
80 4,65 20 44 31,55 42,8 32,55 100
Selleks, et kaste pdrast juurdelisamist iihtlaselt jaotuks

kalade vahel ja et dddikhappe ning soola kontsentratsioon selles
iihtlustuks, on heeringa sdilitamisel vaja perioodiliselt tiinne
keerata poole ringi vorra. Siilitamise temperatuur valmimisel
koigub 7 kuni 10°, valminud toote siilitamisel — 0 kuni 2°.
Marineeritud heeringaga karpide téditmiseks kasutatakse
viirtsi-dadikhappe-soola-kastme asemel sinepikastet voi spetsiaal-
seid kastmeid. Eriti levinud on sinepikaste, mille valmistami-
seks on mitu retsepti. Astrahani VNIRO osakonna kastme koos-
seisu kuuluvad: sinep, peen suhkur, ddadikhape, vesi ja taimeoli.
Esialgu kupatades sinepit keeva veega valmistatakse temast pas-
ta, mis siis segatakse peensuhkru ja veega; saadud lahusesse
lisatakse dddikhapet ja seda segades valatakse juurde taimedli.
Kastme mitmesuguste komponentide vahekord on: sinepit
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(pasta) 12—20%; suhkrut — 15%, dddikhapet 6%-st — 3%, tai-
meoli 13%, vett 57—49%. Sinepikastme puuduseks on tema
kihistumine. Tema stabiliseerimiseks, intensiivselt segades, lisa-
takse munarebu. NSVL Kalatoostuse Ministeeriumi instrukt-
siooni kohaselt kasutatakse marineeritud heeringa filee kast-
meks valget kastet, mis valmistatakse nisujahust ja provanksoo-
list. Nisujahu kupatatakse keevas vees ja saadud mass filtreeri-
takse ldbi marli, pdrast seda lisatakse sellesse provanksooli.
Provanksooli valmistatakse munarebudest, sinepipastast, suhk-
rust, soolast, mis hoolikalt segatakse, lisades segamisel peene
joana taimeoli. Pdrast iihtlase paksu massi saamist lisatakse sel-
lele dddikat ja pasta segatakse uuesti hoolikalt 14dbi, kuni see
muutub valgeks ja saadakse iihtlane konsistents. ;

Sinepipasta saadakse segades kuiva sinepit keeva veega, kuni
ta muutub sitkeks taignaks, mis valatakse siis iile keeva veega.
24 tunni moodumisel kallatakse jahtunud massilt vesi, massile
lisatakse, seda segades, suhkrut, oli, soola ja &dddikat. Allpool
tuuakse kastme, pasta ja provanksooli iiksikute komponentide
vahekord.

Kaste

Pravanksool ;. oiehi . 134%

Nistiahu o s v 13% -

'l Rt S B R EINES

Provanksool Sinep (pasta)

| el I S e e T Xuly Sthep - % a0 Allp
Midne s s st e il 0% Sabkwes 5 s et 18 %
Sinep-i(pasta) 1o iGon S 2% 5 P, At SR SEPRINLRL [ )
Sahkins o v e, S AN T o o O e R S Ak
Sool S e e S e O 8% dadikas .U o o Ar 1B
8% Lahdikas T Yot o 3%

MARINAADITSEHHIDE SISSESEADED

Marineerimise ja viirtsidega soolamise seadmed on: sorteeri-
mislauad, puuvannid toormaterjali pesemiseks ja leotamiseks,
lauad heeringa lahkamiseks, norgumiseks enne pakkimist, sul-
gemismasinad, kui pakitakse karpidesse, emaileeritud voi tinuta-
tud katlad kastmete valmistamiseks, kaalud toormaterjali vastu-
votmiseks ja selle ning abimaterjalide osadeks kaalumiseks.
Heeringa iimberpaigutamiseks iihelt operatsioonilt teisele kasu-
tatakse spetsiaalsetes marinaaditsehhides linttransportére, mille
aarde pikuti asetatakse lahkamislauad, léotamis- ja norgumis-
vannid. Viiksemates ettevotetes on téddeks sobivad litkuvad nor-
gumislauad, mis on i{iheaegselt heeringa {imberpaigutamise
vahendiks leotamisvannides pakkimiskohtadele.
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IV PEATUKK

KALAMARJAKAUPADE VALMISTAMINE
KALAMARI — TOORAINE

Peaaegu koikide toonduslikkude emaskalade suguniirmeid
(munasarju ehk pumpe) voib kasutada toiduaine — kalamarja —
valmistamiseks. Selles suhtes on eriti véartuslikud tuurlased ja
I6hilased, kelle marjal on korged toite- ja maitseomadused, mis
lubavad seda pidada delikatesstiiiipi kaubaks.

Joonis 35. Marjaterade ehitus:

A — tuurlaste marjatera; B — I6hilaste marjatera; C — tdugja marjatera;
I — kest; 2 — rasvakogumid; 8 — rebumass.

NSVL kalatoostus on monopolistiks mitte ainult tuurlastest
ja lohilastest, vaid ka soomkaladest (koha, vobla, tougjas, haug,
karpkala, kefaal) kalamarjakaupade valmistamise alal.

Munasarjad ehk pumbid koosnevad kahest siimmeetrilisest
laperguse kujuga, kohuoones asuvast rullikesest. Munasarja maht
muutub s6ltuvalt tema kiipsuseastmest. Enne kudemist tdidab
munasari peaaegu kogu kohuoone; peale kudemist pole ta pea-
aegu taheldatav. Munasarja aluse moodustab sidekude-kest, mille
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sisepinnal asuvad iiksikud, peaaegu keraja kujuga munad —
marjaterad. Olenedes munasarja valmistamisest, vaheneb marja-
terade seos sidekoega ja iisna kudemise eel vGib neid temast vord-
lemisi kergesti lahutada. Peale marjaterade voib munasarjades
iiksikute sisseliilitistena esineda moningates kogustes rasvkude.
Enne kudemise algust rasvkude peaaegu puudub, kuid valmi-
mata munasarjadega kaladel voib teda olla niivord palju, et
marjaterade eraldamine pumbist muutub peaaegu voimatuks.

Erinevate kalaliikide marjaterade ehitus ei ole ithesugune
(joon. 35). Niiteks tuurlaste marjateradel on kolmekordne kest,
kestade all, {ihtlases valgumassis, asetsevad rasvatilgad; Iohi-
laste marjateradel on iiks kest, rasvatilgad asetsevad kestaldhe- -
dases valgumassis. Pigmendikiht, mis annab marjaterale iihe voi
teise vérvingu, asub kesta all ja piirneb valgumassiga. Koige
muutlikum vérving on tuurlaste marjateradel — helehallist kuni
mustjashallini ja mustani; IGhilaste marjaterad on vérvitud mit-
mesuguse varjundiga oraanzvirvi; soomkalade marjateradel (too-
relt) on mitmesugune varvus — heleoraanz, helehall, hallikas-
roheline.

Pumbid, peale kohudonest viljavotmist, 1dbides rea etteval-
mistavaid operatsmone mis on seotud pesemisega ja kvaliteedi
jargi sortimisega, soolatakse kas tervelt (kefaali, koha, vobla val-
mimata pumbid, tuurlaste valmimata rasvapumbid) voi sidekoest
vabastatud marjateradena (tuurlaste, Iohilaste ja soomkalade
mari, sealhulgas ka vobla ja koha mari). Peamine tdhtsus kala-
marjakaupade valmistamisel pole mitte tervetel pumpidel, vaid
sidekoest eraldatud marjateradel.

KALAMARJA TOOTLEMISE VIISID

Kalamarjakaupade pohiliseks konserveerimise viisiks on soo-
lamine — kuiva soolaga, kiillastatud lahusega, hariliku voi kor-
gendatud temperatuuri juures. Moningatel juhtudel Iopetatakse
soolamine kuumutamisega (pastoriseerimisega) voi kuivatami-
sega (vinnutamisega).

Tuurlaste (teraline kalamari) ja soomkalade marja toodel
dakse kuiva soolaga. Teralise karbikalamarja valmistamisel
lisatakse soolale antiseptikuid, soomkalade kalamarja valmista-
misel — salpeetrit, mis annab valmistootele roosa varjundi.

Lohilaste ja kefaali mari soolatakse hariliku temperatuuri juu-
res kiillastatud soolalahuses. Lohilaste kalamarjale lisatakse
fa'a'trz;{st soolamist antiseptilisi aineid, kefaali kalamari aga vinnu-

akse.
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Tuurlaste kalamarja (pressitud kalamarja) soolamine toimub
kuumendatud kiillastatud soolalahuses. Pérast soolamist kala-
mari pressitakse. Soolamist (maitseks vajalikul maaral) sellele
jargneva kalamarja kuumutamisega, pastoriseerimisega, voib
kasutada tuurlaste, Iohilaste ja soomkalade kalamarja valmis-
tamisel.

Emaskalade munasarjad, nagu koik koed ja organid, alluvad
peale surma autoliiiisile, kusjuures koige enne hakkab muutuma
marjaterade kest. Autoliiiitilised protsessid kulgevad eriti kiirelt,
kui pumbid peale kala surma jddvad kohuoonesse. Sel juhul tera-
keste kestade elastsus vaheneb niivord, et nende vabastamisel
pumbi sidekoest tekib suur arv I6hkisi. Intensiivselt kulgeb auto-
litlis ka pumpidel, mis on kalast vilja voetud, kuid sailivad korge
temperatuuri juures. Sellised pumbid on vidhe kolblikud marja-
terade saamiseks, ja kui neid lubatakse to6delda, siis suunatakse
nad soolamisele tervel kujul.

Pumpide kaitseks autoliifitiliste muudatuste eest lahatakse
tuurlasi viivitamatult parast piitidmist ja marjaterad vabasta-
takse kilest, soelutud teri séilitatakse erilistes vaasides voi kaus-
sides jdd sees, kiilmutuskappides voi jahutatavates kambrites 0°
temperatuuri juures. Lohilaste kalamarja valmistamisel jahuta-
takse pumpe siistemaatiliselt lumega voi jddga, et nende tempe-
ratuur ei touseks iile 5° alates kalast vidljavotmise momendist
kuni stelumiseni.

Soola annus ja soolamise kestus madratakse kindlaks soltu-
valt virskuse astmest, s. t. autoliiiitiliste muudatuste astmest, mis
toimusid pumpide voi terade sdilitamisel. Mida parem on tera
kvaliteet, seda viiksem on soola annus ja sooldumise kestus, ning
vastupidi, norga kestaga tera soolamisel suurendatakse kas sool-
dumise kestust vOi soola annust. Niiteks, korgema sordi keta
kalamarja sooldumine kestab 8—10 minutit, kuid II sordi —
12— 18 minutit.

SOOL JA ANTISEPTIKUD

Kalamarjakaupade valmistamisel on erilise tahtsusega konser-
veerivad materjalid. Kasutatav sool peab olema maksimaalselt
puhas ega tohi sisaldada kuigi suurtes kogustes lahustamatuid
lisandeid ning kaltsiumi ja magniumi soolasid, mis annavad
kibeda korvalmaitse. Soolamisel kuiva soolaga peavad kristallidel -
olema voimalikult védiksed maooted, s. o. soola mahuiihiku (kaalu)
eripind peab olema koige suurem, et viikeste annuste puhul ta
voiks iihtlaselt jaguneda kogu marjaterade massis, millel samuti
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on arenenud eripind (nditeks tuura keskmiste marjaterade eripind
on 18—20 piirides, aga sevrjuugal — 20—25. Veel suurem eri-
pind on soomkalade — vobla, tougja jt. marjateradel).

Vastavalt nendele noudmistele kasutatakse tuurlaste kala-
marja soolamiseks slavjanski alasurve soola, mis vastab sort
ekstra noudmistele TOCT — 153—41 jérgi ja soelumisel 1abib téie-
likult so6ela, mille ruudu silma kiilje pikkus on 0,8 mm, kiilje pikku-
sega 0,5 mm aga mitte vihem kui 95%. Soomkalade ‘kalamarja
soolamiseks voib kasutada soola jahvatus nr. 0, mis vastab
'OCT 153—41 jargi korgema sordi noudmistele.

Lohilaste kalamarja ja tuurlaste pressitud kalamarja soola-
misel kasutatakse soolvee valmistamiseks T'OCT 153—41 jargi
korgema sordi noudmistele vastavat soola, kuid tema jahvatus
voib sel juhul olla kuni nr. 3, kaasaarvatult. Lohilaste kalamarja
ja tuurlaste teralise karbi-kalamarja vastupidavuse suurenemine
saavutatakse antiseptiliste ainete lisamisega soolamisel; esimesel
juhul booraksi ja urotropiini segu; teisel — boorhappe ja boo-
raksi segu.

Urotropiin ehk heksametiileentetramiin, vérvita kristallid voi
valge pulber, on formaldehiifidi (formaliini) ja ammoniaagi reakt-
siooni produkt.

Boorhape H3;BOj; on valged kristalsed helbed, mis kompamlsel
tunduvad rasvased. Booraks ehk tetrabomhappe naatriumi sool
kujutab endast prismataolise vormiga valget kristalset pulbrit.
Vesilahustest kristalliseerub 10 molekuli veega ja selle valem on
Na2 B4O7 . IOHQO

Kaalisalpeeter ehk ldmiastikhapu kaalium KNO; on prisma-
taolised vérvita kristallid, mis lahustuvad hésti vees.

Kalamarjatoostuses kasutatava urotropiini, boorhappe, boo-
raksi ja salpeetri kvaliteeti reguleeritakse vastavate T'OCT-ide,
BTV ja Tervishoiu Ministeeriumi juhtnéoridega.

Antiseptikuna kasutamiseks ettendhtud booraksis, vastavalt
BTY MXII 1551-47, peab sisalduma vahemalt 51% veevaba naat-
riumtetraboraati (mitte vihem kui 96,5% {imberarvestatuna
kiimnekristallveelisele booraksile), lahustumata jdaki milte iile
0,05%, kloori soolasid 0,005%, vaavelhaput naatriumi 0,1%, siisi-
- haput naatriumi 0,1%, metallide hapendeid 0,05%, arseeni 0,001%.

Vastavalt OCT 27-1830 ei tohi boorhape sisaldada boorhapet
mitte vihem kui 98%; lahustumata lisandeid mitte iile 0,02%;
rauast ja raskeist metallidest on lubatud ainult jiljed.

NSVL farmakopba jdargi peab urotropiin sisaldama puhast
ainet mitte vidhem kui 99%; kuumutusjddki (tuhka) mitte
iile 0,1%.
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FOCT 1949-43 jérgi peab kaalisalpeeter sisaldama limmas-
tikhaput kaaliumi mitte vdhem kui 99%, vees lahustamatuid
lisandeid mitte {ile 0,04%, kloori soolasid mitte iile 0,1%, siisi-
happesoola, . arvestatult siisihapule kaaliumile, mitte iile 0,05%.

Antiseptikute annus on piiratud, sest suurtes annustes on
nad koik organismile kahjulikud.

On kindlaks tehtud, et tuurlaste teralises karpidesse pakitud
kalamarjas ei tohi antiseptikuid, {imberarvestatult kiimnekristall-
veelisele booraksile, olla iile 0,6%, lohilaste kalamarjas ei tohi
booraksit olla iile 0,3% ja urotropiini.iile 0,1%.

Karpidesse pakitud {uurlaste teralise kalamarja valmistamisel
soolatakse soola ja antiseptikute seguga. Enne segamist sool kui-
vatatakse ja antiseptikud peenendatakse puudriks.

Tuurakalade kalamarja valmistamise juhendiga on maaratud
jargmine soola ja antiseptikute vahekord enne segamist, soltu-
valt nende annusest soolamisel (tabel 30).

Tabel 30
| Segu annus soolamisel
Segu koostisosade nimetus l : o
| 4,50/, ! 59/, | 5,50/0
Sool . . 195 kg 20 kg 20,5 kg
Boorhape & & 8¢
Booraks . . 5 i R e Lt
Kokku segu . l 25 kg » ‘ 25 kg \ 25 kg

Hoolikalt segatud iihtlane segu siilitatakse kuivas ruumis
puuvillase riidega seestpoolt kaetud 50 1 mahuga tammepuust
tiinnides.

Tiinnidele tehakse pealkiri, mis néditab, missuguse protsendi-
lise annuse jaoks on segu valmistatud.

Kui soomkalade kalamarja valmistamiseks kasutatakse sal-
peetrit, siis viimane esialgu samuti segatakse soolaga iihtlaseks
massiks.

Enne Iohilaste kalamarjasse panekut segatakse booraks ja
urotropiin jargmises vahekorras: booraksit 75%, urotropiini 25%.

TUURLASTE KALAMARJA VALMISTAMINE

Valdav osa tuurlaste kalamarjast saadakse marjateradest, mis
on sidekoest vabastatud scelumise teel. Ainult norga teraga ras-
vapumpide voi autoliiiisile allunud pumpide puhul soolatakse
need ilma tera sidekoest eraldamata. Teradest saadakse teraline
karpidesse pakitud kalamari; pumpidest — pumbiskalamari.
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Teraline karbi-kalamari valmistatakse soolates kuiva soolaga
(antiseptikute lisamisega voi ilma) ja pakitakse siis kohe parast
soolamist plekk-karpidesse mahuga 1—1,6 kg.

Teraliseks tiinni-kalamarjaks nimetatakse kalamarja, mis on
soolatud kuiva soolaga (ilma antiseptikute lisamiseta) ja pakitud
tiinnidesse.

Pressitud kalamarjaks nimetatakse kalamarja, mis on soola-
tud soolvees, pressitud ja pakitud tiinnidesse voi karpidesse.

Pumbiskalamari valmistatakse nii, et iiksikud kalamarja tiikid
soolatakse soolvees ja pakitakse tiinnidesse.

Tuurlaste kalamarja erilise vdartuse tottu on tema valmista-
misel, eriti teraliste toodete puhul suur tahtsus monel ettevalmis-
taval operatsioonil ja soolamisel.

Eespool oli mérgitud, et tuurlaste marjaterade vérvus koigub
suurtes piirides, mitte ainult erinevate liikide, vaid ka i{iht ja .
sama liiki kalade juures. Et valmistada {ihtlase vdrviga toodan-
gut, soelutakse iga iiksiku beluuga, tuura ja Sipi kala pumbid eri
vaasidesse. Sevrjuuga pumpe voib soeluda iildisesse vaasi, kuid
neid valitakse tera varvi jargi.

Soelumine — marjaterade pumpide sidekoest vabastamine toi-
mub nii, et vajutatakse kergelt pumbitiikkidele, liigutades neid
edasi-tagasi vaasi kohale asetatud sGelas (puust raam, millesse
on poimitud tugevasti keerutatud nooérid).

Soelutud mari sorteeritakse enne soolamist varvi, elastsuse,
moodete, 16hna ja maitse jiargi ning soltuvalt tema seisukorrast
toodeldakse iihel voi teisel viisil.
~ Kalamarja tootlemisviiside iseloomustus on antud tabelis 31.

Tabel 31
Tunnused ' Teraline karbi-kalamari Teraline tiinni-katamari
Marjaterade kiip- Kiips Kiips
suseaste
Kestade elastsus I sordis kova voi veidi 16d- Kest voib olla l6d-
; venenud venenud

Marjaterade Suured ja keskmised (I sor- Koik mooted

mooted dis voib olla peenike)

Virvus Hele, helehall, helepruun ja Igasugused vérvu-
mustjashall (I sordis kuni|sed (tiinnis peab ole-
must, kaasa arvatud) ma iihtlase varjundiga

tera)

Lisamaitsed Lisamaitseta (muda, rohuy, Sama
torva) I sordis on lubatud vae-
valt tunduv rohu kérvalmaitse

Lohn Korvallohnadeta Sama
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Toondusliku kvalifikatsiooni kohaselt on tuura, sevrjuuga ja
beluuga marjateradel jairgmine maht (tabel 32).

Tabel 3™

| 100 marjatera maht sm3

Tera mddted i
tuura ‘ sevrjuuga . beluuga
MR T g e iile 1,9 ile 1,3 . ile 2
KesEmitte 57 0 S 1,4 kuni 1,9 0,9 kuni 1,3 1,6 kuni 2
MR e e alla 1,4 alla 0,9 alla 1,5

Marjaterade varvuse ja nende moodete vahel on tdheldatav
otsene side: mida suurem on marjatera, seda heledam on ta var-
vus ja imberpoordult.

Muda korvalmaitse tundub koige sagedamini monedest Pohja-
ja Louna-Kaspia rajoonidest piiiitavate beluuga ja tuura marja-
teradel, rohu korvalmaitse — Volga, Doni ja Kubani deltas. Kor-
valmaitsete tekkimise tdpsed pohjused on seni selgitamata, kuid.
ndhtavasti, nende ilmumine on seoses tuurlaste toitluse isedra-
sustega teatud rajoonides.

Terast, mis pole kolblik teralise kalamarja tootlemiseks, val-
mistatakse pressitud kalamarja.

Teraline karbi-kalamari. Veretiikkide ja lisandite korvaldami-
seks pestakse teralise karbi-kalamarja valmistamiseks kolblik
tera hoolikalt veega. Marjaterade rakumahla ja vee osmootilise
rohu erinevuse tottu algab tera vette asetamisel viimase osmoos
ldbi marjatera kesta tema sisemusse. Osmoos kutsub esile tera
tursumise, mis vdhendab tema kvaliteeti, sellepédrast tuleb pese-
mine ldbi viia kiirelt. Pesemine toimub vdga kiirelt erilistes auk-
like lisapohjadega varustatud vaasides, kusjuures vesi antakse
alt pidevalt lisapohja alla ja valgub {ile dédre vélja. Sel juhul
ithes ja samas vaasis toimub pesemine ja nérgumine vee {ilejadgi
eraldamiseks. Pestud terad sorteeritakse varvuse jirgi, kusjuures
on lubatud mitmelt kalalt voetud tuurlaste marjaterade segamine,
kui nende védrvus, suurus ja elastsus on iihesugune.

Pidrast neid ettevalmistavaid operatsioone on mari soolami-
seks valmis. Soolatakse vaasides voi kaussides mahuga mitte {ile
15 kg. Soola ja antiseptikute segu jaotatakse {ihtlaselt vaasis voi
kausis asuvale marja pinnale, kiilvates seda ldbi soela, mille
silma suurus on 1 mm ! Kohe pérast soola ja antiseptikute lisa-

1 Tuura, sevrjuuga ja sammakala marja puhul on soola ja antiseptikute
segu annus 1. maist kuni 1. oktoobrini 5%; 1. oktoobrist kuni 1 maini 4,5%.

Beluuga marja puhul on see vastavalt 55—5%. Antiseptikuteta soolamine
toimub ainult ministeeriumi loal.
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mist segatakse marja hoolikalt kuni segu téieliku lahustumiseni.
Soltuvalt marjaterade temperatuurist ja kvaliteedist 16peb sega-
mine 2—3 minuti pdrast. Sooldumise 16pp tehakse kindlaks
moningate viliste tunnuste jargi: kestale ilmuvad valged viirud;
valgumass omandab tihedavoitu konsistentsi; marjaterad kaota-
vad kleepivuse, eralduvad iiksteisest, 16peb soolvee kogumine.

Sooldumise loppemisel eraldatakse marjast soolvesi, selleks
asetatakse vaasi voi kausi sisu tervelt soelale, mida ettevaatlikult
raputatakse, kuna teri segatakse vahukulbiga. Kohe péirast nor-
gumise loppemist asetatakse mari spetsiaalsetesse . marjakarpi-
desse, mis tdidetakse viikese kuhjaga {1,5—2 sm fiile karbi kor-
puse) ja viivitamatult kaanetatakse tihedalt, nii et marja pealis-
pinna ja kaane vahele ei jadks ohku.

Soolvee jddgi korvaldamiseks asetatakse kaetud karbid kiiljeli

spetsiaalsetele kallakuga laudadele, seejdrel asetatakse 4—5 karbi
viisi riita ja hoitakse marjatihendamise otstarbel nii mone tunni
kestel. ’
Pérast kaane korduvat pealeasetamist ja karbi puhastamist
kéteratikuga asetatakse karbi kerele kummirongas, mis katab
kaane ja korpuse kokkupuutekoha ja kindlustab pakendi Ghu-
kindluse.

Endise NSVL KTM tehnoloogilise juhendi jédrgi on sevrjuuga
kalamarja puhul, enne karpi pakkimist, ette ndhtud mittetédielik
soolvee korvaldamine, samuti asetatakse karbid pakitud kalamar-
jaga Kkiiljeli kallakpinnale. Selle operatsiooni asemel pannakse
karbid kohe 4—5 kaupa riita 1 tunniks. Pédrast kaante asetamist,
pannakse karbid teistkordselt iiksteisele, kuid vahetatakse kohad:
tilemised alla, alumised iiles.

Teraline tiinni-kalamari. Teralise tiinni-kalamarja valmistami-
seks toorainet ei pesta. Soolatakse soolaga ilma antiseptikuteta,
kusjuures soola annus, vorreldes teralise karbi-kalamarjaga, suu-
reneb peaaegu kaks korda (sevrjuuga kalamarja jaoks 7—8%,
tuura ja beluuga jaoks 7—10%). Soolaga segamine kestab seni,
kui tera hakkab kokku tombuma (vdheneb kalamarja massi kor-
gus) ja vaasi koguneb tunduv hulk soolvett. Soolamise 16pul
muutub tera kest tugevaks. Et soolvesi dra norguks, tostetakse
kalamari soela, kuid erinevalt karbi-kalamarjast, ei eraldata ka
tuura, beluuga ja Sipi kalamarja juures soolvett tdielikult (eral-
datakse kuni 70% eritunud soolveest, sevrjuuga kalamarjal
kuni 60%). Niiske tera koos soolvee jadgiga pannakse 30—50 |
mahuga tammepuust tiinnidesse, mis seestpoolt parafineeritud ja
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valjastpoolt kaetud vérnitsaga. Tiinnid tdidetakse pealepoole
uurdeid ja kaanetatakse jargmisel pdeval.

Pressitud kalamari. Erinevalt teralisest kalamarjast soola-
{akse terad pressitud kalamarja valmistamiseks kiillastatud soola-
lahuses, erikaaluga mitte alla 1,19. Soolalahus esialgu keedetakse
ja pérast kallatakse kaanega kaetud torde.

Soolvett soojendatakse enne tarvitamist kuni 40—42° tempe-
ratuurini, arvestades, et peale kalamarja sissepanemist ja sega-
mist keskmine temperatuur -oleks 38° iimber. Vanni, tema poole
. mahuni, kallatakse soojendatud soolvesi ja pohjale raputatakse
5—7 sm paksune kiht soola. Soola iilesandeks on hoida soola-
lahuse kontsentratsiooni*iihel tasemel, kuna see ilma soolata kii-
resti alaneks.

Kalamari asetatakse vanni (mitte rohkem kui 20% soola-
lahuse kaalust, harilikult 25—30 kg, mis vastab soolalahuse
125—150 kg), segatakse kiiresti ja kohe kontrollitakse ka tempe-
ratuuri. Kui see kaldub korvale 38° siis lisatakse kas soojendatud
voi jahutatud soolalahust. Segades kestab soolamine 1,5—2
minutit, pdrast seda voetakse soelaga kalamari kiiresti vilja,
raputatakse ja kallatakse 16uendist kotti.

Soolamise 16pu tunnuseks on marjaterade kerge kleepumine
ithtlaseks massiks peoga pigistamisel.

2/ vorra tédidetud kotid pannakse késipressi lauale, kalamarja
pealispind kaetakse koti otsadega ja pressitakse kang- voi vint-
pressiga; pressimise aste soltub soolamarja hulgast ja noutavast
konsistentsist. Harilikult Iopetatakse pressimine, kui koik sool-
vesi on eraldunud ja hakkab eralduma piimjas vedelik, mis kuju-
tab endast rasva emulsiooni koemahlas.

Pressitud marja hoitakse teatud aeg (kuni 30 min.) kottides
ja pannakse siis 20—50 | mahuga seestpoolt parafineeritud ja
véljastpoolt virnitsaga kaetud tammepuust tiinnidesse voi seest-
ja valjastpoolt lakeeritud karpidesse mahuga 100, 200, 500 g.

Tiinnid kaetakse enne tditmist seestpoolt puuvillase riidega,
mis. on keedetud soolalahuses (soolvees) ja millest selle tilejddk
on viélja pressitud. Kalamari pakitakse tihedalt, nii et tiinni ei
jaiks tithje kohti. Kalamari kaetakse pealt lehvikutaoliselt puu-
villase riide otstega, samuti (enne tiinni tditmist) asetatakse ka
pohja peale pargamentketas ja tiinnid kaanetatakse kas samal
voi jargmisel pideval.

Karpidesse pakkimisel asetatakse pohjale ja kaane alla pér-
gamentkettakesed. Karbid tdidetakse nii, et nendes ei oleks tiihi-
mikke, peale selle karbid kaanetatakse sulgemismasinaga, kont-
rollitakse 6hukindlust ja puhastatakse.

Pumbiskalamarija valmistamisel soolatakse soolalahuses, mille:
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erikaal on 1,19. Pumbid l6igatakse 10—12 sm pikkusteks tiikki-
deks ja hoitakse soolalahuses 35—45 minuti kestel. Soolatud
pumbid pannakse restidele ja jdetakse sinna 5—7 tunniks, kuni
iilearune soolvesi dra norgub.

Kalamarja sdilitamine ja pakkimine. Teralist karbi- ja tiinni-
kalamarja sdilitatakse kiilmutusmajas kambrites temperatuuriga
alates —2 kuni 4°. Kiilmutusmajade puudusel siilitatakse kala-
marja jédhoidlates, kusjuures sel korral karbid asetatakse jadi
sisse.

Enne édrasaatmist pakitakse teralme karbikalamari ja karpi-
desse pakitud pressitud kalamari tiinnidesse voi kastidesse, luues
sellega sellise termilise reziimi, mille juures kalamarja tempe--
ratuur jddb kogu transpordi perioodi kestel peaaegu muutuma-
tuks. Suvel saavutatakse seda tiinnidesse pakkimisega ja vaba
ruumi tditmisega peenekslohutud jéddga, talvel — pakkimisega
kastidesse, mis on vooderdatud termoisolatsioonmaterjaliga ja
vaba ruumi tditmisega kuiva saepuruga.

Enne tiinnidesse pakkimist ommeldakse karbid 3 kaupa, enne
kastidesse pakkimist aga 2—3 kaupa, kaantega {ilespoole, karpe:
tihedalt holmavatesse puuvillasest riidest kottidesse.

Vee. dravooluks on kasutatavail (soolveekindlad, 350—400 I
mahuga pdrna- voi méannipuust) tiinnidel pohjas neli auku, seest+
poolt on nad vooderdatud seinte kiilge kinnil66dud hundinuiast
voi korkjast matiga, keskele on kinnitatud raam, et sellele tihe-
dalt asetada kahte kihti 18 kotti karpidega, igas kihis kolm rida.
Raam kinnitatakse pealt plankudega, mis hoiavad kotte iihes ja
samas asendis kogu tiinnide transpordi ja veeretamise perioodi
kestel. Vaba ruum tiinnis (seinte ja raami vahel ja raami peal)
tdidetakse peenekslohutud jddga, mille hulk ei tohi vdhem olla
kalamarja kaalust. Jda kaetakse pealt matiga ja tiinnid kaane-
tatakse.

Teralise kalamarja transpordiks talve tingimustes kaetakse
kastid seestpoolt kogu sisepinna ulatuses vildiga. Parast 12—15
karbiga koti asetamist {ihte kihti tdidetakse vaba ruum kuiva sae-
puruga, kottide pealmine kiilg kaetakse kinni vildi ddrega ja kas-
tid kaanetatakse. Viljastpoolt 6mmeldakse kastid samuti vildiga
ja roguskiga.

Pressitud karbi-kalamari pakitakse kastidesse. Karbid keera-
takse 5—6 kaupa pakkimispaberisse ja pannakse tihedalt kasti-
desse. Vaba ruum tdidetakse kuiva saepuruga, seejérel kastid
kaanetatakse.

. Pérast pakkimist nii tiinnid kui ka kastid teralise karbi-kala-
marjaga, teralise tiinni- kalamar]aga ja pressitud kalamarjaga
plombeeritakse.
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Nagu juba varem oli nimetatud, kaasneb soolamisega soolvee
eraldumine. Eraldunud soolvee hulk on vordeline soola annusega.
Nii, nditeks, teralise karbi-kalamarja soolamisel eraldub vihem
soolvett kui teralise tiinni-kalamarja soolamisel.

Soolvees lahustub teatav hulk orgaanilisi valkaineid, mis suu-
rendavad sitkust ja takistavad soolvee vaba viljavoolu tera-
massist.

Sellepirast on viaga tdhtis katkestada oigeaegselt soolamine,
viltida orgaaniliste ainete suurt {ileminekut lahusesse ja kind-
lustada voimalikult suur soolvee eraldumine marja norgumisel.

Osa soolvee korvaldamise tagajérjel, millega viiakse kaasa
teatav hulk soola ja antiseptikuid, on nende sisaldus kalamarjas
vahem, kui arvestatakse annuse kohaselt. 4—5% soola annuse
puhul koigub soola kasutamise prontsent 85 kuni 95%, aga sel-
lise antiseptiku kasutamisel, nagu booraks, ei iileta €0%. 5—15%
kasutatud soolast ja 40% booraksist viiakse soolveega kaasa.
Teraline kalamari, olles korgete toite- ja maitseomadustega, on
vordlemisi véikese vastupidavusega siilitamisel. Isegi —3° tem-
peratuuri juures sdilitamisel on taheldatav jark-jarguline hapu ja
kibeda maitse tekkimine, kalamarjas kogunevad vees lahustuvad -
ja mittelahustuvad vabad happed. Ebarahuldavates séilitamise
tingimustes, koos intensiivsema hapete kogunemisega, tdhelda-
takse valkainete lagunemise 16pp-produktide — ammoniaagi ja
lenduvate amiinide — kogunemist.

Kalamari muutub toiduks kolbmatuks, kui lenduvate aluste
lammastiku sisaldus {iletab 30 mg 100 g kalamarja kohta.

Kalamarja pastoriseerimine. Teralise kalamarja vastupidavuse
suurenemine, ilma temas soola ja antiseptikute sisalduse tostmi-
seta, saavutatakse soolamise kombineerimisel pastoriseerimi-
sega, s. t. kalamarja kuumutamisega 60—65° temperatuuri juu-
res. Pastoriseeritud kalamarja voib valmistada varskest kui ka
soolasest toorainest. Esimesel juhul kulgeb tema valmistamise
protsess jargmiselt: soelutud ja sorteeritud marjaterad soolatakse
parast veega pesemist ja norgumist. Soolamiseks kasutatakse
puhastatud ekstra sorti soola (soola voib puhastada kuumutades
teda kuni 100—105° ja sdilitades steriilses nous). Soola annus
voib soolamisel koikuda 4—4,5% piirides. Sool jaotatakse samuti
kui teralise kalamarja soolamisel. Parast segamist ja kogu soola
sulamist asetatakse kalamari soelale ja kohe, dra ootamata kogu
soolvee valjanorgumist, jaendatakse klaaspurkidesse mahuga 56
ja 112 g (jaendada voib ilma kalamarja soelale asetamata).

Purgid kaetakse kaantega viivitamatult pérast kalamarjaga
taitmist ja antakse alasurve-kaanetajasse, peale seda pastorisaa-
torisse. Pastorisaatoriks voib olla vann, katel v6i moni muu
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raudnou, millesse valatakse vesi. Vee ja sisseasetatavate purkide
suhe peab olema 5 : 1. Enne pastoriseerimise algust kuumutatakse
vesi kuni 60—65° ja hoitakse sellel tasemel kogu pastoriseerimise
kestel (pastorisaatorit kuumutatakse auruga voi elektrivooluga).
Et vesi koigis pastorisaatori osades oleks iihtlane, segatakse teda
vahet pidamata voi pumbatakse pumbaga alt {iles. Purke hoitakse
pastorisaatoris 90 minuti kestel, vee temperatuuri juures 60—65°.
Pérast pastoriseerimist jahutatakse purgid kiiresti veega, kuni
nende keskkohas on 20—25° ja hoitakse termostaadis 66pdev 24°
juures. O6pdeva moodudes korratakse samades tingimustes pas-
toriseerimist ja sellele jargnevat Oopdevast termostateerimist,
peale selle toimub viimane, kolmas pastoriseerimine.

Kui toorainena kasutatakse teralist karbi-kalamarja, mis on
soolatud antiseptikutega voi ilma nendeta, langevad édra koik
ettevalmistavad operatsioonid ja protsess algab kalamarja pur-
kidesse jaendamisega. Kdesoleval ajal on VNIRO poolt vilja t66-
tatud kalamarja ainukordse pastoriseerimise reziim.

Vorreldes teralise kalamarjaga séilib pastoriseeritud kalamari
korgema kui ka madalama temperatuuri juures paremini.

Erinevalt teralisest kalamarjast on pastoriseeritud kalamarjal
tihedam kest, mis voimaldab pastériseerida norgenenud kestaga
teri. .

Tuurlaste valminud kalamarjal on VNIRO andmetel protsen-
tides jargmine koostis (tabel 33).

Tabel 33
Nimetus I Vesi l NaCl Valkained ' Rasv
Teraline karbi-kala-
WALl . e e 8622532 29—44 22,6—27,5 13,7--18.2
Teraline tiinni-kala-
mart e e o Bl O R T 6,0—8,1 25,0—26,3 —
Pressitud kalamari .| 30,6—41,7 33—64 30,8—36,9 14,1—17,2

Uksikute koostisosade sisalduse koikumised soltuvad tootle-
misviisist, kalamarja liigist ja igale kalamarja liigile omasest
niiskuse- ja rasvasisalduse individuaalsest kodikumisest.

Et miinimumini viia mikroorganismide kalamarjasse sattu-
mise voimalused soolamise ja pakkimise protsessi kestel, tuleb
koikide kalamarja liikide tootlemisel rangelt kinni pidada sani-
taar-hiigieenilistest tingimustest. Kalamarjatsehhide ruumid,
seadmed ja inventar tuleb hoida eeskujulikult puhtad. Vesi tuleb
kloreerida.
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LOHILASTE KALAMARJA VALMISTAMINE

‘Lohe kalamarja valmistamiseks kasutatakse kaug-ida Iohede:
keta, gorbusa, sima ja vdhemal maéral nerka, kizut$i ning tSa-
vootSa munasarju. ‘

Lohe kalamarja valmistamise kogu tehnoloogilist protsessi
voib jaotada kolme jarku: ettevalmistav, périssoolamine ja pak-
kimine. Ettevalmistavasse jarku kuuluvad jargmised operatsioo-
nid: sortimine, pesemine ja pumpide soelumine; parissoolamise
jarku: tera hoidmine soolvees, norgumine, antiseptikute ja 6li
juurdelisamine; pakkimise jarku: tiinnide tditmine kalamarjaga,
pakkimine ja sdilitamine.

Kalast viljavoetud pumbid sorteeritakse kohe virvuse ja tera
seisukorra jargi. Praktika on ndidanud, et korgema sordi kala-
marja valmistamiseks tuleb votta heleoraanzid pumbid, esimese
sordi jaoks tumeoraanzid. Esimest liiki pumpidel on tera somer
ja elastse kestaga, teist liiki — tera vahem somer, kuid kest
elastne, kolmandat liiki — tera veidi somer, kest norgenenud.

Kvaliteedi ja kala liikide jdrgi sorteeritud pumpe ei segata
tiksteisega jargneval tootlemisel.

Sortimisel pumbid iihtlasi pestakse (loputatakse) vees, mille
temperatuur ei iileta 5°.

Sidekoest — kilest lahutamiseks pestud pumbid soelutakse.
Soelumine toimub marja sGelumise laual (butara).

On olemas mitmesuguse ehitusega marja soelumise laudu,
kuid ildiselt kujutavad nad koik endast kahe soelaga ja kallaku
vorkpinnaga lauda (joonis 36). Keta pumpide soelumiseks on
iilemise soela silma suurus 8—10 mm, gorbusa pumpide puhul
7 kuni 8 mm; alumise s6ela silma suurus on 10 kuni 12 mm. Kal-
lak vorkpind (dravoolusdel), mis asetatud 50—40° nurga all, on
méiratud marjateradest vee, kile ja teiste lisandite eraldamiseks
ning valmistatakse tsingitud raudvorgust silma suurusega 4 mm
voi tsingitud rauast pikerguste avadega, mille laius on 4 mm.

Kalamarja meister Jerosenko kasutas kalamarja soelumiseks
lauda, mis oli konstrueeritud kahest marja soelumise lauast, kus-
juures iiks oli asetatud veidi allapoole teist: esimesel, korgemal
asetseval laual soelutakse koige suurem, parem tera. Esimesest
soelumisest iilejddnud tera, mis tugevamalt seotud sidekoega,
kummutatakse esimeselt laualt teisele, kus ka lopetatakse soe-
lumine. Selle ettepaneku rakendamine tostis kalamarja iildist
viljatulekut ja sordilisust, eriti pumpidest, mis saadakse kalade
lahkamisel konservitoostustes, kus kalu séilitatakse lahkamatult.

Soelutud kalamari soolatakse. Soolatakse keedetud kiillasta-
tud soolvees, erikaaluga 1,2 ja temperatuuriga mitte iile 15°. Sool-
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vesi valatakse toobrisse, mille maht on 0,5 kuni 1 m3. Selleks, et
hoida soolvee kontsentratsiooni iihel tasemel kogu soolamise ajal,
lisatakse temale 5—6 kg puhast soola iga tsentneri kohta. Kala-
marja ja soolvee suhe peab olema 1:3. .
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Joonis 36. Kalamarja soelumise laud ja soel:

I — filemine sGel; 2 — d&ravoolusdel; 3 — soel-kandik
terade jaoks; 4 — kallak laud jditmete korvaldamiseks;
5 — ftraatvorgust séelad; 6 — vorgulinast sdelad.

Vahetpidamata ettevaatlikult segades kestab soolamine 8 kuni
18 minutit, soltuvalt tera liigist ja kvaliteedist ning noutavast
soolasisaldusest valmistootes. Sooldumise l6ppemise tulemu-
sed on:

1) nédppude vahel marjaterade katkipigistamisel ei piserdu
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ega jookse nende sisu laiali, vaid hoiab alal tilgakeste kuju ja
tal ei ole vere vérvust;

2) peos kokkupigistatud marjaterad, parast peo avamist val-
guvad vabalt laiali.

Pérast sooldumise Ioppemist tostetakse kalamari kiiresti vii-
keste koguste kaupa korvidesse voi soeltesse, nii et kihi paksus
ei iiletaks 10 sm.

Korvides voi soeltes soolvesi korvaldub ja toimub Ioplik
sooldumine — soolasisalduse iihtlustumine kogu kalamarja
massis. Norgumise kestus koigub 3 kuni 10 tunnini ja soltub
soolamisele suunatud tera kvaliteedist. Norga kestaga kokku-
kleepuv tera vajab pikemat norgumist kui normaalne-somer tera.

Kalamarja-meister Privalov tegi ettepaneku lasta terad
(pdrast tootlemist soolvees) libi soelumislaua, et vabastada kala-
mari lohkenud terade kestadest, sidekoe- ja stelumisjdatmetest
ning muust sellesarnasest. Selline tootlemine vabastab toesti
kalamarja lisanditest ja peale selle kiirendab tunduvalt soolvee
véljanorgumist kalamarjast.

Pérast norgumist pannakse kalamari vanni ja lisatakse anti-
septikud ning taimeodli. Antiseptikutena kasutatakse booraksi ja
urotropiini segu: esimest iimberarvestatuna kiimnekristallveelisele
booraksile 0,3% ja teist 0,1%. Antiseptikute segu valmistatakse
ette, arvestades 1 tsentneri kalamarja kohta 400 g. Antiseptikud
soelutakse 1dbi soela {ihtlaselt kogu vanni pinnale, peale selle
kalamari segatakse hoolega labi.

Pirast antiseptikute lisamist segatakse kalamari oli ja gliit-
seriiniga, mis hoiavad teda kokkukleepumisest ja annavad parema
valimuse. Olidest kasutatakse jargmisi: arahiisi-, seesami-, rafi-
neeritud puuvilla, maisi- ja pdevalilledli, mis vastavate TOCT-ide
jargi vastavad I sordile. Uhe tsentneri kalamarja kohta kuluta-
takse 600 g oli ja 15 g gliitseriini.

Kalamari pakitakse 25—50 | mahuga tiinnidesse, mis on seest-
poolt parafineeritud ja viljastpoolt kaetud virnitsaga. Seestpoolt
kaetakse tiinni pohi ja seinad kiillastatud soolvees niisutatud par-
gamendiga ja taimedlis niisutatud puuvillase riidega.

Tiinnid tdidetakse kalamarjaga tihedalt natuke pealtpoolt uur-
deid ja jdetakse kaanetamatult 4—5 tunniks vajuma. Enne kaa-
netamist kaetakse kalamarja pealmine kiht puuvillase riidega ja
pargamendiga.

Enne #rasaatmist sdilitatakse kalamarja kiilmutusmajade
kambrites —4° juures voi jddga kaetult jadkeldrites.

Lohilaste kalamarja kvaliteedi néitajate muutumise protses-
sid ‘on analoogilised tuurlaste teralise kalamarja muutumisele.
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N. A. Nikonovi jargi (tabel 34) on valminud Iohilaste kala-
marjal, protsentides, jargmine keemiline koosseis.

Tabel 34

Nimetus Vesi [ NacCl i Valkained I Rasv
Keta kalamari . . 427 —45,42 3,46—8,09 | 30,6 —33,83 9,91—16,69
Gorbusa kalamari . . |45,18—45,38 2,89—7,06 |31,58—33,20 9,28— 9,73

SOOMKALADE KALAMARJA VALMISTAMINE

Paljude kalade (vobla, koha, karpkala, tougja, kefaali, haugi)
munasarju kasutatakse soelutud kui ka pumbiskalamarja saa-
miseks.

Pumbiskalamarja valmistatakse voblast, latikast, kohast,
kefaalist. SGelutud kalamarja valmistatakse koigist loetletud kala-
dest, peale kefaali.

Vobla latika ja nuru pumpldest saadud kalamari kannab
nimetust «tarama», koha pumpidest — «galagan».

Tarama valmistamine. Tarama valmistamiseks kasutatakse
kovu, elastseid ja ldikivaid viikese rasvavahekihiga varase —
kevadpiiiigi voi hilise — siigispiiiigi vobla ja latika pumpe. Soo~
latakse kiinades, segades pumpe soola ja salpeetri seguga.
Tarama valmistamiseks voetakse 12—14% soola ja 0,1% salpeet-
rit pumpide kaalust.

Piérast segamist pannakse pumbid koos kiilgekleepunud soo-
laga 50—100 |1 mahuga tiinnidesse. Enne seda asetatakse tiinni-
desse puuvillasest riidest kotid, mille mooted vastavad tiinni
labimoodule. Kiinasse jddnud sool kasutatakse pumpide iilerapu-
tamiseks tiinnides. Uuretest natuke korgemale pakitud pumbid
kaetakse kinni puuvillase riide valjaulatuvate dartega, asetatakse
kaas peale ja jdetakse nii 3—5 66pédevaks 3 kuni 10° temperatuuri
juures soolduma.

Pirast sooldumise 16ppemist, mis loetakse toimunuks, kui koik
sool on sulanud, 16dvendatakse vitsad, et tiinni laudade vahele
tekkinud piludest saaks soolvesi vélja joosta. Norgumine kestab
I kuni 2 66pdeva. Tiinnid jédreltdidetakse samal pideval soolatud
pumpidega, kaanetatakse ja, soolsuse iihtlustamiseks, keeratakse
kaanetatud otsaga alla. Kevadel 2—3 péeva parast ja siigisel
4—5 pdeva pérast antakse tiinnid tarama-pooltootega siilitami-
seks lattu (kiilmsoolamishoonesse, jaikeldrisse), temperatuuriga
5—6°; kiilmades ladudes toimub tarama valmimine, mis kestab
23 kuud. Madalama temperatuuri juures, nagu see on siigisel,
kestab valmimine 5—6 kuud.
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Galagani valmistamine. Galagan ehk koha kalamarja soola-
sed pumbid valmistatakse vérsketest, ldikivatest, elastsetest ja
kompamisel tugevatest pumpidest, millel puuduvad sisseloiked ja
lIohkenud kestad.

Galagan soolatakse spetsiaalsetesse lahtivoetava esiseinaga
ja aukliku pohjaga torde, mille kaudu vahetpidamata vélja jook-
seb soolamisel tekkiv soolvesi. Enne soolamist kaetakse torre
sisesein puhtate roguskitega.

Pumbid segatakse soola (16% pumpide kaalust) ja salpeetri
(0,1% pumpide kaalust) seguga ning torde ladumisel lisatakse
17% soola. Torre pohja raputatakse kiht soola, jahvatus nr. 3, ja
laotakse pumbid sisse. Ritta laotud pumbid kaetakse rohke soola-
korraga, nii et pumpide pealispind pole néhtav, siis laotakse teine
rida jne.

Sooldumine kestab mitte vihem kui 12 66pédeva.

Sooldunud galagan pakitakse 50—100 | mahuga tammepuust
tiinnidesse. (Vahel pakitakse galagan esialgu 150—200 | mahuga
kuivtaara tiinnidesse, kus teda sdilitatakse spetsiaalsetes laoruu-
mides kuni 16pliku valmimiseni). Galagan pestakse enne pakki-
mist kunstlikus soolvees, erikaaluga 1,16, millele on lisatud 0,2%
salpeetrit. Pestud ja sorteeritud pumbid pakitakse tiinnidesse,
mille pohi on kaetud soolveega niisutatud pargamendist ja puu-
villasest riidest ketastega. Pumbid pakitakse serviti tihedate ris-
tuvate ridadena. Pealmine kiht kaetakse samuti pdrgamendi ja
puuvillase riidega. Kaanetatud tiinne sdilitatakse kiilmutusmajas
temperatuuris alla 0°.

Kefaali kalamarja soolamine. Kefaali kalamari valmistatakse
soolatult vinnutatud kujul lobani voi suure kefaali pumpidest.
Endise NSVL KTM tehnoloogilise juhendi kohaselt soolatakse
hdsti puhtaks pestud pumbid soolvees, erikaaluga 1,18—1,20;
lobani pumpide sooldumine kestab kuni 2 tundi, kefaali pum-
pide — kuni 30 minutit .

Pérast soolamist pumbid pestakse ja pdrast neile kuju andmist
suunatakse kuivatamisele. Kuivatatakse katuse all, kusjuures
karbeste kaitseks lauad pumpidega eraldatakse vorguga. Kuiva-
tamise protsessis, mis kestab 12 6opdeva iimber, keeratakse
pumpe iga pdev mitu korda. Moni pédev enne kuivatamise lopeta-
mist soovitatakse toodelda poolkuivanud pumpe veega. Sellega
saavutatakse {ileliigse soola eraldumine pealmistest pumbikihti-

t Kefaali pumpe voib soolata segaviisil: raputades iiksikud pumbid iile
soolaga ja kallates viivitamatult peale soolvee. Sel juhul leotatakse pumpe
enne vinnutamist, kuni soolasisaldus on neis 2% iimber.
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dest ja vilditakse jargnev soolakristallide (alglahuse) ilmumine
pumpide pinnale.

