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AUTORITELT.

Tooraine, poolvalmis- ja valmistoodete tehno-keemiline kont-
roll on voi ja juustu tootmise viltimatu osa.

Tootmiskontrolli iilesannetesse kuulub:

a) timbertdotamiseks saabuva tooraine kvaliteedi selgitamine;

b) tehnilise protsessi ja tooraine tiieliku kasutamise jalgi-
mine t60stuses;

¢) valmistoodangu standardile vastavuse kindlaksméddramine;

d) tooraine ja valmistoodangu nouetele mittevastavuse poh-
juste kindlakstegemine;

e) ettevotte abistamine igapdevase {60 organiseerimisel toot-
miskadude vdhendamise ning toodangu viljatuleku ja kvali-
teedi parendamise alal.

»  Laborant ei tohi piirata oma t66d ainult tooraine ja valmis-
toodangu iihe voi teise omaduse voi koostise mehaanilise maa-
ramisega. Ta on kohustatud kontrolliga haarama koiki tootmis-
harusid ja pidevalt kogu tehnoloogilise protsessi ulatuses (alates
piima vastuvotust) kaasa aitama tootmise Gigeks korraldamiseks.

Hasti organiseeritud tehno-keemiline kontroll nouab iga ette-
votte juures laboratooriumi olemasolu, mis oleks varustatud
vajaliku sisseseadega ja instruktiivsete materjalidega tootmis-
iﬁsimuste ning mitmesuguste analiiliside sooritamise tehnika

ohta.
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I. LABORATOORSE KONTROLLI ULESANDED VOI- JA
JUUSTUTOOSTUSES.

Laboratoorse kontrolli iilesanded v6i- ja juustutdostuses lah-
tuvad pohiliselt:

a) NSVL RKN ja UK(b)P KK méirusest 10. jaanuarist
1941. a. kolhooside poolt riigile piima kohustusliku miitigi kohta
ja kehtivatest juhistest kolhoosnikute ja {iksikmajapidamiste
poolt riigile piima ja vo6i kohustusliku miiiigi 1dbiviimise korra
kohta; *

b) UK(b)P KK iileskutsest 22. detsembrist 1933. a. toidu-
ainetetoostuse kiitistes tootmise sanitaar-hiigieenilistest tingi-
mustest kinnipidamise kohta;

¢) NSVL Varumisministeeriumi késkkirjaga 27. jaanuarist
1939. a. (Nr. 86) kinnitatud juhisest sovhooside piimatoodangu®
iileandmise riikliku plaani tditmise korra kohta;

d) iileliidulistest standardidest voi, juustu, kaseiini ja teiste
piimasaaduste kohta.

Nendes partei ja valitsuse tdhtsamais otsuseis kriipsutatakse
eriliselt alla partei ja noukogude organite ning toiduainetetoos-
tuse kaitiste vastutust korgekvaliteediliste toodete valmistamise
ja viljalaskmise eest. Samades otsustes osutatakse laboratoorse
tehno-keemilise ja bakterioloogilis€ kontrolli erilisele tdhtsusele
sotsialistliku toostuse toodangu kvaliteedi parendamisel, millega
mairatakse pohijoontes selle tooraine ja valmistoodete kvaii-”
teedi kontrolli suund ja maht.

Lédhtudes valitsuse korraldusist peavad voi- ja juustutoostu-
sed esitama kindlaid noudeid riikliku kohustuse korras piimatoo-
jailt kokkutuleva piima kohta. Piim ei tohi olla liipstud varem
kui 7 pdeva pérast lehma liipsmatulekut, peab olema virske, hap-
pesusega mitte iile 20° Thorneri jérgi, ei tohi olla vdhendatud
rasvasusega (kooritud ega 1Gssi vdi veega lahjendatud), rasva-
protsent ei tohi olla madalam kindlaksmadratud pohilisest rasva-
sisaldavusest, piim peab olema igasuguste lisanditeta.

Voi- ja juustutoostustele on antud Gigus riikliku kohustuse
arvel mitte vastu votta piima, mille happesus on iile 20° Thor-
neri jargi.
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Juhul, kui antakse piima madalama (kui kindlaksmaéaratud)
rasvasisaldavusega, on varustajad kohustatud tasuma puudu-
jadnud rasva hulga tdiendava piima andmisega vastavas
koguses.

Piima andmisel, mille rasvaprotsent iiletab pchilise rasva-
sisaldavuse, arvestatakse normi iiletav rasvakogus piimatooja
kohustuse katteks.

Igasugune katse varustajate poolt anda riigile voltsitud
(vihendatud rasvasusega voi lisanditega) piima, samuti katse
piima vastuvotjate poolt votta riikliku kohustuse arvel vastu
voltsitud piima ja void on karistatav kriminaalkorras.

Kolhooside piima-kauba farmidele, kolhoosnikuile ja - iiksik-
majanditele maaratakse piimale, mis vastab pohilisele rasvasi-
saldavusele ja mille happesus ei iileta 20°, kindel liitri hind.

Sovhooside, kolhooside piima-kauba farmide, kolhoosnikute
ja iiksikmajandite piima pohiline rasvasisaldavus on kindlaks
méadratud jargmiselt:

I grupp: Noyosibirski, Kemerovo ja Omski ob-
last ning Altai krai 449%

Il grupp: Irkutski, Kurgani, Molotovi, Sverd-
lovski, TSeljabinski ja TSitaa oblast; Krasnojarski
krai, Burjaadi-Mongoli ANSV ja Kasahhi NSV 4,2%

III grupp: Arhangelski, Vologda, Voronezi,
Gorki, Kirovi, KuibdSevi, Kurski, Leningradi, Mur-
manski, Orjoli, Penza, Saratovi, Smolenski, Stalin-
gradi, Tambovi ja Tskalovi oblast; Primorje ja Haba-

~~— rovski krai; Baskiiri, Komi, Mari, Mordva, Tatari,
Udmurdi, T3uvadi ja Jakuudi ANSV; Aserbaidzani,
Armeenia, Valge-Vene, Gruusia, Karjala-Soome, Kir-
giisi, TadZiki ja Usbeki NSV 3,9%

IV grupp: Ivanovo, Kalinini, Moskva, Rjazani,
Tuula, Jaroslavli ja Krimmi oblast; Krasnodari ja Ord-
zonikidze krai; Dagestani, Kabardiini, Pohja-Osseedi
ANSV; Moldaavia ja Ukraina NSV, 3,8%

Sovhoosidele on koore minimaalseks rasvaprotsendiks maéa-
ratud 30%. Koore pohiline happesus on méadratud olenevalt koore
rasvasisaldavusest ja kokkuveo kaugusest.

1 Eesti NSV-s on piima péhiline rasvasisaldavus kindlaks maaratud 3,5%-le.
(Tolkija mérkus)



Tabel 1.

: Koore pohiline happesus Thorneri kraadides
Koore rasvasisaldavus kokkuveo kauguse jirgi
(%%-des) SEoe oot e SN
kuni 15 km ; 16—30 km
|
30—35 ; 18 ! 19
36—40 } 16 ! 17

Piima ja koore vastuvott sovhoosidelt toimub kaalu alusel.
Sealjuures piim, mis sisaldab rasva iile voi alla pohilise rasva-
maara, arvutatakse timber vastavalt antud krai voi oblasti kohta
kindlaksmadratud pohilise rasvasisaldavusega piimaks. Plaani
taitmisel koorega arvutatakse see samuti {imber pohilise rasva-
sisaldavusega piimaks, arvesse vottes 10ssi jaavat 0,07% rasva.
Erisuguse rasvasisaldavusega piima ja koore pohilise rasvasi-
saldavusega piimaks timberarvutamise viis on ndidatud allpool.

Piima rasvaprotsent tuleb toostuses ja varuja koorimisosa-
kondades kindlaks maééirata sovhoosi esindaja juuresolekul hil-
jemalt 45 minuti jooksul piima saabumisest to0stusesse voi koo-
rimisosakonda, happesus aga hiljemalt 20 minuti jooksul.

Juhul, kui analiilisi igapdevane teostamine osutub vdimatuks
(mis voib aset leida nii toOstuses kui koorimisosakondades),
lubatakse piima rasvaprotsendi médramist teostada iiks kord
dekaadis.

Selleks votab varuja koorimisosakonna juhataja sovhoosi
esindaja juuresolekul igast to0stusesse saabuvast piima partiist
kaks proovi, mis konservitud kujul alal hoitakse, — iiks osakon-
nas, teine sovhoosis. ik

Parimaks viisiks 10 pdeva jooksul (iga pédev proportsionadlse
koguse votmise teel) kogutud piimaproovide hoidmiseks on nende
hoidmine t60stuses voi koorimisosakonnas konservitud kujul
eri kastis.

Kiimne pédeva jooksul kogutud, samuti analiilisi pdeval voe-
tud piimaproovide rasvasisaldavuse kindlaksmédaramist teostab
toostuse laborant sovhooside esindaja juuresolekul.

Piima ja koore happesust tuleb méédrata iga kannu kohta
eraldi; keskmise happesuse tuletamine piima ja koore partii kohta
on keelatud.

Juhul, kui varuja moéningail pohjusil viivitab piima ja koore
happesuse médramisega iile médratud aja, tuleb piim ja koor
vastu votta sovhoosi faktuuril ndidatud happesuse alusel.

Vastuvotukviitungid, millel on niidatud vastuvGetud koore



- ja piima kogus, rasvasisaldavus ja happesus, samuti vastuvstu
ja analiiiisi teostamise aeg, antakse sovhoosile piima ja koore
lileandmisel. i

Piima ja koore rasvasisaldavuse analiilis, mis on alla kir-
jutatud laborandi ja sovhoosi esindaja poolt, on 16plikuks doku-
mendiks antud piima ja koore rasvasisaldavuse maédramisel.

Varujad teostavad antud piima ja koore eest arvete Gienda-
mist sovhoosidega iga kuu 5., 15. ja 25. kuupdeval valitsuse
poolt kindlaksmaaratud iihe liitri pohilise rasvasisaldavusega
piima hinna alusel. Tasumine koore eest toimub koore iimber-
arvutamise teel pohilise rasvasisaldavusega piimaks. Ainsaks
dokumendiks véljamaksu teostamiseks on sovhoosidele antud
vastuvotukviitungid.

Valitsuse iilalndidatud korralduste taitmiseks peavad voi-
toostused ning voi- ja juustutodstused organiseerima kohustus-
likku siistemaatilist kontrolli sovhooside, kolhooside piima-kauba
farmide, kolhoosnikute ja iiksikmajandite poolt kohustuslike rii-
ginormide arvel toostusesse saabunud pijma ja koore rasvasi-
saldavuse ja happesuse iile.

Piima ja koore rasvasisaldavuse, puhtuse ning happesuse .
range kontroll ja arvestamine on vajalikud valmistatavate too-
dete kvaliteedi tostmise kindlustamiseks, voltsijatega voitluse
organiseerimiseks, tootjatele Gige tasumise teostamiseks ning
kontrolli kindlustamiseks tootjate poolt kohustusliku piimarasva
taieliku draandmise iile.

Peale toorainete kvaliteedi tuleb toostuses ja koorimisosa-
kondades kontrollida tootmise tehnoloogilisi protsesse ning masi-

~nate ja aparaatide t66d, kontrollida valjalastava toodangu kva-
liteeli ja vastavust standardile. Hésti korraldatud ja siistemaa-
tiliselt teostatav kontroll tooraine kvaliteedi, masinate ja aparaa-
tide t66 ja tehnoloogilise protsessi oige labiviimise iile kindlus-
tab voimalust jdlgida pidevalt tootmispersonaali, koorimisosa-
kondade, piimavastuvotupunktide ja toostuse iiksikute tsehhide
t6od kui ka teostada kogu ettevotte kui terviku too tépset kont-
rollimist ja arvestamist.

Laboratcorse kontrolli pohiline praktiline {ilesanne seisab
niiviisi selles, et kindlaks teha, kui tdielikult to6stus ja tema osa-
konnad, tootades piima iimber, kasutavad é&ra selle pohilisi
esi — rasva voi valmistamiseks ning rasva ja valke juustu
valmistamiseks jne.

Sellepirast on vaja piima vastuvotu punktide, koorimisosa-
kondade, toostuse iiksikute tsehhide ja toostuse kui terviku too
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kontrollimisel vorrelda iimbertootamiseks saabuva tooraine hulka
valmistoodete kogusega ja selles sisalduva rasva ja teiste piima
koostisosadega. Piima iimbertoctamisel voiks tuleb piimas lei-
duvat rasvakogust vorrelda voiks iileldinud rasvakogusega ning
selle normaalse kaoga voi tootmisel. Juustu tootmisel on vaja
vorrelda rasva ja valkaine hulka tooraines (katlapiimas) valja-
tuleku véljaarvutamise teel juustu iileldinud rasva ja valkainega.
Arvates kokku tooraine ja rasva kaod iihe voi teise toote {iksikuis
tootmisjarkudes, on voimalik kindlaks teha, kas tooraine ja rasva
tootmiskaod on normaalsed. Samal viisil selgitatakse tooraine
ja rasva puudujddgid, mille eest kannavad vastutust toostuse
meister ja muu personaal, samuti koorimisosakondade ja piima
vastuvotu punktide personaal.

Jérelikult selleks, et kindlustada toostuse kui terviku 1606
kontrolli, on vaja organiseerida ja teostada iga pidev kontrolli
toostuse tiksikute liilide: piima vastuvotu punktide, koorimisosa-
kondade ja tsehhide t60 iile.

Piimatoojate riiklike kohustuste tditmise kontrolli tehnika.

Vastavalt valitsuse poolt antud juhistele loetakse riigile
kohustuslik piimamiiiik ainult sel juhul tdidetuks, kui piimatooja
on temale méératud piimanormi nii koguselt kui rasvasisaldavu-
selt tdies koguses ja ettendhtud tdhtajal toostusesse dra andnud.
Kohustuslikkude riiginormide tdieliku ja oigeaegse laekumise
kindlustamiseks on vaja iga kuu vorrelda iga piimatooja poolt
toodud piima hulka temale maadratud normiga nii koguse kui
rasva osas. Pohilise rasvamdira osas normi mittetditmise ilm-
nemisel tuleb puuduv kogus juurde arvata jargmise kuu plaa-
nile. Iga iiksiku piimatooja kuuplaani taitmise kontrolli tedsta-
takse jargmisel viisil.

Niide. Kolhoosi piima-kauba farmile «Sdde» oli piimatoomise kuuplaa-
nis madratud 500 liitrit 4,2% pdhilise rasvasisaldusega piima. Kuu jooksul

anti iile 520,5 1 piima, mille rasvasisaldavus oli 3,8%. Tuleb kontrollida, kas
kuuplaan on tdidetud.
Kontrollimiseks on vaja kindlaks teha kuuplaanis ettendhtud 1% -lise ras-
vasisaldusega piima hulk.
500 X 4,2% =2100 | 1%-list piima.
Jédrgnevalt tuleb kindlaks teha, kui palju 1%-list piima on kuu jooksul
dra antud.
520,56 X 3,8 = 1978 1
2100 — 1978 = 122,0 1 1%-list piima on toodud vidhem, mis iimber-
arvutatuna pohilise rasvasisaldavusega piimaks moodustab 122,0:4,2=29 1.
Jérelikult jii piima-kauba farmil «Sdde» kuuplaanist tditmata 29 1 pohilise
rasvasisaldavusega piima, milline kogus tuleb juurde arvata tema jargmisele
kuuplaanile.
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Il. LABORATOORSE KONTROLLI OBJEKTID JA
ORGANISEERIMINE.

Sellesse osasse on paigutatud tooraine, t6ostusliku protsessi
ja valmistoodete siistemaatilisel kontrollimisel vajalikud p6hili-
~ sed analiiiisid ja mddrangud.

A. Varustajailt saabuva piima kvaliteedi kentroll,

Siia kuuluvad jérgmised voitdostustele ja juustutéostustele
kohustuslikud maéédrangud:

1. piima rasvasisaldavus,

2. piima happesus,

3. mehaanilise mustumuse proov,

4. piima maitse, 16hna, viarvuse ja konsistentsi kindlaksmaa-
ramine (organoleptilisel teel).

Peale loeteldud méaédrangute on juustutoostustele kohustus-
likuks miinimumiks Jkdérimis-.ja_ laabiproovid.

Perioodiliselt (mitte harvemini kui tiks kord 15 pdeva jook-
sul) korraldatakse voitoostustes ja juustutoostustes piima reduk-
taasproov.

- Br-Xoorimisosakondadelt ja todstuse koorimistsehhilt timbertds-
tariiseks saabuva koore kvaliteedi ja koguse kontroll.

Konealuse kontrolli puhul on vaja kindlaks maérata:

1. koore maitse, 1ohn, konsistents ja vérvus,

2. koore temperatuur ja veonoude puhtus,

3. happesus ja rasvasisaldavus,

4."Koore tépne kaal.

Koore hindamine sortide jdargi siinnib Véi- ja Juustutdostuse
Peavalitsuse tootmisjuhistele juurdelisatud skeemi jérgi.

C. Véi ja juustu tootmise tehnoleogiliste protsesside kontroll.

Tehnoloogiliste protsesside kontroll peab haarama mitut ope-
- ratsiooni.
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Piima koorimine.

i | 1) Koorimisteravuse kindlaksmairamine rasvaprotsendi kind-

"
1
|

' | lakstegemisega 16ssis.
%' 2) Rasvaprotsendi médramine koores.

& Koore hapendamine.

| Koore hapendamist teostatakse hapukoorevoi valmistamisel.
Selles protsessis seisneb laboratoorne kontroll:

' 1) juuretise valmistamiseks mdédratud piima voi 18ssi vérs-

‘kuse (happesuse) méidramises,
| 2) juuretise happesuse suurenemise kindlaksméairamises pé-

irast piima voi 16ssi hapendamist — perioodiliselt,
| 3) koore hapendamiseks kasutatava juuretise happesuse kind-

‘laksmééaramises,
.~ 4) koore happesuse méadramises enne ja pidrast hapendamist.

Koore kokkul6omine.

1. Koore happesuse kindlakstegemine enne kokkulddmist,
2. Peti rasvaprotsendi kindlaksmadramine.

1. Veeprotsendi kindlaksmédaramine voi teras vajaliku hulga
soola véljaarvutamiseks voi standardikohaseks soolamiseks.

2. Soolaprotsendi kindlaksméddramine valmisvois.
] 3. Veeprotsendi kindlaksmaaramine vois selle tootlemise, ert
; 'arkudel veeprotsendi standardiseerimiseks valmisvdis. <

4

‘[ Voi tootlemine ja soolamine.
1

Juustu ja lambajuustu valmistamine ‘ja
soolamine.

1. Piima, katlapiima ja vadaku rasvasisaldavuse ja happesuse
kindlaksméddramine enne teist kuumutamist ja vadaku rasva-
sisaldavuse kindlakstegemine enne teist kuumutamist ja péarast

koorimist.
2. Juustude vannis soolamiseks maaratud soolvee kontsent-:

ratsiooni kindlaksmédramine.
3. Soolvee happesuse kindlaksmiidramine selle vdrskendami-

seks vO0i vahetamiseks wvastavalt juustutootmise tehnoloogia
noduetele..

10



D. Valmistoote kindlaksmidratud standardile vastavuse ] /
————Kortrolt—— |

V5id ja juustu uuritakse vee-, soola- ja rasvaprotsendi suhtes./ /

L/

E. Kaseiini tootmise kontroll.

Laabikaseiini tootmisel seisneb kontrolluurimine:

1. kaseiini tootmiseks médratud 16ssi rasvaprotsendi ja hap-
pesuse maaramises,

2. valmiskaseiini rasvaprotsendi, lahustuvuse ja tuhasisalda-
vuse midramises; hapu vadaku abil sadestatava kaseiini toot-
misel mairatakse kindlaks vadaku happesus.

F. Kondenseeritud piima, 18ssi ja vadaku tootmise kontroll.

Kondenseeritud piima, 19ssi ja vadaku tootmisel méératakse
laboratoorse kontrolliga kindlaks:

1. kasutatava piima happesus, erikaal ja rasvasisaldavus,

2. piima standardiseerimiseks madratud 16ssi rasvaprotsent
ja happesus,

3. kondenseeritud 16ssi tootmisel 13ssi happesus, rasvasisal-
davus, erikaal ja kuivaine,

4. valmistoote peedisuhkur, vesi, happesus, erikaal ja suhkru
lahustuvus, -

5. kondenseerimiseks maédratud vadaku happesus, samuti iga
kondenseeritud vadaku valmispartii happesus ja veeprotsent.

G, Kuiva kohupiima ja kohupiimatoodete tootmise kontroll.

Kohupiima kvaliteedi ja tema standardile vastavuse kontrol-
limiseks on vaja kindlaks teha valmistoote happesus ja veeprot-
sent.

H. Tils- ja lahjapiimapulbri tootmise kontroll.

Oige tehnoloogilise protsessi labiviimise ja korgekvaliteedi-
lise valmistoote saamise kindlustamiseks on vajalik organisee-
rida kontrolli kasutatava téis- ja kooritud piima iile. Selleks on
vaja kindlaks maédarata:

1) kasutatava tooraine (tdispiima ja l0ssi) happesus, tihe-
dus ja rasvasisaldavus;

2) valmistoote happesus, rasvasisaldavus ja veeprotsent.
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Laboratoorse kontrolli organiseerimine.

Piima ja koore kvaliteedi, toostuse tehnoloogilise protsessi ja
valmistatavate toodete kvaliteedi igapdevase praktilise kontrollj
teostamiseks peab iga toostus omama héstisisustatud laboratoo-
riumi. Laboratooriumi aparatuur ja inventar peavad seejuures
tdiel madaral vastama téostuse suunale ja tootmisvoimele.

Laboratoorium peab vastavalt t66 mahule olema varustatud
vajaliku sisustusega ja reaktiividega (vt. lisa nr. 6 1k. 125).

Iga toostuse koosseisus peab olema alaline, hdsti ettevalmis-
tatud laborant. Koosseisuliste laborantide arv oleneb t66 mahust
(analiiiiside arvust). Toostuse laboratooriumi t66 mahu kind-
laksméddaramiseks tuleb arvestada (lisa nr. 7 lk. 127) iiksikute
analiiiiside teostamiseks kuluva aja néitlikke norme.

Laboratoorium peab olema varustatud kiillaldase arvu pude-
litega piimaproovide votmiseks igalt piimatoojalt, iga punkt ja
koorimisosakond aga — klaastorudega proovide votmiseks ja
eriliste pesadega kastidega piima- ja ldssiproovide hoidmiseks
ja veoks.
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1. PHM.

Taispiima koostis.

Piim sisaldab 86,5—89% vett, 3,0—4,5% rasva, 2,7—3,7%
valkusid, 4,4—5,1 % piimasuhkrut ja mdningal hulgal soolasid
(skeem 1.). ‘

Skeem 1.
Piima koostise skeem.
s 2 = e
vett kuivainet
86,5—89,0% - 11,0—135%
! PRSI ——— i — | e
rasva rasvata kuivainet
3,0—4,5% 8,0—9,3%
| |
i 1 | o= .» N 1
rasv- gliitse-  holeste- letsi-  piima- valku-  tuhka  sidrun-
happeid  riini riini tiini  suhkrut sid 0,6— hapet
(95,03 %) (12,57%) (jilied> 0,06% 44— 27—  08%  01%
85— . 0,37~ 51% 3,7%
419% 0,57% |
e kaseiini  albumiini  globuliini mittevalgulisi
umbes ° umbes 01% lammastik-
| 26% 0,6% aineid umbes
E 0,1%

Piima normaalne happesus kraadides Thorneri jargi on
16—18. Olenevalt liipsmatuleku jargsest liipsikuust koigub iiksi-
kute lehmade piima happesus 14 kuni 21°.

Normaalse ‘piima tihedus 15° juures vordub 1,028—1,034
{keskmine 1,032); 20° juures 1,029—1,035 (keskmine 1,033).

Piima rasv kujutab endast rasvhapete ja gliitseriini
keemilist iihendit. Ta leidub piimas tillukeste tilkade kujul
(emulsioonina), mis piima seismisel tousevad piima pealiski-
hile ja koos kaasahaaratud valguga ja teiste piima koostisosa-
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dega annavad koore (rasvarikka piima). Rodsk piimarasv annab-
neutraalse reaktsiooni, s. 0. ta ei ole happeline ega leeline.

Piima valgud esinevad kolmes -eriliigis: 1) kaseiin
(umbes 2,6%) kalgeneb happe ja laabi m&jul; 2) albumiin (0,6%)
sadestub vadakust, mis on saadud kaseiini sadestamisel hap-
pega voi laabiga selle keetmisel; albumiini maitse tuletab meelde
kanamunavalge maitset; 3) globuliin (0,1%), soojendamisel
kergesti sadestuv. :

Piimasuhkur (44—5,1%) vastab toiteviirtuselt peedi-
suhkrule, magususelt on neli korda norgem. Piimasuhkrut voib
eraldada vadakust peale selle aurutamist. :

Kuivaine. Piima 100 kaaluosa aurutamisel jaib jérele
ainult 11—13,5 kaaluosa kuivainet. Kuivaine sisaldab rasva, val-
kusid, piimasuhkrut, soolasid (véljendatud tuhas 0,6—0,8%).
Kuiva jddgi kuumutamisel jdib jarele ainult valge virvusega
tuhk.

Peale loeteldud koostisosade sisaldab piim vitamiine, mis
vaatamata oma viikesele arvule méjutavad tugevasti looma voi
inimese normaalset arengut. Kuumutamisel hivivad vitamiinid
kergesti, eriti Ghu juurdepdisu puhul, sellepédrast on tehnoloo-
gias viga tdhtis hoida piima omadusi voimalikult lihedal loo-
muliku keetmata piima omadustele.
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IV. PIIMA JA PIIMASAADUSTE UURIMISE MEETODID.

-Piima ja koore happesuse kontroll.

Valitsuse eeskirjade alusel peab toostus piimatootjatele riik-
liku kohustuse katteks antud piima eest tasuma eranditult piima
rasvasisaldavuse jirgi, arvesse vottes piima happesust.

Piimatoojatega oige arvestuse ja puhta ning vérske piima
saamise kindlustamiseks tuleb igas voi- ja juustutoostuses, koo-
rimisosakonnas ja vastuvotu punktis organiseerida piima rasva-
sisaldavuse ja happesuse kontrolli.

Tuleb arvesse votta, et toostustes, kuhu suurem osa piima-
toojaid annab piima véikestes kogustes (1—2 1), osutub iga
piimatooja piima happesuse igapievane kontroll keemilisel viisil
titreerimise teel erakordselt raskeks.

Uhenduses iileskerkivate raskustega teostatakse piima hap-
pesuse kontrolli jargmisel viisil.

1. Toostus, koorimisoskaonnad ja vastuvotupunktid jagavad
piimatoojad (vélja arvatud sovhoosid) olenevalt antavast piima-
kogusest kahte gruppi: 1) piimatoojad, kes toovad vihemalt
15—20 | piima, 2) piimatoojad, kes toovad vidhem kui 15—20 1
piima.

2. Esimese grupi piimatoojate poolt toodud piima happe-
suse méddramine peab siindima iga pdev igal vastuvotul-piir-
happesuse meetodil. Piima kohta, mis ei kannata vilja piirhap-
pesuse katset, méddratakse happesus tdiendavalt titreerimisega
kraadides Thorneri jérgi.

3. Teise grupi piimatoojailt saadud piima happesus maira-
takse vastuvotu momendil organoleptilisel teel (maitse ja 16hna
jargi). e ; .
Juhul, kui tekib kahtlus, ‘et piima happesus iiletab lubatud
piiri, tuleb piima otsekohe tdiendavalt piirhappesuse meetodil voi
titreerimise teel uurida.

4. Sovhooside poolt toodud piima ja koore happesus méiéra--‘
takse kindlaks iga pdev vastuvotu momendil eranditult titree-
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rimise teel kraadides Thorneri jdrgi; igasugune viivitus happe-
suse maddramises on lubamatu.

5. Piima ja koore proove happesuse madramiseks tuleb votta
igast piimanoust eraldi ja eraldi ka uurida.

Piima ja koore happesuse maédramiseks ei tohi koostada min-
gisuguseid keskmisi proove.

6. Piima ja koore proovide votmist ja happesuse maiiramist
teostab toostuses laborant; toostuses, kus laboranti ei ole —
meister; koorimisosakonnas ja vastuvotupunktides — nende
juhatajad.

7. Piima happesuse siistemaatiliseks kontrollimiseks ja hap-
pesuse Gigeks madramiseks koorimisosakondades ja vastuvotu-
punktides peab kiitise laborant (voi seal, kus laboranti ei ole —
meister) Opetama toolistele Giget piimaproovi votmist ja happe-
suse madramist.

Kiitise laborant voi meister peab t66 kontrollimiseks ning osa-
kondade ja punktide juhatajate instrueerimiseks reeglipiraselt
(mitte vdhem kui kolm korda kuus) kiilastama kiitisele allu-
vaid koorimisosakondi ja punkte.

Piima happesuse miiramine.

(Standardviis)

Aparatuur ja reaktiivid.

T Keemiline klaas, 50 ml-line.*
2. Pipett, 10 ml-line.
3. Tilgutaja.
4. NaOH N/10 lahus.
5. 2%-line fenoolitaleiini alkohollahus.

10 ml hésti segatud piimale lisatakse 20 ml destilleeritud
vett ja 5 tilka 2%-list fenoolftaleiini alkohollahust. Segu loksu-
tatakse ja titreeritakse NaOH N/10 lahusega kuni 2 min. jook-
sul piisiva mérgatava roosa virvuseni. Titreerimiseks kasuta-
tud NaOH N/10 lahuse hulk milliliitrites korrutatakse 10-ga ja

* I ml = 1 sm*® (Tolkija mirkus).

2 Kisiraamat laborantidele
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saadakse piima happesus kraadides Thorneri jiargi. Ro0sa piima
happesus on 16—18° Thorneri jérgi.

Happesuse madramisel kasutatakse eriaparaate (]oon 1) voi
lihtsalt 25-milliliitrilise mahuga Mora biiretti, mis on kinnita-
tud lauale. Suuremamahulisi biirette piima happesuse maéara-
miseks kasutada pole soovitav, kuna nad on peenelt kaliibritud,

Joon. 1. Titreerimise aparaat.

mis raskendab lugemist ja voib pohjustada vigu. Leelist apa-
raadi pudelis tuleb kaitsta ohu siisihappegaasi eest. Enne piima-
proovi titreerimist tdidetakse biirett kuni iilemise jooneni voi mil-
liliitrite tdisarvuni umbes silma korgusel. Taseme lugemine siin-
nib alumise meniski jargi. Parema selguse saavutamiseks pan-
nakse lugemise ajal biireti taha ekraan (valge paber jms.). Tit-
reerimist tuleb teostada ettevaatlikult, tilkade viisi, piimaklaasi
vahetpidamata raputades, kuni selge roosa viarvuse moodustu-
mise momendini.

18



Piirhappesuse maddramine piimas N/10 leelisega.

Piima happesuse massilisel kontrollimisel siinnib happesuse
kindlaksmdidramine piirhappesuse meetodil, arvestades roosk-
piima happesuse piiriks 20° Thorneri jargi. Ainult kahtlast piima
kontrollitakse titreerimisega Thorneri jargi. Piirhappesuse mada-
ramiseks valatakse enne piima
vastuvotmise algust  biiretist
2 ml N/10 leelist ja 5 tilka 2%-
list fenoolftaleiini puhastesse
katseklaasidesse; leelise warvus
muutub tugevalt roosaks. Kont-
rollimisel moddetakse 10 ml uuri-
tavat piima ja valatakse leeli-
sega tdidetud katseklaasi. On
piima Happesus alla 20° Thor-
neri jirgi, sdilitab piim leelise
roosa’ vérvi; on happesus iile
20°, jaab piim valgeks.

Teise holpsa massmeetodina
voib  soovitada piirhappesuse
madramiseks lahuste valmista-
mist.

Lahus 20° happesuse jaoks
koostatakse 20 ml N/10 leelisest;
leelisele lisatakse juurde 2 ml
fenoolftaleiini; segu lahjenda-
“iakse destilleeritud veega kuni
100 ml.  Leelise lahus valmista-
‘takse suuremas koguses (2—31).
Mootmise kiirendamiseks kalla-
takse lahus automaatsesse pipetti
(joon. 2). Hariliku pipetiga voi
metall-lusikaga moodetakse 10
ml piima ja kallatakse Kklaasi Joon. 2. -
ning lisatakse sellele automaat- A"ktom";‘atp.’pet‘
pipetist 10 ml leelise lahust. g

Kui piim omandab leelise roosa varvuse, siis on tema
happesus alla 20°; séilitab aga piim valge viarvuse, siis on tema
happesus iile 20° Thorneri jargi.
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Piima piirhappesuse miidramine kustutatud lubjast valmistatud
lahusega.

Reasse katseklaasidesse valatakse a 10 ml vastavalt soovita-
vale happekraadile valmistatud Ca(OH), lahust. Selle jarel kal-
latakse igasse katseklaasi 5 ml piima ja segatakse katseklaasi
sisu iimberkddnamise teel.

Kui katseklaasi sisul on punane voi roosakas vérvus, siis
piima happesus on madalam v&i langeb kokku mdaratud hap-
pesuse kraadiga, jddb aga katseklaasi sisu valgeks, siis piima
happesuse kraad on korgem mdadratud happesuse kraadist.

Ca(OH), valmistamine piirhappesuse midramiseks.

10-liitrilisesse pudelisse puistatakse 1 kg kustutatud lupja,
kallatakse veega iile, segatakse hésti ldbi, suletakse tihedalt kor-
giga ja jdetakse kaheksaks tunniks seisma. Selle aja jooksul
segatakse pudeli sisu 2 korda.

8 tunni moéddumisel tekib sette kohale ldbipaistev lubja lahus,
mis osutubki kiillastunud lahuseks. See kallatakse ettevaatlikult
puhtasse pudelisse, mis korgiga kindlalt suletakse. Lahust kasu-
tatakse vajaduse jargi. Settinud lubjale kallatakse uuesti vett.

Sel viisil v6ib saada kiillastunud lubja lahust mitu korda.

Selleks, et kiillastunud ldbipaistvast lubjalahusest valmis-
tada Ca(OH), NJ40 lahust, voetakse 10 ml kiillastunud Ca(OH),
lahust ja titreéritakse N/10 H,SO,-ga, kasutades indikaatorina
fenoolftaleiini.

Ca(OH), N/40 (0,025 N) lahuse valmistamiseks 0,045 N
lahusest peab teadma, mitu korda 0,045 N lahus on kangem
0,025 N lahusest. pres

Selleks 0,045:0,025 = 1,8, s. o. teda tuleb lahjendada 1,8
korda voi iihele osale 0,045 N lahusele lisatakse 0,8 osa vett
ehk 100 ml Ca(OH),-le lisatakse 80 ml H,O-d.

Sellisel viisil valmistatud Ca(OH), N/40 (0,025 N) lahust
kontrollitakse titreerimisega N/10 H,SO,-ga. 10 ml Ca(OH),
kohta peab minema 2,5 ml H,SO,.

