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IEVADS

Komunistiskā partija un Padomju valdība izvirzīja uzde-

vumu tuvākajos gados panākt tādu lopkopības attīstības līmeni,

kas dotu iespēju apmierināt iedzīvotāju pieaugošās prasības pēc
pārtikas produktiem un apgādāt rūpniecību ar izejvielām.

Šī uzdevuma atrisināšanai nepieciešams, lai tuvākajos piecos
sešos gados lopkopības galveno produktu ražošanu palielinātu
divas un pat vairāk reizes.

Izvirzot šādu uzdevumu, PSKP CX janvāra Plēnumā norā-

dīja, ka mums ir visas iespējas apmierināt mūsu zemes vaja-
dzības pēc lopkopības produktiem.

Piena ražošanas palielināšanā PSKP CX janvāra Plēnums

par galveno uzdevumu uzskata govju piena izslaukuma krasu

kāpināšanu. 1960. gadā jāpalielina piena izslaukums visā valstī

caurmērā uz vienu govi kolchozos ne mazāk kā līdz 1700 kg un

padomju saimniecībās ne mazāk kā līdz 3100 kg.
PSRS darbaļaudis uzņēma ar sajūsmu CX janvāra Plēnuma

lēmumus.

Šajā svarīgajā vēsturiskajā dokumentā padomju cilvēki no

jauna saskata partijas un valdības rūpes par darbaļaužu lab-

klājības nemitīgu celšanu.

Valsts budžetā lauksaimniecības vajadzību finansēšanai pa-
redzēti 65,2 miljardi rubļu. Šie līdzekļi dos iespēju apgādāt
lauksaimniecību ar jaunākajām mašīnām, paplašināt sējumu
platības neskarto zemju rajonos, radīt stabilu lopbarības bazi

lopkopības attīstībai.

PSKP CX janvāra Plēnums uzliek lielus uzdevumus pien-

rūpniecības darbiniekiem.

Dot darbaļaudīm pēc iespējas vairāk un labākas kvalitātes

piena produktus ir pienrūpniecības darbinieku neatliekams uz-

devums.

Šīs grāmatas mērķis ir palīdzēt pienrūpniecības darbinie-

kiem viņu praktiskajā darbā.

Autors lūdz lasītājus iesūtīt savas atsauksmes par grāmatu
un uzrādīt tās trūkumus.
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I. PIENOTAVAS LABORANTA UZDEVUMI

Katram pienrūpniecības uzņēmumam jāražo iespējami vairāk

augstvērtīgu piena produktu. Lai to panāktu, jāseko, lai padomju

saimniecības, kolchozi, palīgsaimniecības un kolchoznieku

saimniecības nodotu svaigu, tīru un dabisku pienu, kā tas pa-
redzēts likumā. Lai visa pienotavās ražotā produkcija atbilstu

valsts standartiem un produktu ražošanai netiktu patērēts vairāk

piena, kā to paredz technoloģiskie normativi, katrā pienotavā
jāorganizē laboratoriskā kontrole.

Piena piegādes sekmēšanai jāuztur labas attiecības ar piena

piegādātājiem. Pareiza piena paraugu noņemšana un tauku sa-

tura noteikšana, pareiza piena pārrēķināšana bāzes tauku saturā,

savlaicīga norēķināšanās ar piena .piegādātājiem veicina uzticību

un pienotavas darbinieku un piena piegādātāju savstarpēju sa-

prašanos.
Viens no galvenajiem laboranta pienākumiem — kontrolēt

pieņemamā piena labumu. Tomēr laborants nedrīkst aprobežo-
ties vienīgi ar kontroli. Viņam jāorganizē un jāveic pasākumi

piena kvalitātes uzlabošanai, jāpārbauda pieņemamā piena tīrība

un ar pārbaudes rezultātiem jāiepazīstina piena piegādātāji, jā-
dod tiem padomi, kā ražot tīru pienu un kā to saimniecībā

uzglabāt svaigu. Jāizskaidro piena piegādātājiem, ka viņiem iz-

devīgi nodot pienotavai pienu ar augstu tauku procentu un ka

trekna piena nodošana veicina pienotavas sagādes un ražošanas

plāna sekmīgu izpildi. Ja kolchoza fermas vadība vēlās, pieno-
tavas laborantam jāizdara katras govs piena tauku satura

noteikšana.

Visos gadījumos, kad pienotavai piegādā pienu ar pārāk
zemu tauku saturu, laborantam jāizbrauc uz attiecīgo saimnie-

cību un jānosaka katras govs piena tauku saturs tūlīt pēc tā

izslaukšanas; laborants var arī noņemt piena paraugu, sastādīt

aktu, paraugu aizzīmogot un piena analizi izdarīt pienotavā.
Noņemot paraugus vēlama ciema padomes pārstāvja piedalīša-
nās. Analizēs rezultāti jāieraksta aktā.

Laboranta uzdevums kontrolēt arī krejotavu un padomju
saimniecību piegādāto krējumu, galveno uzmanību pievēršot
krējuma svaigumam un garšai, kā arī pareizai krējuma parauga

noņemšanai un tauku satura noteikšanai.

Laborantam jāpārbauda arī pienotava ražota produkcija, vai



ta atbilst valsts standartiem, techniskajiem noteikumiem un

receptēm.
Gatavo produkciju, pusfabrikātus un izejvielas nedrīkst iz-

laist no pienotavas, ja tie nav pārbaudīti laboratorijā.
Laboranta pienākums — aizliegt realizēt produkciju, kas

neatbilst valsts standartam vai techniskajiem noteikumiem.

Laborantam jāseko, lai produkciju ražotu pēc apstiprinātās re-

ceptūras un lietotu tai pilnīgi atbilstošas izejvielas. Lai produktu
ražošanā novērstu izejvielu pārtēriņu un zudumi nepārsniegtu

pastāvošos normativus, laborantam jākontrolē katrs ražošanas

posms.

Laboranta uzdevums izdarīt visas nepieciešamās analizēs un

sniegt pienotavas cechiem un grāmatvedībai vajadzīgos analižu

rezultātus gatavās produkcijas, izejvielu un pusfabrikātu uz-

skaitei.

Laborants kontrolē arī sanitāros pasākumus un pareizu dez-

inficējošo līdzekļu izlietošanu trauku un iekārtas mazgāšanai un

dezinfekcijai.
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II. PIENA UN PIENA PRODUKTU

ĶĪMISKĀS ANALIZĒS

1. PIENA TĪRĪBAS PĀRBAUDE

Noteikumi prasa, lai kolchozi, padomju saimniecības, kol-

choznieku saimniecības un citi piena piegādātāji nodotu pieno-
tavām tikai tīru pienu. Pieņemot pienu, jāpārbauda tā tīrība.

No netīra piena nav iespējams ražot labas kvalitātes sviestu,

sieru un citus produktus. Piena tīrība jāpārbauda ne retāk kā

katru dekādi. Pārbaudes rezultāti jāizkar redzamā vietā visu

piena piegādātāju apskatei.
Piena tīrības noteikšanai lieto dažādas sistēmas aparātus,

bet pārbaudes princips tiem visiem viens. Zināmu daudzumu

piena filtrē caur vates ripiņu, uz kuras paliek netīrumi, kas at-

rodas pienā. Piena tīrības pakāpi novērtē pēc vates ripiņas iz-

skata, sadalot tīrības pakāpes četrās klasēs:

I klase — uz filtra nav nekādu netīrumu pazīmju;
II klase — uz filtra vāji saskatāmi netīrumu nogulšņi;

111 klase — uz filtra saskatāmi netīrumu punkti, filtra ri-

piņa ir pelēka;
IV klase — filtrs netīrs, uz tā saskatāmi salmi, mati, mēsli

utt.

Lai pārbaudes materiāli butu salīdzināmi, visos gadījumos
tīrības pārbaudei jāņem vienāds piena daudzums — 250 ml.

Ziemā, kad piens auksts, paraugs iepriekš jāuzsilda līdz 20—30°.

2. VILTOTA PIENA NOTEIKŠANA

Visbiežāk praktizē šādus trīs piena viltošanas paņēmienus:

1) pienu nokrejo daļēji, nosmeļot no virsas krējumu,
2) pienam pielej ūdeni vai vājpienu un

3) pienam pielej ūdeni un vājpienu — (divkārša piena vil-

tošana).
Katrs no šiem viltojumiem izmaina piena fizikālās īpašības

un ķīmisko sastāvu.

Pēc piena īpašību un sastāva svārstībām var spriest par

piena viltošanu.

Viltotu pienu nosaka pec šādam pazīmēm:
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3. PIENA BLĪVUMA NOTEIKŠANA

Piena blīvuma noteikšanai vajadzīgs:
Ļ areometrs (laktodensimetrs);
2. stikla cilindrs, kura tilpums 300 ml un iekšējais dia-

metrs 5 cm.

Piena sagatavošana pārbaudei

1. Pienu pārbaudei ņem ne agrāk ka 2 stundas pec izslauk-

šanas.

2. Pirms parauga noņemšanas pārbaudāmais piens labi jā-
izmaisa, bet to nedrīkst saputot.

3. Piena temperatūrai jābūt no 10—25°. Ja piena parauga

temperatūra zemāka, piens jāuzsilda, ja augstāka — jāatdzesē.

Pārbaudes gaita

1. Cilindram jābūt tīram un pilnīgi sausam. Lai cilindru

piepildot, piens nesaputotu, cilindru pagāž slīpi un pa tā sienu

lēnām lej pienu, līdz piepildītas 4/s cilindra tilpuma. Tad cilindru

nostāda gaišā vietā pilnīgi vertikālā stāvoklī.

2. Tīru un sausu laktodensimetru saņem aiz tievā augšgala
un lēnām gremdē cilindrā ar pienu apmēram līdz skalas

30 iedajai, tad palaiž vajā un ļauj tam peldēt cilindrā.

tena vi ana

Piena

konstanti

Normāls piens
(vidējais un svār-

stību robežas)
Cdens

pieliešana
Krējuma

nosmelšana

Odens un vājpiena
pieliešana

līvums 1,030

(1,028-1,032)

Uz katriem

10% pie-
lieta ūdens

blīvums sa-

mazinās

par 3 grā-
diem

Palielinās

līdz 1,036

Var palikt
bez izmai-

ņām

3 8

(3,0—5,0) Samazinās Stipri samazi-

nās

Tauku pro-

cents
. . .

Samazinās

Sausnas pro-
cents

. .
.

12,7
(11,0—13,5) Samazinās Nedaudz sa-

mazinās

Stipri samazi-

nās
Beztauku

9,0

(9-9,3)
Stipri sama-

zinās

sausnas

procents. . Neizmainas Samazinās
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3. Apmēram pēc 1 minūtes, kad laktodensimetrs apstājies,
nolasa blīvuma grādus un temperatūru. Nolasot, acīm jābūt
vienādā augstumā ar piena līmeni cilindrā un nolasa pēc me-

niska augšējās līnijas. Nolasīto blīvumu un temperatūru tūlīt

pieraksta.
4. Ja, blīvumu noteicot, piena temperatūra ir bijusi augstāka

vai zemāka par 20°, tad jāizdara pārlabojumi pēc tabulas.

Laktodensimetra skalas iedaļas rāda piena blīvuma tūkstoš-

daļas bez diviem pirmajiem cipariem (1,0). Piemēram, ja lakto-

densimetrs rāda 26,5, tad šiem cipariem jāliek priekšā 1,0 un

dabūjam blīvumu — 1,0265.
Laktodensimetra uzrādītā blīvuma pārlabošanai lieto speciālu

tabulu (1. tabula).
5. Tabulas labajā un kreisajā pusē uzrādīti pārbaudē no-

lasītie laktodensimetra grādi. Tabulas augšējā daļā uzrādītas

temperatūras no 1Q—25°; zem katras temperatūras ailē uzrādīts

piena blīvums 20° temperatūrā.
Piemēram: uz laktodensimetra skalas nolasītais blīvums

ir 30, piena temperatūra pārbaudot bijusi 17°. Lai atrastu piena
blīvumu 20° temperatūrā, velkam līniju no kreisās uz labo pusi

(no 30) līdz 17° ailei un atrodam skaitli 29,3. Tātad faktiskais

piena blīvums šajā gadījumā būs 1,0293.

4. PIENA SAUSNAS APRĒĶINĀŠANA

Piena kopsausnu aprēķina pec šādas formulas:

S =
*āIL±A

+ 0,5
4

Burti apzīmē:

S — piena kopsausnas procents;
T — piena tauku saturs g/100 ml

A — laktodensimetra grādi.

Piemērs: piena tauku saturs (T) — 4,0;

piena blīvums laktodensimetra grādos (A) — 30.

S = + 0,5=! 2,8%.

Beztauku sausnu atrodam, atņemot no kopsausnas procenta

piena tauku saturu. Minētajā piemērā iegūsim šādu rezultātu:

12,8% —4,0 = 8,8%.
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Piena

blīvuma

noteikšanas
tabula

Piena

temperatūra

Blīvums
lakto-

densimetra grādos

K)

11

12

13

14

15

16

17

18

19

21

22

23

24

25

īvums

lakto

densimetra grādos

Piena

blīvums

laktodensimelra
grādos
pie

20°

C

25,0 25,5 26,0 26,5 27,0 27,528,0 28,5 29,0 29,530,0 30,5 31,0 31,532,0 32,5 33,0 33,534,0 34,5 35,0 35,536,0

23,3 23,7 24,224,6 25,1 25,526,0 26,4 26,9 27,4 27,928,3 28,8 29,3 29,830,2 30,7 31,2 31,732,1 32,6 33,033,5

23,523,9 24,4 24,8 25,325,7 26,1 26,6 27,127,6 28,1 28,5 29,029,5 30,0 30,430,8 31,3 31,932,3 32,833,3 33,8

23,6 24,0 24,5 24,925,4 25,8 26,326,8 27,3 27,4 28,328,7 29,2 29,7 30,230,6 31,1 31,6 32,132,6 33,1 33,534,0

23,724,2 24,7 25,125,6 26,1 26,5 27,027,5 28,0 28,5 28,9 29,429,9 30,430,8 31,3 31,8 32,3 32,833,3 33,8 34,3

23,9 24,424,9 25,3 25,726,1 36,6 27,1 27,6 28,128,6 29,1 29,630,1 30,6 31,131,5 32,0 32,5 33,033,5 34,0 34,5

24,0 24,5 25,0 25,425,9 26,3 26,8 27,327,8 28,3 28,8 29,329,8 30,2 30,731,2 31,7 32,2 32,7 33,233,7 34,2 34,7

24,2 24,725,2 25,6 26,126,6 27,0 27,5 28,028,5 29,0 29,5 30,130,5 31,0 31,532,0 32,5 33,0 33,534,0 34,4 34,9

24,4 24,925,4 25,8 26,326,8 27,3 27,828,3 28,829,3 29,830,3 30,7 31,2 31,732,2 32,7 33,2 33,734,2 34,7 35,2

24,6 25,125,6 26,0 26,527,0 27,5 28,028,5 29,0 29,5 30,030,5 31,0 31,532,0 32,5 33,0 33,5 34,034,5 35,0 35,6

24,8 25,325,8 26,3 26,827,3 27,8 28,328,8 29,3 29,8 30,330,8 31,3 31,8 32,332,8 33,3 33,8 34,234,7 35,2 35,7

25,0 25,526,0 26,5 27,027,5 28,0 28,5 29,0 29,530,0 30,531,0 31,5 32,032,5 33,0 33,5 34,0 34,535,0 35,5 36,0

25,2 25,726,2 26,7 27,227,7 28,2 28,729,2 29,7 30,2 30,7 31,231,7 32,3 32,833,3 33,8 34,334,8 35,3 35,7 36,2

25,425,9 26,4 26,9 27,5 28,028,5 29,0 29,5 30,030,5 31,0 31,532,0 32,5 33,033,5 33,9 34.4 34,935,5 36,0 36,5

25,6

25,8

26,1
1

26,3

26.6

26,8

27.1

27,3

27.7

27,9

28.2

28,4

28,7

29,0

29,2

29,5

29,7

30,0

30,2

30,5

30,7

31,0

31,2

31,5

31.7

32,0

32.2

32,5

32.8

33,0

33.3

33,5

33,8

34,1

34,3

34,6

34,8

35,1

35,3

35,6

35,8

36,1

36,2

36,5

36,7

37,0

26,0 26,527,0 27,5 28,
t

28,6 29,2 29,730,2 30,731,2 31,732,2 32,7 33,3 33,734,334,735,3 35,736,3 36,7 37,3

25,0 25,5 26,0 26,527,0 27,5 28,028,5 29,0 29,5 30.030,5 31,0 31,532,0 32,5 33,0 33,534,0 34,5 35,0 35,5 36,0
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Vājpiena sausnas aprēķināšana

Vājpiena sausnu aprēķina pec prof. Zaikovska formulas:

S=-|- + T + 0,59.

Burti apzīmē:
S — vājpiena sausnas procents;
B — vājpiena blīvums laktodensimetra grādos;
T — tauku saturs g/100 ml.

Piemērs: T — 0,08 g/100 ml;
B — 36°;

atrodam sausnas saturu (S) procentos:

S = + 0,08 + 0,59 = 9,67%

Vājpiena beztauku sausnas procentu iegūsim šadi:

9,67 — 0,08 = 9,59%.

5. PIENA ROBEŽSKĀBUMA PĀRBAUDE

Pienotavas, kur pienu pārstrādā sviestā un sieros, pēc no-

teikumiem var pieņemt pienu ar skābumu, kas nepārsniedz 20°.

Pārbaudot skābuma pakāpi, laboranta uzdevums ātri noteikt

pienu, kas skābāks par 20° un to atšķirot.
Šim nolūkam stativos ieliek tīras mēģenītes un katrā iepilda

10 ml iepriekš sagatavotā sarkanā sārma. Pēc tam tajās ielej
5 ml pārbaudāmā piena, saskalo un vēro — ja piena un sārma

maisījums mēģenītē nezaudē sarkano vai iesarkano krāsu, piena
skābums nepārsniedz 20°; ja maisījums mēģenē kļūst balts, tas

nozīmē, ka pārbaudāmā piena skābums pārsniedz 20°.

6. PIENA, KRĒJUMA, VĀJPIENA, PANIŅU UN SULIŅU

SKĀBUMA NOTEIKŠANA GRADOS

Glāzē iepilda 10 ml pārbaudāmā piena (krējuma, vājpiena,

paniņu), pielej 20 ml destilētā ūdens un piepilina 3 pilienus
1%-īgā fenolftaleina šķīduma. Glāzes saturu izmaisa ar stikla

irbulīti un titrē ar decinormalo nātrija sārmu, līdz piens kļūst
sārts un šī krāsa neizzūd 1 minūtes laikā. Tad nolasa titrēšanai
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patērētā sārma daudzumu un to pareizina ar 10. legūtais reizi-

nājums ir piena skābums grādos.
Piemēram, decinormalā sārma patērēts 1,7 ml. Piena skā-

buma grāds līdzināsies:

1,7 X 10= 17°.

Lai pareizi noteiktu piena skābumu grādos, nātrija decinor-

malajam sārmam jābūt vajadzīgajā koncentrācijā. Tāpēc labo-

rantam jāuzrauga, lai pudele ar sārmu būtu arvien noslēgta ar

aizbāžņi, lai titrējamā biretē nekad nepaliktu sārms līdz nāka-

majai dienai. Pēc darba beigšanas sārms no biretes salejams
pudelē un tā aiztaisāma ar aizbāžņi.

Ja nav destilētā ūdens, skābuma grādu pienā, krējumā, vāj-
pienā un paniņās var noteikt arī bez tā, bet tādā gadījumā
dabūtais rezultāts jāsamazina par 2 grādiem. Nosakot skābuma

grādu suliņās, tām nav jāpielej destilētais ūdens.

7. REDUKTAZES NOTEIKŠANA PIENĀ UN KRĒJUMĀ

Ar reduktazes pārbaudi nosaka piena un krējuma svaigumu
un baktēriju daudzumu tajos.

1.att. Aparāts piena reduktazes noteikšanai un rūgša-
nas pārbaudei.
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Ar reduktazes noteikšanu atvieglo bakteriali tīra piena izvēli

tīrkulturām, siera ražošanai un citām vajadzībām.
Reduktazi noteic šādi: sterilās mēģenēs ielej 20 ml pārbau-

dāmā piena vai krējuma, pielej 1 ml metilenzilā šķīduma, aiz-

taisa ar gumijas aizbāžņi un mēģenes divreiz apsviež; metilen-

zilums labi sajaucas ar pienu (krējumu) un nokrāso to zilā

krāsā. Mēģenes ievieto stativā un kopā ar to ieliek vannā, kurā

iepildīts ūdens, kas jau iepriekš uzsildīts līdz 38°. Novēro, pēc
cik ilga laika piens zaudē zilo krāsu un kļūst atkal balts. Atka-

rībā no laika, kādā piens un krējums atgūst balto krāsu, tos var

iedalīt šādās kvalitātes klasēs:

2. tabula

Šī klasifikācija nav piemērojama uzkarsētam pienam un

krējumam.

8. RŪGŠANAS-RECINĀŠANAS PĀRBAUDE

Rūgšanas-recināšanas pārbaude jāizdara, pienu atšķirojot
siera ražošanai. Piens var būt neieskābis, svaigs, bet nederīgs

sierošanai, ja tanī savairojušās dažādas baktērijas, sevišķi meslu

un sviestskābes baktērijas, kas rada gāzes.
Šo baktēriju radītās gāzes saārda recekli, un tas kļūst līdzīgs

sūceklim. Šādos gadījumos atdalās daudz netīru, zaļganu sūkalu

ar pretīgu smaku. Ja sierus ražo no piena, kurā savairojušās
mēslu un sviestskābes baktērijas, tie ir zemas kvalitātes, uzpū-
tušies, ar pārliecīgu un saraustītu acojumu.

Rūgšanas-recināšanas pārbaudei var lietot tos pašus piede-

rumus, kādus lieto reduktazes noteikšanai.

Pirms lietošanas stikla mēģenes 20 minūtes jāvāra tīrā ūdenī.

Uz mēģeņu vāciņiem uzlīmē to saimniecību numurus, kuru piens
pārbaudāms.

Pēc tam sagatavo siera rauga šķīdumu, ņemot 0,5 g siera

rauga uz 100 ml ūdens pie 30° temperatūras.

Tīrās, sterilizētās mēģenēs iepilda 1 ml siera rauga šķīduma

lase Kvalitātes novērtējums
Krāsas izzušanas laiks

(stundās un minūtes)

Aptuvenais baktēriju

skaits 1 ml piena un

krējuma

I Laba . .
.

Ne atraki par 5,5 st. Mazāk par 500 tūkst

II Apmierinoša . No 2—5,5 st. No 500 tūkst, lidz

4 milj.
No 4 lidz 20 milj.III Slikta . . . No 20 min.— 2 st.

rv Ļoti slikta. . Mazāk par 20 min. Vairāk par 20 milj.
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2. att. Dažādi Tecināšanas pārbaudes rezultāti:

a — I klase: b — II klase; c — 111 klase; d, e — IV klase.

un 30 ml pārbaudāmā piena. Pienu un siera rauga šķīdumu labi

sajauc, mēģenēm uzliek vāciņus un tās ieliek uz 24 stundām

raudzēšanas aparātā. Visā rūgšanas laikā uztur 38—40° tem-

peratūru.
Pirmo novērojumu izdara pēc 12 stundām, otru — pēc

24 stundām. Labam, normālam pienam jāsarec 20 minūtēs un

3. att. a — normali sarecējis piens; b — uzpūsts receklis.
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pēc 12 stundām siereklim (sieriņam) jābūt taisnam, gludam
un vidēji cietam. Pārgriežot šādu sieriņu gareniski, redzams,

ka tā vidus blīvs, bez gāzes radītiem tukšumiem un plaisām.
Novērtējot paraugus pēc 24 stundām, iegūst pilnīgāku pārskatu
par rūgšanas-recināšanas iznākumu. Dažreiz pēc 12 stundām

sieriņi ir apmierinoši, bet pēc 24 stundām tie pasliktinās. Tādā

gadījumā piena kvalitāte nav laba.

Ja pēc 12 stundām paraugi izdala netīru smaku, to garša
ir sāļa, rūgta vai ziepaina, ja zem krējuma kārtiņas redzamas

dzelteni zaļas sūkalas vai staipīgs piens, sieriņos daudz gāzes
radītu pūslīšu, tie ir sakrunkoti, izliekti vai savilkti pikās un,

tos pārgriežot, redzamas duļķainas sūkalas, tad piens ir slikts

un siera ražošanai nederīgs.
Pārbaudes rezultātus var sagrupēt šādās kategorijās:

3. tabula

9. PIENA TAUKU SATURA NOTEIKŠANA

Pēc pastāvošiem noteikumiem padomju saimniecību, palīg-
saimniecību un kolchozu piegādātā piena tauku saturs jānoteic,
pienu pieņemot. Kolchoznieku, strādnieku un kalpotāju saimnie-

cību piegādātā piena tauku saturu atļauts noteikt reizi dekādē.

Tātad padomju saimniecību, palīgsaimniecību un kolchozu piena

paraugi nav jākonservē un jāuzglabā. Pārējo piena piegādātāju
piena paraugi jāuzglabā 10 dienas. Lai piena paraugus pasar-

gātu no bojāšanās (sarūgšanas un pūšanas), piena paraugus

atļauts konservēt.

Pareizai piena paraugu noņemšanai ir liela nozīme.

Ja piena tauku saturu nosaka, pienu pieņemot, tad piena

paraugi jānoņem šādi: pēc piena skābuma pakāpes pārbaudī-

Klase
Piena kvalitātes

novērtējums

Novērtējums
punktos Recekļa raksturojums

Laba
. .

. 5 Sieriņš normāls, pietiekami elas-

tīgs un blīvs, bez gāzes pūs-
līšiem. Suliņas dzidras, ne-

staipīgas, ar normālu garšu

II Apmierinoša . 3 Sieriņš līdzīgs sūceklim, mīksts,
ar neskaitāmiem gāzes pūslī-
šiem

III Slikta .
. .

2 Sieriņš saraustīts

rv Ļoti slikta . . 1 Sieriņš gāzu iedarbē uzpūties,
griezumā sūcekļveidīgs
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šanas katrā kannā derīgo pienu izlej piena svaros, labi samaisa

un noņem 50—100 ml piena paraugu, ko ielej tīrā, sausā pa-

raugu pudelītē un aiztaisa ar aizbāžņi.

Pienotavās, krejotavās un piena savāktuvēs, kur nav speciālu
piena svaru, bet pienu sver kannās, liekot tās uz svariem un

nosvērto pienu izlejot piena pieņemšanas vannā, piena paraugi
jānoņem šādi: pienu katrā kannā labi sajauc un paraugu no-

ņemšanas caurulīti iegremdē vertikāli līdz kannas dibenam. Cau-
rulītes galu noslēdz ar pirkstu, izņem no kannas un tanī esošo

pienu ielej traukā. No visām attiecīgās saimniecības kannām

noņemtos paraugus salej kopā un iegūst vidējo paraugu. Tauku

satura noteikšanai šāds piena daudzums par lielu, tādēļ to labi

samaisa un speciālā paraugu pudelītē atlej 50—100 ml piena,
kam tad arī nosaka tauku saturu.

Jautājumā par piena tauku saturu piena piegādātājiem un

pienotavas darbiniekiem var rasties domstarpības. Pienotavas

darbiniekiem šīs domstarpības jānovērš un jāiemanto piena pie-
gādātāju nedalīta uzticība. Lai to sasniegtu, darbs jāorganizē
šādi:

1. Piena tauku satura noteikšana jāpakļauj sabiedriskai kont-

rolei un tajā jāiesaista paši piena piegādātāji.
2. Pienotavu darbiniekiem aktivāk jācīnās ar piena viltotā-

jiem, jo, kā to rāda pieredze, ļoti daudzos gadījumos tieši šie

ļaunprātīgie elementi cenšas celt neslavu pienotavai un tās dar-

biniekiem.

3. Pienotavu darbiniekiem stingrāk jākontrolē pašu pieno-
tavu, krejotavu un piena savāktuvju darbība, raugoties, lai tur

stingri ievērotu piena tauku satura noteikšanas techniskos no-

teikumus.

Piena tauku satura noteikšana novēroti šadi technisko notei-

kumu pārkāpumi:
a) konservētos piena paraugus pirms analizēs neuzsilda līdz

35—40° un pēc tam neatdzesē līdz 20°; uzsildīšana nepieciešama,
lai sacietējušie tauki sajauktos ar pienu;

b) atdzisušos tauku mērītājus pirms centrifugēšanas neuz-

silda līdz 65°;

c) neietur vajadzīgo centrifugēšanas ātrumu, nav vajadzīgā
apgriezienu skaita;

d) lieto nepārbaudītu sērskābi.

Pienotavu darbinieki, kas nepilda piena tauku satura noteik-

šanas noteikumus, izdara pārkāpumu un saucami pie krimināl-

atbildības.

Nosakot piena tauku saturu, dažreiz novērojams, ka dažu

piegādātāju pienam nenormāli zems tauku procents.
Pienotavas uzdevums kopīgi ar sabiedrisko kontroli

zemā tauku procenta cēloņus. To izdara šādi.
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Pārbaudes komisija, kuru sastāda pienotavas laborants, ciema

Dadomes un sabiedriskās kontroles komisijas pārstāvji, ierodas

saimniecībā govju slaukšanas laikā un pārbauda, vai govis

4. att. Galds tauku satura noteikšanai.

pilnīgi izslauktas. Pēc tam no visa izslaukuma noņem vidējo

paraugu, to aizzīmogo un komisijas klātbūtnē pienotavā noteic

tauku procentu, ko ieraksta akta.

Ja noņemtais paraugs uzrāda augstāku tauku saturu par

vidēja 10 dienu parauga tauku

5. att. Kaste konservēto piena pa-

raugu uzsildīšanai.

saturu, tas nozīmē, ka šī

saimniecība pienu vilto un ta

īpaši jāuzrauga. Ja brīdinājumi
nelīdz un saimniecība turpina

pienu viltot, tad akts par piena
viltošanu kopā ar pavadrakstu
jānodod prokuroram piena vilto-

tāja saukšanai pie likumīgas at-

bildības.

Ļoti liela nozīme ir sabiedriskās kontroles orga-

nizēšanai piena paraugu ņemšana, to uzglabāšanā un tauku

satura noteikšanā.



Pienotavas laborants saskaņā ar norādījumiem un instruk-

cijām noņem piena paraugus, tos konservē, uzglabā un nosaka

to tauku saturu. Sabiedriskās kontroles pārstāvis uzrauga, lai

laborants piena paraugus noņemtu katru dienu, lai, paraugus

6. att. Centrifuga tauku satura noteikšanai (darbi-
nāma ar roku).

