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Piimasaaduste Viljaveo
Kontrolljaama Teated.

Ilmub iiks kord kuus Piimasaaduste Viljaveo Kontrolljaama valjaandel.
Toimetuse aadress: Tallinn, Piimasaaduste Viljaveo Kontrolljaam, U. Sadama 2.
Telef. 300-93 ja 300-92.

Nr. 12 10. detsembril 193Y7. a. Nr. 12

Kaigile kontrolljaamas registreeritud
piimatoostustele.

Siigisesele karjasootadele iileminekuga on vdi oma loomulikult
viirvitoonilt valgeks muutunud ja osa piimatéostusi ei ole digeaegselt
hakanud vdéile tarvilisel midiral viirvi lisama, milletdttu esineb soolata
ja ndrgalt soolatud voide hulgas valget void.

Tuleb arvestada, et cesti vai peab vastavalt turunduetele esinema
iihtlase tervikuna, sellepirast tuleb piimatdostustel, kes valmistavad
soolata voi ndrgasoolaga vdid, aastaiimber see hoida iihtlases viirvi-
toonis, mis vastaks suvisele virskerohuvdi viirvitoonile voi Hanseni
virviskaalale nr. 1.

Pohja-Inglise turu tarvis tugeva soolaga vdid valmistatavatel
piimatiostustel tuleb teha aastaiimber ilma virvimata valget void.

Viimasel ajal on ka vdi konsistents mdnedel piimatoostustel
rabedaks muutunud, mille parandamiseks kiires korras tuleb abindusid
tarvitusele votta.

Olukorra mitteparandamise korral hinnatakse Piimasaaduste
Villjaveo Kontrolljaamas eelpoolmainitud vigadega voi alamasse sorti.

Kontrolljaam,
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Voikaalud korda!

Igas toostuses piiiitakse t66stust rohkem mehhaniseerida, pare-
maid masinaid vilja mdelda ja uuendada, et vihema t66j6uga vihe-
mast materjalist paremaid saadusi valmistada, mis véimaldab kulude
kokkuhoidu ja maksimaalset tulu.

Seda uuendust on ka piimatoostusmasinate juures saavutatud.
Koorelahutajaid uuendatakse jarjekindlalt, millega on dige palju
paremusi saadud. Kui vana tiilipi koorelahuta]ad ]ats1d koorimisel
0,1 kuni 0,29 rasva kooritud pilmasse, siis viimaseaja uued koore-
lahuta]ad koorivad pea absoluutse puhtuseni. Sidraseid uuendusi ja
paremusi on kdikide piimatoostusmasinate juures saavutatud, mis
tunduvalt t66stuse tasuvust tdstab.

Arvesse vottes jirjekindlat t66j6u kallinemist ja téostuse vahest
tasuvust, tuleb igal alal kokkuhoidu teostada ja k01k abindud ira
kasutada tasuvuse tOstmiseks.

Ei ole sellest iiksi kiill, kui masinad téctavad puhtalt ja voi-
maldavad sellega maksimaalsuse saavutamist, vaid kittesaadud kaup
tuleb ka korraliku ja tépse kaaluga miiiigile saata, sest iga Gige modt-
mine ja kaalumine nditab inimese korralikkust, tdstab tema autoriteeti
ja usaldust tarvitajate ees.

1927. aastast on meil midruse jargi voi standartkaal kehtima
pandud, see on 50,84-0,4 kg puhast void iihte tiinni, kuid senini ei
ole seda veel suudetud korralikult labi viia.

Vaadeldes Kontrolljaamas kaalutud kontrollkaalu andmeid,
nieme, et kaalude juures ilmneb suuri kdikumisi, mis sugugi ei tdenda
tipset kaalumist, vaid hoopis vastupidist.

Kaalumist on kontrollitud kdikide piimatalituste voidest, igast
2—4 tiinni, arvult 802 juhul, mis on annud jéirgmisi tulemusi:

Kaalum. Kaalum. Kaalum. Kaalum.
juhtum. Klg’;‘l jubtum. Kﬁ‘gl juhtum. Kl?gﬂ juhtum. K]g ?]
arv arv. arv. arv €
1 50,0 19 51,0 136 51,4 2 52,0
1 50,3 96 51,1 55 51,56 1 52,1
2 50,6 226 51,2 26 51,6 2 52,3
5 50,8 216 51,3 8 51,7 1 52,6
1 50,9 7 51,8
| 3 51,9

Arvestades tabelis toodud andmete jirgi keskmist kaalu, saame
51,29 kg, mis on niiliselt kdigiti vastab ndutud kaalule, see on
50,8-+0,4 kg vdid ja 0,09 kg paberit. K&ik tabelis toodud v6i kaalud
on iihes pergamentpaben kaaluga arvestatud.

Uksikasjaliselt saadud andmeid vaadeldes saame hoopis  teist-
suguse pildi. 10 juhul on olnud 50,0—50,9 kg, mis on alakaal ja selle-
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tottu viljaveoks keelatud. 557 juhul on olnud 51,0—51,3 kg, mida voib
olemasoleva mifruse kohaselt normaalkaaluks pidada, kuid 235 juhul
on 51,4—b52,5 kg, mis on iilekaal ja osalt isegi liiga suurel méisral.

Arvestades kiesoleva aasta toodangut 275.000 tiinnile ja vottes
nende kaalumiste jirgi aasta iildkaalu, selgub, et aasta toodangust
on 1,29, alakaaluga, 69,59, normaalkaaluga ja 29,39, iilekaaluga.

Nende andmete jirgi otsustades on liig suur %, iilekaaluga, see
tihendab, meie anname oma vdist osa ilma hinnata #ra. Piimatoostus
el ole nii tasuv, ega meie nii rikkad, et saadusi kiilmavereliselt tasuta
jagada vdime. Siin on puudusi, mis kiires korras tulevad kérvaldada,
sest saame suurt kahju, mida rahvamajanduslikult lubada ei véi,

Tekib kiisimus, millest nii suur kaalude koikumine. Ei saa
olla, et meierid teadlikult ja tahtlikult panevad suure iilekaalu voi
saadavad alakaaluga woid miiiigile. Tuleb oletada, mida ka olemas-
olevad andmed tdendavad, et vdikaalud ei ole korras ja nende peale
on vihe tihelepanu pocratud. On olemas palju piimatalitusi ja nende
seas moned suuremad, kus puudub vdi nettokaal ning v8id kaalutakse
hariliku detsimaalkaaluga. Peab tihendama, et detsimaalkaal ei ole
praktiline voi kaalumiseks oma ehitusviisi ja puust osade tottu, mis
piimatalituses niiskuse to6ttu saavad rikutud ja enam vabalt ei liigu,
sellega soodustades suuri eksitusi. Teiseks on need kiimnendikulise
kaalumisega, mis omakorda soodustab eksimist, iseiranis kui nad
tilesti korras ja vaba liikumisega el ole.

Igas piimatalituses, olgu see suur voi viike, peab v6i nettokaal
olema ja kus seda senini ei ole, tuleks viibimata muretseda, et voéid
oleks v6imalik &ieti kaaluda. On korralik nettokaal olemas, siis saab
meierilt tépset kaalumist nduda ja ma usun, et igaiiks meier seda
ka. teeb.

Ménes piimatalituses kaalutakse tiinn enne #ra, luiiakse voi
sisse ja siis sellest arvestatakse noi nettokaal vilja. Niisugune iganenud
komme tuleks jétta. VoI tuleb lahtiselt kaalu ‘peal kaaluda ja siis
tiinni liiia. Ei ole sugugi téhtis kas bruttokaal on sada grammi enam
voi vihem, tahtis on sissepandud v6i hulk, et see oleks dieti kaalutud.

Nagu eelpool tihendasin, on méédruse jirgi standartkaalu ndue
kehtimas 1927.a. ja tegelikul teostamisel 1929.a. 1. novembrist.
Selajal oli meie vois palju lahtist vett, mille tdttu ka kaalukadu oli
suur. Sellega arvestades seati ndudmiseks 0,4 kg void kaalukaduks,
kuid vahepeal on olukord suuresti muutunud, eriti viimasel ajal on
voi konsistents viljatootamiselt iihtlane sitke ja ilma lahtise veeta,
mis omakorda vihendab kaalukadu. Kontrolljaam seda arvesse viottes
on viimasel ajal lasknud v8id vilisturule, mis iihes paberikaaluga,
pérast proovi votmist kaalus 51,0 kg.

Niisama on kiesoleva aasta oktoobri 16pul, suuremal arvul
kaalu kontrollproove tehtud, mis ka omakorda tdendavad, et lisa-
kaalu véib vahendada ja uutes ilmuvates miirustes on meiereides
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tlinnipandava voi kaalu ndudmist viahendatud 0,2 kg vorra,
see on 51,0 kg peale Sellega jilb allapoole Toikumise V-
malus 0,2 kg vorra vihemaks, mis “omakorda meierisi kohustah hoo-
lega valvama, et néutud voikaal tipne oleks, muidu esineb parata-
matult alakaal.

Piimatalituste juhatused muretsege vastavad véikaalud, kus need
puuduvad sest see on teie majanduslikes huvides tarvilik ja meierid
saatke véi turule dige kaaluga, see niiitab teie hoolsust ja tostab ost-
jaskonna lucupldamnt meie vdi ning diglase asjaajamise vastu.

Véi vigade uurimusi.
Agr. J. Jaanhold, (Jarg.)

Arvamusi tihtsamate vdivigade tekkimise ja arenemise pdhjustest.

Kalamaitse on iiks suuremaid voi vigu, mille tagajirjel
Kontrolljaama hindamistel selline voi saab ainult norgemad pallid,
nimelt 9 ja 8. Ka vilisturul peetakse kalamaitselist vaid norga kva-
liteediliseks ja sellise voi eest maksetakse mirksa odavamat hinda.
Kalamaitse tuleb varskelt valmistatud vois harva ette, enamasti tekib
see viga voi alalhoidmisel ja nimelt soolases hapendatud koorest
valmistatud vois. Virskelt valmistatud véi on harilikult enam-vihem
puhtamaitseline ehk harva pisut 8limaitseline. Seistes, eriti mitte kiil-
lalt kiilmas ruumis, tekib selles Glimaitse, mis jérjest suuremaks ja
tugevamaks muutub, kuni 16puks areneb kalamaitseks. Sarnast kala-
maitse tekkimist ja arenemist vdis mirgata voi kestvuskatsete, ise-
dranis aga erikatsete korraldamisel. Mis on kalamaitse tekkimise
pOhjuseks, see otsekohe katsetest ei selgunud, kuid katsume siinkohal
seda kilsimust selgitada tahtsamate eriteadlaste uurimuste ja sellele
vastavate kirjutiste pohjal.

Inglise koloniaalmaade véi kannatas pikemat aega kalamaitse
vea all, nimelt 1902—1912 a. Neil aastail toodi kalamaitselist void
Inglismaale suurel médral, mille tagajirjel void eksportijad maad
suurl kahjusid kannatasid. Et uurida selle voivea tekkimist, selleks
soitis Austraaliasse tuntud Inglise véiasjanduse eriteadlane Sutherland-
Thomson. Seal pikemat aega tootades tuli ta oma uurimistéo tule-
musena arvamisele, et kalamaitse tekkimise pdhjuseks tuleb peamiselt
pidada korget happesust koores ning kérget temperatuuri nii véi kokku-
l66misel kui ka alalhoidmisel. Seesugune vaade on leidnud kinnita-
mist ka teiste maade teadlaste uurimuste tulemusena ja umbes sama
niiitavad ka meie kestvuskatsete tulemused. Kuna voi alalhoidmisel
kiilmas ruumis (alla —4°C) meie katsed niitasid, et void vaib alal
hoida 3 kuud ja enamgi, kusjuures kalamaitset mirgata ei olnud,
ainult tugevamalt hapendatud koorest valmistatud véis véis 3 kuu-
lise alalhoiu jarele margata olimaitset. Panime aga selle 3 kuud kiil-
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mas ruumis hoitud voi bOOJ& ruumi, temperatuuriga 10°—12°C juures,
muutus Climaitse juba 10 pieva ]ooksul kalamaitseks. Sellega oleme
oma kestvus- ja isedranis erikatsetega Sutherland- Thomsoni kahte
poh]endust kalamaitse tekkimises l\mmtanud nimelt, et liigne hap-
- pesus vois, samuti korge temperatuur voi alalhmdmlsel soodustavad
kalamaitse tekkimist. Bt korge temperatuur koores vdi kokkulos-
misel ka kalamaitse tekkimist p6hjustab, seda voib ainult siis kindlaks
teha, kui selliseid uurimusi alata juba meiereis voi valmistamisel.

Kui v6id hoida alal ruumis, kus ka kala hoitakse, siis séidrastes
tingimustes andub kalamaitse otsekohe edasi vdile. Viimane juhus
meid el huvita, sest meie piiliame siérast otseiihendust véi ja kalaga
mitte luua. Meid huvitavad rohkem teised kalamaitse tekkimise poh-
jused. Uheks kalamaitse telkimise pdhjuseks peetakse vois tekkivaid
bioloogilisi protsesse.

Harding, Rogers ja Smith New-Yorgi riik]l. katsejaamas uurisid
piima, mis toodud kokku linna varustamiseks. Uurijad sattusid pii-
male, mis osutus niivérd vastikult kalamaitseliseks, et sel piimal el
olnud mingisugust kauba vidrtust. Mainitud teadlaste uurimuste
pohjal selgus, et jaljed viisid ithe farmi karja, kelle seas oli lehm,
kes sellise vastiku kalamaitsega piima andis. Lehmad karjas said
taiesti iihesuguse sddda ja talitamine oli ithesugune, samuti ei niida-
nud mainitud lehm nii véliselt, kui ka s1semlste clundite uurimisel
mingisuguseid erinevusi teistest loomadest. Ka piima mikrobioloogi-
line wurimus ei avastanud mingisuguseid baktereid, mis oleks v&inud
pohjustada kalamaitse tekkimist.

Samuti leidis ka Veigmann, et iiks lehm andis alati tugeva kala-
maitsega piima ja kui see piim segati karja kogu piimaga, siis omas
ka viimane samuti tugeva Lalalnalt%e kuna teise ]uhusena oli ta tihele
pannud, et iiks lehm andis ainult suvel kuumal ajal lkalamaitsega
pilna.

}' Sommerfeld viidab, et kalamaitse tekkimist pshjustab trimetiiiil-
amiin ja viimane leidub nende lehmade piimas, kes siérastel karja-
maadel s66vad, mis veega iile ujutatakse.

Levkovié on Norras tihele pannud, et v6i, mis valmistatakse
nende lehmade piimast, kes s66daks saavad kalajahu, omab kala-
maitse. Kuid viimasele téhelepanekule toob Veigmann just vastu-
pidised tdendused ja nimelt, et lehmad on saanud iisna suurel médral
heeringa- ja valaskalajahu, kuid nende piimas, samuti sellest piimast
valmistatud vois ei olevat kalamaitset pdrmugi tunda olnud.

Piffard vaidab, et méonel juhul vdib sool vdis kalamaitse tek-
kimist pbhjustada ja just sellepiirast, et sool kisub endasse neid 16hnu,
millised teda timbritsevad. Kuid toodud vaatega pole ndus O. Hun-
ziker. Tema arvates on soolal kiill omadus paremini esile tuua véi
vigu, kuid ei saa elda, et ta vigu endasse tdmbaks. Peale selle arvab
Piffard, et kalamaitse vdis v&ib tekkida sellest, kui lehmale anda joo-
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giks mittepuhast ning mittepuhta maitsega vett, mille pShjuseks peah
vees leiduvat veetaime oscillariat.