Ca(OH), lahuse valmistamiseks:
16° Thorneri jaoks voetakse 400 ml Ca(OH), 1/40 N lahust

180 2 ”» 2 450 ” ” ” N "
200 ”» ” " 500 » ” i3] N ”
22° 550 ,, N

Igale ,éelliselé,lahuselé,lisatakse 10 ml l”%-list fe,;loolftalé'iini
lahust ja vee lisamisega tostetakse kogus kuni 1 liitrini.

20



Piima rasvasisaldavuse kontroll.

Rasv on piima koostise koige hinnalisem osa. Piima rasva-
sisaldavusest oleneb voi viljatulek. Rasvasisaldavusest soltub
piima hind ja rasvasisaldavuse jdrgi kontrollitakse piimatoojate
riikliku kohustuse taditmist.

Sellepédrast peavad piimatoostused piima rasvasisaldavuse
kontrollile erilist tdhelepanu pithendama.

Piima rasvasisaldavuse oiget kontrolli saab
kindlustada ainult:

1) proportsionaalsete proovide Gige votmisega; @
2) téostuses keskmiste proovide dige konservi-
mise, hoidmise ja kohalaveoga;

3) keskmiste proovide ettevalmistamisega ras-
vasisaldavuse analiiiisi ldbiviimiseks;

4) piima rasvasisaldavuse médramise metoodi-
ka reeglitest tdpse kinnipidamisega.

Piima proportsionaalsete proovide votmine.

Proovide oige votmine on tihtsamaid momente
piima rasvasisaldavuse médramisel. ~Proovi pro-
portsionaalsus peab vastama piimatooja poolt an-
tud piima hulgale.

Proov peab alati vastama iihtlases olekus piima
keskmisele proovile. Selleks segatakse piima hooli-
“Rait metallist piimasegajaga, mille otsas asetseb
auguliné ketas (vt. joon. 3), seda korduvalt, kuni Jéon. 3.
nou pohjani liikates, viltides sellejuures vahu tek-
kimist. Viikest piimakogust voib segada mitu kor-
da {ihest ndust teise valamise teel.

Piima segamisel piimandudes tuleb pdorata tdhelepanu nou
aarte kiilge jadnud koorele. Tugevasti tihenenud koort on voi-
malik taielikult segada, kui piima enne 30—40°-ni soojendada.
Vee soojus, milles teostub soojendamine, ei tohi tousta iile 45°.

Saabub piima mitmes néus, voetakse proov igast noust, mil-
lele eelnevalt peab toimuma piima sortimine happesuse jargi.
Proovi votmiseks kasutatakse iihtlast klaasist voi tinutatud me-
tallist 5—7 mm-list toru. Klaastoru peab olema otstest hdsti

Piimasegaja.
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iilesulatatud. Purunemise véltimiseks on soovitav klaastoru otsa
tommata kummivoolik, mis wulatuks ¥/, sm iile klaastoru otsa.
Pérast proovi votmist tuleb kummivoolik dra votta ja hésti 1abi
pesta.

Proovi votmine toru abil siinnib kahe vottega. Algul lastakse
toru kuni nou pohjani ning tditmisel piimaga tommatakse vilja,
sulgemata toru iilemist ava. Piim jookseb torust tagasi nousse.
Sellega toimetatakse toru loputamist. Toru lastakse teiskordselt
kuni nou pohjani. Siin peab omama teatud vilumust selleks, et
toru piimasse laskumine siinniks tihtlaselt ilma jarskude noksa-
tusteta nagu piimasse loikudes ja piima tase torus peab wvas-
tama piima tasemele nous. Toru iihe jérsu noksatusega pohja-
laskmisel: Kogub temasse piima ainult nou pohjast. Sel wiisil
voetud proov ei vasta tdpselt ndous oleva piima keskmisele proo-
vile. Samuti ei saa keskmist proovi toru mitte tdies ulatuses pii-
masse laskmisel. Esimesel juhul voib proov ndidata madalamat
rasvaprotsenti, teisel juhul korgemat rasvaprotsenti kui oigesti
voetud keskmises rasvaproovis.

Toru viljatombamisel suletakse toru iilemine ava tihedalt
poidlaga. Mitmest noust proovi votmisel kallatakse igast ndust
toruga viljatommatud piim esialgselt vastavalt kohastatud kruu-
sisse, kus piim ldbi segatakse. Sellesama toruga voetakse kesk-
mine proov ning kallatakse piimatooja proovipudelisse. Vigade
véltimiseks mitmest noust voetud keskmise proovi koostamisel
tuleb alati kasutada iihesugust toru ja kruusi.

Viikese piimakoguse vastuvotmisel piimatoojalt voetakse
piimaproov {ilalndidatud reeglite kohaselt vahenditult piima-
noust, lastes toru kuni nou pohjani ja valjatommatud piim kal-
latakse otse piimatoojale méaratud proovipudelisse. —

Piima vastuvétmisel eriliste pumakaaludega voetakse~ proov
samal viisil vahenditult kaalundust ning alati véljalaske klapi
juurest.

Proovi tuleb votta iga {iksiku piimatooja igast antud kogu-
sest.

Kilmunud p11m Kuna piima kiilmumine on seoses
selle koosseisu kihilise muutusega, tuleb kiilmunud piim kesk-
mise proovi saamiseks aeglaselt. iiles sulatada. Selleks aseta-
takse piimandu sooja vette, mille temperatuur ei ole iile 55°.
Korge temperatuuri juures voib kiire {ilessulatamine pohjustada
rasva osalist véljasulatamist.

Ulessulatatud piim segatakse hoolikalt ja teostatakse proovi-
votmist {ilalpoolndidatud viisil.
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Kokkuldinud voi tombukestega piima soojen-
datakse kuni 43° ja segatakse hoolikalt vispliga ning {imberkal-
lamise teel. Proov voetakse kiiresti ja otsekohe pédrast piima se-

~ gamist. Enne analiiiisi tuleb keskmist proovi samuti soojendada
ja hoolikalt segada.

Toostuses, koorimisosakondades ja vastuvotu punktides pea-
- vad olema piimaproovide hoidmiseks iga piimatooja jaoks eraldi
laia kaelaga ja tihedalt sulguvate korkidega 100—500-milliliitri
mahulised pudelid voi veel parem — lihvitud korgiga klaaspur-
gikesed (joon. 4). Igale pudelile voi purgile peab olema kleebi-
tud etikett, millele on margitud piimatooja nimi v6i nimetus ja
kohustuse number. Parem on kleebitud etiketi asemel kasutada
pudelile vGi purgikesele riputatud
plekist véljaloddud kohustuse numb-
rit. Seisakute véltimiseks koikidelt pii-
matoojailt igapdevases piimaproovide
votmises peavad toostus, koorimisosa-
konnad ja vastuvotu punktid omama
iga piimatooja kohta 2 pudelit ning
sellele lisaks veel umbes 20% taga-
varaks pudelite purunemise juhuks.
Kahekordne komplekt pudeleid iga
piimatooja kohta on vajalik selle
tottu, et 10—15 pédeva jooksul kogu-
tud proovid tulevad saata laboratoo-
riumi analiiiisiks, mis kestab 1—2
pdeva, piimaproovide votmine peab
aga toimuma iga piev.

Joon. 4. Pudelid
piimaproovide hoidmiseks.

\k\A*iﬂuLt- piima rasvaprotsendi kindlaksmaaramiseks proovis
piisab 20—50 ml piimast; piima téielikuks uurimiseks voltsingu
kindlakstegemiseks on vaja umbes 500 ml piima.

Piimaproovi pudelid peavad olema tdidetud kuni 2 sm alla-
poole korki. Pudelite tditmine */, voi °/, ulatuses pole lubatav,
kuna sel juhul voib pudelite iihest kohast teise veol toimuda
voi kokkuminek. Talvel on pudelit iile ®/, tdita kardetav, kuna
pudel voib kiilmumisel 16hkeda.

Pirast proovi votmist jahutatakse proovi tugevasti ja hoi-
takse alal kiilmas‘ruumis.

Bakterioloogiliseks analiiiisiks voetakse steriliseeritud nousse
100 milliliitri suurune proov.
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Sovhoosidest ja toostuse osakondadest saabuva koore pro-
portsionaalseid proove voetakse tdpselt samal viisil kui piima-
proove. Enne keskmise proovi votmist tuleb nou kaanele ja
suudmele kogunenud koor segada {ildise koore massiga. Koore
hoolika vispliga segamise 1opetamise jérel voetakse kohe proov
klaastoru laskmisega kuni nou pohjani.

Hapukooreproovi votmine siinnib samuti pédrast koore hoo-
likat segamist.

Piima- ja kooreproovide oige votmise eest langeb vastutus
toostuses laborandile voi, kui toostuses laboranti ei ole, meist-
rile, koorimisosakondades — koorimisosakonna juhatajale, vas-
tuvotu punktides — piima vastuvotjale.

Juhis piimaproovi votmise kohta piima voltsimises
kahtlustatavatelt piimatoojatelt.

Tekib piimaproovi rasvasisaldavuse protsendi maéaédramisel
kahtlus piima voltsimises, siis tuleb voltsingu kindlakstegemiseks
nii koguse kui kvaliteedi osas votta 2 proovi: toostuse- ja lauda-
proov.

Toostuseproov vietakse eelpooltoodud juhiste kohaselt.
Proovi analiiiisi andmed kantakse akti.

Laudaproov voetakse 24 tunni voi ddrmisel juhul kuni
2 paeva jooksul parast toostuse proovi votmist. Seda peab kind-
lasti votma laborant, toostuse juhataja voi piima koorija piima-
togja ja kiilandukogu esindaja juuresolekul.

Laudaproov peab tépselt vastama toostusproovile. Voeti toos-
tusproov kogu paevasest liipsist, siis tuleb ka laudaproov vétta
kogu péevasest liipsist; voeti toostusproov iihest. liipsist (néits
hommikusest), siis voetakse ka laudaproov samast liipsist; voeti
toostusproov kogu karja voi moningate lehmade liipsist, siis tuleb
laudaproov votta samadelt lehmadelt. Liipsiaeg peab olema ha-
rilik, liipsja sama, kes alati vastavaid lehmi liipsab, kusjuures
on vaja kindlustada kérata ja miirata rahulikku olukorda selleks,
et looma mitte drritada. Liipsik peab olema téiesti kuiv ja puhas.
Piima véljaliipsi tuleb teostada kuni viimaste tilkadeni, vastasel
korral omab liips madalama rasvaprotsendi (liipsi 16pu piim on
koige rasvarikkam).

So6tmine ja loomade talitamine peavad olema niisamasugu-
sed nagu harilikult.

Proov vdetakse kogu liipsist, seda enne hoolikalt 14dbi sega-
des. Proovi pudel suletakse korgiga, pitseeritakse ja jahutatakse.
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Voetud proovide kohta on kohustuslik teostada analiilise ras-
vaprotsendi, erikaalu, kuivaine ja rasvata kuivaine protsendi
kindlaksmairamiseks. Lahkuminek todstuse ja lauda rasvaproovi
vahel ei tohi iiletada 0,3%.

Keskmiste piimaprocvide konservimine, hoidmine ja vedu
toostusesse.

Piimaproovide konservimist teostatakse nende kaitsmiseks
riknemise vastu, kuna ainult hapnemata ja riknemata piim voib
analiiiisil anda dige rasvaprotsendi.

Haid tulemusi piimaproovide hoidmises annab konservimine
10%-lise kaaliumbikromaadi lahusega (hrompikuga) vo6i 40%-
lise formaliini lahusega. Kuiva kaaliumbikromaadi tarvitamisest
tuleb hoiduda. Kaaliumbikromaadi lahust v6ib toostuse laborant
iseseisvalt valmistada. Selleks kaalutakse harilikkudel tehnilistel
kaaludel 10—ITgr-ptlbri- voi kristallitaolist kaaliumbikromaati
ja lahustatakse 100 ml ldbikeedetud vees. Juhul, kui on vaja val-
mistada iiks vdi mitu liitrit kaaliumbikromaadi kiillastunud
lahust, ldhtutakse arvestusest 10—11 g kaaliumbikromaati iga
100 ml vee kohta.

1000 milliliitri kaaliumbikromaadi kiillastatud lahuse valmis-
tamiseks kaalutakse 100—110 g kaaliumbikromaati ja lahusta-
takse 1 1 ldbikeedetud vees. 40%-list formaliini lahust peab
toostus saama valmiskujul trustide oblastilaboratooriumidest voi
apteegist.

Keskmiste piimaproovide hoidmiseks 10—15 pédeva jooksul
15—20° temperatuuri juures lisatakse iga 100 ml piima kohta
1 ml kaaliumbikromaadi kiillastunud lahust. Proovide hoidmi-
setsama aja viltel ruumis 20—25° temperatuuri juures on vaja
konservaine (kaaliumbikromaadi) kogust tosta kuni 1,5 ml-ni
iga 100 ml piima kohta. :

Kaaliumbikromaadi lisamine suurtes doosides mojub takista-
valt piima rasvaprotsendi maddramisele.

Proovide pikemaajaliseks hoidmiseks (kuni 15 pédeva) 15—
20° temperatuuri juures teostatakse konservimist 40%-lise for-
maliinilahusega 100 ml piimale 3 tilga formaliinilahuse lisami-
sega. Korgema temperatuuri (20—25°) juures hoidmisel lisa-
takse iga 100 ml piimale 4 tilka formaliinilahust. Ule naidatud
koguse formaliinilahust lisada ei tohi, kuna siis piima rasva-
protsendi méddramine on raske voi hoopis voimatu. Piima kesk-
miste proovide pudeleid tuleb hoida suletuna tihedalt sulguvate
korkidega, suvel tingimata kiilmas ruumis.
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Ei ole soovitav korraga tervet vajalikku konservaine (kaa-
liumbikromaadi voi formaliinilahuse) annust 10—15 pédeva jook-
sul koguneva piimaproovi jaoks pudelisse asetada. Konservainet
tuleb lisada proovile osade kaupa; kui kahes osas, siis kuni 50%
alguses ning 50% péarast 5—7 pdeva moddumist. Kuna piima
proove voetakse piimatooja igakordsel piimaandmisel ja vala-
takse proovipudelisse, siis tuleb pudelit konservaine iihtlaseks
jagunemiseks terves piima massis (iga uve annuse juurde kalla-
misel) tugevalt raputada. Iga t60stus, koorimisosakond ja vastu-
votu punkt peab piimaproovide hoidmiseks ja veoks omama eri-
lisi kaste pesadega iga pudeli jaoks. Proovipudelite kast tuleb
lukustada ja voti hoitakse toostuse juhataja vdi vastutava isiku
kaes. ;

Piimaproovide konservimist kuuajaliseks hoidmiseks teosta-
takse formaliini- ja kaaliumbikromaadilahuse seguga suhtes, 1:9,
s. 0. segu koostatakise ithest osast 40%-lisest formaliini- ja iihek-
sast osast 10%-lisest kaaliumbikromaadilahusest. Hoidmise ajal
on vaja konservitud proove iga pdev raputada, — enne analiifisi
kindlasti soojendada kuni 20°-ni. Analiiiisi ldbiviimisel tuleb
butiiromeetreid tugevasti raputada.

Konservitud piimaproove tuleb hoida temperatuuris, mis ei
iileta 15°. Talvisel ajal tuleb piimaproove Kkaitsta kiilmumise
eest. Uhest kohast teise veol tuleb hoida piimaproove teel tuge-
vast porutamisest ja kuumendumisest.

Vigade viltimiseks rasvasisaldavuse kindlaksméiramisel ei
ole soovitav konservida laborandi poolt toostuses sovhooside vdi
koorimisosakondade poolt toodud koorest voetud kooreproove.

Kooreproovide rasvaprotsent tuleb kindlaks méaérata otsekohe
koore saabumisel toostusesse, selleks et 1) iga pédev sovheosi-
delt saabuva koore rasvasisaldavust kontrollida ja vastuvotu-
kviitungile mérkida sovhoosidelt vastuvoetud rasva kogus; 2) iga
pdev kontrollida koorimisosakondade t66d ja koostada rasva-
bilanssi.

Proovide ettevalmistamine rasvasisaldavuse 'analiiiisi
teostamiseks.

Oigeks rasvaprotsendi méédramiseks tuleb iga proov enne
uurimist hoolikalt 14bi segada. Proovi ldbisegamisel tuleb kind-
lasti vdltida vahu moodustumist, kuna see takistab piima Giget .
mootmist pipetiga. Juhul, kui pudeli seintele on kogunenud koore
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kord v6i proovis on ndhtavad rasvatombukesed, on vaja proovi
enne uurimist vesivannis kuni 38—40° soojendada, hoolikalt
1dbi segada ja jahutada 15—20°-ni ning alles siis proovist pi-
petiga vajalik hulk piima vétta.

Hapnenud piima proove (konservaine
puudulikkus, hoidmine korges temperatuu-
ris jne.) uuritakse rasvasisaldavuse prot-
sendi suhtes. Kuid rasva maédramist kokku-
tombunud piimas teostatakse pérast kaseii-
ni kalgendi lahustamist ammoniaagis
(nuuskpiirituses). Kaseiini kalgendi lahus-
tamiseks lisatakse 100 ml piima kohta
1 ml 25%-list ammoniaaki, mille jérel proo-
vi energiliselt raputatakse. Jaab parast esi-
mest | ml ammoniaagi lisandamist piimas-
se lahustamata kaseiini kiibemeid, siis kor-
ratakse operatsiooni.’ Rasvaprotsent korru-
tatakse proovile lisatud ammoniaagi vas-
tava koefitsiendiga. Piima-
proovide kogumine kol-
hoosnikuilt ja iiksikmajan-
deilt rasvaprotsendi mdia-
ramiseks ei tohi iiletada 30
paeva, sovhoosidelt ja kol-
noosidelt — 10 pdeva. An-
tud tdhtaja moddumisel
tunakse koik kogutud pii-
maproovid laborandile t66s-

~tusesse vdi  koorimisosa-
- konda. ¢
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Joon. 6.
Butiiromeetri Joon. 5.
kork. Butiiromeetrid.

Piima rasvaprotsendi kindlaksmiiramine,

Piima rasvaprotsendi maaramiseks on vajalikud: 1) butiiro-
meeter (joon. 5); 2) kummikork (joon. 6); 3) tsentrifuug
(joon. 7); 4) automaat viivelhappe ja amiiiilalkoholi jaoks
(joon. 8) v6i 10 ml-sed ja 1 ml-sed pipetid (joon. 2); 5) pipett,
11 ml-ne; 6) vesivann (joon. 9); 7) vadvelhapet (tihedus
1,815—1,825); 8) amiiiilalkoholi (tihedus 0,815).

Butiiromeetrisse kallatakse automaadi voi pipeti abil 10 ml
vadvelhapet tihedusega 1,815—1,825. Kasutada tuleb tingimata
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pipetti kahe kuulikesega iilemises osas, mis aitab tunduval maa-
ral viltida happe suhu sattumise hddaohtu. Toostuse praktikas
tuleb kasutada peamiselt automaate.

Véaédvelhappe jdrel kallatakse butiiromeetrisse 11 ml hésti
ldbisegatud uuritavat piimaproovi ja 1 ml amiiiilalkoholi. Piim
tuleb moota tépselt pipeti joonteni ja ettevaatlikult butiiromeetri
seintele vilja kallata. Pipeti otsale jdanud piima ei puhuta
vilja, vaid eemaldatakse lihtsalt puudutades pipeti otsaga butii-
romeetri seina.

Butiiromeetri tditmisel tuleb alati kinni pidada kirjeldatud
jérjekorrast.

Joon. 7. Kisitsentrifuug.

Butiiromeeter suletakse parast tditmist kummist korgiga, ro-
hudes viimase tdpselt poole pikkuse ulatuses kuni butiiromeetri
kaela uurdeni. Butiiromeetri sisu raputatakse kuni valkude lahus-
tumiseni. Raputamise ajal kuumeneb vedelik butiiromeetris tuge-
vasti; poletusest hoidumiseks hoitakse butiiromeeter ratikus. Mas-
siliste analiiliside puhul toimetatakse raputamist erilises kaps-
liga kaetud statiivis (joon. 10), mis hoiab butiiromeetrit litku-
matuna. Raputamine ei tohi olla sedavord tugev, et tekiks vahtu,
kuna viimane voib hiljem segada rasva lugemist. Valkude lahus-
tumise jérel asetatakse butiiromeetrid 65° temperatuuriga vesi-
vanni. |
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5 minuti méodumisel voetakse butiiromeetrid vesivannist val-
ja, kuivatatakse ja asetatakse tsentrifuugi, paigutades need algul
metallkestadesse (terava otsaga ringi keskpunkti suunas), siis
tsentrifuugi pesadesse. Butiiromeetrid tulevad asetada tsentri-
fuugi paarikaupa iiksteise vastu. On butiiromeetreid paaritu arv,
siis lisatakse tasakaaluks {iks butiiromeeter veega.

Vurritatakse 5 minutit vdhemalt 1000 liiru minutis. Selle
jarel voetakse butiiro-
meetrid tsentrifuugist
vilja ja asetatakse
korgid allapoole kuni
65° soojendatud vesi-
vanni. Vee nivoo van-
nis peab olema Kkor-
gem butiiromeetri ras-
vasambast. Rasva-
protsendi  lugemisel’
hoitakse butiiromee-
ter piistloodis silmade
korgusel ja rasva-
samba alus asetatak-
se korgi surumisega
nullpunktini voi tais-
arvuni. Esimesel ju-
hul arv  rasvakihi
lilemise piiri meniski
(kumeruse) madala-
mal dérel (vt.joon.5)
rditab vahenditult
rasvaprotsenti piimas.
Teisel juhul tuleb sel-
lest arvust maha ar-
vata rasvasamba alu-
sel olev téjisarv.

Butiiremeetri kael
omab harilikult jao-
tuse 7—9%; taisjao-
tused, mis on é&ra
margitud numbritega,
néitavad protsente, alajaotused protsendi kiimnendikosi.

Ei ole rasvakiht ldbipaistev ja selgelt piiriteldud, siis aseta-.
takse butiiromeeter tagasi tsentrifuugi ja vurritatakse veelkord.

Joon. 8. Automaat védidvelhappe ja amiiiilalkoholi
jaoks.
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Joon. 10. Kapseldatud statiiv butiiromeetrite raputamiseks.
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Piima analiiiisi jaoks kasutatav amiiiilalkohol peab olema
puhas ja 15° juures omama tiheduse 0,815. Mittekiillaldaselt
puhta amiiiilalkoholiga tootamisel voib piimas saada vdhendatud
voi suurendatud rasvanumbreid. Amiiiilalkoholi puhtuse kontrol-
limiseks tehakse tithiproov, milles piim on asendatud veega.
Selline proov ei tohi isegi 24 tunni moodumisel anda olist eral-
dust. Toostustes kasutatakse rasvaprotsendi kindlakstegemiseks
piimas tehnilist vdavelhapet, mille tihedus on 1,815—1,825. Ei
ole vddvelhape kiillalt kange, siis valgud ei lahustu; vdédvelhape,
mille tihedus on iile 1,825, muudab piimasuhkru soeks.

Rasvaprotsendi midiramine hapnenud piimas.

Rasvaprotsendi médédramiseks hapnenud piimas tuleb toimida
jargmiselt: piim segatakse hoolikalt kuni téielikult iihtlase massi
saamiseni. Sealjuures tuleb tdhelepanu pddrata sellele, et pii-
male ei tekiks vahtu. Keskmisest proovist voetakse pipetiga 5 ml
ja valatakse piima-butiiromeetrisse, kuhu eelnevalt on kallatud
10 ml vadvelhapet tihedusega 1,825. Libi pipeti lastakse 6 ml
vett, pestes seega koik pipeti seintele jadnud hapupiima butiiro-
meetrisse. Jargnevalt lisatakse 1 ml amiiiilakoholi. Butiiromee-
ter suletakse ja raputatakse kuni valkude lahustumiseni. Siis
pannakse butiiromeeter 5 minutiks 65° vette, mille jérel vurri-
tatakse 5 minutit. Tsentrifuugist voetud butiiromeeter pannakse
5-ks min. vette, mis on kuumutatud kuni 65°, selle jirel loetakse
eraldunud rasvasamba korgus ning saadud arvu 2,2-ga korru-
tades leitakse piima rasvaprotsent.

——
Piima tiheduse madiramine.

Aparatuur: 1) piima-areomeeter, 2) klaassilinder ma-
huga 300 ml. :

Hoidudes tekitamast vahtu kallatakse klaassilindrisse 200 m!
histisegatud piima. Piim peab olema voetud mitte varem kui
3 tundi parast liipsmist ja omama temperatuuri 10—20°. Pii-
maga tdidetud silindrisse lastakse areomeeter nii, et see vabalt
ujub ja silindri seintest vdhemat 0,5 sm kaugusel asub. Areo-
meeter sukeldatakse veidi allapoole pinda, kus ta esiteks vabalt
ujub, kuid pérastpoole iiles kerkib. Uks minut peale areomeetri
seismajdamist loetakse, missuguse jaotuspunktini areomeeter
stivenes ning millist piima temperatuuri néitab termomeeter.

.
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Arvutuse ndide.

Aeromeetri ndit piima {ilemisel pinnal on 31,0.
Piima temperatuur on 17°,

Temperatuuri vahe 20° — 17° = 3°.

Korrektiiv 3 X 0,2=0,6.
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J(I)(oenv.‘erlli]. Joon. 12. Reduktaasproovi aparaat.

areomeeter.

Areomeetri vajumise lugemine toimub uuritava piima pinna iile-
mise meniski (kumeruse) jdrgi. Selle jdlgimisel peab silm aset-
sema silindris oleva piima pinna korgusel. Lugemist toimetatakse
20° temperatuuri juures. Korgema voi madalama kui 20° tem-
peratuuri juures tehakse korrektiiv areomeetri 0,2° suuruses
temperatuuri vahe iga kraadi kohta. Kui temperatuur on iile 20°,
siis korrektiiv liidetakse areomeetri nditajaga ning lahutatakse,
kui temperatuur on alla 20°.
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Alaliste arvutuste viltimiseks kasutatakse tegeliku t66 ]uures
tavaliselt valmistabeleid (tabel 2 ja 3 1k. 32 ja 33).

Tegelik tihedus areomeetri kraadides 31,0 — 0,6 = 30,4.

Keveni areomeeter (joon. 11) omab kifsal osal numbritega
jaotust '17—40, mis nditavad erikaalu teist ja kolmandat kiim-
nendmurru kohta. Selle skaala kiilgedel on sinisel joonel ndida-
tud arvud kiimnendikes; need nditavad (tingimisi) lossile lisa-
tud vee hulka. Kollasel joonel on ndidatud tdispiima voltsimine
veega. Neid arve saab kasutada ainult voltsingu ligikaudseks
madramiseks. Areomeetri telje iilemises osas asub termomeetri
skaala 0 kuni 30 kraadini punase joonega 15° juures.

Viimasel ajal valjalastud piima-areomeetrid ei oma skaalal
areomeetri kraade, vaid piima tihedus on valjendatud néite
1,025; 1,030 jne.

Nende areomeetrite temperatuuri korrektiiv moodustab 0,0002
iga Celsiuse kraadi kohta.

Piima kuivaine miiramine.
Piima kuivainet voib méérata Farringtoni valemi jargi, mis
on jdrgmiine:
T
Kvp. = 1,2.Rp +—4—— = 05;
= kuivaineprotsent piimas,
Rp = rasvaprotsent piimas, :
= tihedus areomeetri jargi 20° temp. juures.
Naide. Oletame, et Rp=4,0%; T = 300, siis Kp =1,2 40 4 ?%—(),5 =
=128 9.
Herzi valem kuivaine méédramiseks 15ssis omab jargmise kuju

Kyl = T R—l+07

kus Kvl = rasvata kuivaine protsent,
: T = tihedus areomeetri jargi 20° temp. juures,
Rl = rasvaprotsent 16ssis.

37 008

Niaide. Oletame, et T = 37°, Rl = 0,08%, siis Kvl = 3 B + 0,7 = 9,966
voi tmardatult 9,97%.

Rasvata kuivaine kindlaksmiiramine,

Rasvata kuivaine kindlaksméaédramine piimas ja lossis siinnib
Gerberi poolt piistitatud meetodil piima voi 16ssi kuivaine prot-
sendist rasvaprotsendi lahutamise teel.

3%

35



Reduktaasi kindlaksmaiaramine.

Vajalikud: 1) reduktaasproovi aparaat; 2) pipett 1 ml jaoks;
3) pipett 20 ml jaoks; 4) metiileensinise lahus.

Reduktaas-katseklaasi (joon. 12) kallatakse 1 ml metiileen-
sinise lahust ja 20 ml piima. Poidlaga korgiava sulgedes sega-
takse metiileensinise lahus piimaga kahe raputusega. Katseklaas
suletakse korgiga a, vottes samal ajal dra kuplikese b; kork
surutakse sisse, kuid mitte nii siigavale, et koik ohk ava kaudu,
mis kuplikesega suletakse, vélja ldheks. Reduktaasproovi apa-
raat pannakse vesivanni, mille temperatuur hoitakse pidevalt
38—40°. Piima segamine metiileensinisega peab teostuma voi-
malikult kiirelt. Metiileensinise lahuse piimaga segamise moment
maérgitakse iiles katse algusena.

Katse 10pp mérgitakse siis, kui piim uuesti votab valge vér-
vuse voi 5,5 tunni jdrel, kui piim selle perioodi jooksul ei ole
valgeks muutunud. Piima valgeksmuutumise aeg néitab piima
klassi.

I klass — hea piim, sdilitab vérvi tooni vdhemalt 5,5 tundi,
sisaldab harilikult alla 500 000 bakteri 1 milliliitris.

II klass — keskmise kvaliteediga piim. Saiilitab vérvitooni
2 kuni 5,5 tundi. Uhes milliliitris sisaldub 0,5 kuni 4 milj.
bakterit.

IIT klass — halb piim. Sdilitab véarvitooni 20 minutist kuni
2 tunnini. 1 milliliiter sisaldab 4—20 milj. bakterit.

IV klass — védga halb piim. Muutub valgeks enne 20 min.
moodumist; sisaldab 1 milliliitris rohkem kui 20 milj. bakterit.

Metiileensinise lahust valmistatakse jargmisel viisil: 30—40
ml-mahulisesse pudelisse kallatakse 10—20 ml 95°-list viina-
piiritust ja kuiva metiileensinist (umbes 1 g). Segu jdetakse
(aeg-ajalt loksutades) kolmeks pdevaks seisma, selleks et moo-
dustuks kiillastunud lahus. 5 ml kiillastunud metiileensinise alko-
hollahust segatakse 195 ml destilleeritud veega ja hoitakse alal
hédstisuletavas pudelis.

Koore analiiiisimiseks valmistatakse metiileensinise lahust
jargmisel viisil: 15 ml kurnatud kiillastunud metiileensinise al-
kohollahusele lisatakse 185 ml destilleeritud vett.

Kéadrimisproovi midramine.

-.Kédédrimisproovi - médramiseks kasutatakse kédarimisaparaati
(joon. 13). Téiesti puhastesse kuumas vees keedetud kddrimisapa-
raadi katseklaasidesse kallatakse uuritavat piima nii, et selle
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pind ulatuks umbes 1 sm allapoole katseklaasi iilemist serva.
Katseklaasid suletakse metallist kapslitega ja asetatakse statii-
viga kéddrimisaparaadi vesivanni, mille temperatuur hoitakse
vaikese piirituslambiga 12 tunni véltel 38—40° piirides.

Statiivi proovipudelitega vélja vottes teostatakse esimest
vaatlust ja iilesmarkimist. Hea piim ei ole 12 tunni jooksul kas
{ildse kokku ldinud vo6i néitab alles esimesi kokkumineku tun-
nuseid katseklaasi pohjas. Halb piim voib sel ajal anda juba

Joon. 13. Kaidrimisaparaat.

kalgendust vadaku eraldamisega ja isegi gaasi tekitamisega.
Parast esimest vaatlust asetatakse proovid veel 12 tunniks sa-
masse temperatuuri. 24 tunni moddumisel katse algusest voe-
takse proovid vélja, iseloomustatakse moodustunud kalgendit ja
médratakse kindlaks happesus.

Kédrimisproov nditab, mil méédral piim on mikroobidega
mustunud.

Mittepiimahappelised gaasetekitavad bakterid tekitavad kaa-
rimist, eraldades gaase, mis pohjustavad tiihikuid, niresid ja pra-
gusid kalgendis ja selle kohumist ja rohket ebanormaalse vali-
- musega vadaku eraldumist.
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Laap-kddrimisproovi médiramine.

Vajalik varustus: 1) kdarimisaparaat; 2) pipett — 1 ml-line;
3) 0,5%-line (standard-) laabipulbrilahus.

Kairimiskatseklaasidesse kallatakse 1 ml laabipulbrilahust
ja tdidetakse piimaga kuni umbes | sm allapoole katseklaasi
iilemist dart. Piim ja ferment segatakse ja katseklaasid aseta-
takse 12 tunniks- vesivanni v6i termostaati 38°—40° juures.
12 tunni moddumisel voetakse katseklaasid vélja ja iseloomus-
tatakse piima kalgendi moodustamise jargi. Hea piim peab nii-
datud laabijuuretise lisamisel 20 min. jooksul kokku témbuma ja

Joon. 14. Laap-kdarimisproov.

12 tunni moddumisel andma iihtlase ja tiheda kalgendi
(joon. 14). Halva kvaliteediga piim omab jargmisi vigu:

1) ldppunud, hapu voi parmi 16hna,

2) soolast, kibedat voi seebi maitset,

3) iileskohunud, gaasimullikestest labistatud koorekihti,

4) koore all ohukest kollakasrohelist vadaku vo6i veniva piima
kihti,

5) kalgendus ei ole iihtlane, on pohjas teraline, vesine voi
ndib mustununa,

6) proov on vesine.

Pirast esimest Kirjeldust asetatakse proovid uuesti 10 tun-
niks kddrimisaparaati.

Kogu katse pikkus on 22 tundi, mille mé6dudes proovid vilja
voetakse ja viiepallilise siisteemi jérgi hinnatakse.
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1. Kalgend normaalne, sile, elastiline, pikuti ldbiloikes ilma
mullikesteta, vadak labipaistev, venivuseta, mitte kibe — 5 palli. -

2. Kalgend kisnataoline, kdega katsudes pehme, rohkearvu-
liste mullikestega — 4 palli.

3. Kalgend rebenenud, mitte terviklik — 3 palli. :

4. Kalgend puudub, tema asemel on moodustunud kobe
klomp, vadak segane — 2 palli.

5. Kalgend késnataoline ja kdirib, on {ileni gaasimullikes-
test 1abitud, rebenenud, kerkib iiles — 1 pall.

Juustu valmistamise jaoks voib selle siisteemi jargi heaks
piimaks tunnistada ainult 5 palliga hinnatud piima. 3 ja 4 pal-
liga hinnatud piim on juustu valmistamiseks kahtlane. 2- ja 1-
pallilised aga kardetavad ja neid ei tohi juustu valmistamiseks
kasutada.

Joon. 15.
Aparaat
«Holland»
piima
mustuse
madramiseks.

