EESTI TARBIJATE KOOPERATIIVIDE VABARIKLIK LIT













J. HOOG

LEIVAKUPSETUS

Il osa

EESTI TARBIJATE KOOPERATIIVIDE VABARIIKLIK LHT
TALLINN 1964



Raamabulcogu

P
Tartu Rikiku Olikooll
6688

ARHI. . .0GU



SAATEKS

Kéesoleva opiku I osas kisitleti leivakiipsetuses kasutatavaid
materjale ja nende ettevalmistamist. Opiku I ja I osa kasutamisel
torkab silma iihtede ja samade ainete erinev nimetus kummaski
osas. Opiku I osas esinevad jahusortide nimetustena "kroovitud
nisujahu, kroovitud rukkijahu ja kooritud rukkijahu. Samad jahu-
sordid kannavad oOpiku II osas vastavalt lihtkroovnisu-
jahu, lihtkroovrukkijahu ja peenkroovrukkijahu
nimetust, mis tuleb lugeda oigeteks.! Samuti tuleb lugeda dige-
teks: siisihapu ammooniumi asemel ammooniumkarbo-
naat, kahelissiisihapu naatriumi asemel naatriumvesi-
nikkarbonaat, siisihapu naatriumi asemel naatrium-
karbonaat, hapu viinhapu kaaliumi asemel viinakivi,
viinhapu ammooniumi asemel viinhape, kloorammooniumi
asemel ammooniumkloriid, kolitiiter asemel coli-
biter

Opiku I osas esinevad veel jargmised vead. Lehekiiljel 36
valemiga CgH;20s tdhistatud aine oOige nimetus on gliikoos,
kuid opikusse on ekslikult mérgitud tarklis. Lehekiiljel 99, 17 rida
iilalt, peab «liivataignast kiipsiste» asemel olema «suhkrukiip -
siste» ja sama lehekiilje 19. real iilalt «venivast tainast kiipsis-
tele» asemel «venitaignast ehk lihtkiipsistele».

! Kaubanduses ja konekeeles nimetatakse lihtkroovjahu lihtjahuks ning
peenkroovjahu — kroovjahuks. Ent neid nimetusi ei saa jahu valmistamise ja
leivakiipsetuse seisukohalt lugeda tédpseteks, sest molemaid jahu Jiike valmista-
misprotsessis tegelikult kroovitakse. Paljudel juhtudel (niit. iiksikute materjalide
kulunormides jm.) kasutatakse leivakiipsetuse tehnoloogias kroovjahu nimetust
ka iildmoistena, kusjuures -selle all moeldakse nii lihtkroov- kui ka peenkroovjahu.

Autori mdarkus.



Lehekiilgedel 60 ja 110 peab presspdarmi standardi GOST 171-51
asemel olema GOST 171-63, sest pressparmi standardit muu-
deti 1963. aastal. Uus standard GOST 171-63 néeb ette eelmise
standardiga vorreldes jargmisi pohilisi erinevusi: presspdrm ei
tohi sisaldada niiskust iile 75% ning proovitaigen peab kerkima
70 mm korgusele 75 minuti jooksul. Ule 100-minutilise kergitus-
voimega parmi lubatakse kasutada loomasoodaks.

Tédienduseks opiku I osale (lk. 113) tuleb silmas pidada, et
mune lubatakse pesta ja desinfitseerida veel jargmiselt. Mune
pestakse tugeva veejoa all ja puhastatakse nailonharjadega.
Desinfitseerimiseks paigutatakse munad &dmbrisse, mille seintes
ja pohjas on augud. Munadega tdidetud dmber pannakse 5 minu-
tiks 1,6%-lisse kloorlubjalahusesse. Pidrast seda pestakse mune
uuesti tugeva veejoa all ja seejiarel pannakse nad steriliseerimi-
seks 5—7 sekundiks 95—100° C vette. Desinfitseerimisel annab
parimaid tulemusi munade kiiritamine ultraviolettkiirtega.

Kédesoleva opiku III osas késitletakse taigna vormimist, toor-
toodete kerkimist ja kiipsetamist, samuti vastavaid masinaid ja
seadmeid.

Autor
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TOORAINETE LADU

1. LAO KORRALDAMINE

Toiduaineid séilitatakse leivatéostuses harilikult lithikest aega,
kuid nende kiire riknemise tottu tuleb toorainete ladudes luua iga
toiduaineliigi omadusi arvesse vottes nende jaoks optimaalsed
sailitustingimused.

Ladu on vaja korraldadd kindla plaani jargi, selleks et mater-
jale oleks voimalik holpsasti kdtte saada ja oleks iilevaade laos
séilitatavatest toiduainetest. Seejuures tuleb silmas pidada lao
puhastamise ja sanitaarnouete tditmise vajadust.

Laos teostatavaid t6id tuleb maksimaalselt mehhaniseerida.

Jahu sdilitatakse laos kas taaras voi ilma taarata. Jahu séili-
tamiseks ja transportimiseks ilma taarata tuleb ehitada spetsiaal-
sed seadmed (joonis 1).

Tavaliselt sédilitatakse jahu kottides, mis laotakse virna (joo-
nis 2). Virna korgus ei voi iiletada 2 m kisitsi ladumisel ja 3 m
mehhaanilisel ladumisel. Jahukotid tuleb laduda hééveldatud puu-
liistudest restidele, mille kérgus porandast on vdhemalt 15 cm.
Restide suurus oleneb kottide virnastamise viisist. Virna ladumi-
sel tuleb erilist rohku panna kihtide omavahelisele siduvusele ja
oigele, korraparasele ladumisele. Seepirast tuleb kasutada selli-
seid virna ladumise viise, mille puhul iga jairgmise (korgema) rea
kotid ei asu kohakuti eelmise (alumise) rea kottidega, vaid on risti
alumise rea suhtes ja iilks pealmine kott katab vdhemalt kahte
alumist kotti. Hooletult, korrapéaratult laotud virnad votavad oma
alla rohkem laoruumi kui korrapérased virnad ja nad on toolistele
ohtlikud voimaliku iimbervajumise tottu.

Viie- ja kuuekaupa laotud virn on piisivam kolme- ja nelja-
kaupa laotud virnast. Samuti tuleb piisivamaks lugeda kolmekaupa
poiki laotud virna kolmekaupa pikuti laotud virnast. Mida piisivam
on kokkuvarisemise suhtes virn, seda korgemaks saab teda laduda.
Virna ladumise viis ja virna korgus soltuvad kasutatavatest toste-
abinoudest, poranda kandejoust ja kottide mootmetest.
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Joonis 1. Jahu taarata séilitamise sisseseade:

1 — jahuveoauto, 2 — jahu puistamise kolu; 3 — toru jahu edasitoimetamiseks;
4 — jahu jaotamise seade; 5 — tsiiklon; 6 — jahu edasi juhtiv seade (toite-

seade); 7 — ventilaator; 8 — filter; 9 — jaotav pneumaatiline toru; 70 — jahu-
hoidla; 7/ — jahuhoidlatest jahu edasi toimetav pneumaatiline toru; 72 — jahu
tootmisse viiv torustik; 13 — ventilaator

Jahukottide virnad laotakse selliselt, et nende juurde jdab
vdhemalt iihelt poolt vaba juurdepéds. Virnade vahele tuleb jéita
labikdigud. Labikdigu laius oleneb sellest, kuidas toimub jahu
draviimine virnast (kéasikdrud, vagonetid, transportoorid voi
spetsiaalsed mootorveokid). Virnadevahelise 1dbikdigu minimaalne
laius on 1,2 m, kuid mehhaaniliste veovahendite kasutamisel peab
ldbikdik olema laiem, vastavalt veoki kujule. Vihemalt iga 11 m
jarel tuleb virnade vahele jdtla vahekdik laiusega 0,75 m. Virn
peab olema seinast vdhemalt 0,5 m eemal. Kiilmal aastaajal on
vaja leivatoostuse jahuladu kiitta, selleks et piisiks temperatuur
15—20° C (d4rmisel juhul mitte alla 10° C). Jahulao porandad ja
seinad peavad olema siledad. Porandad valmistatakse asfaldist,
betoonist v6i raudbetoonist. Seinad ja lagi on krohvitud ning val-
gendatud, ilma pragudeta, selleks et valtida jahutolmu kogune-
mist ja laokahjurite pesade tekkimist. Tombetuule ja kiilma oShu
sissetungimise vastu jahu lattu toomise ajal tuleb kasutada eri-
seadmeid.

Jahulao ruumid peavad olema puhtad, kuivad, valged ja hasti
tuulutatavad. Restide vabanemisel tuleb nende alused viibimata
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Joonis 2. Jahukottide virna ladumise viisid:

1 — kolmekaupa pikuti; 2 — kolmekaupa pdiki; 3 — neljakaupa; 4 — viiekaupa
ladumine; @ — esimene rida; b — teine rida; ¢ — eestvaade

hoolikalt jahutolmust puhastada. Kui seejuures avastatakse jahu-
kahjureid, tuleb koheselt teostada desinfitseerimist ja pesta kuuma
veega.

Jahukottide virna ladumisel tuleb kotid asetada suudmeomb-
lusega viéljapoole, kuna see kergendab jahuproovi votmist. Igal
jahupartiil peab olema lipik, millele on méargitud partii number,
saabumise kuupdev, kottide arv, jahu sort ja kvaliteet.

Kotipuhastusmasina jaoks, samuti tithjade kottide hoidmiseks
peavad jahulao juures olema eraldi Tuumid. Soola tuleb siilitada
kaanega puukastides, mis asuvad 15—20 cm porandast korgemal.
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Kuna sool on véga hiigroskoopiline, ei tohi seda paigutada jahu-
virnade lahedusse.

Pressparmi tuleb siilitada puhtas tuulutatavas ja kuivas ruu-
mis temperatuuril +2 kuni 4° C.

Taimeoli séilitatakse mitmesuguse suurusega metallvaatides
voi -paakides, mis tiihjendamise holbustamiseks asetatakse puu- voi
raudalusele, 70—90 cm korgusele porandast ja vdhese kallakuga
viljalaskeava poole. Kraanide alla asetatakse metallnoud oli
kogumiseks. Sette viljalaskmiseks varustatakse paagi voi vaadi
pohi kraaniga.

Suhkrut, linnaseid, tarklist ja teisi selliseid toiduaineid tuleb
sailitada virnas restidel ja samades tingimustes nagu jahu.

Kiiresti riknevaid toiduaineid (void, margariini, mune, muna-
melanzi jt.) sédilitatakse kiilmutuskambrites ja -kappides.

S. V. Konovtsevi andmeil ! on iiksikute toiduainete sailitami-
seks vaja luua jargmised optimaalsed tingimused (tabel 1).

Tabel |
Toiduainete optimaalsed sdilitustingimused
Qhe tonni 10
Toiduaine nimetus (129K Va8~ | Gpytempera- | Kibtide |y, Mahu-
ja pakend jalik po- tuur °C arv vit- | psevad kaal
X randapind nas POCYauCs t/m3
m2
I
Jahu kottides 1,5—1,7 | +10 kuni +18| 8—I2 5—10 | 0,3—0,8
Sool kastides 1.3 - — 15 1 —1.3
Pressparm kastides 19 —3 kuni +4 2 3—5 —
Peensuhkur kottides , 1,3 +5 kuni +20 | 810 15 08—16
Taimeoli vaatides 1,3 +5 kuni +10 — 15 0.95 %4
V6i ja margariin kas-
tides 2,8 —2 kuni +8 — o 0,8—0,9
Munad kastides 3.3 +2 kuni +10| 6—8 5 1,08
MunamelanZz noudes 1 —10 kuni —18/ 3—4 10 —
Piim noudes 3,5 +1 kuni +12 2 1—2 0,96
Siirup vaatides 2,0 - ! 16 1.4
Kohupiim puungudes 3.3 +2 kuni +5 2 1—2 0,6—0,9
Rosinad kastides 2,0 — 2 kuni +10| 6 b 1,2

Tithjade jahukottide hoidmiseks tuleb ette ndha 1 m? p6raﬁda-
pinda iga 500 koti kohta.
Hankijale tagastamisele kuuluvad tithjad kotid peavad olema

1 Vt. «Kasutatud kirjandus» nr. 13.



hoolikalt korrastatud: klopitud, puhastatud, sorteeritud riide liigi
ja kategooriate jargi ning asetatud kokkukeeratult kiimnekaupa
virna.

Kottide hoidmiseks on kohane ehitada mitme vahega riiulid.

Desinfitseerimiseks peab leivatoostuses alati leiduma kloor-
lupja, kuid seda ei tohi hoida toiduainete laos. Kloorlubi on
valge peen teravalt 16hnav pulber, mis osaliselt lahustub vees.
Ta sisaldab 28—369 aktiivset kloori, mis laguneb kauasel seismi-
sel. Seetottu kaob aja jooksul osa aktiivset kloori ja kloorlubi jdab
tiikki. Et seda véltida, peab kloorlupja hoidma kuivas pimedas
ruumis ja tihedalt suletud taaras. Kloorlubja 0,1 kuni 10%-list
lahust kasutatakse desinfitseerimiseks kas selitatud lahusena voi
kloorlubjapudruna. Leivatoostuse sisemiseks desinfitseerimiseks
kasutatakse selitatud lahust. Kuiva kloorlupja tarvitatakse kar-
beste paljunemise kohtade desinfitseerimiseks.

10%-lise kloorlubjapudru valmistamiseks voetakse 1 kg kuiva
kloorlupja, mis ei sisalda alla 25% aktiivset kloori. Sellele vala- -
takse peale 10 I vett mitte korraga, vaid osakaupa, samal ajal
kloorlupja segades. Selge lahuse saamiseks jdetakse 10%-line
kloorlubjapuder 24 tunniks seisma. Seejarel eraldatakse selitatud
osa sifooni abil voi ldbi tiheda riide filtreerimise teel. Saadud
10%-list selitatud kloorlubjalahust kasutatakse kui ldhtelahust
teiste, soovitud kontsentratsiooniga kloorlubjalahuste valmistami-
seks (tabel 2).

Tabel 2

Kloorlubjalahuse valmistamine 109 -lisest ldhtelahusest

Saatian ik notad 10 1 soovitud kontsentratsiooniga
ia]ahus: AT Aktiivse kloori toolahuse valmistamiseks ldheb vaja
ratsioon sxsaldu;lahuses 10%-list  1dhte- -
% e lahust vett ml
ml

0,1 0,025 100 9900

0,2 0,05 200 9800

1 0,25 1000 9000

9 075 3000 7000




2. KOTT-TAARA

Taara (pakendi) iilesandeks on kaitsta kaupa kahjuliku valis-
moju (vihma, tolmu jt.) eest, selleks et vadltida kauba pudenemist,
tema kaalu ning kvaliteedi muutumist. Taara holbustab kauba
transportimist. Taara hulka kuuluvad kotid, kastid, tiinnid, mitme-
sugused klaasnoud jm.

Taara all moistetakse ka kauba pakendi kaalu, kaasa arvatud
nii sisemine kui vélimine pakend.

Taara valmistamiseks kulutatakse igal-aastal palju hinnalist
materjali, sealhulgas sadu miljoneid meetreid riiet. Seetottu tuleb
taaraga timber kdia ratsionaalselt ja kokkuhoidlikult. Taara hool-
damise eeskirjade tdpne tditmine voimaldab kokku hoida tohutul
hulgal materjale rahvamajanduse muudeks vajadusteks.

Kotte valmistatakse linasest riidest, dZuudist ja kenafist. Jahu
jaoks kasutatakse koige rohkem linaseid kotte, mis on ommeldud
riidetiikist nii, et koti iiks kiilg on terve, teine kiilg ja pohi aga
ommeldud. Koti pikkus ja laius on 108 X61 cm voi 104X 63 cm.

Jahu ja suhkrukottide kasutamise kohta on NSV Liidu Ministrite
Noukogu Riikliku Varumiskomitee poolt 9. augustil 1962 vilja
antud «Teraviljasaaduste, suhkru ja po6llumajanduskultuuride
seemnete alt vabanenud riidest kottide kasutamise juhend». Selle
juhendi jérgi peavad kotid olema puhtad, kuivad ja pehkimata.
Kotte liigitatakse kvaliteedi jargi viide kategooriasse. Kottide kate-
gooria médratakse kindlaks parandatud ja parandamist vajavate
kohtade (paikade ja noelutud kohtade ning aukude) arvu jargi

jargmiselt:
esimene kategooria — uued vo6i kasutusel olnud terved kotid;
teine kategooria — mitte rohkem kui kolmest kohast paran-

datud kotid;

kolmas kategooria — mitte rohkem kui viiest kohast paranda-
tud kotid;

neljas kategooria — mitte rohkem kui seitsmest kohast paran-
datud kotid;

viies kategooria — norgenenud vo6i horenenud rudega mitte
rohkem kui kaheteistkiimnest kohast parandatud kotid.

Kategooria number maérgitakse koti keskele. Suhkrukotte ei
temlz)eldata ja koti kategooria mérgitakse koti kiilge kinnitatavale
lipikule

Jahu taarastamiseks lubatakse kasutada I, II ja III kategooria
kotte, kuid kroovitud jahu puhul kohapealseks kasutamiseks ka
IV kategooria kotte. Suhkru pakkimiseks kasutatakse kuni IV kate-
gooria kotte.

Koik jahu ja suhkruga saadud kotid tuleb tagastada hankijale
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juhendis kindlaksméaratud ajal ja kogustes samas kategoorias
voi koige enam iihe kategooria vorra madalamana kui saadud.
Kottide mitte oigel ajal tagastamist trahvitakse. Tuleb rakendada
koik abinoud, selleks et kotid sdiliksid tervena ja nende kategoo-
ria ei langeks. Seetottu on keelatud votta kotist proovi viisil, mis
rikub kotti, kasutada kottide transportimisel konksusid, loopida
produktidega taidetud kotte, avada kotte nugadega, mis selleks
kohandamata, lohistada kotte, hoida neid niisketes, hoidmiseks
mittesobivates ruumides, kasutada kottide veoks médardunud voi
varskelt vérvitud veovahendeid, kasutada kottide puhastamiseks
mittekorras kotikloppimismasinaid ja vedada kotte sajuse ilmaga

kinnikatmatult. .

Kui leivatehas saab hankijalt markeerimata v6i valesti markee-
ritud kotte, on tal 6igus nouda hankijalt trahvi a 20 kop. igalt
valesti markeeritud voi markeerimata kotilt. ;

Kottide kategooria kindlaksméaramisel tuleb silmas pidada, et
koti kategooria ei alane:

a) kui kott on paigatud voi noelutud, kui augud asuvad koti
suul voi koti suule on 6mmeldud pael (kas osaliselt voi kogu
koti imbermoodu ulatuses); koti suuks loetakse koti iilemist
dart 10 cm laiuselt;

b) kui omblus on lahti harunenud, ent koti kude on terve;

¢) kui kott on véljastpoolt varviga maéaritud, kuid vérv ei ulatu
koti sisepinnani;

d) kui kotil esineb markeeringu kleepimisest tingitud plekke.

Kui kott on rohkem kui 200 cm? ulatuses kaetud taigna- voi
suhkrukoorukesega, tasutakse koti eest selle tagastamisel iihe kate-
gooria vorra vihem. Médardunud kotte, kui see ei moju kahjulikult
taarastatavale produktile, voetakse tagasi tegeliku seisukorra
jargi, kuid vastavast kategooriast 5 kopikat odavama hinnaga.
Teisi maardunud kotte (néit. 6liga mdardunud, SOjajahLl ning kar-
tulikotte jm.) vastu ei voeta, samuti kotte, mis pesemise tottu on
kaotanud oma standardmaotmed. Hankija ei tohi viivitada tiihjade
kottide vastuvotmisega, kui leivatoostuse poolt tdidetakse nimeta-
tud juhendi noudeid; vastasel korral peab ta maksma trahvi.
Tagastatud kottide eest tasub hankija nimekirja alusel. Kottide iile-
andmise hankijale vormistab hankija kindlaksméddratud vormi
kohase aktiga.

Vastavalt 1959. aastast kehtestatud korrale tuleb jahu pakkida
kottidesse standardkaalus. Sordinisujahu ja rukkipiiiili pakitakse
iihte kotti 70 kg, lihtkroovnisujahu ja teisi jahuliike — 65 kg.

Jahuga tdidetud kotid tuleb masinaga kinni ommelda. Kui
ommeldakse késitsi, peab iga kott olema plommitud.

“
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Koti kiilge peab olema ommeldud lipik, millel eri jahusordi
nimetus on mérgitud erineva vérviga. Lipik ei v6i olla kirjutatud
késitsi. Lipikule méargitakse peale jahusordi nimetuse ja jahustan-
dardi numbri ka netokaal jahvatusliku (jahukottide tditmise ajal
jahus kindlaksmaédratud) niiskusmaédra juures ning jahvatamise
kuupéev.

Jahu saatedokumentidel (faktuurarvetes, saatekirjades jt.) nai-
datakse jahu bruto- ja netokaal ning kottide kategooriad. Bruto-
kflal 1méiéiratakse kindlaks kottide arvu ja kottide tingliku kaalu
alusel.

3. LEIVATOOSTUSTES KASUTATAVAD KAALUD

Leivatoostustes kasutatakse  toiduaineid kinnitatud retseptide
jargi. Toiduainete vastuvotmisel tuleb kontrollida nende kaalu.
Pool- ja valmistoodete kaalu kontrollitakse nende valmistamisel ja
viljastamisel. Selline kontroll on vo6imalik ainult moo6teriistade
oskusliku ja oige kasutamise puhul. Selleks tuleb tunda nende ehi-
tust ja ekspluateerimise ning hooldamise eeskirju. Kaalude korras-
hoidmine ning nendega hoolikalt iimberkdimine pikendab nende
remontidevahelist kasutamisaega, mis aitab vdhendada leivakiipse-
tuse tootmiskulusid. . '

Koik kaalud peavad olema tdpsed, nditama kaalutise
(kaalutava aine) toelist kaalu. Kaalu néit voib erineda kaalutise
tegelikust kaalust ainult lubatud vea piirides. Kaalud peavad olema
tundlikud, s. o. nad peavad antud kaalutiiiibile kindlaksmé&a-
ratud viikese raskuse lisamisel tasakaalust vdljuma. Vordsete kaa-
lutiste (raskuselt vordsete) kaalumisel peab ndit jddma
muutumatuks, olema iiks ja sama, olenemata kaalutava
aine asendist kaalukausil. Kaalu ndit peab olema piisiv,
s. 0. kaalud peavad pérast kaalutise ja seda tasakaalustavate vih-
tide eemaldamist minema tagasi nullseisu. Kaalud peavad olema
vastupidavad — sdilitama oma omadused pika aja jooksul.
Peale selle peavad kaalud olema sobivad kaalumisprotsessi jédlgi-
miseks ja kontrollimiseks. Koigil to0stuse poolt valmistatavatel
kaaludel nédidatakse piirkoormus, s. o. maksimaalselt kdoige suu-
rem koormus, mida voib kaaluda antud kaaludega. Kui kaaludega
kaalutakse piirkoormusest raskemaid koormusi, voivad nad rik-
neda. Kaaludel ndidatakse ka koige vdiksem kaaluda lubatav ras-
kus. Minimaalsest piirkoormusest kergema koormuse kaalumisel
saadakse lubatust suurem ebatidpsus. Piirkoormus on iiks olulise-
maid tingimusi leivatoostusele kaalude hankimisel. Leivatoostuses
voib kasutada jargmigsi tiiiipe kaalusid.
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Lauakaalud

Lauakaalusid kasutatakse vdiksemate toorainekoguste ja taig-
natiikkide kaalumiseks ning valmistoodete kaalu kontrollimiseks,
sest suurimate lauakaalude piirkoormus ei iileta 20 kg. Leivakiipse-
tuses voib kasutada jargmisi tiiiipe lauakaalusid.

Tavalised lauakaalud BHO (joonis 3). Neid valmistatakse
jargmise piirkoormusega: 2, 5, 10 ja 20 kg (tabel 3). Kaalud
tahistatakse margiga, mis néitab kaalude piirkoormust. Ndiiteks,
lauakaalude mark BHO-10 tdhendab, et on tegemist 10 kg kande-
jouga harilike lauakaaludega. Ka muud tiiiipi kaalude tdhistamisel
méargitakse kaalutiiiibi margi taha arv, mis néitab antud kaalude
piirkoormust (suurimat kaaluda lubatud koormust).

Tabel 3
Andmed lauakaalude BHO kohta

tﬁ?:\l/ui?askllrs‘ Lubatud viga Kaalude mootmed mm
Kaa-
% 1/10 N lud
Kaalude mark |kdige |kOige | piir- lgmr- kaalu- el:]dea
viik- | suu- | koor- | £90r Y ) ko kausi | raskus
sem | Tem |muse |muse [pikkus|laius (korgus| “jap a
g kg ljuures ]uugres moot
g L
BHO-2 20 2 0,4 2 380 | 155 160 155 bR/
BHO-5 100 5 1 5 [510 |220 195 | 220 6.0
BHO-10 200 10 2 10 | 570 | 250 | 220 | 250 10,0
BHO-20 400 20 l 4 20 | 635 270 .| 265 | 270 16,0

Kinnised lauakaalud BH3 (joonis 4). Neid lauakaalusid val-
mistatakse kahte liiki (tabel 4):

Mark BH3-2 piirkoormusega 2 kg
Mark BH3-5 5 5 kg.

Kaalud BH3 erinevad’ kaaludest BHO selle poolest, et neil on
kinnine kere. Seetottu voib nendega tootada ilma jooksva remondi
ja perioodilise puhastamiseta mitu aastat, mis teeb nende eksplua-
teerimise 6konoomseks.
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Joonis 3. Harilikud lauakaalud BHO-5:

1 — peakaalukang; 2, 3, 4 ja 5 — prismad; 6 — rist; 7 — risti

(tasakaalunditajad); 9 — viiike abikang; 10, 11 — rdngasliilid; 712 —

13 — kere

jalg; 8 — keeled
tugevduslapp;

Joonis 4. Kinnised lauakaalud BH3
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Tabel 4
Andmed lauakaalude BH3 kohta

| Kaaluda 2
| lubatav  |{ybatud viga Kaalude mootmed
___ raskus mm Kaa-
: 1/10 s 5
Kaalude mark |ksige |kaige | piir- k%l:)rr_ kaalu- err;sfx
vdik- | suu- |koor- A8 i = Jkausi | kus
sem | rem |muse ir;l&xrs; pikkus| laius [korgus 1bi-
g kg |juures p moot kg
) A
BH3-2 .20 2 0,4 2 375 165 | 205 165 48
BH3-5 100 5 1 5 520 | 230 250 230 9,8
voi

220

Osutilanakaalud BHLL (joonis 5). Neid kaalusid valmistatakse
kandejouga 2 ja 10 kg (tabel 5). Kaaludel BHL] on nédidu lugemi-
seks skaala (/1) ja osuti (6). Osutikaaludega on holpus kaaluda,
sest neil on ilma vihtide abita skaalal ndha kaalutava raskuse kaal.
Selleks et viltida osuti liigset koikumist koormuse asetamisel
kaaludele, on need varustatud piduriga (8). Kaaludel on kaks
kaussi: neist suurem on kaalutise jaoks (2), védiksem aga vihtide
jaoks (3). Vihtide asetamine kaalukausile on vajalik sel juhul, kui
kaalutise kaal on suurem kui numbrilaua skaalal tdhistatud koige
suurem naitaja.

Tabel 5
Andmed osutikaalude BHLL kohta
Kaaluda lu- | Skaala :
batav raskus| koige Sk]f’)"ij;]ea s '
Kaalude [}=0 o Ba LRl B g T Kecllalukde]
oige rem = enda kaa
mark ik |05 | nai- |.Sem | *1g |*25¢ lp o jticet ke
SRR TET iz jaotus|kaalutise |kaalutise puhul iile
e [E3u g' g |puhul g |puhul g ,
BHLL-2 20 22 200 2 20—1000 1000 13,5
BHLI-10 | 100 10 1000 ) 200—2500, 2500 24
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Joonis 5. Osutilauakaalude skeem:

1 — peakaalukang; 2 — kaalukauss; 8 — vihikauss; 4 — vardad; 5 — vastu-
kaaluga ja reguleeritava raskusega polvikkang; 6 — osuti; 7 — tareerimiskam-
ber; 8 — pidur; 9 — keermetatud reguleerimisjalad; 10 — vesilood; 11 — skaala

—
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Kaalukausid toetuvad vordolgsele paariskangile (/) ja varras-
tele (4), mis on ithenduses vastukaalu ja reguleeritava raskusega
polvikkangiga (5). Polvikkangi kiilge on kinnitatud osuti (6).
Vihikausi (3) all asetseb tareerimiskamber (7).

Kaalud tasakaalustatakse vesiloodi (10) abil sel teel, et keera-
takse keermetatud reguleerimisjalgu (9) seni, kuni.vesiloodi 6hu-
mull asetseb ringiga tahistatud keskpunktis.

Kaalumismehhanism asetseb suletud metallkestas, kus spet-
siaalses kambrikeses on plomm kontrolltempliga.

Kaalude transportimise eel tuleb kaalude prismad eraldada
patjadest spetsiaalse isoleeriva kruvi abil.

Kaubakaalud
Vihilaudadega kaubakaalud. Ule 20 kg raskusi kaubakcguseid

kaalutakse mittevordolgsete kiimnendik- ja sajandikkaaludega,
milledel koormus tasakaalustatakse vastavalt kas 10 voi 100 korda

Joonis 6. Szjandikkaalud BCP

2 Leivakiipsetus
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Joonis 7. Sajandikkaalud BCII

Tabel 6

Tootjatehase poolt kaubakaaludega kaasaantavad tingvihid

Kaubakaalude
suurim piir-

koormus

Tingvihtide arv tk. tingkaaluga

10 kg 1

20 kg 50 kg 100 kg t 200 kg

500 kg
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Joonis 8. Sajandikkaalude BCII skeem:

/[ A g : ~
I — suur platvormialune kang; 2 — viike platvormialune kang; 3 — rongas-
liili; 4 — koormust kandvad rongasliilid; 5 — tommits; 6 — kaalukang; 7 —
arretiir; 8 — kaalukangil liikuv viht; 9 — tareerimisraskus; 10 —, vihtide-
hoidja; 11 — tugiprisma

kergemate vihtidega (tabel 6). Peale nende kasutatakse skaalaga
kaalusid ja osutikaalusid.

Sajandikkaaludest on praegu kéige rohkem kasutusel tiiiip BCP
(joonis 6) ja tiitip BCIT (joonised 7 ja 8) piirkoormusega 500,
1000, 2000 ja 3000 kg. Kaubakaaludel on skaalaga ja liikuva
vihli{ga peakang, mis asendab kaalumisel viikeste vihtide kom-
plekti.

Kiimnendikkaalusid meie toostus alates 1939. aastast enam
véidlja ei lase, kuid olemasolevaid kaalusid lubatakse edasi kasu-
tada.



Tabel 7
Kaubakaaludega kaalumisel lubatud korvalekaldumised (GOST 7863-56 jargi)

Kaubakaalude !Kaa]utise kaal i
piirkoormus kg kg Lubatud viga
500 25—100 =100 g
100—500 +01% kaalutise tegelikust kaalust
1000 50—200 +200 g
| 200—1000 tO,L‘% kaalutise -tegelikust kaalust
2000 100—500 +500 g
5 500—2000 +0,1% kaalutise tegelikust kaalust
3000 150—500 +500 g
500—3000 +0,1% kaalutise tegelikust kaalust

Skaalaga kaubakaalud. Skaalaga varustatud kaalude puhul
vihte ei kasutata. Skaaladega varustatud kaalusid toodetakse mitut
tiiiipi. Alljargnevalt on toodud nendest monede kirjeldused.

Viikesekabariidilised skaalaga kaalud IIM-150 (joonis 9). Need
kaalud on ette ndhtud kuni 150 kg kaalutiste kaalumiseks.

Joonis 9. Skaalaga kaubakaalud IIM-150
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Joonis 10. Skaalaga kaubakaalud ILI-5011

Kaalusid IIIM-150 iseloomustavad jargmised andmed: vaikseim
koormus — 10 kg; peakaalukangi suurim nditaja — 140 kg, jao-
tustega 5 kg kaupa; tdiendava skaala suurim néitaja — 10 kg, jao-
tustega 50 g kaupa. Kaalumise tdpsus on 10—30 kg kaalutiste
puhul =30 g ja 30—150 kg kaalutiste puhul kuni 0,1% kaalutise
tegelikust kaalust.

Skaalaga kaalud II-501T (joonis 10) on ette nahtud 2,5—50 kg
raskuste kaalutiste kaalumiseks. Nende kaalude lubatud viga on
2,6—10 kg kaalutise puhul =10 g ja 10—50 kg kaalutiste puhul
*+19% kaalutise tegelikust kaalust.
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Joonis 11. Osutikaubakaalud BLIIT-500

Osutikaubakaalud. Osutikaubakaalusid valmistatakse kaht liiki:

a) osutikaubakaalud BLIIT-500 (joonis 11), mis on ette ndhtud
25 kuni 500 kg kaalutiste kaalumiseks;

b) osutikaubakaalud BLIII-3, mis: on ette ndhtud 150 kuni
3000 kg kaalutiste kaalumiseks.

Kaalude iilesseadmine

Kaalud tootavad oigesti, kui nad on iiles seatud tasasele,
tugevale ja horisontaalsele pinnale, mis ei paindu ka lubatud mak-
simaalse raskuse kaalumisel. Pinna horisontaalsust kontrollitakse
vesiloodi abil. :
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Lauakaalude asendi horisontaalsus maératakse kindlaks tasa-
kaalustatud kaalusid oma asukohas 180° vorra poorates (s. t. vasak
pool tuleb paremale). Kui koormuseta kaalude tasakaal seejuures
piisib, on kaalud asetatud horisontaalselt. Koormuseta kaalud
peavad olema tasakaalus. Kaalud on tasakaalus siis, kui tasakaa-
lunaitajad (kaalukeeled, kaalunokad) asetsevad teineteise vastas
(on iihes tasapinnas). Harilikkude lauakaalude jalgade alla ei
lubata asetada papi- ega vineeritiikke jms. Kui kaalusid ei ole voi-
malik horisontaalsel pinnal tasakaalustada, ei tohi neid kasutada
ja nad tuleb anda remonti.

Lauaosutikaalusid paigaldatakse neil oleva vesiloodi abil, regu-
leerides kaalude kruvi (reguleerimisjalgu) nii, et vesiloodi null
asetseks keskpunktis. Pdrast kaalude paigaldamist vesiloodi abil
(joonis 12) tuleb kaalujalgade kontramutter vastu kaalukeret
keerata. Selles seisus peab kaalude osuti olema nullpunktis. On
keelatud viia osuti nullasendisse kaalujalgade reguleerimisega.

0/G£ VALE

Joonis 12. Vesiloodi nuilasend kaalude Joonis 13. Osuti nullasendisse
iilesseadmisel seadmine

Kui pidrast kaalude tasakaalustamist osuti ei asetse nullis, voe-
takse-vihikausi all asetsevast tareerimiskambrist vilja osa taree-
rimisraskusest. Kui osuti ldheb iile nulli, tuleb vastavalt tareeri-
misballasti (metallitiikke, plomme jms.) juurde lisada (joonis 13).
Kaalude tundlikkuse kontrollimiseks lisatakse kaalutisele 5 g, mille
puhul osuti peab iihe jaotuse vorra edasi liikuma.

Osuti peab normaalselt parast kahte-kolme vonkumist peatuma.
Osuti liikkumise sagedus oleneb suurel médidral ruumi temperatuu-
rist, sest osuti vonkumist piiravaks piduriks on 6li metalltopsis,
mille sees liigub kolb. Korgema temperatuuri puhul muutub oli
vedelamaks ja tema pidurdav moju vaheneb, ning imberpdordult.
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Osuti vonkumist saab reguleerida pidurdusvindi pooramisega. Kui
osuti teeb enne peatumist rohkem kui kolm vonget, tuleb olitopsi
kellaosuti liikumise suunas sissepoole keerata. Juhul kui olitops
on sisse keeratud kuni 16puni, ent osuti jaab ikkagi liiga vabalt
vonkuma, on topsis vdhe oli. Sel juhul keeratakse tops vélja ja
lisatakse nii palju puhast jalgratta- voi transformaatorioli, et selle
pind oleks 15 mm madalamal topsi iilemisest servast.
Mittevordolgsete vihihoidjatega kaubakaalude ja skaalakaalude
asetuse 0igsust maidratakse kaalusamba kiilge kinnitatud loodi abil
(joonis 14). Kaalude platvorm peab seejuures toetuma platvormi-
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_Joonis 14. Raskusloodi Joonis 15. Vihilaua skeem:
tasakaalustatud 1 — kaas; 2 — 0onsus
asend

alustele kangidele koigi nelja nurgaga. Kui kaubakaalusid ei saa
horisontaalselt iiles seada, voib raami nurkade alla asetada piisi-
vad kiilud. Koormuseta kaubakaalud peavad olema tasakaalus.
Neid tasakaalustatakse tareerimisraskuse abil, mis on #mberpaigu-
tatav peakaalukangi liihema Gla keermetatud osal, samuti ka vihi-
laua tareerimisoonsuse (joonis 15) abil. Kui platvormi tasakaalu-
néditaja (kaalukeel, kaalunokk) jddb korgemale kui vihilaua oma,
paigutatakse tareerimisraskus vihilauale ldhemale; kii aga vihi-
laua tasakaalunditaja jddb korgemale kui platvormi oma, toimub
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nihutamine vastassuunas. Seejuures hoitakse iihe kdega tasakaa-
lunditajaid, teisega aga pooratakse tareerimisraskust. Kui taree-
rimisraskus osutub kaalude tasakaalustamiseks mittekiillaldaseks,
tuleb see paigutada keskmisse asendisse, avada vihilaua 6onsuse
kaas ja suurendada voi vdhendada o0nsuses asetsevat raskust.

Seejidrel viiakse kaalud tareerimisraskuse abil loplikult tasa-
kaalu. Nihutatav viht peab tasakaaluseisus asetsema nullpunktis.

Osutikaubakaalude asetuse 0igsus madadratakse kindlaks neil
oleva vesiloodi abil.

Kaalude kasutamine

Enne kaalumist tuleb veenduda, kas koormuseta kaalud on
tasakaalus. Kui kaalud ei ole tasakaalus, tuleb tasakaal taastada.
Selleks tuleb harilikel lauakaaludel, milledel ei ole tareerimiskamb-
rit, maha votta kaalukausid ja nende alused ning kange puhastada.
Kinnistel ja harilikel tareerimiskambriga lauakaaludel tuleb regu-
leerida kaaluplatvormide all asuvates tareerimiskambrites olevat
ballasti (dra votta voi juurde panna). Samuti tuleb tareerimis-
abindude abil reguleerida osutilauakaalusid (pédrast vesiloodi
jargi tasakaalustamist) ja kaubakaalusid.
Kaalud peavad siilitama oma tasakaalu koormuseta olekus
kogu nendega tootamise aja jooksul. Kui kaalude tasakaal on
rikutud ja tookohal pole seda voimalik taastada, tuleb sellised
kaalud viivitamatult kasutamiselt dra votta ja anda parandamiseks
tookotta.
Kaalusid ei tohi koormata iile neile madratud piirkoormatuse.
Samuti ei tohi kaaluda koguseid alla jargmiste normide:
a) harilikel ja kinnistel lauakaaludel piirkoormatusega 5, 10
ja 20 kg — 1/50 osa piirkoormatusest, s. t. vastavalt 100,
200 ja 400 g;

b) harilikel ja kinnistel lauakaaludel pllrkoormatusega 2 kg
ja lauaosutikaaludel piirkoormatusega 2, 5, 10 ja 15 kg
1/100 osa piirkoormatusest, s. t. vastavalt 20, 50, 100 ja
150 g

c) kaubakaaludel (mittevordolgsetel) — 1/20 osa piirkoorma-

tusest.

Kaalumine toimub vihtide abil~Kaalumiseks kasutatakse kahte
liiki vihte: 1) harilikke tehnilisi III klassi vihte (joonis 16), mida
kasutatakse kaalumiseks harilikel lauakaaludel, kinnistel lauakaa-
ludel, osutikaaludel ja detsimaalkaaludel; 2) tingvihte (joonis 17),
mida kasutatakse kaalumiseks sajandikkaaludel. Kaalumisel
tuleb tingimata kasutada vastavale kaalude tiiiibile ettendhtud
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Joonis 16. Harilikud kaaluvihid

Joonis 17. Sajandikkaalude tingvihid



vihte. Tingvihtidel on margitud mitte vihtide tegelik kaal, vaid
tingkaal, s. t. kaal, mille nad suudavad tasakaalustada sajandik-
kaaludel.

Harilikke vihtisid valmistatakse kaaluga 1 g kuni 20 kg. Nende
nomenklatuur on jargmine: 1, 2, 5, 10, 20, 50 100, 200 ja 500 g;
1,22, 9,10, 20 kg~ Vihid raskusega 5—20 kg on sangaga, 10 g
kuni 2 kg vihid — peaga. Vihte valatakse malmist, kuid peaga
vihte treitakse ka terasest. Korrosiooni eest kaitsmiseks terasvihte
oksiideeritakse voi nikeldatakse. Numbrid ja tdhed, mis niita-
vad vihtide kaalu, tehakse valatud vihtidel nende kiiljele reljeef-
setena, treitud vihtidel aga pressitakse peasse. Valmistajatehase
fnark asub valatud vihtidel kiiljel, treitud. vihtidel aga pohja all..
Viikestel vihtidel (1 kuni 20 g) tehase mark tavaliselt puudub.

Harilikke vihtisid hoitakse kindlaksmédédratud kohas kaalude
juures kastides voi aluspakkudel, tingvihtisid — kaalude vihihoid-
jal. Vihtisid ei lubata siduda kaalude kiilge ega omavahel kokku,
samuti ei lubata neid kasutada mingiks muuks otstarbeks peale
kaalumise, nditeks naelte 106miseks jms.

Kaalutav aine ja vihid tuleb kaalukausile (platvormile) ase-
tada ettevaatlikult, 160kideta, kusjuures kaalutav aine peab plat-
vormil (kausil) asetsema voimalikult iihtlaselt. Kaalumine on
oige siis, kui enne tasakaalustamist on toimunud vdhemalt kahe-
kordne kaalukangi vonkumine (kaks-kolm korda iihele ja teisele
poole). Raskeid esemeid (tiinne jms.) tuleb paigutada kaubakaa-
lude platvormile kaldsilla (trampliini) abil, mille iilemine &ar
ulatub kaaluplatvormi tasapinna vastu.

Kaalude hooldamine

Kaalud ja vihid tuleb hoida korras ning puhtana. Neile langev
tolm ja mustus tuleb eemaldada ohukese riidega ning kuiva harja
voi pintsliga.” Kui tekib roostet, tuleb see viivitamatult eemaldada
bensiinis niisutatud riidelapiga hoorudes ja seejdrel kuiva riidela-
piga kuivaks piihkides. Oksiideerumise véaltimiseks tuleb malmist
harilikke ja tingvihte vajaduse jédrgi hooruda masinaodliga ja parast
seda kuivaks piihkida.

Toiduainete kaalumiseks kasutatavate kaalude platvormid ja
kaalukausid tuleb iga pdev kuuma vee, seebi ja soodaga puhtaks
pesta, pédrast seda kuuma veega loputada ja riidelapiga kuivatada.

Mittevordolgsete kaubakaalude iimberpaigutamisel suletakse
isolaator ja sulgur ning hoitakse kidepidemetest kinni selliselt, et
kaalud on horisontaalasendis. Ratastega kaalusid tohib edasi
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liikata ainult tasasel porandal, asfaldil jms.; muudel juhtudel tuleb
neid kandes teise kohta viia.

Iga pdev tuleb enne ja parast té66d kaalud tdhelepanelikult
iile vaadata ning puhastada. Perioodiliselt tuleb puhastada kaalude
mehhanismi, eriti hoolikalt prismasid ja patju. Lahtised lauakaa-
lud kattuvad mustusega eriti ruttu. Seetottu tuleb neid iga péev
ohukese riide ning kuiva pehme harja v6i pintsliga puhastada.
Puhastamiseks on keelatud kasutada niisuguseid materjale, mis voi-
vad kaalusid vigastada ja vihtide kaalu vdhendada (liivapaber
jmt.). Kaalusid ei tohi oliga méarida, sest see soodustab nendele
mustuse tekkimist. Lauakaalude téielikuks puhastamiseks voe-
takse nad lahti, mida ‘tuleb teha vdga tdhelepanelikult ja oiges
jarjekorras. Kui detailid segamini aetakse {a moni neist kokkupa-
nekul ei satu oigele kohale, on kaalud tootamiseks kolbmatud.
Sajandikkaalude puhastamiseks on kiillalt vihilaua ja platvormi
aravotmisest. Platvormi eemaldamiseks tuleb sajandikkaaludel
avada isoliir ja see iiheaegselt kahelt poolt iiles tosta. Parast
puhastamist tuleb platvorm viga ettevaatlikult kohale asetada, nii
et see oma jalgadega toetuks kiikuvate rongasliilide (pannalde)
korgematele osadele.

Kaalu- ja moddumajanduse jirelevalve

Kaalu- ja moodumajanduse kohta Eesti NSV-s on ENSV Kau-
bandusministeeriumi_poolt 22. aprillil 1961 vélja antud «Kauban-
dus- ja iithiskondliku toitlustamise ettevotete mootude ja moote-
riistade kasutamise eeskirjad». Kaalusid kontrollivad NSV Liidu
Ministrite Noukogu juures asuva Standardite, Mootude ja Moote-
riistade Komitee asutused ja teised selle komitee organites regist-
reeritud ettevotted, asutused ning organisatsioonid, vastavalt
komitee juhendile nr. 12—58. Leivatoostustes voib kasutada ainult
NSV Liidu Ministrite Noukogu juures asuva Standardite, Mootude
ja Mooteriistade Komitee poolt kasutamiseks lubatud kaalusid,
moote ja mooteriistu, mis peavad olema varustatud -inventari-
numbritega ja antud teatud kindlate tootajate (meistri, tootmis-
juhataja jt.) hoole alla. Nimetatud isikud peavad tundma mootude
ning mooteriistade ekspluateerimise ja hooldamise eeskirju ning
teadma nende kontrollimise ja tembeldamisele andmise tdhtaegu.
Mooteriistadel rikete avastamisel tuleb nendest viivitamata tea-
-tada-ettevotte direktorile (juhatajale) voi tootajale, kes teostab
alatist kontrolli mo6tude ja mooteriistade Gige kasutamise iile.
Leivatoostuse juhataja (direktor) on vastutav leivatoostuses kasu-
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tamisel olevate mootude ja mooteriistade seisundi ja 6ige kasuta-
mise eest ning on kohustatud organiseerima siistemaatilist jére-
levalvet selle iile. Igas leivatoostuses peab olema ettevotte juha-
taja poolt médratud isik, kes vastutab moodumajanduse seisundi
eest.