7. att. Centrifūga tauku satura noteikšanai (darbi-
nāma ar elektromotoru).

ņemot, pienu kārtīgi samaisītu, paraugu pudelītēs būtu vaja-
dzīgajā daudzumā konservants, piena paraugi glabātos aizslēgtā
kastē, vasarā paraugi atrastos vēsās telpās, bet ziemā nesasaltu,
lai paraugu pudelītes būtu noslēgtas ar aizbāžņiem.

192*
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Tauku satura noteikšana jāizdara pec instrukcijas, ievērojot
visas techniskās prasības.

Sabiedriskas kontroles komisijas pārstāvim obligāti jānolasa
tauku saturs un jāraugās, lai nolasīto tauku saturu ierakstītu

8. att. Automāti sērskābes

un izoamilspirta iepildīšanai
tauku mērītājā.

piena piegādātajā grāmatiņa.

Komisijas pārstāvim jābūt objek-
tivam un jāatklāj pielaistās neparei-
zības un nelikumības.

Pienotavu, krejotavu un piena sa-

vāktuvju darbiniekiem jāizpilda PSRS

Ministru Padomes 1948. g. 20. marta

lēmums Nr. 846, kas uzliek par pienā-
kumu: 1) piena paraugus nekur ne-

pārvadāt, bet piena tauku procentu
noteikt piena pieņemšanas vietās:

2) piena tauku procentu noteikt tikai

piena piegādātāja klātbūtnē.
Šim nolūkam visās pienotavās,

krejotavās un piena savāktuvēs jāiz-
liek paziņojumi par to, kad paredzēts
izdarīt piena tauku procentu noteik-

šanu, un piena piegādātājus jāuz-
aicina piedalīties noteikšanā. Termiņi,

kuros tiks noteikts piena tauku pro-

cents, ierakstāmi arī piena piegādā-
tāju grāmatiņās. Piena tauku satura

noteikšanu sabiedriskās kontroles ko-

misija nevar izdarīt bez piena pie-

gādātāja.

Piena tauku satura noteikšanas gaita

Konservētie piena paraugi jāuzsilda līdz 35—40°, rūpīgi jāiz-
maisa un pēc tam jāatdzesē līdz 20°. Nekonservētie piena paraugi

jāuzsilda līdz 20° un labi jāizmaisa. Piena paraugu izmaisa,

pienu vairākas reizes pārlejot no vienas pudelītes otrā. Pienu

nedrīkst izmaisīt, iepūšot tajā gaisu caur pipeti.

Tīrus, pilnīgi sausus tauku mērītājus (GOST 1962-50) saliek

stativā un no automātiskas pipetes iemērī 10 ml sērskābes ar

blīvumu 1,81 —1,82 pie 20° temperatūras. Ar pipeti nomērī 11 ml

izmaisīta piena un lēni ielaiž tauku mērītājā, turot pipeti slīpi,
lai piens nesajauktos ar sērskābi, bet paliktu virs tās. Virs piena

iepilda 1 ml izoamilspirta. Kad visi tauku mērītāji piepildīti, tos

aiztaisa ar gumijas aizbāžņiem un saskalo līdz šķidrums kjūst
vienādi brūngans. Ja tauku mērītājus ātri saskalo un tie nepa-
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gūst atdzist, tos tūlīt var ievietot centrifūgā. Ja laboratorijas

telpa auksta un pa saskalošanas laiku tauku mērītāji paguvuši
atdzist, tie uz piecām minūtēm jāieliek vanniņā ar 65—70°

karstu ūdeni.

Tauku mērītājus centrifūgā ievieto tā, lai skala būtu vērsta

uz centru. Jācentrifugē 5 minūtes ar 1000 apgriezieniem minūtē.

Pēc centrifugēšanas tauku mērītājus izņem no centrifūgas
un pārliecinās, vai visi izdalījušies tauki atrodas uz skalas. Ja

visi tauki nav uz skalas,
tos tur iebīda, iegriežot
dziļāk aizbāžņi tauku

mērītājā. Tauku mērītā-

jus novieto stativā ar

skalu uz augšu, un uz

5 minūtēm iegremdē
65—70° karstā ūdenī.

Tauku satura nolasī-

šanai tauku mērītājus
izceļ no ūdens un acu

augstumā nolasa, cik

lielo un cik mazo skalas

iedalu aizņem tauku

kārta līdz meniska ze-

9. att. Stativs ar pārsegu tauku mērītāju
sakratīšanai.

mākajam punktam. Nolasīto tauku satura daudzumu tūlīt ieraksta

analižu sarakstā blakus attiecīgā tauku mērītāja numuram un

pēc tam iegrāmato. Nolasītais tauku saturs rāda, cik gramu tauku

satur 100 ml piena un to izsaka gramos uz 100 ml (g/100 ml).
Lai izteiktu tauku saturu procentos, nolasītais tauku saturs

jādala ar 1,03. (1,03 — piena blīvums).
Piemērs. Nolasīts tauku saturs 3,6 g/100 ml, tauku saturs

3 15
procentos = 3,5 %.

Analizēs rezultātus paraksta pienotavas laborants un piena
piegādātājs.

10. SASKĀBUŠA PIENA TAUKU SATURA NOTEIKŠANA

Saskābušā piena tauku saturu noteic šādi. Pienu rūpīgi
izmaisa tā, lai tas nesaputotu, tad 5 ml piena ar pipeti ielej
tauku mērītājā, kurā iepriekš iepildīta sērskābe. Pēc tam no

citas pipetes caur piena pipeti tauku mērītājā ielaiž 6 ml ūdens,

un beidzot 1 ml izoamilspirta. Tauku mērītāju aiztaisa ar aiz-

bāžņi un saskalo, līdz viss olbaltums izšķīdis. Tauku mērītāju
5 minūtes silda 65° karstā ūdenī un pēc tam 5 minūtes centri-
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fugē. Pēc centrifugēšanas tauku mērītājus atkal uz 5 minūtēm

ieliek 65° karstā ūdenī, tad izņem un nolasa tauku saturu. No-

lasīto tauku saturu pareizina ar 2,2 un atrod faktisko piena
tauku saturu.

Piemēram, tauku mērītajā nolasītais tauku saturs ir 1,5, bet

faktiskais tauku saturs — 1,5X2,2 = 3,3 g/100 ml.

11. SVIESTSKĀBES BAKTĒRIJU NOTEIKŠANA PIENĀ

Sviestskābes un dažas citas baktērijas dod sporas, kas iztu-

rīgas pret augstām temperatūrām, tāpēc arī siera piena paste-

rizacija tās nespēj iznīcināt. Ja pienu, kas satur šādas baktē-

rijas, lieto sierošanai, novērojama siera «vēlā uzpūšanās».
Lai noskaidrotu, vai piens inficēts ar sporulējošām, gāzi ra-

došām baktērijām, jārīkojas šādi: tīri izmazgātus stobriņus un

pipeti 30 minūtes vāra ūdenī. Ar pipeti iepilda 20 ml pārbau-
dāmā piena stobriņos. Noņemot un iepildot stobriņos nākošo

piena paraugu, pipeti iepriekš izmazgā ar tīru novārītu siltu

ūdeni, tad ar karstu ūdeni un izskalo ar pienu, no kura tiek no-

ņemts paraugs.

Stobriņus ar iemērīto pienu ieliek stativā un to savukārt

ievieto ūdens vanniņā, kurā iepriekš ieliets 90° ūdens. Blakus

stobriņiem ar piena paraugiem ievieto vienu stobriņu ar ūdeni

un tajā ieliek termometru. Ūdens vanniņu silda, kamēr kontrol-

stobriņa ūdens temperatūra sasniedz 85°. Pie šīs temperatūras

stobriņus notur 10 minūtes. Tad tos izņem no karstā ūdens van-

niņas, ievieto 35° siltā ūdenī atdzesēšanai līdz 40°, pēc tam

katrā stobriņā pienam uzlej 2—3 mm biezu parafina kārtiņu.
Šādi sagatavotus stobriņus notur 24 stundas 35—40° tempe-
ratūrā.

Stobriņos, kur piens ir bijis inficēts ar sviestskābes un citām

sporulējošām, gāzi radošām baktērijām, parafina kārtiņa būs

salauzta, pacēlusies uz augšu un uz piena virsmas parādīsies

gāzes pūslīši. Šāds piens sierošanai nav lietojams. Piens, kas

brīvs no sviestskābes un citām gāzi radošām baktērijām, para-
fina kārtiņu nesalauž un nepaceļ.

12. KRĒJUMA TAUKU SATURA NOTEIKŠANA

Tauku satura noteikšana, krējumu analizei iemerījot ar pipeti

Sausā stikla glāzē iemērī 10 ml krējuma, kura temperatūra
20° (±3°). Ar otru pipeti iemērī 50 ml ūdens ar tādu pašu

temperatūru, ko pārlej glāzē caur krējuma pipeti, lai pilnīgi
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noskalotu uz pipetes sienam atlikušo krējumu, un ļauj tam

15 sekundes notecēt.

Krējumu ar ūdeni rūpīgi samaisa, vairākas reizes pārlejot
no glāzes glāzē. Krējuma tauku satura noteikšanai jāņem sēr-

skābe, kuras blīvums 20° temperatūrā — 1,79.

Pilnpiena tauku mērītājā iepilda 10 ml sērskābes, ar piena

pipeti nomērī 11 ml atšķaidītā un labi sajauktā krējuma, iepilda
1 ml izoamilspirta. Tauku mērītājus noslēdz ar aizbāžņiem, labi

sakrata, pirms centrifugēšanas 5 minūtes silda ūdens vanniņa
līdz 65° un centrifugē 5 minūtes. No centrifūgas izņemtos tauku

mērītājus ieliek uz 5 minūtēm vanniņā ar 65° karstu ūdeni.

Tauku daudzumu nolasa pēc meniska apakšējās daļas un krē-

juma tauku procentu uzmeklē tabulā.

Piemēram, tauku mērītājā nolasīts 4,75; tabulā ailē «Tauku

mērītāja uzrādījums» uzmeklē skaitli 4,75 un tam pretī blakus

ailē «Tauku %» atrod 28,27%.
5. tabula

Tabula piena tauku mērītajā uzrādījuma pārvēršanai tauku procentos, ja

krējums analizei iemērīts ar pipeti

Krējuma tauku procenta noteikšana, krējumu analizei nosverot

Sausa stikla glazē nosver 10 g krējuma, ar pipeti iemerī

50 ml destilētā ūdens. Krējumu ar ūdeni rūpīgi samaisa, uzsilda

līdz 30—35°. Pēc tam atdzesē līdz 20° un ar pipeti iemērī tauku

Tauku

mērī-

tāja ļ
uzrād.

Tauku
Tauku

mērī-

tāja
uzrād.

Tauku
Tauku

mērī-

tāja
uzrād.

Tauku

•/•

Tauku

mērī-

tāja
uzrād.

Tauku
Tauku

mērī- Tauku

tāja •/•

uzrād.

!,5
!,55

!,6

!,65
1,7

1,75
',8

!,85

!,9

,95

14,65
14,95

15,23

15,54
15,84

16,14
16.44

16,71
17,04

17,34

3,0
3,05

3,1

3,15

3,2
3,25

3,3

3,35
3,4

3,45
3,5

3,55

3,6
3,65

3.7

3,75
3,8

3,85

3,9

3,95

17,64
17,94

18,25

18,54
18,84

19,14

19,44
19,75
20,05

20,35

20,65
20,95

21,26

21,56
21,86

22,16
22,47

22,77
23,07

23,38

4,0
4,05

4,1

4,15
4,2

4,25

4,3
4,35

4,4

4,45
4,5

4,55

4,6
4,65

4,7

4,75
4,8

4,85
4,9

4,95

23,68

23,99

24,29

24,59
24,90

25,20

25,51

25,81
26,12

26,42
26,73

27,04

27,34
27,65

27,96

28,27
28,57

28,88

29,19

29,49

5,0
5,05

5,1

5,15
5,2

5,25

5,3

5,35
5,4

5,45

5,5
5,55

5,6
5.65

5,7

5,75

5,8

5,85
5,9

5,95

29,60
30,11

30,42

30,73
31,04

31,34

31,66

31,96

32,27
32,58

32,89
33,20

33,51

33,81
34,13

34,45

34,76

35,07
35,38

35,69

6,0
6,05

6,1

6,15
6,2

6,25

6,3

6,35

6,4
6,45

6,5
6,55

6,6

6,65
6,7

6,75

6,8

6,85
6,9

6/)5

36,00

36,32
36,63

36,94
37,26

37,57

37,88

38,20

38,51
38,82

39,14

39,45
39,76

40,08

40,39

40,71
41,02

41,34

41,65
41,97



24

mērītājā 11 ml, kur iepriekš ieliets 10 ml sērskābes ar blī-

vumu 1,79 pie 20°. Tālākā analizēs gaita tāda pati, kā pirmajā

gadījumā.
Tauku satura procentus atrodam tabulā.

6. tabula

Tabula piena tauku mērītajā uzrādījuma pārvēršanai procentos, ja krējums
analizei nosvērts

Krējuma tauku satura noteikšana speciāla krējuma tauku

mērītājā

Pienotavas tiek apgādātas ar speciāliem tauku mērītājiem

krējuma tauku satura noteikšanai (GOST 1963-51).
Tauku mērītāja skala sadalīta 80 dalās un katra iedaļa

rāda 0,5%. Tauku mērītāja uzrādījums dod tauku saturu svara

procentos. Analizei jāņem 5 g krējuma.
Analizēs gaita. Lai laboranta darbs būtu ražīgāks,

pienotavā vajadzīgi ķīmiskie svari, tauku mērītāji atbilstoši kre-

jotavu skaitam un 2 metāla statīvi, kuros tauku mērītājus no-

vieto uz svariem krējuma iesvēršanai. Krējuma mērītājus, kurus

novieto uz kreisā svaru šķīvīša, apzīmē ar numuriem 1, 3, 5, 7,

uz labā svaru šķīvīša — 2, 4, 6, 8; svariņus līdzsvaro ar uzgriežņu

palīdzību, un, ja vajadzīgs, lieto sīkas skrotis. Kad svari nore-

gulēti, uz labā svaru šķīvīša uzliek 5 g svara bumbiņu un ar
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5 ml pipeti iepilda krējumu mērītājā, kas atrodas uz kreisā

svaru šķīvīša, kamēr svari līdzsvaro. Tad no labā svaru šķīvīša
noņem svaru bumbiņu un tauku mērītājā, kas atrodas uz šī

šķīvīša, iepilda krējumu tā, lai svari atkal būtu pilnīgi līdz-

svaroti. Tad atkal uz labā svaru šķīvīša uzliek svaru bumbiņu
un iepilda krējumu tauku mērītājā, kas atrodas uz kreisā svaru

šķīvīša un tā turpina, kamēr visos tauku mērītājos iesvērts pa
5 g krējuma; tad tauku mērītājus no svariem noņem un ieliek

10. att. Svariņi krējuma iesvēršanai tauku mērītājos.

koka stativā. Katrā no tiem ielej 5 ml ūdens, 10 ml sērskābes

ar blīvumu 1,81— 1,82 un 1 ml izoamilspirta. Tālāk dara tāpat,
ka nosakot tauku saturu piena tauku mērītājā. Nolasītais uzrā-

dījums ir krējuma tauku saturs procentos.
Laboratorijās, kur iespējams nosvērt 1,5 g krējuma, tauku

procentu nosaka sekojoši.
Sausā piena tauku mērītājā (GOST 1962-50) iesver 1,5 g

krējuma, pielej 9—9,5 ml ūdens, 10 ml sērskābes, kuras blī-

vums 1,81—1,82 un 1 ml izoamilspirta. Tauku mērītāju saskalo,
5 min. silda 65—70° karstā ūdenī. Pēc tam 5 minūtes centrifugē,
izņem no centrifūgas, ieliek uz 5 minūtēm 65—70° ūdenī, pēc
tam nolasa tauku mērītāja uzrādījumu.
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Tauku procentu svara vienības atrodam pec šādas formulas:

T
tX 1 1

Burti apzīmē:

Tp — tauku saturs procentos;
t — tauku mērītāja nolasītais tauku saturs;

S — iesvērtais krējums gramos.

Piemērs: nolasītais tauku saturs (t) 3,5, iesvērtais krējums

(S) 1,5.

levietojot burtu vieta skaitļus, dabūjam:

Tp =

3,5 * 11
= 25,66%

1 ,o

13. TAUKU SATURA NOTEIKŠANA VĀJPIENĀ

Tauku saturu vājpiena nosaka ar tauku mērītāju GOST

1964-53 vai tauku mērītāju TU 142-51.

Tauku mērītāja GOST 1964-53 katra mazā iedaļa atbilst

0,02 g tauku, tauku mērītājā TU 142-51 katra mazā iedaļa
atbilst 0,01 g tauku 100 mililitros vājpiena.

Tauku mērītājā iepilda 20 ml sērskābes, kuras blīvums

1,81—1,82, 22 ml vājpiena, kura temperatūra 20°, un 2 ml

izoamilspirta. Tauku mērītāju noslēdz un krata, kamēr izšķī-
dušas visas olbaltumvielas, un ieliek uz 5 minūtēm 65—70°

karstā ūdenī, ar skalu uz augšu.
Centrifugē trīs reizes pa 5 minūtēm, pēc katras centrifugē-

šanas sildot 5 minūtes 65—70° karstā ūdenī. Pēc pēdējās centri-

fugēšanas tauku mērītāju tur 5 minūtes 65—70° ūdenī ar skalu

uz augšu.
Tauku saturu nolasa pa meniska vidus līniju ar precizitāti

līdz 0,01. Nolasītais tauku saturs rāda tauku daudzumu gramos

uz 100 ml.

Vājpiena tauku satura noteikšana precizijas tauku mērītajā

Tauku mērītāju vaļējos augšgalus noslēdz ar gumijas aiz-

bāžņiem un pēc tam tos novieto stativā ar kakliņiem uz augšu.
Tauku mērītājos iepilda 10 ml sērskābes (blīvums 1,81—1,82),

uzmanīgi iepilda 11 ml vājpiena un 1 ml izoamilspirta. Tauku

mērītājam jābūt piepildītam līdz kakliņam, tāpēc vajadzības
gadījumā papildus pielej sērskābi. Pēc tam tauku mērītājus no-

slēdz ar aizbāžņiem, ietin drāniņā un sakrata. Jāseko, lai kratot
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gāzes neizspiestu aizbāžņus. Kad olbaltumvielas izšķīdušas,
tauku mērītājus tūlīt ieliek centrifūgā un 5 minūtes centrifugē
ar 1000 apgriezieniem minūtē. Pēc centrifugēšanas tauku mērī-

tājus novieto stativā ar skalu uz augšu. Tad izņem augšgala

aizbāznīti, lai izlaistu tauku mērītājā radušās gāzes, pēc tam

šķidrumu paceļ līdz tauku mērītāja skalas pamatam un vaļējo
augšgalu noslēdz ar izņemtiem aizbāžņiem. Pēc tam tauku mērī-

tājus ar skalu uz augšu ieliek vanniņā ar 65—70° karstu ūdeni

un 5 minūtes silda.

Pēc uzsildīšanas tauku mērītājus atkal 5 minūtes centrifugē,

izņem un otrreiz, silda 5 minūtes 65—70° karstā ūdenī, tad

centrifugē trešo reizi arī 5 minūtes. Pēc trešās centrifugēšanas
tauku mērītājus 5 minūtes, silda 65—70° karstā ūdenī, un tad

nolasa tauku saturu, vērojot meniska vidus līniju.
Tauku satura noteikšanu vājpienā ar pilnpiena tauku mērī-

tājiem izdara tāpat, kā tauku noteikšanu pilnpienā, tikai tas

noteikti trīs reizes jācentrifugē.

14. TAUKU SATURA NOTEIKŠANA PIENA SULIŅĀS

Nesepareto suliņu tauku saturu, var noteikt pilnpiena tauku

mērītājā (GOST 1962-50), separēto suliņu tauku saturu — vāj-
piena tauku mērītājā (GOST 1964-53).

Pirms paraugu noņemšanas suliņas samaisa. Noņemto pa-

raugu izkāš caur vates filtru, lai attīrītu no siera, biezpiena vai

kazeina piemaisījumiem.
Tauku mērītājā iepilda 10 ml sērskābes (ar blīvumu 1,79)

un 11 ml suliņu; tauku mērītāju noslēdz ar aizbāžņi, labi sakrata

un ieliek uz 5 minūtēm 65° karstā ūdenī. Tad 5 minūtes centri-

fugē; pēc tam tauku mērītājus atkal ieliek ūdens vanniņā ar

65° karstu ūdeni, 5 minūtes silda un nolasa tauku saturu pēc
meniska zemākās līnijas.

Ja nosaka separēto suliņu tauku saturu, tās obligāti jācentri-
fugē 3 reizes. Tauku mērītājā iepilda 20 ml sērskābes, 22 ml

suliņu un 2 ml izoamilspirta.

15. ŪDENS SATURA NOTEIKŠANA SVIESTĀ

Noņemot sviesta paraugu, jāievēro šādas prasības.

1) Sviesta paraugu nedrīkst ņemt ar mitru lāpstiņu, bet

jāņem ar sausu urbi, un sviests jānogriež visā urbja garumā.

2) Ja paraugu ņem no kuļmucas, tas jānoņem no sviesta

slāņa dažādām vietām.

3) Sviesta paraugus nedrīkst likt ne uz sausa, ne arī uz
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saslapināta pergamenta papīra, bet jāliek sausā pudelīte, un ta

jānoslēdz ar pieslīpētu vai gumijas aizbāzni;_ sviesta paraugs,

kas glabāts pergamenta papīrā vai nenoslēgtā trauciņa, 1,5—2

stundu laikā var zaudēt līdz 1 % ūdens.

Pienotavas ūdens procentu sviestā nosaka uz «Simu» un

SMP-84 svariņiem.

«Simu» svariņi ir divpusīgi, ar diviem šķīvīšiem. Nosakot

ar «Simu» svariņiem ūdens saturu sviestā, rīkojas šādi.

11. att. Svariņi ūdens noteikšanai sviestā.

Uz kreisā svaru šķīvīša novieto izlīdzināšanai atsvaru, bet

uz labā svaru šķīvīša novieto aluminija trauciņu un 10 g svara

bumbiņu. Uz vidējā āķīša, kas atrodas virs kreisās puses šķī-
vīša, uzkar vienu lielo un vienu mazo jātnieku. Tad svarus

līdzsvaro, pagriežot uz vienu vai otru pusi uzgriežņus svaru

kārts galos. No labā svaru šķīvīša noņem 10 g svara bumbiņu
un aluminija trauciņā ieliek tik daudz sviesta, lai svari būtu

līdzsvarā. Tad sviestu karsē, lai iztvaicētu ūdeni.

Par to, ka viss ūdens iztvaikojis un karsēšana jāpārtrauc,
liecina šādas pazīmes: trauciņā virs taukiem izzūd lielās putas,
beidzās sviesta čurkstēšana, tā apakškārta sāk brūnināties un

no trauciņa sāk izplatīties raksturīga cepta sviesta smarža. Tad

trauciņu novieto uz porcelāna šķīvīša un ļauj tam 3—4 minūtes

atdzist. Kad aluminija trauciņš atdzisis, to novieto uz svaru

šķīvīša un, uzkarot lielo un mazo jātnieku, svarus atkal līdz-

svaro. To dara šādi: uz svaru kārts 14. vai 15. iedaļas uzkar lielo

jātnieku un pārvieto to, kamēr līdzsvars gandrīz sasniegts, ko
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pilnīgi panāk ar maza jātnieka palīdzību, pārcilājot to no pirmās
līdz devītai iedaļai.

Tā iedaļa, uz kuras atrodas lielais jātnieks, rāda sviesta

ūdens satura veselos procentus, bet mazā jātnieka iedaļa rāda

procenta desmitdaļas.

Piemēram, lielais jātnieks stāv uz 15. iedaļas, bet mazais uz

8. iedaļas, tad ūdens saturs sviestā ir 15,8%.
Ūdens saturu sviestā uz SMP-84 svariņiem nosaka šādi.

Tīru sausu aluminija trauciņu novieto uz svariņu šķīvīša,
ieliek tanī 10 g atsvaru, uz skalas nulles iedaļas uzkar divus

12. att. Svariņi SMP-84 ūdens satura noteikšanai sviestā.

vienādus jātniekus. Svariņus nostāda līdzsvarā, pagriežot, īa

vajadzīgs, uz vienu vai otru pusi svaru kārts labajā puse

uzgriezni-līdzsvarotāju. Tad noņem no svariņiem 10 g atsvaru

un iesver aluminija trauciņā 10 g sviesta. Kad sviests iesvērts,

trauciņu karsē, lai iztvaicētu ūdeni. Kad ūdens iztvaikojis, trau-

ciņu 3—4 minūtes atdzesē, noslauka ar papīrīti trauciņa dibenu

un liek uz svariem. Ūdens procenta noteikšanai abus jātniekus
pārliek uz svariņu kārts pa labi, kamēr sasniegts līdzsvars.

Jātnieks uz lielās iedaļas rāda ūdens saturu veselos procentos,
jātnieks uz mazās iedaļas rāda procentu desmitdaļas.

16. SĀLS PROCENTA NOTEIKŠANA SVIESTĀ

1. Glāzē iesver 5 g pārbaudāmā sviesta, pielej 50 ml desti-

lētā ūdens, kam 50° temperatūra. Kad sviests pilnīgi izkusis,

glāzi pāris minūtes labi sakrata un tad atstāj mierā, lai tauki-

atdalās un sacietē. Kad tauki pilnīgi sacietējuši, no apakšas
pipetē ievelk 10 ml plazmas un ielej Erlenmeiera kolbiņā, kur
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piepilina 8 pilienus 10%-īgā chromkalija šķīduma un titrē ar

2,906%-īgo sudraba nitrātu. Titrējot, kolbiņas saturu nepār-
traukti maisa, kamēr tas pieņem ķieģejsarkanu krāsu. Sudraba

nitrāta patēriņš mililitros rāda sāls saturu procentos.
Piemēram, titrēšanai izlietoti 1,2 ml sudraba nitrāta; tas

nozīmē, ka sviestā ir 1,2% sāls.

Sals satura noteikšanu var apvienot ar ūdens satura no-

teikšanu.

2. Pēc ūdens satura noteikšanas izkausētam sviestam pielej
100 ml destilēta ūdens, kura temperatūra 50°, labi saskalo un

jauj sviesta taukiem nostāties virsū un sacietēt; kad tauku

kārtiņa sacietējusi, plazmu no apakšas ar pipeti iemērī 10 ml

kolbiņā. Plazmai kolbiņā piepilina 8 pilienus 10%-īgā chrom-

kalija šķīduma un titrē ar 2,906%-īgo sudraba nitrātu, nepār-
traukti maisot, kamēr rodas ķieģeļsarkana krāsa. Sudraba nitrāta

patēriņš mililitros rāda sāls saturu procentos.
Pēc valsts standarta sviestā nedrīkst būt vairāk kā 2%

sāls. Ja sāls ir vairāk kā 2%, sviestu nevar ieskaitīt standarta

produkcijā un jānoliedz to realizēt nepārstrādātā veidā.

17. SVIESTA PLAZMAS SKĀBUMA NOTEIKŠANA

leliek glāzē 80—100 g sviesta un karsē ūdens vanniņā pie
70—80°. Izkusušos taukus no virsas nolej. Ņem 5 ml plazmas
un pārlej glāzē; tajā ielej 10 ml destilētā ūdens, trīs pilienus
1%-īgā fenolftaleina šķīduma un titrē ar decinormalo sārmu

līdz plazma pieņem rozā krāsu, kas vienas minūtes laikā neiz-

mainās.

Titrēšanai patērēto sārma daudzumu mililitros reizina ar 20-

-un atrod skābuma grādu.
Plazmas pH noteic sekojoši: indikatora papīrīti, kuru lieto

piena skābuma pakāpes pārbaudei, saslapina ar plazmu (nepie-
ļaujot tauku nok]ūšanu uz indikatora papīrīša) un vēro, kādu

krāsu tas pieņem.
Atkarībā no indikatora papīrīša krāsas nosaka plazmas pH

pēc šādas tabulas:

7. tabula

Papīrīšu krāsa pH

. Zila krāsa . . . i

!. Zaļi-zila krāsa
.

.

i. Tumši zaļa krāsa .
:. Gaiši zaļa krāsa

i. Zali-dzeltena krāsa
.

6,8—6,4

6,3—6,2
6,1—5,8

5,7—5,4
mazāk par 5,4
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18. SVIESTA IZTURĪBAS PĀRBAUDE

Sviesta izturības pārbaudi bāzes saldētavā izdara bāzes labo-

rants kopā ar kvalitātes inspektoru un bāzes ekspertu.
No katras pienotavas reizi ceturksnī ņem vienu kasti sviesta

izturības pārbaudei.
Inspektors, bāzes eksperts un laborants novērtē sviesta kva-

litāti, ierakstot ekspartizes lapā sviesta labās īpašības un trū-

kumus, kā arī novērtējumu punktus. Novērtējot sviesta kvalitāti,

stingri jāpieturas standarta sviesta novērtēšanas noteikumiem.

leliek 100—130g novērtējamā sviesta paraugpudelītē, kas iepriekš
20—30 minūtes vārīta. Kad sviests blīvi iestampāts, pudelītes
kakliņu nosien ar pergamentu, pergamenta malas apgriež un

pudelītes kakliņu iebāž kausētā parafinā, lai pergaments pār-
klātos ar parafinu. Šādi sagatavotu pudelīti ar sviestu novieto

uz 10 dienām tumšā vietā (skapī), kur temperatūra no 15—17°.

Sviesta kasti novieto kamerā, kur temperatūra 9—lo° zem nulles.

Pārējo sviesta paraugu ieliek otrā paraugpudelītē, kuru novieto

siltā ūdenī un kausē, kāpinot ūdens temperatūru līdz 80°.

