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Suitsulihatoodete
tehnoloogiaid
Riina Soidla

Eesti MEIEILIlIkUD|

Emu Eswonian University of Life Scier
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Suitsulihatooted

 Suitsulihatooted — soolatud vdi soolamata tikilihast
valmistatud ja termiliselt to6deldud tooted.
Suitsulihatooted jaotatakse gruppidesse termilise
tootluse, vormimise ja tootmistehnoloogia alusel.

Jaotus termilise to6tluse pohjal:
* toorsuitsutooted,;

» keedutooted;

* suitsu-keedutooted;

* kuumsuitsutooted;

» kUpsetatud voi praetud tooted.

Riina Soidla - Eesti Maa@nllknnl

=1 estanian University of Life Scis:
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Suitsulihatooted

Jaotus vormimise ja tootmistehnoloogia jargi:

 singid — t6odeldud voi todtlemata tikilihast toode,
enamasti soolatud, vdib olla masseeritud, néériga seotud
vOi vOrku, kesta, vormi vms pressitud ja termiliselt
toodeldud:

o vormisingid — metallvormis keedetud, pehmetest lihatiikkidest
valmistatud toode;

o rullsingid — pehmest lihast (nt tagatikiosad, kaelakarbonaad
jne), samuti omavahel kokkusurutud suuretikilised pooltooted,
mis on pandud kesta, vorku, seotud nddriga, riputatud konksule;

o restruktureeritud tooted ehk sidusliha — taised soolatud voi
soolamata lihatlikid, mis on pritsitud soolveega,
masseeritud/tumbleeritud vaakumis vai ilma, pressitud kesta,
vOrku voi vormi ning kuumtdédeldud; vbivad sisaldada
vorstisegu.

Riina Soidla Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciences

]
Suitsulihatooted

Jaotus vormimise ja tootmistehnoloogia jargi:

* rulaadid — t66deldud voi tootlemata tukilihast, kamarast,
taimsetest komponentidest jms toode, rulli keeratud,
seotud v&i vormi asetatud ning kuumtéodeldud,
monikord ka pressitud:

o liharulaadid;
o kamararulaadid,;
o liha-taimsed rulaadid.

Riina Soidla Eesti Maatilikool

Estanian University of Life Sciances



Rulaadi valr[listamine

e AT

2 Eesti Maaiilikool

[EIM Estanian University of Life Sciances

Tooraine

Suitsulihatooteid valmistatakse peamiselt sea-, veise-,

lamba-, linnu- ja ulukilihast, kdige enam sealihast.

Kasutatav tooraine:

 korralikult jahutatud, puhta pealispinnaga, tervete ning
oigesti tapetud loomade liha;

 liha peab olema laagerdunud rimpadena vahemalt kaks
paeva, parast lihaldikust soovitavalt tiks paev;

 liha pH 5,8-6,4; voib kasutada ka hea
veesidumisvbimega DFD-liha, kuid arvestada tuleb toote
lUhema sailivusega;

» varske pekk.

o a8
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Tooraine

Valtida tuleks:
+ vanade loomade ja kuldiliha;
» kaks korda kulmutatud liha;

* PSE-liha. Kuumtdotlemisel
tekivad suured kaod, lisaks
sellele vbib toodetel esineda

nn kirju 16ikepind. PSE liha
lihasgruppide erineva soola
imendumisvdime tottu tekib
valmistootes tumedama ja
heledama varvusega
piirkondi;

http://disa.slu.se/Konsekvenser/Kons16.shtml

Riina Soidla Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciences

]
Tooraine

Valtida tuleks:

+ vesist, halvasti
veretustatud loomade liha
kasutamist — vdib viia
valmistootes rohekate
laikude tekkeni;

+ verevalumitega liha,
pdhjustab valmistootes
tumedaid laike;

 Kkorralikult
mahajahutamata liha —
voib anda tootele mérkja
kdrvalmaitse.

http://disa.slu.se/Konsekvenser/Kons29.shtml

Riina Soidla Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciances



-]
soolamine

+ Soolamismeetoditena voib kasutada kuivsoolamist,
margsoolamist ja margsoolamist kombineerituna soolvee
pritsimisega lihasse.

* Viimane meetod on kodustes tingimustes kiireim.