Piima mustumuse maiiramine aparaadiga «Holland»

Tarvilik varustus: 1) aparaat «Holland» (joon. 15), 2) moot-
klaas 250 ml jaoks, 3) vattkurn voi mitkalist voi marlist kettad.
Aparaadi pesasse asetatakse metallist vork, vattkurn ja kum-
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mirdngas, millele tihedalt surutakse silinder, kuhu madtjaga
valatakse 250 ml uuritavat piima. Siis asetatakse silindrisse kolb
ja surutakse; surumisel laheb piim kiiresti ldbi vattkurna apa-
raadi anumasse (c). Vattketas voetakse valja ja tema mustu-
mise jargi hinnatakse piima.

- Piima mustuse médaramine aparaadiga «Holland» on ratsio-
naalseim koigist olemasolevatest viisidest.

Aparaate «Holland» valmistatakse 24, 48 ja 72 pesaga. Ta

sobib tdiel méiral piimatoostustele, sovhoosidele ja piimakauba
farmidele piima vastuvoétul.

Joon. 16. Vattketaste mustumine.

Mustumlse astmete jargi liigitatakse piim 4 klassi (joon. 16):
klass — piim ei jidta kurnale isegi mustumise jalgi.

2 klass — kurnal on vaevalt margatav hallikas, vati var-
vust muutev mustuse sadestus.

3. klass — kurnal on mehaanilise mustuse tappe, kurna vir-
vus on maardunud-hall.

4. klass — vatirongas on mustunud, sdnniku kiibemekestega,
olepuruga, karvadega voi muu suurema mehaanfiise prahiga.

Piima kvaliteet ja tema alalhoiuvoime soltub mustumusest.

Toostustes kohtab tihti piima mustuse madramiseks aparaate
«Record». Nende puuduseks on see, et nad on méaratud iiksiku
proovi jaoks.

Pastooritud ja keedetud piima mididramine.

Tarvilikud vahendid: 1) katseklaas, 2) veendu, 3) pipett
5 milliliitrile, 4) termomeeter, 5) 0,5%-line loomse sbe suspen-
sioon.

Katseklaasi kallatakse 5 ml piima ning lisatakse 5 tilka
0,5%-list loomse sde suspensiooni. Sisu loksutatakse hoolega ja
asetatakse 2 tunniks vesivanni, mille temperatuur on 38°. Kahe
tunni méddudes moodustub hapupiimas koore kihi all loomse sée
tume ring; piim, mis on pastooritud 64° voi korgema kraadi juu-
res, rongast ei moodusta. Konservained reaktsiooni ei mojuta.
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Piima voltsimine.

Sooda avastamine piimas.
Tarvilikud vahendid: 1) katseklaas, 2) pipett 3 ml-ne, 3)

- 0,2%-line rosoolhappe alkohollahus.

Katseklaasi valatakse 3 ml piima ja 3 ml 0,2%-list rosol-

" happe alkohollahust, raputatakse ja jdlgitakse varvust. Ilma
' soodata piim annab pruunikas-kollase virvuse; soodaga sega-

tud — roosakas-punase viarvuse. Korvale asetatakse proov pii-
mast, mille voltsimatus on véljaspool kahtlust.

Tadrklise avastamine.
Tarvilikud vahendid: 1) katseklaas, 2) pipett — 5 ml-ne,
3) pipett — 3 ml-ne, 4). 0,5%-line joodilahus.
Katseklaasi kallatakse 5 m! uuritavat piima ja lisatakse 3 ml
joodilahust. Katseklaasi sisu raputatakse ja jélgitakse muutust.

- Térklise leidumisel vérvub piim siniseks. 0,5%-lise joodilahuse
- valmistamiseks lahustatakse 0,5 g metalljoodi kaalutis 96° pii-

' omnum

rituses. Lahuse iildkogus viiakse destilleeritud vee lisandami-
sega kuni 100 milliliitrini. .

Veega lahjendatud piima méaddramine.

Piimale lisatud vesi vdhendab piima tihedust. Uurides piima
tihedust voib jargneva valemi jargi (umbkaudselt) kindlaks maa-
rata piimale lisatud veehulka:

R | A

. P

- kus P = normaalse piima tihedus,

P! = veega segatud piima tihedus,
V = piimale lisatud vee protsent.

' Niide: Kui P = 32, P* = 26, siis lisatud vee hulk vordub

o w0
53 18,75%.
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Koore dravotmise kindlakstegemine.
Kooritud piima rasvaprotsendi jargi voib valemi kaudu umb-
kaudselt kindlaks méarata, mitu protsenti rasva on édra voetud.

R )
100 (Rp X 100),

= rasva protsent uuritavas piimas;
= rasva protsent normaalses piimas.

Rp!
Rp

Piima kaseiinisisaldavuse mairamine Walkeri meetodil.

Valgesse tassi kallatakse 10 ml piima, lisatakse 1 ml 1%-list
fenoolftaleiini alkohollahust ja biiretist, mis on piigaldatud kuni
0,1 ml, tilkade viisi_ N/10 seebikivi lahust. Segu liigutatakse
vahetpidamata iimber ja niipea, kui see néitab norka, kuid mér-
gatavat roosakat varvust, tuleb biireti néit iiles tdhendadt.
Lahusele tassis kallatakse juurde 2 ml neutraalset 40%-list for-
maldehiifidi. Roosakas véarvus kaob. Siis hakatakse uuesti lisama
seebikivi N/10 lahust, mida tehakse kuni roosaka vérvi naasmi-
seni. Biireti ndit mérgitakse iiles. Biireti viimasest naidust
lahutatakse biireti esimene niit ja saadakse kaseiini titree-
ritud kogus piimas. Kaseiini protsent arvutatakse vilja titreeri-
tud koguse korrutamisega koefitsiendiga 1,47.
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V. KOOR.

- V6i valmistamiseks vastuvéetud koore koosseis on jargmine:
256—30% rasva; 2,8—2,6% valkusid; 68,3—63,5% vett; 3,4% pii-
masuhkrut; 0,5% tuhka; tihedus on vordne 1,012—1,010; hap-
pesus 14,5—13,5° (ro6sal koorel).

Koore vastuvotmine ja sortimine.

Koore vastuvofmist ja sortimist téostuses peab laborant kind-

lasti kontrollima. Vastuvotmise tehnika peab olema taielikus
kooskélas Voi- ja Juustutddstuse Peavalitsuse instruktsiooniga
koorevoi valmistamise kohta.

Koore sortimine siinnib tabel nr. 4 toodud skeemi kohaselt.

Tabel nr. 4.

Happesus Th. kraadides
Sort Maitse ja 16hn ‘ Konsistents rasvasisaldavuse juures

|

|

25% | 30% 1 35% ] 40%

I Puhas, vérske, magu-| Uhtlane, normaalne, 18 ) 17 “ 16 | 15
savoitu, vaba igasu-| voiterakeste, ja priigi i 1 ]
gustest soovimata | puudumine, mitte i !
korvalmaikudest  ja| jaatunud. ‘
-16hnadest. “ l

|

I | Norgad sé6da korval- Uhtlane, méningad '
| maitsed, mitte puhas,| voiterakesed, priigita, |

norgalt kibedavsitu | jadtumise jaljed. 28 22 2 \‘ s
it iTugevqsti l@biloonud - Ebaiihtlane, ebanor- i :

'sdoda ja metalli kor- maalne, leidub véi- v

valmaitse, lippanud. | terakesi 23 | 22 | 20 | 19

mitte || Roiskunud, kibe, pér-| Tugevasti mustunud, 1
stan- |mi korvalmaitse ning || vosrkehad el 1
1
+
|

dardne' kemikaalide ja nafta- |
; toodete 16hnad. ”
i V‘
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Kooreproovi votmine.

Enne proovi votmist eemaldatakse koorekannu kaane kiiljest
tihenenud koor ja segatakse iildise massiga. Selleks, et koor
muutuks iihtlaseks, soojendatakse koort kuni 35°-ni ja segatakse
hoolikalt (hapukoort ei tule soojendada, kuna see tombub kokku).
Sellejédrel voetakse klaas- voi metalltoruga (& 10 mm) proov.
Toru purunemise véltimiseks ja proovi mugavamaks votmiseks
asetatakse klaastoru mdlemasse otsa kummiotsakud. Nou pohja
laskmisel hoitakse torut piistloodis; sisselaskmise Kkiirus peab
kindlustama koore {ihesuguse taseme torus ja kannus. Kannust
koorega toru véiljatombamisel tuleb iilemine ava hoolega kinni pi-
gistada. Enne kooreproovi votmist jargmisest kannust tuleb toru
kaks korda soojas vees loputada. :

Keskmist proovi voib votta kaalu reservuaarist, kuhu koor
kannudest kallatakse ja iimber segatakse, voi parast hoolikat
segamist eri kohtadest vannist.

Kooreproovid kogutakse puhastesse kuivadesse korkidega
klaaspurkidesse.

Koore rasvasisaldavuse madramisel mahu - meetodiga tuleb
koort jahutada kuni 20°-ni; kaalumeetodi puhul voib see tege-
mata jddda.

Koore happesuse miidramine.

Tarvilikud vahendid: 1) keemiline klaas, 2) pipett 10 ml-ne,
3) seebikivi (NaOH) Nj10 lahus, 4) fenoolftaleiin (5%-line
alkohollahus). .

Klaasi moodetakse pipetiga 10 ml koort ja 20 ml vett, lisa-
takse 2—3 tilka fenoolftaleiini ja titreeritakse N/10 leelisega kuni
rcosa varvuseni. Titreerimiseks kulutatud leelise hulka milliliit-
rites 10-ga korrutades: saadakse koore happesus kraadides Thor-
neri jargi.

Rasva mairamine koores.

Vajalikud vahendid: 1) koorebutiiromeeter, 2) tsentrifuug,
3) vesivann, 4) automaat vidvelhappe ja amiiiilalkoholi jaoks,
5) kaalud butiiromeetrite kaalumiseks, 6) vaidvelhape tihedusega
1,78-—1,79, 7) amiiiilalkohol tihedusega 0,815.
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Erilisesse butiiromeetrisse (joon. 17) kaalutakse 5 g koort,
kallatakse 10 ml védivelhapet tihedusega 1,78—1,79, 5 ml vett
ja 1 ml amiiiilalkoholi. Butiiromeeter suletakse korgiga, loksu-
tatakse kuni valkude tdieliku lahustumiseni, pannakse 5—10 min.
65°-lisse sooja vette, vurritakse 5 minutit, asetatakse uuesti
5—10-ks minutiks kuuma vette ja loetakse Kkii-
resti rasvaprotsent. Koore mootmiseks butiiro-
meetri jaoks kasutatakse erilisi kaalusid (joon.
18), nende puudumisel — tehnilisi kaale.

!J )
C o
& T

i

J

Yr:wj:n
Pt A )

i

g

Joon. 17.
Koore-
butiiro- ° : ;
meeter. Joon. 18. Kaalud kahe koore proovi jaoks.

Koore rasvasisaldavuse maiaramine
piima-butiiromeetrites.

Vajalikud vahendid: 1) piima-butiiromeeter, 2) tsentrifuug,
3) vesivann, 4) automaat vaddvelhappe ja amiiiilalkoholi jaoks,
5) keemiline klaas, 6) pipett — 10 ml-ne, 7) tehnilised kaalud,
8) vaivelhape, 9) amiiiilalkohol.

Klaasi mododetakse 10 g koort ja kallatakse 50 ml vett. Klaasi
sisu segatakse vesivannis 35° juures. Lahjendatud koore rasva-
sisaldavuse méadramine siinnib samuti nagu piimas.

45



Butiiromeetris saadud rasvaprotsent korrutatakse arvuga,
mis néitab, kui mitu korda suureneb lahjendatud koore hulk.
10 g koore lahjendamisel 50 ml veega korrutatakse butiiromeetri
loetis 6-ga, tulemus néitab rasva protsenti koores.

Koore rasvaprotsenti voib piimabutiiromeetris mdéédrata ka
mahumeetodiga, s. o. 10 ml koore, mille temperatuur on 20°,
pipetiga mootmise teel. Moodetud koor valatakse klaasi voi kruu-
si, mille maht on 100 ml. Teise pipetiga moodetakse 50 ml vett
sama temperatuuriga ja lastakse vesi ldbi pipeti, millega mo6o-
deti koort, selleks et vilja pesta pipeti seintele jddnud koort.
Koore ja vee segu segatakse hoolega labi. Oli segu soojendatud,
siis seda jahutatakse kuni 20°, mille jdrel moodetakse 11 ml
segu ja edasi teostatakse kindlaksmaaramist samal viisil kui
piima juures. :

Rasva lugemisel butiiromeetri jargi arvatakse see {imber ras-
vaprotsendile koores.

Koore viljatulek.

Koore vailjatulekut voib kindlaks madrata valemi jargi:
o P 0,97 . Rp —RI
s Rk — Rl

kus K = koore hulk kg,

P = piima hulk kg,

Rp = rasvaprotsent piimas,

Rk = rasvaprotsent koores,

Rl = rasvaprotsent kooritud piimas.

Niide. Kui palju voib saada 30%-list koort 100 1 piimast, mille rasva-
protsent on 4? - ®

Oletame, et 10ssis on 0,1% rasva.

100.0,97 4,0—0,1

Ke=—"500 =01 1

voi koore viljatulek vordub 12,64 kg voi 1;_(:2( =7,9) — iihe kg koore

jaoks on vaja 7,9 kg piima.

46



Alljargneva valemi kaudu voib koore koguse jargi kindlaks
méadrata piima kogust, mis kulus koore saamiseks:

K (Rk — RI)

=097 .Rp—RI

kus P = piima kogus,
K = koore kogus,
Rk = rasvaprotsent koores,
Rl = rasvaprotsent 10ssis,
Rp = rasvaprotsent piimas.

Niide. Toostusesse toodi koorimisosakonna poolt 100 kg koort. Koos
koorega toodi toostusesse kooritud piima ja piima dmberto6tamisel saadud
lossi keskmised proovid. Piima koguse kohta, millest saadi koor, puuduvad
andmed. -

Sellistel juhtudel voib t66stus iilaltoodud valemi jérgi koore koguse, koore
rasvaprotsendi, 10ssi ja piima rasvaprotsendi kaudu kindlaks teha piima koguse,
mis ldks t60stusesse toodud koore saamiseks. Selleks on vaja tdpselt kindlaks
médrata koore, t60stusesse toodud piima ja 16ssi rasvaprotsendid. Oletame, et
proovide analiiiisil selgus, et rasvaprotsent koores oli 30, 10ssis 0,1 ja pii-
mas 4,0. Koiki loetletud andmeid kasutades omab t60stus tdieliku voimaluse
kindlaks teha kooreks {imbertootatud piima kogust. Tdhtede asendamisel vas-
tavate arvudega kujuneb valemi lahendamine jargmselt:

100. (30 — 0,1)

R Rt TSP

Leidsime valemi abil, et 100 kg 30%-lise koore saamiseks
pidi koorimisosakond koorima 790 kg piima, mille rasvaprotsent
oli 4, kusjuures 16ssi rasvaprotsent oli 0,1. ;

-~  Toostusesse saabuva koore temperatuur ei tohi {iletada 10°.



VL LOSS JA PETT.

Loss.

Piima koorimise teel saadud 15ssi keskmine koosseis protsen-

tides on jargmine:

Joon. 19. Joon. 20.
Lossi ja Tépsus-
peti butii- butiiro-
romeeter. meeter.
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rasva —  0,04—0,1
kuivainet w1084
vett — 90,66
valikusid NG
piimasuhkrut — 4,80
tuhka st il
tihedus —=.1,03

Rasvaprotsendi kindlaksmaé-
ramine lossis on voi valmista-
misel tdhtis koorelahutaja t66
kontrollimiseks selles, kas piim
on tdiel maaral kooritud, samuti
rasvabilansi koostamiseks.

Koige tapsemalt saab rasva-
protsenti 10ssis kindlaks mdara-.
ta tdpsusbutiiromeetriga, mille
skaala jaotus . vastab 0,02%
rasvale..

Rasva madramine.

Vajalikud vahendid: 1) 10ssi-
butiiromeeter (joon. 19), 2) pi-
pett — 11 ml-ne, 3) automaat
viaavelhappe ja amiiiilalkoholi
jaoks, 4) tsentrifuug, 5) vesi-
vann, 6) védvelhape tihedusega
1,81—1,82 ja 7) amiiiilalkohol
tihedusega 0,815.




Butiiromeetrisse valatakse 10 ml vdavelhapet, 11 ml 10ssi
ja 1 ml amiiiilalkoholi, suletakse kummikorgiga ja asetatakse
5 min. 60—65° vette, siis vurritatakse 5 min. Rasva téielikuks
eraldamiseks tuleb soojendamist ja vurritamist toimetada kolm
korda.

Rasvaprotsendi lugemisel ei voeta iilemiseks piiriks meniski
(kumeruse) madalamat punkti vaid keskmist.

Lossi rasvaprotsendi méadramisel tdpsusbutiiromeetriga tuleb
tapipealt jalgida jargmist reeglit. Butiiromeeter tuleb tdita kuni
kaelani, lisades moned tilgad véédvelhapet. Raputamisel tuleb
jalgida, et korgid vélja ei kargaks. Kaseiini lahustamise jarel
tuleb butiiromeetrit viibimata wvurritada. Esimese vurritamise
iopetamisel asetatakse butiiromeetrid statiivi. Véikesed korgid
tommatakse vilja ja suurte korkide sissepoole surumisega tos-
tetakse butiiromeetrite sisu kuni skaala pohijooneni, siis sule-
takse iilemine ava uuesti tihedalt viikese korgiga. Parast seda
asetatakse butiiromeeter 5-ks min. 60—65°-lisse vesivanni. Kol-
manda vurritamise jédrel asetatakse butiiromeetrid uuesti 5-ks
min. vesivanni ja teostatakse rasva lugemist.

Lossi happesuse midramine.

Samade meetodidega kui piima juures mééaratakse 10ssi hap-

pesus titreerimisega ja tihedus — areomeetriga.
Pett.

Petiks nimetatakse piimasarnast vedelikku, mis jdab iile pa-
rast koore voiks 160mist.

Prof. Inihhov'i andmeil omab pett jargmise keskmise koos-
seisu protsentides (tabel nr. 6):

Tabel nr. 6
Tihe- ; Kuiv Valk- || Piima-
dus Vesi jaak Rasv ained || suhkur Tuhk
Rossk pett. . . 1.033 [ 9050 || 950 | 060 || 320 | 495 | 072
Hapu pett . . . 1.033 [ 9093 || 907 | 031 | 330 | 4,50 0,80

Peti rasvasisaldavus ja happesus méiratakse kindlaks samade
meetodidega kui piima juures.

Petiproov voetakse kurna 14dbi kas voimasinas voi kirnu kraa-
nist selle viljalaskmise momendil voi vahenditult torrest voi
vannist, kuhu pett parast voi kokkuloomist kallatakse. Enne tor-
rest proovi votmist segatakse pett hoolega ldbi. Petisse juhus-
likult sattunud voi tiikikeste eraldamiseks on vaja petiproovi kur-
nata 1abi kahekordse marlikihi, mille vahel on vatt.
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VII. VOITOOSTUSE TEHNOLOOGILISE PROTSESSI |
KONTROLL. |

Tehnolooglllse protsessi oige ldbiviimise ja heakvahteedlllse;
tooraine juures saadakse korgekvaliteedilist void, samuti alanda-
takse rasva kadu toostuses.

Uhenduses sellega peab laboratoorium teostama siistemaati-
list kontrolli toole rakendatud masinate ja aparaatide {ile. Masi-
nate ige tootamise kontrolli tuum on selles, et nende todtami-
sel peetakse kinni vastavatest reeglitest ja temperatuuri normi-
dest. Néiteks mojustab 15ssi puhtust koorimisel piima tempera-
tuur, koorelahutaja trumli puhtus, trumli tiirlemise kiirus, pii-
ma juurdevool trumlisse jne. Piim tuleb koorida 35—40° juures,
koorelahutaja v6ib normaalselt ilma trumli puhastamata t66-
tada 1,6—2 tundi, mille jdrel ta tuleb lahti votta ja puhastada.

Koorelahuta]a ei tohi normaalse t60tamise juures jétta loss”
iile 0,05—0,06% rasva — ka51koorelahuta]ad enimalt 0,07—0,08% |
Koorelahuta]a too kontroll seisab 16ssi ja koore rasvaprotsendi
maéaidramises. Koorelahutaja t66 kontrollimiseks votab toostusesl
laborant, koorimisosakonnas — koorimisosakonna juhataja iga’
péev koorelahuta]a kogu too kestel iga 10—15 minuti jérel otse
koorelahuta]a viljajooksu torust I3ssiproove. Siinnib piima koo-
rimine vaheaegadega (kahel vastuvotul), tuleb 16ssi proove votta.
igast koorimisest. Lossiproovi votmisel kontrollitakse 15ssi tem- |
peratuuri. Lossi rasvasisaldavuse méddramine siinnib koorelahu-i
taja toopdeva keskmise proovi jargi. ‘

Kooritud piima rasvasisaldavuse uurimistulemused peab labo-
rant iga pdev kandma raamatusse jargmise vormi kohaselt:

Hommikune vahetus Ohtune vahetus e

. . Ly . . . . - v

2 I koorimine|| Il koorimine I koorimine |[II koorimine g

z % o |2

b < m EE o o é & E

w w —~ w
g€ e (£ |8 [$81&8 |2 (& |2 [$8[2a
() 7 &

“Bie%5 g |ME| g |¥g|a5|9o |[BRE|9 [xalsg
‘B © B b B - [ o B P o S ) «© b g
8 hafg >l 2 |sal 28| (38|82 [ga|ne
B Scl o gela [Bef8u]l a 8516 gcres
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Voimasina t66 kontroll seisneb selles, et teha kindlaks,
kui normaalne on rasva kasustamine voi tegemisel. Teatavasti
laheb koore kokkuldoomisel osa rasva petti ja voi véljatulek on
seda parem, mida vdhem rasva petti jddb. Rasva minekut petti
voivad suurendada mitmesugused pohjused. Allpool toome neist
peamised. ‘

1) 25- kuni 30%-lise koore kokkulodmisel temperatuuri tous-
talaskmine suvel iile 9—12° ja talvel iile 11—14°.

2) Parast pastoorimist koore alla 6° jahtumise ja selles tem-
peratuuris 3 kuni 6 tunnini hoidmise puudumine.

3) Voimasina téditmine koorega iile 40% voimasina mahust;
— Holsteini jouvdimasina {ile 60% ja késivoimasina «Viktoria»
tile 35% kogumahust.

Koore kokkuloémise protsessi labiviimise korrapérasuse kont-
rolli teostamiseks. peab toostuse laborant igast teost votma peti-
proovi ja uurima selle rasvasisaldavust. Petti iilemineva rasva-
hulga normaalsuse kontrollimiseks on wvaja peti analiiiisitule-
muste alusel vilja arvutada pettijdédnud rasva iildkogus ja kind-
laks teha, missuguse protsendi see moodustab vdiks iimbertod-
tamisele lastud koore rasva iildkogusest. Koore dige kokkuloo-
mise juures voimasinas ei tohi petti iileminev rasvahulk {iletada
0,5—0,6% iildisest rasvahulgast koores ja 0,7—0,8% iildisest
rasvahulgast koores, mis kirnudes iimber tootatakse

Kuidas voi tootmisel petti {ileminevat rasva vilja arvutada,
voib selgeks teha jargmiste niidetega.

: Niide 1. Mehhaniseeritud todstuses tootati iimber 800 kg koort, mille
rasvasisaldavus oli 38%, ja saadi 362 kg void. Analiiiisi jirgi on peti rasva-
sisaldavus 0,37%. Teises toostuses tootati iimber samuti 800 kg koort, mille
rasvasisaldavus oli 30%, saades 286 kg void. Peti rasvaprotsent niitas 0,25.

Kiisitakse, kummas toostuses kasutati koore rasva voi valmistamisel
paremini.

1. Teeme kindlaks esimeses toostuses voiks fimbertootatud 800 kg koore
rasvakoguse:

800 X 38
'4—1>(<)O*ﬂ- =304 kg rasva.

2. Selgitame vilja voi valmistamisel saadud petikoguse: g

\ o 5\

Vil ‘
800 kg — 362 =438 kg petti. V

3. Teeme kindlaks petti iileldinud rasvahulga:

0,37
%0—3— By lf62 kg rasva.
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4. Teeme kindlaks missuguse protsendi moodustab 1,62 kg petis leiduvat
rasva iimbert6otamisele lastud koore rasva iildkogusest

304 kg koores sisalduvast rasvast liks petti iile 1,62
100 ”» ”» * ”» » ” ” ” x ‘

1,62 X 100
e e S

Kontrollime samal viisil arvutuse teel rasva kasustamist tootlemisel tei-
ses toostuses. ‘
1. Selgitame rasvahulga 800 kg koores:

800 X 30
g ~13<0~'~ X 240 kg rasva.
2. Arvutame vilja voi tootmisel saadud petikoguse:
800 kg — 286 =>514 kg petti.
3. Leiame petisse iileldinud rasvakoguse:

514 X 0,25
'_>l<00 =—1,285 kg rasva.

4. Midrame kindlaks, missuguse protsendi moodustab 1,285 kg petis sisal- |
duvat rasva iimbertoGtamiseks antud koore rasvakogusest

1,285 X 100
Wﬂo—'— = 0,53% 3

i

Sooritatud arvutusest selgub tdiel madral, et ainult petis’
leiduva rasvaprotsendi jérgi ei saa teha jéreldust rasva normaal-
se drakasutamise kohta voitootmisel. On vaja selgitada petisse!
iileldinud rakva iildkoguse suhe voiks iimbertéotatud koore ﬁldise}
rasvakogusega. Vastavate arvutuste teostamiseks on vaja jarg-
misi andmeid:

a) iimbertootamiseks antud koore kogus ja rasvasisaldavus;l
b) antud koorest valmistatud voi kogus; i

¢) rasvaprotsent petis;
d) juhul, kui koore jahutamine v&i valmistamisel siinnib vee-

5 ; i : |
ga, siis voimasinasse voi kirnu lisatud vee kogus.
|
Niide 2. Inimjoul toGtavas toostuses todtati voiks iimber 80 kg 37%-lise |
rasvasisaldavusega koort ning sellest saadi 35 kg void. Temperatuuri alanda-
miseks lisati koorele voitera moodustamise momendil 5% kiilma vett. Peti
rasvasisaldavus on 0,43%. |
Teises samasuguses inimjoul td6tavas toostuses valmistati 80 kg koo- |
rest, mis sisaldas 30% rasva, 28,3 kg void. Voitera moodustamise momendil’
lisati koorele temperatuuri alandamiseks samuti 5% kiilma vett. Peti rasva-
sisaldavus on 0,3%.
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Tuleb kindlaks teha, kummas to6stuses kasutati rasv voi valmistami-
sel paremini dra.
Teostame kontrolli rasva kasustamise kohta esimeses todstuses.
1. Miidrame kindlaks esimeses toostuses voi valmistamiseks kasutatud
80 kg koore rasvakoguse:
80 X 31
———=—29,6 kg rasva.
100

2 Méirame kindlaks -koorele lisatud veekoguse:
80 X 5

———=—4 kg vett
100

3. Leiame koorekoguse koos lisatud veega:
80 4+ 4=284 kg veega segatud koort.
4, Teeme kindlaks peti koguse:
84 — 35—=—149 kg petti.
5. Leiame petti iileldinud rasvakoguse:
49 X 0,43

————==0,21 kg rasva.
100

6. Miadrame kindlaks, missuguse protsendi moodustab 0,21 kg rasva iildi-
sest rasvakogusest koores:
0,21 X 100
————— =0,71%.
29,6

Teostame samal viisil kontrolli teises toostuses voi valmistamisel #raka-
sutatud rasva kohta. !
1. Leiame antud todstuses voiks iimbertodtatud 80 kg koore iildise ras-

vasisaldavuse:
: 800 X 30
— =240 kg rasva.
100
9. Miaidrame kindlaks koorele lisatud vee koguse:
80 X 5
———=4 kg
100

3. Miidrame kindlaks veega segatud koore koguse:
80 + 4=—284 kg veega segatud koort.
4, Miaidrame kindlaks peti koguse:
84 — 28,3=55,7 kg petti.
5. Leiame petti iileldinud rasva koguse:

55,7 X 0,3
______ =0,167 kg rasva.
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6. Maidrame kindlaks, missuguse protsendi moodustab 0,167 kg rasva
koore iildisest rasvakogusest

0,167 X 100
— =—0,70%.
24

Jarelikult kasutati voiks timbertootamiseks antud koores sisalduv rasv dra
99,3%-liselt, mida peab tunnistama tdiesti normaalseks.

Koore rasva édrakasutamine rodsa- ja hapukoorevm valmista-
misel kisivbimasinas ja kirnus kokkuldomisega ei tohi olla alla
99,1%, joumasinas — 99,3%.

Koore rasva arakasutamist voiks iimbertootamisel voib kmd-
laks médrata jargmise valemi jargi:

Koore rasva drakasutamine vordub: .

(k. Rk) — (vp.Rvp) . 100
k. Rk
kus: k = voiks iimbertootatud koore kogus,
Rk = rasvaprotsent koores,
vp .= peti kogus,
Rvp = rasvaprotsent petis.
Nidide. k=800 kg; RK=—238%; vp=—438 kg; Rvp=10,37%.

Lahendus. Koore rasva arakasutamine:

(800 X 38) — (438.0,37) . 100 _
800 X 38 & =000
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VIil. VOL

V5i koosseisu kontroll vastavalt maksvale iileliidulisele
riiklikule standardile.

Lehmavai kujutab endast lehmapiima koorest todstuslikul teel
valmistatud toitainet. Vi koosseisu peamine osa on lehmapiima
rasv. Vastavalt iileliidulisele riiklikule standardile 37—40 jagu-
neb lehmavdi klassifikatsiooni ja valmistamise poolest jargmis-
tesse liikidesse: .

Vologda (pariisi) koorevdi, — valmistatud pastdoritud
rodsast koorest, omab pastéoritud koore maitse ja aroomi (pahkli
korvalmaitse); mage;

roosakoorevdi — valmistatud pastooritud rodsast koo-
rest; soolane voi mage,

hapukoorevoi — valmistatud piimhappe bakterite pu-
haskultuuridega hapendatud pastooritud koorest; soolane vai
mage;

vadakuvoi — valmistatud juustuvadakult kooritud pas-
tooritud koorest; soolane, rogsast voi hapukoorest;

sulatatud voi— kujutab endast véljasulatatud piima-
rasva, sellele omase maitse ja 16hnaga.
 Vastavalt iileliidulisele riiklikule standardile 37—40 peab
lehmavdi koostiselt vastama jargmistele nouetele:

Vologda, r6dsa- ja hapu-
koore- 'ning vadakuvai Sulatatud
i voi
soolane mage %
%0% | %% b
Eetentenilt = . .. oo e 16 16 1
L TR R S R e 2 — —
Sasva vabemalt .- . o . . . 81 82,5 98

Standardkaalu kindlustamiseks voi iileandmisel varumisorga-
nitele tuleb voi pakkimisel lisada standardkaalule kuivamise
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arvel NSVL Liha- ja Piimatddstuse Ministeeriumi erxkaskklrja
des kindlaksméidratud kaalulisa. l

Voipakendile liiliakse eriliste kummitemplitega pesukindia
virviga: \

1) toostuse registri number, '

2) teo jarjekorranumber,

3) tiinni voi kasti jarjekorranumber,

4) voi valmistamise kuupéev,

5) meistri voi meistri abi nimi, kes on vastutav voi valmista-
tamise ieest.

Voitoostused peavad peale iilaltoodud standardi nouete arves-
tama ja tditma oma korgemalseisvate organite operat11v1uhlse1d
vee ja soola sisaldavuse suhtes vois.

Toéostuse laborant peab standardi nouete taitmiseks voi koos-
tise osas teostama voi vee- ja soolasisaldavuse uurimist igast
kirnust voi voimasinast. Soovitud tagajirgede saavutamiseks
soovitatakse kinni pidada jargmisest tingimusest. Valmistatud
void tuleb kindlasti enne tiinnidesse voi kastidasse pakkimist
uurida vee ja soola sisaldavuse poolest. Ei vasta voi standardi
nouetele, siis tuleb voi iimber tootada ja veel kord vee ja soola
sisaldavuse poolest uurida. Koigi tehniliste tingimuste téitmi-
seks tuleb void toodelda kuni vee ja soola standardnormide saa-
vutamiseni ning alles siis pidada void pakkimiseks valmiks.

Vee ja soola kindlakstegemist vois tuleb teostada koigi uuri-
misreeglite tdpse jargimisega, kuna sellega on seotud toostuse
majanduslikud huvid. Vo6i ebatdpsel uurimisel voib vee- ja soo-
laprotsent iiletada standardis lubatud norme, mille tagajérjel voi
praaki arvatakse. Voi iilemddra madala veesisaldavuse juures
ei ole toostusel voimalik toota kindlaksmaidratud voikogust. Nii
iithel kui teisel juhul saab toostus ebatootlikkusest kahjusid.

V6i uurimistulemusi mérgib to0stuse laborant iiles jargmiselt:

I tegu 5 Botepgn -~ . ol fegn
vee % l soola % vee % soola % | vee . % I soola %
[ L o (4] @ ; 7]
op | 2| 8| 2 B2 8l Bl Ele|
E|E|E|E|E | ElEIElEL2 |8 4ig

= o i o - { —

8|5 | 8|BlE|B|E| 5| B B85
AR L e R el BBl

. ( { ] [

tovi 135|137 15| — J140l = | 1,2] = f145 1,5
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Vai analiiiiside teostamisel vee- ja soolasisaldavuse poolest
on vaja Zurnaalis dra téhendada tiinnide voi kastide numbrid,
kust voi analiilisimiseks voeti. Koore- ja vadakuvoi pakltakse
standardtaaradesse, niidates standardnetokaalu (puhas vGi kaal
ilma taarata):

- Koorevoi pookpuust tiinnides — 50,8 kg

okaspuust kastides — 25,2 .
Sulatatud voi tiinnides - 50-—150 i

Voi organoleptiline hinnang.

Voi hinnang organoleptilisel teel siinnib 100-pallilises siis-
teemis:

maitse ja 1ohn — 50 palli
vilimus ja konsistents — 25 ,,
-varvus — By,
soolamine —.10 ,,
pakend =

: Kokku 100 palli
Mageda voi hindamisel pannakse lahtrisse «soolamine» kiim-
me palli.
Olenevalt saadud iildpallilisest hindest liigitatakse vdi sor-
tideks:

Hinnang maitse ja 16hna jargi mitte alla

ekstra 100—92 palli 43 palli
korgem sert 9188 =) Sl
I sort 87—80 ., 37
| W 79—75. 34

Koore-, vadaku- ja sulatatud voi, mis on hinnatud alla
75 palli voi mis koostiselt ei vasta tilalndidatud normidele, on
keelatud ilma timber to6tamata tarbimiseks miiiigile lasta.

Voiproovi votmine.