Kausēšanas laikā sviestu maisa ar stikla irbulīti. Pudelīti ar

izkausēto sviestu atstāj karstā ūdenī, kamēr virsū nostājas dzidri

tauki, kurus nolej glāzītē un uz 24 stundām novieto aukstā vietā

atdzesēšanai. Plazmu noņem ar pipeti un ielej mēģenē. Kad

plazma atdzisusi, laborants un inspektors novērtē tās garšu.
Nākošā dienā, kad tauki sacietējuši, novērtē to garšu un

smaržu. Plazmas un tauku garšu un smaržu novērtē saskaņā
ar sviesta novērtēšanas standarta noteikumiem. Novērtēšanas

rezultātus pieraksta.
Kad pagājušas 10 dienas pēc parauga noņemšanas, sviest*

parauga pudelīti novieto uz 24 stundām 10° temperatūrā. Tad

aizparafinēto pudelīti attaisa un ar tīru lāpstiņu noņem sviesta

virsējo kārtiņu.
Sviesta garšu un smaržu novērtē inspektors, bāzes laborants

un eksperts.
Kad sviesta kvalitāte novērtēta, pudelīti ar sviestu ieliek

karstā ūdenī sviesta izkausēšanai; tad dzidros taukus un plazmu
atdala atsevišķi un pēc atdzesēšanas novērtē garšu un smaržu,
kā tas augstāk norādīts.

Nosaka plazmas pH un skābuma grādu.
Ja pēc 10 dienu uzglabāšanas 15—17° temperatūrā sviesta

kvalitāte atbilst I vai II šķirai, to uzskata par neizturīgu.
Pēc 3 un pēc 9 mēnešiem no kastes noņem 20—30 g sviesta

paraugu kvalitātes novērtēšanai. Ja pēc 9 mēnešu glabāšanas
sviesta kvalitāte nav pasliktinājusies, tad kvalitātes novērtēšanu
izdara pēc katriem 3 mēnešiem, kamēr sviesta kvalitāte paslik-
tinās. Kastēs, kuras ilgāk neglabā, sviestu pārbauda nevien pēc
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garšas un smaržas, bet nosaka arī plazmas aktivo skābumu —

pH un plazmas skābuma grādu.
Pienotavās sviesta izturību pārbauda istabas temperatūrā

(15—17°) 10 dienu laikā.

Sviesta paraugu ņem no kuļmucas sviesta iesaiņošanas laika,

iestampā paraugpudelītē un tālāk dara kā augstāk norādīts.

Sviesta un plazmas novērtēšanu izdara sviesta meistars ar labo-

rantu. Plazmas pH un skābuma grādu noteic laborants.

19. SIERA TAUKU PROCENTA NOTEIKŠANA

Uz tīra pergamenta loksnes nosver 2 g sasmalcināta siera

un ieber piena tauku mērītājā (GOST 1962-50), kurā jau iepil-
dīti 10 ml sērskābes ar blīvumu 1,50—1,55. Tad pielej vēl 9 ml

sērskābes un 1 ml izoamilspirta. Šķīduma līmenim tauku mērī-

tājā jābūt apmēram 4—6 mm zemāk par kakliņa pamatu. Tauku

mērītājus noslēdz un ar aizbāžņiem uz leju ieliek ūdens van-

niņā ar 70—75° karstu ūdeni, lai olbaltumvielas pilnīgi izšķīstu.
Tad tauku mērītājus 5 minūtes centrifugē. Pēc centrifugēšanas
tauku mērītājus ieliek ūdens vanniņā 65° siltā ūdenī ar aiz-

bāžņiem uz leju un pēc 5 minūtēm nolasa tauku saturu. No-

lasīto tauku saturu pareizina ar 5,5 un dabū tauku procentu
siera masā.

Lai dabūtu tauku saturu siera sausnā, tauku saturu siera

masā pareizina ar 100 un izdala ar siera sausnas procentu.
Pienotavās, kur sieru analizei sver uz svariņiem SMP-84,

jārīkojas šādi: aluminija trauciņu ar pergamenta ripiņu liek uz

svaru šķīvīša, virs tā pakar trīsstūri (5 g), bet blakus aluminija
trauciņam uz svaru šķīvīša uzliek 5 g svaru bumbiņu. Abus

jātniekus liek uz svaru kārtiņas nulles iedalījuma. Šādā stāvoklī

svariņus līdzsvaro, pagriežot uz vienu vai otru pusi uzgriežņus
svaru kārts galā. Kad svariņi līdzsvaroti, noņem 5 g svara

bumbiņu, bet abus jātniekus pārliek uz 15. iedaļu. Tad aluminija
trauciņā ieliek tādu siera daudzumu, lai svariņi atkal būtu līdz-

svaroti. Nosvērto sieru uzmanīgi, bez zudumiem, ieber tauku

mērītājā.

20. ŪDENS PROCENTA NOTEIKŠANA SIERĀ

1. Lai pārbaudītu ūdens saturu sierā ražošanas procesā, pa-

raugs jāņem no siera slāņa vannā pēc tā veidošanas un sagrie-
šanas gabalos.

No trim siera gabaliem nogriež vertikālā līnijā pa vienam
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stūrītim. Šos siera gabaliņus viegli saspiež rokā un sasmalcina

uz rīves. Sasmalcināto siera masu labi izmaisa un ieliek pudelītē
ar pieslīpētu aizbāžņi.

Gatavā siera paraugu noņem ar speciālu nerūsējošā tērauda

vai niķelēta urbja palīdzību. No izurbtā siera apmēram 20—25 g

tūlīt ieliek paraugu pudelītē ar pieslīpētu aizbāžņi. '
Siera ūdens procentu nosaka šādi.

Sausā aluminija trauciņā ieliek pergamenta ripiņu, kas no-

sedz tā dibenu un sienas apmēram 0,5 cm augstumā. Trauciņā
iesver 5 g parafina vai kausēta sviesta un 5 g uz rīves sasmal-

cināta siera. Trauciņu satver ar turekli un karsē uz spirta lam-

piņas vai elektriskās plītiņas. Karsēšanu izdara tā, lai saturs

pārāk neputotu un nesprakšķētu. Kad putošana un sprakšķēšana
beigusies un siers kļuvis brūngans, tas norāda, ka ūdens pilnīgi
iztvaikojis. Karsēšanu izbeidz, kad, turot virs trauciņa vēsu spo-

gulīti, uz tā nav manāms svīdums.

Pēc karsēšanas trauciņu noliek uz tīras sausas_ stikla vai

metāla" plāksnītes atdzišanai un pēc tam nosver. Ūdens dau-

dzumu procentos (U) aprēķina pēc šādas formulas:

v =

(g-gQXioo

g2

Burti apzīmē:

U — ūdens daudzumu sierā procentos;

g — aluminija trauciņa, parafina vai sviesta, siera un per-

gamenta ripiņas svars gramos pirms ūdens iztvaicē-

šanas;

gi — aluminija trauciņa, parafina vai sviesta, siera un per-

gamenta ripiņas svars gramos pēc ūdens iztvaicēša-

nas;

g2 — siera svars gramos.

2. Ūdens procentu sierā uz svariņiem SMP-84 nosaka šādi.

Aluminija trauciņa dibenā ieliek pergamenta ripiņu; pēc tam

uz svaru šķīvīša uzliek trauciņu, 5 g atsvaru un virs trauciņa

pakar trīsstūrīti, kura svars arī 5 g, uz svaru kārts nulles iedaļas
pakar divus vienādus jātniekus un svarus līdzsvaro. Noņem 5 g

atsvaru un iesver trauciņā 5 g parafina vai kausēta sviesta tā,

lai atkal būtu sasniegts līdzsvars. Tad noņem trīsstūri un iesver

analizei sagatavoto sieru, līdz atkal sasniedz līdzsvaru.

Pēc ūdens iztvaacēšanas un trauciņa atdzesēšanas, to novieto

uz svaru šķīvīša un ar jātniekiem līdzsvaro tāpat, kā noteicot

ūdens procentu sviestā. Divu jātnieku uzrādījumus saskaita kopā
un pareizina ar 2.

3. Ūdens procentu sierā var noteikt, to žāvējot pie 160—165°.



Nelielā porcelāna trauciņā iepilda plānu kārtiņu sakarsētas

smilts, ieliek tajā sausu stikla irbulīti un trauciņu kopā ar smil-

tīm un irbuli nosver ar precizitāti līdz 0,01 g. Tad trauciņā

iesver 5 g rūpīgi sasmalcināta siera, ar stikla irbulīti samaisa

sieru ar smiltīm un ieliek uz 20 minūtēm žāvējama skapī pie

temperatūras 160—165°. Pēc 20 minūtēm trauciņu izņem no

žāvējamā skapja un ieliek eksikatorā atdzesēšanai. Pēc tam ātri

nosver. Dabūto svara starpību starp trauciņa svaru pirms žāvē-

šanas un pēc žāvēšanas pareizina ar 20 un atrod ūdens pro-

centu sierā.

Ūdens procenta noteikšanu siera, to žāvējot, var izdarīt labo-

ratorijās, kur uzstādīts žāvēšanas skapis.

21. SIERA MASAS SKĀBUMA NOTEIKŠANA

AR INDIKATORA METODI

Ķīmijas zinātņu kandidāts Belousovs Vissavienības siera

rūpniecības zinātniski-petnieciskajā institūtā 1949./1950. g. izda-

rīja pētījumus par siera masas skābuma ietekmi uz gatavā siera

kvalitāti. Pētījumos noskaidrojās, ka līdzšinējā metode, t. i.,
siera suliņu titrējamā skābuma kontrole recekļa apstrādāšanas
un siera spiešanas posmā ir nepietiekama, jo tā nedod drošus

pieturas punktus siera masas skābuma regulēšanai tā, lai tas

vislabvēlīgāki ietekmētu siera kvalitāti.

Savu pētījumu rezultātā Belousovs pierādīja, ka sieru izga-
tavošanas procesa norise un gatavā siera kvalitāte atkarīga no

siera masas aktivā skābuma jeb pH, ko nosaka tieši siera gaba-
liem, kad tie pēc spiešanas izņemti no spiedes.

Pēc Belousova novērojumiem vislabākās kvalitātes sieru pēc
garšas, acojuma un konsistences var iegūt, ja siera masas skā-

bums pēc spiešanas ir pH robežās no 5,3—5,9.

Ja siera skābums augstāks (pH mazāks par 5,3) sieram

rodas šādi trūkumi: 1) nepareizs acojums (acis ar nepareizu
formu, plīsums) vai pilnīgs acojuma trūkums, 2) garša netīra,

skāba, rūgta, 3) konsistence drupana, lūztoša.

Ja siera masas skābums pārāk zems (pH lielāks par 6,0),
tas ietekmē 1) sieru ārējo izskatu — bāla miza, neizturīgs
parafinējums, 2) acojumu — acis izveidojas stūrainas, 3) garšu.
Ja masas skābums zems, aktivāk darbojas dažas anaerobās bak-

tērijas, kas, sadalot olbaltumvielas, rada netīru, puvuma un

sērūdeņraža garšu. Siera masas skābumu iespējams regulēt. Ja

skābums pārāk augsts (pH mazāks par 5,3), ieteicami šādi

paņēmieni.

353*
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a) Nelietot sierošanai pienu ar paaugstinātu skābumu.

b) Pēc iespējas saīsināt laiku no piena pieņemšanas līdz

sarecinašanai.

c) Saīsināt visu technoloģisko procesu līdz siera sālīšanai.

d) Samazināt ierauga daudzumu.

c) Pēc spiešanas siera gabalus tūlīt atdzesēt.

Ja skābums pārāk zems, ieteicami šādi paņēmieni,
a) Noturēt siera gabalus formās (bet ne ilgāk kā 2—3 st.),

kamēr siers sasniedz vajadzīgo skābumu; sieru sālīt bez iepriek-
šējas atdzesēšanas.

b) Lietot lielākus ierauga daudzumus.

Belousovs izstrādājis vienkāršu metodi, pēc kuras var no-

teikt siera masas optimālo pH robežu ar indikatoru palīdzību.
Pēc šīs metodes siera masas skābums jāpārbauda tad, kad

siera spiešana pabeigta un siera gabali izņemti no spiedes. Kā

indikatoru izmanto 0,3%-gu bromkrezolpurpura šķīdumu.
Pārbaudi ar indikatoru izdara šādi.

1) Filtrpapīra strēmeles galu iemērc indikatorā.

2) Indikatora šķīdumam gar pudelītes kakliņu Jauj notecēt

atpakaļ pudelītē.

3) Indikatora šķīdumā saslapināto papīra strēmeli piespiež

pie siera gabala virsmas un tūlīt noņem; šajā vietā siera virsmas

krāsa mainīsies.

4) Pēc V2minūtes nokrāsoto siera virsmu salīdzina ar krāsu

skalu. Ja krāsa ir tumši pelēka — skābums ir pārāk zems (ne-

pietiekams). Ja krāsa ir tīri dzeltena — skābums ir pārāk
augsts (pārmērīgs). Normāla skābuma siera masa dod krāsu

no iepelēki zaļas līdz iepelēki dzeltenai.

22. SIERU PELDES SĀLS ŠĶĪDUMA ANALIZES

1. Sāls šķīduma koncentrācijas pārbaude.
Stikla cilindri ielej sāls šķīdumu, kura temperatūra 10°, un

iegremdē tanī areometru (šķīdumiem, kas smagāki par ūdeni).
Kad areometrs mierīgi nostājies, nolasa uz areometra skalas

blīvuma grādu.
2. Sāls šķīduma skābuma pārbaude.
Sāls šķīduma paraugu filtrē caur marli; tad nomēri glāzē

20 ml sāls šķīduma, pielej 4 pilienus 2%-īgā fenolftaleina un,

nepārtraukti maisot, titrē ar decinormalo nātrija sārmu līdz šķī-
dums pieņem rozā krāsu, kas 1 minūtes laikā neizzūd. Patērētā

sārma daudzumu mililitros pareizina ar 5 un dabū sāls šķīduma
skābuma grādu.

Siera peldes sāls šķīduma skābumam jābūt no 10—25°.
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8. tabula

Tabula sals šķīduma koncentrācijas noteikšanai pec blīvuma

23. BIEZPIENA SKĀBUMA GRADA NOTEIKŠANA

Porcelāna bļodiņā vai glāzē iesver 5 g biezpiena, labi saberž

un lēnām pielej 50 ml destilētā ūdens (30 —40°); tad atkal labi

saberž, kamēr rodas vienmērīga emulsija. Pēc tam piepilina
3 pilienus 1%-īgā fenolftaleina šķīduma un titrē ar decinormalo

sārmu, pastāvīgi maisot ar stikla irbulīti, līdz šķidrums kļūst
sārts un 2 minūtes patur šo krāsu.

Nolasa titrēšanai patērēto sārmu mililitros, tos pareizina
ar 20 un dabū biezpiena skābuma grādu.

24. UZTURA BIEZPIENA UN JĒLKAZEINA ŪDENS

PROCENTA NOTEIKŠANA

Aluminija trauciņā, kura dibenā izklāta pergamenta ripiņa,
iesver 5 g sasmalcināta jēlkazeina vai biezpiena un 5 g para-
fina. Trauciņu saņem ar turekli un karsē virs spirta lampiņas
liesmas vai elektriskās plītiņas. Karsēšanu turpinot, sākas sprak-
šķēšana un čurkstēšana, kas rodas ūdenim iztvaikojot. Tad jā-
karsē lēnāk un masa jāapmaisa ar irbulīti, līdz tā sāk viegli
brūnināties un izbeidzas sprakšķēšana. Jāuzmana, lai masa

nepiedegtu. Pēc ūdens iztvaicēšanas trauciņam ļauj atdzist; pēc
tam to nosver.

Ja svēršanu izdara uz parastiem ķīmiskiem svariem, svaru

starpību pareizina ar 20 un dabū ūdens saturu procentos.

Ja sver uz sviesta svariņiem, tad svara zudumu nosaka ar

jātniekiem. Dabūto rezultātu pareizina ar 2, kas tad arī rāda

ūdens procentu biezpienā vai jēlkazeinā.

Blīvums pie

10°

Sāls šķīduma
koncentrācija

•/•

Blīvums pie
10"

Sals šķīduma
koncentrācija

•/.

Blīvums pie
10°

Sals šķīduma
koncentrācija

V.

1,060

1,067

1,076

1,083
1,090

1,099

8

9

10

11

12

13

1,105

1,113

1,21
1,129

1,137

1,144

14

15

16

17

18

19

1,154

1,162

1,170
1,176

1,186

1,195
1,203

20

21

22

23

24

25

26

ļ
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25. TAUKU PROCENTA NOTEIKŠANA VĀJPIENA

BIEZPIENĀ

Piena tauku mērītājā (GOST 1962-50) iesver 2 g biezpiena

tā, lai biezpiens neiekjūtu tauku mērītāja šaurajā daļā — skalā.

Tad iepilda 9 ml ūdens, 10 ml sērskābes (blīvums 1,81—1,82)
un 1 ml izoamilspirta. Tauku mērītāju noslēdz ar aizbāžņi un

labi sakrata; lai olbaltumvielas ātrāk šķīstu, tauku mērītāju

iegremdē 70° ūdenī un atkārto kratīšanu. Kad olbaltums pilnīgi
izšķīdis, tauku mērītāju novieto centrifūgā un 5 minūtes centri-

fugē. Tad ieliek ūdenī ar aizbāžņi uz leju un 4—5 minūtes silda

70° ūdenī, pēc tam vēlreiz 5 minūtes centrifugē.
Pēc centrifugēšanas tauku mērītāju ar aizbāžņi uz leju

iegremdē uz 5 minūtēm 65° ūdenī un pēc uzsildīšanas nolasa

tauku procentu. Nolasīto skaitli pareizina ar 5,5 un atrod tauku

saturu biezpienā.

26. TAUKU PROCENTA NOTEIKŠANA JĒLKAZEINĀ

Piena tauku mērītājā (GOST 1962-50) iemērī 10 ml sērskā-

bes (blīvums 1,81 —1,82), tad, tauku mērītāju pieliecot, uzmanīgi

gar tauku mērītāja sieniņu iepilda 6 ml ūdens un 1 ml izoamil-

spirta. Sasmalcina un nosver 5 g jēlkazeina; ņem piltuvi ar

platu galu un caur to jēlkazeinu iepilda tauku mērītājā. Tauku

mērītāju noslēdz ar aizbāžņi, sakrata un tur 70° ūdenī kamēr

kazeins pilnīgi izšķīst. Pēc tam tauku mērītāju centrifugē 10 mi-

nūtes, uz 5 minūtēm ieliek 70° ūdenī un centrifugē vēl 15 minū-

tes. Pec centrifugēšanas tauku mērītāju ieliek 65° ūdenī uz

5 minūtēm ar skalu uz augšu. Nolasa tauku saturu pēc meniska

vidus punkta, dabūto skaitli pareizina ar 2,2 un dabū tauku

procentu jēlkazeinā.

27. SKĀBUMA GRĀDA NOTEIKŠANA JĒLKAZEINĀ

Uz ķīmiskiem svariem nosver 5 g jēlkazeina, iepilda to ko-

niskā kolbā, kuras tilpums 250 ml. Pielej 50 ml destilēta ūdens,

saturu labi samaisa, uzsilda līdz 45° un atstāj kolbu pie šādas

temperatūras ūdens vanniņā 30 minūtes, tad pielej vēl 50 ml

destilēta ūdens un labi samaisa. Pusi no kolbas satura caur

filtru pārlej otrā kolbā, no filtrētā šķīduma ņem 50 ml, pārlej
glāzē un pielej 5 pilienus 2%-īgā fenolftaleina.

Šķīdumu filtrē ar decinormalo nātrija sārmu, kamēr rozā

krāsa 2 minušu laikā nemainās. Izlietotā nātrija sārma mili-

litru skaitu pareizina ar 40 un atrod skābuma grādu.
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28. SKĀBUMA GRADA NOTEIKŠANA ŽĀVĒTĀ KAZEINĀ

Precizi nosver 5 g smalki samalta un caur sietu izsijāta
kazeina un ieber 50 ml tilpuma kolbā; pielej 50 ml destilēta

ūdens. Saturu kolbā labi samaisa, uzsilda līdz 45° un kolbu

ieliek uz 30 minūtēm vanniņā ar siltu ūdeni. Tad ielej vēl 50 ml

destilētā ūdens, saturu labi samaisa un vairāk kā pusi satura

caur filtru pārlej otrā kolbā No filtrētā šķīduma ņem 50 ml,

ielej glāzē, piepilina 5 pilienus 2%-īgā fenolftaleina un titrē ar

decinormalo sārmu, kamēr rozā krāsa neizzūd 2 minušu laikā.

Titrēšanai patērētos decinormalā sārma mililitrus reizina ar 40

un dabū kazeina skābuma grādu.
Lai kazeina skābumu izteiktu kādas skābes procentos, tad

dabūto skābuma grādu reizina:

a) ar 0,0088 — dabū sviestskābes %,
b) ar 0,009 — dabū pienskābes %,
c) ar 0,0049 — dabū sērskābes %.

29. ŪDENS PROCENTA NOTEIKŠANA ŽĀVĒTĀ KAZEINĀ

Svaru glāzītē ar pieslīpētu vāciņu ieliek stikla irbulīti, tad

glāzi uz 30 minūtēm novieto žāvēšanas skapī pie temperatūras

102—105°; pēc tam to eksikatorā atdzesē un nosver uz analī-

tiskiem svariem. Tad glāzītē ieber 2—2,5 g sasmalcināta un iz-

sijāta kazeina un atkal nosver. Svaru starpība starp pirmo un

otro svēršanu dod kazeina svaru. Glāzīti ar kazeinu un stikla

irbulīti novieto uz 2 stundām žāvēšanas skapī pie 102—105°

temperatūras un kazeinu ar irbulīti samaisa. Pēc 2 stundām

glāzīti novieto eksikatorā atdzesēšanai, tad nosver un atkal ieliek

uz 30 minūtēm žāvēšanas skapī pie norādītās temperatūras. Pēc

30 minūtēm glāzi atkal atdzesē eksikatorā un nosver. Ja svaru

starpība nepārsniedz 0,001 g, žāvēšanu izbeidz.

Atrod starpību starp nežāvētā kazeina, glāzītes un irbulīša

svaru un to svaru pēc žāvēšanas; šo skaitli dala ar iesvērtā

kazeina svaru un reizina ar 100, tad dabū kazeina ūdens pro-

centu.

30. TAUKU PROCENTA NOTEIKŠANA ŽĀVĒTĀ KAZEĪNĀ

Piena tauku mērītājā (GOST 1962-50) ielej 10 ml sērskābes

(blīvums 1,81 —1,82), tad, turot tauku mērītāju ieslīpi, gar tauku

mērītāja sieniņām ielej 8—8,5 ml ūdens. Caur piltuvi tauku mē-

rītājā ieber 3 g žāvēta kazeina, kas iepriekš miezerī vai dzir-

naviņās sasmalcināts pulverī un izsijāts caur sietiņu ar

0,25—0,50 mm caurumiņiem. Pēc tam iemērī 1 ml izoamilspirta
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Tauku procents žāvētā kazeina atkarībā

un tauku mērītāju noslēdz ar aizbāžņi. Tad kazeinu uzmanīgi

sajauc ar sērskābi tā, lai neizšķīdinātais kazeins nenokļūtu tauku

mērītāja skalā. Tauku mērītāju ar aizbāžņi uz augšu ieliek 65°

ūdenī, periodiski sakrata un tur ūdenī, kamēr (apm. 10 minūtes)
kazeins pilnīgi izšķīst. Kad kazeins izšķīdis, tauku mērītāju liek

centrifūgā un 5 minūtes centrifugē, tad 5 minūtes silda 65°

ūdenī, centrifugē otru reizi 8 minūtes, 5 minūtes silda 65° ūdenī.

Pēc tam nolasa tauku saturu; lai dabūtu tauku procentu kazeinā,
nolasīto skaitli pareizina ar 3,667.

Zinot ūdens procentu jēlkazeinā un tauku saturu 5 g jēl-
kazeina, varam atrast tauku saturu žāvētā kazeinā pēc Duden-

kova tabulas (9. tabula).

31. VĀJPIENA PULVERA SKĀBUMA GRADA NOTEIKŠANA

Glāzē iesver 1,8 g vājpiena pulvera, enerģiski maisa ar stikla

irbulīti, lēnām, lai nerastos pikas, pielej 20 ml destilētā ūdens,
kura temperatūra 65°. Tad šķīdumu atdzesē līdz 20°, pielej vēl

40 ml destilētā ūdens (temperatūra 20°) un 5 pilienus 2%-īgā
fenolftaleina. Šķīdumu titrē ar decinormalo nātrija sārmu, kamēr

rodas vāji sārta krāsa, kas neizzūd vienas minūtes laikā. Titrē-

šanai izlietotā decinormalā sārma daudzumu reizina ar 5. Da-

būtais skaitlis rāda šķīdinātā vājpiena skābuma grādu 100 ml.

Odens procents

Tauku mērītāja

uzrādījums
5 g jēlkazeina

55 56 I 57 58 59 60 61 62 ļ

Ta k u p r cents

i

0,05

0,10

0,15
0,20

0,25

0,30

0,35
0,40

0,45

0,50
0,55

0,60

0,65

0,22

0,44

0,66
0,88

1,10

1,32

1,54
1,76

1,98

2,20
2,42

2,64

2,86

0,23

0,45
0,68

0,90

1,13
1,35

1,58

1,80

2,03

2,25
2,48

2,70
ļ 2,93

0,23

0,46

0,69
0,92

1,15

1,38

1,61
1,84

2,07

2,30
2,53

2,76

2,99

0,24

0,47
0,71

0,94

1,18
1,41

1,65

1,88

2,12
2,36

2,60

2,83

3,07

0,24

0,48
0,72

0,96

1,21
1,45

1,69

1,93

2,17
2,41

2,65

2,93

3,14

0,25

0,50
0,75

0,99

1,24
1,49

1,74

1,98

2,23

2,48
2,73

2,97
3,22

0,25

0,51
0,76

1,02
1,27

1,52

1,78

2,03

2,28
2,54

2,80

3,05

3,30

0,26
0,52

0,78

1,04
1,30

1,56

1,82
2,08

2,34

2,60

2,86

3,10
3,36
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9. tabula

no ūdens un tauku satura jēlkazeina

32. ŪDENS PROCENTA NOTEIKŠANA VĀJPIENA PULVERĪ

Porcelāna bļodiņā iesver ar precizitāti līdz 0,01 g 5 g vāj-
piena pulvera; pulvera virskārtiņu bļodiņā nolīdzina. Tad bļo-
diņu uz 25 minūtēm ievieto žāvēšanas skapī pie 125° tempera-
tūras. Pēc tam bļodiņu 25—30 minūtes atdzesē eksikatorā un

nosver ar precizitāti līdz 0,01.
Svara zudumu pēc žāvēšanas pareizina ar 20 un dabū ūdens

saturu procentos.

33. PIENA PULVERA ŠĶĪDĪBAS PĀRBAUDE PĒC ŠILOVIČA

UN KORŅILOVA METODES

Ar precizitāti līdz 0,01 g nosver 0,9 g pārbaudāmā vājpiena
pulvera (pilnpiena pulvera 1,25 g) un ieber centrifugēšanas mē-

ģenē ar iedaļām (10 ml). Pielej 4—5 ml destilētā ūdens, kura

temperatūra 65—70°. Saturu ar stikla irbulīti labi samaisa,
kamēr tas kļūst par vienveidīgu masu. Pie irbulīša pielipušās
piena pārsliņas noskalo mēģenē ar pipetes palīdzību; pēc tam

mēģenē iepilda destilēto ūdeni līdz 10. ml iedaļai. Mēģeni no-

slēdz ar gumijas aizbāžņi un ieliek uz 5 minūtēm 65—70°

karstā ūdens vanniņā; tad mēģeni krata 1 minūti, ieliek centri-

J ē a z e in ā

63 64 I 65 66 67 68 69 70 71 72

žāvētā kazeinā

0,27

0,54
0,80

1,07
1,34

1,61

1,88

2,14
2,41

2,68

2,95-

3,21
3,48

0,28

0,55

0,83
1,10

1,38

1,65

1,93
2,20

2,48

2,75
3,03

3,30

3,58

0,28

0,57

0,85
1,13

1,41

1,70

1,98
2,26

2,54

2,88

3,10
3,40

3,66

0,29

0,59

0,87
1,16

1,45

1,75

2,04
2,33

2,62

2,91

3,20
3,49

3,78

0,30

0,60

0,90
1,20

1,50

1,80

2,10
2,40

2,70

3,00
3,30

3,60

3,90

0,31

0,62

0,93
1,24

1,55

1,86

2,17
2,48

2,79

3,10

3,41
3,71

4,03

0,32

0,64
0,96

1,28

1,60
1,92

2,24
2,56

2,88

3,20
3,52

3,82

4,14

0,33

0,66

0,99
1,32

1,66

1,98

2,31
2,64

2,97

3,30
3,63

3,96

4,29

0,34

0,68

1,02
1,36

1,70

2,04

2,38
2,72

3,06

3,40
3,74

4,08

4,42

0,35

0,71

1,06
1,41

1,77

2,12

2,47
2,83

3,18
3,54

3,89

4,24

4,59
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fugā un 5 minūtes centrifugē ar 1000 apgriezieniem minūtē.

Lai mēģenes centrifūgā nesaplīstu, tās jāietin vatē, centrifūgas

patrona dibenā arī ieliek vati; mēģenes novieto centrifūgā ar

aizbāžņiem uz centru. Pēc centrifugēšanas nolasa nešķīstošā
nogulšņa daudzumu ar precizitāti līdz 0,05 ml, t. i., līdz l/a n0

mazākās mēģenes iedaļas.
Zemāk dota tabula, pēc kuras, zinot nogulšņu daudzumu,

var atrast sausā nešķīstošā nogulšņa svaru procentos, kā arī

vājpiena pulvera šķīdību procentos.

10. tabula

Pēc techniskajiem noteikumiem vājpiena pulveri atkarība no

tā šķīdības var ieskaitīt augstākā vai pirmā šķirā:

a) ja tas žāvēts miglošanas aparātā un tā šķīšanas spēja
91%, pulveris ieskaitāms augstākā šķirā, ja šķīšanas spēja
86% — pirmajā šķirā;

b) ja pulveris žāvēts veltņu aparātā un tā šķīdība 77%, tas

ieskaitāms augstākā labumā, ja 70% — pirmajā šķirā.
Izdarot šķīdības pārbaudi, pienotavas laborantam iespējams

vājpiena pulveri šķirot.
Katras vājpiena pulvera partijas kvalitāti pārbauda kvalitātes

inspekcija ražošanas vietā vai realizācijas bazē.

Vietās, kur nav kvalitātes inspektora, kvalitāti novērtē pie-
notavas vai bāzes laboratorija.

Kvalitāti novērtē saskaņā ar laboratorijas analižu un organo-

leptiskās pārbaudes rezultātiem.

34. SALDĒJUMA SKĀBUMA GRĀDA NOTEIKŠANA

Glāzē ielej 10 ml izkausēta saldējuma, 20 ml destilētā ūdens,

3 pilienus 1%-īgā fenolftaleina šķīduma un titrē ar decinormalo

nātrija sārmu, kamēr rozā krāsa neizzūd vienas minūtes laikā.