Leotamiseks pannakse pumbid 40—60 minutiks keeva vette,
temperatuuriga 60—70°, mida voetakse pumbi' kaalu suhtes kahe-
kordses koguses. Pérast leotamist kuivatatakse pumbid 16plikult.
Pumpide kaitseks muudatuste eest séilitamisel (niiskuse imanda-
mine-ohust voi veel suurem kuivamine, samuti ka pinnale véljuva
rasva hapendumine), kaetakse nad kaitsva vahakihiga. Pumbid
kastetakse 3—4 korda 70—80° kuumutatud sulatatud meevahasse.
Vahakihi paksus peab olema 2—3 mm.

Valmistoodang pakitakse seestpoolt pargamendiga kaetud
kastidesse.

Soolatult — vinnutatud kefaali kalamari sisaldab 10—15%
vett, 3,5—5% soola, 30—35% valke ja kuni 40% rasva.

Soelutud kalamari. Soomkalade soelutud kalamarja saame, kui
soelume pumbid 14bi soela, mille silma suurus on 0,5—0,6 sm ja
soolame siis terad varem valmistatud soola (12,5% tera kaalust)
ja kaalisalpeetri (0,16% tera kaalust) seguga. Uheaegseks soola-
miseks voetakse kalamarja mitte iile 50 kg, mille peale raputa-
takse iihtlaselt nimetatud segu. Soolamisvanni sisu segatakse
hoolikalt molataolise segajaga 15 kuni 30 minutit. Alguses tekib
soolvesi, vanni sisu vedeldub ja siis, kalamarja sooldudes, hakkab
paksenema, tiikid langevad laiali ja marjaterad kaotavad
kleepuvuse.

Nende tunnuste ilmumine néitab sooldumise 16ppu ja kala-
mari pannakse siis kohe 50—100 1 mahuga tiinnidesse. Taidetud
tiinnidel I6dvendatakse soolvee dravoolu voimaldamiseks pealmi-
sed vitsad ja jdetakse tiinnid niiviisi 4—5 06pdevaks. Vajaduse
korral jdreltdidetakse tiinnid samasuguse kalamarjaga, kaaneta-
takse ja jdetakse hoiule 0—4° temperatuuri juures. 1—2 kuu
parast kalamarja kontrollitakse ja, vajaduse korral, pakitakse
timber.

Soelutud kalamari pakitakse imber tiinnidesse, mis on seest-
poolt vooderdatud puuvillasest riidest voi mitkalist kotikujulise
katteriidega. Katteriided esialgu loputatakse soolvees, vidnatakse
vilja ja tuulutatakse kergelt. Kalamari, mis kuulub iimberpakki-
misele, voetakse laudadele .vilja, segatakse, kuni saadakse iiht-
lane mass ja siis pakitakse tihedalt tiinnidesse. Tiinni pohjale ja
pérast selle taitmist kalamarjaga ka peale pannakse moni loor-
berileht.

Téidetud tiinnid kaanetatakse 3—4 pdeva padrast. Seismisel
kaetakse tiinnid kaantega ja presendiga.
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Tabel 35
Vobla ja latika kalamarja keemiline koosseis (%-des)

Nimetus | Vesi |  Nacl | vaikainea | Rasv
Vobla kalamari . . . | 539—589 i 8,7—14,5 l 219—252 | 39-54
Latika kalamari . . .| 57,0—582 | 81— 98 | 245—279 | 27—42

KALAMARJAKAUPADE STANDARDISEERIMINE

Pohiliste kalamarjatoodete kohta on olemas iileliidulised stan-
dardid, mille jargi hinnatakse kalamarija kvaliteeti ja liigitatakse
seda iihte voi teise sorti. Vastavate standardite tehniliste tingi-
muste 16ikes on toodud noudmised, millele peab vastama valmis-
toode oma organoleptiliste ja fiilisikalis-keemiliste nditajate poo-
lest. Nendest noudmistest juhindutakse kalamarja maédramisel
ithte voi teise sorti kuuluvaks. Keemilisteks nditajateks on:
niiskuse, soola, antiseptikute ja salpeetri sisaldus.- Vastavate
standarditega on kindlaks maératud erinevate kalamarja sortide
piirdenditajad.

Organoleptilisteks nditajateks on véarvus, kalamarja ja iiksi-
kute marjaterade konsistents, véline ilme, 16hn, maitse, soelu-
mata kalamarja (galagan) pumpide mooted ja terviklus. Erilist
tahelepanu pooratakse kalamarja maitsele ja 16hnale.

SANITAAR-HUGIEENILISED REEGLID

Kalamarja soolamisel on eriti tdhtis sanitaar-hiigieenilistest
reeglitest kinnipidamine, alates lahkamisest, pumpide véljavot-
misest ja lopetades valmistoodangu tiinnidesse pakkimisega.
Vihene soolasisaldus ei kindlusta suurema osa mikroorganismide
elutegevuse suigutamist isegi sel juhul, kui kasutatakse antisepti-
kuid ja séilitatakse madala temperatuuri juures, sellepérast teh-
noloogilise protsessi teostamine aseptilistes tingimustes, nii et
véljastpoolt satuks kalamarjasse minimaalselt mikroorganisme,
on absoluutselt sunduslik.

Tuurlaste lahkamisel kasutatakse erilisi ettevaatuse abinou-
sid. Enne lahkamist pestakse lima korvaldamiseks kala koht
veega puhtaks ja alles pérast seda l6igatakse puhta noaga 16hki,
ilma sisikonda riivamata ja, et mitte 1dbi 16igata soolestikku, ei
viida 16iget pdrakuavani. Pumbid voetakse kohudonest puhtaks-
pestud katega ettevaatlikult vilja ja kui kala ei saa t66tlemiskoh-
tadele toimetada elusalt, siis soelutakse pumbid piiiigilaevadel
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kohe ldbi sdela vaasidesse. Saastumise viltimiseks kaetakse vaa-
sid kinni ja asetatakse jadédsse, kus hoitakse kuni t66tlemiseni.
Pirast t66d tuleb kalamarjatsehhide kogu inventar ja porandad
hoolikalt pesta (kupatada) keeva veega ja aeg-ajalt desinfitsee-
rida. Selleks otstarbeks peab tsehhis alati olema kloreeritud vett,
mida samaaegselt kasutatakse tooliste kdte pesemiseks. Seda-
mooda, kuidas inventar ja seadmed tooprotsessis saastuvad, tuleb
neid pesta. Koik toolised peavad olema absoluutselt puhtais eri-
roivais. Tsehhis tuleb porandad, lauad, pingid teha veekindlast
materjalist (kaetud tsemendiga, marmoriga, marmoripuruga,
sanitaarlakkidega jne.) ja tehniline inventar (marja soelumise
lauad, vaasid, vannid, soelad, katlad, kastrulid jm.) — mittesaas-
tuvast materjalist, plastmassist, alumiiniumist, duralumiiniumist,
emaileeritud rauast, siidist, johvist.



VI JAGU

KALADE KUIVATAMINE, VINNUTAMINE JA
SUITSUTAMINE.

V. N. Podsevalov

I PEATUKK

VINNUTATUD JA KUIVATATUD KALAKAUBAD

KUIVATAMINE JA VINNUTAMINE KUI KONSERVEERIMISE VIISID

Vee eraldamine kalatoodetest koos eelneva soolamisega on
iiks koige vanemaid viise kaladest toidusaaduste valmistamiseks.
See kalade alalhoidmise viis on lihtne, ei noua keerukat sisse-
seadet ja annab maitsva, valkuderikka, toitva toote, mis hoidub
alal vordlemisi pikka aega. Kalade konserveerimisel kuivatamise
ja vinnutamisega on praegusel ajal kalatéostuses tunduv koht.

Kuivatatud tooted sailivad hésti, sest kuivatatud kalatootel
ei ole mikroorganismid aktiivses seisundis, vaid esinevad suure-
malt osalt spooridena.

Nende toodete vdhene, isegi kohatme niiskumine soodustab
mikrobioloogiliste protse551de arenemist.

Viirsket kala harilikult soolatakse enne vinnutamist ja kuiva-
tamist.

Keedusoola lahusel on korge osmootiline rohk. Isegi iiheprot-
sendilisel selle soola lahusel vordub-osmootiline rohk 6,1 atm.

Koige aktiivsemad roiskumise bakterid on védga tundlikud
korgele osmootilisele rohule. Nende bakterite suurema osa kasv
1opeb 10—15% soola kontsentratsiooni puhul.

Nende keemilist aktiivsust pidurdatakse isegi veel madala-
mate soola kontsentratsioonidega.

Korgendatud osmootilise rohuga soolalahuses vesi ja iihes
sellega ka toit ei saa bakterite kehasse tungida. Nendes tingimus-
tes toimub vastupidine protsess — bakterid kaotavad oma vee,
mille tagajérjel nende sisu mahu poolest viaheneb, eemaldub kes-
tast ja siis bakterid 16petavad toitumise ja toote laostamise.

Kalade soolaga konserveerimisel, sellele jargneva vinnutami-
sega ja kuivatamisega, saadakse sallltamxsel vastupidav, vaja-
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liku niiskusesisaldusega toode. Seletatakse seda sellega, et soola-
tud kalast vee eraldamisel suureneb tunduvalt soola kontsentrat-
sioon lihaskoe rakumahlas. Nii, naiteks, soolatud voblal, niiskuse-
sisaldusega (W) 40% ja soolasisaldusega (S) 10%, vordub scola
kontsentratsioon rakumahlas:

_100-S 100-10
— W+S T 40+10

20% .

See soola kontsentratsioon vinnutatud kala rakumahlas tagab
toote hea sdilivuse.

Vinnutatud ja kuivatatud kalakaubad (loomuliku voi kunst-
liku vee eraldamisega kalast) valmistatakse temperatuuri juures,
mis on alla valgu kalgestumise algpunkti, aga kuiv-soolane
kuumkuivatuse kala — temperatuuri juures, mis on iile valgu
kalgestumise algpunkti.

VINNUTAMISE JA KUIVATAMISE TAHTSUS KALATOOSTUSES

Vinnutatud kala kujutab endast toodet, mis on tarvitamiseks
kolblik ilma eelneva kulinaarse tootlemiseta.

Korgekvaliteedilisi vinnutatud tooteid saab rasvasest kalast.

Vinnutatakse voblat, vimma, mereviidikat, aasovi-musta mere
kefaali, muksuni jt. Vinnutatud balokid valmistatakse tuura ja
1ohe liiki kaladest. Vinnutamise protsessis toimuvad kalas valgu
ja rasva suured keemilised muudatused. Rasv vabaneb rakkudest
ja imbub kogu kalasse. Liha muutub poolldbipaistvaks ja oman-
dab erilised maitseomadused. Vinnutatud kala sisaldab 50% iim-
ber tdisvdartuslikke valke ja kuni 10% rasva. Sellise toote kalo-
rite sisaldus on suur. 1 kg vinnutatud kala liha annab 2500—
3000 Kkal.

Tuurlaste ja Iohilaste balokid on oma maitse poolest iileta-
matud kalatooted ja kuuluvad gastronoomiliste delikatesskaupade
gruppi. :

Ménedes Noukogude Liidu kohtades, nditeks, loode oblastite
jarvede rajoonis, samuti ka Balti vabariikides on suure tdhtsu-
sega kuumkuivatatud kala véljalask: kuivatatud jarvetint, mere-
tint ja muu peenkala — viidikas, ahven, kiisk. Pohja rajoonides,
kus pikemat aega aastas valitseb madal temperatuur, kasutatakse
kaladest vee eraldamiseks kiilma. Mage-kuivad kaubad tursklas-
test valmistatakse kiilmutamise meetodil.

Suurt tdhtsust omandab kalade alarchu all kuivatamise viis.
Alarohu all, mille 16pprohk on vdhem kui 5 mm veesammast,
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toimub toote isekiilmumine. Seile temperatuur kiiiinib kuni —25°.
Vee eraldamise protsessi kestel touseb toote temperatuur pidevalt.
Kui temperatuur touseb kuni 0°, siis toote kaalu kadu kiiiinib 70%.

Sellisel viisil kuivatatud toode tursub vees hiisti ja maitselt
erineb vdhe virskest kalast.

KUIVATATUD JA VINNUTATUD KALADE KLASSIFIKATSIOON

Soltuvalt tooraine keemilisest koosseisust ja valmistamise vii-
sist toimub kala kuivatamise ajal kas ainult vee eraldamine too-
test voi kaasneb vee eraldamisega kala valmimise protsess. Esi-
mesel juhul saadakse pooltoode, s. o. kuivatatud kala, mida enne
toiduks tarvitamist tuleb kulinaarselt toodelda.

Teisel juhul — vee eraldamise ja kala valmimise protsessis
toimuvad valgu ja rasva siigavad keemilised muudatused, liha
omandab erilise maitse ja muutub s66davaks ilma tdiendava kuli-
naarse tootlemiseta. Toote valmimine toimub sel juhul, kui t66-
deldakse rasvast voi keskmise rasvasusega kala ja vesi eralda-
takse temperatuuris 15—35° piirides.

Kalade kuivatamine madalama temperatuuri juures, samuti
toote korge soola kontsentratsioon pidurdab, vahel koguni peatab
valmimist.

Kalade kuivatamine 70° ja korgema temperatuuri juures I6hub
kala rakumahlas leiduvad fermendid ja toode ei valmi. Korge
temperatuuri mojul toimub kala liha valkude denatureerimine,
millega kaasneb dehiidratsioon, s. o. lihast vee eraldumine. Too-
test vee eraldamise protsessis korvaldub teatav hulk toitaineid ja
kaob kala toores 16hn.

Soltuvalt tootlemise viisist, valmimise toimumisest voi mitte,
tehakse vahet kuivatatud ja vinnutatud kalakaupade jargmiste
pohiliste liikide vahel.

A. Vinnutatud kaubad

Kala liha valmib kuivatamise protsessis. Kala enne sooldub,
vee eraldumine tootest toimub temperatuuris mitte iile 40°. Sel-
lesse kaupade liiki kuuluvad:

Balokid — Vinnutatud kalad —
a) tuura a) vobla, nurg
b) Iohe b) vimm, mereviidikas
¢) muude kalade c¢) muud kalad
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B. Kuivatatud kaubad

Kala ei valmi kuivatamise protsessis:

Kuiv-soolatud kala

Kuiv-soolatud koha, haug Soolatud kalast eraldub vesi
temperatuuris mitte ile 40°

Kuivatatud kala

Kuivatatud tursk Magedast kalast eraltdub
vesi temperatuuris mitte iile 40°

Kuumkuivatuse kala

Kuivatatud jarvetint ja muu Terve kala kuivatamine toi-
peenkala , mub temperatuuris iile 70°

Toidu kontsentraadid kalast

a) toidujahu, kruubid, hel- Kala liha kuivatatakse tem-
bed peratuuris iile 70°
b) kuivikud kalast

VINNUTATUD KALA VALMISTAMINE

Vinnutatud tooted valmistatakse mitmesugustest soolaga kon-
serveeritud kala liikidest, millele jaguneb pikaldane vee eralda-
mine temperatuuri juures mitte iile 40°.

Vinnutatud tooteid valmistatakse harilikult kevadel alates
maértsist kuni mai I6puni. Tunduvalt vdhemal hulgal lastakse
teda vélja siigisperioodil. Kevadel ja septembris viiakse vinnu-
tamise protsess ldbi ainult loomulikes tingimustes.

Aasta IV kvartalis tdheldatakse kalatootlemisrajoonides, eriti
00sel, korget ohu suhtelist niiskust. Sel perioodil ei saa kala loo-
mulikes tingimustes noutud niiskuseni kuivatada. Sellepdrast
valmistatakse vinnutatud kala sel aasta-ajal kunstlikes tingimus-
tes — spetsiaalsetes kuivatuskambrites.

Vinnutada lubatakse kala mitte alla I sordi, virskelt voi ker-
gelt soolatult, soolasisaldusega lihas 3,5 kuni 6%.

Vinnutamise protsessi kestel aurab vesi kalast pikkamooda
vdlja ja soolasisaldus lihas, vorreldes pooltootega, suureneb
2—2,5 korda. Kui soolamisele suunatakse kala soolasisaldusega
lile 6%, siis ta leotatakse, sest muidu valmistoode saab viga soo-
lane, kala pinnale ilmuvad soolakristallid ja toode arvatakse
1T sorti.
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Suurel kalal on kaalu iihiku kohta suhteliselt viike keha pind.
See olukord pikendab tunduvalt soolamise ja kalast vee eralda-
mise protsesse ning voib pohjustada riknemise vinnutatud toote
valmistamise protsessi kestel. Selline kala enne vinnutamist
lahatakse.

Standardi poolt on vinnutatud toote valmistamisel lubatud
jargmised lahkamise viisid:

a) rapitud kala — korvaldatud I6pused ja osaliselt sisikond;

b) roogitud kala — lahatud kohust;

¢) lapik;

d) selg, balok;

e) kiilg, siga puhul.

Tervikuna vinnutatakse harilikult voblat, sorogat, nurgu, mere-
viidikat ja vimba, samuti ka moodetelt mitte iile suure, kefaali.
Soltuvalt nende suurusest ja temperatuuri tingimustest suuna-
takse tilejddnud kala liigid vinnutamisele tervikuna voi lahatud
kujul.

Vinnutatud kaubad valmistatakse jargmise tehnoloogilise
skeemi kohaselt: toorkala vastuvott —> toorkala hoidmine enne
soolamist lima eraldamiseks — kala lahkamine — kala pesemine
— kala soolamine —> kala pesemine voi leotamine — nagidele voi
raamidele riputamine — vinnutamine vabas 6hus v6i kuivatus-
kambris — nagidelt v6i raamidelt mahavotmine — kala sorti-
mine — valmiskauba pakkimine taarasse — vaguni vormis-
tamine — valmistoote drasaatmine.

Toostuslikud ehitused

Kalade vinnutamine toimub nagidel v6i kuivatuskambrites.

Nagid. Nagid tehakse kalatehase territooriumil lahtisele
kohale. See tagab vinnutamisel rohke péikese juurdepédisu ja
kala hea tuulutamise 6huga. T66 holbustamiseks asetatakse nagid
iiksikute sektsioonide kaupa, mille vahele jdetakse laiad kaigud.
Nagid kujutavad endast roobiti asetatud latte, mis on pandud
puitpostide kiilge kinnitatud poikprussidele. Lattide vahe on
0,2 m, postide — 2,5—3 m.

Kaspia rajoonis ehitatakse nagid iihe- — kolmekorruselised,
ilma katusealuseta. Iga korruse korgus on 2 m iimber. Keskmiste
moodetega sektsioon votab enda alla pindala 15X24=360 m?
Aasovi—Musta mere rajoonis, kus on sagedamini sademed, ehi-
tatakse korged mitmekorruselised ja tingimata kaetud nagid.

Kuivatuskambrid. Kambritel on tunnelite kuja, pikkus 6—25 m,
laius ja korgus 1,7—2 m. Niisugustesse tunnelitesse asetatakse:
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kala vagonettidega voi raamidega. 20—30° temperatuuriga soe,
kuiv 6hk pumbatakse ventilaatoriga kambrisse selle otsast. Labis-
tades kalu, muutub ohk niiskeks, selle temperatuur langeb. Kiilm,
suurema niiskusega ohk viljub tombetoru kaudu vastaspool tun-
neli otsas. (Kuivatuskambreid on iiksikasjaliselt kirjeldatud pea-
tiikis «Kalade suitsutamine».)

Vinnutatud vobla valmistamine

On teada, et vobla kohe pérast piiiidmist ja esimeste tundide
kestel peale surma eritab lima. Selleparast dsjapiiiitud kala hoi-
takse vastuvoturuumis 6—12 tunni kestel, sest elusa vobla soola-
misel kala vélispinnale eritunud lima tardub soolvee mojul ja
pikendab sooldumist. Enne soolamist vobla tingimata pestakse
kuni lima téieliku korvaldamiseni. Lima puudumine loob sooldu-
miseks soodsad tingimused. VNIRO katsetédde andmeil on kind-
laks tehtud, et lima korvaldamise arvel kaotab vobla kaalus 0,8
kuni 2%. Pestud kala sorteeritakse ja aetakse noorile moodete
jargi. Sortimine ja ndorile ajamine toimub erilistel laudadel.

Kala aetakse noelaga kanepist noorile 1dbi silmade nii, et sel-
jad oleksid koik pooratud {ihele poole. Soltuvalt moodetest aetakse
noorile jargmine arv kalu:

valitud kalu moodetega 19 sm ja rohkem . . . . . . 2—4 tk
suuri; moodetega alla 19 kuni 17 sm . . . .. . . 6 %
keskmisi, moodetega alla 17 kuni 145 sm . . . . . 8—10 ,
vdikesi, moodetega alla 14,5 kuni 13 sm . . . . . . 15

Valitud vobla iilesriputamiseks kasutatakse 70 sm pikkust
noori, teiste moodetega kala jaoks 90 sm pikkust. Valispinnalt
lima korvaldamiseks pestakse noorile riputatud vobla erilistes
vannides puhta mageda veega. Soolamisele saabub ainult hésti
puhtaks pestud vobla.

Vinnutamiseks soolatakse vobla segaviisil. Torre pohja vala-
takse 20—30 sm paksune kiht heakvaliteedilist loomulikku sool-
vett, erikaaluga 1,14—1,16. Parem on kasutada heeringa soolvett,
lahjendades veega, kuni selle soolasisaldus on 18—21%. On
lubatud kasutada kunstlikku soolvett. Soolasuselt {ihtlase kala-
partii saamiseks pannakse torde soolveega ainult iihesuguste

. moodetega vobla. Kala heidetakse torde {ihetasaste ridadena voi-

malikult kohuga iilespoole. See kiirendab vobla sooldumist. Kui
kala ulatub soolveest vilja, siis on vaja ta ithetasaselt kuiva soo-
laga iile puistata.

Kala soolamiseks kasutatakse vordsetes kogustes valget soola,
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jahvatus nr. 2, ja ldbisoelutud rasvasoola. Soola segu segatakse
asti 1dbi. Vobla soolamiseks on soola norm kindlaks mééaratud
12—149, piirides. Peale selle kulutatakse kalade tortes iimber-
asetamiseks (kantovka) soola 1% toorkala kaalust.

Erinevalt harilikust soolast ei ole rasvasoolal viikesi kristalle,
mistottu ta soolamise protsessis nii ruttu ei lahustu. See sool
sisaldab vdhem naatriumkloriidi ja rohkem niiskust ning mine-
raalse kui ka orgaanilise péritoluga lahustamatut jadki. Rasva-
sool sisaldab 1 kuni 2% valku, 0,1 kuni 0,3% fosforit. Rasva-
soolal on norgem moju kui harilikul soolal, sellepérast kasuta-
takse seda vobla soolamisel segus hariliku soolaga.

Ridade vahele jaotatakse sool ebaiihtlaselt. Alumistele vobla
ridadele antakse vihem soola, pealmistele — rohkem. Pealmisele
kala reale raputatakse 1—1,5 sm paksune soolakord.

Et mitte luua liigset rohumist ja maitseomaduste kahjuks
mitse vilja pigistada mahlu, ei panda torde laotud voblale raskust
peale.

Pealmised vobla read asetsevad torres pealpool soolvee pinda.
Kogu vobla partii iihtlaseks ldbisooldumiseks asetatakse kalad
timber (kantovka), mille kestel 6—7 alumist rida asetatakse {iles.
Pealmised vobla read, mis asusid torres pealpool soolvee pinda,
pannakse iimberasetamisel soolvette. Valitud ja suur vobla ase-
tatakse imber 1—2 péeva enne torrest véljavotmist, keskmine ja
vaike 12 tundi enne seda.

Jahutamata ruumides sooldub vobla jargmise aja kestel
(tabel 1).

Tabel 1
Sooldumise kestus (6opidevades)
Kala mdooted v
mirts aprill
Valitud . . 6 5
St o ta W 5 4
Keskmine 3 v
Viike 2 1,5

Soolamisel kiilmades ruumides pikeneb sooldumise aeg 12—
24 tunni vorra.

Valmistoote sordilisus langeb, kui kala hoitakse soolas fiile
aja. Kala voetakse tortest vilja, kui soolsus on 3,5—6% ja kui
selgroo juures on sooldumise tunnused — see on koige raskemalt
soolduv koht. Viljavotmiseks valmisoleval kalal on tihenenud
selg, 1abiloikel peab liha olema iihtlaselt tumehalli védrvust, mari
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omandab kollakas-punase varvuse. Kala, mille soolasisaldus on
iile 6%, ilma leotamata vinnutada ei lubata.

Soltuvalt kala suurusest ja soolsusest, kaotab vobla soola-
misel 10—15%, keskmiselt 12,5% kaalust.

Sooldunud vobla voetakse tortest vilja ja toimetatakse vinnu-
tamise paigale.

Enne nagidele iilesriputamist pestakse kala magedas vees,
kuni tema pinnalt on tdielikult korvaldatud mustus ja lima. Soola
ja lima paremaks korvaldamiseks kala pinnalt pestakse teda kolm
korda jarjest.

Tehakse vahet lihtsa iilesriputamise viisi ja viisi vahel, kus
esimesele reale riputatakse alla veel {iiks voi kaks rida. Lihtsa
iilesriputamise viisi puhul riputatakse lati 1 jooksvale meetrile
kaheksa kimpu. Ulesriputamisel heidetakse kimbust kindel arv
kalu iile lati, nii et kalad oleksid péoratud kohuga viljapoole ja
seljaga lati poole. Et tuul paremini peale puhuks, peab iga kimbu
pool asuma eri korgusel. Kui kalu asetatakse allariputatult, siis
riputatakse esimese kimbu otsa alla teine ja selle alla kolmas.
Seejuures riputatakse lattidele rohtselt kolm-neli rida niisuguse
arvestusega, et kalade arv igas reas oleks voimalikult iithesugune.

Nagidele iilesriputamisel on kalade kimbus asetuse skeem*

jargmine:

l. Lihtne {lilesriputamine

neljakaupa kuuekaupa kiimnekaupa viieteistkiimnekaupa
2 3 5 8
4 4 4 z
2 3 5 7
Ulemised arvud vastavad pealmisele reale, alumised — teisele.

2. Ulesriputamine allariputamisega.

A. Uhe rea allariputamisega B. Kahe rea allariputamisega
kuuekaupa kiimnekaupa kuuekaupa kiimnekaupa

4 7 4 8
7 7 7 7
22 33 23 25
4 7 A A
1 T 32 52

4 4

4 8

Et viltida alumiste ridade aeglast vindumist, ei soovitata
nagidele iile kahe rea alla riputada.
Vinnutamise protsessile avaldavad olulist moju klimaatilised
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tingimused; kuiva, kuuma ja tuulise ilmaga toimub vindumine
kiiremalt, vaikse, niiske ja kiilma ilma puhul pidurdub tunduvalt.
Kalade vindumise kestus soltub samuti nende moodetest, iiles-
riputamise viisist ja nagil asetsemise paigast.
Kehtiva tehnoloogilise juhendi kohaselt on lahtiste nagide peal
vobla vindumise kestus jargmine (66pdevades):

valitud . 23 kuni 30
suur G
keskmine . 152 st e
vaike 13 5= ¥1b 7

Vee eraldumine kalast toimub esimestel vinnutamise padevadel
kiiremalt kui viimastel; mida védiksem on kala, seda suuremad
kaod kuivatamisel.

Tabelis 2 on toodud andmed, mis iseloomustavad vobla kaalu
muutumist vinnutamise protsessi kestel (kilogrammides).

Tabel 2

Vobla kaalu muutumine vinnutamise protsessi kestel (kg-des)

Vinnutamise kestus (66pdevades)
0 ] 1 | 2 3 { 5 | 10 | 8. =2
Vobla, suur (kuue-
kaupa) . PR RSl 8 (00, 90 82 75 69 60 56 | 54
Vobla, keskmine
(kiimnekaupa) 100 87 79 73 66 57 53 | —

Vobla keemiline koosseis, samuti ka soolvee analiiiis tootle-
mise pohiliste jarkude jargi on toodud tabelites 3 ja 4 (protsen-
tides).

Tabel 3
Kala liha Kala tervikuna

vesi sool ﬁ:i?ggd kokku | vesi sool t;hiz%?ld kokku

Virske kala s s TF AT 0T 220 100 |71,0| 0,1 ! 28, 100
Kala, pérast sooldu- ! |

Tt e RN R TR £ T R U R g 100 61,0| 5,8 } 33, 100
Kala, pédrast vindu- | |

mist FHLN 36,4 11,2 | 52,4 100 {32,0| 10,2 | 57,8 100
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Tabel 4

Nimetus Vesi Sool Orgaanilised Sellest
e valk i fosfor
Soolwest =55 T | 77,1 ' 21,3 ' 1,4 1,2 0,03

Vobla paremaks vinnutamise ajaks peetakse varakevadet, kui
ohk sisaldab tunduva hulga osooni ja kala on pikemat aega pai-
kesekiirte otsese moju all ning ohk temast vabalt 14dbi puhub.

Kalade valmimine on tingitud kala rakkudes ja kudedes lei-
duvatest proteaasi ja lipaasi tiilipi ferméntidest. Esimesed moju-
vad kala liha ldmmastikuainetele, teised — rasvadele.

Nende fermentide hiidroliiiitiline aktiivsus kasvab teatavate
tingimuste juures jarsult. Nimetatud fermendid, mis varem on
adsorbeeritud rakustruktuuridel, avaldavad oma hiidroliiiitilist
tegevust kala liha kuivamisel ja tema temperatuuri tousmisel
ning pohjustavad sellega valkainete ja rasvade struktuurilisi
muudatusi.

Vinnutamise protsessis toimuvat rasvade hiidroliiiitilist 16hus-
tumist iseloomustavad jirgmised andmed, mis on saadud virske
ja vinnutatud vobla analiiiisimisel (tabel 5)

Tabel 5
Nimetus Hap‘?revsuse Seebiasrtsmisc Joodi arv Oksiihapped
Virske vobla rasv . 1,4 179 ' 136 1,8
Vinnutatud vobla rasv 3,9 199 115 4,1

Seebistumise arvu suurenemine vihjab lagunemise protsessile,
mille juures toimub vdhema molekulaarkaaluga hapete moodustu-
mine. Joodiarvu alanemine ja oksiihapete suurenemine annab
tunnistust rasvas toimuvatest hapendumisprotsessidest.

Koige parem vinnutatud kaup saadakse jddaluse merepiiiigi
voblast, kui kala sisaldab endas suhteliselt rohkem rasva.

Viimasel ajal on hakatud vinnutatud voblat valmistama siigis-
perioodil, mehhaniseeritud suitsutamistéostuste kuivatuskambri-
tes, siis kui loomulikes tingimustes vinnutatud toodet praktiliselt
on voimatu valmistada.

Soltuvalt kalade moodetest, samuti ka temperatuurist, suhte-
lisest niiskusest ja 6hu liikumise kiirusest kuivatuskambrites, kes-
tab vobla kuivatamine kunstlikes tingimustes 6 kuni 10 66péeva.
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Kuivatustunnelitest véljavoetud voblal ei ole valminud vinnu-
tatud voblale omast maitset. Kuid kunstlikes tingimustes kuiva-
tatud vobla, pérast 10-pdevast seismist pakitult 15—20° tempera-
tuuri juures, ldheneb ema maitseomaduste poolest natuke harili-
kes tingimustes valmistatud vinnutatud kalale.

Vinnutatud kala valmidust otsustatakse organoleptiliste nai-
tajate jargi. Kalal peab olema vetruv-tugev liha konsistents ja
tume selja vdrvus. Vastu valgust vaadates peab lihal olema meri-
vaigu varvus. Ei tohi olla toore kala maitset. Kala 1dbi loigates
peab pumbismari olema tihe ja roosakaskollast vérvust.

Kehtivate tehnoloogiliste normide kohaselt peab valmistoote
viljatulek olema protsentides toorkala kaalust:

Nobld: yaliluds: o st S5 iy s rd s Wy Lot RS
T A e St g S M I e AT AT ARG )
Keskhiine s 2 0o 5 i e e
viike A T S o SRS S

Nagidelt voetakse vobla maha, kui ta liha niiskus on 45%
timber. Ulemédéraste kadude viltimiseks ei soovitata vindunud
voblat nagidel iile aja hoida.

Vinnutatud latika valmistamine

Vinnutamisele suunatakse mitte alla I sorti latikas tervelt ja
lahatult (roogitud {imarkala). Valitud latikas suunatakse vinnu-
tamisele ainult lahatult. :

Lima eraldamiseks hoitakse esialgu elusat kala jadga voi ilma
4—8 tundi. Siis see kala pestakse hoolikalt puhta veega.

Soolamisele suunatakse, enne seda moodete jargi sorteeritud,
latikas:

viike latikas kuni 19 sm
keskmine ,, alates 19 kuni 22
suur . e s 20
valitud SO0 e =3
A = 53 SRRy

Latikas soolatakse segasoolamisviisil kolme moodi: jahuta-
mata, jahutamisega ja eeljahutamisega.

Jahutamata soolatakse harilikult véike ja keskmine latikas,
kui kala temperatuur ei iileta 10°, samuti ka koik lahatud latikad,
vilja arvatud valitud. Kui soolatakse lahatud kala, siis raputa-
takse soola esialgu kohudonesse ja 1opustesse.

Tabelis 6 on toodud normatiivsed andmed, mis iseloomusta-
vad jahutamata latika soolamist.
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Tabel 6

Nimetus Lahkamata Lahatud

Soola kulu, iithes arvatud iimberasetamine

(kantovka) (%-des) . . . . . . 22 25
Sooldumise kestus (66pdeva):

whblce - tatileag o cniorin o ke 3—4 2—3

keskmine ,, i ST B 4—5 3—4 -

suur s e2 4 A TV e s My - 4—>5

Jahutamisega soolamisel heidetakse torde kala, jda ja sool.
Mida korgem on kala temperatuur, seda rohkem kulutatakse
soola ja jaad protsentides kala kaalust (tabel 7).

Tabel 7
Kala keha temperatuur (°C) } Jaa kulu Soola kulu
N RIUREe 7 i R R i e 10 25
11— 15 4 Pty St 15 27 c
16 ja iile selle . . e e : 25 ' 30

Eeljahutamisega soolamine viiakse 1dbi kahe vottega: esime-
ses torres jahutatakse kala kuni temperatuurini 0°, teises — soo-
latakse.

Jahutamise protsess kestab 8—12 tundi. Jahutatud soolamise
puhul sooldub suur latikas 6—7 pédeva. Keskmiste moodetega
latikas — 1 66pédeva vorra varem.

Latikas laotakse torres iimber harilikult sooldumise aja keskel.
Sooldumise protsess katkestatakse, kui soolasisaldus lihas kiiii-
nib 8%; pédrast seda voetakse kala torrest vilja, laotakse resti-
dele 0,5—0,6 m paksuse kihina ja hoitakse 1 66pdeva kestel. Selle
aja jooksul jaguneb sool kalas iihtlaselt.

Kala riputatakse ndérile, pistes noelaga 1dbi silma — vaik-
seid kuuekaupa, keskmisi 4-kaupa, suurt ja valitut 2-kaupa.

Noorile liikitud kalu (pooltoode) leotatakse magedas vees,
kuni soolasisaldus kala lihas on 7%.

Kala pestakse siis magedas vees ja riputatakse nagidele, nii
et kimpude vahe oleks 5—8 sm. Lahatud latika kohuo6nesse pan-
nakse selle lahtihoidmiseks tikud.

Kala pesemisel magedas vees, peale tarretanud veretiikkide
korvaldamist, viaheneb ka soolasisaldus kala keha vilimistes kih-
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tides, mis vidldib soolakristallide ilmumist kala vélispinnale
parast vinnutamist.

VNIRO andmeil on vinnutatud voblal ja latikal jargmine kee-
miline koosseis (tabel 8).

Tabel 8

Vinnutatud vobla Vinnutatud latikas

Niitajate nimetus p y
valitud keskmine valitud keskmine
Vesi (%- des) 4 s 35,8 33,5 39,4 37,6
Rasv g A et 6,4 5,0 ol 5,4
Valk = A s g 45,1 46,6 41,1 42,3
Tuhk = St L 12,7 14,4 12,4 14,5

sellest:

Keedusool (%-des) . . . 10,7 12,0 10,2 12,6
Kaltsium (mg % des) : 338,0 398,0 229,0 292,0
Fosfor . 461,0 479,0 400,0 - 410,0
Kaalium o5 ; 620,0 610,0 600,0 530,0
Magnium &) ) 44,0 45,0 44,0 46,0
Raud 3l i 4,4 8,1 4,2 5,6

Valmistoodang sorteeritakse kaheks sordiks — I ja IL

[ sorti arvatakse mitmesuguse toitumisega, igasuguses suu-
ruses kala. Kala keha pealispind peab olema puhas, ilma vilja-
kristalliseerunud soolakirmeta; koht tihe ja tugev; kala liha 16hn
ja maitse — omased antud tootlemisviisi kalale, ilma halva 16h-
nata ja korvalmaitseta; kala soolsus mitte iile 14%. Liha konsis-
tents tihe ja tugev. Lubatakse: kohati mahavarisenud soomus;
koht veidi 16tvunud, kergelt kolletunud; kalade peadel véljakris-
talliseerunud sool; tdhtsusetud korvalekalded Gigest lahkamisest.

II sorti arvatakse mitmesuguse toitumusega, igasuguses suu-
ruses kala.

Lubatakse: soomuste puudumine; 16dvenenud ja kolletunud
koht; pinnal viljakristalliseerunud soola kirme; korvalekalded
oigest lahkamisest; kudenud latikas; voblal, viikestel siialistel,
sarjel, teivil — kohu tdhtsusetu vigastus ahiku juures kuni 5%-I
kaladest (arvuliselt). Liha konsistents tihe ja tugev. On lubatud
kerge Iotvumine.

Maitse ja I6hn samad mis esimesel sordil.

On lubatud nork sumbunud 16hn; lahatud kalal kGhuoones ja
16ikepindadel nork hapendunud rasva I6hn ja nork muda korval-
maitse; kala soolsus, vilja arvatud iiksikud liigid, voib olla
tile 14%.

Niiskusesisaldus sama mis esimesel sordil, soltuvalt kala lii-
gist, kuni 45%.

Kehtivate standardite jargi v6ib vinnutatud kalu pakkida
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roguskisse, kottidesse,

kastidesse, karpidesse ja korvidesse,

mahuga kuni 50 kg, samuti ka kuivtaara tiinnidesse mahuga
kuni 100 1.
Valmis vinnutatud kala pakitakse vastavalt TOCT 1551-55.

Vinnutatud kala tootmise kontroll

Selleks, et saada hea kvaliteediga vinnutatud toodet, tuleb
mgeaegselt jalgida, et kalade tootlemine toimuks tépselt kehtes-
tatud tehnoloogiliste juhendite jargi.

Vinnutatud kala valmistamise protsessi kontrollitakse jérg-
mise skeemi kohaselt (tabel 9).

Tabel 9

Pahiliste tootmxsprotxmslde

nimetus

Kontrolli olemus

10.
11,
52

Kalade vastuvott

Kalade hoidmine enne
soolamist
Nodorile liikkimine

Pesemine

Soolamine

Kalade i{imberasetus
(kantovka)
Tortest véljavotmine

Pesemine

Vinnutamiseks
riputamine
Vinnutamine

Nagidelt
mine
Sortimine
mine

mahavot-

ja pakki-

Vaguni partiide for-
meerimine

iles-

Vastavalt kehtivatele tehnilistele tingimustele
{néiéiratakse virske ja jahutatud kalade kva-
iteet

Valitakse vilja ja kontrollitakse kalade siilita-
mise tingimused ja séilitamise kestus

Instrueeritakse ja jalgitakse kalade sortimist
mooddete jargi ning tema noorile lukklmlst
Méiratakse kindlaks noori pikkus

Kontrollitakse kala hoolikat pesemist ja jalgi-
takse odigeaegset vee vahetamist

Miiratakse kindlaks soola annus ja kvaliteet
ning jélgitakse seda eriti rasvasoola osas;
kontrollitakse soolvee annust ja kvaliteeti:
erikaalu, varvust, 16hna, proovi H.S suhtes,
proovi peroksiidaasi suhtes, joodiimavuse
suhtes, kimpude asetuse oigsust tortes, tor-
res viibimise aega

Umberasetuse aeg ja viis; juurdelisatava soola
kogus

Kala kvaliteet, kala liha soolasisaldus, valmidus
val]avotm1seks

Kala pinnalt soola drapesemise hoolikus;
puhtus ja soolsus

Lattidele iilesriputamise oigsus

vee

Jilgitakse temperatuuri, niiskust ja ohu liiku-
mise kiirust kuivatuskambrites
Niiskusesisaldus vinnutatud kala lihas

Jélgitakse moodete ja sordi kohast kalade sor-
timist, toodangu kvaliteetset pakkimist ja
kaubatoote koguselist viljatulekut

Tehakse ekspertiis vee- ja soolasisalduse kohta
valmistootes ja tehakse laboratoorsed ana-
liiiisid

135



KUIVATATUD KALADE VALMISTAMINE

Kuivatatud kaubad valmistatakse kiilmal ja kuumal viisil. Esi-
mesel juhul kuivatatakse kalu temperatuuris mitte iile 40°, s. o.
allpool valgu kalgestumise punkti. Nii valmistatakse soomkala-
dest soolaselt-kuivatatud kaupu, mis on pooltooteks edaspidisel
kulinaarsel to6tlemisel. Teisel juhul kuivatatakse kala tempera-
tuuris iile valgu kalgestumise punkti, s. o. temperatuuris iile 70°
ja saadakse jarvetindi voi kalakontsentraatide tiiiipi, toidu seisu-
kohast, valmistoode.

Soolaselt-kuivatatud soomkalade valmistamine. Enne soola-
mist lahatakse kala lapikuks voi viljapogrdega lapikuks. Lapi-
kuks lahkamisel 16igatakse kala seljast piki selgroogu 16hki alates
peast kuni sabauimeni, pea l6igatakse pikuti Iohki kuni pealmise
huuleni. Seestpoolt tehakse kummassegi poolesse poikildiked ilma
nahka 14bi 16ikamata. 3

Viljapoordega lapikuks lahkamise puhul tehakse kala pahe-
mal poolel 16ige, mis ldheb alates peast pikuti kohtu modda
natuke allpool kiiljejoont ja lopeb sabauime juures, sealjuures
roideid ega selgroogu ldbi ei 16igata. Edasi 16igatakse 1dbi kogu
lihaserikas kereosa pikuti selgroogu, mis siis moodustab vilja-
poorde. Pdrast seda lahatakse kala lapikuks.

Lahatud kala puhastatakse hoolikalt sisikonnast ja pestakse
ﬁuhtas voolavas vees. Soolamise protsessis véljapoore ja sisseloi-
ked tdidetakse hoolikalt soolaga, pérast seda laotakse kalad torde.
Kala on lubatud soolata soolvees erikaaluga 1,2, kusjuures kala
ja soolvee kaalu suhe on 1:2. On teada, et lahatud kala sooldub
kiiremalt, sellepdrast soolamise protsess viiakse 1dbi lithendatult
24—36 tunni kestel, kuni kalas on 7—8% soola. Pooltoodet ei
soovitata tugevamalt soolata, sest muidu tekivad kuivatamise
protsessis kala pinnale soolakristallid. Péarast sooldumist pes-
takse kala magedas vees ja suunatakse kuivatamisele.

Kalu kuivatatakse nagidel voi laotatakse laiali selleks sisus-
tatud lahtistele viljakutele.

Nagidel kuivatamise puhul riputatakse kala {iles nahkapidi,
mis katab selja paksu osa, kus asub selgroog, voi- nahkapidi
véljapoordel. ‘

Sellise tilesriputamise viisi juures kala séilitab kuivatamisel
oma kuju.

Kala asetatakse viljakutele lahtikeeratult 16ikega iiles. Kui
kala veidi taheneb ja liha koveneb, asetatakse kalad 4—5-kaupa
piiramiididesse, sabade peale piisti, soomusega viljapoole. Selli-
selt kuivatatakse kala, kuni niiskus lihas ei iileta 30%.
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Klipfiski kuivatamine. Klipfiskiks nimetatakse tursklastest soo-
latult-kuivatatud toodet. Klipfisk valmistatakse eriliselt lahatud
ja tugevalt soolatud suurest tursast ja pikSast. Kuivatatud klip-
fisk sisaldab 40% niiskust ja 20% soola. Ta on vastupidav kor-
getele temperatuuridele ja tema jirele on suur noudmine pala-
vates lounamaades.

Klipfisk kuivatatakse vabas ohus voi kuivatuskambrites.

Klipfiski kuivatamise ratsionaalseks reZiimiks on ohu tempe-
ratuur 30° ja tema suhteline niiskus mitte iile 50%.

w - v v
2 HK kuivalamise kover ilma pressimalo
AB - — parast | pressimist
0 \
7 \ BC —w— pérost Il pressimust
g 5
~4J5 o
4
2w 2
L~
+* B \\\
=35
s c
0 ¢ 63

18 2o 36 4 T4
Lyivafomise aeg [fund}?des)

Joonis 1. Klipfiskist vee eraldamise koverjoon.

Loomulik kuivatamine toimub jargmisel viisil: pooltoode pes-
takse ja laotatakse erilistele alustele, nahaga allapoole. Pirast
monepdevast kuivatamist pannakse kalad hunnikutesse (110 tk.
kaupa) ja pressitakse. Pressimisel asetatakse hunnikule raskus.
Pressimine kestab 3 kuni 8 pdeva. Kalad laotatakse siis uuesti
laiali ja jatkatakse kuivatamist. Niisugune vaheldumisi kuivata-
mine ja pressimine toimub mitu korda. Kuivatamise kestus soltub
ilmastikust. Normaalsetes tingimustes ei iileta protsessi kestus
40 pdeva.

Uurimistega on kindlaks tehtud, et pressimise protsessis toi-
mub kala pealispinna niiskumine, taastub kapillaarne side siiga-
valasuvate kihtidega, mis tagab edaspidist vee eraldamise prot-
sessi. Pressimise moju voib ndha klipfiskist vee eraldamise
koverjoonest. Nagu joonisest 1 nédhtub, kiiiinib kala liha niiskus
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33% pédrast 42-tunnilist pressimist, ilma pressimata — parast
66 tundi. Praktikas on kindlaks tehtud, et peale liihendatud kui-
vatamise aja annab perioodiline kuivatamine vahepealse pressi-
misega parema kvaliteediga toote.

Klipfiski kunstlikul kuivatamisel ei tosteta 6hu temperatuuri
kambris iile 32—35°, et viltida kala pinna tumenemist ja tema
16hestumist kihtide kaupa.

Magedalt-kuivatatud kalakaupade valmistamine. Magedalt
kuivatamisele suunatavat kala ei soolata, vaid kohe pérast lah-
kamist riputatakse nagidele, kus teda kuivatatakse, kuni 16pp-
niiskus on 10—15%.

Kalu kuivatatakse talvel. Kiilmade saabumisel toimub kuivata-
mine vee viljakiilmumise ja jda valjatuuldumise arvel.

| sm paksune mage jaid aurab ara kahe niddala kestel, mis
toestatakse jargmiste andmetega (tabel 10).

Tabel 10

Jaadtiikkide, mille 1dbimoot 10 sm ja paksus 1 sm, kaalu muutumine
(protsentides esialgsest kaalust)

ey , 0 l 1 { 3 I 7 l 10 14
! I
Jédi, mage . 100 | 68 4T £ 29 0
Jaa, 2% soola sisaldu- ‘ ‘
sega . 2 100 55 | 40 3

Need andmed nditavad kujukalt loomuliku kiilma ja tuule
kasutamise voimalust niiskuse auramiseks kalade kuivatamisel.

Harilikult valmistatakse kiilmutamise meetodil mage-kuivad
kalakaubad tursklastest ja  soomkaladest. Protsess toimub jérg-
misel viisil.

Kala lahatakse lapikuks vo6i viljapoordega lapikuks ja, vere
korvaldamiseks, pestakse hoolikalt. Kala soovitatakse iiles ripu-
tada seljauime juurest. Sellise iilesriputamise viisi juures asub
kala enda raskuse mojul kuivatamisel lahtikeeratud seisundis.
Voib iiles riputada ka sabavart pidi. Sel juhul tuleb kala nagidel
perioodiliselt laiali seada. Suur kala tuleb iiles riputada paari-
kaupa, vidikene — kimpudena. Kaitseks lume eest kuivatatakse
kaetud nagidel. Kuivatamise protsessi kestel kala kontrollitakse
ja kokkutombunud eksemplarid seatakse laiali. Kuivades kasvab

138



kala vastupidavus. Sulailmad ja temperatuuri kéikumised soodus-
tavad kuivamist. Kuivatatud kala seatakse hoolikalt laiali, pressi-
takse mahu vdhendamiseks ja pakitakse kovasse voi pehmesse
taarasse.

H

Laige AB
% %
1875 % %

2100

o
evas.

I 1\

7

A2

AR

P

2100 —————1
NHBTNa.

Joonis 2. Ahi kuiv-soolase kaia valmistamiseks.

Jirvetindi kuivatamine. Jarvetinti ja muud peenkala — mere-
tinti, kiiska, ahvenat ja viidikat kuivatatakse erilistes ahjudes
temperatuuri 250—90° juures.

Kuiv-soolase jarvetindi ja muu peenkala peamine tootmine on
léeskendatud VNFSV loodeoblastitesse ja samuti ka Latisse ja

estisse.
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Jarvetindi kuivatamistéostustel on 2 kuni 40 ahju.

On olemas kaht tiilipi ahjusid: vana ja uue konstruktsiooniga.
Vana tiiiipi ahje koetakse, poletades kiitust otse ahju porandal.
Puude ja kivisoe polemlsest saadud tuhk korvaldatakse ah)u'
porandalt ja alles siis pannakse kala ahju kuivama.

Seda tiilipi ahjude puudusteks on: a) kuivatamisprotsessi kat-
kemine, mis vaheldub kiituse poletamisprotsessiga; b) tempera-
tuuri suur koikumine kuivatamise alguses ja 16pul, olenevalt sel-
lest ka pikk kuivatamisprotsessi kestus; ¢) jarvetindi ja muu kala
korbemine; d) rasked téotingimused.

Ins. Batanovi poolt konstrueeritud ahjudes toimub kiitmine
eraldatud kiittekolletes. Kala kuivatamise ja kiituse poletamise
protsess toimub samaaegselt, mistottu ahju ringlus kiireneb pea-
aegu kahekordselt. Suitsugaasid valjuvad kiittekoldest eriliste
kanalite kaudu, mis on asetatud kuivatuskambri peale ja alla.
Tootlikkuse suurendamiseks on kuivatuskambri ahjud asetatud
kahekorruseliselt (joonis 2).