Enne proovi votmist toimetatakse voi vilise seisukorra ja pa-
kendi vaatlust ning maérgitakse iiles. Proov voetakse iga partii
iihest kohast ja mitte rohkem kui 15% koikidest {ilevaatusele
esitatud vGi partiide kohtadest. Proov voetakse puuriga
(joon. 21), mis peab olema laitmatult kuiv ja puhas. Tiinnipa-
kendi puhul puuritakse puur voisse 5—6 sm kaugusel tiinni
ddrest ja suunatakse poiki vastasoleva kiilje sihis mitte kauge-
male keskpaigast; kastpakendi puhul 4—6 sm kaugusel kasti
otsast paralleelselt kiilgmisele pinnale. Viljatommatud voisam-
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|

f

bast loigatakse pahtliga terve pikkuse ulatuses voikiht, mis ase- |

tatakse lihvitud korgiga klaaspurki. Toostus-tehniliseks analiiii-

siks piisab 50 g voist. Toostuslikuks analiifisiks, mille siht onm |

tootmise kontroll, voib voiproove votta tootlemise mitmesugus-

tel momentidel selleks, et reguleerida veesisaldavust ja soola-

mist. Laborant peab igal iiksikul juhul juhinduma kindlast reeg-

list: — keskmine proov tiikist tuleb votta Ohukese iihetasase
16igu ndol, liikuvast massist — hoolika labisegamise teel.

Uhtlasesse seisundisse viimiseks soojendatakse analiiiisiks

Joon. 2].
Voipuur. Joon. 22. Simu kaalud.

voetud void kinnises purgis kuni 40°-ni soojendatud vette ase-
tamisega, kusjuures void ei lasta iiles sulada. Purk voetakse
vilja ja raputatakse tugevasti. Toatemperatuuris raputamisel
hangub voi méédrdetaoliseks. Purgile kleebitakse etikett voi mér-
gitakse andmed voiproovi kohta. Kuni analiiiisini hoitakse purk
pimedas ja jahedas kohas.

Vee maidramine vaois.

Vajalikud vahendid: 1) Simu kaalud vGi veesisaldavuse kind-
laksmaaramiseks (joon. 22); 2) tangid alumiiniumtopsiku hoid-
miseks; 3) pahtel; 4) piirituslamp.
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Simu kaalu parempoolsele kaalukausile asetatakse alumii-
niumtopsik, pahempoolsele — raskus tasakaalustamiseks ja pa-
hempoolsele kaalukangi konksule riputatakse 2 ratsurit, — suur
ja viike. Kaalud tasakaalustatakse tasakaalustajate abil, mis on
asetatud kaalukangi otstele. Pédrast kaalude tasakaalustamist
asetatakse pahempoolsele kaalukausile 10 g-line kaaluviht ja alu-
miiniumtopsikusse moodetakse 10 g void.

Siis voetakse topsik tangide abil &dra ja aurutatakse void

- lambi leegil (joon. 23).

Joon. 23 Vee viljaaurutamine voist.

Auramise protsessi l6ppu voib kindlaks maidrata jargmiste
iseloomustavate tunnuste jérgi; voi pragisemine kaob ja moe-
dustub valge vaht, valgu sete hakkab muutuma pruuniks. Kor-
benud voi 16hn ja suits konelevad sellest, et proov on iile kuu-
mutatud, missuguse proovi andmed ei ole diged.

Vee viljaaurutamisel tuleb void kogu aeg segada.

Viljaaurutamise [Gpetamisel jahutatakse tops ja asetatakse
kaalule. Voist viljaauranud vee tagajérjel on kaalu tasakaal riku-
tud ning see taastatakse ratsurite nihutamisega kaalukangil. Rat-
surite asend tasakaalu saavutamise momendil nditab veeprot-
senti, — suur ratsur — tdisprotsente ja viike ratsur — prot-
§end1 kiimnendike.

Simu kaalusid voib kasutada ka tehniliste kaaludena.
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Vajalikud vahendid: 1) 100 ml mahuline kolb véi klaas,

Voi happesuse mdidramine.

|

2) klaaspulgake, 3) 50 ml-line mootsilinder voi 40 ml-line pi-
pett; 4) tehnilised kaalud; 5) NaOH leelise N/10 lahus; 6) fe-
noolftaleiin; 7) 96°-lise viinapiirituse ja etiiiileetri vordne segu.

=25\ R

-

o~ o o
= =P =0=0

w
-0

A,

Joon. 24.
Butiiromee-
ter rasva
mdadramiseks
vois.

Tehnilistel kaaludel soojendatakse 10 g kolbi
voi klaasi kaalutud void kuni sulamiseni ja lisa-
takse 40 ml piiritust ja etiiiileetri segu.

Piirituse ja etiiiileetri segu tuleb eelnevalt
neutraliseerida, milleks kallatakse pudelisse
moned tilgad fenoolftaleiini ja lisatakse sellele
N/10 leelist kuni neutraalse reaktsioonini (nor-
galt roosaka virvuseni).

Rasva lahustamise jérel piirituse ja etiiiileetri
segus lastakse kolbi 2—3 tilka fenoolitaleiiri
lahust ja titreeritakse NJ10 leelisega, vedelikku
klaaspulgaga pidevalt segades. Leelist lisatakse
kuni 2 min. jooksul piisiva intensiivse roosaka
varvuseni.

10 g voi neutraliseerimiseks kulutatud NJ10
leelise hulk milliliitrites nditab vo6i happesust
kraadides Kottstorferi jargi.

Rasva maiaidramine vois.

Vajalikud vahendid: 1) tsentrifuug; 2) vesi-
vann butiiromeetrite jaoks; 3) produktbutiiro-
meeter; 4) automaat vddvelhappe ja amiiiilalko-:
holi jaoks; 5) vaavelhape tihedusega 1,5:
6) amiiiilalkohol tihedusega 0,815.

Téapsetel tehnilistel kaaludel moodetakse pro-
duktbutiiromeetri erilisesse klaasikesesse (joon.
24) 5 g void.

Klaasikene asetatakse korgiga butiiromeet-
risse, kuhu iilemise ava kaudu kallatakse 20 ml
vadvelhapet tihedusega 1,5 ja 1 ml amiiiilalko-
holi. Butiiromeeter suletakse korgiga ja aseta-:

takse 4—5 minutiks kitsa otsaga iilespoole vesivanni, mille tem-
peratuur on 65—70°. Siis vurritatakse 3—4 minutit ja asetatakse
uuesti 5 minutiks vesivanni 65° juures, mille jdrel teostatakse
rasvasamba korguse lugemist protsentides |
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Protsentuaalset rasvasisaldavust vois voib leida ka vahe (dif-
ferentsi) abil:

roosakoorevois 100 — (vee % + soola %' + 1,2)
hapukoorevdis 100 — (vee % 4 soola %'+ 1,0)

Soola madramine vois.

Vajalikud vahendid: 1) jaotustrehter rongaga statiivil;

2) mootsilinder mahuga 50 ml; 3) 100 ml mahuline kolb; 4) kee-
miline klaas — 100 ml-ne; 5) pipett — 10 ml-ne; 6) piirett;
7) 10%-line kroomhapu kaaliumi lahus; 8) 2,906%-line lammas-
tikhapu hobeda lahus.
- 100 ml mahulisesse keemilisesse klaasi moodetakse 5 g void,
kallatakse juurde 50 ml 40—50°-ni soojendatud vett, lastakse
rasv dra sulada, loksutatakse tugevasti 1—2 minutit, lastakse
rasval iiles kerkida ja hanguda ning kallatakse suurem osa ve-
delikust klaasi. 10 ml imale lisatakse 3 tilki 10%-list kroomha-
utkaaliumi ja titreeritakse 2,906%-lise lammastikhapu hobeda
ahusega kuni telliskivipunase virvuse ilmumiseni. Titreerimi-
seks tarvitatud ldmmastikhapu hobeda milliliitrite arv véljendab
vois sisalduva soola protsenti.

Soola méadramist voib ithendada vee méadaramisega vois. Sel-
leks kallatakse alumiiniumtopsikusse pédrast voi veeprotsendi
kindlaksmédaramist 100 ml kuni 50°-ni soojendatud destilleeritud
vett. Vois leiduva soola lahustamiseks segatakse vesi ja v6i hoo-
likalt klaaspulgaga lébi. '

No6u jahutatakse ning v6i ujub pealispinnale, hangudes koo-
riku taoliseks. Murdes labi hangunud voi kooriku,. voetakse pi-
petiga nou keskelt 10 ml ima ja kallatakse klaasi. Lisatakse
3) tilka 10%-list kroomhapu kaaliumi lahust ja titreeritakse
2,906%-lise lammastikhapu hobeda lahusega kuni telliskivipu-
nase varvuse tekkimiseni. 10 ml ima titreerimiseks kulunud
2,906%-lise lammastikhapu hobeda milliliitrite arv viljendab
soolaprotsenti vois.

Viiksemates toostustes, kus laboratooriumid on halvemini
sisustatud, on see viis kdige sobivam.

Voi viljatuleku médiramine,

Voi viljatulekuks nimetatakse iihe voi kaaluiihiku valmista-
miseks kulutatud piima voi koore kaaluiihikute hulka.

Vo6i viljatulek oleneb:

a) iimbertootatava piima rasvasisaldavusest,

b) piima koorimisteravusest,
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c) kao suurusest piima ja koore vastuvotul ja veol, koore
uimbertootamisel voiks ja voi kaost voi tootlemisel ja pakkimisel,

d) voi keemilisest koostisest (veeprotsent, soolaprotisent, valk-
ainete protsent),

Voi véljatuleku kontroll on vajalik tehnoloogilise protsessi
dige organiseerimise arvestamiseks ja ‘selgitamiseks kui suures
ulatuses on dra kasutatud standardile kooseisult vastava voi
maksimaalse véljatuleku voimalusi.

Koige tdpsemaks viisiks voi valjatuleku kindlakstegemiseks
piimast osutub aritmeetiline arvutus, mis pohjeneb valmistatud
voi rasvakoguse vordlemisel piima rasvakogusega, maha arvatud
10ssi ja petti dileldinud ja tootmisprotsedsil kaotsildinud rasv.

Seda arvutust voib viljendada jargmises valemis:

Rp — (Rl + Rvp + RTY) . 100,

Rv
kus: Rp — absoluutne rasvakogus piimas,
Rv — i B vOis,
Rl — i e 16ssis,
Rvp — 5 5 petis,
RT — kadu tootmisel protsentides absoluutsest rasvast pii-

mas,
100 — alaline koefitsient.

: Niide. Piimatoostusesse saabus 10000 kg piima, mille rasvasisaldavus oli
4%. Koore viljatulek 15%. Rasvasisaldavus lossis 0,1%, petis 0,3%, kadu
tootmisel 0,6% absoluutsest rasvakogusest piimas, voi rasvasisaldavus 83,5%.

Tuleb kindlaks maéadrata voi viljatulek.
Lahendus. Absoluutne rasvakogus piimas:

10000 X 4,0
el 0 kg

Koore kogus:ml S skt 1500 kg.

Lossi kogus: 10000 — 1500 = 8 500 kg.
Absoluutne rasvakogus 10ssis: A
8500 X 0,1

00 = 8,5 kg.

Absoluutne rasvakogus koores: 400,0 —85==2391,5 kg.
Petikogus (10%; piimakogusest) vordub 1000 kg.

Absoluutne rasvakogus petis: @ig%o—’?i—=3,0 kg.

. \
10000 X 15 5
\
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Rasva kahanemine tootmisprotsessis protsentides absoluutsest rasvakogu-
sest piimas on meie ndites voetud 0,5%.

2 =20 kg.

Voi. rasvasisaldavuseks on voetud 83,5%. Sel viisil on koik suurﬁsed lei-
tud, tuleb teostada viljaarvutust:
Rp — (Rl + Rvp + RT). 100
Rv
400 — (8,5 + 3,0 + 2,0) X 100
83,5

Toodud valemi kasutamisel v6i voimaliku véljatuleku kind-
laksmddramiseks tulevad votta tegelikud andmed piima, 16ssi,
peti, koore ja voi koguse ja rasvasisaldavuse kohta.

Tooraine ja rasva kahanemise ja kao norme tdostusprotses-
sis on erisuguste toostuslikkude tingimuste kohta ddrmiselt raske
kindiaks mairata, kuna kaod ei kujuta endast erisuguste tingi-
muste juures alalist suurust.

VGi viljatuleku Gigeks maidramiseks peab iga tddstus toor-
aine liikumise ja tootmisprotsessi hoolika ja siistemaatilise jél-
gimise teel praktiliselt selgitama ja kindlaks médirama tooruine
ja rasva minimaalse kaomdiira toostuses.

Selleks méidrab iga kéitise laborant kolm kuni viis korda kuus
dige piima vastuvotu, koorimisosakondadesse voi to0stusesse
kohaletoimetamise, koorimise ja koore toostusesse kohaletoime-
tamise, koore pastoorimise, kokkulodmise; voi valmistamise, pii-
ma, 10ssi, koore, peti ja voi keskmiste proovide 6ige votmise ja
nende proovide analiiiiside Gige labiviimise eriti hoolika vaat-
luse. Ilmnenud kaod peab laborant iiles markima, hiljem vélja
arvutama (tooraine liikumise iga etapi jarel) ja koos tehnoloo-
~giga (voi meistriga) ja toostuse direktoriga kindlaks médrama
tooraine ja rasva lubatud minimaalsed kaod toostuses, vilja ar-
vatud rasva iileminek 15ssi ja petti, mis on juba praktikaga kind-
laks tehtud. .

Sellisel teel leitud lubatud minimaalsed tooraine ja rasva
kaod votab toostus aluseks toostuse iiksikute liilide (vastuvotu-
punktide, koorimisosakondade, pastoorimispunktide, téostuse
tsehhide) t60 kontrollimisel ja kasutab neid voi véljatuleku kind- |
laksméédramiseks. !

Vo6i viljatuleku kindlaksmadramiseks piimast kasutatakse
Hittcheri valemit

(Rp X Kf) — 0,20,

—_—
(=]
(=]

= 462,87 kg
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kus: Rp = rasvaprotsent piimas, : :
Ki = voi suhte koefitsient vois leiduva puhta rasvaga.

- 0,20 = rasva kao norm, viljendatud vois. 2

Selle valemi lahendamisel voetakse piima rasvaprotsendiks
piima analiiiisimisel saadud tegelik rasvaprotsent. L

Koefitsient — v0i suhe vois leiduva puhta rasvaga — maé-
ratakse kindlaks 100 kg v4i jagamisega voi tegeliku rasvaprot-
sendiga.

Niide. 100 kg void, voi rasvaprotsent 81; koefitsient vordub 100 : 81 =
=1,23. voi 82%-lise rasvasisaldavuse juures vordub koefitsient 1()0:82:E
== 129 e !

Voi viljatuleku oigeks médramiseks piimast voetakse kind-j
laksmédaratud rasvasuse koefitsient (voi suhe vois leiduva ras-
vaga) tdies vastavuses rasvaprotsendiga vois, mille jargi tema
valjatulek kindlaks médaratakse.

Vo6i véljatuleku arvutamisel antud valemi jargi tuleb rasva
kadu piima vastuvotul, piima ja koore veol, samuti rasva kadu
toostuses (10ss, pett, noude ja aparaatide seinte kiilge kleepu-
mine) votta enimalt 0,20.

} NP SEnresey W 8

Nidide. Toostusesse saabus 100 kg piima rasvasisaldavusega 3’85%']
Toostus toodab void 82%-lise rasvasisaldavusega. Kui palju void tuleb sellest
piimast valmistada.

Ulesande lahendamiseks peame koige enne leidma voi koefitsient vois lei-
duva rasva suhtes: 100 :82=1,22. 1

Niidatud valem kujundab numbrilises mérgistuses jargmiselt h

(3,85 1,22) — 0,20.

Lahendus. 3,85 X 1,22=4,697; 4,697 — 0,20 = 4,497 kg void. 1

Jérelikult 100 kg imbertootatud 3,85%-lise rasvasisaldavusega giimast |
peab valmistatama 4,497 kg void ehk 4,497% suhteliselt {imbertostatud
piimale.

Selle valemi abil voib kindlaks mdaérata piima kaaluiihikute kulu iihele
voi kaaluiihikule:

100

Rp X Kf — 0,20
Asendades ‘tdhed numbritega saame
100

% .

100
— e — 2224,
(3,85 X 1,22) — 0,2 4,497
Voi viljatulekut koorest voib vilja arvutada jdrgmise Hittcheri valemi

jargi
(Rk X Kif) — 0,66,
kus: Rk = rasvaprotsent koores,
Ki = voi koefitsient vGis leiduva puhta rahva sulites,

0,66 == rasva kaonorm, viljendatud vois.
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_ Niide. Koore rasvasisaldavus on 30,0%, voi koefitsient vdis leiduva puhta
rasva suhtes on 1,22. Palju peab saama void 100 kg koorest? p
Lahendus. (30 X 1,22) —0,66=235,94 kg void.

Voi tegeliku viljatuleku kontrolli vdib teostada voi juurde-
kasvu vordlemise teel voiks iimbertootamiseks antud piima rasva-
kogusega. ]
Rasva kasutamise maiir tehakse kindlaks voi juurdekasvu
suhte jargi voiks timbertootatud rasvaga.

Voi darmist maksimaalset teoreetilist juurdekasvu piiratakse
seadusega, standardiga, millega madratakse kindlaks v6i mini-
maalne rasvasisaldavuse protsent ja maksimaalne vee- ja soola-
protsent. ¥

‘NSV Liidus nideb lehmakoorevoi standard ette — soolases
vois rasvasisaldavust vihemalt 81%, vett enimalt 16%, soola
enimalt 2%; magedas vois rasva vihemalt 82,5%, vett enimalt
16%. Jarelikult voi teoreetiline maksimaalne juurdekasv soolatud
vois piiratakse 23,45%-ga (19 X 100 : 81 = 23,45), magedas vdis
21,21% (17,5 X 100 :.82,5 = 21,21%).

Toodud néited néitavad voi maksimaalset voimalikku juurde-.
kasvu kehtiva voistandardi nouete taitmisel ja tootmisel tehno-
loogilise protsessi 0ige reguleerimise juures.

Juurdekasvu véljaarvutamine teostub jdrgmisel viisil. Pdeva
voi vahetuse jooksul valmistatud voikogusest lahutatakse {imber-
tootamisele lastud rasvakogus, vahe jagatakse rasva kaaluga ja
jagatis korrutatakse 100-ga.

Nidide. Void on vilja tootatud 460,56 kg. Umber tootatud on 390 kg rasva.
Tegelik juurdekasv on 70,5 kg. See moodustab:
705 X 100 _

390

Vo6i juurdekasv soltub peamiselt vois sisalduva rasva, vee ja
soola protsendist. Peale selle mojutavad juurdekasvu maééra:

a) piima; koore ja valmisvoi kaalu tapsus;

b) piima, koore, 16ssi ja peti rasvasisaldavuse kindlaksmad-
ramise tdpsus, samuti vee- ja soolaprotsendi kindlaksméadramise
tdpsus valmisvais; :

¢) rasva drakasutamise tédielikkus piima koorimisel ja koore

kokkuloomisel (15ssi ja peti rasvasisaldavus peab olema mini-
maalne) ;

d) tooraine, rasva ja valmissaaduse tootmiskadude védhenda-
mine voimaliku miinimumini.
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Voi juurdekasvu voib valja arvutada nii piima kui ko
jargi. 3

Ulaltoodud juurdekasvu arvutus on tehtud {imbertootatu
piima jargi.

V6i juurdekasvu arvutamine iimbertootatud koore jérgi to
mub jargmiselt.

Niide. Umber on tootatud 1000 kg koort rasvasisaldavusega 33%. Koo
hapendamiseks on lisatud 10% juuretist. Peti rasvasisaldavus analiiiisi jér
on 0,5%. Voi rasvasisaldavus on 81,5%i (100 — 16% vett, 1,6% soola ja 1,0
rasvata ainet — 81,5%).

Tuleb arvutada, kui palju peab valmistama void ja kui suur on juurd
kasv hulgalt ja protsentuaalselt.

Arvutatakse rasvakogus 1000 kg koores (1000 X 33 =330 kg). Lisatak
juurde 100 kg juuretist (1000 0,1==100 kg.) Koore iildkogus koos juur
tisega on 1100 kg (1000 + 100 = 1100).

Koore iimbertootamisel saadi 754 kg petti. Rasva on petis (0,5 X 754)‘

:100=3,77 kg. Rasva kaoks koore tootlemisel ja {imbert6otamisel voiks o
voetud 0,25%, mis moodustab 0,85 kg iimbertoctatud rasva ja koore ul(q
kogusest.

Kokku toostuslikku kadu 4,62 kg (3,77 + 0,85=14,62 kg). Rasva lald
voisse 325,38 kg (330 — 4,62 =—2325,38). Void on valmistatud (325,38 X 100)
: 81,6 =2399,23 kg. Saadi voi juurdekasvu 399,23 — 330 =69,23 kg, mis moo
dustab 20,98%, (69,23 X 100) : 330 = 20,98%.

1. Normaalseks piima kuluks koorevoi iiksusele voib pidada

piima rasvasisaldavus soolane voi mage voi
Yo %0 kg kg
3,8 22,35 22,60
3,9 21,75 22,00
42 20,10 20,35
44 19,20 19,40

2. Koorevoi viljatulek 100 kg piimast ei tohi olla véhen
jargmistest kogustest:

piima rasvasisaldavus soolane voi mage Voi
%0 %0 kg kg
3,8 4,47 4,42
3,9 4,60 4,54
42 4,97 4,91
4,4 5,21 5,15

3. Koorevoi viljatulek timbertootatud piima 100 kg rasvas
peab olema jargmine:

piima rasvasisaldavus soolane voi mage Vvoi
Yo% kg kg
3,8 3 o 116,4
3,9 1179 116,5
4,2 118,4 117,0
4,4 118,4 117,1



| 4. Koorevdi viljatulek 100 kg mitmesuguse rasvasisaldavu-
sega koorest peab olema jargmine:

i
|

Vi valjatulek 100 kg

Vai valjatulek 100 kg

|
Koore Koore
ra]\‘siva- 'I koorest . ﬂﬁlv oy ! koorest
sisaldavus = o sisaldavus | i =
= || soolane v6i | mage vGi o | soolane v6i | mage voi
% % f kg ; kg % %o ;] kg Eg
25,0 29,39 29,00 30,0 36,15 35,71
D3> 30,62 30,25 30,5 36,76 36,32
26,0 31,22 30,84 31,0 37,37 36,92
26,5 31,48 31,87 31,5 37,98 37,52
27,0 32,48 32,10 32,0 38,59 38,13
27,5 33,10 32,69 32,5 39,21 38,73
28,0 33,70 33,29 33,0 39,82 39,34
28,5 34,31 33,90 33,5 40,43 39,94
29,0 34,92 34,50 34,0 41,04 40,55
— — — 34,5 41,65 41,15
29,5 35,54 35,11 35,0 42,26 41,75

5. Koorevoi viljatulek {imbertodtatud mitmesuguse rasvasi-

saldavusega koore 100 kg rasvast ei tohi olla alla jargmise
koguse:
l Vi kogus 100 kg V5i kogus 100 kg
Koore rasvast Koore rasvast
g tasva: soolane, mage, 'rasva- soolane, mage,

sisaldavus | rasvasisal- | rasvasisal- | sisaldavus || rasvasisal- | rasvasisal-

Yo Yo davusega davusega %0 %o davusega davusega
82 % 83 % 82 % 83 %
|

25,0 120,13 118,68 30,5 120,53 119,08
25,5 120,18 118,73 31,0 120,56 119,11
26,0 120,22 118,77 31,5 120,59 119,13
26,5 120,26 118,81 32,0 120,61 119,16
27,0 120,29 118,84 32,5 120,64 119,19
275 120,33 118,88 33,0 120,66 119,21
28,0 120,37 118,92 33,5 120,69 119,24
28,5 120,40 118,95 34,0 120,71 119,26
29,0 120,44 118,98 34,5 120,73 119,28
29,5 120,47 119,01 35,0 120,75 119,30
30,0 120,50 119,04

5%
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IX. JUUST.

Juust on piimasaadus, millesse on koondatud valk ja rasv,
mis igale juustuliigile omase erilise, soovitud mikroficora ja
organoleptilis-maitseliste omaduste arendamisele suunatud todt-
luse ja hoolitsuse abil omandanud teatud kiipsuse ja omadused.

Uleliiduliste riiklikkude standardidega on juustude kohta {iles
seatud jargmised nouded. :

Hollandi ja stepijuustud.

Vastavalt iileliidulisele riiklikule standardile 525-41 jagune-
vad hollandi juustud vormilt ja suuruselt:

1. timmarguseks suureks ja liliputjuustuks,

2. leibjuustuks (neljakandiliseks), suureks, viikeseks ja
liliput,

3. silindrikujuliseks (gouda) — suureks ja véikeseks.

Stepijuust lastakse vilja iihes vormis ja suuruses.

Rasvasisaldavuselt jagunevad juustud:

a) 50%-lise rasvasisaldavusega juustuks,
b) 45%-lise i 34
c) 40%-lise o %
d) 30%-lise G

Suuruse, vormi ja kaalu osas peavad juustud vastama jarg-
mistele nouetele:

Hollandi suur iimmargune juust peab omama
veidi pikergust kerakujulist vormi, diameetriga 13—15 sm, korgu-
sega 13—16 sm ja kaaluma 2—25 kg.

Hollandi iimmargune liliputjuust peab oma-

ma samuti veidi pikergust kerakujulist vormi, diameetriga 7—8
sm, korgusega 7—8 sm ja kaaluma 0,4—0,5 kg.

Hollandi suur leibjuust peab omama veidi iima-
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rikkude servadega risttahuka kuju; pikkus 28—30 sm, laius
14—15 sm, korgus 10—14 sm, raskus 5—6 kg.

Hollandi vidike leibjuust peab samuti omama
veidi iimarikkude servadega risttahuka kuju; pikkus 17—18 sm,
laius 11—12 sm, kérgus 7—8 sm, kaal 1,5—2,0 kg.

Hollandi liliput-leibjuust peab omama veidi
iimarikkude servadega risttahuka kuju; pikkus 12—13 sm, laius
6—6,5 sm, korgus 5,5—86,5 sm, raskus 0,6—0,7 kg.

Hollandi suur gouda-juust peab omama kergelt kumera pin-
naga ja iimarikkude servadega madala silindri kuju; iilemine ja
alumine pind vGivad olla kumerad; juustu diameeter on 32—36
sm, korgus 10—12 sm, kaal 9—12 kg.

Hollandi viike gouda-juust peab omama sa-
masugust vormi kui suur. Juustu diameeter 26—28 sm, korgus
& 10 sm, kaal 5—6 ko

Stepijuust peab omama ruudukujulise alusega kergelt
iimarikkude servadega ja veidi kumerate kiilgpindadega ristta-
huka kuju; kiilje pikkus 23—24 sm, juustu kérgus 8—9 sm, ras-
kus 5—6 kg.

Koostiselt peavad hollandi ja stepijuustud rahuldama nou-
deid, mis on toodud tabelis nr. 7.

Tabiel tir. %
Hollandi juustud
K ! a ey T 5 St
c()o‘;s;sudos; 50 % -lise | 45 % -lise 40 % -lise 30%-lise
S0 rasvasisal- | rasvasisal- | rasvasisal- | rasvasisal-
davusega | davusega davusega | davusega
Rasva kuivaines vdhemalt| 50 45 40 30
Soola juustu kaalu subtes| :1,5—3,5 1,5—3,5 1,5—3,5 15—3,5
Wett enimalt’ 7. R L 44 44 48 52
Stepijuust
Koosseisu osad R YRR B T ; !
(% % -des) 50 %-lise 45 % -lise | 40%-lise | 301% -lise
rasvasisal- | rasvasisal- | rasvasisal- | rasvasisal-
davusega davusega davusega | davusega
Rasva kuivaines vahemalt 50 45 40 30
Soola juustu kaalu suhtes| 15—3,5 1,5—3,5 1,5—3,5 1,5—3,5
Néte enimalt. i . iilei 44 44 48 52
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Liliputjuust ﬁ1
50 %o-lise 45 %-lise 40% -lise | 30 % -lise
rasvasisal- | rasvasisal- | rasvasisal- | rasvasisal-
davusega davusega davusega | davusega
Rasva kuivaines vihemalt 50 45 40 30
Soola juustu kaalu suhtes|| 1,5—3,5 15—3,5 1,5—3,5 1,5—3,5
Vett enimalts. <. 5% 52 52 54 56

Rasvasisaldavuse korvalekaldumine kuivaines allapoole tabel
nr. 7 toodud normidest iile 1% ei ole lubatud. Rasvasisaldavuse
korvalekaldumisel iile 1% allapoole lubatud méérast arvatakse
juust rasvasisaldavuse poolest jargmisesse madalamasse gruppi.
Juustud, mille rasvasisaldavus on alla 29%, kuuluvad timber-
tootamisele.

Sveitsi ja noukogude juust.

Vastavalt iileliidulisele riiklikule standardile 527-41 jaguneb
Sveitsi juust suuruselt:

a) emmentali,

b) gruyere’i ja

c) altai gruyére’i juustuks.

Noukogude juust lastakse vélja iihes suuruses.

Rasvasisaldavuselt on need juustud 50%-lise'ja 45%-lise ras-
vasisaldavusega.

Vormilt, suuruselt ja kaalult peavad juustud vastama jirg-
mistele nouetele.

Emmentali, gruyére’i ja altai gruyeére’i juust peavad omama
madalat kergelt kumerate kiilgedega silindri kuju. Ulemine ja
alumine pind voivad omada tousu. Juustude suurus ja kaal on
mitmesugune.

Emmentali juustu diameeter peab olema 70—90 sm,
korgus 12—18 mm, raskus 50—100 kg.

Gruyerei juustul— diameeter 45—60 sm, kdrgus 10—-
15 sm, raskus 30—50 kg.

Altai gruyére’i juustul — 'diameeter 30—40 sm,
korgus 10—15 sm, kaal 12—20 kg.

Noukogude juust peab omama kergelt 16igatud piist-
loodis servadega ja kumerate kiilgedega risttahuka kuju. Juustu
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L‘}lemine jal alumine pind voib omada véikest tousu. Tiiki pikkus
4850 m, laius 18—20 sm, korgus 12—17 sm, kaal 12—18 kg.
Koostiselt peavad juustud vastama jargmistele nouetele.

“ Sveitsi juustud Néukogude juust
Koosseisu osad f S
( %% -des) ‘ 50 % -lise 45 %-lise || 50.% -lise | 45 % -lise
e I rasvasisal- | rasvasisal- || rasvasisal- | rasvasisal-
davusega davusega | davusega | davusega
& ; : =4 5
Rasva kuivaines vihemalt || 50 1 45 50 ] 45
Soola juustu kaalu suhtes | 1—3 1—3 1—3 1 1—3
fVett enimalt < . .. . I 42 42 44 44

Tabelis ndidatud kuivaine rasvasisaldavusest korvalekaldu-
mine allapoole on libatud kuni 1%. Kuivaine rasvasisaldavuse
iile 1% allapoole kaldumisel arvatakse juust korgemast jargmi-
sesse madalama rasvasisaldavusega gruppi. Juustud, mille ras-
vasisaldavus on alla 44%, kuuluvad iimbertootamisele. Organo-
leptilise hinde jargi jagunevad need juustud ekstra, korgemasse,
I ja II sorti.

Cheddari ja altai magijuust,

Vastavalt iileliidulisele riiklikule standardile 526-41 liigita-
takse need juustud rasva sisaldavuselt 50%-liseks ja 45%-
liseks juustuks. Vorm on silindrikujuline, piistloodis kiilgedega
ja lameda iilemise ja alumise pinnaga.

Juustude kuju ja kaal on erinev.

Cheddari juustu diameeter peab olema 36—37 sm,
korgus 28—30 sm, kaal 30—33 kg. Altai magijuustul
on diameeter 34—36 sm, korgus 9—14 sm, kaal 10—15 kg.

Koosseisult peavad juustud vastama jargmistele nouetele:

Cheddari juust i Altai migijuust
Koosseisu osad g b
( %% -des) 50 %-lise 45 %-lise 50 %-lise | 45.% -lise
rasvasisal- rasvasisal- | rasvasisal- | rasvasisal-
| davusega davusega davusega | davusega
Rasva kuivaines vihemalt 50 45 50 45
Soola juustu kaalu suhtes | 1,5—2,5 1,5—2,5 1,5—2,5 1,5—2,5
Vett enimalt . . . . . . 42 44 42 44
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Rasvasisaldavuse korvalekaldumine kuivaines allapoole kin
laksmadratud madra on lubatud kuni 1%. Rasvasisaldavuse ko
valekaldumisel iile 1% viiakse juust korgemast rasvasisaldavu
grupist madalamasse gruppi. Juustud, mille rasvasisaldavus ol
alla 44%, kuuluvad iimbertéotamisele.

Organoleptilise hinnangu jargi liigitatakse need juustud jarg
mistesse sortidesse:

1. — ekstra — iildpalliline hinnang 92—100, hinnang maits
ja. Iohna jargi vdhemalt 40 palli,

2. korgem — f{ildpalliline hinnang 87—91, hinnang maitse j
16hna jargi vdhemalt 37 palli,

3. esimene — iildpalliline hinnang 79—86 palli,

4. teine — iildpalliline hinnang 70—78 palli.

Baksteini ja tilsiti juust.

Vastavalt iileliidulisele riiklikulg standardile 524-41 peavac
need juustud vastama jiargmistele kindlaksméaédratud nduetele:

a) sisaldama rasva kuivaines 50, 45, 40 ja 30 protsenti,

b) omama suuruselt ja kaalult eri vormi.

Bak8teini juust — ruudukujulise alusega risttahuks
kujuga kergelt kumerate kiilgedega ja iimarikkude servadega
Tiiki pikkus 16—17 sm, laius 16—17 sm, korgus 7—8 sm, kaa
2225 ke

Tilsiti juust — madala silindri kujuline, kergelt kume-
rate kiilgedega, iilemine ja alumine pind v&ivad olla veidi tous
nud. Juustu 1abimoot 15—16 sm, korgus 7—=8 sm, kaal 2—2.3 kg

Koostiselt peavad baksteini ja tilsiti juustud rahuldama jérg:
misi noudeid:

! Baksteini ja tilsiti juust

Koosseisu osad LA

(%% -d 50 %-lise 45 % -lise 40%-lise | 30% -lise

o % -des) ; : : -
rasvasisal- | rasvasisal- | rasvasisal- | rasvasisal-
|| davusega davusega davusega | davusega

Rasva kuivaines b 50 45 40 30

Soola juustu kaalu suhtes 2—4 2—4 2—4 2—4

MEEC sthnalt "L . 48 48 52 54

Rasvasisaldavuse korvalekaldumisel kuivaines iile 1% alla-
poole lubatud méadra viiakse juust kdorgema rasvasisaldavusega
grupist jargmisesse madalamasse gruppi. Juustud, mille rasva-

sisaldavus on alla 29%, kuuluvad timbertootamisele.
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Organoleptilise hinnangu jéargi liigitatakse need juustud jérg-
mistesse sortidesse:

1) ekstra — iildpalliline hinnang 92—100 ja hinnang maitse
jargi 40 palli, :

2) korgem — iildpalliline hinnang 87—91 ja hinnang maitse
jargi 37 palli,

3) esimene — f{ildpalliline hinnang 79—86 palli,

4) teine — iildpalliline hinnang 70—78 palli.

