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Sissejuhatus

Puu- ja koogiviljade ning marjade ja seente konservimine on tiks voimalustest kuivatamise,
kiilmutamise ja soolamise korval, et sdilitada nimetatud toiduainete toitevadrtus ning tar-
bida neist valmistatud tooteid aasta ldbi. Toodete kuumutamine temperatuuril alla 100 °C
ehk pastoriseerimine mojutab nende omadusi vihe, sdilib toitevadrtus, 16hn, maitse ja varv,
samas ei ole see piisav termotolerantsete eoseid moodustavate bakterite hdvitamiseks.
Kuumtootlust temperatuuril tile 100 °C ehk steriliseerimisprotseduure oleme pohjalikumalt
kasitlenud teabematerjalis ,Konservide ohutu tootmine” (https://toiduteave.ee/valjaan-
ded/tehnoloogiad/).

Antud materjalis keskendutakse taimsest toorainest konservide valmistamisele. Teave on
moeldud tootjatele, kes tegelevad taimse tooraine konservimise ja turustamisega. Lithidalt
tutvustatakse taimsete konservide liike ja tootmisprotsesse, poorates tdhelepanu toodete
riknemise vdoimalikele pohjustele ja nende véaltimisele.

Kvaliteetse ja ohutu toote valmistamisel tuleb alati kasutada vérsket ja kvaliteetset, hoo-
likalt pestud toorainet, hoida puhtust kdiges, alates esimestest tootlusetappidest ja taara
ettevalmistamisest kuni toote sdilitamiseni, teada toote pH-d ning valida sobiv kuumtoot-
lemisviis, jahutada toode voimalikult kiiresti ning sdilitada seda ettendhtud temperatuuril
kindlaks mé&dratud aja jooksul.

Vastutus toiduohutuse eest on toidukditlejal. Toodete valmistamisel peab jargima nii isik-
liku kui ka tootmishiigieeni ndudeid ning igati viltima tooraine/toidu, taara, toovahendite
ja toodete saastumist [1]. Tootja on kohustatud jargima digusaktides sédtestatud noudeid ja
vastutab, et turule viidav toit on inimese tervisele ohutu [2, 3] ning tarbija saab toidu kohta
toest teavet [4].


https://toiduteave.ee/valjaanded/tehnoloogiad/
https://toiduteave.ee/valjaanded/tehnoloogiad/

1. Toodete rithmad

1.1. Koogiviljakonservid

Koogiviljakonservide grupis on koostiselt, tehnoloogiliselt ja kasutamisvoimalustelt erine-
vaid konserve. Alljargnevalt on esitatud teavet kodgiviljasalatite valmistamise kohta.

Kodgiviljasalatite koostisse kuuluvad mis tahes koogiviljad, taimedli, dddikhape ning eri-
pdrast maitset andvad koostisosad, nt maitsetaimed, viirtsid. Ettevalmistatud koostisosad
(nt tiikeldatud kapsas, paprika, sibul, porgand) kaalutakse vastavalt retseptile, segatakse,
kuni komponendid on tihtlaselt segunenud, tdidetakse purgid ning vajadusel valatakse tile
kattelahusega.

Uldine tootmisprotsess koogiviljasalatite valmistamiseks on esitatud joonisel 1 (peatiikk 5).

1.2. Puuvilja-marjakonservid

Puuvilja-marjakonserve voib liigitada jargmiselt: keedis ja sellele sarnased tooted, kom-
pott, piiree, siirup, mahlatooted.

Keedised ja sarnased tooted peavad vastama poéllumajandusministri 6. novembri 2014. a
mddruse nr 95 ,DZemmi, Zelee, marmelaadi ja magustatud kastaniptiree koostis- ja kva-
liteedinduded ning toidualase teabe esitamise nduded” nduetele ning nende turustamisel
kasutatakse m&aruses toodud nimetusi. [5]

Kompott on vihesest suhkrust/suhkrusiirupist ja marjadest, puu- voi kdogiviljadest val-
mistatud pastoriseeritud voi steriliseeritud toode. Kompott sisaldab puuvilja- ja marjakon-
servidest koige vahem suhkrut. Kompoti suhkrusisaldust voib iseloomustada tabelis 1 too-
dud nditajatega.

Tabel 1. Kompoti magusus olenevalt toote suhkrusisaldusest

Suhkrusisalduse kirjeldus | Suhkrusisaldus kompotis,
%
-
vdhe magus 9-14 R
keskmiselt magus 14-17
magus 17-20
vdga magus > 20

Suhkrusisaldus mddratakse homogeniseeritud tootes
refraktomeetriliselt, mdddetuna temperatuuril 20 °C, ilma
happekorrektsioonita Brixi kraadides, saadud néit vastab g
sahharoosi 100 g lahuse kohta. [6]

Kuvatommis 1. Refraktomeeter

Siirupi suhkrusisaldus soltub viljade liigist ning ja&b tavaliselt vahemikku 25-60%, néiteks:
kirsikompott - 60%, pirnikompott - 36 %, ploomikompott - 28-32%, Gunakompott - 26%. [7]
Magusad puuviljad, nagu pirnid ja aprikoosid, on vihese happesusega, seetdttu lisatakse
maitse parandamiseks ja mikroorganismide inaktiveerimiseks siirupile sidrunhapet: pirni-
kompottide puhul 0,3%, aprikoosikompottide puhul 0,2% siirupi massist.
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Kompotti voib valmistada ka ilma suhkruta ehk vesihoidisena voi kasutada suhkru asemel
magusaineid kooskdlas Euroopa Parlamendi ja ndukogu méadrusega (EU) nr 1333 /2008 [8].
Kompoti eriliigiks on mahla v&i veiniga tilevalatud puuviljad, marjad.

Kompotile eripdrase maitsentiansi andmiseks voib kasutada klassikalisi viirtse, nt kaneeli,
aniisi, vaniljet, ingverit, koriandrit, kardemoni, nelki jt, ning maitsetaimedest piparmiinti,
melissi, tiitimiani, rosmariini, kadakamarju jt.

Ploomikompoti valmistamise tehnoloogiline skeem on esitatud lisas 1.

Mahlatooted peavad vastama poéllumajandusministri 6. novembri 2014. a mé&&ruse nr 92
~Mahlatoodete koostis- ja kvaliteedinduded ning toidualase teabe esitamise ndouded” noue-
tele ning nende turustamisel kasutatakse madruses toodud nimetusi. [9]

Uldine tootmisprotsess puuvilja-marjakonservide valmistamiseks on esitatud joonisel 2
(peatiikk 5).

1.3. Marineeritud puu- ja koogiviljad

Traditsiooniliselt marineeritakse kurki ja kérvitsat, kuid marineerida voib ka teisi koogi-
vilju (tomateid, lillkapsast, paprikat, brokolit, ube, Salott- ja pérlsibulat) voi koogiviljade
segusid. Magushapult (lisatava suhkru kogus on suurem) marineeritakse aprikoose, pirne,
poldmarju, mustikaid, sdstraid, kirsse, virsikuid, ploome, ebakiidooniaid, paradiisidunu jm.

Marineerimise sdilitav toime pohineb sellel, et enamik mikroorganisme ei arene happelises
keskkonnas. Laialdaselt kasutatakse marineerimisel dddikhapet, mille sisaldus erinevates
marinaadides voib olla 0,6 % kuni 1,2%, kuid see ei katkesta tiielikult hallitusseente, dadik-
happebakterite jt riknemist pohjustavate mikroorganismide elutegevust. [7] Vt ptk 3.3.

Lisaks happele sisaldab aedviljade marinaad soola, suhkrut, mitmesuguseid maitsetaimi (nt
till, sibul, petersell, seller, kiitislauk, maddardigas, estragon, piparrohi, majoraan) ja viirtse (nt
nelk, kaneel, must pipar, I6hnapipar, ingver, muskaatpdhkel, koriander, sinep). Marinaadi
lisatav sool soodustab marineeritavate toiduainete sdilimist ja selle mojul piisib paremini
ka toiduainete loomulik varvus; suhkrut lisatakse dddika teravalt hapu maitse pehmenda-
miseks. Viirtsid ja maitsetaimed annavad marineeritavatele toiduainetele spetsiifilise Iohna
ning maitse. Lisaks sellele takistavad neis leiduvad eeterlikud 6lid ka mikroorganismide
arengut ning soodustavad marineeritud toiduainete sdilimist.

Uldine tootmisprotsess marineeritud puu- ja koogiviljade valmistamiseks on esitatud
joonisel 3 (peattikk 5).

1.4. Konservitud seened

Seened voivad olla konservitud soolvees, seentest eralduvas mahlas, vois voi voikastmes,
koorekastmes, muudes kastmetes, dddikhappes, olis, veinis. [10] Marineerimiseks sobivad
noored, kdvad, kinnise kiibaraga Sampinjonid, puravikud, riisikad jt.

Uldine tootmisprotsess konservitud seente valmistamiseks on esitatud joonisel 4 (peatiikk 5),
marineeritud seente valmistamise tehnoloogiline skeem on esitatud lisas 2.



2. Mikrobioloogilise ohutuse tagamine

2.1. Kuumtoodeldud konservide mikrofloora

Kuumtoodeldud konservide riknemise pohjusteks voivad olla vead kuumtootlemisel (liiga
lithike kuumtootlemisaeg voi liiga madal kuumtostlemistemperatuur) ja jahutamisel (liiga
aeglane jahutamine pdrast kuumtootlemist) voi saastumine kaanetamise vigade tottu.

Konservid riknevad, kui neid hoitakse mikroorganismide paljunemiseks sobivates tingi-
mustes.

Konservide valmistamisel tuleb jargida koiki hiigieenireegleid: toovahendid ja -pinnad pea-
vad olema puhtad ning konservitaara kuuma veega pestud / kuumutatud.

Hallitusseened. Marjadel, puu- ja koogiviljadel ning nendest valmistatud toodetel areneb
koige sagedamini roheline hallitus (Penicillum spp.). Suhkruga valmistatud toodetel are-
neb harilikult tapphallitus (Aspergillus spp.), suhkru- ja tdarkliserikastel aga nutthallitus
(Mucor spp.).

Enamik hallitusseeni on temperatuuritundlikud ja hdvivad temperatuuril 60 kuni 70 °C,
kuid esineda voib ka nende kuumakindlaid eoseid, mis jddvad ellu nditeks marinaadide
termilisel tootlusel. Kasvuks vajavad nad hapnikku [11], selle valtimiseks tuleb purgid kohe
hermeetiliselt sulgeda ja kuumtoodelda.

Hallitusseen Byssochlamys fulva eosed arenevad viélja uuteks aktiivseteks organismideks ka
ilma hapnikuta ja kutsuvad esile puuviljakonservide riknemist [11]. B. fulva eosed on kuu-
mutamisele vastupidavad ning nende inaktiveerimiseks tuleb toote sees hoida tempera-
tuuri 88 °C 10 minutit. [12]

Toodete valmistamisel vdivad hallitusseened hévida, kuid nende toksiinid ei hévi ja on
tervisele ohtlikud. [11] Patuliini toodavad hallitusseened, peamiselt Penicillium spp, duna
sinihallituse pohjustaja, ja Aspergillus spp. Hallitus kahjustab ka teisi puuvilju ja marju, seal-
hulgas ploome, astelpajumarju, kirsse. Kui dunamahla valmistamiseks kasutatakse kahjus-
tatud voi hallitanud dunu, siis tdendoliselt kantakse patuliini ka lI6pptootesse. [13]

Hallitusest vabanemiseks tuleb puu- ja koogiviljad ning marjad sorteerida, vigastatud, hal-
litanud ja riknemistunnustega viljad eraldada ning tooraine hoolikalt pesta.