« Esmalt pritsitakse soolveepritsiga tootesse soolvett,
seejarel asetatakse lihatlkid soolvee vanni
jarelsoolduma, et Uhtlustada soolvee levikut tootes.

Riina Soidla Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciences

]
Soolamise kiirmeetod

« Tanapéaeval kasutatakse
paljundelalisi pritse, millel
on 40-100 néela. I

» Konveierlint viib kondiga
vOi kondita liha
pritsimissektsiooni —
lihasse vajutatakse nn.
ndeltepadi.

* Soolvee kogust ja
konveierlindi
liikumiskiirust on véimalik
reguleerida.

Paljundelaline soolveeprits

Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciances



Soolamise kiirmeetod

Jaab ara aegandudev S— N—

sooldumisprotsess, st. soola
likumine toote valispinnalt
toote sisemusse

Parast pritsimist voib tooraine
paigutada 10-16%-lisse
soolvette jarelsooduma

Enne pritsimist tuleb
kontrollida, kas
pritsimissisteemist on dhk
eraldatud

Jalgida pritsi nbelte teravust.

Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciences

Tumbleerimine/masseerimine

» Selle protsessi puhul oleneb tapne reziim
kasutatavatest seadmetest ning valmistootele
esitatavatest nfuetest.

* Tumbleerimine on tugevam ja efektiivsem
mehaaniline mdjutamine kui masseerimine.

* VOimaluse korral, st vastavate seadmete

olemasolul, kasutatakse tumbleerimist.

o a8

Eesti Maaiilikool
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Tumbleerimine/masseerimine

Liha to6deldakse parast
soolamist, massaaseris
vOi tumbleris 12-18 tunni
jooksul intervallmeetodil,
st 10-20 minutit t66d, 40-
50 minutit puhkust.

Lisaks soovitatakse
kasutada mehaanilise
tootlemise ajal ka u 0,5-
baarist vaakumit

Eesti Maaullkunl

Emu Eswonian University of Life Scier

]
Tumbleerimine/masseerimine

* Masseerimine toimub
jahutatud ruumis,
temperatuur soovitavalt
0-2 °C, mitte ule 8°C.

* Mida madalam on
lihamassi temperatuur
tumbleerimisel, seda
taielikumalt toimub
valkude ekstraheeru-
mine ja seda paremini
seostuvad lihattkid.

d Eesti Maaullkonl

Estanian University of Life Soie;



Tumbleerimine/masseerimine

Puhkus

+ Sinkide struktuuri seisukohalt on tahtis, et parast
tundidepikkust masseerimist, vdimaldataks lihale
moningane puhkuseaeg.

» Firma “Raps” soovitab anda lihale puhkust vahemalt 12
tundi ruumis, mille temp. oleks maksimaalselt 4 °C. See
temperatuur takistab mikroorganismide voimalikku
arengut lihas, sest varskelt masseeritud liha pind on
kaetud poolvedela valgukihiga, mis on bakteritele vaga
soodsaks arengukeskkonnaks.

+ Jalgida t66tlemisruumide puhtust.

Eesti Maaiilikool
of Life Sciences

Estanian University

TOORAINE MEHHAANILISE EELTOOTLEMISEGA
SUITSULIHATOODETE VALMISTAMINE

eelised klassikalise meetodiga
vorreldes:

* luhem tootmistsiikkel o w
+ Uhtlasem sooldumine T oy

* toote atraktiivsemaks
muutmise vdimalus

* toodete paremad
majanduslikud néaitajad i
- efektiivsem tootmispindade, ™
seadmete ja soolvee
kasutamine

Rina Soidla Eesti Maailikool
Estanian University of Life Sciances



suitsulihatoodete valmistamise
pohietapid

Heakvaliteedilise toorai
Tooraine ettevalmistam
Soolvee ettevalmistami

tumbleerimine

Termiline todtlemine

ne valik
ine
ne

Soolvee pritsimine lihasse
Mehhaaniline eelt6otlemine - masseerimine voi

Tooraine seisutamine-laagerdamine, korrastamine
Kestade, vormide taitmine

Jahutamine

Riina Soidla

Estanian University of Life Soi

Tooraine ettevalmistamine

Eesti Maaiilikool

iances

Tukilihast tooted
(ka rullsingid)