Tabelis 11 on toodud andmed, mis iseloomustavad vanade ja
uute ahjude mooteid ja nende optxmaalset temperatuuri reziimi.

Ahju porand valmistatakse tulekindlatest tellistest, sest harilik
tellis laguneb kiiresti korgest temperatuurist ja kalast viljajooks-
vast soolalahusest.

Tabel It
= Vana konstruktsiooniga | Ins. Batanovi konstrukt-
Niitajad ahjud siooniga uued ahjud
Ahju sisemised mooted (m):
pikkus 1,6—1,8 1,8
laius LI—=15 1,8
korgus . . 0,45~ 0,55 0,32—0,26
Ahju temperatuur (°C):
enne téitmist 240—200 180—-190
tithjendamist . 100— 90 160

Kuumkuivatamise viisil kuiv-soolase kala valmistamise tehno-
loogia on jdrgmine.

Ettevalmistatud kala pestakse jooksvas voi perioodiliselt vahe-
tatavas vees kuni lima ja mustuse téieliku korvaldamiseni. Pes-
tud kala soolatakse kanges soolvees voi kuiva soolaga, kuni kala
liha sisaldab 3—49% soola. Soltuvalt kala moddetest kestab soo!-
dumine: soolvees 7—15 minutit, kuivas soolas 5—6 tundi, kus-
juures soola annus on 10—15% kala kaalust.
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Kala pinnalt soolvee korvaldamiseks hoitakse teda enne kui-
vatamist kahe tunni kestel raamidel voi vorkudel.

Peenkala voib kuivatada ilma eelneva soolamiseta, kuid sel
puhul raputatakse ta ahjus soolaga iile.

Enne tditmist pannakse ahju porandale jamedateralist soola,
‘0,6—1 kg poranda | m? kohta.

Tavaliselt pannakse ahju poranda | m? kohta 25—35 kg kala.
Pealt kaetakse kala soolakihiga, arvestades 1—1,5 kg ahju
poranda 1 m? kohta.

Termilise to6tlemise {ildprotsess kestab 3—4,5 tundi ja jagu-
neb kolmeks vordseks perioodiks: kiipsetamine, tahendamine ja
paris kuivatamine. Jarvetinti segatakse pérast iga perioodi, mis
kestab 1—1,5 tundi. Sealjuures tagapool asetsev kala paiguta-
takse ahjusuu poole, aga eespoolne — ahju tagumisse osasse.
Umberpaigutamine toimub erilise roobi abil.

Esimesel perioodil toimub kala kiipsemine. Sealjuures kala
liha kiipseb ldbi, luud muutuvad pehmeks ja kalale tekib kuiv
kooruke. Kahe teise perioodi kestel eraldub niiskus kogu kala
lihast. Kuivatamine lopetatakse, kui kala painutamisel murdub.

Kuivatatud kala jahutatakse ja sorteeritakse. Toote iga sordi
Iohn peab olema normaalne, ilma riknemise tunnusteta. I sordil
peab liha konsistents olema tihe ja kova, II sordil on lubatud
veidi rabe. I sordi tootel peab olema kala pind véiljandgemiselt
puhas. II sordi kalal on lubatud tuhmunud valispind. Murdunud
kalakeste arv ei tohi esimesel sordil iiletada 20% ja II sordil 25%
kalade arvust. Teise sordi jarvetindil ei ole murdunud kalade arv
piiratud.

Normide kohaselt on toote viljatulek jarvetindil 34%, kiisal
ja peenkalal — 25%.

Uhele tsentnerile tootele kulutatakse 0,4—0,8 m® puid. Stan-
dardi nouete kohaselt peab kuiv-soolane kala sisaldama niiskust
mitte iile 38%, soola mitte rohkem kui 12% esimese sordi puhul
ja kuni 15% teise sordi puhul.

Kuiv-soolane kala pakitakse tihedalt, reatamata, kastidesse
mahuga kuni 16 kg voi punutud (peergudest) korvidesse, neto-
kaaluga mitte rohkem kui 16 kg.

IT sordi kuiv-soolases jdrvetindis on lubatud teiste kalade
lisandit (arvulis‘élt) mitte rohkem kui 15%.

Kui teiste kalade lisandit on rohkem kui 15% kuni 50%, siis
markeeritakse toode «jdrvetint teiste kalade lisandiga».

Tabelis 12 on toodud andmed, mis iseloomustavad jarvetindi
kui kauba keemilist koosseisu.
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Tabel 12
Jirvetindi keemiline koosseis (o)

Nimetus Vesi Rasv Valk Sool T:g:l aigna
|
Thit vacake =« v 78 I 3 16 — 2
kuiv-soolane . . .| 27—38 8—12 30—40 9—20 4

”

Valmistoodet sdilitatakse kuivades, histi ohustatavates ruu-
mides.



II PEATUKK

KALA KUIVATAMISE TEOREETILISED ALUSED

Kala kuivatamise protsess kulgeb kindlate fiiiisika ja fiidisi-
kalis-keemiliste seaduste jargi, mille teadmine aitab tehnoloogil
valida koige ratsionaalsema kuivatamise reziimi.

Niiskuse eraldumine kalast soltub ohu temperatuurist ja niis-
kusest, kuivatatava kala vee seosest ja teistest teguritest.

KALA NIISKUS

Kala koosseisu kuuluvad tahked ained ja niiskus.

Tehakse vahet kalaliha niiskuse ja {ildise kala niiskuse vahel.
Protsendilises suhtes sisaldab kala tervikuna niiskust vdhem kui
liha iiksi (tabel 13).

Tabel 13
Nimetus \ kalaliha kala tervikuna
Vbl svarske o 0t e 77,8 71,0
parast soolamist . 67,4 61,0
pérast kuivatamist . 36,4 32,0

Niiskust arvestatakse kalaliha voi kogu kala suhtes protsen-
tides, samuti ka tahkete ainete kaalu suhtes. Esimesel juhul saa-
dakse suhteline niiskus voi lihtsalt kala niiskus, seda margime W,
teisel juhul — absoluutne niiskus voi W2,

Kala kuivatamise protsesside jdlgimisel on niiskuse arvuta- ,
misel protsentides tahke aine suhtes rida paremusi vorreldes
niiskuse arvestamisega kala kaalu suhtes.
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Kala suhteline niiskus on alati vdaiksem kui 100%. Absoluutne
miiskus voib olla nii vdhem kui ka rohkem kui 100%.
W ja W* vahel on olemas jargmine seos:

| W .
bl S fh (H
Wa
‘V=m x 100. (2)»

Niide. : '
a) Virske kala niiskus W=80%. Mairata kindlaks abso-
luutne niiskus: )

8

B e W — 0 —
We = T lOO-.m.- 100=400%.

100 —
b) Kuivatatud kala liha absoluutne niiskus W#*=50%. Maa-
rata kindlaks suhteline niiskus W:

Wa 50

14

NIISKUSE SEOSE LIIGID MATERJALIDEGA

On olemas mitmesuguseid niiskuse seoseid materjalidega.
Akadeemik N. A. Rehbinder esitas jargmise niiskuse seose liigi-
tuse skeemi:

1) keemiline;

2) fiiiisikalis-keemiline;

3) mehaaniline seos.

1. Keemilise seose puhul on niiskus vdga ttigevasti materja-
liga iihenduses. See seos on stahhiomeetriline, s.t. on olemas
tapne suhe materjali ja niiskuse hulga vahel. Keemiliselt seotud
niiskus kuivatamisel ei eraldu, et seda- seost purustada, tuleb
materjal iilekuumutada.

2. Fiiiisikalis-keemilise seose puhul ei ole materjali ja niis-
kuse vahel kindlat koguselist suhet; liigitatakse adsorbtsioonili-
seks ja osmootiliseks suhteks:

a) adsorbtsiooniline niiskus on hiidraatilistes kiledes;

b) osmootiliselt seotud niiskust on uuritud akadeemik
S. M. Lipatovi poolt.

Mahlade kontsentratsioon on rakkude sisemuses korgem kui
selle fimbruses ja osmootiliste rohkude vahest tingituna tungib
vesi raku sisemusse. Teatud osa osmootiliselt seotud niiskusest
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kogub keha endasse oma vahetul kokkupuutel vedelikuga. Osmoo-
tiliselt seotud niiskus ongi paisumise niiskus.

Kui kala asetada korgema kontsentratsiooniga lahusesse kui
rakusisene fraktsioon, siis osmootiliselt seotud niiskus laheb lahu-
sesse valjaspool rakku, tavaliselt pannakse seda tdhele kala
soolamisel.

3. Mehaaniliselt seotud niiskus ei ole nii kindlalt materja-
liga seotud; tehakse vahet kapillaarse ja margamisniiskuse vahel.

Fiiiisikast on teada, et kapillaartorukestes touseb vesi anumas
oleva vee nivoost korgemale. See korgus on seda suurem, mida
vdiksem on kapillaari raadius ja voib iiletada 1 km korguse. Kui
kapillaartorukese pikkus on vedeliku tousu korgusest vidiksem,
siis kapillaari vedeliku meniski juures tekib negatiivne rohk
(atmosfdarilisest madalam). Atmosfdédriga vorreldes alandatud
rohu arvel voib kapillaarides, mille raadius on viiksem kui
10— sm niiskes, kuid mitte kiillastatud ohus, toimuda auru kon- °
densatsioon. Ohku {imbritsevate aurude arvel hakkab kapillaar
pikkamooda veega ‘tdituma. Kapillaarides, mille raadius on suu-
rem kui 10~ sm, niisugust ndhtust ei esine.

Selle ndhtuse olemasolu tottu jaotatakse kapillaare kahte liiki:
mikrokapillaarid — raadiusega r<<10—° sm ja makrokapillaarid —
raadiusega r>10—"° sm.

a) Makrokapillaaride niiskus. Kapillaar tditub veega ainult
materjali ja vee vahetul kokkupuutel. :

b) Mikrokapillaaride niiskus. Kapillaar tditub veega mitte
ainult otsesest kokkupuutest, vaid ka niiskes 6hus oleva vee neel-
dumisest. Kuivatatud ja suitsutatud kala hoidmisel niiskes ohus
touseb kala kaal niiskuse neelamisest mikrokapillaaridega.

c) Mirgamisniiskus. Keha (kalapinna) otsesel kokkupuutel
toimub vee «kleepumine». See on tingitud vee pinnapingsusest.

Vesi, mis on kalas mehaanilise seose arvel, eksisteerib vabana
ja hoiab alles oma omadused.

Kalas leidub peamiselt adsorbtsiooniliselt ja osmootiliselt,
kuid ka kapillaarselt seotud niiskust.

VEE AURUMINE VABALT PINNALT

Kala veetustamise protsessis on niiskuse aurumisel pinnalt
otsustav tahtsus. Sellepdrast tuleb veetustamise protsessi uurimist
alustada vee aurumisega vabalt pinnalt.

Vabalt pinnalt auruva vee kogus maiaratakse kindlaks jarg-
mise valemi jargi: —

W=F-K(P—Pa) 5 keht,
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kus: W — auruva vee kogus (kg/t);
F — pindala, millelt toimub aurumine (m?);
K — koefitsient, mis on soltuv 6hu litkumise kiirusest vee-
pinna kohal;
P, — kiillastunud auru rohk veepinnale (elavhobeda-

samba mm);
P, — veeaurude partsiaalne rohk (elavhobedasamba mm);
B — baromeetriline rohk (elavhobedasamba mm).

Uleliidulise Soojustehnilise Instituudi uurimuste jérgi
K=0,22+0,0286 v,

kus v — ohu liikumise kiirus (m/sek.).
Nagu valemist niha, toimub vee aurumine ainult sel juhul, kui

Py>P,, 5.0. P—P;>0.

Auruva vee kogus oleneb:

1) pindalast, millelt toimub aurumine;

2) ohu litkumise kiirusest;

3) veepinnal ja ohus olevate veeaurude partsiaalse rohu
vahest, mis omakorda oleneb:

a) vee temperatuurist: mida korgem on vee temperatuur, seda
suurem tahendus on Py;

b) ohu suhtelisest niiskusest ja temperatuurist.

Madalama ohutemperatuuri puhul on vee aurude partsiaalne
rohk véiksem.

Baromeetrilise rohu B alanemisel suureneb pindaurumine.

N 4 ide. Miidrata kindlaks pinnalt auruva vee kogus F=2 m?
20° vee temperatuuri juures; ohu parameetrid: £=15° ¢=>50%,
B=745 mm el. sammast, v=2 m/sek.

Lahendus. Siis kui £=20° Px=238 kg/m*=0,0238 kg/sm*=
=(0,0238¢735,6) =17,5 mm elav.sammast; kui {=15°% P,=
=174 kg/m?=0,0174 kg/sm2=(0 0174X735,6) =5,4 mm elav.-
sammast; Pa=g¢ wP =0,6X5,4=2,7 mmel s. kui v=2 m/sek; K=
=0,022+0,0168><2=0 056 kg/m2 -tund mm el.s.

W=F.K(Pe—P,) 72 =2.0,0556(17,5—27) oo =

—l 67 kg/tundi.
TAHKETE KEHADE KUIVATAMINE

Kuivamine toimub sel juhul, kui veeaurude kontsentratsioon
keha pealispinnal on suurem ohus olevate veeaurude kontsent-
ratsioonist; teisiti Oeldes, kui keha pealispinna veeaurude part-
siaalne rohk {iletab 6hu veeaurude partsiaalse rohu.
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Kuivamise protsessiga kaasneb olukorra muutumine — vede-
liku iileminek auruks. Selleks iileminekuks kulub teatud hulk soo-
just. Soojus, mis kulub niiskuse aurumiseks, kandub kalasse iimb-
ritsevast ohust. Sel puhul 6hu temperatuur langeb, suhteline niis-
kus aga touseb. Toimub soojuse asendumine niiskusega — ohust
laheb soojus kalasse ja samaaegselt toimub tekkivate aurude neel-
dumine ohu poolt. Kuivatamise protsessis on 6hk soojuse ja
niiskuse edasikandjaks.

Aurumise protsessis kala pealiskihi niiskuse kontsentratsioon
vidheneb. See kutsub esile niiskuse iilemineku sisemistest kihtidest
pealiskihtidesse. Erinevate kontsentratsioonide mojul tekib
niiskuse difusioon.

Kuivamine koosneb kolmest protsessist:

1) soojuse iileminekust 6hust kalasse;

2) niiskuse aurumisest pinnalt;

3) niiskuse iileminekust pealiskihti.

Ukskoik missuguse sellise protsessi seismapanek toob enesega
kaasa edasise kuivamise tdieliku lopetamise.

Kuivamise intensiivsus oleneb sellest protsessist, mis kulgeb
koige aeglasemalt. Selleks, et kiirendada mahajdédvat protsessi,
on vaja teada igasuguste tegurite méju nendele protsessidele, et
kiirendada mahajéddvat protsessi ja sellega tosta kuivamise inten-*
siivsust.

Kuivatamise protsessi ldbiviimisel on tarvis teada:

1) missuguse niiskuseni voime kala kuivatada;

2) kuivatamise kestus;

3) ohu temperatuuri, suhtelist niiskust ja liikumise kiirust,
mille puhul toimub produkti maksimaalne veetustumine;

4) kuidas jaguneb niiskus kala kihis.

Neid kiisimusi késitleb kuivatamise staatika, kineetika ja
diinaamika.

KUIVATAMISE STAATIKA

Kuivatatud kala muutub korge ohuniiskusega laos siilitamisel
uuesti niiskeks.

Seda protsessi, kus kala votab endasse ohust niiskust, nime-
tatakse sorbtsiooniks, {imberp6érdud protsessi — desorbtsiooni
protsessiks (kulvamlseks) Sorbtsiooni ja desorbtsiooni protsess
kulgeb seni, kuni aurude rohk kalas ja ohus tasakaalustub. Kui-
vamise kui ka sorbtsiooni tulemusena sisaldab kala eneses teatud
koguse niiskust. See niiskus on vordne niiskusega, mida ohk
sisaldab, sellepédrast ta kannabki «tasakaalulise» ehk «piisiva»
niiskuse nimetust.
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Kala tasakaaluline niiskus muutub veeaurude muutumisega
ohus. Tavalise kuivatamise reziimi puhul pole voimalik koike niis-
kust kalast eemaldada, eemaldatakse vaid see osa niiskusest,
mis on {ile tasakaalulise.

Kala tasakaaluline niiskus maédratakse tavaliselt kindlaks
jargmisel meetodil: kalaproovid pannakse kaalukausiga eksikaa-
torisse, skus ohk on teatud veeauru rohu all. Selleks kallatakse
eksikaatorisse erineva kontsentratsiooniga vdédvelhapet. Kindlale
vadvelhappelahusele vastab kindel veeauru rohk, ja jarelikult ka
viimase kindel suhteline elastsus (tabel 14).

Tabel 14
_ Ohuniiskuse ja vddvelhappe kanguse vaheline soltuvus

1,245 1,190 1,140

Viaidvelhappe erikaal ’ 1.435 ‘ 1,335

Ohuniiskus%4..‘..‘ 30 ‘ 50 l 70 | 80 | 90

Jédlgimine lopetatakse pdrast ndidiste pikemaajalist hoidmist,
siis kui hakitud kala kaalus muudatusi enam ei esine. Pdrast seda
madratakse kindlaks kala lihas olev niiskus. See ongi kala tasa-
kaaluline niiskus.

4 Tabel 15
Kala tasakaaluline niiskus autori uurimise jdrgi on ndidatud tabelis 15.
1 L i
K?l](:ivaat;zrgiist g/”o“e Ohuniiskus 0/,
Kala nimetus Niitajad
sool niiskus | 30 } 50 ' 70 ! 80 90
Vobla NMighie o Sl e — 80 416412 1T O
Norga soolsusega . 9 77 6| 9(21]|41[103
Keskmise  soolsu-
Sega: 70 ek 11 61 7110(26 | 60104
Tugeva soolsusega 17 56 9|14 |38|125|163
Latikas Norga soolsusega . 8 76 6| 8|23|92]|140
Tugeva soolsusega 17 54 7110 |30 (154|200

Katsete varal saadud andmed kinnitavad, et kui kuivatatud
kala asetseb korgendatud niiskusega 6hus (iile 80%), siis muu-
tub ta uuesti niiskeks.
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Kala tasakaalulist niiskust 100%-lise 6huniiskuse juures nime-
tatakse hiigroskoopiliseks niiskuseks.

Kui kala niiskus W on hiigroskoopilisest niiskusest W, suu-
rem, siis auru rohk kala pinnale P, on kala temperatuuri juures
vordne kiillastunud veeauru rohuga P, ega soltu kala niiskusest.

Kui kala niiskus on hiigroskoopilisest niiskusest vdiksem, siis
on aururchk kala pinnale véiksem kui kiillastunud veeauru rohk
ja on niiskuse ning kala temperatuuri funktsioon.

NIISKUSE ULEMINEK NIISKETES KEHADES

Kala kui ka teiste ainete kuivamise protsessis aurub niiskus
pinnalt. Niiskuse langemise arvel ldheb niiskus iile sisemistest
kihtidest pealiskihtidesse. Niiskuse iileminek voib toimuda nii
vedeliku kui ka auru néol.

Professor A. V. L.okov uuris niiskuse iilemineku seadusi koige
lihtsamates kapillaarides ja nimelt:

1) kapillaaris, mis on iiht otsa pidi vedelikku asetatud, mar-
gatakse vedeliku tousu. Mida vdiksem on kapillaari- diameeter,
seda korgemale vedelik touseb. Kapillaarides, mille diameeter on
10—6 sm, ulatub vedeliku korgus kuni 1,5 km, s. t. kapillaari ime-"
misjoud on vordne ligikaudu 150 kg/sm?;

2) kahes vedelikuga tdidetud kapillaaris, mille kuju on néida-
tud. joonisel 3, a, kulgeb aurumine paljir intensiivsemalt esimeses
kapillaaris, mida pohjustab vee aurumine kitsa kapillaari osa
meniski pinnalt, kuna kitsas kapillaar imeb endasse vett laiast
kapillaarist;

3) koonilises makrokapillaaris, vdhese vedeliku hulga olemas- -
olu puhul voib jdlgida jarkjargulist vedeliku {ilekandumist laie-
mast otsast kitsamasse (joonis 3, b);

I S A L S, e AL T, 15 VLl s
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Joonis 3. Niiskuse iimberpaiknemine kapillaarides.
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4) koonilises makrokapillaaris voib niiskus iimber asetseda
auru ndol. See soltub auru rohkude vahest erineva 1abimdoduga
kapillaaride vedeliku meniskil. Mida suurem on mikrokapillaari
diameeter, seda suurem on auru rohk. Niiskus hakkab auruma
suurema diameetriga vedeliku meniskist ja hakkab kondensee-
ruma vedeliku meniskile, mille diameeter on vaiksem. Aurumine
kulgeb sel juhul kondenseerimissoojuse arvel.

Kolloidilistes kehades toimub niiskuse iilekandumine niiskuse
tileandmise gradiendi kui ka temperatuuri gradiendi arvel.

Niiskuse iilekandumine niiskuse gradiendi arvel. Niiskus kan-
dub korgemakontsentratsioonilisest keskkonnast iile madalama
kontsentratsiooniga keskkonda. Selline iilekandumine kulgeb
vedeliku voi auru difusioonina.

Osmootiliselt seotud vesi difundeerub vedelikuna raku seinte
kaudu lahustuva fraktsiooni kontsentratsioonide vahe tottu raku
sisemuses ja selle iimbruses.

Adsorbtsiooniliselt seotud niiskus kui kolloididega kindlamalt
seotud difundeerub auruna. _

Kalas kui kapillaarselt urbses kolloidses kehas toimub niiskuse
tilekandumine nii kapillaarsete kui ka difusioonilis-osmootiliste
joudude tottu.

Professor A.V.Lokov nimetas niisugust niiskuse {ilekannet
niiskusejuhtivuseks — «see holmab vedeliku ja auru difusiooni
igasugusel kujul seotud niiskusega, aga samuti vedeliku iilekan-
dumise kapillaarselt».

«Kui materjali niiskus on suur, siis niiskus kandub iile vede-
likuna. Niiskuse vdhenemisega auruna iilekanduv niiskuse hulk
suureneb, niiskuse viikese tdhtsuse puhul aga toimub iilekandu-
mine peamiselt auruna».

Niiskuse iilekanne temperatuuri gradiendi arvel. Kui kapil-
laarselt urbse keha iiksikutes kohtades esineb temperatuuri vahe,
siis niiskus hakkab iile kanduma soojuse joa suunas ja seda jarg-
mistel pohjustel:

1) termodifusiooni tottu, kuna vedeliku voi gaasi keskkonnas,
mille temperatuur on korgem, toimub molekulide liitkumine palju
intensiivsemalt kui madalama temperatuuriga vedeliku kesk-
konnas;

2) temperatuuri tousuga vedeliku pindpinevuse pinge langeb,
mille tottu langevad samuti kapillaarsed tungid. Selleparast hak-
kab kapillaaris vedelik iile kanduma soojemast keskkonnast kiil-
memasse (joon. 3, ¢).

Vedeliku liikumist, mis on tingitud temperatuuride vahest,
nimetatakse termo-niiskusejuhtivuseks;
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3) vedelikuga tdidetud kapillaaris on ohu mullike. Tempera-
tuuri tousuga ohk paisub ja paneb vedeliku soojuse suunas lii-
kuma (joonis 3, d).

Termo- ja niiskusevahetus. Kui kalas on niiskuse ja tempera-
tuuri gradient, siis vedelik peab iile kanduma nii niiskusejuhtivu-
sest kui ka termo-niiskusejuhtivusest:

1) kui niiskuse gradiendi suund langeb {ihte temperatuuri
gradiendi suunaga, siis niiskuse lifkumine toimub {ihes suunas
ja niiskuse iilekande kiirus on sel juhul koige suurem (k(")rge-
sagedusega vooludega kuivatamine);

2) kui nende gradientide suund on erinev, siis esineb vastas—
suunaline voolamine ja summaarne liitkumine vordub niiskuse-
juhtivuse ja termo-niiskusejuhtivuse vahega.

Kala kuivatamise juures kandub niiskus tavaliselt iile niiskuse
gradiendi arvel, kuid termo-niiskusejuhtivus avaldab niiskuse lii-
kumisele sisemisest kihist pinnale moningat vastupanu.

Kala kuivatamisel madalates temperatuurides (vinnutamine,
kulmsultsutamme) pole temperatuuri gradient kuigi suur, selle-
pérast ei avalda siin termo- -niiskusejuhtivus peaaegy mmglsugust
moju.

Korgemates temperatuurides kuivatamisel (kuumsuitsutami-
sel, kontsentraatide valmistamisel) pinnalt sisemistesse kihtidesse
suunatud termo-niiskusejuhtivus etendab juba-tunduvat osa niis-
kuse iilekande mehhanismis.

KALA KUIVATAMISE KINEETIKA

Kala kuivatamise perioodil toimub niiskuse aurumine prot-
sessi algul keha pinnalt, kuid parastpoole voib tekkida aurumine
ka keha seest.

Kuivatamise moju véljendub viliselt sellega, et kala kaal
muutub. Niiskuse aurumise kiirus kuivatamise erinevail perioodi-
del ei ole {ihesugune.

Teades kala kaalu enne kuivatamise algust ja esialgset kala
niiskust tervikuna !, voib jargmise valemi abil kindlaks mé&érata
kaalu muutumise jargi veesisalduse kalas kuivatamise igal
momendil:

we =%(100+ W) — 100,

t Kalatoostustes maidratakse niiskus kindlaks kala lihas, mitte aga kalas
tervikult: kuivatamise arvestusteks tuleb analiiiisida tingimata tervikkala.
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kus: Wi — kala absoluutne niiskus kuivatamise antud momen-
dil (%-des);
G, — kala kaal samal kuivatamise momendil;
G, — kala kaal enne kuivatamise algust;

W{ — kala absoluutne niiskus enne kuivatamise algust
(%-des).

Et teada kuivatamise protsessi kdigu kulgemist, tuleb kala
teatud ajavahemikkude moéodumisel kaaluda. Kaalus esinenud
muutused kantakse graafikusse. Kui on teada tervikkala esialgne
niiskus ja kala kaalu kadu teatud ajavahemikkude jérel, siis on
kerge kindlaks médédrata kala absoluutse niiskuse muutumist. Seda
koverat, mis kujutab kala kaalu voi absoluutse niiskuse muutu-
mist kuivatamise protsessis, nimetatakse «kuivatamise koveraks»
(joonis 4, a).

Nagu joonisel ndha, muutub kala absoluutne niiskus:

1) AB piirkonnas kiillalt kiiresti;

2) BC piirkonnas {ihtlaselt, maksimaalse suurusega;

3) CD piirkonnas ebauhtlabelt jarkjarguliselt langedes.

Esimesel perioodil toimub materjali soojenemine. Teisel
perioodil, mida nimetatakse kuivamise alalise kiiruse perioodiks,
muutub W2 sirgjooneliselt. Niiskuse muutumist sirgjoonelises
piirkonnas pannakse tdhele kala tiikkide voi farsi kuivatamisel.
Tervikkala kuivatamisel kuivatamise alalise kiiruse periood voib
puududa. Kolmandal perioodil on niiskuse muutumisel parabooli
kuju. See on kuivamise kiiruse languse periood.

Kala kuivatamise kiiruse all moistetakse niiskuse kaalu, mis
aurub 1 tunni jooksul arvestatult 1 kg kala absoluutse kuivaine
kohta. Tuues graafikus vélja kala kuivatamise kiiruse, soltuvalt
tema niiskusest, saame «kuivatamise kiiruse koveray.

Tiitlipilist «kuivatamise kiiruse koverat» voime ndha kalatiiki
kuivatamisel, millel on korrapdsane paralleelepipeedi kuju (joo-
nis 4, b).

Joonisel 4, @ on nidha, et kala soojendamise perioodil kuiva-
mise kiirus touseb nullist maksimaalse suuruseni (loige AB).
Edaspidine kuivamine kulgeb alalise niiskuse juures, mida ise-
loomustab horisontaalne 16ige BC. Pérast seda kuivamise kiirus
langeb kuni tasakaalulise niiskuse saavutamiseni (punktis D),
millal kuivamise kiirus vordub nulliga, s.t. kuivamine 16peb.

Seda niiskust, mida kala sisaldab alalise kiiruse {ileminekul
langevale, nimetatakse prof. Lokovi terminoloogia jérgi kriitili-
seks niiskuseks. :

Esimest kuivamise perioodi iseloomustab kala temperatuuri
tous. Kuivamise alalise kiiruse perioodil jaab kala temperatuur
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pidevaks. Ta on peaaegu vordne psiihromeetri mirja termomeetri
temperatuuriga. Kiiruse langemise perioodil temperatuur kala
keha pinnal touseb. Tasakaalulise niiskuse saavutamisel on kala
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Joonis 4. Kuivamiskoverad.

temperatuur vordne ohutemperatuuriga, kus kuivamine toimus-
(joonis 4, a).

N dide. Kala esialgne niiskus W?=150%. Kuivamise protses-
sis kala kaaluti iga pdev. Kala kaal muutus jargmiselt: 100—85—
—75—70 kg. Méarata kindlaks niiskuse muutumine W?2.
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Lahendus. Pérast esimest kuivamise 66pédeva oli kala
:absoluutne niiskus
GX
Gy

parast 2—3 kuivatamise pdeva kala absoluutne niiskus oli vordne
83 ja 75%.

W= 2= (100--W3) — 100 = 2> (100+ 150) — 100=112%;

NIISKUSE JA SOOLA LIIKUMISE MEHHANISM KALAS KUIVAMISE
PROTSESSI AJAL

Kala kuivamise kiirus méadratakse kindlaks peamiselt niiskuse
liikumise seadustega produkti sisemuses. Kala kuivatamise
diinaamika viib eelkdige kala kehas niiskuse liikumise mehha-
nismi uurimisele, ja eriti niiskuse difusiooni uurimisele.

Niiskuse liikumise mehhanismi voib kindlaks méédrata niiskuse
ja soola jaotamise alusel erineval kaugusel proovieksemplaride
" pinnalt kuivatamise erinevatel perioodidel.

Joonisel 5 on autori andmete jargi toodud vee jaotamise kove-
rad tiiki soolakala kuivatamise protsessi kdigus. Abstsissi tel-
jel — niiskus protsentides.
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Joonis 5. Vee paiknemine kihtides vobla kuivatamisel.
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Kuivatamise protsessis on ‘soolakala pinnal vihem niiskust
kui kalaliha sisekihtides. Kuivatamisel konstantse kiiruse perioo-
dil (esimesed kolm koverat) niiskuse protsent pealmises kihis
alaneb tunduvalt. Kiiruse languse perioodil kaotab kala pealmine
kiht viikese osa enda niiskusest, kuna aga sisemistes kihtides on
samal ajal margata tunduvat niiskuse langemist. Viimased kolm
koverat nditavad niiskuse jaotamisele omast murrukohta. See
murrukoht néitab, et aurumise protsess liikus pinnalt kalaliha
teise kihti. Sellega on katsest nidha, et niiskus ei kandu sisemis-
test kihtidest pealmistesse mitte ainult vedelikuna, vaid ka
auruna.

Soola iimberpaiknemine kalatiikis kuivatamise protsessi aja!
on ndidatud autori andmete jiargi tab. 16.

Tabel 16

Soolasisaldus kalalihas kihtide jargi selle kuivatamisel
(protsentides tahkaine suhtes)

( Kihi siigavus (mm)

Kuivatamise kestus

0—2 I 2—4 | 4—6 6—8 *
Soolsus enne kuivatamist . . . . 24 24 21 19
o pdrast 8-60pdevast kuiva-
e R 35 22 20 18
pérast 20-66pédevast kuiva-
TSR i S S o) SRR 12 11

Tabelist 16 on ndha, et kuivatamise protsessi kestel asetub
vedelik sisemistest kihtidest pealmistesse kihtidesse {imber soola-
lahuse kujul. Niiskus kalapinnalt aurub, kuid sool jddb kala peal-
misse kihti ja selle kontsentratsioon jark-jargult suureneb. Siis,
kui niiskus hakkab auruma kala teisest kihist, hakkab soola kont-
sentratsioon selles kohas tousma.

KALA KUIVATAMISE OPTIMAALNE REZIIM

Kala knivamise kiirus soltub 6hu temperatuurist, tema suhte-
lisest niiskusest ja litkumise kiirusest.

Kuivatamise optimaalse reZiimi all moistetakse sellist reziimi,
mil niiskus kalast eraldub teatud piirini minimaalse ajaga, véik-
seima soojuse kulutusega ja et seejuures oleks kindlustatud korge
kvaliteediga valmiskaup.
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Joonisel 6 on ndidatud kuivatamise koverad erisuguste ohu
parameetrite puhul.

Selleks, et kala, mille niiskusesisaldus W?2=187%, teatud maa-
ral veetustada ja ta niiskusesisaldus viia W2=160%, tuleb kala
kuivatada: chuniiskuse puhul 80% — 12 tundi, chuniiskuse puhul
70% — 6 tundi ja ohuniiskuse puhul 30% — 4,5 tundi, kuid tin-
gimustel, et teised ohu parameetrid jddvad tihesugusteks. Teisiti
oeldes, 25° ohu temperatuuri juures ja ohu liikumise kiiruse juu-
res 0,5 m/sek. ohuniiskuse alandamine 80 protsendilt 70%-ni
liihendab kuivamise kestust kaks korda. Kala kuivatamisel
30%-lise ohuniiskuse juures kuivati tootmisjoudlus touseb pea-
aegu kolm korda vorreldes reziimiga, kus ¢=80%.

Joonisel 6 nididatud katsete andmed toestavad, et veetustub
vobla koige kiiremini jargmiste reziimide juures:

1) 1=30% =30 ja '0v=0,5 m/sek;

2) t=25°, @=30° ja w©v=3,0 m/sek.



111 PEATUKK
KALAKONTSENTRAADID

Kalakontsentraatideks nimetatakse korge temperatuuri juu-
res kuivatatud, sdodavaid kalaosi. Kala lahkamisel eralda-
takse ligi 50% mittes66davaid osi; kuivatamisel korvaldatakse
niiskust 3/4 s66davate osade kaalust.

/

KONTSENTRAATIDE TOOTMISE TAHTSUS

Kalakontsentraatidel on korge toitevdértus, nad on vastu-
pidavad sdilitamisel, sobivad kéasitlemisel ja transportimisel ning
on tooteks, mis on vahetult kolblik toiduks kasutamiseks.

Kalakontsentraadid sisaldavad kuni 80% valke, millel on suur
tdhtsus inimeste organismile. Toidukontsentraadid on sobivad
ekspeditsioonidel, rannakutel, kauakestvatel talvitustel ja osali-
selt ka koduses elus. Suure Isamaasoja ajal tootis Noukogude
Liidu toiduainetetéostus suurtes kogustes korgeviirtuslikke
toidukontsentraate.

Sel ajal toodeti kalakontsentraate Kaug-Idas ja Kaspia kala-
toostuse rajoonides, samuti Pohja-, Siberi ja Aarali mere rajoo-
nides. Pohilised kalakontsentraadid valmistatakse helveste, jahu,
tangude ja kuivikutena. Kolm esimest toote liiki valmistatakse
jargmise skeemi kohaselt: (skeem vt. 1k. 159)

KONTSENTRAATIDE TOORMATERJAL

Kala toidukontsentraadid valmistatakse korgemat sorti vérs-
kest, jahutatud ja kiilmutatud kalast. On lubatud kasutada ka
kala, mis.on arvatud teise sorti toitumuse ja viliste vigastuste
pohjal, muud néitajad peavad vastama esimese sordi kala noue-
tele. Toidukontsentraatide tootmiseks kasutatakse peamiselt lahja
ja keskmise rasvasisaldusega kalaliike.
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Standardi jargi ei tohi rasvasisaldus kalakontsentraati-
des tiletada 15%. Heeringa perekonda kuuluvat kala harilikult ei
kasutata kontsentraatide valmistamiseks. Nende kalade rasv ei
ole piisiv ja heeringast valmistatud kontsentraadid riknevad kii-
resti ning omandavad kibeda maitse.
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TOIDUJAHU, TANGUDE JA HELVESTE VALMISTAMINE

Lima ja mustuse korvaldamiseks pestakse tsehhi saabuv kala:
puhtas vees. Siis korvaldatakse mittesoédavad osad. Kala laha-
takse peaaegu samuti kui konservitoostuses, vélja arvatud soo-
muse korvaldamine. Kala l6igatakse lahti, korvaldatakse sisi-
kond, puhastatakse hoolikalt kohuoos, 16igatakse pea koos 1opus-
tega ja olaluudega, samuti koik uimed. Suurkala loigatakse tiik-
kideks suurusega 6—8 sm.

Soomuste korvaldamine on kohustuslik, kui kala ei keedeta
autoklaavis. Autoklaavis keeb soomus pehmeks, kollageen muu-
tub glutiiniks ja védljub soomustest. Niisugune soomus muutub
toidukolblikuks. Sellepérast, kui kala lahatakse autoklaavis keet-
miseks, siis temalt soomust ei korvaldata.
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Kala vastuvotmisel ja lahkamise protsessi ajal kontrollitakse
rangelt saabuva kala kvaliteeti ja toidukolbmatute osade hoolikat
korvaldamist.

Parast lahkamist filee, kerekesed ja tiikid pestakse vere kor-
valdamiseks. Kala keetmine toimub autoklaavis v6i aurukastis
kuuma auruga. Kala asetatakse restidele iihelt kihilt ja paiguta-
takse keetmisaparaatidesse. Keetmine autoklaavis toimub jérg-
mise reziimi kohaselt: auru tostmine 15 min.; 120° temperatuuri
juures hoidmine — 50—70 min., soltuvalt kala suurusest; auru
valjalaskmine — 5 min. Aurukastis keedetakse ligi 100° tempera-
tuuri juures 90 minutit. Kala keedetakse autoklaavis voi aurukas-
tis kuni luude pehmenemiseni. Selles olukorras on luud toiduks
kolblikud. Keetmisel eraldub lihast leem, mis sisaldab rasva ja
lammastikaineid. Keedetud ja osalt veevaene kala pressitakse.

Pressimise iilesandeks on korvaldada iileliigne rasv ja niis-
kus ning vdhendada kala kuivatamise kestust.

Pressimine toimub késivintpressiga. Selleks kasutatakse -eri-
list puust kasti, millel on augud seintes ja pohjas. Keedetud kala
pannakse ldbikeedetud tihedast riidest puhastesse kottidesse.
Kalalihaga tdidetud kotid asetatakse kasti, kaetakse laudadega
ja pressitakse. Voib pressida ka ilma kastita. Selleks mahitakse
keedetud kala puhtasse rétikusse briketina, paksusega 6—8 sm.
Pressi alla pannakse 3—4 briketti. Pealmisele briketile pannakse
puust «padi». Et mitte vigastada riiet ja voimaldada leemel {iht-
laselt dra joosta, toimub pressimine jark-jargult vahedega. Hasti
pressitud liha ei tohi kitega pigistades eraldada niiskust. Pressi-
tud liha kobestatakse ja soolatakse, arvestades 0,5% soola kee-
detud kala kaalust.

Leem suunatakse timberté6tamisele rasva eraldamiseks. Hel-
veste ja jahu valmistamiseks kobestatakse keedetud liha tiikki-
deks, moodetega 8—12 mm, ja suunatakse kuivatamisele. Tan-
gude valmistamiseks puistatakse liha pérast kobestamist iile
jahuga, koguses 1% keedetud kala kaalust, segatakse ldbi kuni
jahu iihtlase jagunemiseni ja lastakse ldbi hakkmasina. Hakk-
masina soela augud ei tohi tiletada 5 mm. Farss suunatakse kui-
vatamisele.

Kala liha kuivatamine toimub kapi tiiiipi aurukuivatites, tule-
kalorifeerkuivatites ja mitmesuguse konstruktsiooniga ahjudes.
Peenendatud keedetud liha voi farss paigutatakse alumiinium-
traadist vorgule (ldabimoot 1,5 mm, ava 6 X6 mm) voi plekkpan-
nidele kihi paksusega mitte iile 25 mm ja paigutatakse kuivata-
miskambrisse. Vorkude vahe kambris peab olema vdhemalt 10 sm.
Aurukalorifeeriga kapi tiilipi Shukuivatites (joonis 7) hoitakse
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iihtlane temperatuur kogu kuivatuse protsessi kestel. Selline kui-
vati téotab ohu osalise retsirkulatsiooniga, mille suurust regulee-
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Joonis 7. Aurukuivati (skeem), millist kasutatakse kalast toidujahu
valmistamiseks:
1 sisselaske-toru; 2 — ventilaator; 3 — Ghupuhuti; 4 — pannid farsiga; 5 — vilja-
laske-toru; 6 — kalorifeer.

ritakse siibritega. Optimaalne temperatuur helveste, jahu ja tangu
kuivatamisel on 70° {imber. Ohu temperatuur hoitakse kuivati
sissekdigu juures 70-—-80° {imber ja kuivati véljapddsu juures
60—70° iimber. Tulekalorifeeri tiilipi kuivatites (joonis nr. 8) on
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Joonis 8. Tulekuivati (skeem), millist kasutatakse kalakontsentraatide
valmistamiseks:
! — kanalid suitsugaaside jaoks; 2 — pannid farsiga.
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temperatuuritingimused teised. Kuivati kambri iiksikutes osades
on erinev temperatuur. Kala kuivatamise protsessi kestel tuleb
sellistes kambrites panne {imber paigutada iihest osakonnast
teise, arvestusega, et algtahenemine toimuks 60—80° temperatuuri
juures ja loplik kuivatamine 100—120° temperatuuri juures. On
vaja hoida sellist temperatuurireziimi, kus tahenemine toimuks
madalama temperatuuri juures kui 16plik kuivatamine. Tuleb
arvestada, et valkude siigavaim denatureerimine korgete tempe-
ratul?ride mojul toimub selles toiduaines, mis sisaldab palju
niiskust.

Uurimistega on tehtud kindlaks, et muna albumiini kristalle,
mis on kuivatatud filtreerimispaberiga niipalju, kui see on voi-
malik, voib soendada kuiva 6hu voolus 5 tunni kestel 120° tempe-
ratuuri juures, ilma et lahustumisvoime kaoks, kuid nende soen-
damisel auruga 120° temperatuuri juures muutuvad nad lahusta-
matuks juba pdrast monda minutit. Kuivatamise kestel peab kui-
vatatavat liha 4—6 korda ldbi segama. Olenevalt reziimist ja
kambrite konstruktsioonist kestab kuivatamine 4 kuni 7 tundi.
Kala kuivatisse sissepaneku vordse normi juures kuivab farss kii-
remini kui harilik kobestatud liha. Kuivatamine on 16ppenud, kui
liha niiskus ulatub 8—10%.

Kaod kuivatamisel ulatuvad kuni 75% keedetud liha kaalust.
Farsist kuivatatud toodet nimetatakse tanguks. Tangud pirast
kuivatamist jahvatatakse ja pakitakse taarasse. Helveste valmis-
tamiseks kuivatatud mass pakitakse parast jahutamist otse taa-
rasse voi eraldatakse sellest enne suuremad luud (néiteks tursal).
Toidujahu tootmiseks kuivatatud poolfabrikaat lastakse 1abi veski,
mehaanilise soela ja elektromagnetilise separaatori vastavalt jah-
vatamiseks, soelumiseks ja metallilisandite korvaldamiseks. Toidu-
kontsentraadid pakitakse puhtasse taarasse: kastidesse kuni 12 kg
voi tiinnidesse, mahuga kuni 100 1. Tiinnid ja kastid kaetakse
seestpoolt puhta pakkimispaberiga. Kontsentraate on lubatud
pakkida viikestesse paberist kotikestesse. Kontsentraate peab si-
litama kuivas laos ohu suhtelise niiskuse juures mitte iile 75%.

Siilitamisel tuleb jalgida, et toode ei muutuks niiskeks ja et ta
ei oleks nakatatud hallitusest ja putukatest-kahjuritest. Tabelis 17
on toodud toote véljatulek kontsentraatide tootmisel iiksikuteo6t-
lemisprotsesside jargi. Kalajahu keemiline koosseis on antud
tabelis 18. Kontsentraatide valmistamisel tekib leem jargmises
koguses: autoklaavimisel 50%, pressimisel 20% keedetud kala
kaalust. Autoklaavimisel saadud leem sisaldab valke 6% {imber
ja rasva 0,3%, pressimisel saadud leem sisaldab valke 12% ja
rasva 3%.
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Tabel 17

Kaal (kg-s)
Kala liik detud | Lih le| Valmis-
2 {(8?11123 re:irs,: Kerekesed Ke?ilieau plre:sip x:?s’:! tooé(ll::lgsut
B, 10t R RGHE  e 100 68 35 28 11
G RS S 100 68 35 33 11
Viike soomkala . . . . 100 60 40 30 11
Tabel 18
Toidu-kalajahu keskmine keemiline koosseis (*/o-s)
Seal hul-
Kalajahu valmistatud Kokkuostu rajoon | Vesi Rasv | Valgud Tuhk gas sool
| )
Kohast' > o a0l Kaspia 8 6 73 13 2
Navaagast™ ..« - Kaug-Ida 8 1 79 12 4
Tursast . . ks ,, 11 1 78 10 2
Viike-soomkalast . Kaspia 8 10 66 16 B

Kontsentraatide rikastamiseks ekstraktiivainetega voib kasu-
tada pressimisel saadud leent, millest enne on korvaldatud rasv.
Leeme kasutamisel suureneb kontsentraatide valjatulek (3%
vorra), samuti touseb nende toitevdartus, mis on ndha andmetest
tabelis 19.

Tabel 19
1angu keemiline koosseis (9/y-s)
Toodangu
Nimetus Valmistamise viis | valjatulek I Sellest
(0/p-s) Vesi | Rasv | Tuhk | Valk | ekstrak-
l | tiivained
Tangud lati- {Hari]ik Lo R 11 [ 9 ' 7 18 I 66 ‘ 14
kast Kasutades leent 14 IR - 6 17 69 | 20

Toidu kalakontsentraadid — tangud, jahu ja helbed, vastavalt
standardile, peavad vastama jargmistele nouetele: vélimus —
puhas, hallituseta; maitse ja 16hn — omane ldbikeedetud kuiva-
tatud kalale, ei tohi olla kibedat, ldppunud vo6i teisi halbu korval-
maitseid ja 16hnu. Tangudel on lubatud nork suitsumise 16hn; kor-
valisi lisandeid ei ole lubatud; nédrimisel ei tohi esineda liiva kri-
ginat. Niiskusesisaldus mitte iile 10%. Jahule ja helvestele on
médratud tdiendavad nouded: rasvasisaldus mitte iile 15%;
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metallilisandiie sisaldus mitte iile 3 g — 1 kg toodangu kohta.
Jahu tuleb taielikult soeluda ldbi séela avaustega 2,0 mm. Hel-
beid ei jahvatata.

KALAKUIVIKUTE VALMISTAMINE

Kalakuivikute valmistamisel on paremaks tooraineks lahja,
suur kala — koha, tursk jt. Kalalt korvaldatakse scomus ja 16i-
gatakse filee. Filee pestakse soolalahuses, erikaaluga 1,07—1,1.
Kala ja soolvee vahekord 1: 1. Nendes tingimustes kestab soola-
mine 15—20 minutit. Tiikid hoitakse soolamisvannis kuni scola-
sisalduseni nendes 1,5—29%. Padrast soolamist laotakse. kala
tiikid puust restidele 2—3 tunniks soolveest norguma. Kuivikud
kuivatatakse mitmesuguse konstruktsiooniga ahjudes: a) poran-
daga ahjudes — silmu-, jirvetindi- ja tavalises leivakiipsetamise
ahjudes; b) tulekalorifeerahjudes, néiteks Giproroba véi Volga-
Kaspia Riikliku Trusti tiiipi ahjudes.

Kuivikute kuivatamine porandaga ahjudes. Ahjud koetakse
puudega; tulised soed. aetakse porandal'iihtlaselt laiali ja ahi
suletakse 20 minutiks, et ta kuumeneks. Kui ahi on kuumenenud
180°—200° temperatuurini, korvaldatakse soed ja tuhk ning pan-
nakse kala sisse. Kala laotakse metallrestidele, mis asetatakse
kolmelt realt {ilestikku spetsiaalsetele riiulitele. Kuivatamise
protsess kestab 8—12 tundi. Harilikult on ahju iilemises osas
temperatuur 30—40° vorra korgem kui porandal. Toote iihtlaseks
kuivamiseks asetatakse kuivatamise protsessi kestel alumised
restid kalaga {iks kord iiles ja_ iilemised alla. Kuivikute kuivata-
mine lopetatakse siis, kui toote niiskus on 6—10%. Ahjude oige
temperatuurireZiimi juures saadakse kiipsenud, kergelt pruunika
varjundiga, pudevad ja maitsevad, meeldiva praetud kala lohnaga
kuivikud. Tunduvalt halvema kvaliteediga kuivikud saadakse, kui
ahi ei ole kiillalt kuum, s. o. kui temperatuur temas kuivatamise
algul on 100—200°. Nendes tingimustes saadakse kahvatud,
kovad, seesmiste tithemiketa kuivikud. Kvaliteetne toodang parast
jahutamist pakitakse, kuivatamata tiikid kuivatatakse teistkord-
selt. Valmiskuivikute viljatulek kohast ja haugist moodustab
10,5% toorkala kaalust.

, Tabel 20
Kohast kuivikute keemiline koosseis (%/o-s)
Vesi I Rasv || Valk | Tuhk I 1 kg kalorsus
10 l 2 81 ‘ T [ 3300

I
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Vastavalt standardile peavad kalakuivikud kvaliteedilt vas-
tama jargmistele tingimustele: vdlimus — tiikid {ihtlaselt kuiva-
tatud, pudevad, vélispind puhas, korbemata, tiikkide laius peab
olema 2 kuni 10 sm. Kuivatatud kala maitse ja 16hn, ilma kibeda
korvalmaitseta; korvalisi lisandeid ei ole lubatud, niiskusesisal-
dus mitte {ile 10%; soolasisaldus mitte iile 6%.

Kalakuivikud pakitakse seest puhta paberiga kaetud kasti-
desse, mahuga kuni 12 kg. Kastid peavad olema tugevad, puhtad
ja kuivad. «Kalakuivikute» murru ja raasude iildkogus tootmis-
kohtadest drasaatmisel ei tohi iiletada 20%. Kui partiis raasude
voi murru hulk iiletab 20%, siis loetakse viimane kalakuivikute
ja helveste seguks.

Kalakuivikute sdilitamine on lubatud kuivades ruumides, ohu
suhtelise niiskusega mitte iile 75%.

KALAKONTSENTRAATIDE KEEMILINE KOOSSEIS JA
TOITEVAARTUS

Kalakontsentraatide toitevddrtust arvestatakse nende keemi-
lise koosseisu ja kalorsusega, toitevddrtust — produktis sisaldu-
vate toiteainete omandatavuse astmega.