Miikotoksiinide sisaldus toodetes ei tohi iiletada komisjoni maéruses (EU) nr 1881/2006 [14]
sdtestatud piirnorme. Nditeks patuliini sisaldused puuviljamahlades ja viljalihaga dunatoo-
detes peavad jadama alla 10-50 pg/kg, soltuvalt tootest. Vaata ka ,, Commission Recommenda-
tion of 11 August 2003 on the prevention and reduction of patulin contamination in apple juice and
apple juice ingredients in other beverages”. [15]

Miikotoksiinide ohu tottu ei tohi hallitusega kaetud tooteid toiduks tarvitada.

Pirmseened. Hallitusseente korval pohjustavad marjade, puu- ja kdogiviljade ning nendest
valmistatud toodete riknemist veel mitmesugused parmseened, 16hustades suhkru stisi-
happegaasiks ja alkoholiks ning pohjustades kadrimist. Tekkinud stisihappegaasi toimel
hakkab konserv vahutama, on mérgata gaasimullikesi ning alkohol annab tootele terava
16hna ja maitse.


https://toiduteave.ee/toiduohutus/Toidu keemilised-ohud/
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Parmseente kasvutemperatuur on vahemikus —2 °C kuni 45 °C, optimaalseks temperatuu-
riks on 30 °C. Nad voivad kasvada nii hapnikuta kui ka hapnikuga keskkonnas. Parmseente
paljunevad rakud inaktiveeruvad kiiresti temperatuuril 60 kuni 65 °C. Eosed on umbes
50—-100 korda resistentsemad vorreldes paljunevate rakkudega. [16]

Bakterid. Pastoriseeritud happelistes puuviljatoodetes voib mittepatogeenne spoore moo-
dustav termoatsidofiil (pH 3,5-4,5; temperatuur 35-53 °C) Alicyclobacillus acidoterrestris
toota tihendeid (metoksiifenooli, bromofenooli, guajakooli), mis rikuvad duna-, apelsini-
voi pirnimahla, mahlasegude ja ka tomatikonservi I6hna ja maitset, kui neid tooteid jahu-
tatakse pédrast pastoriseerimist aeglaselt voi sdilitatakse suhteliselt korgel temperatuuril. Et
saavutada A. acidoterrestris’e piisav havimine happelistes puuviljatoodetes, on vajalik kasu-
tada pastoriseerimistemperatuuri 95 °C. [17]

Suurimaks ohuks konservide tootmisel on grampositiivne eoseid moodustav anaeroob
Clostridium botulinum, mille eosed on korge kuumuskindlusega ja voivad seega ebapii-
saval kuumtootlemisel ellu jadda. Sobivates kasvutingimustes (pH tile 4,6, hapnikuvaene
keskkond, temperatuur 3-48 °C) arenevad eostest vegetatiivsed rakud, mis paljunevad kii-
resti ja toodavad kasvukeskkonda neurotoksiini botuliini, péhjustades inimestel kuni sur-
maga loppevat rasket haigust botulismi. Erinevalt eostest, on C. botulinum’i toksiin botuliin
temperatuuritundlik ja seda on voimalik kahjutustada, keetes toodet 10 min 100 °C juures
v0i 30 min 80 °C juures. [18]

Botulismijuhtumite uurimisel on C. botulinum’i toksiini leitud vidhese happesusega konser-
vitud koogiviljadest, nagu spargel, rohelised oad, porgand ja porgandimahl, paprika, kor-
vits, spinat, peet, kiitislauk 6lis, marineeritud seened, tomatid ja piprad, tomatimahl, oliivid
olis, oliivipasta, rostitud baklazaan 6lis, pdikesekuivatatud tomatid olis. [18, 19, 20]

2.1.1. Clostridium botulinum’i ohu minimeerimine

Botulismi haigestumiseni voivad viia vead konservide valmistamisel, mis on tingitud vahes-
test tehnoloogilistest teadmistest; hiigieeniprobleemidest; tooraine/ toote saastatuse korgest
tasemest, nii et rakendatud kuumtostlemine ei havita koiki ohtlikke mikroobe; mittepiisava
kuumtootlemisviisi ja -temperatuuri ning kuumtootlemis- ja jahutamisaja valimisest; toote
sdilitamisest liiga kaua voi liiga korgetel temperatuuridel. [19]

C. botulinum’i kasvu ja toksiini tekke viltimiseks tuleb kasutada hoolikalt puhastatud toor-
ainet ja tdita koiki huigieenindudeid. Toote retsepti koostamisel tuleb arvestada toote pH-ga
ja reguleerida selle vddrtus alla 4,6, sest C. botulinum pole voimeline paljunema happeli-
ses keskkonnas. Teadma peab ka toote vee aktiivsust a  ja vajadusel seda vahendama, sest
C. botulinum areneb ja toodab toksiine, kui vee aktiivsus a  on vdhemalt 0,94. Valida tuleb
sobiv kuumtootlemisviis ja jargida hoolikalt kuumtootlemisaega ning -temperatuuri. Vaja-
dusel voib kasutada mikroobide kasvu pérssivaid sdilitusaineid, hoiustada tooteid kilm-
kapi temperatuuril ning lithemat aega. [18, 19]



2.2. Toidu happelisus
‘ Happelisus ehk keskkonna pH on tiks teguritest, mis mddrab mikroorga-
gl nismide kasvu voimalikkuse ja elutegevuse suuna. pH-vadrtust moode-
takse pH-meetriga (kuvatommis 2).
\ o Spoore moodustavate bakterite maksimaalne termostabiilsus esineb
o neutraalsele lihedases keskkonnas (pH 6-7): C. botulinum pH 6,3-6,9;
: Bac. subtilis pH 6,8-7,6. [7, 20]
i Parm- ja hallitusseened kasvavad laias pH vahemikus: parmseened pH
o 1,5-8,5 ning hallitusseened pH 1,5-11,0, kuid eelistavad happelist kesk-
Kuvatommis 2. 1onda. Viimasest tingituna voib jireldada, et parm- ja hallitusseened
pH-meeter.

pohjustavad tugevalt happeliste toitude (nt tomatid ja tsitrusviljad) ning
bakterid eelkdige neutraalse pH ldhedaste toitude (nt koogiviljad) riknemist. [7, 20]

Osade puu- ja kdogiviljade happelisus (tabel 2) ei ole piisav, et takistada soovimatute mikro-
organismide arenemist. Sellise tooraine puhul saab toote happelisust suurendada, kui lisada
hapet, nt dddikhapet, sidrunhapet voi sidrunimahla. Samuti voib retsepti lisada teisi happe-
lisemaid koostisosi.

Tabel 2. Monede marjade, puu- ja kdogiviljade pH [21]

Nimetus pH Nimetus pH Nimetus pH
Sidrun 2,2-24 Hapukapsas 3,4-3,6 Sibul 5,3-5,8
Johvikas 2,3-2,5 Viinamari 3,4-45 Maidardigas 5,35
Karusmari 2,8-3,1 Spargel 4,0-6,0 Punane kapsas 5,4-6,0
Ploom 2,8-4,6 Tomat 4,2-4,9 Suvikorvits 5,5-6,2
Punane sostar 2,9 Baklazaan 4,5-5,3 Lillkapsas 5,6
Maasikas, 3,0-3,5 Uba 4,6-6,2 Seller 5,7-6,0
kiilmutatud maasikas | 2,3-3,0

Rabarber 3,1-3,4 Korvits 4,8-5,2 Hernes 5,8-7,0
Mustikas, 3,1-3,35 | Porgand 4,9-5,2 Rooskapsas 6,0-6,3
kiilmutatud mustikas | 3,7

Vaarikas 3,2-3,7 Peet 4,9-5,6 Mais 6,0-7,5
Kirss 3,2-4,1 Kurk 5,1-5,7 Keedetud seen 6,2
Poldmurakas 3,2-4,5 Paprika 5,15 Valge kapsas 6,2
Oun 3,3-3,9 Naeris 5,2-5,5 Suhkrumais 73

Kuigi tomateid peetakse happeliseks toiduks ning nende pH-vddrtus on enamasti vdiksem
kui 4,6, siis monel juhul voib see olla ka veidi suurem kui 4,6. Kui tomateid kuumtoodel-
dakse alla 100 °C reziimil, tuleb retsepti lisada veidi dddik- voi sidrunhapet. [22]

2.3. Konservide klassifitseerimine keskkonna pH jargi

Toiduohutuse seisukohalt on véga oluliseks pH-vadrtuseks pH 4,6, millest vdiksema vaar-
tuse juures ei ole Clostridium botulinum enam vdimeline kasvama. Vottes aluseks C. botu-
linum’i reaktsiooni keskkonna happelisusele, jaotatakse toidud happelisuse pohjal jargne-
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valt: vahese happesusega toidud, mille pH > 4,6 (liha, kala, piim ja mdned koogiviljad), ja
happelised toidud, mille pH < 4,6 (puuviljad, mahlad, hapukapsas, hapukurgid). [23, 24, 25]

Konservide valmistamisel on pH teadmine vaga oluline, sest selle jargi mddratakse kuum-
tootlemise aeg ja temperatuur, et tdhusalt korvaldada mikrobioloogiline ja enstimaatiline
aktiivsus ning tagada lopptoote stabiilsus. Sobiva kuumtootlemismeetodi valimisel voib
kasutada tabelis 3 toodud konservide liigitust.

Tabel 3. Konservide klassifitseerimine keskkonna pH jdrgi [26, 27]

Konservi- Kirjeldus Kuumtootlemismeetod
grupp
Vidhehappelised | Seened, viahehappelised puu- ja koogiviljad Steriliseerimine
pH 24,6 (roheline hernes, uba, mais, lillkapsas, peet, autoklaavis temperatuuril
porgand, korvits, pirn jne ning nendest 115-121 °C.
valmistatud tooted), kattelahus sisaldab
peamiselt soola, monikord lisatakse ka suhkrut ja
sidrunhapet.
Keskmise Kontsentreerimata tomatitooted (tomatimahl, Steriliseerimine
happelisusega | tiikeldatud tomatid, terved tomatid omas temperatuuril 100-110 °C.
pH 3,7-4,8 mahlas). Konservid on reguleerimata pH-ga Pastoriseerimine
(olenevalt toorainest), seetottu voib esineda temperatuuril kuni
botulismitekitajaid. 100 °C, kuid mitte alla
pH 4,2 Suurema kuivainesisaldusega (> 12%) ja pH-ga 4,2 | 75-80 °C tootes.
kontsentreeritud tomatitooted: piiree, kastmed,
pastad.
Happelised Konservid, mille pH reguleerimiseks on lisatud Pastoriseerimine
pH 3,7-4,2 happeid (dadikhape, sidrunhape, askorbiinhape temperatuuril kuni
jne), nt juurviljasalatid, marineeritud seened, 100 °C, kuid mitte alla
marineeritud juur- ja puuviljad, puuviljad, marjad | 75-80 °C tootes.
ja juurviljad suhkruga ja ilma.
Viga Véga happelised voi hapestava ainega konservitud | Pastoriseerimine
happelised koogiviljad, puuviljad ja marjad. temperatuuril 75-100 °C,
pH<3,7 tootes tile 70 °C
(80-82 °C), hoidmisaeg
2-3 minutit.
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3. Koostisosad

Lopptoote ehk konservi seisukohalt on oluline tooraine (puuviljad, marjad, koogiviljad, see-
ned) ja muude koostisosade (nt viirtsid, oli, suhkur, sool jne) mikrobioloogiline kvaliteet.
Mida puhtam on tooraine, seda kvaliteetsem on ldpptoode.