Koik need eelloetletud pdhjused kalamaitse tekkimiseks vois
tulevad ette dige harva, kuna turul miitigiloleval Vﬁﬂ kalamaitse tekib
hoopis siigavamatel ja keerulisematel pohjustel ja need pohjused
on juba raskemad kdrvaldada, raskemad just seepiirast, et see viga
harilikult ei ilmne kohe pirast v6i valmistamist, vaid alles mdni aeg
pérast ta hoiulepanekut, mdnel juhusel isegi mitmeniidalalisel seismisel.

Kalamaitse vea uurimisel piiiiti leida v6is mainitud vea pd&hjus-
tajaid erililki baktereid voi teisi pisilasi. Nii niiteks O’Callaghan
arvas kalamaitse tekkimise pohjustajaks olevat hallituse Oidium
lactis’e, mis juba koores areneb ithes Bacillus lactis acidi’ga. Viimase
aja uurimused aga niitavad, et kalamaitse pohjustajaks vois ei ole
niivérd bakterioloogiline, kui keemiline faktor. Fleischmanni jérgi
8li- ja kalamaitse tekib ainult hapendatud koorest valmistatud vdis.
Tema arvab, et selle vea pdhjustajaks vois on aroomi tekitavad bak-
terid. Rogers on tihele pannud, et kalamaitse tekib vois, kui koor,
millest v6i valmistatud, on suure happesusega, olgu see happesus
omandatud koores kas piimahappekultuuriga, s. o. bakterite tegevuse
tagajiirjel, v6i piima- ehk &Hadikahappe juurdelisamisega koorele.
Teisest kiiljest arvab Rogers, et ka liigne voi iiletéotamine pohjustab
kalamaitse tekkimist. Rogers tuleb veendumusele, et kalamaitse
tekib vois pikkamisi keemilise protsessi kaudu, kusjuures tdhtsat
osa mingib happesus ja vdis leiduv hapnik. Seda viga Rogersi, Thom-
soni ja Keithly arvates ei tule ette, kui v&i valmistatakse virskest
koorest vdi pastoriseeritud koorest, kuhu kultuurhapet juurde pandud,
kuid koort hapendamisel mitte lastud valmida, s.o. paksuks minna.

Dayer keemiliselt uurides virsket ja ladusseisnud véid tuleb
otsusele, et osa voivigade, iseiranis aga kalamaitse siinnitajaks vois
on piima- mitte rasvaollused, mis petipiimaga voisse jadvad. Mida
enam selliseid olluseid vdisse satub, seda rolikem muutub véi kvali-
teet, kusjuures nende rohkus on périproportsionaalne selle happe
vdi hapete kogusega, mida leidub koores enne vdiks kokkuldomist.
Edasi Dayer juhib tihelepanu sellele asjaolule, et kalamaitse tekki-
mine vois, mis kiilmhoones —18°C alal hoitakse, ei s6ltu voi rasva-
olluse oksiideerumisest. '

Juba Rogers arvas, et 6li- ja kalamaitse tekkimises hapendatud
koorest valmistatud vois méngib téhtsat osa letsitiin, iiks piima mitte-
rasva osa, mis edasi andub kooresse ja koorest vdisse. Sedasama kin-
nitasid parast ka Supplee ja Cusick, tihendades, et letsitiin véis lagu-
neb ja muutub trimetiiiilamiiniks. Viimane omab tugeva kalamaitse
ja 16hna. Cusick mirgib veel #ra, et soolane vesi ja piimahape lahus-
tavad letsitiini, milletdttu trimetiiiilamiin ja sellega {thes ka kala-
maitse tekib. Viimast tdendust kinnitasid ka Sommeri ja Smithi
suurearvulised katsed, nimelt, et hapu koor ja sool suurendavad let-



367
sitiini lagunemist ja trimetiitilamiini tekkimist ning seega vois iihe
suurema vea, kalamaitse, ilmnemist. Samad autorid t8endavad,
nagu varem juba Veigmann, Rogers, Hunziker ja Hosman seda tegid,
et vaselihendus piima, koore ja vdiga soodustab kalamaitse tekki-
mist, tihendab vask méngib kiesoleval korral kataliisaatori osa.

Kaike iilaltoodud uurimuste tulemusi ja paljude asjatundjate
arvamusi arvesse vottes peab kokkuvéttes tihendama, et véi suurema
vea — kalamaitse tekkimise pdhjustele on palju tahelepanu posratud
ja seda mitmekiilgselt uuritud. Esialgsed uurimused naisid kandvat
rohkem hiipoteetilist iseloomu, olid niidelda oletustega ja arvamustega
kobamised, kuid viimasel ajal on kalamaitse pohjuste selgitamisel
ikka rohkem tdsiasjale ligemale jdutud, mille tagajirjel teaduslikud
hiipoteesid on enam-vihem kooskdla leidnud praktiliste uurimuste
tulemustega. Seega voiksin kalamaitse tekkimise kohta véis kokku-
vottes tuua alljirgnevad seisukohad:

1. Kalamaitse tekib hapendatud koorest valmistatud ja soo-
latud vais, kusjuures korge happesus isediranis soodustab selle vea
tekkimist. T&endus, et korge happesus vdis ilma soolata ka voiks
esile kutsuda kalamaitset, ei leidnud meie suurearvuliste uurimuste
juures kinnitust. Kuid Berliini rahvusvahelisel v@ivaistlusel, nagu
juba eelpool tdhendatud, kinnitasid seda ometi mdned soolata voi-
proovid. Hapendatud koorest valmistatud soolata vdi ei ole meie
teada ei virskelt ega ka lithema vdi pikema aja seismisel v6i alalhoid-
misel annud ei kalamaitset ega ka titiibilist Slimaitset, kuna teame,
et Olimaitse on iilemineku staadium kalamaitse kujundamisel. Kuigi
paljud autorid téendavad kalamaitse otsest tekkimist vis, meie koge-
mused ei anna selle kiisimusele siiski jaatavat vastust. Ei ole iihtegi
juhust, kus voiksime Gelda, et kalamaitse tekkimine ilmnes otseselt,
lma et ta vahepeal ei oleks dlimaitset 14bi teinud. Sadraseid juhuseid
on aga kiillaldaselt, kus v&i veaks osutus Slimaitse ja teatud aja alal-
hoidmisel see muutus kalamaitseks.

2. Kalamaitse tekkimise péhjuseks peetakse nii piimas, koores,
kui ka vdis leiduvat letsitiini, mis kuulub rasvale ldhedalseisvate liposi-
dide liiki ja fosfatridide rithma, mis piimahappe ja soola ning ni-
melt just mélemi mainitud reagentide méjul kergesti laguneb ja libi
tehes méned vahepealsed ainete kujundamised, nagu holiini ja néiriini
ja 18puks kujundab trimetiiiilamiini. Keemiliselt trimetiiiilamiin ku-
jutab jirgmise valemi N (CHg)s.

Trimetiiiilamiin teatavasti omab tugeva kalamaitse ja 16hna,
kuid meie katsetel kala 16hna peaaegu ette ei tulnud ka neil kor-
dadel, kui kalamaitse oli arenenud tugevakujuliseks. Ainult mdnel
haruldasel juhul tuli ette, et kalamaitsega oli iihiselt ka lkala-
16hna tunda ja seegi mitte kiillalt tugeval kujul. Sellest v&ib jérel-
dada, et meil v8i proovimisel eiwolnud trimetiiiilamiini kujundamise
protsess veel 16pule joudnud vl oli vahepeal iileminekuastmel, nimelt
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metiiiilamiini kujul, CH, NH,, milline samuti omab kalamaitse, kuid
18hna peaaegu mitte.

Mainitud hiipoteesi kinnitamiseks jitsime 1936. aastal korral-
datud kestvuskatsetel ettetulnud kalamaitse veaga, kuid ilma vastava
16hnata vol pirast 14-pievast hoidmist veel 14 pievaks sooja ruumi,
et veendumusele jouda, kas kalamaitsega vOi viga edasiarendamisel
omab ka vastava 16hna. Meie oletus téitus téieliselt. V&i omas tugeva
kalamaitse kérval ka kalaldhna, milline viga avaldus tugevamal kujul
just pealmises véikihis. Seega niib olevat tdendust leidnud arvamine,
et kalamaitse veaga vO0i meie kestvuskatsete harilikul kestvusaja
viltel, s. 0. 14 pieva jooksul, ei arene veel trimetiiiilamiinini ja alles
pikemaajalisel alalhoidmisel omab trimetiiiilamiini tiiiibilised omadused.

3. Kui vdi sisaldab metallide, niiiteks raua- ja vasesoola, siis
kalamaitse tekkimise protsess stinnib intensiivsemalt. Mainitud metal-
lid ja nende soolad osutuvad hapniku ,.iilekandjateks”, nagu seda
Sommer nimetas, nemad mingivad kataliisaatori osa orgaaniliste
koostiste oksiideerumisel ja seepiirast siis ka kalamaitse tekkimisel,
kui muidugi teised tingimused selleks on soodsad. Kui koores on hap-
peid ja mainitud metallide soole, siis selle pastoriseerimine ei viihenda
kalamaitse tekkimise voimalust, vaid ennem suurendab seda, kuna
on leitud, et pastoriseerimine soodustab letsitiini esialgset lagunemist.
Sellepdrast on eksportvdi valmistamisel viiga téhtis piim, millest
koor voetakse, ja samuti peaks koor enne pastoriseerimist véimalikult
virske ja vihema happekraadiga olema.

4. Ameerika teadlane O. Hunziker soovitab kalamaitse tekki-
mise Arahoidmiseks: 1) koort mitte hapendada iile 28°S.H. jirgi ja
2) tuleb #ra hoida metallisoolade vdisse sattumine, mida on v&imalik
saavutada, kui piima ja koore hoiu- ja veondud on roostest tiiesti
pubtad ja histi tinutatud, samuti, et oleksid hésti tinutatud metallist
ndud ja masinad, mis v&i valmistamisel koore ja vdiga kokku puu-
tuvad ning 3) hoiduda iileliigse ja korduva véi pressimise eest, kui
koore happesus on iile 15°S.H. jirgi.

Metallimaitse Metallimaitse puhtal kujul on harilikult
selgesti eraldatav teistest voi vigadest, kuid tihti tuleb ette, et metalli-
maitsega iihelajal on vGis ka teine viga, nimelt §li-, rasva- voi kala-
maitse. Metallimaitse on itks halvemaid véivigu, mis véid tunduvalt
alavidristab. Sutherland-Thomson soovitab metallimaitse avastamisel
vois ette votta vee uurimine, millega vBid pestakse. Teisest kiiljest
soovitab ta ka seda vett uurida, millega piimalehmi joodetakse, kuna
metallide, nagu raua-, vase ja tsingisoolade sisaldavus joogivees annab
metallimaitse edasi piimale, piim omakorda koorele ning viimane véile.

Peapohjuseks metallimaitse tekkimiseks vdis peetakse halvasti
tinutatud voi roostetanud piima véi koorendude otsest ithendust
piimaga v6i koorega, milles kdrge Wappesus. O. Hunzikeri uurimuste
jérgl raua- ja vase- voi muude metallide soolade jiljed v&is, mis val-
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mistatud korgelt hapendatud koorest, tekitavad metalli- ja kala-
maitse, kuna nende metallide sisaldavus neutraliseeritud koores kut-
sub esile rasvamaitse.

Praktika néitab, et roostetanud piima- ja koorendud, koorela-
hutaja sisemised osad, mis piimaga kokku puutuvad, samuti tinutisest
kulunud riistad, ndud ja masinad, mis hapendatud koorega kokku
puutuvad, voivad metallimaitse tekkimise pohjuseks olla. Mida kauem
sellistes ndudes piima voi koort alal hoitakse, eriti aga bakterite tege-
vusele soodsa temperatuuri juures, seda rohkem see maitse suureneb.
Kui peale selle koort veel kdrgelt (5 minuti véltel 85°C) pastérisee-
ritakse, siis 166b metallimaitse veel intensiivsemalt vilja — juba
vol kokkuloomisel. Metallimaitse tekib rohkem rasvarikkas (409, ja
enam), kui rasvavaeses koores. Koore alalhoidmine soojuse, valguse
ja Ohu kées siivendab metallimaitse tekkimist. Niiviisi hapendatud
ja alalhoitud koores vé&ib metallimaitse tekkida juba voéimasinas, .
kuna enamalt jaolt see viga ilmneb alles pérast voi valmistamist oksii-
deerimise ja kataltiseerimise protsesside kompleksi mojutusel, mis
vois vélja kutsub metallide oksiiiidide ja soolade tekkimist, seega
metallimaitse ilmnemist.

Rogers ja Hunziker nditasid katsete abil, et v8is tarvitseb ainult
viheseid jilgi mainitud aineid olla, et esile kutsuda véi alalhoidmisel
metalli- ja temale sarnanevate maitsete tekkimist. Kuid metallimaitse
voib nii koores kui ka piimas tekkida ka teatud liiki bakterite tege-
vuse tagajérjel ja ka sellises piimas ja koores, kus metallide oksiiii-
dide ja soolade jiljed puuduvad.

Gtuthrie ja Korde oma eriuurimustega tegid kindlaks, et teatud
bakteriliikide 1stutamisega kooresse ja piimasse vGib esile kutsuda
metallimaitse tekkimist.

Uldse peab tdéhendama, et metallimaitse tekkimise p&hjuste
uurimistel on ithed &petlased arvamisele tulnud, et see maitse tekib
bakterite tegevuse tagajirjel, kuna teised jille — et see olevat kee-
milisest muudatusest. Molemaid véimalusi el saa eitada, kuid enamus
uurijaid ja nende hulgas ka O. Hunziker on tulnud veendumusele,
et prevaleeruv enamus tegelikkuses ettetulevaid metallimaitse tekki-
mise pohjuseid tuleb siiski otsida n.n. raskete metallide, nagu vase,
raua, tsingi ja nende segude ning soolade sattumisest otseselt vdisse
voi piimasse ja kooresse, millest v&i valmistatakse — seega keemi-
listest muudatustest.

Viimasel ajal on Pohja-Ameerikas toime pandud suuremaid
uurimusi kiisimuse iile, kuidas metallid vdis mdjuvad seal arenevale
bakteriaalsele floorale, seega vdi vidrtusele. Uurimused niitavad, et
metallid véis voivad ithe bakteriliigile osutuda soodustavaks faktoriks
nende arenemises, teisele takistavaks voi isegi hivitavaks ja kolman-
dale iikskdikseks. Uksikud katsed naitasid, et vase sisaldavus mGjus
takistavalt piimahappebakterite ja soodustavalt roisk- v6i médanemis-
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bakterite arenemisele. Rauabakterid néiteks arenevad soodustavalt
raua sisaldavuse korral vdis. Uldse on kindlaks tehtud, et metallide
sisaldavus vois muudab bakterite tegevuse arenemist ja annab vdile
metallimaitse.