Tabel 21
FPERBETHS e Koha Viike soomkala
FOtuing Kuivikud Tang ‘ Helbed Tang Helbed
BRIy $708) . ki 2 4,5 4,6 10,2 9,5
Nk -ty e 81 75 70 62 62
T iklorsus - or <l 3300 3500 3300 3500 3400

Valkude muudatused kontsentraatide valmistamisel on VNIRO
andmeil ndidatud tabelis 22. ‘

Tabel 22
Lammastikusisaldus kalas ja kontsentraatides (%/o-s kuivainest)

Valkude hiidroliiiisi aste
Nimet 2
o tldlimmastik valgulimmastik mi%ge;vn;llgg:il‘r:e
Koha, virske . . . . 14,9 13,5 1,4
Kuivikud kohast . . . 13,3 11,4 1,9
Tangud £ Bigrsen 13,1 11,0 | 2,1
Helbed % e 122 10,3 | 1,9
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Kontsentraatide' valmistamisel mittevalgulise ldmmastiku
kogus suureneb 1,4 kuni 1,9—2,1%. See tdhendab, et kala termi-
lisel tootlemisel kontsentraatide tootmisel toimub valkude hiidro-
litis. Hiidroliifisi produktid osaliselt eralduvad autoklaavis ja
koos leemega presssimisel.

Lammastiku lahustatavuse langemine vee ja soola tommises
néitab, et termilisel tootlemisel toimub valgu denatureerimine.
Sealjuures rohkem denatureerivad soolas lahustuvad valgud.
Kalakontsentraatide seeditavus kunstlikus maomahlas on toodud

tabelis 23.
Tabel 23

Koha Viike soomkala

Kuivikudl Tangud | Helbed | Tangud | Helbed

Seeditavus (%-s) . . I 97 l 97 l 94 { 93 l 93

Kalakontsentraatide seeditavus koigub 93—97% piirides.

KUIVATUSAHJUDE TUOUBID

Toidu-kalakontsentraatide tootmiseks kasutatakse mitmesu-
gust tiilipi kuivatusahje.

Laialdaselt kasutatakse aurukuivatusahje (joonis 7). Nende
ahjude temperatuurireZiim on vordlemisi alaline. Kalorifeeris
kuumendatud ohk surutakse ventilaatoriga kuivatuskambrisse,
14bib farsiga tdidetud pannide vahelised horisontaalsed read ja
kuivatab kala. Kuivatuskambrisse on {iles seatud tdiendava auru-
kuumendusega torud. Harvemalt kasutatakse tulekalorifeerahje,
kus soojuse kandjaks on kiittegaasid, mis kiittekoldest ldbivad
1oori, horisontaal-vertikaalse jaotuskanali, raudtorud (kalorifeer)
ja satuvad tombekorstnasse.

Ohk kuumeneb kuivatuskambris kalorifeerist ja kala kuivab.

Peale selle kasutatakse «kalakuivikute» tootmiseks leivakiip-
setamise ahje ja samuti ka silmu ning jédrvetindi tootmise ahje.



IV PEATUKK

KALADE SUITSUTAMINE

Suitsutatud kalu valmistatakse kahte liiki: kiilm- ja kuum-
suitsu. Kuumsuitsutamisel kiipseb kala enda mahlas, puidu pole-
tamisel tekkivate suitsugaaside voolus, ja ta on siilitamisel vihe
vastupidav gastronoomiline toode. Kiilmsuitsukala lastakse vélja
valminud toote kujul, mis on sdilitamisel vastupidav, omaparase
meeldiva aroomiga ja toiduks kolblik ilma tdiendava kulinaarse
tootlemiseta.

SUITS, SELLE FUUSIKALIS-KEEMILISED OMADUSED
JA SUITSU TEKKIMISE ISEARASUSED

Kalu suitsutatakse puitkiituse mittetdielikust polemisest saa-
dud suitsuga. Suits annab kalale aroomi, maitse ja varvuse. Suit-
sutamise protsessi kestel suits {iheaegselt imab ja eraldab kalast
niiskust. Suitsu niiskuse imavus soltub temperatuurist ja tema
suhtelisest niiskusest. Need molemad tegurid avaldavad suitsuta-
mise kestusele otsustavat moju.

Kolloidkeemias nimetatakse suitsuks niisuguse pihustamisast-
mega ohus holjuvat tahket ainet, mille osakeste suurus koigub
iihest sajandikust kuni iihe miljondiku millimeetri osani.

Suitsutamiskambris kujutab suits endast tiiiipilist aerosoli. Ta
sisaldab gaasitaolisi aineid ja samuti ka tugevasti pihustatud
seisundis chus holjuvaid tahkeid ja vedelaid aineid.

Aine osakeste holjuv seisund iseloomustub sellega, et viibides
ohus nad just kui ujuvad selles, avaldamata ndhtavat tungi kuk-
kuda maa peale. Olles vdga viikese massiga liiguvad nad ohus
rohkem ohuvoolude kui raskusjou tegevuse mojul.

Suitsu keemiline koosseis on keerukas ja veel vdhe uuritud.
Peale gaaside — lammastiku ja hapniku, — mis kuuluvad 6hu
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koosseisu, on suitsus suur protsent siisihapet ja siisinikoksiiidi.
Tunduvalt vdhem sisaldab suits tahma, polematute tahkete osa-
keste kujul, samuti ka mitmesuguseid puidu kuivdestillatsiooni
produkte.

Suitsu koosseisu kuuluvad jargmised puidu kuivdestillatsiooni
produktid (protsentides kuivast puidust):

torv . 12.2
dddikhape 49
sipelghape . 1,0
ketoonid . 0,9
formaldehiiiid . . . . 0,8
korgemad aldehiiiidid 0,3

Suitsugaasi keemilise koosseisu iile voib otsustada puidu kuiv-
destillatsiooni analoogia alusel. = Puidu kuivdestillatsiooni pro-
duktide seas on avastatud: vett, vesinikku, siisinikoksiiiidi, siisi-
hapet, mitmesuguseid siisivesikuid, piiritust, eriti metiiiil- ja
alliitilpiiritust; aldehiiiide: formaldehiiiid, furfurool; happeid:
dadik-, propioon-, oli-, palderjan- ja sipelghape ning nende
metiitileetreid, samuti ka torvasid. Suurem tdhtsus on suitsuta-
misel fenoolidel.

Suuremal osal suitsu koosseisu kuuluvaist orgaanilistest
iihendeist on antiseptilised omadused. Suitsu lenduvate kompo-
nentide seas paistab eriti tugeva antiseptilise toimega silma
formaldehiiiid. Bakteritsiidset toimet avaldavad ka sdédrased suitsu
komponendid, nagu happed ja [enoolid.

Monedel suitsu orgaanilistel ainetel on vdga vaartuslikud
omadused — nad kaitsevad suitsutatud kalade rasva hapendu-
mise vastu. Sellepadrast ei «tulitu» kiilmsuitsukaia isegi pikemal
sdilitamisel. :

Uurides siisihappe ja siisinikoksiiiidi sisaldust suitsus voib
selgitada kiituse polemise tdielikkust ja kindlaks teha tema soo-
juse tekitamise voimet suitsutamise protsessis. Suitsu analiiiis
siisihappe ja siisinikoksiiiidi sisalduse suhtes on, VNIRO andmeil,
toodud tabelis 24 (mahuprotsentides).

Tabel 24
Nimetus CO, ‘ co O, l Kokku
Suits suitsutamiskambrites . 0,45 ‘ 0,65 19,9 ’ 2100
Suits suitsutamistunnelites . 0,20 0,50 19,5 20,2

_ Kogu «kuuri» kestel muutub siisinikoksiiiidi hulk vihe, samal
ajal koigub siisihappe sisaldus jdrsult; maksimum on suitsuta-
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;nisprotsessi (kuuri) algul jla miinimum suitsutamisprotsessi
opul.

Suitsu osakesed on alaliselt pidevas liikumises. Aerosoli pihus-
tusaste muutub samuti kogu aja; toimub suitsu «vananemine».
Suitsu esimesed osakesed iiksteisega kokku porgates iihinevad
(kaoguleeruvad), siinnitades agregaate. Pihustus védheneb ja koa-
guleeruvad osad sadestuvad kiiremini.

Harilikult on suitsutamiskambri pealmises osas suitsu kont-
sentratsioon suurem, mis ndhtub jargmistest andmetest:

korgus kambri porandalt (m) . . . . . 2 1,5 1
suitsu kontsentratsioon (mg/m?) . . . . 140 120 80

]
Loomulik, et kui kambri pealmises osas on suitsu kontsent-
ratsioon suurem, siis kala pinnale sadestub kaalu jargi rohkem
torvaineid, nagu nédhtub tabelist 24-a.

Tabel 24-a

Torvaine sadestumine kalade suitsutamisel o0pdeva kestel
(mg 100 sm? peale)

Korgus porandalt (m) . . . . 2,05 1,8 1,55 1,30
Sadestub rohtsale pinnale . . . 70 55 50 40
piistloodis pinnale . . 10 10 10 5

Rohtsale pinnale sadestub torvaineid 5—8 korda rohkem kui
~piistloodis pinnale. Kui saepuru hakkab polema, siis on suitsuta-
miskambris suitsu kontsentratsioon 4 korda suurem kui kuuri
16pul, saepuru polemise 16pul.

Suitsu pihustusastmele, jarelikult ka kala pinnale sadestuvate
ainete hulgale avaldavad moju kiituse pdlemise tingimused ja 6hu
kiillus voi puudus.

Asja tekkinud suitsul on, kuni tunduva segunemiseni ohuga,
suur osakeste kontsentratsioon, mis koos korge temperatuuriga
toob endaga kaasa vaga kiire koaguleerimise. Suitsu omadused
soltuvad sellest, missugusel momendil ta segatakse ohuga. Tun-
nelkambrite kiittekolletes tekkinud suits seguneb kohe virske
ohuga ja osakeste koaguleerumine aeglustub. See suits on hasti
pihustatud.

Suitsutamiskambrites toimub suitsu segunemine ohuga tun-
duvalt aeglasemalt ja suitsu osakeste koaguleerumine toimub téie-
likumalt. See vdahempihustatud suits sadestub kala pinnale ker-
gemini. VNIRO Astrahani osakonna katsetega on kindlaks teh-
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‘tud, et suitsutamiskambrites sadestub pinna iihikule samal aja-
vahemikul 1,2—1,5 korda rohkem tihkeid aineid kui suitsutamis-
tunnelites. Niisiis, ohu iilikiillus mojustab mitte ainult suitsu kee-
milist koosseisu, vaid ka tema pihustuse seisukorda.

KOTUS JA SELLELE ESITATAVAD NOUDMISED

Kivisiisi, turvas ja masuut pole kolblikud suitsutamiseks. Séa-
rasest kiituse liigist tekkiv suits sisaldab kahjulikke lisandeid,
mis annavad kalale ebameeldiva maitse ja l6hna.

Kalade suitsutamiseks kasutatakse eranditult puitkiitust. Pare-
maks kiituseks kalade suitsutamisel on: tamm, p6éok, lepp, haab
ja kooreta kask. Okaspuu liigid — kuusk, madnd ja nulg, mis
sisaldavad palju vaiku, rikuvad kala maitset ja nende kasutamine
on piiratud; okaspuude saepuru peab mitu kuud hoidma selleks,
et vilja tuulutada vaigu aromaatilisi aineid.

Tootele aroomi juurdeandmiseks lisavad moned praktikud
kiitusele kadakat, kadakamarju ja korvenogest.

Asjaraiutud puu sisaldab niiskust 40 kuni 60%, samal ajal
seisnud, kuivanud puud sisaldavad niiskust 15—20%.

Puidu koosseisu kohta, protsentides kuivast kiitusest, voib
-otsustada jargmiste andmete pohjal (tabel 25).

Tabel 25

Hemitselluloos

Torva-

Nimetus Tselluloos vaiku Proteiin Tuhk

Ligniin pento- hekso-

saanid saanid
‘Lehtpuud 4353 [ 18-94 19995 3-—6 1,8—3 0,6—1,9| 0,3—1,2
Okaspuud 54—58 I 26—29 | 10—11 | 12—14 | 2—3,5 |0,7—0,8| 0,4—0,8

Tselluloos ehk rakuskude, mis moodustab kuiva puidu kaalust
poole iimber, kuulub siisivesikute gruppi ja omab empiirilist vor-
melit (CsH;0Os)n, s. 0. sisaldab 44 osa siisivesikut, 6 osa vesinikku
ja 50 osa hapnikku. Vees tselluloos ei lahustu.

Puidu rakkude seinad koosnevad rakuskoest, mis on lébi
immutatud vdhe tundmaodpitud ainest ligniinist.

Uldise nimetuse hemitselluloosi all tuntud pentosaanid ja
heksosaanid kuuluvad poliisahhariidide (siisivesikute) hulka ja
-omavad vormelit CsHgO,4 ning CsH0Os5. Lehtpuudes on rohkem
pentosaane ja vdhem heksosaane kui okaspuudes.

Vaiku on rohkem okaspuudes kui lehtpuudes.
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Kuiva puidu keemiline koosseis on jargmine: siisinikku 50%,
vesinikku 6%, hapnikku 43,1%, liammastikku 0,3%, tuhka 0,6%.

Kiituse polevateks elementideks on vesinik ja siisinik. 1 kg
stisiniku poletamisel kuni siisihappeni (CO,) eraldub 8100 kal
soojust. Siisiniku mittetdielikul polemisel, kui lopp-produktina
saadakse siisinikoksiiiid (CO), eraldub soojust koigest 2440 kal.

Vesinik, olles iithenduses hapnikuga, soojust ei anna. Sama
vesinik, olles {ihenduses siisinikuga, annab polemisel 34 190 kal.

Mendelejevi jargi vordub tootava kiituse soojusetekitamise
korgem voime:

Q) =81-C+300-H—26(0—S) (kkal/kg kiitust).

Arvestades, et puitkiituses véével praktiliselt puudub, toimub
kiituse poletamisel suitsutamiskambrites mittetdielik polemine ja
et suitsus sisaldub kaunis suur protsent siisinikoksiiiidi, voib suit-
sutamistoostuses kiituse soojusetekitamise voimeks kasutada
jargmist valemit:

a) korgem, mittetdielikul polemisel:

Qp =81 Céo,+ 24,4 Clo + 300 H”— 26 - 0°kkal/kg kiitusts
b) madalam, mittetdielikul polemisel;

Qp=Qp— 600 215t Wial/kg katust,

kusjuures:

Cdp, — siisinikusisalduse protsent, mis paleb kuni CO,

Cc% — siisinikusisalduse protsent, mislp(')leb kuni CO;

gﬁg — veeauru hulk, mis tekib kiituse vesiniku poletamisel (kg);
’1"())% — veeauru hulk, mis tekib kiituse niiskusest (kg);

600 — soojuse kulu 1 kg niiskuse auruks muutmiseks (kkal).

Vastavalt standardile loetakse saepuru, laastud ja puud kui-
vaks, kui nad sisaldavad niiskust alla 25%, poolkuivaks — niisku-
sega kuni 35% ja niiskeks — niiskusega iile 35%.

Suitsutamiseks tuleb kasutada kuiva kiitust niiskusega
kuni 25%.

Kiituse mahukaal, s. o. kiituse kaal t/m? on toodud allpool
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Saepuru mahukaal VNIRO andmetel on:
Saepuru niiskus kuni 30%, 40%, 50%.

Saepuru mahukaal t/m® 0,15, 0,19, 0,24.

Puude mahukaal (t/m3-tes) on toodud tabelis 26.

Tabel 26
Nimetus l Toored puud ‘ Ohkkuivad puud Talesg:l:i;nvad
Tamm 1,0 0,8 0,40
KaSk < 0,9 0,6 0’35
Kuusk 0’7 0,48 0.25

Kasutades neid andmeid voib puude kaalu vélja arvutada
nende mahu jéargi. Tuleb ainult arvestada, et puude ladumise
tiheduses voib vahe kiiiinida 30%.

Et kiitus hakkaks polema, peab tema pinnal olema kindel tem-
peratuur. Seda kiituse polema hakkamise temperatuuri nimeta-
takse siittimise temperatuuriks. Soojusest, mis tekib kiituse peal-
miste kihtide hoogumise voi polemise tagajirjel, soojenevad ja
hakkavad hooguma voi polema {ilejadnud kihid. Puidu siittimise
temperatuur on 295° {imber. Torvane puu siittib 220° tempera-
tuuri juures.

Suitsutuskambrites voi suitsugeneraatoris koigub tempera-
tuur saepuru hoogumisel polemiskohtades 220 kuni 350°. Tempe-
ratuuri tousmisel kuni 400° ja iile selle ilmuvad saepuru hunniku-
tes tulekeeled. Leegi temperatuur ja pikkus saepuru polemisel
soltub kiituse ladumise tihedusest. Vordse kvaliteediga saepuru
puhul annab saepuru hunnikute kobe struktuur, vorreldes tihen-
datud saepuruga, pikema leegi ja korgema temperatuuri, mida
tuleb arvestada suitsutamisprotsessi kontrollimisel.

SUITSUTAMINE KUI KALADE KONSERVEERIMISE VIIS

Suitsutamise protsessis imbub kala 1dbi suitsus sisalduvate
aromaatiliste ainetega, omandab kuldse varvingu, allub sama-
aegselt termilisele tootlemisele ja temast eraldub niiskus.

Paljudel suitsu koosseisu kuuluvatel orgaanilistel ainetel on
antiseptilised omadused. Niisugused pisikud, nagu stafiilokokid
ja madapisikutest — proteid, hukkuvad vahetul suitsu mojul
kolme tunni kestel.

1 Spoore moodustavad madaplslkud on vastupidavamad ja kan-
natavad paksu suitsu moju vélja 7 tunni kestel.
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On kindlaks tehtud, et pisikute vaswpidavust voib vidhendada
soola suure kontsentratsiooniga kalas voi siis suitsutamisel hapus
keskkonnas. Suitsu bakteritsiidne omadus on tingitud niisuguste
suitsu komponentide mojust nagu formaldehiiiid, happed ja torv-
ained.

Suitsutamisele suunatakse nii suuruselt kui ka rasvasisaldu-
selt mitmesugust kala.

Tehakse vahet kahe suitsutamise viisi — kiilma ja kuuma
vahel. Kiilmsuitsutamisel hoitakse varem soolatud, leotatud ja
kuivatatud kala suitsutamiskambrites vordlemisi madalas tempe-

_ratuuris (25—40°), s. o. niisuguses temperatuuris, mis veel ei
teosta valkude soojuslikku denatureerimist. Protsess kestab 1—
5 oopdeva. Saadakse vastupidav tahe toode, mis sisaldab kala
lihas: vett mitte iile 55%, soola 8—12%.

Kuumsuitsutamise puhul hoitakse kala sultsutamlskambrls
lithikest aega korges temperatuuris. Kuumsuitsutamist teostatakse
80—120° temperatuuri juures, protsess kestab 2—4 tundi. Suitsu
bakteritsiidse tegevuse uurimine nditas, et kuumsuitsutamisel
pisikute hulk kala lihas suuresti vdheneb. Vaatamata sellele,
on kuumsuitsukala séilitamisel vidhe vastupidav, sest valmistoode
sisaldab palju niiskust ja vdhe soola.

SUITSUTAMISE TAHTSUS KALATOOSTUSES

Suitsutatud kala kujutab endast toitvat, maitsvat toodet, mis
on tarvitamiskolblik ilma igasuguse kulinaarse tootlemiseta.
Kuumsuitsukala liha on orn, mahlane ja maitsev. Selle toote
jédrele on elanikkude keskel suur noudmine.

Kiilmsuitsukala annab vastupidava, taheda, meeldiva suitsu-
Iohnaga valminud toote.

Kiilmsuitsukala valmistati varemalt suurtes kalatéostuse
rajoonides, kust seda saadeti maa koigisse rajoonidesse. Viimasel
ajal on tootmispaikades tunda kiilmsuitsutoote véljalaske teatava
viahendamise tendentsi. Kalatéostuse rajoonid lillituvad timber
suitsutamise otstarbel soolase pooltoote valmistamisele, et suit-
sutada vahetult kalaturustuse ettevotetes, maa toostuskeskustes
ja tarbimisrajoonides.

Tarbimispaikades suitsutamine voimaldab vilja lasta mahla-
kamat kala vihemate tootmiskuludega. See suurendab suitsukau-
pade tootmise tulukust.
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KALADE KULMSUITSUTAMISTSEHHIDE SISSESEADE JA EHITUSED

Kiilmsuitsutamistsehhidel on leotamise, termilise t66tlemise
(kuivatamise-suitsutamise) ja pakkimise osakonnad.

Leotamise osakonnal on vajalik arv vanne, milles kalu leota-
takse. Soltuvalt kambrite labilaskevoimest ja leotusvannide
mahust seatakse iihe suitsutamiskambri kohta iiles 0,7 kuni
1,4 vanni, kusjuures igaiiks mahutab 7—10 ts kalu. Leotamise
osakond on reeglipédraselt sisustatud veevirgiga.
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Joonis 9. Kaspia rajooni suitsutuskambrid.

Nagid. Enne suitsutamist tahendatakse kalu nagidel voi suit-
sutamiskambrites. Nagid asetatakse tornidesse voi katuse alla ja
piiratakse metallvorguga. Kala riputatakse iiles 2—6 ritta iiles-
tikku. Maapealsed nagid ehitatakse 2,5—4,5 m korged. Kala kii-
remaks tahenemiseks ja et tuul hésti 1dbi puhuks tehakse ehitused
pika kitsa rougu taolised, mis on asetatud poiki valitsevatele
tuultele.

Kambri tiiiipi suitsutamisahjud. Uhte ehitisse paigutatakse
3 kuni 20 kambrit. Tehakse vahet kambri ja tunneli tiiiipi suitsu-
tamisahjude vahel. Tunnelkambrid seatakse iiles mehhaniseeritud
tehastesse. Kalaturustuse Peavalitsuse ettevotetes tarbimisrajoo-
nidesse ehitatud kambritiitipi suitsutamisahjud erinevad natuke
Kaspia basseini konstruktsiooniga ahjudest.

Kaspia basseini kambri tiilipi suitsutamisahjud on asetatud
puitehitistesse. Iga kambri alumine osa on seestpoolt 0,5—0,8 m
korguselt vooderdatud tellistega. Kambrid asuvad {ihelt voi kahelt
realt (joonis 9). Kaherealise asetuse puhul peavad kambrid pare-
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mini soojust, neil on pikemad korstnad, mis pohjustab parema
suitsu tombe ja lithendab suitsutamisprotsessi. Kambrite iiherea-
lise asetuse puhul toimub paremini ohuvahetus ruumis ja suitsu
korvaldamine ventilatsiooni 6huaknakeste avamise arvel. Suitsu--
tamiskambrite pind kdigub 30 kuni 50 m?. Kambrite kdige rohkem
levinud mooted on 6X8 voi 5X8 m. Kambrite korgus koigub
2,3 kuni 3 m. Igal kambril on uks ja neli voi kaks ventilatsiooni
ohuaknakest, moodetega 0,25X0,4 m, mis asetsevad 0,5 m all-
pool lage.

Kalaturustuse Peavalitsuse ettevotetes ehitatakse suitsutamis--
kambrid {ileni tellistest. Vorreldes Kaspia basseini kambritega on
need kambrid pinnalt védiksemad, kuid tunduvalt korgemad..

@

Joonis 10. Tunneli tiiiipi kuivatamiskambrid.

Kambri tiiiipi suitsutamisahjude kodige levinumad mooted on 5X4
voi 6X3 m, korgus 3,5—4,5 m. Suitsutamine nendes kambrites
toimub 4—6 ja isegi 8 reas iilestikku. Kambritel on tombekorst-
nad, mis tagavad hea suitsu tombe. Erinevalt Kaspia basseini
kambritest on Kalaturustuse Peavalitsuse ettevotete kambrite ven-
tilatsiooni ohuaknakeste mooted 0,5 0,5 m, nad asetsevad all,
I m korgusel porandast, mis voimaldab 14bi viia veidi teistsuguse
suitsutamisreziimi.

Kalade esialgne nagidel kuivatamine, samuti ka suitsutamise
protsess kambri tiifipi suitsutamisahjudes soltub suurel méaral
ilmastiku seisukorrast. Kiilmal ajal pikeneb protsess tunduvalt.

Mehhaniseeritud kuivatamise-suitsutamise tunnelid . vildivad
vajaduse teha vaheaegu «kuuride» vahel ja kindlustavad vinnu-
tamise ja suitsutamise erilistes tunnelites, kuhu suits antakse
spetsiaalsetest kiittekolletest, tomme aga kindlustatakse ventilaa-
torite siisteemi poolt. Kuivatamise-suitsutamise tunnelid on leid-
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nud laialdaselt kasutamist meie suurtes ja viikestes mehhanisee-
ritud suitsutamistoostustes, mis asuvad téondusliku kalapiiiigi
rq{ioonides, kui ka meie maa toostuskeskustes ja tarbimisrajoo-
nides.

Tunneli tiidipi kuivatamiskambrites tahendatakse kalu sooja
ohuga. Kuivatamistunnelite pikkus on 16—26 m, 14bimoot
1,7X1,7 voi 2X2 m. Kuivatamistunnelitesse pannakse 10 ja roh-
kem raamistikku voi vagonetti kaladega. Vagonette liikatakse
-edasi roobastel, raamistikke — rippraudteel. Tunnelisse pannakse
kala iihest otsast, vilja voetakse vastaspoolt. Kalorifeeris kuu-
mendatud 6hu andmine toimub ventilaatoritega vastuvoolu mee-
todil, s. t. vagonettide liikumisele vastu (joonis 10).

Pikkade tunnelite puhul
taheneb kala ebaiihtlaselt va-
goneti korguse jargi. Vago-
4 neti alumistes ridades tahe-
7 neb kala aeglasemalt kui iile-
mistes. Selle puuduse korval-
damiseks on Giproroba poolt
tehtud ettepanek asetada kui-
vatamiskambri porandasse
soojuskiirguspaneel.

Viimasel ajal on hakatud
uute suitsutamistoostuste ehi-
Joonis 11. Kuivatamiskamber 4-le tamisel kasutama tunneli
raamistikule poolringsete ohu-éra- tiitipi kuivatamiskambreid,

juhtijatega (autori projekt). mis korraga mahutavad neli

vagonetti (joonis 11). Saa-

rastes kuivatites saavutatakse
kalade intensiivne ja iihtlane tahenemine, kasutades ohu rever-
siivvertikaalset liikumist — iilevalt alla, alt iiles, poolringsete
ohuidrajuhtijate ehitamisega vagonettide alla ja peale. Kuivata-
takse vastuvoolu meetodil 6hu retsirkulatsiooniga.

Tunneli tiiiipi suitsutamiskambrid porandal asuvate kiittekol-
letega on 16 kuni 26 m pikad, labimoot sama mis kuivatamistun-
nelites, nimelt 1,7 1,7 voi 2X2 m. Igal suitsutamistunnelil on
vahemalt kaheksa porandal asuvat kiittekollet (joonis 12). Sae-
puru pannakse kiittekolletesse 14bi koridoride, mis asuvad keldri-
korrusel ja suunduvad perpendikulaarselt tunnelitele. Viljalombe-
korsten paigutatakse tunneli 16ppu voi keskele. Kala pannakse
kambritesse vagonettidel voi raamistikul.

Kambrid vilispidise suitsugeneraatoriga. Suur porandal asu-
vate kiittekollete arv raskendab termilise t66tlemise osakonna
teenindamist ega voimalda reguleerida temperatuuri ega kamb-
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risse tuleva suitsu suhtelist niiskust ning kasutada automaatseid
reguleerivaid aparaate. Kasutades vilispidist suitsugeneraatorit
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Joonis 12. Tunneli tiiiipi suitsutamiskamber porandal asuvate kiitiekolletega.

voib need puudused korvaldada. Astrahanis Krupskaja nimelises
kalatehases ehitati 1941. a. eriruumi véljaviidud tsentraliseeritud
suitsugeneraatoriga mehhaniseeritud kiilmsuitsutamistsehh (joe-
nis 13). Koige lihtsam suitsugeneraator valmistatakse katla-

Joonis 13. Tunneli tiiiipi suitsutamiskamber tsentraliseeritud suitsuandmisega

generaatorist:
1 - — suitsugeneraator; 2 — eZektor-sademekustutaja; 3 — suitsutamiskamber; 4 — raa-
mistikud kaladega; 5 — ventilaator; 6 — suitsu retsirkulatsiooni toru.

plekist ja tal on tiivikoonuse kuju; korpuse 14bimoot 2 m, korgus
1,8 m; korstna 14bimoot 0,4 m.

Suits antakse generaatorist suitsutamistunnelisse pumpamise
meetodil, joonisel 14 kujutatud skeemi jérgi. Sddrase suitsuand-
mise viisi tagajdrjel oli tunnelis {ileliigne rohk ja kogu ruum
suitsu téis.
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Joonis 14. Suitsu surumeetodil kambrisse juhtimise skeem:
1 — suitsugeneraator; 2 — ventilaator; 3 — kalorifeer; 4 — kamber.

Kui on olemas eraldi generaator, siis tuleb VNIRO uurimuste
pohjal suitsu anda imamise meetodil, nagu see on ndidatud joo-
nisel 15, ja kasutada erilist sddemekustutajat. Joonisel 16 on néi-

20 R VT i e S ) 1

Joonis 15. Suitsu imamismeetodil kambrisse juhtimise skeem:
1 — suitsugeneraator; 2 — ventilaator; 3 — kalorifeer; 4 — kamber

datud autori poolt viljatootatud ezektor-sddemekustutaja skeem.
EZektor voimaldab tuleohutuse otstarbel piiiida mitte ainult side-
meid, vaid suurendada lébitootatud suitsu eZektsiooni arvel ka
suitsu tommet generaatorist.
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Leningradi tiiiipi kambrid kujutavad endast tunnelit, mille pik- ‘
kus on 3 m, laius 1 m ja korgus 2 m. Varrastatud kala pannakse
raamidele, mis kambris asetsevad neljas reas iilestikku. Soltuvalt

kala moodetest on iga kambri
tthekordne maht 2,5 kuni 5 ts.
Uhes ja samas kambris toi-
mub kala tahendamine ja
suitsutamine. = Tahendamise
protsessi ajal asetatakse Ghu
tihtlaseks jaotamiseks kamb-
ris kalade kohale auklik vinee-
rist plaat (joonis 17). Tahen-
datakse sooja ©Ohuga, mis
kambrisse antakse ventilaa-
tori abil. Kuiv ohk pumba-
takse 1dbi pealmise avause A4,
niiske ohk eemaldub ldbi alu-
mise avause B. Suits tekita-
takse erilises ahjus, mis asub
korvuti suitsutamiskambriga.
Ahjul on kaks kiittekollet, mis
on asetatud teineteise peale;
alumine — puude jaoks, peal-
mine restiga — saepuru
jaoks. Suitsugaasid véljuvad
ldbi rea aukude suitsujuht-
me B kaudu suitsulamiskamb-
risse, uhuvad kala ja 1abit6o-
tatud suits vadljub kambrist
rea teiste aukude kaudu.

=

Ohk

el

Joonis 16. EzZektor-sidemetekustutaja.

—
800044480

TETTINe
IR

Kuumsuitsulamiseks

Joonis 17. Leningradi tiiiipi suitsutamiskambrid.
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Suitsutamiskambrite uste kohale seatakse iiles kummid, mille
ka};du juhitakse vélja uste vahelt tsehhi ruumidesse tunginud
suits.

Torni tiiiipi kambrid on laialt levinud lihatoostuses lihatoodete
suitsutamisel. Torni tiilipi kamber ehitati Mikojani nimelises

2 Moskva kalakombinaadi suitsuta-
B‘“s mistoostuses 1938. aastal. Kamber
kujutab endast Sahti, mille korgus
on 5 korrust ja aluse pind 30 m2.
Kambris liiguvad kaks Ioputut
plaat-ketti, - mis teevad kaheksa
ringi. Ketid, mis asuvad teinetei-
sest 2,5 m kaugusel, pannakse lii-
kuma kuueharuliste tidhthammas-
rataste abil 8 kW voimsusega eleki-
rimootori poolt. Keldrikorrusel asub
kiitmise kamber, mis on suitsuta-
miskambrist eraldatud metallist
vorega (joonis 18).

Sahti kiilje seintele on iiles sea-
. tud soojendusaparaadid, mis taga-
R e vad kambris vajaliku suitsu tempe-
) ratuuri. Sahti {ilemisesse osasse
on iiles seatud viljatombe korsten.

Keti liitkumise kiirusega
1,2 m/min. ldbib kala $ahti mitu

Joonis 18. Torni tiiiipi korda {ilevalt alla ja alt iiles ja

Su’t_sututsahl::“ sellepdrast  valmistoode  véljub

R G e i e kambrist kvaliteedilt ja niiskuselt

tihtlasena. Torni tiilipi kambrites

suitsutatakse suuri kalu. Nende kalade {ildine suitsutamise

kestus on 3 66pdeva. Kambri 66pdevane tootlikkus on 30 ts kalu.

Saja tsentneri valmistoote kohta kulutatakse 30 ts saepuru ja
4 ts puid.

Pakkimise osakond. Pakkimise osakonna alla voetakse kuiv,
soe ja valge ruum laiusega 8—10 m ja pikkusega 15—25 m. Pool
ruumi pindalast voetakse kala sorteerimise ja taarasse pakkimise
jaoks. Olenevalt toostuse suurusest seatakse iiles 2—3 sorteeri-
mislauda, mille igaiihe mooted on 1,5X2,5 m, ja tugipuud, millele
asetatakse latid suitsukaladega. Teine pool ruumist voetakse
pakkimise, valmiskauba kastide kaalumise ja markeerimise ning
vagunipartii formeerimise alla.

1 2

rsssssss
D
O
ko)
ol
2l

TGS

1Ll

|\ PPN

. 2

SIS I

L

Z
4
%
%

SO

%,
TAIIEI1E0 I8,

180 L



KULMSUITSUKALA VALMISTAMISE TEHNOLOOGILISED SKEEMID

Pooltoode suitsutamiseks

Standardi kohaselt suunatakse kiilmsuitsutamisele I ja II sordi
soolakala, samuti ka mitte alla 1 sordi toorkala, jahutatud ja
kiilmutatud kala.

Parema kvaliteediga valmistoode saadakse, kui suitsutamisele
suunatakse kala soolasisaldusega mitte iile 12%. Tugevalt soo-
latud kala nouab pikaajalist leotamist, mis pohjustab lahustuvate
lammastikainete iileliigset kadu; peale selle denatureerib kala
suur soolasisaldus liha valgud — koik see vdhendab va]mlstoote
maitse- ja toiteomadusi.

Kui suitsutamisele suunatakse kalu, mille koige paksemad
kehaosad on puudulikult sooldunud, siis voib kala vinnutamise
ja suitsutamise protsessis rikneda.

Suitsutamistsehhis tuleb, vastavalt TOCT 1368-55, kala enne
héasti sorteerida kvaliteedi, soolsuse ja moodete jargi.

Kalade lahkamine

Lahkamise iilesanne on kala parem sooldumine ja iihtlasi kii-
reltriknevate, soogiks kolbmatute osade korvaldamine.

Roogitud {imarkalaks lahkamisel loigatakse kala koht lahti
kuni pdrakuavauseni. Loige tehakse keskelt rinnauimede vahelt.
Kogu sisikond, sealhulgas ka suguproduktid, korvaldatakse kohu-
oonest ja see puhastatakse veretiikkidest ning kilest.

Balokiks (seljatiikiks) lahkamisel loigatakse kalal pea éra
ja siis kohutiikk, alates pea juurest kuni parakuavauseni
0,5—1,5 sm altpoolt selgroogu. Seljauimed loigatakse dra ja kala
puhastatakse sisikonna ning veretiikkide jadnustest.

Monikord korvaldatakse kalal enne suitsutamisele suunamist
lopused 14dbi 16puspilude.

Viike kala sooldub kiirelt ja seda suitsutatakse harilikult lah
kamatult. Suur kala enne soolamist lahatakse roogitud {imar-
kalaks voi roogitud peata kalaks. Moned kalaliigid enne suitsu-
tamist lahatakse balokiks (seljatiikiks).

Lahkamatult suitsutatakse: barabuljat, beloglazkat, voblat,
nurgu, teibi, kefaali, sdrge, vimba, rdabist, heeringat, siiga, aba-
kala, skumbriat, aasovi-mustamere stavriidat, mereviidikat, nuga-
kala, rdime, kilu.

Roogitud imarkalana v6i roogitud peata kalana suitsutatakse:
lutsu, rahnkala, sédga, karpkala, siisikat, turska, poislast ja haugi.
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Seljatiikiks (balokiks) lahatakse: mereahvenat, siga, turska
ja poislast.

Ulejdanud kalad, olenevalt kohalikest tingimustest, voivad
minna suitsutamisele lahatult kui ka lahkamatult.

Kalade leotamine

Kalade leotamine on kohustuslik. Leotatakse nii tugevalt kui
ka norgalt soolatud kalu. Tugevalt soolatud kala leotamine on
pikaldane ja selle eesmirgiks on tunduvalt alandada soolsust kogu
kala lihas. Norgalt soolatud kala leotamine on lithiajaline ja selle
eésmargiks on kala nahkkatte soolsuse vidhendamine, sest vasta-
sel korral peale suitsutamist kristalliseerub sool kala pealispin-
nale. Kala pealispinnale ilmunud sool mitte iiksnes ei riku kala
valisilmet, vaid soodustab ka toote niiskumiist, kui seda siilita-
takse ohus suhtelise niiskusega iile 75%.

Kala leotamine on vastutusrikas protsess. Puudulikult leota-
tud kala annab suure soolsusega valmistoote. Vaatamata kala
heale kvaliteedile loetakse suure soolsusega toode II sorti. Kala
hoidmine vees {ile normaalse aja alandab tema kvaliteeti. Kala
koht muutub vesiseks ja pehmeneb tugevasti, soomus langeb ker-
gesti dra. Toimuvad suured toitainete kaod ja suitsukala liha
muutub kovaks ja kiuliseks.

Kalade leotamine toimub magedas vees.

On olemas kaks leotamise viisi:

a) kalade leotamine iilesriputatult lattidele;

b) kalade leotamine lahtiselt.

Latid kaladega asetatakse metallraamidele ja viimased las-
takse vanni veega.

Sel leotamise viisil, mida soovitatakse lahkamatult suitsuta-
misele suunatavate kalade puhul, on jargmised eelised:

1) on voimalik mehhaniseerida vanni tditmise ja tiihjenda-
mise protsesse ja jargnev suitsutamiskambrite pidev t66;

2) leotamise kiirus suureneb, sest vesi puutub kokku kogu
kala pinnaga;

3) iithe raami peal toimub koigi kalade {ihtlane ligunemine,
sest leotamisvanni vesi muutub ainult veidi soolasemaks.

Ulesriputatult leotatakse kala suurtes suitsutamistéostustes,
kindlustades sealjuures toostuse t66 jooksva lindi meetodil.

Lahtiselt leotatakse kalu varrastatult voi likitult noorile.

Kalade lahtiselt leotamiseks kasutatakse vanne korgusega
0,7—1 m, mahuga 1,5—2 m3. 10—20 sm korgusel vanni pohjast
ehitatakse puust rest, millele pannakse kala 0,5—0,7 m paksuse
kihina. Varrastatud kala leotamisel on kala ja vee suhe harilikult
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1: 2, lahtiselt leotamisel aga 1 : 1. Vett vahetatakse vannis mitte
harvem kui iiks kord vahetuses. Iga kuue tunni pérast tehakse
leotamises vaheaeg 2 tunniks, kallates vee dra voi tostes kala
veest vélja. Leotamise vaheaegadel toimub kala lihas soola
iimberjaotus. Vanni tditmisel veega asetatakse kalade peale puust
kilp, muidu uhub vesi dra kala soomuse.

Leotamise kestus soltub kala moodetest ja tema soolasisaldu-
sest, samuti ka vee temperatuurist.

Leotamise protsessis ei tohi vee temperatuur olla korgem
kui 12°. Talvisel ajal leotamisruumi koetakse ja vett soojenda-
takse. Suvel, vastupidi, vett jahutatakse jéiga.

Vesi tuleb vanni kallata nii, et ta kataks kala pinna mitte
rohkem kui 1 sm paksuse kihina. See soodustab kalade {ihtlase-
mat ligunemist pealmises kihis.

Vannis, pealpool kalakihti asetsev vesi avaldab ligunemise
iihtlusele mitte positiivset, vaid pigemini negatiivset moju. All-
pool resti kihti asetsev vesi avaldab ainult positiivset moju.

Kalade leotamine, sdltuvalt sordist, 16petatakse, kui kala liha
sisaldab soola jargmiselt (%-des):

kbfgem sart %50 0 o DAl T S e R 30 hh
I,...,...,...35—7,5
i@y Ak S i 1310 .

Tabelis 27 tuuakse 14—18% soola sisaldava kala leotamise

nditlikud ajad.

Tabel 27
Leo(ttz:lrgii%ei;e)s(us Sortiment
14—16 Vobla, nugakala, kefaal
20—30 Latikas, kutum, tougjas, tursk
35—40 Koha, siga, haug
40—50 Heeringas, keta, gorbusa

Leotamise protsessis, soltuvalt moodetest ja protsessi kestu-
sest, suureneb kala kaal 6—18%. Madalama temperatuuri, jareli-
kult ka pikema ligunemise aja kestel votab kala kaalus juurde
suurema protsendi.

Suurem hulk soola eraldatakse esimese vahetuse vee perioodil.
Katsed niitasid, et neljakordsel vee vahetamisel eraldus soola
esimeses vahetuses 50%, teise vahetuse kestel 25%, kolmanda —
15% ja neljanda vahetuse kestel 10% kogu soolast, mis ekstra-
heeritakse kalast.

Et kujutleda vee tungimist kala lihasse ja soola eraldumist
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kala kudedest, vaatleme leotamisel kala kudedes toimuvaid histo-
loogilisi muudatusi.

Oma anatoomilise ehituse poolest koosneb kala mitmesugus-
test kudedest ja nende poolt moodustatud organitest.

Kala nahk koosneb kahest kihist: ohukesest vélimisest
kihist — epidermisest ja pohilisest tugevamast seesmisest
kihist — dermast. Epidermis on védga nork ja seisnud kalal, seda
enam soolatul, harilikult langeb voi hoordub dra. Derma koosneb
vastastikku ristuvatest kollageensetest kiududest.

Lihaskude, mis kulgeb peast kuni sabauimeni, jaotatakse side-
koest vaheseintega reaks iiksteise jédrel asetatud osadeks. Need,
septideks nimetatud, sidekoest vaheseinad koosnevad kollageen-
setest niidikestest, mis suunduvad kala pinnalt selgroo juurde.

Kollageenniidid, mida nimetatakse peremiiisiumiks (lihaskes-
taks), seovad lihaskiudude vahed ja samuti moodustavad ka tun-
duva nahaaluse kihi.

Seda, mis asub kahe septi vahel, nimetatakse miiotoomiks
(lihasloiguks). Miiotoom koosneb lihaskoest. Septe pidi tulevad
iga miiotoomi juurde vere- ja liimfisooned, mis hargnedes kapil-
laarideks tungivad iiksikute lihaskiududeni.

Leotamise protsessis tungib vesi jarkjargult 1abi naha elemen-
tide ja nahaaluse rakuskoe, kust ta peamlselt septlde ko]lageen
kiudude ja peremiiiisiumi (lihas-
kesta) kaudu tungib edasi lihas-
koe siigavatesse kihtidesse.

Toimub naha kollageeni tur-
sumine ja septide ning peremii-
siaalruumi tditumine veega.

Tungides mooda septe ja
peremiiiisiumi kiude, kiillastub
niiskus -jarkjérgult soolaga mis
samade teede kaudu difundeerub
kala pinnale.

Kudede histoloogilist struk-
tuuri kalade suitsutamisel oppis

Shonia 19 Kilads Koe tundma “VNIRO toctaja
struktuur: sm. Bromlei.

a — sidekoest vaheseinad; I — sep- Joonistel 19 ja 20 on néida-

td; 2 — peremilfisium; b — mio-  t,q vyobla lihaskoe histoloogili-

sed loiked ja 4-tunnise leotamise

moju soolasele voblale. Valimi-
sesse kala liha kihti, kum 5 mm siigavusesse, tungis vesi koesse
maksimumini laienenud pooride kaudu (joonis 20).
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Teise, keskmisesse kihti, siigavusega 5 kuni 9 mm, tungis vesi
lihaskoesse viahemal madral. Poorid on osaliselt laienenud. On

olemas rakkude poolt tihe-
dalt kokkusurutud osasid,
mis on selle tunnuseks, et
nendes lihaskoe osades
puudub vesi.

Viline niiskus pole veel -

tunginud kolmandasse sii-
gavasse kihti, mis asub
pealispinnast 9 kuni 13 mm
kaugusel.

Leotamise protsessis
kallatakse vesi vannist pe-
rioodiliselt dra ja kala jde-
takse soolsuse iihtlustami-
seks moneks ajaks ilma
veeta. Sel juhul valimises
kihis asuvad laienenud
poorid vidhenevad ja niis-
kus ldaheb nendest koe sii-

gavamatesse kihtidesse tuni 59mn

ning kiillastab peremiiii-
siumi. Samaaegselt toimub
niiskuse difusioon lihaskiu-
dude rakkudesse. Kuid di-
fusioon ldbi kesta toimub
tunduvalt aeglasemalt kui
rakkudevaheliste ruumide
kiillastamine.

Leotamise protsessis
eraldatakse kalast peale
soola ka lidmmastikaineid.
Tugevalt soolatud kala

Joonis 20. Leotamise mdju koe histoloo-

gilisele struktuurile:

a — enne leotamist: 1 — nahk; 2 — naha-
alune rakukude; 3 — septid; 4 — miiotoomid;
b — piarast 4-tunnilist leotamist.

lammastikainete kadu on VNIRO andmetel protsentides esialg-

sest sisaldusest jargmine:

leotamisel lahtiselt

8—15

lattidele riputatud kala leotamisel . . . 25--30.
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Kalade iilesriputamine ja sidumine

Harilikult riputatakse kalad varrastele voi lattidesse 166dud
konksudele. Kasutatakse kalade sidumist ja néoérile riputamist.
Terasvardale, 1abimooduga 4—6 mm ja pikkusega 0,5—0,6 m,
likitakse 5 kuni 10 kala, soltuvalt nende moodetest (joonis 29).

Joonis 21. Kalade iilesriputamise ja sidumise moodused:

a — iilesriputamine ndorile; b — iilesriputamine fihepoolsetele sirgetele nael-
tele; ¢ — iilesriputamine i{ihepoolsetele konksudele; d — kalade sidumine.

Sirgete naelte otsa torgatakse kala kuklaluud pidi, konksude
otsa riputatakse kala 14bi silmade, vastavalt skeemile b ja ¢, joo-
nis 21. :

Suurte méodetega kalu (muksum, keta, valitud karpkala) seo-
takse peast kokkutommatud aasaga, vastavalt skeemile d, kuna
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sdga kiiljetilkk ommeldakse tiiki otsast noelaga ldbi ja seotakse
aasaga. ,

Mereahven ja muud balokiks lahatud kalad seotakse kokku-
tommatud aasaga sabapidi.

Kalade noérile liikkimine toimub néelaga. Suured kalad liiki-
takse kahekaupa, niisuguse arvestusega, et kummalegi poole latti
jadb iiks kala. Viikesi kalu, niiteks, voblat riputatakse iiles
4 kaupa, nagu see on ndidatud skeemil a, jéttes iiksikute eksemp-
laride vahele teatud vahe. Iga kala seotakse kokkutommatud
aasaga. Noorile likkimise viis on véhetootlik ja see torjutakse
vilja tdielikuma — varrastele voi konksudele iilesriputamise viisi
poolt.

Suure roogitud kala konksule riputamisel voi sidumisel pan-
nakse kohuoonesse, selle lahtihoidmiseks, tikud pikkusega 5—7
sm ja laiusega 1 sm.

Paremaid tagajédrgi saavutatakse, kui kala riputatakse iiles
enne leotamist, sest ligunenud kala iilesriputamisel variseb roh-
kem soomuseid ja langeb tooviljakus.

Kalade tahendamine

Enne suitsutamist tahendatakse kalu kas vabas ohus nagidel
voi erilistes kuivatusahjudes kunstliku ventilatsiooni kasuta-
misega.

Kala tahendamine avaldab olulist moju jargnevatele tootle-
misprotsessidele. Nii nditeks, puudulikult tahendatud kala viibib
kauem suitsutamiskambris, mille tagajérjel langeb suitsutatud
kala valjalase.

Uletahendatud-kala omandab halvasti suitsutatud toote var-
vuse ja lohna.

Kalu tuleb nii tahendada, et jdrelejadnud niiskus oleks jao-
tatud iihetasaselt, et oige tahendamise tagajirjel kala ei defor-
meeruks ja edaspidises suitsutamisprotsessis ei puruneks, ei
kukuks varrastelt jne.

Suurte moodetega kaladel avatakse nagidele riputamisel
lI6pusekaaned, sest «toorete 16puste» puhul tuleb pikendada suit-
sutamisprotsessi. Soltuvalt ilmastiku seisukorrast ja aasta-ajast
koigub kalade vabas 6hus tahendamise kestus 1 kuni 4 66pdevani.
Aasta I kvartalis tdheldatakse madalat temperatuuri ja chu suurt
suhtelist niiskust. Sel perioodil toimub kalade minimaalne tahe-
nemine ja neid hoitakse nagidel pikemat aega. I kvartalis kaotab
kala nagidel tahendamisel vahem niiskust, kui ta seda omandah
leotamise protsessis.
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Kalade nagidel hoidmise minimaalne aeg on kuumal aasta-
ajal. Sel perioodil kaotab kala tahendamisel rohkem niiskust, kui
ta seda omandas leotamise protsessis. Kuumal aastaajal tuleb
kalad nagidele riputada ohtul.

Nagidel kuivatamise protsessis kaotab kala enda kaalust 5
kuni 20%. Kala tahendamise 16pp maéédratakse organoleptiliselt,
kala pealispind peab olema kuiv ja liha veidi tihenenud.

Tunneli tii{ipi kambrites toimub kalade tahendamine raami-
desse voi vagonettidesse asetatud lattidele. 1,8 m korgusesse
vagonetti riputatakse kala harilikult 5—6 rida iiksteise kohale.

Vagonetid kalaga, ldbinud dusi ja sellele jargneva veepiis-
kade 2-tunnise kestusega norgumise kala pinnalt, pannakse kui-
vatustunnelitesse. Kalu tahendatakse vastuvoolu meetodil, teisiti
oeldes, vagonettide liilkumine toimub ohu liikumisele vastupidises
suunas.

Iga kahe tunni tagant pannakse kuivatustunnelisse vagonett
toore kalaga, samal ajal voetakse kambri vastaspoolsest otsast
vilja vagonett tahenenud kalaga.