3.1. Marjad, puu- ja koogiviljad

Tooraine peab olema kvaliteetne: virske, terve, plekkide ja haigusteta, vaba mullast ja mus-
tusest, putukakahjustuste ja vadrarenguteta, liigispetsiifilist vdrvi, kasutusotstarbele sobiva
kiipsusastmega.

3.2. Seened

Seened on suurema ohuga tooraine kahel pohjusel: esineb s66gi- ja mittesdodavate seente
segunemise oht; seentelt on raske maha pesta mulla jadke, mistottu on véimalus saastada
konservitud toitu ohtlike botulismibakterite eostega. [26]

Tooraineks sobivad noored, puhtad, kahjurite poolt kahjustamata, mullast ja metsaprahist
puhastatud, liikide viisi sorteeritud ning 16igatud jalaga seened. Seened on kergesti rikne-
vad, seda peamiselt korge veesisalduse (umbes 90%) ning enstitimide korge aktiivsuse ja
mikrofloora tottu, seepdrast tuleb seened pdrast korjamist kohe toodelda.

3.3. Toidu lisaained

Toidus lubatud lisaained ning nende kasutustingimused on sdtestatud Euroopa Parlamendi
ja ndukogu mairuses (EU) nr 1333/2008. [8]. Puuvilja-, kdogivilja- ning marja- ja seenekon-
servide valmistamisel kasutatakse lisaaineid peamiselt happesuse suurendamiseks, maitse
andmiseks, soovitava konsistentsi saavutamiseks, viljade vdrvuse sdilitamiseks voi sdili-
vuse tagamiseks.

Happed

Aiddikhape (E260) on varvuseta, terava Iohna ja hapu maitsega aine, mis seguneb veega
igas vahekorras. Addikhape toimib happesuse regulaatori ja konservandina ning seda
kasutatakse koogiviljakonservide, sh marineeritud toodete kattelahuste ning salatikastmete
koostisosana.

Addikhape pirsib paljude bakteriliikide, pdrmseente ja vdhemal méiral hallitusseente
kasvu.

Addikhapet kasutatakse lahjendatud kujul. 30% dédikhappest vajaliku (x) kontsentratsioo-
niga lahuse saamiseks voib kasutada lihtsat valemit: (30 - x) / x = vee kogus osades. Nditeks
2% &dddikalahuse saamiseks tuleb votta 1 osa 30% ddadikhapet ja 14 osa vett, 2,5% dddika-
lahuse saamiseks aga 11 osa vett. Arvutus: (30 - 2) / 2=14; (30 - 2,5) / 2,5 =11. [28]

Sidrunhappel (E330) on mitu funktsiooni: see on antiokstidant, happesuse regulaator, kon-
servant ja ka sekvestrant (metalliioonide siduja), mis reguleerib toote happesust, parsib
mikroobide arengut ning aitab sdilitada puu- ja koogiviljade varvust.
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Askorbiinhape (E300) toimib antiokstidandina ja inhibeerides enstitime, takistab pruunis-
tumist ning sdilitab seega marjade ja puuviljade loomuliku vérvi. [29]

On leitud, et sidrunhape on termofiilsete bakterite kasvu péarssimisel tohusam kui dadik- ja
piimhape. Samuti parsivad sidrun- ja askorbiinhappe kombinatsioonid C. botulinum’i kasvu
ja toksiinide tootmist. [30]

C)unhe}pet (E296) leidub paljudes puu- ja koogiviljades, nt duntes, pihlakamarjades, rabar-
beris. Ounhape aitab sdilitada toote viarvust ja pH langusest tingituna péarsib parmseente ja
mone bakteriliigi kasvu.

Magusained

Vdhendatud energiasisaldusega voi ilma lisatud suhkruta toodete magustamiseks tohib
kasutada toidu lisaainetena lubatud magusaineid.

Tardained ja paksendajad

Taimsest toorainest konservide valmistamisel kasutatakse tootele sobiva konsistentsi and-
miseks toidus lisaaineid, sealhulgas pektiine (E440) ja agar-agarit (E406). Nende kasutami-
sel tuleb jargida kasutusjuhendit.

Siilitusained

Bensoehape (E210) pidurdab parm- ja hallitusseente arengut, kuid inaktiveerib ka piim-
happebaktereid. Bensoehape ja selle naatriumi-, kaaliumi- ning kaltsiumisoolad toimivad
eriti tohusalt happelises keskkonnas (pH 2,5-3,5).

Sorbiinhape (E200) ja selle soolad ehk sorbaadid pidurdavad parm- ja hallitusseente aren-
gut. Moju bakteritele on suhteliselt nork. Kuna sorbiinhape ei pidurda piimhappebakterite
arengut, saab seda kasutada koogiviljade konserveerimisel, kus on oluline piimhappebak-
teririkka mikrofloora siilitamine. [31]

3.4. Hapud puuvilja- ja marjamahlad

Populaarseimad puuvilja- ja marjamahlad, mida saab toodete konservimisel kasutada, on
valge ja punase sostra, ebakiidoonia-, alotsa-, rabarberi- ja johvikamahl. Kui mahla kasuta-
takse toote happesuse reguleerimiseks, tuleb arvestada iga marja voi puuvilja spetsiifilise
maitsega ning toote voimaliku varvimuutusega. Raske on ennustada toote konkreetse hap-
pesuse saavutamiseks vajalikku lisatava mahla kogust, selleks tuleb kontrollida saavutatud
pH taset. Tuleb markida, et mahlade kasutamisel voib toote happesus sdilitamise ajal muu-
tuda.

3.5. Enamkasutatavad magusat maitset andvad ained

3.5.1. Suhkur

Suhkur ehk sahharoos on ttitipiline taimse péritoluga stisivesik, mida on rohkelt suhkru-
roos (kuni 26%) ja suhkrupeedis (kuni 22%). Enstitimi sahharaas (sukraas, katalaas) mojul
voi happelises keskkonnas toimub sahharoosi hiidroliitis gltikoosiks ja fruktoosiks, mille
segu on tuntud invertsuhkruna. Suhkru konserveeriv toime p&hineb:
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* korge osmootse rohu tekitamisel; 1% sahharoosilahus annab 6,1-atmosfédérise (6,16 MPa)
osmootse rohu, 60% sahharoosilahuse kasutamisel tduseb aga rohk mikroobirakkude
suhtes kuni mitmesaja atmosfaarini;

* sahharoosi voimel siduda vett (selle protsessi tulemusena viaheneb suhkrurikkas kesk-
konnas vee aktiivsus a ). [7, 31]

Enamiku mikroobide arengu pdrssimiseks peab toote suhkrusisaldus olema vihemalt
60%. [7]

Suhkruga konserveerimisel ei saa vee aktiivsust a_vdhendada alla 0,845; see vaartus on pii-
sav bakterite ja parmseente parssimiseks, kuid ei hoia dra hallituse teket. Selle viltimiseks
on erinevaid meetodeid:

* valmistoodete pastoriseerimine (keedised, tarretised jne);

e giilitusainete kasutamine. [32]

3.5.2. Muud suhkrutooted ja mesi

Konservide valmistamisel voib lisaks tavalisele suhkrule kasutada ka mett [33] ja muid
suhkrutooteid, nditeks invertsuhkrusiirupit, gltikoosisiirupit, gliikoosi, fruktoosi, fruktoosi-
siirupit, puuviljadest ja marjadest saadud suhkruid ning pruuni suhkrut [34]. Vorreldes
gliikoosiga on fruktoos mérgatavalt paremini vees lahustuv ning 1,7 korda magusam [35].

3.6. Sool

Konservide puhul ei ole soolal sdilitusfunktsiooni, sest toodete mikrobioloogilise ohutuse
tagab termilise tootluse temperatuur. Seevastu hapukapsa ja hapukurkide valmistamisel
annab just sool iseloomuliku maitse ja tekstuuri ning on viga oluline ka toiduohutuse seisu-
kohalt, soodustades soovitud bakterite ja parssides kahjulike bakterite kasvu.

3.7. Maitseained

Maitseaine I6hn ja maitse peab olema liigile omane, neis ei tohi leiduda korvalaineid ega
hallitust. Maitseained lisatakse peenestatult, tervelt vdi tdommisena. Soovitatakse kasutada
purustatud pipart, sest jahvatatud pipar jatab tootele morkja maitse.

Kurkide konservimisel soovitatakse lisatavad mustsostralehed ja tillidied kuuma veega tile
valada.

3.8. Vesi

Toidu valmistamiseks kasutatav joogivesi peab vastama sotsiaalministri 24. septembri
2019. a méaaruses nr 61 ,Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analiitisimeetodid”
[36] toodud nouetele. Konserveerimisel voib probleeme tekitada vee karedus. Kare vesi
voib blanseerimisel tugevdada tooraine loomulikku tekstuuri, pohjustada marinaadi hdagu-
sust ja marineeritud kurkide varvimuutust. Keevaveendus pastoriseerimisel voib keedu-
veele lisada veidi dddikhapet, et purkide viliskiilgedele ei jadks halli kirmet.
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4. Konserveerimisel kasutatav taara

4.1. Taara liigid

Kasutada voib vaid tiksnes toiduga kokkupuutumiseks ettendhtud materjale ja esemeid
[37].

Pakendite ostmisel (v.a klaastaara) tuleb lugeda nende margistust. Mdrgistusel peab olema
teave selle kohta, et tegemist on toiduga kokkupuutumiseks méeldud esemetega, nt on kir-
jutatud ,toiduga kokkupuutumiseks”, viide kasutusotstarbele (nt , mahlakott”) voi kahv-
li-peekri stimbol.

Tuleb tdhele panna, et eelnevat ei ole vaja esitada esemete puhul, mille olemusest on selgelt
aru saada, et need on moeldud toiduga kokkupuutumiseks. Margistusel esitatakse juhised
eseme ohutuks kasutamiseks (vajaduse korral), tootja voi miitija andmed ning jalgitavust
tagavad andmed. [38]

Jaemtitigietapis esitatakse see teave kas esemel, eseme pakendil, esemele voi pakendile kin-
nitatud etiketil voi eseme vahetus ldheduses oleval sildil. Teistes turustamisetappides voib
see teave olla esitatud esemel, selle pakendil, etiketil voi saatedokumentides.

Klaaspurgid. Vastavalt tootele on vdimalik valida erineva kuju ja mahuga purke. Purgisuu
kujundus oleneb kaanetamise viisist.

Keeratava metallkaanega purgid (foto 1) on kdige enam kasutatavad. Keeratava kaanega
klaaspurkide korpuse kuju valikul tuleb silmas pidada, et korpuse 1dbimoot oleks véhe-
malt 3 mm suurem kui kaane 14bimo6ot. Vastasel korral tekivad purkide tiksteisega kokku-
puutel kaantele kriimustused ja deformatsioon ning hermeetilisus voib kaduda. Olenevalt
konservisisu koostisest ja kuumtootlusviisist valitakse sobiva siselaki ja tihenduspastaga
(tagab hermeetilisuse) kaaned. Metallkaaned on ithekordselt kasutatavad.

Kaanetajaga suletavad metallkaaned on iihekordselt kasutatavad (foto 2). Kaanetamisel
tuleb jalgida, et sulgemisomblusel ei oleks kortsusid ning tihend ei tungiks kaane alt vélja.