Koikide kaalude juures, millel kaalumine toimub vihtide abil,
peab olema vajalik komplekt vihte. Koik kaalud ja mooteriistad
registreeritakse kehtestatud vormi kohases Zurnaalis, mis asub
ettevotte juhataja juures.

Mootude ja mooteriistade kohta kehtivate eeskirjade mittetéit-
mises siitidi olevaid isikuid karistatakse (trahv, administratiivka-
ristus kuni t6olt vallandamiseni, kohtulikule vastutusele votmine).
Kaalud ja teised mooteriistad peavad olema riiklikult kontrollitud
ja tembeldatud NSV Liidu Ministrite Noukogu juures asuva Stan-
dardite, Mootude ja Mooteriistade Komitee organite poolt.

Kontrolltemplid liiiiakse kaaludel BHO kaalukangile ja kaalu-
kaussidele, kaaludel BH3 — metallkesta iihele kiiljele, kaaludel
BHII — plommile, kaubakaaludel — peakaalukangile ja skaala
nihutatavale vihile. Templi aegumist saab kontrollida templis
margitud aastaarvu kahe viimase numbri jargi. Valatud vihtidel
liiiakse kontrolltemplid spetsiaalsele metallkorgile, mis surutakse
vihi sisse; treitud vihtidel liiiiakse templid vahetult vihi pinnale
voi korgile.

Seadusega on keelatud kasutada (kuuluvad kohustuslikule kor-
valdamisele) kaalusid, kaaluvihte jt. moote ja mooteriistu, kui nad:

a) ei ole diged;

b) ei ole korras (sealhulgas ka mustad);

c) ei oma kehtivaid kontrolltempleid voi tunnistusi selle kohta;

d) ei ole kontrollitud leivatodstuse enda voi korgema koopera-
tiivorgani poolt kehtestatud tdhtaegadel.

Leivatoostuses endas médratakse riiklikuks kontrollimiseks
esitamise tdhtajad olenevalt mootude ja mooteriistade kasutamise
méadrast sellise arvestusega, et nad oleksid alaliselt oiged ja t66-
korras. Laua- ja kaubakaalusid ning vihte peab esitama riikli-
kule kontrollile mitte harvem kui {iks kord kahe aasta jooksul.



4. SISSESEADE JAHU TOOSTUSESISESEKS TRANSPORTI-
MISEKS. JAHUSOELUMISMASINAD

Jahu todstusesisene transportimine

Jahu toostusesisese transportimise sisseseade valik oleneb leiva-
toostuse tootmise mahust, ruumide paigutusest ja jahu sdilitamise
viisist (kottides voi taarata, spetsiaalsetes jahupunkrites). Jahu
séilitamisel kottides kasutatakse véiksemates leivatdostustes sise-
transpordivahendina lihtsat kaherattalist kasikdru (joonis 18),
suuremates toostustes — elektriveokeid (joonis 19).

Kui jahu leivatoostuses hoitakse taarata, spetsiaalsetes hoid-
lates, toimetatakse seda tehasesiseselt edasi torustiku abil, meh-
haaniliste abinoudega (transportoorld lint- kopptransportoérid,
kett- transportoorid jms.) voi pneumaatilisel teel (joonis 20).

Pneumaatilisel teel jahu edasitoimetamine seisneb  selles, et
ohurohu (ala- voi iilerohu) abil kantakse jahu torustiku kaudu

Joonis 18. Kisikdru TI'M-I
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Joonis 19. Akumulaatorveok 4004

edasi spetsiaalsesse kambrisse, milles ohk eraldatakse jahust.
Mida suurem on surve, seda peenem voib olla toru. Ohu liikumise
abil jahu edasitoimetamine pohineb néhtusel, et 6huga segunenud
jahu muutub vedelikutaoliselt voolavaks.

Jahukotisuu lahtiharutamine ja jahu puistamine

Jahukotte tuleb lahti harutada nii, et taignasse satuks sani-
taarselt puhas jahu ja et kotte ei vigastataks. Enne kotisuu lahti-
harutamist piihitakse jahukott harjaga tolmust puhtaks. Kotisuu
omblus harutatakse lahti erilise noaga (joonis 21).

No6o6r, millega kotisuu on kinni ommeldud, 16igatakse kotisuu
iihest otsast noaga 1dbi ja tommatakse teisest otsast vélja. Noori-
otsad kogutakse selleks valmispandud nooride kogumise nousse.
See vildib noorijuppide sattumise jahusse ning neid on voimalik
dra kasutada muuks otstarbeks (kottide paikamiseks, barankade
kimpu liikkimiseks jm.)

Pirast kotisuu avamist kergitatakse kotti alumisest otsast ning
puistatakse jahu jahusegamismasina voi soela kolusse. Késitsi
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Joonis 20. Jahu tehasesisese pneumaatilise transportimise skeem:

1 — jahusdel (burat); 2 — jahuhoidlad jahusortide viisi koos doseerimisseadme-

tega; 3 — jahu segamise seade; 4 — kompressor; 5 — toiteseade; 6 — torustik

jahu pneumaatiliseks edasitoimetamiseks; 7 — jaotusseade; 8 — torud jahu pneu-

maatiliseks transportimiseks taignasegamismasinate juurde; 9 — taignasegamis-
masinate kohal asuvad jahukolud; 70 — filtrid

Joonis 21. Kotisuu lahtiharutamise nuga



soelumisel puistatakse jahu vadhehaaval késisdelale. Tiithjenenud
kott pooratakse pahempidi ja koti suust kinni hoides raputatakse
hoolikalt koti kiiljes olev jahu kolisse voi soelale.

Jahu tuleb tootmises kasutada iiksikute partiide lattu saabu-
mise jarjekorras, kuid arvestades jahusegu koostamise voimalust,
soltuvalt jahu kvaliteedist.

Jahu segamine ja sGelumine

Jahu segamiseks ja soelumiseks kasutatakse kas erimasinaid voi
komplektseid agregaate, mis jahu segavad, soeluvad ja ka dosee-
rivad. Jahu ettevalmistamist on vo6imalik mehhamseerlda jarg-
miste masinate ja seadmete abil:

1) jahu segajad-dosaatorid;

2) soelumismasinad;

3) magnetpiiiinised;

4) automaatsed jahukaalud.

Jahu segamise ja doseerimise masin. Leivatodstustes kasuta-
takse laialdaselt nn. proportsionaalset jahusegajat XILIIT (joo-
nis 22), milles jahu edasitoimetamine, proportsionaalne doseeri-
mine ja segamine toimub tigutransportéoride abil.

Jahusegaja XIIIT abil on voimalik kokku segada kuni kolm
jahusorti, sest masinal on kolm salve (/). Selleks et jahu puista-
misel kotid ei satuks tiguvolli vahele, on salve paigutatud metall-
restid. Iga salve pohjas asub paremale poole pdorlev tiguvoll (2).
Kolmest salvest tiguvollide poolt edasikantav jahu ‘satub kogu-
vale tigutransportdorile (3), mis segab jahu ja iihtlasi toimetab
selle edasi kas soelumismasinasse voi soelumismasinat toitvasse
seadmesse, nditeks elevaatorisse. Tiguvollide (2) poorlemise kii-
rust on voimalik reguleerida ketastes (4) asetsevate kontsentrili-
selt paiknevate kolme rea aukude abil sel teel, et vedaja. vollil (5)
asuvat . hammasratast (6) on voimalik nihutada ketaste (4)
sisemise, keskmise ja véalimise ringi aukudesse. Kui hammasra-
tas (6) hambub ketta (4) sisemise ringi aukudesse (kus auke on
viahem kui keskmises ja vélimises ringis), paneb hammasratas
tiguvolli (2) kiiremini poorlema. Ja vastupidi, kui hammasra-
tas hambub ketta keskmise v6i vélimise ringi aukudesse
(kus vastavalt auke on rohkem), aeglustub tiguvolli pddrle-
mine. Tiguvolli poorlemise kiirenemisega kaasneb jahu kiirem
edasitoimetamine, Ja timberpoordult, kui tiguvoll poorleb aeglase-
malt, aeglustub ka jahu edasitoimetamine. Niiviisi-on véimalik sal-
vedes olevate tiguvollide poorlemise kiirust reguleerides segada
(doseerida) jahusorte erinevas vahekorras.
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Joonis 22. Proportsibnaalse jahusegaja XIIIT skeem:

1 — salved; 2 — tiguvdll; 8 — tigutransportéor; 4 — kettad; 5 — vedaja voll;
6 — hammasratas

Jahusoelumismasinad. Soéelumisel pannakse pude materjal
(jahu, suhkur jt.) soela suhtes liikuma. Soelast ldhevad 1édbi selle
avadest peenemad osakesed, kuna jdmedamad osakesed jddvad
soelale. Soelumise abil saab jahust eraldada kotipaelu, teratiiki-
kesi, jamedamaid kliiosakesi jms. Soelumisega kaasneb iiheaegselt
soelutava materjali laialipuistamine ja ldbiohutamine, mis hiljem
(kdarimisel) mojub hésti parmiseente paljunemisele eeltaignas ja
taignas. Soelale tuleb jahu ette anda Ghukese kihina. Jahukiht
peab soelal edasi liikuma aeglaselt, sest ainult siis toimub tiie-
lik soelumine. Soelumismasina peamiseks osaks on soel, mis voib
olla metallist (metallsGel) voi siidist (siidsoel). Kuna Ileivatdos-
tuses on soelumine kontrolliva iselonmuga, kasutatakse seal
metallsoelu, mis on suuremate avadega kui siidscelad. Soelumis-
masinad on kas liikuvate voi liikumatute séeltega. Viimasel juhul
piihitakse jahu labi soela kas harjade voi labade abil (jahusoel
«Pioneer»). Liikuvad sdelad on kas poorlevad (burat tiitipi) voi
rappuvad (taraar tiiiipi ja késisoelad).
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Joonis 23. Rappuvate soeltega jahustelumismasina skeem:

f — masina kere; 2 — vetruv tugi; 3 — kast; 4 — metallséel; 5 — hoob; 6 — vint-
voll; 7 — rihmaratas; 8 — jahu sdelale puistamise ava; 9 — jahu masinast vil-
jumise ava

Rappuvate soeltega jahusoelumismasin (joonis 23). Masina
kere (1) sisse on kinnitatud neljale vetruvale toele (2) tdisnurkne
kast (3). Kasti sisse paigutatakse soovitud numbriga metallsoel
(4). Tugede (2) alumised otsad on kinnitatud masina kere kiilge,
kuid iilemised otsad Sarniirselt kasti (3) kiilge. Kasti koos soe-
laga paneb rappuma vantvoll (6), mis omakorda pannakse poor-
lema rihmaratta (7) kaudu. Jahu puistatakse soelale ava (§8)
kaudu. Soela ldabinud jahu valjub s6elumismasinast ava (9) kaudu.

Mehhaaniline sari (burat) on laialt levinud sdelatiiiip (joonis
24). Selle peamiseks osaks on soeltega (/4) kaetud silindri- voi
pliramiiditaoline pooérlev trummel (7). Soelad on kinnitatud ira-
_voetavatesse raamidesse.

Trumli (7) paneb poorlema voll (2), sest trummel on kinni-
tatud volli kiilge lattide abil. Jahu liigub soela trumlisse ava

W
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(11) kaudu tigutransportéori (/2) abil. Peenemad jahuosad labi-
vad soela avad ja satuvad magnetpiiiinistele (5) ning sealt edasi
koguvale tigutransportoorile (4). Soelutud ja ferromagnetilistest
lisanditest puhastatud jahu liigub transportodril edasi - kuni
avani (/3), kust ta langeb kas automaatkaalule, jahuhoidlasse
(punkrisse) voi taignamasinasse. Jimedamad jahuosakesed (kliid,
terad), samuti suuremad korvallisandid (n66rijupid jms.) ei labi
soela (I4) avasid. Nad liiguvad soelatrumlis soela kallakut pidi
trumli teise otsa ja viljuvad trumlist, sest selle ots on lahtine.
Jadatmed langevad jdatmete viljumiskanalisse (10). Selleks et
mehhaaniline sari normaalselt tootaks, tuleb jédlgida soelte kor-
rasolekut. Soelte ummistumise korral tuleb neid puhastada, vigas-
tumise puhul — viivitamata asendada uutega. Soelu ummistavad
jahukottide ebemed. Soelumismasina pideval kasutamisel tuleb
soelu puhastada vahemalt kaks korda vahetuses, vastasel korral
satub soelte ummistumise to6ttu palju head jahu jdatmete hulka
ning mehhaanilise sarja tootlikkus langeb. Sarja tootlikkuseks
arvatakse 1—1,5 t jahu soelte pinna 1 m2? kohta tunnis.

Jahuséelumismasin «Pioneer» (joonised 25 ja 26) sdelub jahu
ja eraldab sellest jddtmeid ning rauaosakesi. See sGelumismasin
on kohane kasutamiseks leivatoostuses, mille 66pdevane voimsus
ei iileta 15 t. Masina tootlikkus on 1250 kg jahu tunnis, kusjuu-
res plekist jdmesoela aukude 14bimoot on 6 mm ja peensoelaks
kasutatakse traatsoelu nr. 1,2 ja 1,4. Soelumismasinal on 1 kW
elektrimootor (/7—02) ning po6odrlev liikumine antakse edasi kiil-
rihma (i;) ja hammasajami (ip) abil.

Jahu soelumist illustreerib joonisel 26 esitatud skeem, kus jahu
liilkumise teekond on mérgitud tavaliste noolekestega ja jédatmete
teekond kahe otsaga noolekestega.

Jahu kallatakse toitepunkrisse (/), kust ta labade (2) abil
suunatakse transportoori samba alumises osas asuva ava kaudu
vertikaalsele tigutransportéorile (13). Transportoor tostab poor-
leva tigukeerme abil jahu soelumispesasse (5), kus toimub jahu
kahekordne soelumine.

Algul soelutakse jahu ldbi liikumata jamesoela (14). Jamesoel,
mis iimbritseb tigutransportéori iilemist osa silindrikujulise {imb-
risena, eraldab jahust jamedamad osakesed (jadtmed). Jamesoela
labinud jahu haaratakse tigutransportéori vollile kinnitatud p6o6r-
leva piist- ja kaldlabadega varustatud soeluja trumli (/2) poolt,
mis paneb jahu pdoérlema. Kuna poorleva soeluja trumlit timbrit-
seb omakorda soelumispea silindriline kere, mille eesmine pool on
terasplekist, kuid tagumiseks pooleks on peenséel (15), paisatakse
jahu tsentrifugaaljou mojul 14bi peensdela ja jahu langeb
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Joonis 25. Jahusoelumismasin
«Pioneer»

viljalaskjasse (10), mille kallakpinda mooda libisedes ta ldheb
magnetite (7) alt 1dbi. Magnetid eraldavad jahust ferromagnetili-
sed lisandid ja labisoelutud ning puhastatud jahu valjub masinast
jahu véljalaskeava kaudu.

Jdmesoela poolt kinnipiiiitud jadtmed tostab tigutransportoor
l1abi soeluja trumli koonusekujulises kaanes asuva augu kaane pea-
lispinnale. Sealt paisatakse jahujddtmed tsentrifugaaljou mojul soe-
lumispea seinas asuva ava kaudu jddtmete piistkanalisse. Soelu
tuleb perioodiliselt puhastada, sest nende ummistumise korral
satub ka osa jahu jdatmete piistkanalisse. Magneteid saab puhas-
tada, kui avada jahu viljalaskeava kaas.

Jamesoelast 1abi tulnud, kuid peensoela poolt kinnipiititud jéat-
med tostetakse soeluja trumli kaldlabade poolt iiles ja paisa-
takse 14bi soelumispea seinas asuva ava jdatmete kanalisse.

Soelumismasinat «Pioneer» teenindava personali t66 ohutuse
tagab elektriblokeering. Masinat saab kdivitada ainult siis, kui
kohal on jahupunkri kaitserest (2/) ja vilissoela kate (9), sest
ainult sel juhul liilitab blokeeringu kangide siisteem (/8) kokku
piirdeliiliti (17—04).
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Joonis 26. Jahusoelumismasina «Pioneer» skeem:

1 — toitepunker; 2 — laba; 5 — sOelumispea; 7 — magnet; 8 — vasktraadist
pool; 9 — vilissoela kate; /0 — jahu viljalaskja; 712 — sdeluja trummel;
13 — tigutransportdor; 14 — jamesoel; 15 — peenséel 18 — blokeeringu kan-
glde siisteem; 2/ — jahupunkri kaitserest; i, — killrihm i, — hammasajam;
—08 — terasg]aadnke 7—09 — plshkuwsa 17—02 — elektrimootor 17—04 —
piirdeliiliti.

<« jahu teekond, ¢ jadtmete teekond
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Magnetpiiiinised. Ainuiiksi jahusoelte abil ei ole voimalik

jahust eraldada peenikesi raua-, nikli- ja teisi metalliosakesi.
Standardi jargi ei voi 1 kg jahus olla iile 3 mg metallilisan-
deid ning iile 0,3 mm suuruseid metallilisandeid. Neid korvalda-
takse kas piisivmagnetite voi elektrimagnetpiiiidjate abil. Magne-
tid paigutatakse jahu liikumise kohtadesse. Kuna jahutolmuga
kaetud metalliosakesi on vdga raske
30 ~ kinni piiiida, peavad magnetid olema

e tugeva’® kiillgetombejouga.
Piisivmagnetid ‘valmistatakse
48-50 hobuserauakujulisena (joonis 27)
, spetsiaalsest terasest, mis sisaldab
7 ‘T kroomi, voliramit, koobaltit" jt. me-
e 1 ngg talle.

Q-2 Noue on, et magneti kummagi
pooluse 1 cm? suurune pind peab
olema voimeline tostma mitte vahem
kui 1 kg raskust. Harilik hobuseraua-
kujuline magnet, mille iithe pooluse
pind on 1,2X5=6 cm?, peab tostma
12 kg raskust. Magnetite tombejoudu
tuleb kontrollida vihemalt kaks korda
kuus. Magnetite tilespanemisel tuleb
tdita jargmisi noudeid. Magnetite
iilespanemise kohal ei tohi jahukihi
paksus iiletada 10 mm ning jahu
liikumise kiirus olla iile 0,5 m sekun-
dis. Magneteid ei tohi paigutada

Joobis B7. Hdbusersua- kohtadesse, mis jdrsult rappuvad voi

kujuline magnet . on lookide moju all; samuti mitte
metallesemete ldhedusse (et viél-

tida tombejou kiiret kadumist). Kui

hobuserauakujulised magnetid asetatakse iiksteisega korvuti, tuleb
jdlgida, et iithenimelised poolused asetseksid korvuti ning et mag-
netid oleksid ithesuguse tombejouga. Labilaskevoime kohta 1 t jahu
tunnis arvestatakse 7—8 magnetit. Magnetite ekspluateerimisel
tuleb kinni pidada nende hooldamise juhenditest. Valvelukksepp
on kohustatud puhastama magneteid mitte harvem kui iiks kord
vahetuses, kasutades vaskplaati voi karmi johvharja. Metallipuru
korjatakse kokku ja antakse iile leivatoostuse laboratooriumile.
Magnetite tombejou siilitamiseks tuleb nendega iitnber kdia viga
hoolikalt. Neid ei voi kontrollida 166misega, porutamisega ega iiks-
teise vastu hoorumisega. Kui monel pohjusel magnetite tombejoud
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on vdhenenud, tuleb neid uuesti magneetida, asetades nad tuge-
vasse elektromagnetvilja. Magneetimiseks kasutatakse spetsiaal-
seid seadmeid. :

Jahusoelumismasina «Pigneer» magneteid magneeditakse
masina magnetite komplektile kiilgemonteeritud magneetimis-
seadme abil, vastavalt valmistajatehase poolt kaasaantud instrukt-
sioonile. Magneetimisseade kujutab endast isoleeritud vasktraa-
dist pooli (8), mis on asetatud magneti iihele poolusele. Pooli
otsad on vélja viidud ja ithendatud pistikupesa (7—09) kontakti-
dega, mis on monteeritud jahu véljalaskeava kaane keskkohta.

Masina seisuaegadel tuleb magnetitele alati asetada terasplaa-
dike (7—08), mis ithendab magneti mdlemad poolused.

Magnetite magneetimist (jarelmagneetimist) teostatakse mag-
neetimisseadme liilituskilbikese (joonis 28) abhil.

06 203 2009
e

0

Joonis 28. Magneetimisseadme liilituskilbi skeem:
22—02 — sulavkaitse pesaga; 22—03 — kippliiliti; 22—05a — elektrivorgu seinapesasse
pistetav pistik; 22—056 — jahusdelumismasina pistikupessa pistetav vdi pikendus-
juhtmetega iihendatav pistik; 22—06 — puidust aluslaud

Liilituskilbike peab magnetite magneetimise ajal asetsema
véljaspool téoruumi, et viltida plahvatust. Plahvatus v6ib juhtuda
seetottu, et elektrivoolu liilitamisel tekkiva sddeme téttu voib jahu-
tolm teatud kontsentratsiooni puhul t66ruumi ohus vdga kergesti
stittida.

Magneetimist voib teostada nii vahelduva kui ka alalisvooluga,
ithendades selleks liilituskilbikese valgustusvooluvorku.

Liilituskilp koosneb puidust aluslauale (22—06) kinnitatud
kippliilitist (22-—03) ja 6A sulavkaitsmest (22—02) koos pesaga.

Liiliti ja sulavkaitse on omavahel jarjestikku iihendatud ja
nende molemad vabad otsad cn varustatud painduvate isoleeritud
juhtmetega IIIPO (2X 1,5 mm?), mis Iopevad pistikutega (22—05a
ja 22—050b).

Kippliilitipoolne pistik (22—05a) pistetakse magneetimise
ajaks vooluvorgu seinapessa, sulavkaitsmepoolne pistik (22—05b)
aga jahu viljalaskeava kaanel asuvasse pistikupessa (7—09 jooni-
sel 26). Vajaduse korral v6ib kasutada pikendusjuhtmeid pikkusega
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kuni 50 m, kusjuures juhtme ristloige ei tohi olla alla 1 mm? ja
juhe peab olema hea isolatsiooniga.

Magnetite jarelmagneetimist teostatakse lithiajalise, kuid
voimsa magnetviljaimpulsi  tekitamisega  plisivmagnetitele.
Impulss saavutatakse magnetkaarel asuvasse pooli (8) juhitud
voolu momentaalse katkestamisega. Vool liilitatakse sisse mag-
neetimisseadme liilituskilbikesel oleva Kkippliiliti abil. Lédbides
kippliiliti sisseliillitamisel magneti pooluseid, sulatab vool silma-
pilkselt sulavkaitsme magneetimisseadme liilituskilbikesel, katkes-
tab vooluringi ja tekitab sellega piisivmagnetitele voimsa magnet-
valja.

Enne magneetimist tuleb magnetid jahust, tolmust ja mustu-
sest puhastada, milleks ankur dra voetakse (kuid magneetimiseks
tuleb ankur magnetitele paigutada).

Pirast magneetimist tuleb ankur ettevaatlikult korvalekeera-
misega magnetitelt eemaldada ja kontrollida mone raudeseme
magnetkaarele ldhendamisega magnetite tombejoudu. Ebarahul-
dava tagajdrje puhul magneetimist korratakse.

Ohutustehnika eeskirjad jahusoelumismasinatega tootamisel

Soelumismasinatega tootamisel tuleb tdita antud masina kohta

kindlaksméadratud ohutustehnika eeskirju.

Soelumismasinaga «Pioneer» tootamisel on ette ndhtud mini-

maalselt jargmiste ohutustehnika nouete tiditmine:

1) masinal voivad toétada ainult need isikud, keda on selleks
instrueeritud;

2) enne t66 algust tuleb veenduda masina korrasolekus vas-
tavalt tehase instruktsioonile;

3) rikete puhul elektriseadmeis tuleb kohale kutsuda elektri-
mont6or, mehhaanilist laadi rikete puhul — remondilukk-
sepp;

4) -masina puhastamine selle to6tamise ajal on keelatud;

5) masinal on keelatud téotada, kui rihmakaitse on eemal-
datud;

6) on keelatud piirliiliti kontaktide lithistamine ja ilma kaitse-
restita ning peensoela kaitsekatteta t66tamine;

7) masin peab olema kaitsemaandatud vastavalt nouetele;

8) magneteid voivad magneetida ainult isikud, kes tunnevad
J?le:jktriseadmete késitsemist ja keda on vastavalt instrueeri-
1] u ; -
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9) enne magneetimisseadme liilituskilbikese iihendamist
elekirivorguga tuleb tingimata kontrollida, kas kippliiliti
on vilja liilitatud;

10) liilituskilbikese iihendamisel tuleb -elektriloogi saamise
véltimiseks iihendada esimeses jdrjekorras soelumismasi-
napoolne pistik ja alles seejdrel pista elektrivorgupoolne
pistik seinapesasse;

11) magneetimise liilituskilbike peab olema magnetite magnee-
timise ajal véljaspool to6ruumi (mones jahutolmust vabas
ruumis).

5. KOTIPUHASTUSMASINAD

Pirast kotist jahu véljapuistamist jadb koti kiilge hulk jahu-
tolmu (kuni 200 g), mida saab kasutada loomatoiduna. Jahutol-
must ja kergelt koti kiilge kleepunud taignast saab kotte puhas-
tada mitut tiifipi kotipuhastusmasinatega.

Kotikloppimismasin (joonis 29). Koti puhastamisel hoiab t66-
line kahe kdega kinni koti nurkadest, suunab koti rulli (7) méoda
mitte rohkem kui poole kotiosa vorra kotikloppimismasina vorele
(8). Poorlevale vollile (2) kinnitatud nuudid (3) klopivad kotti,
mille tagajérjel sellest eralduvad jahutolm ja taignaosakesed.:
Raskemad osakesed langevad masina kasti (9), kuid kergemad
osakesed imetakse ventilaatori (6) poolt raami (Z/) kiilge kinnita-
tud villasest voi flanellriidest filtrisse, jahutolm jaab filtri sise-
miste pindade kiilge, kuid puhas 6hk labib filtri seina ja viljub
masinast ventilaatori kaudu. Osa tolmust, mis 6hujoaga kaasa
kistakse, jdab ka riidest vaheseina (5) peale.

Algul puhastatakse koti iiks pool ja seejdrel teine. Filtrit
(4) tuleb pérast 30 minutit kestnud to6tamist puhastada. Selleks
tommatakse korduvalt masina kere (1) peal asuvat kdepitlet (10),
mis on noori kaudu iihendatud filtri alumise servaga. Sellise
raputamise tagajarjel kukub ]ahutolm filtri sisepindade Kkiiljest
kasti (9).

.Masinaga too6tamisel tuleb jdlgida, et filtri riie ja nuutide otsad
oleksid terved. Jahu tuleb kastist Gigeaegselt vdlja valada. Masi-
naga on voimalik puhastada kuni 260 kotti tunnis. Masinal on
0,7 kW voimsusega elektrimootor.

Kirjeldatud masinal on jargmised puudused: tekib liiga palju
tolmu, kloppimine kulutab kotte ja jahutolmu kokkukogumine on
tiilikas.
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Joonis 29. Kotiklt/)ppimismasina skeem:
1 — masina kere; 2 — voll; 3 — nuudid; 4 — filter; 5 — vahesein; 6 — ventilaa-
tor; 7 — rull; 8 — vore; 9 — masina kast; 10 kdepide; 1/ — raam
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Joonis: 30. Pneumaatilise kotipuhastusmasina skeem:
1 — imemistoru; 2 — metallvdre; 3 — tsiiklon; 4 — mikrotsiiklon; 5 — luuk jahu eemal-

damiseks; 6 — elektrimootor; 7 — ventilaator

Pneumaatiline kotipuhastusmasin (joonis 30). Masin tarvitab
tooks suhteliselt palju elektrienergiat ja ohku.

Valga pneumaatilis-mehhaaniline kotipuhastusmasin (joonis
31). Selle masinatiiiibi védljatootamisel on vialditud mitmeid kahe
eelmise masinatiiiibi- puudusi. Kotti puhastavad mehhaaniliselt
pehmed kaproonharjad, mistottu puhastatav kott kulub ainult tiihi-
sel maaral, kuna jahutolmu &4rastab ja kogub kokku pneumaati-
line siisteem.

Jahutolm liigub koos 6huvooluga (skeemil nooltega tdhistatud
teekonda pidi) tsiikloni, kus vastu tsiikloni siseseina paiskudes
jahuosakesed kaotavad liikumiskiiruse ja langevad jahu kogumise
punkrisse. Puhas ohk aga véljub tsiiklonist ventilaatori kaudu.
Masina pneumaatilise siisteemi t66ks vajalik chukogus on suhte-
liselt viike ja seetdttu ei vajata ventilaatori t66ks energiat iile
1 kW.
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Joonis 32. Kisitsi iimberaetava

< kotipuhastaja skeem:

1 — kott; 2 — luuk; 3 — voll; 4 — kloppija;
b ava jahutolmu eemaldamiseks

5

Gribovi kisitsi iimberaetav kotipuhastaja (joonis 32) on sobiv
kasutamiseks vdikestes leivatoostustes. Selle seadme abil on voi-
malik puhastada 40—50 kotti tunnis. Kott (/) paigutatakse masina
sisse ja suletakse luuk (2). Kasitsi {imber ajades volli (3), mille
kiilge on kinnitatud kloppijad, klopitakse jahutolm koti kiiljest
lahti. Jahu tolm langeb korpuse pdohja, kust seda saab ava (5)
kaudu vilja lasta.

6. MATERJALIDE DOSEERIMISE SEADMED
Jahu doseerimine

Eeltaigna voi taigna segamiseks vajalikku jahu kaalutakse
retsepti kohaselt. Viiksemates ettevotetes kasutatakse selleks kau-
bakaalusid, mis voivad olla paigutatud kas porandale voi poran-
daga iihele tasapinnale. Sellisel viisil doseerimine ei noua tdien-
davat sisseseadet, kuid on aeganoudev. Palju holpsam on jahu
doseerida spetsiaalsete automaatkaaludega, mis kujutavad endast
kaalumehhanismi koos sellele ehitatud jahupunkriga. Kaalutava
jahu kaal médratakse kindlaks kaalukangi skaala ja kaalukangi
nihutatava vihi abil. Seejdrel podratakse kaalukangi sulgur lahti
ja liilitatakse sisse tigutransportéori kéivitav elektrimootor. Tigu-
transportoor tdidab kaaludel asetsevat punkrit jahuga seni, kuni
selle kaal iiletab kaalukangi raskuse. Kui kaalukang on tasakaalu-
seisus, liilitab ta vilja elektrimootori, mistottu jéddb seisma ka
punkrit tditev transportdor.
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Vee doseerimine

Eeltaigna ja taigna valmistamiseks kasutatav vesi peab olema
vajaliku temperatuuriga (30—40° C) ja moodetud vajalikus kogu-
ses. Soovitava temperatuuri saamiseks segatakse kiilma vett
kuumaga. Leivatoostuses kuumutatakse vett ahjudesse ehitatud
boilerites (kateldes). Vajaliku temperatuuriga vett lisatakse taig-
nasse voi eeltaignasse mahu jargi (harvem Kkaalu jargi), kasuta-
des selleks spetsiaalseid vee mootmise-segamise paake, mis on
varustatud kraanidega sooja ja kiilma vee jaoks. Neil paakidel on
termomeeter vee temperatuuri mootmiseks ja skaala vee mahu
méadramiseks. Keerulisema ehitusega aparaadid moodavad auto-
maatselt vélja vajaliku hulga soovitud temperatuuriga vett.

Veedosaator B-100 (joonis 33) on
sobiv kasutamiseks vidiksemates lei-
vatoostustes, samuti ka maal asuva-
~tes leivatoostustes, kus alati ei ole
voimalik kasutada termoregulaato-
riga automaatseid veedosaatoreid,
millede t66 kvaliteet oleneb paljudest
teguritest: vee survest, katlakivi teki-
tavatest vee lisanditest, kuuma vee
temperatuurist jt. Veedosaatori B-100
paagi (/) kasulik maht on 100 I,
skaala (2) jaotused on 5 liitri viisi
alates 15-st kuni 100 liitrini. Termo-
meetriga (3) on voimalik reguleerida
vett tdpsusega =+1°C. Paak téitub
veega umbes 2 minuti jooksul ja tiih-
jeneb maksimaalselt avatud kraani
puhul 1,3 minutiga. .

Veedosaator XBB (joonis 34).
Paagi (/) tditmiseks avatakse kraa-
nid (4), mille kaudu kuum ja kiilm
vesi paaki voolavad ja seal omavalhel

L segunevad. Vee temperatuuri jélgi-
,JO_OT:'aSS'z Xeﬁ,‘fj’aij?‘f‘_‘a;e‘ﬂ,?o_ takse termomeetri (3) abil ning seda

" meeter ' reguleeritakse kuuma ja kiilma vee
kraani (4) abil. Skaala (2) abil jdlgi-
takse paagi tditumist. Kui vee tasa-

pind skaalal on soovitud méédral tousnud, suletakse kraanid (4).
Paagist vee iilevoolamise viltimiseks on paagi sisse paigutatud
vee tiilevoolu toru (5). Kui vee tasapind paagis touseb iilevooluto-
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Joonis 34. Veedosaatori XBB skeem:

1 — paak; 2 — skaala; 3 — termomeeter; 4 — kiilma ja kuuma vee kraan; 5 —
vee iilevoolu toru; 6 — vee viljalaske kraan
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rust korgemale, voolab liigne vesi iilevoolutoru kaudu kanalisat-
siooni, mis on seotud suure veekuluga, eriti kuuma vee kuluga.
See on lihtsa veedosaatori XbB suureks puuduseks. Taigna sega-
miseks lastakse vett paagist vdlja kraani (6) kaudu.

Lihtsa veedosaatori puuduseks on ka té6aja kaotus, mis kulub
kraanide avamiseks ja sulgemiseks, samuti vee doseerimise ja
segamise tdpsuse olenemine téotaja hoolikusest. Selleks et kergen-
dada veeklaasis veepinna kindlaksmédaramist, tuleb veeklaasi pai-
gutada tume, veepinnale ujuma jddv kork. Et véltida tilevoolu tottu
tekkivat kuuma vee kulu, tuleb paaki toitetorustiku juurde paigu-
tada kuulkraan, mis katkestab paagi tditumisel vee juurdevoolu
paaki. Palju tdpsemalt ja kiiremini saab méarata vee tempera-
tuuri, kui asendada nurklik termomeeter manomeetrilise termo-
meetriga, millel on suured, hdsti ndhtavad skaala ja osuti. Paagi
hooldamise hulka kuulub igas vahetuses kraanide, veeklaasi, ter-
momeetri ja ithenduskohtade korrasoleku ning puhtuse kontrolli-
mine.

Automaatne veedosaator ABB (joonised 35 ja 36) reguleerib
automaatselt vee temperatuuri 20—60° C piirides ja moodab vett
20—100 liitrini, kui paagi mahutavus on 100 1, ja kuni 200 liitrini,
kui paagi mahutavus on 200 1 (paagid méargitakse vastavalt ABB-
100 ja ABB-200). :

Paagiga on ithendatud kolm toru: kiilma ja kuuma vee jaoks
ning vee paagist viéljalaskmiseks. Vee temperatuuri paagis regu-
leerib elektrikontakttermomeeter (3), mida voib asendada dilato-
meetrilise termoregulaatoriga.

Vee hulka reguleeritakse ratta (37) podramisega, millega koos
liigub paagis olev mutter (37) alla- voi tilespoole, fikseerides kor-
guse, milleni saab tousta ujuk (30).

Paagi tditmiseks pooratakse liiliti seisu «Téitmine» ning
elektronrelee liiliti seisu «Sisse liilitatud». Vee paagist viljalask-
miseks tuleb vajutada nupule «Tiithjendamine».

Kuigi téotada saab ka ilma releed sisse liilitamata (s. o.'relee-
lilliti on seisus «Valja liilitatud»), ei ole see soovitatav, sest to6-
tamisel ilma releeta litheneb tunduvalt kontakttermomeetri (dila-
tomeetrilise termoregulaatori) t66iga. Seda voib teha ainult ajuti-
- selt, nditeks, elektronlambi labipolemisel kuni selle peatse "asenda-
miseni.

Paagi keskele on paigutatud liikumatu juhttoru (39), millel on
kaks pikuti kulgevat 16iget. Torus asetseb vintvarb (35), mille
mutri kdpad (37) liiguvad juhttoru 16igetes. Toru ldheb 14bi ujuki
(30). Paagi tditumisel veega touseb ujuk vabalt kdrgemale koos
vee tasapinnaga, kuni jouab mutri kdppadeni, mis jddvad kandma
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Joonis 35. Automaatse veedosaatori ABB-100 M skeem:
I — ankrupolt; 2 — elekiriseadme karp; 3 — dilatomeetriline termmomeeter; 4 —
niitaja; 5§ — kaas; 6 — sild; 7 — skaala; 8 — kate; 9 — puhastustoru; 10 — ven-
tiil; 17 — kuuma vee toru; 12 — kiilma vee toru; /3 — kuuma vee termomeeter;
14 — sissevooluklapp; 15 — elektromagnetklapp; 16 — paak; 17 — piirdeliiliti;
18 — tugi; 19 — klemmide karp; 20 — elekirijuhtmete kaitsetoru; 2/ — klamber
22 — alus; 23 — viljalasketoru; 24 — viljalaskeklapp
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Joonis 36. Automaatse veedosaatori ABB-1000 M skeem (jdrg):
25 — viljalaskeelektrood; 26 — kdsiratas; 27 — mutter; 28 — toru ots; 29 — iile-
voolutoru; 30 — ujuk; 3/ — mutter; 32 — sulgur; 33 — vint; 3¢ — hammasratas;

35 — vintvarb; 36 — iilekandevoll; 37 — kisirattast (26) podratav vint; 38 — vee-
klaas; 39 — juhttoru
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ujukile. Kui ujuk touseb veelgi korgemale, tostab ta iiles ka vindi,
mis oma iilemise otsaga surub piirdeliilitile (/7) ja liilitab vélja
elektrivoolu. Elektrivoolu katkemise tottu sulguvad klapid, mille
kaudu vesi paaki voolas.

Alljargnevalt on kirjeldatud veedosaatori ABB t66d dilatomeet-
rilise termoregulaatori (3 joonisel 36) kasutamisel. Paagi téit-
mist kuuma ja kiilma veega, samuti paagi tithjendamist juhitakse
spetsiaalse releesiisteemi kaudu. Selleks on paagi kuuma ja kiilma
vee torul ning véljalasketorul igaiihel oma elektromagnetiline
kKlapp (15, 14, 24).

Paagi t6otamise reziim on iihesugune nii kontakttermomeetri
kui ka dilatomeetrilise termoregulaatori kasutamisel. Dilatomeet-
rilise termoregulaatori kasutamisel (joonis 37) reguleeritakse vee

J-8

Joonis 37. Dilatomeetrilise termoregulaatori TIIK-1 skeem:
3—5 elektrikontaktid; 3—6 vint soovitava temperatuuri fikseerimiseks; 3—7 “hoovad;
3—1 valgevasest toru; 3—2 séest varb; 3—3 vahepealne varb; 3—4 spiraalvedruy
3—8 reguleerimisnupp

temperatuuri skaala abil, keerates nupu (3—8) soovitavasse seisu.
Termoregulaatori valgevasest toru (3—1) asetseb veepaagis. Paa-
gis oleva vee temperatuur kandub valgevase hea soojusejuhti-
vuse tottu kergesti torusse, mis on regulaatori tundlikuks elemen-
diks. Soojenemise mojul pikeneb toru ja toru sisemuses asetsev
mittepikenev varb liikkkab kokku kontaktid (3—5). See pohjustab
kapis (2 joonisel 35) paikneva relee kaudu kuumaveetoru (11)
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elektromagneti vooluringi katkemise ja selle tagajarjel elekiro-
magnetilise kuumaveeklapi sulgemise. Kuid samal ajal see iihen-
dab vooluringiga kiilmaveetoru (12) elektromagneti, mille taga-
jarjel avaneb elektromagnetiline kiilmaveeklapp. Kiilm vesi hakkab
voolama paaki, mille tulemusena vesi paagis jaheneb.

Vee temperatuuri langemine kandub iile dilatomeetrilisele ter-
moregulaatorile ja toru litheneb. Varda surve alt vabanedes
liikkuvad kontaktid (3—5 joonisel 37) iiksteisest lahku. Selle
tagajérjel sulgub relee kaudu elektromagnetiline kiilmaveeklapp,
kuid avaneb elektromagnetiline kuumaveeklapp. Kui paak on téi-
tunud soovitud méérani, surub ujuk (30 joonisel 36) vintvarvale
(35), see omakorda piirdeliilitile (/7), mille kaudu liilituvad voo-
luringist vélja elektromagnetilised kuuma- ja kiilmaveeklapid,
mille tagajérjel vee juurdevool paaki katkeb. Vee paagist vilja-
laskmiseks vajutatakse vastavale liilitinupule. Paagi normaalseks
tootamiseks peab viljalaskeelektrood (25) olema puhas. Kui
elektrood kattub katlakiviga, ei t66ta elektriline siisteem, mis juhib
vee viljalaskmist paagist. Paagi tootamist jalgitakse signaallam-
pide (2—1I joonisel 35) kaudu. Automaatsetes veedosaatorites
kasutatava elektromagnetilise klapi ehitus on ndidatud joonisel 38.
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Joonis 38. Elektromagnetilise klapi skeem:

40 — neet; 41 — Kklapi kest; 42 — tihend; 43 — klapp; 44 — klapi varb; 45 — mutter;

46 — kaas; 47 — vedru; 48 — elektromagneti varb; 49 — elektromagneti ankur; 50 —

elektronmagneti korpus; 5/ — mihis; 52 — elektromagneti siidamik; 53 — liiliti; 54 —
iithenduskarp; 55 — tihvt; 56 — puks; 57 — membraan; 58 — polt

54



Elektromagnetiline klapp tootab jargmiselt. Kui mahist (57)
ldbib elektrivool, tekib siiddamikus (52) magnetvili, mille puhul
avalduv mehhaaniline joud tombab siidamiku kiilge ankru (49)
ja tostab koos ankruga varre (44) kaudu iiles ka klapi (43), ava-
des vedelikule 1dbivoolu. Kui elektrivool mahises (57) katkeb, lan-
geb klapp (43) koos ankruga alla ja sulgeb vedeliku ldbivoolu.

Keedusoola doseerimine
Keedusoola kasutatakse leivakiipsetuses vesilahusena. Seetottu

doseeritakse soola peamiselt mahu jargi, kasutades selleks paaki,
mille maht on dra moodetud.
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Joonis 39. Automaatse sooladosaatori ACB skeem:

1 — paak; 2 — kaas; 3 — tekstoliitplaat; 4 — elektroodid; 5§ — elektroodide kate; 6 —

sisselaskeklapp; 7 — viljalaskeklapp; 8 ja 9 — elektromagnetid; 10 — kiivituskarp;

11 — kiimnekontaktiline vinnakliiliti; 72 — liiliti; 13 — paagi tditmise lilitinupp; 14 —

véljalaskmise bMilitinupp; 15, 16 ja 17 — signaallambid; /8 — elektrisisustus, mille hul-

gas: 19 — transformaator, 20 — seleenalaldaja, 21, 22, 23 — viikepinge releed, 24, 25 —

vorgupinge releed; 26 — veeklaas; 27 — klaasi kate; 28 — klaasi skaala; 29 — skaala
valgustuse lamp; 3¢ — iilevooluava; 3/ — sette eraldamise ava
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Automaatne sooladosaator ACB (joonis 39). Selle paagiga on
voimalik soola doseerida 1 kuni 20 liitrini. Paak tdidetakse soola-
lahusega elektromagnetilise sisselaskeklapi (6) kaudu ja tiihjen-
datakse valjalaskeklapi (7) kaudu. Paagi tilevoolu véltimiseks
iihendatakse iilevoolutoru paagi iilemises osas iilevooluavaga (30).
Paagi alumises osas on ava (3/) sette paagist valjajuhtimiseks.

Automaatse sooladosaatoriga tootatakse jargmiselt. Vinnaklii-
liti (/1) asetatakse skaala sellele jaotusele, mis vastab retsepti
pohjal taignale lisatava soolalahuse kogusele. Liiliti (/2) liilita-
ftakse vastavalt kas seisu, mis on ette ndhtud 1—10 liitristes

Joonis 40. Automaatne doseeri-
misjaam IIHUUXII-0-1-57
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kogustes soolalahuse doseerimiseks, voi seisu, mis on ette ndhtud
11—20 liitri soolalahuse doseerimiseks.

Paagi soolalahusega tditmiseks - vajutatakse nupule (13)
«Téditmine». Elektriseadme abil avaneb sisselaskeklapp (6) ja
soolalahust voolab paaki, kuni lahuse tasapind paagis ulatub
selle elektroodini, mille kontakti peale on seatud vinnakliiliti
(11). Kokkupuute tagajirjel katkestab relee sisselaskeklapi

elektromagnetis voolu ja klapp suleb soolalahusele sissepdédsu .

paaki.

Soolalahuse paagist viljalaskmiseks vajutatakse nupule (14)
«Tiihjendamine». Paagi tiithjendamist véljalaskeklapi (7) kaudu
juhib paagi elektriseadmestik automaatselt.

Soolalahustamispaak tuleb asetada automaatsest soolamootjast
korgemale, selleks et soolalahus saaks voolata soolamootjasse.