Kuivatustunnelisse sattuv kala puutub kokku niiske ohuga;
vagoneti edasi liikudes véljapddsu poole uhub teda kuivem ohk.
Vastuvoolu meetodil toimub kala tahenemine iihtlasemalt.

Iga kalaliik vajab tahendamisel oma temperatuurireziimi. Nii
néiteks, vobla tahendamiseks antakse kuivatamistunnelisse ohku
temperatuuriga 26—28°. Selle temperatuuri juures on kambrisse
tungiva ohu suhteline niiskus kuumal aastaajal 50—60% timber
ja kiilmal aastaajal 30% {imber.

Ohk, ldbides kaladega vagonette, jarkjargult niiskub ja jah-
tub. Kuivatamiskambrist viljub 6hk niiskusega 70—75% {imber
ja temperatuuriga 18—24°. Kala tahendamise protsessis imab ohk
niiskust ja selle tottu tema kaal muutub.

Kuuma ochuga kuivatamiskambrisse tungiv soojus kulutatakse
kalast niiskuse véiljaaurutamiseks, tahendatava kala, transpordi-
vahendite ja 1dbitootatud ohu kuumendamiseks ning, 16puks, osa
soojust kaob kambrist {imbritsevasse ohku.

See soojuse kulu tehakse kindlaks vastava arvutusega.

Monedes kaspia suitsutamistoostustes tahendatakse kalu ven-
tilaatori perioodiliselt to6tades — pérast iga kolme tundi tood
peatatakse ventilaator 1 tunniks. Vaheaeg ventilaatori t66s on
vajalik kala pealispinna kihtide {ileliigse tahenemise véltimiseks.

Sellise reziimi juures on vobla tahendamise kestus 16 tunni ja
latika — 20 tunni {imber.

Tahendamisel kaotab kala 20% i{imber leotatud kala kaalust
voi 10% soolase pooltoote kaalust.
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Enne tahendamist on vobla voi latika liha niiskus harilikult
65—70% piirides, peale tahendamist alaneb liha niiskus
kuni 58—63%.

Kuivatamiskambrites algtemperatuuri vidhendamiseks ja tin-
gimuste loomiseks igal aastaajal tootamiseks praktiseeritakse
laialt kalade tahendamist nii, et osa labitootatud ohku p66rdub
(retsirkulatsioon) uuesti kuivatamiskambrisse.

Tagastatud ldbitootatud ohuga kalade tahendamise véértus
seisab selles, et tagastatud ohu hulga suurenedes langeb tahen-
damisagendi algtemperatuur, millel on suur tdhtsus rasvaste
kalaliikide tahendamisel. Ohu retsirkulatsioon on kasulik ka sel
korral, kui on vaja kalu tahendada niiskemas ohus, vorreldes
sellega, mis saadakse pérast vastavat kuumutamist kuni vilis-
ohu temperatuurini.

Kalade suitsutamise viisid ja votted

Kalade suitsutamise protsess on tootmise koige vastutusrik-
kam moment. See protsess avaldab moju tsehhi tootlikkusele ja
valmistoote viljalaskele vastavas kvaliteedis ja koguses.

Suitsutamisprotsessile avaldab otsustavat moju suitsu kvali-
teet, ja nimelt: temperatuur ja suhteline niiskus, samuti ka pihus-
tus ja keemiline koosseis.

Kalade kiilmsuitsutamise protsessis toimub kiituse puudulik
‘polemine, mis madratakse suitsu keemilise koosseisuga. VNIRO
andmetel sisaldab suits tunneli tiitipi suitsutamiskambrites mahu
jargi 0,25 osa siisihapet ja 0,75 osa siisinikoksiiiidi. Sellise suitsu
koosseisu juures védheneb saepuru polemiseks vajalik chu kulu,
samuti jarsult alaneb ka kiituse soojuse tekitamise voime.

Suitsu temperatuur ei tohi reeglipdraselt keskmise rasvasu-
sega kalade suitsutamisel iiletada 40° ja rasvaste kalade suitsuta-
misel 25—30°.

Suitsutamise esimesel pdeval, kui kala sisaldab palju niiskust,
ei tohi temperatuuri kambris tésta maksimumini. Toote kvalitee-
dile avaldavad moju keskkonna korge temperatuur ja kalas sisal-
duva niiskuse suur kogus. Toimub valkude denatureerumine sco-
juse mojul ehk, nagu rdaagitakse, «toimub kala iilekuumenemine».

Voblal toimub liha «iilekuumenemine», kui esimesel suitsuta-
mise pdeval temperatuur tostetakse kuni 40°.

Suitsutamisprotsessi 16pul, kui vobla sisaldab vidhe niiskust,
‘kannatab ta kuiva suitsu atmosfddris temperatuuri iile 40° ilma
kvaliteedi languseta.
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Suitsutamisprotsessis kala valmib, imbub 1dbi suitsu aromaa-
tilistest ainetest ja tahemeb. Tahenemise protsess kulgeb viga
aeglaselt, kui suitsu suhteline niiskus touseb iile 75—80%. Mida
korgem on suitsu temperatuur, seda suurem on selle niiskuse
mahutavus, s. t. seda rohkem niiskust voib see suits kalast
eraldada.

Et suitsu suhteline niiskus ei oleks vidga korge, peab tdhele-
panu poéorama kambri ventilatsioonile.

Need kolm tegurit — temperatuur, suhteline niiskus ja venti-
leeritava suitsu hulk, véimaldavad nende 6ige vahekorra puhul
vdlja lasta heade kvaliteedi néitajatega suitsutatud toodet.

Suitsu temperatuuri reguleeritakse poletatava kiituse hulgaga
ja poletamise viisiga, samuti ka ventilatsiooni siibritega.

Kalaturustuse Peavalitsuse ettevotetes suitsutatakse kalu
natuke teisiti kui to6stusliku kalapiiiigi rajoonides. Kalaturus-
tuse Peavalitsuse tehastes tdidetakse suitsutamiskambrid voima-
likult tihedalt, kuid nii, et iiksikud kalad kokku ei puutu. Kalad
riputatakse iiles 3—8 realt ‘iilestikku. Uksikute ridade vahe on
lubatud 25—30 sm. Vahemaa kambri porandast kuni kalade esi-
mese reani on harilikult 1,2 kuni 1,5 m. Kalade mahutatavus
suitsutuskambri pinnale s6ltub kalade moddetest ja see on erine-
vate liikide puhul erinev. Tabelis 28 on toodud andmed, mis ise-
loomustavad kalade mahutatavust suitsutamiskambri kasuliku
pinna 1 m? (kilogrammides).

Tabel 28

Uhe kala kaal (g-des) 100—150 200—300 400—600 iile 1000
Soomkala (konksudel) 75 100 125 200
5 (néoril) . . . . - — 100 150
Lohilased konksudel — 90 100 180
= nooril . RS — 70 80 150
Heeringas konksudel . . . 90 130 180 230

Tuurlased ja valgelohi . . — — — 230—240

Praktikas on kindlaks tehtud, et suitsutamise algul on vaja
voimalikult kiirelt kala scojendada kuni temperatuurini 25—28°.
Sel otstarbel asetatakse laastud kambris viaikeste hunnikutena,
ldabimooduga 0,5 m ja korgusega 10—15 sm ning need siiiida-
takse. Laastude polemisel avatakse taielikult viljatombekorstnate
ja ventilatsiooni ohuaknakeste siibrid. Jélgitakse, et kiitus ei
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hakkaks vdga tugevasti polema ega annaks suurt leeki, sest siis
voib rikkuda kala. Olenevalt kiituse niiskusest ja hunnikute moo-
detest polevad laastud dra umbes 40—60 minutiga. Laastude
poletamine toimub pidevalt 4—6 tunni kestel.

Pirast seda, kui kala on kuumenenud ja vajalikult tahenenud,
toimub périssuitsutamine.

Suitsutamiseks pannakse suitsutamiskambri porandale laastud
iimmarguste hunnikute kujul, 1dbimooduga 0,7 m ja: korgusega
10 sm, hunnikute pealispind tehakse rohtne. Laastude peale puis-
tatakse 3—5 sm paksune saepuru kiht. Laastuhunnik siiiidatakse
3—4 kohast. Ventilatsiooni ohuaknakeste uksed pannakse téiesti
kinni ja ventilatsioonitorude siibrid liikatakse kinni iile poole. Kui
alumises saepuru kihis asetsevad laastud ja kui siiidatakse mit-
mest kohast, siis poleb kiitus 6—8 tunni kestel dra, mispeale pan-
nakse uus kogus kiitust. Suitsutamisprotsessis pédrast iga siiiita-
mist suureneb kiituse polemise rinne ja suitsu temperatuur kamb-
ris touseb, edasi, selle jargi, kuidas laastud ja saepuru dra pole-
vad, langeb suitsu temperatuur ja selle suhteline niiskus touseb.

Suitsutamisprotsessi 1opul, kui kambris on suure niiskusega
paks suits, avatakse viljatombekorstnate ja ventilatsiooni 6hu-
akende siibrid. Parast kiituse drapolemist ja niiske suitsu kamb-
rist korvaldamist siitidatakse kiitus uuesti.

Niisiis, kehtiva viisi jargi kiitust asetades ja seda poletades
poletatakse kiitust 66pdeva kestel 3—4 korda.

Alguses suitsutatakse temperatuuri juures 20—28°. Jiargneval
kiituse poletamisel touseb temperatuur kuni 32—36°. Lahja ja
keskmise rasvasusega kala suitsutamisel soovitatakse suitsuta-
mise viimasel etapil suitsu temperatuuri hoida 38—40° piirides.

y Joonis 22. Saepuru asetuse skeem suitsukambrites.

Suitsutamisprotsessi kestel reguleeritakse suitsu tommet ven-
tilatsioonitorudes. Kui suitsu on vihe, siis liikatakse torudes siib-
rid koomale, paksu suitsu ja saepuru norga polemise puhul tom-
matakse ventilatsioonitorude siibrid rohkem lahti.

Kalade suitsutamise ajad (tundides), kaasa arvatud kambri-

tes tahendamise aeg (tabel 29), miiratakse kindlaks kehtivate
tehnoloogiliste juhenditega.
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Tabel 29

Kaal kuni Kaal 500 kuni : Ole

Nimetus 250 g ‘ 250—500 g | 1000 g 1000 g
Soombald = 1. 48 60 68 72
Lahitased o — 50 60 ¥ 65
Heeriabas ... .o sl 36 40 44 48
Taiwlased = 2 0 - - — 72
L ] B R e A — — - F2

Natuke teistmoodi suitsutatakse kalu Kaspia veekogu kala-
toostustes. Kiitusena kasutatakse ainult saepuru. Saepuru aseta-
takse kambri porandale iimmarguste voi pikerguste hunnikutena,
arvestades iithe hunniku 2,5 m? kambri pinnale. Pikerguse kujuga
hunnikute pikkus on kuni 1 m, laius 30—50 sm ja korgus
20—30 sm, hunniku ristloige — kolmnurk. Ummarguse kujuga
‘hunnikud asetatakse monel juhul paarikaupa ja nende vahele
tehakse saepurust sillake, nagu see on ndidatud joonisel 22.

Igaks hunnikuks kasutatakse saepuru: kuumal ajal 3—5 kg,
kiilmal ajal 5—7 kg.

Keskmiste moodetega kambrisse, pindalaga 40 m?, pannakse
saepuru: kuumal aastaajal 50—60 kg, kiilmal aastaajal 120—
160 kg.

Kui saepuru asetatakse pikerguste hunnikutena, siis siiiida-
‘takse need kiiljelt. Saepuru polemine toimub véikesel rindel, mis
vordub hunniku ristloikega. Sealjuures tdheldatakse kambri tem-
peratuuri jarkjargulist tousu, maksimumiga 8—10 tunni pérast.

Saepuru timmarguselt asetamisel ja keskelt siiiitamisel toi-
mub kiituse polemine kogu koonuse ringil, selle tagajérjel sae-
puru polemise rinne suureneb, kutsudes esile temperatuuri kiire
tousu. Saepuru poleb kiiremalt, kui ta on asetatud timmarguste
hunnikutena. Seda poletamise viisi -kasutatakse siis, kui on vaja
kala tahendada.

Vilisohu vordse temperatuuri juures kulutatakse vidikeste
‘moodetega kalale saepuru rohkem.

Pohja-Kaspia kalatoostustes suitsutati kuni 1950. aastani kalu
riputades need iiles kahelt realt iilestikku. VNIRO katsetéodega,
samuti ka meistrite-novaatorite Barjagini, Bagramovi jt. poolt on
valja tootatud ja edukalt kasutamisel kalade 3—4 realt suitsu-
tamise viis, kusjuures suitsutamiskambrite tootlikkus touseb tun-
duvalt valjatombekorstnate «Tsagi» deflektoritega tdiendava
sisustamise arvel.

Pohja-Kaspia rajoonis koigub toote viljatulek suitsutamis-
kambri 1 m? keskmiselt 12 kuni 24 kg. Kalade mitmelt realt {iles-
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riputamise ja tdielikuma suitsutamise reZiimi kasutamise taga-
jarjel touseb.suitsutamiskambrite tootlikkus 2—3 korda.

Suitsutaja-meister Volkov tegi ettepaneku asetada vardad
kaladega mitte lattidele, vaid terastrossidele, mis on tugevasti
pingutatud kambri iilemises osas. Selle tagajérjel kambrite toot-
likkus suurenes 15% vorra kambri ratsionaalse drakasutamise
arvel.

V. L. Agejevi poolt ettepandud nii nimetatud «kardinad» kala-
dega varraste {ilesriputamiseks voimaldavad kalu suitsutada kol-
melt realt dilestikku.

Suitsutaja-meister A. N. Bagramov tdiendas neid «kardinaid»,
asetades konksud kahele poole, mitmesugusele kaugusele vardast
ja suurendas sellega kalade mahutavust suitsutamiskambrisse.

Suitsutaja-novaator Novikov muutis 1951. aastal Bagramovi
«kardinaid», mis parandas kalade iilesriputamise t66d ja vdhen-
das terastrosside arvu, millele «kardinad» iiles riputati. Jooni-
sel 23 on toodud «kardinate» skeem, mis iseloomustavad kalade
tilesriputamist.

Aasovi-Mustamere kalatootlemise basseinis tootasid Odessa
suitsutamistéostuse eesrindlased-novaatorid vilja ja kasutavad
eduga uut tarani (aasovi-mustamere sirje) kulmsuxtsutamlse
viisi, mis lithendab kala suitsutamise aega 2 korda.

Kalade suitsutamise protsessi kiirenemine ja toostuskulude
vihenemine toimub kalade eelneva tahendamise likvideerimise
ja kambrites korgendatud temperatuuri juures lithendatud suitsu-
tamise reziimi kasutamise arvel. Suitsutamise protsess viiakse
14bi nelja perioodiga (tabel 30).

Tabel 30
: it g Suitsutamise kestus k.
Suitsutamise periood (tundides) Temperatuur kambris (C)
Esimene 4—5 33—35
Teine 5—6 35—38
Kolmas . 9—10 38—40
Neljas 10—11 40—45

Pisut teist teed laksid Leingradi kalakombinaadi novaatorid

(suitsutaja V. F. Jegorov ja tehnoloog J. S. Gromova) — nad
liihendasid kalade kiilmsuitsutamise tldist tsiiklit 30% vorra.
Selle meetodi jdrgi esimene operatsioon — vobla vinnutamine
valjaspool ahju — kestab 24 tunni asemel ainult 3 tundi; teine
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operatsioon — kalade tahendamine ja suitsutamine ahjus kestab
48 tunni asemel 24 tundi; kuid kala, parast ahjust vélja votmist,
hoitakse kudede tugevnemiseks nagidel 3 tunni asemel 24 tundi.

Joonis 23. Kambrites kalade iilesriputamiseks kasutatavad «kardinad»:

a — Agejevi siisteemi kardinad; b — Bagramovi siisteemi kardinad; ¢ — kala
Bagramovi siisteemi kardinal.

Vobla kiilmsuitsutamise {ildine protsess litheneb 75 tunnilt 51 tun-
nini. Samuti kiireneb latika, heeringa ja tuurlaste kiilmsuitsuta-
mise tootmistsiikkel. Sealjuures vdhenevad suitsutamise tehno-
loogilised kaod 3% vorra.

Pohilised nditajad, mis iseloomustavad tunneli tiiiipi mehha-
niseeritud toostustes kalade tahendamise ja suitsutamise kestust,
on graafiliselt ndidatud joonisel 24.

Nagu graafikust ndhtub, on suitsul kdige suurem suhteline
niiskus tunneli alguses, kus asetsevad kolm esimest vagonetti.
Tunneli 16pu poole niiskus harilikult jark-jargult langeb. Graafiku
muutumisel on laineline iseloom. See oleneb sellest, et vagonetid,
liikudes tunnelis, paigutatakse kordamodda kord kiittekolde peale,
kord kiittekollete vahele.

Suitsutamistunnelites tdheldatakse samuti mitmesuguseid
suitsu voole, nii horisontaalses kui ka vertikaalses suunas. Ule-
val, pdris kambri lae all, liigub suits 30 sm kihina horisontaalses
suunas. Peaaegu kambri keskel suits hargneb, {iks osa suundub
kambri esimesse poolde, kuna teine osa liigub kambri teise poolde
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Joonis 24. Kalade tahendamise ja suitsutamise pohilised soojustehnilised
niitajad mehhaniseeritud tehastes.
a — tunneli tiifipi kuivatamiskamber; & — tunneli tiiipi suitsutamiskamber.

viljatombekorstna juurde. Tunneli alumises osas, otse vagonet-
tide all, liigub suits véljatombekorstna suunas, nagu see on nai-
datud skeemil (joonis 25).

Kaladega vagonettide tsoonis laskub suits iilevalt alla, vago-
nettide ja kambri seinte vahelises ruumis aga touseb suits alt

Joonis 25. Suitsutuskambris suitsu liikumise skeem.

13* 1905



iiles. Kala annab suitsutamise protsessis dra osa niiskust, jahu-
tab suitsu ja sellega teeb viimase niiskeks. Jarelikult suits, mis
uhub kala, jahtub, 1aheb raskemaks, kuid kiillastudes vee-auru-
dest laheb ta kergemaks. Jahenemise moju on {immargu-
selt 10 korda suurem kiillastumise mojust. Lopptagajérjena
suits muutub raskemaks ja kalade asetamise tsoonis langeb ta
alla.

Autori tahelepanekute jargi oli parast 20-tunnilist suitsuta-
mist vagoneti iilemises osas suitsu temperatuur 35° ja suhteline
niiskus — 57%, kuna alumises osas (punkt B, joonis 24) samad
suitsu parameetrid vordusid vastavalt: £=33° ¢=60%.

Jarelikult on samade parameetrite juures diagrammi /-d jargi
suitsu erikaal:

punkt-A jagks b s st U TOL /i
B » ke 3 5 1,111 Sy

” ”»”

Niiviisi saadakse reeglipdraselt nendes suitsutamiskambrites
kala asetamise alumises tsoonis suitsu erikaalu juurdekasv ja
antud juhul vordub see:

y2—y1=1,111—1,104=0,007 kg/m?, vdi 7 g/m?,

mis kutsubki esile suitsu laskumise.

Kalade pideva suitsutamise protsessi puhul pannakse saepuru
kogu 66péev, teatavatel ajavahemikkudel, umbes iga 5—6 tunni
tagant. Saepuru pannakse kiittekolletesse keldriruumis asetsevate
koridoride kaudu. Porandal asetsevatesse kiittekolletesse pan-
nakse saepuru kolme . pikergust vormi hunniku kujul, mootega
1,2x0,3 m ja korgusega 0,1—0,15 m. Porandal asetseva kiitte-
kolde iihekordsel tditmisel on saepuru iildine kulu: kuumal ajal
10 kg, kiilmal ajal 15 kg.

Soltuvalt aastaajast on saepuru erikulu 0,4—0,6 ts.

10 meetri korgune vialjatombekorsten tagab hea suitsu tombe.
Kala kiilmsuitsutamise kestus soltub peamiselt tema tahenemise
ajast suitsutamiskambris. Suitsutamise protsessi voib sellepérast
vaadelda kui kala kuivatamist suitsugaasidega ja vastavalt sellele

teha soojuse arvestuse.
: Suitsutamise protsessi 16pp médratakse organoleptilisel teel.
Kauba valmiduse pohilised tunnused on jiargmised: kala pealis-
pind on kuld-kollakat vérvust, keha kova (paindub raskelt), mait-
selt ei tohi kala olla toores.
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Suitsutatud kalade jahutamine, sortimine ja pakkimine

Suitsutamiskambrist véljavoetud kala viiakse pakkimise osa-
konda, kus ta jahtub kuni iimbritseva 6hu temperatuurini ja alles
parast seda voetakse ta lattidelt ning antakse sortimislaudadele.

Sorditakse ja taarasse pakitakse vastavalt TOCT 7450-55
noudmistele.

Suitsutatud kala sorditakse kaheks sordiks — I ja II, stan-
dardi jargmiste néitajate kohaselt.

Esimesse sorti arvatakse koikides moodetes ja mitmesuguses
toitumuses kala. Kalapind puhas, tahe, lahatud kalal koht terve,
tihe, oieti lahatud.

On lubatud véikesed kuivanud rasvavalumid ja lopuskaante,
silmade ning sabauime juure juures tdhtsusetu soola kirmetis;
osaliselt varisenud soomus, vilja arvatud siialised, beloglazka,
kefaal, teib, abakala, mereahven skumbria ja nugakala kellel
varisenud soomust ei piirata; tahtsusetud korvalekalded oigest
lahkamisest; kaug-ida l6hedel kortsunud pealispind ja iiksikutel
eksemplaridel tdhtsusetud praod kohuoones. Soomuskatte varvus
peab olema hobejase soomusega kaladel hele- kuni tumekuldne
ja teise loodusliku vérvinguga kaladel veel tumedam.

Liha konsistents peab olema mahlane kuni tihe. I sorti kalal
peab olema suitsu maitse ja Iohn, kala ei tohi olla toores ega
omada teisi halvendavaid tunnuseid. Séltuvalt kala liigist peab
I sorti kala sisaldama 5—12% soola ja 42—58% niiskust.

Teise sorti arvatakse koikides moodetes ja mitmesuguses toi-
tumuses kala.

On lubatud suuremad rasvavalumid; tdhtsusetu soola kirme-
tis; varisenud soomus; Iotvunud ja vdikeste rebestustega koht;
roogitud kaladel vihekese paljastunud roideotsad; korvalekalded
oigest lahkamisest; kaug-ida Ichedel nahk lihast osaliselt eraldu-
nud ja suuremad praod kohudones.

Virvus sama mis I sordil, kuid on lubatud kuldsest kuni tume-
pruunini ja vdikesed heledad suitsumata laigud.

Liha konsistents peab olema sama mis I sordil. Lubatakse
norgenenud, kuid ilma iilekuumenduse tunnusteta. Kaug-ida
16hedel on lubatud kova voi pehmevoitu, lahtiloikamisel liha vahe
pudeneb. Maitse ja Iohn peab II sordil olema sama mis I, kuid
lubatakse tugevam suitsu 16hn ja kerge muda korvalmaitse.

Soolasisaldus teises sordis on lubatud, olenevalt kala liigist,
5—14% ja niiskusesisaldus, nagu esimesel sordilgi, 42—58%.

Tabelis 31 on toodud andmed, mis iseloomustavad suitsutatud
kalade soolasisaldust sortide jargi vastavalt standardile.
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Tabel 31

Sort
Suitsutatud kala nimetus
I | 1
Mereviidikas, aasovi-musta-
mere vimb ja moned tei-
sedttkalad == LRy eRits 5—10% 5—13
Muud kalad . . . . . . 5—124 | 5-14
Esmajoones pakitakse rasvane kala — vimb, mereviidikas,

heeringas. Roogitud kalal voetakse k6hudonest vilja tikk, mis
seda lahti hoiab. Seotud kalalt 16igatakse ettevaatlikult n6or.

Sorteeritud kala pakitakse kastidesse, karpidesse ja korvi-
desse, mahuga mitte iile 30 kg ja kuivtaaratiinnidesse, mahuga
kuni 100 1.

Kasutatakse kuiva ja puhast taarat, ilma halva lohnata, seest-
poolt vooderdatud pakkimispaberiga.

Standardid koosnevad tavaliselt kolmest osast: I — Tehnilised
tingimused; II — Vastuvotu reeglid ja katsetamise viisid; I1T —
Pakkimine, markeerimine, transportimine ja séilitamine.

Kohe standardi alguses nédidatakse, missugustele kalade pere-
kondadele levib antud standard, samuti antakse ka lithike maa-
ratlus kalade konserveerimise viisi kohta.

I osas «Tehnilised tingimused» on vilja tootatud vastavad
kriteeriumid, mis on voetud kaupade vastavatesse sortidesse jao-
tamise aluseks.

Siia kuuluvad — kala véline ilme, lahkamise 6igsus, liha kon-
sistents, toote maitse ja 16hn.ja pohilised andmed kauba keemilise
koosseisu kohta.

II osas «Vastuvotu reeglid ja katsetamise viisid» tuuakse
standardite numbrid antud kaubaliigi vastuvotmise ja katseta-
mise meetodite kohta.

111 osas «Pakkimine, markeerimine, transportimine ja siilita-
mine» méadratakse kindlaks noudmised, mis esitatakse taara
kohta ja sellesse kauba pakkimise viisid, samuti ka pohilised
andmed markeerimise, transportimise ja séilitamise kohta.

Suitsutatud toodete valmistamise kontroll

Kehtivate tehnoloogiliste juhendite ja toiduainetetéostuses
kehtestatud tervishoiu noudmiste tditmine kindlustab korgevaar-
tusliku suitsutatud toote saamise. Kiilmsuitsutatud kala tootmise
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tehnoloogiline protsess viiakse ldbi jargmise skeemi kohaselt
(tabel 32).

Tabel 32
\Tootmlsprotsessi nimetus Kontrolli olemus
Soolase pooltoote vastu- Soolase pooltoote sordi ja soolasisalduse méiira-
vott ja sortimine kvali- mine
teedi jargi
Leotamine Vee temperatuur vannides, vee hulga ja kala
kaalu vahekord ning vee vahetatavus
Leotatud kala iilesriputa- | Raamidele ja «kardinatele» kalade mahutamise
mine lattidele ja vago- norm ja filesriputamise o6igsus, rangelt moo-
nettides dete jirgi. Lopuskaante avamine suurtel
kaladel
Tahendamine tunneli Saabuva ja véljuva ohu niiskus ja temperatuur.
kambrites Ohu liikumise kiirus. Niiskusesisaldus tahen-
datud pooltootes
Suitsutamine Suitsu temperatuur. Suitsutatud kala niiskus ja
soolsus. Saepuru niiskus
Kalade jahutamine ja lat- | Kala jahtumine, standardite oige kasutamine
tidelt mahavotmine, kalade sortimisel ja taarasse pakkimisel
sortimine ja pakkimine
Sailitamine Ohu temperathur ja niiskus laos .
Partiide vormistamine ja Ekspertiis ja suitsutatud kalade partii kohta
drasaatmine analiitisitunnistuse véljaandmine  vastavalt
I'OCT'ile

.

KUUMSUITSUTAMISTSEHHIDE SISSESEADE

Kalade kuumsuitsutamistsehhide pohiliseks sisseseadeks on
mitut siisteemi perioodiliselt ja pidevalt tegutsevad suitsutamis-
ahjud. Ahjud kalade kuumsuitsutamiseks ehitatakse tellistest.
Kasutatakse kahte tiifipi perioodilise tegevusega ahje — kamber-
" ja ldbitavad ahjud; pidevalt tegutsevad on torni tiiiipi ahjud.
Kiituse poletamise viisilt jagunevad need peale selle veel oma-
korda poranda ahjudeks, milles kiitus poletatakse kambri sees ja
vélise kiittekoldega ahjudeks.

Kamberahjud on suured ja vidikesed. Viikestel kapi tiiiipi
ahjudel on mooted 1,8 X 1,3 m, korgus 2,2 m. Nendesse ahjudesse
pannakse kala raamidel. Kambri sees, pikuti kiiljeseinu on raa-
mide jaoks mitmelt realt iilestiku asetatud plangud. Viikesed
ahjud on levinud sprotte tootvates konservitoostustes.

Suured ahjud, moodetega 2,5X4 m ja korgusega 2,3 m, on
laialt kasutamisel Kalaturustuse Peavalitsuse ettevotetes mitut
sortimenti kalade suitsutamiseks.
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Kamberahjudel on iiks uks kalade sissepanemiseks ja vilja-
votmiseks. Ahjude uksed on raudsed, kahepoolsed, iga uks koos-
neb iilemisest ja alumisest poolest. See voimaldab avada kas
kogu ukse voi ainult selle alumise osa. Ukse alumises osas on
avaused siibritega, mis reguleerivad virske 6hu andmist kiitte-
koldesse.

Nende ahjude puuduseks on iileliigne soojuse kadu kambri
jahutamisel enne kalade véljavotmist, samuti ka see, et kalade
s.itssg- ja viljalaadimise protsess kambritesse ei ole mehhanisee-
ritud.

Uue konstruktsiooniga kambrites on sisse- ja viljalaadimise
protsess mehhaniseeritud. Kala riputatakse esialgu metallraamis-
tikule mitmelt realt iilestikku. Raamistik liigub roobasteel. Sisse-
ja véljalaadimise protsess toimub kiirendatult. Peale selle toimub
kiituse poletamine kambrites liikuvatel vankrikestel, mis on
varustatud restiga. Vankrikesed liiguvad rullikutel métda roo-
paid kogu kambri pikkuselt. See voimaldab igat kiitusega vank-
rit asetada iikskoik missugusesse kohta kambris ja kala iihtlaselt
1dbi kuumutada. ' '

Suitsu tombe reguleerimiseks on igal kambril siibriga vélja-
tombekorsten. Siibri juhtimine toimub valjastpoolt, suitsutamis-
kambri sissekdigu ukse juurde iilesseatud hoova podrdega.

Uue ja enam tdieliku konstruktsiooniga ahjude hulka kuulu-
vad Giproroba suitsutamiskambrid.

Kambrid votavad enda alla 1,5 kuni 2 korrust. Keldrikorrusel
asuvad kiittekolded, esimesel Kkorrusel — suitsutamiskambrid.
Kambrisse asetatakse kolm raamistikku, mille igaithe mooted on
blh—1,7X1X1,6 m.

Neid kambreid (joonis 26) kuumutatakse tdiendavalt auruga,
mis antakse pikuti kambri pikiseinte ddrde asetatud kalorifeerisse.
Labitootatud suits imetakse vélja ventilaatoriga kambri {ilemises
tsoonis. Auru ja kunstliku ventilatsiooni kasutamine suurendab
suitsutamiskambrite tootlikkust vorreldes samamooteliste harilike -
kambritega.

Libitavad kambrid kujutavad endist liihikesi tunneleid, mille
otstes on uksed, esimesed — kala raamistike sisseasetamiseks,
teised — viljalaadimiseks. Sellesse tiitipi kuuluvad Balti riikide
kambrid suitsurdime massiliseks tootmiseks, sprottide tootmiseks
ja vahetuks realiseerimiseks. :

Suitsutamisahjud viljapoole asetatud kiittekoldega kujutavad
endist tunneleid, moodetega Ibh 3X1X2 m, kus suitsu ja kuumus
antakse kiituse poletamise teel ahjus, mis on ehitatud kambri
korvale, Polemise produktid saabuvad kambri alumisesse osasse
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14bi avauste, mis asetsevad malelaua korras kahes reas. Kambri
iilemisse tsooni on iiles seatud vidljatombekorsten ekshaustoriga.
Suitsu ja soojust reguleeritakse hoobade abil siibritega.
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Joonis 26. Kalade kuumsuitsutamise ahi kalade mehaanilise sisse- ]a
viljalaadimisega ning auru kuumendamisega.

Torni tiiiipi suitsutamisahjudel on pidevalt tootav kettkon-
veier. Konveieri ketid pannakse liikuma elektrimootoriga ja ldhe-
vad vertikaalses suunas vaheldumisi iilevalt alla. Kala riputa-
takse iiles nende kettide varrastele. Kamber jaotatakse eriliste
vaheseintega kolmeks osakonnaks, kus jarjekorras toimub kalade
tahendamine, kiipsetamine ja suitsutamine.

Ohku soojendatakse kuumusgeneraatoriga ja juhitakse venti-
laatoriga kambri tahendamise osakonda. Retsirkulatsiooni ja eri-
liste siibrite olemasolu voimaldab tahendamise osakonnas hoida
ohu optimaalset temperatuuri, suhtelist niiskust ja liikumise kii-
rust. Suitsu ja soojust kambri suitsutamise osakonda juhitakse
1dbi suitsukdikude kiituse poletamisega generaatoris, mis asetseb
kambriga korvuti.

Ahju gabariidid ja keti liikumise kiirus arvestatakse olenevalt
vajalikust tootlikkusest.

Kalade sisse- ja viljalaadimine toimub pidevalt kambri mit-
mes kohas.

Et kaladele rasv peale ei tilguks, asetatakse iga lati alla
pannid.

VNIRO konstrukisiooniga mehhaniseeritud pidevalt tegutsev
ahi (joonis 27) sisustatakse viljaspool asetsevate soojuse- ja
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suitsugeneraatoritega, mis voimaldavad juhtida ahju kuuma
ohku kalade tahendamiseks ja kiipsetamiseks, samuti ka kuuma
suitsu kalade suitsutamiseks.

Ahju esimesse osakonda juhitakse kalade tahendamiseks kiitte-
gaase temperatuuriga 65°.

Ahju teise osakonda, kus toimub kalade kiipsetamine, saabu-
vad kiittegaasid temperatuuriga 150°.

Kolmandas osakonnas, kus toimub périssuitsutamine, hoitakse
kiittegaaside ja suitsu temperatuur 130° {imber. Kalade suitsuta-
misel on ette ndhtud kiittegaaside ja suitsu retsirkulatsioon.

Konveieri liikumise kiirust reguleeritakse variaatoriga 0,75
kuni 2,25 m/min, keskmise kiiruse juures 1,5 m/min.
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Joonis 27. VNIRO siisteemi mehhaniseeritud, pidevalt {66tav suitsutamisahi
kalade kuumsuitsutamiseks.

Kamber on sisustatud distantstermomeetritega ja termopaa-
ridega, mis on toodud juhtimispuldile.
Suitsutamiskambril on jargmised nditajad:

Pikkus =+ .o o 22625 m 7 Vasraste vahemaa 0.2t
Lajus’. 7.7 %21 1,467, 7' Raamide -{ildine arv 650tk.
Korgus . . . . . 3,6 ,  Varraste iildine arv 1300 tk.
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Konveieri pikkus. . 130 m  Ahju tootlikkus vahetuses
Varda kasulik pik- (tooraines) 2500 kg

i S R e B R (g

Kalade arv vardal . 28 tk.

Veidi teistsuguse vormistuse sai pooltéostuslik suitsutamis-
kuivatamisseadeldis, mis on kokku monteeritud ins. Grilihhessi ja
Pinajevi skeemi jdrgi ja proovitud Lenroba téostuse «PistSevik»
eksperimentaaltsehhis. Seadeldis kiirendab suitsutamise prot-
sessi, vihendab kiituse vajadust, parandab valmistoote kvaliteeti
ja on universaalne. Temaga voib toota kuumsuitsutatud, kiipse-
tatud ja kuumkuivatatud kala.
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Joonis 28. Ins. Grilihhessi ja Pinajevi skeemi jargi Leningradi kalat6os-
tuses «PistSevik» kokkumonteeritud pooltédstuslik suitsutamisseade:

I — kuumuseandja kiiltekolle; 2 — kuumuseandja; 3 — ftsjiklon; 4 — suitsulamis-kuiva-

tamisahi; § — {ilemine jaotusvGre; 6 — alumine jaotusvére; "7 — o&husirk; 8 — plaat

saepuru poletamiseks; 9 — aken saepuru sisselaadimiseks; 10 — ahju kiittekolle; 11 —
ventilaator; 712 — elektrimootor.

Seadeldis koosneb kahest agregaadist — suitsutamis-kuivata-
misahjust ja kuumusetekitajast, mis on {ihendatud torustikuga.
Kiittegaaside liikumine toimub ventilaatori abil imemise meeto-

- dil (joonis 28).

Ahi on ehitatud tellistest. Ahju alumises osas asetseb kiitte-
kolle, mis on kuivatamis-suitsutamiskambrist eraldatud malmist
plaadiga.

Kambri kuumutamiseks kuuma ohuga on piki lage, samuti ka
piki kambri kiilgseinu selle seespool kiiljes rauast chuséark.

Kambri iilemises ja alumises osas on iiles seatud jaotusvored,
mis kalade kuivatamisel jaotavad {ihtlaselt kuuma o6hku tema lii-
kumisel kambris.
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Kuumusetekitaja on valmistatud tulekindlast tellisest ja koos-
neb kiittekoldest, kolmest vertikaalsest kanalist ja tsiiklonist.

Kiittegaaside 16plik polemine toimub kanalites. Tsiiklon on
gaaside puhastamiseks holjuvatest tahketest ainetest. Kala tahen-
damise ja kiipsetamise protsessi kestel imeb ventilaator kiittegaa-
sid nii kambrist kui ka Shusérgist vilja.

Suitsutamise protsessis katkestatakse kambrisse kuuma gaasi
juhtimine. 500—600° temperatuurini kuumutatud plaadile ripu-
tatakse saepuru ja kamber suletakse hermeetiliselt. Langedes
hooguvtulisele plaadile siittib saepuru ilma 6hu juurdepéisuta.
Toimub puidu kuiva destillatsiooni protsess, mis on seotud suitsu
intensiivse eraldamisega. Kiituse polemine antud kambri tingi-
mustes erineb tunduvalt polemise tingimustest harilikes poranda
kiittekolletega suitsutamisahjudes. See kiirendab kalade suitsu-
tamise protsessi.

KUUMSUITSUTATUD KALA TOOTMISE TEHNOLOOGILINE SKEEM

Kuumsuitsutatud kalade tootmisel on tooraineks elus, virske,
jahutatud ja kiilmutatud kala mitte alla 1 sorti.

Kuumsuitsutatud tooteid valmistatakse peamiselt suurtes lin-
nades Kalaturustuse Peavalitsuse ettevotetes. Nendes linnades
toodeldakse peamiselt kiilmutatud kala.

Tootmise protsess ldheb jargmise skeemi jargi: iilessulata-
mine — pesemine — lahkamine — soolamine — sidumine —
tahendamine — suitsutamine — jahutamine — sortimine ja pak-
kimine.

Kalade iilessulatamine

Olenevalt toostuse tootingimustest kasutatakse iitht voi teist
iilessulatamise viisi. Tuurlasi sulatatakse {iles peamiselt 6hu kdes
sorestikul, teisi kalaliike peamiselt vannides kiilmas vees ja soo-
jendatud soolvees.

Sulatatakse kalu iiles temperatuuris mitte {ile 15° ja suure
kala puhul mitte rohkem kui 6 tundi ning védikese kala puhul mitte
rohkem kui 2 tundi.

Kalade {ilessulamine soojendatud soolvees ldheb kiiremalt;
kogu protsess kestab 40—60 minutit. Kasutatakse 4%-list sool-
vett, temperatuuriga kuni 40° kala ja soolvee vahekord on I : 3.

Ohu kdes iilessulatamine toimub temperatuuris 15—20°, seal-
juures suur kala (tuurlased) asetatakse sorestikule iihelt realt.
Tuura ja sevrjuuga iilessulamine kestab 20—30 tundi.
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Ulessulamine loetakse l1opetatuks, kui kala kere kompamisel
tundub pehme ja temperatuur ei ole alla —1°.

Beluugat korraga téielikult {iles ei sulatata. Teda hoitakse
sorestikul kuni momendini, millel liha on 3—4 sm siigavuselt
iiles sulanud ja alles pédrast tiikkideks lahkamist sulatatakse
beluuga taielikult {iles.

Lahkamine

Enne lahkamist pestakse kala puhtas jooksvas vees kuni lima
ja suure mustuse tdieliku korvaldamiseni.

Suur kala enne suitsutamist lahatakse, vidike kala suunatakse
suitsutamisele lahkamatult. Lahatakse soltuvalt kala liigist ja
moodetest, klimaatilistest tingimustest ja tarbija noudmistest.

Suitsutamisele suunatakse kalu rapitult, roogitult ja tiikel-
datult.

Rappimisel korvaldatakse kalal 16pused ja sisikond, mari voi
niisk jdetakse.

Rookimisel 16igatakse kalal koht Iohki rinnauimede vahelt
kuni pédrakuavauseni. Kogu sisikond korvaldatakse. Kohuoos
puhastatakse hoolikalt veretiikkidest ja kilest. Pea kdrvaldamisel
peavad kalal olaluud kere kiilge jaama.

Roogitakse valitud kalu — latikat ja kefaali, samuti ka koha
ja karpkala koigis moodetes peale véikse. Mereahven suunatakse
suitsutamisele peata kujul.

Sédga lahkamisel tiikkideks (lakerda) teda esialgu roogitakse,
siis korvaldatakse pea koos rinnauimedega ja pérast seda loiga-
takse kere 25—30 sm pikkusteks tiikkideks. Tiikid kaaluga iile
0,8 kg poolitatakse piki selgroogu. -

Tuural, sevrjuugal ja $ipil puhastatakse pirast pea korvalda-
mist kohuoos hoolikalt veretiikkidest, sisikonnast ja kile jadnus-
test. Vigastatud kohad ja muutunud koed korvaldatakse ning k6o-
lused voetakse vilja. Niiskuse dravooluks tehakse sabaosas piki
kiilje luuplaadikesi kummalegi poole 3—4 sm pikkused sisse-
16iked.

Beluuga ja suur tuur tiikeldatakse. Suurel tuural l6igatakse
pea dra, puhastatakse kohuoos, voetakse koolused vilja, korval-
datakse vigastatud kohad, 16igatakse dra uimed ja sabaosa. Kala
kere 16igatakse piki selga pooleks ja siis poiki tiikkideks kaaluga
mitte vahem kui 2,5 kg.

" Beluugal 16igatakse pea ja uimed dra ning vigastatud kohad
vélja. Kala loigatakse poiki tiikkideks, pikkusega 30—40 sm.

2056



'glkid loigatakse omakorda pikuti tiikkideks paksusega kuni
sm.

Pérast lahkamist pestakse kalad hoolikalt puhtas vees ja suu-
natakse soolamisele.

Soolamine

Kuumsuitsutamiseks soolatakse kalu selleks, et anda tootele -
maitseomadusi. Soolatakse selle arvestusega, et kalas enne suit-
sutamist oleks soolasisaldus 1,8—2% piirides.

Kalu soolatakse kuiva soolaga voi soolalahuses. Kuiva soo-
laga soolatakse tuurlasi ja tursklasi segades neid soolaga, tuur-
_ lasi peale selle veel hoorutakse soolaga. Soolaga toodeldakse
kohuoos ja 16pused ning kala pannakse siis ridadena vanni,
nahaga alla. Tuurlastele on lubatud sooldumise kestus 6—
12 tundi, tursklastele 3—5 tundi. Soola kulu on 7—15%.

Koik {ilejddnud kalad, mis suunatakse kuumsuitsutatud toote
valmistamiseks, soolatakse peamiselt soolveega, mille erikaal on
1,18—1,2. Soltuvalt kalade moodetest, liigist ja lahkamise viisist
koigub nende sooldumise kestus soolvees 3 kuni 6 tunnini, kus-
juures kala ja soolvee suhe on 1: 1. Soolatakse vannides, korgu-
sega 70—90 sm. Kala kaalu kadu ei iileta soolamisel 3—4%.

Mustuse ja soola korvaldamiseks kala pinnalt pestakse teda
parast sooldumist dusi all mageda veega ja saadetakse siis sidu-
misele.

Kalade sidumise, libiomblemise ja liikkimise viis

Olenevalt moodetest, kala liigist ja tema lahkamise viisist
kasutatakse mitmeid kalade {ilesriputamise viise: suur kala seo-
takse tikuga voi ilma selleta, vdiksema moodetega kala 6mmel-
dakse ldbi ja véike kala liikitakse varrastele.

a) Sidumine tikuga. Suuri kalu — karpkala, kutumi, valitud
latikat jt. seotakse tikuga.

Tikk on puupulk, mis ldbib kogu kala keha piki selgroogu.
Tikk pistetakse 14dbi suu, véljub sabavarres, soomuskatte 1opus ja
ulatub molemast kala otsast 1—2 sm pikkuselt vilja. Pérast tiku
asetamist kala seotakse. Selleks tehakse noori otsa aas, mis pan-
nakse kalast viljaulatuva tiku otsa. Siis ldheb noor kogu kala
keha pikkuselt seda kiilge pidi, mis asub tikust ldbistatud kiilje
vastas. Sabavarre juurest kala seotakse ja tehakse aas latile {iles-
riputamiseks.
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b) Sidumine tikuta. Tikuta seotakse turska, pikSat, mereahve-
nat ja siga. Kala seotakse pea juurest keha iimbert tugeva sol-
mega ja siis tehakse kala pikkuselt vordsetel vahemaadel kokku-
tombeaasad. Pooltoote lattidele iilesriputamiseks tehakse soom-
kaladel sabauime juures ja sevrjuugal peaosas aas. Kala keha

Joonis 29.. Kuumsuitsutamisel kasutatavad kalade sidumise,
lilkkimise ja labiomblemise viisid:
a — tikuga; b — libiommeldult; ¢ — seotult; d — kalade Ilikkimine
. vardale.

vastaskiiljel kinnitatakse noor iga aasa kohal solmega. Kala seo-
takse harilikult 3—4 aasaga.

c) Kalade libiomblemine. Latikas, kefaal, heeringas, vobla ja
muu viiksem kala riputatakse lattidele iiles rookimata kujul 1abi-
ommeldult. Labiomblemisel tehakse kaks ldbitorget: esimene kala
keskelt, selgroo juurest kiiljest, teine sabavarrest 2 sm enne soo-
muskatte 16ppu. '
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Kalade sidumise ja ldbiomblemise kasutatavad viisid on ske-
maatiliselt ndidatud joonisel 29.

_d) Tuura liiki kalade sidumine. Sevrjuuga ja tuur seofakse
nooriga tugeva solmega iile aasa, 20—25 sm kaugusel pea éra-
16ike kohast tehakse peapoolse kehaosa suunas veel 3—4 aasa.
Valmistatakse aas kala {ilesriputamiseks latile. Noori vaba ots
kinnitatakse siis solmega iga aasa kohal vastaspoolsel keha kiil-
jel. Pdrast sidumist pannakse kala keha ja noori vahele 4—
6 puutikku, pikkusega 18 sm, laiusega 1,5—2 sm. ;

Beluuga ja tuura tiikid, samuti ka suure tuura sabaosa seo-
takse samuti kui sevrjuuga.

Viikesi kalu, keda kasutatakse turukaubana ja sprottide pool-
toote valmistamiseks, liikitakse varrastele ldbi silmade, lopus-
pilude ja suu.

Suitsutamiskambrite tditmine

Suitsutamiskambrid tdidetakse nende kogu mahuni. Kalad -
liikitakse lattidele voimalikult tihedamalt, kuid samal ajal nii, et
nad omavahel kokku ei puutuks. Kambris iihtlaseks ldbikiipse-
miseks ja suitsumiseks riputatakse iiles iihte liiki ja mooteid kala.
Et viltida valumite tekkimist kala pinnal, temast eralduva vede»
liku arvel, asetatakse latid kaladega kambris voi raamistikul
male korras.

Kambrisse pannakse: sevrjuuga, tuur ja Sip iihelt realt;
beluuga ja tuura tiikid kahelt realt iilestikku; muid kalu, vilja
arvatud kilu ja rdim, kuni kolmelt realt iilestikku.

Tabeli33
3 Koormatus Suitsutamise
kambri
i S kestus (tun-
Kala nimetm Lahang l,:;l,{a&dgades) dides)
Mereahven . . .| Peata 70 4—-5
Tursk, rahnkala luts ot Peobta 80 3,5—4,5
Ldtlkas koha & il Lahkamata 55 2—3,5
“ &G . s el oD ihyd B0 3—6
Tonglas o0 .. . | Roogitud 55 3—4,5
Haug, kutum . . . . .| Roogitud 55 3—4
Peenkala . | Roogitud 40 2—2,5

Kehtivate tehnoloogiliste juhenditega on kindlaks maéaaratud
suitsutamisahjude kaladega koormatuse ja kalade sultsutamlse
jargmised normid (tabel 33).
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Kalade kuivatamine ja suitsutamine

Kalade kuumsuitsutamine viiakse 1dbi kahes tsiiklis: tahen-
damine ja périssuitsutamine. Harilikes suitsutamisahjudes tahen-
datakse kalu tdielikult avatud suitsukidikude ja tombeaukude juu-
res. Puud polevad sel perioodil heleda leegiga. Temperatuur hoi-
takse kambris 75—80° piirides. Kalade iihtlaseks tahendamiseks
paigutatakse pannid kiitusega teatavate vaheaegade jirgi kogu
kambri pikkuselt {imber ja jalgitakse hoolega, et leek ei kiiliniks
kalani. Tahendamise
protsess 16peb, kui kala .
nahk on kuiv ja liha
eraldub luudest. Tahen- "7 | /‘\
damiseks voib kasutada g /
koiksuguseid  puuliike, 2 /
sest sel perioodil toimub : /\/ s
kiituse téielik polemine. 80 7
Jargmisel perioodil — /\J
kala pdrissuitsutamisel, N\
kui suletakse tombeau- &7
gud ja suitsukorstnad,
toimub kiituse poolik po-
lemine. Sel perioodil
peab poletama ainult
teatavaid liike puid — 20
leppi, tammi, haabu voi
parni. Puid, pikkusega
50 sm, lédbilaikega 3,5% 0 1
X 3,5 sm pannakse sidi- 2
rasel hu]ggl, et neid jit- Sitlsitanrise ke's/uus (\;una//des)['
kuks® kuni suitsutamise
Iopuni. Pdlevad - puud
kaetakse pealt 5 sm pak-
suse saepuru kihiga.

Suitsutamise perioodil vaadeldakse pidevalt kiituse polemise
protsessi ja suitsutekkimise intensiivsust. Vajaduse korral regu-
leeritakse ohu juurdevoolu tombeaukude kaudu ja suitsu vilju-
mist viéljatombekorstna kaudu. Hoolitsetakse ka selle eest, et
suitsu temperatuur kambris oleks 100—120° piirides. Kalade suit-
sutamine korgemas temperatuuris (kuni 180°) kiirendab prot-
sessi, kuid néuab hoolikalt jirelevalvet.

Et saada hea kvaliteediga toodet, peab tahendamise ja suitsu-
tamise protsessi kestel 6hu ja suitsu temperatuur jarkjiargult
tousma (joonis 30).

Kuivatariine Suitsutamine

40

Joonis 30. Kalade kuumsuitsutamise
temperatuuri reZiim.
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Korge temperatuuri toimel muutub septide kollageen ja pere-
miilisium glutiiniks, mis vedelas olekus liigub septilisi teid pidi
teise kohta, nagu see on niidatud joonisel 31. Kollageenmassi
. sidumisvoime vaheneb. Kala liha 16tvub, ja laguneb kergesti sep-
tide kaupa fiksikuteks osakesteks, samuti eraldub ka nahast.