Klaaskaanega purgid (foto 3) on klaasist kaane, kummitihendi ja metallklambriga suletavad

spetsiaalsed konservimispurgid. Metallklambrid, millega kaant enne pastoriseerimist pai-
gas hoitakse, vdivad kujult erineda.

I S o

klamber
| |

Foto 1. Keeratava metallkaanega Foto 2. Kaanetajaga suletavad = Foto 3. Klaaskaanega purgid.
purgid. metallkaaned.
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Traadist klambriga suletavad purgid (kuvatdommis 3) sobivad happeliste toodete kuumalt
tditmise taaraks, kuna nende purkide puhul ei saa kontrollida, kas pé&rast toote jahtumist on
tekkinud purgis vaakum.

Keraamilise korgi voi metallist keeratava kaanega klaaspudelid (fotod 4 ja 5). Pudelitesse
voib pakendada siirupit ja mahla. Tditmise temperatuur on tavaliselt vahemikus 90 °C kuni
98 °C. Vajalik on pudelite eelkuumutamine, et véltida tditmisel nende purunemist. Keeratav
metallkaas on tihekordselt kasutatav.

Kuvatommis 3. Traa-  Foto 4. Keraami- Foto 5. Keeratava Foto 6. Liblikkraaniga
dist klambriga suletav  lise korgiga klaas- metallkaanega klaas- mahla siilituskott, s&ili-
purk. pudelid. pudelid. tuskoti karp.

Liblikkraaniga mahla sdilituskotid (foto 6) on tihekordselt kasutatavad. Kotti villitava toote
maksimaalse temperatuuri maarab koti tootja. Liblikkraan ei voimalda hapniku pdasu koti
sisemusse, seega toode sdilib kvaliteetsena pikka aega.

Mugavaks kasutamiseks, mehaaniliste muljumiste ja mahla vdrvimuutuste véltimiseks
pannakse kotid kartongkarpidesse.

4.2. Taara ettevalmistamine tootega taitmiseks

Klaaspurkide ja -pudelite ettevalmistamisel tootega tditmiseks kontrollitakse, et pakendil
pole morasid, purgi/pudeli suu pole viga saanud ja purgis ei ole klaasikilde.

Kui tooteid kuumutatakse 100 °C juures v6i madalamatel temperatuuridel alla 10 minuti,
peavad tiihjad klaaspurgid olema eelnevalt kuumutatud kas kuumas 6hus 120 °C juures
tiks minut voi keevas vees umbes 10-15 minutit. Toodete pikemaajalisel to6tlemisel keeva-
veendus voi rohu all ei ole purkide eelnev kuumutamine vajalik. [22]

Metallkaante (keeratavad, kaanetajaga suletavad) ettevalmistamisel kontrollitakse, et kaan-
tel poleks molke, roostet, kriimustusi, tihendite, tthenduspasta- ega lakikihi vigastusi. Kont-
rollitakse, kas tihend on korralikult vastu kaane &éart (kaanetajaga suletaval metallkaanel).

Keeratavaid metallkaasi tuleb vastavalt tootja juhistele enne kasutamist hoida kuumas vees
(50-60 °C), kuid mitte keeta. Mdddukalt soojendatud keeratavad kaaned sulguvad pare-
mini, kuna tihenduspasta pehmeneb ja pressub kergemini purgikaela timber.

Sulgemisvahendeid (klaasist ja metallist kaaned ning nende tihendid) keedetakse kuni 5
minutit ja hoitakse enne kasutamist kuumas vees.

Uhekordset plasttaarat (liblikkraaniga mahla sailituskott) hoitakse tootja pakendis kuni
tditmiseni.
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5. Konservide valmistamise tehnoloogilised protsessid

Konservide sortiment on védga suur ning nende valmistamise tehnoloogiad erinevad. All-
jargnevalt on joonistel 1-4 esitatud {iildised tootmisprotsessid koogiviljasalati, puuvilja-
marjakonservide, marineeritud puu- ja koogivilja ning konservitud seente valmistamiseks.

VESI Sool, suhkur, TOORAINE TAARA
(ptk 3) adikas, 8li jt Kéogiviljad (ptk 4)
KOOSTISOSAD (ptk 3)
(ptk 3) '
T T l Taara valimine
y TOORAINE ETTEVALMISTAMINE vastavalt
(et | [ | | [ -sesenmine oy | vt
vastavalt vedelik kahJustatudNtooralne eemaldamine; (alagtk 41)
retseptile - pesemine vdi loputamine; ptica.

- koorimine ja loputamine; ¢

- blanseerimine vajaduse korral;
. o Taara ette-
- konservimine tervena voi Imistami
tukeldatuna (tikeldamine, vaimistamine
N tootega
riilvimine) o
taitmiseks
alaptk 4.
v (alaptk 4.2)
KONSERVISEGU VALMISTAMINE

Salatid kuumtootlemata toorainest:

- tooraine ja koostisosade kokkusegamine ning
taara taitmine;

- kattevedeliku lisamine (vastavalt retseptile);

Salatid kuumtoodeldud toorainest:

- tooraine praadimine rasvas, keetmine,
aurutamine;

- tooraine ja koostisosade kokkusegamine ja
kuumtootlemine (keetmine, hautamine)
vajaliku valmiduseni;

- taara taitmine;

Kaste, piiree, pasta (nt tomatipasta):

- tooraine peenestamine (h66rumine labi sGela
vOi muul viisil peenestamine);

- taara taitmine.

A 4

A

KONSERVIDE KUUMTOOTLEMINE

Pastoriseerimine (alapeatiikid 5.3.1 v&i 5.3.2)

Joonis 1. Uldine tootmisprotsess kéogiviljasalatite valmistamisel.
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TOORAINE
Puuviljad, marjad
(ptk 3)

TOORAINE E#I'EVALMISTAMIN E

-sorteerimine, riknenud/ kahjustatud
tooraine eemaldamine;

- puhastamine vartest, lehtedest jne;

- pesemine voi loputamine;

- koorimine ja loputamine;

- blanSeerimine vajaduse korral;

- kivide, sidamike eemaldamine;

- konservimine tervena vdi tiikeldatuna
(tukeldamine, riivimine);

- keedise jaoks tooraine katmine suhkruga
ja seisma jatmine;

- kiilmutatud tooraine sulatamine.

v

KONSERVISEGU ETTEVALMISTAMINE

TAARA
(ptk 4)

A

Taara valimine
vastavalt
valmistoote
kogusele
(alaptk 4.1)

Taara ette-
valmistamine
tootega
taitmiseks
(alaptk 4.2)

VESI Suhkur jt
(ptk 3) KOOSTISOSAD
(ptk 3)
A 4
Lisamine
vastavalt Siirupi vm
- | kattevedeliku
retseptile i :
valmistamine
vastavalt
retseptile
—>|
3
—>

1. Keedis, Zelee, marmelaad:

- tooraine ja koostisosade kokkusegamine
(vastavalt retseptile);

- kuumtootlemine (keetmine);

- tooraine peenestamine (hddrumine labi
sdela v6i muul viisil peenestamine;

-taara tditmine;

2. Mahl:

- aurutamine mahlaaurutis;

- eraldamine mehaaniliste seadmetega;

3. Nektar:

- muude koostisosade lisamine vastavalt
retseptile;

- kuumutamine vastavalt tehnoloogiale;

- taara taitmine;

4. Kompotid:

- taara tditmine ettevalmistatud viljadega;
- ettevalmistatud kattevedeliku (siirup, mahl

jne) lisamine

KONSERVIDE KUUMTOOTLEMINE:

Taara tditmine kuumalt vGi pastoriseerimine (alapeatikid 5.3.1 voi 5.3.2)

Joonis 2. Uldine tootmisprotsess puuvilja-marjakonservide valmistamisel.
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VESI Sool, suhkur, TOORAINED TAARA
(ptk 3) aadikas jm Puu- ja koogivili (ptk 4)
KOOSTISOSAD (ptk 3)
(ptk 3)
A\ 4
l Taara valimine
I TOORAINE ETTEVALMISTAMINE vastavalt
Marinaadi - sorteerimine, riknenud/ valmistoote
valmistamine kahjustatud tooraine kogusele
»| vastavalt eemaldamine; (alaptk 4.1)
retseptile - puhastamine juurtest, mullast,

lehtedest jm lisanditest;
- pesemine vdi loputamine;

- koorimine ja loputamine
. .. Taara ette-
- vajaduse korral blanseerimine, . .
o . . valmistamine
kuumtootlemine (keetmine); tooteea
- konservimine tervena voi ey &
tukeldatuna (tikeldamine taitmiseks
o ! (alaptk 4.2)
riilvimine).

l

KONSERVISEGU VALMISTAMINE

- taara taitmine ettevalmistatud
toorainega;

- marinaadi lisamine (vastavalt
retseptile).

KONSERVIDE KUUMTOOTLEMINE:

A

Pastoriseerimine (alapeattikid 5.3.1 v&i 5.3.2)

Joonis 3. Uldine tootmisprotsess marineeritud puu- ja kédgiviljakonservide valmistamisel
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VESI
(ptk 3)

Marinaadi
valmistamine
vastavalt
retseptile

Sool, suhkur,

dadikas jt

KOOSTISOSAD

(ptk 3)

TOORAINE
(ptk 3)

l

N

Marinaad

TOORAINE ETTEVALMISTAMINE

TAARA
(ptk 4)

A 4

- sorteerimine, kahjustatud tooraine
eraldamine;

- puhastamine juurtest, mullast,
lehtedest jm lisanditest;

- pesemine voi loputamine;
Marineeritud seened:

- olenevalt seeneliigist
leotamine kilmas vees;

- kuumtootlemine
(keetmine/kupatamine);

- tervete voi tikeldatud seente

Taara valimine
vastavalt
valmistoote
kogusele
(alaptk 4.1)

A

Taara ette-
valmistamine
tootega
taitmiseks
(alaptk 4.2)

konservimine.

KONSERVISEGU ETTEVALMISTAMINE

A 4

_>

Marineeritud seened:

- keetmine marinaadis (vastavalt
retseptile);

Praetud seened, seenesalat voi
muud tooted (vastavalt retseptile):

- tooraine praadimine rasvas;

- koostisosade segamine ja
kuumtootlemine (keetmine,
praadimine, hautamine) soovitud
valmidusastmeni;

- taara taitmine.

v

KONSERVIDE KUUMTOOTLEMINE:

Pastoriseerimine (alapeatiikid 5.3.1 v6i 5.3.2)

vOi steriliseerimine

Joonis 4. Uldine tootmisprotsess seenekonservide valmistamisel.
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5.1. Tooraine ettevalmistamine ja esialgne kuumtootlemine

Tooraine ettevalmistamine hdlmab mitut tootlemisetappi: praakimine/sorteerimine, pese-
mine, puhastamine, koorimine, jarelpuhastamine, viljavarte ja stidamike ning luuviljaliste
kivide eemaldamine, tiikeldamine, piireestamine.

Praakimisel eraldatakse tootlemiseks mittesobiv tooraine: mddanenud, hallitanud, kahjus-
tatud, tilekiipsenud voi toored viljad ning lisandid. Toorainet sorteeritakse viljade kvali-
teedi, kiipsusastme, varvi voi suuruse jargi.

Pesemisel kasutatav vesi peab vastama joogivee kvaliteedi nduetele. Pesemisprotsessis
eemaldatakse toorainele kleepunud mehhaaniline mustus. Mérgpuhastusele vdib eelneda
kuivpuhastus. Sileda pinnaga viljadel on vihem mustust kui kortsulise/kareda pinnaga
toorainel ja seega peab viimaste pesemine olema intensiivsem. Pestakse voolava vee all voi
vannis, vahetades pesuvett nii sageli kui vaja. Pdrast pesemist lastakse toorainel nérguda.