Paagi toost signaliseerivad signaallambikesed.

Suhkru, rasvainete ja muude materjalide dosegrimine

Kui suhkrut kasutatakse lahusena ja rasvaineid sulatatult, siis
on neid voimalik doseerida ka mahu jargi. v

Automaatne doseerimisjaam IIHWHWXI-0-1-57 (joonis 40)
doseerib vett, soclalahust, vedelit parmi, samuti ka suhkrulahust,
taimeoli ja voolavaks kuumutatud rasva. Doseerimisjaama auto-
maatne to6tamine pohineb peamiselt elektriseadmetel (elektromag-
netilised klapid, releed jm.).

Muid tooraineid (rosinaid, mogniseemneid, koomneid, povidlot
jm.) doseeritakse kiesoleval ajal harilikult kisitsi, kaalude abil.
Mu;lekloetakse ka tiiki jiargi arvestusega, et 25 muna kaalub
ca g.

7. VEDELPARMI VALMISTAMISE SEADE

Vedelpdrmi valmistamise seade koosneb paemiselt reast eri
suurusega noudest, mis on ette ndhtud hautise jahutamiseks, par-
miseente kultiveerimiseks ja toostuslikuks tarvitamiseks. Parmi
iimberpaigutamine selle valmistamise mitmesugustes faasides
ithest noust teise toimub harilikult torude kaudu isevalgumise
teel voi spetsiaalsete pumpade abil. Vedelpdrmi valmistamisel
kasutatakse spetsiaalset hautise valmistamise masinat, mis koos-
neb anumast ja segamisseadmest. Spetsiaalse masina puudumisel
kasutatakse selleks tavalisi taignasegamismasinaid.
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8. SEADMETE PAIGUTUS. SANITAAR- JA OHUTUSTEHNIKA
EESKIRJAD

Jahuladu on tavaliselt jaotatud kahte ossa: iihte ossa on pai-
gutatud pealadu, teise ossa — vahetuse jahutagavara. Jahu kaalu-
miseks on vaja jahu puistava téolise todkoha lahedale (soovitav
poranda sisse, porandaga iihele tasapinnale) asetada kaalud. Voi-

- maluse korral tuleb taignasegamismasina kohale monteerida auto-
maatsed jahukaalud. Jahukottide puhastamiseks on vaja iiles
seada kotipuhastusmasin. Kotisuu lahtiharutamiseks peab olema
vastav nuga, mis on riputatud jahu sissepuistekolu kohale (metall-
ketiga). Kotinooride kokkukogumiseks paigutatakse toolisest pare-
male poole spetsiaalne kast.

Toolise iilesanded on jargmised: jahukottide vedu kolu juurde,
jahu kaalumine ja kolusse puistamine, kottide kiiljest jahu &ra-
raputamine iihes nende iimberpddramisega, kottide puhtakskloppi-
mine masina abil ja sorteeritult lattu {ileandmine. Nendes leiva-
toostustes, kus soolalahustaja asub iihel korrusel jahusoelumis-
osakonnaga, teenindab téo6line iihtlasi ka soolalahustajat.

Seadmed ja masinad- tuleb paigutada selliselt, et tdolistel
oleks holpus neid késitseda, ilma liigse kdimise ja liigsete liigu-
tusteta. Masinate ja seadmete vahele tuleb jatta vaba ruum liiku-
miseks ja puhastamiseks. Pdrast vahetuse t66 1oppu koristatakse
ruumid, seadmed, kogu inventar ja taara. Niiske lapiga piihitakse
tolm inventarilt, seadmetelt, taaralt, plaatidega kaetud vo6i olivar-
viga varvitud paneelidelt, ustelt, karniisidelt, aknaalustelt, kiitte-
abinoudelt jms. Tootmisruumide porandaid tuleb koristada nii t66-
‘protsessi kestel kui ka parast” t6o lopetamist. Porandad tuleb
pérast pesemist kuivaks hooruda.

Viahemalt kord kuus koristatakse ruume pohjalikult.

Puhastus-, desinfektsiooni- ja pesemisvahendeid tuleb hoida
isoleeritult selleks eraldatud kohas. Kotikloppimismasinate juurde
tuleb {iles seada tolmu piiiidvad seadmed. Kotipuhastusmasina -
imemistoruga filtrid peavad olema korras ja neid tuleb raputamise
teel jahust perioodiliselt puhastada — pérast 1 tund kestnud t66-
tamist voi veelgi sagedamini. Kotipuhastusmasina ees peab olema
1,6 m laiuselt vaba pinda. Kotipuhastusmasina tootamise ajal
peab jdlgima, et masina sulgemisele kuuluvad avad ja pilud
oleksid kinni, et viltida liigset tolmu tekkimist. Kottide kasitsi
puhastamine ja nende mehhaaniline véljakloppimine vahetult
tootmistsehhides voi ladudes on keelatud.

Jahusoelumisseadmete sanitaarse hooldamise ja puhastamise
huvides tuleb leivatoostustes iiles seada vdhemalt kaks jahu soe-
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lumise liini voi soelumismasinat. Sel puhul on voimalik iiks liin
voi masin puhastamiseks seisma jétta, teisega aga edasi tootada.

Soelumismasinad peavad olema varustatud elektrilise blokee-
ringuga, mis ei voimalda masinaid puhastamise ajal kiivitada.

Masinatel tootaja peab tditma ohutustehnika ja eksplua-
tatsiooni juhendeid, mis valmistajatehase poolt masinatega kaasa
on antud, samuti leivatéostuse administratsiooni poolt kehtesta-
tud eeskirju ja jargmisi noudeid:

a)
b)
: c)

enne masina kéivitamist tuleb veenduda selle tookorras
olekus

‘tamise ajal on kategoorlllselt keelatud;

seadme mittekorrasoleku puhul tuleb kohe katkestada too
ja informeerida sellest meistrit (brigadiri); t66d voib jat-
kata alles parast vea parandamist;

on keelatud tootada seadmel, mille ajamilt on kaltsekatted_
dra voetud;

tootajad peavad hédsti tundma nende kasutuses olevaid
seadmeid ja olema ilmtingimata instrueeritud nende eks-
pluateerimise ja hooldamise kohta;

elektriseadmete kéivitusliilititel peavad olema pealkirjad,
mis nditavad nende liilitite otstarvet ja nende kaudu kéivi-
tatavaid masinaid; elektriseadmete korpused tuleb iild-
nouete kohaselt maandada.



II peatiikk
TAIGNA VALMISTAMINE

1. TAIGNA MOODUSTAMINE

Taigen moodustatakse kindlaksmaaratud vahekorras jahu ja
vee segamise teel. Taigna moodustamisel toimub vee imamine ja
algab kddrimisprotsess. Selles protsessis vett imavad jahuosake-
sed tursuvad, muutuvad keemiliselt teataval mééral, lagunevad
osaliselt ja lahustuvad vees. Koige selle tagajérjel kujunevad
vélja taigna fiiiisikalised omadused (elastsus, konsistents jms.).

’

Jahu-koostisosade osatiahtsus taigna valmistamisel

Nisujahu valgu vees mittelahustuv osa tursub vee imamise
tagajérjel, moodustab kleepaine ja annab taignale kuju, mis oma
sisemise ehitusega meenutab kédsna. Seda valkainest kdsnjat ske-
letti {imbritseb ja tdidab taigna muudest koostisosadest koosnev
mass, mille hulgas on aineid, mis taigna segamisel vees ei lahustu
voi lahustuvad osaliselt voi tdielikult (kergelt tursunud téarklis,
vees lahustuvad valgud, lahustunud suhkur, dekstriinid, mineraal-
ained, happed ja teised jahu koostisosad). Kleepaine seob imatud
vett nii tugevasti, et seda ei saa kleepainest isegi tugeva surve
abil eraldada. Teravilja kestaosakesed (kliid) seovad palju vett,
Iohuvad taigna valguskeletti mehhaaniliselt ja vdhendavad see-
tottu taigna elastsust. Mida peenemaks on kliid jahvatatud, seda

.enam paraneb taigna elastsus ja suureneb leivasisu maht, poor-
sus ning elastsus. Valkainete ja térklise tursumine, mis algab
taigna segamisest ja kestab edasi ka kdarimisel, avaldab pidevalt
moju taigna' konsistentsile. Osa aineist tursub algul vaid piiratud
ulatuses. Kuid fiilisikaliste, keemiliste ja biokeemiliste protsesside
toimel tursuvad nad itha rohkem, kuni lahustuvad vees, moodus-
tades kolloidlahuse. Selles protsessis on téhtis osa fermentidel ja
teguritel, mis piiravad voi soodustavad fermentide toimet. Jame-
dalt jahvatatud jahu tursub kauem kui peeneks jahvatatud jahu.
Taigna moodustamisel, mis toimub temperatuuri juures kuni 35°C,
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areneb valkaine tdielik tursumine, kuid tarklis tursub ainult osa-
liselt (umbes 30%). Tarklist on aga jahus palju enam kui valke,
mistottu térklise osatdhtsus vee sidumisel on siiski méirgatavalt
suur. Et tarklis tursub suurel mééiral alles kiipsetamisel, on nisu-
taigna fiiiisikaliste omaduste véljakujunemisel koige olulisemaks
need tegurid, mis mojutavad valgu tursumist.

Taigna valjatulek

Vee ja jahu vahekorrast oleneb taigna véljatulek ja, jarelikult,
ka leiva valjakiipsetus. Taigna véljatulekuks nimetatakse taigna
kaalu suhet jahu kaalusse. Arvesse voetakse jahu hulka, mis on
pandud taignasse selle segamisel. Taigna véljatulekut protsenti-
des arvutatakse valemi abil !

7-100
Vr=——,
kus: Vr — faigna véljatulek protsentides;
T - taigna kaal kilogrammides; ;
J — jahu kaal kilogrammides.

Taigna segamisel lisatakse vett sellise arvestusega, et valmis-
kiipsetatud ja jahtunud toote sisu niiskus ei iileta standardis ette-
ndhtud normi. Seetottu oleneb taignasse lisatava vee hulk val-
mistatava toote sordist. Taigna valmistamiseks voetava vee hulk
oleneb veel suurel méiral jahu veesidumisvoimest.

Jahu veesidumisvoime médratakse kindlaks katseliselt. Vee-
sidumisvoime oleneb jahu tarklise, valgu ja teiste koostisosade
voimest endaga vett siduda, kuid ka jahu niiskusest. Taigna sega-
miseks vajaliku vee hulk on s6ltuv ka jahu vérskusest. Asja jah-
vatatud jahu seob vdhem vett kui mdni aeg laagerdunud jahu,
sest jahu seismisel suureneb “valgu veesidumisvoime, mistottu
taigna viljatulek suureneb 5—10%. Ka ainuiiksi teravilja sordist
olenevalt koigub viljatulek suurtes vahemikes (150—170%).
Kovast nisust jahvatatud jahu seob rohkem vett kui pehmest nisust
jahvatatud jahu. Mida kuivem on jahu, seda rohkem voib ta vett
imada. Koos jahu viljatuleku suurenemisega jahvatusel suureneb
ka taigna viljatulek. See on tingitud asjaolust, et suurema vilja-
jahvatusega jahus on rohkem kliisid, mis imavad oma kapillaari-
desse palju vett. Suure viljajahvatusega jahudest valmistatud
leiva niiskusesisalduse méaér on standardites ette ndhtud suure-
mana ja vastavalt suurendatakse ka taigna niiskusesisaldust.
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Taigna viljatulekule -mojub ka retsepti koostis ja taigna val-
mistamise viis. Taigna valmistamise viisi moju taigna valjatule-
kule kirjeldatakse kéesolevas Opikus ldhemalt koos iiksikute taig-
navalmistamismeetodite kirjeldamisega. Kui retseptis on ette nah-
tud segada taignasse peale jahu veel teisi aineid (suhkrut, rasv-
aineid, rosinaid jms.), suureneb vastavalt ka taigna viljatulek.
Viikese valjatulekuga rukkijahu (rukkipiiiill) seob vdhem vett
kui sama véljatulekuga nisujahu, mille valgud on voGimelised
siduma vett suuremal madéral kui rukkijahu valgud. Lihtkroov-
rukki- ja -nisujahu veesidumisvoime ning vastavalt ka taigna .
viljatulek on umbes vordsed, koikudes 165—170% piirides. Vett
peab panema taignasse segamise ajal nii palju, et see on kiillal-
dane jahuosade tursumiseks taigna moodustamise ajal ja tarklise
kliisterdumiseks toote kiipsemise ajal. Selleks et arvutada vee
hulka, mis on vajalik kindlaksméaadratud niiskusega taigna valmis-
tamiseks, peab teadma: 1) taigna moodustamiseks kasutatavate
materjalide (jahu, soola, parmi jt.) kaalu ja niiskust; 2) valmis-
kiipsetatud toote sisu niiskuse médara, mis on standardis ette nidh-
tud.- Arvutiise tegemisel voetakse arvesse ainult vahetult taig-
nasse pandavad materjalid; arvesse ei voeta tiikeldamisel ja vii-
mistlemisel kasutatavaid materjale. Arvutatud vee hulka tapsusta-
takse proovikiipsetuse abil.

Sordinisujahust toodete jahtunud sisu niiskus on umbkaudu
vordne selle toote valmistamiseks kasutatud taigna niiskusega.
Lihtkroovnisujahust taigna niiskus on harilikult 1% vorra suurem,
vorreldes samast jahust valmistatud jahtunud leiva sisu niiskuse
médraga. Taigna tegelikku niiskust kontrollitakse laboratoorse
analiiiisi abil.

Taignasse lisatavat vee hulka vo6ib védlja arvutada valemi abil

100 M,
00 W T
kus: V — taigna segamiseks vajaliku vee hulk kilogrammides;
M, — taigna valmistamiseks kasutatavate materjalide kuiv-
aine kaal kilogrammides;
W, — soovitav taigna niiskusesisaldus protsentides (arvesse

vottes standardiga antud toote kohta kindlaksmaa-
ratud sisu niiskuse mééira);

M — taigna segamisel selle koostisse pandavate materja-
lide kaal kilogrammides.

Materjalide kuivaine kaalu saab véilja arvutada (kui materja-
lide niiskusesisaldus on teada) valemi abil
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M-(100 — W)
gl e sar (Rt

kus: My — taignasse pandavate materjalide kuivaine kaal,;
M — taigna segamisel selle koostisse pandavate materja

lide kaal kilogrammides;
Wn — taigna valmistamiseks kasutatud materjalide niisku-

sesisaldus protsentides.
Arvutuse ndide. Taigna valmistamiseks on ette nédhtud kasu-

tada 200 kg jahu, 3 kg parmi, 10 kg void ja 2 kg soola. Taigna
niiskus peab olema 45%. Kui palju tuleb lisada vett?

S s IR Materjali niisku-|Kuivaine sisal- by
Matgétalllls ni Mat(ebl;{)ali(;(aal sesisaldus (W,,) | dus (100—W,,) Kuz\ﬂ:(r)lekléaal
%o Yo

Jahu - 200 14 86 172
Pirm 3 75 25 0,75
Vi 10 15 85 85 -
Sool 2 = 100 2.0
Kokku: 215 | 183,25
Seega: M. = 215 k
My = 183,25

Selleks et taigen sisaldaks 459% niiskust (W), tuleb votta vett:

183,25 - 100 18325
V= oG —215= e 215=118, 18 ehk 1182 1.

Taigna temperatuur

Soojus on iiks peamistest teguritest, mille abil reguleeritakse
taigna valmistamise tehnoloogilist protsessi. Taigna tempera-
tuurist oleneb suurel madédral mikroorganismide elutegevus,
fermentide toime jahu koostisosadele, jahu tursumine jne. Tem-
peratuurist soltuvad kddrimise intensiivsus ja hapete tekkimine
taignas.

Temperatuuri moju eeltalgna ja taigna kddrimisele saab jal-
gida gaaside tekkimise intensiivsuse jargi (tabel 8).
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Tabel 8

Temperatuuri moju eeltaigna ja taigna kdirimisele

Gaasi tekkimine ml

Kaarimis- Eeltaigen jahust, 80% veest Taigen jahust, 60% veest, 3%
aeg tun- ia 1% pérmist temperatuuri parmist ja 1,2% soolast tempe-
dides juures ratuuri juures

BCH W |- grC ] el wc’| ‘e | srTdirc

1 20 50 I 125 130 40 85 130 120
2 50 110 245 190 90 180 230 200
3 95 180 325 240 170 300 310 260
4 165 | 310 405 280 — - =2 e
5 240 460 475 320 -+ - s s

Soojuse moju kddrimist tekitavatele mikroorganismidele ei ole
ithesugune. Koige soodsamaks (optimaalsemaks) temperatuuriks
leivaparmi paljunemisele on 25°C ja alkohoolse kdarimise- tekita-
miseks umbes 35°C. Hapet tekitavate bakterite soodsaim elutege-
vus toimub aga 35—40°C juures. Seepédrast kutsubki eeltaigna voi
taigna temperatuuri tostmine harilikult esile kiire hiapnemise, s. o.
hapet tekitavate bakterite kiire arenemise ja nende elutegevuse
tulemusena hapete kogunemise eeltaignasse voi taignasse.

M. A. Suvorovi poolt teestatud katsed néitasid, et hapete kogu-
nemise kiirus (happesuse suurenemine kraadides tunnis) I sordi
msmahust eeltaignata taignas (mll]e koostises oli 3% parmi ja

2,5% suhkrut) oli jargmine: 25°C juures — 0,47° tunnis; 30°C juu-
. res — 0,53° tunnis; 35°C juures — 0,63° tunnis, 40°C juures —
0,8° tunnis.

Temperatuuri tostmine halvendab mirgatavalt norga kleepaine
kvaliteeti: kleepaine kaotab elastsuse, muutub venivaks ja laiali-
valguvaks. Seda néhet seletatakse asjaoluga, et temperatuuri tost-
mine kiirendab jahu paisumist ja fermentide tegevust. Selle asja-
olu tottu saab mojutada kleepaine kvaliteeti soovitavas suunas.
Tugeva kleepainega jahu puhul on soovitav tosta taigna tempera-
tuuri ja, iimberp6ordult, norga kleepainega jahu puhul valmistada
taigen madalama temperatuuri juures. Taigna valmistamise nor-
maalseks temperatuuriks peetakse 26—32°C, sest tunduvalt kor-
gem voi madalam temperatuur kutsub esile defektid kiipsetatud
tootes.

Madala temperatuuriga taignas ei tursu jahuosad vajalikul
maéiral, kddrimine on aeglane, taigen on vedel ja kleepuv. Sellest
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Joonis 41. Jahedast taignast kiipsetatud leib

taignast kiipsetatud leiva (joonis 41) koorik 166b sisust sageli
lahti ja sisus leiduvad tithimikud.

Kuumast taignast kiipsetatud leib meenutab liiga vanast juure-
tisest valmistatud leiba ning ta on kuplitaolise kujuga. Leiva sisu
on ebatihtlane ja poorid ei ole iihesugused. Sellise leiva iseloomu-
likuks tunnuseks on sisu rebestus alumise kooriku laheduses.

Taigna temperatuuri pérast segamist nimetatakse kddrimise
algtemperatuuriks.

Taigna kaidrimise algtemperatuuri saab reguleerida segamisel
taignasse lisatava sooja vee abil. Segamisel voetakse soojemat
voi jahedamat vett, olenevalt jahu ja teiste lisatavate materjalide
temperatuurist. Taigna temperatuuri mojutab veel jahu erisoojus,
mis on muutuv, olenevalt jahu niiskusesisaldusest. Ka taigna soo-
jenemine vee ning jahu segunemise tagajarjel, samuti segamis-
riistadelt ja anumalt taignasse iilekanduv soojus ning méned
muud tegurid avaldavad moju taigna temperatuurile. Koiki tegu-
reid, mis avaldavad moju taigna temperatuurile, on raske arvesse
votta. Soovitud algtemperatuuriga taigna segamiseks saab taig-
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nasse lisatava vee temperatuuri kiillaltki llgllahedase tapsusega
vélja arvutada valemi abil

(t—t;)d - 04
v

tV=ft+ +n’
-kus: ¢ty — lisatava vee temperatuur;
t; — soovitav taigna temperatuur;
t; — jahu temperatuur;

J — jahu kaal kilogrammides;

0,4 — jahu erisoojus, mis alati voetakse konstantse suuru-
sena;

v — vee hulk liitrites;

n — muudest temperatuuri muutusi pohjustavatest tegu-

ritest olenev korrigeeriv tegur, mis voetakse jargmi-
selt: suvekuudel — 1°C (kui ilm on palav) voi 0° (kui
ilm on jahe); kevadel ja siigisel +1° kuni +2°C (ole-
nevalt ilmast): talvel +2°C.

Taigna segamine

Taigna segamine on mehhaniseerimata leivatoostuses koige
téomahukam operatsioon. Kdesoleval ajal on leivatdostust raske
ette kujutada ilma taignasegamismasinata, mis vabastab pagari
oma elukutse koige raskemast t66st ja suurendab tunduvalt t6o-
viljakust. Masina abil taigna valmistamine on palju hiigieenili-
sem ning taigen segatakse paremini 14dbi, mis voimaldab korgema
kvaliteediga toodangu valmistamist.

Segamismasina voimsus peab vastama t60stuse tootmismahule.
Suurte segamismasinate kasutamine véiikestes leivatoostustes tin-
gib korraga liiga suurte taignaportsjonite valmissegamise. Kuna
taigna tiikkideks kaalumine ja vormimine kestab hulk aega, on vii-
mased ‘vormitud tiikid tunduvalt vanemast (rohkem kéddrinud)
taignast kui esimesed tiikid. Selle tulemuseks on ebaiihtlase kvali-
teediga toodang. Samalaadsed puudused voivad esineda ka taigna
kédsitsi segamisel. Palju stabiilsema valmidusastmega taigna saab
siis, kui kasutada taignat pidevalt valmistavat agregaati.

Taigna perioodilisel segamisel ei ole iikskoik, millises jarjekor-
ras pannakse segamisnousse iiksikuid materjale. Koigepealt pan-
nakse nousseé jahu voi vesi ja seejérel teised koostisosad. Uheskoos
ei voi taignale lisada soola ja pdrmi, neid tuleb taignasse panna
eraldi. Eeltaignat voi juuretist segatakse hoolikalt veega ja alles
pérast seda pannakse sisse sool ja jahu.
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Taigna segamise intensiivsus ja kestus avaldavad valmistoo-
dangu kvaliteedile suuremat moju kui harilikult arvatakse. Inten-
siivselt segades valmib taigen kiiremini ning saadakse viikeste
pooridega suuremahuline toode. Nisujahust taigna segamine kes-
tab harilikult 6—9 minutit, olenevalt segamismasina konstrukt-
sioonist, jahu tugevusest ja reast teistest teguritest. Selle aja jook-
sul moodustub jahust, veest, soolast, pdrmist jt. materjalidest
iihtlaselt 1dbisegatud mass.

Kuid taigna segamise eesméirgiks ei ole ainult iithtlaselt 14bi-
segatud massi saamine, vaid sellise taigna saamine, millel on opti-
maalsed fiiiisikalised omadused ja struktuur taigna edasiseks to6t-
lemiseks. Uldiselt loetakse taigna segamise 10puks moment, mil ta
avaldab venitamisele koige suuremat vastupanu. Sellel momendil
on taigen kuiv, ei kleepu masinaosade ega kéate kiilge ja rebeneb
venitamisel. Vidhe segatud taigen on kergemini venitatav ja
venib suuremal maéral. Taigna optimaalse segamisaja kindlaks-
madramiseks on védga oluline segamisprotsessi ldhemalt tundma
oppida. :

Segamise ajal areneb terve rida protsesse, mis mojutavad iiks-
teist ja avaldavad moju taigna omadustele. Jahuosakesed hakkavad
kiiresti vett imama ja tursuvad. Samal ajal tekib jahust, veest ja
teistest materjalidest taignamass. Taigna moodustumisel omavad
olulist tihtsust need jahu valkained, mis ei lahustu vees, vaid, ima-
des taigna koostisse lisatud vett, tursuvad ainult piiratud ulatuses
ja moodustavad kleepaine. Kleepainet voib koos térklise kesta-
osade jt. vees lahustamata osadega vaadelda kui faigna tahketl
osa. Taigna mehhaanilisel segamisel seguneb moodustuv kleepaine
taigna teiste koostisosadega ja moodustab kédsnja struktuuriga
taigna «skeleti», millest olenevad nisutaigna fiiiisikalised omadu-
sed (venitatavus ja elastsus). Taigna valkained on voimelised
imama ja siduma oma kaalust kaks korda rohkem vett. Valkainete
tursumist ja nende mahu jarsku suurenemist pohjustab asjaolu,
et suurem osa veest imbub valkudesse ja ainult umbes iiks neljan-
dik veest jddb nende pinnale. Jahu koige suuremaks koostisosaks
olev tarklis, vastupidiselt valgule, seob segamise ajal taignasse
lisatud vett peamiselt tarklisterade pinna mérgumise tottu, mis-
parast tarklisterade maht taignas margatavalt ei suurene. Liht-
kroovjahus leidub rohkesti kestaosakesi (kliisid), mis seovad vett
osakeste pinna margumise ja eriti kestaosade paljude kapillaaride
veega tditumise t6ttu. Seepdrast ongi lihtkroovjahust toodete vél-
jakiipsetus suur. Téarklisterad ja kliiosad muudavad taigna plasti-
liseks, kuna valgud annavad taignale elastsuse. Osa taigna koos-
tisosadest lahustub vees (osa valkudest, tarklisest ja mineraal-
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ainetest, suhkur, dekstriinid jt.). Neist moodustub taigna vedel
osa.

Peale tahke ja vedela osa leidub taignas gaasiline (6hu-) osa,
mis suureneb koos segamise kestuse pikenemisega, sest segamise
ajal satub taigna hulka 6humullikesi, mis moodustavad 10—20%
taigna mahust. Taignas leiduv ohk aitab teataval mdiral kaasa lei-
vasisu poorsuse kujunemisele. Taigna tahke, vedela ja oOhuosa
omavahelisest suhtest oleneb taigna konsistents (taigen on rohkem
voi vahem vedel).

Taigna segamisel algavad ja jark-jargult elavnevad biokeemi-
lised protsessid, mis lohuvad taigna tahket osa ja suurendavad
taigna vedelat osa. Need fermentide toimega seotud protsessid
halvendavad jarjest taigna fiilisikalisi omadusi (taigen muutub
kleepuvaks). Mehhaaniline segamine mojub taigna fiiiisikalistele
omadustele erinevalt segamise eri astmetel. Esialgu mehhaaniline
segamine teatava aja jooksul parandab taigna fiilisikalisi oma-
dusi, kiirendab valgu tursumist ja kleepaine kdsnataolise moodus-
tise tekkimist. Edaspidise segamise jooksul hakkab kleepaine kés-
nataoline moodustis lagunema, mille tagajérjel taigna fiiiisikalised
omadused halvenevad, seda eriti just norgast jahust taigna pika-
ajalisel segamisel. See tahendab, et segamisaja pikendamise voi
lihendamisega saab mojutada taigna kvaliteeti.

Taigna temperatuur touseb segamise kestel monevorra jahu
margumise ja mehhaanilise segamise tagajirjel. Esialgu Kkiiren-
dab temperatuuri tous taigna kujunemist ja optimaalsete omaduste
saavutamist. Edaspidine temperatuuri tostmine intensiivistab fer-
mentide lagundavat toimet ja taigna fiiiisikaliste omaduste halve-
nemist. See tdhendab, et ka temperatuuri tostmisega saab moju-
tada taigna fiiiisikalisi omadusi.

Nagu varem margitud, mojutavad taigna segamisel tekkivad
mitmesugused protsessid iiksteist ja vastavalt ka taigna omadusi.
Protsessid, mis pohjustavad taignale lisatud vee sidumist, eriti
aga selle imendumist jahuosakestesse, valkude téielikumat piira-
tud tursumist, parandavad taigna fiiiisikalisi omadusi: taigen on
tihe, elastne ja kdega katsudes kuiv. Protsessid, mis pohjustavad
taignaosade lagundumist, piiramatut tursumist, valkude lagune-
mist fermentide toimel ja vees lahustumist, suurendavad taigna
vedela osa mahtu ja halvendavad tema fiiiisikalisi omadusi: taigen
on vedelam, vihem elastne, kleepuvam ja voidetaolisem.

68



Taigna konsistents

Taigna konsistents on iiks olulisemaid tegureid taigna kvali-
teedi organoleptiliseks hindamiseks segamise ajal. Taigna konsis-
tentsi muutumist segamise ajal saab viljendada graafiliselt.
Allpool toodud graafikud (joonis 42) viljendavad taigna konsis-
tentsi muutumist segamise kestel normaalse (@) ja laguneva
(b) kleepainega-jahu puhul. :
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Joonis 42. Taigna konsistentsi muutumine segamise kestel:

a — normaalse kleepainega jahu puhul;
h — laguneva kleepainega jahu puhul

Norga jahu puhul (b) algab taigna valguosade lagunemine
varakult (konsistentsi graafiline kover hakkab varem langema).
Optimaalsete fiiiisikaliste omaduste saamiseks tugeva jahu puhul
(@) on vaja jatkata taigna segamist moni aeg ka pérast tdielikku
ldbisegamist (pdrast {ihtlase taignamassi saamist). Norgast
jahust taigna segamine tuleb katkestada kohe pérast ldbisegamist.

Nisutaigna konsistents loetakse taigna hariliku (eeltaignalise
voi eeltaignata) valmistusviisi puhul optimaalseks siis, kui taigen
seob palju vett, kuid on kdega katsumisel kuiv, See tdhendab, et
jahu koostisosad (valgud ja tdrklis) on segamise valtel vajalikul
maaral tursunud.
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Rukkitaigna segamise eesmargiks on vaid iihtlaselt ldbisega-
tud taignamassi saavutamine, sest rukkijahu omadused erinevad
tunduval méiral nisujahu omadustest. Rukkijahu valgud lagune-
vad hapus vesilahuses suurel méadral iilipeenteks osakesteks (kolloi
dideks) ja ei moodusta tursunud kleepaine kidsnjat struktuuri
(«skeletti»). Seetottu tuleb taignat segada seni, kuni taigna koos-
tisosad (juuretis, vesi, jahu jt.)on iiksteisega tdielikult segunenud
ja on tekkinud {ihtlane mass.

Rukkijahu sisaldab tunduvalt rohkem tarklist lagundavat
a-amiilaasi kui normaalne nisujahu. Rukkitaigna gaasitekitamis-
voime suurendamiseks, taigna kleepuvuse vihendamiseks ja selleks,
et taigen oleks kuivem, suurendatakse taigna happesust. Korgen-
datud happesus pohjustab valgu tursumise suurenemist ja pidur-
dab a-amiilaasi toimet. Vajaliku happesuse saavutamiseks lisa-
takse rukkitaignale alati juuretist.

Eelkirjeldatust jareldub, et taigna konsistents oleneb jahu
omadustest. Tugev jahu tihendab segamise kestel pidevalt taigna
konsistentsi, kuid norga jahu puhul hakkab taigna konsistents
kiiresti norgenema. Taigna konsistents oleneb ka toodete liigist.
Porandal voi plaatidel kiipsetatava leiva taigen valmistatakse
tihedam kui vormis kiipsetatava leiva jaoks. Suhteliselt tihedam
taigen tuleb valmistada ka suurekaalulise leiva jaoks ja siis, kui
soovitakse saada viikeste, ohukeseseinaliste pooridega sisu.

Kui taigen valmistatakse liiga tugeva konsistentsiga, ei saa
jahuosakesed vee. puuduse tottu kiillaldasel médral tursuda. See-
tottu kadrimisprotsess aeglustub ja kiipsetamisel tarklis ei kliis-
terdu vajalikul mééral. Selle tulemuseks on vigadega toode (vdike
maht, iimarik kuju ja kooriku hele varvus), mille sisu on tihke ja
tahkub kiiresti, kusjuures sisus tekivad suured lohed. Viheelastse
sisu keskel on sageli tume tihenenud osa, mis on védhese kerkimise
tagajarg. Selline leib on halvasti seeditav.

Tootmises voib see juhtum esineda ootamatult. Néiteks, kui
segada taigen jahust, mis on tugeva tursumisvoimega (eriti kuiv,
kaua laagerdunud, jamedalt jahvatatud, tugeva kleepainega jahu),
tiheneb kéarimisel selline taigen veelgi taignaosakeste tursu-
mise arvel. Seetottu tuleb taigna segamisel arvesse votta jahu
omadusi. .

Kui taigen valmistatakse liiga norga konsistentsiga, on taig-
nas vaba vett, mis {imbritseb jahuosakesi. Selline taigen kédrib
kiill intensiivselt, kuid ta on halvasti toddeldav ja laialivalguv.
Sellest taignast kiipsetatud toode on lame, niiske ja mitteelastse
sisuga, sageli esineb poorideta tihke viirg (nédtske veeviirg).
Intensiivse kerkimise, kuid norga siduvuse tagajarjel on sisu
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Joonis 43. Liiga norgast taignast kiipsetatud leib

\

poorid suured, sisu varvus tume ja pealmine koorik 160b sisust
sageli lahti (joonis 43).

Kui leiva kiipsetamisel kuumas ahjus tekivad koorikule tume-
dad mullikestega kohakesed, on taigen segatud norgast jahust
(vérskelt jahvatatud jahust, norga kleepainega {ahust) ja taigna
segamisel ei ole arvesse voetud, et nork kleepaine kédarimisprot-
sessis tugevalt laguneb.

2. TAIGNA KOBESTAMINE

Hasti kobestatud leib on kergesti seeditav. Taignat kobesta-
takse kolmel pohiviisil — mehhaanilisel, keemilisel ja biokeemili-
sel viisil.

Mehhaanilise kobestamise viisina kasutatakse laialdaselt taigna
tileskloppimist; s. o. ohu taignasse kloppimist (niiteks kon-
diitritoodete valmistamisel). Uksikute erileivasortide puhul suru-
takse taignasse rohu abil siisihappegaasi, kuid see viis ei oma
leivakiipsetuse seisukohalt suurt téhtsust. ]

Keemilist kobestamist kasutatakse siis, kui taigna Koostises on
suurel hulgal vaédrindaineid (suhkrut, void, mune), mis taKistavad
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parmiseente elutegevust. Piirituskddrimine vaibub 30% suhkru-
sisalduse juures. Kui taigen sisaldab suures koguses rasva, katab
see parmirakkude pinda ja takistab sel viisil nende toitumist. Jahust
valmistatud kondiitritooted on rasva- ja suhkrurikkad. Nende
kobestamiseks kasutatakse keemilisi kergitusaineid (kiipsetuspulb-
reid), mis reaktsiooni tagajarjel eraldavad siisihappegaasi (COs)
voi ammoniaaki (NHz). Gaasid tekivad kas taigna segamisel voi
ahjus kiipsemisel. Keemiliste kergitusainetena voib kasutada ainult
inimorganismile kahjutuid aineid. Ka reaktsiooni tulemusena ei
tohi tekkida kahjulikke aineid ning pédrast reaktsiooni ei voi taig-
nasse jadda keemilise kergitusaine osakesi. See tahendab, et kiip-
setuspulbri koostisosad kui vastastikku reageerivad ained peavad
kiipsetuspulbris olema oiges kaalulises vahekorras.

Keemiliste- kergitusainetega kobestatud taignal on aluseline

reaktsioon.
. Biokeemilisel viisil kobestatakse leiba ja saia. Selleks kasuta-
takse parmiseenekesi presspdrmi, juuretise, vedelparmi jt. ndol.
Taignat kobestab siisihappegaas, mis tekib taignas péarmiseente
elutegevusega kaasneva kéddrimise tagajéarjel.

Taigen on parmiseente elutegevuseks vdga sobiv keskkond.
Kéarimisprotsessis muutuvad keerulised ained paljude fermentide
toimel lihtsamateks aineteks. Labi parmiraku kesta voivad vahe-
tult pddseda ainult vees lahustunud mineraalained, lihtsuhkrud ja
linnasesuhkur (maltoos). Viimane tekib kdarimisel jahu tarklisest.
Suhkur on parmiraku jaoks ehitusmaterjaliks ja parmirakus toimu-
vate siinteesiprotsessidele soojusenergia allikaks, sest suhkrust
vabaneb pdrmi poolt tekitatud kadarimisel soojusenergiat. Suhkru
lagunemine ja soojusenergia eraldumine on seda tédielikumad, mida
rohkem leidub taignas ohuhapnikku. Juhul kui ei ole kiillaldaselt
maltoosi, parmiseened nélgivad. Maltoosi lagundab ferment mal-
taas, mida leidub nii pdrmis kui jahus. Lagunemisprotsessis ithineh
maltoos vee molekuliga ja laguneb kaheks gliikoosi molekuliks:

Ci2 Hy2 O;y + HyO = 2 Cg Hyp Os
(maltoos) (vesi) (gliikoos)

kC‘rliikoos aga laguneb kdarimisel piirituseks ja s.iisihappegaa-
siks.

Parmi lammastikuvajaduse katavad jahus leiduvad valgud,
kuid need pédasevad 1abi raku kesta ainult pédrast nende lagune-
mist parmile vajalikeks lihtsamateks valguiihenditeks — amiino-
hapeteks. Jahust saab parmiseen ka vajalikke mineraalaineid, pea-
miselt fosforit ja kaaliumi. Kui taignasse koguneb suurel hulgal
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kddrimisprodukte (piiritust ja siisihappegaasi), takistab see par-
miseente paljunemist. Suhkru lagunemine piirituseks ja siisihappe-
gaasiks toimub pdrmiraku sisemuses mitme vahepealse reaktsiooni
kestel. Osa neist vaheproduktidest (gliitseriin, piimhape, dadik-
hape jt.) jaab taignasse, kuigi mitte suurel hulgal. Need reaktsioo-
nid kutsub esile parmis leiduv kdarimisferment, mida nimetatakse
stimaasiks. 100 kaaluosast suhkrust moodustub umbes 51,5 kaalu-
osa piiritust ja 48,5 kaaluosa siisihappegaasi. Taignasse lisatud
peensuhkrut (sahharoosi) saab parmiseen kddrimisprotsessis kasu-
tada oma fermendi invertaasi (sahharaasi) kaasabil, mis 16hub
sahharoosi lihtsuhkruks — fruktoosiks ja gliikoosiks. Kdarimisel
kaotab taigen osa oma kaalust. Olenevalt kddrimisprotsessi kes-
tusest ja intensiivsusest kulub kédrimiseks 1—29% taigna sega-
miseks kasutatud jahust.

Piirituskdarimine on taigna kobestamisel olulise tédhtsusega,
sest kaarimise tottu tekib taignas palju siisihappegaasi. Parmi-
rakkude elutegevuseks vajaliku soojusenergia allikana ei ole piiri-
tuskdarimisel peamist tdhtsust, sest piirituskdédrimisel eralduv
energiahulk on viike. Pédrmirakkude elutegevuseks vajaliku soo-
jusenergia allikana omab olulist tdhtsust hapniku, sealhulgas jahu
soelumisel ja taigna segamisel taignasse sattuva chuhapniku abil
toimuv hingamisprotsess. Ka on pdrmirakkude elutegevuse opti-
maalne temperatuur madalam kui piirituskdarimise optimaalne
temperatuur. Piirituskddrimine on tegelikult pdrmi jaoks kaitse-
abinou, sest parmile kahjulikud mikroorganismid ei talu piiritust
ka viikestes kogustes.

Siimaas on koige aktiivsem norgalt happelises (pH 4—5) kesk-
konnas, mille temperatuur on 256—30°C. Parmis séilib siimaas kuni
50°C juures. Norgakontsentratsiooniline piiritus (kuni 3°) ei
avalda fermendile erilist moju. Kuigi optimaalne suhkru- (sah-
haroosi-) sisaldus piirituskadrimiseks on 20—30%, ei soodusta see
enam parmirakkude paljunemist. Ka suhkru puudumisel lakkab
parmirakkude paljunemine.

Taignas leidub alati suuremal vo6i vdiksemal hulgal piimhappe-
haktereid, mis satuvad sinna ohust, juuretisest ja jahust. Piim-
happebakterid kujutavad endast peeni liikumatuid kepikesi, mis
kutsuvad esile gliikoosi muutumise piimhappeks jargmiselt:

Cs H12 Os = 2C3H603+21,3 cal
(gliikoos) (piimhape)

Ka piimhappebakterite poolt esilekutsutud kéaarimisel tekivad
mitmesugused vaheproduktid. Olenevalt kéarimise tinglmugtest,
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eriti kaarimiskeskkonna temperatuurist ja konsistentsist, eraldub
taignasse vidhemal voi suuremal médral ka dddikhapet ja siisi-
happegaasi. Piimhappebakterite poolt tekitatava siisihappegaasi
kogus on suhteliselt vdike, mistottu taigna kobestamine oleneb
vajalikul médéral parmiseenekestest. Piimhappebakterite arenemise
optimaalseteks tingimusteks on temperatuur 32—38°C ja happeline
(pH 6,4—5,8) keskkond. Piimhappebakterite mojul_ Ichutakse ka
maltoosi ja sahharoosi. Piimhappebakterid Bac. delbriickii, mis teki-
tavad ainult piimhapet, arenevad hésti veelgi korgema temperatuu-
riga keskkonnas.

Piimhape on parmirakkudele kaitsvaks ja ergutavaks keskkon-
naks, sest ta takistab paljude teiste mikroorganismide arenemist.
Norgalt happeline keskkond soodustab pédrmirakkude kasvu ja
annab leivale meeldiva maitse.

3. TAIGNA ALLALOOMINE

Nisutaigna kddrimisel eraldab iga parmirakk oma timbrusse
siisihappegaasi, mis paisutab taigna kleepainet ja tekitab taignast
kargehitise, mille seinteks on tursunud valk. Kaarimise tagajérjel
taigen kerkib, mis kestab teatud aja. Seejuures iiks osa siisihappe-
gaasi lahustub vees ja muutub siisihappeks, kuna teine osa valjub
taignast valgukilet difusiooni teel 1dbides voi seda puruks rebides.
Péarmi iimbruses tekkiv siisihappegaas isoleerib jark-jargult parmi-
rakud toitekeskkonnast ja halvab nende elutegevust. Pdrmirakku-
del ei ole liikumisvoimet ja kui nad tarvitavad dra oma iimbruses
leiduvad toitained, 16peb nende toitumine, vaheneb siisihappe-
gaasi eraldamine ja kerkimine jdab seisma. Taigen langeb alla ja
tema happesus pidevatt suureneb. Kui taignat, mille kerkimine
katkes, uuesti segada, kerkib ta uuesti.

Taigna uuesti ldbisegamist nimetatakse faigna allaléomiseks.

Taigna allaloomisel on jargmine moju:

a) taignast eemaldatakse osaliselt siisihappegaasi, kuid sega-
mise tottu tuleb ohku juurde, mistottu parmi toitekeskkond
rikastub ohuhapnikuga;

b) parmirakud arenevad taignas iihtlasemalt;

c) purustatakse paisunud kleepainevork, mille asemele sega-
mise tagajarjel tekib endisest palju peenem kleepainevork;

d) padrm saab toitumiseks uue iimbruse;

e) sisu poorsus muutub ithtlasemaks.

Taigna allaloémist kasutatakse ainult nisutaigna valmistami-
sel, arvesse vottes jahu kleepaine omadusi. Tugevast jahust sega-
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tud taignat liitiakse alla tiks voi mitu korda, selleks et pikendada
taigna kddrimise aega ning muuta kdarimisprotsessi pikenemise
tottu jahu kleepainet monevorra norgemaks. Norka kleepainet
sisaldava jahu puhul ei tohi taignat alla liiiia, sest kddrimis- .
protsessi pikenemine muudab kleepaine kvaliteedi veelgi halve-
maks, mis pohjustab lameda kujuga ja muude vigadega toote saa-
mise. Ka II sordi niisujahust taignat ei tarvitse alla liiiia. Viimast
korda liiiiakse taignat alla 25—30 minutit enne selle tiikeldamist.

4. TAIGNA SEGAMISE SEADMED

Taigna segamise seadme valimisel ldhtutakse leivatoostuse
tootmise mahust, toodete sortimendist, seadme sobivusest tootmis-
liini teiste osadega jt. asjaoludest. Kéaesoleval ajal on kasutusel
mitmesuguseid taignasegamismasinaid, seadmeid toorainete moot-
miseks ja komplektseid tootmisliine, mis voimaldavad mehhani-
seerida taigna segamist vdhemal voi suuremal méaral ning auto-
matiseerida mitte ainult taigna segamise protsessi. Neid auto-
maatselt tootavaid sisseseadeid, milles on tihendatud nii materja-
lide doseerimine, segamine kui ka kdirimine, nimetatakse taigna
valmistamise agregaatideks. Need agregaadid on kohandatud
taigna pidevaks valmistamiseks.

Taignasegamismasinad

Taignasegamismasinad liigitatakse kasutamise otstari)e, toota-
mise iseloomu, téoorgani ehituse jm. tunnuste jargi. Kasutamise
otstarbe jéargi on kasutusel jargmised taignasegamismasinad:

a) universaalsed taignasegamismasinad, mis sobivad nii rukki-
kui ka nisutaigna segamiseks, kusjuures taigen voib konsis-
tentsilt olla tugev voi nork;

b) spetsiaalsed taignasegamismasinad, mis sobivad teatud
kindlate omadustega taigna segamiseks.

Tootamise iseloomu jdrgi liigitatakse taignasegamismasinaid
perioodiliselt tootavateks ja pidevalt tootavateks masinateks.
Tooorgani tootamise kiiruse jargi eristatakse nn. kiirekdigulisi
segamismasinaid. Segamisanum vo6ib olla masina kiiljes voi eraldi.

Alljérgnevalt kisitletakse ainult kdige laiemalt levinud, uni-
versaalsema ehitusega taignasegamismasinaid, eriti neid, mis on
kasutusel tarbijate kooperatsiooni leivatéostustes.
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Joonis 44. Taignasegamismasina 522-1V skeem:
1 — silindriline anum; 2 ja 3 — kronsteinid; 4 — segaja; 5 — segaja hoidja;

6 — ajami voll; 7 ja 8 — hammasrattad; 9 — voll; 10 ja I/ — hammasrattad;
12 — rusikmuhv; 13 — kéepide; /4 — koonilised hammasrattad; 15 — voll; 16 —
liikkuv olg; 17 — t66voll; 18 — hammasratas; 19 — liikkumatu hammasratas
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Taignasegamismasin 522-1V (joonis 44) sobib viiksemas lei-
vatoostuses saiataigna ja kondiitritoodete taigna valmistamiseks
(sealjuures ka munade, voi ja koore vahustamiseks).