Metallide sisaldavus v6is mdjub hivitavalt ka vitamiinidele,
siin on mdeldud peaasjalikult A-vitamiini, millist suvine v6i rohkesti
sisaldab. Tugevalt méjub -A-vitamiini hivitamisele vask, kuna raua
m&ju on méirksa viiksem. ] _

Uuemad uurimised ja katsed metallide mojust véile, mis toime
pandud Kielis Mohri ja Eichstadti poolt, niitavad, et vasest ja rauast
plekk, kokku puutudes koorega, viimase alalhoidmisel, pastériseeri-
misel ja hapendamisel, kaotab teatud osa oma kaalust ja voi, mis sel-
lisest koorest valmistatud, pérast 14-pdevalist seismist, omab metalli-
ja Olimaitse. Sealjuures annab ainult kuumendamine véhemal miii-
ral metalli- ja &limaitset kui ainult hapendamine, kuna koore kuu-
mendamine ja selle jirele ka hapendamine annab mainitud maitseid
véile juba tugeval kujul.

Kokkuvottes voiks metallimaitse #rahoidmiseks vis soovitada
tarvitusele votta jargmisi abindusid:

1. Tuleb valvata, et piimandud, milledes piima taludes alal
hoitakse meiereisse viimiseni ja pifmaveondud oleksid puhtad ja
tinutisega kaetud. Roostetanud ja halvasti tinutatud piimandud
soodustavad metallimaitse tekkimist.

2. Koorejaamade kooreveondud pérast tiihjendamist ja enne
tagasiandmist piimatalitustes héisti puhtaks pesta ja aurutada ning
jélgida, et nad roostest vabad oleksid.

3. Belistada mitte liiga kdrget rasvasisaldavust koores.

4. Nii koorejaamades kui ka piimatalitustes seada sisse kord,
et koik need metallised pinnad, millega piimal ja koorel kokkupuu-
teid, oleksid parast t6id hoolega kuuma veega pestud ja aegajalt jil-
gida, et sellised pinnad oleksid korralikult tinutisega kaetud.

5. Koorehappesust lasta mitte liiga korgele minna.

6. Kui koorejaamast piimatalitusse toodud koorel on juba
metallimaitset tunda, siis hoiduda sellist koort liga kéorgelt pastori-
seerimast, digem jérelpastoriseerimast.

7. Hoiduda sellise veega vdid karastamast ja pesemast, milline
suurel madral sisaldab metallide soole. Loomulikult pole tahtsuseta
ka selle vee viirtus, millega piimakarja joodetakse, kuid selleni meie
jarelevalve ja méju ei ulatu.

Seisnud maitse. Kui vdi seisab moni aeg ladus, siis
kaotab ta oma viirske maitse ja omab n.n. seisnud maitse. Hid kva-
liteediga v6id vdib ladus hoida kauemat aega, enne kui ta omab seis-
nud maitse, kuna ndrga kvaliteediga voi selle varsti pirast valmis-

tamist omab, millist asjaolu kinnitavad ka meie igapiievased tavalised
hindamised.
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Rogers tdendab oma uurimuste p&hjal, et virskest koorest val-
mistatud véid, kui see pirast valmistamist osutub hid-kvaliteedi-
liseks, v6ib mitu kuud kiilmhoones alal hoida, ilma et see kvaliteedilt
oleks suuremalt muutunud, kuna v&i, mis juba pirast valmistamist
omab vihesel médral vigu, muutub kiilmhoones alalhoidmisel &ige
kiiresti. Seisnud maitse tekkimise tipsemad pdhjused on senini veel
selgitamata. Kuid eksperimentaalsed andmed tdendavad siiski, et
siin on rohkem tegemist keemiliste muudatustega voirasvas, mis esile
kutsutud oksiideerimise tagajirjel, millist protsessi soodustavad nii-
hiisti keemilised katalisaatorid metallide soolade niiol kui ka bioloo-
gilised protsessid teatud liiki bakterite tegevuse tagajiirjel.

V&1, mis valmistatud halvast, niiteks iilehapendatud keorest,
omab seisnud maitse peatselt parast valmistamist. Vaib ka olla, et
seisnud maitse ei ole muud midagi, kui teiste suuremate véivigade
nagu metalli-, kala-, vana- ja muude maitsete algstaadium, mida ka
meie kestvuskatsed osaliselt kinnitasid.

Vanamaitse on iiks suuremaid v&ivigu, mille esinemisel
voi vadrtus langeb niivord, et ta toiduks lauavéina enam el kolba.
See viga tuleb harilikult ette vanal ja kaua aega ladusseisnud véil,
kus monikord ka hallitus kaasa 166b. Vanamaitse tekkimise p&hju-
sels peetakse voirasva lagunemist kuni aldehiiiidide ja ketoonide
stinnitamiseni. Kéige pealt tekitab ndhtavasti vana maitse rasva
hiidrolitiis, kus gliitseriidid lagunevad vabadeks rasvahapeteks ja
gliitseriiniks. See hiidroliiiis arvatavasti siinnib peaasjalikult mitme-
suguste bakterite ja hallitusseente tegevuse tagajirjel, kuna vois lei-
duv kaseiin osutub neile hiiks so6daks. Kuid rasva hiidroliiiisi voi-
vad esile kutsuda ka mitmesugused entsiiiimid ja nagu Levkovi¢ toen-
dab, siinnib rasvade hiidroliiiis mitte bakteritest ja hallitusest otseselt,
vaid nende poolt valmistatud entsiiiimide kaudu.

Ohk, valgus ja soojus, samuti katalisaatorid, nagu happed,
soolad ja leelised véivad soodustada vanamaitse tekkimist. Orla-
Jensen ja teised teadlased tdendavad, et dige tihti vois leiduvad mikro-
organismid voivad &ige tugevasti véirasva hiidroliiseerida ja anda
talla vana maitse ja 1hna. Hallitustest, mis pShjustavad hiidroliiiisi,
tuleb rohkem ette Oidium lactis, Penicillium glaucum ja Cladosporium
butyri, ja bakteritest: Bacillus fluorescens liquefaciens ja Bacillus
prodigiosum. K&ik teadlased oma arvamistes iihinevad selles, et
vanamaitse ja 16hn v&is tulevad sellest, et seal on hiidroliiiisi labi
tekkinud vabu rasvahappeid, ja et lenduvad rasvahapped, nagu
véihape ja teised, annavad tiiiibilise vanamaitse ja -16hna.

Hunziker arvab, et rasva hiidroliiiis on siiski ainult vanamaitse
ja 16hna algastmeks, kuna vaba rasvahapete ja ka gliitseriini edasine
lagunemine — aldehiiiidide ja ketoonide siinnitamisega, mis. tugeva
vanalohnaga, annab vanamaitse ja -16hna véile juba tugevamal kujul.
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Inihof arvab, et vdirasva dissotsiatsioon véi lagunemine kestal
veel edasi ja peale aldehiiiidide ja ketoonide siinnib veel oksiitidhayp-
peid ja ithhapendeid ning teisi lihtaineid. Ohu ja valguse ligipiis
voile, eriti mittekiilmas ruumis, soodustab gliitseriini ja vabade rasva-
hapete oksiideerimist aldehiiiidideks ja ketoonideks ning muudeks
lihtaineteks.

On téhele pandud, et soolatud véis hiidroliilisi protsess siinnih
hoopis pikemalt, kui soolata vois, mis seletatav arvatavasti sellega,
et sool vois talistab pisilaste arenemist.

Uurimustest saadud andmete alusel teeb O. Hunziker jirgmise
kokkuvdtte vanamaitse pohjuste teklimisest ja arenemisest vais:

1. Vanamaitse ja -10hna tekkimise algastmena tuleb votta rasva
hiidroliiiisi, mille tagajirjel tekivad vabad rasvahapped, mis annavad
voile vanamaitse ja lShna.

2. Rasva hiidroliilisi siinnitajateks on bakterid ja hallitus
ning nendest siinnitatud entsiiiimide tegevus, mida soodustavad kata-
liisaatorid, millisteks osutuvad raskete metallide happed, leelised ja
soolad, ning soe ja niiske ruum, kus véid alal hoitakse.

3. Vanamaitse ja -16hn tugevnevad veel, kui vabad rasvahapped
ja gliitseriin oksiideeruvad, millele soodustavateks teguriteks osutu-
vad vaba ohu ligipdds, valgus ja soojus.

4. Laktoos-piimasuhkur oksiideerumisel annab ka vanaldhna
ja -maitse.

5. Kaseiini- ja teised valguosad vois soodustavad suurel miidral
vanamaitse ja I6hna tekkimist, kuna need on hiiiiks s6odaks pisilastele.

Peab tihendama, et vist kiill iga vdi ajajooksul tema alalhoid-
misel omab vanamaitse — ainult selle vahega, et iihel tekil ta varem,
teisel hiljem, iihel nidalate kestel, teisel véibolla kulub aasta ja rohkem,
kui vanamaitse tundemérgid ilmnevad. Milline véi pikemalt vastu
peab, selle kvaliteet osutub muidugi ka paremaks.

Eelpool deldut kokku véttes, voiksime siiski tarvitusele votta
moningaid abindusid, mis véimaldaksid vanamaitse ja 16hna kui
mitte absoluutset #Hrahoidmist, siis vihemalt selle tekkimise edasi-
likkamist.

1. Korralik koore pastoriseerimine, mis hivitab kahjuliku
mikrofloora, ja puhta, tdiesti kdlbuliku veega hoolas vdi pesemine,
mis kdrvaldab véimalikult rohkem valguolluseid v&ist, on tihtsamaid
abindusid vanamaitse ja 16hna tekkimise vastu. Kui kélbulik puhas
vesi puudub, siis on soovitav pesuvett enne kuumendada ja siis jahu-
tada, et selle kahjulikku mikrofloorat hivitada. On tihele pandud,
et pastoriseerimata koorest valmistatud v&i omab vanamaitse Gige
peatselt pirast hoiulepanemist ja ainult paremast véljavalitud piimast
saadud pastoriseerimata koorest valmistatud v&i véib pikemat aega
vastu panna rikundumisele.
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2. Voi alalhoidmine kiilmas ruumis, kuhu valgust ja &hku
otse vaile ligi ei pédse, peetakse viga tihtsaks tingimuseks vanamaitse
tekkimise drahoidmiseks. Kui v6i pirast valmistamist kohe kiilma
ruumi paigutatakse ja nii jahutatult hoitakse kuni tarvitajani, siis
meie oludes, kui ka eelmise punkti tingimustest kinnt pidades, ei peaks
vanamaitset ette tulema.

Olimaitse. Olimaitset on &ieti mitmesuguse iseloomuga.
Olimaitse, mis meil enamasti ette tuleb ja millest “kalamaitse Val]a
areneb, tuletab meelde v6i sarnaneb mingisugusele taimedli maitsele.
Olimaitset tuleb rohkem ette nende piimatalituste vdides, kus koor
pastoriseerimisel on kaunis hapu ja pastoriseeritakse veel kérge tem-
peratuuri juures. Ka lahtine koorejahutaja, kui sealt kuuma koort
libi lastakse, soodustavat 6limaitse tekkimist.

Ka vilismail on téhele pandud, et dlimaitset tuleb ette rohkem
suvel kui talvel ja et Glimaitse muutub véi alalhoidmisel kalamaitseks.
Liiga korge rasvasisaldusega koore pastoriseerimine soodustab &li-
maitse tekkimist, kuna ka v6i iiletéotamine toob esile analoogilise
niihte.

Orla-Jensen on leidnud, et mingisugune bakter olla andnud

koorele masinadlile sarnaneva maitse, mis koorest edasi andus ka
voile. Samuti arvavad ka teised teadlased et Olimaitse tekib v&is
pisilaste tegevuse taga]arjel kus nii bakterid kui ka seened osa vota-
vad ja mille tulemusena véi rasvad lagunevad.

0. Hunziker arvab, et pisilaste tegevus ainult kaudselt pohjus-
tab odlimaitse tekkimist.

G. Sutherland-Thomson viidab jille, et nii veiste joogi- kui
ka vdipesuvesi pdohjustab Olimaitse tekkimist. Tema arvates tekib
nodrga konsistentsiga vois ennem Olimaitse.

Olimaitse drahoidmiseks soovitab O. Hunziker ette votta jérg-
misi abindusid:

1. Kui koorel on vérdlemisi kdrge happesus, siis pastoriseerida
mitte viga korgelt.

2. Koort ei voi kunagi lahjendada veega. Kooreveokanne
piirast koorest tiihjendamist kui ka masinaid t66 15pul ei tule loputada
veega vaid kooritud piimaga.

3. Liiga rasvast koort (iile 339,) soovitatakse lahjendada kas
tiis- voi lahjapiimaga.

4. Liihikeseajalise koore pastoriseerimisel mitte lubada pastoori
voime iilekoormamist.

5. Hoiduda sellest, et kuum koor jahutamisel valguse ja vaba
ohuga kokku ei puutuks

6. Hoiduda véi iiletéGtamisest, kuna seda voib v6i kokku-
166mise temperatuuriga reguleerida.

Kibemaitse. Monel aastaajal tuleb massiliselt véis kibe-
maitset ette ja seda vo&ib tunda mitte iiksi kestvuskatsel alalhoitud,
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vaid isegi vérskel voil. Meie voihindajad, nimetame seda enamasti
seisnud maitseks, kuigi ta tiiitbilisest seisnud maitsest lahku liheb.

Selle vea pdhjustajaks on kas loomasodda iseloom vo&i mikro-
bioloogiline floora. Kuid selleks véib ka veel kolmas faktor olla ja
nimelt —varsti kinnijddjate lehmade piim.

0. Hunziker tdendab, et ta oma uurimuste alusel on tulnud
veendumusele, et niisugused soédad nagu lupiin, peedipealsed, vii-
mased aga isefiranis siis, kui neid kiilm on juba ‘pigista‘nud, toores
kartul, kaera- ja odrapShk, mis hallitanud, on suuremad piimale kibeda
maitse tekkimise pdhjustajad.

Weigman arvab, et kibemaitse tekkimises piimas on sitiidi pea-
miselt seal asetleiduva valgu peptoniseerumine. Seda arvamust kin-
nitavad ka mdned teised autorid.

0. Hunzikeri ja Pizzi uurimused néitavad, et vana koor, milles
toimub pirmi k#drimine, osutub kibedamaitseliseks. - Samad uurijad
leidsid, et pirmiseened, mis Hammer ja Korde nimetasid torula cre-
moris, kdigepealt majutavad piima subkrut ning on véimelised soodsa
temperatuuri korral 3 pieva jooksul kéik koores leiduva suhkru ira
kasutama. Selle kidrimisprotsessi tagajirjel stinnib piiritus ja soehape,
mis annavad esialgu koorele héii meeldiva maitse ja 16hna, mis aga
varsti kaob ning asemele tekib kibemaitse. Uhes kibemaitse tekki-
misega stinnib proteiinide lagunemine, mille tagajiirjel tekivad pep-
toonid, albumoosid ja amiidohapped. Sellest jireldatakse, et kibe-
maitse piimas tekib pirmiseente tegevuse tagajirjel proteiini peale.

Weigmann kinnitab, et méned coli aerogenes, bact. zopf ja bact.
lactis innocum liigid, sattudes piimasse, tekitavad seal kibemaitse.

Orla-Jensen on leidnud, et str. casel amari tekitab piimas kibe-
maitset.

Harrison leiutas ithe pérmiseente liigi, mida ta nimetas torula
amara ja mis piimasuhkru kadrimisel lithikese ajaga — 14 tunni jook-
sul — tekitab kibemaitse. Harrison oma uurimustel on tihele pannud,
et torula amara tekib vahtra lehtedel ja kui piimandu lahtiselt
vahtra lihedal juhtub seisma, siis kannab tuul vahtra lehtedelt selle
seene eosed piimandusse ning seega saab piim nende kahjulikkude
pirmiseentega infitseeritud. Kt sellest seenest lahti saada, tuleb piima-
ndud tugevasti aurutada.