Ornade marjade (maasikad, vaarikad) puhul v&ib vajadusel kasutada norka dussi.

Pesemisel ei tohi tekkida viljadele mehaanilisi vigastusi. Pestud toorainet tuleb kohe
edasi toodelda.

Puhastamisel eraldatakse tooraine mittesbddavad osad - viljavarred puuviljadelt, tupp-
lehed marjadelt, seemnekojad ja koor monelt tooraine liigilt jne.

Puu- ja koogivilja titkeldamine (peenestamine) toimub mitmeti, soltudes sellest, kas toor-
ainele on vaja anda kindel vorm (kuju) vdi vajatakse peenestamist tiikkidena, kujule tdhele-
panu osutamata. Juurviljad ja kartul 1digatakse vidikesteks kangideks voi kuubikuteks,
kabatSokk ja baklaZzaan ketasteks voi tiikkideks, kapsas riivitakse.

Vajadusel loputatakse 16igatud tooraine joogiveega. Enstimaatilise pruunistumise drahoid-
miseks hoitakse kooritud ja/véi tiikeldatud vilju kiilmas vees, 2% soolvees, 0,1% sidrun- voi
askorbiinhappe lahuses voi blanseeritakse. Enstimaatiline pruunistumine toimub kiiresti,
mone minuti jooksul pdrast véarske taimekoe vigastamist dhuga kokkupuutel, eriti sellistel
viljadel nagu banaanid, dunad, ebakiidooniad, virsikud, kartulid ja seened. Vorreldes sid-
runhappega toimib askorbiinhape tohusamalt.

Tooraine esialgsel kuumtootlemisel on tehnoloogilises protsessis jargmised eesmargid:
tooraine pehmendamine, mahu kahandamine, taimerakkude ldbilaskvuse suurendamine
(siirupi/soolvee imendumise soodustamiseks), enstitimide inaktiveerimine, protopektiini
huidroliitis, taimkoest dhu eemaldamine, ebameeldiva 16hna ja maitsega ainete eemalda-
mine, tooraine varvi sdilitamine (eriti rohelise ja valge), tomatite koorimise holbustamine.

Mikrofloora vdaheneb jarsult tooraine blanSeerimisel vees temperatuuril 90 °C.

Paljud véarsked aedviljad sisaldavad 10-30% o6hku. [39] Mida rohkem &hku on toorainest
enne purki panekut eemaldatud, seda kauem siilib konservide kvaliteet ja toidu varv. Kon-
servisegusse jadnud 6hk voib pohjustada varvimuutust juba sdilitamise 2.-3. kuul.

BlanSeerimine auruga on meetod, mille puhul soojustilekanne toorainele toimub vdimali-
kult 8huvaba veeauruga atmosfdiri rohul.

BlanSeerimine veega on meetod, mille puhul soojustilekanne toorainele toimub veega voi
vesilahusega (sool, suhkur, dddikhape, sidrunhape), vottes aega sodltuvalt toorainest 1-10
minutit temperatuuril 80-100 °C (tabel 4).

Kuumtoodeldud tooraine jahutatakse kohe kiilmas vees, et viljad liialt ei pehmeneks.
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Tabel 4. Tooraine blanseerimine [26]

Tooraine Blanseerimise aeg

Terve paprika 15-30 sekundit aurus
0,5-1 minutit keevas vees

Porgand, lillkapsas, brokoli, baklazaan, seller | 2-4 minutit keevas vees

Rohelised herned 1,5-3 minutit keevas vees

Sibulardongad 10-15 sekundit keevas vees

Aedoad 2-3 minutit keevas vees

Tomatid kuni 30 sekundit keevas vees

Pihlakad, arooniad 1-2 minutit keevas vees, et vihendada morudust
Ploomid, virsikud 2-4 minutit keevas vees koore eemaldamiseks

Ounad, pirnid, ebakiidooniad, kirsid, ploomid | Kompottide valmistamisel blanseeritakse keevas
vees vOi suhkrusiirupis (blanSeerimisaeg on iga
tooraine puhul erinev)

Viljade blanseerimisel suhkrusiirupis neid veega ei jahutata.

Kupatamine. Peaaegu koiki riisikaid kupatatakse keevas vees 5-15 minutit neis leiduvate
miirkainete lagundamiseks ja moru/kibeda maitse korvaldamiseks. Vaga kibeda maitsega
liikke (nt ménniriisikas) kupatatakse kuni 30 minutit, vahetades seejuures mitu korda vett.
Haprad seened muutuvad parast kupatamist elastsemaks.

Praadimisel toodeldakse koogivilja 5-15 minutit taimedlis voi rasvas, mis on kuumuta-
tud 130-140 °C. Praadimisel aurustub niiskus ning toorainesse imendub teatud kogus oli/
rasva. Sellest tingituna suureneb praetud toote kuivainesisaldus ja kalorsus. Praadimisel
moodustub toote pinnale karamelliseerunud siisivesikutest kuldpruun krobe koorik, mis
annab toorainele spetsiifilise maitse.

5.2. Taara taitmine ja sulgemine

Taara tditmine. Klaaspurgi sisemuse kdega katsumist tuleks viltida nii palju kui voimalik.
Taara tdidetakse vastavalt retseptile kindlas jdrjekorras. Esmalt pannakse purki portsjonite
kaupa tahked koostisosad, seejdrel valatakse peale valmistatud kattevedelik/kaste. Sellega
on tagatud konservisegu tihtlane jaotus purgis. Tdidetud purke kaalutakse pisteliselt, et
kontrollida tditekogust (netomassi).

Purke voib tdita kiilmalt (konservisegu temperatuur umbes 20 °C) v6i kuumalt (konservi-
segu temperatuur 70-80 °C). Kui termiline té6tlemine toimub keevaveendus, eelistatakse
purkide tditmist kuumalt. Kuum konservisegu torjub chu purgist vilja enne purkide her-
meetilist sulgemist. Ohk soodustab aeroobsete mikroorganismide arenemist ning vihendab
toote sdilivust ja kvaliteeti. Toote tilemise kihi tumenemine ja okstideerumine on ttitipiline
defekt piireetaolise konsistentsi ja heleda varvusega konservidel. Mida korgem on kon-
servisegu temperatuur tditmisel, seda vdiksem on rohk purgis kuumutamisel ning pé&rast
jahutamist tekib purgis tugevam alarohk. Kuumalt tdidetud purgid tuleb kohe sulgeda ja
kuumtoodelda. [39]

Kiilmalt tdites tuleb toored puu- ja koogiviljad purki panna tihedalt, sest to6tlemise kdigus
tombuvad need kokku. Erandiks on mais, herned, kartulid ja oad, mis to6tlemisel paisuvad.
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Kattevedelikuga toodete puhul tuleb jilgida, et konservisegu oleks vedelikuga tihtlaselt
kaetud, vastasel juhul v6ib toode tilaosas tumeneda ja tekkida ebaharilik maitsentianss.

Happelistel toitudel, mida toddeldakse keevaveendus, peaks purgis olema tiithja ruumi
(kuvatommis 4 A) ehk toote nivoo peaks olema purgiservast 1,3 cm madalamal; keedise,
mabhla, Zelee ning marineeritud aedvilja puhul peaks see vahe olema 0,3-0,6 cm. [40]

Klaaspurgist saab sisusse kinni jda-
nud Shumullid vabastada (kuvatom-
mis 4 B), kui liigutada plastist spaatlit
ringjalt timber purgi sisekiilje ja 3-4
kohast kergelt suruda keskosa poole.

Purgi ddr peab pérast tditmist olema
puhas, et miski ei takistaks kaane her-
meetilist sulgemist.

Konservipurkide sulgemine. Klaas-
kaante (kuvatdommis 5) kasutamisel
pannakse kummitihend klaaskaane
servale ja seejdrel asetatakse kaas pur-

Kuvatdommis 4. A: jitta purkidesse piisavalt vaba gjsuule. Kummitihend peab asetsema
ruumi; B: kasutada shumullide eemaldamiseks spaat- tapselt purgikaelal, vajaduse korral
lit. nihutatakse see digesse kohta. Kum-

mitihend ptisib paremini, kui purgid
on tdidetud kuuma (70-80 °C) konserviseguga. Seejdrel kinnitatakse metallklambrid. Antud
purgittitibi ja sulgemisviisi puhul ei ole purgid kohe pérast sulgemist hermeetilised.

Purgid suletakse klaas- Purke kuumutatakse Jahtunud purkidelt eemaldatakse
kaante ning klambritega. keevaveendus. klambrid, kontrollitakse kaante
hermeetilisust.

Kuvatommis 5. Metallklambritega suletavate klaaskaante toimimine.

Kui purgi siser6hk on konservisegu kuumenemise tottu umbes 0,2 baari kuumutava kesk-
konna réhust korgem, tekib kuumutamisel purgis tilerdhk. Klaasist kaas, kummirongas ja
metallklambrid to6tavad nagu rohualandusklapp: need lubavad 6hul, aurul ja véimalusel
ka vedelikul purgist vélja padseda, kuid ei lase kuumutusvett purki. Jahutamisel tekib vee-
auru kondenseerumisel ja mahu viahenemisel purgis alar6hk ning purk sulgub hermeetili-
selt. Kui vasturdhk on liiga korge, ei pddse ohk tiihiruumist vélja ja alarchku ei teki.
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Metallklambrid voib parast konservi jahutamist eemaldada ning seejdrel saab kontrollida,
kas purgid on korrektselt suletud.

Keeratava metallkaanega purgid/pudelid suletakse hermeetiliselt, keerates veerandpoor-
dega kaanenuki piisavalt kaugele keermekdigule. Keeratavate metallkaante kasutamisel
tuleks eelistada purkide/pudelite tditmist kuuma konserviseguga, et viltida kaante rebe-
nemist purkidelt kuumtootlemisel keevaveendus.

5.3. Konservide kuumtootlemine

Soojuse levikut mdjutavad nii toote kui ka taara omadused. [7, 41]

Soojustilekande kiirus soltub taara materjali soojusjuhtivusest ja materjali paksusest, samuti
taara kujust ja mahust. Efektiivsem on taara, milles tihele pinnaiihikule langeb vaiksem
kogus konservimassi (vélispinna suhe taara mahusse).

Toote puhul méjutab soojuse levikut konservisisu konsistents (nt suuretiikiline, peenesta-
tud voi ptireestatud), tooraine eelnev kuumtootlemine ning vedela ja tahke osa suhe.

Soojuse leviku viisid on konvektsioon, soojusjuhtivus ning soojusjuhtivuse ja konvekt-
siooni segavorm. Piireestatud toodetel on tilekaalus konvektiivne kuumutamine. Tarklise-
rikkad koostisosad imavad tootlemisel vedelikku ja muudavad soojusiilekande protsessi
pikemaks. Kuumutamisel muutub tédrklisega paksendatud kaste vedelast tahkemaks, mis
mojutab konvektsioonivooge ja pikendab kuumutusaega. Segavormid esinevad peamiselt
kompottide ja marineeritud toodete puhul, millele lisatud kattevedeliku kuumutamine on
konvektiivne; tahke osa (puuviljad, kurgid) kuumutamisel ning jahutamisel toimub soojuse
levik soojustilekande teel.