Masinal on silindrikujuline 25 | segamisanum, milles asetseb
vahetatav 'to6organ (taigna segamiseks — konks, vahustami-
seks — oiekroonitaoline segaja). Vajaduse jargi (segamiseks voi
vahustamiseks) reguleeritakse té6organi poorlemise kiirust, mis
oma telje {imber teeb 157 vo6i 328 pooéret minutis ja ringleb sega-
misanumas samuti kahe kiirusega: 40 vo6i 83 pooret minutis. P6or-

- lemiskiirust reguleeritakse vastava kdepidemega (/3).

Taignasegamismasin «Mukc» (joonis 45) sobib tugeva konsis-
tentsiga taigna segamiseks. Masina segamisanuma maht on 300 1.
Segamisanumas on kaks paralleelset z-kujulist terashooba (3).
Jahu, vesi ja teised materjalid péddsevad segamisanumasse lébi
ilemises kaanes (6) oleva ava. Taigna segamise kestus on 5—8
minutit, mille jarel tostetakse késitsi iiles segamisanuma kaas,
pooratakse anumat késiratta (5) abil 90° vorra ja voetakse taigen
anumast valja. Segamisel poéorlevad masina segamishoovad iiks-
teisele vastassuunas kiirusega 20—35 tiiru minutis. Masina joual-
likaks on 3—4 kW elektrimootor, millelt liikumine antakse edasi
kiilrihmiilekande abil.

Parast tithjendamist viiakse anum Kkésiratta pooramise abil
tooasendisse tagasi. Kaane allalaskmiseks voetakse sellest parema
kdega kinni, tommatakse vasaku kidega kaane lukustaja kéepidet
enda poole ning lastakse kaas ettevaatlikult alla.

Taignasegamismasinal XTI (joonis 46) on 600 1 segamis-
anumaga taignavanker XIII (joonis 47). Rukki- ja nisutaigna
segamine kestab 6—7 minutit, eeltaigna segamine 4—5 minutit ja
taigna allal6émine 1—2 minutit. Normaalseks to6tamiseks tuleb
masin puhas hoida: parast iga segamist eemaldada plaadile lange-
nud jahu- ja taignajadtmed ning puhastada anumat seest- ja val-
jastpoolt. Taignavanker liikatakse segamismasina plaadile juht-
pindasid (/2) pidi ja kinnitatakse vastava poldiga. Vesi ja jahu
lastakse taignaanumasse 1dbi kaanes olevate avade. T66onnetuste
viltimiseks on vaja kontrollida taignavankri kinnitamist alus-
plaadi kiilge ja sulgeda kindlalt segamisanuma kaas. Masina hoob
peab talgnavankrl plaadile likkamise momendil olema iillemises
seisus. Kui see ei ole nii, saab hooba tosta késiratast pdorates.
Samuti talitatakse ka taignavankri aluselt eemaldamisel. Masinat
tuleb regulaarselt maarida, kusjuures méaarimise korralikkust saab
kontrollida tithjalt kdivitamisega. Kui masin on hésti maaritud,
liigub ta peale voolu valjaliilitamist 22—25 sekundit.

To66onnetusi aitab véltida blokeering, mis sidestatakse elektri-
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Joonis 45. Taignasegamismasina «Muke» skeem:

I — kere; 2 — anum; 3 — Z-kujuline segamishoob; 4 — laagrid;
— kidsiratas; 6 — anuma kaas; 7 — elektrimootor; § —
masratasreduktor; 9 — hammasrattad

am-




Joonis 46. Taignasegamismasina XTI skeem:
1 — kere; 2 — segamishoob; 8 — alusplaat; 4 — v6ll; 5 ja 6 — rihmaseibid; 7 ja
8 — hammasrattad, 9 ja 10 — véllid, /1 — dlg; 12 — juhtpinnad; 13 ja 14 —
kangid; 15 ja 16 — ketthammasrattad; 17 — telg; 18 — tigu
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Joonis 47. Taignavanker XJ1II Joonis 48. Taignasegamismasin
] segamisanum «Standard»

mootoriga selliselt, et juhul kui taignavanker ei ole tdielikult kin-
- nitatud masina aluse kiilge voi masina segamisanuma kaas on ava-
tud, ei saa elektrimootorit sisse liilitada.

Taignasegamismasin «Standard» (joonis 48) on ette nahtud
rukki- ja nisutaigna valmistamiseks. Segamismasinast ja 12
taignaanumast koosnev komplekt voimaldab toota Gopdevas 5—6
tonni leiba-saia. Masin segab iihe anumatdie taignat valmis
7—9 minutiga.

Taignasegamismasin «Standard» on tarbijate kooperatsiooni
leivatoostustes koige rohkem kasutusel. Joonistel 49—53 on sega-
mismasina osad tdhistatud ETKVL Kaubandusliku Inventari
Tehase numeratsioonis. mistottu seda numeratsiooni saab kasutada
ka varuosade tellimisel nimetatud tehaselt.

Taignasegamismasina komplektis olevad kolmerattalised anu-
matega taignavankrid on kohtmuutlikud, inimjoul liikatavad ja
nad kinnitatakse segamismasina pohiplaadile ainult taigna sega-
mise ajaks.

Segamismasina aluseks on malmist pohiplaat (980! jooni-
sel 49). Pohiplaadi eesosa on méaratud anumaga varustatud kol-
merattalise taignavankri kinnitamiseks. Pohiplaadi kiilge polti-
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Joonis 49. Taignasegamismasina
BIGE AA-88 «Standard» skeem:

'l
i

9801 — pohiplaat
ITAJPEJ no 980902 — podhiplaadi kronstein
N 980103 — tuginurgik
980104 — lukustusklots
980105 — juhtaas
Va \ 980106 — jalakang
' \ 9802 — masina kere
/ 9803 — taignaanuma ajam
: \ 9804 — segamispea
( | ¥ 980402 — segamispea kaas
A ——r 980429 — olikork
\ i 9805 — taigna segamiskang
\ | 9806 —liilitus-kangsiisteem
- 980602 — kaane hoob, parempoolne
\: / 9807 — rihmakaitse
X o 9809 — taignaanuma kaas

9900 — taignavanker
3M — elektrimootor ~
KY¥ — surunuppliiliti
MIT — magnetliiliti
BK — piirdeliiliti

dega kinnitatud kaks malmkronsteini (980102) on taignavankri
kanderataste telje tugedeks taignavankri kinnitamisel pohiplaadi
kiilge.

Peale selle on pohiplaadile liigendiliselt kinnitatud terasest
jalakang (980106) taignavankri vabastamiseks pohiplaadilt parast
taigna segamise 1opetamist.

Masina malmkere (9802) kinnitatakse pohiplaadile nelja poldi
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abil. Seest consa kere tagumise siseseina kiilge kinnitatakse nelja
poldi abil elektrimootor M.

Kere eeskiiljel on taignaanuma ajam (9803).

Masin segab taignat terasest segamiskangi (9805) ja selle
kiilge kinnitatud malmist segamislabida abil.

Taignasegamismasina kere kiilge on nelja poldiga kinnitatud
segamispea (9804), mille abil pannéakse liijkuma segamiskang,
mis on kruvide abil kinnitatud liigendkangi (980404 joonisel 50)
sisse. 4

==
38041 380411 980412 1208
Loige
Pasped no AA

Joonis 50. Taignasegamisniasina
«Standard» segamispea:
c’ 980401 — segamispea kere
980402 — segamispea Kkaas

980403 — tiguratas
980404 — liigendkang

SN~

%,

N\

e 980405 — liigendkangi kahvel
/0% 980406 — tiguratta telg
NIHLNN 80405 980408 — olikilp
N/ N 980409 — kahvli telje iilemine puks
N 2\ 980410 — kahvli telje alumine puks
Vitsamaa N 980411 — tiguvoll
N, AN T

A4S Vi Y — kiilrihmaratas
§\\\\\.:\:—-—' \(;§ \\‘ 980418 — Kkisiratas
\ 2 0 N 980419 — liigendkangi puks
N N 980420 — {imarmutrid

980429 — dlikork
9805 — taignasegamiskang
N° 1206 — sfadrilised radiaalkuullaagrid
N° 8206 — tugikuullaager
Ci, C;, C3 — méiérdeniplid
M — masinadli
H — dlipinna seis
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Segamispeas (joonis 50) poorleb kuullaagritel tiguvoll
(980411) koos teoga (980412), mis hambub malmist tiguratta
(980403) Kkiilge. Tiguratas poorleb segamispea keresse kinnitatud
terasteljel (980406).

Segamispea tiguvolli paneb podrlema kiilrihmaratas (980413)
voi késiratas (980418).

Segamispea kere madalam osa on tiguiilekande o6livanniks ja
see tdidetakse masinadliga tasapinnani H, kus tigu on 6lis umbes
15 mm siigavuselt. Segamispea kere on kaetud kaanega (980402).

Masina juurde kuuluvatele taignavankritele (joonis 51) on
kinnitatud 330 1 mahutavusega taignaanum (9902), mis segamis-
masinasse lilkkamisel pannakse poorlema tiguratta hammasvoo
(990108) abil. Anum paikneb kolmerattalise vankri kerel (990101).

Segamismasina pohiplaadile té6asendisse liikkatud taignavankri
lukustab kangriivi (990103 joonisel 52) alumine ots taignavankri
segamismasina pohiplaadi kiilge, sest kangriivi alumine ots libi-
seb momendil, kui kanderataste telg surutakse vastu pohiplaadi
kronsteine (980104), vedru tombel pohiplaadi kallak;uhtklotm
astme taha sulgasendisse (asend /7).

Taignavanker vabastatakse pohiplaadilt jalakangile (980106)
vajutamisega, mille tagajirjel kangi vasak o6lg liigub iilespoole ja
surub kangriivi alumise otsa kallak-juhtklotsi astme tagant vilja
(mis voimaldab taignavankri véljatombamist).

Taignasegamismasina «Standard» elektriseadmeteks on keresse
paigutatud elektrimootor M, kere tagumisele Kkiiljele kinnitatud
magnetliiliti M/T ja surunuppliiliti K¥ (mootori kdivitamiseks ja
seiskamiseks) ning kere vasakul kiiljel asetsev piirdeliiliti BK.

Kaitseks lithise vastu tuleb elektrivorgu ja seadmete vahele ase-
tada 20A sulavkaitsmed.

Mootori iilekoormamise kaitseks on magnetliiliti kahte faasi
lilitatud termoreleed, millede kontaktid avanevad mootori liigsel
kuumenemisel iilekoormamise puhul. Mootori uuesti kiivitamine
on voimalik parast termorelee viljaliilitamist 3—4 minuti moéddu-
misel ainult termorelee kontaktide taasiihendamise teel, milleks
tuleb vajutada magnetkaiviti kaanel asuvale nupule enne kdivitus-
nupu K¥ allavajutamist. Kuna termorelee ei kaitse mootorit liihise
eest, peavad selleks olema eritiiiipi kaitsmed.

Magnetliiliti hoiab &ra elektrimootori automaatse ka1v1tamxse
juhtudel, kui elektrivorgu pinge tdielikult kaob ja siis jalle uuesti
ilmub, kuna voolu kadumisel abivooluringist kaob magnetpooli
tombejoud ja kontaktorite kontaktipaarid avanevad vedrude mojul.
Mootori uuesti kédivitamine on sel juhul voimalik ainult surunupp-
liliti kadivitusnupu allavajutamise teel. Piirdeliiliti BK voimaldab
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\980/03 980102  \ 980104 1980106 \980105

Joonis 52. Taignasegamismasina «Standard» taignavankri skeem (jarg):

980106 — pohiplaadi jalakang
980105 — pohiplaadi juhtaas
C; ja Cs — miérdeniplid

990103 — kangriiv
980103 — pohiplaadi tuginurgik
980102 — pohiplaadi kronstein

980104 — pohiplaadi lukustusklots

mootorit kdivitada ainult siis, kui taignaanuma kaas on alla las-
tud, sest siis surutakse kaane hoova alumise otsa reguleerimiskruvi

poolt kokku piirdeliiliti kontaktid.

Taignasegamisnasina «Standard» to6tamist selgitab kinemaati-
line skeem (joonis 53). Kinemaatilisel skeemil on taignasegamis-
masin ndidatud tooasendis, kiilgekinnitatud taignavankriga ja

allalastud taignaanumakaanega.

Jouiillekanne toimub elektrimootori 3M kiilrihmarattalt D//
segamispea kiilrihmaratta D/2 suurema ldbimooduga astmele ja

Joonis 51. Taignasegamismasina «Standard» taignavankri skeem:

980102 — pohiplaadi kronstein
980103 — pohiplaadi tuginurk

980104 — pohiplaadi lukustusklots

980105 — pohiplaadi juhtaas
980106 — pohiplaadi jalakang
990101 — alusvankri kere
990103 — kangriiv

990105 — kangriivi vedru
990107 — tiguratta taldrik
990108 — tiguratta hammasvoo
990113 — kesktapp

990115 — kraega puks

990116 — seademutter

990121 — konsooli piisttelg
990123 — konsool

990124 — kanderattad

990126 — kanderatta kapsel

990128 — kanderatta telg
990131 — vilt-tihendusrongas
990133 — juhtratta telg
990135 — juhtratta kaas
990136 — juhtratas

990138 — kinnitussdrm

990139 — vilt-tihendusrongas

990140 — tapimutrid
990141 — survetihvt
9902 — taignaanum
990203 — taignaanuma &darik
N° 206 — rataste radiaalkuullaagrid

- N° 210 — radiaalkuullaager
N° 8206 — survekuullaager

N° 8209 — survekuullaager

C; ja Cs — méirdeniplid .

Kangriivi 990103 asendid:

I — taignavanker on pohiplaadile kinnitamata
II — taignavanker on pohiplaadile kinnitatud (vt. joonis 52)
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9805 980418

980403
980412
980411
980413

98020 oM 980307 | 9803 980303\ \990108

Joonis 53. Taignasegamismasina «Standard» kinemaatiline skeem:

980205 — mootori kiilrihmaratas 980413 — Kkiilrihmaratas
980305 — taignaanuma ajami tigu 980418 — kisiratas

9803 — taignaanuma ajam 9805 — taignasegamiskang
980307 — ajami kiilrihmaratas 990108 — taignaanuma tiguratas
980403 — segamispea tiguratas AM — elektrimootor
980411 — segamispea tiguvoll BK — piirdeliiliti

980412 — segamispea tigu

sealt tiguvollile (980411), sest kiilrihmaratas on véllile kiilu abil
kinnitatud.

Tiguvolli tigu hambub tigurattaga (980403) ning paneb selle
poorlema eestpoolt vaadates kellaosuti liikumisele vastupidises
suunas. Kuna tiguratta kuullaagri pesasse on kinnitatud segamis-
kangi (9805) iilemine ots, sooritab see ots koos tigurattaga ring-
liikumisi vertikaaltasapinnas. Et segamiskangi keskosa on liigen-
diliselt kinnitatud segamispea kere kiilge, teeb segamiskangi alu-
mine, labidaga varustatud (koverdatud) ots samuti ringliikumisi.
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Taignasegamisanumale iilevalt vaadates liigub segamiskangi alu-
"mine, labidaga varustatud ots mooda ellipsit tagumisest asendist
eesmisse iilemisse asendisse kellaosuti liikumise suunas. Segamis-
kangi asendit saab muuta ka kéisiratast (980418) poorates.

Segamispea kiilrihmaratta D3 védiksema 1dbimooduga astmelt
toimub jouillekanne taignaanuma ajami rihmarattale D; samuti
kahe kiilrihma abil.

Kui taignaanuma kaas on alla lastud, hambub anuma ajami
(9803) tiguvollil asuv tigu (980305) anuma kiilge kinnitatud
tiguratta (990108) hammaspoiaga ja paneb selle poorlema koos
anumaga, anumale {ilevalt vaadates kellaosuti liikumisele vastu-
pidises suunas.

Segamiskangi ja anuma liikumiste koostéona toimubki taigna
segamine.

Taigna segamiseks lilkkatakse taignavanker inimjoul taigna-
segamismasina pohiplaadile. Seejuures peab taignaanuma kaas
olema iiles tostetud ja taignasegamiskang oma koige korgemas
seisus.

Péarast taignaanuma kaane allalaskmist voib elektrimootori
kaivitada. ,

Taigna segamist jdlgitakse vajaduse korral taignavankri kaa-
nes oleva luugikese kaudu.

Taigna segamine lopetatakse vajutamisega surunuppliiliti vas-
tavale nupule, mille jdrel peatub elektrimootor. Anuma kaas t0s-
tetakse iiles ja veendutakse, kas segamiskangi labidas on koige
korgemas seisus. Vastasel korral takistab segamiskang vankri
eemaldamist. Kui kang on jddnud seisma madalasse seisu, viiakse
ta késiratta pooramisega koige korgemasse seisu. Taignavanker
vabastatakse sulgasendist parema jalaga alla jalakangi pedaalile
vajutades ja anumat enda poole tommates. Vanker veereb oma
raskuse mojul ise pohiplaadilt médda kaldpindu é&ra.

Korraparane olitamine ja médarimine on taignasegamismasina
kasutamisel esmajéargulise tdhtsusega, sest vastasel korral voib
masin enneaegselt rivist vidlja langeda ebanormaalselt suure
kulumise tagajarjel.

Olitamist ja maédrimist teostatakse tehase poolt masinaga
kaasaantavate instruktsiooni, olitustabeli ja olitusskeemi (joo-
nis 54) kohaselt.

Taignasegamismasin ja anumad peavad alati olema eeskujuli-
kult puhtad.

Perioodiliselt tuleb kontrollida masina kinnitusi ja vajaduse
korral pingutada kinnituspolte ning mutreid.

On soovitav kord kuus teostada masina profiilaktilist jérele-
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Joonis 54. Taignasegamismasina «Standard» olitusskeem:

C — solidooliga maiiritavad kohad; M — masinadliga oOlitatavad kohad; H — oli
tasapind olivannis; 980429 — oliviljalaskeava kork

vaatust, selleks et oigeaegselt avastada rikked ja need viivitama-
tult korvaldada.

Profiilaktilise jarelevaatuse ajal tuleb 6litada mone tilga masi-
naoliga olitustabelis nimetamata vahem kuluvaid liikuvaid osi,
nagu kaane hoova tombitsa tapid, jalakangi tapp, kanderaiaste
telje kangriiv jne.

Enne masinal toéotama asumist on vaja igakiilgselt tundma
oppida ohutu tootamise juhendeid. Uksikasjalik ohutustehnika
juhend on tehase poolt masinaga kaasa antud.

Taignasegamismasin TMM-1 on ette ndhtud kasutamiseks vai-
kestes leivatoostustes. Anumatega varustatud taignavankrid on
kohtmuutlikud, inimjoul liikkatavad ja nad kinnitatakse taigna-
segamismasina pohiplaadile ainult segamise ajaks. Segamisanu-
mate maht on 140 | ja segamise kestus 7—8 minutit.

Segamismasin TMM-1 (joonis 55) koosneb jargmistest pohi-
osadest. Malmist pohiplaat (0/00) kinnitatakse poranda kiilge pol-
tide abil. Pohiplaadi kiilge on kinnitatud kolm juhtpolti (0104 ja
0105) ja lukustushammas (0103) taignavankri (/000) kinnitami-
seks segumasina kiilge. Pohiplaadis on siivendid taignavankri
rataste jaoks. Pohiplaadi kiilge on poltide abil kinnitatud segamis-
masina malmkere (0200), anuma ajami reduktor (0500) ja liilitus-
mehhanism (0600). ;

Segamismasina kere kiilge on kinnitatud kaitsekilbi voru
(0301) kaudu kaitsekilp (0300), peareduktor (0400), segamis-
kang (0700), vintmehhanism (0800) ja elektrimootor (0900).
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Joonis 55. legnasegamlsmasma TMM-1 skeem:
0100 — pohiplaat 0900 — elektrimootor
0200 — masina kere 1000 — taignavanker
0300 — Kkaitsekilp 0301 — Kkaitsekilbi voru
0400 — peareduktor 0701 — segamiskangi laba
0500 — anuma ajami reduktor - 0103 — lukustushammas
0600 — liilitusmehhanism 0104, 0105 — juhtpoldid
0700 — segamiskang 1022 — pedaal

0800 — viéntmehhanism

Joonistel 55—57 ja kirjelduses on kasutatud ETKVL Kauban-
dusliku Inventari Tehase numeratsiooni.

. Taignavanker (joonis 56) asetseb kolmel rattal. Vankri kere
on malmist. Kummalgi pool vankri keret on iiks kanderatas (1016).
Vankri kere esiotsa puuritud vertikaalsesse avasse on paigutatud
juhtratta kahvel (1008), mis toetub tugikuullaagrile (L 8206) ja
voib avas vabalt poorelda. Juhtratta kahvliga on iithendatud juht-
ratas (/012). Juhtratta kahvlis on ava taignasegamismasina alu-
mise juhtpoldi (0105 joonisel 55) abil taignavankri ithendamiseks
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Joonis 56. Taignasegamismasina TMM-] taignavankri skeem:
1001 — taignavankri kere 1012 — juhtratas

1002 — distantspuks 1016 — kanderatas

1003 — anuma veoketas 1023 — taignaanuma iilemine osa
1004 — veoketta polt 1024 — taignaanuma alumine osa
1005 — aarikutega kesktapp 1025 — taignaanuma pohjardngas
1008 — juhtratta kahvel L2179 — kuullaager nr. 210

1009 — rongas L8206 — tugikuullaager nr. 8206

segamismasinaga. Taignavankril asetseb roostevabast metallist
anum, mis koosneb kahest osast (/023 ja 1024). Taignaanuma
pohja kiilge on keevitatud anuma pohjarongas (1025), mille kiilge
on poldiga kinnitatud malmist &darikuga kesktapp (1005), mis
poorleb koos taignaanumaga {imber oma vertikaaltelje kuullaagri-
tel (L 210). Kuullaagrite vahele on asetatud distantspuks (1002).
Aarikuga kesktapi alumise osa kiilge on tsentraalpoldi (7004) abil
kinnitatud anuma malmist veoketas (1003), millel on kiiljad val-
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jaasted ning mis tihendab segamismasina anuma ajami poordket-
taga taignavankri veeretamisel segamismasina plaadile to6asen-
disse.

Taignavankri paremal kiiljel asetseb lukustusmehhanism, mis
lukustushaagi abil takistab anuma poorlemist siis, kui taignavan-
ker ei ole segamismasinaga tihendatud. Taignaanuma vabastamine
lukustusest toimub pedaalile (/022 joonisel 55) vajutamisega.

Taignasegamismasina TMM-1 to6tamist selgitab kinemaatiline
skeem (joonis 57).

Segamismasin saab poodrleva liikumise elektrimootorilt (0991)
peareduktori teo (0406) kaudu, mis paneb podrlema peareduktori
tiguratta (0411). Peareduktori tiguratta voll (0409) on oma esi-
otsa kaudu ithendatud liilitusmehhanismi vedaja volliga (0602),
millel asetseb siduri vedaja pool (0607). Siduri vedaja poolega
ithendatakse kisikangi varda (0624) ja liilituskahvli (0614) abil
siduri veetav pool (0609). Siduri veetav pool asetseb liilitusmehha-
nismi veetaval vollil (0610) liikuvalt, mis voimaldab liilitusmehha-
nismi veetavat volli pooérlema panemiseks sisse ja vilja liilitada.

Liilitusmehhanismi veetav voll on omakorda ithendatud anuma
ajami reduktori teoga (0505), mille kaudu poo6rlemine antakse
edasi anuma ajami reduktori tigurattale (0507). Reduktori tigu-
ratta volli (0506) iilemise otsa kiilge on kinnitatud reduktori
poordketas (0508), mis oma tapiloike kaudu, kus téoasendis aset-
seb taignaanuma veoketas (/003), paneb poorlema taignaanuma
(1023) kellaosuti liikumise suunas.

Peareduktori tiguratta volli (0409) vaba otsa kiilge on aseta-
tud viike ketiratas (0413), mis keti kaudu on iihendatud suure
ketirattaga (0802). Suur ketiratas on iihendatud vdndaga (08071),
mis paneb vdnda olga pressitud kuullaagri (L 1606) kaudu poor-
lema segamiskangi (0702). Segamiskangi keskosa on kinnitatud
liikuvalt masina kere kiilge.

Koos vidndaga liigub ka segamishoob taignaanumas (1023),
kusjuures taignaanum ise samal ajal ringi poorleb, saades poor-
leva liikumise eespool kirjeldatud viisil.

Taignaanuma ja hoova liikumise tulemusena toimub taigna
segamine anumas.

Taignavankri masinasse liikkamisel ja masinast vilja veereta-
misel on vaja tdhele panna, et segamishoob iihes segamiskangi
labaga (0701 joonisel 55) asuks iilemises seisus. Juhul kui see
nii ei ole, on voimalik kédsiratta (0902) abil segamiskangi soovitud
asendisse viia.

Masinal tootamine toimub jargmiselt.

Taignavanker liikatakse késitsi segamismasina alusele selliselt,
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Joonis 57. Taignasegamismasina TMM-1 kinemaatiline skeem:

0406 — peareduktori tigu 0614 — liilituskahvel
0409 — peareduktori tiguratta voll 0615 — juhtvarras
0411 — peareduktori tiguratas 0620 — liilitusvolli laager
“ 0413 — viiike ketiratas 0624 — kisikangi varras
0505 — anuma ajami reduktori tigu 0702 — segamiskang
0506 — anuma ajami.reduktori tiguratta voll 0801 — vint
0507 — anuma ajami reduktori tiguratas 0802 — suur ketiratas
0508 — anuma ajami reduktori podrdketas 0901 — elektrimootor
0602 — liilitusmehhanismi vedaja voll 0902 — kisiratas
0604 — vedaja volli pukslaager > 1003 — taignaanuma veoketas
0607 — siduri vedaja pool 1023 — taignaanum
0609 — siduri veetav pool L 205, L 208, L 306, L 1606, L 7308, L 7606 ja
0610 — liilitusmehhanismi veetav voll L 953/40 — laagrid
0612 — veetava volli pukslaager

et vankri rattad liiguvad masina juhtpindades. Liikkamise lopp-
asendis taignavanker kinnitub automaatselt, nii et puudub voimalus
vankri tagasi veeremiseks. Nagu margitud, voib taignavankri
veeretada masina plaadile ainult seisus, .mil taignasegamishoob
a;ub tilemises seisus.
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Kui taignaanum on kinnitatud masina aluspaadile ja tdidetud
taigna segamiseks vajalike materjalidega;, voib kiiku liilitada
elektrimootori, vajutades elektriliiliti kdivitusnupule. Seejérel pan-
nakse anum poorlema, milleks tuleb kédsikangi varras vajutada
masina kere suunas ja seejdrel viia darmisse parempoolsesse seisu.

Pérast taigna segamist katkestatakse anuma poorlemine kési-
hoova varda paigutamisega darmisse vasakusse seisu.

Nupule «Stopp» vajutades liilitatakse elektrimootor vélja sei-
sus, mil seguhoob asub iilemises asendis. Juhul kui hoob ei jaa
tilemisse asendisse, tuleb selleks p6orata késiratast.

Seejérel vabastatakse taignaanum jalaga taignavankri pedaa-
lile vajutades ja taignavanker veeretatakse eemale.

Taignasegamismasinat tuleb regulaarselt méairida, et viltida
liikkuvate osade iilemdédrast kulumist. Masinat tuleb madrida vas-
tavalt tehase poolt masinaga kaasaantud tabelile.

Perioodiliselt on vaja kontrollida segamismasina osade kinni-
tust. Uks kord kuus tuleb teostada masina profiilaktilist l1dbivaa-
tust, et digeaegselt avastada puudused, need korvaldada ja mai-

Joonis. 58. Dispersse segu val-
mistamise masin:

1 — elekirimootor; 2 — tédorgan; 3
anum; 4 — kisiratas; 5 — ava mater-
jalide anumasse valamiseks; 6 —
jalgpedaal td6organi allalaskmiseks
téoseisundisse (anumasse)
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rida masina neid detaile, mis ei ole midrimise tabelis dra toodud
(puksid, ukse ja pedaali teljed jms.):

Taignasegamismasin ja anumad tuleb hoida puhtad. Parast
tootamist pestakse anumad ja segamishoob hoolikalt puhtaks ning
kuivatatakse. Masina valispinda puhastatakse parast tootamist
" pehme niiske ja seejdrel kuiva lapiga.

Masinal tootades tuleb kinni pidada ohutustehnika ndouetest,
milleks on vajalik nende pohjalik tundmadéppimine. :

Dispersse segu valmistamise masin (joonis 58) on ette nidhtud
saiade, eriti dieetsaiade valmistamiseks ilma taignaanumas harili-
kult toimuva kdadrimisprotsessita. Masina anumasse paigutatakse
toorained ava (5) kaudu. Vajutatakse jalgpedaalile (6), mille
tagajdrjel mootor (/) koos téoorganiga (2) liigub oma raskuse
mojul anumasse (3), sulgedes iihtlasi anuma ja liilitades sisse
elektriblokeeringu piirdeliiliti. Pdrast mootori kaivitamist hakkab
t6dorgan poorlema kiirusega 2800 pooret minutis, purustades anu-
masse paigutatud toorained vdga peeneks kooretaoliseks massiks.
Tooorgan tostetakse iiles kdsiratta (4) pooramise abil. Masinaga
on voimalik valmistada korraga dispersset segu taignamasina
TMM-1 iithe anuma jaoks.

\

5. TAIGNA VALMISTAMISE JA KAARIMISE TAIELIK
MEHHANISEERIMINE NING AUTOMATISEERIMINE

Leivatoostuste spetsialiseerimine teatud iiksikute leiva- voi saia-
liikide tootmiseks loob eeldused taigna valmistamise tdielikuks
mehhaniseerimiseks ja automatiseerimiseks. Laiema sortimendiga
leivatoostustes ehitatakse sama iilesande lahendamiseks iiksikute
massiliselt valmistatavate toodete (vormileiva, porandaleiva,
batoonide, linnasaia jt.) valmistamiseks spetsiaalsed vooluliinid.

Noukogude Liidus on taigna pidevaks valmistamiseks viélja
tootatud ja leiavad rakendamist jargmised seadmete komplektid.

G. P. Marsakovi ringkonveieritega leivatehases (joonis 59) on
taigna valmistamine, tiikeldamine, kerkimine ja kiipsetamine téie-
likult mehhaniseeritud ning automatiseeritud.

N. F. Gatilini punkeragregaat (joonis 60) on ette ndhtud pea-
miselt rukkitaigna valmistamiseks, kuid sellega on voimalik val-
mistada ka nisutaignat.

Agregaat tootab jargmisel viisil (joonis 61). :

Segamismasinas segatakse valmis pohijuuretis, mis 14bi masina
pohjas asuva klapi lastakse masina all olevasse 5-sektsioonilise
punkri iihte sektsiooni. Punkri sektsioonid tdidetakse jérjekorras.
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Joonis 59. G. P. Marsakovi siisteemi ringkonveieritega leivatehase skeem:

1 — jahukotid; 2 — jahusegaja; 3 — transportddr; 4 — jahusdel; 5 — transportdor;

6 — tigu; 7 — jahuhoidla; 8 — jahukaalud; 9 — vedelpdrmi valmistamise ringkon-

veier; 10 — vedelpirmianumate {imberkallutaja; 7/ — eeltaigna ja taigna valmista-

mise ringkonveier; /12 — vee mddtmise-segamise paagid; 13 — taignavormimismasin;

14 — kerkimise ringkonveier; 15 — ringahi; 16 — pdérlev laud; 17 — vagonett valmis-
. . leiva transportimiseks

Joonis 60. N. F. Gatilini
punkeragregaat
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Joonis 61. N. F. Gatilini agregaadi to6tamise skeem:

!/ — taignaanum; 2 — viiesektsiooniline punker juuretise jaoks; 3 — juuretise doseerija;
4 — soolalahuse, vee ja leotise anumad; 5 — juuretise segaja taigna jaoks; 6 — juure-
tise . segaja juuretise uuendamiseks; 7 ja 8 — pumbad; 9 — taignasegamismasin;

- viiesektsiooniline punker taigna kddrimiseks

Valminud juuretisel lastakse valguda oma raskuse mojul punkri
siibri kaudu juuretise mootjasse ja sealt segajasse, kus lisatakse
vesi, soolalahus ja leotis, mis koik parast ldbisegamist pumbatakse
taignasegamismasinasse. Siit lastakse valmissegatud taigen
(samuti kui varem juuretiski) {ihte taignasegamismasina all ole-
vasse sektsiooni. Kuna taigen punkris valmib pidevalt, on voima-
lik punkri all paiknevat taignatiikeldajat taignaga pidevalt varus-
tada.

N. F. Gatilini 5-tonnise d0pievase voimsusega punkeragregaat
(joonis 62) on ette ndhtud taigna segamise, kddrimise ja vormi-
mise mehhaniseerimiseks véikestes leivatoostustes. Agregaat koos-
neb kahest neljasektsioonilisest punkrist: iiks eeltaigna voi juure-
tise jaoks (I) ja teine taigna jaoks (7). Umariku punkri iga sekt-
siooni pohjas on siiber. Jahu, vett, samuti juuretist ja eeltaignat
moodetakse kaalude (3) abil. Agregaat votab enda alla 10 m2.

Punkeragregaadiga valmistatakse taignat jargmiselt:
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Joonis 62. N. F. Gatilini 5-tonnise 00pdevase voimsusega
punkeragregaadi skeem:

{ — eeltaigna voi juuretise punker; 2 — 140 | mahutavusega taignaanum; 3 — kaa-

1)
2)
3)

4)

5)
6)

4 — taignasegamismasin «Standard»;

5 — poorlev alus; 6 — talgnakallutaja;
7 — taignapunker:" 8§ — tangnatukeldusmasm

taignaanum (2) paigutatakse kaaludele (3), kus temasse
kaalutakse jarjekorras eeltaigna voi juuretise segamiseks
vajalikud materjalid;

taignaanum pooratakse kasitsi taignasegamismasina «Stan-
dard» (4) poorlevale alusele (5) ja segatakse valmis eel
taigen voi juuretis;

taignakallutaja (6) abil tostetakse anum iiles ja tuhjenda-
takse kallutamise teel eeltaigna punkri (/) {ihte sektsiooni;
valmiskddrinud eeltaigen voi juuretis lastakse sektsiooni
pohjas oleva ava kaudu punkri alla kaaludele paigutatud
taignaanumasse, lisatakse {ilejddnud toorained ja segatakse
taigen samal viisil mis eeltaigen;

valmissegatud taigen kallutatakse taigna punkri (7) ftihte
sektsiooni;

valmlskaarmud taigen lastakse sektsioonist vilja taigna-
tiikeldusmasinasse (8).

I. L. Rabinovit$i pidevalt tootav taignasegamisagregaat. Selle
agregaadi koostisse kuulub taignat pidevalt segav masin (joo-
nis 63), mis valmistab taignat iihtlase vooluna, sest segamismasi-
nasse-saabuvad taignamaterjalid pidevalt. Vedelaid aineid (soola-

7 Leivakiipsetus
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Joonis 63. Pidevalt tootav taignasegamismasin:
1 — segamisanum; 2 — horisontaalne voll; 3 — segajad; ¢4 — viljalaskeava; 5
jahumootja kamber; 6 — perioodiliselt pdérlev mootetaskutega trummel; 7 — toite-
lehter; 8 — automaatse toitja metallkast; 9 — automaatse toitja tasakaalustaja; 10 —

hammasratasreduktor; 7/ — elektrimootor

s

>
Joonis 64. Pideva kéddrimise aparaat:

I — kddrimisaparaadi voll; 2 — spiraalne lint (tigu); 3 — esimene vintseib; ¢ — feine
vintseib; 5 — siiber valmiskddrinud taigna viljalaskmiseks aparaadist
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lahust, lahustatud parmi ja vett) moodetakse kalibreeritud torude
vOi spetsiaalsete mootjate abil.

Jahu antakse toitelehtrisse (7) tigutoitja abil jahuhoidlast.
Tigutoitja mootori liilitab t66le voi vdlja oma iiles- ja allaliikumi-
sega automaatse toitja metallkast (8), millel on tasakaalustaja
(9). Automaatne liilitumine toimub vastavalt toitelehtris oleva
jahu tasapinnale. Kui jahu tasapind toitelehtris -alaneb, vajub
kast jahu raskuse mojul allapoole ning tiihjeneb. Seejédrel touseb
kast tasakaalustaja raskuse mojul tagasi iilemisse seisu, kus liili-
tab toole tigutoitja, mis tdidab kasti uuesti jahuga. Jahu raskuse
mojul vajub kast allapoole ja liilitab vélja tigutditja mootori.

Segamismasinast valgub valmissegatud taigen masina pohjas
oleva ava (4) kaudu pideva kddrimise aparaadi (joonis 64) esi-
ossa. Kadrimisaparaadi volli tagumine ots asetseb esiotsast 4° vorra
madalamal, mistottu kédériv taigen liigub aparaadis edasi nii lint-
teo ja vintseibide mojul kui ka aparaadi pohja kallaku tottu kuni
kdarimisaparaadi tagaosa pohjas asetseva viljalaskeavani. Sealt
valgub taigen siibri (§) kaudu aparaadist vdlja katkematu taigna-
lindina, mis suunatakse tiikeldamismasinasse.

Selles aparaadis kdarib taigen 3—4 tundi. Aparaat on arves-
tatud 20 t batoonide tootmiseks G6pdevas.

6. SANITAAR- JA OHUTUSTEHNIKA NOUDED TAIGNA
SEGAMISEL

Taignasegamisruumi kohta kehtivad jargmised nouded:

a) ruumis ei tohi olla tombetuult;

b) ruumi kiitte- ja ventilatsioonisiisteem peavad inimeste t66-
tsoonis tagama ohu temperatuuri + 16° kuni +20°C piirides;

c) Buurgi porand peab olema sile ja purunenud kohad remon-

itud;

d) porandat puhastades tuleb ennekoike eemaldada jahutolm,
alles siis pesta ja 1opuks kuivatada (jahutolmuga kaetud
porand on libe, mis voib pohjustada kukkumisi);

e) ruumi seinad peavad olema krohvitud, valgendatud voi kae-
tud liimvarviga, kusjuures porandast 1,8 m korguseni peab
olema valgetest glasuuritud plaatidest voi heleda olivarviga
kaetud paneel;

f) kohtmuutlike taignaanumatega talgnasegamlsmasmate ees
peab olema 3 m? vaba pinda taignavankrite liikumiseks.
Segamismasinatel tootades on vaja kinni pidada valmistaja-

tehase poolt masinaga kaasaantud ohutustehnilisest instruktsioo-
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nist, leivatéostuse administratsiooni poolt kehtestatud eeskirjadest
ja jargmistest nouetest.

Enne masina kéivitamist tuleb kontrollida masina korrasolekut
tithikdigul, poorates tiguajamit kédsiratta abil, ilma elektrivoolu
sisse liillitamata. Kisiratast poorates tuleb segamishoob viia iile-
misse asendisse. Kui avastataksé korratusi masina t60s, tuleb nen-
dest viivitamata teatada oma vahetuse meistrile (brigadirile).

Kategooriliselt on keelatud puhastada taignasegamismasinaid
nende tootamise ajal.

Eemaldatavate segamisanumatega taignasegamismasinatel
peavad olema abinoud vankrite kinnitamiseks segamismasina
kiilge. Enne masina kdivitamist tuleb kontrollida taignavankri
kinnitamist.

Kui leivatoostuses kasutatakse késitsi iimberpaigutatavaid
600 I taignavankreid, ei tohi nende iimberpaigutamiseks kasutada
naistéojoudu.

Rihmajamitel peavad olema kaitsmed.

On keelatud kokku {ihendada elektrilise blokeeringu liiliteid ja
tootada segamismasinaga, kui segamisanuma kate on {iles toste-
tud.

Taigna segamisel kasutatavad elektriseadmed peavad olema
maandatud. Elektriseadmete liilititel peavad olema pealkirjad, mis
nditavad nende otstarvet ja nende kaudu kéivitatava masina nime-
tust.

Segamismasinatel to6tavad isikud peavad hésti tundma nende
ehitust; neid voib tédle lubada ainult pérast vastavat instruzeri-
mist.



IIl peatiikk
NISUTAIGNA VALMISTAMINE

1. NISUTAIGNA VALMISTAMISE VIISID

Nisutaignat valmistatakse peamiselt kas press- voi vedelparmi
abil taigna kédarimise teel iihe kddrimisfaasi jooksul, mida nime-
tatakse taigna valmistamiseks «eeltaignata viisil», voi kahe kiari-
misfaasi jooksul, mida nimetatakse taigna valmistamiseks «eel-
taignaga viisils. . 5

Eeltaignata taigna valmistamise viisi puhul pannakse taig-
nasse korraga koik jahu ja kdadrimiseks vajalik parm koos teiste
retseptis ettendhtud taignasse pandavate abimaterjalidega.

Eeltaignaga taigna valmistamise viisi puhul valmistatakse esi-
mese kdarimisfaasi jaoks eeltaigen osast taigna koostisse mine-
vast jahust ja veest, lisades kdarimiseks vajaliku parmi. Parast
eeltaigna valmiskdarimist valmistatakse 16plik taigen teise kaéari-
misfaasi jaoks.

Nisutaignat voib valmistada ka taielikult dra jattes kddrimis-
faasi voi lastes taignasegul kdadrida ainult lithikest aega. See on
voimalik, kui osa (umbes !/3) taignasse pandavast jahust koos vee
ja pdrmiga muuta eespool késitletud spetsiaalse masina — dis-
persse segu valmistamise masina abil peeneks seguks, milles iiksi-
kute koostisosade konsistents muutub kooretaoliseks. Selles segus
on jahu kleepaine mehhaaniliselt purustatud. Disperssele segule
lisatakse iilejddnud jahu ja segatakse harilikus segamismasinas
taigen, mis on valmis edaspidiseks to6tlemiseks ja ei vaja kaéari-
mist.

Seda viisi, mis voeti kasutusele’ kdesoleva opiku autori poolt,
nimetatakse «taigna valmistamiseks disperssest segusts.

Teistest rohkem leiab kasutamist taigna valmistamine eeltaigna
abil, mis voimaldab saada suhteliselt korgema kvaliteediga tooteid
kui eeltaignata taigna valmistamise viisi puhul: tooteil on suhteli-
selt parem maitse ja aroom ning nende ohukesekileline peente poo-
ridega sisu ei tahku nii kiiresti. See on ilmselt tingitud pikemaaja-
lisest kddrimisest, mille tottu taignasse koguneb rohkem kaérimis-
produkte, mis omakorda tingivad toote maitse ja 16hna. Sisu poor-
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suse parem ehitus ja selle paremad fiitisikalised omadused on seo-
tud asjaoluga, et eeltaignas ja taignas toimuvad ulatuslikumad
valkude piiramatu tursumise ja peptiseerimise protsessid kui eecl-
taignata taignas.

Eeltaignaga nisutaigna valmistamise eeliseks tuleb lugeda ka
suhteliselt vdiksemat parmikulu kui taigna valmistamisel eeltaig-
nata viisil.

Eeltaignaga nisutaigna valmistamise viisi tuleb lugeda tehno-
loogiliselt paindlikumaks, sest ta voimaldab paremini arvesse votia
jahu kiipsetusomadusi. Voimalus muuta jahu vahekorda eeltaignas
ja taignas, eeltaigna ja taigna niiskust, temperatuuri ja kdédrimise
kestust voimaldab kasutada antud jahu kiipsetusomadustele vas-
tavat sobivamat tehnoloogilist reziimi. Samuti on sel puhul voima-
lik likvideerida tehnoloogilisi vigu, mis ilmnevad juba taigna val-
mistamise esimese faasi — eeltaigna juures.

Samal ajal on eeltaignaga nisutaigna valmistamise viisil, vor-
reldes eeltaignata viisiga, jargmised puudused:

1) eeltaignata nisutaigna valmistamise viisi puhul saavuta-
takse aja kokkuhoid, sest eeltaignaga taigna valmistamise
viisi puhul on kdarimise koguaeg pikem kui eeltaignata
viisi puhul;

2) eeltaignaga nisutaigna valmistamise viisi puhul suureneb
todoperatsioonide arv materjalide korduva mootmise ja labi-
segamise tottu;

3) eeltaignaga talgna valmistamise viisi puhul vajatakse roh-
kem sisseseadet taignaanumate néol ja rohkem tootmis-
pinda;

4) eeltaignaga taigna valmistamise viisi puhul on jahu kuiv-
aine kadu kddrimisel monevorra suurem, mistottu ka val-
jakiipsetus on umbes 0,6% vorra madalam kui eeltaignata
taigna valmistamise viisi puhul.

Majanduslike eeliste tottu on eeltaignata taigna valmistamise
viisi puhul toodangu omahind monevorra odavam kui eeltaignaga
viisi puhul, kuid toodete kvaliteet on monevorra madalam.

Eeltaignaga taigna valmistamise viisi ulatuslikum kasutamine
ongi seotud peamise eelisega — parema kvaliteediga toodete saa-
misega.

Eeltaignaga taigna valmistamise viis

Taigna valmistamine eeltaignaga koosneb kahest faasist: esi-
mese faasi moodustab eeltaigna seadmine ja selle kddrimine, teise
faasi — eeltaigna baasil taigna segamine ja kddrimine.

L]
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Jahu ja vee vahekord eeltaignas ning taignas olenevad peami-
selt jahu kiipsetusomadustest. Lisatava vee kogus madératakse
kindlaks arvutuse teel selleks, et saada soovitud niiskusega taigen.
Samuti tehakse arvutuse teel kindlaks lisatava vee temperatuur,
selleks et eeltaigna ja taigna kddrimine algaksid optimaalse tem-
peratuuri juures. Vee koguse ja temperatuuri arvutuse tulemusi
tapsustatakse proovikiipsetuse tulemuste pohjal.