Konn, Burri, Diiggeli ja Gorini teavad nimetada paljusid pep-
toniseerivaid mikroorganisme, mis voimelised andma piimale kibe-
maitset, milline maitse piimalt edasi kandub ka véile.

Vai vib omada kibemaitse ka sel teel, kui sool, millega vaid
soolatakse, ei ole keemiliselt kiillait puhas, isediranis aga siis, kui ta
sisaldab palju kloriite, peale keemiliselt puhta keedusoola NaCl, nagu
KCl, MgCl, ja CaCl,, Kui piimas ehk vdis leidub metallisoole, kuigi
oige vihesel miiral, siis annab ka see véile kibemaitse, kuna tundu-
valt esinedes v&ib olla annab juba tiiiibilise metallimaitse. Nii vaib

P
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kibemaitse tekkimiseks vdis Gieti mitu p&hjust olla. Meil ettetulevad
hooaegsed massilised kibemaitse vivead pdhjenevad vast peaasjalikult
kiill loomas6ddast ja laktatsiooni perioodi 16pust, kuna iiksikutel piima-
talitustel voivad need vead ette tulla ka mikrobioloogilistel pdhjustel.
Meil eksportvéi hindamisel ,kibemaitse‘* definitsiooni ei tarvitata,
kuna selliseid kibeda maitsega v6i vead kantakse enamasti ,seisnud
maitse® ja vihemal midral ka ,ebapuhas maitse” vigade hulka.

Ebapuhas maitse. Nagu eelpool juba mainisime, nime-
tatakse koik need véivead, missugused ei mahu rohkem ettetulevate
voivigade raamidesse, s. 0. vdi vea iseloom ei klapi nende nimetustega,
,,ebapuhas maitse” nimega. Seega vdib v8i viga ebapuhas maitse
viga mitmesuguse iseloomuga olla. Sellist ebapuhta maitse midra-
mist ei tehta mitte iiksi meil, seda tehakse ka mujul maades samadel
motiividel. Ebapuhta maitse tekkimist enamail juhtudel p&hjustab
vast mittekiillaldane puhtuse eest hoolitsemine piimandude v&i masi-
nate juures, mis piima, koore ja vdiga kokku puutuvad. Tihti iihes
ebapuhta maitsega esineb v&il ka sama iseloomuga ebapuhas 16hn.
Sadrasel korral defineeritakse voiviga ,ebapuhas maitse ja
15hn*. Vahe neil kahel vdiveal on see, et esimesel puudub I8hn,
kuna teisel ithes maitsega ka vastav 16hn esineb. Siin tuleb aga kind-
lat vahet teha ,,ebapuhta maitse ja 16hna‘ veaga ithelt poolt ja ,.e b a-
pubhas hapu” veaga teiselt poolt. Peab tdhendama, et tegelikult
tuleb ménigi kord ette juhuseid, kus raske on selliste voivigade vahel
vahet teha, s.o0. dra méadrata, millise definitsiooni alla vé&iviga Gige-
mini peaks kuuluma. : '

Ebapuhas hapu viga viib tulla peaasjalikult mitte had
aroomiga ja maitsega juuretisest ning sellega iihenduses mitte hia
ja korraliku happesuse arenemisest koore hapendamisel. Ebapuhas
maitse ja 16hn vaib tekkida kahel viisil: esiteks otseselt kui piimasse,
kooresse voi voisse satuvad haisemaliinud piima v8i muud orgaani-
lised jitted ja teiseks kaudselt, kui piimasse, kooresse voi vdisse satu-
vad gaase tekitavad bakterid, pirmi- voi hallitusseened, mis arenevad
edasi piima valguosades, siinnitades koores ja vdis valgulagunemise
protsesse. Praegu mainitud v&i vea drahoidmiseks. tuleb rohkem puh-
tust néuda esiteks piima kisitlemises, alates talu karjalaudast kuni
meiereini, ja teiseks piimatalituses, koikide seal tarvitatavate ndude
ja masinate suhtes.

Olen peatunud v&i maitse- ja osalt ldhnavigade tekkimise ja
arenemise voimalikkude pohjuste juures, mis kestvuskatsete korral-
damisel on esinenud, olles meelega mitte kiisitanud véi konsistentsi-,
viljatootamis- ja viljanigemisvigu. Mainitud voivead esinevad juba
viirskelt valmistatud véis ja voi alalhoidmisel nad vaevalt muutuvad,
kuigi moned neist, nagu lahtine vesi, soodustab mdnegi maitse- ja
16hnavea tekkimist ja edasiarenemist. Samuti jaivad puudutamata
ka pakkimisvead ning kestvusvigade hulka kuuluv suuremaid voi-
vigu — hallitus, millest juba varem olen kirjutanud.
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Kuidas kiisitleda piima, et sellest oleks
voimalik valmistada korgeviirtuslikke
piimasaadusi.

Jaan Kase, kontrolér.

Mispérast tuleb viia piimatdostustesse ainult hadad piima, kuidas
kisitleda piima, et sellest oleks voimalik valmistada vkﬁrguvéiéirtuslikke
piimasaadusi — need on ténapéieva arenevas piimanduslikus tegevuses
esmajirgulise tihtsusega kiisimused. _ _

Senikaua, kui piimanduslik tegevus piirdub vaid siseturuga,
kus see el oma veel Sieti mingisugust toostuslikku ega ka kaubandus-
likku ilmet, ei nduaks vaib olla ka piimakisitlus karjapidajatelt midagi
erilist. Kui aga piimanduse alal on joutud sellise laiaulatusliku —
polluharija rahva hulkade — tegevuseni, kus piimakarjapidamisest
saavutavad meie talundid iile 509 rahalisist sissetulekuist ning kus
eesti piimasaadused esinevad maailmaturgudel korvuti juba mdned
aastakiimned kuulsate taani, soome ja teiste maade piimasaadustega,
see kéik nduab juba karjapidajatelt ka piima kisitlemisel kindlasti
rohkem kui sel alal senini on #ra tehtud. Sest on ju piim selleks alg-
materjaliks, millest koik need viiga mitmesugused piimasaadused,
nagu voi, juust jne. valmistatakse. On aga algmaterjali kisitlemine
juba algusest peale halb, siis sellisest halvasti kisitletud materjalist
kérgeviirtuslikke saadusi valmistada on véimatu.

Piimasaaduste vairtuse tdstmiseks tehtud t66 meie omariikluse
ajastul on olnud vordlemisi intensiivne ning tulemused selletottu ka
tagajirjekad. Samal ajal aga, kui meie v0i viimastel aastatel peaaegu
sajaprotsendiliselt on ainult esimest sorti, ei niita piima viirtus kuigi
tihelepanuviidrset paranemist. Tdhendab, v6i vildrtuse tdus tuleb
panna ainuiiksi saaduste valmistamise — piimatoostuse arengu arvele.
Piima tootmisel ei ole aga saavutatud selle vidrtuses kuigi nimeta-
misvairseid tagajérgi. Tuleb isegi imestada, et v&l véirtuses téna-
péeva saavutusteni oleme iildse joudnud. Kuid ega sellepiirast saa
veel delda ega siit jireldusi teha, et saavutatud tulemustega v6ib
rahule jadda, ja et voi viirtuse tdstmise seisukohalt nagu ei olekski
piima véadrtuse tasemel tihtsust.

Viljaveovdl hindamisel, tdhendab selle villirtuse médramisel,
mis meil toimub 15-pallilise hindamissiisteemi jirgi, oleme saavutanud
kiill korgeid tulemusi, kuid seda vaid esimese sordi esimese astme
piires. Suures enamuses meie esimese sordi v&i on hinnatud 12 pal-
liga, mis on esimese sordi k&ige madalam pall, ainult v&rdlemisi viike
protsent void on saanud senini iile 12-pallilise hinnangu.

Nii siis seisab meil suur t66 ees, kdigepealt selles, et kdigi abi-
néudega asuda vol vidrtuse tdstmisele just esimese sordi piires, piiii-
des saavutada kdige kdrgemat esimese sordi taset, s. 0. 15-pallilist vdid.
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Teiseks, ja meie seisukohalt veelgi tihtsamaks tocks, vottes

arvesse mele kaugust vilisturgudest — on viljaveovdi kestvaks,
tahendab seismisel vastupidavamaks muutmine.

Neis kahes iilesandes v6i vidrtuse seisukohalt vdime aga seni-
sest paremaid tulemusiloota ainult piima vidrtuse paran-
damisega. Pilimatéostus olemasolevates tingimustes ja olemas-
oleva viadrtusega piimast on teinud seda, mida ta teha suutis. Valmis-
tatud voi varskena on kdrgeviirtuslik, jitab soovida aga kest-
vuselt, sest vilismaal tarvitaja kitte joudes el ole meie voi vidrtuselt
igal juhul enam endisel korgel tasemel, olgugi, et ka siin oleme saa-
vutanud tédhelepanuviirseid tulemusi.

Vahest ehk viheses osas oleks véimalik siin midagi dra teha veel
iiksikute voivalmistus momentide viimistlemisega, tihendab to6stus-
tehnilises osas, kuid peamiselt saab edaspidine véi viirtuse téusolenema
niitidsest peale ikka ainult piima viirtuse paranemisest.

Teadkem seda, et head, peenemaitselist, aroomikat ja vastu-
pidavat void saame ainult heast vérskest piimast, tihendab piimast,
milles kahjulikud k#drimisprotsessid iihes kaasaskiivate kahjulikkude
lagunemisproduktidega ei ole nimetamisviirselt edenenud. Ainult
sellises virskes piimas, samuti koores, v6ime arendada puhast piima-
happe kadrimist, saades késrimisproduktidena piimahapet, aroomi- ja
maitseaineid puhtal kujul ja soovitaval hulgal, vabadena igasugustest
korvalmaitsetest. Piimahappe kéédrimist ei saa aga kunagi soovi-
tavas puhtuses arendada mittevirskes piimas ega koores, milles juba
aset on leidnud mitmesugused kahjulikud kédrimisprotsessid, nagu
valkaine- ja vdirasva lagunemised ja muud, olgugi kas v0i minimaalses
ulatuses.

Kuulnud eelpooltoodud pohjendusi, peaks kdigile selge olema, et
piimatéodstustesse tuleb viia ainult hddd piima.
Sellepirast siis tuleb asuda piima viidrtuse parandamise to6le tiie innu
ja energiaga, et mitte jiida jalgu oma piimasaadustega vilisturgudel
teistele meiega vdistlejatele voidvalmistajatele maadele, sest seal kiib
sel alal intensiivne t66 ja tegevus kogu aeg.

Mida konelevad meile senised piima kvaliteedi andmed?

Piimasaaduste viljaveo kontrolli teostamise médruse § 11 jarele
kéik viljaveovdid valmistajad piimatoostused on kohustatud: 1) tegema
vithemalt kaks korda kuus puhtuse- (vati) ja reduktaasiproove kdikide
piimatoojate piimast ning arvama maha piimatoojatele maksetavast
kuu piimarahast — vihemalt 29, kui reduktaasiproovil piima sinine
viirv piisis alla 2 tunni (IIT kl. piim) ja vihemalt 4%, kui reduktaasi-
proovil piima sinine vérv piisis alla 20 minuti (IV kl. piim);

92) v&tma vastu ainult head, puhast ja hésti hoitud piima, mis oma
virvi, 16hna, maitse ja viljanigemise poolest ei erine normaalpiimast;
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3) hoiduma sarnase piima vastuvotmisest, mis reduktaasiproovil
sinise virvi alalhoidnud vihem kui 20 minutit, teiste sdnadega —on
keelatud vastu votta IV klassi piima.

Bt laiematele hulkadele oleks selge ettekujutus reduktaasi-
proovist, selleks tutvime selle prooviga lihemalt.

Me teame, et igasuguse kiiirimise — olgu kasuliku vi kahjuliku —
pohjuseks on mikroobid-pisikud. Piim on pea kdikide mikroobide liiki-
dele heaks toitaineks ja seepirast véime piimas leida mitmesuguseid
kahjulikke kiirimisprotsesse, olenedes pisikute liigist, eriti aga nende
rohkusest. Mida rohkem kahjulikke pisikuid sisaldab piim, seda kiire-
mini edeneb ainete lagunemine ja seda rohkem tekib piimas kahjulikke
kérvalaineid.

Et piimas leiduvaid aineid enestele niidelda sceditavaks teha,
selleks produtseerivad pisikud n.n. entsiiiime, millede abil liitorgaani-
lised ained, nagu kaseiin, piimarasv, suhkur j.n.e. lagunevad, muutudes
vees lahustuvateks aineteks ja seega kittesaadavateks pisikuile. Kuid
peale spetsiifiliste entsiiiimide, mis tarvilikud toitainete vahetamiseks,
eraldavad pisikud entsiiiimi- n.n. reduktaasi, mille loomu kohta puudu-
vad kiill tiielikumad andmed, niipalju on siiski kindlaks tehtud,
et entsiiiim — reduktaas redutseerib ehk taandab metiileensinise gruppi
kuuluvaid virvolluseid, kusjuures viimased wmuutuvad viirvituks.
Reduktsiooniprotsess toimub kahes jirgus: 1) piimas siginevad pisikud
tarvitavad lahusoleva hapniku piimas dra, 2) metiileensinine taandub
vesiniku liitmise teel piima koosseisu osade ahil. Bakterite siginemise
15ppemisega liheb protsess vastupidiselt. Uuesti lahusse mineva Shu-
hapniku méjul kaotab virvitud metiileensinise kuju esmalt liidetud
vesiniku ja muutub endisse virvilisse olekusse.

On selge, mida rohkem piimas leidub reduktaasi, seda kiiremini
edeneb metiileensinise taandumine — virvi kadumine. Kuid reduk-
taasi rohkus piimas oleneb omakorda pisikute rohkusest, sest pisikud
on ju reduktaasi produtseerijad. Seda bakterite omadust — produt-
seerida entsiiiimi — reduktaasi, kasutasid Chr. Barthel ja Orla-Jensen,;
tootades vilja meetodi, mille abil on véimalik miiirata ligikaudselt
pisikute arvu piimas ja kuna meetod on vérdlemisi lihtne, siis leiab ta
laialdast tarvitamist kdigis piima produtseerivates maades — iile maa-
ilma. Sellega reduktaasiproov, reeglipiiraselt tehtud, annab hinnangu
piima headuse — viirskuse kohta. Vastavalt redutseerimise ajale,
tihendab pisikute arvule piimas, jagatakse piim nelja klassi, kusjuures
Tkl on had piim, 1T kl. rahuldav piim, ITI k. halb piim ja IV kl. kélb-
mata piim véljaveovdi valmistamiseks.

_ Piima viértuse midiramist reduktaasiproovide jirgi teostatakse
meil juba ménda aega. Puhtusproovide (vati) kérval, mis sunduslikuks
tehti 1927. aastast, tehti mitmel pool ka reduktaasiproove. Oli isegi
pimatalitusi, kes asja tahtsusest arusaades hakkasid peakoosolekute
otsuste kohaselt piima eest isegi viirtuse jirgi hinda maksma. Suur
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véistluspinge maailmaturgudel sundis meid maksmapanema aga sundus-
liku hinnamaksmise piima eest védrtuse jirele koikides val;aveovmd
valmistajates piimatéostustes, mis toimus 1932. a. 1. juunist. Samast
ajast on maksev ka sunduslik reduktaasiproovide tegemine koikide
piimatoojate piimast vihemalt kaks korda kuus, sest mahaarvamise
aluseks on reduktaasiproovi tulemused.