Titrēšanai patērēto sārma daudzumu mililitros pareizina ar 10

un dabū skābumu grādos.

0,15-0,20

0,30-0,35

0,40-0,50
0,6

1,36—1,88

1,51

4,10

5,70

7,0
16,2-31,2

98,49
95,9

94,3

93,0
83,8-68,8
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35. SALDĒJUMA ŪDENS UN SAUSNAS SATURA

NOTEIKŠANA

Aluminija trauciņā ieliek 10—12 g parafina, I—2 g izkarsē-

tas smilts un nelielu stikla irbulīti; to visu nosver uz svariņiem
ar precizitāti līdz 0,01 g. Nosvērtā trauciņā ar pipeti iemērī

5 ml izkausētā saldējuma un trauciņu atkal nosver. Tad trau-

ciņu novieto uz smilšu kārtiņas, kas nokarsēta līdz 150°; smilšu

kārtiņai jābūt ne mazāk kā 3 cm biezai. Trauciņa saturu pastā-
vīgi maisot, iztvaicē no tā ūdeni. Karsēšanu turpina 12 minū-

tes, tad trauciņu ar turekli noņem no smiltīm un uz 3—4 mi-

nūtēm ieliek aukstā ūdenī atdzesēšanai. Kad trauciņa saturs

atdzesēts, to izņem no ūdens, noslauka sausu un sver uz svari-

ņiem ar norādīto precizitāti.

Saldējuma sausnas procentu aprēķina
*

pēc sekojošas for-

mulas:

s =

b
-—- x 100.

c — a

Burti apzīmē
S — sausnas saturs procentos;
b — trauciņa svars pēc žāvēšanas;

a — trauciņa svars ar parafinu, smilti un stikla irbulīti;
c — trauciņa svars ar parafinu, smilti, stikla irbulīti un

5 ml saldējuma pirms žāvēšanas.

Lai varētu pārbaudīt un regulēt žāvēšanas temperatūru, bla-

kus uz smiltīm novieto otru aluminija trauciņu ar tādu pašu
parafina un smilts daudzumu, bet bez saldējuma. Uz stativa

pakar termometru tā, lai dzīvsudraba bumbiņa atrastos para-
finā. Pēc termometra tad arī regulē iztvaicēšanas (žāvēšanas)

temperatūru.

36. TAUKU PROCENTA NOTEIKŠANA SALDĒJUMĀ

Piena saldējums

Piena tauku mērītājā (GOST 1962-50) iesver 5 g saldējuma

ar precizitāti līdz 0,01 g, pielej 16 ml sērskābes ar blīvumu

1,50—1,55 un 1 ml izoamilspirta. Tauku mērītāju noslēdz ar

aizbāžņi, sakrata un ieliek uz 15 minūtēm ar skalu uz augšu
70° ūdenī. Kad olbaltumvielas pilnīgi izšķīdušas, tauku mērītāju

centrifugē četras reizes pa 5 minūtēm, pēc katras centrifugēša-
nas to uzsildot 5 minūtes 65—70° ūdenī. Nolasīšanu izdara pēc
ceturtās centrifugēšanas, kad tauku mērītājs 5 minūtes sildīts.
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Nolasīto tauku saturu pareizina ar 2,2 un dabū tauku pro-

centu piena saldējumā.
Ja tauku saturs jānoteic saldējumam ar glazūru, tad glazūra

jānoņem pirms saldējuma kausēšanas. Ja saldējums satur dažā-

das piedevas kā augļus, mandeles, riekstus, rozines v. c, tad

izkausēto saldējumu pirms analizēs izkāš caur marli.

Ja tauku saturu noteic saldējumā, kura maisījums nav homo-

genizēts, to centrifugē vienu reizi 5 minūtes.

Krējuma saldējums

1. Krējuma tauku mērītājā (GOST 1963-51) ar precizitāti
līdz 0,01 g iesver 5 g krējuma saldējuma, tad tauku mērītājā

iepilda apmēram 16 ml sērskābes (ar blīvumu 1,50—1,55) ar

tādu aprēķinu, lai šķīduma līmenis būtu no 6 līdz 10 mm zem

tauku mērītāja kakliņa pamata. Pēc tam iepilda 1 ml izoamil-

spirta, tauku mērītāju noslēdz ar aizbāžņi, sakrata un liek ūdens

vanniņā ar temperatūru 65—70°. Tauku mērītāju vairākas reizes

sakrata un silda, kamēr olbaltumvielas pilnīgi izšķīdušas. Centri-

fugē trīs reizes pa 5 minūtēm, pēc katras centrifugēšanas iz-

darot sildīšanu ūdens vanniņā pie 65 —70°. Tauku satura no-

lasīšanu izdara pēc pēdējās centrifugēšanas un 5 minušu ilgas
sildīšanas. Tauku mērītājs rāda tauku saturu procentos.

Ja tauku saturu noteic krējuma saldējumā, kura maisījums
nav homogenizēts, to centrifugē vienu reizi 5 minūtes.

2. Piena tauku mērītājā (GOST 1962-50) iesver 4 g saldē-

juma-plombira vai 5 g krējuma saldējuma, pielej 5 ml ūdens,
10 ml sērskābes, kuras blīvums 1,80—1,81 (ja ūdeni nepielej,
jāņem 16 ml sērskābes ar blīvumu 1,50—1,55) un 1 ml izoamil-

spirta. Tauku mērītāju noslēdz ar aizbāžņi un labi sakrata,
silda 5 minūtes ūdens vanniņā pie 65—70°. Kad olbaltumvielas

pilnīgi izšķīdušas, tauku mērītāju centrifugē trīs reizes, pa 5 mi-

nūtēm, pēc katras centrifugēšanas uzsildot 5 minūtes 65—70°

siltā ūdenī.

Tauku satura nolasīšanu izdara pēc pēdējās centrifugēšanas
un 5 minušu ilgas sildīšanas.

Kad nolasīts tauku saturs, atrod tauku procentu plombira
saldējumam pēc 11. tabulas, tauku procentu krējuma saldē-

jumam pēc 12. tabulas.

Tabulas sastādītas, aprēķinot tauku procentu svara vienībās

pec formulas: Ip =—- —

Tp — tauku saturs procentos;
t — tauku mērītājā nolasītais tauku saturs;
s — iesvērtais saldējums gramos.
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11. tabula

Tabula piena tauku mērītajā uzrādījuma pārvēršanai tauku procentos,
iesverot 4 gramus saldējuma

12. tabula

Tabula piena tauku mērītāja uzrādījuma pārvēršanai tauku procentos,
iesverot 5 gramus saldējuma

Tauku

nērītāja
uzrād.

Tauku

•/.

Tauku

mērītajā
uzrad.

Tauku

V.

Tauku

mērītāja
uzrād.

Tauku

V.

Tauku

mērītāja
uzrād.

Tauku
•/.

3,0

3,05
3,10

3,15

3,20

3,25
3,30

3,35

3,40
3,45

3,50

3,55

3,60

3,65
3,70

3,75

8,3

8,4

8,5
8,7

8,8
8,9

9,1

9,2

9,4
9,5

9,6

9,8

9,9
10,0

10,2
10,3

3,80
3,85

3,90

3,95
4,0

4,05

4,10

4,15
4,20

4,25

4,30

4,35
4,40

4,45

4,50

4,55

10,5

10,6
10,7

10,9

11,0

11,1
11,3

11,4

11,6

11,7
11,8

12,0
12,1

12,2

12,4
12,5

4,60
4,65

4,70
4,75

4,80
4,85

4,90

4,95

5,00
5,05

5,10

5,15
5,20

5,25

5,30
5,35

12,7
12,8

12,9

13,1

13,2
13,3

13,5

13,6

13,8
13,9

14,0

14,2
14,3

14,4

14,6
14,7

5,40

5,45

5,50
5,55

5,60

5,65
5,70

5,75

5,80
5,85

5,90

5,95

6,0

14,9

15,0

15,1
15,3

15,4

15,5
15,7

15,8

16,0

16,1
16,2

16,4

16,5

rauku ļ Tauku Tauku
mēri- Tauku mērī- Tauku mērī-
tāja Vi tāja Vi tāja

izrād. uzrād. uzrad.

Tauku

Tauku

mēri- Tauku
tāja •/•

uzrād.
j

Tauku

mērī-

tāja

uzrād.

Tauku
•/.

Tauku

mērī- Tauku

tēja •/•

uzrād.

1,0
1,05

1,10

1,15
1,20

1,25

1,30

1,35
1,40

1,45

1,50
1,55

1,60

1,65
1,70

1,75

1,80

2,2
2,3

2,4

2,5

2,6
2,8

2,9

3,0
3,1

3,2
3,3

3,4

3,5

3,6

3,7
3,9

4,0

1,85

1,90
1,95

2,0

2,05

2,10
2,15

2,20

2,25
2,30

2,35

2,40
2,45

2,50

2,55
2,60

2,65

4,1

4,2

4,3
4,4

4,5

4,6
4,7

4,8
5,0

5,1
5,2

5,3
5,4

5,5

5,6
5,7

5,8

2,70

2,75
2,80

2,85

2,90

2,95
3,0

3,05

3,10
3,15

3,20

3,25
3,30

3,35

3,40
3,45

3,50

5,9

6,1

6,2
6,3

6,4
6,5

6,6

6,7

6,8
6,9

7,0

7,2
7,3

7,4

7,5
7,6

7,7

3,55

3,60
3,65
3.70

3,75

3,80

3,85

3,90
3,95

4,0
4,05

4,10
4,15

4,20

4,25
4,30
4.35

7,8

7,9
8,0

8,1
8,3

8,4

8,5
8,6

8,7

8,8

8,9

9,0
9,1

9,2

9,4
9,5

9,6

4,40

4,45
4.50

4,55

4,60
4,65
4,70

4,75

4,80

4,85
4,90

4,95

5,0

5,05
5,10

5,15

5,20

9,7

9,8
9,9

10,0

10,1

10,2

10,3
10,5

10,6

10,7
10,8

10,9

11,0

11,1
11,2

11,3

11,4

5,25

5,30

5,35

5,40
5,45

5,50

5,55
5,60

5,65

5,70
5,75

5,80

5,85

5,90
5,95

6,0

11,6

11,7

11,8

11,9
12,0
12,1

12,2
12,3

12,4

12,5
12,7

12,8

12,9

13,0
13,1

13,2
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III. PIENA PRODUKTU UN PIENOTAVAS

IEKĀRTAS BAKTERIOLOĢISKĀ PĀRBAUDE

Pienotavās sistemātiski jāizdara produktu, tīrkulturas un

iekārtas bakterioloģiskā kontrole.

Sviestā jānoteic: 1) nevēlamo sīkbūtņu daudzums;

2) pūšanas baktēriju daudzums;

3) raugu sēnīšu un pelējumu daudzums.

Ja sviesta bakterioloģiskās pārbaudes rezultāti uzrāda lielu

nevēlamu sīkbūtņu daudzumu, jāizdara krējuma bakterioloģiskā
pārbaude tā atsevišķos pārstrādāšanas posmos. Šai nolūkā jā-

noņem paraugi

a) pēc pasterizacijas, kad krējums iztek no pasterizatora,
b) kad krējums iztek no dzesētāja,
c) no krējuma vannas pirms ieraudzēšanas,

d) no krējuma vannas pirms kulšanas,

c) no ūdens, kas izmantots iekārtas (kuļmucas, dzesētāja,
krējuma vannas, krējuma cauruļu) skalošanai.

Bez tam ar mikroskopu jāpārbauda tīrkultura, vai tā nav

inficēta ar nevēlamām sīkbūtnēm.

1. SAGATAVOŠANAS DARBI

Visi bakterioloģisko analižu trauki un piederumi, Petri trau-

ciņi, paraugu pudelītes, mēģenes un pipetes rūpīgi jāizmazgā un

jāizžāvē. Pēc tam katru pipeti atsevišķi un Petri trauciņus pa
diviem kopā ietin papīrā, mēģenes un paraugu pudelītes noslēdz

ar vates aizbāžņiem un ievieto žāvēšanas skapī. Šeit izdara

trauku sterilizāciju ar 160° 'karstu sausu gaisu. Sterilizāciju tur-

pina 60 minūtes, skaitot no tā brīža, kad skapī sasniegta
160° temperatūra. Kad sterilizētie trauki un piederumi atdzisuši,

tie jāizņem no skapja un jāuzglabā laboratorijas skapī vai

slēgtā kastē.

Bakterioloģiskām analizēm nepieciešamo ūdeni sterilizē

šādi: ūdeni vāra 30 minūtes (skaitot no tā brīža, kad ūdens sācis

vārīties) Erlenmeiera kolbā uz elektriskās plītiņas vai primusa.
Kolbai jābūt noslēgtai ar vates aizbāžņi un novietotai uz metāla

(asbesta) sietiņa. Atdzisušo sterilo ūdeni (9 ml) ar mērpipeti
iepilda sterilizētās mēģenēs.
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Pirms bakterioloģiskām analizēm telpa jāizvēdina, galds jā-
noslauka ar tīru mitru drānu. Laborantam jānomazgā rokas ar

ziepēm 50—55° karstā ūdenī un pēc tam jāapskalo ar chlorūdeni.

2. SVIESTA UN KRĒJUMA PARAUGU NOŅEMŠANA

Sviesta paraugu bakterioloģiskai analizei ņem no svaiga,
kastītē iepildīta sviesta. Ar sterilizētu metāla lāpstiņu (sterilizē
aplejot ar spirtu un aizdedzinot) nogriež sviesta virsējo kārtiņu
un tad ar urbi, kas sterilizēts tāpat kā lāpstiņa un gaisā atdze-

sēts, izņem 20—25 g sviesta un ieliek sterilā paraugu pudelītē
ar lāpstiņas palīdzību, kas iepriekš no jauna sterilizēta. Pudelīti

tūlīt noslēdz ar to pašu vates aizbāžņi.

Krējuma analizei ar sterilizētu pipeti ņem 10—20 ml krējuma
un pārlej sterilizētā mēģenē. Mēģenes malas apliesmo uz spirta
lampiņas un mēģeni noslēdz ar vates aizbāžņi.

Pasterizēta krējuma paraugus ņem tā pasterizacijas sākumā,
vidū un beigās un ielej kopīgā sterilizētā mēģenē, ko noslēdz ar

vates aizbāžņi. Lai krējumā strauji nevairotos sīkbūtnes, parau-

gus glabā uz ledus vai aukstā telpā. Tādā pašā veidā izdara

krējuma parauga noņemšanu dzesētājā.

Krējuma bakterioloģiskā analizē izdarāma ne vēlāk kā

2 stundas pēc paraugu noņemšanas.

3. SVIESTA UN KRĒJUMA BAKTERIOLOĢISKĀS

ANALIZES

Petri trauciņu sagatavošana

Ņem sterilus Petri trauciņus un uz to vāciņiem ar vaska zī-

muli uzraksta analizēs numuru, saīsinātu barotnes nosaukumu

un atšķaidījuma pakāpi.

Piemēram: 21 21 21 21

Ag.IO-1, Ag.lo-3, PAg.lO-1, les.lo-1.

Uzraksti nozīmē:

21

Ag.lo-1 — divdesmit pirmā analizē, gaļas-peptona agara

barotne, 1 ml atšķaidījuma satur Vio ml sviesta.

21

Ag.lo-3 — divdesmit pirmā analizē, gajas-peptona agara

barotne, 1 ml atšķaidījuma satur Viooo ml sviesta.
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21

PAg.lO-1 — divdesmit pirmā analizē, piena agara barotne,

1 ml atšķaidījuma satur Vio ml sviesta.

2jV

les. 10-1 — divdesmit pirmā analizē, iesala barotne, 1 ml

atšķaidījuma satur Vio ml sviesta.

Atšķaidījumu sagatavošana un seja Petri trauciņos

Paraugu pudelītes ar sviestu ieliek 40—45° ūdenī, ļauj svies-

tam izkust un pēc tam uzmanīgi sakrata. Ar sterilu pipeti ņem

1 ml sviesta un iepilda mēģenē, kurā jau ir 9 ml sterilā ūdens

ar temperatūru 35—40°. Lai pipetē nepaliktu pārbaudāmais
sviests, tajā 2—3 reizes ievelk ūdeni no mēģenes un izlaiž to

atpakaļ mēģenē. Tā dabūjam pirmo atšķaidījumu, kura 1 ml

satur Vio ml sviesta.

No šī pirmā atšķaidījuma ar jaunu sterilu pipeti paņem 1 ml

un pārlej nākamā mēģenē, kurā jau iepildīti 9 ml sterilā ūdens.

Tagad dabūjam otro atšķaidījumu, kur 1 ml satur Vioo ml

sviesta. Turpmākos atšķaidījumus (Viooo, Vioooo utt.) dabū tāpat
kā pirmo un otro atšķaidījumu. Mēģenes sakrata, lai ūdens ar

sviestu samaisītos, ieliek ūdenī, kura temperatūra nepārsniedz
40° un tur līdz izlietošanai, bet ne ilgāk kā 30 minūtes.

Lai izlemtu, kādu sviesta parauga atšķaidījumu pagatavot

pārpotēšanai uz Petri trauciņiem, aptuveni jāzin, cik sīkbūtņu
var saturēt analizējamais sviesta paraugs. Pieredze rāda, ka

1 g Latvijas sviesta satur no 100—1 milj. nevēlamo sīkbūtņu un

vairākus simtus pūšanas baktēriju, raugu un pelējumu. Piemē-

rotākais atšķaidījums nevēlamo sīkbūtņu daudzuma noteikšanai

ir Vio un Viooo uz 1 ml.

Ar sterilu pipeti no mēģenes ar pirmās pakāpes atšķaidījumu
paņem 1 ml šķīduma un iepilda to Petri trauciņā ar uzrakstu

Ag. 10-1; pēc tam paņem 1 ml no mēģenes ar trešās pakāpes
atšķaidījumu, iepilda to trauciņā ar uzrakstu Ag. 10-3. Pēc tam

šinīs trauciņos ielej izkausētu un līdz 40° uzsildītu gaļas-peptona

agaru. Pūšanas baktēriju daudzuma noteikšanai ņem 1 ml at-

šķaidījuma no mēģenes ar pirmās pakāpes atšķaidījumu un

iepilda Petri trauciņā ar uzrakstu PAg. 10-1; virsū uzlej piena
agaru. Raugu un pelējumu noteikšanai ņem 1 ml pirmā atšķai
dījuma, iepilda Petri trauciņā ar uzrakstu les. 10-1 un virsū

uzlej iesala agaru.

Sējot stobriņus ar atšķaidījumu tur ieslīpi virs spirta lam-

piņas liesmas un pēc iepotēšanas tūlīt noslēdz ar vates aizbāžņi.

Gadījumā, ja pipete nākusi saskarē ar stobriņu vai Petri trau-

ciņa ārpusi, ar roku vai citu priekšmetu, tā tūlīt jāmaina pret
sterilu.
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Barotņu sagatavošana un pārnešana Petri trauciņos

Cietās barotnes, kuras pienotavas saņem mēģenēs (gaļas-

peptona, iesala un piena agars), jāizkausē verdošā ūdenī. Kad
barotnes izkausētas, tās ieliek uz dažām minūtēm 40—45° ūdenī.

Stobriņā, kurā atrodas izkausēts piena agars, pielej sterilizētu

vājpienu, iepriekš uz spirta lampiņas apdedzinot stobriņa galu.
Pēc tam no stobriņa izņem vates aizbāžņi, stobriņa malas ap-

dedzina uz -spirta lampiņas un, paceļot Petri trauciņa vāciņa
vienu malu, pārlej barotni no stobriņa Petri trauciņā. Lai ba-

rotne vienmērīgi sadalītos, Petri trauciņu viegli groza, kamēr

barotne pārklāj visu trauciņa dibenu. Viss tas jādara ātri, kamēr

barotne nav paspējusi no jauna sabiezēt.

Nevēlamo baktēriju skaita noteikšana

Kad barotnes trauciņos sastingušas, tos ar dibenu uz augšu
ievieto termostatā uz 5 dienām. Trauciņus ar gaļas-peptona
agara barotni (Ag.) un ar iesala barotni (les.) ievieto termo-

statā pie 22°, bet ar piena agara barotni (PAg.) — pie 30°.

Pēc 5 dienām izdara koloniju skaitīšanu.

Analizēs rezultātus ieraksta žurnālā pēc šāda parauga
1:

Lai dabūtu kopējo sīkbūtņu skaitu 1 ml sviesta, izaugušo

koloniju skaitu pareizina: atšķaidījumā 10-1 ar 10, atšķaidījumā
10-2 ar 100, atšķaidījumā 10-3 ar 1000, atšķaidījumā 10-4 ar

10.000 utt.

Pec mūsu piemērā pievestajiem analizēs rezultātiem varam

atrast kopējo nevēlamo sīkbūtņu skaitu 1 ml sviesta:

1 Schemā ievietoti konkrēta piemēra skaitji.

oni ii s :ai

Ag. 10-1 Ag. 10-3 PAg. 10-1 Ies. 10-1

120 20

Raugu

11

Pelēj.

2



Trauciņā Ag. 10-3 — 120 X 1000= 120.000 nevēlamo

sikbutņu.

PAg.lO-1 — 20 X 10 = 200 pūšanas

baktēriju.

les 10-1 -l 11 X 10 = 110 rau §u-

ļ 2X 10= 20 pelējumu.

Krējuma bakterioloģiska analizē izdarāma tāpat. Agara ba-

rotnei (Ag.) krējums jāņem atšķaidījumā 10-1 un 10-2.

4. SVIESTA KUĻMUCAS TĪRĪBAS PĀRBAUDE

Kuļmucas bakterioloģisko tīrību pārbauda, izdarot bakterio-

loģisko analizi ūdenim, ar kuru kuļmuca izskalota tieši pirms

krējuma iepildīšanas.
Kad kuļmuca pilnīgi sagatavota krējuma iepildīšanai, tanī

ielej 50 1 akas ūdens un ļauj kuļmucai dažas minūtes skaloties.

Pēc tam ar sterilu pipeti noņem paraugu un iepilda sterilā

stobriņā.

Sēju izdara uz agara (Ag.) barotnes — pirmajā trauciņā

ņem 1 ml neatšķaidītā ūdens, bet otrajā to atšķaida — 10-1;

uz iesala barotnes (les.), kā arī piena agara (PAg.) barotnes

ņem 1 ml neatšķaidītā ūdens.

5. TĪRKULTURAS IERAUGA PĀRBAUDE

Pienskābes tīrkulturu krējuma raudzēšanai pārbauda katru

dienu organoleptiski un mikroskopiski.
Mikroskopisko preparātu pagatavo šādi:

Uz stikliņa ar cilpiņu uzziež pārbaudāmo tīrkulturu, ļauj tai

nožūt gaisā virs spirta lampiņas liesmas, pēc tam to fiksē uz

lampiņas liesmas, velkot stikliņu ar noziesto pusi uz augšu
3—4 reizes cauri liesmai.

Pēc tam preparātu krāso ar metilenzilo šķīdumu, kuru no

pipetes uzlej uz noziesto vietu. Pēc 30—60 sekundēm krāsu

nolej un stikliņu skalo ar ūdeni, kamēr ūdens vairs nekrāsojas.
Ar filtrpapīru preparātu pilnīgi nosausina, uz noziestās vietas

uzliek pilienu ciedru eļļas un preparātu apskata ar eļļas imersiju,

lietojot vislielāko palielinājumu.
Tīrkultura krējuma ieraudzēšanai nedrīkst saturēt stabiņ-

veidīgās sīkbūtnes un raugus.



IV. RAŽOŠANAS KONTROLE

I. PIENA KVALITĀTES PĀRBAUDE SAVĀKTUVĒ

Pienam, kuru piegādā savāktuves krejotavai vai centra pieno-

tavai, jāatbilst šādām prasībām.
1. Pienam jābūt iegūtam no veselām govīm; tā skābums

nedrīkst pārsniegt 20°. Pienu pieņemot, jāseko, lai tas būtu tīrs,

svaigs, ar normālu garšu un smaržu.

2. Pienam jābūt dabiskam, nenokrejotam un bez piemaisī-

jumiem.
Piena kontrole jāizdara pec šādas schemas:

2. PIENA SAVĀKTUVJU KONTROLE

Pienotavas laborantam jākontrolē savāktuvju darbība.

1. Jāpārbauda pieņemšanas kārtība, pareiza piena paraugu

noņemšana un konservēšana, piena pareiza nosvēršana, ta svara

un tauku satura pareiza ierakstīšana.

2. Jākontrolē piena tauku satura noteikšanas pareizība un

pieņemtā piena pārrēķināšanas pareizība pienā ar bāzes tauku

saturu.

3. Jākontrolē no savāktuvēm piegādātā piena kvalitāte — tā

tīrība, tauku saturs un skābums.

4. Jāpārbauda piena savāktuvju tauku bilance.

51i*

Kas izdara pārbaudi Ko pārbauda

Piena pieņēmējs
savāktuvē

!. Katras piena partijas
izskatu, smaržu, garšu
un temperatūru

2. Piena skābumu katrā

kannā

3. Katra piena piegādā-
tāja kopējā piena tīrību

4. Katras piena partijas

vidējā parauga tauku

saturu
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Piena zudumi rodas šādi: daļa piena paliek uz trauku sie-

nām, kā arī izlīst pienu pārvadājot. Piena zudumi rodas, kad

izdara pārbaudes, pienu pieņemot no piegādātājiem. Šie zudumi

tomēr nav jāņem vērā, jo tie rodas pirms piena svēršanas.

Piena savāktuvēs apstiprināti pieļaujamie piena zudumi —

0,15% no pieņemtā piena un piena tauku daudzuma. Zudumi,

kas pārsniedz šo normu, jāuzskata kā piena un piena tauku iz-

trūkums.

Izejvielu zudumus aprēķina katru mēnesi pēc šādas formulas:

7
_

100 (Tp —Tn)

Tp

Burti apzīmē:
Z — tauku zudumi procentos;

Tp — tauku svars pieņemtā pienā;
Tn — tauku svars nodotā pienā.

Tauku svaru uzzinām pēc pieņemtā piena svara un tauku

satura pienā. Tauku svaru pienā aprēķina šādi:

Mēnesī nodots 3500 kg piena ar tauku saturu 3,5 g/100 ml.

_ . 3500X3,5
~o no ,TaUkU SV3rS:

100X1,03
= "8

9
3 kg'

Krejotavā vai centra pienotavā nodotā piena tauku svaru

atrodam pēc katras dienas piena svara un tauku satura ierak-
stiem pieņemšanas žurnālā.

Piemēram, centra pienotava mēnesī nodots 3500 kg piena ar

tauku saturu 3,45 g/100 ml,

, 3500 X 3,45
ll>Tfto ,tauku svars:

IQQ
= 117,23 kg

Tauku zudumi piena savaktuve:

100 X (118,93-117,23)
_

118/33
— ' /o'

Faktiskais zudums pārsniegs pieļaujamo piena zudumu par
1,28% (1,43%-0,15%).

3. KREJOTAVU KONTROLE

Kontroles darbs krejotavā sadaļas divas daļās — piena,
krējuma un gatavas produkcijas kvalitātes pārbaudē un izej-
vielu izlietošanas kontrolē.
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1. Pienu pieņemot, jāpārbauda tā izskats, smarža un garša.
2. Jāpārbauda piena skābums katrā kannā.

3. Jāizdara piena tīrības pārbaude no katra piena piegādā-
tāja kopējā piena.

4. Jānoņem katras partijas vidējais piena paraugs tauku sa-

tura noteikšanai. Jākonservē tie piena paraugi, kuriem noteic

tauku saturu pa 10 dienām vienu reizi.

5. Jāpārbauda piena reduktaze. Nosūtot krējumu uz centra

pienotavu, jānoteic krējuma tauku saturs, skābums un tempe-
ratūra.

6. Ja krejotavā no vājpiena ražo jēlkazeinu, tad jāpārbauda
jēlkazeina tauku saturs, ūdens, saturs un skābuma grāds. Ja no

vājpiena ražo biezpienu, tad jāpārbauda tā ūdens saturs un

skābuma grāds; ja ražo vājpiena sierus, jāpārbauda katra vā-

rījuma ūdens saturs.

Kontrolējot izejvielu izlietošanu, jānoskaidro:
1. pilnpiena vidējais tauku saturs;
2. vājpiena tauku saturs;
3. ražotā krējuma tauku saturs;

4. izejvielu zudumi un tauku bilance.

Krejotavā izejvielu zudumi rodas piena filtrēšanas, sildīša-

nas un separēšanas gaitā, kā arī krējumu atdzesējot un trans-

portējot. Zudumos jāieskaita krējuma patēriņš analizēm un kvali-

tātes pārbaudēm.

_

Ir apstiprināti pieļaujamie piena zudumi krejotavās, kas sa-

stāda 0,38% no pieņemtā piena daudzuma. Šī zudumu norma

attiecināma arī uz krejotavu pieņemtā piena tauku daudzumu.

Izejvielu zudumus krejotavā pārbauda katru dienu, sastādot

tauku bilanci pēc šādas formulas:

7
—

100 (Tp —Tk — Tv)

Tp

Burti apzīmē:
Z — tauku zudumi %;

Tp — tauku svars pieņemtā pienā, kg;
Tk

— tauku svars pienotavai nodotā krējumā, kg;
Tv — tauku svars vājpienā, kg.

Tauku svars (Tp) pieņemtā pienā uzzināms pēc pieņemtā
piena daudzuma un piena vidējā tauku satura. Šim nolūkam

krejotavai katru, dienu jāpaziņo pienotavai pieņemtā piena dau-

dzums un jānosūta analizei vidējais piena paraugs.
Tauku svaru (Tk) pienotavai nodotā krējumā aprēķina pēc

krējuma svara un krējuma vidējā tauku satura. Lai uzzinātu

tauku svaru (Tv) vājpienā, no krejotavās jānosūta uz centra

pienotavu vidējais vājpiena paraugs tauku satura noteikšanai.
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Vājpiena daudzumu uzzina, atņemot no pilnpiena daudzuma

krējuma svaru.

Piemērs: krejotavā pieņemts 3000 kg piena ar tauku sa-

turu vidējā paraugā 3,5 g/100 ml.

Uz centra pienotavu nosūtīts 300 kg krējuma ar tauku sa-

turu 33,0%. Tauku saturs vājpienā 0,07 g/100 ml.

Sastādām tauku bilanci.