Proovi votmine.

Juustu vastuvotul vastuvotu-miiiigibaasidesse tuleb proovi
votmiseks ja juustu tilevaatuseks avada vdhemalt 10% koiRide
toostuste isaadetiste kohtadest. Proov voetakse puhta ja kuiva
puuriga vertikaalselt kolmest-neljast peast iga avatud koha koh-
ta. Keemiliseks analiiiisiks voetud keskmise proovi koguraskus
ei pruugi iiletada 50 g. Voetud proovid asetatakse otsekohe lih-
vitud klaaskorgiga klaaspurkidesse. :

Tootmise tehnoloogilise protsessi ja juustu véljatuleku kont-
rollimiseks toostuses tuleb proov votta iga keedu juustumassist
selle pressimiseks valmisoleku momendil. Proov voetakse puu-
riga kogu ladestuse paksuselt kolmest kuni viiest kohast. Selli-
sel viisil kogutud juustumassist koostatakse 50 g raskune kesk-
“mine proov. Proov asetatakse otsekohe lihvitud korgiga klaas-
purki ja teostatakse kontrolliks vajalikud analiiiisid.

Vee midramine juustus.

Tehniline meetod. See viis sobib toostustele ja Kkii-
reks massiliseks tootmiskontrolliks. Vajalikud vahendid: 1) kaa-
lud vee médramiseks vdis, 2) parafiin, 3) klaaspulgake, 4) pii-

rituslamp. » v
Kaalud tasakaalustatakse nii, et paremal pool asub alumii-
niumtops koos klaaspulgaga, pahemal pool — ratsur ja raskus

tasakaalustamiseks. Topsikesesse moodetakse 5 g parafiini ja 5 g
uuritavat juustu (peeneks hoorutud juustumassi).

Vee eemaldamiseks juustust kuumutatakse ettevaatlikult top-
siku sisu, seda kogu aeg klaaspulgakesega segades. Selle jérel
_tops jahutatakse ja asetatakse kaalule. Kaalud tasakaalustatakse
ratsurite edasinihutamisega. Lugemisel saadud veeprotsent tuleb
korrutada kahega, kuna kaalud on arvestatud 10 g voi jaoks, —
meie votsime 5 g juustu, seega ainult pool kogust. Parafiini voe-
tgks;ed ﬁellepérast, et juust ei ldheks pdlema (parafiin vett ei
sisalda).
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Juustu happesuse midramine.

Vajalikud vahendid: 1) portselanist uhmer, 2) NaOH leelise
N/10 lahus, 3) fenoolftaleiini (2%-line alkohollahus)

Tehnilistel kaaludel kaalutakse 5 g juusfumassi keskmist
proovi. See asetatakse portselanist uhmrisse ja hoorutakse pee-
neks, lisades viikestes annustes kuni 50°-ni soojendatud vett,
kusjuures juurdekallatud vee iildkogus ulatub 100 milliliitrini.

Saadud emulsioon titreeritakse N/10 leelisega ja lisatakse
3—4 tilka fenoolftaleiini kuni 2 minuti jooksul piisiva roosaka
varvuse saamiseni.

Dhmri sisu segatakse titreerimisel kogu aeg uhmrinuiaga.
Titreerimiseks kulutatud 1leelise hulk milliliitrites korrutatakse
20-ga ja saadakse juustu happesus Thorneri kraadide jérgi.

Rasva méaidramine juustus.

On vajalikud: 1) véaike kolvike — maht 30 ml, 2) piimabutii-
romeeter, 3) tsentrifuug, 4) veenodu, 5) tehnilised kaalud, 6) pii-
rituslamp, 7) trehter diameetriga 2 sm.

Tehnilistel kaaludel kaalutakse 2 g juustu, asetatakse kolvi-
kesesse, kallatakse juurde 10 ml vdivelhapet tihedusega 1,5. Kolvi
pidevalt loksutades soojendatakse seda norgal tulel kuni juustu
taieliku lahustumiseni. Siis kallatakse vedelik védikese trehtri abil
butiiromeetrisse. Trehter ja kolb loputatakse mitmel korral véi-
keste annuste samas kanguses vidvelhappega, viies butiiromeetri
sisu kuni 21 ml-ni. Selleks tuleb butiiromeeter eelnevalt éra
moodta ja tommata joon 21 ml juurde voi kasutada loputamiseks
9 ml hapet. Jirgnevalt lisatakse butiiromeetrisse 1 ml amiiiilal-
koholi tihedusega 0,815. Butiiromeeter suletakse, loksutatakse ja
asetatakse 5-ks min. 65° sooja vette, vurritatakse 5 min. ja aseta-
takse uuesti 5-ks min. 65° sooja vette, toimetades rasvasamba
lugemist. Saadud rasvaprotsent korrutatakse 5,5-ga ja saadakse
rasvaprotsent juustus.

Rasvaprotsendi arvutamiseks juustu kuivaines kasutatakse
valemit

. 100

b

kus a — rasvaprotsent juustus,
b — kuivaineprotsent juustus (100 — vesi).
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Soola médiramine juustus.

Vajalikud vahendid: 1) tehnilised kaalud, 2) portselanist tii-
gel, 3) 150 ml-line keemiline klaas, 4) 100 ml-line klaas,
5) trehter diameetriga 7 sm, 6) paberist kurn, 7) lakmuspaber,
8) biirett, 9) kroomhapukaaliumi kiillastunud lahus (indikaator},
10) lammastikhapu hobeda N/10 lahus.

Kaalutakse 2 g juustu keskmist proovi ja poletatakse tiiglis
puruneva soe olekuni. Siisi asetatakse kurnale ja pestakse libi
viikeste annuste (umbes 50—60 ml) kuuma veega 100-milliliit-
rilisesse klaasi. Vedelikku asetatakse punane lakmuspaber. Juhul,
kui paber muutub sinakaks, lisatakse vedelikule kuni neutraalse
reaktsiooni saamiseni, vdga nodrka védédvelhapet. Loputusveele
lisatakse 2—3 tilka kroomhapukaaliumi lahust ja titreeritakse
lammastikhapu hobeda N/10 lahusega kuni telliskivipunase vir-
vuseni. Titreerimiseks kulutatud ldmmastikhapu hobeda kogus
milliliitrites korrutatakse 0,29-ga ja leitakse soolaprotsent juus-
tus.

Juustu viljatuleku kontroll.

NSVL véi- ja juustutoostusgs nimetatakse juustu véljatule-
kuks valmisjuustu {ihe kaaluiihiku viljatootamiseks kulutatud
tooraine (piim voi katlapiim) kaaluiihikute hulka. Pidades sil-
mas, et juustu pohiliseks koostisosaks on rasv ja kaseiin, soltub
juustu véljatulek:

1) juustuks timbertodtatud piima voi katlapiima rasva- ja
kaseiinisisaldavusest;

2) meistri oskusest kalgendi véljatootamist ja tera tootlemist
digesti 14dbi viia, nii et ei tekiks Kkaseiini iileliigset pihustumist
Eja kaseiini ja rasva ebanormaalset iileminekut vadakusse;
| 3) juustumassi kao suurusest tootlemisel ja juustu = valmi-
misel; :

4) juustu keemilisest koosseisust.

Iga juustutoostus peab tootmise tehnoloogilise prosessi oige
libiviimise kontrollimiseks ja selle selgitamiseks, kui taielikuit
on kasutatud vdimalusi koostiselt standardile vastava juustu pa-
rema viljatuleku saamiseks, arvutuse teel kontrollima tegelikku
juustu valjatulekut.

Viise ja valemeid juustu voimaliku valjatuleku teoreetiliseks
arvutamiseks on palju, kuid iiheks tdpseimaks osutub rasva téie-
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liku drakasutamise astme méadramine juustu valmistamisel. Val
mistatud juustusse iileminev rasvakogus vordub tooraine rasva
kogusega (piimas ja katlapiimas), maha arvatud rasv, mis lak
vadakusse ning tootmisprotsessis ja juustu valmistamise
kaduma ldinud rasv.

Tooraine dige drakasutamise kontrollimiseks juustu valmis
tamisel, mille rasvasisaldavus kuivaines on 40%, 45% ja 5090
voib kasutada tabeleid I, II, III ja IV (vt. lk. ).

Valmisjuustu véljatuleku arvutamiseks segu kuivaine jargi
mis segus iile ldheb juustu kuivaine moodustamisele, v&ib kasu
tada jargmist valemit.

(0,80 X segu rasv + kaseiin —0,1) X 1,]
juustu kuivaine

kus 0,80 = valmisjuustus sisalduva segu rasva protsent,
segu rasv = analiiiisi teel leitud katlapiima rasvaprotsent,
kaseiin — 0,1 = juustu iilemineva kaseiini protsent,
juustu kuivaine = 100 miinus vee protsent.
1 Kaseiiniprotsenti piimas arvutatakse vélja jargmise valem
audu

Juustu véljatulek =

(rasv piimas X 0,4) + 0,9.

NSVL Liha- ja Piimatoostuse Ministeeriumi Uleliidulise Juus-
tutoostuse Teadusliku Uurimisirf8tituudi vanem teaduslik kaas-
tooline S. M. Barkan soovitab kontrollida juustu tootmist kulu-
normi kindlaksmédramisega 1 tsentneri juustu valmistamisel:

(Rik + 1) X (100 —Vj)

i 100 — k
kus: N = rasva normatiivne kulu 1 tsentneri juustu valmista-
misel,
Rjk = rasvasisaldavus juustu kuivaines, kindlaks méiara-
tud maksvate iileliiduliste riiklikkude standardidega,
Vij. planeeritud vee sisaldavus juustus,

K = rasva kadu juustu valmistamisel ja valmimisel, mis
on lubatud kindlaksméaratud normidega.
Seda valemit voib kasutada rasva plaanikohase kulu kind-
lakstegemiseks 1 tsentneri valmisjuustu kohta.
Normaalse rasvakulutamise kontrollimiseks 1 tsentneri juustu
valmistamiseks soovitatakse kasutada jargmist valemit ‘

Nt _S_@_SH:@) + Rva,

kus: Nt = tegelik rasva kulu,
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S = juustu valmistamiseks kasutatud katlapiima hulk,
Rs = rasvaprotsent katlapiimas analiiiisi jargi,
Rva = rasvaprotsent vadakus analiiiisi jargi,

valmistatud juustu kogus, millest on maha arva-
tud kindlaksméadratud kuivamisnorm.

J

Juustu kaalukadu valmimisel.

Voi- ja Juustutoostuse Peavalitsuse siisteemi voi- ja juustu-
toostustele on kindlaks maédratud jargmised juustu kaalukao
normid juustu valmistamisel:

Kaonormid pressi

Juustu litk alt tulnud juustu

kaalust (% % -des)
Hollandi pea- ja leibjuust 40 % -lise rasvasisaldavusega 12,0
Hollandi gouda-juust < s o s o oo o 0 o v s & 11,0
BN tlgith fuust: s e e e s e e e 10,5
Sveitsi, gruyere’i juust + ¢ » ¢ - ¢ - SRR AN R 12,0
Nﬁukogude juust R R B L PRI S SR OV e Y 10[0
Cheddari qust .................. 3,0
Tusino juust ............. e, Wb e e 2,0
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X. TEHNILINE KASEIIN.

Saamisviisilt voib kaseiin olla 1) laabikaseiin, s. o. laapjuu
retisega 10ssi kalgendamisel saadud ja 2) happekaseiin, mi
omakorda jaguneb: a) isehapnenud, s. o. 16ssi hapnemisel selle
moodustuva piimahappe varal saadud kaseiiniks ja b) paris-hap
pekaseiiniks, mis on saadud l6ssi kalgendamisel hapetega: sool.
vadvel-, dddikahappega ja teistega.

Fiiiisiliste néditajate jdrgi peab tehniline laabi- ja happeka
seiin vastama f{ileliidulise riikliku standardi 1211-41 jargmistel

nouetele.
Naitajad | Korgem sort I sort II sort Il sort
a) Virvus | Valge vai Valge voi | Ebatihtlaselt hele- | Ebaiihtlaselt
helekreem, | helekollane, | kollane véi iihtla- | tumekollane.
tihtlane ko- | iihtlane ko- | selt kollane. Kogu | Kogu massi
gu massis. | gu massis. | massi kohta on | kohta on lu-
lubatud kuni 15 % | batud kuni
tumekollaseid teri. | 15 % tume-
; pruune teri.
b) Viline Kuiv, mitmesuguse kujuga tihe vé6i pooriline tera
b5 Kokkuklee- | Kokkuklee- | Kokkukleepunud terade tombukese
punud te- | punud te-  ei tohi olla suuremad kui 10 mn
rade tom- | rade tom- |
bukesi ei | bukesed ei |
tohi leiduda.| tohi olla
suuremad
_ kui 5 mm. B
c) Tera Maksimaalne 1abimdét Maksimaalne libimddt 10 mm
suurus 5 mm
d) Tera Uhtlane Ebaiihtlust kogu ‘\ Ebaiihtlane
struktuur massis lubatu }
kuni 30 %. ‘
e) Puhtus

Ilma mehaanilise mustuseta| V6ib leiduda tihtsuseta priigi
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Keemiliste nditajate jdrgi peab tehniline kaseiin vastama
jargmistele nouetele.

- Laabikaseiin Happekaseiin
Sy g E
Naitajad & bl o L LBy Dl il
g § sort | sort | sort § § sort | sort |sort
a) Vett (%) enimalt 12 12 12 10 S 9l & o 0
b) Rasva (%) enimalt 1,5 1,5 2,5 R T v i e 25| 3,0
c) Tuhka (%;) enimalt |7—8,5 7—8,5 16—69 4—59| 25 | 3,0 4,0| 40
d) Happesus kraadi- ‘
des Th. jirgi enimalt|| 50 70 120 160 | 60 100 ! 150 200
e) Lahustuvus (lahuse »
vurritamisel). Sette
hulk 1 g kaseiini
kohta milliliitr. eni- || §
malt | 060| 1,00/ 200 300 030 050 | 1,00 150

Mirkus: 1) Laabikaseiini lahustuvuse kindlaksmédramiseks kasutatakse
1,5%-list ammoniaagi vesilahust; happekaseiini lahustuvuse kindlaksmaarami-
seks kasutatakse booraksi vesilahust.

2) Tekstiiltoostusele médratud kaseiini lahustuvus peab olema téielik: boo-
raksi vesilahuses — Na,B.Oz 10 H.O (20,833 g booraksiti 1 1 vee kohta) —
pez(\ib kaseiin moodustama iihtlase lahuse, mis ei sisalda kovu lahustamata jda-
nud osi.

3) Kokkuleppel tarvitajatega lubatakse tehnilise kaseiini konservimist nii
toostusprotsessis kui ka séilitamisel hiidrosulfiidis (Na»S20s . 2 H;0), bisulfiidis
(NaHSO; ja teistes konservainetes.

Kaseiiniproovi votmine,

Kaseiini kvaliteedi organoleptilised ja fiiiisilis-keemilised néi-
tajad maidratakse kindlaks proovide jargi, mis voetakse iga saa-
detise kontrollkohtadest.

Igast kaseiinisaadetisest, mis koosneb kiimnest voi enamast
kohast, avatakse 10—25% kontrollkohti. Igast kontrollkohast,
samuti igast kohast kaseiini saadetises, mis koosneb vahem kui
kiimnest kohast, voetakse umbes 100 g kaseiini.

Juhul, kui saadetis koosneb iihesugusest kaseiinist, kallatakse
iiksikult voetud proovid kokku ja koostatakse ldbisegamisega
keskmine proov. On voetud proovid erisugused, siis uuritakse iga
proovi eraldi.
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Proov voetakse erilise puuriga, mis peab igas kohas libima
kaseiini kihi. Proovi votmist voib teostada ka kaseiini kontroll-
iimbervalamise teel sortimis-trehterlaual.

Proovi ettevalmistus.

Osa kaseiiniproovist, mis on mddratud fiiiisiliste niitajate
kindlakstegemiseks, uuritakse loomulikus olekus ilma eelneva
peeneksjahvatamiseta. Ulejadk valmistatakse ette jargmiselt:
parast hoolikat iimbersegamist kaalutakse tehnilistel kaaludel
(tapsusega kuni 0,1 g) 30—35 g kaseiini ja hodrutakse vasest
uhmris voi laboratoorses veskis peeneks pulbriks. Pulber séelu-
takse ldbi 0,5-mm soéela. Soelale jainud jamedamad osad hdoru-
takse uuesti peeneks. Pulbrikshoorutud kaseiin hoitakse alal lih-
vitud korgiga klaaspurgis.

Virvuse iihiluse kindlaksmiiramine.

Piigaldatud prooviklaasiga voetakse 1—2 ml kaseiini ja puis-
tatakse laiali valgele laikpaberile. Tumekollased, tumepruunid ja
teised varvuselt mittevastavad kaseiiniterad kogutakse ndelaga
ja moddetakse kiimnendikmilliliitrilistesse osadesse jaotatud
prooviklaasis. ‘ :

Uuritava kaseiinikoguse suhe eraldatud (ebanormaalse viir-
vusega) kogusega nditab kaseiini virvuse ebaiihtluse protsenti.

Tera suuruse kindlaksmiiramine.

Hoolikalt ldbisegatud keskmisest proovist voetakse piligalda-
tud silindri abil 10—20 ml kaseiini, sdelutakse 14dbi laboratoor-
sete metallsGelade, mille aukude 14bimdddud on 5 ja 10 mm. Te-
rad, mis ldhevad ldbi sdela, mille aukude 1ibimddt on 5 mm,
arvatakse korgemasse voi I sorti. Terad, mis ldhevad 14bi soela,
mille aukude 14bimdot on 10 mm, arvatakse II ja III sorti.

Tera struktuuri kindlaksmiiramine.

Piigaldatud katseklaasiga vGetakse 1—2 ml kaseiini ja puis-
tatakse laiali valgele ldikpaberile. Koik terad, mille struktuur
tugevalt eraldub terade pchilise massi struktuurist, kogutakse
noelaga korvale.

Ebaiihtluse iile otsustatakse tunnuste jargi, mis naitavad kas
mitmesugust tehnilist menetlust antud kaseiini valmistamisel vai |
antud partiidesse kaseiini liikide (jugastus-, terastus-, hariliku
kaseiini jne.) segamist.

Eraldatud terad moddetakse kiimnendikmilliliitritesse jeota-
tud katseklaasis. |
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Uuritava kaseiinikoguse suhe eraldatud (struktuurselt eri-
neva) kaseiinikogusega nditab ebaiihtluse protsenti kaseiini
struktuuris.

Esialgne puhtuse kindlaksmaddramine.

Piigaldatud katseklaasi abil voetakse 40—50 ml Kkaseiini,
puistatakse Shukese kihina valgele ldikpaberile ja vaadatakse,
kas seal ei leidu voorkehi. Siis voetakse osa kihist (umbes 2 ml)
ja vaadatakse iiksikute terade sortimise teel iiksikasjalikumalt
l4bi. Priigi iseloomu ja hulga jdrgi madratakse kindlaks kaseiini
mustumuse aste. Kaseiini puhtuse 16plik kindlaksmaédramine toi-
mub kaseiini lahustuvuse uurimisel pérast vurritamist.

Rasva miidramine,

Tarvilikud vahendid: 1) 18ssi butiiromeeter, 2) automaat vaa-
velhappe ja amiiiilalkoholi jaoks, 3) 10-milliliitriline pipett 1 ml
alajaotustega voi biirett, 4) vesivann, 5) tsentrifuug, 6) vaa-
velhape tihedusega 1,81—1,82, 7) amiiiilalkohol tihedusega 0,815.

Rasva kindlaksmddramine siinnib Gerberi meetodil 10ssi- voi
harilikus piima-butiiromeetris, mis on piigaldatud kuni 0,1%-ni.
Butiiromeetrisse mdddetakse automaadist 10 ml védédvelhapet tihe-
dusega 1,82 ja lisatakse ettevaatlikult pipetiga butiiromeetri sein-
tele kallates 8—8,5 ml vett.

Kuni 0,01 g tdpsusega tehnilistel kaaludel kaalutakse per-
gamentpaberile 3 g kaseiini. Kaseiini kaalutis raputatakse butii-
romeetrisse 1dbi kuiva metallist voi klaasist trehtri, mis on ase-
tatud butiiromeetri kaelale. Trehtrisse pidamajddnud {iksikud
kaseiiniterakesed raputatakse butiiromeetrisse, trehtrile kergeit
koputamisega. Kallatakse juurde 1 ml amiiiilalkoholi (tihedu-
sega 0,815) ja suletakse butiiromeetri kael kuiva kummist kor-
giga. Ettevaatliku raputamisega ilma butiiromeetrit imber kda-
namata segatakse kaseiin vddvelhappega nii, et kaseiini terake-
kesed ei satuks butiiromeetri kaela. Pirast seda asetatakse butii-
romeeter korgiga iilespoole vesivanni temperatuuriga 65—70° ja
hoitakise seal kuni kaseiini tdieliku lahustumiseni. Soojendamisel
raputatakse butiiromeetrit, piiiides seejuures koik hape tema kae-
last vélja tuua.

Kaseiini 16pliku lahustumise jérel vurritatakse butiiromeetrit
kaks korda, esimene kord 5 min. ja teine kord 8 min. Tsentri-
fuugi tiirude Kiirus ei tohi olla alla 900—1000 tiiru minutis.
Vurritamiste vaheajal soojendatakse butiiromeetrit 5 min. vesi-
vannis 65—70° temperatuuri juures. Korgistuse moodustumisel
raputatakse butiiromeetrit enne teiskordset vurritamist.
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Pédrast teiskordset vurritamist ja vesivannis 60—65° juur
soojendamist teostatakse rasva lugemist meniski madalam
punkti jargi. Seisab meniski madalam punkt skaala kahe naa
berjaotuse keskpaigas, siis toimetatakse Ilugemist kuni 0,05%
tapsusega, asub meniski punkt iihele skaala jaotusele ldhema
kui teisele, siis peetakse ndiduks ldhemalasuvat jaotust.

Lugemisel saadud tulemus korrutatakse koefitsiendiga 3,66
ja saadakse kaseiinis sisalduv rasv protsentides.

Mirkus: Koefitsient 3,666 saadakse valemi jirgi
11:3 = 3,666

kus 11 — on harilikult but{iromeetrisse kallatava kooritud leh-
mapiima (lossi) milliliitrite arv, vélja arvestatud kindlaksmaa-
ratud vedeliku mahu kohta.

3 — kaseiini kaalutis grammides.

Happesuse maéiramine.

Tarvilikud vahendid: 1) 300 mi-line keemiline klaas,
2) 100-ml-line mootsilinder, 3) trehter, 4) kurnamispaber,
5) 50-ml-line pipett, 6) NaOH leelise N/10 lahus, 7) 2%-line
fenoolftaleiini lahus.

Kuni 0,01 g tdpsusega tehnilistel kaaludel kaalutakse puh-
tale pergamendile voi paberile 5 g kaseiini, puistatakse erlen-
meieri kolbi ja lisatakse juurde 50 ml destilleeritud vett. Kolvi
sisu hoitakse ima saamiseks 4—5 tundi tubases temperatuuris
(18—20°) voi soojendatakse kuni 45°-ni ja hoitakse selles tem-
peratuuris 30 min. vesivannis.

Pirast seda lisatakse kolbi veel 50 ml destilleeritud vett.
Koivi sisu segatakse histi ldbi ja veidi rohkem kui pool sellest
kurnatakse ldbi kuiva kurna teise kolbi. Kurnatud imast moode-
takse pipetiga 50 ml ima erlenmeieri kolbi, lisatakse indikaa-
torina 5 tilka 2%-list fenoolitaleiini alkohollahust. Segu sega-
takse hoolikalt 14bi ja titreeritakse seebikivi (NaOH) 0,1 N lahu-
sega kuni 2 minuti jooksul piisiva roosaka virvuseni. 50 m! ima
titreerimiseks kulutatud leelise milliliitrite arv korrutatakse koe-
fitsiendiga 40 ja saadakse kaseiini happesus kraadides Thorneri
jargi.

Vee mairamine.

Puhas kaaluklaas koos sellesse asetatud klaaspulgakesega
kuivatatakse 30 min. kuivatuskapis 102—105° juures ning kaa-
lutakse parast jahtumist eksikaatoris.
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Sellisel viisil ettevalmistatud kaaluklaasi asetatakse kaseiini
kaalutis (2—2,5 g) ja kuivatatakse 2 tundi 100—105° tempe-
ratuuris, sisu perioodiliselt (iga 20 min. jérel) {imber segades.

Pirast drakuivamist kaetakse kaaluklaas kaanega, jahuta-
takse eksikaatoris vihemalt 30 min., kuid mitte iile 1 tunni, kaa-
lutakse uuesti ja kuivatatakse uuesti samas temperatuuris iihe
tunni jooksul. Kuivatamist, jahutamist ja kaalumist korratakse
kuni piisiva kaalu saamiseni, s. o. seni kuni kahe jirgneva kaa-
lumise vahe ei iileta 0,002 g.

Veesisaldavus protsentides (x) arvutatakse vélja valemi jérgi

o (@—b)-100

c 7
kus a — kaaluklaasi kaal kaseiiniga enne kuivatamist,
b — kaaluklaasi kaal kaseiiniga padrast kuivatamist,

¢ — kaseiini kaal.

Uurimuse tulemuseks loetakse keskmine kahest protsentides
viliendatud médidrangust, tingimusel, et lahkuminek viimaste
vahel ei iileta 0,002.

Tuha maiiramine.

Puhas portselanist tiigel kuumutatakse, jahutatakse eksikaa-
toris ja kaalutakse analiiiitilistel kaaludel; seejirel asetatakse
tiiglisse kaseiini kaalutis (1—I1,5 g) ning kaalutakse uuesti.
Tiiglit soojendatakse ettevaatlikult norgal tulel, jilgides, et ko-
hunud mass iile ddrte maha ei jookseks.

Sedamooda, kuidas lenduvad ained eemalduvad, suurenda-
takse soojendamist kuni kuumutuseni. Tuhkhalli (vahel telliski-
vivarvi) tuha saamisel 16petatakse kuumutamine, tiigel jahuta-
takse eksikaatoris ja kaalutakse.

Selle jarel kuumutatakse tiiglit uuesti, jahutatakse ja kaalu-
takse. Kuumutamise kordumist teostatakse kuni tiigli ja tuha
pilisiva kaalu saamiseni (kaalu vdhenemine ei tohi iiletada 1 mg).
_ Tuhasisaldavus protsentides (x) arvutatakse vilja valemi
argi
. idd (a—b) 100

[

kus: a — tiigli kaal koos tuhaga,
b — puhta tiigli kaal,
¢ — kaseiini kaal grammides.



Lahustuvuse midramine.

Tarvilikud vahendid: 1) kaks keemilist klaasi, maht 150 jf
50 ml, 2) kaks 100 ja 25-ml-list mootsilindrit, 3) 3%-line boo!
raksi lahus tihedusega 1,015, 4) 1,5%-line ammoniaagi lahu
tihedusega 0,9935.

a) Happekaseiini, vdlja arvatud tekstiil
toostusele madratud happekaseiini, lahus
tuvuse middramine.

Viikesesse klaasi moodetakse 5 g kaseiini ja lisatakse sel
lele 25 ml 3%-list booraksi lahust. Klaasi sisu segatakse hooli
kalt klaaspulgakesega 30—40 min. jooksul (iga 10 minuti jérel
ja lastakse lahustuda vdhemalt 3 tundi tubases temperatuuri
(18—20°) voi iiks tund vesivannis 50°-lise temperatuuri juures
Péarast seda kallatakse kaseiini lahusele juurde 25 ml destillee
ritud vett, mis on soojendatud kuni 50°-ni, ning segatakse segi
hoolega kuni iihtlase lahuse saamiseni.

Saadud iihtlasest lahusest voetakse pipetiga 10 ml-line annus
ja pannakse 0,1 ml-lise jaotusega katseklaasi. Katseklaas sule
takse kummist korgiga, soojendatakse 3—5 minutit vesivannis
45—50° juures ning vurritatakse 10 minutit harilikus Gerberi
tsentrifuugis.

Parast vurritamist moddetakse katseklaasi alumises piigal
datud osas sette kogus, mis sisaldus 10 ml lahuses, mis oma:
korda vastab 1-le g kuivale kaseiinile.

b) Tekstiiltoostusele méddratud happeka-
seiini lahustuvuse méiddramine. Katseklaasi, mille
pikkus on 150 mm ja seesmine diameeter 18 mm, puistatakse 2
kaseiini ja kallatakse sellele 12 ml booraksi Na,B,0, 10 H,0
vesilahust (20,833 g booraksit 1 | vee kohta). Saadud segu sega-
takse klaaspulgakesega hoolega 1dbi ja asetatakse vesivanni,
mis on eelnevalt soojendatud kuni 70°-ni. Lahustamist jatka-
takse 45 minutit, segades segu iga 2—3 minuti jdrel klaaspul-
gakesega.

Lahustuvust méadratakse kindlaks ohukese kihistuse tekkimi:
sega klaasil. Lahustumata osade puudumine iseloomustab kase:
iini tdielikku lahustuvust.

¢) Laabikaseiini lahustuvuse maddramine.
Viikesesse klaasi moodetakse 5 g kaseiini, lisatakse sellele 10 ml
1,5%-list ammoniaagi vesilahust, segatakse hoolega klaaspul-
gakesega 30—40 minuti kestel (iga 10 minuti jérel) libi ja

-oy
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asetatakse vdhemalt 3 tunniks tubasesse temperatuuri (18—20°)
\voi itheks tunniks vesivanni 50° temperatuuriga lahustuma. Pé-
jrast seda segatakse segu hoolega iihtlase lahuse saamiseni,
{voetakse pipetiga 10 ml-line annus ja asetatakse see 0,1 ml-lise
jaotusega piigaldatud katseklaasi. Katseklaas suletakse kummist
korgiga, soojendatakse 3—5 min. vesivannis 45—50° tempera-
tuuri juures ja vurritatakse 10 minutit harilikus Gerberi tsentri-
fuugis.

Parast vurritamist moodetakse 10 ml-is lahuses sisalduv sete
katseklaasi alumises piigaldatud osas. Tulemus Kkorrutatakse
koefitsiendiga 2, mis vastab 1 g kuivale kaseiinile.

Kaseiini viljatuleku madramine.

Kuivkaseiini véljatulekut 100 kg 18ssist voib vilja arvutada
jargmise valemi jérgi:

_PE+R)
TR )
kus: x — kuivkaseiini véljatulek (kilodes) 100 kilost 10ssist,
29 — alaline koefitsient happekaseiini valmistamisel, (laa-
| bikaseiini valmistamisel tuleb votta koefitsiendiks
30),
! V — veeprotsent kuivkaseiinis (analiiiisi jargi),
i K — rasvata kuivaine protsent 10ssis; méaratakse kind-
laks Herzi valemi jirgi, mis toodud lk. 35.
R — rasvaprotsent 16ssis (analiiiisi jargi).

Niide: Oletame, et 10ss sisaldab 9,37% rasvata kuivainet, 10ssi rasvasi-
saldus on 0,08%. Kui suur on kuivkaseiini, mis sisaldab 10% vett, vilja-
tulek?

29 - (9,37+-0,08) e : s Sy
100—10 e = 3,04 kg kuiva happekaseiini 100 kg Iossist.

Jérelikult 10ssi kulu 1 kg kuiva happekaseiini valmistamiseks vordub
100 : 3,04 =329 kg. A e
Sama valemi kaudu voib védlja arvutada toorkaseiini vélja-
tulekut. -
Ndide: Lossi kuivaine- ja rasvasisaldavus on sama, mis eelnevas niites.
Toorkaseiini veesisaldavus on 60%.
* Sii i 29 (9,37 + 0,08)___ 274,05
st o 100—60 — 40

=6,85 kg toorkaseiini

100 kg 1ossist.

Lossi kulu iihe kg toorkaseiini valmistamiseks vordub 14,6 kg (100:
16,86 = 14,6 kg).
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Erisuguse veesisaldavusega toorkaseiini voib {imber arvutad
pohilise veesisaldavusega toorkaseiiniks (pohiliseks veesisalda
vuseks toorkaseiini juures arvatakse 60%) jargmise valem

jargi ' b
e
X="c, :
kus x — toorkaseiini kaal 60%-lise pohilise veesisaldavus
juures,
A — tegelik toorkaseiini kaal,
B — kuivaine protsent toorkaseiinis (méératakse kindlak

vahena arvu 100 ja kaseiini tegeliku analiilisijargs
veeprotsendi vahel),

C — kuivaineprotsent pohilise veesisaldavusega toorkaseii
nis (alates 40%, kuna pohiline veesisaldavus on 60%).

Niide: Saadi 100 kg toorkaseiini, mille veesisaldavus on 65%. Kui suur
on toorkaseiini kogus timberarvutatuna 60%-lisele veesisaldavusele?

100 X 35
X =87,5 kg.
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XI. KOHUPIM.

Kohupiima koostis.

Korgem 3
55 I sort IT sort
Tunnuste nimetus > > >
S e} ]
I hes] " s © ) «
At o dgB o i Be L e
88| 582 5 |8 =
Rasva protsentides vihemalt 18 - 18 - 18 -
Vett protsentides enimalt 65 80 65 80 65 80
Happesus Thorneri jirgi lraadtdes ‘
enimalt 200 | 220 || 220 | 260 || 240 | 300
Maitse ja I6hn pallides vihemalt 54 54 47 47 40 | 40
Uldine kvaliteedi hinnang vihemalt|| 90 90 80 80 71 70

Kohupiima happesuse kindlaksmdiramine.

Tarvilikud riistad: 1) 100 ml-line keemiline klaas, 2) klaas-
pulgake kummist otsaga.

Reaktiivid: 1) NaOH N/10 lahus, 2) fenoolftaleiin
(2%-line alkohollahus)).

100 ml-lisse klaasi moodetakse 5 g kohupiima ja lisatakse
viikeste annuste kaupa 50 ml vett, mis on soojendatud kuni
30—40°. Klaasi sisu hoorutakse hoolega kummist otsaga jdmeda
klaaspulgakesega kuni tdiesti iihtlase massi saamiseni, lisatakse
b tilka 2%-list fenoolftaleiini alkohollahust ja titreeritakse lee-
lise N/10 lahusega kuni 3 minuti viltel piisiva 6rnroosaka vir-
vuseni. Titreerimiseks kulutatud leelise hulga korrutamisel 20-ga
saadakse happesus kraadides Thorneri jargi.

Vee miiramine koliupiimas.