5.3.1. Pastoriseerimine keevaveenous ja kuumas aurus ning taara kuumalt taitmine

Pastoriseerimisega hdvitatakse enamik mikroorganismide vegetatiivsetest vormidest ja
inaktiveeritakse enstitimid. Eosed ja korgetele temperatuuridele vastupidavad bakterid jaa-
vad ellu. Eoste arenemist vegetatiivseteks mikroorganismideks saab oluliselt aeglustada,
kui toodet kohe pérast pastoriseerimist kiirelt jahutada ja hoiustada sobival temperatuuril.

Pastoriseerimine keevaveenous
See tootlusviis sobib eelkdige happeliste toitude puhul, mille pH on 4,6 voi vdiksem. [42]

Tooteid kuivainesisaldusega tile 12% ja pH-ga 4,2, nagu kontsentreeritud tomatitooted
(ptireed, kastmed, pastad), ning konserve, mille pH jadb vahemikku 3,7-4,2 (juurviljasala-
tid, marineeritud juur- ja puuviljad, marjad, puu- ja juurviljad suhkruga ja ilma), pastorisee-
ritakse temperatuuril kuni 100 °C, nii et tootes tduseb temperatuur 75-80 °C [26, 27].

Vdga happelisi konserve (marineeritud tooted, hapukapsas, hapukurk, mahlad jne), mille
pH on alla 3,7, pastoriseeritakse temperatuuril 75-100 °C [26, 27].

Keedunou peab olema nii stigav, et ndusse asetatud purgid/purkide kihid on kaetud
2,5-5 cm veega ning samavorra jadb nousse dhuruumi. Et tagada koikide purkide tihtlane
kuumutamine, ei tohi keedunou olla kuumutusplaadist laiem kui 10 cm. [22] Keedundu téi-
detakse poolenisti sooja veega, mille temperatuur on umbes 60 °C kiilmalt tdidetud purkide
ja 82 °C kuumalt tdidetud purkidel puhul [22]. Kaanetatud purgid asetatakse keedundusse
kas koos vorkkorviga (foto 6) voi ndu pohja asetatud restile. See vilistab purkide purune-
mise kuumtootlemise ajal dkiliste temperatuurikdikumiste korral. Purgid ei tohi olla otse
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vastu keedunou podhja ega seina ning purkide vahele peab jidma vaba ruumi. Kui koik
purgid on ndusse paigutatud, lisatakse kuuma vett, et purgid oleks tdielikult kaetud. Kui
todtlusaeg on tile 30 minuti, siis veekiht
purkide peal peab olema viahemalt 5 cm.
[22]

Keedunou kaetakse kaanega ning ooda-
takse, kuni vesi on keema tdusnud, siis
pannakse ajamddtja kdima ja hakatakse
arvestama kuumtootlemise aega, mis
on tootekohaselt vilja arvestatud.

Kogu kuumtootlemise aja jooksul
peab vesi tihtlaselt keema ning purgid
olema veega kaetud, vajadusel lisatakse
kuuma vett juurde. Kuumutamise aeg sdltub konkreetsest tootest. Keevas vees to6tlemisel
kulub rohkem aega toorelt/kiilmalt tdidetud ja suurema mahuga purkide jaoks.

Foto 6. Vorkkorviga keedundu. Kaanes on ava termo-
meetrile.

Pastoriseerimine kuuma auruga

Selle meetodiga saab toodelda hapendatud voi tugevalt happelisi toiduaineid, nt marju,
puuvilju, marineeritud koogivilju. Purgid asetatakse vorkkorviga keedunousse, mille poh-
jas on 2,5 kuni 5 cm vett (veereservuaari kohale). Auru vabaks ringluseks tuleb jdtta purkide
vahele piisavalt ruumi (kuvatdommis 6). Vee keemisel tekkiv aur tootleb purke termiliselt.

Selle meetodi puhul on to6tlemisaeg piiratud, sest auru tekitamiseks peab olema piisavalt
vett. Keemine ei tohi olla védga intensiivne, sest ndu voib enne to6tlemisaja 16ppu kuivaks
keeda ning vee lisamine to6tlemise ajal on keeruline.

Kuvatéommis 6. Konservide tootlemine kuuma auruga (211,6 °F = 99,7°C).

Pédrast tootlemisaja 16ppu lulitatakse kuumus viélja, lastakse veidi seista, eemaldatakse ette-
vaatlikult kaas ja tostetakse purgid jahtuma.

Taara tditmine kuuma konserviseguga

Mitmeid tooteid saab konservida, tdites taara kuuma tootega, ilma edasise pastoriseeri-
miseta. Meetod seisneb selles, et happeline toode (pH < 4,2) (nt puuvilja- ja marjakeedis,
-siirup ja -mahl) kuumutatakse 95 °C-ni, villitakse/pakendatakse taarasse, suletakse kohe
pdrast tditmist ning jaetakse jahtuma ruumitemperatuuril. Kérge temperatuuri tottu on vil-
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limisel / pakendamisel algsaastatus vidike ning mahajahtumisel temperatuuri moju jatkub,
seega pole toodet vaja lisaks pastoriseerida. [26]

Mahla voib villida taarasse otse mahlaaurutist. Aurutamise tulemusena on mahla tempera-
tuur piisavalt korge mikroorganismide hdvitamiseks. Keetmist vajavad tooted (puuvilja- ja
marjakeedis, Zelee jm) pannakse taarasse kohe padrast valmistamist.

5.3.2. Pastoriseerimine autoklaavis
Autoklaavi kasutamisel jargitakse autoklaavi tootja kasutamisjuhiseid.

Konserve voib pastoriseerida ka autoklaavis. Sarnaselt
steriliseerimisele, kus protsessi efektiivsust hinnatakse
F-vadrtusega, on pastoriseerimisel kasutusel P-vadrtus.

Pastoriseerimise  vordlustemperatuurina kasutatakse
sageli temperatuuri 93,3 °C ja z-vddrtust 8,9 °C voi 10 °C.

Tootendidisesse paigutatud temperatuurianduri abil on
voimalik tootlemisprotsessi kontrollida, jélgida, juhtida.
Kuvatdommis 7. Tootesse paiguta- ~ Protsessor arvutab vélja pastoriseerimisvéartuse P,

tud temperatuuriandur.

Erinevate toodete kohta soovitatavate P-vdidrtuste and-
meid leiab kirjandusest [vaata 17, 42].

5.4. Konservide jahutamine, hermeetilisuse kontroll

Parast kuumtootlemist jahutatakse konservid kiiresti umbes 35-40 °C-ni,
valtimaks tiletootlemist. Pikaajalise kuumutamise tagajarjel voib kanna-
tada toote kvaliteet, nt virsikud ja pirnid véivad muutuvad tumedaks,
tomatid pruunikaks ja moéruks, herned aga pudruks. [29]

Jahutamisel purke ei virnastata ega keerata kilili voi tagurpidi, valti-
maks purgisisu kokkupuudet metallkaanega ning poletusohtu viljavoo-
lava kuuma tootega. Purgid jdetakse jahtuma tiksteisest eraldatuna.

Metallkaane hermeetilisust kontrollitakse pdrast jahutamist visuaalselt.
Selleks tostetakse jahtunud purgid silmade korgusele ja vaadatakse, kas
kaas on veidi sissepoole kaardus. Viljapoole kumer kaas ei ole tdendoli-

Kuvatommis 8. selt korralikult sulgunud. Kui purgi kaane keskosa voi viike korgendik
Hermeetilisuse ei ole alla vajunud vdi vajutades liigub iiles-alla, pole purk hermeetiliselt
kontrollimine. suletud v6i puudub tiithiruum ja konservisisu on otse vastu kaant. [43]

5.5. Etikettimine

Turule viidavate toodete etiketile kantakse mérgistus vastavalt maaruse (EL) nr 1169/2011
artikli 9 nouetele. [4]

Teavet margistamise kohta leiab jargmistest allikatest:
e Pollumajandusministri madrus nr 109 , Toidupartii tdhistamise nouded” [44]

* Toiduteabe koduleht: Toidu mérgistamise e-kdsiraamat https://toiduteave.ee/margis-
tamine
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* Podllumajandus- ja Toiduameti koduleht: https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-tu-
rustajale/toidu-tootmine/toidu-margistamine

* Maaeluministeeriumi koduleht: https://www.agri.ee/toiduohutus-toidumargistus/
toidumargistus

Abi toitumisalase teabe arvutamise kohta saab aadressil www.nutridata.ee asuvast toote
arvutus- ja andmesisestusprogrammist.

5.6. Ladustamine/hoiustamine

Tooteid hoiustatakse ettendhtud temperatuuril, kuivas, hdsti dhutatavas hoiuruumis. Val-
ditakse sdilitamist otsese pdikesevalguse kies, et dra hoida toote tekstuuri ja varvi muutusi.

Hoiustamise ajal kontrollitakse konserve regulaarselt, et avastada riknemise marke (lekked,
kaane kummumine, ebameeldiv 16hn voi hallitus). Kui purgi kaane vahelt on vilja imbu-
nud vedelikku voi kostab sisisevat heli, on toode riknenud.

Marineeritud tooteid ja kompotte on soovitav sdilitada 20 pdeva enne turustamist tootja
juures, et toodete pH, hapusus ja magusus tihtlustuks.

5.6.1. Konservide sailimisaja maaramine

Konservide sdilitamistngimused ning orienteeruv sdilimisaeg olenevad nii toote koostisest,
pH-st kui ka toote valmistamisel kasutatud kuumtootlusreziimist. Toote mikrobioloogilist
ohutust aitab tagada mikroobide kasvu pérssivate ainete kasutamine.

Toote sdilimisaja mddramise eest vastutab tootja.
Tootja tagab, et toode vastab kehtestatud nouetele kogu sdilimisaja jooksul.

Soovitav on iga konservipartii {iht tthikut sdilitada kuni sdilimisaja 16puni. See aitab tootjal
olla kindel konservide kvaliteedis kogu ettendhtud sdilimisaja jooksul.

Pohjalikku informatsiooni toidu sdilimisaja méddramise pohimotetest, kestvuskatsete 1dbi-
viimisest, toidugruppide mikrobioloogilistest nditajatest ning toidu sdilitamisnouetest leiab
kolmeosalisest teabematerjalist , Toidu sdilimisaegade m&ddramine” veebilehelt www.toidu-
teave.ee.

Lisainformatsiooni nduetest toidu kéditlemisel leiab Péllumajandus- ja Toiduameti kodu-
lehelt https://pta.agri.ee/.
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6. Korvalekalded konservide kvaliteedis

Vilimus. Tooraine sorteerimise vead: kahjurite vigastatud kohad - augud, ndritud kohad,
st tooraine puudulik ettevalmistus enne kasutamist jne; plekid, laigud - varvuse muutu-
sed tiksikutel kohtadel, nt muljutud kohad, kdrnased laigud jne; kasvust tingitud vead -
kudede arenguvead olenevalt kasvutingimustest voi tilevalmimisest, nt lillkapsa ditsema
hakanud roosike, spargli ditsema hakanud pead jne; valmidus- ja kiipsusaste - ettendhtud
kasutusotstarbele mittevastav valmidusaste, nt tilekiipsenud pirnid voi toored ploomid.

Puhastusvead - késitsi voi seadmega puhastamisel puhastamata jaanud alad, koorejadanu-
sed, kiilge kleepunud koorettikid jne.

Mehaanilised vigastused - tootlemisel vigastatud pealispind, nt muljutud voi pragunenud
oattikid, poolikud hernekestad.

Tekstuurivead, mis on tulenenud kasutatavatest konserveerimisviisidest, nt kaunviljade
kortsutdombumine, nork pudruks keemine.