1. Tauku svars pieņemta piena:

3000 X 3,5

100X1.03
'

4 g'
2. Tauku svars pieņemta krējuma:

30ŪXi3_ Oke
100

ay,u Kg -

3. Vājpiena svars:

3000 kg — 300 kg = 2700 kg

4. Tauku svars vājpiena

2700X0,07

i00x"r,034
- 1,83 k§-

5. Aprēķinam tauku zudumu procentos:

7
_

100 (101,94 — 99,0— 1,83)
_

, noo/Z- *
10TT94

~"
_ I>o9 /o

'

kas pārsniedz pieļaujamo zuduma normu par (1,09% —0,38%)
0,71%.

Piena un vājpiena dienas vidējo paraugu noņem krejotavās
vadītājs un līdz ar krējumu nosūta uz centra pienotavu. Pieno-

tavas laborants nosaka tauku saturu pienā, vājpienā un krējuma.
Uz šo analižu pamata laborants sastāda tauku bilanci un re-

zultātus ieraksta žurnālā.

4. SVIESTA CECHA KONTROLE

Izejvielas sviesta cechā zūd traukos un tvertnēs, pasterizaci-
jas un dzesējamos aparātos, krējuma caurulēs, kuļmucā un

sviestu skalojot. Krējuma un sviesta patēriņš analizēm un kvali-

tātes novērtējumam ietilpst sviesta cecha zudumu normativā.

Maksimālais kopējais sviesta zudums cechā 0,27—0,34% no

pārstrādātā krējuma (arī no tauku daudzuma). Ja zudumi pār-
sniedz apstiprināto normativu, ir radies iztrūkums.
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Tauku zudumus sviesta cechā aprēķina pēc cecha tauku b-;-

lances, kura jāsastāda katru dienu, beidzot ražošanu.

Tauku bilances sastādīšanai lieto šādu formulu:

T _

100 (Tk —Ts —Tp)
IZ_

Tk
'

Burti apzīmē:
Tz — tauku zudums procentos;
Tk — tauku svars krējumā;
Ts — tauku svars sviestā;

Tp — tauku svars paniņās.

Tauku svaru krējumā (Tk) uzzinām, saskaitot tauku dau-

dzumu no krejotavām pieņemtajā un centra pienotavā pēc piena

iegūtajā krējumā. Lai noskaidrotu izstrādātā sviesta

tauku svaru, jāzina sviesta daudzums un tā tauku saturs.

Tauku saturu atrodam no 100 sviesta svara vienībām atņemot
tajā atrasto ūdens procentu un vienu procentu olbaltumvielu.

Ja dienā izdarīti divi sviesta kūlumi, tad uzzinām tauku

svaru katra kūluma sviestā atsevišķi.

Piemēram, pirmā kūlumā izgatavoti 420 kg nesālīta sviesta

ar 15,9% ūdens saturu, otrā kūlumā — 410 kg ar 15,8% ūdens

saturu.

D. .
._, ,

420 X (100— 15,9— 1,0)
Pirmais kūlums satur tauku: =

IUU

= 349,02 kg.

n<r
• i-i

410 X (100—15,8—1,0)
0 , 1101Otrais kūlums: £*J ■ -— = 341,12 kg.

Paniņu daudzumu atrodam, atņemot ražotā sviesta svaru no

patērētā krējuma un tam pieliktās tīrkulturas kopsvara. Piemērs:

pārstrādāts 2070 kg krējuma ar 703,8 kg (Tk) tauku. Krējuma
raudzēšanai pielikts 10 kg vājpiena tīrkulturas; saražots 830 kg
sviesta ar tauku svaru (Ts) 690,14 kg.

legūts paniņu: (2070 + 10) — 830 = 1250kg ar tauku sa-

turu 0,30%. Tauku svars paniņās (Tp) 3,75 kg.
Atrodam tauku zudumu % sviesta cecha:

T
100 X (703,8 — 690,14 — 3,75)

, .„„,TZ=
70378

= MO%

l<as pārsniedz maksimāli pieļaujamos zudumus par (1,40% —

-0,27%) 1,13%.

Sakara ar to jāizdara pārbaude, lai atklātu, kada ražošanas

posmā un kādēļ radies virsnormatīvais iztrūkums. Personai, kas

par to atbildīga, iztrūkums jāsedz.
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Pienotavu ražošanas-finansu plānā paredzēts sviesta iznā-

kums no piena ar bāzes tauku saturu 3,6 g/100 ml.

Lai varētu pārbaudīt faktisko piena patēriņu ar bāzes tauku

saturu 1 kg sviesta ražošanai, jāizdara šāds aprēķins:
Piemērs. Tauku svars krējumā 127,1 kg, tīrkulturu ieraugā

1.5 kg, vājpienā 1,0 kg; tauku zudumi sviesta ražošanā 0,8 kg.
Ražots 154 kg sviesta. Cik kg piena ar bāzes tauku saturu

3.6 g/100 ml patērēts 1 kg sviesta ražošanā?

1. Sviesta ražošanai patērēts tauku:

127,1 + 1,5 + 1,0 + 0,8 = 130,4 kg,

kas atbilst pienam ar bāzes tauku saturu 3,6 g/100 ml.

3622,2 1 jeb 3622,2 X 1,03 = 3730,86 kg.

2. Atrodam, cik piena ar bāzes tauku saturu 3,6 g/100 ml

patērēts 1 kg sviesta ražošanai:

3730,86: 154 = 24,23 kg

Sviesta iznākums no piena

Sviesta iznākumu no piena aprēķina šadi:

_

Tk-(Tv: 1,034) ļ_oo Ts - (Tp : 1,032)

(Pt : 1,03) - (Tv: 1,034)* 100-Tz,
X

Tk
— (Tp : 1,032)

X

*100
— Tz

2

*

Burti apzīmē:
S — piena patēriņš 1 t sviesta .ražošanai;
Tk — krējuma tauku procents (33%);
Tv — tauku saturs vājpienā (0,07 g/100 ml);
Pt — piena tauku saturs (g/100 ml);
Tzj — tauku zuduma procents pie krējuma ražošanas

(0,53%);
Ts — tauku saturs sviesta (nesālītā — 83,2%, sālītā —

82,0%);
Tp —paniņu tauku saturs (0,33 g/100 ml);
Tz2 — tauku zudumu % pie krējuma un sviesta ražošanas

(0,36% — pienotavās ar piena pārstrādāšanas plānu
līdz 1000 t gadā; 0,34% — ar pārstrādāšanas plānu
no 1001—2000 t piena gadā un 0,27% — ar pār-
strādāšanas plānu 2001 t piena un vairāk gadā).
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1,03 — pilnpiena blīvums;
1.034 — vājpiena blīvums;
1,032 — paniņu blīvums.

Krējuma iznākuma aprēķināšana

Krējuma iznākumu aprēķina pēc šādas formulas:

p =

Tk — (Tv: 1,034)
_
v_loo__

(Pt: 1,03) — (Tv : 1,034)
X

lOO —Tz
'

Burti apzīmē:
P — pilnpiena patēriņš vienas t krējuma ražošanai;
Tk — krējuma tauku saturs;

Tv— vājpiena tauku saturs (0,07 g/100 ml);
Pt — pilnpiena tauku saturs (g/100 ml);
Tz — zudumu % pie krējuma ražošanas (nepasterizētā krē-

juma — 0,53%, pasterizētā — 0,66%).

5. SIERA CECHA KONTROLE

Izejvielu kontrole

PSRS Galvenā sierrupniecibas pārvalde apstiprinājusi šādu

piena šķirošanas kārtību:

13. tabula

Šķira
Garša un

smarža
Skābuma

grāds Piena tīrība
Piena kannu

stāvoklis

Mrmā šķira
Piens noderīgs
siera ražošanai

Tīra, saldena,

svaiga bez sve-

šām piegaršām
un smakām

Līdz 19° Tīrs Ārpusē un iekš-

pusē tīras. Pēc

piena izlieša-

nas nav svešu

smaku

)trā šķira
Piens var tikt

pārstrādāts
sierā pasteri-
zētā veidā

Vāja kūts

smaka, vai

lopbarības
piegarša

Līdz 20° Uz filtra vāji
saskatāmasne-

tīruma daļiņas

Tīras. Pēc piena
izliešanas nav

svešu smaku

iiera ražošanai
nederīgs piens

Netīra garša.
Piens jūtami
ieskābis. Stipra

lopbarības pie-

garša

Lielāks

par 20°

Uz filtra netī-

rumi

Netīras, neiz-

mazgātas, ar

piena atliekām.

Sajūtama skā-

buma smaka
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Sierošanai vispirms jāizlieto pirmās šķiras piens, ja tā ne-

pietiek, tad ņem arī otrās šķiras. Trešās šķiras pienu nekādā

gadījumā nevar lietot siera ražošanai.

Ar minēto ikdienas piena pārbaudi tomēr nepietiek. Ja atse-

višķu kolchozu un padomju saimniecību piens tiek izlietots sie-

rošanai ne retāk kā katru nedēju, jāizdara arī tā reduktazes

pārbaude. Sierošanai var ņemt pienu, kas pēc reduktazes pār-
baudes atbilst I un II klasei.

Bez tam jānoskaidro, vai piens nesatur sviestskābes bak-

tērijas, kuras izsauc siera uzpūšanos un sabojā tā garšu. ŠI

pārbaude jāizdara katru dienu; to var apvienot ar rūgšanas

pārbaudi.
Sevišķi rūpīgi jāizdara piena izlase tīrkulturu ierauga pa-

gatavošanai. Šim nolūkam izlietojamam pienam jābūt ar tīru

garšu, pēc reduktazes pārbaudes jāatbilst I klasei un tas ne-

drīkst saturēt sviestskābes baktērijas.

Siera piena pārbaude

Piena tauku satura normalizāciju izdara saskaņā ar Vissavie-

nības Zinātniski-pētnieciskā sierrūpniecības institūta sastādītām

tabulām. Pirms siera rauga pielikšanas laborantam jāpārbauda
normalizētā siera piena tauku saturs un jānosaka tā skābuma

grāds.

Siera suliņu pārbaude

Pirms piena otrreizējās uzsildīšanas, kamēr vēl nav pieliets
ūdens, jānoņem suliņu paraugs un jānosaka to skābuma grāds
un tauku saturs.

Tīrkulturu ierauga pārbaude

Tīrkulturu ieraugu organoieptiski pārbauda laborants kopā
ar siera meistaru. Skābuma grādu noteic laborants. Ja pienotavā
ir mikroskops, laborants pārbauda tīrkulturu ar mikroskopu. Tīr-

kulturas pārbaudes rezultāti jāiegrāmato.

Siera pārbaudes ražošanas gaita

1. Pēc siera nospiešanas jāpārbauda tā tauku saturs, ņemot

paraugu no siera slāņa vannā. Jāievēro šajā ražošanas posmā,
ka tauku saturam siera sausnā jābūt par 1,5% lielākam nekā

norādīts standartā, jo siera sālīšanas un mazgāšanas procesā
daļa tauku iet zudumā un tauku procents attiecīgi samazinās.
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Ja konstatētas tauku satura svārstības, rūpīgi jāpārbauda
siera piena tauku saturs, suliņu tauku saturs un technoloģiskā
procesa pareizība.

2. Jāpārbauda siera sāls peldes skābums un sāls koncentrā-

cija. Sāls koncentrācijai jābūt 22—24%, skābumam — ne lie-

lākam par 30°.

3. Gatavā sierā jāpārbauda ūdens un tauku saturs, jānoteic
siera kvalitāte pirms sieru nosūta uz bazi un jāizraksta eksper-
tīzes lapa.

4. Jāpārbauda tauku saturs suliņu krējumā.

Siera iznākuma kontrole

Siera iznākums atkarīgs no piena ķīmiskā sastāva, piena
sausnas izmantošanas pakāpes un gatavā siera ūdens satura.

Siera piena patēriņš atkarīgs arī no izejvielu tauku zudumiem

ražošanas procesā un siera suliņās, kā arī no tauku satura siera

pienā. Jo lielāks tauku saturs siera pienā, jo mazāk piena vaja-
dzīgs vienas siera vienības ražošanai un otrādi. Piena patēriņu
vienas siera vienības ražošanai, ņemot vērā siera piena tauku

saturu (%), suliņu tauku saturu (%), tauku zudumus (%) no

kopējā tauku daudzuma siera pienā, tauku saturu siera sausnā

un sausnas saturu sierā, varam aprēķināt pēc šādas formulas:

S —

1,03 XTsX (100 —U) XKX0»01 —St
P ~

(1 — 0,01 XZn) XTp —St

Burti apzīmē:

Sp — siera piena patēriņš 1 t siera ražošanai;

1,03 — koeficients tauku mērītāja nolasījuma pārrēķināšanai;
Ts — tauku procents siera sausnā;
U — ūdens saturs sierā;
X — koeficients siera parauga noņemšanas neprecizitātes

koriģēšanai (cietiem sieriem 1,036, mīkstiem — 1,0j;
St — tauku saturs suliņās (g/100 ml);
Tp — tauku saturs siera pienā (g/100 ml);
Zn

— siera piena tauku zuduma norma (%).

Piemērs: jāaprēķina siera piena patēriņš (Sp) 40% siera

ražošanai ganību periodā. Aprēķinā pieņemts tauku procents
siera sausnā (Ts) 41%; ūdens sa-turs sierā (U) 41%; labojuma
koeficients (X) 1,036; tauku saturs suliņās (St) 0,37 g/100 ml;

tauku saturs siera piena (Tp) — 2,4 g/100 ml; tauku zuduma

norma (Zn) — 4,6%.
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levietojot formulā šos skaitļus, dabūjam:

«
1.03 X4l X (100-41) X 1,036X0,01-0,37

P
(I—o,ol X 4,6) X 2,4 —0,37

piena patēriņa 1 t siera ražošanai.

Pēc šīs formulas pienotavām tiek aprēķinātas siera piena

patēriņa plāna normas vienas siera svara vienības ražošanai.

Siera iznākums jākontrolē katru dienu. Tā kā faktiskais siera

nožuvums nogatavināšanas laikā vēl nav zināms, tad siera iznā-

kumu aprēķina pēc pieņemta gatavā siera svara. (Siera svars

pēc spiedes, atskaitot siera nožuvuma normu). Zinot patērētā
siera piena svaru un pieņemti gatavā siera svaru, aprēķina siera

piena patēriņu viena kg siera ražošanai. Piemēram, no 2000 kg

/ 2,4 \
siera piena ar tauku saturu 2,4 g/100 ml

\ i~'o3~ =2,33% )

jeb 2,33% ražots 40-procentīgais siers ar pieņemtu gatavā siera

svaru 146 kg. Siera piena 1 kg siera ražošanai patērēts —

2000 : 146= 13,7 kg.
Salīdzinot faktisko siera piena patēriņu (13,7 kg) ar apstip-

rināto plāna normu, izrādās, ka pēc plāna normas vajadzēja
izlietot 13,25 kg siera piena ar doto tauku saturu. Tātad uz

katru kg ražotā siera pārtērēts 0,45 kg piena. Šādi pārbaudīt
var katru siera vārījumu, bet ne ilgākā laikā (vairākās dienās,

mēnesī, ceturksnī vai gadā) ražotu sieru, jo katrā vārījumā
siera piena tauku saturs var mainīties.

Pēc cita paņēmiena faktisko piena patēriņu var pārrēķināt
siera piena patēriņā ar bāzes tauku saturu un salīdzināt ar

plāna normu, kas atbilst piena bāzes tauku saturam. Starpība
starp plāna normu un siera piena patēriņu (kas pārrēķināts
siera pienā ar bāzes tauku saturu) parāda piena ekonomiju vai

pārtēriņu.
Atņemot noteikto nožuvuma normu, siera piena (kam bāzes

tauku saturs) patēriņu siera ražošanai aprēķina pēc šādas for-

mulas:

SpX (Tp-TsXO.9)
Bp= Pt=PT '

Burti apzīmē:

Bp — siera piena (kas pārrēķināts bāzes tauku saturā) pa-

tēriņš 1 kg siera ražošanai, pieņemot ka tas gatavs;

Sp — faktiskais siera piena patēriņš 1 kg siera ražošanai
r

pieņemot ka tas gatavs;

Tp — faktiskais tauku % siera pienā;
Ts — faktiskais tauku % suliņās pirms otrreizējās uzsildī-

šanas;
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9 — plānotais siera piena tauku %;
s

— plānotais (normatīvais) suliņu tauku %;

0,9 — koeficients suliņu vidējā tauku satura atrašanai siera

graudu apstrādāšanas beigās.

Piemērs (1). Pirmā vārījumā no 2000 kg siera piena ar

tauku saturu 2,43% (2,5 g/100 ml) ražots 40-procentīgais siers;
pieņemam, ka gatavā siera svars ir 154 kg. Suliņu tauku saturs

pirms otras uzsildīšanas 0,29% (0,3 g/100ml).
Plānotais siera piena tauku saturs 2,33% (2,4 g/100 ml),

suliņu tauku saturs pēc normativa 0,35% (0,37 g/100 ml), siera

piena patēriņa norma 13,25 kg.
Ja faktiskais piena patēriņš — 2000: 154 = 13 kg, atrodam

siera piena patēriņu, pārrēķinot pienā ar bāzes tauku saturu:

13 X (2.43-0,29X0.9)
_

.

2,33-0,35
- 14,24 kg.

No aprēķina izriet, ka pienotava pārtērējusi uz 1 kg siera

(14,24 — 13,25) 0,99 kg siera piena ar plānoto tauku saturu

2,33%.
Piemērs (2). Otrā vārījumā no 2000 kg siera piena ar

tauku saturu 2,28% (2,35 g/100 ml) ražots 40-procentīgais siers;

pieņemam, ka gatavā siera svars 144 kg. Suliņu tauku saturs

pirms otrās uzsildīšanas 0,39% (0,4 g/100ml).
Plānotais siera piena tauku saturs 2,33% (2,4 g/100 ml),

suliņu tauku saturs pēc normativa — 0,35% (0,37 g/100 ml),
siera piena patēriņa norma 13,25 kg.

Ja faktiskais siera piena patēriņš — 2000:144 =13,9 kg,
atrodam siera piena patēriņu, pārrēķinot pienā ar plānoto tauku

saturu:

13,9X (2.28 - 0,39 X 0,9)
.

= 13
'
54 kg'

Siera piena pārtēriņš (13,54— 13,25) 0,29 kg.

Kad siers pilnīgi nogatavojies un zināms faktiskais siera

nožuvums nogatavināšanās laikā, tad iespējams precizi noteikt,
cik patērēts siera piena ar plānoto tauku saturu. To izdara pēc
šādas formulas:

PXdOO-Nž)
Bp = '

Burti apzīmē:
Bp — siera piena patēriņš, pārrēķinot pienā ar plānoto tauku

saturu;
P — siera piena patēriņš siera ražošanai, pieņemot, ka

siers gatavs;
Nž

— siera nožuvums % pēc normas;

Fž — faktiskais siera nožuvuma %.
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Piemērs. 1 kg siera ražošanai, atņemot nožuvuma normu,

patērēts 13,01 kg siera piena, pārrēķinot pienā ar plānoto tauku

saturu; nožuvuma norma — 11,5%, faktiskais nožuvums — 9%.

. .
D

13,01 (100— 11,5)
10CC1

Atrodam, ka patērēts Bp =
v

x
— = 12,65 kg siera

piena ar plānoto tauku saturu uz 1 kg faktiski gatavā siera.

Siera piena pārtēriņš rodas:

1) ja tauku saturs sierā lielāks nekā plānots normativā;

2) ja ūdens saturs sierā mazāks nekā plānots normativā;

3) ja, ražojot lielos sierus, suliņas satur vairāk kā 0,45 g

tauku 100 ml un, mazos sierus, — vairāk kā 0,38 g/100 ml;

4) ja sierošanai izlieto pienu ar samazinātu kazeina saturu;
kazeina saturs pienā samazinās galvenokārt, ja tam pielej ūdeni;

5) ja ražošanā un pie sieru nogatavināšanas tauku zudumi

pārsniedz normativu.

Lai aprēķinātu piena pārtēriņu vai ekonomiju, siera piena
(kas pārrēķināts pienā ar plānoto tauku saturu) patēriņš jā-
pārrēķina atbilstoši faktiskam siera tauku saturam pēc šādas

formulas:

PX (Pt-st)
BP"

Ft-S~•

Burti apzīmē:

Bp — pārrēķināts siera piena patēriņš ar bāzes tauku saturu,
P — siera piena patēriņš ar bāzes tauku saturu;
Pt — plānotais siera tauku procents;
St — plānotais suliņu tauku procents;
Ft — faktiskais siera tauku procents;
S — faktiskais suliņu tauku procents.

Piemērs. 40-procentīgā siera ražošanai patērēts 13,9 kg
siera piena (ar plānoto tauku saturu) uz 1 kg gatavā siera.

Faktiskais tauku saturs siera sausnā 43% (norma 41%), ūdens

saturs sierā — 40% (norma 41%), faktiskais suliņu tauku sa-

turs 0,3% (norma 0,36%). leplānotā siera piena patēriņa norma

12,93 kg.

Atrodam faktisko absolūto siera tauku procentu:

43X000-40)

īoo
~25

.
8 /»-

Plānotais tauku procents siera:

4ļX (100-41)
=

100
«.1»A-
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Pec formulas atrodam faktisko siera piena patēriņu uz l kg
siera:

13,9 X (24,19-0,36)
BP

25,8-0,3
= 13° kg-

Varam izdarīt šādus secinājumus:
1) 1 kg siera ražošanai pienotava pārtērējusi 13,9 —13,0 =

= 0,90 kg siera piena;
2) šis piena pārtēriņš radies tādēļ, ka siera tauku saturs

paaugstināts, bet ūdens saturs zems. Bez tam pārtērēts 13,0 —

— 12,93 = 0,07 kg siera piena 1 kg siera ražošanai, jo piena
tauku zudumi ražošanā pārsniedz normativu.

Siera nožuvuma kontrole

Siera nožuvumu nogatavināšanās laikā pārbauda katrā vārī-

jumā atsevišķi, siera glabāšanas laikā — katras dienas partijā.
Katras dienas ražojumu ieraksta dienas uzskaites kartiņā; ja

dienā izdarīti vairāki vārījumi, kartiņā ieraksta katru vārījumu
atsevišķi. Katrā kartiņā ieraksta tikai vienas šķirnes sieru. Pie-

mēram, ja pirmā vārījumā gatavoti Holandes 45%-īgie sieri,
bet otrajā Holandes 40%-īgie sieri, tad katrs vārījums jāieraksta
atsevišķā uzskaites kartiņā (veidlapa Nr. 15).



Siera cecha meistars katru vārījumu ieraksta technoloģiskajā

žurnālā, uzrādot siera gabalu skaitu, faktisko svaru pēc spiedes
un svaru, kam atņemta nožuvuma norma. Ziņas par visas dienas

produkciju ieraksta ražošanas žurnālā pēc noteiktās formas.

Lai atvieglotu siera uzskaiti, siera plauktiem pagrabā jābūt
numurētiem, sieru novieto uz plauktiem pēc vārījumu kārtības.

Žurnālā atzīmē, uz kāda plaukta atrodas katrs vārījums. Jāseko,

lai visi gabali būtu apzīmēti; ja apzīmējums izkritis, tas jāat-

jauno ar krāsu. Kad siers nogatavojies, katru vārījumu no-

sver komisijas klātbūtnē, kurā ietilpst: siera meistars, pagraba
strādnieks, grāmatvedis (rēķinvedis) un laborants.

Pirms svēršanas siers jānomazgā, jānožāvē un jāparafinē.
Siera svēršanas rezultātus ieraksta aktā, kuru sastāda pēc

šādas formas (veidlapa Nr. 16).

Veidlapa Nr. 16
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Ja siera svara nožuvums virs normativa radies sakarā ar

nekārtīgu siera apkopšanu pagrabā, iztrūkums jānoraksta uz

vainīgo rēķina.
Paaugstināts siera nožuvums pagrabā rodas šādos gadīju-

mos: ja siers ražots ar pārāk lielu ūdens saturu, ja pagrabā

nepietiekams mitrums, vai mazgāšanas procesā rodas lieli siera

zudumi, kā arī nesavlaicīgi sieru parafinējot v. c.

Siera kontroles vārījumi

Siera kontroles vārījumus izdara tresta technologs kopā ar

siera meistaru un pienotavas laborantu vienu reizi dekādē, vai

reizi mēnesī trīs dienas pēc kārtas.

Kontroles vārījumu nolūks ir noteikt siera iznākumu, siera

nožuvumu pa nogatavināšanās laiku un technoloģiskā procesa

kārtību konkrētos pienotavas apstākjos.
Siera kontroles vārījumus izdara saskaņā ar apstiprinātu

technoloģisko instrukciju. Vispirms izdara stingru piena atlasi,

precizi uzskaita izlietoto pilnpiena un vājpiena daudzumu, siera

piena tauku saturu, suliņu tauku saturu un ražotā siera dau-

dzumu. Katrā kontrolvārījuma siera gabalā iepresē burtu «X»,

kuru novieto pa labi no parastā apzīmogojuma (ražošanas da-

tums un vārījuma numurs). Siera sālīšana un apkopšana pag-

rabos jāizdara saskaņā ar instrukcijām.
Kad kontroles siers nogatavojies, komisija (siera meistars,

grāmatvedis un laborants) to nosver; svēršanas rezultātus

ieraksta protokolā, kura vienu eksemplāru nosūta tresta ražo-

šanas daļai, otru — tresta ražošanas kontroles laboratorijai.
Gatavo sieru nosūta bāzei, pievienojot tam atsevišķu faktūru.

Uz faktūras un siera kastēm jāuzraksta «kontroles».
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Bazē no katra vārījuma noņem vidējo paraugu (no diviem

kontroles sieriem) ūdens un tauku procenta noteikšanai.

Kvalitātes inspektors kopā ar bāzes ekspertu izdara kontroles

siera ekspertizi. Siera svaru, analizēs rezultātus un kvalitātes

novērtējumu ieraksta kvalitātes apliecībā.
Kvalitātes apliecību izraksta katram vārījumam atsevišķi,

četros eksemplāros, no kuriem viens paliek bazē, otrs jānosūta
trestam, trešais — pienotavai un ceturtais — tresta ražošanas

kontroles laboratorijai.

Katru mēnesi no izdarītiem siera kontroles vārījumiem sa-

stāda vidējos rādītājus, kurus salīdzina ar attiecīgiem vidējiem
pienotavas rādītājiem.

Salīdzināšanas nolūkā kontroles vārījumiem patērēto siera

pienu pārrēķina pienā ar plānoto tauku saturu. Salīdzinājumu
izdara pēc zemāk pievestā piemēra.

Piemērs. Pienotavas un kontroles siera vārījumu rezul-

tāti šādi:

14. tabula

No salīdzinājuma redzams, ka kontroles vārījumos siera

piena patēriņš mazāks par 0,25 vienībām (13,25 —13,0) pret
normativā paredzēto patēriņu un mazāks par 0,3 vienībām pret
pienotavas mēneša vidējo patēriņu (13,3 —13,0).

Siera piena pārtēriņu procentos aprēķina šādi.

(13,3- 13,0) X 100
9 o n/

13,0" -^/o-Pārtēriņš procentos:

Siera piena patēriņa kontroles vārījumiem un pienotavas
vidējā patēriņa starpība nedrīkst pārsniegt +2%.

Kontroles siera izstrādi protokolē pēc zemāk pievestā pro-
tokola parauga:

Rādītāji
Siera piena

tauku saturs

(g/100 ml)

Suliņu tauku
saturs

(g/100 ml)

Siera piena patēriņš
ar plānoto tauku

saturu, pieņemot, ka
siers gatavs

iera piena patēriņš pēc
normativa

kontroles vārījumu vi-

dējie rādītāji . . .
.

'ienotavas vārījumu vi-

dējie rādītāji mēnesī
.

2,5 0,4

13,25

13,0

2,7 0,3 13,3



1. Siera izstrādes technoloģiska procesa režims.

Turpinājums

2. Izejvielu patēriņš.
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Turpinājums

Suliņu krējuma iznākuma kontrole

Siera ražošanas procesā jācenšas, lai suliņu tauki tiktu mak-

simāli izmantoti. Jācenšas ar separēšanu iegūt 80—82% no

suliņās esošā tauku daudzuma. Attaukojot suliņas jāraugās, lai

separatora spole būtu tīra. Ja suliņas nonāks separatorā kopā

ar siera masas piciņām un duļķi, separatora spole ātri piesērēs
un tā attaukošanas spēja strauji kritīs. Tādēļ suliņas separatorā
drīkst ielaist tikai caur filtru, bet duļķi, kas nostāsies tvertnes

dibenā, separatorā nemaz neielaiž. Ja novērots, ka separators
slikti attauko suliņas, vispirms jāizmazgā separatora cilindrs

un jāsamazina suliņu pieteka separatorā par 20—25%.
Zinot suliņu daudzumu un tauku saturu, varam aprēķināt

kopējo tauku daudzumu suliņās.
Piemērs: pārstrādāts sierā 2000 kg siera piena, suliņu tauku

saturs — 0,28%, suliņu daudzumu pieņemam 78% no siera

piena daudzuma.

c v a a
2000X78

.

Suliņu daudzums: — = 1560 kg.

Kopējais tauku daudzums suliņas: = kg-

Suliņas separejot, iegūts 15 kg krējuma ar 23% tauku satura.

15 X 23
Tauku svars krējuma: ——= 3,45 kg.

100
't>

Tauku izmantošanas procents:
*

,
— 11X1 66,8%.

4,30

Šāds suliņu tauku izmantošanas procents ir pārāk zems.
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Vājpiena siera ražošanas kontrole

Ražojot vājpiena sieru, jāpārbauda vājpiena skābums un

ūdens saturs sierā. Bez tam jāraugās, lai siera ražošanai ne-

tiktu pārtērēts vājpiens.
Siera iznākums jākontrolē saskaņā ar apstiprinātām vāj-

piena patēriņa normām: tās aprēķinot, pieņemts, ka ūdens saturs

sierā 52%, kazeina saturs — 40,3%, kazeina zudumi — 5%
no kazeina daudzuma vājpienā.

Vājpiena patēriņa normas vienas tonnas vājpiena siera ražo-

šanai, kam atskaitīta nožuvuma norma:

15. t a b v 1 a

legrāmatojot siera svaru, no svaigā siera svara atņem no-

žuvumu — ja sieru paredzēts nogatavināt vienu mēnesi — 13%,
ja divus mēnešus — 16%.

6. VĀJPIENA BIEZPIENA RAŽOŠANAS KONTROLE

Biezpiena ražošanas procesā jāpārbauda gatavā biezpiena
ūdens procents un skābuma grāds.

Vājpiena biezpiena iznākumu aprēķina pēc šādas formulas:

Bs — Ss

P ~~

Vs X X — Ss *
Burti apzīmē:

Vp — vājpiena patēriņš 1 t biezpiena ražošanai;

Bs — sausnas % biezpienā;
Ss — sausnas % suliņās (6,4%);
Vs —

sausnas % vājpienā;
X — sausnas zuduma koeficients — 0,9668.