Temperatuuri tousuga suureneb rasva laienemise mahu koe-
fitsient. Kalade kuumsuitsutamiskambrites valitseva temperatuuri
toimel 16hkeb rasvakoe rakkude valgust kest. Kaotades tugistruk-
tuuri ldhevad kalarasvad korge temperatuuri juures kapillaarseid -
teid pidi kala keha mitmesugustesse osadesse (joonis 31).
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Joonis 31. Kala lihaskoe histoloogilised loiked:

a — lihaskude enne suitsutamist; & — lihaskude pérast kuum-
suitsutamist; I — septid; 2 — rasvarakud; 3 — lihaste rakud;
4 — liitunud rasvamass.

Sarkolemmaks nimetatud lihaskiudude kest ei lagune 6 tunni
kestel 120° temperatuuris, kuid selle juures toimub sarkoplasmi
kalgendumine ja lihaste rakkude tihenemine.

Suitsutamise protsessis kala nahk taheneb ja ei tee 1dbi suuri
muudatusi, kuna kala liha taheneb natuke ja kaotab kaalus. Kala
liha imbub 1dbi suitsu aromaatiliste ainetega. Torv- ja aromaa-
tilised ained sadestuvad kala pinnale ja virvivad selle kuld-
kollaseks. :

Soltuvalt liigist, moodetest, lahkamise viisist ja piitigiajast,
sisaldab kuumsuitsukala liha:

vell e o it o e 00T
S00lAY; e e il b 307

Mereahvena lihas on lubatud soolasisaldus kuni 4%. II sorti
valmistootes voib soolasisaldus olla 1% vorra suurem. Suitsu-
mise aste soltub fenoolide sisaldusest kala lihas. Nii, nditeks,
normaalse maitse ja 1ohnaga kuumsuitsurdimes sisaldub iga
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100 g kohta 7,5—10 mg fenoole. Fenoolide korgendatud sisaldus
teeb liha kibedaks. Uurimistega on kindlaks tehtud, et kui suit-
sutatud rdime lihas sisaldub 100 g kohta iile 15 mg fenoole, siis
on tunda viga kibedat maitset.

On teada, et suitsutatud lihas on samuti ka lenduvad happed.
Normaalselt suitsutatud rédimes on lenduvate hapete sisaldus
0,03 kuni 0,1%. Lenduvate hapete sisalduse Juures iile 0,2%
omandab sama kala kibeka korvalmaitse.

Tabelis 34 on toodud VNIRO andmed, mis iseloomustavad
latika ja murmani heeringa kuumsuitsutamise protsessi.

Tabel 34
Protsessi kes- | Gaaside kesk-| Kala tempe- Kaalu kadu
tus (tundi- mine tempe- | ratuur prot- {)rotsenhges Puudedkulu
des) ratuur (°C) | sess! 16pul ooralllr:se - (kg-des)
Nimetus PR
4 3 & % & % & & -
= K. B = 3 sT=
£3 3z | B3 5o | B | Bu | Bu | 3u | 22 |SE2
22 o | 22 zo | oo o | 2n | B w | 22,
BE | RE| SE | GE | BE | 3B | WEg | @€ | 8% |Zg¢
Latikas 1,3 1,1 80 114 | 58 80 12 10 23 1,0
Heering, :
murmanski| 1,1 1,0 76 100 | 55 75 10 10 18 | 0,9

Kala peab suitsutama nii, et liha ja mari oleks téielikult
kiipsed.

Puude kulu kala suitsutamisel soltub aastaajast, kambri konst-
ruktsioonist, kala liigist ja moodetest, samuti ka puude niiskusest
ning liigist.

Kiituse kulu, ahjude ringlus ja valmistoote viljatulek kuum-
suitsutamisel on N. T. Berezini andmeil esitatud tabelis 35.

Tabel 35
i almistoote
Ahju ring- Vf;ﬁg?fﬁ?ﬁe Ku“ll(o?]ﬂats (Kg]-des)
Nimetus luste arv 24| 1 rofsentides T
tunni kestel| {5oraine kaalusi puid i laaste
Latik, roogitud . ; 8 74 43 5
Tursk rahnkala, luts peata. 6 64 47 6
Toug]as muksun sorok roo-

e : Z 65 43 5
Siig, roogitud . 7 65 43 5
Sevrjuuga 5 56 47 6
Yobia . .- 8 70 39 4
Séga-lakerda 6 49 43 5
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KALADE SUITSUTAMINE MEISTER-NOVAATOR
KULAGINI MEETODIL

E. J. Kulagini kuumsuitsutamise viis seisab selles, et esifnene
tsiikkel — kalade kiipsetamine — viiakse 1dbi korgema tempe-
ratuuri juures (tabel 36).

Tabel 36

Temperatuur suitsutamis-
kambris (°C)

Tsiiklid -
kestva juhendi Kulagini mee-
jargi todi jérgi
Esimene. — kiipsemine . . . . . . . . l 70—80 l 130—150
Teine — suitsutamine . o o A 100—120 90—120

Enne suitsutamist tehakse kérule tuli peenekslohutud kuiva-

dest puudest, mis on asetatud restile 4 realt.
. Esimesel suitsutamise perioodil, kui kala mitte ainult ei
tahene, vaid ka kiipseb, liikatakse kambriuksed kokku, kuid
suitsukiik avatakse tdiesti. See voimaldab suitsutamisahjus hoida
korget temperatuuri ja suurt niiskust. Sealjuures kala kiipseb
kiirelt labi ja kaotab kaalus vdhem.

Perioodiliselt, iga 3—5 minuti jérel, litkkatakse kidru tulega
edasi ahju siigavusesse kolm korda, alguses liikatakse ta esime-
sesse (alg-) tsooni, siis keskmisse ja pérast kolmandasse, otsmi-
sesse ahjutsooni, mis voimaldab kambri {ihtlast kuumendamist
ja véldib kalade korbemise.

Kalade kiipsemine loetakse loppenuks, kui kala liha on téie-
likult labikiipsenud ja nahk kaotab kleepivuse.

Pirissuitsutamine viiakse 14bi harilikult. Selleks tasandatakse
polemata puud koldes ja nende peale asetatakse tihedalt {iksteise
korvale 3 rida puid, mis pealt kaetakse saepuruga. Kambri- ja
koldeuksed suletakse kohe suitsutamise alguses, suitsukdik jde-
takse 15—20 minutiks avatuks, peale seda see suletakse. Sevr-
juuga suitsutamisel suletakse suitsukdik kohe pérast kiipsemise
protsessi. ' Teisel suitsutamise etapil hoitakse temperatuur
100—120° piirides.

Tabelis 37 on toodud andmed, mis iseloomustavad tempera-
tuuri reziimi kalade kiipsetamisel Kulagini meetodi jargi.

Tabel 37

Kiipsemise kestus (minutites) l 0 5 [ 10 | 15

Ahju temperatuur (°C) . . . . l 30—40 | 80—90 !120—130‘140—150
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Meister-novaator Kulagini meetodit uuriti VNIRO Leningradi
osakonna poolt hdstimineva sertimendi — mereahvena, tursa,
siia ja sevrjuuga juures. Nimetatud kalade suitsutamise tempe-
ratuuri reziim on graafiliselt kujutatud joonisel 32.

Suitsutamise tagajdrjed, mis iseloomustavad meister Kula-
gini poolt ettepandud uue meetodi eeliseid, on toodud tabelis 38.

"Tabel 38
I Uhe suitsutamisahju
Sueetal Suitsuta tootlikkus vahetuses
Protsessi misahju misahju
{ k'esttus) ringlus}fe k;%';‘::égs s
| - " ulagini
| i) | drevshe | PSR | yes e | Kol
Nimetus ; 7 b jargi
| 5 183 |g B3 |3 |Es , —w_n.,,— i
BRI EIE R R N E
FRAlaas |28 208 | SR IRARI-R {1 ) S
Mereahven . | 270| 115 | 1,7 | 4,3 70 83 | 500 100 | 1505 | 300
Tursk . . . | 240| 160 | 2,0 | 3,0 { 80| 97 | 672 | 100 | 1230 | 183
SHg oy ;14D 9 (33| 53 | 55 57 | 762 100 | 1272 | 166
Sevrjuuga . —| 175 | — | 27 | — | 115 — — | 1310 | —

Suitsutamise perioodi tunduva liihenemise tagajérjel tousis
jarsult kalade koormatus suitsutamisahju poranda pinnale. Selle
tagajérjel tousis suitsutamisahjude tootlikkus:

mereahvena suitsutamisel . . . . . 3 korda
tursa : i ' 1.8
siigade 3 165y

HEERINGLASTE SUITSUTAMISE VIISID JA VOTTED
SPROTTIDE TOOTMISEKS

Suitsutamine harilikes ahjudes. Heeringlaste suitsutamise
reziim sprottide tootmiseks oli mitmesugustes kalatéostustes eri-
nev. Suitsutatud tootel oli kovavoitu liha konsistents ja tunduv
protsent kalu oli katkise kohuga voi rikutud nahaga.

VNIRO Leningradi osakonna poolt on vilja tootatud taieli-
kum suitsutamise reziim. Selle tagajirjel hakati saama korge
kvaliteediga pooltoodet sprottideks ja selle viljatulek moodustab
85—90%. Kohu katkisust ja rikutud nahka kaladel ei taheldata.
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Lahja kala suitsutamise aeg lithenes 160-1t 80 minutile ja rasvase
kala suitsutamise aeg 120 minutini.

t <
160

\ £y
160

120
100
80

60
40

Tursk ¥ Mere ahven
160
AL\ AA
-\/ \\ '\—w 140 ‘ 4 \
Vv 20 A_J"\A
100 \/
80
60
&0
20
ey 0
20 40 00 80, 100, 120 0 160 20 &0, 60
Aeg /mzr;} Aeg /7?57} -
Sevrjuga ¢ Jiig
160
40
\ ~\
N\ 120 £
1% i
60
40
20

20 LG 60 80 100 120 140 160 180
Aeg /m/n/

20 40 60 66 10
Aeg /m//) /

Joonis 32. Kalade kuumsuitsutamise temperatuuri reziim meister-
novaator Kulagini meetodil.

O. P. Gretskaja andmeil suitsutatakse VNIRO skeemi koha-
selt kalu sprottide pooltooteks jargmise reziimi jirgi: koige enne
aetakse ahi hdsti kuumaks. Ahju kuumutamiseks hoitakse kamb-

214



ris 20—30 minuti kestel 140—150° temperatuuri. Enne kalade
asetamist kambrisse peab ahju temperatuur olema mitte alla 70°.
Ahju pannakse kalu mitte rohkem, kui 4-1t realt iilestikku.

Kalu tahendatakse 10—15 minuti kestel 70—80° temperatuuri
juures. Kui suitsujuhe on asetatud kambri tsentrisse, siis viiakse
iga 5 minuti parast tulepesa kas kiittekolde uste juurde vo6i ahju
koige tagumisesse osasse.

Kui suitsujuhe on asetatud kambri tagumisesse osasse, siis
peab tulepesa kogu aeg asuma ahju esimeses osas, kiittekolde
ukse juures.

Enne kiipsetamist lisatakse polevasse tulepesasse uus kogus
puid, Leningradi tiiiipi ahju puhul 25—30 halgu ja 10—15 halgu
kapi tiiiipi ahjude puhul. Puud asetatakse nii, et need poleksid
kiiresti. Kalade kiipsetamine kestab 15 minutit temperatuuri juu-
res 120—130°, kui on lahja kevad-suvine kala, ja 100° juures, kui
on rasvane siigisene kala.

¢ * Kevad-suvise rime jaoks to Jigis-lolvise réime jooks
40 1.0
120 120

W,

100

100
380 757 80 / ,—s/-
s A ¥ : Fel-
eelkvivatomine S, ifsytamine 45 /

| a7 - wwaloming S, ilcutamine 0min ok
upsejamine - > + |
il I/ min. 60 Aupsetaniine | | 1

0 20 40 60 80 0 20 40 60 80 100 120
Aeg (min) Aeg (min)

Joonis 33. Riime kuumsuitsutamise temperatuuri reziim VNIRO
Leningradi osakonna reZiimi jargi.

Polemata halgudele asetatakse enne suitsutamise protsessi
uus kogus puid. Puud asetatakse voimalikult tihedalt, neid las-
takse poleda 5 minutit ja kaetakse siis vdhese koguse saepuruga.
Esimesed 15—20 minutit on suitsujuhtme siiber avatud, siis liika-
takse see kokku nii, et suits oleks kiillalt paks, temperatuur
90—100° ja samal ajal poleks margata suurt auru kogunemist.

215



VNIRO Leningradi osakonna poolt esitatud rdime suitsuta-
mise temperatuuri reziim on graafiliselt kujutatud joonisel 33.
Pirast suitsutamise protsessi 16ppu, mis kestab 45—90 minutit,
avatakse kambri uksed ja voetakse kiirelt vilja alumise rea raa-
mid, siis aga iga jargmise rea.raamid vertikaali jargi.

Suitsutamine mehhaniseeritud ahjus. VNIRO Leningradi osa-
konna mehhaniseeritud ahjus toimub tehniliste teaduste kandi-
daadi G.I. Bondarevi poolt esitatud skeemi kohaselt viikeste.
kalade suitsutamise protsess jargmisel viisil.

Ladbi silmade varrastatud kala pannakse ahju 14dbi sisseande-
akna. Rippuvate raamide pesadesse asetatakse igale raamile tema
- pikkuselt kaks varrast kaladega. Ahju esimeses osakonnas toi-
mub kalade tahenemine 65° temperatuuri juures.

Korgemat temperatuuri kalade tahendamiseks selles osakon-
nas ei ole vaja, sest muidu kala keeb édra ja kukub varrastelt alla.

Tahendamise protsessi ajal, mis kestab 10—15 minutit, eral-
dub kalast niiskust 5% {imber.

Ahju teise osakonda, kus toimub kalade kiipsemine, juhitakse
gaasid temperatuuriga 150°. Selles osakonnas on kambri alumises
osas temperatuur umbes kaks korda madalam kui iileval. Kala
konveieril vaheldumisi touseb iiles ja laskub alla ning korda-
mooda allub kord korgema 150° temperatuuri, kord madalama
75° temperatuuri mojule. Kiipsetamise osakonnas toimub inten-
siivne niiskuse auramine kala pinnalt. Niiskuse difusioon sees-
mistest kihtidest ei joua jdrele auramisele pinnalt. Selle taga-
jdrjel nahaalune koekiht taheneb koos nahaga, mis kaitseb kala
naha mahatulemise eest konservide steriliseerimisel.

Kiipsetamise protsessi ajal, mis kestab umbes 10 minutit, eral-
dub kalast niiskust 8% timber.

Kolmandasse ahju osakonda, kus toimub périssuitsutamine,
juhitakse suits temperatuuriga 130°. Korge temperatuur kiiren-
dab seda protsessi. Suitsutamise protsessi ajal, mis kestab 50—60
minutit, eraldub kalast niiskust 20% {imber. Jahtumise ajal, kui
kala on ahjust vilja voetud, kaotab suitsutatud pooltoode tdien-
davalt niiskust 5% iimber. Suvisel kalal moodustavad kala
tahendamise, kiipsetamise, suitsutamise ja jahutamise protsessi
iildine niiskuse kadu 38%. :

Kalade suitsutamine pidevalt tegutsevas ahjus annab korge
kvaliteediga toote.

Suitsutamine ins. Grilihhessi ja Panajevi skeemi jargi toimub
spetsiaalse  konstruktsiooniga kuivatamis-suitsutamiskambris,
kuhu kalu asetatakse lattidel neljalt realt iilestikku.

Kalade tahendamise ja kiipsetamise protsess teostatakse
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kiittegaasidega. Kuumuse tekitajas siiiidatakse tuli. Kiittekoldest
ldhevad gaasid kolme vertikaalset kanalit pidi, milles toimub-
polemata osade 16puni polemine. Edasi, ldbides tsiikloni, eraldu-
vad kiittegaasid loplikult tahketest ainetest ja saabuvad suitsu-
tamiskambrisse puhastatud kujul. Et kambrisse saabuksid gaasid:
kindla temperatuuriga ja niiskusega, reguleeritakse aurukatlast
vérske ohu ja auru andmist. Osa kiittegaase satub suitsutamis--
ahju ohusérki ja soojendab kambri metallseinad noutava tempe-
ratuurini. Teine osa kiittegaase tungib suitsutamiskambri iile-
misse osasse, kust imbudes 14bi {ilemise jaotusvore alla uhab kala
iihtlaselt kogu kambri ulatuses, tahendab ja kiipsetab kala. Labi-
tootatud gaas imetakse ventilaatoriga nii kambrist kui ka ahju
ohusérgist.

Kalade tahendamise ja kiipsetamise protsess kestab 20—30
minutit temperatuuri juures 90—130° ja gaasi niiskuse juures
20% {imber.

Kiipsetamise protsessi 1oppedes katkestatakse kiittegaaside
andmine, avatakse aken kambri alumises osas ja hooguvtulisele
malmplaadile, mille temperatuur on 500—600°, riputatakse ohu-
kese kihina natuke saepuru ning aken suletakse hermeetiliselt.

Plaadi korge temperatuuri mojul toimub puidu kuiva destil-
latsiooni protsess, mis on seotud suitsu intensiivse eraldumisega.

Saepuru poletamise uus viis voimaldab suuresti lithendada
périssuitsutamise protsessi. Kui tursa vahetu suitsutamise prot-
sess vanades seadeldistes viltas 2 tundi, siis uutes seadeldistes-
tursa suitsutamine toimub 15 minutiga.

Plaat kuumutatakse noutava temperatuurini igasuguse kiitu-
sega, kuna need kiittegaasid kambrisse vahetult ei sattu.

KALADE JAHUTAMINE, SORTIMINE JA PAKKIMINE

Valmistoode voetakse suitsutamisahjust vilja ja pannakse
jahtuma. :

Jahutamise protsessi kestel jitkub vee auramine kuumast
kalast.

Mida kiiremalt toimub jahutamine, seda vdhemad on vee kaod
ja suurem valmistoote viljatulek.

Peale selle kujutab palju niiskust ja vdhe soola sisaldav
kuumsuitsukala endast kiireltriknevat toodet, mis on heaks s66t-
meks mikroorganismide ja eriti hallituse arenemisele. Sellepérast
peab kuumsuitsukala jahutatama kohe pédrast ahjust vdljavotmist.

Viikest kuumsuitsukala jahutatakse spetsiaalsetes kambrites,
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mis on sisustatud sisselaske-viljatombe-ventilatsiooniga ja filtri-
tega sissetuleva vilisohu puhastamiseks.

Jahtunud kala voetakse lattidelt ja sorteeritakse vastavalt stan-
dardi noudmistele.

Sorteerimisel pooratakse tdhelepanu kala vilisele ilmele, liha
konsistentsile, samuti ka valmistoote maitsele ja I6hnale ning
soolasisaldusele kalas.

FOCT 7447-55 «kuumsuitsukala» esitab valmistootele jirg-
mised noudmised: kala peab olema iihtlaselt l4bisuitsutatud, kuni
taieliku valmimiseni; liha, mari ja niisk ldbikiipsenud, ilma too-
reksjddmise tunnusteta; liha peab luudest kergesti eralduma ja
veri olema tdiesti hiiiibinud.

Vilisilmelt voib kala olla mitmesuguse toitumusega. Pealis-
pind peab olema puhas, ei tohi olla niiske ega vdhekese niisku-
nud, helekuldse kuni tumepruuni virvusega.

Voivad olla tdhtsusetud rasvavalumid kala pealispinnal, naha
mehhaanilised vigastused ja ahiku juurest rebenenud koht, hele-
dad suitsust puutumatud laigud, v6i polenud kohad; uimede
vigastused ja korvalekalded oigest lahkamisest ning murdunud
kalu mitte iile 2% nende arvust.

Liha konsistents peab olema tihe, mahlane, on lubatud véhe
pudenev.

Soolasisaldus on lubatud alates 1,5 kuni 3,0%, mereahvenal
ja tursal 1,5 kuni 4,0%.

Maitse ja 16hn peab olema meeldiv, omane antud kalaliigile,
ilma halvendavate tunnusteta. On lubatud muda ja torvainete
kerge korvalmaitse; kaug-ida 16hilastel — hapendunud rasva
kerge korvalmaitse.

Viike kuumsuitsukala — rdim, barabulja, stavriida, skumbria,
kilu, rdaabis, meretint ja vdike heeringas ning kuumsuitsutatud
tuurlased, vastavalt standarditele jagunevad kahte sorti: esime-
sesse ja teise.

Sorteeritud kala pakitakse taarasse.

Kuumsuitsutatud sevrjuuga, tuur ja Sip pakitakse kastidesse
mahuga kuni 40 kg.

Kastid peavad olema tugevad, kuivad, puhtad ja ilma voora
1ohnata.

Kalu pakitakse ridadena, korguselt {ihte ritta, taarasse, mille
sisse ja kaane alla on pandud pargament, pargamiin voi tsello-
faan. Igal kastil peab olema plomm ja édra nididatud toostus, pak-
kimise pédev ja kuu ning kauba sort. Kiiljed asetatakse kasti mit-
melt realt.
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Soomikalu, tursklasi ja sifalisi pakitakse kastldesse ja peerust
korvidesse, mahuga kuni 20 kg.

* Réim, k11u radbis, meretint, viike heermgas ja muu viike
kala pakitakse kastidesse ja peerust korvidesse, mahuga kuni 8 kg
ning karpidesse mahuga 250 g kuni 2 kg.

Taara peab olema tugev, kuiv ja puhas. Kasti otsades peab
olema 2—3 auku ldbimooduga 2,5 sm. Taara sisepind, kaasa
arvatud kaas, vooderdatakse pdrgamendi, pargamiini voi tsello-
faaniga. Kala pakitakse taarasse ridadena. Karbid véikese kuum-

suitsukalaga pakitakse kastidesse mahuga kuni 20 kg.

KUUMSUITSUKALA VALMISTAMISE KONTRO\L

Kuumsuitsukalu toodetakse vastavalt kehtivatele tehnoloogi-
listele juhenditele. Viljalastav toodang peab vastama iileriiklike
standardite koigile noudmistele. :

Tootmise protsessis teostatakse kontrolli jdrgmise skeemi

kohaselt (tabel 39).

\
Tabel 39

Pohiliste tootmisprotsesside
nimetus

Kontrolli olemus

Kalade vastuvott ja sor-
timine
Kalade iilessulatamine

Kalade lahkamine

Kalade pesemine
Soolamine

Sidumine
Lattidele {ilesriputamine
Tahendamine ja kiipseta-
mine
Suitsutamine
Jahutamine
Mahavotmine,
ja pakkimine
Siilitamine
Partii vormistamine ja
drasaatmine

sortimine

Kuumsuitsutamiseks méadratud viarske, jahuta-
tud ja kiilmutatud kala ekspertiis

Soolalahuse kontsentratsioon ja temperatuur.
Soolalahuse ja kala kaalu suhe. Ulessulatatud
kala temperatuur

Kalade lahkamise ja soomustest- puhastamise
korralikkus

Vee puhtus. Pesemise korralikkus

Soola annus segasoolamise viisi puhul. Soola-
lahuse kontsentratsioon ja temperatuur sool-
vees soolamise puhul. Soolasisaldus kala
lihas

Protsessi oigsus

Protsessi digsus ;

Ahju temperatuur. Tulepesa edasiliikumine

Ahju temperatuur. Tulepesa edasiliikumine

Ohu temperatuur. Kala temperatuur

Sortimise ja pakkimise korralikkus

Lao temperatuur ja o6hu niiskus

Suitsutatud kala partii ekspertiis ja analiiiisi-
tunnistuse viljaandmine
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KALADE SUITSUTAMINE ELEKTRIGA

Kiievi kalakombinaadis on kiiku lastud kalade elektriga
suitsutamise katsetsehh. Elektriga suitsutamine toimub ins. Kali-
tinoh’i skeemi jargi. Kalade suitsutamine toimub 3—6 minuti kes-
tel suitsuga alalisvoolu toimel, mille pinge korgus on 40—60
tuh. v. Siis kiipsetatakse kalu erilises induktoris 4—7 minuti
kestel korgesageduse vooluga, 15—50 miljonit vonget sekundis
(15—50 megaHertzi). .

Voib iitelda, et kalade elektriga suitsutamise kiisimus on print-
sipiaalselt lahendatud. Paljud antud tootmise protsessid on meh-
haniseeritud. Kuid meetod on veel katsetamise staadiumis. Tép-
sustatakse kalade kiipsetamise kiisimust korgesageduse voolu-
dega vahetult konveieril, aga mitte statsionaarsetes tingimustes,
nagu seda tehakse praegu, ja Opitakse uue tehnoloogia 6konoo-
milist kiilge.

Selle viisi juures kalade suitsutamise ja kiipsetamise protses-
sid lithenevad mitu korda. Vdhenevad toostuslikud kaod ja suu-
 reneb toote véljatulek.

Kalade elektriga kuumsuitsutamine viiakse ldbi jargmise
skeemi kohaselt: kalade soolamine —> soolsuse iihtlustamine —
tahendamine — suitsutamine suitsuga korgepinge voolu toi-
mel — kalade kiipsetamine korgesageduse vooludega — kalade
jahutamine —> valmistoote sortimine ja pakkimine.

Soolamine ja soolsuse iihtlustamine teostatakse samuti kui
hariliku suitsutamise juures. Kalad tahendatakse kambris pide-
valt tegutseval konveieril 35—60° temperatuuri juures.

Suitsutamisel kasutatakse sama elektrivdlja toime printsiipi,
mis elektrifiltriteski. Elektrifilter tugineb laengu drakasutamisele
elektrivéljas elektroodide vahel, mis on asetatud gaasi ja kinni-
tatud alalisvoolu allika kiilge.

Elektrivdlja mojutusel toimub korgepinge juhtme timber, mil-
lel on negatiivne laeng, 6hu iooniseerimine. loonid hakkavad
vilja suunas liikuma, s. o. negatiivse elektroodi juurest positiivse
poole. Liikumisel ioonid sadestuvad vedelatel ja tahketel suitsu-
osakestel. Suitsuosakesed saavad negatiivse laengu ja liiguvad
positiivse elektroodi poole, millel asub kala ja sadestuvad seal.

Elektriga suitsutamise katselise agregaadi (joonis 34) skeem
koosneb jargmisest sisseseadest:

1. Transformaatorist, mis korgendab valgustusvorgu vahel-
duvat voolu kuni 70 tuh. voldini.

2. Mehaanilisest alaldajast — kujutab endast siinkroonilist
liilitit, mis muudab korgepinge vahelduvvoolu pulseeruvaks ala-
liseks vooluks.

220



3. Elektrikambrid, mida ldbivad konveieri terastrossid kala-
dega raamidel. See konveier on {ihendatud maaga. Konveierist
korgemale ja tema alla on asetatud elektroodid, mis on iihenda-
tud korgevoldilise alaldaja negatiivse poolusega.

4. Suitsugeneraatorist — mitmekorruselisest, millel on suur
pind saepuru polemiseks.

5. Ventilaatorist, mis imeb generaatorist suitsu vélja.
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Joonis 34. Elektriga suitsutamise katselise agregaadi skeem:
I — juhtimiskilp; 2 — transformaator; 3 — alaldaja; 4 — korgepinge elektroodid; 5 —
kuivatuskamber; 6 — elektriga suitsutamise kamber; 7 — ventilaator; 8 — suitsugene-
raator; 9 — raamid kaladega; 10 — konveier; 1/ — indikaator kalade kiipsetamiseks;
12 — korgsagedusvoolu generaator; 13 — generaatori lambid; 74 — jahutamiskamber;

15 — maandamine.

Ventilaatoriga generaatorist véljaimetud suits satub elektri-
kambrisse. Viibides elektroodide vahel tugevas elektrivéljas, saa-
vad suitsuosakesed negatiivse laengu ja sadestuvad kiiresti kalal,
millel on positiivne laeng. Elektriga suitsutamise protsessis
omandab kala mone minutiga helekuldse varvingu.

Piérast suitsutamist satub kala korgesageduse generaatori
induktorisse, kus siis 1dbi kiipseb. Korgesageduselise kuumuta-
mise koige tdhtsamaks omaduseks on see, et soojus genereerub
kalas endas, s.t. seal, kus ta vahetult dra kasutatakse, vastupidi
vanadele meetoditele, kus soojus tuuakse viljast juurde, mis on
seotud vajadusega luua suuri temperatuuri gradiente. Selle t66t-
lemise meetodi eeliseks on kogu toote mahu iiheaegse ja iihtlase
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kuumendamise voimalus ja automatiseerimise holpsus. Kala kuu-
menemise intensiivsus soltub laine pikkusest voi voolu sagedu-
sest, elektrivdlja voimsusest ja kala keemilisest koosseisust.
Pirast indikaatoris ldbikiipsemist ldheb kala konveieriga mehha-
niseeritud jahutamiskambrisse.

Jahtunud valmistoodang sorteeritakse ja pakitakse taarasse.



V PEATUOKK

BALOKK-TOOTED

Balokk-toodeteks nimetatakse eriliselt balokkideks ja kohu-
tiikiks voi kiiljeks lahatud kala, mida on hoitud soolas ja nagidel
kuni liha téieliku valmimiseni.

Tehakse vahet vinnutatud ja suitsutatud balokkide vahel. -
Balokk-tooteid valmistatakse peamiselt tuura ja 16he liiki kala-
dest, vdhemal méiral suurest heeringast, sdgast ja mereahvenast.
Balokk-tooteid valmistatakse Kaspia, Musta, Aasovi ja Aarali
mere, Kaug-Ida, Murmanski ja Siberi jogede kalatootlemise
ra]oonldes samuti ka tarbimispaikades — suurtes toostuskeskus-
tes kalaturustuse kalakombinaatides.

BALOKK-TOODETE VALMISTAMINE TUURLASTEST

Balokk-toodete valmistamiseks kasutatakse ainult sellist
kala, kes vastuvotulaevale voi kalatoostusesse lahkamisele saa-
bub elusana ja kellel digeaegselt on korvaldatud sooled.

Surnud, rookimata tuurlaste vastuvott kaluritelt on keelatud,
sest selline kala voib olla kalamiirgiga miirgitamise allikaks.
Uurimistega on kindlaks tehtud, et kalamiirgituste tekitajaks on
botuliinuse pisikud, kes eritavad toksiini (miirki). Need pisikud
asetsevad tuurlaste sooltes ja parast nende surma voivad sat-
tuda kala lihasse ning esile kutsuda miirgituse. Kui kala laha-
takse elusalt ja sooled korvaldatakse hoolikalt, siis ei saa liha
nakatuda botuliinusest.

Elus kala tuleb pérast lahkamist kohe asetada jddsse ja saata
Oigeaegselt kalatoostusesse. Balokkide valmistamiseks kasuta-
takse rasvast, heas toitumuses elusat, jahutatud ja kiilmutatud
korgemat ja I sorti kala, samuti ka I ja II sorti soolaseid balokk-
pooltooteid.
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Lahkamine seljaks ja kohutiikiks. Seljaks ja kohutiikiks laha-
‘takse tuurakala, Sipp ja sevrjuuga. Et saada selga soolatud pool-
tootena kaaluga mitte alla 5 kg, nagu nouab standard, tuleb votta
‘kala kaaluga 10 kg ja rohkem.

Kala lahatakse erilistel laudadel késitsi. Pea koos rinnauime-
dega eraldatakse kehast noa-kiiniga. Siis loigatakse vilja kohu-
tiikk. Seejuures tehakse 16ige sirgjoont pidi, mis ldheb teatava
nurga all kiiljekilbikeste joone juurde ja lopeb pidrakuuime juu-
res 4—5 sm allpool neid kilbikesi. ;

Kere paremalt kiiljelt tehakse samasugune [6ige, kuid see
tehakse parakuuime juurest kala pea poole. See 16ige peab tép-
selt vastama kere pahema kiilje loikele. Pédrast neid 16ikeid eral-
datakse kohutiikk seljast. Seljal, selgroo juures, avatakse neerud
puittikuga, siis noaga voi erilise labidakesega korvaldatakse
veretiikid ja kelme ning kala pestakse verest puhtaks. Seljal 16i-
-gatakse dra kohred kogu pikkuselt.
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Joonis 35. Beluuga kiiljeks lahkamise skeem.

Kohutiikil 16igatakse dra parakusulgur ja siis loigatakse kohu-
tiikkk pikuti kaheks pooleks.

Lahkamine kiiljeks. Beluuga ja suur tuurakala lahatakse kiil-
jeks. Nende kalade lahkamise viisid on mitmesugused. Beluuga
lahkamisel, samuti kui tuura lahkamisel seljaks, raiutakse esmalt
ara pea. Siis raiutakse dra, piarakuuime l6pu kohalt, sabavars —
saba- ja parakuuime vaheline kala keha osa ning selja-, paraku-
ja kohuuimed. Pirast seda loigatakse dra seljakilbikeste rida.

Lahatud kala, soltuvalt kere pikkusest, 16igatakse poigiti tiik-
kideks pikkusega 30 kuni 45 sm. Need tiikid 10igatakse oma-
korda seljast kaheks vordseks osaks, mida nimetatakse «pool-
tiikkideks», korvaldatakse neerud, veretiikid selgroo juurest ja
kelmed. Pooltiikke pestakse veega ja kiilmutatakse. Kala kiiljeks
lahtiraiumise skeem on toodud joonisel 35.

Pirast kiilmutamist 6igatakse pooltiikkidest vilja selja koh-
red ja pooltiikid I6igatakse naha poolt kiiljest pikuti kihtideks
paksusega 8 sm {imber. Vastavalt standardile ei tohi soolase
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kiilje minimaalne paksus olla alla 2,5 sm. Pooltiiki kohuosast
valjaloigatud tiikid loetakse kohutiikkideks.

Tuura ja Sipi lahkamisel kiiljeks toimub pea, seljakilbikeste
rea ja kala sabavarre korvaldamise protsess samuti kui beluu-
gal. Péarast seda loigatakse kere selgroogu pidi kaheks vordseks
osaks, korvaldatakse neerud, veretiikid ja kelme ning pestakse.
Kohutiikk on lubatud jatta kiilje juurde voi eraldada.

Kiilmutamine, soolamine ja kala soolsuse iihtlustamine. Enne
soolamist ettevalmistatud pooltoode kiilmutatakse vannides jdi-
soola seguga. Selle segu peale asetatakse kala 16ikepinnaga iiles
ja puistatakse iile soola-kihiga; teine kalakiht asetatakse esime-
sele loikepinnaga alla. Selline kahekordne kalakiht puistatakse
iile jd4 ja soolaga. Kiilmutamiseks on vaja 60% jaid ja 6%
soola, arvestatud vanni pandud kala kaalust. Kalu kiilmutatakse
kuni temperatuurini —4—6°. Kiilmutamise kestus on 16—
20 tundi. S6ltuvalt temperatuurist on lubatud jda-soola segu kulu
kuni 100% kala kaalust ja veel suurem kiilmutamise aeg.

Olenevalt vajadusest voetakse kiilmutatud pooltoode vannist
vilja ja sulatatakse iiles.

Ohus iilessulatamise puhul asetatakse kala raamistikule,
ruumi, mille temperatuur hoitakse 6 kuni 10°. Kui kalaliha siiga-
vates kihtides temperatuur touseb —1°, siis kala soolatakse.

Soolatakse ruumides temperatuuriga 6—8°. Soolatakse vanni-
des kuiva soolaga. Enne soolamist hoorutakse kala soolaga.
Paremaks sooldumiseks tehakse suurematesse selgadesse esialgu
kuni 6 sissetorget. Torked tehakse puhta puittikuga kala kchu-
poolsest kiiljest.

Vanni pohi kaetakse 1 sm paksuse soolakihiga ja siis aseta-
takse sellele kala.

Seljad paigutatakse {ihte vanni, kiiljed ja kohutiikid teise.

Seljad laotakse iihetasaste tihedate ridadena, nahaga alla,
peaosadega keskele ja sabaosadega vanni otsaseinte poole. Saba-
osade alla asetatakse sooldunud kohred voi puust klotsid. Kiiljed
ja kohutiikid laotakse samuti ridadena, nahaga alla. Iga kala-
rida puistatakse iile soolakihiga, mille paksus on 0,5—1,5 sm.
Hoolitsetakse selle eest, et sool satuks ka kala kiilje pinnale.
Pealmisele kalapinnale antakse suurem annus soola. Kalade
ladumisel jéetakse kaev soolvee jédlgimiseks. Kalu ei tohi vanni
laduda paksemalt kui 70 sm. Soola kulutatakse seljale ja kohu-
tiikile kuni 22%, kiiljele kuni 22% kala kaalust.

Balokk-toodete soolamisel on lubatud kasutada kaalisalpeet-
rit, arvestades 120—130 g 100 kg lahatud kala kohta.

Sooldumise kestus: tuurlaste selgadel 10—13 66pdeva, kiiljel
4—6 O6pédeva, tuurlaste kohutiikil 2—3 Gopédeva.
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Neli pdeva pérast peale soolamise algust valatakse vanni, kus
asuvad seljad, jahutatud kunstlikku kiillastatud soolalahust.
Segaviisil soolamisel saadakse mahlakam ja maitsvam toode.

Kala hoitakse soolas, kuni soolasisaldus on 6—12%, voetakse
siis vannist véilja ja asetatakse raamistikule voi teistesse vanni-
desse soolsuse iihtlustamiseks.

Soolsuse iihtlustamise kestus kdigub jargmistes piirides: sel-
jal 4—6 o6opéeva, kohutiikil ja kiiljel 3—4 6opéeva.

Soolane pooltoode. Sairasel viisil soolatud seljad, kiiljed ja
kohutiikid kujutavad endast soolatud balokk-pooltooteid, mis
ldhevad edasiseks tootlemiseks voi need pakitakse taarasse ja
saadetakse sisemaale Kalaturustuse Peavalitsuse ettevotetele
tarbimiskohtadel balokk-toodete valmistamiseks. Standardi koha-
selt tuleb soolased balokk-pooltooted viljastada jargmistes maoo-
detes (tabel 40).

Tabel 40
Uhe tiiki kaal (kg) Pikkus (sm)
selg kohutiikk  (pool) kiilg

tuura, Sipi ja beluuga ja tuura ja beluuga ja tuura ja beluuga ja

sevrjuuga kaluuga Sipi kaluuga Sipi kaluuga
5 14 0,9 {4 Paksus 25{Paksus 4,5
ja rohkem | ja rohkem [ja rohkem| ja rohkem ja rohkem| ja rohkem
Pikkus 37 ja|Pikkus 21 ja

rohkem rohkem

Soltuvalt toitumusest, soolasisaldusest ja reast teistest naita-
jatest jagunevad soolased pooltooted korgemaks, I ja II sordiks.

Korgemasse sorti kuuluvad paksu rasvavahekihiga, viliste
vigastusteta, muljutusteta, verevalumiteta ja lahkamise defekti-
deta pooltooted, tasase ja puhta l6ikepinnaga ning lihale tihedalt
liibuva nahaga. Soolasisaldus lihas kuni 8%.

I sorti kalal on Ghuke rasvavahekiht. Soolasisaldus lihas
kuni 10%.

Korgemat ja I sorti pooltootes peab liha konsistents olema
mahlakas ja tihe, korvalmaitseta ja halva lohnata.

Soolased balokk-pooltooted pakitakse leotatud, soolveekindla-
tesse trummi tiiiipi tinnidesse mahuga: 150 1 kohutiikkide ja kiil-
gede puhul ning 250 | selgade puhul.

Pooltoote leotamine, sidumine, pesemine ja sortimine. Soolast
pooltoodet leotatakse veega vannides, mis on tdidetud /3 vorra
pooltootega. Soltuvalt soolasisaldusest kallatakse kala iile kas
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mageda veega, kui selgade soolsus on alla 8%, voi siis norga
soolalahusega, erikaaluga 1,01—1,02. Pooltoote leotamise vee
temperatuur peab olema 8—12° piirides; suvel jahutatakse vett
jddga, kuna talvel soojendatakse, lisades kuuma vett.

Soltuvalt nende soolsusest on selgade leotamise kestus 4 tun-
nist kuni 2 66pédevani. Pikaajalise leotamise puhul vahetatakse
vedelikku 1 voi 2 korda, katkestades iga kord leotamise 2 tunniks.

Pirast leotamist seotakse pooltoode nooriga, pestakse har-
jaga puhtaks jooksvas vees ja sorteeritakse soolsuse astme koha-
selt, hoitakse siis magedas vees 1—2 tundi, et valtida soolakris-
tallide ilmumist valmistoote pinnale.

Pooltoote vinnutamine ja suitsutamine. Vinnutatakse baloki-
tornide erilistes ruumides, mis on kiilgedelt avatud, kuid pealt
kaetud katusega. Korgetes tornides (10 m ja rohkem) ei ole kala
ohustatud karbestest ja tolmust.

Tabelis 41 on toodud vinnutatud kaupade vindumise kestus
(66pédevades).

Tabel 41
Nimetus ‘ Tornis I K:E::,fiess
Tutirlasterseljad . = . .. . 25--30 ' 30—40
Kiilg ja kohutiikk 5—8 7—10

Suitsutatud balokk-toodete valmistamisel on vinnutamise kes-
tus 2 kuni 4 6opédeva. Enne suitsutamist pooltoode sorteeritakse
kaalu, moodete ja toote liigi jargi.

Suitsutatakse kambri tiitipi guitsutamisahjudes, korgusega
3 m. Kambris riputatakse kalad iThte ritta 20 sm kaugusele iiks-
teisest. Suitsutatakse suitsuga, mille temperatuur on 23 kuni 27°
piirides. Suitsutamise kestus on selgadel 60 tundi, kiiljel ja kohu-
tiikil 50 tundi. Suitsutatud toode voetakse ahjust vilja ja jahu-
tatakse.

Valmistoode. Valmistoode sorteeritakse vastavalt TOCT
6481-55, hoorutakse ratikuga kuivaks ja voitakse kalarasvaga.
Enne pakkimist mmeldakse selgadest, kiiljetiikkidest ja kiilge-
dest noor 14bi, néori otsad seotakse solme ja plommitakse. Plom-
mil peab olema nédidatud: tehase nimetus, viljalaske kuupédev
ja sort.

Valmistootel, vastavalt standardile, peavad olema jidrgmised
mooted (tabel 42).
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Tabel 42

Kohutiikid Killg

e (poolikud)
t
tuura beluuga lse\lrr- gll;,l;rj'a' beluuga ;‘;;iraj;, beluuga
a a uuga - ja % a
3ipi kaluuga sk kaluuga o kaluuga
juuga juuga g
i i Uhe tk
Uhe tiiki kaal kg P‘::‘us Pa‘\!(:]us Plg:,us kaal

kg

3,0 12,0 2,3 0,4 0,9 35,0 2,0 20,0 0,95
ja ja ja ja ja ja ja ja ja
rohkem| rohkem| rohkem| rohkem| rohkem| rohkem| rohkem| rohkem| rohkem

l

Kiilje paksust moodetakse selle koige vdiksemas osas 1,5 sm
kaugusel darest. ‘

Korgemasse sorti kuuluvad seljad, kohutiikid ja kiiljed paksu
rasvavahekihiga; viliste vigastusteta; oGige 10ige, loikepinnad
tasased; iihtlaselt vinnutatud voi suitsutatud; nahk puhas, vinnu-
tatud tootel — halli varvust, kergelt kortsus, suitsutatud tootel —
tumedat vérvust kollaka helgiga. Soolasisaldus lihas 7%.

I sorti toote néditajad on samad mis korgemal sordil; voib olla
ohuke rasvavahekiht; kiiljel voib olla vélja 16igatud {iks haavand
kuni moonutatud koe taieliku korvaldamiseni. Soolasisaldus
lihas 9%.

Korgemal ja esimesel sordil peab liha konsistents olema: suit-
sutatul — ornmahlakas kuni tiéhe; vinnutatul — tihenenust kuni
tihe. Maitse ja l6hn omased vinnutatud vo6i suitsutatud baldkile,
ilma halvustavate tunnusteta.

IT sorti arvatakse seljad, kohutiikid ja kiiljed mitmesuguses
toitumuses; soolasisaldus lihas 11%. Liha konsistents voib olla
kuivavoitu, kihistuv. VGib olla nahaaluse rasvakoe kerge hapen-
dumise 16hn, mis pole tunginud lihasse; nork muda korvalmaitse.

Balokk-tooted pakitakse puitkastidesse vastavalt TOCT
3952-47. Kastid peavad olema tugevad, puhtad, kuivad, ilma kor-
vallghnata.

Balokk-toodete valmistamisel on kehtestatud jargmised val-
mistoote véljatuleku normid (protsentides virske kala kaalust)
(tabel 43).
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Tabel 43

% 2 Valmistoode
b Pirast Pirast
sy e lahkamist | sooldumist suitsutatud| vinnutatud

A. Roogitud kala kaalust:

1) tuura selg ja kohutiikk . . 70 61 50 45

2y dunta Killg s oo g 68 58 47 —

3 beluga Kiilg .o i A 66,5 57,5 46,5 43,5
B. Lahkamata kala kaalust:

1) tuura selg ja kohutikk . . 64 55,5 45,5 40,6

2)-tmra killy = .50 = 62 52,5 42,5 —

Sy behitioa kel o o T 59,5 51,0 41,0 38,0

Balokkide siilitamine ja transportimine. Vinnutatud ja suit-
sutatud balokk-tooteid sailitatakse iilesriputatult, kuivas hésti
ohustatavas ruumis. Kastidesse pakitud valmistoodet peab siili-
tama kuivades, hésti chustatavates ladudes. Sdilitamise protsessi
kestel tuleb valmistoodet aegajalt kontrollida. Kui kaubale ilmub
hallitus, siis tuleb see linikuga viivitamatult korvaldada ja kauba
pealispind varske kalarasvaga sisse hooruda.

Balokk-tooteid transporditakse isotermilistes vagunites, kuhu
kastid laotakse ridadena iilestikku, kuid mitte iile kiimne kasti.

Balokk-pooltoodete pakkimine ja sdilitamine. Soolased balokk-
pooltooted pakitakse eelnevalt leotatud ja kaalutud trummi tiidipi
soolveekindlatesse tiinnidesse. Seljad pakitakse roobiti ridadena,
nahaga alla, peapooltega vastassuunas. Pealmine rida tiinnis
asetatakse nahaga files.

Tiinnid kaanetatakse teisel pdeval pédrast pakkimist. Enne
kaalumist keeratakse taara prundiauguga alla ja jdetakse nii
2 tunniks soolvee drajooksuks. Parast kaalumist ja trafarettimist
tdidetakse soolase pooltoote tiinnid puhta kiilma soolveega, eri-
kaaluga 1,16.

Tiinne soolase pooltootega siilitatakse 0° temperatuuris.

Tabelis 44 on toodud andmed, mis iseloomustavad balokk-
toodete keemilist koosseisu ( protsentides).

, Tabel 44

Toote nimetus ] Vesi Rasv l Valk l Tuhk lSellwt sool
Tuura selg, suitsutatud . . 58 15 18 9 8
Tuura kiilg, suitsutatud . . 58 10 22 10 8
Tuura selg, vinnutatud . . 55 10 21 14 11
Tuura kohutiikk, suitsutatud 48 23 19 10 ]
Beluuga kiilg, suitsutatud . 57 14 19 10 9
Beluuga kiilg, vinnutatud . 50 19 19 12 11



Tabelis 45 on nédidatud mineraalainete sisaldus kalaliha
tuhas (mg %).

Tabel 45
Nimetus l Kaltsium Fosfor Kaalium M:i%r,l:e_ Raud
Beluuga kiilg . . . . .| 30—45 |160—200 ' 160—360 | 256—30 2,6
Tuura selg 2 . . .| 35—40 |[150—210 | 160—330| 20—30 2,5
Tuura kohutukk Tl 35—40 | 140—150 | 120—130 20 2

BALOKKIDE VALMISTAMINE BELOROBITSAST

Belorobitsa emaskalad paistavad silma suure kaaluga ja hea
toitumusega; véljapiiiitult Volga deitas sisaldavad nad kuni 28%
rasva. Isaskalad on moodetelt viiksemad ja vihem toitunud,
rasva sisaldavad kuni 15%.

Baloki paremaks tooraineks on suured emaskalad moddetega
80—110 sm.

Balokkide jaoks lahatakse kala kiilmunud seisukorras. Virske
kala jahutatakse kiilmutusmajas v6i jdd-soola segus, kiilmutatud
kala sulatatakse kuni —1°.

Lahkamisel eraldatakse kohutiikk seljast. Loige tehakse alates
peast 2 sm allpool kiiljejoont. Kohuosa kiilge jadb mitte vahem
kui 3/, parakuuimest. Parast kohutiiki eraldamist 16igatakse kalal
1opused vilja, jittes pea selja kiilge.

Seljad ja kohutiikid puhastatakse hoolikalt sisikonnast, verest
ja kelmest. Kohutiikile tehakse sisseldige parakusulguri juures,
siis loigatakse vélja soolikad, voetakse vélja sisikond ja luu
parakuuime juures loigatakse pikuti 16hki. Baloki lahkamisest
saadud jdatmed ldhevad tootlemisele: maks vitamiin A {ocotmi-
seks, rasvakogumid — rasva sulatamiseks.

Peale puhastamist pestakse selga ja kohutiikki hoolikalt puhta
veega ning samaaegselt hoorutakse pehme nuustikuga. Pérast
seda hoorutakse kala igast kiiljest soolaga: esmalt parisoomust
(peast saba poole) — lima ja mustuse korvaldamiseks pinnalt,
siis vastu soomust — soola viimiseks soomuse alla. Sooldumise
holbustamiseks tehakse puittikuga suurte kalade selgadesse
kohupoolt kuljest selgroo juurde 4 kuni 6 torget.

Seljad ja kohutiikid soolatakse eraldi. Enne soolamist kae-
takse vanni pohi 1 sm paksuse soolakihiga. Siis laotakse kala
tihedate ridadena, l6ikega iiles. Suuremad eksemplarid laotakse
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alla, véiksemad vanni pealmistesse kihtidesse. Iga kiht raputa-
takse iile soolaga. Hoolitsetakse selle eest, et sool satuks ka selja
kiiljepinnale.

Kala iildine korgus soolamisvannis ei tohi iiletada 0,7 m. Kala
tilemine kiht raputatakse soolaga iile ohtramalt, 2 sm paksuselt.
Uldine soolakulu soolamisel ei tohi iiletada 22% kala kaalust.
Soolamise protsessi ja soolvee seisukorra jdlgimiseks jadetakse
vanni «kaevs». Soolatakse ruumis temperatuuriga 6—10°. Soola-
mise protsessi kestel valatakse kaevu kaudu kalale vannis soola-
lahust, erikaaluga 1,19: selgadele 4 G6opdeva pérast, kohutiikki-
dele viljavotmise eelpdeval. Sooldumise kestus: selgadel 7—
9 6opdeva, kohutiikkidel kuni 2 66pédeva.