Lohn, maitse. Korvalekalded, mis on tekkinud tehnoloogiliste protsesside kdigus. Keemi-
liste, ftitisikaliste voi enstimaatiliste reaktsioonide pohjustatud muutused. Maitse tasakaa-
lustamatus (hapu, soolane, magus, moru jne). [7]

Konservide kddrimine gaasi tekketa (flat sour spoilage - ingl. k). Selliselt riknevad pohili-
selt juurviljakonservid ning tomati- ja juurviljamahlad spoore moodustavate termofiilsete
mikroobide (Geobacillus stearothermophilus, Bacillus coagulans, Bac. thermoacidurans, Bac. stea-
rothermophilus) elutegevuse tottu. Riknemisele viitab tavalisest tugevam hapu 16hn ja maitse.
Toote kadrimist voib pohjustada tooraine suur algsaastatus, tootmisprotsessi htigieeni rik-
kumine, puudulik jahutamine parast kuumtoostlemist ja toote sdilitamine korgel tempera-
tuuril. Konservi riknemist ei ole voimalik tuvastada vaatlemise teel. [27, 29]

Sailitusvead. Konservide sdilitamine lubatust korgematel temperatuuridel soodustab puu-
viljade pehmenemist, vitamiinide ja vérvainete hdvimist ja mikrofloora arengut, mis poh-
justab toote riknemise. Pirni-, virsiku- ja aprikoosikompottides muutub siirup haguseks,
pirnid muutuvad roosakaks, pikemal sdilitamisel tumenevad ja on metalse maitsega. [29]
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LISAD

Lisa 1. Tehnoloogiline skeem ploomikompoti valmistamisel

Tooraine vastuvotmine, lihiajaline
sdilitamine KP

A
o Pesemine, puhastamine,
Joogivesi o
sorteerimine KP
Poolitamine,

y
Klaaspurgid { kivide
""" CTToTTTTA eemaldamine
! Blanseerimine !
Ettevalmistamine I l

Purkide taitmine ploomidega,

, > kontrollkaalumine
y

Siirupi valamine purki, siirupi
temperatuur 60 °C

@ Kaanetamine, purkide pesemine
Y

Ettevalmistamine Pastoriseerimine KKP
Temperatuur: 80-85 °C,
Aeg: 15-20 min

Reovesi
riknenud
viliad, im

Koore
labitorkimine

Siirupi valmistamine >

v
Jahutamine,
hermeetilisuse kontroll KP
i Valmistoodangu
L 5 Etikettimine kontrollimine,
‘ sensoorne analiis
Pappkastid Pakkimine
Siilitamine —> Turustamine

* See tehnoloogiline skeem on néide, iga vooskeem kohandatakse ettevotte tootmisprotses-
sidega ja alati tuleb libi viia kohapealne kontroll.
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Etappide lithikirjeldus
Tooraine vastuvotmine, lithiajaline sdilitamine

Tooraine kvaliteeti kontrollitakse visuaalselt. Tarnija kinnitus tooraine keemilise ohutuse
kohta. Ploome hoiustatakse jahedas lithiajaliselt alla 10 °C.

Pesemine, puhastamine, sorteerimine

Tooraine pestakse vannis voi jooksva vee all. Eemaldatakse alamoddulised, katkised, vigas-
tatud, madaplekkidega ja hallitanud viljad, puulehed, varretiikid jm. Norutatakse.

Koore libitorkimine (strikeerimine)

Koor torgitakse ldbi suhkru difusiooni lihtsustamiseks ja pastoriseerimisel koore katkikee-
mise valtimiseks.

Poolitamine, kivide eemaldamine

Suureviljalised ploomid 16igatakse pooleks ning eemaldatakse kivid. Vidikeseviljaliste sor-
tide viljad konservitakse tervena.

BlanSeerimine
Blanseerimise voib ka &ra jdatta ning asendada koore ldbitorkimisega.

Terved viljad blanseeritakse vees temperatuuril 90 °C 5-10 sekundit ja sellele jargneval kii-
rel jahutamisel veega.

Purkide ja kaante ettevalmistamine

Kasutatakse klaaspurke mahutavusega 680 ml ning keeratavaid metallkaasi. Enne purkide
taitmist hoitakse neid toatemperatuuril, viltimaks purunemist jarskude temperatuurikoi-
kumiste tottu. Purgid pestakse ja loputatakse.

Siirupi valmistamine

Siirupi kontsentratsioon ploomikompoti valmistamisel on 28-32%. Kui kompotid on val-
mistatud kividega viljadest, on viljade netomassis vdhem suhkrut kui kivideta viljade
netomassis. Seetottu valmistatakse kividega viljadest kompottide valmistamiseks suurema
suhkrusisaldusega siirup.

Siirupi valmistamisel lisatakse ettendhtud kogusele veele vajalik kogus suhkrut ja keede-
takse segades 5-10 minutit, kuni suhkur on lahustunud. Keemisel tekkinud vaht eemalda-
takse.

Purkide tiitmine ploomidega, kontrollkaalumine

Pérast poolitamist voi koore ldbitorkimist pakendatakse ploomid ettevalmistatud purki-
desse voimalikult tihedalt. Jdlgitakse, et purgid oleksid ploomidega tihtlaselt tdidetud (400 g).
Selleks kaalutakse tdidetud purke pisteliselt netomassi (tditekoguse) korrigeerimiseks.
Siirupi valamine purki

Ploomidega tdidetud purkidesse doseeritakse siirup temperatuuriga umbes 60 °C. Siiru-
pit lisatakse niipalju, kui on vaja tithimike tditmiseks tahkete komponentide vahel (iildiselt
pannakse 60-70% tahkeid komponente ja 40-30% vedelikku).

Kaanetamine, purkide pesemine

Keeratavad kaaned tuleb enne kasutamist vees kuumutada (50-60 °C), mitte keeta. Metallist
kaante véljatdstmiseks kuumast veest kasutatakse magnetotsaga pulka. Tdidetud purgid
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suletakse keeratava metallkaanega, keerates veerandpdordega kaanenuki piisavalt kaugele
keermekdigule. Hermeetiliselt suletud purgid pestakse vajadusel joogiveega.

Pastoriseerimine

Kaanetatud purgid tostetakse kuumutamisnousse, milles vee temperatuur on 60 °C. Keedu-
nous kasutatakse metallist resti, et klaaspurgid ei oleks otse vastu pdhja vdi seina ning kuum
vesi saaks purkide tiimber vabalt liikuda. Kui kdik purgid on ndusse paigutatud, lisatakse
veel kuuma vett, et purgid oleks tdielikult kaetud, vahemalt 5 cm.

Purke pastoriseeritakse temperatuuril kuni 100 °C 15-20 minutit (tootes tduseb temperatuur
75-80 °C). Kuumutamisaega arvestatakse hetkest, mil vesi on saavutanud noutava tempera-
tuuri. Temperatuuri mdoddetakse vees; termomeeter asetatakse purkide vahele (eelistatavalt

keskele).

Sama ttitipi kompoti puhul, mis on pakendatud sama mahutavusega purkidesse, voib pas-
toriseerimise aeg erineda. See soltub vilja suurusest (terve voi pooleks 16igatud), kiipsusast-
mest ja viljaliha kovadusest. Suured kiipsed viljad soojenevad kauem kui véaikesed viljad.
Seetdttu on pastoriseerimise valemis aeg esitatud kahe numbriga.

Jahutamine

Parast tootlemisaja 10ppu lilitatakse kuumutamine vilja ning avatakse keedundu kaas.
Purke hoitakse keedundus veel kuni 5 minutit, seejdrel tostetakse spetsiaalsete tangidega
keedunoust vilja lauale resti peale, mitte kiilmale pinnale. Purgid jdetakse tiksteisest eral-
datuna jahtuma.

Hermeetilisuse kontroll

Metallkaane hermeetilisust kontrollitakse visuaalselt. Jahtunud purk tostetakse silmade
korgusele ja vaadatakse, kas kaas on veidi sissepoole kaardus. Kui purgi kaane keskosa ei
ole alla vajunud v6i vajutades liigub {iles-alla, pole purk hermeetiliselt suletud.

Etikettimine
Etiketile kantakse mérgistus vastavalt maaruse (EL) nr 1169/2011 art. 9 nduetele.
Valmistoodangu kontrollimine

Kontrollitakse etiketil esitatud teavet ning hinnatakse taara vilisseisundit. Seejdrel hinna-
takse toodet organoleptiliselt.

Pakendamine

Kompott pakitakse késitsi vastupidavast kartongist kastidesse. Kastide mootmed valitakse
olenevalt pakitavate purkide modtmetest nii, et purgid asetseksid kastis tihedalt. Iga purgi-
rea vahele pannakse paberist vdi papist vaheleht. Kastid mérgistatakse.

Sdilitamine
Tooteid hoiustatakse ettendhtud temperatuuril pimedas, kuivas hoiuruumis.
Turustamine

Maitsete iihtlustumiseks konserve ei turustata enne kolme niddala moéodumist.
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Tabel 1. Ndide ohtude analuitisist ploomikompoti tootmisel

lithiajaline s&ilitamine
KP

Futsikaline - viljade hulgas on
looduslikku prahti, ebakvaliteetne
tooraine

Keemiline - raskemetallide,
perkloraadi, pestitsiidide jadkide
sisaldus on liiga korge

Tehnoloogiline etapp | Oht ja selle pohjused Ennetav tegevus
Tooraine Mikrobioloogiline - viljad on saastunud | Visuaalne kontroll vastuvotul
vastuvotmine, hallitusseentega ja ebakvaliteetse tooraine

eraldamine

Tarnija kinnitus/tdendatus
keemilisest ohutusest, pistelised
analtitisid

Pesemine,
puhastamine,
sorteerimine
KP

Mikrobioloogiline - hooletu pesemine,
ebakvaliteetse veega pesemine, tootaja
lohakus

Futsikaline - hooletu pesemine (liiva,
mulla vims esinemine)

Pesemise kontroll, vesi peab
vastama joogivee kvaliteedile,
tootaja koolitus

Koore ldbitorkimine

Mikrobioloogiline - saastumine
tarvikutelt

Puhaste tarvikute kasutamine

BlanSeerimine Ohtu ei ole

Poolitamine, kivide Mikrobioloogiline - saastumine Puhaste tarvikute kasutamine
eemaldamine tarvikutelt

Purkide ja kaante Fiitisikaline - klaasipuru sattumine Kaante ja purgisuude visuaalne
ettevalmistamine purki kontrollimine, efektiivne

puhastamine

Siirupi valmistamine

Ohtu ei ole

Purkide tiditmine
ploomidega,
kontrollkaalumine

Fiitisikaline - voorkehade sattumine
purki

Poolitatud viljade visuaalne
kontrollimine

Siirupi valamine
purki, siirupi temp.
60 °C

Ohtu ei ole

Temperatuuri jalgimine

Kaanetamine, purkide
pesemine KP

Mikrobioloogiline - saastumine
defektse kaane/purgi/kaanetamise
tottu

Kaante ja purgisuude visuaalne
kontrollimine enne tditmist,
vajadusel kaane voi purgi
viljavahetamine