Keedusingid, vormisingid, sidusliha

Oluline  on sdilitada lihaste | Lihaste terviklikkuse séilitamine ei

terviklikkus ole vajalik

Lihatukkide peale vdib jatta 3-5|Rasva/peki sisaldus lihas peaks

mm pekikihi olema vbimalikult madal

Eraldatakse lihastepealne sidekude |Lihas  vabastatakse  tdielikult
sidekoest

Lihastesisesed kohred ja kddlused
jédvad tootesse

Eraldatakse kdik nahtavad kdhred ja
kddlused

Lihastesisesed  limfisGlmed ja
suured veresooned jadvad tootesse

Eraldatakse koik nahtavad
lumfisBlmed ja suured veresooned

Olenevalt __tootest  v@ib  kamara |
lihattikile kiilge jatta

| Kamar eraldatakse

el

Ril

na Bai

dlo

amusn
ool
Estanian University of Life Sciant

ces



Soolvee ettevalmistamine
Soolvesi koosneb:
veest/jaast;
soolast/nitritsoolast;
soolamislisanditest (fosfaat, suhkur, askorbiinhape/
askorbaat, maitseained jt).

Vastavalt retseptile tehakse vesilahus. Soolvee koostamisel

peab jalgima kindlat komponentide lisamise jarjekorda:

fosfaadid,

keedusool/nitritsool,

teised komponendid.

Lisades fosfaadi parast keedusoola, moodustab fosfaadipulber
klimpe, need sadestuvad lahustumatult anuma p6hja ja

soolvesi ei tdida oma eesmarki.

Oluline on jalgida vee temperatuuri, et lisada dige k&us jaad. ...

Riina Soidla Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciences

Soolvee ettevalmistamine

Soolvee temperatuur koos kdigi lisaainetega peab olema
mitte Ule 2 °C. Vastavalt olukorrale vdib mdned liitrid vett
asendada ka jaatukkidega, et stabiliseerida ndutud
temperatuuri.

Madal temperatuur on tahtis singi pikaajaliseks
sailitamiseks, varvuse pusivuse ja veesiduvuse
tagamiseks.

Soolamislisandit ei tohi vette lisada enne kui jaatukid on
kbik ara sulanud, sest muidu kogunevad segu koostisosad
jaatukkide pinnale ega lahustu korralikult.

Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciances
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Soolvee pritsimine

» Sissepritsitava soolvee koguse valikul lahtutakse
tooraine lihaskoe sisaldusest. Labikasvanud lihasse
(tailihakihid vaheldumisi rasvkoe kihtidega) pritsitakse
25-30% soolvett. Suurema soolveekoguse pritsimisel
tekivad sidekoe, rasvkoe ja lihaskoe kihtide vahele
soolvee taskud.

+ Parast soolvee lihasse pritsimist liha kaalutakse ning
vOrreldakse selle massi soolamata liha massiga
(vBimalik kontrollida soola ja lisaainete kontsentratsiooni
taset tooraines)

» Kui tegemist on tukilihast sinkidega, asetatakse pritsitud
liha soolveevannidesse 1-2 60péevaks. Soolvee
kontsentratsioon jarelsooldumisel on 10-12%.

+ Vannid kaetakse kaanega nii, et kaaned suruksi

Riina So dla & E Maaiili k! “i
soolvees olevad lihatiikid soolvee alla. Il Eosti Madilikool

suitsulihatoodete valmistamise
pohietapid
Tooraine mehhaanilise eeltddtlemise reeglid:

+ tootlemistsikli kaigus tuleb kindlasti kasutada puhkeperioode
vaheldumisi té6perioodidega;

» veise- ja ulukiliha vajavad kdige intensiivsemat ja linnuliha
kdige vahemintensiivsemat mehhaanilist to6tlemist;

» vaikesetikiline tooraine vajab vahemal maaral to6tlemist ning
tooraine on vastuvotlikum nii keemilistele kui mehhaanilistele
mdjutustele;

» kasutada vaakumit (umbes 0,9 baari);

« vahu tekkimisel lihatlikkide vahele naitab see
vaakumsisteemi mittehermeetilisust voi liiga pikka
tootlemistsuklit;

« kasutada seadme taiteastet 1/3 kuni 2/3;

* mitte tumbleerida ja masségéritda kondiga toorain Eeﬁt'Maﬁﬁl'knﬂl

nian University of Life Sciences
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Toodete vormimine

+ Vaiksema véljatulekuga
traditsiooniliste
suitsulihatoodete
tootmisel pole tldjuhul
vaja toodet vorgustada,
kuid seda vdib teha.
Tumbleeritud-
masseeritud tooted
vajavad aga
kollageenkilesse
pakkimist ja vorgustamist

Riina Soidla Eesti Maéﬁlikudl

Estanian University of Life Sciences

]
Toodete vormimine

Drifter on seade, mis vbimaldab
Uheaegselt paigaldada lihale nii tselluloos-
/kollageenkile kui singivorgu. Seadme
abiga vaheneb oluliselt todmakht.