Sooldunud kala asetatakse iimber teise vanni. Kala laotakse
3/, vanni korguselt, soola ei lisata ja hoitakse: selgi kuni 6 66-
péeva, kohutiikke kuni 4 66pdeva. Selle aja kestel toimub kalaliha
soolsuse {thtlustumine.

Enne vinnutamist kalu leotatakse. Kalad pannakse vanni selle
poole korguseni. Leotatakse: selgi norgas soolalahuses, erikaa-
luga 1,03—1,05, kohutilkke — magedas vees. Leotamine kestab
soltuvalt kala soolasisaldusest: selgadel 24—48 tundi, kohutiik-
kidel 16—24 tundi.

Pirast seda kala seotakse nooriga: seljad l6puskaahte alt,
kohutiikid 1abi torkeaugu peapoolses osas, millesse eelnevalt pis-
tetakse naha alla puittikk, mis véldib kohutiiki keerdumise.

Pérast sidumist pestakse kalu magedas vees nuustikuga ja
hoitakse nii selgi kui ka kohutiikke magedas vees 1—2 tundi.
Seda tehakse selleks, et viltida soolakristallide ilmumist kala
pinnale tema vinnutamisel v6i suitsutamisel.

Vinnutatud baldkkide valmistamisel hoitakse selgi ja kohu-
tiikke nagidel jargmine aeg (60pdevades) (tabel 46).

Tabel 46
| |
Ninietus ‘ Selg T Kohutiikk
i | |
Balokitornls -, =, . R 1 10—14 3—5
Ruumis 20—25° juures . . | 12—14 5—7

Suitsutatud balokkide valmistamisel tahendatakse kala eelne-
valt 2—4 6opieva kestel nagidel ja siis suitsutatakse kambrites.

Kolme meetri korgustes suitsutamiskambrites riputatakse kala
iiles iihelt realt. Seljad suitsutatakse kohutiikkidest eraldi. Et._
suits kaladega iihtlaselt kokku puutuks, asetatakse nad iiksteisest
20 sm kaugusele ja suitsutatakse 20—25° temperatuuris: selgi
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60 tunni, kohutiikke 50 tunni kestel. Suitsutamiseks kasutatakse
kuiva tamme, po6gi voi pdrna saepuru.

Balokk-toodete valmistamisel on médratud jargmine toote
valjatulek tootlemise etappide jargi (tabel 47).

Tabel 47
Protsentides lahkamata kalast | Protsentides soola-
sest pooltootest
Nimetus I
Pirast Pirast Valmis- Pirast Valmis-
lahkamist | sooldumist toode | lahkamist toode
! | &
Balokk ja kohutiikk, 'suit ‘ |
sutatud . T B e sl 99 86
Balokk ja kohutukk vin- | |
mitatad .. B, ) e 62 99 83

Tabelis 48 on toodud belorobitsa balokkide keemiline koosseis.

Tabel 48

Nimetus Vesi Rasv Valk Sool Tuhk
Balokk (selg) vinnutatud | 50—56 | 16—18 | 20 22 7—10 1
“ suitsutatud | 54 —58 13—15 | 19—21 6—10 1
Kohutukk vinnutatud . 45 22 g 0 10 1
o suitsutatud . . 50 ; 20 20 9 1
1 ey

Valmis balokk-tooted sorteeritakse kvaliteedi jirgi kolmeks
sordiks: korgem, esimene ja teine.

Korgemasse sorti arvatakse: hésti toitunud kala, 6rna ja mah-
lase lihaga, oieti lahatud, iihtlaselt vinnutatud v6i suitsutatud,
soolasisaldusega kalalihas kuni 6%.

Esimesse sorti arvatakse mitmesuguse toitumusega, defekti-
deta kala, soolasisaldusega kuni 8%. Kui on standardis ette néh-
tud defektid ja soolasisaldus kuni 10%, arvatakse balokk-tooted
Il sorti. Pakkimise juures kontrollitakse balokk-toodete kvali-
teeti: organoleptiliselt (I6hna jirgi), tehes tikuga torke.

Valmis balokk-tooted pakitakse kastidesse mahuga: selgade
jaoks kuni 60 kg, kohutiikkidele kuni 40 kg.

Seljad pakitakse kastidesse iihelt realt, peadega otsaseinte
poole, kohutiikid 3—4 realt. Pakitud toote ridade vahele pannakse
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pargament. Soltuvalt toote moodetest mahub kasti: selgi
10—14 tk., kohutiikke 50 tk. Varumiskohtadest saadetakse tarbi-
mispaikadesse samuti ka soolaseid balokk-pooltooteid, mis paki-
takse soolveekindlatesse trummi tiifipi puittiinnidesse. Soolased
seljad pakitakse taarasse roobiti, tasaste tihedate ridadena, pea-
dega vastassuunas. Koik kalade read, vilja arvatud pealmine,
asetatakse nahapoolega alla, pealmine rida — nahapoolega iiles.
Soolased kohutiikid pakitakse tiinnidesse ridadena perpendiku-
laarselt iiksteisele. Pérast kaanetamist valatakse tiinni soola-
lahust, erikaaluga 1,15.

Soolaseid pooltooteid sdilitatakse kuivades, hésti Ghustata-
vates ruumides, ohuniiskusega mitte iile 70%. Valmisbalokke on
lubatud siilitada pakkimatult: 5 kuni 10° temperatuuris kuni
20 6opéeva, iile 10° — kuni 5 60pdeva. Balokkide pakkimisel
kastidesse sdilitatakse viimaseid mitte iile 5 66pédeva.

Balokke veetakse raudtee- ja veetranspordiga isotermilistes
vagunites ja laevades.

BALOKID HEERINGAST

Balokid valmistatakse valitud ja suurest heeringast, mis vas-
tab korgema ja I sordi noudmistele. Kiilmutatud heeringas sula-
tatakse tiles vees voi ohus kuni temperatuurini —1°. Virske hee-
ringas jahutatakse, kuni temperatuur on kala kehas —2°.

Soolaheeringas, keedusoolasisaldusega mitte iile 14%, laha-
takse. Lahkamisel eraldatakse kerest kohutiikk. Selja valjatulek
moodustab 60%, kohutiikki — 12%, jddtmed — 22% ja kaod —
6%. Selg puhastatakse ja pestakse hoolikalt. Soolamiseks
kulub kuni 30% soola. Siis valatakse kala {ile kiillastatud soola-
lahusega. Sooldumine kestab 6—10 6opédeva. Kui tooraine on
suure rasvasisaldusega, siis soola liigne kiillus ei moju toote kva-
liteedile halvasti. Heeringa-balokikese sooldumine loetakse 16p-
penuks, kui kalaliha soolasisaldus on tousnud: korgemal sordil
5—7%, esimesel sordil — mitte {ile 9% ja II sordil — mitte
iile 12%.

Piarast sooldumist ja pesemist seotakse heeringa-balokike
sabapidi aasaga ja suunatakse leotamisele. Vee temperatuur ei
tohi iiletada 12°. Soltuvalt sordist Iopetatakse heeringa leotamine,
kui heeringa-balokike sisaldab soola: korgem sort 5—6,5%, I sort
5—7,5%, II sort 5—10%. Pérast leotamist pestakse pooltoodet
puhtas vees ja suunatakse vinnutamisele. Vinnutamise protsess
nagidel kestab kuni 10 66pdeva. Toote véljatulek lahatud toor-
kalast moodustab protsentides: parast sooldumist 84%, pérast
vinnutamist 43%.
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Heeringast valmistatakse ka suitsutatud balokke. Heeringa-
balokikest enne suitsutamist vinnutatakse looduslikes tingimus-
tes, on lubatud vinnutada ka suitsutamiskambrites voi kuivatus-
vinnutamistunnelites. Vinnutamise 16pul peab heeringa-baloki
pind olema kuiv ja liha veidi tihenenud.

Suitsutamise protsess toimub 20—25° kambri temperatuuris,
kusjuures peab jdlgima, et temperatuur ei touseks {ile mainitu.
Suitsutamist jatkatakse, kuni baloki pinnale ilmub {ihtlane kuldne
vdrvus. Sealjuures peab liha konsistents olema 6rn-mahlane
kuni tihe.

Pirast sortimist pakitakse valmistoode kastidesse, vastavalt
I'OCT 8132-41, peadega kasti otsade poole.

Heeringa-balokk kujutab endast korge kvaliteediga delika-
tess-toodet.



VI PEATUOKK

KUIVATAMIS- JA SUITSUTAMISKAMBRITE ARVESTUSED

OHU FUUSIKALISED OMADUSED

Atmosfaérilist ohku vaadeldakse kuiva ohu ja veeauru seguna.

Ohu absoluutseks niiskuseks nimetatakse veeauru kaalu, mis
sisaldub niiske 6hu 1 kuupmeetris antud temperatuuri ja rohu
juures.

Daltoni seaduse kohaselt tdidab gaaside segu iga komponent
kogu segu poolt tdidetud ruumala. Uhes kuupmeetris gaaside
segus, s. o. niiskes ohus sisalduv veeaur tdidab jarelikult ruum-
ala, mis vordub 1 m®-ga.

Veeauru maksimaalset kogust, mis voib sisalduda iihes kuup-
meetris ohus antud rohu ja temperatuuri juures, nimetatakse ohu
niiskusemahtuvuseks. Igale 6hu temperatuurile (konstantse rohu
juures) vastab teatud niiskusemahtuvus.

Ohu relatiivseks niiskuseks ¢ nimetatakse suhet 6hu abso-
luutse niiskuse y, ja tema niiskusemahtuvuse y¢ vahel sama tem-
peratuuri juures, s. o. ;

LL YL
. - - 1007 .

Veeauruga kiillastatud 6hul on ¢=100%.

Kala kuivatamisprotsessis absorbeerib o6hk niiskust, mille
tulemusel 6hu kaal muutub. Uheaegselt muutub 6hu temperatuur
ja ruumala. Kuivatamis- ning suitsutamiskambrite tehnilisteks
arvestusteks on seepdrast holpsam rakendada ohu ja suitsu
niiskusesisaldust.

Niiskes 6hus sisalduva veeauru kaalu iihe kilogrammi abso-
11]1utse1-t kuiva ohu kohta nimetatakse ohu niiskusesisalduseks
(lisa 3).

235



Niiskusesisaldust vidljendatakse tavaliselt grammides kuiva
ohu kg kohta ning mérgitakse tdhega d.
Ohu niiskusesisaldust maaratakse valemi jargi:

P P
d=622 Bq)——;’k =622 -B—_fp—a— grammi niiskust/kg kuiva 6hu kohta,

kus ¢ — oOhu relatiivne niiskus (ithiku osades);
Py — auruga kiillastatud ohu rohk (kg/m?);
P, — auru rohk ohu ¢ juures (kg/m?);

B — ohu baromeetrirohk (kg/m?2).

Ohu soojasisalduseks nimetatakse soojuse hulka, mis sisal-
dub 1 kg kuiva ohku sisaldavas niiskes ohus kuiva 6hu antud
olekus.

Niiske 6hu soojasisaldus mééaratakse 1 kg kuiva 6hu soojuse

' T
(Cst) ja 1000 kg veeauru soojuse (W) . t) summana, s. o.

I=Cﬁt+ﬁo—0 =0,24 t+1000
(595+ 0,47 t) kkal/kg kuiva 6hu kohta,
kus kuiva ohu soojamahtuvus Cy;=0,24 kal/kg kraad.;

t — ohu temperatuur;

d — ohu niiskusesisaldus g/kg kuiva 6hu kohta, auru sooja-
sisaldus i=595+-0,47 ¢ kkal/kg kuiva ohu kohta;

I — niiske ohu soojasisaldus 1 kg kuiva ohu kohta kuiva
ohu kkal/kg-s.

Ohu soojasisaldus mitmesuguste temperatuuride ja rela-
tiivse niiskuse juures on antud lisas 4.

I-d diagramm. Ohu parameetrite mddramine analiiiitilise mee-
todi jargi iilalmainitud valemite abil ndouab palju aega ega
ole kuigi iilevaatlik. Palju lihtsamini v6ib neid kiisimusi lahen-
dada graafilisel teel /—d diagrammi abil, mis kujutab endast
noukogude teaduse viljapaistvat saavutust soojustehnika alal ja
avaldati esmakordselt prof. Ramzini poolt Noukogude Liidus
1918. aastal.

Niisket 6hku iseloomustavad jargmised neli parameetrit: tem-
peratuur (f), niiskusesisaldus (d), relatiivne niiskus (¢) ja soo-
jasisaldus (/). Kahe parameetri tundmise korral nende hulgast
voib méirata iilejdanud.

I—d diagrammi aluseks on koordinaatide kaldnurkne siisteem.
Selline diagramm 745 mm baromeetrirhu jaoks on ehitatud joo-
nisel 37, kusjuures telgede vaheline nurk vordub 135
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Ordinaaditeljel on méargitud soojasisaldus / (kkal 1 kg kuiva
ohu kohta), abstsissiteljel aga niiskusesisaldus d (grammides
|1 kg kuiva ohu kohta).

[—d diagrammile on kantud jargmised jooned:

a) isotermid. Ordinaaditeljel on mirgitud temperatuu-
rid. Neid punkte ldbivad jooned {=const—isotermid, mis kulge-
vad vasakult iiles paremale (joon. 37 a);

b) konstantse niiskusesisalduse jooned d=
=const kulgevad paralleelselt ordinaaditeljele (joon. 37 b);

v) adiabaadid — konstantse soojasisalduse jooned kul-
gevad paralleelselt abstsissiteljele 135° nurga all ordinaaditelje
suhtes, s. 0. vasakult paremale alla (joon. 37 c).

Niiske ohu soojasisaldus on médratud valemi jéargi:

=024 t+ ;i (5954047 #) kkal/kg kuiva ohu kohta;

g) konstantse relatiivse niiskuse jooned ¢ =const. Uhesuguse
niiskusesisalduse, kuid erisuguste temperatuuride juures on 6hul

a b

Jsolermid 10 20 30 40 Adiabaadid
t = Const d=Const J=Canst
e {
\ N
g
g %:
w3 e
e rd 60
pd‘”iaa i ==
?“? A =
yp=Const- P=Const J-d diagromm

Joonis 37. I-d diagrammi ehituse skeem.
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erisugune relatiivne niiskus. Varieerides d ja ¢ suurust ehitatakse
koverjooni g=const, mis on ndidatud lehvikutaoliselt laiuva
kimbuna (joon. 37 d);

d) veeauru partsiaalse rohu joon niiskes 6hus kulgeb koordi-
naatide algnurgast vasakult {iles paremale (joon. 37 c).

Ohu olekut /—d diagrammil méidrab mistahes kahe joone
l6ikepunkt. Votame néditeks niiske Ghu jdrgmiste parameetri-
tega — t=17°, ¢=70%. Nende joonte 16ikepunktis voib miirata
samuti niiskusesisalduse (d) ja soojasisalduse (/). Sama dia-
grammi jargi voib holpsasti iiles leida niiske 6hu kastepunkti ja
auru partsiaalse rohu niiskes ohus.

KUIVATAMISKAMBRITE SOOJUSARVESTUS

Kuivatamiskambrisse koos kuumendatud 6huga saabuvat soo-
just kulutatakse niiskuse aurustamiseks kalast ja kuivatatava
kala, transpordivahendite ning é&ratarvitatud chu iilessoojenda-
miseks; soojuse teatud osa kaob viimaks kambrit {imbritsevasse
ohku. Seda soojuse kulu voib maédrata jargmise arvutuse abil.

Tadhistame:

I — ohu soojasisaldus (kkal/kg kohta);
ig—i, — auru ja kondensaadi soojasisaldus (kkal/kg kohta);
Xo—X;—Xy — varske Ohu niiskusesisaldus pérast iilessoojendamist kalori-
feeris kuivatist véljumisel;
to—t;—t; — virske ohu temperatuur pérast {ilessoojendamist kalorifeeris
kuivatist viljumisel;
0’—0” — kala temperatuur enne ja pérast kuivatamist;
Cs — ohu soojamahtuvus, C4=0,24 (kkal/kg -°C);
C, — auru soojamahtuvus, C,=0,47 (kkal/kg-°C),
C,. — raua soojamahtuvus, C;,=0,12 (kkal/kg-°C);
C,, — kala soojamahtuvus.

Midrame:

1. Soojuse kulu niiskuse aurustamiseks kalast gi:
G=W- (ia—@)=W. (595+0,47 {,— @) kkal/tund.
2. Soojuse kulu kala {ilessoojendamiseks gs:
ge=Gu+ Cy (0" — @) kkal/tund.
3. Soojuse kulu transpordi iilessoojendamiseks gs:
gs= Gy - Cyy (Bi—6%) kkal/tund.
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4. Soojuse kadu iimbritsevasse keskkonda labi kuivati
katete gs:

g+=3[F - K(t5 —1)].

Summat viljendav méark = niitab, et soojusekulu tuleb arves-
tada eraldi iga katteliigi, poranda, lae, seinte ja uste kohta ning
siis saadud tulemused summeerida.

F —iga katte (seinte, lae, poranda, uste) valispind ruut-
meetrites.

K — katte soojuseiilekande koefitsient. See koefitsient nditab
seda soojuse hulka, mis ldbib 1 tunni jooksul katte 1 m? katte
vilis- ja sisepinna iihe kraadiga vorduva temperatuuride vahe
juures

K 1
SR R

kus as — soojuse draandmise koefitsient kuivati sees viibivalt
ohult seina juurde

a5="50,3+3,6 v;

v — ohu kiirus kambri sees (m/sek) tingimusel, kui v=5 m/sek.
Suitsutamistsehhide kuivatamiskambrites on  o6hu kiirus
tavaliselt vahem kui 5 m/sek;

ay — soojuse draandmise koefitsient seina valispinnalt {imbritse-
vasse ohku (kal/m?-tund - kraad).

See koefitsient arvestab soojuse kadu ohu konvektsiooni ja
soojakiirguse arvel (tabel 50).

: Tabel 50
Soojuse draandmise koefitsient a
Temperatuuride vahe kuivati seina ’ '
vélispinna ja {mbritseva Shu vahel 5 10 15 20 25 30
(kraadides)
Nertiltaalpind- ... =200 5 vvs 2.l l 8,2 | 8,8 9,2 ' 9,3 l 9,9
Horisomtagipind™ -, . L5 ; 8,6 9,2 10,0 |* 10,4 | 10,6 | 11,3
8 — kuivati seina iiksiku kihi paksus (meetrites);
A — iga materjali, millest sein on tehtud, soojajuhtivuse koe-

fitsient (kal/m - tund - kraad).
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Soojajuhtivuse koefitsient 4

Tabel 51

Nimetus 2 Nimetus A
Ehitusvilt . 0,04 Slakk: ;.39 0,2—0,25
Turbaplaadid . 0,06 Slakkbetoon . 0,25
Puutuhk : = 0,06 Krohv . 0,6—0,75
Saepuru e 0,08 Tellised . 0,7
Puit . . | 0,12—0,30 | Betoon . 0,656—1,1

Vahetult mullale asetatud kuivati porandapinna soojuse éra-
andmine soltub kuivati kaugusest vélisseinast (tab. 52).

Tabel 52
Soojusekadu poranda kaudu (M. J. Lurje andmete alusel)

Kuivati kaugus vilisseinast (m) ’ 1 2

19 ‘ 15 13

|
Temperatuur kuivatis 20° . }
30 | 24 20

# 40° .

5. Soojuse iildkulu niiskuse aurustamiseks, kala ja trans-
pordivahendite soojendamiseks ja {imbritsevasse keskkonda
hajuv soojus Q: '

Q=aq1+9:+q5+q..
6. Ohu iildkulu kala kuivatamiseks — L.
Ohu kulu L s6ltub nii dratarvitatud ohu niiskusesisaldusest x;

ja kuivatisse saabuva ohu niiskusesisaldusest x;, kui ka niiskuse
iildkogusest, mis aurustub kalast iihe tunni vailtel W:

P

i kg.

Ohu kulu vidheneb kdige kuivema 6hu kuivatisse saabumise ja
koige niiskema édratarvitatud 6hu kambrist eemaldamise korral.

7. Soojuse kulu kuivatamiseks — Q.

Ohu poolt jahtumisel temperatuurist # kuni temperatuurini &
araantava soojuse hulk vordub:

a) kuiv ohk L-Cs (t,—t) =L -0,24(t,—1,) kal;

b) aur L.x,Ca(t;—1t)=L-x,-0,47(¢{,—1t,) kal, kokku aga
Q=L . 0,24(t|“‘t2) +Lx; - 0,47(t1 —tQ) — L(0,24+0,47x1) (tl—-tg),
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’ W
teades, et L= s saame
w
Xog—Xy

t—ty Q
Xa—x; (0,24 1 0,47 x) W'

$ (0,24+0,47x1) (t—tQ) =Q,

kust

See on pohiline vorrand kuivatite arvestamisel, mis annab
voimaluse tapsustada 7, ja x,, kuna iilejadnud suurused (W, Q, x,
ja [;) on alati antud.

Vahekord temperatuuri ]a ohu niiskusesisalduse vahel on
antud lisas 3.

- 8. Soojuse kulu &ratarvitatud ohuga gs:

qs= L(0,24+0,47 xo) (tz—to) J

9. Soojuse iildkulu kuivatis Qgua:

Qie=Q +¢s
10. Ohu soojasisaldus 1.
Ohu soojasisaldus maidratakse valemi jargi: :

[=0,24 t+x(0,47 £ +595).

11. Kuivati soojusbilanss.
Kuivatisse antav soojus koosneb:

a) soojusest, mida toob kaasa virske ohk . . . Ll

b) soojusest, mida toob kaasa retsirkuleeriv ohk . . Sarily
¢) soojusest, mida annab kala niiskus . . . . . . Wo'

g} soplusest mida - annab kala o0 0 L D R GECoe
e) soojusest, mida annab transport . . . . o Gty

f) soojusest, millega varustatakse ohku kalorlfeens N IRy

Kuivatist vdljub soojus:

a) koos kambrist viljuva chuga . . . . . . . . Ll

b) koos kuivatatud materjaliga . . . . e GzC 8"
c) koos kambrist viljalaaditava transpordlga MBS LT By e
d) kaona soojuseiilekande tottu ldbi katete . . . . ¢,

Kuivatamise perioodil on kuivatisse antava soojuse hulk
vordne soojuse hulgaga, mis kuivatist véljub.
Soojusbilanssi viljendatakse jargmisel kujul:
Liy+ Ly Jo+ W6 + GEC, 0, + G Cs® s + D(iy — iy ) =
= Lyala+ G2€,0" + Gy C 0 + 44
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SUITSUTAMISKAMBRITE SOOJUSARVESTUS

Kala veetustamisprotsess selle suitsutamisel votab palju roh-
kem aega kui teised protsessid — kala immutamine suitsu aro-
maatiliste ollustega, kala pealispinna muutumine kullakollavarvi-
liseks ja kalaliha valmimine.

Kala kiilmsuitsutamisaega maérab pohiliselt kala veetustamis-
aeg suitsutamiskambris. Suitsutamisprotsessi tuleb seepérast
vaadelda kala kuivatamisena suitsugaaside abil ja sellele vasta-
valt tuleb teha soojusarvestust.

Kala kiilmsuitsutamisprotsessis leiab aset kiituse mittetaielik
polemine, mida mé&édrab suitsu keemiline koostis. Uleliidulise
Merekalamajanduse ja Okeanograafia Teadusliku Uurimise Ins-
tituudi («VNIRO») andmete jéargi sisaldab tunneli tiiiipi suitsu-
tamiskambrite suits 0,25 mahuosa siisihappegaasi ja 0,75 mahu-
osa siisinikoksiiiidi. Suitsu sellise koostise juures alaneb saepuru
polemiseks vajaliku ohu kulu, alaneb jarsult kiituse kiittevdartus.

Suitsutamisprotsessi arvestust toimetatakse suitsugaaside
abil kuivatamise pohimottel, arvesse vottes asjaolu, et polemis-
protsess ei toimu mitte 16puni, ja nimelt:

1. Kuiva ohu kulu 1 kg saepuru kohta:

a) teoreetiline:

L, = 0,115C%, + 0,0575C%, + 0,345 H" — 0,0430" ;

b) ohu iilejddk «, mida on vaja gaaside saamiseks, mille tem-
peratuur vorduks 35°:
(. 9-HP+ WP 4 AP 9-HP WP .
QF * Mg+ Ckﬁt'tklit'—(l ——%j_—— “Cug —%“‘ iy

2 463 i,dy S et
L"(‘C"% fa+ 1500 1

kus: suitsu soojamahtuvus Cyg = Cs; =0,24,
kiituse soojamahtuvus Cya=0,27,
is — auru soojasisaldus, i,=595+0,47 ¢,
nkat — Kiitmise kasutegur,
c¢) kuivade gaaside ja veeauru kaal:

9 HP4 WP
Gk.g.= 1 +aL0———1(F— ’
9. HP+ WP | alyd,.
Gw= 100 * 1000 °
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d) suitsu niiskusesisaldus:

1000 - G,
R Gk.g. i

2. Suitsutamiskambrite edasisi arvestusi tehakse analoogili-
selt kuivatite arvestustele, s. 0. médratakse soojuse kulu niiskuse
aurustamiseks, materjali ja transpordi iilessoojendamiseks ning
selgitatakse soojuse kadu ldbi katete. Bilansi valemi jargi tdpsus-
tatakse temperatuur ja viljuva suitsu niiskusesisaldus. Maiara-
takse suitsu kulu ning selle soojasisaldus enne ja parast suitsu-
tamist.

3. Loppkokkuvottes médratakse soojuse kulu suitsugaaside
iilessoojendamiseks valemi jargi:

Quat =[Lly + GuCuBis+ GuCuBir+ q,] -
J [Llo + WQ’ + GMCM@,M + Gtrctregr]-

4. Teades soojuse kulu suitsugaaside iilessoojendamiseks ja
soojuse hulka, mis eraldub 1 kg saepuru mittetdielikul polemisel,
madratakse kiituse {ildkulu suitsutamise protsessiks.

KUIVATAMIS- JA SUITSUTAMISKAMBRITE ARVESTUS I-d
DIAGRAMMIL

Arvestuse graafiline kujutamine seisab joonte kandmises /—d
diagrammile, mis iseloomustavad jdrjekindlalt ohu oleku muu-
tusi kogu protsessi viltel. Saadud joonte suurust diagrammil
maédrates ja nende loikude mastaapi teades, méaratakse noutud
nditajad — ohu kogus, mis on vajalik kala kuivatamiseks ning
suitsutamiseks, soojuse kulu niiskuse aurustamiseks jne.

Soojasisaldus ja niiskusesisaldus médratakse diagrammil
1 kg kuiva ohu kohta.

~ A. Teoreetiline kuivatamisprotsess

Siia kuulub kuivatamisprotsessi koige lihtsam arvestus, mille
juures tinglikult arvatakse, et kadu {imbritsevasse keskkonda,
materjali .ja transpordivahendite soojendamiseks puudub. Sel
juhul arvatakse, et soojus kulub vaid niiskuse aurustamiseks
materjalist ja kuivatist vdljuva ohu {iilessoojendamiseks.
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Kalorifeeris toimuv protsess. Kalorifeerist libimisel 6hk soo-
jeneb, tema temperatuur muutub #-st #-ni, kusjuures Shu
niiskusesisaldus jdab muutmatuks, s. o.

do=d;=const.

Diagrammil /—d vastab kalorifeeris toimuvale protsessile
joon AB (vaata joon. 36). Selle joone ehitamiseks vilisohu kahe
parameetri, tavaliselt £ ja ¢¢ jargi méiratakse punkt A. Punk-
tist A viiakse {ilespoole vertikaalne joon d=const kuni selle 16iku-
miseni isotermiga, mis vastab kalorifeerist véljuva Shu tempe-
ratuurile ¢, mille juures saadakse punkt B.

Temperatuur ¢, on nididatud tehnoloogilistes tingimustes.

Punkti B jiargi madératakse iilessoojendatud ohu iilejdanud
parameetrid 7, ja .

Loik AB soojasisalduste mastaabis néaitab soojuse kulu kalo-
rifeeris 1 kg kuiva ohu {ilessoojendamiseks

q=1,—1,=AB - Mi kkal/kg kuiva ohu kohta,
kus: AB — 16igu pikkus (mm);

Mi — soojasisalduse mastaab, meie diagrammil on Mi=0,1.

Ohu segamise protsess suitsugaasidega. Kala suitsutamisel
lahjendatakse suitsugaase vilisohuga niisugusel kogusel, et segu
temperatuur vastaks tehnoloogilistele tingimustele.

Ohu segamise protsessi suitsugaasidega ndidatakse diagram-
mil /—d jargmiselt (joon. 38 ¢).

Teades suitsu temperatuuri ja niiskusesisaldust #; ja ¢s, mda-
ratakse diagrammil punkt B’, {ihendatakse see joone abil punk-
tiga A, mis iseloomustab véilisohu parameetreid #, ja ¢o.

Joonel AB’ leitakse punkt, mis vastab segu noutud tempera-
tuurile. Segu koostis maidratakse vahekorrast:

suitsugaaside kaal _ AB
ohu kaal O RB S

Vajaliku temperatuuriga £, segu saamiseks ldheb vaja kuiva
vilisohku ithe kg kuivade suitsugaaside kohta
o
\ : el 7.
kus: n — kuiva 6hu kogus,

AB ja BB’ loikude pikkus (mm).

Kuivatamisprotsess. Niiskuse aurustamiseks kala kuivatamis-
protsessis annab soojuse dhk. Tekkiv aur ldheb siis kalast 6hku.
Ohu soojasisaldus jdab seega muutmatuks:

I,=I,=const.
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Dlagrammll [ —d néidatakse kulvatamlse teoreetilist protsessi
sirgjoone BC kujul, mis kulgeb paralleelselt 6hu konstantse soo-
jasisalduse joontele (adiabaatidele).

Joone BC algpunkt B iihtib kalorifeeris toimuvat protse551
kujutava joone AB 16pp-punktiga.

Joone BC lopp-punkt C médaratakse adiabaadi 101kumlse abil
kuivatist vdljuva ohu temperatuurile vastava isotermiga #,, see
temperatuur aga on tuntud tehnoloogilistest tingimustest.

Ohukoguse madramine. Kala kuivatamisprotsessis ohu niisku-
sesisaldus suureneb. Niiskuse juurdekasv 1 kg kuiva ohu kohta
maiiratakse selle 6hu niiskusesisalduse vahe jargi enne ja pérast
kuivatamist, ja nimelt ds—d,.

1 kg (1000 g) niiskuse aurustamiseks kalast on vaja omada
kuiva ohku:

fak moo 1000
T dg—dy " dy—dy "
sest d,=d,.

Suuruse ! méddramiseks /—d diagrammil on vaja punktist C
tommata ristjoon sirgele AB, mis iseloomustab kalorifeeris toi-
muvat protsessi, ning moota 16ik CD mm.

I kg niiskuse kalast aurustamiseks vajalik 6hukogus méara-
takse valemi jargi

1000 1000 5000 - g &
b= Ch-Ma—CDh-02= CD kuiva ohu kg/niiskuse kg kohta,

kus Md — niiskusesisalduse mastaap, meie diagrammil Md=0,2.
Soojuse kulu maaramine. Soojust, mida saadakse kalorifeerist
kuivatamise teoreetilises protsessis, voib vilja arvutada 6hu
koguse jargi, mida kulutatakse 1 kg niiskuse aurustamiseks (/),
"ning selle soojasisalduse muutuse jargi kalorifeeris soojenda-
misel (I,=1,). Seejuures tuleb arvesse votta, et kalas sisalduval
niiskusel, mis aurustub kuivatamisprotsessis, on juba teatud tem-
peratuur O, vee soojamahtuvus aga on teatavasti vordne {ihega.
Soojuse hulka tuleb nahtavasti vihendada suuruse 6 vorra,
et saada soojuse toelist kulu, mis on vajalik kalast 1 kg niiskuse
aurustamiseks. See méidratakse jargmise valemi abil:
qg=1(I,—1,) — O kkal/kg niiskuse kohta.
Diagrammil /—d maéératakse see soojuse kulu valemi jargi:

AB Mi
= 1000 - Ch" Wa

Meie diagrammi jaoks saame:

g=1000 - AB 01 — 0= 500— kkal/kg niiskuse kohta
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Kuivatamiseks vajaliku soojuse kulu ja 6hu iildkogust tuleb
madrata eraldi talve ning suve jaoks. Talvel kulub rohkem soo-
just kui suvel. Suvel seevastu on tdheldatud suurem  6hu kulu
kui talvel.

Protsessi kujutamine kuivatamise puhul  suitsugaaside abil.
I—d diagrammil margitakse punkt A, mis iseloomustab vélisohu
parameetreid, ning punkt B’, mis niitab kuumade suitsugaaside
parameetreid. Joonel AB’ leitakse punkt B, mis iseloomustab segu
noutud temperatuuri ¢, (joon. 38 c).

Teoreetiline kuivatamisprotsess algab punktis B ja kulgeb
piki joont I'=const kuni punktini C, mida médirab adiabaadi 16i-
kumiskoht isotermiga f¢;, mis iseloomustab suitsutamiskambrilt
eralduva segu temperatuuri.

Suitsusegu niiskusesisaldus on: -

a) kambrisse saabumisel d;=0P - Md,

b) kambrist viljumisel do=0S - Md.

Suitsusegu kulu 1 kg niiskuse aurustamiseks kala suitsuta-
misprotsessis on vordne:

lon 1000~ 1000
R gty CD M
Kuumade gaaside kulu parameetritega, mida iseloomustab
punkt B’, madratakse valemi jargi:

l segu
~ 1+4n
kus n — kuiva ohu kogus 1 kg kuivade suitsugaaside kohta.

kg gaasi/kg ohu kohta

B. Kuivamise tegelik protsess

Tegelik kuivatamise protsess erineb teoreetilisest selle poo-
lest, et 6hu soojusesisaldus, mis kuivatamiskambrist védljub, on
harilikult kambrisse tuleva 6hu soojusesisaldusest vdiksem, s. t.
1,<I,, juhul, kui kambrisse soojust tdiendavalt ei juhita.

See toimub sellepédrast, et 6hu soojus ei kulu mitte ainult kala
niiskuse aurumiseks ega t60deldud ohu soojendamiseks, vaid ka
kala enda ja transpordivahendite soojendamiseks, samuti ka
paratamatuteks kadudeks.

Kuivatamis- ja suitsutamiskambrite monedes tiiiipides soojen-
datakse tdiendavalt kuivatamiseks tarvitatavat gaasi.

Niiskuse aurustamiseks ja tarvitatud ohu soojendamiseks
kulutatud soojus jddb samasse ohku. Ent see soojus, mis kulub
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Joonis 38. Kala kuivatamise protsesside graafilised arvestused
I—d diagrammi jérgi:
¢ — teoreetiline kuivamisprotsess; b — tegelik kuivamisprotsess; ¢ —
.« — kuivatamisprotsess suitsugaasidega; d — kuivatamine &dratodtanud
Bhu tagastamisega.



kala enda ja transpordivahendite soojendamiseks ja samuti ka
see, mis paratamatult kaob {imbritsevasse keskkonda, kujutab
endast 6hu soojusesisalduse jaddavat kadu.

Tegeliku kuivatamise protsessi ehitamisel /—d diagrammis
jaab protsess kalorifeeris samaks, nagu teoreetiliseski protsessis,
aga kuivatamise protsess ei ldhe enam modda abiabaati 7=const.
Soojuse kadude tottu kaldub ta teoreetilisest protsessist pisut
korvale.

Tegelikus kuivatamise protsessis arvestatakse soojuse kadu
| kg eemaldatava niiskuse kohta. Siia kuulub:

a) kala soojendamiseks tarvismineva soojuse kulu:
C,
9= Ce(0" — 6) Kkal/kg;

b) transpordivahendite soojendamiseks tarvismineva soojuse
kulu:
Gy, ¢ Gy (07 — 6
IR ol e P

c¢) soojuse kadu iimbritsevasse keskkonda ldbi katete:

2lF -« K(t,— )]
Yy )%
d) soojuse kadude iildsumma:
2 q=qxtqut g

Pédrast kadude summa kindlaksméaédramist 1 kg aurunud
mlskluse kohta ehitatakse tegelik protsess I—d diagrammis jarg-
miselt:

1. I—d diagrammi kantakse teoreetilise kuivatamise prot-
sessi andmed.

2. Madratakse kindlaks vélisohu kulu teoreetilises protsessis.

3. Leitakse jargmise valemi jargi kadu 1 kg kuiva ohu kohta-

kkal/kg;

7 - kkal/kg niiskust kuiva 6hu kg kohta.
teor
Need kaod kantakse tinglikult kuivatamise protsessi 16ppu.
4. Saadud kadude suurus soojusesisalduste mastaabis kan-
takse allapoole mooda joont d=const. teoreetilise protsessi 16pp-
punktist C’. Saadakse joon

2

lteor

CE= =% .Mi (joonis 38, b).
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5. Punkt E {ihendatakse protsessi algpunktiga B joonega EE,
mis nditabki tegeliku protsessi kulgemist.

6. Tegeliku protsessi 1opp asetseb sirge BC ja isotermi ¢,
16ikepunktis, kusjuures see isoterm vastab dratarvitatud ohu
antud temperatuurile.

7. Médratakse kindlaks tegelik soo;use kulu 1 kg niiskuse
aurustamiseks jargmise valem1 jargi:

Mi

8. Selgitatakse val]a kuiva 6hu kulu 1 kg niiskuse aurustaml-
seks jdrgmise valemi jargi:

1000
L= cp . ma ke/ke.

9. Juhul, kui kuivatamiseks tarvitatavat gaasi kuivatamis--
voi suitsutamiskambris tdiendavalt soojendatakse, siis selgita-
takse vilja vahe tdiendavalt eraldatud soojuse ja soojuse kao
vahel 1 kg auruva niiskuse ja 1 kg teoreetiliselt tarvismineva 6hu
kohta. Kui soojust tuleb juurde rohkem, kui seda kaduma ldheb,

q

teor.
d=const.

siis kantakse I—d diagrammis {ilespoole mooda sirget

C. Kuivatamise protsess dratarvitatud ohu tagastamisega

Kala kuivatamise protsessi skeem retsirkuleeriva ohuga on
nédidatud joonisel 38, d. Niisuguse protsessi ehitamine /—d dia-
grammis toimub jargmiselt:

1. Vilisohu parameetreid moéda (fo, ¢o) kantakse diagram-
mile punkt A.

2. Teades tehnoloogilistest tingimustest valjuva ohu para-
meetreid (%, ¢2) kantakse diagrammile punkt C.

3. Sirgete AC ja segu f; isotermi 1oikekohas leitakse punkt M.

4. Loikude suhe ':71'1—3=n maéadrab retsirkuleeriva ohu hulga

1 kg vélisohu kohta.

5. Segu kuumendamise protsess parameetritega, mis vasta-
vad punktile kalorifeeris, kulgeb mooda sirget ds=const. Labi-
kuumutamise 16pp tehakse kindlaks punkti B’ jérgi, mis saadakse
sirgete d=const. ja I,_»=const. ldikekohas.

6. Kala kuivatamise protsessi ohu retsirkuleerimisega kuju-
tatakse /—d diagrammis murtud joone AMB’C kujul. See prot-
sess ehitatakse kas punktide A, M ja C voi A, C ja B’ jargi.
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7. Ohu iildkulu maératakse kindlaks jargmise valemi abil:

J = 5000
CD'°
8. Vilisohu kulu méiiratakse kindlaks jargmise valemi abil:
l 5000
L

Kala kuivatamise eelis dratarvitatud ohu tagastamisega seis-
neb selles, et retsirkuleeriva ohu hulga suurenemisega kuivata-
miseks tarvitatava gaasi algtemperatuur (#;) langeb, millel on
suur tdhtsus rasvarikaste kalade kuivatamisel. Ohu retsirkulee-
rimine on kasulik ka siis, kui kala kuivatamist on tarvis 1dbi viia
suurima niiskusega ohus vorreldes sellega, mis saadakse péarast
valisohu vastavat soojendamist vajaliku temperatuurini.

Sellise kuivatamismeetodi puuduseks on suur ohu kulu, mil-
lest tingituna tuleb {iles panna voimas ventilaator. Vorreldes kiir-
kuivatiga suureneb Shu kogus retsirkuleerimisel (n+1) korda.

Retsirkuleeriva ohuga kala kuivatamisel mingisugust soojuse
kokkuhoidu ei tule.

MEHHANISEERITUD SUITSUTAMISTSEHHI TERMILISE OSAKONNA
 NAITLIK ARVESTUS

Termilisel osakonnal on kala kuivatamiseks ja suitsutamiseks
tunnelkambrid. Uhe suitsutamiskambri 66pdevane ldbilaskevoime
-on suitsutatud vobla jaoks 8,64 ts.

On vaja teha soojuse arvestus kuivatamiskambrile talveks ja
suitsutuskambrile suveks.

Lahendus.

1. Kala kuivatamise ja suitsutamise kestuse ja toodangu
suuruse saame t6ostuslikest andmetest:

a) kuivatamise kestus — 16 tundl suitsutamise kestus —
48 tundi;

b) toodangu suurus téétlemise staadlumide jargi (%):

Pérat suitsuta
mist

Pérast kuivata-

Soolane POl" | pirast leotamist e

Nimetus fabrikaat

Vobla . . l 100 , 113 98 l 68
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2. Vagonettide mootmed ja mahtuvus:

a) vagoneti méotmed Abl=1,7X1,7X 1,3 m;

b) vastavalt toodangu suurusele to6tlemise staadiumide jérgi
on iihe vagoneti mahtuvus (kg):

A 2 Kala hulk Soolane Pirast leota- | Parast kuiva-| Pérast
Nimetus vagonetis tk | poolfabrikaat mist tamist 5“['];‘?&“
¥ |
Nobla . . % { 1200 212 240 208 144

3. Kambri mahtuvus ja ldbilaskevoime:
a) iihe suitsutamiskambri 66pédevane ldbilaskevoime:

P_ 864 L
My = V=144 =6 vagonetti;

b) suitsutamiskambri ithekordne mahtuvus:

p _nsKy 648
T T

¢) kuivatamiskambri ithekordne mahtuvus:

n.="aks _ 12X16
B0 G e 48

= [2 vagonetti; -

=4 vagonetti;

d) iihe kuivatamistunneli 66pdevane lidbilaskevoime:

; n’ﬁ . T g
ng= _T_G vagonetti.

A. Kuivatamiskambri soojuse arvestus talviseks perioodiks

1. Vastavalt kohaliku meteoroloogiajaama andmetele ja suit-
sutamiskambri noutavale tehnoloogilisele reZiimile kasutame
jargmisi ohu parameetreid:

a) valisohk: = —15°% @o=90%; x,=0,00094 kg;

b) suitsutamiskambrisse saabuv ohk: ¢, =26 ¢,=50%; x,=
=0,01074 kg.

Kuivatamiskamber to6tab Ghu retsirkuleerimisega.

2. Kuivatamisel eralduv niiskuse kogus:

a) Kala kaal péarast leotamist:

_B-qg24 _4X240 X 24

Gy = =

K, 16 =1440 kg/66pédevas,
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kus: B — vagonettide arv kuivatis;
q’ — leotatud kala kaal iihes vagonetis (kg); -

Kx — kuivatamise protsessi kestus (tund).
b) iihest kuivatist véljavoetava kala kaal 66pédevas:

G _Bra.24_4Xx208Xx2
66p. — Kk B 16

= 1248 kg/66péevas,

kus ¢” — kuivatatud kala kaal iihes vagonetis (kg).

c) Kala niiskuse kadu kuivatamiskambris 60pédeva jooksul:

W

kuiv

=G,— G, =1440— 1248 =192 kg/66paevas.

d) Ventilaatori téotundide arvuks votame leppeliselt D=
=18 tundi.

e) Kalast eemaldatava niiskuse hulk kuivatamisel ventilaa-
tori tunniajalise t66tamise jooksul:

Wi~ 192

W'y= -5 — 55 =11 kgftumnis.

3. Soojuse kulu niiskuse aurumisel ¢;:
=W -i=11X593=6523 kal/tunnis,

kus i=595+0,47 t,— @'=595+0,47 X 22 — 12=593;
0’ — kuivatisse tuleva kala temperatuur.

4. Soojuse kulu materjali (kala) soojendamiseks gs:
g2=G,,- C (0" — @) kal/tunnis,

kus G, — tunni jooksul kuivatatud kala kaal

1—?—;? =69,3 kg/tunnis;

C ,, — vobla soojusemahtuvus C, =0,73 kl/kg - graadi;

©’ — kuivatisse asetatava kala temperatuur, ©=12°%
©” — kuivatist viljatuleva kala temperatuur, mis on ohu
temperatuurist 3° madalam, @”=¢—3=26—3=23°

q2=69,3%0,73(23—12) =556 kal/tunnis.
5. Soojuse kulu transpordivahendite soojendamiseks ¢;:

§3=Gy - Cir (07— Oy;) kal/tunnis,
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kus: Gy, — transpordivahendite kaal, arvestatult kuivatamis-
kambri iihe tunni té66tamise kohta. Salve kaal 180 kg.
G 180X6
LA )
Ci — raua soojamahtuvus, C=0,12 kal/kg;
O, — kuivatamiskambrisse tulevate raamide temperatuur,
e 17"
0" — kuivatamiskambrist val]avoetavate raamide tempera-
tuur on vordne sissetuleva o6hu temperatuuriga
O w=1,=26° g;=45X0,12(26 — 12) =76 kal/tunnis:.
6. Soojuse kadu labi katete g;

+@Y =2[F - K(t;— 1))

a) Kuivatamiskambri mootmed on [bh=5,7X2,15X5,2 m.
b) Kadu lae kaudu ¢’,.

Lae pindala F=5,7X2,15=12,25 m2.

Soojuse iileandmise iildkoefitsient K:

=45 kg/tunnis,

1

qq—(l4+44 + 9,

1
n="- 25
1 o o)
a—s+7:—+7§—+ + +—‘

1 ;

= = 0,88
1, 001,015 001 1 iz
R 9+02+ 7+09+77

kus laekihtide paksus ja materjali soojajuhtivuse koefitsient on

Lagi koosneb kihtidest ! Tsi‘gre;di' ‘ Stl‘;iailét' Betcon Tsei(rg?gdi-
Kihtide paksus (mm) é . 0,01 0,15 0,10 0,01
Soojajuhtivus 4 . . i 0,9 0,2 0,7 0,9

Soojuse iileandmise koefitsient kuivatamiskambris ohult sein-
tele:

as=5,3+3,6,=5,3+3,6X1,6=11,0;
v — ohu liikumise kiirus kuivatis, v=1,6 m sekundis.
Seintelt draantava soojuse koefitsient vilisohule horisontaalse
pinna jaoks:
ak=7,7.
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Kuivatamiskambri sisemuse keskmine temperatuur:
Iy = i '; - =24° t, — tsehhi temperatuur — 12°

=F - K(ty—ty) =12,15X0,88 (24— 12) = 129 kal/tunnis.

c) Kuivatamiskambri mootmete ja materjali teadmise korral
madratakse kindlaks pérast soojajuhtimise koefitsiendi viljasel-
gitamist soojuse kadu labi katete.

Nimetus pi;‘,ﬂg;a jushot_‘i)gs'se e Erating ST Y Ohlli-a’}fx?rpe— 3 Sﬁgﬁ"‘fe
koefitsient sees viljas
gy lagi 12,25 0,88 24 12 129
q, porand 12,25 o sk l e 240
q"' seinad 42 1,16 24 12 585
gy’ uksed 9,5 1,05 24 [ 12 | 120

=9,+9+ 9"+ =1074.
7. Uldine soojuse kulu nelja osa kohta:
Q=¢,+ 92493+ q,=6523+556+ 76+ 1074 =8229 kal/tunnis.

Tapsustame #; ja x, tasakaalu valemi jdrgi &ramineva Ohu
suhtelise niiskuse puhul ¢;=70%:

li—fa . Q
xo—xy  (0,24+0,47x,) W

26—22 8229

T 70,01184—0,01 — (0,24+0,47x0,01074) X 11

33307#43050 saime suure vahe.
Votame temperatuuri £,=22,1:

Sy 8229
0,01202—0,01074 _ {0,24+0,47x, 0,01074) 11

3040~ 3050

Tapsustatud 6hu parameetrid on
t,=22,1% x9=0,01202 ja ¢2=70%.
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8. Miirame kindlaks ohu kulu:
a) kokku Ghku:

TR 11
ild = T—x; . 0,01202—0,01074

b) vérsket ohku:

. 1
X2—xo _ 0,01202—0,00094

=8600 kg/tunnis;

‘e =995 kg/tunnis;

c¢) retsirkuleerimisohku:

L. =L, —L,=8600—995=7605 kg/tunnis.

rets

9. Soojuse kulu dratarvitatud chuga:
gs=L(0,24+0,47 xo) - (ta—to) =
=995(0,24+0,47<0,00094) X[22,1 — (— 15)]=8875 kal/tunnis
10. Soojuse {ildkulu kuivatamiskambris:

Q=3{Q+ gs=8229+8875=17104 kal/tunnis.

11. Ohu soojasisaldus:
a) valisohu soojasisaldus, kui to=—15° ja p=90%, siis
b) gior;tar?/’i?:t’ud ohu soojasisaldus, kui #,=22,1°, siis
1,=0,24 t,+x,(0,47 ¢+ 595) =
=0,24X22,140,01202 (0,47 X 22,1+ 595) = 12,58.
12. Auru kulu survega 3 atm:

g T
el et gy

=31,8 kg/tunnis,

kus auru soojasisaldus ig=651 kal/kg;
kondensaadi soojasisaldus i,=115 kal/kg;

13. Kontrollime soojuse arvutusi:

LI+ L, l,+W6é'+G,C.0,+G,.C,6,+D(i,—i)=

m m m 7 ek« A0 ¢ 4

=L, I,+G.C 0.+ G.C,0.+q,

m-m m tr “tr

rets
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995X (3,04) +7605X 12,568 +11X22,14+69,3X0,73X 124 45X
X0,12X 12+431,8(651 —115) =8600 X 12,58 +69,3 X 0,73 X 25+
+45X912X26+ 1074, 110664=110664.

14. Soojuse bilansi tabel.

Soojuse tulek kal/tunnis Soojuse kulu kal/tunnis
Vilisohuga Aramineva ohuga
L . . 3025 Aol B Pl a2 y 108188
Retswkuleenmmohuga
/ S YA . 95670 Kuiva ma;erjaliga .
Materjali nuskusega GmCm@m Sdbetoi e 1262
we’ 243 h
Materjaliga GyCyé 607 Trfnspoadwg eondl e
Transpordwahondl cga a5 Rebids
tega G, C.%, . . 65 Kadu  iimbritsevasse
Auruga D (i,—i,) - | 17104 keskkonda g, . . . 1074
Kokku 110664 Kokku 110664

B. Suitsutamiskambri soojuse arvestus suviseks perioodiks

1. Suitsutamisel eemaldatava niiskuse hulk.

a) Kala kaal pérast kuivatamist:
G . =n:Pi=6X208=1248 kg.

b) Kala kaal pérast suitsutamist:
G, =n-Ps=6X144=864 kg,

kus: n — oOoOpédevas viljalastavate vagonettide arv;
P — kala kaal vagonetis.