Eeltaigna valmistamise peamine iilesanne seisneb parmi pal-
jundamises. Sellega kaasneb alati ka hapete hulga suurenemine.
Eeltaigen valmistatakse vedelama konsistentsiga kui taigen. Tava-
liselt voetakse eeltaigna valmistamiseks pool ettendhtud jahust ja
kaks kolmandikku ettendhtud veest. Olenevalt jahu kiipsetuskvali-
teedist (peamiselt jahu kleepaine kvaliteedist), samuti aastaajast
ja leivatoostuse tootmistingimustest on vaja eeltaignasse lisada
jahu ja vett rohkem vo6i vahem, vottes iildisest toodete valmistami-
seks ettendhtud kogusest eeltaigna segamisel jahu 45—60% ja
vett 66—75%. «Norga» (norga kleepainega) jahu puhul voib eel-
taigna seadmisel votta jahu veelgi vidhem — 30 kuni 35% (véike
eeltaigen) ja taigna segamisel iilejddnud 65—70% iildisest ette-
ndhtud jahust. Ja {imberpoordult, «tugeva» (tugeva kleepainega)
jahu puhul vo6ib votta eeltaigna seadmisel 60—65% ja taigna sega-
misel iilejddnud 35—40% ettendhtud jahust. Norga kleepainega
jahu kasutamisel tehakse eeltaigen konsistentsilt tugevam ja mada-
lama temperatuuriga kui tugeva kleepainega jahu puhul. Eeltaig-
nasse on soovitav segada tugeva kleepainega jahu, kuid taignasse
«norgemat» jahu. Norga kleepainega jahu kasutamisel méaaratakse
eeltaigna kddrimise algtemperatuuriks 27—29°C ja tugeva kleep-
ainega jahu puhul 30—32°C.

Eeltaigna valmidus maéédratakse kindlaks laboratoorsel teel
happesuse suurenemise pohjal ja organoleptiliselt sellekohaste
iseloomulike tunnuste abil (eeltaigna tousmise ja sellele jdrgneva
allalangemise jargi). Kuna oskusel hinnata eeltaigna ja taigna
valmidust on suur praktiline tdhtsus, tuleb see selgeks oppida.

Kéariva eeltaigna pihta liiiakse kdega. Kui eeltaigen on val-
* 'mis, vajub ta alla, kui aga mitte, taitub kdega 166dud lohk jalle
kiiresti. Ummargused mullid eeltaigna kdarimisel iseloomustavad
head kairimist. Eeltaigna valmidusele osutab ka hea poorsus ja
terav, meeldiv piirituselohn. Poorides ei tohi leiduda niiskuse jalgi.
Kui eeltaigna keskmistes kihtides on selgelt ndhtavad niiskuse jal-
jed, osutab see eeltaigna vahesele kaarimisele («eeltaigen on liiga
noor»). Eeltaignal peab olema hapukas veinilohn ja meeldiv hapu-
kas maitse. Magusavoitu 16hn ja maitse (linnasemaitse) on tunnu-
seks, et eeltaigen ei ole veel valminud. Liiga hapu 16hn ja maitse
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on iilehapnenud eeltaigna tunnusteks. Eeltaigna kédarimise 1opul
(3—4 tunnise kdidrimisaja jdrel) lakkab pdrmi paljunemine, kui
taignat uuesti ei segata.

: Valmis eeltaignat segatakse hoolikalt materjalide ja veega
ning alles siis lisatakse jahu. Harilikult kestab taigna segamine
7—8 minutit. Segamisaja pikendamine kiirendab taigna valmimist
ja parandab valmistoodete kvaliteeti; paraneb toodete sisu struk-
tuur ja maht. Eeltaigen ja taigen tuleb valmistada voimalikult iihe-
suguse niiskusega, sest sellest olenevad toodete tiikikaalu tdpsus
ja standardi noude tditmine niiskusesisalduse kohta. Taigna val-
midus kéddrimisel médratakse kindlaks kas organoleptiliselt voi
happesuse suurenemise pohjal. :

Happesus koigub jargmistes piirides:

Happesus kraadides
Jahu sort
eeltaignas taignas
Esimene ja korgem sort z ] 3—4 3.5 i
Teine sort 4—5 4,5—5,0
5,5—6,5

Lihtkroovijahu 5—6

Eeltaigna kdarimise 10pp langeb iihte eeltaigna allalangemise
algusega (taigen on valmis allalangemise alguse eel). Ajaliselt
on kaarimise kestust raskem ette kindlaks méaarata, sest see ole-
neb kdirimise intensiivsusest, mis omakorda on s6ltuv reast tegu-
reist: jahu omadustest, parmi kvaliteedist, temperatuurist jne. Tai-
gen peab kddrima iihtlaselt, kuid mitte liiga dgedalt. Oigel kada-
rimisel votab taigen kumera kuju. Liiga dge kadrimine voib tek-
kida sooja vee lisamisel (liialt soojade tingimuste loomisel) siis,
kui taigen valmistatakse jahust, mis sisaldab suurel méaral vees
lahustuvaid aineid. Taigna liiga dgedal kddrimisel voib taigna
happesus maitse jargi ja analiiiisi alusel olla péris suur, kuid tai-
gen-ei ole siiski kiillaldaselt kddrinud. Sdérast taignat voiks nime-
tada «noorhapuks taignaks».

Kui sormega kergelt taignale surumise tagajidrjel tekkinud
lohk tditub aeglaselt, on taigen tiikeldamiseks valmis. Kui lohk
tditub kiiresti, ei ole kdarimine veel kiillaldane. Kui aga lohk ei
tditu tldse, osutab see liiga kauasele kddrimisele (mis tdhendab,
et kddrimine on norgenenud). Taigna kddrimine kestab 1—2 tundi.
Meeldiv piirituslohn taigna tiikeldamisel ja {ihtlaselt hea poor-
sus néitavad, et taigen on normaalselt kddrinud ja valmis. Kéari-
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misprotsessis peab olema tekkinud kiillaldaselt aineid, mis anna-
vad toodetele iseloomuliku maitse ja 1ohna. Hasti valjakdarinud
taigen peab olema kuiv, omama kiillaldast gaasitekitamisvoimet
ja vajalikul hulgal kddrimata suhkrut, samuti ka muid produkte,
millest oleneb kooriku normaalne varvumine kiipsetamisel.

Tabel 9

Normaalsest esimese sordi jahust taigna valmistamise retsepti ja tehnoloogilise
reziimi ndide B. G. Sardtsevi jirgi!

Koostisosad Mootithik Eeltaigen Taigen Kokku
Eeltaigen kg — 91 —
Jahu kg 50 50 100
Vesi ; 1 40 20 60
Parm kg 1 — 1
Sool kg —_ 1,5 1,5
Kaarimise algtempera-~

tuur o % 28 30 —
Happesus kaédrimise 1opul | happesuse 3 3:2 —
kraadides
Kéadrimise kestus min. 210 90 300
1

Soola ja parmi, nagu teisigi tooraineid, voib kasutada ainult
retseptis ettendhtud koguses (tabel 9). Pressparmi voib lisada
rohkem voi vdhem, olenevalt parmi kergitamisvoimest ja jahu
kvaliteedist. Taigen segatakse padrast eeltaigna valmiskadrimist.
lisades eeltaignale iilejadnud vee iithes selles lahustatud soolaga,
segu hoolikalt segades. Peale selle lisatakse retsepti kohaselt iile-
jdanud materjalid (suhkur, voi jne.) ja jahu. Jatkatakse segamist,
kuni saadakse héisti ldbisegatud, elastne, kddrimiseks ja edasiseks
tootlemiseks optimaalsete omadustega taigen.

Pressparmi asemel voib eeltaigna seadmisel kasutada vedel-
parmi. Humala-vedelpdrmi kasutatakse 25—309% ulatuses kogu
retseptis ettendhtud jahu kaalust, olenevalt vedelpadrmi kergitamis-
voimest. Selle vahekorra juures sisaldab 100 1 humalaparmi 20 kg
jahu ja 80 1 vett. Vedelparmi kasutamisel tuleb vett vastavalt
vidhem lisada.

Eeltaigna ja taigna kddrimise kestust saab tunduval méaéiral
mojutada temperatuuriga, segades eeltaigna vo6i taigna Kas soo-
jema voi jahedama.

1 Vt. «Kasutatud kirjandus» nr. 16
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Kédrimise optimaalse algtemperatuuri kindlaksmaaramine sol-
tub jahu kiipsetusomadustest («tugev» voi «norks jahu). Siinjuures
peab silmas pidama, et lisatava tee temperatuur ei voi iiletada
50°C. Vastasel korral kahjustatakse parmi ja algab jahu keetmine.
Kui jahu temperatuur on liiga madal ja nouab liialt korge tempe-
ratuuriga vee lisamist, pannakse jahu eelnevalt soojenema. Jahu
kiipsetusomadusi («tugev» voi «nork» jahu) arvesse vottes saab
taigna kddrimise kestust mojutada taigna allaléomiisega. Taigna
allaloomise eesmirgiks on to6tlemiseks optimaalsete omadustega
taigna saamine. Seepdrast tuleb taignat alla liiiia nii mitu korda,
kui see on vajalik taigna kvaliteedi parandamiseks, ja seda tuleb
teha oigeaegselt. Viimane taigna allaloomine viiakse 1dabi 25—30
minutit enne tiikeldamist. Allalodmise tagajarjel elavneb kdarimis-
protsess uuesti (taigen paisub mahult, muutub pehmemaks ja
elastsemaks). Mida rohkem kordi liiiiakse taignat alla, seda enam
pikeneb kddrimisaeg. Allalodmine ei ole vajalik madala kvalitee-

diga jahu kasutamisel, kui jahu kleepaine on nork, ja II sordi jahw

kasutamise puhul. Eeltaigna abil taigna valmistamisel esineb kuiv-
- aine kadu 2—49% jahu kaalust, mis soltub peamiselt eeltaigna ja
taigna kdédrimise kestusest ja lisatud pérmi kogusest.

Ndide vee temperatuuri arvutamisest. Valmistatakse esimese
sordi jahust batoonitaigen normaalse tehnoloogilise skeemi pohjal
(B. G. Sarotsevi jargi). Retsepti kohaselt on ette nahtud kasutada
jargmisi materjale: 1 sordi nisujahu 100 kg, soola 1,3 kg, press-
parmi 0,7 kg. Standardi jargi voib toote niiskus olla mitte iile
43Y%. Batoonide valmistamiseks on ette ndhtud kasutada 160 kg
I sordi nisujahu 169% niiskusesisaldusega. Kontrollimisel on jahu
temperatuur 16°C. Eeltaigna algtemperatuuriks mééaratakse jahu
kiipsetusomaduste (kleepaine seisukorra) jargi 28°C. Toodete val-
mistamine toimub augustikuus. Et asuda eeltaigna seadmisele, on
vaja eelkoige kindlaks maéarata iildine vee kogus, mis on vaja
juurde lisada nii eeltaignale kui ka taignale.

Vee koguse arvutame valemi jargi:

100 Mk
B 100— W, i

Paigutanud valemisse eeltoodud andmed, saame juurdelisatava
vee koguse:

(160-0,84+1,6-1,3+1,6-0,7-0,25) - 100
100—43

—[160+1,6(1,3+0,7]=
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_ (134,4+2,08+0,28) - 10C

— (160+3,2) = %—1632 239.8—163,2=

57

= 76,6 FF4

Eeltaigna seadmisel lisatava vee temperatuuri méirame kind-
laks valemi jargi:

(t—1)J- 0,4
i J\)’ ~

f\'=tt+

Paigutanud valemisse néite andmed, saame eeltalgnale lisatava
vee temperatuuri:

28+ ..(28-—16)80-\04 384

5] +1=29+ 57 =29+7,33= 36,63°=37°,

sest jahu lisame eeltaignasse 509% taigna segamiseks ettenah-
tud jahust (80 kg) ja vett %/; kogu kasutatavast veest (51 1).

Taigna segamisel lisatava iilejadnud vee temperatuur mééra;
takse kindlaks valemi jargi:

~
(]

kus:

S50

lt.et 51204 (L EC
te=tH+ = ‘Z +(‘ Z) S At

eeltaignale lisatava vee kaal kilogrammides;

vee otsitav temperatuur;

taigna soovitav algtemperatuur;

jahu temperatuur;

jahu kaal kilogrammides;

eeltaigna kaal kilogrammides;

eeltaigna temperatuur;

eeltaigna soojusmaht kecal/kg®, mis méaratakse
valemi jargi

1,-044V
o g
eeltaignas woleva jahu kaal kilogrammides;
% ,  vee kaal kilogrammides;
suurus, mis voetakse jargmiselt: suvel — 1° (kui
on palav ilm). voi 0° (kui on jahe ilm); kevadel ja
siigisel +1° v6i +2° (olenevalt ilmast); talvel +2°.

Kidesolevas néites taigna valmistamisel eeltaignale lisatava
vee temperatuuri arvutamisel tuleb votta “arvesse, et soovitav
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taigna algtemperatuur on +30° ja ilm on tegelikult palav. Eel-
taigna tegelik temperatuur on 29°C.

Nende andmete pohjal on taigna segamisel lisatava vee tempe-
ratuur:

30+ (30——16)2680 04+(30 29) - (2860+51) - 0,64 —994+ 14 - 32+
+ 2L 994 MBS _ 994 90—149",
: = 80-04+51 83
sest eeltaigna soojuse maht 8045l —i31 =0,64

ja taignasse lisatakse eeltaignast iilejddnud 26 1 vett (77—51 1)
ning 80 kg jahu (160—80 kg). ,

Seega tuleb eeltaigna seadmisel kasutada 51 | vett temperatuu-
riga 37°, taigna segamisel aga 26 | vett temperatuuriga 49°.

Kui taignasse pannakse palju suhkrut ja.rasvaineid (nn. véa-
rindusaineid), nimetatakse taignat vddrind- ehk magustaignaks.
Véddrindusaineid pannakse taignasse tiielikult voi osaliselt pédmast
seda, kui taigen on moni aeg kadrinud (taigna allaloomise ajal).
Seda toimingut nimetatakse vadrind- ehk magustaigna valmista-
miseks. Magustaigna valmistamise ajal lisatakse taignale ka osa
jahu, sest vastasel korral muutub taigen vedelaks.

Magustaigna valmistamisel lisatava jahu hulk mééaratakse
kindlaks arvutuse teel jargmiselt. Valmistatakse kaks portsjonit
proovitaignat vordsetest jahukogustest. Neist iihe taignaportsjoni
koostisse pannakse koik retseptis ettendhtud materjalid. Selle
proovitaigna niiskusesisaldus peab tagama standardi normidele
vastavate toodete kiipsetamise. Teise taigna koostisse ei panda
neid materjale, mis on ette ndahtud lisada magustaigna valmista-
mise ajal; kuid see proovitaigen segatakse konsistentsilt niisama
tihe kui eelmine taigen. Molema taigna kohta méaratakse kind-
laks viljatulek ja lisatud vee kogus.

Vee koguse pohjal, mis lisati kummagi taigna valmistamisel,
méadratakse kindlaks jahu hulk (J), mis on vajalik magustaigna
valmistamiseks. Selleks kasutame valemit:

J=100— lOOlW/,

kus: W — vesi, mis lisati vaarindusainetega proovitaigna val-
mistamiseks, kilogrammides;

Wi — vesi, mis lisati vadrindusaineteta proovitaigna val-
mistamiseks, kilogrammides.
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Ndide. Oletame, et magustaignast toodete valmistamiseks kasu-
tatakse materjale retsepti pohjal jargmiselt:

Tooraine Kogus kg Niiskusesisaldus % KUivainlféisaldus

Jahu 100 15 85

Péarm ‘ 2,0 75 0,5

Sool 1,4 3,85 1,35

Suhkur 15 15 15

g 8 73 6.8

Munad 39 s3] 1.05

Kokku: 130,3 Y : [ 10,7 4

Taigna niiskusesisaldus peab olema 35%, mistottu védarindus-
ainetega taigna valjatulek on:

109,7-100 3
oy—as. =168,7%,

s

kusjuures taignasse pannakse vett
168,7—130,3=38,4 kg.

Sama konsistentsiga védarimdusaineteta taigna valmistamiseks
osutus vajalikuks kasutada vett 41,35 kg (voi vastavalt taigna
niiskus 40%).

Jahu hulk, mis retsepti jargi kasutamisele kuuluvast jahust
tuleb jatta taignasse panemiseks magustaigna valmistamise ajal,
on: ~

100-384 L :
100 — 1135 =100—92,6=7,4 kg.

Eeltaignata taigna valmistamise viis

Eeltaignata taigna valmistamise viis on iihefaasiline ja see-
tottu lihtsam. Selle viisi puhul koik retseptis ettendhtud materja-
lid ja vesi segatakse korraga taignaks. Keedusool ja parm lahus-
tatakse vees eraldi, et mitte kahjustada parmi, ja lisatakse ka
taignasse iiksteisest eraldi. Taigen segatakse monevorra tuge-
vama konsistentsiga, sest kaddrimisprotsessi kestel muutub ta
vedelamaks valku ja tédrklist lagundavate fermentide toimel.
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Eeltaignata taigna algtemperatuuriks voetakse 26-—32°, olene-
valt kéddrimisruumi temperatuurist, soovitavast kédadrimisajast,
jahu kvaliteedist ja muudest pohjustest. Tavaliselt méaratakse
kddrimise algtemperatuuriks 28—30°C. Parmi kulub eeltaignata
viisil rohkem: 2—2,5% jahu kaalust, vedelparmi kasutamisel
30—40%. Pdrmi kulu saab tunduvalt vdhendada abinoudega, mis
pikendavad taigna kdarimisaega. Uheks niisuguseks abinouks on
taigna allaloomine. Kui retseptis on ette ndhtud kasutada suhkrut
ja linnaseid, on soovitav kasutada neid parmi esialgseks aktivi-
seerimiseks.

Eeltaignata taigna valmistamise viisi soovitatakse kasutada

vihe suhkrut tekitava (kuuma ahju noudva) jahu puhul, samuti
norga jahu puhul. Nendel juhtudel soovitatakse lithiaegset inten-
“siivset kddrimist suhteliselt madala temperatuuri juures.

Suuremas koguses pdrmi lisamise tottu on eeltaignata taigna
valmistamise viisi puhul kéddrimise iildkestus lithem, véldates
3,5—4 tundi. Selle aja sees teostatakse kaks-kolm taigna alla-
166mist. Taigna valmidus médératakse kindlaks samuti kui eeltaig-
naga taigna puhul.

Taigna valmistamine dispersse segu abil

Dispersse segu abil on voimalik valmistada taignat koigi saia-
liikide jaoks. Dispersse segu abil valmistatud tooted erinevad teis-
tel wviisidel valmistatud tooteist suhteliselt vdhema happesuse
- poolest ja nad ei tahku nii kiiresti. Suuri voimalusi pakub dis-
persne taigna valmistamise viis jargmiste dieettoodete kiipsetla-
misel:

a) véiher;datud happesusega tooted;

b) tdisvddrtuslikku valku ja suurendatud méiéral valku sisal-
davad tooted, mille koostisse pannakse kohupiima.

Dispersse segu abil taigna valmistamisel on koik need majan-
duslikud eelised mis eeltaignata taigna valmistamise viisil, kuid
ta on veelgi 6konoomsem, sest kogu kiirimisprotsessi drajaamise
tottu ei vajata iildse kddrimisnousid. Lisaks neile eeliseile voib
maérkida jargmist: tootmisbrigaad voib toid alustada kohe, ilma
et kellelgi tarvitseks varem toole tulla taignate valmistamiseks;
kogu saia valmistamise tootmistsiikkel ei vélta {ile 2 tunni; kogu
saiade valmistamise tehnoloogia lihtsustub tunduval maiéral, sest
jdab éra taigna vordlemisi komplitseeritud kddrimisprotsessi jal-
gimise tilesanne.

110



Koik tooted, mis valmistatakse dispersse segu abil, on intensiiv-
selt varvunud koorikuga. Pdrmi kulub dispersse segu abil taigna
valmistamiseks 3—59% jahu kaalust. Kuid viljakiipsetuse suure-
nemise tottu ei oma pdrmi kulu suurenemine erilist majanduslikku
tahtsust, sest kadrimisprotsessist tingitud jahukadu on tihtsu-

setu.
; Selle viisi puhul on voimalik dra kasutada piimatoostuste hap-
pelisi jddke, néditeks vadakut, petipiima, kuid ka hapupiima, mille
lisamine kompenseerib dispersse segu abil valmistatud toodete
vahendatud happesust.
. Dispersse segu abil taigna valmistamist on lahemalt kirjelda-
tud valga saia valmistamise kirjelduses (lk. 143).

2. TAIGNA HAPPESUS

Kédarimisprotsessis suurenevad eeltaigna ja taigna happesus
haput reaktsiooni omavate produktide kogumise tottu. Nendeks
produktideks on piimhape, dddikhape, sipelgahape, viinhape, sid-
runhape jt. orgaanilised happed. Parmiga kadrimisel tekkivatest
hapetest moodustab kahe kolmandiku suuruses piimhape. Tunduv
moju on ka dddikhappe kogunemisel. Piimhape ja dddikhape moo-
dustavad kokku iile 90% hapete koguhulgast. Piimhapet tekitavad
nisutaignas piimhappebakterid, mis satuvad sinna koos jahu ja
parmiga.- Kuid ka parm ise tekitab piim- ja sipelgahapet. Eeltaigna
ja taigna happesus olenevad jahu sordist. Mida suurema véljajah-
vatusega on jahu, seda suurem on eeltaigna ja taigna alg- ning
16pphappesus.

Hapete tekkimise kiirus kdarimisel oleneb eeltaigna ja taigna
temperatuurist. Mida kdorgem on taigna temperatuur, seda kiirem
on hapete kogunemine, sest hapet tekitavate bakterite elutegevu-
seks optimaalne temperatuur on 35°C iimber.

Happesuse suurenemine kiirendab valkude tursumisprotsessi,
kuid pidurdab fermentide toimet. Valmistoote maitse ja 16hn ole-
nevad samuti tunduval méédral happesisaldusest ja eriti hapete
koosseisust. Piimhape annab tooteile meeldiva maitse, kuid dadik-
hape ja teised happed ebameeldiva maitse.

Eeltoodud pohjusel on 16pphappesus nii eeltaigna kui ka taigna
kaarimise valmiduse médramise iiks nditajaid. Valmistcodete
happesus on standardis rangelt piiritletud. Taigna happesus voib
olla standardis ettendhtud valmisleiva happesusest suurem, sest
kiipsetamisel toote titreeriv happesus vaheneb hapete lendumise
tottu.
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3. SUHKRU JA RASVAINETE MOJU KAARIMISELE
NING TAIGNA FUUSIKALISTELE OMADUSTELE

Suhkru ja rasvainete hulk taignas on retseptiga rangelt piirit-
letud. Mida rohkem on retsepti jargi taignas ette nahtud suhkru-
ja rasvaineid, seda vidhem lisatakse vett.

Kuigi suhkur sisaldab niiskust vaid kiimnendiku osa protsen-
dist (suhkrus on kuivainet 99,85—99,9% ), muudab suhkru lisamine
taigna vedelamaks ja vett peab lisama normaalse konsistentsiga
taigna saamiseks vdhem kui suhkruta taignale. Seda nahet poh-
jendatakse suhkru mojuga jahu valgule. Suhkur vdhendab vatgu
veesidumisvoimet. Suhkru lisamisel vabaneb osa valgu poolt varem
imatud veest ja taigen muutub vedelamaks. Kuid samal ajal suu-
reneb kleepaine elastsus (tabel 10).

Tabel 10
Subkru moju kleepaine fiiiisikalistele omadustele
Kleepaine taignas,
; : illele oli lisatud
mis oli segatud mllo,y 2
; o o-st maltoosi-
veest ja jahust kst
Kleepaine seisis pdrast viljapesemist vees 10%-ses maltoosi-
lahuses
Elastsus mooteriista néitude jargi 59 62,5
Kleepaine kaal g 9,45 8,96
Kleepaine maht ml 8,63 7.95

On kindlaks tehtud, et 1% suhkru lisamine vahendab jahu
veeimamisvoimet kuni 0,6% vorra. Rasva lisamine muudab taigna
samuti monevorra vedelamaks.

Taignasse pandava vee hulka tuleb vdhendada mitte ainult
rasvainete ja suhkru lisamisel, vaid ka sel juhul, kui jahu on liialt
kuiv (niiskusesisaldusega 10—13%). Vastasel korral ei saada nor-
maalsete fiiiisikaliste omadustega taignat ega hea kvaliteediga
leiba. Alla 129% niiskusesisaldusega jahu seob vett praktiliselt
sama palju kui 129% niiskusesisaldusega jahu, mida tuleb arvesse
votta vee lisamisel.

Taignasse pandava suhkru ja rasva hulgast oleneb ka taigna
kddrimine ja sellega seoses taignale lisatava parmi hulk. Mida
rohkem on taignas suhkrut ja rasva, seda rohkem osutub vajali-
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kuks kasutada padrmi, sest taigna suur suhkru- ja rasvasisaldus
takistab parmirakkude elutegevust. Teatava suhkru- ja rasvasisal-
duse juures lakkab parmirakkude elutegevus téielikult. Sel puhul
kobestatakse taignat kas keemiliste kobestusainetega v6i mehhaa-
niliselt.

Suhkru ja rasva moju taigna kdérimisele saab jdlgida taignast
eralduva gaasi hulga jargi.

Ndide. Eeltaignata taigna valmistamisel voeti 50 g esimese
sordi jahu, 60% vett, 1% parmi ja 1,5% soola. Sellest taignast
eraldus gaasi jargmiselt (tabel 11).

Tabel 11
Gaasi eraldumine taignast suhkru lisamisel
e T Gaasi eraldumine taignast milliliitrites
Kéarimise juhul, kui taignasse lisati suhkrut %
kestus minutites

0 10 20 30 0 | "5
60 35 63 30 8 0 ‘ 0
120 85 173 90 18 0 0
180 145 316 165 "42 7 0
240 245 419 265 17 20 7
300 397 671 387 127 47 18

Tabelist 11 nahtub, et vdhesel hulgal suhkru lisamine ergutab
kaddrimist, kuid suurel hulgal suhkru lisamine pidurdab kaarimist
kuni selle vaibumiseni. L. J. Auermanni andmetel tingis selle katse
puhul 1% suhkru lisamine vee vahendamist 0,489% vorra.!

Taigna segamisel imavad jahu valgud vett, tursuvad ja moo-
dustavad kleepaine. Kleepaine hulka satub kuulikestena ka osa
taignas leiduvast rasvast. Rasvakuulikesed torjuvad endast vett
eemale, ei iihine taigna teiste koostisosadega ega muutu pohiliselt
ka kiipsetamise kestel. Kui rasva lisatakse kuni 5%, paraneb
taigna kvaliteet, eriti aga lithidalt katkeva kleepainega jahu puhul.
Seejuures rasv ei hdiri parmi poolt tekitatud kaarimist. Rasva
suuremal mdééral lisamine takistab kédirimist seda enam, mida
srohkem pannakse rasva taignasse (tabel 12). :

Rasv takistab kddrimist seetottu, et ta isoleerib pédrmiraku
toitekeskkonnast (joonis 65). Taigna koostisse viidud rasv katab
parmiraku pinda vahemal voi suuremal méédral rasvakilega, mis
eraldab parmiraku toitekeskkonnast, sest vees lahustunud toit-

hivk «Kasuta.iud kirjandus» nr. 1.
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Tabel 12

Gaasi eraldumine taignast toidudli lisamisel

Gtk Gaasi eraldumine taignast milliliitrites
Kaarm.nse. kestus juhul, kui taignasse lisati toidudli %
minutites
0.5 |7 " 0 sl w30t inshe ol
60 BT ;3 13 1 18
120 122 95 65 80
180 202 1 183 150 161
240 364 308 255 278
300 609 459 386 330
Joonis 65. Rasvakile moju parmiraku
toitumisele:
I — péarmirakk; 2 — rasvakuulikeste kile suleb
osaliselt pédrmiraku poore; 3 — péarmi vees
Y lahustunud toiteained

ained ei saa tungida ldbi parmiraku kesta pooride. Mida rohkem
on taignas rasva, seda halvemad on parmi toitumisvoimalused.

Kui taignasse on vaja panna suuremal hulgal suhkrut ja rasva,
siis selleks, et mitte pidurdada kdarimist, valmistatakse taigen”
eeltaignaga viisil ja suhkur ning rasv pannakse taigna koostisse
parast seda, kui taigen on juba teatud aeg kairinud. Seejuures
tuleb koos suhkru ja rasvainega lisada vastavalt jahu, et taigna
konsistents jddks normaalseks.

Vihene, kuni 5% rasva lisamine suurendab taigna gaasisidu-
misvoimet, mistottu toote maht suureneb. Suurema rasvakoguse
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lisamisel ei teki taignas takistatud kédarimise tottu vajalikul
mééral siisihappegaasi ja toote maht vdaheneb. Umbritsedes valgu-
ja tarkliseosakesi, takistab rasv iihtlasi ka vee imamist ja valgu-
ning térkliseosakeste vajalikul méaaral tursumist (eriti taimeoli
kasutamisel v6i kui rasv on vedelas olekus). Seetottu paranevad
taigna omadused, kui taimedli emulgeerida. Taimeoli emulgeeri-
miseks sobib dispersse segu valmistamise masin. Masina anumasse
valatakse taimeoli, osa jahu ja vett. Segu toodeldakse masinas
1—2 minutit, mille tulemusena saadakse hea ja piisiv taimedliemul-
sioon. Rasva lisamise tagajirjel piisib toode kauem vérske.

4. HAUTISED

Hautised parandavad valmistoodete kvaliteeti, kuid ei suurenda
nende seeditavust inimorganismis. Hautised on eriti otstarbekad
defektse jahu kasutamisel ja ka siis, kui taigna koostisse pannakse
hirsi- v6i maisijahu.

Hautise valmistamiseks voetakse osa jahust (3—69% retseptis
ettendhtud kogusest) ning hautatakse keeva vee abil. Vett lisa-
takse vahekorras 1:3 (1 kg jahu kohta 3 1 vett, harvem 2 1). Koike
jahu ei saa korraga hautisse segada, sest siis jddb jahu tiikkidesse.
Seepérast voetakse algul 50—60°C vett jahuga vordses koguses
(kdesoleval juhul !/3 vett) ja sellest segatakse vedel taigen. See-
jarel lisatakse saadud segule iilejddnud vesi (kédesoleval juhul
2[5 veest), mis peaaegu keeb (98—88°C). Segu segatakse kuuma
veega ning saadakse hautis, mille temperatuur on 70°C iimber. Nii-
viisi toimides jahu tarklis kliisterdub. Kliisterdunud tarklis suhk-
rustub amiilaasi toimel tunduvalt kergemini. Seejdrel suhkrusta-
takse hautist aeglase jahutamise teel voi jahutatakse kiiresti kuni
umbes 35°C, misjirel teda voib kasutada eeltaigna voi taigna val-
mistamiseks. Hautise liike on palju, neid liigitatakse jargmiselt:

1) magusad~ hautised:
a) suhkrustatud hautised;
b) suhkrustamata hautised;

2) soolahautised;

3) kdidrinud ehk hapud hautised.

Suhkrustunud hautise valmistamiseks lisatakse hautisele parast
jahu keeva veega lébisegamist, s. 0. 62—65°C juures, fermente

sisaldavat ainet, milleks v6ib olla kas aktiivne linnasejahu (10—
209%), voi osa (3—25%) hautise valmistamiseks voetud jahust.
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Edasi jargneb hautise aeglane -jahtumine koos suhkrustamisega.
Kui suhkrustamiseks kasutatakse odralinnaseid, voetakse hautise
jaoks harilikult 2% taigna valmistamiseks kasutatavast jahust.
Suhkrustatud hautise valmistamine on vdga aegaviitev. On kind-
laks tehtud, et suhkrustatud hautis ei oma mingisuguseid eeliseid
suhkrustamata hautisega vorreldes, misparast suhkrustamisprot-
sess loetakse téiesti iileliigseks, sest kliisterdunud tarklis muutub
taigna kdidrimisel niigi kergesti suhkruks. Seepédrast on otstarbe-
kas kasutada suhkrustamata hautist.

Jahu hautatakse taignaanumas voi spetsiaalsetes hautise keet-
mise agregaatides.

Soovitav hautise temperatuur peale ldbisegamist on sordijahude
puhul 63—65°C ja lihtkroovnisujahu puhul 70—73°C.

Hoolikalt ldbisegatud ja umbes kuni 35°C jahutatud hautist
kasutatakse eeltaigna vo6i taigna valmistamiseks.

Soolahautised erinevad magusatest hautistest seepoolest, et
hautist ei keedeta sisse veega, vaid keeva soolalahusega, kusjuures
lahusesse pannakse kogu retseptis ettendhtud sool.

Kédarinud ehk hapu hautist valmistatakse samuti kui magusat
hautist. Hautisi liigitatakse selle jargi, kas jahtunud hautisele on
lisatud press- voi vedelpdrmi, piimhappebaktereid voi lihtsalt val-
mistaignat ja seejarel lastud moni tund kadrida. Kdarinud hautist
valmistatakse, nditeks, sel teel, et kuni 32°C jahtunud hautisele
lisatakse 0,8—19% (jahu kaalust) pressparmi ja sellele jérgneb
3—3,5 tunnine kadrimine. Teise hautise valmistamisviisi jargi lisa-
takse presspdarmi asemel vedelpdrmi ja hautis kddrib 12—16 tundi,
kuni selie happesus touseb 17°-ni.

Piimhappebakterite mojul kddrinud haput hautist on otstarbe-
kas kasutada norga kleepainega jahu puhul.

Hapu hautise valmistamiseks lisatakse kuni 50° C jahtunud
hautisele eeltaignat voi taignat ja lastakse hautisel kééarida.
Hautise kaalu suhtes v6ib valmistaignat votta néiteks 25% ula-
tuses.

Kéaarinud haput hautist voib teataval méaral vaadelda kui hau-
tise valmistamisele jargnenud eri faasi, taigna valmistamise suh-
tes — kui taigna valmistamise esimest faasi. Siinjuures voib seda
faasi suurel méaral vaadelda kui teatavat liiki «vedelpdrmi» voi
kédarinud piimhappejuuretise valmistamist. Sellise kdarinud hauti-
sega valmistatakse eeltaignata taigen. Leivatoostuse Uleliidulise
Teadusliku Uurimise Instituudi poolt teostatud uurimuste tulemu-
sed iiksikute hautiseliikide moju kohta leiva kiipsetamisele on esi-
tatud tabelis 13.
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Tabel 13

Uksikute hautiseliikide mdju leiva filiisikalistele omadustele ja kvaliteedile

Hautise kasutamisega

Taigna ja leiva kvaliteedj |LMa hau-s h | s
niitajad tise kasu-|Suhkrus- Soola: b
tamiseta |tamata | JO0E- | press- | piimhap-
hautis autis | pirmi pebakte-
abil rite abil
Taigna fiiiisikalised omadu-
sed:
a) konsxstents kddrimise ,16- ;
pul (mdoteriista uhlkUlS) 256 173 163 201 210
b) laialivalguvus mm 90 75 68 74 %
Kuivaine kadu % taigna
kéérimisel 2,21 225 2,22 2,35 2,22
Leiva kvaliteet: 3
a)- 100 g leiva maht ml 334 298 310 347 320
b) poorsus % 82 76,5 78,5 82 78
¢) redutseerunud suhkry si- :
saldus % 3,96 7.52 748 5,68 6,1
d) sisu seisukord elastne, |esimesest [eelmisest |kdige ko- |eelmisest
katsumi- | tihedam |kobedam | bedam, |veidi ti-
sel kuiv elastne, | hedam
kuiv
e) kooriku virvus harilik | harilikust|harilikust| kahest |eelmisest
tunduvalt |tunduvalt |eelmisest | pruunim
pruunim |pruunim |monevor-
ra hele-
dam, kuid
eelmisest
pruunim
f) maitse ja aroom harilikud [esimesest |eelmisest |eelmistest| kdigist
monevor- | vahem |mérgata- |proovidest
ra meel- | meeldi- valt koige
divamad | vamad |maitsvam |maitsvam
(magu- ja aro- ja aro-
samad) maatsem |maatsem

Tabelist 13 ndhtub, et hautised parandavad nisutaigna fiiiisi-
kalisi omadusi, suurendavad taigna suhkrusisaldust, tooted virvu-
vad intensiivsemalt, on maitsvamad, sisu on kobedam ja tahku-
mine aeglasem. Kuigi tabeli andmetel toote maht hautiste kasuta-
misel iildiselt vdhenes, sest uurimisel kasutati normaalse suhkru-
ja gaasitekitamisvoimega jahu, tuleb teada, et juhul kui jahu
suhkrutekitamisvoime on viike, suurendavad igat liiki hautised
toote mahtu (kuid ainult siis, kui hautatud jahu hulk ei iileta
5—10% toote valmistamiseks kasutatava jahu kogusest).
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Kokkuvottes tuleb hautise kasutamist pidada otstarbekaks jéarg-
mistel juhtudel: :

a) kui kiipsetatakse leiba jahust, mille suhkru- ja gaasitekita-
misvoime on tunduvalt vdiksemad normaalsest; neil juhtu-
del osutub koige lihtsamaks ja efektiivsemaks vahendiks
lihtsa, suhkrustamata hautise kasutamine (valmistades hau-
tise mitte iile 5—109% leiva kiipsetamiseks ettenahtud
jahust);

b) piimhappebakteritega kddrinud haput hautist voib kasu-
tada juhul, kui on tegemist vdga norka kleepainet sisaldava
jahuga;

c) eriti soovitav on hautada hirsi- ja maisijahu, kui neid kasu-
tatakse lisandina nisuleiva valmistamiseks.

5. PRESSPARMI ESIALGNE AKTIVISEERIMINE

‘Pressparmi on majanduslikult kasulik eelnevalt aktiviseerida,
mida kinnitavad vastavate uurimiste tulemused ja praktikas saa-
dud kogemused. Leivatoostustes aktiviseeritakse presspidrmi siis,
kui tekib vajadus taignat kiiremini valmistada.

Aktiviseerimiseks valmistatakse parmirakkude elutegevuseks
sobiv toitekeskkond, milles pressparm hésti dra jaotatakse hoolika
segamisega ja hoitakse selles enne taignasse lisamist 30—32°C
juures 1—2 tundi.

Presspdarmi esialgse aktiviseerimise toitekeskkond soovitatakse
valmistada kahes faasis jargmise retsepti jargi, mis on arvestatud
100 kg jahust valmistatavale taignale.

Aktiviseerimise toitekeskkonna loomise esimeseks faasiks on
hautise valmistamine, milleks voetakse 1,3—2,0 kg nisujahu ja
4,0—6,0 1 95—98°C vett (suvel vdhem, talvel rohkem).

Pérast labisegamist saadakse 58—60°C hautis, millele lisatakse
0,2—0,4 kg valgeid linnaseid.

Teises faasis (nn. aktiviseerimisfaasis) voetakse 5,5—8,4 kg
saadud hautist, segatakse seda ja lisatakse juurde 5,5—5,7 1 kiilma
vett (suvel rohkem, talvel vihem), kuni hautis jahtub 35°C-ni.

Jahutatud hautisele lisatakse pidevalt segades 1,3—2,0 kg
nisujahu, 0,5 kg rasvast poolenisti vabastatud sojajahu ja peenes-
tatud presspdrmi retseptiga vorreldes korrigeeritud koguses.

Juurdelisatava parmi kogust voib laboratoorse proovikiipsetuse
alusel 20—309% vorra retseptis ettendhtust vdhendada. Saadud
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hasti labisegatud 30—32°C massis toimubki pressparmi aktivisee-
rimine 1 tunni kestel. Kui mingil pohjusel tekib vajadus parmi
aktiviseerimise aega pikendada 2—3 tunnini, voib seda teha, sest
aktiviseerimisaja pikenemine sellises ulatuses ei halvenda parmi
aktiivsust ega selle parmiga valmistatud toodete kvaliteeti.

Aktiviseeritud parmiga valmistatakse taignat nii eeltaignata
" kui ka eeltaignaga viisil, kuid taigna segamisel tuleb vihendada
taignasse pandava vee ja jahu hulka pérmi akt1v1seer1mlseks
kulutatud jahu ning vee koguse vorra.

Kui leivatoostuses ei leidu valgeid aktiivseid linnaseid ega
sojajahu, voib toitekeskkonda valmistada ilma nendeta. Kuigi see-
juures parmi aktiviseerimise efekt monevorra vidheneb, oigustab
aktiviseerimine end ikkagi tdiel maéaral.

Kasvamaldinud viljast jahvatatud jahu puhul ei tule aktivisee-
rivale toitekeskkonnale lisada valgeid aktiivseid linnaseid. On
kindlaks tehtud, et aktiviseerimise faasis parmirakud ei paljune,
vaid elavnevad (aktiviseeruvad). Mida vdhem on retsepti jargi -
ette ndhtud kasutada pdrmi ning mida viiksem on péarmi kergita-
misjoud, seda tunduvamat efekti annab parmi aktiviseerimine.

Nisutaigna valmistamisel on eeltaignata viisi puhul parmi akti-
viseerimise efekt suurem kui eeltaignaga viisi puhul.

Péarmi aktiviseerimiskeskkonnaks voib kasutada sama edukalt
ka dispersset segu, mille valmistamine dispersse segu valmista-
mise masina olemasoleku puhul on palju lihtsam hautise valmis-
tamisest..

Viga lihtsat parmi aktiviseerimiskeskkonda saab valmistada
jargmisel viisil. Pressparm peenendatakse ja lahustatakse 32—
35°C vees. Parmirakkude elutegevuse intensiivistamiseks lisatakse
suhkrut kuni 49% ulatuses eeltaignasse pandava jahu kogusest.
Suuremal hulgal suhkru lisamine ei ole soovitav, sest see piken-
dab eeltaigna kaarimist.

6. VALMISTAIGNA JA JUURETISE KASUTAMINE
NISUJAHUST EELTAIGNA JA TAIGNA VALMISTAMISEKS

Hiid tulemusi saavutatakse, kui segamise ajal lisatakse eel-
taignale voi taignale 5—209% valmiskaédrinud taignat. Valmistaig-
nas leiduv piimhape suurendab valkude ja tdrklise veeimamisvoi-
met, mille tagajarjel taigen muutub elastsemaks ning kdega
katsumisel kuivemaks. Hapu nisujuuretise lisamisega saab taigna
happesust tosta suuremal maiédral. Valmiskddrinud taignat ja
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haput juuretist soovitatakse kasutada suure vidljajahvatusega nisu-
jahust toodete valmistamisel. Valmiskddrinud taigna lisamine
nisutaignale annab positiivse efekti alates 2. sordi ja 2. sordist
suurema viéljajahvatusega nisujahust valmistatud taigna puhul.
Presspdrmi abil lihtkroovnisujahust valmistatud taigna puhul on
valrriiikéiérinud taigna voi hapu nisujuuretise lisamine tingimata
vajalik.

Valmistaignat vo6i haput nisujuuretist kasutatakse, nditeks,
barankatoodete ja linnabatoonide valmistamisel.

7. MONINGAID VOTTEID TAIGNA KAARIMISPROTSESSI
REGULEERIMISEKS

Taigna valmistamise protsessis tekib sageli vajadus suuren-
dada voi vahendada happesust, kiirendada voi aeglustada piiritus-
kdarimist — jahu ja teiste materjalide kvaliteedist olenevalt muuta
kdarimisprotsessi koige efektiivsemate tulemuste saavutamiseks.
Teatud maéédral on seda voimalik teha, kui kasutada jargmisi vot-
teid.

A. Votted taigna valmiduse astme tostmiseks ja happesuse
suurendamiseks:

1. Eeltaignas jahu hulga suurendamine (suur eeltaigen) tos-
tab taigna valmiduse astet ja suurendab selle happesust.
Vee lisamine, iimberp6éordult, viarskendab taignat ja védhen-
dab happesust. Juuretise lisamine suurendab taigna happe-
sust. 3

2. Happesus suureneb, kui segada eeltaigen, juuretis voi tai-
gen konsistentsilt tihedam, sest sellega luuakse piimhappe-
¢ bakterite paljunemiseks soodsamad tingimused.

3. Taigna kédérimise algtemperatuuri tostmine ja kdadrimistem-
peratuuri tostmine iildiselt 256-—35°C piirides ergutab piim-
happebakterite elutegevust, millega kaasneb taigna happe-
suse suurenemine.

4. Eeltaigna, juuretise voi taigna kéddrimisaja pikéndamisel
toodavad piimhappebakterid rohkem piimhapet, mis suuren-
dab taigna happesust.

5. Rohkemal hulgal parmi lisamine teeb taigna valmimaks
(kiireneb parmi poolt esilekutsutud taigna valmimise prot-
sess).
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. Votted taigna kéérimispfotsessi kiirendamiseks:
. Parmi lisamine kiirendab k&darimist, kuid ainult siis, kui

taignas on parmirakkude elutegevuseks vajalikud toitetingi-
mused.

Taigna kédirimise algtemperatuuri tostmine ja kadarimis-
temperatuuri suurendamine 25—35°C piires iildiselt tugev-
dab piirituskdarimist.

Eeltaignasse voi taignasse suhkru voi hautise lisamine
parandab parmirakkude toitetingimusi, mille tagajarjel
kddrimine kiireneb. Kuid sel juhul, kui jahus endas on palju
suhkrut (néiteks, kasvamaldinud teradest jahvatatud
jahus), ei tule hautist kasutada. Ka dispersse segu kasuta-
mine parandab pédrmirakkude t01tetmg1mu51 ja kiirendab
kédarimist.

Koik ained (orgaanilised voi mineraalsed), mis taignasse
panemisel kutsuvad esile parmirakkude intensiivsema elu-
tegevuse, kiirendavad kadrimist.

. Votted eeltaigna, juuretise ja taigna kaédrimise pidurdami-

. Taigen paigutatakse jahedasse ruumi. Kddrimine pidurdub

seda rohkem, mida jahedam on ruum.

Taigen (juuretis) valatakse iile kiilma veega ja asetatakse
iimber vabadesse anumatesse. See vote pidurdab taigna
kdarimist vaid lithemaks ajaks.