Paljud  piimattostused, teostades pilma  vidrtuse madramist
1eduktad81proov1de jérgi juba 1931. aastast, el néita aga oma aasta-
aruannetes viga mitmesugustest poh] ustest tingituna, esnnesfel aastatel
piimade liigitust vaartuse klasside jérgi. . Sellepdrast on kasutatavad
vaid osa pilmatdostustesse 1931., 1932. ja 1933. a. kokkutoodud piima
vadrtuse andmeist. Reduktaasiproovide tulemuste kohaselt oli iimber-
tootamiseks kokkutoodud piima véirtus nimetatud aastatel jirgmine:

1931, a. —1 kl. 43,89 ; IT k. 38,3%; TIT kL. 13,99 ja IV kL 4,0%
1932. a. — I kl. 42,09 ; II kL 40,39 TIT kL. 13,5% ja IV kL 4,29
1933. a. — 1 kl. 43,290 ; IT kL. 41,3%,; IIT kL 12,29 ja IV kL 3,3%.

Toodud andmeist selgub kdigepealt, et 1 kl. piima protsent on
madal ning kolmel aastal puslb ithel ja samal tasemel. Pea samapalju
kui I kl. piima, on ka II kl. piima. III ja IV Kkl piima on aga protsen-
tuaalselt kaunis palju. Uhesénaga piima viiirtuse tase kolme aasta jook-
sul el néita nimetamisviirset pamnemls’o Kuna mainitud aastad olid
sellel alal algusaastateks, siis voiksime nimetada neid meie piima-
vidrtuse parandamise t66s sissejuhatavateks aastateks.

Vahepeal on moddunud jille kolm pikka aastat, kuid niiiid
juba rohkem villjakujunenud t66d ja tegevust piima vadrtuse paran-
damise t66pollul. Piimandusnouande tegevus neil aastail, rohkem
kui kunagi, on olnud suunatud piima vidrtuse tdstmisele. Kuid kas
on annud see t66 ka tulemusi? Kuidas on suhtunud sellesse pdllu-
mees-karjapidaja — otsekohene piima tootja, selle késitaja ning
viiiirtuse tegelik parandaja? Need on kiisimused, mis ootavad vas-
tust ja vastuSe neile kiisimustele leiame, kui avame Piimasaaduste
Viljaveo Kontrolljaama aastaraamatu 1936. a.

253 piimatalitusse 1936. aastal iilemaaliselt kokkutoodud piimast
oli viirtuselt — reduktaasiproovide alusel I kl. piima 42%; 1II Kkl
piima 42%,; III kl. piima 12%, ja IV kl. piima 49%,, ehk tagasrhmdhkult
oeldes, oleme sa,ma,l tasemel, kus olime aastal 1933. I kl. piima on isegi
ummarguselt 1%, vahem, luna IV kL. piima on koguniste ligi 1%, roh-
kem kui 1933. aastal.

Jilgides piima viirtuse andmeid maakondade jargi leiame, et
ainult L##ne- ja Saaremaa piimatalitustes on I kl. piima vihe iile

50%,, mujal maakondades on see protsent aga alla 50-ne. Méones maa-
konnas on aga I kl. piima protsent sootuks madal. Ukmkpumata,htuste
piima vidrtuse andmeid kisitades, torkab silma, et on isegi sarnaseid
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piimatalitusi, kus I k1. piima peaaegu ei olegi, ehk siis nii viihesel mii-
ral, et see ei vidri nimetamistki. Ei ole ka iihtegl nmnkondz;, kus viihe-
malt pooltel piimatalitustest oleks kasutada 5()9,{,_ ulatuseg_ 1 _kl. piima,
Ulemaalises ulatuses selgub, et keskmiselt ainult 27,6%, piimatalitustes
fimmarguselt pool piimast on vidrtuselt I kl. kuuluv.

Et nii vihe meil on kasutada viljaveovai valmistamisel T kl.
piima, see ehk peaks mdtlema panema ka karjapidajaid endid. Kuna
el saa valmistada iga majapidamise piimast eraldi piimasaadusi, vaid
seda tuleb teha ikka segapiimast ildiselt, siis on selge, et nérga viiirtu-
sega piim viib alla ka hea piima vidrtuse. Sellega aga iihes ka valmista-
vate saaduste vidrtuse.

Sellepiirast ei ole mitte iiksnes iga tiksiku karjapidaja isiklik asi,
missuguse viidrtusega piima toodetakse tema majapidamises, vaid see
on suurel méiral just iildsuse kiisimus. Ja sellepiirast oleksid hea piima
tootmise ja selle kaitseks sundabindud ebateadlikkude, eriti aga just
iikskoiksete vastu téiesti Sigustatud.

Eelpool kuulsime, et piim on pea kdikidele pisikute likidele
heaks toitaineks ning et reduktaasiproovi juures just pisikute rohkus
omab olulise tahtsuse, kuna ju pisikud on reduktaasi produtseerijad,
tahendab ka piima rikkujad. Kt piim lithikese aja jooksul liheb hapuks
vol halvaks, on tingitud piimas leiduvate pisikute toimest. Nii siis on
piimatalitustesse kokkutoodava piima viidrtus meil halb sellepiirast,
et piim sisaldab viiga palju pisikuid.

Kuidas satuvad pisikud piima ning juhatusi sellest hoidumiseks.

Kas piim lehma udaras on téiesti pisikutevaba voi mitte, selle
kiisimuse kindlamaks otsustamiseks on ettevfetud palju uurimusi.
Osalt on uurimised annud erinevaid tulemusi, kuid uuemate, hoolsasti
tehtud katsete pdhjal on joutud l8ppotsusele, et piim, moodustudes
piimanéirme rakkude tegevusel otse verest, on loomulikkudes oludes
tervel lehmal pisikute vaba. Neis kitsais teedes ja kiikudes, mida
mééda piim koondub suurematesse kiikudesse, on olukord samane.
Koondub aga piim kanalite kaudu udara &8nsusse, viib see saastuda
juba pisikutega, mis sinna tungivad nisakanalite kaudu viljastpoolt
looma keha. Nisade alumisse otsa kergesti jiiv viike piimatilk on
nimelt pisikutele soodsaks toitaineks. Selles piimatilgas pisikud palju-
nevad ja voivad kergesti nisaaugust nisakiikudesse ja sealt edasi udara
0nsusse ja kiikudesse tungida. Tervel udaral, nagu kéigil elava orga-
" nismi elunditel, on pisikuid surmav omadus. Sel pdhjusel ei saa kdik
udarasse tunginud pisikud seal edasi areneda, vaid ainult maned harvad
liigid, mis udarast eritatud miirkidele rohkem vastupanevamad on,
suudavad seal paljuneda. Taude tekitavad pisikud, kui neid veres
olemas, véivad muidugi otse verest udarasse tungida.
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Udaras olev pisikute hulk véib olla viiga kéikuv. Nisad véivad
olla vahel isegi tiiesti pisikutevabad. Uldse on puhtalt peetud lehmade
udarais palju vihem pisikuid, kui mustalt ja hooletult peetud lehmade
udarais.

Uurimised néitavad, et piimas tekivad muutused peaasjalikult
just pisikute tegevuse tagajéirjel. Selle jirele, kui nimetatud asjaolu
tahele pandi ja dra tunti, ongi hakatud piiiidma nii vihese pisikute
sisaldavusega piima saada, kui iganes véimalik on. Selge on see, et
mida vihem piimas pisikuid, seda kergem on selle iimbertéstamine ja

seda paremate omadustega tulevad sarnasest piimast valmistatud piima-
saadused — v0l, juust j.n.e. ‘

Otse udarast saadud piimas oli, nagu eelpool kuulsime, teatav
osa pisikuid, kuigi nende hulk oli vordlemisi viiike ja nende m&ju pii-
masse iisna téhtsusetu. Piris saastumine aga siinnib alles liipstes ja
hiljem piima késitledes. Nisade pinnalt, lehmadelt, dhust, sonnikust,
toidust, piimandudest, liipsjatest ja mujalt satuvad igasugused pisi-
olevused piimasse.

On péris selge, et mustalt peetud lehma nahal, karvades ja teistes
kohtades on ka rohkesti mustust, iseiiranis sdnnikut, mis liipstes pii-
masse variseb. Sonnik koosneb aga peaasjalikult — arvesse votmata
tavalise ainevahetuse tulemusi— soolte labi kiinud taime osadest,
soolte limast ning dérmiselt suurest hulgast pisikutest. Uhes grammis
sonnikus v8ib olla miljarde pisikuid ja viike sénniku kitbemeke, mis
piimasse satub, vdib Gige suuresti piima pisikute sisaldust suurendada.
Uldiselt 6eldud, on kogu lehma keha pinnal rohkesti pisikuid, mis sinna
on sattunud iihes tolmuga Shust v6i aluspdhu kiiljest ja mujalt. Uhes
grammis puhastamisel saadud tolmust on leitud sadasid miljoneid
pisikuid. Sellest jireldus—mida puhtamatena lehmi
peetakse, seda vihem pisikuid satub piimasse.
Nii naiteks leiti iihel katsel halvasti puhastatud lehmalt saadud piimast
170.000 piiskut ksm kohta, kui aga sama lehm pdhjalikult pubastati ja
alles siis liipseti, langes piima pisilassisaldavus 20.000-le, véhenedes
seega iile kaheksa korra. Sellepirast on viga téhtis, et lehmi hoolsasti
puhastatakse, s.o. harjatakse ja piihitakse. Selle labi ei parane mitte
ainult lehmade tervisline seisukord, vaid tduseb ka piima hulk, mida
tdendavad sellekohased katsed. '

Korrapirane ja pohjalik lehma iildine puhastamine kergendab
ka enne liipsi ettevéetavat udara puhastamist. Harilikku puhastamist
ja harjamist ei ole soovitav ette vdtta otse liipsmise eel, sest sel teel
pidseb palju tolmu lauda Shku, mis lipsmise ajal piimasse langeb.
Nii oli piimas, kui harjamist toimetati otse enne liipsi, iihe katse jirgi
2.285 pisikut, kuna aga selle vastu siis ainult 1.207 oli, kui seda t66d
toimetati méni tund enne lipsmist. y

Ka séotained avaldavad méju lehmade puhtusele. Tuntud tdsiasi
on, et m&ned s66dad piima dra rikuvad, mis tuleb sellest, et nad lehmadel
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seedimisrikkeid esile kutsuvad, mille labi puhta pilma saamine peaaegy
voimatuks muutub. ,

Laut peab olema niimoodi korraldatud, et lehmad selles endid
vimalikult vihe méadriksid. Kui lehm magab virtsaga niisutatud alus-
pdhul, on teda peaaegu véimata puhtana pidada ning puhta piima saa-
mine on niisugusel korral viga raske. Laut peab olema yalge, sest
valgus méjub pisikutele surmavalt. Peale selle on valges laudas kergem
niha, kus mustus on. Vihemalt kord aastas peab lauta pdhjalikult
puhastama. Kuna lupjamise libi laut valgemaks muutub, mdojub
lubi iihtlasi ka pisikuid hiivitavalt. Tuleb hoolt kanda, et laudas oleks
hea Shuvahetus, sest niiskes, lipastanud chus kosuvad kiill hiisti koik-
sugused pisikud, kuid lehmad selle vastu viiga halvasti. Puhas dhk
suurendab pealegi piimatoodangut.

Viga suuresti oleneb aga piima pisikute sisaldus lipsjast ja liips-
misviisist. Mis liipsjasse puutub, siis on selge, et tema mustadest, sage-
dasti sdnnikuga méidrdunuist riietest ja kiitest véib kas otse voi kaudsel
teel pisilasi piimasse sattuda. Niitena olgu nimetatud, et iihe isiku
kiitepesu vees oli 45 miljoni baktereid. Kui siis tahame puhast piima
saada, peavad liipsja kied liipsi ajal puhtad olema. Kisi tuleb enne
liipsmist hoolsasti, ka seepi tarvitades, leiges vees pesta. Tuleb pidada,
meeles, et kite pesemiseks enne litpsmist tuleh tarvitada ainult puhast
vett ja pesemise jirele vesi kohe vilja valada Ei ole dige, kui samas
vees ksl mitu korda pestakse, sest diis el ole sellest pesemisest mingit
kasu. Kite kuivatamiseks tarvitatagu puhast rittikut. It kiled uuesti
ei madrduks, selleks tulevad kéik kohad puhtaina hoida. Ka liipsipink
olgu puhas, et kied, seda edasi paigutades, mustaks ei saaks. Niiitena
selle kohta, kuidas kite pubtus piima bakterite sisaldusele majub,
olgu nimetatud, et iihes katses mustade kiitega liipsja piimasse sattusid
6.700 pisikut ksm kohta. Kui aga lipsja kiied olid puhtad, oli pisikuid
vaid ainult 1.500 iihes ksm.

Mis puutub lipsja riietesse, siis tuleks tingimata kanda erilist
liipsiiilikonda, mida kéige kohasem on teha valgest, kergesti pestavast
riidest. Tuleb pidada meeles, et liipsiriietus tarvitades oleks ka alati
puhas. :

Kui liipsmisel kiisi piimaga voi veega (vahest tehakse seda isegi
silljega) niisutatakse, siis padsevad nisade, kui ka kite kiiljes olevad
pisikud lahti ning satuvad sdrmedelt tilkuva piimaga liipsikusse.
Sellega on mirg liipsmine thiesti hukkam@istetav. Palju tulusam ja
kohasem on pigistades liipsta, millejuures sérmed vaheldamisi, esimesest
sormest alates, suruvad nisasid ja siis pigistavad piima viilja.

Liipstes tuleb veel meeles pidada, et liipsi algul nisadest tulev piim
viiga palju pisikuid sisaldab. Eelmisest liipsist jiib nimelt sagedasti
viiike piimatilk nisade otsa. Siinolevad pisikud paljunevad liipsi vahe-
ajal nii, et nisade otsa, isegi nende kiiiku, moodustub péris bakterite
kork. Nii leiti ithes katses, et esimestes piima sortsudes oli 55.566 kuni
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97.240 pisikut, lipsmise keskpaigal 2.070 kuni 9.985 ja 15pul 0 kuni
500 pisikut tihes ksm. Esimesed piima sortsud tulevad sellepirast eri-
nousse lipsta, mitte mingil tingimusel aga sonnikusse, nagu seda tava-
liselt tehakse. Kiisi ei tohi muidugi esimese piimaga mitte niisutada.
Peale liipsi tulevad nisad korralikult kuivatada, et piimatilka nisade
otsa el jaaks.

Udara pind ja selle imbrus on loomulikult tiis pisikuid, mis sinna
on sattunud tolmust, sénnikust, aluspéhust ja mujalt. Kui niiiid lipstes
soorutatakse udarat, varisevad nad sealt piimasse. Et need aga pii-
masse ei saaks variseda, tuleb lehma udarat ja selle imbrust puhta
niiske lapiga piihkida, sest niiskest pinnast ei varise pisikud nii hdlp-
sasti kul kuivast. Nii leiti siis, kui udarat niiske lapiga ei piihitud, iihes
ksm piimas 3.250 pisikut, kuna teisel juhtimil see hulk alanes 115 pisikuni.