¢) Niiskuse kadu suitsutamisel:
W,.=G,,, — G, =1248—864=384 kg/66pdevas.

d) Ventilaatori to6tamise ajaks 6opdevas votame:

B=18 tundi.

e) Ventilaatori tunniajasel tootamisel eralduv niiskuse
hulk:

kuiv

kuiv suits

W= Jf_@ —21,3 kg/tunnis.
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2. Kiitte ja suitsu keemiline analiiiis.
a) Saepuru keemiline analiiiis:

Nimetis Sﬁgnik Ve:{i:ik Haop:ik L%iﬁn&a:‘ Tuhk Nii.swkus Kokku
Kuivainele . . . | 50 | 6 e g TN
Niiskusel 30% - 35 4,2 SRF A BT 1,4 30 100

b) Suitsu keemiline koostis.

Astrahani VNIRO osakonna andmete jérgi sisaldab suits tun-
neli tiiiipi suitsutamiskambrites 0,25 mahuosa siisihappegaasi ja
0,75 mahuosa siisinikhapendit.

3. Kiituse kiittevaartus:
a) Korgeim, mittetdielikul polemisel:
Qr=81-C? "+24,4.C:+300 - H*—260°.

QX =81 X35X0,25+24,4 X 35X 0,75+ 300X 4,2 — 26><287—
=1863 kal/kg.

b) Madalaim, mittetdielikul polemisel:
9. H+n 94,2430
Qp =Qf — 600 —5— =1863—600 — 55— =1456 ki/kg.

4. Kuiva ohu kulu 1 kg laastupurule.
a) Teoreetiliselt:
Ly=0,115 -C%, 40,0575 - C&+ 0,345 H” — 0,043 . O’ =
=0,115 X 35X0,25+0,0575X 35X 0,75+ 0,345 X 4,2 —0,043 X
Xe8T=2. 13 kp.

b) Kohaliku meteoroloogiajaama andmete jdrgi arvestatakse
ohu temperatuur suveks 22°; suhteline niiskus ¢o=63%; niiskuse-
sisaldus xo=0,01074 ja soojasisaldus Ip,=11,78 kal/kg.

¢) Ohu iilikiillus, rr?is on vajalik selleks, et saada 35° tempe-
ratuuriga suitsugaasi:

_9-Hk+W“+A")C 9. HS+w*
P

100 T g

o mtc,e— 1

=
1000 "’)
17 — 2296 257

LO(Ck gl2 Gl



kus: Ck,g‘, — kuivade gaaside soojamahtuvus, Cyg, =Cp=0,24;
Cs — saepuru soojamahtuvus, Cy=0,27;

tx ~— kiitte temperatuur, ¢,=22°
la = 595+40,47X35=611,5 kal;
e = mXNX 173X’I]4=0,99X0,92X0,95X0199___0:85:
m = 0,99 — mittetédielikust puu keemilisest polemisest;
n2 = 0,92 — parvetatud metsa arvel;
73 = 0,95 — soojuse kadu generaatorist iimbritsevasse
keskkonda;
ns = 0,99 — mittetdielik keemiline polemine;
o = 10,74 — oOhu niiskusesisaldus (g/kg);
Iy, = 11,78 — Ghu soojusesisaldus (kal/kg).
1863 X 0,85+ 0,27+ 22—(1 i 9><_4,21+_30+_1,4) 0,24 x 22X42430, 6095
: 00 100 o
611,5 X 10,74
2,713 ( 0,24 XX 35 + S 11,78 )

=134 kg/kg kiitet.

d) Kuivade gaaside G, ja veeaurude Gy kaal.

9. H* 4+ w*- o DA N
Gg. =1+ Lo — g =1+134Xx2,73—- 250 E= =

=366 kg/kg:

_9-H'W* | alyd, 9X4,2+30 | 134X273X10,74
Oy =300~ 0e0 7 e foo0 —— =6 ke/kg.

e) Suitsu niiskusesisaldus suitsutamiskambrisse tulekul 4;:

1000 - Gy, 1000 X 4,6 i
di= O =— 3(>;f~, =12,57 g/kg kuivi gaase.

f) Suitsutamiskambrisse tuleva suitsu parameetrid.
Temperatuuri juures #,=35° ja niiskusesisaldus x,=0,01257
juures on suitsu suhteline niiskus <p1~36%
5. Soojuse kulu.
a) Niiskuse aurumiseks ¢;:
g1=Wy-i,=21,3X586=12482 kal/tunnis,

kus: ia = 595+0,47 t,— ©"=595+0,47 X 26,7 — 23 = 586;
t, — dramineva suitsu temperatuur, £,=26,7;

® — suitsutamiskambrisse tuleva kala temperatuur,
o1 =23°.



b) Soojuse kulu materjali soojendamiseks g,:
G2=G, - C(0"— 0©')=48X0,66(33—23) =317 kal/tunnis;

kus: Gm— 864 —48 kg/tunnis;

¢ i 50X1+5X18(;5+45X03 =0,66 kal/kg - graad;

@ ja ©” — kala temperatuur suitsutamiskambrisse tulemisel
ja véljumisel (°C).

c¢) Soojuse kulu transpordivahendite soojendamiseks gs:
g3= Gy - Cue (O — O4) =45%0,12(36—25) =60 kal/tunnis.
d) Soojuse kadu ldbi katete g4:
Gs= gy +q; +q"+q)V =538+410+ 1143+ 250= 2341 kg/tunnis,
kus:

Ohu temperatuur
Pindala | Soojajuhtivuse Soojuse kadu
Nimetus m3 koefitsient k kambri viljas- (kal/tunnis)
sisemuses pool

qy lagi 41 0,82 33 17 538
q: porand 41 — 1 =4 410
q4" seinad 40,85 1,75 33 17 1143
a3Y uksed bl 1,3 33 17 250

e) Soojuse iildkulu nelja osa kohta:
319=q1+qo+qs+qs= 124824317+ 60+ 2341 = 15200 kal/tunnis.
6. Viljuva suitsu parameetrid:

a) Tdpsustame f, ja X bilansi valemi jargi, suitsu suhtelise
niiskuse juures ¢2=70%

th—ty _ Q
Xo—x (0,24 + 0,47x)w’
T e 15 200

0,01551—0,01257 — (0,24+0,47x0,01257) - 21,3
2950~2910, mis lubatud

b) Viljuva suitsu parameetrid:
t,=26,3; @2=70%; x;=0,01551.
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7. Miédrame kindlaks suitsu kulu:

i 2,1 F :
Le= & =151 —0p1957 — /245 ke/tunnis

8. Suitsu liikumise kiirus suitsutamiskambris:

Lsex * Yo 2,0 - 0,922

7k 46><04_lm/sek

V=

kus: Lsex — suitsu kulu sekundis, Lsex _;Z?)g =2 m/sek;

vo — 0,922 kui fkesk =30° ja @resk=60%;
f  — kambri 14biloige, f=1,85X2,5=4,6 m?
k — pimendamise koefitsient, £=0,4.

9. Gaaside soojasisaldus.

a) Kui valisohu #,=22° ja xo=0,01074 juures:

To=0,24 ty+ x0 (0,47 to+595) =0,24 X 22 +0,01074 (0,47 X 22 +
+595) =11,78 kal/tunnis.

b) Kui valjuva suitsu £,=26,3 ja xo=0,01551 juures:
1,=0,24 t,+x,(0,47 t,+595) =0,24 X 26,3+ 0,01551 (0,47 X
X 26,3+ 595) =15,73.

~10. Soojuse kulu gaaside soojendamiseks:
Qe T [LI+ G, C 67 + G, .C,.6;+q,]—[Ll,+ WO+
+ G:n mOm S G, Ctret,r] =

=[7245X 15,73 +48X 0,66 X33+45X%0,12X36+2341]—
—[7245X 11,78 4+-21,3 X2648 X 0,66 X 23+45X 0,12 X 26]=
=30776 kal/tundi.

11. Kiitte kulu.

a) Uks kilogramm saepuru eraldab soojust
= Qk 1456 Kkal.

b) Saepuru kulu.

Qxiite 30776

Py=— e =20 kg/tunnis.
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12. Suitsutamise soojusebilanss

Soojuse tulek kal/t Soojuse kulu kg/t
Ohuga LI, . . . . . | 85346 Lahkuva suitsuga LI, . . . |113964
Materijali niiskusega W 554| Valmiskaubaga

Materjaliga G/,C,. 0. . 729 G C 9 ------- - | 1046
Transgordlvahendltega Transpordlvahendltega

G C. V., : : £ 140 Gh,CtrOtf Sipaiss P M te 507 194

Saepuruga . . . . . . . | 30776] Umbritsevasse keskkonda g 23_41

Kokku . . |117545 Kokku . . [117545

Kuivati arvestuse ndide /—d diagrammis.

Kalast toidutangude valmistamisel méérata kindlaks somuse
ja ohu kulu 1 kg niiskuse aurustamiseks, kui kuivatatakse 100 kg
keedetud kohafarssi tunnis. Produktsiooni niiskus enne kuivata-
mist W,=60%, pérast kuivatamist Wy=10%. Ohu parameetrid
to=17° ¢q,=70%, t,=70° ja t,=30°. Kuivati pealiskatté pindala
30 m? kuivati seinte soojusejuhtivuse koefitsient K=2.

1.b Miidrame kindlaks niiskuse hulga, mis 1 tunni jooksul
aurub:

W=G\ pi=2 =100 ;9 —10 =56 kg/tunnis.

W, 100 —
2. Leiame kuivatatud produkti kaalu:
Gy=G,—W=100—56=44 kg/tunnis.

3. Maarame kindlaks SOOjuse kulu kala SOOJendamlseks
qk— Ck(@” )= 56 ><0,5(65—l5) =20 kkal/tunnis,

kus: kuivatatud tangu soojamahtuvus Cyx=0,5;
valmisproduktsiooni temperatuur @”=65°;
farsi temperatuur enne kuivatamist @ =15°.

4. Leiame soojuse kulu transpordivahendite soojendamiseks:

_ 3Gy + Cyy « (B —6}) _ 25X 012 (70—15) _
9 = W 56
=3,0 kkal/tunnis,
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kus: transbordivahendite kaal Gy=25 kg/tunnis;
raua soojamahtuvus Cy=0,12;
transpordivahendite temperatuur enne kuivatamist @’ = 15°;
transpordivahendite  temperatuur  pdrast  kuivatamist
A =70°
5. Soojuse kaod ldbi katete:

_2F -kt —t)]_30Xx2(70—1

Sl . =X =) _59 Kkal/tunnis.

6. Kadude summa aurustatud niiskuse 1 kg kohta:
3 =qx+Gu+ gp=20+3+59=82 kkal/tunnis.

7. Ehitame [—d diagrammi teoreetilise kuivatamisprotsessi
(vt. joon. 36). Leiame seejuures ohu kulu:

5000 5000 %
Cicnps €D, = 76 =65,8 niiskust kg/kg,

kus 76 mm — l6igu C,D, pikkus.
8. Arvutame vilja kao iihe kilogrammi teoreetiliselt vajaliku
ohu kohta:
25 82
P HTIE5 8

leor

=1,25 kkal/kg niiskust kg kuiva 6hu kohta.

9. Soojasisalduste mastaabi juures M;=0,1 ndevad need kaod
I—d diagrammil vilja 16iguna, mis on vordne:

2q '
— M;=125:0,1=12,5 mm.

lteor

10. Leiame [—d diagrammis punkti £ ja BE tegeliku prot-
sessi 1oikekohas dramineva ohu isotermiga f,=30, mdarame kind-
laks praktilise kuivamise protsessi 1oppu tdhendava punkti C.
Moodame 16iku CD, mis on vordne 66 mm-ga.

11. Tegeliku kuivatamise protsessi jirgi teeme kindlaks kuiva

ohu kulu:

5000 __ 5000

(e ch = 66 =76 kg/kg niiskust.

12. Kuiva ohu tdielik kaal tunnis:
G, s =l-n=T76X56=4256 kg kuiva ohku/tunnis.

13. I—d diagrammist leiame, et 6hu partsiaalne veeaurude
rohk ohu sissetulekul kuivatamiskambrisse (kui d= 8,5 g):

p.. =10 mm el.s.

v.a.
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14. Kuivatamiskambrisse tuleva ohu maht méiaratakse kind-

laks jargmise valemiga:

Ry:T
V.0, k.8,
0. pkﬁ

20,27 (273 4 70)
10)X13,6

(745—

=4280 m?/tunnis.

Antud ohu mahu jéargi valitakse ventilaator.
15. Soojuse kulu 1 kg niiskuse aurustamiseks:

g=>500 - == —@'

125

16. Soojuse talelik kulu: ‘
Q=g - W=935X56=52360 kkal/tunnis.

VENTILAATORID

Soltuvalt ventilaatorite
poolt arendatavast survest
liigitatakse need:

1. Madala survega —
kuni 100 mm veesammast.

2. Keskmise survega —
kuni 200 mm veesammast.

3. Korge survega — ku-
ni 1000 mm veesammast.

Kala kuivatamisel ja
suitsutamisel kasutatakse
tavaliselt madala survega
ventilaatoreid.

Olenevalt to6tamise po-
himottest liigitatakse venti-
laatorid tsentrifugaalven-
tilaatoriteks ja telgventi-
laaloriteks.

Telgventilaatorid on
analoogilised laevakruvile.

Tsentrifugaalventilaato-
rid koosnevad poorlevast
labidaga rattast ja teo-
kujulisest kaitsevarjust,
mis juhib G6hku.

Mida suurem on toorat-
ta diameeter, seda suurema
hulga ohku suudab venti-
laator {imber paigutada.

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

Ulshns rabk -min vee somm.

7/

10060

/ m 'Vfunﬂ/

20000
30000

L0000
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50000
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500 — —15=935 kkal/tunnis.
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39. Tsentrifugaalse ventilaatori

iildjooneline karakteristika.
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Teatud ratta diameetrile vastab kindla numbriga ventilaator.
Numbsi iihikuks voetakse harilikult 100 mm, s.t. ventilaatoril
Nr. 5 on 5X 100=500 mm diameetriga rootor. :

Ventilaatori tiirude arvu muutumisega muutub ka tema
reziim.

a) Ventilaatoriga antava 6hu mahu muutumine on proport-
sionaalne tiirude arvule

Viim
Vo~

b) Ventilaatori poolt tekitatava i{ildise surve muutumine on

proportsionaalne tiirude arvude ruutudele:

e
Hy m

H, ”g
¢) Ventilaatori voimsuse muutumine on proportsionaalne tii-
rude arvude kuubile:

Ventilaator valitakse graafiku jédrgi, mis sisaldab andmeid
vajaliku 6hu mahu ja surve kohta (joonis 39).

Ventilaatori vollile vajalik voimsus madratakse kindlaks
valemiga:

_vsek'H _vsek'H

N 751 HP= 1029 kW,
kus: vs.xk — ventilaatori ldbilaskevoime (m®/sek);
H — ventilaatori téielik surve (mm v.s.);
n — ventilaatori kasutegur.

Ventilaatori mootori koormuse tostmise voimalus vastusurve
muutmistel nouab mootori tagavaravoimsuse rakendamist arves-
tatud voimsuse asemel, mis ongi tab. 53 esitatud.

Tabel 53

TAGAVARAVOIMSUSE KOEFITSIENTIDE TABEL K

1 2 5 l 5

Mootori véimsus (kW) l‘< 0,5

Koefitsient K . . R ' 2 ' 1,5 l 1,3 |:1,2 l 11
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Ventilaatori moodud on antud lisas 6.

Nidide.

Valida madala survega tsentrifugaalventilaator 15000 m?3/tun.
ohu andmiseks, kui iildine rohk on 50 mm v.s.

Lahendus.

Tommates alumises graafikus (joonis 39) horisontaaljoone
v=15000 m®/tunnis vastavast punktist leiame, et otsitava labi-
laskevoime saamiseks voib rakendada ventilaatoreid nr. 11; 9,5;
8 -Bht

Tommates vertikaaljoone graafikule kantud horisontaaljoone
loikekohtadest sirgetega, mis vastavad ventilaatori loetletud
numbritele, leiame kiirused ventilaatorite viljalaskeavades
(m/sek):

9,5 8 6,5

Ventilaatori number , 11

10 15 24

IS o ladE T e S 15,5|7

Pikendades samu vertikaale iilemisel graafikul (kindla korra-
pérasuseta) kuni 16ikumiseni horisontaaliga /=50 mm v.s. mié-
rame nendes tingimustes kindlaks igale loetletud ventilaatori
numbrile kasuteguri #, aga samuti vastavate rataste tiirude kii-
ruse u (m/sek).

Ventilaatori number ‘ 11 9,6 8 6,5 5
Koefitsient . . . . AEE R AT, ‘ 0,4 0,4 0,5 0,6 0,58
Tiirude kiirus . R P e 2 Ty 19,6 | 20,9 | 19,6 | 18,3 19,6

Peatume ventilaatoril nr. 6,5, millel on kdige korgem kasu-
tegur.

Selle ratta 1dbimoot D=0,65 m; ventilaatori vajalik tiirude
arv minutis on:

_n-60_ 18,360

=D = 314065 =550 tiiru/min.

n

Vajalik voimsus ventilaatori vollile on:

. 9eH - 15000X50
N=3500-75-7 = 360075 09 — 063 HP
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Elektrimootori voimsus rihma iilekande kasuteguri ned. =0,9:
ja tagavara koefitsiendi K=1,2 puhul on (tabel 53 jirele):

- 4,63 X1,2 '
NVZW"-X@ =4,5 kW
KALORIFEERID

Ohku kuumutatakse eriliste aparaatide — kalorifeeride abil.
Suitsutamistsehhis kasutatakse metallist kalorifeere. Ventilat-
siooni tehnikas on suur levik lestmelistel kalorifeeridel. Nad on
kompaktsed ja kerged.

Lestmelised kalorifeerid ehitatakse siledatest pooletollistest
torudest, millele asetatakse kuni 1 mm paksusega lehtterasest
valmistatud tdisnurksed plaadid. Torud keevitatakse otstest kok-
kupandavaisse karbikestesse, mille kaudu tuleb kalorifeeri aur
voi kuum-vesi.

GOST’i jargi voib valmistada kolm mudelit lestmelisi kalori-
feere: vaikseid, keskmisi ja suuri.

Kalorifeer koosneb eraldi sektsioonidest.

Viikese mudeli sektsioonis on 4 toru, keskmise omas 6 toru
ja suure mudeli sektsioonis 8 toru.

Kasutatakse jargmist tinglikku margistamist:

B—4 — suure mudeli kalorifeer 4 sektsiooniga;
M—5 — viikese mudeli kalorifeer 5 sektsiooniga jne.

Lisas 7 on toodud lestmeliste kalorifeeride peamised méotmed
ihes soojeneva pinna niitamisega.

Kalorifeeri pinna soojus méératakse kindlaks jargmise valemi
abil:

F= gz, m?,

kus: Q — soojuse kulu 6hu soojendamiseks (kal/tunn.);
K — kalorifeeri soojajuhtivuse koefitsient (kal/m?tund
kraad);
Aty — kalorifeeris oleva auru ja 6hu temperatuuride vaheline
keskmine vahe, mida arvestatakse jargmise valemi abil:

A=A — 4t
X 2 131g9h
Aty
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Selles valemis
At, — auru ja ohu temperatuuride vaheline (suurem) vahe selles
kiiljes, kust ohk tuleb kalorifeeri (7a—7%);
At, — auru ja ohu temperatuuride vaheline vahe (véiksem) sel-
les kiiljes, kust ohk kalorifeerist véljub.
Kui suhe j:—;‘ <2, siis
o ]
Aty + At
Wy S

Kalofeeri soojajuhtivuse koefitsient maaratakse kindlaks.

valemiga: g
K=2+7vW.

Lestmelise kalorifeeri tugevust, kiiruse piirides v — 20 m/sek.,
voib kiillaldase tehnilise tdpsusega kindlaks méarata jargmise
valethiga

AS=0,055 W2 mm v.s.,

kus W — ohu kiirus (m/sek).

Néide kalorifeeri valimiseks.

On tarvis leida lestmelist kalorifeeri 5000 kg/t ohu soojenda-
miseks temperatuurilt o= —25° temperatuurini ¢, =+5°. Kalori-
feeri soojendatakse auruga 3 atm. juures. .

1. Ohu soojendamiseks vajalik soojuse hulk:

Q=L -c- (t;—1))=5000X0,24[5— (—15)]=24000 kal/tundi.

2. Kalorifeeri soojajuhtivuse koefitsient:

K=2+47v W=2+7+/9=23 kal/m?-1-kraad,

kus ohu kiirus W=9 m/sek.

3. Temperatuuride keskmine vahe:
4t,=132,8— (—15) =147,8°%

At,=132,8—5 = 1978
kus auru ja kondensaadi temperatuur 3 ata juures vordub 132,8°.
At, 1478
Suhe A, = 1278 <2,
Téhendab, At,= 21t 40 AL 18 _ 1378
4. Kalorifeeri soojenev pind:
F Q 24000 =85 m?.

T K- At -0 BXI137,8X09

5. Keskmised oOhu parameetrid kalorifeerist labimisel on
to=—15° ¢=90% [I—d diagrammi jargi soojenemise juures, kui
th=+5°% ¢1=30%:
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A mdl 45 3 90
b= 2+ =-5% gx= ;Lso=60%;

kui £,=>5° ja @x=060%, siis 6hu mahukaal vxg=0,777 m%kg.
6. Ohu kulu sekundis:

S 3 5000 X 0,777
o e ) X 3
sek = o5 = 3600 =1,08 m¥/sek.

7. Kalorifeeri 1dbiloige:

j= 218 _o12 m.
Lisa 7 jargi valime kalorifeeri M-3.

Kalorifeeril on soojenemise pind 10,8 m?. -
Kalorifeeri 14biloige on 0,2 m?

8. Kontrollime kalorifeeri arvutust:

Usex 1,08
A el L

K=247 VW=2+7 V54=182;
Q=F-K- Aty=10,8%X18,2X137,8X0,9=24300 kal/tunnis.

=54,

Kalorifeer M-3 kindlustab 6hu vajaliku soojendamise.



VII PEATUKK

KONTROLL-MOOTERIISTAD JA APARATUUR

OHU JA SUITSU TEMPERATUURI KONTROLL

Klaastermomeetrid. Termomeeter koosneb balloonikujulisest
anumakesest sissejoodetud kapillaartoruga ning skaalast. Soltu-
valt anumakest tditvast vedelikust jaotatakse termomeetreid
elavhobe- ja piiritustermomeetriteks.

Piiritustermomeetreid tarvitatakse temperatuuride m66tmiseks
—130° — +50°, elavhobetermomeetreid aga —30° — +4-375° pii-
rides. Viimaste abil voib moota isegi korgemaid temperatuure,
kuid seda ainult sel juhul, kui kapillaaris asuva elavhobedasamba
kohal on loodud vastav rohk.

Tuntakse jargmisi klaasist elavhobetermomeetrite tiiiipe: mus-
ter-, laboratoorseid, tehnilisi ja kontakttermomeetreid.

Mustertermomeetreid kasutatakse teiste termomeetrite kont-
rollimiseks ja nad kujutavad endast viiest termomeetrist koosne-
vat komplekti, kusjuures iga nende skaala jaotuse kohta tuleb
0,1° kuni 0,2°.

Tehnilisi termomeetreid valmistatakse kas sirgeina voi painu-
tatuina 90, 120 ja 135° nurga all. «Jalakeseks» nimetatava ter-
momeetri alumise osa pikkus on erisugune. Pika jalakesega ter-
momeetreil vordub selle pikkus 85 kuni 1000 mm-ga.

Suitsutamisprotsessi kdigus tarvitatavate kuivatamis- ja suit-
sutamiskambrite jaoks sobivad koige paremini pika jalakesega
painutatud termomeetrid, torustikkude jaoks aga sirged ning
lithikese jalakesega painutatud termomeetrid.

Kontakttermomeetreid, mida kasutatakse elektriliseks signali-
seerimiseks maksimaalselt lubatava temperatuuri saavutamisel,
valmistatakse kas iihe vo6i kahe metallkontaktiga, mis on skaala
teatud punktides kapillaarisse sisse joodetud.

Suitsutamistoostuse jaoks voib soovitada kontakttermomeetreid,
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mille jaotuse kohta tuleb 1° ja-mis néditavad 35—40 kraadlga VOr-
duvat maksimaalselt lubatavat temperatuuri.

Termomeetreid tuleb asetada nonda, et nende kasutamine ei
tekitaks raskusi, s. o. et vaatleja silm asuks elavhdbeda- voi pii-
ritusesamba nivoojoone tasemel.

Tootmisprotsessis rakendatavad termomeetrid peavad olema
varustatud tunnistusega, selle puudumisel aga tuleb termomeet-
reid kontrollida. Termomeetreid kontrollitakse nende néitude
vordlemise teel mustertermomeetrite omadega, termomeetrite 0°
ja 100° punktid aga peavad vastama jda sulamis- ja vee keemis-
punktidele.

Manomeetrilised termomeetrid. Manomeetrilised termomeet-
rid koosnevad termoballoonist, kapillaartorust ja manomeetrist.
Manomeeter kujutab endast ovaalse 16ikega toruvedru, mille lah-
tine ots on iilekandemehhanismi abil osutiga iithendatud.

Termoballoonist, kapillaarist ja toruvedrust koosnev siisteem
tdidetakse teatud ainega ning joodetakse kinni. Termoballooni
temperatuuri muutmise korral muutub ka siisteemisisene rohk,
mille tulemusel vedru Kas rullub lahti vo6i kinni ja péorab see-
juures iilekandemehhanismi kaudu osutit kas iihele voi teisele
poole Manomeetrilise termomeetri skaala jaotused vastavad Cel-
siuse kraadidele.

Termomeetreid taldetakse kas vedelikuga (elavhobe, ksiilool,
metiiiilalkohol), orgaaniliste ainete aurudega (atsetoon, bensool,
eeter, metiiiilkloriid) vo6i gaasiga (ldmmastik ja harvemini
heelium).

Manomeetrilistel termomeetritel on pikk metallist kapillaar-
toru ja nende abil on voimalik edasi anda néitusid vordlemisi
suurtele kaugustele, mille iilempiiriks on 60 meetrit.

Valmistatakse kolme manomeetriliste termomeetrite tiiiipi:
nditavaid, kontakttermomeetreid ja iseméarkivaid, mida tuntakse
termograafide nimetuse all.

Suitsutamiskambritesse pandud manomeetrilised termograafid
on vdga holpsad ekspluateerida ning nad voimaldavad jalgida
temperatuurireziimi kogu kala suitsutamistsiikli kestel.

Takistustermomeetrid. Metalltraadi temperatuuri muutumisel
muudab {a oma takistust elektri voolamisele. Kuumendatud juhi
takistuse mootmise 1dbi voib moota selle ja jdrelikult ka antud
juhti timbritseva keskkonna temperatuuri. ,

Metallide &sjamainitud omadusele ongi rajatud takistuster-
momeetrid.

Koige lihtsama takistustermomeetri konstruktsioon on jérg-
mine: kvartstorule keritakse peale oksiideerumatust metallist
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(plaatinast) peenike traat. Oksiideerumisele alluva metalli tarvi-
tamise korral tuleb seda oksiideerumise vastu kunstlikult kaitsta
(emaileeritud juhe). Spiraaliga varustatud toru on vélisesse
kvartstorusse tihedalt sisse liikatud.

N

- b
a
P
2
¢ b d
Joonis 40. Termomeetrid:
a — vedelikutermomeeter; b — distantstermomeeter; ¢ — takistustermo-

meeter; 4 — termoelement.

Umbritseva keskkonna temperatuuri mootmiseks liilitatakse
termomeetri takistused sisse nagu Wheatstone’i silla iiks olg ja
~moodetavat takistust registreeritakse galvanomeetri abil, mille
skaala on gradueeritud Celsiuse kraadides.

18*
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Allpool on édra toodud suitsutamistehastes rakendatava ja
takistustermomeetritega varustatud seadme liihike . kirjeldus.
Seade koosneb:

1. isemdrkivast galvanomeetrist 0° kuni 50° skaalaga;

2. kambrite arvu jargi 12 punkti teenindavast timberliilitist;

3. kahevoldisest akust, seadme toiteallikast;

4. takistustermomeetritest, kusjuures iga kambrit teenindab
liks termomeeter. :

Esimesed kolm aparaati on iiles seatud meistritoas ning iihen-
datud suitsutamiskambrites asuvate takistustermomeetritega.

Meister-suitsutaja voib oma toas viibides mitmesugustes
kambrites valitsevat temperatuuri jdlgida. Selleks on vaid vaja
timberliiliti kambri vastavale numbrile asetada. Sellesama apa-
raadi abil voib saada diagrammi temperatuuri muutumise kohta
O06pdeva jooksul suitsutamistehase igas kambris.

Temperatuuri mootmise tédpsus on =*0,5°.

Termoelektrilised termomeetrid. Temperatuuri mootmine ter-
moelektrilise termomeetri abil on rajatud elektromotoorse jou tek-
kimisele kinnises vooluringis, mis koosneb kahest omavahel
kokkujoodetud erisugusest metallist. Uks juht voib néiteks koos-
neda vasest, teine aga vase erisulamist nikliga (konstantaanist).
Elektromotoorse jou tekkimise tingimuseks on i{ihe jootekeha
soojendamine. .

Jootekohtade temperatuurivahede arvel erisugustest metalli-
dest koosnevas ahelas tekib elektromotoorne joud, mida nimeta-
takse termoelektromotoorseks jouks. Termoelemendi ahelasse
tundliku elektrimooteriista — galvanomeetri — sisseliilitamise
korral néitab see teatud hélvet. Osuti korvalekalle on seda suu-
rem, mida korgem on iihe jootekoha temperatuur.

Termoelemendist, galvanomeetrist ja neid aparaate iihenda-
vaist juhtmeist koosnevat seadet nimetatakse piiromeetriks. Liht-
saima piiromeetri skeem on niidatud joonisel 40 g.

Kuivatamistehnikas tarvitatakse peamiselt vasest ja konstan-
taanist koosnevaid termomeetreid, mis lubavad moota kuni 400°
ulatuvaid temperatuure.

Uheaegseks temperatuuri mootmiseks mitmes kambris tuleb
omada mitut termoelektrilist termomeetrit, {imberliilitit ja iiht gal-
vanomeetrit.

Toodetakse nii nditavaid kui ka registreerivaid piiromeetreid.
Viimasel juhul on seade varustatud isemérkiva aparaadiga.
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OHU- JA SUITSUNIISKUSE KONTROLL

Ohu- ja suitsuniiskus on iiks pohilisemaid néitajaid, mis aval-
davad moju nii kuivatamis- kui ka suitsutamiskambrite tootmis-
voimele. .

Gaasiniiskust voib kontrollida psiihromeetrite ja hiigromeet-
rite abil. :

Psiihromeetrid. Niiskuse méddramise psithromeetriline meetod
on rajatud jargmisele pohimottele. Niiskuse aurustumisel marja
keha pinnalt alaneb selle keha temperatuur; mida intensiivsem
on aurustumise protsess, seda rohkem antud keha jahtub. Aurus-
tumisintensiivsus soltub kolmest tegurist: seda niisket keha {imb-
ritseva gaasi niiskusest, temperatuurist ja kiirusest. Aurustumis-
intensiivsuse ja kahe teguri, temperatuuri ning kiiruse tundmise
korral voib ka kolmanda teguri, gaasi voi ohu niiskuse médrata.

Psiihromeeter koosneb kahest termomeetrist: «kuivast» ja
«miérjast». Kuiv termomeeter néitab ohu temperatuuri. Teise ter-
momeetri elavhobedakerake on massitud batisti sisse, mida hoi-
takse pidevalt niisutatud (méirjas) olekus. Mairg termomeeter
néditab mérja batisti temperatuuri vee aurustumise ajal.

Kuiva ja mérja termomeetri niitude vahet nimetatakse «psiih-
romeetriliseks vaheks».

Psiihromeetrilist vahet aluseks vottes méédratakse chu rela-
tiivne niiskus kas eritabeli voi valemi jérgi:

P=PR—A(t,—t,),
kus A=0,00089, kui V<0,5 m/sek,

A=0,00001 (65+ 27> ), kui V > 5 m/sek.

Psiihromeetrilise vahe ja kuiva termomeetri temperatuuri
teadmise korral tabeli jargi voib mddrata ohu relatiivse niiskuse.

Teatud temperatuuri ja 6hu relatiivse niiskuse juures soltu-
vad mairja termomeetri ndidud ohu liikumise kiirusest. Keskkonna
niiskuse mddramisel tarvitatakse seepirast soltuvalt ohu kiiru-
sest erisuguseid tabeleid.

Madidramisi teostatakse:

a) ohu tavalise ventileerimise puhul — Augusti psiihromeetri
abil (joon. 41);

b) Ohu tépselt reguleeritud kunstliku ventileerimise puhul —
Assmanni psithromeetri abil, kusjuures Assmanni psiihromeetri
ndidud on kbige tdpsemad.
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Assmanni psiihromeetri iilemises osas on olemas kellamehha-
nism, mis paneb liikuma ventilaatori, viimane aga imeb elav-
hobedakerakestega varustatud torukeste kaudu ohku, mille kiirus

jddb konstantseks ning vordub

4.5 m/sek.
O Psiihromeetrite jaoks kasuta-
takse eritermomeetreid, milles
() 5 tuleb iga jaotuse kohta 0,1°.
J; o o o) Need termomeetrid peavad ole-

' ma varustatud vastavate tunnis-
T % tustega, mille puudumisel neid

t T T tuleb mustertermomeetritega
b T vorrelda.
i F Psiihromeetrit  tuleb hool-

dada jargmiselt:

1. termomeetri kerake tuleb
massida kas iihekihilise batist-
T T I katte voi kahekihilise marlikatte
i T sisse; kerakese méssimise korral

kolme vo6i suurema arvu riide-

kihi sisse néditab psiihromeeter
valesti;

2. tuleb jalgida, et riie lii-
buks hésti kerakese kiilge;

3. anuma nivoo peab asuma
termomeetri  kerakesest 20—

b 30 mm kaugusel:

4. psiihromeetri jaoks tuleb
tarvitada vaid = destilleeritud
vettf;) e i

: £ ! . termomeetri kerakese ba-
jeauy 41‘_ps“hr°m.eit”d' = tistist v6i marlist kate on aeg-
o A P romcoster | ** -ajalt vaja uuega asendada;
6. mootmiseks tuleb psiihro-
meetrit hoida moodeiavas keskkonnas mitte vihem kui 10 min.

Hiigromeetrid. Hiigromeetrite t66 on rajatud rasvatustatud
inimjuukse voimele pikeneda vordeliselt timbritseva 6hu relatiivse
niiskusega.

Rakendatakse registreerivaid ja isemérkivaid aparaate. Nende
aparaatide naitusid tuleb tihti vorrelda Assmanni psiihromeetri
néitudega.
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OHU JA SUITSU LIIKUMISKIIRUSE KONTROLL

Ohu ja suitsu kiirust suitsutamistsehhides voib kas vahetult
moota anemomeetri abil vo6i maédédrata gaasi diinaamilise surve
jargi, mida moodetakse Pitot-Zagi toru abil.

Anemomeetrid. Need aparaadid koosnevad tuulikust, meh-
hanismist, mis kannab liikumist iile teljelt mootja osutitele, ning
kerest iiksikosade kinnitamiseks.

Anemomeetreid on mitu tiifipi:

1. kaussidega —- Ohukiiruse mootmiseks, mis vordub
1,5 m/sek voi on sellest suurem,;

2. tiibadega — ohukiiruste mootmiseks vahemikus 0,5 kuni
12 m/sek;

3. mikroanemomeetrid — ohukiiruste mootmiseks vahemikus
0,05 kuni 3 m/sek.

Anemomeetri mootja osutit ei ole vaja enne mootmist null-
asendisse asetada. Osutite poolt ldbitud jaotuste arv médératakse
kindlaks aparaadi néditude vahest enne ja pdrast mootmist. =

Igal anemomeetril on oma number. Peale selle on iga anemo-
meeter varustatud vastava tunnistusega, milles on dra ndidatud
korrigeerivad korrutajad osuti poolt sekundi véltel ldbitud jao-
tuste arvu {imberarvutamiseks ohukiiruseks (m/sek.).

SOOLALAHUSTE KANGUSE KONTROLL

Areomeeter. Keedusoolalahuse kangust méédratakse selle eri-
kaalu jargi areomeetri abil. Areomeetri rakendamine on rajatud
Archimedese seadusele, mille kohaselt mingisugusesse vedelikku
lastud areomeeter vajub seda siigavamale, mida lahjem on antud
vedelik.

Areomeeter valmistatakse tavaliselt klaasist ning kujutab
endast oonsat silindrilist keha, mille alumine osa on laiem kui
iilemine. Alumises otsas olevasse erireservuaari paigutatakse bal-
last (haavlid), aparaadi {ilemine kitsam osa aga on varustatud
skaalaga. Areomeetriga mootmisel mérgitakse alumise meniski
jargi see joon, milleni areomeeter soolalahusesse vajub.

Tabelis 54 on édra toodud andmed, mis iseloomustavad soola
kaaluprotsendi ja erikaalu vahelist suhet.

Tabel 54
i o el Erikaal ' oo T g Erikaal by 5 Erikaal
1 1,007 10 © 1,073 20 1,151
2 1,014 12 1,088 e 1,167
4 1,029 14 1,104 24 1,184
6 1,044 16 1,119 26 1,201
8 1,058 18 1,135 26,4 1,204



LISAD
Lisa-1

VINNUTATUD, KUIVATATUD, SUITSUTATUD JA BALOKKTOODETE
KOHTA KEHTESTATUD STANDARDITE LOETELU

A. Uldised

1.. OCT HKPII 55. Kalade ning kalade ja mereloomade toGtlemise saa-

duste fiiiisikalise ja keemilise uurimise viisid.
Kehtestamise aeg 1. V 1940. a.

2. Viljavote I'OCT-ist 7631-55. Kala, kalasaadused ja piimaga toituvate
mereloomade tootlemise saadused. Vastuvotu ja proovide viéljavaliku
eeskirjad.

Kehtestamise aeg 1. I 1956. a.
: 3. Viljavote TOCT-ist 7630-55. Kalakaupadega taara markeerimise ees-
irjad.
Kehtestamise aeg 1. I 1956. a.
4. TOCT 1368-55. Koigi tootlemisviisidega toodeldavad kalad. Pikkus

ja kaal.
Kehtestamise aeg 1. I 1956. a.

B. Vinnutatud ja kuivatatud tooted

5. TOCT 1551-55. Vinnutatud kalad.
Kehtestamise aeg 1. I 1956. a.

6. TOCT 7446-55. Soolatud-kuivatatud kalad (véikesed).
Kehtestamise aeg 1. I 1956. a.

C. Kiilmsuitsu tooted

I'OCT 7450-55. Kiilmsuitsu-kalad.
Kehtestamise aeg 1. I 1956. a.

8. T'OCT 813-55. Kiilmsuitsu-heeringad.
Kehtestamise aeg 1. I 1956. a.

~1
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D. Kuumsuitsu tooted

9. TOCT 7447-55. Kuumsuitsu-kalad.
Kehtestamise aeg 1. I 1956. a.

16. TOCT 7445-55. Kuumsuitsu-tuurakalad.
Kehtestamise aeg 1. I 1956. a.

11. TOCT 812-55. Kuumsuitsu-heeringad.
Kehtestamise aeg 1. I 1956. a. -

12. TOCT 6606-55. Viikesed kuumsuitsu-kalad.
Kehtestamise aeg 1. I 1956. a.

E. Balokk-tooted

- 13. TOCT 7444-55. Vinnutatud ja kiilmsuitsu balokk-tooted belorobitsast

ja nelmast.

Kehtestamise aeg 1. 1 1956. a.

14. TOCT 2623-55 Kiilmsuitsu balokk-tooted kaug-ida 1ohedest.
Kehtestamise aeg 1. T 1956. a.

15. TOCT 6481-55.

Vinnutatud ja kiilmsuitsu balokk-tooted tuurakala

litkidest.
Kehtestamise aeg 1. 1 1956. a.
Lixe:?
Veeauru partsiaalrohk niiskes ohus
Pz (kg/m2); B=745 mm Hg *
Ohu suhteline niiskus (9/¢-des)
Ohu tempera- .

b e 100 Sl 50 40 20
— 15 16,85 13,48 10,11 8,43 6,74 3,37
— 10 26,50 21,20 15,90 13,25 10,60 5,30
— 5 40,91 32,73 24,55 20,46 16,36 8,18

0 62,26 49,81 37,36 31,14 24,91 12,46
5 88,96 71,17 4 53,39 44,49 |- 35,59 17,80
10 125,20 100,17 75,14 62,62 50,10 25,05
15 173,86 139,11 104,35 86,96 69,58 34,79
20 238,40 190,76 143,10 119,26 95,42 47,72
25 322,98 258,45 193,89 161,59 129,29 64,66
30 432,67 346,24 | 259,77 216,51 173,23 86,64
35 573,40 458,90 | 344,31 286,98 229,63 | 114,86
40 752,18 602,03 | 451,74 376,54 301,31 150,73
50 1257,70 1006,86 | 755,67 629,94 504,13 252,24

60 2031 1626 1221 1018 815 408
70 3177 2545 1911 1594 1276 639
80 4828 3869 2907 2425 1942 973

277



08 IP1€ | 8199 | LL'POT | 96°LbT | SG°O61 | 291Gz M €S'pIe | 90°/88 | 091 | ¥E'1LQ 08
0L LT°0T | 06'TF | £0'9 | €868 | €E°OT | 9I'ShT | QI'OLI | €602 | 12°9¥T | 66'G8CT 0L
09 8LC1 | 01'9z | 86%6€ | 8P‘PS | 1969 | ¥H'G8 | 00'20T | 611 | ¥S'2€1 | ¥9‘9Ct 09
0¢ ¥8°L 88T | eI'%c | 09'Z¢ | 62°1F | 1208 |8€'6C | 6299 | b'Ss Zh‘88 08
ov 99y | 0F'6 0zvL | 061 | 00'PC | S0'6c | 9I'be | S€'6E | TOWF 86°6¥ ov
qe Qe e’y 9201 _ eV'vl | ¥I'81 | 06'1C | 0L'Gz | #S'6C | ev'ee 1818 e
0e 19'C 9e‘c 808 T80T | 6S'€1 | /e'91 | BI'61 | €0°CT | 68%C 8.IT 0g
ez 66T 66'C 10°9 $08 8001 | ¥I'21 | 12'%1 | 6291 | 6681 0802 ez
0z Y1 | ¥6'C vy 16°C |80 16°S Zror | ¥6°I1 9'el 00°ST 0Z
(-1 20051 wLE Al 08y 82‘C P9 9¢‘, 99°g 9.6 98°01 qr
01 LL0 ¥S'1 €2 60°¢ 188 9% | g 129 00°L 8L°L 01
S 8g0 601 $9°1 612 VLT 6c'e | g8'c o'y 86y 1gs S
0 800 TRl [c3 0 P < el T6°1 08c 69C L0°¢ 9b‘e g8'e 0
b gz‘'0 | 020 eLo | 10T 9z‘1 181 9.1 20°C T (A4 Qriz=
|
Ol 91° ££0 670 | 990 280 860 P11 0€'l ¥l €91 i e
SI— 010 120 120 ﬁ Gl 280 690 eL'0 £8°0 760 P01 o1—
_,
o1 314 0e (04 0s M 09 0L 08 03 001
(sdp-5) 1nmy ﬂ (sap-¢) Inmy

-e1adwe) nyQ

(sap-/p) smyspu aurEIYns nyQ

-eladurd) nyQ

§ vs17

8y ww gp =g
Yol [jedwoteq My ‘ejyoy nyo eamy 3y | eAnpesis Sews) (seprwwesd) p  snpjesisasnysyu  nyo IysuN

278



08 61°61 806¢ | L0°19 1¢‘68 | 811 | ¥S'eb1 | G8°8L1 | 60°81Z | 06°€9Z | LZ'L1E | TT'08e 08
0L 8191 €9'6C | eItk | 99°28 | ¥T'€L | 8868 | 86°L01 | €F'LC1 | 6F'8PI L8121 | 08°961 0L
09 8EFI 98¢ 1908 | €868 | 8€'8P 18°2G6 | 8929 1082 7888 | SI‘001 | S0°TIL 09
0S 86°T1 ¥8°01 7812 | €692 W 818 [-99'2¢ | 80€F | 9L'8v | 6SPS | 8509 | ¥L°99 0S
(Vi 4 8C6 ShTI /eq1 ze'81 1812 | 9¢'¥C | S¥'LC | 6508 | 8L6¢ | ¢0'LE 1e‘o¥ (V4
ce 628 95801 9.c1 86F1 €z'L1 | 0861 08‘12 | €1'PC | 8%'9Z | 98'S¢ 1T1¢ Ge
0¢ 61°L 788 9F01 AGAl 6L€1 | 8¥'GI A 0681 €902 8€°CT | ¥I1'vT 0€
14 66‘C 0z, Th'8 ¥96 8801 | T1°CI 1881 €9%1 68°G1 VARA SH'8I 14
02 6LV 89°c 1S9 VA 189 826 6101 0111 20Tl 8621 881 0z
<l 68°e ve'y 88y AY 619 ¥89 052 918 78°8 8%6 SI°01 ST
0T 6€°C 98z ze'e 8. qz'y oLy 61‘c ww”n €19 099 80°L 0l
S 02°1 €61 g8l 81°C 182 ¥8C L1'e 0s'e £8°c 91y 0S8y 5
0 000 £z0 90 69°0 160 STl 181 19°1 €8°1 wo“m 0€c 0
. S 0Z'1—+| 08°1— | 06°0— | 90— " 09°0— | S¥'0-% | 08'0— | ST'0—| 000 S10 0€‘0 . Sy
Qb T e B R S B 1 O B 8 e T e B ol P S0 G R <L Gl B 0 Qi
1 o 688+ |LRdipaw - pieel TRioe L oot fRie- | eg’e—= I gTiees L 01’8 — | $0'e=7 | 96— 2
Am%.ov 0 o1 14 oe o 0g 09 oL 08 06 001 (s9p-o)
annjesad njesad
O (s9p-0/p) smysnu aurEIyNS NYQ =g} o
8y ww gpz=g Ny ‘eyyoy nyo eAmy 3y | eAnpjesis sewd) (jeyy) | Snpjesisasnfoos nyo YSUN

pos1T

279



Lisa )

Niiske 6hu maht arvestatult 1 kg temas sisalduvale kuivale Ghule V_g
(kuiva ohu m¥kg), B=745 mm Hg

Ohu suhteline niiskus (0/y-des)
Ohu tempera-
tuur (°-des) | | = Tt g T L S P ¥
100 | 80 I 60 ! 40 | 20 l 0
—15 0,7472 0,7469 0,7467 0,7464 0,7462 ! 0,7459
—10 0,7624 0,7620 0,7616 0,7612 0,7608 | 0,7604
— 5 0,7780 0,7773 0,7767 0,7761 0,7754 . 0,7748
0 0,7941 0,7932 0,7922 0,7912 0,7902 0,7893
5 0,8108 0,8094 0,8080 0,8065 0,8051 0,8037
10 0,8284 0,8263 0,8243 0,8222 0,8202 0,8182
15 0,8472 0,8442 | 0,8413 1 0,8384 0,8355 0,8326
20 0,8675 0,8633 0,8592 0,8551 0,8511 | 0,8471
25 0,8899 0,8841 0,8783 0,8727 0,8670 i 0,8615
30 0,9151 | 0,9070 0,8990 0,8912 0,8835 | 0,8760
35 0,9438 | 0,9327 | 0,9217 0,9111 0,9006 | 0,8904
40 0,9775 0,9620 j, 0,9471 0,9326 0,9189 | 0,9049
50 1,0662 1,0368 1,0090 0,9827 0,9576 | 0,9333
60 1,2041 | 1,1468 | 1,0946 1,0469 1,0030° { 0,9627
70 1,4448 | 1,3244 | 1,2222 1,1345 1,0683 | 0,9916
80 1,9500 | 1,6513 | 1,4313 | 1,2625 | 1,1289 | 1,0205
Lisa 6
Madalrohu tsentrifugaal-ventilaatorid OCT 90033—40 jirgi
Toostava ’ Mooted (mm-tes)
Ventilaa- ratta
tori numbet| 1dbimdot . RN 1 T
(mm-tes) A B c D f g G T
2 200 260 160 260 208 182 234
3 300 370 240 390 298 252 344
4 400 470 320 520 380 310 | 450
5 500 580 400 650 470 380 560
6,5 650 740 520 845 585 455 715
8 800 910 640 1040 720 560 830
9,5 950 1080 760 1235 855 665 1045
11 1100 1250 880 1430 990 770 1210
12,5 1250 1430 1000 1625 1125 875 1375
14 1400 1600 1120 1820 1260 980 1540
15,5 1550 1760 1240 2015 1395 1085 1705
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SISUKORD

V osa. Kalade ja kalamarja soolamine.

1 peatiikk. Kalade soolamisprotsessi alused .

Soolamisviisid
Keedusool :
Soolamisprotsessi fiiiisilis-keemiline olemus .

II peatitkk. Kalasoolamise tehnika .

Soolamistsehhid

Kala lahkamine

Heeringlaste soolamine

Lohilaste soolamine

Sjomga soolamine

Tursklaste soolamine

Soomkala soolamine .
Soolamisprotsesside mehhaniseerimine
Soolakala pakkimine .

Soolatud kalatoodete siilitamine

Il peatitkk. Viirtsidega soolamine ja marineerimine

Viirtsid ja nende ettevalmistamine soolamiseks
Toorainete iseloomustus .

Viirtsidega soolamine

Marineerimine :

Marinaaditsehhide 51sseseaded

IV peatiikk. Kalamar]akaupade valmistamine .

Kalamari-tooraine .

Kalamarja tootlemise viisid .

Sool ja antiseptikud .

Tuurlaste kalamarja valmistamine
Lohilaste kalamarja valmistamine
Soomkalade kalamarja valmistamine
Kalamarjakaupade standardiseerimine
Sanitaar-hiigieenilised reeglid

VI osa. Kalade kuivatamine, vinnutamine ja suitsutamine

I peatitkk. Vinnutatud ja kuivatatud kalakaubad .
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Kuivatamine ja vinnutamine kui konserveerimise viisid .
Vinnutamise ja kuivalamise tdhtsus kalatoostuses .
Kuivatatud ja vinnutatud kalade klassifikatsioon .
Vinnutatud kala valmistamine . PR
Kuivatatud kalade valmistamine .

122
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123
124
1256
136
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