Taignasse (eeltaignasse) keedusoola (1,5-—2% ulatuses ret-
septis antud jahu kaalust) lisamine pidurdab kadarimist
liihikeseks ajaks.

Jahu lisamisega segatakse tihedam taigen. Mida kovem on
taigen, seda kauem kestab kddrimine.

Vastupidiste tulemuste saamiseks tuleb toimida iimberp6or--
dult.

8. UKSIKUTE NISUJAHUST TOODETE VALMISTAMINE

Allpool kirjeldatud toodete puhul on antud optimaalne tehno-
loogiline reziim. Olenevalt tootmistingimustest, aastaajast ja jahu
kvaliteedist voib kaanmlse algtemperatuuri muuta =1 kuni 2°C

vorra.
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Leib lihtkroovnisujahust

Lihtkroovnisujahust leiva (joonis 66) taigen valmistatakse
eeltaignaga viisil vedelpdrmi voi presspiarmi abil, kuid ka eeltaig-
nata viisil juuretise abil.

Joonis 66. Lihtkroovnisujahust leib

Tabel 14

Lihtkroovnisujahust leiva taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta)
ja tehnoloogiline reziim

1. Eeltaignaga viis

Niitaja Eeltaigen Taigen
Jahu kg 36—51 55—40
Vesi 1 12—15 Kuni vajaliku ko-

guseni

Vedelpdarm 1 30
Sool kg — 1.3
Kéaidrimise algtemperatuur °C 29—31 30—32
Happesus kéddrimise 16pul kraadides 7—8 6—7
Kaadrimise kestus tund./min 3,30—4,30 1—1,30
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Kui kasutatakse pressparmi, pikeneb kdarimine monevorra.
2. Eeltaignata juuretisega viis
Niitaja Juuretis Taigen
Jahu kg 23 1
Vesi 1 7 Kuni vajaliku ko-
guseni
Juuretis kg ; = 11 42
Sool kg - 13
Kaarimise algtemperatuur °C 28—29 29—31
Happesus kédarimise 16pul kraadides 11,5—12 6,5—7,0
Kéarimise kestus tund./min. 4 1—1,30
Retsept (kaalulises vahekorras):
JERE o U e TR e o L e
Sool e N T e 1,3
el e e A e SR e ey 0,4

Vett pannakse taignasse sellise arvestusega, et valmistoote
niiskusesisaldus ei iiletaks standardis ettendhtud normi. Uksikutel
juhtudel soovitatakse eeltaignasse panna kuni 5% retseptis ette-

nahtud jahu arvel valmis eeltaignat voi taignat (tabel 14).

Kui kasutatakse 97,5%-se jahvatusega jahu, lubatakse taigen
valmistada 1° vorra hapum.
Juuretiseks voib kasutada rukkileiva valmistamiseks kasutata-
vat juuretist, mida on 3—4 korda virskendatud nisujahu lisamise
teel jargmise retsepti kohaselt:

Rukkijahujuuretis, mille happesus on 12—12,5° 100 kg
Nisujahu 180 kg
Vesi -~ - 115 1

Kéiarimise algtemperatuur 28—29° C
Happesus kédarimise 16pul 11,5—12°
Kéaadrimise kestus : 4 tundi

Sai 2. sordi nisujahust

Saia valmistamiseks 2. sordi nisujahust (joonis 67) voetakse
materjale jargmises kaalulises vahekorras:

Sool

4 T an S YR e B gk B A RN R fnine L
Presspiarm 0

)
o
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Joonis 67. Sai 2. sordi nisujahust

Tabel 15

2. sordi nisujahust saia taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta) ja
tehnolcogiline reziim

a ) Eeltaignaga viis presspirmi kasutamisega

|
[ l
Niitaja ! Eeltaigen \ Taigen ‘ vo;rr?l(i)rtrﬁne
|
Jahu kg 45—60 5338 ! 2
Vesi 1 35—40 Kuni vajaliku
koguseni {
Presspiarm kg 0,7 — —_
Sool , e 1,5 [ ——
Kéarimise algtemperatuur °C| 28—31 29—32 i —
Kaarimise kestus tund./min. | 4—4.30 —1,30 ‘ - E
Happesus kaadrimise = lopul
kraadides 4—5 3,5—4,5 ’ -
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b) Eeltaignaga viis vedelpdarmi kasutamisega

Eeltaignaga viisil Eeltaignata viisil
Niitaja Toote Toote
7 Eeltaigen| Taigen | vormi- | Taigen vormi-

mine mine
Jahu kg 36—51 | 58—40 2 94 2
Vesi 1 12—15 | Kuni va- — Vajaliku —

jaliku ko- koguseni
guseni
Vedelparm 1 25 — — 35 —
Sool kg — e 3 - 1.5 E
Kéadrimise algtemperatuur ° C | 28—31 29—32 —— 29—32 —
Kéddrimise kestus tund./min. |3.30—4.30(0.45—1.15 - 2.30—3.30
Loplik happesus kraadides 5—6 4,5—5,5 — 45—55 -
c) Eeltaignaga viis presspirmi ja vedelpirmi kasutamisega
gt § : Toote vormi-
Niitaja Eeltaigen Taigen shitie
Jahu kg 43—58 53—38 , 2
Vesi 1 2428 Kuni vajaliku —
koguseni

Pressparm kg ; 0,35 — —
Vedelpdrm 1 12,5 — -
Sool kg — 1,5 —
Kéaidrimise algtemperatuur °C 28—31 29—32 —
Kaidrimise kestus tund./min. 3.30—4.30 0.45—1 —
Loplik happesus kraadides 5—6 4,5—5,5 —

Taigen valmistatakse eeltaignaga voi eeltaignata viisil. Taigna
kobestamiseks kasutatakse pressparmi, vedelparmi voi molemaid
koos (tabel 15). Vett pannakse taignasse sellise arvestusega, et val-
mistoote niiskusesisaldus ei iiletaks standardiga kehtestatud
normi.

Sai korgema ja 1. sordi nisujahust

Saia valmistamiseks voetakse materjale jargmises kaalulises
vahekorras:

korgem sort l.isort
Jahu 100 100
Pressparm 1 0,7 (vormisai)
1,0 (porandasai)
Sool 1,25 1,3
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Vee kogus arvutatakse vélja standardiga kehtestatud niiskuse-
sisalduse normi silmas pidades.
Taigen valmistatakse peamiselt eeltaignaga viisil (tabel 16).

Tabel 16

Korgema ja 1. sordi nisujahust -saia taigna valmistamise retsept (100 kg jahu

kohta) ja tehnoloogiline reziim

Taigen
A e S Sz Toote
Niitaja Eeltaigen Kfs. 1 4 Sotinimhie

Jahu kg 45—60 53—38 ( 53—38 -
Vesi 1 30—35 Kuni vajaliku koguseni r—
Presspdarm kg 1 — — -
Sool kg — 1,25 1,3 =
Kéaérimise algtemperatuur

°.G 28—30 29—32 29—32 —
Kédrimise kestus

tund./min. 3.30—4.30 1.15—1.45 1.15—1.45 —
Loplik happesus kraadi-

des 3—4,5 3—3,5 3—3,5 -

-

Suhkru puudumise tottu varvub saia koorik kiipsemisel nor-
galt. Seepérast lubatakse taignale, milles puudub suhkur, lisada
kooriku paremaks varvumiseks kuni 0,59% jahu asemel valgeid
odralinnaseid. Sama tulemuse saame, kui osa jahust valmistame
dispersse segu.

Sinepisai

Sinepisai (joonis 68) on eelmisest parem saialiik, sest ta sisal-
dab rohkem suhkrut, kuid ka rasva, sest taigna koostisse pannakse
sinepioli. Sinepisdia valmistamiseks voetakse materjale jargmises
kaalulises vahekorras:

JabB e e e 100

e g S T P T R 1,3
Pressparm e R e 1
- T e AT S IR ade e o s 2 6
Sinepioli . Cr PR U A G ey 8

Taigen valmistatakse eeltaignaga viisil (tabel 17). Sinepidli
lisatakse taignale kas selle segamisel voi allaloomisel. Soovitav
on sinepioli enne taignasse panemist emulgeerida koos osa jahu
ja veega ning sel kujul segada taignasse. Sinepioli emulgeerimi-
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Joonis 68. Sinepisai

Tabel

Sinepisaia taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta)
ja tehnoloogiline reziim

£

PETR : - Toote
Naitaja Eeltaigen Taigen vormifiine
Jahu kg 45—60 48—33 2
Vesi 1 30—35 Kuni vajaliku —
koguseni —

Sool kg — 1,3 —
Pressparm 1 — —
Suhkur kg - 6 —
Sinepioli kg — 8 —
Kédarimise algtem-

peratuur °C 29—31 29—32 —
Kéidrimise kestus .

tund./min. 4—4.30 1.20—1.30 —
Loplik happesus

kraadides 3—4 3—3,5 —



seks saab edukalt kasutada eespool kirjeldatud dispersse segu val-
mistamise masinat. Emulgeerimisel voib jahu votta kaalult vord-
ses koguses taimedliga. Sellise emulsiooni kasutamine liithendab
tihtlasi -taigna kéadrimise kestust ning véldib sinepioli viirgude
tekkimist toote sisus. Vett voetakse sellise arvestusega, et toote
sisu niiskusesisaldus ei iiletaks standardiga kehtestatud normi.
50—60 minutit parast segamist liiiiakse taigen alla. Olenevalt
jahu kleepaine kvaliteedist v6ib taignat alla liiiia ka teist korda.

Joonis 69. Batoonid:
a — sisseldigetega batoon; b — lihtbatoon

Batoonid ja iimarikud saiad

Kehtivate retseptide jargi on batoonide (joonis 69) ja iimarike
saiade valmistamiseks ette ndahtud kasutada materjale jargmises
kaalulises vahekorras:
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Batoonid ja iima- Sisseldigetega Rosina-

Materjal rikud saiad batoonid batoonid
-8 IT s. iis, k/s. k/s.
Nisujahu 100 100 100 100 100
Pressparm 0,7 0,5 1 1 1

Sool 13 1,3 1,5 1,5 1,5
Suhkur — — 5 6 b
Margariin — - 3.5 3.5 2
Siirup — — - — 3
Rosinad — — — — 12

Taigen valmistatakse eeltaignaga viisil (tabel 18). Kobestami-
seks kasutatakse nii press- kui ka vedelpdrmi. 2. sordi jahust too-
dete kobestamiseks soovitatakse kasutada vedelpdrmi v6i press-
pdrmi koos vedelpdrmiga. Vett lisatakse sellise arvestusega, et
valmistoote sisu niiskusesisaldus ei iiletaks standardiga kehtes-
tatud normi.

Tabel 18

Batoonide ja iimarike saiade taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta)
ja tehnoloogiline reziim

Niitaja Eeltaigen Taigen o
Jahu kg 45—60 53—38 ' 2
Vesi 1 -35—40 Kuni vajaliku
koguseni —t
Pressparm kg Retsepti jargi — ==
Sool kg — Retsepti jérgi L
Suhkur kg 8 i s
Margariin kg o 5 —
Rosinad _ o = —
Kaédrimise algtemperatuur °C -29—31 29—32 —
Kédarimise kestus tund./min:
k/s jahu puhul 4—5 1.10—1.30 =
-8 4—-4.30 1—1.20 —
Happesus kraadldes
k/s. jahu puhul 2,5—3,5 2,6—3 —
) o 7 = 3—4 3—3,5 —

Batoonide pealmise kooriku viarvuse parandamiseks, eriti juhul,
kui jahu on viikese diastaasilise aktiivsusega (véikese suhkrutekl-
tamisvoimega), ja tugeva kleepaine puhul (et vidltida suurte poo-
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ride ja tiihimike moodustumist tooteis), soovitatakse lisada eeltaig-
nale voi taignale kuni 0,56% jahu asemel hautist v6i valgeid linna-
seid.

Taigen liitiakse alla parast 40—60 minutit kestnud kaarimist.
Kui taigen on norga kleepainega, jdetakse taigna allaloomine éra.
Kuid k/s. ja I s.” jahu puhul, mis sisaldavad tugevat kleepainet,
voib taignat alla liiiia kaks korda.

Linnasaiad (prantssaiad)

Neid piki loiget harja omavaid tooteid valmistatakse korgema
ja 1. sordi jahust.

Linnasaiade (joonis 70) valmistamiseks voetakse materjale
jargmises kaalulises vahekorras:

S k/s.
7 1 R Ve A S R SRR B 100 100
e 00 e e e G S 1 1
ST R ) A G Sk DR £5 15
T L | R o SO 2,5 2.5
Suhkur ) 6

Joonis 70. Linnasai

Taigen valmistatakse eeltaignaga viisil (tabel 19). Taignasse
pannakse vett sellise arvestusega, et toote sisu niiskusesisaldus ei
iletaks standardiga kehtestatud normi.

Taigen liiiiakse alla parast 40—50 minutit kestnud kdarimist.
Norga kleepainega jahu puhul ei soovitata taignat alla liiiia. Kuid
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korgemat sorti jahu puhul, mis omab tugevat kleepainet, voib taig-
nat alla liiiia kaks korda.

Tabel 19

Linnasaiade taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta) ja
tehnoloogiline reziim

Toote vormi-

Niitaja Eeltaigen Taigen i
Jahu kg 45—60 53—38 2
Vesi 1| 35—40 Kuni vajaliku
C koguseni

Pressparm kg - —
Retsepti jargi

R

1

Suhkur kg —_
Margariin kg -— =
Sool kg — 1,5
Kadrimise kestus tund./min.:

I s. jahu puhul 4—5 1.15—1.45

kis:: 4.30—5 1.15—1.45 —
Kadrimise algtemperatuur 2 M 29—30 30—31 —
Loplik happesus kraadides .

I s. jahu puhul 3,5—4 3—3,5 —

ke = ; 3—35 2,5—3 —

Mooniga palmiksaiad

Mooniga palmiksaiade (_]OOI‘llS 71) taigna valmistamiseks voe-
‘takse materjale retsepti jargi jirgmises kaalulises vahekorras:

: II s. k/s.
Nisujahu Sy M R e ) 100
PrEsspflil. = o -t o s 5 1
Mook - "R e 1,5 15
Stk osey 0 O3 e =S T 3 6
Margariin . 1,25 2.6
Mooniseemned pealenputam1seks 1 1

Taigen valmistatakse eeltaignaga viisil (tabel 20). Lisatava
vee kogus méidratakse kindlaks sellise arvestusega, et valmistoote
sisu niiskusesisaldus ei iiletaks standardis ettendhtud norme. -

Taigen liiliakse alla pdrast 50—60 minutit kestnud kaarimist.
Norga kleepainega jahu puhul ei soovitata taignat alla liiiia, kuid
tugeva kleepainega jahu puhul (eriti k/s. jahu puhul) v6ib taignal
alla liiiia kaks korda.
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Joonis 71. Mooniga palmiksai

Tabel 20

Mooniga palmiksaiade taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta)
ja tehnoloogiline reziim

Niitaja Eeltaigen Taigen Tootre;i:]grml
Jahu kg 45—55 53—43 2
Vesi 1 30—35 Kuni vajaliku
koguseni , -

Pressparm kg 1 - { -—
Sool kg — 15 —
Margariin kg o Retsepti jirgi 5
Suhkur kg — . —
Kéirimise algtemperatuur

i, By

IT s. jahu puhul 28—30 29—30 —

Xis 4 29—30 30—31 —
Kéddrimise kestus tund./min.:

Il s. jahu puhul 4—4.30 1—1.20 —
kis.: . & 4.30—5 1.15—1.30 —
Loplik happesus kraadides:

I1 s. jahu puhul 4—45 3,5—4 —
k/s. i 3—3,5 2,6—3 —
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Joonis 72. Poimiksai

Poimiksaiad (haalad)

Poimiksaiade (joonis 72) valmistamiseks kasutatakse retsepti
pohjal materjale jargmises kaalulises vahekorras:

Pressparm .

Soel . -.

Suhkur ey T e I e Sk
Margariin . I e R 1
Munad (1 kg= =25 tukkl)

T Ty o G R NS O SR e
T T Y 1
1

=it

Taigen valmistatakse eeltaignaga viisil (tabel 21). Vett voe-
takse sellise arvestusega, et poimiksaia sisu niiskusesisaldus ei iile-
taks standardis ettendhtud normi.

Taigen liiiiakse alla 26—35 minutit enne taigna tiikeldamisele
asumist. Norga kleepainega jahu puhul ei soovitata taignat alla
liiiia, kuid tugeva kleepainega jahu puhul voib taignat alla liiiia
kaks korda.

Poimiksaia taigen peab kéddrimisel saavutama vajaliku happe-

suse, mida peab eriti jalgima, sest vdike happesus kahjustab toote
vélimust.
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Tabel 21

Pdimiksaiade taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta) ja
tehnoloogiline reziim

Toote vormi-

Niitaja Eeltaigen Taigen &
Jahu kg 45—55 53—43 2
* Vesi | 33—36 Kuni vajaliku —
koguseni
Presspiarm kg 1,2 o —
Sool kg — 1,5 =
Subkur kg — b =
Margariin kg — 1,5 s
Munad tk./kg — — 25/1  (maérimi-
seks)
Kéidrimise algtemperatuur °C 29—30 30—31 =
Kéaarimise kestus tund./min. 4—4.30 1—1.30 e
Loplik happesus kraadides 3 2,5—3 -

Magushapud leivakesed

Magushapud leivakesed (joonis 73) on hautisega valmistatud
tooted, mille valmistamiseks kasutatakse retsepti jargi materjale

jargmises kaalulises vahekorras:

Nisutahn 1L g3 05 b
Punased rukkilinnased .
Sool

Pressparm .

Suhkur .

Rosinad

Voi x 4
Kartulitdrklis

~8

C1Ino O

N e e

(el
(<]}

Joonis 73. Magushapu leivake
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Taigen valmistatakse eeltaignaga viisil kdarinud hautise abil
(tabel 22). Vett voetakse sellise arvestusega, et valmistoote sisu
niiskusesisaldus ei iiletaks standardis ettendhtud normi.

Tabel 22

Magushapu leivakeste taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta) ja
tehnoloogiline reziim

: A Toote vor-
Eeltaigen Taigen sbinibite

Naitaja Hautis

Jahu kg
Punased rukkilinnased kg
Vesi 1

445 45

3 Kuni vaja-
liku koguseni

| w

B
N~
(S}

38 MR Bl

Valmiskédarinud taigen kg
Parm kg
Sool kg
Suhkur kg [
Voi kg
Rosinad kg
Kartulitarklis |
Algtemperatuur °C
Hautise temperatuur !
valmistaigna juurdese-
gamise ajal (3—4
tundi pérast hautise se-
gamist) °C 32 - —
Loplik happesus kraadides 5—6 6—7 6—6,5
Kéarimise kestus |
tund./min. 5—7 | 2—3 1.30—2 . —

'v,
l
i
|
|
|
|

|
D
L E L Pk

[o}]
524
no
¥
no
o
[\
T
[V
(=]

I 1

Hautise valmistamiseks paigutatakse anumasse jahu ja linna-
seid, millele pidevalt segades lisatakse umbes 10 1 60°C vett. Osa
hautise valmistamiseks ettendhtud jahust (5—10%) jdetakse algut
lisamata. See osa lisatakse hiljem, kui hautise mass on keeva
veega taielikult 1dbi segatud. Hautise valmistamise anumas olevat
massi segatakse kuni ithetaolise konsistentsi saamiseni ning lisa-
takse siis kiiresti 26—30 1 keeva vett. Kogu massi segatakse edasi,
kuni ei ole jddnud enam tihtki jahutiikki, ja jdetakse 3—4 tunniks
jahtuma. Segamise 16pul peab hautise temperatuur olema 65°C,
kuid 3—4 tunni jahtumise jdrel mitte iile 32°C. Selle temperatuuri
juures segatakse hautise hulka umbes 5 kg valmistaignat ja las-
takse segul kdidrida niikaua, kuni happesus suureneb 5—6°-ni.

Eeltaigen ning taigen valmistatakse harilikul viisil. Taigen
liiiakse alla pédrast 45—50 minutit kestnud kaérimist voi jaetakse
alla 166mata, olenevalt jahu kleepaine kvaliteedist.
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Viikesaiad

Viikesaiade (joonis 74) valmistamiseks voetakse materjale
jargmises kaalulises vahekorras:

Nisujahu

Pressparm

Sool ! . b S
Voi toote vormimiseks”
Suhkur BT
Margariin

Munad
Mooniseemned

- Taimeoli toote vormimiseks

. . . . . 3
pealeriputamiseks

ks, Ikis
100 100
1 1
15 3
1 St
6 5
3 125
0,8 0,8
0,5 —
— 1
Tabel 23

Viikesaiade taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta)
ja tehnoloogiline reziim

I sordi nisujahust

I sordi nisujahust

! Kui valmistatakse soola- voi keerusaiakesi,

136

Toote Toote
Naitaja vormi- vormimi-
Eeltaigen | Taigen mine ja |Eeltaigen| Taigen |[ne ja vii-
viimist- ; mistle-
lemine mine
Jahu kg 45—60 | 53—38 45—60 | 53—38 2
Vesi 1 30—35 . |Kuni va- — 30—35 |Kuni va- —
; jaliku jaliku
? koguseni koguseni
Piarm kg 1 - — 1 = —-
Sool kg — 1,5 - 1,5 —
Suhkur kg 55 0,5 4,5 0,5
Voi kg < 1 — — —
Margariin kg 3 — — 1,25 —
Taimeoli kg = — — — 1
Munad tk./kg — . 20/0.8 — 20/0,8
Kéarimise alg- 3
tempgratuur ¥ 286—29-1 2930 — 29—30 29—30 e
Kédarimise kestus
tund./min. 4—430] 1—1.30 — 3.30—4.3¢, 1—1.20 —
Loplik happesus
kraadides 3—35 | 2,6—3 — 3.5—4 3—35 —

voib soola kogus olla 2,5.



Joonis 74. Viikesaiad

Taigen valmistatakse eeltaignaga viisil (tabel 23). Vett voe-
takse sellise arvestusega, et valmistoote sisu mlskuse51saldus ei
iiletaks standardiga kehtestatud normi.

Olenevalt jahu kleepaine seisukorrast liiliakse taignat alla iiks
voi kaks korda voi jdetakse allaléomine ara.

Harilikud ja viiburi magussaiad

Magussaiade (joonis 75) valmistamiseks voetakse materjale
jargmises kaalulises vahekorras:
Harilik . Viiburi
magussai magussai

LGRS S PR — 100
Nmieh T si 0 o e 100 —
Pressparm - e i BOS 1,5 1,5
o0 Rl (ARSI SRR e 15 1
Suhkur S e S o 10 20
Siirup I LI SO DR Al g O 2
W e g v Loy 7 7
Munad S ST A 3,6 4
ehk 90 tk. ehk 100 tk.
Keédis ja-povidloz & 5. = . — 12
Bundersibikur.. 7 Cn BT - 1
Mooniseemned 2 - g e S -~ 1
10T T SR Sl b B A G - 0,05
FOERl I TR SRR N — 0,5
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Joonis 75. Viiburi magussaiad

Taigen valmistatakse eeltaignaga viisil (tabel 24). Vett voe-
takse sellise arvestusega, et valmistoote sisu niiskusesisaldus ei
tiletaks standardis ettendhtud normi. Viiburi magussaiade taigna
valmistamisel voib panna 1 kg pérmi eeltaignasse ja 0,5 kg parmi
taignasse parast seda, kui taigen on kdarinud 50—60 minutit.

Uldjoontes samasugust tehnoloogilist reZiimi rakendatakse ka
mitmesuguse kujuga lastesaiakeste, viiburi kringlite jt. magus-

saiade taigna valmistamisel.

4 Kihilised saiakesed

Kihiliste saiakeste  (joonis 76) valmistamiseks -kasutatakse
materjale retsepti pohjal jdrgmises kaalulises vahekorras:

Nisujahu k/s, .

Pressparm
T
Suhkur

Puudersuhkur .

Voi ;
Munad .
Vanilliin
Piim

100

3,6
0,75
14
3
20
16
0,05
13

Taigen valmistatakse eeltaignaga viisil neljas faasis: eeltaigen,
taigen, magustaigen ja taigna kihistamine (tabel 25). Taignat val-
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Joonis 76. Kihilised saiakesed

mistatakse ainult nii palju, kui on voimalik valmis vormida {ihe
tunni jooksul (vastasel korral vo6ib taigen iile hapneda).

Eeltaigen, taigen ja magustaigen valmistatakse tavalises kor-
ras, kusjuures taigen liiiiakse alla parast 50—60 minutit kestnud
kadrimist. Kui jahu kleepaine on tugev, liiiiakse alla ka magus-
taigen parast seda, kui ta on kddrinud 50—60 minutit. Magustai-
gen on valmis kihistamiseks pdrast umbes 100 minutit kestnud
kaarimist.

Kihistamiseks jaotatakse taigen 4—8 kg tiikkideks, mis rulli-
takse piklikuks ja laotakse lauale seisma 5—10 minutiks. Seejérel
rullitakse tiikid piistkiilikukujulisteks 20—35 mm paksusega plaa-
tideks, mille 2/; pinda kaetakse viikeste pehmeks soojendatud voi-
tiikikestega. Voiga kaetud taignaosa kaetakse sel teel, et 1/; taig-
naplaadist, mis jdeti voiga katmata, murtakse kokku {ile voiga kae-
tud pinnaosa ja voiga kaetud iilejadnud pool pinnaosa murtakse
iile kokkumurtud osa. Niiviisi saadakse kolmekihiline taignaplaat,
millel on kaks voikihti. Taignaplaadi &ddred iihendatakse hoo-
likalt, selleks et edaspidisel rullimisel voi taignakihtide vahelt
vélja ei tungiks. Taignatiikki rullitakse, murtakse 2—3 korda
kokku, pannakse plaadile, millele on riputatud jahu, ja kaetakse
linaga. Plaat taignaga asetatakse 40—90 minutiks jahtuma ruumi,
mille temperatuur on 6—10°C. Selle aja jooksul v6i tahkub, ei
tungi taignasse ja kihistab hésti taignat.

Kihistamiseks kasutatav voi valmistatakse ette jargmiselt. Void
sotkutakse masinaga voi késitsi hoolikalt seni, kuni saadakse iiht-
lane kooretaoline mass.
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Uhe taignatiiki maarimiseks vajalik voi hulk maaratakse kind-
laks taignatiiki kaalu jargi. Nditeks, taigna valjatulek 100 kg jahu
kohta kuni kihistamise momendini on 164 kg. Kui arvestada kiéi-
rimiskaoks 2%, on taigna véiljatulek

‘6 2 ~160 kg

164 —

Jaotades taigna 8-kilosteks tiikkideks, saadakse neid
160 : 8=20 tiikki

Seega kasutatakse iga taignatiiki kihistamiseks void

20.:20=1 kg

Valga sai

Valga sai (joonis 77) on tdisvddrtuslikku valku sisaldav dieet-
toode, mille valmistamiseks voetakse materjale 1argm15c: kaalu-

lises vahekorras:

Nisujahu 1 s... .. . TR et e R s 00
Pressparm . e SRR SRR LR e 5
Sool sy Boa ke : 1,7
Suhkur ek ol RSl R T el 11
Margariin Jo Bl ardag T a0 e s 3,5
Kohupiim 15

Joonis 77. Valga sai
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Taigen valmistatakse jargmiselt (tabel 26). Spetsiaalse masina
abil valmistatakse dispersne kooretaoline mass, milles jahu kleep- -
aine struktuur on mehhaaniliselt purustatud. Nimetatud masin
peab olema voimeline materjale viaga peenteks osadeks purustama
ja emulgeerima. Vett voetakse sellise arvestusega, et valmistoote
sisu niiskusesisaldus ei iiletaks kehtestatud normi. Dispersne segu
valmistatakse umbes 2 minuti jooksul. Segule lisatakse iilejaédnud
materjalid ja segatakse taigen harilikul viisil. Taigen on vormimi-
seks valmis kohe pérast {ihtlaselt lablsegatud massi saamist.

Tabel 26

Valga saia taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta)
ja tehnoloogiline reziim

Naitajad Dispersne segu Taigen
Jahu 33 67
Presspiarm 5 T
Sool k7 -
Suhkur 11 —
Margariin 3,5 —
~ Kohupiim é 15 —
Vesi (toatemperatuuriga) 50 —

Suhkru- ja soolalahust véib panna ka taigna koostlsse samuti
osa veest.

Taigna kddrimisfaasi puudumise tottu puudub vajadus méadrata
taigna happesust, sest see oleneb vaid taignasse pandavate mater-
jalide happesusest.

9. TAIGNA VALMISTAMINE EBARAHULDAVA
KVALITEEDIGA JAHUST

Jahu kleepaine on nork voi kleepainet on vahe

Madalakvaliteedilise kleepainega voi viaikese kleepainesisaldu-
sega jahu puhul (kleepaine on kleepuv, mitteelastne, tugevasti
veniv) tuleb kasutada tehnoloogilisi votteid, mis vdhendavad jahu
valgu lagunemist ja parandavad kleepaine ning taigna fiiiisikalisi
omadusi.
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Sédraste votete hulka kuuluvad: 2
- 1) Taigna happesuse suurendamine. Taigna kleepaine omadusi

3)

4)

5)
6)

parandab kaaliumbromaadi kasutamine 0,001—0,004% suu-
ruses koguses leiva valmistamisel kasutatava jahu kaalust.

Sel juhul valmistatakse taigen pressparmi voi vedel-
parmi abil harilikul, antud leivatoostuses kasutusel oleval
viisil, kuid happesusega, mis on ettevottes rakendatud nor-
midest suurem (1—2° vorra eeltaigna ja 1° vorra taigna
puhul). Eeltaigna ja taigna happesuse suurendamiseks lisa-
takse neile 5—109% valmistaignat, valmis eeltaignat voi
piimhappejuuretist leiva valmistamisel kasutatava jahu
kaalust.

Eeltaigna ja taigna kédarimist on soovitav korraldada
temperatuuri juures mitte iile 28—29°C.

 Pressparmi koguse suurendamine kuni 509%, vorreldes ret-

septis ettendhtud kogusega.

Soola lisamine taignale ja eeltaignale voi juuretisele, sest
see parandab kleepaine fiilisikalisi omadusi. Soola kogust
voib suurendada kroovjahust leivasortide puhul kuni 2,5%
ja sordijahust toodete puhul kuni 29%. Antud juhul ei tohi
soola kogus eeltaignas voi juuretises iiletada 0,25% sordi-
jahust ja 0,59% kroovjahust (jahu iildkulust leiva kiipseta-
misel). _
Taigna niiskusesisalduse vihendamine 1Y% vorra, vorreldes
ettendhtud normiga, kusjuures tuleb taignat valmistada
korraga vahem (sel maaral vahem, et nous leiduva valmis-
taigna tiikeldamiseks ei kulu {ile 10—15 minuti). Toortoode
panna kiipsema pérast suhteliselt liihemat aega kestnud -
kerkimist, et véltida toote laialivalgumist.

Toortooteks nimetame valmisvormitud, kerkimisel olevat
pooltoodet, mida ei ole veel paigutatud kiipsema.

Selleks et kiipsetamisel koorik kiiremini tekiks, tostetakse
monevorra kiipsetuskambri temperatuuri (10—20°C vorra).

Segatakse kahjustatud jahu normaalse jahuga proovikiipse-
tuste tulemuste pohjal.

Jahu kilplutika poolt kahjustatud viljast

Selle jahu kasutamisel tuleb toote laialivalgumise viltimiseks:

- a) vahendada taignatiiki kaalu;
b) kiipsetada ainult vormileiba;



c) eeltaigna kddrimise kestuse pikendamisega lasta eeltaigen
hapuks kédérida, lithendades vastavalt kdarimise, kerkimise
ja vormimise aega. ,

Jahu kleepaine on lithidalt katkev

Selle pohjuseks voib olla asjaolu, et jahu on valmistatud kiilma-
voetud, linnastemaitsega (isekuumenenud) vo6i ebadige reZiimi
juures kuivatatud teraviljast. Jahu selliste omaduste puhul soovi-
tatakse rakendada jargmisi votteid, mis suurendavad kleepaine
tursumist (veeimamisvoimet) ja parandavad taigna fiiiisikalisi
omadusi:

a) taigna happesuse suurendamine eeltaignale valmis eel-
taigna, valmis taigna voi piimhappejuuretise lisamise teel
5—10% ulatuses sordijahust taignale ja 15% ulfftuses
kroovjahust taigna jaoks kasutatava jahu kaalust;

b) eeltaigna valmistamine monevorra madalama temperatuuri
juures (27—28°C);

¢) jahu koguse suurendamine eeltaignas kuni 55—60%-ni
taigna valmistamiseks kasutatava jahu iildkaalust, vihen-
dades iihtlasi taigna kdédrimisaega 25—35 mmutlm

d) taigna niiskusesisalduse vahendamine 19 vorra, v6rreldes
ettendhtud normiga; ;

e) proovikiipsetuse tulemuste pohjal valmistatakse jahusegu
normaalse kvaliteediga jahu lisamise teel;

) proovikiipsetuse tulemuste pohjal téodeldakse osa taignat
enne kokkusegamlst eespool kirjeldatud dispersse segu val-
mistamise masina abil, mille tagajérjel osa jahuvalke purus-
tatakse mehhaaniliself.

Lohede drahoidmiseks tuleb hoolikalt kontrolllda vormitud

toortoote kerkimist.

Kaaliumbromaadi kasutamine sddrase jahu téotlemisel ei ole

soovitav, vilja arvatud linnastemaitsega jahu puhul.

Jahu kasvamaldinud terade sisa}dusega nisust |

Sel puhul tuleb taigna valmistamisel rakendada abinousid, mis
takistavad tédrklise lagunemist aktiviseerivate fermentide toimet ja
vahendavad taigna laialivalgumist kerkimisel ning kiipsetamisel.,
Sel eesmirgil soovitatakse toimida jargmiselt.
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A. Fermentide aktiivsuse vahendamiseks, mis pohjustavad klee-
puva leivasisu saamise, tuleb poolfabrikaatide (eeltaigna, juure-
tise, taigna) happesuse suurendamiseks kasutada jargmisi votteid:

1)

2)

3)

4)*

5)

Eeltaigna valmistamisel lisada 10—15% (leiva valmistami-
sel kasutatava jahu kaalust) valmis eeltaignat, valmis taig-
nat, juuretist voi pressparmiga kéaritatud jahusegu. Jahu-
segu valmistamise retsept ja tehnoloogiline reziim on jarg-
mised: jahu — 5,7 kg; vett — 4,3 1, presspdrmi — 0,3 kg;
kadrimise algtemperatuur 29—30°, kddrimise kestus 3,5—4
tundi.

Suurendada jahu kogust eeltaignas kuni 55—60% leiva val-
mistamiseks ettendhtud jahu hulgast.

Eeltaigen voi juuretis teha kuivem (48—49% niiskusesisal-
dusega).

Pikendada eeltaigna, juuretise ja taigna kdédrimisaega, kus-
juures voib eeltaigna 16plikku happesust suurendada 1—2°
vorra ja taigna 16plikku happesust 1° vorra, vorreldes kehti-
vate normidega.

Lisada presspdrmi kuni 50% vorra rohkem, vorreldes ret-
septis antud normiga.

B. Taigna ja leiva fiilisikaliste omaduste parandamiseks on ots-
tarbekohane: :

1)

2)

3)

Suurendada soola kogust, mis parandab liimvalgu fiiiisika-
lisi omadusi nii taignas, eeltaignas kui ka juuretises. Soola
kogust vOib suurendada kroovjahust leivasortides kuni
2,5% ja sordijahust tooteis kuni 1,8—29%. Kuid soola kogus
eeltaignasse voi hapendisse ei tohi iiletada 0,25% sordi-
jahust voi 0,59% kroovjahust leiva kiipsetamisel.

Vihendada taigna niiskusesisaldust 19% vorra, vorreldes
ettendhtud normidega.

Viltida taignatiikkide kaalu suurendamist (vormide 'liigset
taitmist ja pikemaajalist kerkimist), mille tagajérjel voivad
tootes tekkida tiithimikud.

Arvestades seda,’ et taignatiiki kiirem kuumenemine ahjus
vahendab toote sisu kleepuvust, tuleb voimaluse korral teha véaik-
sema kaaluga tooteid.

Kui nisujahust taigna kiipsetamisel tekib liiga tume koorik, on
otstarbekohane viahendada kiipsetuskambri temperatuuri 10—20°C

$orra,
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Tehnoloogilise reziimi kindlaksmdaramine defektse jahu saamisel

Kui leivatoostusse saabub jahu, mis sisaldab madala kvalitee-
diga teradest jahvatatud jahulisandit, tuleb tapsustada tehnoloo-
gilist reziimi proovikiipsetuse tulemuste alusel. Kui taigen valmis-
tatakse ilma eeltaignata, tuleb kasutada juuretist, selle hulgas ka
eespool kirjeldatud jahu, vee ja pressparmi segu. Ei ole soovitav
kasutada eeltaignata taigna valmistamise viisi.

Madala kvaliteediga jahu puhul tuleb valtida taigna iilearust
segamist késitsi voi mehhaaniliselt. Tuleb jdlgida, et tiikeldamisele
ja vormimisele ei voeta taignat, mis ei ole kiillaldaselt kdérinud,
millel puudub kiillaldane happesus voi mille niiskusesisaldus on
liiga suur. Valmisvormitud taignat ei tohi veega méérida, selleks
on lubatud kasutada haput méidret (vedelat jahusegu juuretisest
voi lehapendatud taignast). Tooteid mééaritakse veega vaid pérast
ahjust véljavotmist. Leiva ahju panekul ja {imberpaigutamisel
tuleb viltida vormide loopimist, mille .tagajdrjel voib tekkida
nogus sadulakujuline koorik, samuti voib koorik leivasisust lahti
liiiia.

10. LEIVA JA SAIA KVALITEEDI PARANDAMISE
VOTTEID TAIGNA VALMISTAMISEL

Pagaritoodete kvaliteedi parandamise iilesanne lasub mitte
itksnes leivatoostuse tootajatel, vaid selle teostamine oleneb ka
agrotehnilistest abinoudest, vilja sdilitamisest ja. jahvatamisest
veskites. -

Kuid ka leivatodstustes on paljudel juhtudel voimalik jahu kva-
liteeti tosta.

«Norga» jahu puhul tuleb suurendada tema tugevust; jahu
puhul, mis néuab kéiredat kiipsetustemperatuuri, on vaja tosta
tema gaasieraldusvoimet jne.

Kui segada norga kleepainega jahu liialt tugevat (rabedat)
kleepainet omava jahuga voi heledat, halva kleepainega jahu tume-
dama, kuid head kleepainet omava jahuga, muutuvad jahu kiipse-
tusomadused paremaks. -

Jahu kvaliteet paraneb, kui lisada sojajahu, millest rasv on
eraldatud. Selline sojajahu, mis sisaldab suurel hulgal valkaineid
(40—50%), suurendab leiva toitevdirtust. On kindlaks tehtud,
et kuni 5% sojajahu lisamine:

a) suurendab vee imamist, vorreldes sama tiheda, ilma soia-

jahuta taignaga, ja kutsub seetottu esile vajaduse lisada
taignale rohkem vett kui harilikult;
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b) halvendab monevorra taigna fiiiisikalisi omadusi kaddrimi-
sel ja kerkimisel;

¢) muudab gaasi moodustamise kddrimisprotsessis intensiiv-
semaks, mistotiu kerkimine kulgeb harilikust kiiremini;

d) koorik vérvub intensiivsemalt;.

e) sordijahudest valmistatud toodete sisu omandab spetsiifi-
lise kollase tooni;

f) leiva maht ja poorsus monevorra vahenevad, samuti ka
laialivalguvus. ,

Kasutatav sojajahu peab olema heleda vérvusega, peeneks
jahvatatud, vaba voorlisanditest, ilma ebameeldiva maitse ja 1oh-
nata. Parimat efekti annab sojajahu eelnev piimhappebakteritega
hapendamine. Sel juhul leiva maht suureneb ning ta on meeldiva,
«magusa» maitse ja I6hnaga. .

Varem! oleme késitlenud kalgi vee, soola ja suhkru moju taigna
fliiisikalistele omadustele (vesi, sool) ja jahu gaasitekitamisvoi-
mele (suhkur) .-

Eeterlikke olisid sisaldavad seemned — koédmned, aniis, moo-
niseemned; koriander jt. annavad leivale spetsiifilise maitse, suu-
rendavad parmi aktiivsust ning monevorra kiirendavad kdarimist.
Linnased ja linnasepreparaadid (linnaseekstraktid) tostavad too-
dete kvaliteeti.

Valged rukki- ja odralinnased ning neist valmistatud ekstrak-
tid, mis on suure fermentatiivse aktiivsusega, aitavad parandada
norga suhkrutekitamisvoimega jahu kvaliteeti.

Tavaliselt kasutatakse valgeid linnaseid retsepti jargi hautise
suhkrustamiseks riia, viitebski jt. rukkipiiiilist ning sordijahude
segust leibade valmistamisel.

Kestade sisalduse tottu on valgete linnaste kasutamine kor-
gema ja l. sordi nisujahust valmistatavate toodete puhul piira-
tud. Vajaduse korral soovitatakse nende toodete puhul kasutada
valgetest linnastest valmistatud -ekstrakti. Punaseid linnaseid
kasutatakse leivale ja saiale védrvuse, maitse ja 16hna andmiseks
(keevaveeleiva sordid, magushapud leivakesed jt.). Leiva ja saia
kvaliteedi parandamiseks kasutatakse ka spetsiaalseid orgaamhs-
test ainetest preparaate (nditeks bakteriaalne a-amiilaas) ]a vita-
-miine:

Head leiva kvaliteedi parandajad on siirupid ja piimatooted,
nende hulgas ka kohupiim, mis pidurdab toote tahkumist.- Kohu-
piima kasutamise tehnoloogia on antud eespool, valga saia valmis-

! Kéesoleva 5piku I osas.
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tamise kirjelduses. Eespool on kisitletud leiva kvaliteedi paranda-
jatena mitmesuguseid hautiseliike. Samal otstarbel voib kasutada
toidukolblikku piimhapet puhtal kujul 0,1—0,3% ulatuses jahu
kaalust kilplutika poolt kahjustatud teradest jahvatatud rukki- ja
nisujahu puhul, samuti kasvamaldinud teradest jahvatatud jahu
kasutamisel.

Viimasel ajal leiavad laialdast kasutamist keemilised saia ja
leiva kvaliteedi parandajad. Neist on efektsemad hapendava toi-
mega keemilised kvaliteediparandajad. Laialdasemat kasutamist
leiab kaaliumbromaat (KBrOs), mille tavalise lisamisannuse (0,001
kuni 0,004% jahu kaalust) puhul suureneb leiva maht 10—609%
vorra ja vastavalt ka sisu poorsus, vdheneb jiarsult toodete laiali-
valguvus, sisu muutub heledamaks, koorik aga pruunistub enam.

Kuid kaaliumbromaati tuleb doseerida antud jahupartiile opti-
maalses koguses. Vastasel korral ei toimu mitte kvaliteedi parane-
mine, vaid vastupidi, leiva kvaliteedi halvenemine (vdiksem maht,
tihe sisu, kerkimata, heleda koorikuga toode). Seetottu tuleb lisa-
tav optimaalne kaaliumbromaadikogus kindlaks maérata proovi-
kiipsetuse pohjal.

Suurimat efekti annab kaaliumbromaat 1. sordi jahust saia val-
mistamisel.

Kaaliumbromaat aeglustab kerkimist ja kerkimisaeg soltub
lisatud kaaliumbromaadi hulgast. Kerkimisaeg on seda pikem,
mida parem on Kkleepaine kvaliteet. Kaaliumbromaati lisatakse
harilikult 1. ja 2. sordi jahust saiale 0,001—0,003% ulatuses jahu
kaalust. Kaaliumbromaadi kasutamisel Moskva leivatehastes saa-
vutatud kogemustest ndhtub, et 1. ja korgema sordi jahu puhul on
kasutatav kaaliumbromaadi kogus (s6ltuvalt kleepaine kvalitee-
dist) jargmine:

tugeva kleepainega jahu puhul ~0,0008—0,001 %
keskmise kvaliteediga kleepainega jahu puhul 0,001 —0,0012%
kvaliteedilt alla keskmise ja norga kleepainega

jahu puhul 0,0012—0,0015%

Kuid iga's leivatdostuses tuleb kaaliumbromaadi optimaalne
kogus kohapeal kindlaks teha, arvesse vottes jahu omadusi ja
rakendatud tehnoloogilist reziimi. Kindlaksméaaratud kaalmmbro-
maadikogusest tuleb tédpselt kinni pidada.

Kaaliumbromaadiga téotlemisel on vaja silmas pidada, et selle
lisamisel muutub taigen elastsemaks, kusjuures kdarimisprotsessis
vidheneb elastsus ainult vdhesel maéaral. Selle tagaJar]el suureneb
saia val]akupsetus
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Kaaliumbromaadi parandav toime avaldub tugevamini norga
konsistentsiga taignas. Kuid katsed, mis on 1dbi viidud norka, kii-
resti lagunevat kleepainet sisaldavate jahusortidega, on naidanud,
et kvaliteedi tunduvaks parandamiseks ei piisa alati ainult kaa-
liumbromaadi lisamisest. Sel puhul soovitatakse kasutada kaalium-
bromaati koos toidupiimhappega, mida lisatakse taignale 0,03%
ulatuses jahu kaalust.

Kaaliumbromaadi kasutamine on lubatud ainult vastava
“juhendi tingimusi taites. Juhend nouab, et kaaliumbromaadi taga-
vara ja selle kasutamise kohta peetaks kindlat arvestust eri Zur-
naalis. Kaaliumbromaadilahust voib valmistada ainult laboratoo-
riumis. Lahus antakse iile brigadirile voi vahetuse t66 eest vastuta-
vale toctajale (tootmisjuhataja, meister).

Kaaliumbromiaadi lubatakse kasutada ainult. neis ettevotteis,
millel on laboratoorium. Kaaliumbromaadi kasutamise juhendi téit-
mise eest kannavad vastutust leivatodstuse peainsener ja juhataja.