Lai pēc šīs formulas varētu aprēķināt vājpiena patēriņu biez-

piena ražošanai, jāzina biezpiena ūdens saturs un sausnas saturs

vājpienā.

Ganību periodā Kūts perioda Vidēji gadā

Pilnpiena tauku saturs,
g/100 ml

vājpiena pa-

. tēriņš, t

vājpiena pa-
tēriņš, t

vājpiena pa-

tēriņš, t

-īdz 3,5
io 3,6—4,0

....

Jo 4,1—4,5 ....

kairāk par 4,5 ..
.

17,3

15,7

14,6

13,3

18,8

17,0

15,2
13,3

17,7

16,0

14,7

13,3
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Jo vairāk pienā tauku, jo lielāks vājpienā beztauku sausnas

saturs. Tādēļ arī vājpiena patēriņa normas biezpiena ražošanai

noteiktas atkarībā no tauku satura pilnpienā. Jo mazāks vidējais
tauku saturs pilnpienā, jo lielāka vājpiena patēriņa norma.

Vājpiena patēriņa norma aprēķināta, pieņemot, ka 1) sausnas

saturs biezpienā — 24% (ūdens saturs 76%); 2) sausnas sa-

turs biezpiena suliņās — 6,4%; 3) kopējais vājpiena zudums

(2,9 + 0,42) -3,32%.

Vājpiena patēriņa normas 1 t biezpiena ražošanai

16. tabula

Pārbaudot biezpiena iznākumu, izlietotā vājpiena svaru dala

ar ražotā biezpiena svaru un dabū vājpiena patēriņu 1 t biez-

piena izgatavošanai.
Piemērs: mēneša laikā biezpiena cecham nodotas 35 t vāj-

piena. Centra pienotavas vidējais piena tauku saturs mēnesī

3,7 g/100 ml. Vājpiena patēriņa norma 7,55 t 1 t biezpiena ražo-

šanai. Atrodam, cik t biezpiena jāizstrādā no dotā vājpiena
daudzuma:

35,0 t: 7,55 t = 4,63 t.

Ja ražotā biezpienā ūdens saturs ir bijis 20—24% un pie
pārbaudes konstatēts vājpiena pārtēriņš, tad biezpiena iztrūkums

jāsedz tai personai, kas vainojama iztrūkumā. Ja biezpienā kon-

statēts pārāk zems ūdens saturs, jāpanāk, lai biezpienu turp-
māk ražotu ar 20—24% ūdens saturu un jānovērš vājpiena
pārtēriņš.

Vidējais pilnpiena tauku

aturs pirms separēšanas,
g/100 ml

Vājpiena patēriņa

norma, t

3,2

3,3

3,4
3,5

3,6

3,7
3,8

3,9

4,0

4,1
4,2

4,3

4,4

8,85

8,43

8,00

7,86
7,72

7,55

7,43

7,28
7,13

7,02

6,91
6,67

6,45
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7. JĒLKAZEINA RAŽOŠANAS KONTROLE

Jēlkazeina ražošanas procesa jāpārbauda:
1. Pārstrādājamā vājpiena tauku saturs, kas nedrīkst pār-

sniegt 0,07 g/100 ml.

2. Siera rauga jēlkazeina izgatavošanai noderīgs vājpiens,
ar skābumu ne lielāku par 21°. Tādēļ jāpārbauda arī vājpiena
skābuma grāds.

3. Gatavā jēlkazeinā jāpārbauda ūdens un tauku saturs un

skābuma grāds.
4. Jāaprēķina jēlkazeina iznākums. Jāievēro: jo mazāks ūdens

procents jēlkazeinā, jo vairāk patērēts vājpiena 1 kg jēlkazeina
izgatavošanai. Jēlkazeina iznākuma teorētiskai aprēķināšanai
jāzina vājpiena beztauku sausnas procents. Beztauku sausnas

noteikšanai, savukārt, jāzina vājpiena tauku procents un vāj-
piena blīvums areometra grādos. Piena sausnas aprēķināšanas
formulu sk. 11. lpp.

Zinot vājpiena beztauku sausnu, jēlkazeina iznākumu aprē-
ķina pēc formulas:

v -

s— $s

Burti apzīmē:

Vp — vājpiena patēriņš 1 t jēlkazeina ražošanai (ar ūdens

saturu 60%);
Ks — sausnas saturs jēlkazeina (40%);
Ss — saūsnas saturs suliņās (6,15%);
Vs — sausnas saturs vājpienā;
X — sausnas zuduma koeficients, pārstrādājot vājpienu

kazeina (0,936).

Vājpiena patēriņš jēlkazeina ražošanai apstiprināts, ņemot
vērā pilnpiena tauku saturu, ūdens saturu jēlkazeinā — 60%

un sausnas saturu suliņās — 6,15%.
17. tabula

Piena tauku saturs,

g/100 ml

Vājpiena patēriņš 1 t

jelkazeina ražošanai

3,2

3,3

3,4

3,5
3,6

3,7

3,8
3,9

4,0
4,1

17,18

16,35
15,60

15,32

14,98
14,72

14,47

14,16
13,87

13,65
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8. VĀJPIENA PULVERA RAŽOŠANAS KONTROLE

Teorētiski vājpiena pulvera iznākumu aprēķina pec šādas

formulas:

Vp = — •
Sp

Burti apzime:

Vp — vājpiena pulvera daudzums;
S — sausnas % vājpienā;
V — vājpiena daudzums, kg;

Sp — sausnas daudzums gatavā produkcijā.

Piemērs: vājpiena pulverī pārstrādāts 600 kg vājpiena,
kas satur 9% sausnas; gatavā produkcija satur 95% sausnas.

Atrodam vājpiena pulvera iznākumu:

v
9 X 600

Vp = — = 56,7 kg

Šajā aprēķinā nav ņemti vērā zudumi, kas neizbēgami rodas

piena pārstrādāšanas procesā. Pētījumos noskaidrots, ka vāj-

pienu žāvējot rodas 2,8% zudumu. levērojot šos zudumus, patē-
rētās izejvielas daudzumu 1 vienības gatavā produkta ražošanai

varam aprēķināt pēc šāda formulas:

(100-Up) XLk

S

Burti apzime:

V ■— patērēta vājpiena daudzums 1 vienības gatava pro-

dukta ražošanai;

Up — ūdens % vājpiena pulverī;
Lk — koeficients 1,028 (tajā ieskaitīti zudumi, kas rodas

pienu žāvējot);
S — sausnas % vājpienā.

Piemērs: izlietots vājpiens ar 9% sausnas saturu. Gatavā

pulverī ir 5% ūdens. Koeficients 1,028. Atrodam, cik kg vājpiena
izlietots 1 kg vājpiena pulvera ražošanai.

xt (100 —5) X 1.028
1nQ_ .

V= = 10,85 kg vājpiena.

Apstiprināta norma 11,9 kg vājpiena.
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9. SALDĒJUMA RAŽOŠANAS KONTROLE

Saldējuma ražošanas gaitā izejvielu zudumi rodas izejvielu
sagatavošanas un saldējuma maisījuma pasterizacijas, dzesēša-

nas un sakulšanas-saldēšanas procesos.
Šie zudumi ierēķināti gatavās produkcijas iznākumā un pa-

redzēti, sastādot receptūru.

Izejvielu patēriņš, ieskaitot zudumus, 1 t gatava saldējuma ražošanai (kg)

18. tabula

Zudumi saldējumu izsverot

1. Izsverot un iesaiņojot vien- un daudzkārtaino briketu

saldējumu (bez vafelēm), zudumi nedrīkst pārsniegt 1,5% no

saldējuma svara, vai 2,5% no izejvielu svara (1,5% -ļ- 1%).
2. Izsverot un iesaiņojot vien- un daudzkārtaino briketu

saldējumu vafelēs (vafeju trauciņos, caurulītēs, radziņos v.c),

lena rcjuma

recepšu Nr. Nr. recepšu \r. Nr.
Izejvielas

2 3 4 2

Pilnpiens (tauku 3,3 g
100 ml) 3,2%, beztauku

sausna 8%, kopsausna —

11,2%

Krējums ar tauku saturu 35%,

beztauku sausnu 5,2%,
kopsausnu 40,2% .

.
.

Sabiezināts piens, ar tauku

saturu 8,5%, beztauku

sausnu 20%, cukuru 43,5%
Vājpiena pulveris ar saus-

nas saturu 93% . . . .
Sabiezināts vājpiens ar bez-

tauku sausnu 27%, cu-

kuru — 44%
Krējuma sviests ar tauku

saturu 83%
Biešu cukurs

707

79,7

690 500 500 500

200

540

239,2

66,2 66,2 22,6

170

Agar-agars
Vanilins

Dzeramais ūdens
....

181,8

3,0

0,15

38,5

16

88

3,0
0,15

43,0

23,5

181,8

3,0
0,15

235,5

23,5
202

3,0
0,15

215,3

82,0

74,6

3,0
0,15

127,8

186,9
3,0

0,15

40,9

Izejvielas kopa 1010,15 11010,15 ļl010,15 ļ 1010,15 ļl010,15 |l010,15
Gatava

kūms
produkta iena-

1000 1000 1000 1000 1000 1000
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zudumi nedrīkst pārsniegt 2% no saldējuma un vafeļu kopsvara,
vai 3% no izejvielu svara (2% + »%)•

3. Izsverot un iesaiņojot saldējumu papīra trauciņos, zudumi

nedrīkst pārsniegt 1% no saldējuma svara, vai 2% no izejvielu
svara (1% + 1%).

4. «Eskimo» veidņus piepildot, sasaldējot, atkausējot, izņe-
mot saldējumu no veidņiem, to glazējot, ietinot un uzglabājot,
var rasties zudumi, kas nepārsniedz 1,5% no izlietotā saldējuma
un glazūras kopsvara, vai 2,5% no izlietoto izejvielu un gla-
zūras kopsvara (1,5% -f- 1%).

Piezīme. Zudumu normā ietilpst izejvielu, pusfabrikātu
un gatavā saldējuma daudzums, kas izlietots analizēm un orga-

noleptiskai ekspertizei.

Ķīmiskā un organoleptiska saldējuma pārbaude

Pienotavas laborantam jāizdara ķīmiskās pārbaudes ražoša-

nas procesā un gatavam saldējumam. Atkarībā no pienotavu
laboratorijas techniskām iespējām laborantam jāizdara šādas

pārbaudes:
1. Jāpārbauda receptūras pareizība, pārbaudot saldējumu

tauku saturu, sausnas saturu un skābumu katrā vārījumā.
2. Jāpārbauda gatavā saldējuma tauku saturs, skābuma

grāds un sausnas saturs.

Saldējuma paraugus analizēm noņem, ievērojot šādu kārtību:

ja saldējuma partijā vairāk kā 20 cilindru, paraugu noņem no

katra divdesmitā cilindra, ja partijā mazāk kā 20 cilindru, pa-

raugu noņem no viena cilindra.

Paraugu noņem ar urbi, to ievadot slīpi no cilindra augšējās
malas (2—5 cm no malas) līdz cilindra dibena pretējai malai.

Paraugam jāņem ap 200 g saldējuma.
Pārbaudot izsvērto saldējumu, paraugam ņem 0,2—0,1% no

kopējā iesaiņojumu skaita partijā un 2—3 vienibas izsvērtā sal-

dējuma jāņem oriģinālā iesaiņojumā.

Ņemot paraugus organoleptiskai pārbaudei, jāievēro šādas

normas:

a) iesvērtā saldējuma paraugam ņem 40 līdz 100 g, bet ne

vairāk kā 2 gabalus no katras partijas;
b) no saldējuma, kas izsvērts pa 250 g, ņem ne vairāk kā

1 gabalu no katras partijas;

c) no saldējuma cilindros — pa 30 g no cilindra un ne

mazāk kā no diviem cilindriem katrā partijā;
d) uzņēmumos, kur izsvērto saldējumu ražo mazāk par 200 kg

vienā maiņā, paraugam ņem I—2 porcijas saldējuma, kas kop-
svara nepārsniedz 100 g.
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10. SVIESTA TĪRKULTURAS KVALITĀTES PĀRBAUDE

Pienotavas un bāzes laboratorijām jāpārbauda sviesta tīrkul-

turas kvalitāte mikroskopiski un organoleptiski. Kur nav mikro-

skopa, pārbaude jāizdara tikai organoleptiski.
Lai kvalitātes novērtēšanā būtu zināma sistēma, LPSR Gaļas

un piena produktu rūpniecības ministrijas zinātniskās pētniecības
laboratorija izstrādājusi tabulu tīrkulturas novērtēšanai pēc
100 punktu sistēmas.

Garša un smarža 70 punktu

Konsistence un izskats
......

30 punktu

Kopā: 100 punktu

Atkarība no garšas, smaržas, konsistences un izskata novēr-

tējuma punktos, tīrkulturai dod sekojošu kvalitātes raksturojumu:

Novērtējumu punktos izdara atkarība no tīrkulturas labam vai

sliktām īpašībām, pēc šādas novērtēšanas tabulas:

19. tabula

Kvalitātes

raksturojums

uarsa un

smarža (ne

mazāk)

Kopējais no-

vērtējums

1. Teicama . .

2. Laba
.
. .

3. Apmierinoša .

j
"I

64 p.
56 p.
48 p.

100-91

90 — 80

79 — 68

Nr.

p. k. Kvalitātes raksturojumi
skaitāmie

punkti
ovērtejums

punktos

1.

A. Garša un smarža (70 p.)

2.

3.

4.

5.
6.

7.

Tīra, svaiga, atspirdzinoša garša un

smarža •

Tīra garša un smarža ■
Tīra, bet neraksturīga garša un smarža

Neizteikta garša un smarža ....

Netīra garša un smarža

Asi skāba, kodīga garša un smarža
.

Viegli izteikta etiķskābes garša un

smarža

Viegli izteikta rauga garša un smarža

Rūgta garša
Kūts smaka

Sasmakusi, pelējuma garša un smaka

0- 2

3— 4

7—12

7—20

15—30

15-30

70-68

67—66

63-58

63-50

brāķis

8.

9.

10.

11.
12.

55-40

55—40

brāķis

puvuma smaKa



19. tabulas turpinājums

Nr.

p. k.
Kvalitātes raksturojumiKvalitātes raksturojumi

Atskaitāmie

punkti
Novertējum

punktos

B. Konsistence un izskats (30 p.)

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Vienveidīga, bieza, līdzīga skābam

krējumam
Šķidra
Viegli staipīga
Stipri staipīga
Graudaina

Blīvs receklis, bet atdalās nedaudz

sūkalas

Šķidrs receklis, sūkalas stipri atdalās

Receklī gāzes pūslīši
Saraustīts receklis

Biezpienains receklis

Blakus piemaisijumi

0— 3

4-10

6-12

8-16

6-12

30-27

26-20

24—18

brāķis

22-14

19.
20.

21.

22.

23.

24—18

brāķis
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V. ŪDENS PĀRBAUDE

Pienotavas ūdeni pārbaudei nosūta uz laboratoriju.
Katram ūdens paraugam jāpievieno sekojošas ziņas.
1. Ūdens tvertnes īpašnieks (pienotavas, krejotavās, piena

pieņemšanas punkta nosaukums).
2. Ūdens tvertnes apraksts (artēziskā, cementa vai grodu

aka, izbūv. avots utt.).
3. Ūdens tvertnes iekārtošanas datums.

4. Parauga noņemšanas laiks (gads, mēnesis, diena un

stunda).
5. Parauga noņemšanas vieta (no akas, sviestnīcā, caur

baseinu, atdzelžotāju utt.).

. 6. Ūdens raksturojums parauga noņemšanas brīdī (tempera-
tūra, garša, smarža, dzidrums).

7. Ūdens tvertnes apkārtnes apraksts.
8. Ūdens saturošā un tam piegulošā slāņa ģeoloģiskais ap-

raksts.

9. Kādām vajadzībām ūdeni lieto.

10. Parauga noņēmēja amats un paraksts.
Ūdens paraugu noņem šādi:

1. Pilnai ķīmiskai analizei jāiesūta 1,5 1 ūdens; dzelzs satura

noteikšanai — 0,5 1 ūdens. Pirms parauga noņemšanas ūdenim

jājauj tecēt pilnā strūklā 10 minūtes. Pudelei jābūt tīrai un zem

aizbāžņa jāliek pergaments.
2. Noņemot paraugus bakterioloģiskai analizei, ūdensvadu

tīkla krāns vai caurules gals jāapdedzina ar lodējamās lampas
liesmu vai aizdedzinot spirtā samērcētu vates tamponu, tad jā-
ļauj ūdenim tecēt pilnā strūklā 10 minūtes un pēc tam jānoņem

paraugs sterilā pudelē 300—400 ml apmērā.
3. Sterilo pudeli var iztīt no papīra, kurā tā sterilizēta, un

attaisīt tikai parauga noņemšanas brīdī. Aizbāznis jānoņem un

jātur tā, lai tā gals nepieskārtos citiem priekšmetiem. Pudeles

kakliņa galu pirms ūdens iepildīšanas pudelē un vates aizbāžņi

pirms pudeles noslēgšanas viegli apdedzina uz spirta liesmas.

Pudele katrā ziņā jāaiztaisa ar to pašu vates tamponu un nav

lietojami nekādi cita veida aizbāžņi. Pēc ūdens iepildīšanas pu-
dele nekavējoties jāaiztaisa un jāiesaiņo pārvešanai.

4. Chlorētā ūdens paraugi jānoņem sterilās pudelēs, pielejot
2 ml 1,5% sterilā nātrija tiosulfata šķīduma.



Noņemot paraugus jāievēro sekojošie noteikumi

1. Trauki ar ūdens paraugiem jāiesaiņo kastītē vai groziņā

un siltumu izolējošā pakojumā.
2. Temperatūra kastītē vai groziņā ar paraugiem pārvešanas

laikā jāuztur no -f-1 līdz +s°; to izdara ar gumijas termoforu

palīdzību, piepildot tos vasarā ar ledu, bet ziemā ar siltu ūdeni.

3. Trauki ar paraugiem jāsargā no sitieniem, apgāšanās un

vates aizbāžņa saslapēšanas.
4. Paraugi analizei jānogādā laboratorijā 6 stundu laikā pēc

to noņemšanas. Vēlams ūdeni pārbaudīt divas reizes gadā —

pavasarī (aprilī vai maijā) un rudenī (oktobrī vai novembrī).

Ūdens parauga noņemšanas vietas

1. Pilnīgai ķīmiskai analizei ūdens paraugs jānoņem tieši

pie sūkņa, bet ne no ūdens tvertnes.

2. Atdzelžotāja darbības pārbaudei ūdens paraugs jānoņem
tieši pie ūdens iztecēšanas no atdzelžotāja, pēc tā atdzelžošanas.

3. Ja produktu izgatavošanai, piena trauku un ierīču mazgā-
šanai ūdens tiek lietots pēc atdzelžošanas, tad ūdens paraugs

bakterioloģiskai pārbaudei arī jāņem pēc atdzelžošanas. Ja ūdens

tiek atdzelžots tikai sviesta skalošanai, bet pārējām vajadzībām
tiek ņemts tieši no ūdens tvertnes, tad bakterioloģiskai pār-
baudei ūdens paraugi jāņem pirms un pēc tā atdzelžošanas.
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VI. DEZINFEKCIJA PIENOTAVĀ

l. CHLORA ŠĶĪDUMA PAGATAVOŠANA

Ūdens chlorēšanai, kā arī trauku un ierīču chlorēšanai, chlor-

kaļķi šķīdina ūdenī un atbrīvo no nešķīstošu daļiņu uzduļķo-
juma.

Vispirms pagatavo koncentrētu chlora šķīdumu, un lietojot
atšķaida pēc vajadzības. Šķīdumu pagatavo šādi. Uz katriem
10 1 ūdens nosver 1 kg chlorkaļķa. Nosvērto chlorkaļķi ieber

vāpētā māla podā un ar koka karoti saberž ar nelielu ūdens

daudzumu, līdz pilnīgi izzūd chlorkaļķa piciņas un rodas vien-

veidīga putriņa. legūto vienveidīgo masu pamazām atšķaida ar

ūdeni, pārlej tīrā balonā vai koka toverī un uzpilda ar ūdeni,
ņemot 10 litrus ūdens uz katru kg chlorkaļķa. Šķīdumu vairāk-

kārt labi samaisa, trauku nosedz un novieto tumšā vietā uz

2—3 dienām.

Nostādināto dzidro chlora šķīdumu ar šifona palīdzību vai ci-

tādā veidā iepilda pudelēs, noslēdz tās ar aizbāžņiem un uzglabā
tumšā vēsā vietā.

2. CHLORA ŠĶĪDUMA KONCENTRĀCIJAS NOTEIKŠANA

Chlorūdens pagatavošanai trauku un ierīču dezinfekcijai jā-
ņem koncentrētais chlora šķīdums. Tā daudzums atkarīgs no tā

koncentrācijas un vajadzīgā chlora satura ūdenī (mg aktivā

chlora 1 1 ūdens). Šim nolūkam jāzin chlora šķīduma koncentrā-

cija un tā vajadzīgais daudzums chlorūdens pagatavošanai. Ze-

māk ievietojam tabulu chlora ūdens pagatavošanai ar aktivā

chlora saturu no 50 līdz 300 mg litrā.

Vajadzīgie reaktivi aktivā chlora noteikšanai

1. 0,01 N nātrija tiosulfata šķīdums. Katru reizi jāpagatavo
svaigs no 0,1 N nātrija tiosulfata.

Ņem 10 ml 0,1 N nātrija tiosulfata, pārnes 100 ml mērglāzē
un pielej destilēto ūdeni līdz 100 ml iedaļai.
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2. 10%-īgs jodkalija šķīdums. 10 g jodkalija šķīdina 90 mili

litros destilēta ūdens. Šķīdumu uzglabā tumšā vietā.

3. 10%-īgs sērskābes šķīdums. Nomērī 6,5 ml sērskābes,

kuru lieto piena tauku satura noteikšanai, un atšķaida ar 89 ml

ūdens.

4. 1 % -īgs stērķeles šķīdums. Nosver 1 g kartupeļu stērķeles

un samaisa ar 10 ml auksta ūdens. Atsevišķi koniskā kolbā

iemērī 90' ml ūdens, uzsilda līdz 100°, pielej stērķeles šķīdumu
un vāra I—21 —2 minūtes, pēc tam karstu filtrē caur papīra filtru

un atdzesē.

Pārbaudes gaita

50 ml dzidra chlora šķīduma ar pipeti pārnes koniskā kolbā,

pielej 50 ml 10%-īgā jodkalija un 5 ml 10%-īgās sērskābes.

Kolbu noslēdz ar aizbāžņi un pēc 5 minūtēm izdalījušos jodu
titrē ar 0,01 N nātrija tiosulfata šķīdumu līdz vāji dzeltenai krā-

sai. Tad pielej 0,5 ml 1%-īgās stērķeles šķīduma un titrē līdz

krāsa atkal pilnīgi izzūd.

Titrēšanai patērēto 0,01 N nātrija tiosulfata mililitru skaitu

pareizina ar 7,1 un atrod aktivā chlora saturu miligramos chlora

šķīduma 1 litrā.

Chlora šķīduma koncentrācijas noteikšana pec
Dudenkova metodes

Lai atvieglotu pienotavu laborantiem chlora šķīduma kon-

centrācijas pārbaudi, Dudenkovs izstrādājis vienkāršu metodi.

Pēc šīs metodes šķīduma koncentrāciju atrod, nosakot šķīduma
blīvumu.

Dzidro koncentrēto chlora šķīdumu, kura temperatūra 20°,

ielej cilindrī un ar piena areometru noteic tā blīvumu. Tā kā ar

piena areometru var noteikt blīvumu tikai līdz 1,040, gadīju-
mos, kad šķīduma blīvums pārsniedz šo skaitli, to atšķaida ar

tādu pašu daudzumu ūdens un nolasītos areometra grādus pa-
rerzina ar 2. Piemēram, pēc atšķaidīšanas areometrs rāda 18, tad

īvums bus (18 X2=36) 1,036. Kad esam uzzinājuši chlora

šķīduma blīvumu, pēc 21. tabulas atrodam šķīduma koncen-

trāciju.

Zinot chlora šķīduma koncentrāciju, viegli pagatavot chlor-

ūdeni ar vajadzīgo aktivā chlora saturu, lietojot 22. ta-

bulu:



Tabula chlorūdens pagatavošanai ar aktiva chlora saturu no 50 lidz 300 mg

t litrā
20. t a b v 11

21. tabula

81
6 - 567

Chlora šķīduma kon-

centrācija (aktivā
chlora g/1 1)

Koncent
1 litra

trētais šķīdums mililitros, kas j

chlorūdens pagatavošanai ar

centraciju:

jāņem
kon-

150 200

2

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

10

8,3

7,1

6,3
6,6

5,0

4,5
4,2

3,8

3,6

3,3
3,1

2,9

2,8
2,6

2,5

2,4

2,3
2,2

2,1

2,0
1,9

1,9

1,8

1,7

1,7
1,6

1,6

1,5
1,5

1,4

1,4

1,4
1,3

30,0

25,0
21,4

18,8

16,7
15,0

13,6

12,5
11,5

10,7
10,0

9,4
8,8

8,3

8,0
7,5

7,1

6,8

6,6
6,2

6,0

5,8

5,5
5,4

5,2

5,0
4,8

4,7

4,5
4,4

4,3

4,2
4,1

4,0

40,0
33,3

28,6

25,0
22,2

20,0

18,2
16,7

15,4

14,3
13,3
12,5

11,8

11,1
10,5

10,0

9,6

9,0
8,7

8,3
8,0

7,7

7,4
7,2

6,9

6,7

6,4
6,2

6,0

5,8

5,7
5,6

5,4

5,3

60,0

50,0
42,9

37,5

33,3
30,0

27,3

25,0

23,1
21,4

20,0

18,8
17,6

16,7

16,0

15,0
14,3

13,6

13,0
12,5

12,0

11,5
11,0

10,7

10,3

10,0
9,7

9,4

9,0
8,8

8,6

8,3
8,1

7,9

Blīvums pie
20°

Aktivā chlora saturs

gramos
100 ml šķī-

duma

Blīvums pie
20°

Mdivā chlora saturs

gramos 100 ml šķī-
duma

1,025

1,030
1,035

1,040

1,045

1,45

1,74

2,04
2,38

2,66

1,050

1,055

1,060
1,065

1,070

2,96

3,27
3,58

3,91
4,23
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22. tabula

3. ŪDENS CHLORĒŠANA

Ūdens chlorēšanu izdara ar dzidru koncentrētu 10%-īgu
chlora šķīdumu. Ūdenim pielej tādu šķīduma daudzumu, lai pēc
30 minūtēm atlikušā aktivā chlora saturs chlorētā ūdenī atbilstu

dzeramā ūdens normām un būtu ne mazāks par 0,1 mg 1 litrā

ūdens.

Koncentrētā chlora šķīduma daudzumu, kas nepieciešams
pilnīgai sviesta skalojamā ūdens dezinfekcijai, aprēķina atka-

rībā no ūdens spējas uzņemt chloru. Ūdens spēju uzņemt chloru

noteic šādi:

1) 10-kartīgi atšķaida koncentrēto 10%-īgo chlora šķīdumu;

2) 4 glāzēs ielej pa 200 ml pārbaudāmā ūdens; pirmajā
glāzē iepilina 2 pilienus, otrajā 3 pilienus, trešajā 4 un cetur-

tajā — 5 pilienus atšķaidītā chlora šķīduma;

3) ar stikla irbulīti labi samaisa katras glazēs saturu un

atstāj mierā 30 minūtes;

4) pec 30 minūtēm nosaka katra glazē atlikuša aktiva chlora

saturu.

Šim nolūkam vajadzīgi šadi reaktivi:

1) nātrija tiosulfata šķīdums (6,7 g 1 litrā ūdens);

2) kristāliskais jodkalijs;
3) nātrija bisulfats, vai 10%-īgs sērskābes šķīdums;
4) 0,5%-īgs stērķeles šķīdums.

36 litru chlora udcns paga

aktivā chlora saturu n

avošanai ar

ig,litrā:
Chlora

šķīduma
blīvums

Aktivā chlora

saturs gramos
100 ml šķīduma1 šķīdujma 100 150 201

jāņe n chlora šķīduma (ml)

I

1,025

1,030
1,035

1,040

1,045

1.OfO
1,055

1,060

1,065
1,070

1,45

1,74
2,04

2,38

2,66

2,96
3,27

3,58

3,91
4,23

250

210

180

150

130

120

110

100

90

81

370

310

260

230

200

180

170

150

140

130

740

620

530

450

400

360

330

300

280

250



Ūdens chlorešanu izdara šadi:

1. Katrā glāzē ieliek 200—260 mg nātrija bisulfata, vai 5 ml

10% sērskābes un 20—30 graudiņus jodkalija.
2. Titrē ar nātrija tiosulfatu līdz vāji dzeltenai nokrāsai, tad

pielej 1 ml 0,5%-īgā stērķeles šķīduma un turpina titrēšanu ar

nātrija tiosulfatu līdz zilās krāsas izzušanai.

Pieraksta patērētā nātrija tiosulfata pilienu skaitu katrā

glāzē un izvēlās glāzi, kur titrēšanai izlietoti 2 pilieni nātrija
tiosulfata, t. i., kur aktivā chlora saturs ir no 0,2—0,4 mg litrā.

Piezīme: gadījumā, ja visās 4 glāzēs pēc 30 minūtēm nav

konstatējams atkivais chlors, tad izdara nākošo mēģinājumu
sēriju ar palielinātu chlora šķīduma devu.

Drošai ūdens dezinfekcijai nepieciešamo koncentrētā chlora

šķīduma daudzumu ml uz 100 1 ūdens aprēķina šādi: aprēķinam
izvēlas glāzi, kuras titrēšanai izlietoti 2 pilieni nātrija tiosulfata

un kurā sākumā pielieti 3 pilieni atšķaidīta chlora šķīduma.
Nepieciešamais koncentrētā chlora šķīduma daudzums ir

3X2 = 6ml.

Pēc atrastā koncentrētā chlora šķīduma daudzuma, kas ne-

pieciešams uz katriem 100 litriem ūdens, varam aprēķināt, cik

vajadzīgs chlora šķīduma visam sviesta skalojamam ūdenim.

Piemērs: sviesta graudu pirmajai un otrajai skalošanai

vajadzīgs 800 1 ūdens. Pēc iepriekšējās pārbaudes atrasts, ka

uz katriem 100 1 ūdens vajadzīgi 6 ml koncentrētā chlora šķī-
-800 'X' 6

duma. Tad 800 1 ūdens desinfekcijai būs vajadzīgi
—^

— =

= 48 ml chlora šķīduma.