Pastoriseerimine
keevas vees KKP
temp.: 80-85 °C,
aeg: 15-20 min

Mikrobioloogiline - ebapiisav
pastoriseerimine

Tootele etteantud
pastoriseerimisreziimist
kinnipidamine (temperatuur,
acg),

tdiendav pastoriseerimine voi
prakeerimine

Jahutamine, Mikrobioloogiline - kuumtdostlusjdrgne |Purkide uuesti sulgemine ja
hermeetilisuse sekundaarne saastumine tingituna tdiendav pastoriseerimine voi
kontroll KP vdimalikust purkide mittehermeetilisest | prakeerimine
sulgemisest
Etikettimine Vale miérgistus, Tootaja koolitamine,
mitteloetav margistus sobivast materjalist etikettide ja
kirjutusvahendi kasutamine
Pakkimine Ohtu ei ole
Sdilitamine Mikrobioloogiline - liiga pikk hoiuaeg |Hoiutingimuste ja -aja
ja vale temperatuur kontrollimine
Turustamine Mikrobioloogiline - liiga pikk hoiuaeg |Hoiutingimuste ja -aja
ja vale temperatuur kontrollimine
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Lisa 2. Tehnoloogiline skeem marineeritud seente valmistamisel

Tooraine vastuvotmine, kvaliteedi
kontrollimine KKP

v

Joogivesi

Puhastamine, sorteerimine KP

v

Pesemine, ndrutamine, tikeldamine

y

Kupatamine, pesemine, nérutamine

v

T

1

1

Keetmine '
marinaadis !
1

’

Taara

Y

Y

Purkide taitmine seentega,

ettevalmistamine

Kaaned

’

Kahjustatud
seened,
metsapraht

Vesi, sool, suhkur,
dadikas jt koostisosad

Marinaadi valamine purki,
marinaadi temperatuur 80 °C

Marinaadi
i 1 . .
> kontrollkaalumine ' valmistamine

1

1 1

\ 4 1

1

1

P

L7

Purkide kaanetamine KP

Ettevalmistamine

Pappkastid

suletud purkide pesemine

Y

Pastoriseerimine KKP
temperatuur: 90 °C,
aeg: 25-30 min

y

Jahutamine,
hermeetilisuse kontroll KP

Etikettimine

09

Valmistoodangu
kontrollimine,

v

sensoorne anallits

Pakkimine

v

Sailitamine

» Turustamine

* See tehnoloogiline skeem on ndide, iga vooskeem kohandatakse ettevotte tootmisprotses-
sidega ja alati tuleb ldbi viia kohapealne kontroll.
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Etappide lithikirjeldus
Tooraine vastuvotmine, kvaliteedi kontrollimine KKP

Seenekiibarad peavad olema terved, puhtad, vastama antud seeneliigile, mehaaniliste
vigastusteta, kahjurite (tigude, seenesddsklaste vastsete jt) poolt kahjustamata, ilma laiku-
deta. Tarnija kinnitus tooraine keemilise ohutuse kohta.

Puhastamine, sorteerimine
Seened puhastatakse pintsli/harjaga liivast, mullast, metsaprahist.

Seened sorteeritakse liigiti: varskelt kasutatavad (nt puravikud, heinikud, kuuseriisikad,
miirklid, Sampinjonid) ja kupatamist vajavad (nt kibedamaitselised pilvikud ja riisikad).

Puravike (kivipuravik, haavapuravik ja veel moned teised puravikud) puhul eemaldatakse
vanemate seente puhastamisel ka torukesed seenekiibara alt. Jalgadelt kaabitakse dra valine
tumedam kiht. Kukeseentel 16igatakse dra seenejalad, sest need on sitked.

Pesemine, tilkkeldamine, nérutamine

Koik seened pestakse, et eemaldada liiv, muld v6i kinnikleepunud praht. Miurkleid peab
pdrast puhastamist eriti hoolega mitmes vees loputama, et eemalduks seenemiitsikese vol-
dilise vélispinna kiiljes olev liiv.

Suuremad seened tiikeldatakse, vdikesed jdetakse terveks.
Kupatamine, pesemine, nérutamine

Kibedamaitselisi seeni, nagu riisikaid ja pilvikuid, kupatatakse 10-15 minutit, kuni kibe
maitse kaob. Vdga kibedaid liike - radiriisikat, tuliriisikat ja mé&nniriisikat - tuleb keeta
kauem, pool tundi, vahetades seejuures mitu korda vett.

Kupatatud seened norutatakse, pestakse/jahutatakse rohke kiilma veega ja norutatakse.
Keetmine marinaadis

Mahedamaitselised puhastatud, pestud seened pannakse rohke kiilma veega keema. Kee-
detakse, kuni seened vajuvad tihtlaselt vette, so 20-30 minutit. Vaht korjatakse ja seeni sega-
takse, et nad tihtlaselt kuumeneksid.

Keedetud seened norutatakse, pannakse marinaadi ja keedetakse veel moni minut ning tos-
tetakse koos marinaadiga ettevalmistatud purkidesse.

Marinaadi valmistamine

Kasutatakse jargmisi tooraineid: vesi, sibul, porgand, sool, suhkur, must pipar, loorberi-
lehed, nelk, kaneel, 16hnapipar, dddikhape.

Sibul ja porgand puhastatakse, pestakse; sibul 16igatakse ratasteks, porgand kangideks.

Marinaadi valmistamiseks keedetakse vesi, lisatakse sibul, porgand, sool ja suhkur, keede-
takse moni minut, vajadusel eemaldatakse vaht, alandatakse kuumust, lisatakse viirtsid (nt
marlist kotikese sees), nou kaetakse kaanega ja lastakse 10-15 minutit tdommata (tempera-
tuuril umbes 90 °C). Lopuks lisatakse dddikhape.

Taara ettevalmistamine

Klaaspurgid kontrollitakse visuaalselt. Katkise transpordipakendi ja madrdunud klaaspur-
kide puhul pestakse neid ndudepesumasinas, kasutades maksimaalse temperatuuri prog-
rammi.
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Purkide tiitmine seentega, kaalumine

Jalgitakse, et purkide tditekogused oleksid tihesugused. Selleks kaalutakse seentega tdide-
tud purke pisteliselt netomassi (tditekoguse) korrigeerimiseks.

Marinaadi valamine purkidesse

Marinaad valatakse seentele kuumalt kulbi/kannuga nii kiiresti kui voimalik, et marinaad
liiga maha ei jahtuks (mitte alla 77 °C). Temperatuuri kontrollitakse purkides pisteliselt.

Seened peavad olema marinaadiga kaetud.
Purkide kaanetamine, suletud purkide pesemine KP

Keeratavad kaaned tuleks enne tootlemist kuumutada (50-60 °C), mitte keeta. Metallist
kaante viljatostmiseks kuumast veest kasutatakse magnetotsaga pulka.

Kohe pérast purkide tditmist suletakse keeratava kaanega purgid késitsi, keerates veerand-
poordega kaanenuki piisavalt kaugele keermekdigule.

Hermeetiliselt suletud purgid pestakse vajadusel joogiveega.
Pastoriseerimine KKP

Kaanetatud purgid tostetakse kuumutamisndusse, milles vee temperatuur on umbes 60 °C.
Keedunous kasutatakse metallist resti, et klaaspurgid ei oleks otse vastu pohja.

Purke (0,5 liitrit) kuumutatakse 90 °C juures 25-30 minutit. Kuumutamisaega arvestatakse
hetkest, mil vesi on saavutanud ndutava temperatuuri. Temperatuuri mdéddetakse vees;
termomeeter asetatakse purkide vahele (eelistatavalt keskele).

Jahutamine, hermeetilisuse kontroll KP

Péarast tootlemisaja 1oppu 16petatakse kuumutamine ning avatakse keedundu kaas. Purke
hoitakse keedundus veel 5 kuni 10 minutit, enne kui need vilja tostetakse. Kasutades spet-
siaalseid tange, tostetakse purgid keedundust vilja lauale resti peale, mitte kiilmale pinnale.
Jahutatakse voimalikult kiiresti.

Kaane hermeetilisuse kontrollimiseks koputatakse teelusikaga purgi kaanele: kui on kuulda
helisevaid, korgeid toone on kaaned korrektselt suletud, kui aga kuuldub madalaid toone,
pole purk hermeetiliselt suletud.

Etikettimine
Etiketile kantakse margistus vastavalt mddruse (EL) nr 1169/2011 art. 9 nouetele.

Valmistoodangu kontrollimine, sensoorne analiiiis. Kontrollitakse etiketil esitatud teavet
ning hinnatakse taara vilisseisundit. Seejarel hinnatakse toodet sensoorselt.

Pakkimine
Konservid pakitakse kasitsi vastupidavast kartongist kastidesse.
Sidilitamine KP

Tooteid hoiustatakse ettendhtud temperatuuril, kuivas, hdsti dhutatavas hoiuruumis. Val-
ditakse sdilitamist otsese pdikesevalguse kdes.

Turustamine

Maitsete iihtlustumiseks konserve ei turustata enne kolme nddala moéodumist.
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Tabel 1. Ndide ohtude analiiiisist marineeritud seente tootmisel

Tehnoloogiline etapp

Oht ja selle pohjused

Ennetav tegevus

Tooraine

Mikrobioloogiline - seened on

Visuaalne kontrollimine,

vastuvotmine, saastunud hallitusseentega ebakvaliteetse tooraine mitte
kvaliteedi Futsikaline - seente hulgas on kasutamine
kontrollimine looduslikku prahti, ebakvaliteetne
KPP tooraine Tarnija kinnitus/tdendatus

Keemiline - raskemetallide liigne keemilisest ohutusest

sisaldus Pistelised analiitisid
Puhastamine, Keemiline - mittesbodavate seente | Mittesbodavate seente
sorteerimine esinemine prakeerimine

Fiitisikaline - seente hulgas on

looduslikku prahti Puhastamine looduslikust prahist
Pesemine, Mikrobioloogiline - hooletu Pesemise kontrollimine, vesi peab
tikeldamine, pesemine, ebakvaliteetse veega vastama joogivee kvaliteedile
noOrutamine pesemine

Fiitisikaline - hooletu pesemine

(liiva, mulla vims esinemine)
Kupatamine, Mikrobioloogiline - saastumine Tarvikute hoolikas pesemine
pesemine, ndrutamine |tarvikutelt
Keetmine marinaadis |Ohtu ei ole
Marinaadi
valmistamine
Taara Fitsikaline - klaasipuru sattumine |Kaante ja purgisuude visuaalne
ettevalmistamine purki kontrollimine, efektiivne

puhastamine

Purkide tditmine
seentega, kaalumine

Fuitisikaline - voorkehade
(metsaprahi) sattumine purki

Visuaalne kontrollimine

Marinaadi valamine
purki

Marinaadi liigne mahajahtumine
(alla 77 °C)

Marinaadi tdiendav
kuumutamine, temperatuuri
pisteline kontrollimine

Purkide kaanetamine,

Mikrobioloogiline - saastumine

Kaante ja purgisuude visuaalne

hermeetilisuse kontroll
KP

kuumtootlusjargne sekundaarne
saastumine tingituna voimalikust
purkide mittehermeetilisest
sulgemisest

suletud purkide defektse kaanetamise tottu kontrollimine enne tditmist,

pesemine vajadusel kaante voi purkide

KP viljavahetamine

Pastoriseerimine KKP |Mikrobioloogiline - ebapiisav Tootele etteantud

temp.: 90 °C, pastoriseerimine pastoriseerimisreziimist

aeg: 25-30 min kinnipidamine (temperatuur, aeg)
Tédiendav pastoriseerimine voi
prakeerimine

Jahutamine, Mikrobioloogiline - Tédiendav pastoriseerimine voi

prakeerimine

Etikettimine

Vale margistus

Tootaja koolitamine

Pakkimine

Ohtu ei ole

Siilitamine KP

Mikrobioloogiline - liiga pikk
hoiuaeg ja vale temperatuur

Hoiutingimuste ja sdilivusaja
kontrollimine

Turustamine

Mikrobioloogiline - liiga pikk
hoiuaeg ja vale temperatuur

Kiilmaketi siilitamine
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