Pisikud véivad veel piimasse sattuda lauda Shust ja selles olevast
tolmust. Puhtas, tolmuta ohus on harilikult vihe baktereid. Tolmuses
dhus sellevastu on tolmu kiibemekeste pinnal rohkesti pisikuid, mis
piimasse sattudes seda iisna tunduvalt voivad rikkuda. Et Shk lipsi
ajal voimalikult puhas oleks, peab lauta enne lipsmist hésti tuulutama
ja toitu alles lipsmise jirele antama voi jélle nii aegsasti enne liipsmist,
et tolm, mis toidust rohkel hulgal téuseb, jduaks maha langeda. Samuti
tuleb puhastamist ja alusp6hu allapanekut ning lehmade harjamist
toimetada histi aegsasti enne liipsmist. Liipsi ajal tuleb igasugusest
tuuletdmbest hoiduda, sest see voib tolmu Shku tdsta. Veel tuleb mee-
les pidada, et kéirbsed ja muud putukad véivad piima sattudes selle
pisikutega infitseerida. Uhes kiirbses niiteks voib olla miljoneid baktereid.

Ka aluspshul on omajagu maju piima bakterite sisaldusele. Puhas
ja kuiv alusphk sisaldab kaugelt vihem baktereid kui mérg ning
hallitanud aluspéhk. Hallitanud aluspdhku ei tohiks iildse tar-
vitada, sest sellest tekivad mitmed tdsised piimasaaduste vead.
Viljas liipstes, nagu see suvisel ajal enamikus toimub, voib tuule toste-
tud tolm pisikuid piimasse tuua. Sellepdrast tuleks viljas liipsmisel
tuulte vastu hésti varjatud koht valida.

Eriti hoolsalt ja puhtalt lipstud piimas leidus umbes 50 kuni
420 pisikut, kuna harilikul viisil liipstud piimas leidus neid 6.360 kuni
11.250 {thes ksm. Sellepirast on vidga tdhtis, et lips-
misel kdige suuremat puhtust ja hoolsust sil
mas peetakse.

Nagu kuulsime, satub piimasse inimeste hoolimatuse ja piima eba-
puhta kisitlemise tottu igasugust mustust ja ithes sellega ka rohkesti
kahjulikke pisikuid. Sellepirast tuleb piima vaértuse hindamisel erilist
rdhku panna piimas leiduvale mustusele. Mustuse madramiseks tehakse
piimatalitustes vatiproove. Senini on neid proove vdetud kaaluvanni
valatud segapiimast. Kuid nagu néitavad kogemused, oleks digem
ning annaks vahest ehk ka paremaid tagajéirgi puhtama piima saamiseks,
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kui hakkame vatiproove tegema piimandude pohjapiimast. Sealt alles
ndeme Oleti kuipalju mustust voib leiduda méne piimatooja piimas,

Kui senini on kvaliteedimaksu aluseks olnud ainult reduktaasi-
proovi tulemused, siis niiiid oleks aeg, et piima eest hinnamalsmisel
vetakse arvesse ka piimas leiduvat mustust. Ei ole ju kuidagi Giglane
musta piima eest maksta sama korget hinda, kul pubta ja histi kisit--
letud piima eest.

Kui piim on lipsetud, tuleb see kohe laudast vilja viia puhtasse,
tolmuta ruumi, et piimasse ei imbuks lauda Shku ega satuks pisikuid.
Selle jirele tuleb piim kurnata selle mustuse eemaldamiseks, mis, kuigi
liipstud on hoolsasti, tkkagi teataval miiiiral piimasse satub. Mustuse
kitbemekese pinnal, nagu kuulsime eelpool, on nimelt rohkesti pisikuid,
mis siis, kui mustus pikemaks ajaks piima jiiib, viimasega segunevad.
Kui aga piim otse liipsmise jérele kurnatakse, voidakse osa neist veel
kérvaldada, osa on aga muidugi juba piimas laiali valgunud. Pare-
mateks kurnadeks tuleb pidada vatikurnasid, kus piim kurnatakse libi
vati kihi. Vati kihti tuleb aga sagedasti vahetada, et sellesse jiiinud
mustus, uut piima kurna kallates laiali ei valguks ega kurnast libi ei
pédseks.

Mida enam piim ndudega kokku puutub, tihendab mida sageda-
mini seda ithest noust teise valatakse, seda rohkem satub piima pisi-
kuid, sest kuigi ndusid pestakse kuitahes hiisti ja kuigi neid isegi auru-
tatakse, ei saa kdiki pisikuid siiski hivitada. Ainult steriliseerides vaib
kéiki pisikuid hukata.

Et néudest véimalikult vihe pisikuid piimasse satuks, peab
néusid iseiranis hoolsasti puhastama. Selleks tulevad need esiteks
leige veega loputada, mitte kuumaga, sest et kuuma vee mojul piima
albumiin sadestub ja ndu seinte kiilge jaib, kust seda siis limasuse
tottu raske on eemaldada. Leige vesi uhub #dra suurema osa ragvast,
kui ka muistki piima jétteist. Siis sellejirele pestakse ndud norga
soodalahuga, mis rasva kdrvaldab, kui ka valkaine sulatab. Puu-
ndude pesemisel tuleb sooda asemel tarvitada lupja, samuti ka alumii-
niumndude pesemisel. Nousid sooda- ehk lubjalahuga pestes tuleb
neid pohjalikult harjaga hédruda, et kéik mustus saaks kérvaldatud.
" Pesemisel ei tule kunagi tarvitada riidelappe, sest neid ei saa iialgi
iisna puhtaks, ega saa ka nende abil mustust ndudest pohjalikult kdrval-
dada. Erilist tahelepanu tuleb poérata ndu iiksikute osade ithendus-
kohtadele, nagu seda on valgest plekist tehtud n.n. ,,juudindud, sest
et mustus tikub neisse kohtadesse iseéiranis kergesti piisima jiéma.

Kui ndud sooda- ehk lubjalahuga on puhastatud, tulevad nad
‘korralikult loputada, et sooda ega lubi ndudesse ei jaiks. Viimane
loputamine peab siindima tulise veega, et ndud kiiresti kuivaksid.
Viga soovitav on, et ndusid ka aurutatakse. Et ndud kiiremini kuivak-
sid, tuleb neid asetada kas piikesepaistelisse kohta véi hoonesse, milles
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tombetuult on. Sellejuures tuleb aga tihelepanna, et ndudesse ei
satuks tolmu.

On selge, et niisugustest néudest, mida kergem on puhastada,
ka vihem pisikuid piimasse satub. Kui néudes leidub siigavaid I6he-
sid, teravaid &ari voi roostet, ei saa neid kunagi korralikult puhastada.
Niisugused néud tulevad tingimata tarvitamiselt sootuks kérvaldada.
Meil on aga sagedaseks nahteks, et just kodusel piima kiisitlemisel
kasutatakse selliseid kélbmatuid ndusid, kuna piimatalitusse viimiseks
piim valatakse uutesse korralikkudesse ndudesse. See aga kahjuks
enam el aita, sest piim on juba rikutud.

Huvitav on téhele panna, kuidas mitmel viisil toimetatud ndude
puhastamine mojub pisikute sisaldusele. Halvasti puhastatud piima-
nous oli 28 kuni 80 miljonit pisikut. Kuuma veega puhastatud piima-
nous oli 1,2 kuni 9,3 miljonit pisikut. Aurutatud piimandus oli aga
40.000 kuni 180.000 pisikut.

Noude puhastamiseks tarvitatav vesi peab muidugi olema nil
bakteritevaba ja puhas kui vahegi v3imalik, kuna must vesi oma rohke
pisikutehulgaga voib piima ja plimasaadusi viga suuresti rikkuda.

Bakterite voimulepdds oleneb peamiselt soojusest, kuid on ka
palju muid tegureid. Soojusel on siiski ses suhtes kdige suurem tiht-
sus. Kohe liipsi jérele ei tuse piima bakteritesisaldus, vaid selle vastu

-langeb koguniste. Selle pdhjuseks on piima baktereid surmav vdime.
See vdime on omane mitmele teiselegi kehas valminevale vede-
likule. Arvata on, et elav keha need vedelikud seesuguse omadusega
selleks varustab, et ennast bakterite pealetungimise vastu kaitsta. See
baktereid tappev véime kaob aga siski ajajooksul ja arvata on, et
bakterid ise selle hivitavad. Umbes 10 tunni jérele liipsmisest arvates
on see harilikult téiesti kadunud. Madalama temperatuuri juures hoi-
dub see iildiselt kauem alal kui kdrgema temperatuuri juures. Selle-
pirast tuleb piim vimalikult kiiresti iga piev piimatGostustesse viia
ja mitte hoida mitut paeva kodus. Uldse ei peaks piima millaski kauem
alal hoitama kui 24 tundi, kuigi hoiu temperatuur oleks vahest
umbes +5°C.

Kui piim seisab tavalises soojuses, paljunevad suurem osa piimas
olevaist baktereist. Piima maitse muutub selletdttu teataval mésral
ebameeldivaks. Nii siis piima kauemini alalhoides laheb see pikapeale
rikki.

Juba ammu on tegelikud kogemused ndidanud, et piim, kui ka
iildse toitained piisivad kauemini rikkiminemata, kui neid kiilmas alal
hoitakse. Selleparast on piima jahutamisel eriline téhtsus. Piim tuleks
jahutada vihemalt -+6—-10°ni C jarele. Just piima jahutamisel
on kdige suurem tihtsus ja meie karjapidajad teeksid kiill piimaasjan-
dusele suure teene, kui nad tsist tihelepanu pooraksid sellele, et piima
hoolsasti otse liipsmise jirele kiiresti jahutaks.
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Mitte iiksinda meil, vaid ka mujal korraldatud katsed niitavad,
et jahutatud piim mitukorda kauem alal hoidub, kui jahutamata,
Jahutatud piim saabub piimatalitusse heas sqlsukorms ja kuulub reduk-
taasiproovi jirele harilikult esimesse klassi. Sellevastu hommikune
piim, mille jahutamiseks acga ei jatku, kuulub tihtigi IIT ja IV klassi,
vaatamata, et see 3—4 tundi vana on.

Tuleb pidada ka silmas, et piima ei tohi kunagi soojalt segada
eelmisest lipsist saadud ja juba jahutatud piimaga, sest seega soojen-
dame jahutatud piima uuesti iiles ja loome plﬂlkutele he.'nd kasvu-
tingimused. Kus voimalused puuduvad hommikusest liipsist saadud
piima jahutamiseks, seal tuleb hommikune piim erikannudes piima-
talitusse viia.

Kui on olemas kiillaldaselt kiilma vett, voib piima jahutamist
toimetada veega. Kus aga vett on vithe ning see pealegi soe, seal
tuleb paratamatult sellele mdelda talvel ning 111.umtse(lu_ _tarviliselt
jiad piima jahutamiseks. Jahutamiseks voib tarvitada erijahutajaid.
Kui aga seda ei ole, siis tuleb chitada vastav bassein, kuhu piimandud
tulevad asetada nii, et vee pind oleks piima pinnast korgemal. Koige
otstarbekohasem on ehitada jahutusbassein tsementbetoonist.

Veehulk, milles kannud seisavad, peab vastama kolmekordselt
piima hulgale, mis korralikuks jahutamiscks on tingimata tarvilik.
Vesi juhitakse iihest basseini otsast basseini pohja, kust ta jookseb
iilespoole kerkides teisest otsast basseini iilemisse diirde paigutatud
torust vilja.

Kul basseini proovimisel tarvitati 2 korda nii palju 9°C vett, kui
oli piima, v8idi piim 1% tunni jooksul jahutada 34°C pealt 13-—14°C
peale. Kui jahutamisel tarvitatud veehulk oli virdne jahutatava piima-
hulgaga, véidi piim jahutada 1%, tunni jooksul 34°C pealt 17°C peale.
Kui aga jahutusvette lisada jddd, on tagajérjed tunduvalt paremad.
Juhul kui vesi alatasa basseinist 1abi ei jookse, oleks soovitav vett
3—4 korda uuendada ja piima kannudes vahete-vahel segada. Muidugi
oleneb see basseini suurusest ja piimahulgast. Kui bassein asub viiljas
vabas ohus, tehtagu sellele kaitseks piikese kiirte cest kate ehk katus
peale ning laudadest seinad iimber.

Basseini ehitamisel peetagu nii siis silmas jiirgmisi noudeid:

1) Kiilmavee juurdevool peab siindima tingimata pohjast. Seda
voib korraldada kas tehes pohja juurdevoolu avaus véi jubtides vett
toru kaudu basseini péhja.

2) Bassein olgu kiillaldaselt avar. Jahutusvee hulk peab vastama
2—3-kordsele piimahulgale. Basseini kérgus olgu vastav piimandude
kdrgusele.

Kokkuvéttes tuleb téihendada, et piima viidrtuse kiisimus on
suures osas just puhtuse kiisimus. Mida korgemal jirjel on ithe maa
laiemate rahvahulkade kultuuriline tase, seda suurem puhtus valitseb
selle rahva kodudes ja iihes sellega ka piima kiisitluses ning vastupidi.
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Koos kultuuri tdusuga siseneb nagu iseenesest laiematesse hulkadesse
puhtustunne ja puhtuse pidamise vajadus. Tekivad uued tSekspida-
mised, uued mdisted, uued arusaamised. Isegi teistsugune eluviis
imbub rahvasse ning tdrjub sealt vilja koik selle, millega ollakse har-
junud. Kuid see kéik votab aega. Piimandusmaailmas aga areneb
koik viga kiiresti. Vaistluspinge vilisturgudel suureneb jarjest. Kui
pakkumine iiletab néudmise, nagu see ilmneb vditurgudel, siis ainult
kauba korge viartus suudab tagada selle minekut. Kes véiviljaveo
maadest el suuda pidada sammu sellel rahvusvahelisel véivadrtuse
tostmise voidukéigul, langeb paratamatult vdistlejate seas tahaplaanile.
Omame aga kiillalt niipalju uhkust, et mitte kaotada kittevéidetud
positsioone. Teiseks ei luba seda ka mingil tingimusel meie rahva poolt
senini kantud suured ohvrid, mida oleme toonud oma piimanduse raja-
misel ja selle elujoulisena t56le rakendamisel. Mida suuremad ning viiér-
tuslikumad on saavutused piimanduse alal, seda rohkem kohustavad
need meid veelgi suuremale ja tagajirjekamale todle rahva- ja
riigi heak#ekiiguks.

Tarvitage hollandijuustu valmistamiseks

kultuuri.
E. Rub e:r.

On teada, et selle ehk teise juustusordi valmistamiseks peab
piim katlasse valamisel kiips olema vastavalt juustu sordile. Piima
kiipsust  otsustatakse piima happekraadi jirele.  Hollandijuustu
jaoks on soovitavaks piima happekraadiks 8,5°S-H jéirele. On piima
happekraad madalam kui 8,5°, siis ei ole piimahappe bakterite
(strepococcus lactis) paljunemine piimas killaldaselt edenenud ja
nendearv on madalam, kui see peaks olema hollandijuustu valmista-
miseks. See asjaolu on aga vigd téhtis, sest juustu valmistamine on
otseselt sGltuv piimahappe bakterite tegevusest ja kui neid piimas
ei leidu tarvilisel médral, siis toimub piimahappe ké#rimine juustus
liig aeglaselt, kusjuures voivad aset leida kahjulikud ké#rimisprot-
sessid, mojutades juustu kvaliteeti kahjulikult. Piimahappe bakterite
toimel saab 1) piimasuhkur muudetud piimahappeks ja 2) koos
laabi entsiliimiga sulatamata limmastik — kaseiinsulavaiks aineiks
muudetud, s. o. peptooniks, amiidohappeiks.