Sviesta skalojamā ūdens dezinfekciju vislabāk izdarīt krē-

juma raudzētājā, to iepriekš rūpīgi izmazgājot. Chlora šķīdums
ūdenim jāpielej ne vēlāk kā 30 minūtes pirms ūdens izlietošanas

sviesta skalošanai.

4. ŪDENS CHLORĒŠANAS KONTROLE

Pirms chlorētā ūdens izlietošanas pienotavas laborantam jā-

pārbauda chlora koncentrācija, nepaļaujoties tikai uz vajadzīgā
koncentrētā chlora šķīduma aprēķinu. Nedrīkst aizmirst, ka pār-

lieka chlora koncentrācija var kaitēt sviesta kvalitātei un iztu-

rībai. Jāraugās, lai aktivā chlora saturs ūdenī pēc 30 minūtēm

būtu no 0,2—0,4 mg litrā.

Ūdens chlorēšanas pareizības pārbaudi pienotavas laborants

izdara šādi. Pārbaudāmā ūdenī iemērc jodkalija stērķeles papīrīt!
un pēc zemāk pievestās tabulas aptuveni noteic chlora kon-

centrāciju pārbaudāmā ūdenī.

838*
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23. tabula

Sviesta skalošanai paredzētā ūdens chlorēšana jāizdara pēc

pienotavas ūdens bakterioloģiskās pārbaudes. Chlorēšana nepie-

ciešama, ja, potējot 1 ml neatšķaidīta ūdens, baktēriju skaits

pārsniedz 100. Baktēriju skaitu nosaka, saskaitot kolonijas pēc
24 stundu audzēšanas pie 37° temperatūras.

Ūdens kvalitāti pēc bact. coli daudzuma var novērtēt šādi:

Ūdens, kas 1 litrā satur vairāk par 1500 mg uzduļķotu vielu,

pirms chlorēšanas jāattīra. Ūdens pirms chlorēšanas jāatdzelžo,
ja tas satur vairāk kā 0,5 mg dzelzs 1 litrā.

5. KUĻMUCAS DEZINFEKCIJA AR CHLORA ŠĶĪDUMU

Katru dienu, tieši pirms krējuma iepildīšanas, jāchlorē kuļ-
muca. Kuļmucai jābūt tīri izmazgātai, kā tas norādīts techno-

loģiskā instrukcijā. 40% no mucas tilpuma piepilda ar ūdeni

un uz katriem 100 litriem ūdens pielej 40 ml koncentrētā chlora

šķīduma. Mucu ar chlorūdeni darbina B—lo minūtes.

Katru dienu jāpārbauda, vai kujmucas dezinfekcijai ņemts
chlorūdens ar vajadzīgo koncentrāciju.

Šim nolūkam chlorūdeni pēc mucu skalošanas pārbauda ar

jodkalija stērķeles papīrīti, kam momentali jānokrāsojas zilā

krāsā; ūdenim jābūt ar izteiktu chlora smaku.

Ja jodkalija stērķeles papīrītis nenokrāsojās zilā krāsā un

chlora smaka nav jūtama, koncentrētā chlora šķīduma deva jā-

palielina. Kuļmucas chlorēšanai var izmantot ūdeni, kas nesatur

vairāk kā 1 mg dzelzs litrā.

Chlora kon-
centrācija

mg/1
Nokrāsa Nokrāsas iestāšanās laiks Objektīvi novērojumi

1,45

0,143

0,014

zila Momentali

3—5 sekundēs

Izteikta chlora smaka

Vāja chlora smaka

Ļoti vāja chlora smak

Bact. coli titrs Odens kvalitātes novertējum

100 ml

10

1

0,1 „

0,01 „

veselīgs
pietiekoši veselīgs
apšaubāms
neveselīgs
galīgi neveselīgs
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6. TRAUKU UN IERĪČU DEZINFEKCIJA AR CHLORA

ŠĶĪDUMU

Kad pienotavas trauki un ierīces nomazgāti, tos dezinficē.

Atkarībā no dezinfekcijas veida, lieto chlora šķīdumu ar dažādu

koncentrāciju.

24. tabula

Chroma šķīduma pagatavošana stikla trauku skalošanai

Tauku mērītāji, pipetes, mēģenes un citi laboratorijas stikli

periodiski jāskalo ar chroma šķīdumu, kas tos padara absolūti

tīrus.

Nosver 20 g kālija bichromata un šķīdina 50 mililitros ūdens,
šķīdumu uzsildot. Karstam šķīdumam pa daļām pielej 600 ml

koncentrētas sērskābes. Šķīduma pagatavošanai ņem plāna stikla

trauku, kuru ieliek vēl otrā traukā (gadījumam, ja pirmais trauks

Nr. 1
). k.

Dezinfekcijas
objekti Dezinfekcijas veids

Aktivais
chlors

mg/1

Dezinfek-

cijas
ilgums

Chlora

šķīduma
tempera-

tūra

1. Piena kannas, to- Pilnīgi iegremdē
verlši, piena cau- chlora šķīdumā
rules, sīkais piena
apstrād. inventārs

(metāla)

150 2—3 min. 50

2. Piena tvertnes dze- Aplaista
sētāji, trauki un

citas ierīces ar

lielu virsmu

Grīdas un durvis Apmazgā ar su-

kām

150—200 3—5min. 50

3. 200—300

4 Ūdens tvertne, Sistēmu piepilda,
ūdens caurules un pēc tam skalo

atdzelžotāji

50 4—5 st.

10 24 st.5. Aku šachtas (gro- -t Lej akā koncentrē-

du akas) ļ 1u chlora šķīdu-
I mu, kamēr sa-

sniedz koncentrā-

ciju. Pēc tam visu

ūdeni no akas iz-

sūknē

Roku dezinfekcija Apskalo6. 50 30 sek.



plīst). Laboratorijas stiklus, pēc to mazgāšanas, skalo ar chroma

šķīdumu. Kad chroma šķīdums pieņēmis zilu krāsu, tas tālākai

lietošanai nav derīgs.
Ja pienotavas rīcībā nav koncentrētas sērskābes, tad chroma

šķīdumu gatavo no esošās sērskābes, kuras blīvums 1,82.
Nosver vajadzīgo daudzumu sērskābes, pēc svara pieliek

5% kālija bichromata pulvera un uzmanīgi silda porcelāna
traukā, to ieliekot traukā ar ūdeni, kuru karsē uz elektriskās

plītiņas. Sildīšanu izdara, kamēr viss kālija bichromats izšķīdis.
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VII. PIENOTAVAS LABORATORIJAS IEKĀRTA

UN DOKUMENTACIJA

Laboratorijai pienotavas darbā ir svarīga loma. Priekš-

zīmīgi nostādīt ražošanas darbu pienotavā var tikai tad, ja labi

noorganizēts laboratorijas darbs. Cīņa par to, lai produkcija
tiktu ražota saskaņā ar normativiem, lai nebūtu izejvielu pār-
tēriņa un tauku zudumu, lai produkcija būtu augstas kvalitātes

utt. nav iedomājama bez pienotavas laboratorijas palīdzības.

Laboranta techniskajā darbā visvairāk laika un darba prasa

piena un krējuma tauku satura noteikšana, tāpēc šis darbs ra-

cionalizējams vispirms.

Laboratorijas telpa racionāli jāizmanto. Tanī novieto:

1) galdu tauku satura noteikšanai piena un citos produktos;

2) galdu analizēm (ūdens, sals un sausnas noteikšanai, blī-

vuma noteikšanai utt.);

3) speciālu galdiņu ar plauktiņiem skābuma noteikšanai ar

titrēšanu.

Laboratorijas telpai jābūt gaišai, siltai (18°), apgādātai ar

karstu un aukstu ūdeni. Tanī jābūt elektriskai apgaismošanai un

elektriskai sildaparaturai.

Noteicot tauku saturu pienā, krējumā un citos produktos, jā-
veic vairāki darbi: jāuzsilda piena un krējuma paraugi, jāiepilda
tauku mērītājos reaktivi un pārbaudāmais piens vai krējums;
arī tauku mērītāji atkārtoti jāsilda, jācentrifugē, nolasītie rezul-

tāti jāiegrāmato. Šo darbu ērtai un sekmīgai veikšanai Rozanovs
ieteic izgatavot laboratorijas vajadzībām speciālu galdu.

Galda izmēri šādi: garums — 177 cm,

platums —
70 cm,

augstums — 90 cm.

Galdā ierīkotas atvilktnes piederumu un reaktivu glabāšanai
tekošām vajadzībām. Daja galda virsas paredzēta titrēšanai; uz

tās novietotas divas biretes — viena nātrija sārmam, otra desti-

lētam ūdenim — un aparāts piena tīrības noteikšanai (14. att.).
analitiskiem darbiem vajadzīgs atsevišķs galds, kuru

lietderīgi speciāli izgatavot ar diviem skapīšiem un plauktiņiem
(15. att.).



13.

att.

Racionali

iekārtota

pienotavas

laboratorija.
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14. att. Lielais laboratorijas galds.

1. PIENOTAVAS LABORATORIJAS INVENTARS

Laboratorijā jābūt racionāli iekārtotām laboratorijas mēbe-

lēm, speciālai iekārtai ķīmiskajā un bakterioloģiskajā nodaļā,
dažādiem reaktiviem un citiem piederumiem.

15. att. Mazais laboratorijas galds.

2. PIENOTAVAS LABORATORIJAS DOKUMENTACIJA

Pienotavas laborants uztur pilnīgā kārtībā laboratorijas žur-

nālus un izdara tajos analižu rezultātu ierakstus.

Pieņemto izejvielu un produktu — siera, sviesta, kazeina un

citu produktu analižu rezultātus ieraksta laboranta žurnālā

(veidlapa Nr. 8).



Kolchozu, padomju saimniecību un paligsaimniecību piegā-
dātā piena tauku saturu ieraksta piena pieņemšanas žurnālā

(veidlapa Nr. 1 un Nr. 1-a).
Kolchoznieku, strādnieku, kalpotāju un citu pilsoņu piegā-

dātā piena tauku saturu ieraksta piena pieņemšanas žurnālā

(veidlapa Nr. 2 un Nr. 2-a).
Kolchozu, padomju saimniecību, palīgsaimniecību un piena

pieņemšanas punktu piegādātā piena kvalitātes pārbaudes re-

zultātus ieraksta veidlapā Nr. 1-a.

Piezīme. Noradītas veidlapas apstiprinātas ar PSRS Gaļas un piena
produktu ministrijas 1954. gada 18. septembra pavēli Nr. 493.
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LABORATORIJAS INVENTĀRA SARAKSTS

Nr.

p. k. Priekšmetu nosaukums Skaits

I. Mēbeles

l i
1

1

2

1.

2.

3.

4.

Galds tauku noteikšanai

Galds ķīmiskām un bakterioloģiskām analizēm .
Titrēšanas galdiņš
Krēsli

1.

2.

3.

4.

5.

2. Speciālas ierīces ķīmiskam analizem

1

60
10

10

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

Centrifūga 24 paraugiem . . ,

Piena tauku mērītāji
Vājpiena tauku mērītāji
Krējuma tauku mērītāji
Automātiskās pipetes ar pudelēm sērskābes iemē-

rīšanai (10 ml)
Automātiskās pipetes ar pudelēm izoamilspirta

iemērīšanai (1 ml)
Ūdens vanniņa 24 tauku mērītāju uzsildīšanai

stativā

Metāla caurulītes (10 mm diametrā) piena un

krējuma paraugu noņemšanai
Stativi 24 tauku mērītājiem
Tauku mērītāju sakratitājs
Ūdens vanniņa piena paraugu uzsildišanai . . .
Aparāts ar 250 ml mēriņu piena tīrības noteikšanai

Areometrs ar 300 ml stikla cilindru, piena blīvuma

noteikšanai

Reduktazes aparāts ar 50 mēģenēm
Svariņi ar visiem piederumiem ūdens satura no-

teikšanai

Aparāti skābuma grāda noteikšanai

Žāvēšanas skapis
Palielināmais stikls

Smejamie trauciņi paraugu noņemšanai ....
Areometrs sērskābes blīvuma noteikšanai

....

Smilšu pulkstenis 5 min

Sienas vai galda pulkstenis
Eksikators 16 cm diametrā

Svariņi krējuma svēršanai

2

2

1

5

2

1

1

1

14.

15.

1

1

16.

17.

IH.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

1

2

3. Speciālas ierīces bakterioloģiskam analizēm

1.

2.

3.

4.

5.

6.
7.

8.
9.

Termostats ar automātisku temperatūras regula-
toru līdz 60°

Sterilizators temperatūrai līdz 200°

Mikroskops ar palielinājumu vairāk kā 1000 reizes

Techniskie svariņi svēršanai no 0,5 g . . . .
Metāla sietiņi mēģenēm
Spirta lampiņas
Pincete

Urbis /.•*-•>.
Bakterioloģiska adata ar cilpiņu

1

1

1

2

2

1

1

1
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Nr.

>. k. SkattPriekšmetu nosaukums

4. Laboratorijas trauki un piederumi ķīmiskam

un bakterioloģiskām analizēm

1.

2.

3.

4.

5.
6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

45.

46.

Pipetes 1 ml

1 ml ar dalījumiem 0,1
5 ml

10 ml
.......

.

11 ml

20 ml

25 ml

50 ml .
. .

\
. . .

Mērkolbas 1000 ml

500 ml .
. .

250 ml

10 ml

Mērcilindri 50 ml

250 ml

500 ml
. .

Koniskas kolbas 100 ml

250 ml

Stikla piltuves 5 cm diametra

10 cm diametrā

„
21 cm diametrā

Biretes bez krāna 50 ml

„
25 ml

Stikla mēģenes (15 mm X 150 mm)
Stikla irbuji
Kolbas ar plakano dibenu — 0,5 1

Baloni — 8—10 1

Tējas glāzes .
Pudeles ar pieslīpētiem aizbāžņiem (100 ml) re-

aktivu uzglabāšanai
Pudeles ar pieslīpētiem aizbāžņiem reaktiviem

(250 ml)
Pudeles ar pieslīpētiem aizbāžņiem reaktiviem

(500 ml)
Pudeles ar pieslīpētiem aizbāžņiem 100 ml . . .

250 ml . . .

500 ml .
. .

Burkas reaktiviem 100 ml

Koka stativi 24 mēģenēm

„
20

„
*.

. .
f '. '.

. . .

12
„

Ķīmiskie termometri līdz 200°

Termometri ūdenim līdz 100°

Pilinātāji — 50 ml

Porcelāna miezeri 12 cm diametrā ar stampiņu . .
Galalita lāpstiņas
Urbis sviesta parauga noņemšanai

....

Urbis siera parauga noņemšanai
Asbesta sietiņi

Aluminija bļodiņas

25

2

5

10

5

5

5

2

20

5

2

2

1

2

2

130

200

2

2

20

5

5

5

5

5

3

5

2

2

2

1

2

3

1

2

1

1

2

10
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Nr.

p. k. Priekšmetu nosaukums Skaits

47.

48.
Tiģeļa stangas, niķelētas
Piena parauga pudelītes

1

49.

50.

51.

52.

Petri trauciņi
Mikroskopa stikliņi
Pilienu trauciņi e|ļai
Krāsu trauciņi

2 uz 1 piena

piegādātāju.
20

50

1

2

5. Materiāli un reaktivi, kuriem vienmēr

jabut krājuma

A. Bakterioloģiskam analizēm:

1.

2.

3.

4.

5.

Metilenzilais preparātu krāsošanai

Fuksins

Ciedru eļļa
Vaska zīmuļi
Filtrpapīrs

50 ml

50 ml

100 g
20 gab.

200 g

B. Ķīmiskām analizēm:

20 kg
5 kg
5 kg
1 kg

3 1

0,1 1

200 g

0,6 r

0,5 1

2 1

200 g

1000 gab.
100 gab.

pēc pudelīšu
skaita

5 kg

6.

7.

8.

9.

10.

11.
12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

Sērskābe ar blīvumu 1,82
1,79

,1,50
Izoamilspirts ar blīvumu 0.815

Decinormalais nātrija sārms

Fenolftaleins 1%-īgais un 2%-īgais
Kālija bichromats

Metilenzilā šķīdums . . .'

2,906%-īgais sudraba nitrāts

Techniskais spirts
Parafins

Vates ripiņas
Aizbāžņi tauku mērītājiem
Aizbāžņi paraugu pudelītēm

20. Mazgājama soda

6. Speciālais apģērbs un piederumi

2 gab.
1 gab.
2 gab.
2 pari
4 gab.
2 gab.
1 gab.

1.

2.

3.

4.

5.

6.
7.

&.

Ķiteļi (2 gadā katram laborantam)

Gumijas priekšauts
Aizsargbrilles
Gumijas cimdi

....

Dvieļi
Sukas roku mazgāšanai
Ierīce sērskābes pārliešanai no balona pudelē . .

Sukas tauku mērītāju un citu piederumu mazgā-
šanai

Balons apvalkā, izlietotās sērskābes saliešanai
. .

9.

6 gab.
1 gab.
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VIII. ĶĪMISKO REAKTIVU UN ŠĶĪDUMU

PAGATAVOŠANA

I. KALIJA BICHROMATA ŠĶĪDUMA PAGATAVOŠANA

Ja tūlīt pēc piena paraugu noņemšanas nav iespējams izdarīt

tauku satura noteikšanu, paraugiem jāpielej konservējoša viela,

lai tos pasargātu no bojāšanās. Pēc noteikumiem piena paraugi

konservējami šādi: tīrā, sausā paraugu pudelītē ielej vasaras

periodā 15—20 pilienu piesātināta kālija bichromata šķīduma uz

katriem 100 ml parauga, bet ziemas periodā 10—15 pilienu.
Piena paraugu konservēšanai lieto 10-procentīgā kālija bi-

chromata šķīdumu, kas pie 15° ir piesātināts. Tādēļ, gatavojot
šķīdumu, kālija bichromatu var nesvērt, bet šķīdināt kristālus

ūdenī, kamēr trauka dibenā būs saskatāmi neizšķīduši kristāli.

Kālija bichromats šķīst gausi — 5—6 stundas, to bieži ap-

maisot. Piesātināto šķīdumu no virsas nolej lietošanai, bet ne-

izšķīdušos kristālus trauka dibenā izlieto vēlreiz. Šķīdumu var

pagatavot arī šādi: 100 mililitros vārīta ūdens šķīdina 11 —12 g

kālija bichromata.

Ja piesātināto kālija bichromata šķīdumu glabās telpā, kur

temperatūra zemāka kā 15°, tad daļa bichromata izgulsnēsies
trauka dibenā un šķīduma koncentrācija kļūs vājāka.

2. NATRIJA SĀRMA ŠĶĪDUMA PAGATAVOŠANA

Precīzi nomēri decinormalo nātrija sarmu, pielej 1%-īgo
tenolftaleinu un destilētu ūdeni.

25. tabula

Sarkanā sārma pagatavošanai ņem destilētu ūdeni, bet ja
tāda nav, tad vārītu tīru lietus vai sniega ūdeni.

Sārmu pagatavo tieši pirms lietošanas.

%-īgais fenol-

ftaleins, ml

Destilētais ūdens,

ml

10

10

900

895
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3. NATRIJA SĀRMA KONCENTRĀCIJAS PĀRBAUDE

t

Piena un piena produktu skābuma pārbaudes rezultātu pa-
reizība atkarīga no nātrija sarma koncentrācijas pakāpes.

Pienotavas saņem decinormalo nātrija sārmu no savām ap-
gādes bāzēm, kur tas reizēm tiek uzglabāts ilgāku laiku. Pieno-
tavas laborantam jāzina, vai nātrija sārms derīgs lietošanai un

tādēļ jāizdara ta pārbaude. Sārmu pārbauda šādi.

16. att. «Fiksanala» pārliešana no ampulas mērkolbā.

Ņem sērskābes vai sālskābes «fiksanalu». 1000 ml tilpuma
mērkolbā ieliek speciālu piltuvi ar stikla dzelkšņa aso galu uz

augšu. No «fiksanala» ampulas ar siltu ūdeni vai spirtu no-

mazgā uzrakstus un tās saturu izlej mērkolbā. Šim nolūkam

ampulai ļauj ieslīdēt piltuvē tā, lai tās plānais stikla gals sa-

sistos pret dzelkšņa galu. Pēc tam ar citu dzelksni pārdur am-

pulu tās sānu padziļinājuma vietā (16. att.) un ļauj pilnīgi
iztecēt ampulas saturam. Ar pipetes palīdzību ampulu izskalo

ar destilēto ūdeni; pēc tam mērkolbā ielej destilētu ūdeni precizi
līdz 1000 ml iedaļai un šķīdumu labi samaisa. Tagad dabūtais

decinormalais sērskābes vai sālskābes atšķaidījums gatavs deci-

normalā sārma pārbaudei.
Pārbaudes gaita: Biretē, kas iepriekš 2 reizes izskalota ar

pārbaudāmā decinormalā sārma šķīdumu, ielej pārbaudāmo
sārmu. Tīrā glāzē, ar tīru pipeti iemērī 10 ml pagatavotā deci-

normalā sērskābes vai sālskābes atšķaidījuma un piepilina 2 pi-
lienus vienprocentīgā fenolftaleina šķīduma. Tagad no biretes

pamazām pielej nātrija sārmu, kamēr šķīdums glāzē pieņem

vāji rozā krāsu, kura neizzūd 30 sekundēs. Šāda titrēšana jāat-
kārto vairākas reizes, lai pārbaudes rezultāti būtu precizi.



96

Ja nātrija sārma koncentrācija pareiza, tad 10 ml sērskābes

vai sālskābes titrēšanai jāpatērē 10 ml decinormalā sārma. Pie-

ļaujama svārstība +0,1 ml, kas atbilst +0,2 skābuma grādiem.
Ja titrēšanai tiks patērēts mazāk kā 10 ml sārma, tas nozīmē,

ka tā koncentrācija ir stiprāka, bet ja vairāk kā 10 ml — kon-

centrācija vājāka.
Ja sārma koncentrācija par stipru, to nedaudz atšķaida ar

destilētu ūdeni. Tad otrreiz ar titrēšanu nosaka sārma stiprumu
un pēc tam to normalizē.

Vajadzīgo ūdens daudzumu galīgai normalizācijai aprēķina
pēc formulas:

It
Ur <Nz - N-3)

N, - N
2

Burti apzīmē:
U — vajadzīgais ūdens daudzums;
Ui — ūdens daudzums, kas pieliets sārmam pēc pirmās tit-

rēšanas;

Ni — pirmajai titrēšanai patērētais nātrija sārms, ml;
N

2
— otrajai titrēšanai patērētais nātrija sārms, ml;

N
3

— teorētiski vajadzīgais decinormalais nātrija sārms, ml.

Piemērs: laboranta rīcībā nepilna pudele sārma; sārms jā-
normalizē, lai dabūtu decinormalo sārmu. Pirmajā pārbaudē
titrēšanai patērēts 8 ml sārma (Nj). Pielejot šim sārmam 50 ml

destilētā ūdens un otrreiz pārbaudot tā stiprumu, 10 ml deci-

normalās sērskābes vai sālsskābes titrēšanai patērēts 9,5 ml

sārma (N 2). Teorētiski vajadzīgam sārma daudzumam jābūt
10 ml (N 3).

Pec formulas atrodam ūdens daudzumu ml, kas jāpielej
sārmam.

_

50- (9,5- 10)
_

50 • (-0,5)
U -

8-9,5 ~QT
=

'

Kad ūdens pieliets, sarmu labi samaisa un vēlreiz izdara

titrēšanu, lai galīgi pārbaudītu sārma stiprumu.

4. SĒRSKĀBES BLĪVUMA NORMALIZĀCIJA

Analizēm jālieto sērskābe ar noteiktu blīvumu (1,82, 1,79 un

1,50), kas nesatur taukus un nešķīstošus piemaisījumus. Sēr-

skābes blīvumu pārbauda ar areometru pie 20°. Sērskābi ielej
stikla cilindri un ļauj areometram brīvi peldēt 2—3 minūtes, tad

nolasa tās iedaļas grādu, līdz kurai tas iegrimis sērskābē. No-
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lasot acīm jābūt vienādā augstumā ar sērskābes līmeni un no-

lasīšana jāizdara pēc meniska augšējās robežas.

Sēskābes blīvuma normalizācijai vajadzīgo ūdens daudzumu

aprēķina pēc šādas formulas:

u
_SdXSb (P,-P2 )

P2

Burti apzīmē:

U — sērskābes atšķaidīšanai vajadzīgais ūdens daudzums

litros;
Sd — atšķaidāmās sērskābes daudzums litros;
Sb — neatšķaidītās sērskābes blīvums pie 20°;
Pi — sērskābes saturs (%) neatšķaidītā sērskābes šķīdumā;
P 2 — sērskābes saturs (%) atšķaidītā sērskābes šķīdumā.

Pi un P
2

— atrodam pec zemāk pievestam tabulām (sk. 26.

un 27. tab.).

26. tabula

Sērskābes atšķaidīšana ar ūdeni

Sērskābes atšķaidīšanu izdara plāna stikla balonos vai

emaljētos traukos.

Sērskābi atšķaidot, jāievēro pamatnoteikums: nekad neliet

ūdeni sērskābē, bet gan sērskābi ūdenī. Sērskābe jāpielej ūde-

nim nelielās porcijās, jo sērskābei samaisoties ar ūdeni šķīdums
stipri sasilst.

Neatšķaidītās
sērskābes blī-
vums pie 20°

1 litra_ sērskābes B aidīšanai vajad;Izīgai ū dens daudzums m

Blīvums 1,82 Blīvums 1,79 Blīvums 1,50

1,840

1,837
1,835
1,831

1,825

1,820
1,815

1,790

1,750
1,700

1,650
1,600

1,550

113

85

69

46

19

212

184

165

141

112

92

70

1105

1063

1036

1000

936

925

892

777

640

497

362

236

118
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27. tabula

Sērskābes koncentrācija (%) atkarība no tas blīvuma pie 20°

5. SĒRSKĀBES PĀRBAUDE

Tauku satura noteikšanai piena produktos var izlietot tikai

tādu sērskābi, kas nesatur taukus. Pirms lietošanas sērskābes

tīrība jāpārbauda.
Sērskābes pārbaudi izdara šādi.

Piena tauku mērītājā iepilda 11 ml pārbaudāmās sērskābes

un 11 ml ūdens. Tauku mērītāju noslēdz, šķīdumu sakrata un

centrifugē 5 minūtes, tad 5 minūtes silda 65° ūdenī un centri-

fugē vēl 5 minūtes, tā atkārtojot centrifugēšanu 3 reizes. Tad

vēro, vai tauku mērītāja kakliņā nav taukveidīgās vielas. Sēr-

skābe, kas satur taukus, nav derīga piena analizēm.

Ja sērskābe satur nešķīstošas vielas, tā jāfiltrē caur

stikla vatj.

6. FENOLFTALEINA ŠĶĪDUMA PAGATAVOŠANA

1%-īga fenolftaleina šķīduma pagatavošanai nosver 1 g fe-

nolftaleina un šķīdina 100 mililitros 95%-īgā etilspirta.

7. SPIRTU MAISĪJUMS B-30

Pēdējā laikā izoamilspirta vietā pienotavām tiek izsniegts
«spirtu maisījums B-30», kam jāatbilst VTU 374-51 prasībām.

Pēc izskata šķidrumam jābūt dzidram, pieļaujama vāji dzel-

tena krāsa. Skābums, pārrēķinot etiķskābē, ne lielāks kā 0,01%.

Blī-

rums

Sēr-
skābes

Blī-

vums

| Sēr-

skābes
Blī-

vums

Sēr-
skābes

•/•

Blī-

vums

Sēr-

skābes
Blī-

vums

Sēr-
skābes

V.

1,496
1,505

1,515

1,525
1,535

1,545

1,555

1,565
1,575

1,585

59,70

60,65

61,59

62,53
63,43

64,26

65,08
65,90

66,71

67,59

1,595 68,51

1,605 ļ 69,43

1,615 70,32

1,625 71,16
1,635 i 71,99

1,645 ! 72,82

1,655 i 73,64

1,665 74,51
1,675 I 75,42

1,685 76,30

1,695

1,705

1,715

1,725
1,735

1,745

1,755

1,764
i 1,774

1,784

77,17

78,04
78,92

79,80
80,68

81,56

82,44
83,32

84,50

85,70

1,794

1,799

1,804

1,809
1,814

1,815

1,816

1,817
1,818

1,819

86,90

87,60

88,30

89,05
90,05

90,20

90,40

90,60
90,80

91,00

1,820

1,822

1,825
1,827

1,829

1,831

1,832

I 1,833
| 1,834

1,835

91,25

91,70

92,30
92,75

93,43
94,25

94,60

95,00

95,60

97,00



Blīvums pie 20° — 0,813—0,816. lesaiņojums — baltā skārda

kannas ar uzgriežamu aizbāžņi ar 18—20 1 tilpumu, vai stikla

pudeles ar 250 ml tilpumu.
Lietojot spirtu maisījumu B-30, jāievēro sekojošais:
1. Piena un piena produktu tauku satura noteikšanai ņem

1 ml un lieto tikai tām analizēm, kurām tiek lietota sērskābe ar

blīvumu ne mazāku par 1,815.
2. Tauku mērītāji pirms centrifugēšanas obligāti jāsilda.
3. Spirtu maisījums jāņem precizi 1 ml ar automātisko

pipeti. Pēc darba pudele ar spirtu maisījumu cieši jānoslēdz.
4. Spirtu maisījumu stingri noliegts lietot dedzināšanai un

citiem mērķiem.
5. Spirtu maisījums jāglabā laboratorijā aiz atslēgas; tas

nedrīkst atrasties tiešā saules gaismā.
6. Spirtu maisījuma tuvumā nedrīkst smēķēt.

8. IZOAMILSPIRTA PĀRBAUDE

Izoamilspirta (amilspirta) blīvumam pie 20° jābūt apmēram
0,812. Šķidrumam jābūt dzidram, bez krāsas vai ar iedzeltenu

nokrāsu.

Tauku saturu pārbauda šādi: piena tauku mērītājā iepilda
10 ml pārbaudītas sērskābes, 11 ml ūdens un 1 ml pārbaudāmā
izoamilspirta. Centrifugē 5 minūtes un skatās, vai tauku mērī-

tāja kakliņā nav radusies tauku kārtiņa.

Izoamilspirts, kas satur taukus, nav derīgs analizēm.