Tarvilikud vahendid: 1) klaas tihedalt sulguva korgiga,

l3) kuivatuskapp, 3) tehnilised kaalud, 4) pestud ja kuumutatud
1v. =
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Tihedalt sulguva korgiga klaasi (kaaluklaasi) kaalutakse
umbes 30 g puhtaks pestud ja kuumutatud liiva ja lithike klaas-
pulgake. Klaas koos liiva ja pulgakesega asetatakse pooleks tur-
niks kuivatuskappi temperatuuriga 100—105°, siis jahutatakse
eksikaatoris ja kaalutakse. Nende kahe kaalu vahe jérgi maia-
ratakse kindlaks kohupiima kaalutis. Kohupiim segatakse liivaga
hoolega 1dbi ja kuivatatakse kuivatuskapis 100—105° tempera-
tuuris kuni ptisiva kaaluni. Veekogust protsentides mdiaratakse
kindlaks jargmise valemi jargi

__(a—b)- 100
& et Y
a

4

kus a — kaalutise esialgne kaal,
b — 16plik kaal padrast kuivatamist.

Rasva maiidramine kohupiimas.

Tarvilikud riistad: 1) piima-butiiromeeter, 2) 10 ml-line
pipett 0,1 ml-liste jaotustega, 3) automaadid vaévelhappe ja
amiiiilalkoholi jaoks, 4) vesivann, 5) tsentrifuug.

Reaktiivid: 1) védavelhape tihedusega 1,815—1,825,
2) amiiiilalkohol tihedusega 0,815.

Piima rasvaprotsendi kindlaksmddramise butiiromeetrisse
kaalutakse 2 g kohupiima nii, et kohupiim ei satuks butiiro-
meetri kitsasse osasse. Siis lisatakse 9 ml vett, 10 ml viavel-
hapet (tihedusega 1,815—1,825), 1 ml amiiiilalhokoli. Butiiro-
meeter suletakse kummist korgiga, raputatakse, asetatakse vette
(soojendatud 60—65°), jdtkates aeg-ajalt raputamist (kuni kohu-
piima lahustumiseni). Pédrast lahustumist vurritatakse 5 minutit,
asetatakse 5 minutiks korgiga allapoole kuuma vette tempera-
tuuriga 60—65°, vurritatakse teiskordselt ja asetatakse uuesti
5 minutiks kuuma vette ning korrutades saadud arv 5,5-ga saa-
dakse kohupiimas sisalduva rasva protsent.
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Xil. KONDENSEERITUD PiIM JA KONDENSEERITUD
LOSS SUHKRUGA.

Uldised andmed ja standardi nouded.

Kondenseeritud piim kujutab endast konservitud lehmapiima,
mis on saadud roosast tidispiimast voi kooritud piimast vee vil-
jaaurutamisega ja peedisuhkru lisandamisega.

Kondenseeritud tdispiim jaguneb sortideks: 1) ekstra, 2) kor-
gem ja 3) esimene.

Kondenseeritud kooritud piim jaguneb sortideks: 1) kdrgem,
2) esimese ja 3) teine. :

Kondenseeritud piim suhkruga omab valget vérvust kerge
hallika voi kollaka (kreemika) varjundiga, pastooritud piima
normaalset magusat maitset, ilma korvalmaitse voi -16hnata.

Konsistents 15—18° juures peab olema iihtlane, veniv, paht-
lilt kergesti dravoolav.

Suhkruga kondenseeritud piima hindamist toimetatakse saja-
pallilise siisteemi jargi, kusjuures igale tunnusele on mdéédratud
kindel pallide arv.

Kondenseeritud piim

Niitajate nimetus tais- | kooritud

pallide arv enimalt
Maitse ja 16hn 60 ; 50
Konsistents 35 30
Virvus 5 10
Pakend — 10
' Xokku | 100 | 100

Olenevalt pallilisest hinnangust ja bakterite hulgast kuulub
kondenseeritud tdis- ja kooritud piim suhkruga iihte alljargne-
vaist sortidest:
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: # Hinnang maitse Uldine bakterite

Uldilr;ﬁngzlhhne ja léhna jargi arv 1 g konservi

Sordi nimetus 8 vihemalt | kohta 1
wioss | kooti sicn | kooritud || .. .. | koorit

taispiim Ogi[ilr?d taispiim [ ogiri]mu tdispiim ogix'ilmud]
Ekstra 100—98 — 60 - 10 tuh. —
Kérgem 97—89 | 100—94 35 45 g e —

I sort 88—75 | 93—88 | 42 40 o5 ! o
B W FiaT6 b + = & = i
KONDENSEERITUD PIIMA KOOSTIS.

Kondenseeritud | Kondenseeritud
Koosteosad taispiim kooritud piim
suhkruga suhkruga

Vett (% -des) 24—27 26—30
Uldine kuivaine hulk :
Piima ( % -des) vahemalt 28,5 24
Peedisuhkrut 43—46 43—46
Kondenseeritud piima

happesus kraadides Thorneri jirgi

enimalt 48 60

Proovi votmine,

Vastavalt iileliidulisele standardile 3 tuleb piimakonservide
(kondenseeritud tidis- ja kooritud piima ja piimapulbri) proov
‘votta igast keedust voi kuivatisest. Proovi votmine siinnib paras
hoolikat labisegamist mitmest kohast nous, kuhu valmistood
toostusel on kallatud voi puistatud.

Kondenseeritud piima proov voetakse voipuuri voi erili
proovivotla pistmisega sisse ja lastakse voolava joana tihedal
sulguva korgiga klaaspurki.

Valmispartiidest, mis kuuluvad vilisele iilevaatusele, vd
takse siis, kui konservid on pakitud viikesesse plekk- voi klaas
taarasse, igast keedust voi kuivatisest 2 purki prooviks.

Konservide pakkimisel suuresse plekktaarasse vdetakse kva
liteedi hindamiseks igast keedust voi kuivatisest 1—2% kogi
pakendite arvust, kuid mitte {ile 3 purgi keedu vo&i kuivatise
kohta. Piimakonservide pakkimisel vaatidesse vdi trumlitesse
voetakse proove 3-st protsendist kogu pakendite iildarvust, kuid
ei avata iile kolme tiinni keedu voi kuivatise kohta.

Piimapulbri proove voetakse siigavatest kihtidest erilise proo-
vivotlaga.
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Keskmiseks prooviks voetakse keemilise analiiiisi jaoks suu-
rest plekktaarast voi tiinnist parast hoolikat ldbisegamist iga
keedu voi kuivatise kohta vahemalt 500 g kondenseeritud piima
ja vahemalt 200 g piimapulbrit. Véetud proovid asetatakse pu-
hastesse kuivadesse lihvitud korkidega klaaspurkidesse.

Proovide ettevalmistamine keemiliseks analiiiisiks toirnub
jargmisel viisil.

Purk kondenseeritud piimaga avatakse ja sisu segatakse hoo-
likalt pahtliga voi klaaspulgakesega. Suuremate suhkrukristai-
lide leidumisel kallatakse kondenseeritud piim uhmrisse ja kris-
tallid hoorutakse uhmrinuiaga ettevaatlikult peeneks, mille jérel
kondenseeritud piim purki tagasi kallatakse.

Siis asetatakse purk kondenseeritud piimaga kuuma vette,
mille temperatuur ei tohi olla iile 80°, segatakse pahtliga kuni
iihtlase konsistentsi saamiseni, hoides seejuures toote tempera-
tuuri alla 60°.

Ei leidu purgis suuri kristalle, siis siinnib analiiiisiks ette-
valmistamine kirjeldatud viisil, kuid ilma eelneva peenekshdog-
rumiseta uhmris.

Kondenseeritud piima ettevalmistatud proovist moodetakse
keemilisesse klaasi (maht 200 ml) kuni 0,1 g-lise tdpsusega
100 g toodet, lahustatakse 100 ml-is kuumas destilleeritud vees,
mille temperatuur on 60—70° ja saadud lahus kallatakse lehtri
abil {imber kaalutud mo6dukolbi, mille maht on 250 ml. Klaas
pestakse sooja destilleeritud veega, mis samuti kallatakse kolbi.

Lahus jahutatakse kuni 20°-ni ja 250 ml-line kolb tdidetakse
kuni méargini destilleeritud veega, suletakse korgiga ja segatakse
sttevaatlikult. Kolb lahusega kaalutakse tdpsusega kuni 0,1 ¢.
Jargnevalt tehakse kindlaks 10 ja 25 ml kondenseeritud piima
lahjendi kaal, mis voetakse pipetiga, millega edaspidi teosta-
takse lahuse mootmist. Selleks pannakse kuiva ja kaalutud port-
selanpurki pipetiga 10 voi 25 ml lahjendatud kondenseeritud pii-
ma, purk koos sisuga kaalutakse ja alltoodud valemi Kkaudu
tehakse kindlaks 10 ja 25 ml kondenseeritud piima lahjendi kaal:

10-b
s e e
a
kus: x — kondenseeritud piima kogus grammides 10 voi 25 ml
lahjendis,
a — 250 ml kondenseeritud piima lahjendi {ildkaal,
b — 10—25 ml lahjendatud kondenseeritud piima kaal.
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Kondenseeritud piima ja kondenseeritud 1ssi happesuse
mairamine.

(Standardviis.)

Tarvilikud riistad: 1) 10 ml-line pipett, 2) kaks 100 ml-list
erlenmeieri kolbi. -

Reaktiivid: 1) NaOH N/10 lahus, 2) fenoolftaleiin (2%-line
alkohollahus) .

Erlenmeier’i kolbi kallatakse pipetiga 10 ml lahjendatud pii-
ma, lisatakse 20 ml destilleeritud vett, mis ei sisalda CO,, (50 ml
sellest vett 1—2 tilga fenoolftaleiini lisandiga peab omandama
1 tilgast NaOH NJ/10 lahusest piisiva roosaka varvuse), 10 tilka
2%-list fenoolftaleiini alkohollahust ja asetades korvale sama-
suguse kolvi 10 ml lahjendatud piimaga 'ja 20 ml veega, titree-
ritakse NaOH N/10 lahusega kuni mérgatava roosaka varjun-
dini. Kulutatud NaOH milliliitrite arv korrutatakse 25-ga ja saa-
dakse kondenseeritud piima happesus Thorneri kraadides.

20 ml vee lisandamist 10 ml lahjendatud piimale on soovitav
teostada sama pipetiga, millega voeti 10 ml piima.

Rasva miéiramine kondenseeritud piimas.

Aparaadid ja reaktiivid on samad, mis loomuliku piima rasva
mdéramisel.

Piima butiiromeetrisse kallatakse 10 ml vddvelhapet tihedu-
sega 1,815—1,825, siis 11 ml lahjendatud kondenseeritud piima
proovi ja 1 ml amiiiilalkoholi tihedusega 0,815. Edasi tegutse-
takse nagu rasva kindlaksmairamisel loomulikus piimas.

: Kondenseeritud piima rasvaprotsendi saamiseks on vajalik
butiiromeetri niitu korrutada 2,5-ga.

Peedi- ja piimasuhkru miiramine.
(Standardviis.)

Tarvilikud riistad: 1) 25 mi-line pipett, 2) 500 ml-line m&ot-
kolb, 3) kurnaga' trehter, 4) kaks lihvitud korgiga 250 ml-list
erlenmeieri kolbi, 5) termomeeter, 6) vesivann, 7) pipett 0,1 ml-
liste jaotustega, 8) biiretid Na,S,0; ja NaOH NJ/I0 titreerimis-
lahustele. -

Reaktiivid: 1) CuSO, X 5 H,0 (7%-line) lahus; 2) NaOH
N 1 lahus; 3) HCI lahus tihedusega 1,12; 4) metiiiiloranz (0,5%-
line alkohollahus); 5) N/10 joodilahus; 6) N/10 NaOH iahus;
7) Nj2 HCI lahus; '8) N/I0 hiiposulfiidi (Na,S,0,) Ilahus;
9) tarklis (0,5%-line lahus).
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1. Kondenseeritud piima lahuse keskmise
'proovi ettevalmistamine suhkru méarami-
seks.

500 ml-lisse mootkolbi kallatakse pipetiga 25 ml lahjendatud
piima, lisatakse 200 ml vett ja kallatakse valkude ja rasva sades-
tamiseks 10 ml vasevitrioli lahust (70 g kristallist vasevitrioli
1 1 kohta) ja 4 ml NaOH N/1 lahust. Kolvi sisu loksutatakse l4bi
ja tdidetakse kuni margini veega, loksutatakse uuesti hoolikalt
ja jdetakse pooleks tunniks seisma, mille jdrel kurnatakse ldbi
kuiva voltfiltri — kuiva kolbi. Kurnatist kasutatakse suhkru kind-
laksméaadramiseks.

2. Peedisuhkru mddramine.

Erlenmeieri kolbi kallatakse pipetiga 25 ml kurnatist. Sulge-
des kolvi korgiga, millest on termomeeter nii l1dbi pistetud, et
termomeetri kuulike oleks vedelikus, soojendatakse kolbi 60—
70°-lises vesivannis. Siis voetakse kork &ra ja lisatakse 2,5 ml
soolhapet (120 ml kondenseeritud 1,19 tihedusega happe kogus
on lahjendamisega suurendatud 200 milliliitrini), kolvi sisu sega-
takse 14bi ja kolb hoitakse tdpselt 10 minutit vesivannil 60-—70°
temperatuuri juures, mille jarel teda kiiresti (kraani all) kuni
20°-nii jahutatakse. Lisanud tilga 0,5%-list metiiiiloranZi alkohol-
lahust, neutraliseeritakse hape NaOH N/I lahusega, mida tilkade
viisi lisatakse kuni norgalt hapu reaktsiooni saamiseni, kusjuu-
res vedelikku kolvis hoolikalt segatakse.

Pirast seda kallatakse pipetiga kolbi 25 ml N/10 joodi lahust
ja pideval ldbisegamisel 37,5 ml NaOH N/10 lahust. Sulgedes
kolvi lihvitud korgiga, jdetakse kolb 20 min. pimedasse kohta,
mille jérel lisatakse 8 ml HCI N/2 lahust ja titreeritakse 15puks
reaktsiooni astumata jood Na,S,0, N/2 lahusega, lisades tark-
lise kliistrit. ,

Teises erlenmeieri kolvis olevale 25 ml-le samale kurnati-
sele lisatakse pipetiga kohe (ilma soolhappe inversioonita) 25 ml
sama N/10 joodilahust ja talitatakse edasi nagu iilal kirjeldatud.

Esimese ja teise titreerimise vahe, (differents), korrutatud
17,1-ga, vordub peedisuhkru hulgaga milligrammides konden-
seeritud piima kaalutises, mis vastab 25 ml kurnatisele.

Peedisuhkru protsendilise sisaldavuse leidmiseks uuritavas
kondenseeritud piimas tuleb kasutada jiargmist valemit

a 100

b 7
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kus: a — leitud suhkru kogus (milligrammides) 25 ml-is kur

natises, ‘

b — 95 ml kurnatisele vastav kondenseeritud piima hulk
milligrammides.

Leitud peedisuhkru protsendist arvatakse maha 1% (korreks
tiiv sette jaoks).

Titreerimise 16pul muutub lahuse sinine védrvus iihest tilgast
jdrsult valkjasroosaks, mis on tingitud metiiiiloranzist.

N/10 joodilahust valmistatakse jargmisel viisil: liitrilises kol-
vis lahustatakse voimalikult vidikeses veekoguses 20—25 g kee-
miliselt puhast KJ, lisatakse 12,7 g joodi ja loksutatakse seni,
kuni viimane tdielikult lahustub, mille jérel kolb kuni méargini
veega tdidetakse.

NaOH lahused ei tohi sisaldada alkoholi.

3. Piimasuhkru médaramine.

50 ml kurnatisele lihvitud korgiga erlenmeieri kolvis lisa-
takse 25 ml J N/10 lahust ja pidevalt segades 37,5 ml NaOH
N/10 lahust. Sulgedes kolvi korgiga, lastakse see kuni 20 min.
pimedas seista. Siis lisatakse 8 ml HCI N/2 lahust ja titreeri-
takse 10puks eraldunud jood Na,S,0, N/10 lahusega tarklise
kliistri lisandusel.

Samal ajal titreeritakse teist 25 ml joodilahusega. Vahe vii-
mase ja esimese titreerimise vahel annab 18,01-ga korrutatuilt
piimasuhkru koguse milligrammides 1 g kondenseeritud piimas.
Piimasuhkru protsentuaalse sisaldavuse leidmiseks on vaja suhks,
ru kogus milligrammides jagada 10-ga. Leitud pumasuhkrm
protsendist arvatakse maha 3% (korrektiiv settele ja peedisuhk-
rule). i

Vee ja kuivaine middramine kondenseeritud
plimas ja lossis.

Tarvilikud vahendid: 1) portselantass klaasist pulgakesega,
2) eksikaator, 3) kuivatuskapp, 4) vesivann, 5) pestud ja kuu-
mutatud liiv.

Portselantassi voi purki puistatakse umbes 30 g varem ette-
valmistatud, pestud ja kuumutatud liiva ja asetatakse iimber-
segamiseks vidike klaasist pulgake. Tass vb6i purk liivaga ase-
tatakse pooleks tunniks 100—105° juures kuivatuskappi, siis
jahutatakse eksikaatoris vdhemalt 30 min. ja kaalutakse analiiii-
tilistel kaaludel tdpsusega kuni 0,001 g.
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Nousse kallatakse 4—5 g lahjendamata kondenseeritud pii-
ma ning purki kaanega sulgedes kaalutakse purk uuesti sama
tapsusega. Siis arvutatakse vélja kondenseeritud piima kaal. Lan-
tine purk asetatakse vesivannile, milles vesi keeb. Kondenseeri-
tud piim segatakse hoolikalt liivaga ja massi sagedasti klaas-
pulgaga iimber segades aurutatakse vett vélja seni, kuni mass
hakkab laiali valguma. Avatud kaanega purk asetatakse 2-ks.
tunniks kuivatuskappi 100—105° juures. Pirast seda asetatakse
purk kaanega suletuna 25—30 minutiks eksikaatorisse jahtumi-
seks ja siis kaalutakse. Purk asetatakse uuesti tunniks kuivatus--
kappi sama temperatuuri juures, siis jahutatakse uuesti 25—
30 min. eksikaatoris ja kaalutakse.
~ Kuivatamine Iopetatakse siis, kui kaalu kahanemine viimase:
ja eelviimase kaalumise vahel ei iileta 0,004 g.
~ Veeprotsent madratakse kindlaks valemi jirgi

b—-a
c

X = . 100,

kus: x — veeprotsent kondenseeritud piimas,
a — purgi kaal piimaga pérast kuivatamist,
b — purgi kaal piimaga enne kuivatamist,
¢ — kondenseeritud piima kaalutis.

Massilise uurimise juures toimetatakse vee médramist kon--
denseeritud piimas ekspress-meetodil.

Alumiiniumtassi kaalutakse umbes 8 g pestud ja kuumuta-
tud liiva voi kuumutatud pulbritaolist pimsskivi, 5 g (veeta)
parafiini ja klaaspulgake. Parafiin sulatatakse ja kogu mass.
segatakse klaaspulgakesega 1dbi ning lastakse hanguda.

Tass koos sisuga tasakaalustatakse tehnilistel kaaludel kuni
0,01 g tdpsuseni ja voetakse tdpne 5 g-line kaalutis (lahjenda--
mata) piimakonservi.

Tassi soojendatakse norgal lambi tulel vo6i pliidil. Parafiin
sulab, vesi hakkab keema ja aurustuma. Pidevalt isegades auru-
tatakse kogu vesi vilja. Viljaaurutamise 16pp tehakse kindlaks
vahutamise ja praksumise I6ppemisega, massi mustjaspruuniks.
muutuma hakkamisega ning suitsu tekkimise algamisega. Parast
seda tass jahutatakse, kaalutakse ja veeprotsent méiratakse kind-
laks, korrutades esimese ja teise kaalu vahe 20-ga.

«Simu» kaalude kasutamisel tuleb jaotuselt loetav kaalukadu
korrutada kahega.



XIlL TAIS- JA KOORITUD LEHMAPIIMAPULBER.

Téis- ja kooritud lehmapiimapulber kujutab endast toi

ainet, mis saadakse pastooritud

roosa tdis- voi kooritud piim

(lossi) kuivatamise teel. Vastavalt iileliidulisele standardile 4
voib tdispiimapulber tootmisviisi jargi olla kahesugune 1) pihu
tus- ja 2) kelme- (valts-) piimapulber.

Kvaliteediliste tunnuste jdrgi jaguneb piimapulber kahf

sorti: 1) korgem ja 2) esimene.

Lehmapiimapulber peab rahuldama jirgmisi néudeid.

a) Koostis.

Pihustuspulber | Kelmepulbe
; & mitte- mitte-
Koosteosade nimetus l]ell;:;EEtl Barnicell: herm eetis
i : lises lises
pakendis pakendis pakendis
Vett protsentides enimalt 4,0 7,0 7,0
Rasva protsentides 25—29 25—29 25—29
‘Taastatud piimapulbri happesus
kraadides Thorneri jirgi enimalt 20,0 22,0 22,0

b) Organoleptilised

nditajad.

Naitajate nimetus

Karakteristika

1) Taastatud piima maitse ja 16hn

2) Piimapulbri‘konsistents

3) Piimapulbri virvus
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Pihustuspiimapulbril:
pastééritud piimale omased, il
korvalldhnata ja -maitseta.

Kelmepiimapulbril: pastsor
ritud (keedetud) piima maitse il
korvallghnata ja -maitseta.

Pihustuspiimapulbril:
peenikene pihustatud pulber il
tihenenud tombukesteta.

Kelmepiimapulber: = pulbes
mis koosneb irakuivanud piima pel
nekshoorutud osadest ilma tihen
nud tombukesteta. ‘

Valge, ornalt kreemika varjundiga.



¢) Raskete metallide soolade sisaldavus.

Tinasoolade sisaldavus v6ib olla enimalt 100 mg 1 kg piima-
pulbri kohta, vasesoolasid — enimalt 8 mg 1 kg piimapulbri
kohta. Seatina olemasolu ei lubata.

d) Ei tohi sisaldada patbgeenseid mikro-
aorganisme.

1

lise siisteemi jargi.

Piimapulbri kvaliteedi hindamine siinnib jirgmise sajapalli-

Niitajate nimetus

Pallide arv

Maitse ja 16hn
Konsistents
Virvus

65
30
5

Kokku ”

100

Olenevalt pallilisest hindest, lahustuvuse protsendist ja mik-
roobide arvust kuulub piimapulber iihte jargmistest sortidest:

0 1 o DRy Kelmepiima- || Mikroobide
’ t{lgami:ier?-_ Ibri Iahrixstu e pulbri lahus- | ldkogus
188,08 ; ps es 70° v;x tuvus vees i g piima-
nangu Jarg . T 75° juures | pulbris (tuh.)
Uldine
lahustuvus
Sordi =ar L8l =
c e S= B 0 =
‘ S = ; Lol Ee Bl B 5
nimetus £ 3 g i S | B a. e
- = I wnal ual @ a2 c g
PO o BN R B e B 3
£ |Ewl 8o 5B EeBl 2o |SE5| B | E
= x| 8¢ B "B, | 89 B GO ‘a
= =™ = g alowlpn?o = O L R = 2
8 |8c|| 8% |s¥gs2yg| 8% |Exall B £
= |SE|E5 |Ee5ERE EE IRES| & | S
O |IX|DB& ¥c/E&x<|DE |Pas| & N
vihemalt enimalt
Kérgem 91—100| 60 | vahe- ([94% |91 % | 83% |77,2% | 50 ' 50
malt
: 98% | vihemalt enimalt
Esimene 80—90| 50 |[vahe-| 89% | 86% || 75 % |69,7 % || 300 100
malt
93 %

7 Kisiraamat laborantidele
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Proovi votmine.

voi lusikaga l4bi. Kleepunud tombukeste leidmisel ja kelmepiima
pulbri uurimisel hoorutakse proov uhmris peeneks ja puistatak
tagasi lihvitud korgiga purki.

Piimapulbri, proov segatakse enne uurimist hoolega pahtligj

Vee midramine.

Vee méiramine piimapulbris siinnib jargmisel viisil: kaalu-
klaasi, mis on samal viisil ette valmistatud kui kondenseeritud
piima jaoks, puistatakse 3—4 g piimapulbri keskmist proovi,
suletakse kaanega ja kaalutakse uuesti kuni 0,001 g-lise tdpsus
sega, siis segatakse kaalutis ettevaatlikult klaaspulgaga labi.
Edasi toimitakse tdpselt nii nagu kondenseeritud piimaga.

Massiliste uurimuste juures kasutatakse vee méadramiseks
piimapulbris ekspress-meetodit.

Tehnilistel kaaludel kaalutakse kuni 0,01 g-lise tdpsusega
5> g piimapulbrit ja pannakse voimalikult {ihetasase kihina puh-
tasse ja kuiva kaaluklaasi. Kaaluklaas asetatakse 25-ks minutiks
kuivatuskappi 125° temperatuuri juures, siis jahutatakse 25—
30 minutit eksikaatoris ja kaalutakse kuni 0,01 g-lise tédpsusega.
Kaaluklaasi (koos piimapulbriga) kaalu kahanemine pérast kui-
vamist annab 20-ga korrutatuna veeprotsendi piimapulbris.

Uldise happesuse kindlaksmiiramine plimapulbris.

Klaasi, mille maht on 120—200 ml, kaalutakse kuni 0,01 g-
lise tdpsusega 2,5 g tdispiimapulbrit voi 1,8 g 15ssipulbrit. Tom-
bukesi kepikesega hoolikalt peeneks hodrudes lisatakse viikestes
annustes 20 ml kuuma destilleeritud vett, mille temperatuur on
65°. Lahus jahutatakse 40 ml 20° soojusega destilleeritud vee
ja 5 tilga 2%-lise fenoolftaleiini lahuse segamisega.

Lahus titreeritakse 0,1 N leelisega kuni {ihe minuti jooksul
piisiva norgalt roosaka varvuseni. 0,1 N leelise hulk korruta-
takse 5-ga, saadud arv annab piima happesuse kraadides Thor-
neri jérgi (0,1 N leelise hulk 100 ml taastatud tootele).

Piimapulbrl lahustuvuse kindlaksmadramine.

Klaasi, mille maht on 200 ml mdddetakse tehnilistel kaalu-
del kuni 0,01 g-lise tdpsusega 12,5 g ettevalmistatud proovi ja
lisatakse 10 mi-liste annuste kaupa 30 ml kuuma (70—75°) des-
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tilleeritud vett, tombukesi igakord hoolikalt peeneks hodrudes ja
kogu massi ldbi segades.

Lahus kallatakse (ilma kaota) kindla lihvitud v6i kummi-
korgiga mootsilindrisse, mille maht on 100 ml. Klaas loputa-
takse kolm korda sooja veega (40—45°), kallatakse see 15 ml-
listes annustes samasse silindrisse.

Lahus jahutatakse 20°-ni ja silinder tdidetakse kuni 100 ml
piigalani samatemperatuurilise destilleeritud veega. Silinder
suletakse korgiga ja sisu segatakse labi, silindrit mitu korda
iimber poorates. Sellejérel jaetakse silinder lahusega 4-ks tunniks
rahulikult seisma.

Eelnevalt kaalutakse kuivatatud kaaluklaas kuumutatud lii-
vaga ja klaaspulgakesega tehnilistel kaaludel kuni 0,001 g-lise
tipsusega. 4 tunni moodumisel voetakse silindri keskmistest
kihtidest, 25 ml lahust ja kallatakse ettevalmistatud kaaluklaasi.
Lahuse votmiseks suletakse pipeti iilemine ava ndpuga ja pipett
pistetakse pikkamisi sisse kuni 50 piigalani, mille jarel iilemine
ava avatakse ja 25 ml lahust pipetti moddetakse. Enne piima-
lahuse kaaluklaasi kallamist tuleb pipeti alumine viline pool
kurnamispaberiga voi ratikuga dra kuivatada.

Kaaluklaas lahusega asetatakse keeva veega vesivannile ja
kuivatatakse seni, kuni sisu klaaspulgakesega segades laiali-
pudenevaks massiks muutub.

Kaaluklaas kuivanud lahusega asetatakse poolteiseks tunniks
kuivatuskappi 150°-lise temperatuuri juures, jahutatakse 25—
130 minutit eksikaatoris ja kaalutakse kuni 0,001 g-lise tédpsusega.
Siis asetatakse kaaluklaas teist korda 30 min. kuivatuskappi,
jahutatakse ja kaalutakse.

Kuivatamine 16petatakse, kui vahe kaalumiste vahel ei iileta
0,002 g; iiletab aga vahe 0,002 g, siis jatkatakse kuivatamist.

Lahustuvus arvutatakse vilja jdrgmise valemi jargi
b2 sy,
X =g 100

kus: x — iildine lahustuvus protsentides,

a — kaaluklaasi kaal koos liivaga ja pulgakesega,
b — kaaluklaasi kaal pirast 25 ml lahuse kuivatamist,

P — piimapulbri kaal 25 ml-s lahuses.
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Oldine lahustuvus, mis saadi valemi (1) kaudu, arvutata
imber veeta piimapulbriks valemi jirgi:
ox 100
TEfop—cV

kus: y — veeta piimapulbri lahustuvus protsentides — abs
luutne lahustuvus, _
x — valemi (1) kaudu kindlaksmairatud iildine lahustu
vus protsentides,

¢ — piimapulbri veesisaldavus protsentides.

Rasva kindlaksmddramine piimapulbris Gerberi meetodi jargi.

Koore kaalu-butiiromeetrisse kallatakse 10 ml viivelhapet
(tihedusega 1,82), siis 7,5 ml vett ja 1 ml amiiiilalkoholi (tihe-
dusega 0,815).

Paberilehele kaalutakse kuni 0,01 g-lise tdpsusega 2,5 g
piimapulbrit. Kaalutud kogus pannakse ettevaatlikult ilma kaota
butiiromeetrisse, mis suletakse kummist korgiga ja raputatakse
ettevaatlikult ilma {imber podramata, nii et piimapulbri terad
seguneksid vddvelhappega ja ei satuks butiiromeetri kaela. Selle
jérel asetatakse butiiromeeter (korgiga filespoole) vesivanni
65—70° temperatuuri juures ning hoitakse seal kuni piimapulbri
taieliku lahustumiseni, piiiides sagedase raputamisega kogu
happe tema kaelast viilja tuua.

Piimapulbri téieliku lahustumise jérel vurritatakse butiiro-
meetrit 5 minutit, tehes 900—1000 tiiru minutis.

Siis asetatakse butiiromeeter (korgiga allapoole) vesivanni
65°-lise temperatuuri juures ja moddetakse rasvasammas. Kor-

rutades tulemust koefitsiendiga 2, saadakse rasvasisaldavus prot-
sentides.
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XIV. TOORAINE JA VALMISTOODANGU KOGUSE JA
KVALITEEDI ARVESTUS

Té6 dige korraldamise kindlustamiseks piimavastuvdtupunk-
tides, koorimisosakondades ja toostuse tsehhides peab iga voi-
ja juustutdéstus organiseerima ja siistemaatiliselt 1abi viima
‘fooraine ja valmistatud valmistoodangu koguse ja kvaliteedi
arvastamist kindlaksméédratud vormide jérgi.

Analiiiisi andmete sissekandmise kord.

Piimavastuvotupunktide ja koorimisosakondade poolt t66stu-
sesse toodud iiksikpiimatoojatelt kogutud dekaadi-piimaproove
tuleb uurida rasvasisaldavuse poolest ja analiiiisi andmed sisse
kanda Zurnaali, mille vorm on jargmine:

. Jaanuar Veebruar

E, | Piimatooja rasvaprotsent rasvaprotsent

= nimi

SE 1. dek.|2. dek.3. dek.| kuu |j1. dek.|2. dek.]3. dek.| kuu
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Zurnaali peetakse jargmisel viisil:

1. Piimatoojad kantakse sisse kiilandukogude ja iiksikute asu-
late viisi.

2. Piimatoojad kantakse sisse gruppide viisi kiillandukogu ja
asulate piirides samas jérjekorras kui vastuvotuzurnaali.

3. Lahtrisse nr. 1 kantakse sisse iga piimatooja kohustuse
number; lahtrisse nr. 2 piimatooja perekonna-, ees- ja isanimi.

4. Lahtritesse nr. 3, 4, 5 ja 6 kantakse analiiiisi alusel iga
piimatooja piima rasvasisaldvaus kogu aasta jooksul iga kuu
kohta dekaadide viisi. Uksikpiimatoojatelt kuu jooksul voetud
piimaproovi analiiiisijargne rasvaprotsent kantakse sisse laht--
risse nr. 6, — lahtrid 3, 4 ja 5 jddvad sel juhul vabaks.
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5. Laborant on kohustatud piima rasvasisaldavuse analiiiim!
tulemuste alusel sisse kandma iga piimatooja arvestusraama-
tusse ja toostuse piima vastuvotu Zurnaali, samuti andma vilja-|
votteid sellest koorimisosakondadele ja punktidele, selleks et vii-
mased saaksid iga piimatooja piima rasvasisaldavuse mirkida
oma vastuvotuzurnaali ja piimatoojate raamatusse.

Nimetatud Zurnaali peetakse toostuses laborandi poolt ja see
on dokumendiks, mille alusel todstus teostab iiksikute piimatoo-
jate kohustuslikku kindlaksméaératud rasvasisaldavusega piima
normi taitmise kontrolli ja koostab antud piima kohta piimara-
hade arvestuslehte.’

Sovhooside ja kolhooside piima-kaubafarmide piima kesk|
miste proovide votmine siinnib iga péev igalt draantud kogu-
selt. ja piimaproovide rasvaprotsent méiratakse otsekohe kind-
laks. Sovhoosidelt véetud piimaproovide analiiiisi andmed mar-
gitakse toostuse vastuvotukviitungile ja antakse iihes eksempla-
ris sovhoosi esindajale. Piima-kaubafarmide piimast kogutud
piimaproovide analiiiisi andmed kantakse arvestusraamatusse
vorm B ja todstuse vastuvétuzurnaali.

Piimavastuvotupunktide t66 kontroll ja arvestus.

Piimavastuvotupunktide ja toostuse koorimistsehhide t66
nouetekohase kontrolli organiseerimiseks peavad koorimisosakon-
dade juhatajad ja koorimistsehhide vastutavad tootajad votma
iga pdev igalt punktilt piima keskmise proovi, vdetud proovid
konservima ja iga pédev toostusesse laborandile viima.

Piima iildkogusest keskmiste proovide votmine punktides toi-
mub jérgmiselt. Piima vastuvotul voetakse igalt varustajalt
klaas- voi metalltoruga proportsionaalne proov, mis kallatakse
pudelisse voi monesse teisesse nousse, kust piima vastuvdtu 16pe-
tamisel voetakse pérast hoolikat segamist keskmine piimaproov.
Keskmist piimaproovi voib votta ka teisel teel. Pirast varusta:
jatelt vastuvoetud piima piimandudesse iimberkallamist sega-
takse piim hoolikalt vispliga ning iihe ja sama toruga, mis kuni
nou pohjani lastakse, voetakse igast kannust vastav kogus piima
ja kallatakse d@mbrisse voi monesse teisesse ndusse, kust siis
hoolika segamise jarel 150—200 ml suurune keskmine piima-
proov voetakse.

Laborant on kohustatud punktidelt saadud igapievaste kesk-
miste piimaproovide rasvaprotsendi samal pideval kindlaks maa-
rama ja kandma analiiiisi andmed iga piima otseselt téostu-
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sesse toova piimapunkti kohta vastavatesse saatekirja (vorm 5)
ja piima vastuvotupunkti isikliku arve (vorm 5-a) lahtrisse.