Nimetatud ki#rimine toimub juba juustukatlas ja jatkub juustus,
kusjuures esimeste 2-— 3 piieva viltel str. lactise arv saavutab kdrg-
punkti, millejirele algab nende kaunis kiire kahanemine. Nagu sel-
lest nihtub, on téhtis, et str. lactise arv katla piimas enne laabi-
mist oleks soovitaval kdrgusel, et esimese 2-— 3 péeva jooksul piima-
happe kisrimine suruks alla kéik voimalikud kahjulikud kédrimised.
Selleks on soovitav piimale, mille happekraad on madalam kui
8,5°S.H., juure lisada kultuuri enne laabimist 0,5% —1,0%, olene-
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des piima happekraadist. Kultuuri juurelisamine tostab str. lact,
“arvu kahe- ja isegi kolmekordseks, mispirast juustu kiiirimisele saah
antud kohe alguses 8ige suund ja kifirimine edeneb kiiresti.

Muidugi vdib ka kultuuride tarvitamise juures teklida kahju-
likke kiérimisi valmivas juustus, ndit. pundumine j.m. Seda tuleb
seletada gaasitekitajate bakterite (bact. coli—aerogenes ja bac,
amylobakter) rohkusega piimas. Kuna nimetatud baktereid leidub
peamiselt sdnnikus, siis jirelikult tuleb suuremat réhku panna piima
puhtusele.  Samuti pohjustab mitmesuguseid juustuvigu ebadige
lpomade toitmine (vaata Kontrolljaama ,,Teated* 1936. Nr. 12 lehe-
kil 214). Kuid need on kiisimused, mis nduavad omaette kiisi-
tamist,

Hollandijuustu  valmistamiseks voib kultuure saada tasuta
Kontrolljaama bakterioloogia laboratooriumist.
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T Eksportdsorid - B
K. A-s. Roter. - Kokku %
"vali)elm%ortn T:E,}?;::’xﬁ' E. Seemnev. |5 Tmhot|| N. Hellat ° b
1. Valjaveoks - S T
kélbulikuks A. Véid tiinnides
tunnistatud . 19.636 | — - — — | - 19.636 || 99,5
2. Viljaveoks | I
keelatud 107 — — — ) = 107 | 0,5
Kokku 19.743 - — — — 19.743 |100,0
Viljaveoks
lubatud:
Saksamaale 6.181 — —_ —_ — 6.181 || 26,7
Pohja-Inglism. . 8.431
Mujale ., 8.487 — — — — 16.918 || 73,1
Kreekamaale , . 48 | — — — e 48| 0o
Muud miitigid . 3 - - — — 3} =
Kokku 23.150| — | - — — | — I 23150 100,0
1936. a. novembrikuul viljaveoks }
lubatud 17.417
1937. a. robk 32,99
1. Viljaveoks 2 18 mattmm 9% |
k&lbulikuks B. Juustu (netto kg) |
tunnistatud . |27.121,375 i 1.852,0/ 2.801,0 [[4384,0 — '36.158,375
2. Viljaveoks i ;
keelatud 1.975,0 425.5 220,0 — — | 2.620,5
Kokku 0.096,375 | 2.277,5 3.021,0 [4.384,0] — |[38.778,875
Valjaveoks t
lubatud : i ‘
Saksamaale . 12.779,0 —_ — — — 12.779,0
Venemaale 7.905,1| — — — — 7.905,1
P..Ameerika |
Uhendriigesse . 96,24 — 2.557,0 [1.968,0/ — 4.621,24
Kreekamaale . . 16,035 1 — — — — 16,035
Kokku . . 20796375 | — | 25570 [Loes] — 25321375
0. Kondenspiim (netto kg) »
Inglismaale .| 16.856,16 | — — 16.856,16
Saksamaale . . 1.020,00 —_ —_ — — 1.020,00
Kreekamaale . . 20,41 — — —_ 20,41
Kokku 17.896,67 | — — | = | = [ 17.806,59
D. Piimapulber (netto kg)
Saksamaale . .| 99500 | — | — || — | 2.500,0] 12.450,0
Kokku 09500 | — | — | — | 25000 12.4500

Kontrolljaam.
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VGihindamise teated novembrikuul 1937. a.

" Sellest pallide jirgi tinnl e
) T T T 2eE Vee %
Pm:;::a:ituse -iig 1 sorti 11 sorti g;é ) ;f m:;j} fa Talendavad mirkugeg
S ‘EE‘E e T E'ES "é iilemméir ia voi vead
O s = ]
SEE |18 | 1218 112101 Ea2f 2
l ~
Virumaa . . 1603|187 1842,5/62,6° 111 — | 95,4 =
Emumie . . . . 65| — 59| — 6 — |90,8/14,2—15,8] metalli its
Ida-Alutaguse —_ =] — e S —  wmudtse
?Siku ..... 1;4 TZ ]43 3 5| — 41268 13,8—14,7] seisnud maitge
Shvi . . . . . 5 — | — 1 — | 100]14,5—158
Iléagila. : . nusl 40 78] — | — | — | 100]14,0—15,0
adrina ept. . . 25]'— 25l — | — — | 100]14,6—15,6
Kohala sol—| 60l — | —| — | 100139156
Kunda . . . . . 55| — 55| — | — — | 100{14,3—15,9
Laekvere . . 120 — 120 — | — | — | 100}{13,0—15,0
Liiganuse 15| — 15 — | — | — | 100/13,8—14,3
Mietaguse 86| — 86| — | — — | 100]14,6—15,6
Nadalama i 65] — 88 — | =— — | 100{13,7—15,6
Oonurme . . . . 10} — 100 — | — | — | 100j12,6—13,4.
Porkuni 113 16| 97 — | — — | 100]14,0—15,8
g.allizv%e . a : 5| — 5| — | — 1 — | 100]13,6--14,0
alla-Tammiku . 52 — 45 T — | — |86,6{14,2—15,5] metalli maitse
Simuna c @ 83| 31 52 — | — — | 100 13,5—152 FEATBILE Rt
%uglul'mna o —| ol — | — | — | 100[14,3—14.8
aivara —_ = — — | = — s
Valgjoe 46| b 371 4 — | -— |91,3[14,7—15,8| cbap. hapu, seisn.
. mait:
IR -k il I | e
. . - — = = 14,4
Vir-Nigula . . 61l —| 61 — |l — 100 i4,o-_}g§§
Viike-Maarja . . 228 50 129‘,5 48,5 — ‘ 78,7118,6-—16,1 rahl)e,lgltn. 12 palli -ves
Jirvamaa. . 2 8421287 2443 76] 386 — ;96,1 i
jllﬁlﬁu ..... 147 _1—6 147 — —IS — | 100]13,0-—14,8
..... 109| 64| 11 — | 73,4|14,515,7] so ,
Ambls . sogl 7l oaql — 1 — 1 — | 100 14:5__12:; sefsnud ja metalli maitgs
ﬁn& ..... 90| — 90| — | — || — | 100]13,8—15,9
avete ,139 27 98| 14| — | — |89,9|14,2—16,3 rn[\lbe,ml:i] tn. ]11 pall vee
Vojanga . . . .| 10314 89| — | —| —|w0ohes—155 0"
Esna. .. ... 176] 17, 151 8| — | — |95,6 14:0_15:6 mo;;]ulli maitse, lilga
2 . Vieo
Jaegelte | ol sl = | 2| Z| oohea—ite
Kahala Tool— 126 = = | =| wohseso
Kihme . . . . . 9| 8 ‘83— | — | —|[ 100130155 ‘
Koeru . . . . - 194] 29 138] 9| 18] — |86,1/12,1—15,8 metalli maitse
Koigh . . . .. 124) 23 101 — | — | — | 100]14,0—15.6 i
Kﬁrever;a z(l) : 23 _7 - - 71766 ii;g—iggg ebap. 100m ju maitse; L
Loola-Vissuvere . 14] 12 200 — | — | — | 100 14:0‘:15:8’




Sellest pallide jirgi tiinni

Piimatalituse g - T sorti 1II sorti §§E b b % Tilendavad mirkused
nimetus £2- |- ;;‘.go =12 i = ja voi vead
588 2z-| g | llemmidr
BBE 13. 12-13 | 11-1210-11 S B S| =
Mio-Maekiila . . 60] — | 60 — | — || — | 100[13,2—14,6
Pikevere . . . . 180} — 180y — | — | — | 100|13,0—15,0
Piinurme 89 ——( 720 17| — — 180,9|13,7—14,9] metalli maitse
Tiri « « 5 » @ 219 — 219 — | — || — | 100{13,4—15,8
Udeva . . . . . 100| 37 531 10| — — |1 90,0]14,4—15,9] ebap. hapu
Vigeva 761 — 760 — | — | — | 100{18,7—15,3
Vadtsa . . . . . 6| 7 69 — | — || — | 100[18,7—15,9
|

Harjumaa . . . 1490{129! 1361 — | — | — | 100 —
Alavere _— 26] — 26 — | — | — | 100[18,8—14,6
Alu-Sikeldi . . . 43| — 43i — | — 1 — | 100]13,5—15,0
Anija . . . . . 43| — 43 — | — | — | 100{14,4—15,5
Ardu . . ... 80| — 80| — | — || — | 100]13,4—15,3
Arukiila . . . . — = — == —|— —
Harju-Kabala 38| — 38 — | — 1 — | 100]14,3—15,9

.,  -Koénnu. . 113[ 27| 86 — | — | = 100[13,0—15.4
Jarvakandi . . . 66] 10 56 — | — | — | 100]13,8—16,0]
Kain . . . o . 198! — 198 — | — | — | 100]12,7—15,6
Kehtna . . . . . 75] — 75| — | — | — | 100[13,8—15,9
Kijn . . . ... 71| — 71— — | 100{12,2—14,7
Kloostri 50| — 500 — | — || — | 100]13,6—15,2
Kolga . . 16] — 16f — | — | — | 100]13,0—14,4
Kose 1911 — 19| — | — — | 100{12,5—15,7
Kidva 241 6 181 — | —{ — ] 100]14,7—15,6
Too . s o = s 40| — 40| — | — || — | 100]13,0—14,8
Nissi — = = == —]— —
Nova ... .. —_ =] — =1 —1— —_
Raasiku — =t = 4 —l—=f —]— —
Rapla ept. 100| 12 88| — | — I — | 100|13,4—14,7
Tammiku 108| 24 84 — | — || — [ 100{13,7—14.,9
Varbola S 81| — 8l — | — | — | 100{13,8—15,9
P.K., Vaieksport| — |—| — ||— ! —| — [ — —
Aksi. . . ... 12711 50 T — | — | — | 100[13,6—15,5
Liinemaa 1195 70) 1118 7] — | — 1994 —
Emmaste 5| — 21 3 — || — |40,0]14,3—15,5] seisn. maitse
Kasari ept. . . 70| — 7001 — | — | — | 100{12,6—16,0 .
Kivi-Vigala . . . 90| —1| 90| — | — — | 100]14,7—16,2] 7 tn, 12 palli vee % 16,2
Kullamaa ept. 104 —!| 104 — | — | — | 100|14,2—15,5
Korgesaare . . — = === —| = ez
Lihula . . . . . 114 30 84 — | — || — | 100]13,7—15,5
Lahtru-Martna ept. 54| — 54‘ — = — | 100]13,7—14,8
Ladne-Niguln . . | 150 82 118 — | — |- — | 100[135—150
Massu . . . . . 150) ———-l ) 1501 — ] — | 100]14,4—16,3] 5 gns 12 p. vee %

! 16,

Mihkli . . 21 — | 21, — | — | — 1 100]14,0—15,9




iinn

| Sellest pallide jiirgl ©
e .
Piimatalituse %ru I sorti I sorti | @ E FAIES u‘lr;';_ ‘j,n Télendavad mirkuseq
nimetus ggg —_ Eég 'g tilemmiiir ja véi vead
g3 |18 | 1218 ||11-12/10-11 Egé =z
Mirjamaa ept. 133| —| 133 — | — | 100{13,6—15,9 '
Paadremaa . . . 82 8 74| — | — ==y 100 13,7—15,0
Parila ept. . . . e i el e R s g
Piirsalu . 16— 18 — | —|| —{100[13,2—14,0
Sinalepa . . =i il = e (e =
Taebla ept. e I e R ==
Valga . . . . . 3ll—| 81 — | —| — | 100]13,2—14,6
Varbla . . . . . 89| — 8% — | — | — | 100/13,2—15,8
ggl}:i‘: e‘p}t. e 17 — 13 4 — | — |76,5(13,6—15,3| seisnud maitse
6hma-Vanamoi-
sa ept. . . . . 70| — 701 — | — | 100]|14,6—15,9
!
l
Saaremaa 44(5' 370 371 36, — 2| 91,5 —
Karja . . . . . 3| — 1 — 2| — |14,2—14,8] seisn. ja v i
ya—14,0] seisil. ja vana mait,
Maasi . . . . - — — I —| —|— 15,4 ebap. hapu, sei;ﬁ
.t{. e
Mubu . . ... 29 — 29 — | — || — | 100j14,4—15,0 e
Mustjala T e e A R e —
Pihtla . . . . . 5| — 5 — { — || — | 100f 15,1
gﬁ{g}e "t. —— 207} 37 136 34f — || — |83,6{14,5—15,9] rabe
alme ept. . . . — = — == =] —
Sérve ept. . . . 18 — 18] — | — || — | 100]18,2-—15,5
Torgu . . . . . 25| — 25 — | — || — | 100[14,8—15,6
Tolluste W—! 14— | —| —] 100[14,5—15.4
Valjala 144 — 144 — | — — | 100{13,7—15,9
!
Pirnumaa . . 23816199 2072 45 — || — 98,1 ——
Abja-Paluoja . . 63| — 63 — | — | — | 100{13,3—14,8
Abja-Sarja . . . 24| — 24 — | — || — | 100,14,7—15,6
Aesoo-Hakkaja . 241 — 24| — | — | — | 100[13,6—14,6
Are . . .... 6 —| 64 — | —| — | 100/14,2—15,7
Audru-Lindi 391 19 10 9 — | — |76,9{13,0—15,5| rahe
Haademeeste . . 16| —| 16 — | — || — | 100\14:6—15,2{ =
Jidria . . . . . 20{—| 20 — | — | — [ 100{147—15,7
Kabli ept. 15 —| 15 — — | 100[14,3—15.6
Kaisma 80| 7| 73 —| — | — | 100/14,.2—159
Kamali 31| — 9 4| — — | 87,1{13,5—-16,2 sum}.t pumut 1ohn ja
e, 4 tu. 11 .
Kastna 27 6 21 100 5-—18.¢ };{l’ﬂ 13?2 B
Koonga s—| 83— | —| Z|1oolia0iae
Laiksaare . . . - | [ R A S 'x ;
100{14,5—15.4
%:glle-Lokuta. : 81 7 T — | — | — | 100]12,6—14,8
oppe . . . . . 100) 42 491 9 — | — |81,0{13,7—15,9| cbap.ldhnjamaitse,
Penuja . . . . 56] — 56 10! s
: . . — — 0]14,0—15,9
Polli-Perakiila 23l 1 o3l — | — 1 — 1 10001877—15,6