9. METILENZILĀ ŠĶĪDUMA PAGATAVOŠANA

Piesātināto šķīdumu pagatavo šādi: nosver 5 g metilenzilā

pulvera un 3 dienas šķīdina 100 mililitros 96%-īgā etilspirta.
Pēc tam šķīdumu filtrē caur papīra filtru, iepilda pudelē, to labi

noslēdz un noglabā tumšā vietā.

1. Šķīduma pagatavošana reduktazes noteikšanai pienā.

Ņem 5 ml piesātinātā metilenzilā spirta šķīduma un atšķaida
ar 195 ml destilētā ūdens.

2. Šķīduma pagatavošana reduktazes noteikšanai krējumā.

Ņem 15 ml piesātinātā metilenzilā spirta šķīduma un at-

šķaida ar 185 ml destilētā ūdens.

7*
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IX. DARBA AIZSARDZĪBA

Pienotavas laborantam jāstrādā ar ķīmiskām vielām, kuras

iztvaikojot var būt kaitīgas veselībai, bet, neuzmanīgi rīkojo-

ties, var pat apdedzināt miesu un sabojāt apģērbu. Tāpēc labo-

rantam stingri jāievēro nolikums par darba aizsardzību. Noli-

kumā ietverti šādi darba aizsardzības noteikumi:

t. Visi darbi, kuru procesa izdalās indīgi tvaiki un gāzes,
veicami tikai skapī, kurā iekārtots gaisa sūknis. Laboratorijā

17. att. Ierīce sērskābes pārliešanai

no balona pudelē.

nedrīkst iekārtot apkurināmus termostatus. Reduktazes un rūg-
šanas pārbaudes aparāti, ko apsilda ar spirta lampiņu, jāno-
vieto uz galda, kas pārsegts ar ugunsdrošu materiālu.

2. Lai tauku mērītāja saplīšanas gadījumā novērstu sērskābes

izsviešanu no centrifūgas, centrifūga pirms iedarbināšanas no-

slēdzama ar aizsargvāku.



3. Lai tauku mērītājus sakratot, laborants neapslacītos ar

sērskābi, tauku mērītāju aizbāžņi jāpārsedz ar drāniņu un sta-

tivam jāuzliek un jānostiprina vāks (9. att.).
4. Nolasot tauku saturu, tauku mērītājam jābūt ietītam

drāniņā.
5. Strādājot ar sērskābi, laborantam jāuzliek aizsargbrilles,

jāuzvelk gumijas cimdi un jāapliek gumijas priekšauts. Šie aiz-

sarglīdzekļi sevišķi nepieciešami sērskābi atšķaidot, pārlejot un

pārnesot.
6. Sērskābes iemērīšanai vajadzīgi automāti. Sērskābi iesūkt

pipetē ar muti noliegts.
7. Laboratorijai vajadzīgie reaktivi jāuzglabā noliktavā. La-

boratorijā atļauts uzglabāt reaktivus un ķīmikālijas tikai kār-

tējām vajadzībām. Sērskābe jāpārnes uzmanīgi. Pārnešanai

trauks ar sērskābi jāievieto koka aizsargkastītē.
8. Sērskābe, nātrija sārms un citi reaktivi laboratorijā jāuz-

glabā ieslēgti skapī un to daudzums nedrīkst pārsniegt 5 dienu

patēriņu. Skapja atslēgai jāatrodas pie laboratorijas pārziņa vai

vecākā laboranta.

9. Darba gaitā uz laboranta apģērba vai miesas var nokļūt
skābes. To ātrai neitralizēšanai laboratorijā vienmēr jābūt sārma

šķīdumam.
10. Indīgam un kodīgam vielām jabut vienmēr ieslēgtam un

bez direktora atļaujas tās nevienam nedrīkst izsniegt.
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X. PIENA PRODUKTU PREČU ZINĪBA

Pienotavas laboranta pienākums pārbaudīt visus ražotos

piena produktus, vai tie atbilst valsts standarta un apstiprināto
technisko noteikumu prasībām, un nepieļaut izlaist realizācijā

piena produktus, kas neatbilst minētām prasībām.
Lai šos uzdevumus varētu veikt, pienotavas laborantam jā-

zin, kādai jābūt gatavai produkcijai, ko var izlaist no pienota-
vas realizācijā.

īsumā iepazīsimies ar šīm normām un noteikumiem.

1. SVIESTS

28. tabula

Dažādu sviesta šķirņu ķīmiskais sastāvs

Sviesta iesaiņošana

Skābkrējuma, saldkrējuma, «lubitejskoje» un Vologdas sviestu

iesaiņo dēlīšu kastēs, kuras pagatavo no egju koka ar šādiem

izmēriem:

Sviesta sastāvs

procentos

Skābkn

saldkrēj
Vologdas

-juma,

ima un

sviests

CLI

JO
V

Cl

CO

□

o

H
3

■O
B

co

co
3

II
ĶS
> 3
c/ļ u

m

iv
10

9
co

Sālīts Nesālīts

Odens maksimālais dau-

dzums

Sāls maksimālais dau-

dzums

Cukura minimālais dau-

dzums

Medus cukura daudzums

Kakao

16

2

16 20 16 IS 15 1,1

18 8

25

2,5

Iekšējie Ārējie

Garums .

Platums .

Augstums

384

270

270 I

414

288

288
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Gala dēlīšu biezums 15 mm, sanu, dibena un vaka — 9 mm;

kastīšu tilpums 25,4 kg sviesta.

Kastes gatavojot, atsevišķās dajas sanaglo ar 45—50 mm

garām un 2,0—2,2 mm resnām naglām.

Kastes abus galus apvelk ar 1,5 mm resnu stiepli. Kastē
iesaiņo 25,4 kg sviesta tīrsvarā, šim svaram pievienojot 50 g
sviesta nožuvuma tiesai, Jubiteļskoje — 24 kg un 50 g sviesta

nožuvuma tiesai.

Kastīšu apzīmogošana

Pienotavā pēc sviesta iesaiņošanas, kastes abus galus labajā
pusē, augšējā stūrī apzīmogo ar zīmogkrāsu un speciāli izgata-
votiem zīmodziņiem, kuriem šādi izmēri:

29. tabula

Ja pienotava nosūta pircējam sviestu pati, tad tai jāap-

zīmogo kastēm gali. Pārējos gadījumos kastēm galus apzīmogo
bāzes.

Pienotavas saņem kastes, kuru gali jau apzīmogoti ar pamat-
zīmogu. Pienotavai pamatzīmoga labajā pusē, virs vidējās

svītras, jāuzspiež ar zīmoga krāsu pienotavas numurs, zem

tās — kastes kārtas numurs, kreisajā pusē, virs vidējās svīt-

ras
— bāzes reģistrācijas numurs un zem tās — sviesta sūtī-

juma kārtas numurs.

Apakšā, zem ražotājas organizācijas nosaukuma, labajā pusē

uzspiež ar zīmogu sviesta šķirnes nosaukumu (skābkrējuma,
saldkrējuma, Vologdas v. c.) un turpat kreisajā pusē — sviesta

šķiras apzīmējumu (ekstrā, augst. labuma, I šķiras utt.).

Nr.

p. k. Zīmoga jāuzrāda Zīmi

garums

Izmēri

Burtu I Ciparu

platums I augstums

1.

2.

3.

4.

Pienotavas numurs

Kūluma numurs

Kastes numurs
. .

Ražošanas datums .

Atbildīgā meistara

vārds

uz-

5 cm

5
„

5
„

5
„

5
„

5 cm

5
„

5
„

5 „

3
„

i 5 mm
! 7 mm

5
„

7
„

5
„

7
„

5
„

5
„

vārda «meistars»

vai «meistara pa-
līgs»—5 mm, ini-

ciāļu un uzvārda —

5.
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Kausēta sviesta iesaiņošana un mucu apzīmogošana

50 un 100 kg kausētā sviesta iesaiņošanai ņem 50 un

100 litru tilpuma mucas. Mucas var būt no ozola, apses, bērza,

egles, liepas vai skābardes koka.

Mucu ārējiem izmēriem jābūt šādiem:

30. tabula

Pirms sviesta iepildīšanas mucu iekšpuse jāpārklāj ar kazeina

līmi, ko nocietina ar 4%-īgu formalina šķīdumu.

Starp mucas pirmo un otro stīpu ar kaučuka zīmogu uzspiež
pienotavas reģistrācijas numuru, katla (kausējuma) numuru

no gada sākuma, mucas numuru no gada sākuma un ražošanas

datumu. Blakus uzspiež zīmogu ar meistara uzvārdu, kas atbil-

dīgs par attiecīgā sviesta sūtījuma ražošanu.

Zīmogiem jābūt noteikta izmēra: pienotavas numura, katla

numura un ražošanas datuma apzīmēšanai lietojams zīmogs ar

izmēriem 5X5 cm, burtu lielums 5 mm, ciparu 7 mm; ražoša-

nas datuma, teksta burtu un ciparu lielums — 5 mm. Sviesta

meistara uzvārda un iniciāļu apzīmēšanai lieto 5 cm garu un

3 cm platu zīmogu. Vārda «meistars» burtu lielums — 5 mm,

iniciāļu un uzvārda burtu — 7 mm.

Uz mucas vāka uzspiež sviesta kastu gala zīmogam līdzīgu
trafaretu, kurā uzrādīts valsts standarta numurs, ministrijas no-

saukums, sviesta šķirnes nosaukums, pienotavas reģistrācijas

numurs, mucas kārtas numurs, bāzes numurs un sūtījuma kār-

tas numurs. Ar atsevišķu zīmogu uz mucas vāka uzspiež mucas

bruto, taras un neto svaru.

Šokolādes, medus un cukura sviesta iesaiņošana

Sviestu iesaiņo koka kastēs vai papes kārbās ar 25, 12 un

6 kg tīrsvaru.

Nododot sviestu tirdzniecībā, virs uzrādītā svara jābūt virs-

svaram nožuvuma tiesai. 25 kg iesaiņojumā šim virssvaram

jābūt 40 g, 12 kg iesaiņojumā — 20 g un 6 kg iesaiņojumā —

10 g. Šīs sviesta šķirnes var arī iesvērt 125, 250 un 500 g gaba-
los un iesaiņot vāpētos māla podiņos.

Tilpums, 1
Augstums,

mm

Centra dia-

metrs, mm

Galu dia-

metrs, mm

Ķimeņu attā-

lums no mu-

cas galiem,
mm

50

100

566

696

444

544

390

471

30

30
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Sviesta kvalitātes novērtēšana un šķirošana

(pēc valsts standarta — GOST 37-40).

Sviesta kvalitāti vērtē pēc 100 punktu sistēmas.

Garša un smarža 50 punktu
Konsistence, apstrādāšana, izskats . . 25 punkti
Krāsa. 5 punkti
Sālījums . . 10 punktu
lesaiņojums 10 punktu

Kopā: 100 punktu

Atkarībā no novērtējuma punktos, skābkrējuma, saldkrējuma,
Vologdas, «Jubiteļskoje» un kausēto sviestu ieskaita attiecīgajā

šķirā.
31. tabula

Šokolādes, medus un cukura sviestu, atkarība no to novērtē

juma punktos, ieskaita attiecīgajā šķirā:
32. tabula

Piezīme: Ja sviests nav ieskaitīts minētajās šķiras, to

nevar nodot mazumtirdzniecībā.

2. SIERS

Sieru ķīmiskais sastāvs

Pec valsts standarta sieros jabut noteiktam tauku, sals un

ūdens procentam. (Sk. 33. tabulu 106. lpp.)

Siera zīmogošana un iesaiņošana

Sieru spiežot, siera mizā iespiež no kazeina izgatavotus ci-

parus, kas rāda siera ražošanas datumu (mēnesi un dienu) un

vārījuma numuru.

Šķiras nosaukums
Kopējais punktu

skaits

Garšas un smaržas

novērtējums punktos
(ne mazāk kā):

Ekstra
....

Augstākā labuma

I šķira
....

II šķira
....

92 — 100

88 — 91

80 — 87

75 — 79

43

41

37

34

Sviesta šķira
Garšas un smaržas

novērtējums punktos
(ne mazāk kā):

Kopējais punktu
skaits

ikstra

ugstākā labuma

A 1

40

92

87
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33. tabula

satursBez tam sieriem uzspiež zīmogu, kura redzams tauku saturs

siera sausnā.

Katrai siera treknuma pakāpei paredzēts īpaša veida zīmogs

34. tabula

Sieru nosaukums

Minimālais

tauku saturs
siera sausnā

Sāls procents

Vļaksimalais

ūdens pro-

cents

Padomju

Šveices ,
,

Holandes šķautņainais un apaļais
99 99 99 99

50

45

50

45

50

45

40

30

50

45

40

30

50

1 — 3
1

— 3

1 - 3

1 — 3

1,5 — 3,5
1,5 — 3,5

1,5 — 3,5
1,5 — 3,5

1,5 — 3,5

1,5 - 3,5

1,5 - 3,5

1,5 — 3,5

44

44

42

42

•14

44

4S

52
44

44

48

52

Kostromas .

Jaroslavļas Ne vairāk par
2,5 42

42

46

4S

4S

48

52
54

Volgas

Latvijas un Jarcevas . .
.
.

45

50

45

50

45

40

30

50

9t

2 — 4

2
— 4

2-4

2 — 4

2
— 4

2 — 4

Ne vairāk par
3

Maskavas

42

42
50

45

45

44

44

48

52

Dorogobužas
Ugličas

45

45

45

40

50

45

40

30

3,5

3,0
3,0

Stepes 1,5 — 3,5

i,5 — 3,5
1,5 — 3,5

1,5 — 3,5

fauku dau-
Izums siera

sausnā

Zīmogu izmēri
Zīmoga

veids
Šveices siers

Holandes, Kostromas, Latvijas.
Jarcevas, Volgas u. c. sieriem

50% Kvadrāts Kvadrāta mala

60 mm

Kvadrāta mala 23 mm

45% Regulārs
astoņstūris

Atstatums starp
pretējiem stū-

riem ne lielāks

kā 60 mm

Atstatums starp pretē-
jiem stūriem ne lielāks

kā 30 mm

40% Aplis
Sešstūris ar

asiem leņ-

ķiem

Diametrs 35 mm

30%

Atstatums starp stūriem
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35. tabula

Siera kastu iekšējie izmēri

Padomju siera zīmogs ir zvaigžņveida.
Padomju, Holandes, Latvijas, Jarcevas, Volgas un Jaroslav-

ļas sieru kastēm jābūt ar šķērssienām.

Siera sagatavošana realizācijai

Sagatavojot sieru realizācijai, vispirms jāpārbauda siera ga-
tavība, jo nenogatavinātus sierus nedrīkst izlaist realizācijā.

Padomju un Maskavas sieru var uzskatīt par gatavu pēc
4 mēnešiem, Šveices — pēc 6 mēnešiem, Holandes, Kostromas,
stepes, Jaroslavļas, Ugļičas, Volgas, Dorogobužas, Latvijas un

Jarcevas — pēc 2 mēnešiem pēc to izgatavošanas. Sierus, kurus

saskaņā ar technoloģisko instrukciju paredzēts parafinēt, nekādā

gadījumā nevar nodot realizācijai bez parafinēšanas, vai ar

bojātu parafina kārtu. Visiem siera gabaliem jāuzspiež zīmogs,
kurā redzams tauku saturs siera sausnā.

Jāpārbauda, vai sieri pareizi šķiroti un iesaiņoti. Vienā kastē

nedrīkst iesaiņot dažādu šķiru sierus, kā arī sierus ar dažādu

tauku saturu.

Lai sierus varētu iesaiņot standartkastēs, jāpārbauda to iz-

mēri. Saskaņā ar valsts standartu sieru gabaliem jābūt ar šā-

diem izmēriem:

ejie izmēri mm

ir.

. k. Siera nosaukums
Pla- Aug-
tums stums

Sieru gabalu skaits
vienā kastēGa-

rums

3. Padomju 620 510 150 3

2. Holandes apaļais vai

šķautnainais . . . .
770 610 150

20 gab. apaļo vai
10 gab. šķautnaino.

3. Holandes mazais šķaut-
nainais 600 380 90 10—20

4. Latvijas un Jarcevas . . 810 510 90 15

Volgas un Jaroslavļas . 710 510 100 10»

6. Šveices ar 700 mm dia-

metru 710 710 150 1

7. Šveices ar 700—800 mm

diametru
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36. t a b v 1 3

3. VĀJPIENA UN PILNPIENA BIEZPIENS

Vājpiena un pilnpiena biezpienam pec sava sastāva jāatbilst
šādām prasībām:

37. tabula

Biezpiena garšai jābūt tīrai, maigi pienskābai, bez svešām

piegaršām. Konsistencei jābūt vienveidīgai, ne irdenai. Biez-

piena krāsa balta vai dzeltena. Biezpienu iesaiņo tīros koka

toverīšos ar cieši noslēgtu vāku. Biezpiens zem vāka pārklāts
ar pergamentu. Uz vāka jābūt zīmogam, kurā uzrādīts:

1) ministrijas nosaukums,
2) pienotavas reģistrācijas numurs,

3) produktu nosaukums un šķira,

4) svars (bruto, tara un neto),

ieru izmēri mm

Sieru nosaukums

Garums Platums Augstums Diametrs

Padomju
Maskavas

Šveices

Holandes apaļais
Holandes lielais šķautnainais .
Holandes mazais šķautnainais .
Kostromas lielais

„
mazais

....

480—500

300-400

180-200 120-170

140

700-900

130-150

280—300

170-180

140—150

110—120

120-180

130-160

100-140

70-80

100—120

80—100

80-90

320—360

260—280

Stepes
Jaroslavļas
Ugličas zemais cilindrs . . .

Ugliča* taisnleņķa
Volgas
Latvijas
Jarcevas

Dorogobužas lielais

mazais . .
.

.

230-240

250-350

230—240

80-100

150-250

240-250

240—250

160—170

110—130

130—140

160—170

50-80

50-80

80-90

70-80

70—80

70—80

40—50

150-160

90

60

90

60

ājpiena īezpiens Pilnpiena biezpiensnpiena

Rādītāji Augstākā Pirmās Otrās

labuma i šķiras šķiras
Augstākā Pirmās Otrās

labuma šķiras šķiras

Minimālais tauku saturs . .

Maksimālais ūdens saturs
.

Maksimālais skābums grādos
80%
2203

80%
260°

80%
300

J

18%

65%
200°

18%

65%
220°

18%

65%
240°
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5) toverīša kārtas numurs un ražošanas datums,
6) OST numurs.

Biezpienu novērtē pēc 100 punktu sistēmas:

a) garša un smarža 60 punktu
b) konsistence 30 punktu
c) krāsa 5 punkti
d) iesaiņojums un apzīmogojums . . 5 punkti

Kopā: 100 punktu

Novērtējot biezpiena kvalitāti, atkarība no novērtējuma punk-
tos, to ieskaita attiecīgajā šķirā:

38. tabula

Novērtējot biezpiena kvalitāti, obligāti jāzina tā analizēs re-

zultāti — pilnpiena biezpienam tauku saturs, ūdens saturs un

skābuma grāds, vājpiena biezpienam — ūdens saturs un skā-

buma grāds.

4. JĒLKAZEINS

Nododot jēlkazeinu realizācijā, jāpārbauda tā ūdens un

tauku saturs un skābuma grāds. Bez tam jāpārbauda, vai jēl-
kazeins nav saglumējis vai sapelējis. Saglumējumi un pelējumi

jānoņem. Ja izrādās, ka jēlkazeina skābuma grāds pārāk liels,
jēlkazeins jāskalo ūdenī un jāspiež ar spiedi tik ilgi, kamēr

ūdens saturs nepārsniedz 55—60%.

LPSR Gaļas un piena produktu rūpniecības ministrija notei-

kusi šādas prasības atsevišķām šķirām:
Maksimālais skābuma grāds:

Šķira
Garšas un smaržas

novērtējums

Kopējais punktu
skaits

Augstākā labuma

Pirmā šķira . .
Otrā šķira . .

.

60-54

53—47

46-40

100-90

89—80

79-70

i

l

Šķira Siera rauga jelkazeina Pienskābes jelkazeinā

Augstākā labuma

Pirmās šķiras . .
Otrās šķiras . .
Trešās šķiras . .

22

32

62

58

27

4o

70

75
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Maksimālais tauku saturs siera rauga un pienskābes jel-
kazeinā:

Augstāka labuma 0,55%
Pirmās šķiras 0,55%
Otrās šķiras 0,90%
Trešās šķiras 1,0 %

5. VĀJPIENA SIERS

Saskaņā ar instrukciju, vājpiena sieru ražo no vājpiena un

paniņu maisījuma.
Siers nedrīkst saturēt vairāk kā 60% ūdens, 4,5% sāli,

10% tauku.

Vājpiena sieru forma, izmēri un svars:

39. tabula

Saskaņā ar VTU Nr. 47 noteikumiem vājpiena sieram jāat-
bilst šādām prasībām:

1. Garšai jābūt līdzīgai Holandes siera garšai, bet tā var

būt vājāk izteikta.

2. Siera konsistencei jābūt blīvai, bet tā var būt nedaudz

sīksta.

3. Acojums var būt dažāda lieluma un dažādas formas —

apaļš, ovāls, vai arī neregulāras formas.

4. Krāsai jābūt vienādai visā siera masā.

Siera kvalitāti novērtē pēc 100 punktu sistēmas:

Garša un smarža 45 punkti
Konsistence 25 punkti

Acojums 10 punktu
Krasa 5 punkti
Ārējais izskats . . . . * 10 punktu

lesaiņojums un markojums 5 punkti

100 punktu

Atkarība no novērtējuma punktos sieru ieskaita attiecīga

šķira. Ar novērtējumu no 85 punktiem un vairāk — pirmā šķira;
ar novērtējumu no 70 līdz 84 punktiem — otra šķira.

Uz siera gabaliem jabut no kazeina pagatavotiem cipariem,

Izmēri cm

orma

Augstums Garums Platums
kg

aisnstura

kvadrāts

stienis 12—14

10-12

30

25

15

24

6—7

6-7
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kas rāda ražošanas datumu, un zīmogam ar siera šķirni, pieno-
tavas reģistrācijas numuru un republikas nosaukumu.

Šī zīmoga garums 50 mm, platums — 30 mm.

Uz siera kastes viena gala jābūt apzīmogojamam, kurā uz-

rādīts:

1. Siera šķirne un tauku saturs.

2. Pienotavas numurs.

3. Kastes kārtējais numurs.

4. Siera šķira.
5. Svars (bruto, tara, neto).
6. Siera meistara uzvārds.

6. VĀJPIENA PULVERIS

Saskaņa ar techniskajiem noteikumiem vājpiena pulverim
pēc garšas, krāsas un konsistences jāatbilst šādām prasībām:

40. tabula

Rādītāji Augstāka labuma Pirmā šķira

Garša un smarža

kā sausā, tā arī

šķīdinātā pro-
duktā

Tīra, saldena, piemitoša
svaigam, pasterizētam
vājpienam (žāvētam
miglošanas aparātā),
vai vārītam vājpienam

(žāvētam veltņu apa-

rātā), bez nepiedero-
šām piegaršām un sma-

kām

Saldena, piemitoša paste-
rizētam vājpienam (žā-
vētam miglošanas apa-
rātā) un vārītam vāj-
pienam (žāvētam velt-

ņu aparātā). Pieļauja-
ma viegla lopbarības
piegarša un pasteri-
zēta piena garša (žā-
vētam miglošanas apa-

rātā), kā arī vāji jū-
tama pasterizēta piena

garša (žāvētam veltņu
aparātā)i

Konsistence Sauss, smalks pulveris,
bez blīvām piciņām
(žāvētam miglošanas

aparātā) un sausas,

smalkas pārsliņas, bez

blīvām piciņām (žāvē-
tam veltņu aparātā)

Pulveri pieļaujamas blī-

vas piciņas

Krāsa Balta, ar vāji iedzeltenu

nokrāsu (žāvētam mig-
lošanas aparātā),iedzel-
tena (žāvētam veltņu

aparātā). Pieļaujami
lielākā skaitā tumši

piedegušā piena grau-
diņi

Balta, ar vāji iedzeltenu

nokrāsu (žāvētam mig-
lošanas aparātā), iedzel-

tena krāsa (žāvētam
veltņu aparātā). Pie-

ļaujami atsevišķi tumši

piedegušā piena grau-

diņi



112

Pec ķīmiska sastāva un fizikālam īpašībām, vājpiena pulve-

rim jāatbilst sekojošām prasībām:
41. tabula

Viens kg vājpiena pulvera var saturēt ne vairāk ka 100 mg

alvas un 8 mg vara. Vājpiena pulveris nedrīkst saturēt svinu.

Realizācijā nedrīkst nodot vājpiena pulveri, ja tas: a) netīrs

un piegružots; b) ar sūru, pelējuma, ķimikāliju un naftas pro-

duktu piegaršu, kā arī izteiktu lopbarības piegaršu (vērmeles,

sīpoli, ķiploki utt.) un smaku.

Vājpiena pulveris nedrīkst saturēt patogenās sīkbūtnes.

Vājpiena pulvera iesaiņojums

Vājpiena pulveri iesaiņo finiera cilindros pa 45 kg tīrsvarā.

Cilindra iekšējie izmēri: diametrs — 424 mm, augstums —

000 mm un tilpums — 85 1.

To var iesaiņot arī sviesta kastītēs. Vājpiena pulveris iepriekš
jāiesaiņo maisā, kas izgatavots no parafinēta, bituminēta, vas-

kota papīra vai pergamina. lesaiņošana cilindros vai kastēs bez

iepriekšējas iesaiņošanas maisiņos noliegta.
Sausu vājpienu var uzglabāt 6 mēnešus.

7. SALDĒJUMS

Saldējuma garšai un smaržai jāatbilst saldējuma šķirnei.
Nav pieļaujama sāls, metāla, pelējuma, puvuma, barības, skāba,

sūra vai citas piegaršas un smakas. Saldējums nedrīkst būt pie-
gružots. Saldējuma struktūrai un konsistencei jābūt maigai un

vienveidīgai, bez jūtamiem ledus kristāliem un stabilizatoru

piciņām. Nedrīkst būt stiepīga, pārslveidīga vai graudama kon-

sistence.

Rādītāji
Hermētiskā

iesaiņojumā

Nehermetiskā

iesaiņojumā

Odens %, ne vairāk kā

Skābums šķīdinātā pienā ne lielāks kā

Kopējā šķīdība procentos:
a) žāvētam miglošanas aparātā

(šķīdinātam ūdenī ar temperatūru
70°), augstākai šķirai ne ma-

zāk kā

pirmai šķirai ne mazāk kā
. .

b) žāvētam veltņu aparātā (šķīdi-
nātam ūdenī ar temperatūru 75°),

augstākai šķirai ne mazāk kā .
pirmai šķirai ne mazāk kā . .

5

21°

91 %

86 %

7

23°

91 %
86 %

77 %

70 %

77 %

70 %



Saldējuma sastāvs procentos

42. tabula

Jākontrolē arī piedevu daudzums, lai tās atbilstu valsts

standartā uzrādītām normām.

1. Sukates un rozines — B—lo%8—10% no plombira svara, pārē-
jam saldējuma šķirnēm — 5—8%.

2. Visās šokolādes saldējuma šķirnēs — kakao pulveris ne

mazāk par 2%.

3. Riekstu un mandeļu saldējumā — riekstu un mandeļu
kodoli ne mazāk par 6%.

4. Piena un krējuma saldējumā ar ogu un augļu piedevu —

ogas un augļi ne mazāk par 14% no saldējuma svara.

Katram saldējuma vārījumam jāsastāda receptes lapa, kurā

jāuzrāda:
1) saldējuma nosaukums;

2) receptes numurs;

3) izlietoto izejvielu nosaukums un daudzums;

4) iegūtā maisījuma daudzums un tā sastāvs.

Receptes lapu paraksta laborants un saldējuma cecha meis-

tars. Lai laborants varētu parakstīt receptes lapu un būtu pār-
liecināts, ka saldējums pēc tauku satura, cukura un sausnas

satura atbilst receptei, viņam jābūt klāt pie izejvielu nosvēršanas

un ielikšanas pasterizacijas vannā.

Pienotavās, kurās nav iespējams noteikt saldējuma cukura un

sausnas saturu, jāvadās pēc receptes lapas.

Saldējuma bakterioloģiska tīrība

Gatavā produkcija nedrīkst saturēt patogenās un toksiskās

sīkbūtnes. Pārpotējot 0,1 ml saldējuma trijās mēģenēs, Bact.

coli. var būt ne vairāk kā vienā mēģenē.
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Saldējuma šķirnes
Minimālais

tauku

saturs

Minimālais
cukura

saturs

Minimālais

kopsausnas
daudzums

Maksimālais
skābuma

grāds

1. Krējuma .
.

. .

2. Krējuma ar ogām
vai augļu sulām

3. Piena

4. Piena ar ogu su-

lām un sīrupiem
5. Plombirs . .

. .

6. Plombirs ar ogām .
7. Augļu saldējums .
8. Aromātiskais . . .
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Tādēļ pienotavās, kur ir bakterioloģiskā laboratorija, jāiz-
dara saldējuma bakterioloģiskā pārbaude katru dienu. Ja pieno-
tavā nav iespējams izdarīt bakterioloģiskās analizēs, tās jāizdara
kādā tuvākā bakterioloģiskā laboratorijā ne retāki kā 2 reizes

nedēļā.

Saldējuma iesaiņojums

Izsveramo saldējumu iesaiņo metāla cilindros, kurus ieliek

koka toverīšos un apkārt apliek sasmalcinātu ledu ar sāli.

Cilindru noslēdz ar vāku, zem kura izklāj pergamentu.
Katru cilindru plombē un tam piestiprina birku ar pienota-

vas nosaukumu, neto svaru, sūtījuma numuru, ražošanas datumu

un GOST numuru.

Izsvērto saldējumu iesaiņo vafeļu vai papīra trauciņos, kār-

biņās un apzīmogotā pergamentā, pēc tam saliek kartona kār-

bās, konteineros vai citā iesaiņojumā.

Saldējuma kvalitātes organoleptiska pārbaude

Garša, smarža, krāsa, konsistence, iesaiņojums jāpārbauda
organoleptiski.

Kvalitāti novērtē pēc 100 punktu sistēmas:

Garša un smarža 60 punktu
Konsistence 30 punktu

Krāsa un izskats 5 punkti
lesaiņojums 5 punkti

Kopā: 100 punktu

Atkarība no novērtējuma punktos, saldējumu iedala attiecī-

gajā šķirā:

Ekstra 100—96 punkti
Augstākā labuma 95—90 punktu
Pirmā šķira 89—80 punktu

Saldējumu, kas novērtēts zemāk par 80 punktiem, nevar iz-

laist pārdošanā.
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