IV peatiikk
RUKKITAIGNA VALMISTAMINE

1. RUKKITAIGNA OMADUSTEST

Rukkitaignal puudub nisutaignale omane Kkleepaine elastne:
kasnjas struktuur. Tunduv osa rukkijahu valkudest tursub piira-
matult (lahustub vees) jay muutub kleepivaks, kolloidseks, rukki-
taigna vedelaks koostisosaks koos limajat massi moodustavate
poliisahhariidide, lahustunud dekstriinide, suhkru, soola ja teiste
vees lahustunud jahuosakestega. See limajas vedel koostisosa ise-
loomustabki rukkitaignat.

Rukkitaigna kleepivas vedelas koostisosas paiknevad taigna
kovad koostisosad (tarkliseterad, piiratult tursunud valgud ja tera-
kestaosakesed) justkui «ujuvad» selles.

Rukkitaigna fiilisikalised omadused olenevad koigepealt taigna
vedelamate koostisosade omadustest, kusjuures kiillaltki suurt
tdhtsust omab piiramatult ja piiratult tursuvate valkude vahekord
(suhe). Rukkitaigen on iseloomulikult plastiline ja vdhesel maé-
ral venitatav, temal puuduvad vetruvus ja elastsus.

Rukkitaigna happesus, eriti piimhappesisaldus, suurendab val-
kude vees lahustumist (piiramatut tursumist ja iileminekut; veni-
vaks, kolloidseks lahuseks). Samal ajal pidurdab piimhape fermen-
tide moju ja seetottu parandab piiratult tursuvate valkude fiiiisi-
kalisi omadusi. Piimhappe mojul muutub leiva sisu moningal méa-
ral valgemaks, on kobedam, elastsem ja kuivem. Eriti hdsti mojub
piimhape kasvamaldinud teradest jahvatatud jahust taignas, kus
piimhape pidurdab a-amiilaasi moju. Happe mojul litheneb kiipse-
tamisel see periood, mil B-amiilaas ei ole enam aktiivne, kuid
a-amiilaas on veel aktiivne ja pohjustab osaliselt kliisterdunud
rukkitdrklise muutumist dekstriiniks. Kui rukkitaigen on véhe
hapu, voib ka normaalse jahu puhul leiva sisu jadda suurel.mééa-
ral kleepuvaks, nagu labikiipsematuks (nétskeks), mis meenutab
kasvamaldinud jahu lisandiga kiipsetatud leiba. Olenevalt rukki-
taigna valmistamise skeemist ja tootmise tingimustest, on rukki-
leiva taigna happesus enne toote vormimist harilikult 9—12° piiri-
des.
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. Liialt suur valkainete iileminek kolloidseks lahuseks ei ole ka
soovitav, sest taigen voib muutuda liiga vedelaks, mistottu vormi-
tud taignz?tﬁkk ei sdilita kerkimisel oma kuju ja vajub lamedaks.
Rukkitaignasse tekivad happed kédarimise tulemusena.

2. JUURETISE SAAMINE

Rukkitaigen valmistatakse juuretise abil. Juuretis on vanim
taigna kobestamise viis, mis on tuntud enam kui 5000 aastat. Toe-
ndoliselt avastati juuretise taignat kobestav omadus juhuslikult,
sest seismajddnud taigen hakkab kddrima ja omandab hapuka
maitse. Juuretiseks nimetatakse kdarimis- ja hapendumisseisundis
olevat taignat. Kdarimist ja hapendumist kutsub esile mikroorga-
nismide (peamiselt pdrmiseente ja piimhappebakterite) elutege-
vus. Vaatamata paljudele uurimistele ei ole koik kdarimisprotses-
sis toimuv veel tdiesti selge.

Igas juuretises leidub kultuurpdrmiseeni ja metsikuid parmi-
seeni. Metsikud pédrmiseened satuvad juuretisse Ghust v6i keos
jahuga. Kui metsikuid pdrmiseeni on juuretises palju, mojub nende
elutegevus juuretise kvaliteedile kahjulikult. Juuretis ei ole sobi-
vaks keskkonnaks metsikule pdrmile. Seepdrast paljunevad metsi-
kud. parmiseened juuretises vaid vahesel méaaral. Kultuurparmi-
seente liike on palju. Leivakiipsetuse seisukohalt on vajalik juure-
tises vidlja aretada ja paljundada happelist keskkonda taluvat
kultuurparmi, eriti neid suuri timarikke voi ovaalseid parmikul-
tuure, mis eraldavad palju siisihappegaasi, paljunevad hasti hapus
keskkonnas ja omavad head kergitamisvoimet. Nende kiire palju-
nemisega on seotud intensiivne kdirimine.

Piimhappebaktereist sobivad juuretise koosseisu need liigid,
mis eritavad juuretisse suurel hulgal piimhapet ja vaid vihesel
maéral dddikhapet ning siisihappegaasi. Nende bakterite arenemise
optimaalseks temperatuuriks on 37—40°C. Kuigi happebakterid
tekitavad ka siisihappegaasi, ei ole see kiillaldane taigna kobesta-
miseks. Seda iilesannet tdidavad peamiselt parmiseened.

Kui nisutaigna valmistamisel tuleb jalgida, et taigen hapuks ei
ldheks, siis rukkitaigna valmistamisel on'pagari tilesandeks kind-
lustada hapete kiire kogunemine taignasse. Selleks tuleb juuretises
ja taignas luua tingimused, mille juures happeid tekitavate bakte-
rite arv iiletaks palju kordi (harilikult 60—80 korda) péarmirakkude
arvu. Neid taigna valmistamise votteid, mille eesmirgiks on kda-
rimiseks vajalike mikroorganismide valjaaretamine (juuretise val-
jaaretamine), nimetatakse aretfamistsiikliks.
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Ei ole soovitav, et juuretises paljuneksid suurel méaral need
bakterite liigid, mis kiill tekitavad happeid, kuid hakkavad kahju-
likult m6jutama juuretise kultuurparmiseentest ja aretatud spetsi-
aalsetest piimhappebakteritest mikroorganismide segu ning hal-
vendavad juuretise kvaliteeti. Tutvume monega neist.

Ulehapnenud juuretises leidub suurel hulgal iseloomulikke
lithikesi liikumatuid, eraldi asetsevaid kepikesi. Need on dadik-
happebakterite rakud, mis tekitavad peamiselt dadikhapet ja ainult
vidhesel mééral piimhapet ning siisihappegaasi. Normaalses juure-
tises on nende bakterite arv vaike, kuid juhul kui nad saavutavad
iilekaalu, on sellisest juuretisest valmistatud leib teravhapu 'ja
viheelastne. ,

Juuretisse satub koos jahu ja veega palju soolekepikesi, mille-
dest iiks piimhappele ldhedane liik algatab happelist kdarimist
" (spontaanne kdarimine). Soolekepikeste poolt eraldatud produktid
annavad leivale moruda ja hapnemata leiva maitse. Nende bakte-
rite suurel arvul paljunemine pohjustab sellest juuretisest valmis-
tatud leiva vidikese kobestumise ja tihke sisu moodustumise.

Kui iilehapnenud juuretises areneb palju kerasarnaseid bakte-
reid — kokke ehk keraspisikuid, mis tekitavad happeid, halvendab
see juuretise kvaliteeti vahem kui soolekepikesed, kuid gaaside
vihese eraldumise tottu saadakse jamedate, ebaiihtlaste pooridega
leib.

Liiga «noores» (vdhekdarinud) juuretises voivad vahese happe-
suse tottu areneda pisikud, mis pohjustavad kartulihaigust (veniv
leib).

Rukkitaigna valmistamiseks vajalike mikroorganismide areta-
miseks on palju voimalusi. Allpool on kirjeldatud spontaanset ehk
isetekkivat kdarimist.

Ohus ja jahus leidub alati metsikuid parmirakke ja mitmesugu-
seid baktereid. Kui segada rukkijahu veega ja sellest moodustunud
taigen jatta seisma tavalise kdadrimistemperatuuri juures. (25—
30°C), voib mone aja pérast selles taignamassis tdhele panna
kddrimise tundemirke (eraldub gaase ja taignatiikk omandab
hapule taignale omase 16hna ning maitse). Selline taigen on pér-
miseente ja bakterite arenemisele sobivaks toitekeskkonnaks, mil-
les arenevad mitmesugused bakterid, esialgu kiill peamiselt soole-
kepikeste gruppi kuuluvad ja teised bakterid, kuid teatud méaral
ka metsikud parmiseened ja happebakterid. Kuigi koik need mikro-
organismid tekitavad happeid ja siisihappegaasi, ei ole nad voime-
lised taignat vajalikul mééaral kobestama ega andma leivale omast
maitset ja Iohna. Kuna parmiseeni leidub sellises taignas véga
vihe, on nende moju taigna kdaarimisele praktiliselt tdhtsusetu.
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Kui taigen, milles algas spontaanne kaddrimine, jitta seisma
kuiva ruumi, siis taigen aja jooksul kuivab ja mikroorganismide
tegevus selles vaibub. Kui aga taigen paigutada niiskesse ruumi,
kattub ta aja jooksul hallitusega ja muutub leivakiipsetuse seisu-
kohalt vaadates edaspidiseks kasutamiseks kolbmatuks.

Kuid hoopis teistsuguseks kujuneb pilt, kui virskendada spon-
taanselt kddrivat taignat regulaarselt iga 6—8 tunni moéddumisel.
Kui lisada isekddrivale taignale uus portsjon jahu ja vett, s. t.
segada uus toitekeskkond, jddvad parmiseened ja happebakterid
eluvoimelisteks. Niiviisi kolme-nelja pdeva jooksul spontaanselt
kéddrivat taignat 6 kuni 8 korda virskendades voime tidhele panna,
et kddrimine muutub jarjest intensiivsemaks ning taigna maitse
ja lohn muutuvad sellisteks, nagu need on omased heale kéérivale
taignale. Vastavalt sellele lilhendame ka kdédrimise aega. Seega
muutub taigen korduva virskendamise tagajérjel leivakiipsetuse
seisukohalt puhtamaks kahjulikest mikroorganismidest. Taignasse
kogunenud piimhappe t6ttu on soolekepikesed hdvinenud ja asen-
dunud rukkitaignale tiiipiliselt omaste piimhappebakteritega ning
pdrmiseentega. Sellist taignat on v6imalik kasutada juuretisena
rukkileiva valmistamiseks.

Mikroorganismide koosseisu muutumise moju on koige pare-
mini nahtav valmiskiipsenud leivas (joonis 78). Spontaanse kéa-
rimise esimese staadiumi taignast kiipsetatud leib on halvasti ker-
kinud ja omab I6hesid nii koorikus kui sisus. Seevastu 5 pédeva
jooksul vidrskendatud isekddrinud taignast kiipsetatud leiva vali-
mus on normaalne, tema maitse ja I6hn on samuti normaalsele
rukkileivale omased.

Eespool kirjeldatud pohjustel tuleb juuretise aretamisel luua
tingimused, millistes leivakiipsetuses vajalikud mikroorganismid
hésti arenevad, kuid samal ajal leivakiipsetuse jaoks kahjulike
mikroorganismide arenemine on takistatud.

Isekddrimise teel juuretise aretamine on liialt aegaviitev, mis-
pérast tegelikus praktikas kasutatakse kiiremaid viise. Juuretise
aretamist saab kiirendada, kui juuretisele lisada kohe piimhapet.
Selliseks piimhapet sisaldavaks lisandiks on harilikult valmisk&a-
rinud juuretis, eeltaigen voi taigen, kuid selleks voib kasutada ka
valmiskiipsetatud leiba. Selleks et juuretises kohe areneksid leiva
valmistamiseks sobivad parmiseenekesed (puhas parmikultuur),
on otstarbekas juuretisele lisada pressparmi. Juuretise aretamise
esimene faas viiakse 1dbi suhteliselt madalama temperatuuri juu-
res, selleks et juuretises saaks vilja areneda vajalikul hulgal pér-
mirakke. Aretamise ‘hilisemates faasides touseb temperatuur ja
suureneb happesus, aretatakse vilja selline hapet tekitavate bak-
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Joonis 78. Leib, mis on kiipsetatud isekdarinud juuretisest, kui
juuretist varskendati:
1 — 1 pdev; 2 — 2 pdeva; 3 — 3 pideva; 4 — 4 pdeva; 5 — 5 pdeva

terite ja parmiseente koosseis, mis tagab normaalse kvaliteediga
leiva kiipsetamise. Leiva maitse oleneb tunduval maéaaral mitte
ainult piimhappe, ‘dddikhappe ja teiste hapete tildhulgast, vaid ka
nende vahekorrast. Koige rohkem on taignas piimhapet. Addik-
hapet on 20—409% vahel (ei ole soovitay iile 30%). Teisi happeid
leidub taignas kuni 8%.

Juuretise aretamiseks ja taigna valmistamiseks kasutatakse
mitmesuguseid viise, millele nende viiside véljatootajad on and-
nud mitmesuguseid nimetusi, néiteks taigna valmistamine pohi-
juuretisel (tuletatud vene keelest «rosoBounwlil cnoco6»), taigna
valmistamine eeltaignal, hapendisel jne. Need viisid erinevad iiks-
teisest juuretise konsistentsi, kddrimise kestuse, kddrimise erineva
temperatuuri jne. poolest. Koigi nende viisidega on voimalik val-
mistada normaalse kvaliteediga leiba.

Aretustsiiklit juuretise véljaaretamiseks: kasutatakse ainult
esimest korda taigna valmistamisel voi siis juhul, kui juuretis
rikneb. Juuretise riknemise tunnusteks on happesuse liigne suure-
nemine ja kergitusvoime langus, mille tottu kdarimisaeg pikeneb.
Leivakiipsetuse praktikas kasutatakse tavaliselt-juuretise lithenda-
tud paljunduse tsiiklit ehk toostuslikku tsiiklit.
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Harilikult jaotatakse loplikult véaljaaretatud juuretis kaheks,
kolmeks voi neljaks osaks. Nendest iiks osa kasutatakse dra juure-
tise uuendamiseks jahu ja vee lisamise teel, iilejddnud osad aga
taigna valmistamiseks. Juuretise uuendamist valmisaretatud juu-
retise, eeltaigna voi taigna abil nimetatakse arefamise tééstusli-
kuks tsiikliks. Kui to6stusliku aretustsiikli protsess oigesti lébi
viiakse (kasutatavate materjalide 0ige vahekord ja kdadrimistem-
peratuur) ja kasutatakse normaalse kvaliteediga jahu, ei muutu
juuretise kvaliteet, bakterite koosseis piisib stabiilsena ja lithenda-
tud taigna valmistamise tsiiklit saab kasutada pikemat aega ilma
juuretist nuendamata.

Tabel 27
1. Juuretise aretamine rukkileiva lisamisega
Kéari-
: : : Tempera- 2
z Leib .| Vesi |Hautis | Jahu | Kokku mise kes-
Aretusfaasid | o 1 kg kg kg "E,”g tus tun-
dides
Esimene 1 ‘ 3 l 1 l 2 ' 7 26—28 ’ 5—6
Teine — 2 4 4 10 27—29 | 3—4
T e TR R Y S IR R O SR R P
2, Juuretise aretamine pressparmi lisamisega
Aretus- Jahu Vesi Press- Tempera- Kaarimise
faasid kg 1 parm kg Kokku tuur °C tllj(gatiﬁzs
Esimene 4 3,5 0.3 7.8 26—28 7—8
Teine 4 3,0 — 7.0 28 -
Kokku 8 8554 09 -] 148 — | 1418
3. Juuretise aretamine kolme tsiikli jooksul kasutusel olevast juuretisest
: . Kaadrimise|Kdarimise| Lopp-
?;gtslil: Jul;(retls Jahu kg V'iSI Prrc;slsk K(:ﬁ(ku algtemp. | kestus [happesus
g P g g o tundides |kraadides
Esimene 2 7 6 0,15 15,15| 27—28 | 44—5 10
Teine — 20 15 - 350 | 27—28 | 3,5—4 10—11
Kolmas — » 54 - 126,0 | 28—29 3—35| 11—12
Kokku| 2 | 99 | 75 | 015 iz | — |l09—125] —
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Kehtivad leivakiipsetuse eeskirjad ndevad kvaliteedi kindlusta-
mise huvides siiski ette juuretise uuendamist, s. t. juuretise vilja-
aretamist tdieliku aretustsiikli korras mitte harvem kui 5 péeva
(suvel) ja 10 pédeva (talvel) moddumisel.

Juuretist on voimalik kiiremini vadlja aretada taieliku aretus-
tsiikli korras, nditeks, tabelis 27 toodud retseptide jargi.

3. JUURETISE VALMISTAMIST MOJUTAVAD TEGURID

Juuretise valmistamisel avaldavad suurel méddral moju aretus-
keskkonna temperatuur ja juuretise tihedus (konsistents), kéari-
mise kestus, aretatavale juuretisele virskendamiseks lisatava jahu
hulk ja ohuhapnik, mis satub juuretise koosseisu koos jahuga ja
segamise kestel.

Temperatuur

Juuretise ja taigna kédarimise intensiivsus ning kvaliteet olene-
vad suurel mairal temperatuurist. Parmirakkude paljunemiseks on
optimaalne temperatuur 25—26°C, kadarimiseks 30—32°C, piim-
happe tekkimiseks 35—40°C ja dadikhappe tekkimiseks 20—25°C.
Need andmed toendavad, et korgema temperatuuri juures tekib
juuretises rohkesti meeldiva maitsega piimhapet, mis leivakiipse-
tuse seisukohalt ongi vajalik. Korgema temperatuuri juures on
- dddikhappe tekkimine pidurdatud, misparast tdignasse vo6i juure-
tisse satub vdhem teravhapu maitsega dddikhapet. Seega osutub
juuretise ja taigna valmistamisel vajalikuks jdlgida kdarimisprot-
sessi temperatuuri,

Juuretise konsistents

Vedelamas juuretises arenevad intensiivsemalt parmirakud ja
happeid tekitavad bakterid, toimub intensiivsem kdiarimine ja
hapete kogunemine kui tihkes juuretises voi taignas. Vedelat juu-
retist tuleb eelistada ka seetottu, et selles tekib suhteliselt rohkem
piimhapet (dadikhappe suhtes). Seetottu saame parema maitsega
leiva. Tiheda konsistentsiga juuretise valmistamine on moéddapaa-
sematu ainult juuretise pikemaajaliseks sdilitamiseks, nditeks,
juuretise séilitamiseks puhkevahetuse ajal.

Juuretise konsistentsi voib iseloomustada juuretise viljatuleku
jargi,
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Kuna juuretise véljatulek avaldub jargmises valemis:

jahu kaal4vee kaal) 100
jahu kaal

viljatulek= 1

’

voib juuretise konsistentsi iseloomustada jargmiselt:
tihe, kui valjatulek on 150—160

normaalne ,, . 160—180
nork e 180—200
vdaga nork ,, 200—230
vedel ¥ iile 230

Tarbijate kooperatsiooni leivakiipsetuses ei ole seni kasutatud
juuretise iseloomustamist viljatuleku pohjal, mistottu eespool
margitud arvud ei ole normideks. Juuretise liikidest on pohijuure-
tis (romoBka) tihedama, eeltaigen (omapa) ja hapendis (xBac,
3akBacka) aga vedelama konsistentsiga.

Kadrimise kestus

Iga iiksiku aretusfaasi jooksul peab juuretis saavutama leiva-
kiipsetuseks vajalikud optimaalsed omadused. Kui kdédrimisaeg
on liialt lithike, ei teki juuretisse vajalikul médéral happeid. See-
vastu kddrimisaja pikenemine kutsub esile juuretise kvaliteedi hal-
venemise seetottu, et juuretisse tekib liigseid happeid, eelkdige
dadikhapet. Ent kahjulike bakterite arenemise tottu muutub ka
leivakiipsetuseks sobiv mikroorganismide koosseis. Kuigi konsis-
tentsilt tiheda juuretise ja madala temperatuuri puhul on hapete
kogunemine monevorra takistatud (mistottu juuretist sdilitatakse
8 tundi ja rohkem), on vaja sel puhul hoolikalt jilgida juuretise
kvaliteeti. Kui kddrimine on norgenenud ja kdarimise aeg pike-
neb, tuleb aretada uus juuretis aretustsiikli korras. V. Vernike
andmetel! on kindlaks tehtud, et juuretise happesus ei suurene
pikemaajalisel kddrimisel iile 20°, mis vastab 1,8% piimhappesisal-
dusele (1° happesust vastab 0,09% piimhappele). See tahendab,
et nii suure happekontsentratsiooni juures kaotavad hapet teki-
tavad bakterid aktiivsuse.

Juuretise viarskendamiseks lisatava jahu hulk

Juuretise aretamise faasi 16ppu voib vaadelda kui kiilvimater-
jali jargmise aretusfaasi jaoks. Seda «kiilvimaterjali» on otstar-
bekas lisada jahust ja veest segatud uude toitekeskkonda teatud
kindlas vahekorras. Kui juuretist on rohkem, toimub kiirimine
intensiivsemalt kui vdhema juuretise hulga puhul.

! Vi «Kasutatud kirjandus» nr. 5.
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Ohuga rikastamine

Ohuhapnik soodustab parmirakkude elutegevust, kuid ei avalda
moju parmi poolt esilekutsutud kdarimisele ega hapet tekitavate
bakterite elutegevusele.

4. JUURETISE KASUTAMISEL POHINEVAD RUKKITAIGNA
VALMISTAMISE VIISID

Leivakiipsetuse praktikas leiab kasutamist mitu rukkitaigna
valmistamise viisi. Uhe voi teise viisi eelistamine oleneb leivatoos-
tuse sisseseadest, pagarite harjumustest ja kogemustest, samuti ka
tarbijate maitsest. Nii iihe kui ka teise taigna valmistamise viisi
kasutamine on lubatud tingimusel, et tdidetakse retsepti ja stan-
dardi noudeid.

Lithendatud to6stusliku tsiikli korras taigna valmistamise prot-
seduuri voime endale ette kujutada skemaatiliselt jargmiselt:

Skeem nr. 1 - :

Juuretis — Taigen — Vormitakse leibadeks

Juuretis — Taigen — Vormitakse leibadeks

l

Juuretis jne.

Selle skeemi jargi kasutatakse osa (nditeks !/3) juuretist uue
juuretise valmistamiseks, kuna iilejadnud osast segatakse taigen.

Skeem nr. 2

Juuretis — Taigen — Vormitakse leibadeks

\

Juuretis — Taigen — Vormitakse leibadeks
/ (eeltaigen)

Juuretis jne.

Selle skeemi jérgi kasutatakse osa valmistaignat juuretise
valmistamiseks, tilejadnud osa aga vormitakse leibadeks.

Skeem nr. 3

Juuretis = Juuretis — Taigen — Vormitakse leibadeks
(eeltaigen)

Juuretis — Juuretis — Taigen — Vormitakse leibadeks
l (eeltaigen)

Juuretis jne.
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Selle skeemi jargi valmistatakse juuretise iihest osast uus juu-
retis jargmisele toostuslikule tsiiklile, {ilejddnud osadest aga juu-
retised taigna jaoks. Sellise skeemi jargi saab korraldada t6od
nditeks pérast puhkevahetust, sest puhkevahetuse ajaks valmis-
tatakse harilikult tiheda konsistentsiga taigen, mis, hoituna jahe-
das ruumis, kdarib aeglaselt. Kui tootmist alustatakse pérast puh-
kevahetust, jaotatakse see tiheda konsistentsiga juuretis 3-nda
skeemi kohaselt juuretise-eeltaigna valmistamiseks, kuid samuti
ka uue juuretise tegemiseks. Edasi jdtkatakse tootmist juba kas
skeemi nr. 1 voi skeemi nr. 2 pohjal.

5. LEOTISE KASUTAMINE

Sageli kasutatakse taigna valmistamisel edukalt leotist, mis
kujutab endast leotatud ja hésti peenestatud valmiskiipsetatud
leiba. Leotisega viiakse taignasse happeid, kliisterdunud tarklist,
dekstriine ja teisi taigna koostisosi.

Leotist valmistatakse praagitud ja tahkunud leivast, kuid selle
Yalmistamiseks on keelatud kasutada méidrdunud ja hallitanud
eiba.

Leotatud leiba hoorutakse labi soela voi peenestatakse masina
abil. Leotist voib kasutada rukkileiva kiipsetamisel kuni 10% ja
lihtkroovjahust nisuleiva valmistamisel kuni 5% retseptis ette-
nahtud jahu kogukaalust. Sordijahust (II, I, k/s.) nisuleiva kiipse-
tamisel ei ole lubatud kasutada leotist. Leotis ei tohi omada rik-
nemise tunnuseid. Valmistehtud leotist ei voi hoida iile 24 tunni.

Leotamise asemel voib leiba ka kuivatada ja jahvatada kuiviku-
jahuks, mida lubatakse kasutada rukkileiva puhul kuni 3% ja liht-
kroovjahust nisuleiva valmistamisel kuni 2%.

6. UKSIKUTE RUKKILEIVASORTIDE TAIGNA
VALMISTAMINE

l_(roovitud jahust rukkileiva taigna valmistamine

Rukkijahust valmistatakse vormi- ja porandaleiba. Tiikktootena
kaubastatava leiva kaal on 0,5 voi 1,0 kg, kuid kaaluga miiiidava
leiva kaal voib olla kuni 4 kg. Leiva valmistamise retsept on kaa-
lulises vahekorras jargmine:

dalne Flasnss PuaryE sy Sra il T ER R T
Sool . il M i e LY 1
RIessparmgl o 00 Lt Dk 0,06
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Selle leiva tegemiseks kasutatakse jargmisi laialt levinud
taigna valmistamise viise: pohijuuretise, hapendise ja eeltaigna
abil.

Taigna valmistamine pohijuuretise abil. Selle viisi puhul koos-
neb taigna valmistamine kahest staadiumist: p6hijuuretise valmis-
tamine ja taigna valmistamine. Pohijuuretis valmistatakse kas
taieliku aretustsiikli korras nelja aretusfaasi jooksul voi lithenda-
tud toostusliku tsiikli korras iihes faasis.

Leivakiipsetuse praktikas aretatakse algul pohijuuretis vélja
taieliku aretustsiikli jargi (tabel 28). Hiljem seda aretatud juure-
tist varskendatakse todstusliku tsiikli korras. Skemaatiliselt aval-

.dub see jargmiselt:

Péarmijuuretis

)
Vahejuuretis
Eeljuuretis

Pohijuuretis — Taigen — Vormitakse leibadeks

Pohijuuretis -— Taigen — Vormitakse leibadeks

)

ine.
Olenevalt vajadusest tehakse parmijuuretist nii palju, et seda

jatkub 1—2 anuma vahejuuretise jaoks, ja eeljuuretist nii palju, et
seda jatkub 2—3 anuma pohijuuretise jaoks.

Skemaatiliselt véljenduks see jargmiselt:

1. variant

Parmijuuretis
" |
Vahejuuretis Vahejuuretis

Eeljuuretis . Eeljuuretis
|
Péhijuuretis Pohijuuretis

Pohijuuretis Pohijuuretis
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2:-variant
Pérmijuuretis

Vahejuuretis

Eeljuuretis
|

¥

Pohijuuretis Pohijuuretis Pohijuuretis

Praktilises t66s voib muidugi valida iikskoik missuguse teise
variandi, mis tagab vajaliku hulga pohijuuretist taigna valmista-
miseks.

Kui leivatoostuses on juba olemas igati tdisvédartuslikku pohi-
juuretist, toimub taigna valmistamine ja pohijuuretise uuendamine
toodud néite kohaselt (tabel 29).

Leivakiipsetuse praktikas tehakse taignat jargmiselt. Valmis-
kddrinud pohijuuretis jaotatakse 3—4 osaks, millest 2—3 osa kasu-
tatakse dra taigna valmistamiseks (et saada 2—3 anumataiit taig-
nat) ja 1 osa kasutatakse pohijuuretise virskendamiseks. Selleks
leotatakse pohijuuretise varskendamiseks minevat juuretise osa
veega, mida juurde valatakse, ja pidevalt jahu lisades segatakse
uus pohijuuretis. Pohijuuretise valmiduse iile otsustatakse happe-
suse, organoleptiliste tunnuste ja tehnoloogilise reziimi konkreetse
vajaduse jargi. Taigna valmistamiseks maédratud pohijuuretisele
lisatakse nii vett kui ka soola. Kui juuretis on vees hasti lahustu-
nud, pannakse jahu juurde ja segatakse taigen. Taigna valmidus
madratakse kindlaks happesuse ja organoleptiliste tunnuste pohjal.

Taigna valmistamisel tuleb arvesse votta kasutatava taigna-
anuma mahtu. Kuna taignaanuma mahu iga 100 liitri kohta on
voimalik taigna koostises kasutada 41 kg kroovitud rukkijahu,
tuleb vastavalt kasutatava taignaanuma mahule retseptid iimber
arvutada.

Niide. Leivatoostuses kasutatakse taigna segamiseks taigna-
anumaid «Standard», mille®maht on 330 liitrit. Selleks et vilja
arvutada maksimaalne jahu kogus, mida v6ib panna antud taigna-
anumasse, kasutame jargmist valemit:

vV.J
Ta= To0>
kus: Ja —-jahu kogus, millega voib antud taignaanumat koor-

mata, kilogrammides;

V —taignaanuma maht liitrites;

J —-jahu norm taignaanuma mahu iga 100 liitri kohta
kilogrammides.
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Seega saab kéesoleval juhul taignaanumat «Standard» koor-
mata jahuga jargmises koguses: :
1= 2304l _ 1353~136 ke
e T e g
Taigna valmistamise retsept on antud 100 kg jahu kohta. Kuna

tegelikult kasutatakse 136 kg jahu, arvutatakse materjalide kogu-
sed retseptis iimber, kasutades jargmist valemit:

Tr"’a
Ta=~fo0 >
kus:  T. —materjal, imberarvutatult antud taignaanumas kasu-

tatava jahu suhtes, retsepti iihikuis;
T, —materjal retsepti jargi, retsepti iihikuis;
J. —antud taignaanumas kasutatava jahu kogus.
Antud valemi pohjal tuleb taignaanuma «Standard» kasutami-
sel votta pohijuuretise varskendamiseks jahu mitte 18 kg, vaid

18136
ja taigna valmistamiseks
85136
oo~ —102 kg

Kui arvutada koik materjalid iimber taignaanuma «Standard»
jaoks, saame retsepti toostusliku tsiikli korras taigna valmistami-
seks alljargneval kujul.

Materjalide kulu
e jlﬁ;{?‘:e:i-s Jahu kg | Vesi 1 | Soolkg | Kokku
Pohijuuretise virskendamine| 20,4* 24,48 17,68 62,56
Pohijuuretise koostises jahu 9,52 24,48 34,0
Taign'a valmistamine 62,56* | 102,0 a‘ﬁ,f,tfu‘;zllte 2,04
Taigna koostises jahu 34,0**| 102,0 136,0

Mirkused: * Juuretist voib lisada ka rohkem vo6i vdhem, olenevali t60s-
tuse konkreetsetest vajadustest ja tootmistingimustest;
** 62,66 kg pohijuuretises on arvestuse kohaselt 34 kg jahu.
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Kui osutub vajalikuks aretada juuretis védlja tdieliku aretus-
tsiikli korras, néditeks 4 taignaanuma «Standard» jaoks, vajatakse
juuretist jargmises koguses:

a) pohijuuretise ‘uuendamiseks 4%20,4=81,6 kg
b) taigna valmistamiseks 4X62,56=250,24 kg
Kokku 331,84~332 kg

Pohijuuretise tédieliku aretamise retsepti pohjal saab 100 kg

jahust 169,5 kuni 170 kg juuretist.
Anumasse «Standard» mahub ”—91%(1]—% =231,2 kg juuretist.

Et saada 332 kg tédieliku véljaaretamise tsiikli korras aretatud
pohijuuretist, peame juuretise vélja aretama jirgmise skeemi
kohaselt:

Péarmijuuretis
Vahejuuretis

Eeljuuretis
|

Pohijuuretis Pohijuuretis

Kogu vajalik juuretis (332 kg) ei mahu iihte taignaanumasse
«Standard». Parmijuuretise, vahejuuretise ja eeljuuretise aretami-
sel kasutame ainult iihte taignaanumat, kuid eeljuuretise jagame
kaheks ja pohijuuretise aretame juba kahes taignaanumas.

Tabel 30
Pohijuuretise tdielik viljaaretamine 332 kg juuretise saamiseks

Materjalide kulu
59 Pohi- | Péar- | Vahe-| Eel- :

Naiitaja ' juure-|mijuu-| juure-| juure-| Jahu| Vesi Px;ersnsl Kokku

tis | retis tis tis kg 1 P K kg

kg kg kg kg g

Péarmijuuretis 2 — — — 9D 51} 0,20 12,8

Vahejuuretis — 12,8 — - 12,8 98| — 35,4

Eeljuuretis - e 35,4 - 434 30,9 -— 109,7
Pohijuuretis — — — | 109,7 | 132,8(889—| — | 331,4—
. : —89,8 —332,3
Kokku materjale 2 x | % | x |19451347—| 020 | 3314—
. | —135,6 —=832:3
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332 kg pohijuuretise saamiseks peame kasutama koiki retseptis
margitud materjale %—g—g =1,953 korda rohkem. Vastavalt {imber-

arvutatud retsept on toodud tabelis 30.

Taigna valmistamine hapendise abil (tabelid 31 ja 32). Selle
viisi jargi, kui kasutada lithendatud toostuslikku tsiiklit, valmista-
takse taigen kahes staadiumis (hapendis ja taigen) jargmiselt:

Hapendis — Taigen — Vormitakse leibadeks
-~ Hapendis — Taigen — Vormitakse leibadeks

jne.
Tabel 31

Hapendisel taigna valmistamise retsept ja tehnoloogiline reziim (arvestusega, et
taigna koostises on 100 kg jahu)

Materjalide kulu Tehnoloogiline reZiim
Kédrimise Loplik
: Ha- S ! happe-
Nimetus pen?jis Jahu | Vesi| Sool Kokkku te?111ge- kestus slt)lg
kg | ke | 1 kg & ratlfur tund./ | kraa-
°C min. dides
Hapendis 20 32 24 —_ 76 |28—29 [3—3,30 | 11—12
Hapendi koostises
jahu 12 32 — - 44 s e po
Taigen 76 56 |Arves-| 1,5 28—30 | 0,50— | 10—12
tuse —1.10
jargi "
Taigna koostises
jahu 44 56 100

Kui hapendist soovitakse aretada taieliku aretustsiikli korras,
tehakse seda kolme astme kestel (tabel 32).

Taigna valmistamine eeltaigna abil. Selle viisi puhul tdidab
juuretise iilesannet valmistaigen. Taigna valmistamise lithendatud
tsitkkel koosneb kahest astmest (eeltaigen ja taigen), kusjuures
taignat valmistatakse jargmise skeemi jargi:

Taigen —> Leibade vormimiseks
Eeltaigen — Taigen — Leibade vormimiseks
Eeltaigen — Taigen — Leibadei vormimiseks
jne.
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Tabel 32

Retsept ja tehnoloogiline reziim hapendise valmistamiseks tdieliku aretustsiikli
korras (arvestusega, et valmishapendise koostises on 100 kg jahu)

Materialide kulu : S —
Nimetus | Alg. | 1 ast- |11 ast: 2 o SRR 1 Spik
; _| me me . | Press- > lo- happe-
JUEEE | juure-| juure- Jla(}éu \711351 pirm Kol\!d\u te?n%e- kestus|  gyg
kg tis tis kg & |ratuur| tund/| kraa-
kg kg °C min. | dides
[ aste 2 — — 7 6 0,15 | 15,15 {27—28/4—4,30|10
II aste - 15 — 20 |15 e 27—2813,30—4(10—11
11 aste = - o9 “f -T2 1164 LSO 28—29(3—3,30111—12
Jahu I11
astmes 28 12 100

Eeltaigna valmistamiseks voetakse osa valmistaignat kui kiiivi-
juuretist eeltaigna jaoks. See osa vordub umbes 15—20%-ga jahu
kaalust, mis pannakse kokku eeltaignasse ja taignasse. Kui taignat
voetakse kiilvijuuretiseks rohkem, kéarib eeltaigen kiiremini, ja
timberpoordult. Kui taignat valmistatakse taignaanumas «Stan-
‘dard» (maht 330 1), on voimalik eeltaignal taignat valmistada
jargmiselt (tabel 33).

Tabel 33
Retsept ja tehnoloogiline reziim taigna valmistamiseks taignaanumas
«Standard»
Materjalide kulu Tehnoloogiline reziim
Kédrimise |1 gplik
Néitaia |TaigenEeMai-| jap, . | 'Sool |Kokkul| alg- | hiappe-
en Vesi 1 .| kestus | gyg
°C mn. dides
| | : :
Eeltaigen| 20 | — | 65 80 — | 165 [27—28| 4—430 |10—11
Taigen - 165 65 |Vastavalt| 1,95 128—30{ 0.30—1 |10—12
arvutu-
sele

Nii eeltaignasse kui ka taignasse pannakse selle retsepti jargi
vordselt 65 kg jahu. Kuna iihes standardkotis on 65 kg kroovitud
rukkijahu, ndeb see retsept ette taigna valmistamise kahest kotist
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jahust, mis tunduvalt holbustab taigna valmistamise protseduuri.
Eeltaignasse pannakse peaaegu koik vajalik vesi. Taignasse pan-
nakse vett peamiselt soolalahuses. Mida rohkem lisatakse vett
taigna valmistamise ajal, seda enam «nooreneb» taigen, sest
taigna happesus vaheneb.

Taigna konsistents poranda- ja vormileiva jaoks. Leivataigna
konsistents oleneb standardiga kehtestatud valmisleiva sisu niis-
kuse normist. Uldiselt tehakse porandaleib konsistentsilt tugevam
kui vormileib. .

Liti leib

Lati leiba valmistatakse lihtkroovrukkijahust (95%). Retsepti
jargi (tabel 34) voetakse léti leiva valmistamiseks materjale jarg-
mises kaalulises vahekorras:

SREI o Ut L T S e
5 L Bl gt s W R B AR U et 0,7
Tatmoali . AL SRR P L 0,05
Pressparm o T i ol S 0,06 ~
ot R SRS R g 0,2
- Tabel 34
Liti leiva taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta) ja tehnoloogiline
reziim
Naitaja Hautis Eeltaigen Taigen
Lihtkroovrukkijahu kg 30 36 26
Vesi 1 50—55 20—15 2—3*
Sool kg =27 — 0,7
Juuretis kg ~ = 14 —
Hautis kg e 80—85 —_—
Eeltaigen kg — - 150
Segu algtemperatuur °C 62—65 29—30 29—30
Suhkrustumise kestus tundi-
des 2 s =3
Kéadrimise kestus tundides —_ 35 1,5
Loplik happesus kraadides — 12 ‘ 11
Kokky tooraineid | 80-85 | 150 | 1787179

Miédrkus: * Taignasse pannakse vett ainult soola lahustamiseks vajalikus
koguses (vesi soolalahuses).

Allapuistamiseks jdetakse 4—5 kg rukkijahu.
Eeltaigna koostisse ettenahtud juuretis, milleks voib olla hapen-
dis voi pohijuuretis, valmistatakse harilikus korras.
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Hautamiseks kasutatakse kuuma (93—94°C) vett, mida ei
lisata korraga, vaid 2—3 korda, seejuures segu pidevalt segades,
nii et saadakse iihtlane ja ilma tompudeta segu.

Eeltaigen segatakse nii, et suhkrustunud hautisele lisatakse
juuretis, seejdrel jahu ja vesi.

Taigen segatakse sel teel, et valmiskdarinud eeltaignale lisa-
takse sool soolalahusena ja seejarel jahu.

Valminud taigen kaalutakse tiikkideks, mis vormitakse batooni-
kujulisteks. Batoonikujuline pooltoode peab olema kogu pikkuses
ithejdmedune. Pooltoodet médéritakse parast vormimist veega, puis-
tatakse iile koomnetega ja pannakse ilma kerkimata vahetult kuu-
male ahjuporandale kiipsema. Et saavutada kooriku iihtlast varvu-
mist ja siledat, ilma pragude ja rebestusteta koorikut, tuleb leivad
ahju kiipsema panna iiksteisest eemale, mitte aga tihedalt {ikstei-
sele ligi. Leivad kiipsevad 80—90 minutit.

Rukkipiiiilist leivad

Rukkipiiiili kasutatakse mitmete maitsvate leivaliikide valmis-
tamiseks.

Rukkipiiiil on rikas térklisest, kuid valguvaene, mispérast ta
seob vett vdhem kui on vajalik tarklise kliisterdamiseks. Seepérast
tekib rukkipiiiilist taignas kiipsemise ajal terav veepuudus, mille
tagajarjel téarklis tursub vaid vdhesel médaral, leiva sisus jahuosa-
kesed seostuvad omavahel norgalt, leib kobestub halvasti ja tark-
lis ei kliisterdu kiillaldasel maaral. Sellisest taignast kiipsetatud
leib tahkub kiiresti, tema maht on véike, sisu pudenev ja pragune-
nud. Rukkipiiiilist leiva valmistamisel peab leiva kvaliteedi paran-
damiseks taigna valmistamise ajal monevorra rohkem vett kasu-
tama. Rukkipiiiilist taigna omadusi parandavad tunduval mééral
hautise ja sordinisujahude kasutamine, mis suurendab vee sidu-
vust taignas. Hautise ja sordijahude kasutamine parandab ka
rukkipiiiilist leibade maitset (riia lelb) ning nad tahkuvad aegia-
selt.

Peenlelb

Peenleiva jaoks on mitu taigna valmistamise viisi. Alljargne-
valt kirjeldame taigna valmistamist, kui kasutatakse hautist. Ret-
septi jargi (tabel 35) voetakse peenleiva valmistamiseks materjale
jdrgmises kaalulises vahekorras:

Rubkiphillhy oo o n oot =100

Sool VR e T T AR 1,5
Pressparm ; 0,03
Kartulitdrklis maanmlseks 3 0,2
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Tabel 35

Peenleivataigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta) ja tehnoloogiline
reziim, vastavalt Valga leivatehases rakendatud viisile #

Niitaja Hautis Hapendis Eeltaigen Taigen
Rukkipiiiil kg 22,0 2 - 72¢
Vesi 1 60 3 — Arvutuse

jargi
Valged linnased kg 0,5 — s =
Valmis rukkitaigen kg L e & i
Pressparm kg — ,3 B4 =L”
Soot kg e - —- — 1,5
Hautis kg —— — 82,5 —
Hapendis kg — - 6,5 =
Eeltaigen kg — — — 89
Algtemperatuur °C 63—65 28 30—32 29—30
Suhkrustumise kestus tun-
dides 12 - — —_
Kaarimise kestus tundides — 1—2 8—9 1,5—2
Loplik happesus kraadi- J
des - 7—8 | 9—11 6—7
Midrkused: * Tikeldamisel ja vormimisel kasutatakse 2,5—3 kg jahu.

** Voetakse heade kddrimisomadustega rukkitaignat.

Valga leivatehases rakendatud viisi erinevus seisneb selles, et
tehnoloogilist retsepti on tunduvalt lihtsustatud. Selle viisi puhul
langeb dra vajadus spetsiaalsete happebakterite jérele, mida peab
kas hankima voi pika aretustsiikli jooksul vélja aretama. Antud
tehnoloogiline reziim sobib hésti tarbijate kooperatsiooni leiva-
toostustele, kus peenleiba valmistatakse viikestes kogustes muu
toodangu hulgas ning peamiseks tooteks on rukkileib. Sel juhul ei
valmista raskusi hea rukkitaigna saamine hapendise valmistami-
seks.
Hautise valmistamine. Kui hautist valmistatakse 330 1 mahuga
anumas, voib seda teha nditeks jargmiselt. 31 kg jahu hautatakse
80 1 vdhemalt 92° veega. Vett ei panda korraga, vaid 2—3 vottega.
Seejérel segatakse hasti libisegatud mass 0,7 kg valgete linnas-
tega, mis lisatakse segamise lopupoolel. Parast segamist peab
hautise temperatuur olema 63—65°C. Hautist lastakse suhkrustuda
12 tundi, mille kestel temperatuur alaneb 35°-ni. Suvel, kui puu-
dub ]ahutamlse voimalus, pikendatakse suhkrustumise aega.

Hapendise valmtstamlne Hapendise valmistamisega *alusta-
takse umbes 2 tundi enne eeltaigna valmistamist. Algul segatakse
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vesi, jahu ja vees lahustatud pressparm, mida on soovitav eelnevalt
parmi esialgseks aktiviseerimiseks umbes 20 minutiks seisma jatta.
Seejarel segatakse juurde valmiskdarinud rukkitaigen. Hapendis
on valmis eeltaignasse panemiseks pérast 1-—2 tundi kestnud kda--
rimist, kui happesus on 7—8°.

Eeltaigna valmistamine. Hautisele lisatakse hapendis ja sega-
takse hoolikalt. Hea ldbisegamine saavutatakse sel teel, et hapen-
dis lisatakse hautisele taignaanuma iihel ddrel. Segamist alusta-
takse késitsi, segades algul umbes !/, hautisest hapendisega, ja las-
takse kddrida 1—2 tundi. Seejdrel segatakse eeltaigen taielikult
ldbi. Hiljem segatakse eeltaignat perioodiliselt iga kord eeltaigna
maksimaalse mahuni tousmise ajal. Segamisega e| voi viivitada,
sest muidu areneb védarkdarimine.

Taigna valmistamine. Taigen valmistatakse harilikus korras.
Vett pannakse ainult soolalahusena, kusjuures on lubatud ka niis-
kusesisalduse korrigeerimine vihesel hulgal vee lisamise teel.

Riia leib

Riia leiba valmistatakse batooni kujulisena, mille otsad on tom-
bid, mitte teravad. Leiva pikkus on 23—26 cm, laius — 7 kuni
9.cm. Retsepti jargi (tabel 36) kasutatakse riia leiva valmistami-
seks materjale jargmises kaalulises vahekorras:

EEETL L ot 0t e Rt o S8 1§

Rukkipiiiil s s b AR Aot S EEA TS

Valged linnased . R 5

T R e e Sl e Che s 0,2

7T SRR B R T SR N Y 1,5 (Lati NSV-s val-
T R S e e B ki mistatakse  seda
Koomned AR R e Ve R leiba ka ilma soola
Kartulijahu ML Le e n il lisamiseta)

Taigna valmistamiseks on mitu viisi. Riia leivakiipsetajad val-
mistavad seda leiba eeltaigna abil koos hautise kasutamisega.

