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Ehkki meil värske 
piima kättesaadavusega 
probleeme pole, on meie 
poelettidel oma eluõigust 
tõestanud ka kondens-
piim.

Kondenspiimal on tootena mitmeid 
plusse. Esiteks, tootmistehnoloogia 
kindlustab piimast sobiva koostise 
ja tihedusega kontsentraadi valmi-
mise.  

Teadupärast on piimas koostis-
osadest kõige rohkem vett, seega 
võimaldab vee eemaldamine pii-
ma teisi kasulikke aineid kontsent-
reerida ning pikemalt ja ökonoom-
semalt säilitada. 

Teiseks, erinevalt joogipiimast 
on kondenspiim hulga pikema säi-
limisajaga. Tõsi, ka selle toote pu-
hul kehtivad lõpuks ikkagi aegu-
mistähtajad. 

Kolmandaks, kondenspiima on 
palju lihtsam ladustada ja transpor-
tida kui tavalist pakendatud joogi-
piima, kokkuhoid tuleb eeskätt ee-
maldatud vee arvelt. 

Neljandaks, suhkruga magus-
tatud kondenspiim on väärtuslik 
tooraine nii kompvekivalmistajate-
le, küpsiseküpsetajatele, jäätisete-
gijatele, kondiitritele kui ka kodu-
köögis askeldajatele. 

Viiendaks, lisades magustatud 
kondenspiimale sobivas koguses 
kas kohvi- või kakaokontsentraati, 
saame joogipõhja, millest on ime-
lihtne valmistada kohvi või kakaod, 
kui lisada sellele kuuma vett.

Kuuendaks, ei tasu unustada 
sedagi, et kondenspiima austajate 
hulka kuuluvad äärmuslikes tingi-
mustes ja kauges eraldatuses ela-
vad inimesed. Selle toote kujul on 
neilgi võimalik piima säilitada ja 
kasutada. 

Hea on seegi, et nüüdne tootmis-
tehnoloogia võimaldab kondens-
piima pakendada lihtsasti taasava-
tavasse ja -suletavasse kergpaken-
disse. 

Seitsmendaks, kondenspiima 
tootmine võimaldab piima ülekül-
luse korral väärtuslikku joogipoo-
list talletada. 

Kauasäilivate kondenspiima-
konservide tootmise põhiküsimus 
on piimast vee eemaldamine. Seda 
saab teha mitmel viisil. Üks võima-
lus on lähtepiima külmutada ja tek-
kinud jääkristallid eemaldada. 

Teine variant on kasutada erili-
si membraane, mis lasevad väike-
semõõtmelised veemolekulid läbi, 
kuid suuremaid piima kuivaine 
hulka kuuluvaid molekule mitte. 

Osa vett ära! 
Kõige levinum viis kondenspiima 
tootmiseks ongi sõna otseses mõt-
tes kondenseerimine. Piimal las-
takse vaakumtingimustes keema 
minna. 

Vaakum on vajalik selleks, et 
siis on piima keemistemperatuur 
mõnevõrra madalam kui tavatin-
gimustes. Madalam keemistempe-
ratuur aga säästab piima koostis-
osi muutuste eest, näiteks vähe-
neb piimasuhkru karamellistumi-
se risk ning oht piimavalkude kõr-
bemiseks. 

Keemisel eraldub osa piima 
koostisvett auruna, aur konden-
seeritakse veeks, mis lõpuks eemal-
datakse. Protsessi lõpptulemus on 
nõuetekohase kuivainesisaldusega 
(see näitaja on nii oluline, et märgi-
takse lausa pakendile) piimakont-

sentraat. Edasi toimitakse tavaliselt 
kahel viisil. 

Suhkruga või ilma?
Kui lähtepiimast on vajalik osa vett 
eemaldatud, muudetakse saadud 
kontsentraat kõrge temperatuu-
ri ja rõhu koostoimel mikroobiva-
baks. Nii saadakse suhkruta kon-
denspiim. Sellest võib vajaliku vee-
koguse lisamisega hiljem valmista-
da joogipiima. Tõsi, niisuguse pii-
ma maitse on mõnevõrra teistsugu-
ne kui toorpiimal või pastöriseeri-
tud piimal, kuid inimese maitsmis-
meel harjub suhteliselt kiiresti. 

Teine kondenspiima tootmise 
võimalus rajaneb samuti vee osa-
lisel eemaldamisel lähtepiimast, 
kuid saadud tootele lisatakse ar-
vestatavalt suhkrut. Lisatud suhkur 
on ühtaegu nii konservandi kui ma-
gustaja rollis, kusjuures toote suhk-
rusisaldus jääb tavaliselt 40–50% 
vahele. 

Sellised magusad piimakonser-
vid leiavad toidutööstuses kasu-
tust mitme maiustuse tootmisel. 
Tavainimesed pruugivad seda koh-
vi valgendamiseks ja magustami-
seks, paadunud maiasmokad la-
sevad venivmagusal ollusel niisa-
ma hea maitsta, matkajatele on see 
kergekaaluline ja kauasäiliv kont-
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