Laborant peab piima koorimisosakondadesse viivate punktide
piima rasvasisaldavuse analiiiisi tulemused esitama vastavate
koorimisosakondade juhatajatele kontrolli teostamiseks ja saate-
kirjadesse ja koorimisosakonnas peetavasse isiklikku arvesse sis-
sekandmiseks. -

Juhul, kui toostuse laborant iihel voi teisel pohjusel ei saa
saabumise pédeval teostada piimaproovi rasvasisaldavuse ana-
liiisi, on ta kohustatud hoidma proove konservituna igale punk-
tile mairatud pudelis ja rasvaprotsendi kindlaks maarama kord
kiimne pédeva jooksul.

Vorm nr.. %

piimavastuvdtupunkt

SAATEKIRI NR..occooeeene B

2  GATT i € RS B (e <l A 19 . a
:g ~kSha_ii1'e+t4ud Saatia Vastu v6etxtxd \i%ség-
oh- unkti rasva em- .
5 || tade 1 kg (F;llkiri) kg | prot- aks%a pera- || (punkti)
< arv sent i tuur allkiri
1 2 3 4 -3 6 7 8 9 10
Vorm nr. 5-a,
................................................ piima vastuvatupunkti
ISIKLIK ARVE
ol S e e e (- Tt vastuvGetud piima kohta
Vastu vietud Vilja Isiku allkiri, kes ile
Kuupiev rasva | o | tem:  antud annab saadusi ja vastu
kg | prot- | O | pera-| I5ssi votab 16ssi
: sent tuur
1 2 3 4 5 6 | 7

Saatekirjale (vorm 5) ja isiklikule arvele (vorm 5-a) mar-
gitakse toostuses ja igas koorimisosakonnas, millel on piima-
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|
punkte voi piimakogujaid, punktidelt vastuvoetud piima kogus,
rasvaprotsent ja temperatuur. Toostuses peab neid dokumente
tditma meister vo6i laborant, koorimisosakonnas — osakonna
juhataja.

Toostuse meister voi vastavalt koorimisosakonna juhataja
margib iga pdev piimavastuvotupunkti saatekirja lahtrisse nr. 6
ja isikliku arve lahtrisse nr. 2 toostusesse voi koorimisosakonda
saabunud piima koguse selle tegeliku kaalu alusel.

Samuti peab laborant iga paev mirkima saatekirja lahtrisse
nr. 7 ja punkti isikliku arve lahtrisse nr. 3 eraldi iga punkti
kohta piima rasvasisaldavuse analiiiisi andmed.

Kuu moéddudes tehakse iga punkti kohta kokkuvdtted ja vord-
luseks kantakse sisse piima kuu fildkogus piimarahade arves-
tuslehe jargi.

Kuna punktid piimatoojatelt piima liitrites vastu vdtavad,
saatekirjale ja isiklikule arvele markimist aga kilodes teosta-
takse, siis tuleb punktidelt saabuva piima o6igeks arvestamiseks
piim liitritest kilodeks {imber arvutada.

Selleks tuleb liitrite arv korrutada 1,03-ga (1 1 piima kaalub
keskmiselt 1,03 kg).

Kaalu liitritest kilodeks ja {imberpddrdult {imberarvutamise
kergendamiseks voib kasutada tabelit (vt. lisa 4 ja 5).

Laborant peab piima hulga ja rasvaprotsendi alusel rasva
koguse iga pdev iga punkti kohta kokku votma ja markima saa-
tekirja lahter 8-sse ja isikliku arve lahter 4-sse.

Rasva kokkuarvutamine siinnib jargmisel viisil. Piima kogus
liitrites korrutatakse piima rasvaprotsendiga ning korrutis jaga-
takse sajaga.

Niide. 1. jaanuaril saabus to6stusesse Ivanovi punktist 132 | piima. Ana-
liitis nditas, et piimas on 3,9% rasva.

2. kuupédeval saabus 154 | piima 3,8%-lise rasvasisaldavusega.

3. kuupdeval saabus 213 | piima 3,5%-lise rasvasisaldavusega.
Rasva viljaarvutamist peab toimetama iga pieva kohta eraldi.

_ 132X 39

1 %5 —5,15 kg.

P 100 &
154 X 3.8

2 kp. — 154X 38 __5g5 ko

p 100 5,86 kg
213 X 35

& kp =t T 4G ke

g 100 J

Selleks, et teada saada, mitu kilo rasva saadi kolme pdeva kohta, liidetakse
5,15 + 5,86 + 7,46 = 18,47 kg rasva.
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Selliseid arvutusi ja sissekandeid peab laborant iga péev
korralikult teostama punktide kohta, kes toovad piima toéostu-
sesse, ja koorimisosakonna juhataja punktide kohta, kes toovad
piima osakonda. Kuu loppedes, hiljemalt jargmise kuu teiseks.
kuupdevaks peab olema valja arvutatud kuu rasva-kokkuvéte iga
punkti kohta ja vastavad tGendid piima rasvasisaldavuse kohta
olema iile antud toostuse kontorile punktide t66 kontrollimiseks.
| Kui igapédevasel piima vastuvotul iihelt voi teiselt punktilt
~ ilmneb puudujddk, mis iiletab 0,2% piimatoojailt vastuvéetud
piima iildkogusest, siis koostab koorimisosakonna voi toostuse
koorimistsehhi juhataja akti lubatud kaoméédra iiletava piima
koguse kohta, arvutab vilja puuduva osa védirtuse ja kannab:
summa piima vastuvotja arvele.

Koorimisosakonna 156 kontroll ja arvestus.

Koorimisosakondade t06 tdieliku ja oigeaegse kontrolli kind-
lustamiseks on vaja uurida iga pdev igalt osakonnalt saabuvat
koort, selle puhtust, maitset ja I6hna, temperatuuri vastuvotu
momendil, happesust Thorneri jérgi, rasvasisaldavust; on vaja
kindlaks maédrata rasvaprotsent piima ja 16ssi keskmistes proo-
vides.

Kooreproovi votmist happesuse ja rasvaprotsendi kindlaks-
méidramiseks peab toimetama laborant koore tédstusesse vastu-
votu momendil. Keskmised kooreproovid rasvasisaldavuise méa-
ramiseks voetakse samal viisil kui keskmised piimaproovid. Siin
tuleb aga veel suuremat tdhelepanu poorata korralikule ldbise-
gamisele enne proovi votmist . Koore happesus tuleb kindlaks.
maédrata iga kannu kohta eraldi, ei tohi koostada mingisuguseid
keskmisi proove.

Keskmine proov koorimisosakonda saabuvast iildisest piima-
kogusest voetakse sifooniga koorelahutaja vastuvotunoust voi
voetakse proovid klaastoruga voi pipetiga vastava koguse piima
igalt tooialt ja kallatakse pudelisse voi kruusi, kust pdrast ldbi-
segamist sama toruga keskmine proov voetakse; — viimane saa-
detaksegi toostusesse.

Keskmist 10ssiproovi voetakse koorelahutaja sarvest iga
10—15 minuti jdrel kogu koorelahutaja téotamise véltel. Koori-
misosakonnas peab keskmisi piima- ja lGssiproove votma osa-
lt«)jnna juhataja, toostuse koorimistsehhis — tsehhi vastutav t66-
aja.

Koorimisosakonna t60 igapdevase kontrolli ja arvestamise
teostamiseks on to6stuse laborant kohustatud ndudma osakonda-
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delt koos koore draandmisega ka piima ja 10ssi keskmiste proo-
vide draandmist, samuti toendi esitamist osakonnas vastuvoe-
tud ja kooritud piima koguse kohta. -

Juhul, kui koor saadetakse to0stusesse voorimehega, siis on
koorimisosakonna juhataja kohustatud kannud kas sulgema eri-
liste kontroll-lukkudega voi pitseerima. Selleks peab to0stuse
juhtkond (direktsioon) varustama koorimisosakonna juhatajat
lukllzudega (tabadegal) voi pitsatitega ja vahaga pitseerimise
jaoks.

Toostuse koorimistsehhi ja koorimisosakonna t66 igapdevase
taieliku kontrolli kindlustamiseks on to0stuse laborant kohusta-
tud igalt iiksikult koorimisosakonnalt ja koorimistsehhilt isikli-
kult keskmist proovi votma ja samal péeval selle rasvasisalda-
vuse kindlaks médrama. Kooreproovide siilitamine konservaine-
tega (kaalium-bikromaat, formaliin) ei ole soovitav, kuna kon-
servitud proovide analiilis voib osutuda ebatdpscks. Peale selle
‘on igapdevane koore rasvasisaldavuse kindlaksmédidramine tingi-
tud koorimisosakondade ja toostuse tsehhide t6o igapievase
kontrolli vajadusest. Koort peab iga pdev uurima ka happesu-
selt, kusjuures viimast ei méirata kindlaks keskmise proovi
kaudu (selline kindlaksméddramine ei voimalda teostada koore
:sortimist), vaid iga kannu kohta eraldi. :

Ulalloeteldud proovide kohta saadud analiiiisi andmed mér-
gib laborant iga pdev korralikult Zurnaali vastavatesse lahtri-
tesse (vt. tabel 1k. 108, 109).

Seda Zurnaali peetakse todstuses iga pdev meistri ja labo-
randi poolt toostuse koorimistsehhi ja iga koorimisosakonna
kohta nende tootmistod peegeldamise ja selle kohta kontrolli
teostamise sihiga.

Toostuse meister toimetab iga pédev koorimisosakonna saate-
kirja alusel koore vastuvéttu igalt koorimisosakonnalt ja eraldi
toostuse koorimistsehhidelt tegeliku kaalu jargi ja margib selle
koguse Zurnaali lahtrisse 8, lahtrisse 5 margitakse piima kogus,
millest on koor saadud. Lahtrisse 15 méargib ta saadud kohu-
piima voi kaseiini; lahtrisse 14 miiiidud ja piimatoojatele tagas-
tatud 16ssi koguse, lahtrisse 16 aga vadaku koguse, mis on koo-
rimisosakonna poolt kohapeal miitidud.

Igalt koorimisosakonnalt ja téostuse koorimistsehhilt saabu-
‘nud koore koguse ja keskmise rasvaprotsendi alusel arvutab
laborant iga pdev vilja rasvakoguse koores ja kannab tulemused
Zurnaali vastavasse lahtrisse (antud ndites lahter 10). Rasva
-arvutamine koores siinnib samal viisil kui piimas.
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Koorimisosakondade ja toostuse koorimistsehhi t66 kontrolli

rasva kasutamise osas teostatakse iga pdev; 18ssi ja vadaku
- kasutamise osas dekaadide viisi.

Rasva kasutamise kontrolli teostatakse jargmisel viisil:

1. Pdeva jooksul saabunud piima kogus (lahter 2) korruta-
takse piima keskmise rasvaprotsendiga (lahter 3) ja tulemus
jagatakse 100-ga. Nii méiratakse kindlaks rasvakogus kogu pii-
mas. Siis madaratakse kindlaks rasvakogus kooritavas piimas.
Selleks korrutatakse piima kogus (lahter 5) rasva keskmise prot-
sendiga (lahter 6) ja tulemus jagatakse 100-ga. Jagamise tule-
mus nditab rasvakogust kooritavas piimag. Arvestust teostatakse
eraldi iga koorimisosakonna kohta.

2. Paevasest kooritava piima kogusest (lahter 5) arvatakse
maha pdevane koorekogus (lahter 8) ja mdiadratakse sel viisil
kindlaks lossikogus (lahter 11).

3. Siis madratakse kindlaks rasvakogus, mis laks iile 10ssi
iildkogusesse. Selleks korrutatakse 16ssikogus (lahter 11) kesk-

~ mise rasvaprotsendiga 16ssis (lahter 12), mis ei tohi iiletada
0,08% ja tulemus jagatakse 100-ga.

4. Rasvakogusest koorimata piimas (lahter 7) arvatakse maha
rasvakogus 1Gssis (lahter 13). Oige tootamise juures peab rasva
iilejadk vorduma minimaalse korvalekaldumisega rasvakogusega
koores.

Kui iihest voi teisest koorimisosakonnast pédevas toostusesse
saabunud rasvakogus koores osutub kontrollimisel vdiksemaks
kui naitab arvutus, siis on vajalik kao suuruse kindlaksmadédra-
miseks selgitada, kas see rasva kadu vastab lubatud t6ostusli-
kule kaomadirale voi on see erakordselt suur.

Koorimisosakondade t60 kontrollimisel peab silmas pidama,
et isegi piima ja koore kodige tdpsemal vastuvGtul, imbertoota-
misel ja transpordil osa piima ja koort kaduma ldheb, jdrelikult
laheb kaduma ka osa rasva. Nende kadude normid ei ole veel
teaduslikult pohjendatud, kuid praktikas on omaks voetud, et
need kaod ei tohi iiletada 0,57% piima voi rasva {ildkogusest.
Selleks, et kindlaks méairata rasva kadu kontrollitavas koorimis-
osakonnas, on vajalik vdlja arvutada, missugusele antud rasva-

 sisaldavusega piimakogusele vastab avastatud rasva puudujaék.

Arvutust teostatakse jargmisel wviisil:

1. Avastatud puuduv rasvakogus korrutatakse 100-ga, tule-
mus jagatakse piima rasvaprotsendiga. Resultaat nditab piima
kogust, mis vastab antud rasva kaole.
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2. Siis arvutatakse vilja, missuguse protsendi moodustab see
piimakogus {imbertéotatud piima {ildkogusest. |

Meie néites (vt. koorimisosakonna Zurnaal) moodustab rasva
puudujdidk 1,72 kg. Uldse on rasva piimas (lahter 7) 573,96 kg,
16ssis (lahter 13) 12,51 kg; rasva peaks olema koores 561,45 kg.
Tegelikult on toostusesse toodud koores (lahter 10) 559,73 kg
rasva (561,45 — 559,73 = 1,72).

Leiame arvutuse teel, missugusele kogusele 3,9%-lise rasva-
sisaldavusega piimale (lahter 3) vastab 1,72 kg puuduvat rasva.

1,72 X 100 = 172
172 :3,9 = 44 kg piima.

Leiame, missuguse protsendi moodustab 44 kg 14 716 kg koo-
ritud piimast (lahter 5).

44 X 100 = 4400
4400 : 14716 = 0,3.

Teostatud arvutus néitab, et koorimisosakond tootas kuu
jooksul normaalselt.

Kui nédidatud viisil véljaarvutatud rasva puudujdik piimas
néitab iile 0,57% vastuvoetud ja kooritud piima kogusest, tuleb
kogu iiletav piimakogus dra hinnata ja vaértus kanda koorimis-
osakonna juhataja arvele. Rasva puudujdigist tuleb otsekohe
teatada Rajooni Voitoostuste Valitsusele voi Rajooni Juustu-
toostuste Valitsusele tootmisala instruktori kohale komandeeri-
miseks koorimisosakonnas revisjoni ldbiviimise otstarbel.

Ilmneb koorimisosakonna kontrollimisel rasva 4ilejdak, mis
timberarvutatuna piima kogusele iiletab 0,2% iildisest piimako-
gusest, siis koneleb see koorimisosakonna ebanormaalsest toost.
Sellisel juhul peab koorimisosakond jadrgmisel péeval hooli-
kalt 1dbi vaatama koéik piima ja koorega tehtavad operatsioonid
ja koostama uuesti rasvabilansi.

Peale rasva kasustamise kontrolli on vajalik kontrollida 16ssi
ja vadaku kasustamist.

1. Saadud ldssikogusest (lahter 11) arvatakse maha miiiidud
ja piimatoojatele tagastatud 16ssikogus (lahter 14), jddk naitab
kaseiiniks, kohupiimaks voi teisteks toodeteks {imbertdotamisele
minevat 16ssikogust.

2. Edasi méaratakse toorkaseiini (10—12 kg) vo6i kohupiima
(8—9 kg 1ossi I kg valmistootele) plaanikohase véljatuleku jérgi
kindlaks kaseiini, kohupiima voi teiste toodete kogus, mida peab
saama limbertootamiseks antud 10ssist.

3. Siis vorreldakse leitud kaseiini voi kohupiima kogus koo-
rimisosakonnalt tegelikult toostusesse saabunud kaseiini voi
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i’kohupuma kogusega (lahter 15). Arvates suuremast kogusest
- vaiksema maha, madratakse kindlaks kaseiini v&i kohupiima:
th uudu- voi ulejaak Avastatud kaseiini voi kohupiima puudujdak
- hinnatakse dra ja selle védrtus kantakse koorimisosakonna juha-
taja arvele.
Niide 1. Uldse saadi kooritud piimast 12 508,6 kg 10ssi.
2. Sellest kogusest on miiiidud ja piimatoojatele tagasi antud 6255 kg.
3. Toorkaseiiniks ja kohupiimaks iimbertootamiseks ldks 6253,6 kg.
4. Tuleb valmistada 625,3 kg toorkaseiini ja kohupiima (I6ssi kulu 1 kg
toorkaseiinile voi kohupiimale on 10 kg).
5. Toostuses on saadud koorimisosakonnalt 619 kg toorkaseiini ja kohu-
- plima.
6. Toorkaseiini ja kohupiima puudujidik on 6,3 kg. (625,3 — 619=06,3 kg).
Edasi kontrollitakse vadaku kasustamist. Lossikogusest (lah-
- tey 11) arvatakse maha miilidud ja piimatoojaile tagastatud
(lahter 14) lossikogus ja toostuses saadud kaseiini- voi kohu-
piimakogus (lahter 15). Ulejdédk véiljendab vadaku kogust.
2 Sellest kogusest tehakse 10—12% ulatuses mahaarvamine
toostusliku kao arvel. Ulejddnud vadakukogus vorreldakse miiii-
~ dud, albumiiniks ja kvassiks {imbertéotatud ning majanduslikuks
 ofstarbeks (sigade sootmiseks) kulutatud vadaku kogusega. Vahe
kaudu méiratakse kindlaks vadaku iile- v6i puudujaik.
_ On vadaku puudujddk ebanormaalselt suur, tuleb tarvitusele
votta abindud iileliigse kao kdrvaldamiseks.
Niide 1. Kokku on saadud 12508,6 kg lossi.
2. Sellest kogusest on miiiidud ja piimatoojaile tagastatud 6255 kg.
. 3. Toorkaseiini ja kohupiima valmistamiseks on lastud 6253,6 kg 10ssi
(12 508,6 — 6255 — 6253,6 kg).
: . 4. Toostus on saanud koorimisosakonnalt 619 kg kohupiima ja toorkase-
L uni Jarelikult peab vadakut olema 5634,6 kg (6253,6 —619=—75634,6 kg).
i 5. Koorimisosakond on kohapeal 5071 kg vadakut &ra miiiinud. Vadaku:
puudujaik on 563,6 kg. (5634,6 —5071 ==1563,6 kg).
Leiame, missuguse protsendi moodustab 563,6 kg vadaku iildkogusest. -
563,6 X 100 =56 360
56 360 : 5634,6 = 10%.
Toodud nditest selgub, et vadakut on kasustatud normaalselt.

Vol- ja juustutdostuste ja voitoostuste tootmiszurnaall
pidamise kord.

Puma tooraine ja véljatootatud valmlstoodangu liikumise

arvestamiseks tootmlsprotsessLs peavad voi- ja juustutddstuste

- ja voitoostuste meistrid pidama vastavat Piima- ja Juustustdods-

tuse Peavalitsuse poolt oma todstustele soovitatud tootmiszur-
naali (vorm nr. 10 voi-juust).

Kuigi voi- ja juustutodstustele ja voitoostustele on kinnitatud

omad tootmisZzurnaali vormid, on need vormid koostatud iihel ja
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samal printsiibil ja tdidetakse i{iht moodi. V6itdostuste tootmis-
Zurnaal erineb v0i- ja juustutéostuste tootmisZurnaalist ainult
selles, et temas ei ole ndidatud lahtrit tooraine ja valmistoo-
dangu liikumise arvestamiseks juustuvalmistamises. Sellepérast
kirjeldatakse siin zZurnaali pidamise selgitamiseks ainult voi- ja
juustutoostuste tootmiszZurnaali.

Zurnaalis teostatakse igat liiki piim-tooraine (piima, koore,
16ssi, peti, vadaku) ja valmistatud saaduste (voi, juustu jne.)
arvestamist. Seda Zurnaali tdidetakse iga pdev toostuse meistri
poolt piim-tooraine saabumist toestavate dokumentide (vastu-
votuZurnaali, saatekirjade) ja valmistatud toodete tegeliku hulga
-alusel. Piim-tooraine ja valmistatud toodete todstusliku analiiiisi
andmed saab meister toostuse laborandilt.

TootmisZurnaali vorm on koostatud kiillaldaselt selgelt. Suu-
rem osa lahtritest ei ndua selgitamist tditmise kohta. Sellepa-
rast antakse siin selgitust Gigeks téditmiseks ainult nende laht-
rite osas, mis nouavad vastavaid arvutusi. Monede kohta nen-
dest on toodud arvulised niited.

Piim-tooraine liikumine.

Rasva kui téostusesse saabuva tooraine koostise hinnalisema
pdev analiiiiside alusel tdpselt vilja arvutama piima, koore, 15ssi
ja peti keskmise rasvaprotsendi ning kirjutama saadud andmed
Zurnaali vastavatesse lahtritesse (vorm .nr. 10).

Toostuse koorimistsehhi poolt vastuvoetud piima keskmise
rasvaprotsendi vdljaarvutamine siinnib jargmisel viisil.

Igalt piimavastuyotupunktilt téostuse koorimistsehhi péevas
sissetulnud piimakogus korrutatakse igaiiks oma rasva protsen-
diga ja méiratakse sel viisil kindlaks 1%-lise rasvasisaldavusega
piima kogus iga punkti kohta.

Siis liidetakse koikide punktide 1%-lised piimakogused ja
summa jagatakse tildisele piimakogusele.

Jagamisel saadud summa véljendab kogu piima keskmist
rasvaprotsenti.

Niide. Toostuse koorimistsehhi saabus vahenditulf piimatoojailt 350 1
piima. Selle piima keskmine rasvaprotsent on 3,7 350 X 3,7 = 1295.

Ivanovi piimavastuvotupunktist saabus samal pdeval 750 | piima. Piima
keskmine rasvaprotsent on 3,9. 750 X 3,9 == 2925.

Pavlovi piimavastuvotupunktist saabus samal pdeval 630 1 piima. Piima
’keskmine rasvaprotsent on 3,8. 630 X 3,8 = 2394.

Petrovi piimavastuvotupunktist saabus samal pdeval 770 | piima. Piima
keskmine rasvaprotsent on 3,6. 770 X 3,6 =2772.
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Liidame koigi nelja punkti 1%-lised piimakogused — 1295 + 2925 +
+ 2394 + 2772 =9386 1.

Jagame 1%-lise piima iildkoguse piima iildkogusega — 9386 : 2500 =
— 3,75%, mis mobdustab keskmise rasvaprotsendi piima pdevases iildkoguses.
See protsent kantakse sisse Zurnaali vastavasse lahtrisse.

Juustutootmiseks mineva piima keskmine rasvaprotsent, sa-
muti juustwvadaku ja katlapiima keskmine rasvaprotsent maa-
ratakse kindlaks piima, katlapiima ja vadaku keskmiste proovide
analiiiisi teel.

Toostusesse saabuva koore keskmise rasvaprotsendi arvuta-
mist teostatakse samal viisil kui piima kohta.

Niide. Toostuse koorimistsehh sai 52,6 1 24,1%-lise rasvasisaldavusega
koort; 52,5 X 24,1 = 1265.

2. Ivanovi koorimisosakonnast saabus samal pideval toostusesse 112,56 T
25,43%-lise rasvasisaldavusega koort; 112,56 X 25,43 =— 2861.

3. Pavlovi- koorimisosakonnast saabus samal p#eval toostusesse 94,5 1
24,76% -lise rasvasisaldavusega koort; 94,5 X 24,76 = 2340.

4. Petrovi koorimisosakonnast saabus samal pédeval 1155 1 23,44%-lise
rasvasisaldavusega koort; 115,5 X 23,44 =2707 | 1%-lise rasvasisaldavusega
koort.

Leiame liitmise teel koigi koorimisosakondade 1%-lise koore iildkoguse;
1265 + 2861 + 2340 + 2707 =09173.

Leiame koorimisosakondadest toostusesse saabunud koore iildkoguse;
525 + 112,5 + 94,5 +.115,56 =375. g

Jagame iiheprotsendilise koore koguise koore iildkogusele; 9173 : 3756 =
= 24,46%,
mis moodustab kogu koore keskmise rasvaprotsendi, mis Zurnaali
vastavasse lahtrisse sisse kantakse. Vadakust saadud koore kesk-
mine rasvaprotsent maéératakse kindlaks koore keskmiste proo-
vide analiiiisi teel. Lossi keskmise rasvaprotsendi arvutamine
toimub piima ja koore kohta néidatud viisil ainult sel juhul, kui
iiksikute koorimisosakondade l0ssi rasvasisaldavus on erinev.
On koikide koorimisosakondade 16ssi rasvasisaldavus {ihesugune,
siis ei ole vaja teostada keskmise rasvaprotsendi véljaarvuta-
mist. Lossi iildine rasvasisaldavus kantakse Zurnaali analiiiisi
andmete alusel.

Lahjendamata peti keskmisé¢ ravaprotsendi méairamine siin-
nib jargmisel viisil.

Voi kokkulédomise 1opetamisel voetakse veega lahjendatud pe-
tist proov. On pédevas mitu voitegu, siis toimetab laborant peti
rasvasisaldavuse analiilisi igast voiteost.

Veega lahjendatud peti rasvaprotsent arvutatakse iimber
lahjendamata peti rasvaprotsendiks. Selleks otstarbeks korruta-
takse peti rasvaprotsent lahjendamata peti kogusega, arvatakse
juturde juurdelisatud vee hulk ja summa jagatakse veega lahjen-
damata peti kogusega.
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Selleks korrutatakse iga voiteo veega lahjendatud peti rasva-
protsent igast voiteost saadud lahjendatud peti hulgaga ja méai-
ratakse sel viisil kindlaks iga teo peti rasvakogus.

Hiljem liidetakse pdevase koikide tegude peti rasvakogused
ja summa jagatakse pdevase koikide tegude lahjendamata peti
kogusega. Nende jagatis vdljendab veega lahjendamata peti kesk-
mist rasvaprotsenti.

Niide. Toostuses tehti toopdeva jooksul kaks voitegu, kusjuures esimeses
teos 166di kokku 80 kg koort, teises 85 kg koort. Molemal teol lisati voile koore
kokkuloomise juures voitera moodustumise momendil soovitava temperatuuri
kindlustamiseks kiilma vett. Esimesele teole lisati 20 kg vett, teisele 25 kg.
Esimesest voiteost saadi 23,6 kg void ja 56,5 kg veega lahjendamata petti
(80 kg koort miinus 23,5 kg void vordub 56,5 kg petiga). Teisest voiteost
saadi 25 kg void ja 60 kg veega lahjendamata petli (85 kg koort miinus 25 kg
void vordub 60 kg veega lahjendamata petiga). Analiiiisi teel tehti kindlaks,
et esimese voiteo veega lahjendatud pett sisaldab 0,359, rasva, pett teisest
voiteost 0,359, rasva. Tuleb kindlaks madrata molemast voiteost, s. o. kogu
péeva jooksul saadud veega lahjendamata peti keskmine rasvaprotsent.

Teostame arvutust.
Esimesest voiteost saadi 56,56 | veega lahjendamata petti ja 20 1
vett, kokku veega segatud petti 76,5 1
76,5 X 0,35__

100

Teisest voiteost saadi 60 | veega lahjendatud petti pluss 25 1 vett, seega
veega segatud petti 85 1.

0,266 kg rasva.

pr——

85 X 037 _ 0,314 kg rasva.
100 _
Liidame esimese ja teise voiteo peti rasvakogused 0,266 + 0,314 =
= 0,580 kg. :
Liidame molema voiteo veega lahjendamata peti kogused 56,5 4 60—
=1165 1
Midrame kindlaks veega lahjendamata peti keskmise rasvaprotsendi
0,580 X 100 _ -
116,5 i

Saadud rasvaprotsent kantakse Zurnaali vastavasse lahtrisse.

Juhul, kui koore kokkuloomisel voditera moodustumise mo-
mendil ei praktiseerita voi temperatuuri alandamiseks vGimasi-
nasse kiilma vee lisamist, saab loomulikku, veega lahjendamata
petti. Sellise peti keskmist rasvaprotsenti maaratakse samal vii-
sil kui piima keskmist rasvaprotsenti.

Oigeks rasva arvestuseks ja rasvabilansi koostamiseks omab
piima, koore, 13ssi, peti, katlapiima, juustuvadaku jne. keskmise
rasvaprotsendi kindlaksmaaramise korval loeteldud toorainete ja
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toodeldud valmistoodangu rasvakoguse arvutamise tapsus otsus-
tavat tahtsust. Selleks tuleb vastava tooraine voi valmistoodangu
kogus korrutada tema rasvaprotsendiga ja korrutis jagada
100-ga.

\ Niide. Toostusesse saabus 25756 1 piima. Piima keskmine rasvaprotsent
on 3,9. On vaja teada saada piima rasvakogus.

Arvutus kujuneb jargmiseks:

25756 X 3,9__
SE A

Sellisel viisil teostub koikide eriliiki toorainete ja valmistoodangu rasva-
koguse arvutamine.

Toostuse rasvabilansi koostamise ja tooraine kasustamise
gige arvestamise juures omab suurt tdhtsust rasva kao tdpne
arvestus. Selleks otstarbeks on tootmisZurnaalis ette ndhtud eri
lahter nimetusega «Rasva puudujddks, kuhu kaod sisse kantakse.
Selliste kadude hulka kuuluvad tooraine kaod hooletuse 1dbi kui
ka teistel pohjustel.

Tootmiszurnaalis on jdetud moned lahtrid ilma kindlaksmaa-
ratud pealkirjadeta selleks, et toostused voiksid neile vastavalt
tooraine toostuslikule kulutisele ja toodete valmistamisele ise
pealkirjad anda.

Eriti tdpselt on vaja kindlaks méaérata koorekogus, mis ldheb
voiks iimbertootamisele. Hobu- ja inimjoul téotavates todstustes
tuleb koorekogus kindlaks maéédrata kaalumise teel, mehhanisee-
ritud toostustes — koorevannis erilise joonlauaga mootmise teel.
Koorekogus, mis on ldinud voiks i{imbertootamisele, peab koos
viljaminekuga, aktide jargi kahanemisega (miiiidud, maha vala-
tud) ja tilejadgiga vastama Zurnaalis lahtrites 10 ja 13 naidatud
kogusele.

Lahtrisse 42 kantakse sisse vadakust saadud koor, mis on
imber tootatud vadakuvoiks voi hapukooreks.

Kui koorest iihel ja samal ajal tootatakse vélja void ja hapu-
koort, siis teostatakse sissekannet lahtrisse 42 murdjoonega, kus-
juures murru lugeja néitab voiks ja nimetaja — hapukooreks tar-
vitatud koore hulka.

Lahtris 45 naidatakse iildist 16ssikogust, mis on saadud t60s-
tuse tsehhis kooritud piimast. See 16ssikogits méaratakse kind-
laks antud pideval téostuses saadud koore koguse lahutamise
teel samal pdeval toostuse tsehhis kooritud piima kogusest.

Lahtris 48 niidatakse voi tootmisel saadud veega lahjenda-
mata peti hulka. Veega lahjendamata peti kogus maératakse
kindlaks . jargmisel viisil: voi véljatootamiseks tarvitatud koore

1004,5 kg rasva.

8
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kogusest lahutatakse toodetud v6i kogus, vahe néiitab veega lah
jendamata peti kogust.

Lahter 33 néitab juustutootmisel saadud juustuvadaku kogus
See vadakukogus médratakse kindlaks toodetud juustu kogu
(dahter 31) lahutamisega juustu tootmiseks kulunud katlapiim
kogusest (lahter 27). .

Lahtrisse 34 paigutatakse vadaku rasva kilod laborandi ana
lidisi alusel.

Pérast koorimist saadud juustuvadaku kogus maératakse kind-
laks_juustuvadaku koore (lahter 42) lahutamise teel vadaku
kogusest (lahter 33). ‘

Piimasaaduste valmistus.

Lahtrisse 45 kantakse sisse vdi rasvaprotsent, mis maééra-
takse kindlaks jargmisel viisil:

1) vee- ja soolaprotsent vdis voetakse laborandi poolt teos
tatud analiiisi alusel;

2) voi rasvata osa (valk, tuhk) voetakse magedas vois vord:
seks 1,2% ja soolases 1%-ga; i

3) vee-, soola- ja rasvata aine protsendid liidetakse, saadul
summa arvatakse maha 100-st. Ulejadak viljendab rasva prob
senti vois. q

Néide. Veeprotsent vois 16,0 ‘

Soola ,, 53 12 4
Rasvata aine ,, 139 |
Kokku 18,2 ! 3

Sel viisil leidub 100 kg soolases valmis koorevois 18,2 kg
rasvata koostisosa. Arvates 100 kg voist maha 18,2 kg rasvata
ainet, jaidb voisse puhast rasva 81,8 kg, mis nditab v6i rasva
protsent1

Vadakuvoi rasvaprotsent (lahter 47) arvutatakse vélja samal
viisil kui koorevois.

Lahter 30 naitab kindlaksméératud rasvasisaldavusega (45
{'{a 40%) toodetud juustupeade, -tiikkide ning -rataste arvu ja

aalu.

Rasvabilansi koostamine,

Tootmistegevuse 16ppemisel on laborant kohustatud koos
meistriga iga pdev vilja tooma pédevas kasustatud rasva kokku-
votteid, kindlaks tegema rasva puudu- voi iilejddke, s. o. koos
tama pédeva rasvabilansi.
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Selleks tuleb paevasest piima (lahter 3) ja koore (lahter 11
ja 14) iildkogusest tootmiszurnaalis lahutada miiidud ja akti-
dega maha kantud piima ja koore kogused. Rasva iilejdak néi-
tab voi ja juustu tootmiseks ldinud rasva hulka.

Siis madratakse koorevois (lahter 45), vois voi vadakukoore
hapukoores (lahter 47) ja juustus sisalduvate rasvakoguste liit-
mise teel kindlaks rasvakogus, mis on ldinud voisse, juustusse
ja teistesse piimast ja koorest toodetud saadustesse.

Edasi liidetakse rasvakogused 16ssis (lahtri 17 kogus miinus
lossi rasvakogus, mis ldks juustuks), petis (lahtri 49 kogus) ja
vadakus (lahtri 34 kogus miinus lahtri 43 kogus). :

- Rasva kadu arvestamist tootmises toimetatakse iildise rasva-
koguse (lahtrid 3, 12, 14) korrutamisega 1,0-ga ja korrutise jaga-
misega 100-ga. Selle arvutuse tulemus niitab rasva lubatud
toostuslikku kadu kilodes.

Need kaod, vélja arvatud rasv 10ssis ja petis, ei tohi iiletada
1,0% iildisest rasvakogusest, mis naidatud lahtrites 3, 12 ja 14.