Hautise valmistamine. Jahu, linnased ja koomned hautatakse
95—97° C veega, mida ei lisata korraga, vaid 2—3 vottega. Vee
lisamisel segatakse-pidevalt, nii et saadakse hasti ldbisegatud,
ilma jahutompudeta mass. Kui hautise segamisest on méodunud
2—3 tundi, tuleb hautist uuesti'segada. Seejédrel valmib hautis 28—
30 tunni jooksul. Valminud hautisel on puuviljalohn ja magus-
hapu maitse. Hautise kvaliteeti saab parandada preparaatidega
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(hallitusseente Aspergillus oryzae preparaat) lisamisega, mida
kasutatakse linnaste asemel, 0,01% ulatuses jahu kaalust. Prepa-
raat lahustatakse 30—35° C vees vahekorras 1:10 ja lisatakse
‘hautisele pédrast selle jahtumist kuni 60° C v6i madalama tempe-
ratuurini.

Eeltaigna valmistamine, Valminud hautisele, mille temperatuur
on 30—32° lisatakse valminud taignat. See pannakse taignaanuma
ithte darde, ilma hautisega 1dbi segamata. Pidrast 10—12 tunni
moodumist osa juurdelisatud taignat segatakse hautisega 1abi
hautise ja taigna omavahelise kokkupuute piirkonnas. Seejérel,
3—4 tundi hiljem, segatakse ldbi kogu eeltaigen. Valmis eeltaigen
kujutab endast tugevasti kddrivat massi, millel on meeldiv puu-
vilja- ja kéomnelohn ning meeldiv hapukas maitse.

Tabel 36

Riia leiva taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta)
ja tehnoloogiline reziim

Kasutatakse
Niitaja Hautis Eeltaigen Taigen taigna vor-
mimisel

Rukkipiiiil kg 25
1 s. nisujahu kg —
Vesi! 1 51—53
Valged linnased 2 kg 5
Koomned kg 0,4
Kartulisiirup kg e
Sool kg —
Hautis kg e 81—83
Valmistaigen 3 kg — 10
Eeltaigen kg - — 91—93
Algtemperatuur °C 62—65 30—32 29—30
Suhkrustumise kestus ;

min. 28-—30 — —
Kaédrimise kestus min. — 17—18 60-—75
Loplik happesus .

kraadides — 8—9 6—7 —

|| Tz

Tl fb o El R
| | =
(¢,

Bt 1l g Jaa

Mi r]\:u sed:! Vett lisatakse sellise arvestusega, et valmisleiva sisu niis~

kus ei iileta standardiga kehtestatud normi.

2 Odralinnased tuleb eelnevalt-vabastada kestaosadest, soe-
ludes linnasejahu 1dbi metallséela nr. 0,8.

8 Kui puudub valmistaigen, valmistatakse juuretis. Selleks
kasutatakse 3 kg valmis nisutaignat, 6—7 kg rukkipiiiili ja
0,2 kg parmi. Lébisegatud hapendisemassil lastakse kadrida
6—8 tundi.
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Riia leiva taigna valmistamist saab lihtsustada ja valmistamise
aega lilhendada (samuti kui peenleiva valmistamist) Valga leiva-
tehases juurutatud viisil (tabel 37).

Tabel 37

Riia leiva taigna valmistamise retsept (100 kg jahu kohta) ja tehnoloogiline
reziim, mis on rakendatud Valga leivatehases

Tiike}d_a-
s Bl Zadea : ? 3 misel ja
Naitaja Hautis | Hapendis|Eeltaigen | Taigen NOrmi-
. J misel
|
Rukkipiiiil kg 24 ; 2 b= 55 23
I s. nisupiiiil kg — — 1 — 10 —
Valged linnased kg 4 1 — — -
Koomned kg 0,4 - — [ — —
Pressparm kg - 0,3 —- = =
Kartulisiirup kg S il i 5 G
Sool kg = - — 1,5 -
Vesi | 45 3 S Arvutuse —
| jargi
Hautis kg | —= - 73,4 o s
Hapendis kg = w3 75 - =
Eeltaigen kg | o S =5 80,9 —
Valmis rukkitaigen = B S — —
Algtemperatuur °C 63—65 28 30—32 | 29—30 s
Suhkrustumise kestus tundi-
des 15 53 ol —
Kaidrimisaeg tundides o 12 8—9 1,5—2 —
Loplik happesus kraadides 0,4 728 10—12 627

Miarkus: * Rukkitaignaf voetakse samal viisil kui peenleiva valmistamisel.

Leivakiipsetuse praktikas, eriti védikestes leivatoostustes, kus ei
saa organiseerida pidevat riia leiva tootmist, v6imaldab antud
lihtsustatud viis kiipsetada samuti heakvaliteedilist toodangut.
Monede peenleivasortide (peenleiva, minski leiva) taignat luba-
takse valmistada ilma hautiseta, kuid sel puhul leiva maitse hal-
veneb.



V peatiikk

MUUD LEIVATOOSTUSTES VALMISTATAVAD
TOOTED

1. BARANKATOOTED

Barankatoodete hulka kuuluvad bublikud, barankad ja rongi-
kud (suskid). Koiki neid tooteid valmistatakse {imarikest taigna-
palmikuist ronga- vo6i ovaalikujulistena.

Bublikud on toote niiskuse suhtes saiade ja barankade vahe-
pealne produkt. Barankad on bublikutest kuivemad, kuid rongikud
on veelgi kuivemad kui barankad ja sdilivad kuivuse tottu kaua
tarbimiskolblikena.

Barankatoodete valmistamiseks kasutatakse sellist standardset

* sordijahu, mis sisaldab 30—409% kvaliteedilt elastset, normaalselt
venitatavat, mitte kleepuvat ja mitte rebenevat kleepainet. Tehno-
loogilise reziimi muutmise teel on monevorra voimalik parandada
kleepaine puudusi.

Kui jahu kleepaine on elastne, kuid vahe venitatav, voib teata-
val méaral suurendada nnskuse51saldust pikendada taigna seis-
mise aega peale valtsimist ja (barankataigna puhul) lisada rohkem
kohetist.

Kui jahu kleepaine on viheelastne, kuid pikaks venitatav,
voib vdhendada taigna niiskusesisaldust ja (barankataigna puhul)
lisada vahem kohetist. Ka taigna kdédrimisaja liihendamine voib
viheelastse kleepaine puhul monikord avaldada positiivset moju.

Barankade valmistamiseks sobib paremini laagerdunud jahu.

Bublikuid valmistatakse parmieeltaigna abil, kuna barankade
valmistamiseks kasutatakse nii pdrmieeltaignat kui ka kohetist.

Kohetise valmistamine

Kohetist on voimalik valmistada kahel viisil jargmiselt.

1. Esimese faasi kohetis jagatakse kaheks osaks, millest kum-
mastki teatava vaheaja jarel valmistatakse 11 faasi kohetis, saades
niiviisi kaks portsjonit kohetist. Seda viisi nimetatakse kohetise
valmistamiseks eeltaignast (tabel 38).
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Tabel 38

Retsept ja tehnoloogiline reziim kohetise valmistamiseks eeltaignast

Materijalide kulu Tehnoloogiline reziim
] faa- . Kz’iéirimis_e_
i < S
Naitas etis & - . : use-
N (eel- Jigu Vesi | P?\.g.n Koll:gu te?xi%e- lieStéls/ e e __ |sisal-
tai- ratuur :]?n algul | 16pul ‘3“5
gen) °C * | kraa- | kraa-| %
kg dides| dides
I faas
(eeltai-
gen) — 30 (11-13]03— [41—43}*27—| 4 |[2,5-—3| 3—3,5}38—40
—0,6 —28
II faas
(kohetis) | 1/2 | 50 [19—20] — [85—90|*27— |45— | 4—5 |8—8,5/38—39
I faa- 3 —30{-5,5
sist

Mirkus:* Suvel on lubatud temperatuuri korgenemine kuni 32° C.

2. Teise faasi kohetise valmistamiseks kasutatakse dra koik
I faasi kohetis. Seda viisi nimetatakse kohetise valmistamiseks

kohetisest (tabel 39).

Tabel 39
Retsept ja tehnoloogiline reziim kohetise valmistamiseks kohetisest

Materjalide kulu | Tehnoloogiline reZiim

Kadrimise | Loplik
ditaja | I faasi i happe-
s kohetis J;hu Vesi | P}z(irm Kokkku algtem-| kestus sus
kg g g g pera- | tund./ | kraadi-

; tuur °C|{ min. des

|

| faas — l 30—35| 12—14| 0,6—1,0] 42—49| 27—28 | 4 3—4

11 faas 42—49 | 65—70| 23—25 — 27—28 | 4—4,5 6—9

Osa kohetist kulutatakse taigna valmistamiseks, kuna iilejda-
nud kohetisest valmistatakse uus kohetis liihendatud toostusliku
tsiikli korras. Seda tehakse jargmise retsepti ja tehnoloogilise
reZiimi jargi, mis on arvestatud 100 kg jahu kohta:
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a) retsept: 3

82 kg jahu
32 1 vett
25 kg kohetist
0,3—0,6 kg parmi
b) tehnoloogiline rezZiim:

kadrimise algtemperatuur 25—27° C

kéddrimise kestus 5—6 tundi
1oplik happesus 5—9°

kohetise niiskusesisaldus  38—409
kergitamisvoime 15—35 minutit

Niiviisi on voimalik organiseerida barankade pidevat tootmist.
Kuid ka siis, kui barankasid valmistatakse pidevalt, aretatakse
aeg-ajalt kohetist tdieliku aretustsiikli korras. Seda tehakse véhe-
malt 1—2 korda nédalas.

Kohetise valmiduse {ile otsustatakse organoleptiliselt jargmiste
tunnuste pohjal:

a) kohetis ei voi olla vemtatav vaid lithidalt katkev ja mitte

kleepuv;

b) kohetise poorid peavad lohkemlse kohtadel olema kuivad;

c¢) kohetisel peab olema meeldiv puuvilja-piirituselohn.

Kohetist tuleb valmistada sellise arvestusega, et seda on voi-
malik dra kasutada barankataigna valmistamiseks mitte hlljem
kui 3—4 tunni jooksul.

Parmitaigna valmistamine

Pirmitaignat valmistatakse jargmise retsepti ja tehnoloogilise
reziimi ]argl (tabel 40).

35 Tabel 40
Pédrmitaigna valmistamise retsept ja tehnoloogiline reziim
Materjalide kulu | ~ Tehnoloogiline reziim
Happesus Kaari
sitai r tarvita- | _.~34"" | Niiskuse-
Niftaja Jahu Pérm Vesi 1 mise | Mise kes-| Giooldus
kg kg algul tus tun- o
kraadides dides
II sordi jahust i
-tooted 100 1,7 umbes 50| 3,5—4,5| 4—5 43—45
I ja k/s. jahust .
tooted 100 1,5—2 |umbes 40| 2,5—3,56| 4—5 39—41

Mirkus: Kadrimise algtemperatuur on molemal juhul 28—29° C

12 Leivakiipsetus ]77



Parmitaignat saab valmistada ka vedelparmist. Eeltaignat val-
mistatakse samuti kui kohetist sellise arvestusega, et seda on voi-
malik dra kasutada barankataigna valmistamiseks mitte hiljem
kui 3—4 tunni jooksul.

Bublikute jaoks valmistatakse eeltaignat jargmiselt:

a) retsept:
100 kg I voi I sordi nisujahu
2—3 kg parmi
umbes 40 1 vett
b) tehnoloogiline reziim:
kddrimise algtemperatuur 27—30°C

kddrimise kestus 4,5—5 tundi
happesus 5—6°
niiskusesisaldus 29—409%

Taigna valmistamine

Taigna valmistamiseks (tabel 41) kasutatakse aeglase kdiguga
segamismasinaid. Enne jahu lisamist segatakse kohetist voi parmi-
eeltaignat hoolikalt veega ja abimaterjalidega, mis on vastavalt
ette valmistatud (soelutud, puhastatud ja filtreeritud vastavalt
abimaterjali liigile, margariin ja vo6i aga sulamisldhedase tempe-
ratuuri juures jne.). Mooniseemneid ja kéomneid kasutatakse vor-
mimisprotsessis voi pédrast barankade kupatamist puisteks.

Kui taignat vormitakse késitsi, kasutatakse taigna segamisel
jahedat (veevirgi-)vett. Masinaga vormimisel voetakse vett sel-
lise temperatuuriga, mis tagab
antud tehnoloogilise reziimi tin-
gimuste tditmise. Peale sega-
mist valtsitakse voi'sotkutakse
taignat késitsi sotkumiskangi
(joonis 79) voi spetsiaalse ma-
sina (joonis 80) abil.

Sotkumisega voi- valtsimi-
sega antakse barankataignale
plaadi kuju, plaat murtakse
kokku, kaetakse tombetuule eest
niiske riidega ja lastakse 30—40
minutit voi rohkem aega kéaa-
rida. Selle aja jooksul on taig-

Joonis 79. Barankataigna kisitsi naplaat muutunuwd plastilise-
sotkumine maks.
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Joonis 80. Barankataigna valtsimise masin

Taignamass on tihe ja 16ike kohal leidub vdhe poore, kleepaine on
taielikult vdlja tursunud, happesus on suurenenud 3—3,5°-ni.

Tabel 41

Barankataigna presspiarmiga eeltaigna abil valmistamise retsept (100 kg
jahu kohta) ja tehnoloogiline reziim

Toote liik, mille jaoks taignat valmistatakse
Barankad
g fs _ .. | Magusad Ukraina
Niitaja Rongikud Lihtsad S“&‘&“fﬁ.a{a barankad bublikud
I ja k/s. barankad t?arank]ad k/s. jahust 1 sordi
jahust I ja kis. 1:da kis ja sinepi- jahust
jahust "Jahu‘st ' barankad ih
) I s. jahust
1 2 3 4 5 6
Jahu kg 93—90 86—82,5 82,5—79 X 82,5—79 79—72
Eeltaigen kg 10—15 20—25 25—30 25—30 30—40
Sool, suhkur
it. abimater- Retsepti jargi
jalid

12*
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Tabeli 41 jarg
1 it g 3 4 5 6

Taigna niis-
kusesisal-
dus %:

a) kisitsi

vormimi-
sel 34—35 37—38 32—33 31—32 32—34

b) masina-
ga vormi-
misel 36—37,5 36—37 31—32 32—33 —

Kéarimise

algtempera-

ratuur °C:

a) kasitsi
vormi-
misel 28—29 28—29 28—29 29—30 28—30

b) masina-
ga vor-
mimisel 32—35 28—29 28—29 27—29 28—30

Kéadrimise

kestus* mi-

nutites:

a) kisitsi
vormi-

misel 210 210 300 210—240 260—270

b) masina- : :
‘ga vor-
mimisel |  60—75 60—120 60—120 180—240 P

Kédrimise >

kestus*® mi-

nutites:

a) kaisitsi
vormi-
misel e 20—25 '20—25 20--25 40—60

b) masina- S
ga vor- s ; J i
mimisel 30—60 - 60—90 80-—100 70—90 —

Taigna hap-
pesus enne
kupatamist
kraadides 1,7—3 - 235 2—3,5 2—3,5 2,635

“Mirkus: * Kéidrimise kestus jaguneb kaheks perioodiks: kuni taigna
sotkumiseni voi valtsimiseni ja pdrast seda. Esimene periood
(enne taigna sotkumist) kestab bublikute jaoks 2/; tabelis
margitud ajast,” koigi teiste barankatoodete jaoks — pool
tabelis mérgitd ajast. Kddrimise teine periood holmab asga
pérast -taigna s6tkumist kuni toodete vormimiseni.
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Joonis 81. Barankade vormimise masin J[3B-3

Niiviisi valmistatud taigen on valmis toodete vormimiseks.
Barankasid vormitakse kas késitsi voi masinaga.

Barankade vormimise masin (joonis 81) koosneb jargmistest
tdhtsamatest osadest (joonis 82): taigna vastuvotukamber (7),
suruvad rullid (2), hiilsid (3,4), rullivad silindrid (5), transpor-
toor (6), kéivitus- ja iilekandemehhanism.

Masina to6tamine seisneb jargmises. Taigen surutakse rihvel-
datud rullide (2) abil masina kambrisse, kust omakorda kolbide
(7) abil surutakse rongasprao vahelt védlja. Rongaspragu moodus-
tub hiilsi (3) ja silindri otsa vahele siis, kui hiilss (4) liigub iile
silindri (5) oma dadrmisse seisu. Rongasprao vahelt tungib taigen
vdlja erineva kiirusega. Torukujuliselt valjatungiva taigna vilis-
kihi liikumise kiirus on suurem Kkui sisemise kihi oma, mistottu
taignatoru keerab ennast rongataoliselt kokku. Taignaronga moo-
dustumise ajal 16ikab masina rongasnuga ronga taigna kiiljest
lahti ja hiilss (4), alustades liikumist tagasisuunas, hakkab rullima
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Joonis 82. Barankade vormimise masina [A3b-3 skeem:
1 — taigna vastuvotukamber; 2 — suruvad rullid; 3, 4 — hiilsid; — rullivad silind-

rid; 6 — transportoor 7 — kolv1d 8 — \aljalukkaja

taignarongast hiilsi sisepinna ja silindri vdlispinna vahel. Pérast
rullimise 16ppu liigub rullimishiilss vastaspoolsesse piirdeasen-
- disse. Seejuures litkkkab valjaliikkkaja (8) valmisrullitud toorba-
ranka hiilsist transportdorile (6).

Valmisvormitud barankad asetatakse jahuga iilepuistatud
plaatidele ja pannakse kerkima 30—35° C juures. Seejarel baran-
kasid keedetakse (kupatatakse).

Barankade keetmine (kupatamine)

Barankasid keedetakse vees voi auruga. Veega keetmisel kasu-
tatakse kas lahtisi veekatlaid voi spetsiaalset mehhaniseeritud sis-
seseadet. Keetmine viltab 1—2 minutif. Selleks et barankad pare-
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Joonis 83. Barankade keetmise seadme skeem:

1 — ajam; 2 — voll; 3 — rongas kiigede kinnitamiseks; 4 — kahekordne kiige;
5 — aurutoru; 6 — termomeeter; 7 — kondensaadi viljalaskmise toru; 8§ — kahe-
kordne kere; 9 luuk; 10 — laadimisava

mini kiipsemisel viarvuksid, lisatakse katlasse siirupit (1—
1,59% jahu kaalust) voi suhkrut. Keetmise ajal suureneb barankade
maht rohkem kui 80%. Keetmine annab barankadele ka ldike, sest
keetmise ajal kliisterdub tédrklis baranka valispinnal. Kliisterdu-
nud tédrklisega baranka pealispind muutub kiipsemise ajal laiki-
vaks ja meeldivalt pruuniks.

Barankade keetmiseks voib kasutada ka auru. Vordlemisi
lihtne seade barankade keetmiseks on kujutatud joonisel 83.

Parast keetmist peab barankasid kuivatama. Mehhaaniliselt
saab barankade kuivatamist kiirendada sooja 6hu pealepuhumi-
sega ventilaatori abil. Péarast kuivatamist pooratakse barankad
iimber, nii et kuivanud pool satub ahju porandale. Sellele jargneb
kiipsetamine. Kui kiipsetamist teostatakse metallporandal, on soo-
vitav seda kergelt voida taimeoliga.
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2. KUIVIKUD

Kuivikuid voiks nende.pika sdilimisaja tottu nimetada konser-
veeritud leivaks. Kuivikud liigitatakse lihtsateks ja magusateks
kuivikuteks.

Kuivikud valmistatakse kas harilikust leivast voi spetsiaalsest,
eri retsepti jargi kiipsetatud kuivikuleivast.

Tahkunud voi ebadige kujuga leiba t6odeldakse sageli kuiviku-
teks. Leib loigatakse 16ikudeks, mida kuivatatakse metallplaatidel
harilikes ahjudes. Selliseid kuivikuid nimetatakse leivakuivikuteks
(grenka), mis peavad olema kollaka pinnavirvusega ja sisaldama
niiskust 8—10%. Neid kuivikuid soovitatakse tarvitada monede
mao- ja sooltehaiguste puhul. Leivakuivikuiks ei lubata téodelda
korbenud, madrdunud ega hallitanud leiba.

Kuigi rukki- ja nisukuivikuid voib valmistada harilikust leivast,
on neid parem teha selleks spetsiaalselt kiipsetatud leivast. Kuivik-
leib sel juhul kiipsetatakse kuivem, teatud kindla kaalu ja
kujuga. Liiga kuiva leiva valmistamine ei ole siiski hea, kuigi see
kiirendab kuivatamist. Liiga kuiv leib on tihe ja ei margu hésti
soomisel. Kuivikute jaoks soovitatakse kiipsetada 47,5—49% niis-
kusesisaldusega leiba. Sel puhul on leiva véljatulek 150—154%.

Kuivikute jaoks valmistatakse taignat harilikke taigna valmis-
tamise viise kasutades, tehes taigna ainult monevorra tihedama
konsistentsiga. Magusate kuivikute jaoks vormitakse taignat
késitsi voi masinate abil. Taignaplaadile antakse sobiv kuju, las-
takse kerkida, méaaritakse munaga, monikord puistatakse iile puis-
tega (suhkruga, mandlitega) ja kiipsetatakse kui magussaiu, ilma
auruta.

Parast kiipsemist eemaldatakse kuivikleivad plaatidelt ja ase-
tatakse kas jahtunud plaatidele voi puust alustele (kastidesse).
Seejarel lastakse neil riiulitel voi togidel (riiulitega vagonettidel)
10—12° C juures teatud madéral jahtuda ja tahkuda, sest varskelt
kiipsetatud leib on halvasti loigatav. Kuid ka liiga kaua ei- voi
lasta leival tahkuda, sest siis ta pudeneb kergesti 16ikamisel. Tah-
kumine kestab harilikult 12—36 tundi (keskmiselt 24 tundi). Sel
puhul tekib 16ikamisel kdige vdhem puru ja saadakse sileda 16ike-
pinnaga kuivikud.

Rukkileiva kuivik peab olema kergesti puruksmurtav, kuid ei
voi transportimisel pudeneda. Seetottu ndeb standard selle kuivi-
kuliigi paksuseks ette 20—25 mm. Magusate kuivikute paksus ole-
neb liigist ja on 10—30 mm. Kuivikute 16ikamisel kasutatakse lei-
valdikamismasinaid. Loikamisele jargneb kuivatamine kas spet-
siaalsetel alustel voi metallplaatidel leivakiipsetusahjudes 140—
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240° C juures voi spetsiaalsetes kuivatites. Kroovjahust kuivikuid
kuivatatakse 60—120° C juures.

Uksikuid kuivikute liike puistatakse iile suhkruga voi mandli-
tega. Selleks vé'ljalc')igatud kuivikleivatiikid kastetakse muna-
maérde ja peensuhkru voi tiikeldatud mandlite sisse. Seejdrel pai-
gutatakse nad plaadile” ja kuivatatakse ahjus. Ménikord valrms
kuivatatud kuivikuid glasuuritakse.

Kuivikujahu. Kuivikujahu valmistatakse kuivikute peeneksjah-
vatamise teel voi spetsiaalse masina abil, mis purustab leiba.
Viimasel juhul kuivatatakse ahjus masinast saadud peenestatud
leiba. Kuivikujahu tarvitatakse toidu valmistamisel  (kotlettides
jm.) ja ka leivakiipsetuses (leivataignasse, allapuisteks).

3. JAHUST KONDIITRITOOTED

Jahust kondiitritoodete sortiment on mitmekesine ja rikkalik.
Neid voib tehnolooglllse protsessi erinevusi arvesse vottes liigi-
tada mitmesse gruppi — kiipsised, galetid ja kulvkup51sed des-
sertkiipsised, prdadnikud, vahvlid, koogid, tordid, keeksid ja baa-
bad. Uksikud grupid jagunevad veel alagruppldesse Niiteks, kiip-
sised jagunevad liht- ja suhkrukiipsisteks, prddnikud — harilikeks
ja keedupradnikuteks jne. Koik need tooted on erineva kuju, struk-
tuuri, maitse, keemilise koosseisu ja valmistamise tehnoloogiaga.
Jahust kondiitritoodete peamisteks materjalideks on jahu, suhkur
ja rasvained. Materjalid tuleb enne tootmisprotsessis kasutamist
pakendist vabastada ja puhastada, tdites samasuguseid noudeid,
mis ette ndhtud materjalide ettevalmistamise kohta leivakiipsetu-
ses. See tdhendab, et olenevalt materjali liigist, peab neid soeluma,
lahustama, filtreerima, purustama, peenendama, kaaluma voi
mooéma K01k kasutatavad matgrjalid peavad rahuldama standardi
noudeid ;

*

Kiipsised.

Kiipsised jagunevad kaubandusliku klassifikatsiooni jérgi
suhkru-, poolouhkru ja venivtaignakiipsisteks, tehnoloogia seisu-
kohalt — suhkru- ja vemvkupsmteks /

Suhkrukiipsised on muredad ja poorsed. Neid valmistatakse
plastilisest, muredast taignast.

Venlvtalgnakup51sed on kovemad ja vahem poorsed. Neid val-
mistatakse vetruvast ja elastsest taignast, mis samal ajal peab
olema ka vajalikul maéral plastiline.
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Suhkru- ja venivtaignakiipsiste erinevate omaduste valjakuju-
nemist pohjustavad paljud tegurid: materjalid, taigna niiskusesi-
saldus, temperatuur, segamise kestus ijt.

Edaspidi nimetatakse kdesolevas opikus venivtaignakiipsiseid
ka lihtkiipsisteks ja nende taignat lihtkiipsisetaignaks.

Uksikute materjaliliikide moju kiipsiste taigna omadustele ja
kiipsiste kvaliteedile. Kiipsiste valmistamiseks kasutatavatest
materjalidest olenevad kiipsiste maitse ja valisilme, kuid iiksikud
materjalid omavad ka teatud tehnoloogilist tahtsust kiipsisetaigna
fiilisikaliste omaduste ja kiipsiste kvaliteedi suhtes. Retseptides on
seda arvesse voetud.

Allpool on toodud suhkru- ja lihtkiipsiste tiiiipilised retseptid,
milles toorained on viéljendatud kilogrammides (tabel 42).

Tabel 42
Tiiiipilised suhkru- ja lihtkiipsiste retseptid (materjalid kg-des)
Suhkrukiipsised Venivtaingakiipsised
Tooraine nime- «Kombai-| «Suhkru-| «Rekord»| «Ukrai-| «Segu |e¢Moskva»
tus £ ner» II s. | kiipsis» | k/s.ja- | na» IIs.| nr. 12» k/s.
jahust |Is.jahust| hust jahust |[Is.jahust| jahust
Nisujahu 612,21 651,73 646,94 805,83 743,78 706,61
Peensuhkur — — — 169,22 158,05 132, 49
Margariin 95,66 101,83 137,47 56,41 83,68 | 123,66
Siirup - - - - — 17,67
Sool 4,59 4,89 4,85 6,04 5,58 5,30
Soogisooda 5,36 4,89 4,85 6,04 7,44 7,07
Invertsiirup 30,61 44 81 24,26 37,87 34,86 17,67
Ammoonium-
karbonaat 0,57 0,61 0,61 0,81 0,47 0,66
Maisitarklis 45,92 48,88 48,52 e 55,78 53,00
Tuhksuhkur 210,44 224,03 | 222,38 2L = das
Vanillipuuder 1,91 e — — — 4,40
Kiipsisepuru 76,53 - — — — —
Essents — 2,04 2,43 0,81 1,39 0,88
Melanz ik 25,42 32,35 — — 39,75
Téaispiim — — 48,52 —_ — 165,01
Kondenspiim o 16,29 158 = = =
Kokky mater-
jalid 1083,80 | 1125,42 1173,18 | 1083,03 | 1091,03 | 1274,77
Viljatulek 1000.0 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0

Jahu kui taigna peamine koostisosa avaldab tdhtsat moju
kiipsiste taigna omadustele ja kiipsiste kvaliteedile.
Haid suhkrukiipsiseid saab jahust, mille kleepaine on nork
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voi keskmine. Tunduvalt halveneb kiipsiste kvaliteet, kui kasuta-
takse jahu, mille kleepaine on tugev.

Lihtkiipsised tuleb valmistada jahust, mille kleepaine on nork.
See annab teatud méidral plastilisema ja muredama taigna, mis
sailitab kiipsisele antava vormi. Kui lihtkiipsiste valmistamiseks
kasutatakse keskmise ja tugeva kleepainega jahu, saadakse muu-
tunud kujuga, ebatasase pinnaga kiipsised, milles sageli leidub
ohumulle. Eriti halveneb lihtkiipsiste kvaliteet tugeva kleepainega
jahu kasutamise puhul. y

Kleepaine hulk ei avalda kiipsiste kvaliteedile margatavat
moju. Kuna aga suure kleepainesisalduse puhul suureneb taigna
veesisaldus, mis pikendab kiipsetamisprotsessi, tuleb kleepaine-
sisaldust piirata (27—-30%).

Jahu jahvatusjamedus mojutab tunduval méaéral kiipsiste kva-
liteeti. Jamedamalt jahvatatud jahust kiipsised on suhteliselt
muredamad, poorsemad ja suurema mahuga kui kiipsised, mis on
valmistatud pehmest, peeneks jahvatatud jahust. See voimallab
saada lihtkiipsise retsepti jargi valmistatud taignast kiipsiseid,
mis omadustelt on ldhedased suhkrukiipsistele.

Jahu veeimamisvoime, niiskus ja védljajahvatus avaldavad kiip-

siste taignas vee sidumisel samasugust moju kui leivakiipsetu-
seski. ]
I ja II sordi nisujahu kiipsiste valmistamisel lubatakse asen-
dada 5% nisupiiiili sama hulga sojajahuga. Sojajahu kasutamist
lubatud piirides Gigustab sojajahu suur rasvasisaldus (19—21%)
ja valkudesisaldus (38—419%). Sojajahu valgud on vaartuslikkuse
seisukohalt 1dhedased liha valkudele. 2

Tarklis teeb taigna plastilisemaks, kuid kiipsised kergemini
marguvaks ja muredamaks. Kiipsemise ajal tarklisest tekkiv
dekstriin annab kiipsise valispinnale laike, eriti lihtkiipsiste puhul.
Seega teeb suur tarkliselisand kiipsised liialt muredaks ja puru-
nevaks, mistottu maisitarklist soovitatakse lisada taignasse ainult
kuni 10%. )

Suhkur vdahendab jahu veeimamisvoimet ja jahust vilja-
pestava kleepaine hulka, mistottu ta muudab taigna elast-
semaks ja plastiliseks. Ulirohke suhkrusisaldusega kaasneb
kiipsisetaigna kleepumine tdéotlevate masinaosade ja trafarettide
kiilge, toorkiipsise muster aga valgub ebaselgeks. Kui taignas
puudub rasv, muudab rohke suhkrulisand kiipsised. liiga kovaks.
Suhkru lisamine 19% ulatuses vahendab jahu veeimamisvoimet
0,6% vorra.

Suhkrukiipsiste valmistamiseks tuleb kasutada puudersuhkrut
(soovitav soeluda 1dbi siidsoela nr. 46—49), sest jamedama suhkru
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kasutamise puhul jadb taignasse iilessulamata suhkruterakesi, mis
helgivad kiipsiste pinnal. Lihtkiipsiste valmistamiseks voib kasu-
tada jamedamat puudersuhkrut voi ka peeneteralist peensuhkrut,
sest taigna suurem niiskusesisaldus voimaldab suhkru téielikku
iilessulamist.

Rasvad muudavad taigna plastilisemaks ja kiipsised mure-
damaks, sest rasvakiled haaravad kogu kiipsise sisu. Rasvasisal-
duse suurendamine muudab taigna kobedamaks ja pudevamaks.
Rasvasisalduse vahendamine alla retseptis antud normi véhendab
taigna plastilisust ja kiipsiste muredust.

Kondiitrit6ostuses kasutatav rasvaine peab olema vidga plas-
tiline, sest ainult siis ithendab ta taignaosakesed iiksteisega Ghu-
kese kile abil ja aitab taignas alles hoida chuosakesi, mis muuda-
vad kiipsise kobedaks. Koige paremini toimib rasva ja vee emul-
sioom, s. o. vees paiknevate imevidikeste rasvakuulikeste mass.
Mida korgem on rasva emulgeerimise aste, seda parem. Emulsiooni .
piisikindlust suurendavad toidufosfatiidid, mida kui emulgaatoreid
lisatakse rasvainele 2—59% ulatuses rasvaine kaalust.

Rasvainet muudetakse plastiliseks (pehmeks) kas mehhaanilise
energilise ldbisegamisega v0i soojendamisega sulamisldhedase
temperatuurini. Esimest viisi kasutatakse harilikult kreemide val-
mistamisel, teist — taigna valmistamisel.

Piimatooted parandavad taigna fiifisikalisi omadusi ja
kiipsiste maitset, sest piimatoodete rasv on hésti emulgeeritud.

Munatooted avaldavad head moju taigna omadustele ja
kiipsiste maitsele, sest muna valkaine pohjustab head poorsust,
kuna munakollases leiduv letsitiin on rasvaine emulgaator.

Siirup, invertsuhkur ja mesi suurendavad Kkiip-
-siste margumisomadust ja annavad tooteile kuldkollase ldike. Sii-
rupi kasutamine {ile 2% muudab taigna kleepuvaks ja vintskeks.

Keemilised kobestusained. Vaatamata suuremale
efektile, mida annab leeliste kobestusainete kasutamine koos hap-
peliselt reageerivate ainetega, ei ole need meie maal leidnud laia
kasutamist, sest nad annavad toodetele erineva maitse, vorreldes
toodetega, mis on kiipsetatud leeliste kobestusainetega, ja nen-
dega valmistatud kiipsised on vdhem kobedad.

Keemilisi kobestusaineid lubatakse retseptiga vorreldes lisada
teatud ulatuses vdhem voi rohkem, kuivord see on vajalik kiipsiste
masinal pakkimise puhul kup51ste kaalu reguleerimiseks. Selleks
et teha kiipsiseid raskemaks, suurendatakse sodgisooda hulka, kuid
vihendatakse ammooniumkarbonaadi kogust. Selleks et teha kiip-
siseid kergemaks, vahendatakse séogisooda hulka, kuid suurenda-
takse ammooniumkarbonaadi kogust. Ka siis, kui kiipsised on eba-
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iihtlaselt kobedad, muudetakse keemilise kobestusaine hulka. Kee-
milise kobestusaine hulga suurendamine korvaldab selle vea.
Suhkrukiipsiste taignale lisatakse 0,4% so66gisoodat ja 0,05%
ammooniumkarbonaati, lihtkiipsistele aga 0,7% s66gisoodat ja
0,089 ammooniumkarbonaati, olenevalt taigna omadustest.

Kiipsiste taigna segamise tehnoloogilised tingimused

Taigna segamise tingimused mojutavad retsepti korval otsusta-
valt taigna omadusi. ~ :

Taigna niiskus. Kiipsiste taigna niiskusele avaldavad moju,
samuti kui leivakiipsetuses, paljud tegurid (jahu veesidumisvoime,
retsepti koosseis, jahu kvaliteet jne.). Seetottu kasutatakse kiip-

siste valmistamiseks lisatava veehulga (V) arvutamiseks ka sama
valemit

100 My,
V_—loo W; =
kus: V. — taigna segamiseks vajaliku vee hulk kilogrammides;

My — taigna valmistamiseks kasutatavate materjalide kuiv-
aine kaal kilogrammides;

W, — soovitav taigna niiskusesisaldus protsentides (arvesse
vottes standardiga antud toote kohta kindlaksmaéara-
tud sisu niiskuse maééra);

M — taigna segamisel taigna koostisse pandavate materja-
lide kaal kilogrammides.

Kiipsisetaigna sisu niiskus peab vastama kiipsise liigile, kuid
peab arvesse votma ka jahu veesidumisvoime muutumist monede
meile teada olevate tegurite mojul (suhkru- ja rasvasisaldus, jahu
kvaliteet jm.).

Suhkrukiipsiste taigen tehakse kuivem kui lihtkiipsiste taigen.

Suhkrukiipsiste taigen valmistatakse perioodilise segamise
puhul jargmise niiskusesisaldusega;

a) taigen korgema ja esimese sordi nisujahust, mille kleepaine

on kvaliteedilt nork voi keskmine — 16,5 kuni 18,5%.

b) teise sordi nisujahust taigen — 18 kuni 20%.

Taigna niiskust peab tdpsustama katselisel teel ja antud vahe-
mikus muutma vastavalt vajadusele.

Lihtkiipsiste taigna niiskusesisaldus on suurem ja esineb jirg-
mistes piirides:

a) korgema sordi jahu puhul — 22 kuni 26%, kusjuures nende

sortide puhul, mis sisaldavad retsepti kohaselt rohkem rasva

13 Leivakiipsetus
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ja suhkrut, tuleb taigna niiskusesisaldus ette ndha viiksem,
ja timberpoordult, s. t. mida vdhem on retseptis ette ndhtud
suhkrut ja rasva, seda suurema niiskusesisaldusega tuleb
valmistada taigen;

- b) esimese sordi jahu puhul — 25 kuni 26%:

c) teise sordi jahu puhul — 25,5 kuni 27,5%.

Taigna temperatuur. Taigna t66tlemise ruumi ja taigna tempe-
ratuuri vahe ei v6i olla liiga suur, sest vastasel korral see mdjub
halvasti toodete kvaliteedile. Kui taignat téodeldakse -suhteliselt
jahedamas ruumis, peab ka taigna temperatuur olema monevorra
madalam kui harilike tingimuste puhul. Iga taignaliigi kohta keh-
tib erinev optimaalne temperatuur

Suhkrukiipsiste taigna temperatuur peab taigna perioodilise
segamise puhul olema 19—25°C, olenevalt to6tlemisruumi tempera-
tuurist. Kui temperatuur on liialt madal, norgeneb taigna seosta-
tus, mis takistab taigna vormimist. Liiga korge temperatuuri puhul
vdheneb taigna plastilisus.

Lihtkiipsiste taigna optimaalseks temperatuuriks tuleb pidada
38—40°C.

Taigna segamise kestus. Taigna segamise kestus oleneb peami-
selt jargmistest teguritest: taigna tiiiibist (suhkru- voi lihtkiipsiste
taigen), jahu kleepainesisaldusest, taigna temperatuurist, taigna
niiskusest, taignasegamismasina segamisvahendite konstruktsioo-
nist ja nende poorlemise kiirusest. Kui kleepaine hulk jahus on
suurem, moodustub taigen kiiremini, ja iimberpdordult, kui jahus
on kleepainet véhe, tuleb teda kaua segada, enne kui kleepaine
tursub taielikult ja saavutab sellised omadused, mis on vajalikud
taigna moodustumiseks. Kui jahu sisaldab kleepainet keskmisel
hulgal, moodustub taigen kiillalt kiiresti ja taigna segamiseks
kulub vdhe aega.

Niiskuse hulga suurendamine taignas vahendab segamise kes-
tust sel juhul, kui muud tingimused jddvad samaks. See on tingi-
tud asjaolust, et suurem niiskusesisaldus pohjustab jahu kleepaine
kiirema tursumise. Segu temperatuuri tostmine vdhendab samuti

~segamise kestust, sest korgema temperatuuri puhul on jahu val-
kude tursumine intensiivsem kui madala temperatuuri puhul.

Segamismasina segamisvahendi poorete kiirendamine vdhendab
segamise kestust, kuid suhkrukiipsiste taigna segamiseks ei’ voi
kasutada ka liiga kiirekédigulist segajat, sest taigen voib iileliia
kuumeneda, mille tagajédrjel vdheneb taigna plastilisus. Seetottu
ei tohi suhkrukiipsiste.taigna segamise hoob poorelda kiiremini
kui 15—18 korda minutis. Lihtkiipsiste taignat voib segada kiiru-
sega 18—25 pdoret minutis, mispuhul viheneb segamise aeg.
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Kuivord taigna segamise kestus mojutab lihtkiipsiste kvallteetl
on hésti ndha tabehst 43.

Tabel 43
Taigna segamise kestuse moju lihtkiipsiste kvaliteedile
Toor- Taigha ' ./ " : Fnhtkupsnste
kleepaine | Kleepaine | sega-| niis- | tem- | kvaliteedi ;
hulk ja- kvaliteet mise | kuse- | pera- | organolep- | mustri kigju
hus % kestus| sisal- | tuur tiline nahtavus :
min. |dus %| °C hinnang
31,4 Normaalne 10 23 40 Mittderahul- Ebaselge| Ebadige
av
31,4 3 25 23 40 = Terav Oige
31,4 4 40 23 40 Rahuldav i 3
31,4 “ 60 23 40 Hea £
31,4 8 90 23 40 i " 5
32,4 Nork 10 23 40 Mittera- Ebaselge| Ebaoige
huldav
32,4 i 25 C ) 40 e Terav Oige
32,4 - 60 23 40 ! ' £
30,0 Normaalne 10 24 40 45 Ebaselge| Ebadige
30,0 St } 30 24 40 Rahuldav Terav Oige
30,0 i | 50 ’ 24 40 Hea i
| | I

Tabelist nahtub, et kiipsis saavutab normaalsed omadused
ainult siis, kui segamine kestab iile 25 minuti.

Tuleb mérkida, et liiga kauane segamine vidhendab téotootlik-
kust, mistottu ta ei ole majanduslikult otstarbekas.

Perioodiliselt tootavate segamismasinate puhul soovitatakse
suhkrukiipsise taignat segada 10—25 minutit, olenevalt tooraine ja
iimbritseva ohu temperatuurist (suvel minimaalne, lithem, talvel
maksimaalne segamise aeg). Lihtkiipsiste taignat soovitatakse
segada olenevalt jahu omadustest jargmiselt: korgema sordi
jahust taignat — 40 kuni 60 minutit, 1. ja 2. sordi jahust taig-
nat — 30 kuni 50 minutit.

Suhkru- ja lihtkiipsiste taigna valmistamise tehnoloogia oma-
vaheline vastandamine voimaldab teha 1are1duse et suhkrukup-
siste taigna valmistamisel luuakse tingimused, mis teataval mai-
ral takistavad valkude tursumist, kuid lihtkiipsiste taigna valmis-
tamine toimub tingimustes, mis soodustavad valkude tursumist.

Sellise jarelduse kinnitamiseks voib esitada moningaid fakte.
Kui suhkrukiipsiste taigen teha soojem, niiteks 30°C, siis isegi
minimaalse (10 minutit) segamise ajal muutub taigen elastseks.
kaotades plastilisuse, kuid pikemaajalisel segamisel omandab ta

13* 191



taielikult lihtkiipsiste taigna omadused (ebaplastilisus, elastsus).
Suhkrukiipsiste taigna jaoks normaalse temperatuuri ja niiskuse-
sisalduse juures ei muutu seevastu suhkrukiipsiste taigna struk-
* tuur isegi pikemaaegse, kuni 50 minutit kestva segamise puhul.
Suurendades aga suhkrukiipsiste taigna niiskust, muutub taigen
elastseks, lihtkiipsiste taigna taoliseks, olenemata segarhise ajast
ja segu temperatuurist, kusjuures temperatuurl tostmine suurendab
veelgi taigna elastsust.

Samal ajal voime lihtkiipsiste retseptide jargi valmistada kiip-
siseid omadustega, mis on ldhedased suhkrukiipsiste omadustele.
See on voimalik juhul, kui taigna valmistamisel peame kinni sama-
dest nouetest niiskuse, temperatuuri ja segamise kestuse kohta,
mis on ette ndhtud suhkrukiipsiste taigna valmistamise jaoks, ja
eriti siis, kui kasutada jamedalt jahvatatud jahu. See, et jdmedalt
jahvatatud jahust saab plastilisema taigna, on seletatav asjaoluga,
et jamedamate jahuosakeste kogupind, mis veega kokku puutub,
on viiksem kui peeneks jahvatatud jahu puhul ja seetottu vaheneb
ka vee jahuosakestesse imbumise kiirus, mille tagajarjel 16puks
jahu valguosakeste tursumine védheneb.

Kiipsiste taigna segamine perioodiliselt tootavate masinatega

Taigna segamine peab kindlustama koigi taignasse pandud
materjalide {ihtlase ja tdieliku ldbisegamise iihtlaseks seguks.
Taigna segamise ajal peab iihtlasi looma tingimused kristalliliste
ainete tédielikuks lahustumiseks."

Taigna koostisse materjalide panemise jarjekorrast kinnipida-
mine ‘on oluline tingimus, mis avaldab moju taigna moodustumi-
sele ja taigna kvaliteedile.

Soovitatakse kinni pidada ]argmlsest materjalide taignasse
panemise ]arjekorrast

1) peen- voi puudersuhkur ja sool;

2) rasvained koos rasvaines lahustatud ja hoolikalt ldbisega-

tud emulgaatoriga;

3) munad, siirup, invertsiirup, pruumstatud suhkur, mesi ja

. piimapulber;

4) vesi ja piim;

5) essentsid

(koik eelnimetatud ained segatakse 1dbi 2—3 minuti kestel ja
pannakse segamismasinasse selle tootamnse ajal); :

6) jahu (pool kogusest)

7) soogisooda ja ammoomumkarbonaat:

8) iilejadnud osa jahu ja téarklis.
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Kirjeldatud toorainete doseerimise jarjekord on otstarbekohane
jargmisel pGhjusel. Kristalsed ained (sool, suhkur) lahustuvad
ainult siis, kui on kiillaldasel maaral niiskust, mist6ttu neid peabki
lahustama vees voi piimas enne jahu lisamist. See on eriti tahtis
suhkrukiipsiste valmistamisel, mispuhul kasutatakse suhteliselt
palju puudersuhkrut ja vahe vett ning segamine kestab ainult l{ihi-
kest aega. Kiipsiste valmistamiseks voib kasutada ainult peent
soola voi soola vesilahust, mis<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>