T Sellest pallide jirgl tiinni e T . —
, 4 des o
Plimatalituse | = 1 sorti 1T sorti gé E IS u::f;- /,‘i:a. Télendavad mirkused
nimetus EEE — } - E.?—,"?‘ i:‘a iilemmaar ja voi vead
432 | 18] 1218 Juazpen FE| B
Parnu . . - - - 126] 20 ; 106)| — | — — | 100]14,3—15,9
Parnu ept. . . . 25 = 250 — | — | — | 100[14,3—15,6
pirnu-Jakobi . . 152 .18; I3 — | — || — ] 100{13,8—15,8
Poogli .+ - - - - 78— 78— — || —|1000140—156
Riisa . - . . ) S et e —_— | — —_
Saapakila. . . . 24 — 24— | — | — | 100[15,2—15,6
Seli - . o o e 65l —| o8 — | — [ — [ 100[141—152
Sikana . . . - - 28| —1 28 — | — Il — | 100/13.9—14,9
Sindi ept. . . . 30] — 80| — | — |l — | 100{14.3—15.0
Sinejirve . . . 41f — | 41— — | — | 100[13,0—15,0
Suigu-Tammiste 36] — 36 — | — | — | 100/15,3—15,9
Surju . . . .- 6Oj 9 510 — | — || — | 100|14,4—154
Suurejoe . . . .| | 120f250 95 — | — | 100|13,4—16,0
gallikurfmn& o g iLIt i 4? 5 — | — 61%3 ig,g—ié,g metalli maitse
olli .« . e . . ; — = - ,0—15,
Tori-Joesun . . =" 79 — | — | — | 100/18,1—15,9
Tori-Ore . . . . 46— 46| — | — [ — | 100]14,2—15,0
» -Selja . .. 73| — 73 — | — || — | 100[13,2—14,3
Téhela . -« - « . 71 -— 71 — | — — | 100}13,0—15,4
Tostamas . . . . 471 25 22| — | — I — | 100[13,0—14,9
Uue-Kariste . . 34| —| 84 — | — || — | 100[15.0—15.,6
Tau . « « « . 35| — 244 11} — || — |68,6]14,7—15,6] seisnud maitse
Vahenurme . . . 32 — 320 — | —~ | — | 100]18,9—15,4; -
Vana-Vindra . . 124 8 116} — [ — || — | 100{18,0—15,0
Voltveti . . . . 48| — 48| — | — | — | 100|14,56—15,7
Vialndra,-ll\%/la,isu‘ . “;‘11 13 ;-f N = — 87,8 13,2—15,8| ebapuhas maitse
,, -Rahnoja. 31| — | — | — || — | 100{14,0—15,0
,» -Vihtra . 34| — 34 — | — || — | 100]13,8—16,5| 5 tn. 12 palli vee % 16,5
Volla-Kihlepa . . 16| —| 18] — | —| — I 100{131—154
Viljandimaa . . | 3 665[457 3123;} 88| — 9lo7,7] —
Adavere . . . . 67 9 58| — | — — | 100/13,4—15,3
Aidu .. ... 32] — 32| — | — — | 100{13,4—15,2
Annamoisa ept. . 701 9 6l — | — | — | 100{14,9—16,0
Imavere . . . . 257 66 191 — | — -— | 100/13,8—15,9
Kaarli . . . . . 35 — 35| — | — — | 100}{14,4—15,3
Kaavere . . . . 48] 6 42 — | — | — | 100]14,0—15,2
Kabala-Kurla, . . 98] 13 SfJ —_| - — | 100]12,6—15,1
Kablakiila . . . 12— — I 12! — — | — |14,6—15,7| metalli maitse, koll.
ragva tipid sees
Kalmetu . . . . 39| — 39 — | — — | 160}14,4—154
Kamari . .. .| 36| 31l 5 — | — |86,1{14,2—14,7| ebap. maitse
Kildu . . ... 21| — 19 — | — 2{ 90,5/13,7—15,8| vana ja metalli maitse
Kolga-Jaani . . 162 8 154 — | — — | 100{13,2—15,2
Kirstna . . . . 101|—| 101 — | — | — | 100/14,0—15.4
Koo-Arusaare . . 121{ 181 108 — | — | — | 100]13,5—15.9
Lahavere . . . . 26 -~ 261‘ — | — | —| 100[14,9—21,0[ 8 tn. 12 palli vee
T % 21,0
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Sellest pallide jirgi tinni I
Piimla.ts,lituse -;—-;'U 1 sorti 11 sorti ég E g\n u}:ri- ! ;)9. Tiilendavad mirkused
nimetus ‘E ‘E = - & ,g = § Gilemmaiir ja voi vead
GE48 |13 | 1248 |1-1210-11 Eg% @
Loodi . .. .. 62f 18 4« — | — — | 100}13,5—15,2
Lustivere . . . 154 39 118 — | — — | 100(14,0—15,8
Latkalo-Lalsi . . 55| — 48 7 — — | 87,3 14,0—12,2 ebap. 1ohn ja maitse
Mustla ept. . . 12] — 12| — | — — | 100{14,4—14.8
Nurmekulr]lda, . & 46] — 46| — | — || — | 100{13,0-—14,0
Olu” o = & %6 s 115) — 115 — | — || — | 100{14,3—15,6
Olustvere-Taiksi 92 121 80| — | — | — | 100]14,6—15,9
Pajusi-Kalana . 48] — | 48| — | — | — | 100{13,0—14,0
,, -Paala . . 66| 10  56] — | — | — | 100]14,3—152
Pilistvere . . . 166} —' 166} — | — — | 100}13,6—15,5
Puiata . . . . 33{ 10, 23 — | —| — [ 100[14,4—155
Poltsamaa . . . 255 51| 204 — | — | — | 100{13,0—15,7
Rutikvere . . . 41| 15| 26] — | — | — | 100{14,7—15,9
Suure-Jaani . . 98| 29 69 — | — || — | 100/13,8—15,6
, -Koépu . . 98| — 98| — | — || — | 100]14,5—15,6!
Siirgavere . . . 60| — 60 — | — || — | 100{14,0—14,8
Tapiku . . . . 43| — 43| — | — 100]18,0—14,7
Tarvastu . . . . 149] 59 60| 3¢ — || — |79,9]13,7—15,7] metalli maitse
» -Monnaste 59 — 59| — | — 100{13,0—15,8
Umbusi . . . . 90! 10 68| 12| — || — |86,7|14,0—15,8] koll. rasva tiikid
sees
Uue-Véidu . . . 33| — 271 6] — 81,8|14,7—15,3| ebap. maitse
Uusna . . . . . 621 9 420 11, — | — |82,3[14,5-—15,6] ebapubas Iohn ja
maitse .
Vastemdisa . . . 104| 17 87 — | — | — | 100/13,5—15,2
Viljandi . . . . 278| — 278) — | — | — | 100/13,5—15,9
Villevere . . . . 68| 6 62 — | — || — | 100{13,56-—14,6|-
Véhma . . . . 236| 48| 187 — | — | 100[13,7—15,8
Oisu ept. . . . 18| — 18] — | — | — | 100]18,7—14,2
Tartumaa . . . | 3115lt58] 2816 113 21{ 95,5 —
Aakre . . . . . 39| — 31 8| — || — |79,5[13,3—15,3] laht. vesi, kirju
Ahja . . . .. 7 — 54 16| — 7170,1|14,2—16,1| metalli ja vana maitse
Alatskivi 58 44| 14 75,9{13,6—15,3| r:»%i;mmm e
€ ® S | = s D s =LY,
Avinurme 6 e 5 — 2i — 3 40,0{13,2—13,7] 2 jagu, cbap. 16hn
| ja maitse
Elistvere . . . . 37| — 37 — | — | — { 100]1—14,3,01 . )
Elva . ..... 204| —| 204| — | — | — | 100}13,1—15,9
Hirjanurme . . 55 — 65| — | — || — | 100{13,4—15,7
Jogeva . . . . 53 — 53] — | — || — | 100{18,2—15,4
Kaarepere . . . 112 — 112 — | — || — | 100/14,4—15,7
Kantkila . . . 83| 17 46| —6, — || — | 100]12,8—15,0
Kavgllstu o s 67| 11 56| — | — || — | 100]14,3—18,5
Kodijirve . . . 80| 12 68 — | — || — | 100{12,6—14,6
Kokora. . . . . 29| — 23 — | — 179,3]12,6—13,6] seisnud maitse
Kuremaa ept. 33| of 24 — | — | 100{18;4—14.7
Kadpa . . . . . 18— 18 — | —| — | 1000140158




Sellest pallide jirgi tinni
Plimatalituse -’g_d I sorti 11 sorti § gE 2 \lfee % Tifendavad mirkused
nimetus ég.a T | e E'.'_ga .%‘ i:etg‘mﬁ]:r ja vol vead
Qﬁﬂ:g 13 | 12-13 11-12110-11 Eﬁ% 2
\
Laeva . . . . . 46| — 46} — | — — | 100[13,5—15,7
Lajuse . . . . . 106] 8 98 — — | — | 100|13,4—15,4
Laius-Téhkvere . 79| 24 55 —  — | - | 100{13,2—14,7
Leedimde . . . 53| — 53 — | — | — | 100{14,6—15,8
Maarja-Magdal. . 90[ 29! 61 —  — | — | 100|14,8—15,6
Meeksi . . . . . 26 ——i 26| — — — | 100]13,1—15,4
Miksa . . . . . 8510, 78] — — | — ] 100]13,9—15,6
Néo . . . . .. 104 — 104 — | —{ — | 100{12,9—14,8
Otepdd . . . . 120 — 120{ — | — | — [ 100/13,4—15,5
Pala . . . . . . 53 - 53| — | — || — | 100]13,2—16,3] 7 tn. 12 palli vee
‘ | % 16,3
Palamuse . . . 191 — 191 —  — || —{ 100]13,4—15,4
Piknurme. . . . 28— 20 8 — 71,4{18,7—15,6] metalli maitse
Puhja . . . . . 73] 9 64 — | — || — | 100{14,0—15,9| -
Puurmanni . . . 153| — 188 — | — || — [ 100{12,4—15,9
Ranna-Kadrina . 50 — 50, — | — || — | 100{14,2—15,7
Rannu . . . . . 78| 24, 54l — | — — | 100}14,7—15,8
Rasina . . . . . 37| — | 37 — | — || — | 100|14,5—16,0
Ruskavere . . . 51 7 44/ — | — || -— | 100]13,6—15,2
Réngu . . . . . 125 — 125 — | — || — | 100]13,0—15,8
Saadjirve . . . 39| — 18| 8| 13| - |46,2|13,3—14,5| ebap. 16hn ja m.,
‘ metalli maitse
Saare . . . . . 31 — 3 — | — — | 100{14,8—15,3
Soojamaa ept. . —_—= === == —
Tammistu-Luunja 22| — 2| — | — | — | 100{14,2—14 4
Tartu . . . . . 19] — 19| — | — || — { 100/13,7—14,2
Tartu-Roela . . 46| — 38| 8 — || — |82,6/13,6—15,9] ebap. 16hn ja m.
Torma-Visusi . . 50| — 37 18] — | — ]74,0]13,0—15,2] seisnud maitse
Ulvi...... 24 — 18| 6 — || — 175,0[18,4—14,7! seisnud maitse
Vaimastvere . . 53| — 53| —  — | — | 100(14,3—15,5
Vaimastvere-Koit 45| 8 371 — | — | — | 100[12,4—134
Vana-Kuuste . . 100| — 100 — | — — | 100)12,2—--15,5
Vara . . . .. 3| — 3 — | — | 100 14,9
Varbevere . . . 109| — 102 7, — i -—|93,6]13,4—16,1{ sulamata sool, laht.
‘ vesi, 6 tn. 12 palli
| vee % 16,1
Vidriku . . . . 67l—| - 57 10 — — | 85,1|118,7—15,2] ebap. 16hn ja maitse
Voldi . . . .. 39 — 25 9 5| — |64,1{14,6—15,6| seisnud ja metalli
maitse
Valgamaa. . . . 1277(287| 1027 18 — || — |990] — 10tn. 12 p. vee % 16,1
Helme . . . . . 338|114 224)| — | — — | 100{14,2—16,1
Kaagjarve . . . 35| 10 25| — | — || — | 100]14,0—15,9] 7 tu. 12 p. vee % 16,4
Karula . . . . . 166] — 166 — + — || — | 100]|14,4—16,4
Kuigatsi . . . . 192| 32 160 — — | — | 100{14,3—15,8
Laatre . . . . 202| 37 165| — | — | — | 100{13,7—15,6
Leebiku N 103 — 103 — | — || — | 100{14,6—15,9| seisnud maitse
Restu s 5 s @ 171] 34| 124| 13| — || — |92,4]|14,6—15,8
Véime . . . . 701 10 60l — | — — 1 100114,2—15,3
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Sellest pallide jirgi tiinni

) S o,
Plimatalituse —% ” 1 sorti 1I sorti EE 'g ef aKLeri- ?u Tﬁlendavu;l miirkused
nimetus 'E §"5 S I ,E = ] E {ilemmiidr ja voi vead
S5a | 18 ‘ 12-13 {[11-12(10-11 E‘é% =
| I
Vorumaa . . .| 1779| 102 1632 45 — | — [o75] —
Kabkva. . . . 62 8 54 —|-—| —|10014,0—152
Kanepi . . . . 110} 20! 90 — | — — | 100{13,6—15,5
Kikkaoja . . . =i =i el = { == —
Koiola 29 — ; 20 — | — - | 100{14,9—16,1
Krabi. . . . . 68 — i 68 — | — — { 100 14,4—15,1
Kirgula. . . . 42 — 42 — | — — | 100{14,0—15,6
Kaolleste - Kioma 41 8 33 — | — | -—| 100j14,7—15,9
Leevaku . 691 13 56 — | — || — | 100]13,8—15,0
Lindora. . ... 46| — | 46 — | — || — | 100[{14,0—15,0
Luutsniku. . . 43| 14| 29 — | — — i(())g ii,g——lg,g 8 tn. 12 pali arakaalus
Misso. . . . . 19 —| 19 — | — || — ,8—15,0] -
Méniste . . . . 114 —! 114 — |~ | — | 10013,9—158
Noorits-Metskiila 44| — ‘ 44 - — 1{)0 14,3—15,1 ) .
Répina-Linte 136) — | 17| 19, — | - |806,0/12,4—14,8] metalli maitse
» -Vohandu 92 20 72 — | 100{13,8—14,8
Rouge 89| — 89 — | — | — | 100]14,0--15,6
Sénna . 76| — 700 6 I — 192,1{18,7—15,4] seisnud maitse
Sémerpalu . .. 45| — 45| — | — | — | 100]12,7—15,6
g o o 93| —! 85 8 — || — 914 14,0-—15:3 seisnud maitse
Uue-Antsla 238 — 238 — | — || — | 100[13,2—15,
Vaabina 105 19 86 — | — — | 100[14,0—14,8
Vastseliina 106 — 94 12, — | — [88,7|14,0—15,4; cbap. ja metalli
| maitse
Viitina, . . . . 24 — o4 — | — | — | 100]14,6—16,0
Viimela. . . . 8s| —| 88 —|— —|10013,4—150
Petserimaa 15 — 15} — | = — 1100 —
Meremie 15 — 15[ — | — | -~ | 100/14,3—15,8
] |
November 1937 | 19743|1 863;‘17 a5 4805 68 111072 —
. 1936 | 16301 — 15492 706 81| 17950 —

Oiendus:

», Piimasaaduste Viljaveo Kontrolljaama Teadetes* nr. 11, lhk. 356 Anna-
moisa ept. voihindamise andmete mirkuse lahtris tihendatud voi viga ,,seisnud
maitse‘ kustutada.

Vastutav toimetaja A. Roosileh t
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ﬁllg?'ﬁukxkom tfﬁkk, Tallinn, ’Niine- Tl‘,,
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