Rasva puudujdédgi suuruse kindlaksmdaramiseks on vaja iildi-
sest rasvakogusest, mis saadud lahtrite 3, 12, 14 kokkuvotete
liitmisel, lahutada rasvakogused, mis ldksid voisse, juustusse ja
teistesse piimast ja koorest toodetud saadustesse, pluss rasva
kogus, mis iile ldks 16ssi, petti ja vadakusse. Ulejdak kujutab
vahet {imbertootamisele lastud rasvakoguse ja toodetud piima-
saadustesse (voi, juust jne.) iileldinud rasva vahel.

Vahe, mis iiletab lubatud toostuslikke kaonorme, naitab rasva
puudujdaki; vahe, mis ei iileta lubatud kaonorme, nditab rasva
flejaaki.

Néitab saadud rasva tilejdak iile 0,2%, siis tdhendab see, et
toostuse voi koorimisosakonna t6ds esineb ebanormaalsusi, mida
onldtaévis hoolika kontrolli teel iiles leida ja viibimata kor-
valdada.

Meister ja laborant peavad tegema sissekandeid tootmisZur-
naali ja iga pédev kindlaks méadrama rasva kasutamise tulemusi
ning tegema kokkuvotteid igas dekaadis ja kuus.

Meister ja laborant kooktayad kuu moéodudes tootmisZurnaali
ja raamatute sigsekannete alusel t6ostuse kuu-arvestusrasvabil-
lansi (vorm nr. 90 — vt. lisa nr. 8) ja esitavad selle kindlaks-
méadratud tdhtajaks oma rajooni voi- ja juustutodstuste valitsu-
sele. Rajooni voi- ja juustutoostuste valitsus koostab koond-
arvestusrasvabilansi koigi rajooni toostuste kohta ja esitab selle
oma trustile. Viimane saadab keskusele terve trusti koondbilansi.

117



|

s s

Imistoodete analiiiiside

ine ja va
kandmiseks.

Sisse

A. Toostuse voivalmistamise tsehhi kohta.

Laborandi raamat toora

Peale tootmiszurnaali, mida peab meister, on laborant kohus-
tatud iga pdev tooraine ja valmistoodete analiiiiside tulemused

Tootmiszurnaali oige ja tdpse pidamise juures on arvestusras-
sist koosneb tootmisZurnaali andmeist. (Naiitlik arvestusrasva-
sisse kandma erilisesse raamatusse, mis omab jargmist vormi:

bilanss vt. lisa 8).

vabilansi koostamine toostuses vdga kerge, kuna rasvabilansi
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. C. Kaseiini- ja teiste jadksaaduste tsehhi kohta.
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Kontrollregister piimasaaduste viljatotamise kohta.

Laborant peab toostuses tooraine ja rasva kasustamise tule-

muste kindlakstegemiseks pidama iga pdev kontrollregistrit pii-
masaaduste valmistuse kohta. Kontrollregistri vorm on jargmine:
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Sissekandeid kontrollregistrisse teostatakse jargmisel wviisil.

1. Koore kaal voetakse vastuvotuZurnaalidest; rasva kaal koo-
res arvutatakse vilja laborandi poolt ja kantakse lahtritesse 2
ja 3.

2. Koore ja rasva kulu vGi ja teiste saaduste viljatootami-
seks asetatakse vastavalt tootmisZurnaali sissekannetele lahtri-
‘tesse 4, b, 6 ja 7.

3. Lahtris 8 néidatakse véljatootatud voi kaal, valja arvatud
vadakuvoi; lahtrisse 11° kantakse rasva kaal v&is, mis vélja
arvutatakse voi rasvaprotsendi jargi.

4. Lahtritesse 12, 13 ja 14 kirjutatakse vadaku kogus (koore
kaalust lahutatud v6i kaal), vadaku rasvaprotsent ja temas
sisalduv rasvakogus- _

5. Lahtritesse 15 ja 16 kirjutatakse vahe isissetulnud ja kulu-
tatud rasva vahel, s. o. tuuakse vélja rasvabilansi tulemus (ras-
vahulk koores miinus voisse iileldinud ja petti jddnud rasva-
kogus) .

6. Lahtrites 17, 18 ja 19 nédidatakse segu koostamiseks kulu-
tatud piima ja 10ssi kogust ja rasva hulka katlapiimas.

7. Lahtritesse 20 ja 21 kantakse pressi alt tulnud juustupeade
voi -tiikkide arv ja kaal.

8. Lahtrisse 22 kantakse rasvakogus vadakus, mis on vilja
arvutatud vadaku rasvaprotsendi analiiiisi andmete alusel.

9. Lahtris 23 néidatakse juustu iileldinud rasvakogus (rasva-
kogus katlapiimas miinus vadakusse jaidnud rsavakogus ja nor-
matiivne kadu tootmisel).

10. Lahirites 24 ja 25 niidatakse valmisjuustu tegelikku ja
plaanikohast valjatulekut. Valmisjuustu tegelik véljatulek
arvutatakse vélja segu kaalu jagamisega juustu kogusega (pressi
alt tulnud juustu kaal miinus kindlaksmédaratud kahanemine Kui-
vamise arvel).

11. Lahtrites 26 kuni 37 margitakse iimbertootamisele ldinud
lassi ja peti tegelikud kogused, valmistatud valmissaaduste kogus
ja tooraine kulu 1 kg saaduse (toote) valmistamiseks.
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Lisa 1

N/10 NaOH LEELISE VALMISTAMINE.

Leelise valmistamiseks kuivast seebikivist voetakse seebikivitiikid ja puhas-
tatakse noaga hoolega pinnapealsest kirmest. Puhastatud seebikivi kaalutakse
klaasnous tehnilistel kaaludel (umbkaudselt 4,2 g). Kaalutis lahustatakse 1 |
destilleeritud vees, kusjuures viimast siisihapugaasi korvaldamiseks enne tar-
vitamist veelkord keema aetakse ning siis kuni 20°-ni jahutatakse. Valmis- -
tatud lahust on vaja tdpsuse poolest kontrollida. Selleks vdetakse ampull tép-
selt N/10 védvelhapet. Ampulli kitsasse osasse, umbes 1 sm kaugusel otsast,
saetakse kolmetahulise viiliga tike, ots murtakse dra ja visatakse puhtasse
titreerimiseks mdadratud keemilisesse klaasi. Ampulli sisu kallatakse klaasi;
ampull loputatakse kolm-neli korda 5 ml destilleeritud veega, mis samuti iga
kord keemilisesse klaasi kallatakse. Lisatakse 2—3 tilka fenoolftaleiini ja tit-
reeritakse valmistatud leelist kuni 3 minuti jooksul piisiva norgalt roosaka
varvuseni. Ampullil ndidatud milliliitrite arv jagatakse leelise titreerimiseks
kulutatud milliliitrite arvuga. Saadakse koefitsient K — korrektiiv, millega
tuleb korrutada koiki titreerimisel saadud tulemusi.

Kui ampulli titreerimiseks ldks 10,2 ml leelist, siis

e 300
10,2

See arv mdrgitakse leelise pudeli etiketile.

Niitab piima happesus sellise leelisega titreerimisel nditeks 18,5° T, siis
arvesse vottes korrektiivi, tuleb see arv korrutada 0,98-ga. 18,5 X 0,98 ==
—.—_d 18,1° T. Viimane on piima tdpne happesus, viéljendatud Thérneri kraa-
dides.

Juhul, kui ei ole leelist tiitri valmistamiseks vo6i puuduvad analiiiitilised
kaalud, siis on soovitav kasutada fiksonaali. Fiksonaaliks nimetatakse kinni-
joodetud katseklaasi, mille sisu — kange NaOH leeline — annab lahustatult
1 1 vees N/10 leelise. Fiksonaali kasutamisel on vaja valmistatud lahuse tap-
sust kontrollida vadvelhappe ampulli abil.

Aja jooksul aurab valmistatud NaOH lahusest vett dra ja lahus muutub
kangemaks. Sellepdrast peab lahust perioodiliselt (kord kuus) tépsuse suhtes
kontrollima. Lahuse kaitsmiseks siisihapugaasi moju eest ei ole soovitav kasu-
tada torusid naatriumlubjaga. Soovitavam on votta toru ja tdita see sama
titreeritud lahusega, mis on pudelis (vt. joon. 1). See hoiab #ra siisihapugaasi
ligipddsu, kusjuures lahuse kangus ajaga ei muutu.

= 0,98.
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VAAVELHAPPE LAHJENDAMINE.

Véidvelhappe lahjendamiseks lisatava vee hulga arvutamist tuleb teostada
Dudenkovi valemi jargi:
vk 8(V, — Vi)

Vo
a — vee hulk liitrites,
vk — lahjendatava happe hulk liitrites,
t — happe tihedus enne lahjendamist,
Vi — vaavelhappe kangus enne lahjendamist,

V. — viidvelhappe kangus pérast lahjendamist.

Niide. Meil on 5 | védvelhapet, mille tihedus on 1,83; on tarvis saada
hapet tihedusega 1,82.

Tabeli jirgi (lisa 3) leiame, et vadvelhappe kangus 1,83 tiheduse juures

vordub 92,1%, — 1,82 juures aga 90,05%-ga. Asetame arvud valemisse:
5.1,83.(92,1 — 90,05
e o R0 e =£0,205 L
96,05

Arvutuse jdrgi on 5 | happe kohta tarvis 205 ml vett.

Lahjendamisel tuleb hape vette kallata, mitte iimberpoérdult. Arvesse vot-
tes happe tugevat kuumenemist veega lahjendamise juures tuleb hapet lah-
jendada ohukeste seintega klaasnous (selleks, et viltida paksuseinaliste pude-
lite I6hkemist) voi emailnous, milles ei tohi leiduda morasid.

Piima ja piimasaaduste analiiiisideks on vaja vddvelhapet, mille tihedus
én 1,82, 1,79 ja 1,50.

Too lihtsustamiseks on Dudenkovi poolt koostatud tabel, milles néida-
takse, mitu milliliitrit vett on tarvis 1 | erisuguse kangusega viidvelhappele
1,82, 1,79 ja 1,50 tihedusega happe saamiseks.

h 1 1 happe kohta on tarvis vett (ml)
Kas a SR A
x utﬁa}t\:\&z's PPe tihedusega 1,82 tihedusega 1,79 tihedusega 1,50
I happe saamiseks | happe saamiseks happe saamiseks
1,840 : 113 1 212 1105
1,837 | 85 | 184 1063
1835 | 69 ! 165 1036
1,831 t 46 ; 141 1000
1,825 19 | 142 936
1,820 | — ! 92 925
1,815 | — | 70 892
1,790 | — — 777
1,750 | — - 640
1,700 ; - } - 497
1,650 — | —_ 362
1,600 — | — 236
1,550 — i — 118
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: 15
Vidvelhappe tihedus = juures.

Eida=8

| i |
+ 1 N k- L) ,a : = : ,3‘ y ’ ":/l;“ ‘ b ! ’z’?
238 oy S g =87 | 23T
H (584 & S8 & (8% & (S8% & | S8%
iy e SO E S JRNET fa SRR Ld dade %’;g
[ o B [ - e | 80w O~ a ! -~
8 (S35 % 385 95 S8 v |fSs vp f3y
£5 858 |=5|2955 =B /888 £5/888 £8 [g8¢%
F2ISE38 | FRE =48 | FA | =as | A Swma B | S
] | |
1,500| 59,70 | 1,600| 6870 | 1,700| 77,17 | 1,800 86,92 | 1,832 = 92,70
1,510| 60,65 | 1,610| 69,56 ‘ 1,710| 78,04 | 1,805, 87,60 1,834 | 93,25
1,520 61,59 | 1,620| 70,42 ' 1,720 78,92 | 1,810 88,30 | 1,836 | 93,30
1,530 | 62,53 | 1,630 71,27 | 1,730{ 79,80 1,815} 89,16 1,838 | 94,60
1,540 | 63,43 | 1,640| 72,12 | 1,740| 80,63 | 1,820| 90,05 | 1,840 | 95,60
1,550 | 64,26 | 1,650 72,96 1,750 81,56 | 1,822 90,40 A 1,8410 97,38
1,560 65,20 | 1,660| 73,81 | 1,760 | 82,44 | 1,824 90,80 | 1,8415 97,35
1,570 66,09 | 1,670| 74,66 | 1,770 83,51 | 1,826 91,25 18410, 98,20
1,580 | 68,95 | 1,680 | 75,50 | 1,780 | 84,50 | 1,828 | 91,70 | 1,8405| 98,52
1,590 | 67,83 | 1,690 76,38 | 1,790 | 8570 | 1,830 92,10 | 18400 | 9872
Lisa 3
Tabel piima i{imberarvutamise kohta liitritest kilodeks.
Piima keskmine erikaal 15° juures on 1,032.
Liitrid | Kilod | Liitrid | Kilod | Liitrid ; Kilod Liitrid Kilod
i ‘ R e BN
: 4 S IS ma—
0,1 010 | 3,0 81~ < 500 51,60 | 700,0] 722,4
0,2 D 10 4,13 60,0 61,92 | 8000 825,6
0,3 03t 50 516 | 70,0 7224 | 9000 | 9288
0,4 041 | 60 619 | - Bi¥p 82,56 | 1000,0 | 1032
0,5 052 |--70 793 1 900 92,88 | 20000 | 2064
0,6 062 | 80 826 | 100,0 1032 | 3000,0 | 3096
0,7 079 -390 9,29 | 260,0 2064 | 40000 4128
0,8 083 | 100 10,32 | 3000 3096 | 50000 = 5160
0,9 093 | 200 20,64 | 400,0 412,8 | 6000,0 | 6190
1,0 1,03 | 300 30,96 500,0 5160 | 70000 7224
2,0 2,06 | 40,0 4128 | 6000 | 6190 8000,0 & 8256
; , 9000,0 | 10288
| | 10000,0 | 19320
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Lisa &
Tabel piima iimberarvutamise kohta kilodest liitriteks.
Piima keskmine erikaal 15° juures on 1,032, 1 kg = 0,969 I.

| i | | !
Kilod ! Liitrid | Kilod ; Liitrid Kilod | Liitrid Kilod | Liitrid
5 o | i
| | |
01 | 010 | 40 | 38 | 700 67,83 1000 969
02 | 019 | 50 | 48 |. 800 77,52 | 2000 1938
03| 029 | 60 | 58 | 900 86,61 3000 | 2907
04 | 039 70 | 678 | 1000 9,6 | 4000 3875
05 | 048 8,0 775\ | 2000 193,8 | 5000 4845
0,6 058 { 90 | 890 |- 3000 2907 | 6000 | 5814
Qi 1068 100 969, | 4000 | 3876 | 7000 | 5783
08 + 078 | 200 19,38 ‘ 500,0 TR 8000 | 7752
09 | 087 | 300 | 2907 | 6000 | 581,4 & 9000 | 866l
1,0 |.097 | 400 | 3876 = 7000 | 6783 | 10000 = 969
20 | 1,94 500 | 4845 8000 | 7755 |
3,0 2,91 60,0 58,14 | 9000 | 8661
Lisa 6.
TOOSTUSE LABORATOORIUMI SISUSTUSE LOETELU.
1. Laboratooriumi laud kastiga reaktiivide jaoks.
2. Tsentrifuugid 24, 36 ja 48 pesaga eriliselt kinnitatud lauakesel
3. Lauake titreerimiseks.
4. Seina kiilge kinnitatud laud tehniliste kaalude jaoks.
5. Piimaproovide kapp eri osadega reaktiivide ja riistade jaoks.
Aparaadid.
1. Tehnilised kaalud kaaluvihtidega.
2. «Simu» kaalud vee mddramiseks vois.
3. Kaalud butiiromeetrite kaalumiseks.
4. Titreerimisaparaat.
5. Piima-butiiromeetrid.
6. Koore-butiiromeetrid.
7. Lossi-butiiromeetrid.
8. Produkt-butiiromeetrid.
9. Kummist korgid butiiromeetrite jaoks.
10. Automaat vaavelhappe jaoks.
11. Automaat amiiiilalkoholi jaoks.
12. Piima-areomeeter.
13. Viddvelhappe-areomeeter.
14. Kéidrimisaparaat.
15. Vesivann,
16. Biiretid.
17. Jaotustrehter.
18. Tilgutaja.
19. Aparaat «Holland» mustuse kindlaksméédramiseks.
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20. Reduktaasproovi-aparaat.

21. Piirituslamp.

22. Portselanuhmer uhmrinuviaga.

23. Termomeeter. -

24. Portselantiiglid.

25. Kolmnurk tiiglite jaoks.

26. 300 ml-line klaassilinder areomeetri jaoks.
27. Pahtlid.

28. Metallstatiiv rongastega.

29. Tangid tiigli jaoks.

30. Bensiinlamp tiigli kuumutamiseks.

31. Puust statiivid butiiromeetrite ja prooviklaaside jaoks.

Riistad.

I. Klaastrehtrid diameetriga 7 sm ja 2 sm.
2. Klaaskolvid, 100 ml-lised ja 30 ml-lised.
3. Pipetid 1 mi-lised.
4 » R
5. » 3 A
6. » 1L e
7 » Lo o
8. e Pea
9. g he
10. Katseklaasid.
1. Klaaspulgad.
12. Keemilised klaasid 40 ml-lised.

»” S et

5 e R T

5 ) SR
13. Mootsilindrid 50 ml-lised.

o PO T

& BO@G: i s

Reakdtiivid.

1. Kaaliumbikromaat (hrompik).
2. Lakmuspaber.
3. Metiileensinine.
4. Parafiin.
5. Jood (0,5%-line lahus).
6. Rosoolhape (0,2%-line alkoholi lahus).
7. 96°-ne piiritus.
8. Amiiiilalkohol tihedusega 0,815.
9. Viddvelhape tihedusega 1,84.
10. Piirituse ja eetri segu 1: 1.
11. 0,5%-line loomuliku sde suspensioon vees.
12. NaOH leelise N/10 lahus.
13. Fenoolftaleiin (2%-line alkohollahus).
14. Kurnad.
15. Kroomhapukaalium.
16. Lammastikhapu hobeda lahus.
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Lisa 7.

ANALUUSIDE TEOSTAMISEKS KUULUVA AJA NAITLIKUD NORMID.

Nermid on vilja tootatud Piimatdostuse Teadusliku Uurimisinstituudi poelt.

N N

2T

Mirkus:

Analiiiiside nimetus

. Rasva mdidramine piimas (%%)
. Koore rasvaprotsendi_méaramine
. Rasva méadramine 10ssis, petis ja 1

vadakus (%%) x

Rasva mairamine kaseiinis (%%)
a) toorkaseiinis ;

b) kuivkaseiinis

. Piima, koore ja 1ossi happesusé

maddramine titreerimisega

. Piirhappesuse miaramine A
. Kondenseeritud  16ssi = happesuse

médramine

. Kaseiini happesuse midramine

. Juuretise happesuse miidramine

. Piima tiheduse maiiramine

. Piima mehaanilise mustumuse maé-

ramine .

. Piima ja koore reduktaaspro«)\

. Vee midramine vois (% %)

. Soola maidramine vois (% %)

. Vee midramine kondenseeritud los-

sis (%%):
a) kuwatuskapns
b) Teicherti jérgi

. Vee midramine kaseiinis (%%)

a) kuivatuskapis ;
b) piirituslambi leegil ;
Kaseiini lahustuvuse méédramine

I

o s I
:‘ = t £ Sf:.‘ "‘
88 | 857 |
leg [B=E|
| _5% :§ %; | Vajalik
B~ 88~ aparatuur
| B2l BES |
s3E| fee )
<2 g <=J::S g i
2 | 240 | 48 butiiromeetrit
6 || 80 |24 ¥
i i
5 } 96 24 o
|
10 | 48 |24 .
155 32 24 "
2 240 10 kolbi
| 04 1200 | 100 prooviklaasi
4 | 120
15 ol 32 || 4 seadist
3 || 160 |
1 | 480
|
2 | 240 || 2 aparaati
6 80 | 25 katseklaasi
6 80 || 2 kaalu
10 48
15 32 || kuivatuskapp
23 21 || kuivatuskapp
15 32 || kuivatuskapp
.| -23 21
15 32

Ajakulu normi sisse kuulub proovi ettevalmistamine analiiiisiks

ja analiiiisi ldbiviimine kuni tulemuste saamiseni.
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S ; Maaot- Plaani Aruande
Niitajate nimetus tihik jargi jargi
A 13 14 45
I. Tooraine.
1. Piima rasvasisaldavus % 39 39
2. Lossi = % 0:08 0:08
-t % 33,0 33,0
4. Koorimata petl rasvasisaldavus % ’ o
5. Koorimata juustuvadaku rasvasisal- 0,45 Ze
davus . .
6. Juustuvadaku koore rasvasisaldavus Zf 22:35 2(5):‘;5
II. Mage VoI
1. Voi veesisaldavus
2. Piima kulu 1 kg voi valmistamiseks Z‘()g ;f'g ;?'g
3. Koore kulu 1 kg voi valmistamiseks kg 2’55 254
III. Soolane va&i.
1. Voi veesisaldavus >
2. Voi soolasisaldavus ZZ 1?'2 1?’3
3. Piima kulu 1 kg véi valmistamiseks kg 21’5 21’5
4. Koore kulu 1 kg voi valmistamiseks kg 2’50 2’49
IV. 40%-line hollandi juust
1. Katlapiima kulu 1 kg valmisjuustule
selles: a) tidispiima . oS tg 1,?'0 13’3
b) lossi . ' '
2. Juustuvadaku val]atulek 100 kg kat- kg 43 43
lapiimast :
3. Juustu rasvasisaldavus . . . . . "?;,’ 3}4'09 91'(1)9
4. Veesisaldavus . O/Z 41'(1) Z?IO
V. 50%-line noukogude juust.
1. Katlapiima kulu 1 kg valmlsjuustule
selles: a) taispiima ST }:g 1(1)'(2) 11,2
) 16ssi . kg 11'2 1?'8
2 Jluustuvadaku viljatulek 100 kg kat- g ' ‘
apiimast s
3. Juustu rasvasisaldavus % g%'gg g}'ég
4. Veesisaldavus . % 38:0 38:0
VI. 30%-line lambajuust.
1. Segu kulu 1 kg lambajuustule kg 6,5 6,43 -
selles: a) lambapiima : kg 2,0 1,98
b) lehmapiima l3ssi kg 4,5 4,45



A 13 14 15
VII. Kaseiin.
1. Lossi kulu 1 kg kaseiinile : kg 33,0 33,0
2. Vadaku viljatulek 100 kg 15ssist = 75,0 75,0
3. Kaseiini rasvasisaldavus . . = 1,5 15
VHI. Kohupiim.
1. Peti kulu 1 kg kohupiimale g - 9,0 9,0
2. Vadaku viljatulek 100 kg petist . = 75,0 75,0
3. Lossi kulu 1 kg kohupiimale . . > 8,0 8,0
4. Vadaku viljatulek 100 kg 10ssis & 75,0 75,0
5. Lossi kulu 1 kg kuivkohupiimale & 30,0 30,0
IX. Kondenseeritud 10ss. Z
1. Lossi kulu 1 kg kondenseeritud 10s-
sile : a3 2 3,4 3,4
X Jadatis ja suilee.
1. Tooraine kulu 1 kg talspnma]aatlsele S 158 1,1
2. Lossi kulu 1 kg sufleele . S 1,05 1,05
XL Vadaku g
kulu 1 kg albumiinpiimale > 83 8,3

9*
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Lisa -9

Kinnitan.
NSVL Liha- ja Piimatodstuse
Rahvakomissari aset.

V. Kostogov.
5. detsembril 1944. a.

PIIMA JA KOORE KAONORMID PIIMATOOSTUSE ALLUKSUSTE

KOHTA.

A. Piimavastuvotupunkt.
Piima kadu koorepunktis méirata 0,20%-le.

Mirkus: Piima kvaliteedi hindamine toimub enne piima vastuvottu ja
mootmist.
» -
- B. Piima alltoostus.
Jrk. e Kaonormid
sy Operatsiooni nimetus (% %)
1. |Piima kadu piima saamisel tiispiimana linna piimat66stu-
sesse, voitoostusesse:
a) tdispiima tootlemisel (kurnamine ja jahutamine) . 0,05
b) piima transpordil piimatoostusesse piimakannudes . 0,33
¢) piima transpordil piimatoostusesse autosisternis . 0,13
d) piima pastoorimisel . i e 1.9
9. |Piima, ja koore kadu iimbertoétamisel kooreks:
a) piima soojendamisel . ; 0,18
b) koore pastdorimisel ja jahutamlsel 7 0,20
c¢) koore transpordil linna piima-, konservimis- v&i voi-
toostusesse . . : 0,07
d) analiiiisiks ja kvaliteedi hindamiseks . A 0,07
Mirkus: Koorimis- ja pastoorimispunktides rakenda-
takse iihesugused kaonormid. Kui iiht voi teist
loetletud operatsioonidest ei teostata, siis an-
tud operatsiooni kaonormi ei rakendata ega
miérgita.
C.-Lossi kaod:
3. a) Piima koorimisel saadud lossikogusest . 0,5
b) Lossi viljaandmisel piimatoojaile . 0,5
c) Peti kadu voi pesemisel . : 5,0
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Tabel L

Tooraine kulu valmisjuustu ithiku, mis sisaldab 409 rasva kuivaines,
valmistamiseks.

(Karjatamise perioodil)

Juustu 41%-lise

Juustu 40 %-lise

Juustu 39% -lise

Racvasisal- veesisaldavuse veesisaldavuse veesisaldavaise
A5G juures juures juures

Katlapiima kulu Katlapiima kulu Katlapiima kulu

Rty sellest sellest sellest
piimas | _.. kokku| _ . |kokku| _ . [kokku| 3
piimas piima | 15ssi piima | 16ssi piima | 13ssi
28 | 205 ||'157 | 11,1 48 || 159 | 11,2 | 47 || 162 | 11,4 | 48
29 | 205 || 157 | 109 | 48 | 159 | 11,1 | 48 | 162 | 11,8 | 49
30 | 210 | 152 ] 105 | 47 || 155 | 107 | 48 || 157 | 108 | 49
31 | 210 152 ] 100 | 51 [ 155] 100 52 | 157 | 104 | 53
32 2,15 14,8 98 | 50 (I 150 9,971 -3/ 15,34 101 | 52
38 | 220 || 144 | 94| 50 || 146 5| 51 (| 149 97| 52
34 | 225 | 140 | 91| 49 || 142 92| 50 | 145 94| 51
35 | 295 | 140| 89| 50 | 142| 90| 52 | 145| 92| 53
36 | 230 | 136| 86| 50 139( 88| 51 | 141 | 89| 52
37 | 235 | 133] 83| 50 135] 85| 50| 137 | 86| 51
38 | 240 || 129| 80| 49 | 132 | 82| 50 || 134 | 83| 51
39 | 240 || 129| 78| 51 [ 132 | 80| 52 || 134 | 81| 538
40 | 245 | 124 75| 49 || 127 77| 50 || 129 78| 51
41 | 250 || 123| 74| 49 | 125]| 75| 50 | 127 | 76| 51
42 | 255 | 120 72| 48 | 123 | 74| 49 | 124 | 74| 50
43 | 260 || 118 70| 48 | 119 71| 48 | 122 | 73| 49
44 | 260 || 118| 69| 49 [ 11,9 70| 49 || 122 | 71| 51
45 | 265 | 115| 67| 48 | 17| 68| 49 || 11,9] 69| 50
46 | 270 | 112| 65| 47 | 114 66| 48 || 116| 67| 49
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Tabel 1L

Tooraine kulu vidiksema valmisjuustu iihiku, mis sisaldab 459, rasva
kuivaine valmistamiseks.

(Karjatamise perioodil )

Juustu 39% -lise

Juustu 389% -lise

Juustu 37 %-lise

Rasvasisale veesisaldavuse veesjsaldavuse vees_isaldavuse
dovnie % juures juures juures

Katlapiima kulu Katlapiima kulu Katlapiima kulu

< it sellest sellest sellest
piimas| .. kokku| . _ . ||kokkul _ . |lkokku g
pumas piima | 13ssi piima | 15ssi piima | 13ssi
28 | 24 | 153|130 23 || 155 | 132 | 23 || 157 | 134 | 23
29 | 245 | 149 | 125 24 || 151 | 127 | 24 || 153 | 128 25
30 | 250 || 145 | 120 | 25 || 147 | 121 | 26 || 150 | 124 | 26
3,1 2,55 142 | 116 | 26 A AT LBl 146 | 44,9 - 27
32 | 260 || 139 | 11,3] 26 || 141 | 11,5 26 || 143 | 11,6 | 27
33 | 2651 135| 106 | 29 || 138 | 109 | 29 | 140 | 11,0 | 3,0
34 | 265 | 135|105 | 30 | 138 | 107 | 31 || 140 | 109 | 3,1
9.5 2,70 13,2 6,1 3,1 185 | 10,3 | :8,2 13771 405 32
36 | 275 | 130| 98| 82| 132 | 100 | 32 || 13,4 | 101 | 33
87 | 280 [ 127 ] 95| 382 129| 97| 82| 131 98| 33
38 | 285 || 124 | 92| 32 || 126 | 94| 32 | 128| 95| 33
39 | 290 [ 122 | 90| 32 || 124 |- 91| 83 | 126| 93| 33
40 | 295 | 19| 87| 32| 1214 | 88| 83 [ 123| 90| 33
41 | 300 | 11,7 | 84| 33 || 19| 86| 33 | 121 | 87| 34
42 | 305 || 11,5| 82| 383 || 11,7 | 84| 33| 11,8| 84| 34
43 | 305 | 115 81| 34 117| 83| 34 || 11,8| 83| 35
44 | 310 | 11,3 79| 34 | 15| 81| 34| 11,6 81| 35
45 | 315 |41 | 77| 34 || 112 | 78| 34 | 14| 79| 35
46 | 820 1108 | 74| 34| 10| 76| 34 | 12| 97| 35
47 | 325 || 106| 72| 34 108 | 74| 34 | 110| 75| 35
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Tabel ML

Tooraine kulu vdiksema valmisjuustu iihiku, mis sisaldab 509 rasva
kuivaines, valmistamiseks. :

(Karjatamise perioodil )

| Juustu 39% -lise Juustu 38% -lise Juustu 37 % -lise
Rasvasisal- veesisaldavuse veesisaldavuse veesisaldavuse
davase 9% juures juures juures
Katlapiima kulu Katlapiima kulu Katlapiima kulu
& katla: sellest sellest gellest -
piimas| .. kokku, . |lkokku| _ . |likokku| Ep
piimas piima | 16ssi piima | 15ssi piima | 13ssi
28 | 28 [.140] 140 | — || 143 143 | = | 145 | 145
99 | .39 a5 135 — 1 871 1871 - 1139 86 =~
30 | 30 [ 130 130| — || 132 ] 132 | — || 13,4 | 134
3.1 3,1 13,57 12,5 e 27 | 127 - 12,91 12:9 ol
32 | 315 123|121 | 02 || 125 | 123 | 02 || 127 | 155 | 02
83 | 32 | 120 117| 03 || 122 | 11,8 | 04 || 125 | 12,1 | 04
34 | 325 || 11,8 11,3 ] 05 || 120 ] 11,5]. 05 || 122 | 11,7 ] 05
35 | 330 | 11,6 | 109 | 07 | 11,8 | 11,1 | 07 || 120 | 11,3 | 07
36 | 335 | 11,4| 106| 08 || 116 108 | 08 || 11,8 | 11,0 08
37 | 840 | 112 103 | 09 || 11,4| 105] 09 | 11,6 | 107 | 09
38 | 340 | 11,2 101 | 1,1 || 11,4 | 103 | 1,1 || 11,6 | 104 | 1,2
39 | 345 | 11,0| 97| 13| 11,2] 99| 13 || 11,4 | 101 | 13
40 | 350 | 109 | 95| 14 || 11,1 | 97| 14 || 11,2]| 98| 1,4
41 | 85 {107 | 93| 14| 108| 93| 15| 10| 95| 15
42 | 360 | 105| 90| 1,5 107| 91| 1,6 | 109| 93| 1,6
43 | 365 | 104 | 88| 16| 105| 89| 16| 107|-90| 17
44 | 370 | 102 | 85| 17 || 104| 87| 1,7 || 105| 88| 17
45 | 375 | 100| 82| 18 | 102 | 84| 18 || 104| 86| 1,8
46.[ 875 1100 | 81 4,0 ll-10,2 ] 583|539 104} 85 | 42
47 | 380 | 99| 80| 19/ 100| 81| 19| 162| 82| 20
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Tabel V. !

Tooraine kulu suurema valmisjuustu iihiku, mis sisaldab 509, rasva
kuivaines, valmistamiseks.

(Karjatamise perioodil ) i

Juustu 38/%-lise Juustu 3773-1ise Juustu 34%-lise

Rasvasisal- veesisaldavuse veesisaldavuse veesisaldavuse
daviee. 9% juures juures juures
Katlapiima kulu Katlapiima kulu Katlapiima kulu
Ealss sellest sellest sellest
piimas | _.. kokku| . . lkokku| . Ilkokku| 3=
pumas piima | 18ssi piima | [&ssi piima | 13ssi |
28 ' 28 | 149| 49| — 52| 152 — | 154 58] = :
291 99 143 ]| 143 | — | 146] 146 — || 148 | 48| —
8 b ey Bl e Pl woe | sl ] M S
01 9 o] 132 il wel 130 = {136 B =
32 | 315|130 128 02 || 132 | 130 | 02 || 134 | 132 | 0.2
33 | 320 || 127 | 123 | 04 || 129 125 | 04 | 131 | 127 | 04
34 | 825 | 125] 119] o6 || 127 121 ] 06 || 129 123 | 06
35 | 330 | 123 | 116 | 07 || 125 | 11,8| 07 || 127 | 120] 07
3,6 3;35 120 | 112 0,8 122 | 114 | 08 124 116 | 08
37 | 340 || 11,8 | 108 1,0 || 120] 110] 10 || 122 ] 11,2 | 1,0
38 | 340 || 11,8 ] 106 12 || 120 | 108 | 1,2 | 122 | 11,0 | 1.2
39 | 345 || 116 | 103 | 13 || 11,8 ] 104 | 14 | 120 | 106 | 1,4 |
40 | 350 || 11,4 ] 100 | 1,4 || 11,6 | 101 | 1,5 || 11,8 | 103 | 1,5 )
41 | 855 | 12| 971 15| 14| 99| 15| 11,6 | 100 | 1,6 h
42 | 360 | 11| 95| 18 11,3] 97| 16 || 11,4| 97| 1,7 |
43 | 365 |l 1091 921 170 11,0 ] 94| 17| 112] 95| 17
44 | 370 |l 107 | 89| 18| 109] 91| 18| 11,1] 93| 1,8 |
45 | 375 |l 105| 87| 1.8 ] 107 | 88| 1,9 109| 90| 1,9 {.
‘\
46 | 375 | 105| 86| 19 107 ] 87| 20| 109| 89| 20
47 | 380 || 104 | 84| 201 106 86| 201 107 | 86| 21
a8 | 385 || 102 81| 21 | 104 83| 2,1 (| 105| 84| 21
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