Riina Soidla Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciances
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Toodete vormimine

e AT

Riina Soidla Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciences

Toodete raamidele asetamine

» Soolatud tooraine
raamidele paigutamisel
tuleb arvestada edasiste
kuumtootlusreziimidega.
Eelkdige peaks panema
ahju vbimaluse korral Uhe
mdodduga tooted.
Vastasel korral
kuumutatakse
vaiksemate modtmetega
tooted liialt &ra ja nende
veesiduvus vaheneb.

o a8

Riina Soidla Eesti Maatilikool
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Toodete raamidele asetamine

Restide suurus peab vastama
raami mddtmetele ja sinna
sobima. Restid on tavaparaselt
roostevabast metallist ja seega
puhastatavad. Praktikas tuleb
kasutada reste, mille vdrgusilm
on tootele sobilik, et toode ei
vajuks vorgusilmast labi.
Suitsutamiseks kasutatakse ka
spetsiaalseid vardaid,
varrastega raame,
perforeeritud plaate jms

e AT

Riina Soidla Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciences

kuumtootiemine

Eesmargiks on saavutada
toote sisetemperatuur 72 °C

Keedu- ja suitsulihatoodete
termilise to6tlemise etapid:

» Eelsoojendamine
+ Kuivatamine

+ Suitsutamine

+ Keetmine

« Jahutamine

o

o a8

Riina Soidla Eesti Maatilikool

Estanian University of Life Sciances
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Eelsoojendamine

* Eelsoojenduse reziimil pudtakse viia +50...+60 °C toote
sisetemperatuur +20...+25 °C-ni eesmaérgil, et toote pind
saaks enne suitsutamist kuivatatud.

» Efekt tuleneb sellest, et kiilmale tootele kondenseerub ahju
sisemuses pidevalt veeaur ,toode higistab“) ning ei lase soojal
ohul seda piisavalt kuivatada vdi on see protsess aeglane.
Seet0ttu alustatakse kuivatamise protsessi pisut hiljem, kui
toode on saavutanud temperatuuri, kus veeauru
kondenseerumine ei ole enam nii intensiivne.

Riina Soidla Eesti Maaiilikool

Estanian University of Life Sciences

Suitsulihatoodete kuivatamine

» eesmargiks on viia toote pind niiskustasemeni, kus
suitsuosakesed saaksid nakkuda toote pinnale ja imenduda
tootesse. Toode ei tohiks olla ka liialt kuiv, vaid peab olema
paraja nakkega kuivapoolne. Kindlasti ei tohi jAdda toote
pinnad marjaks.

» Kuivatamisviise on mitmeid, kuid soovitatav on parast
eelsoojendust alustada kuivatamist suurema 6huniiskusega ja
I6petada kuivatamisprotsess vdimalikult madala 6hu
niiskusesisalduse juures, temperatuur kambris umbes +65 °C.
Kogu protsessi kestus umbes 40 minutit sdltuvalt ahju
eriparast, tooraine suurusest, temperatuurireziimidest, enne,
kui protsessor juhib suitsugeneraatorist kambri sisemusse
suitsu.

Riina Soidla Eesti Maatilikool

Estanian University of Life Sciances
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suitsutamine

+ Suitsutamisel omandavad tooted meeldiva valimuse ja
maitse ning pikendavad toote sailivusaega.

Suitsutamisel eristatakse jargnevaid reziime:

+ RUlmsuits, temperatuur tduseb maksimaalselt +25 °C-ni;

« €oe suits, temperatuuri vahemik jaab +26...+45 °C-ni;

* Ruumsuits, temperatuur katindib kuni 80 °C-ni;

« Bibisuitsutav suits, lle +80 °C suits, millega
saavutatakse ka toote sisetemperatuur +71...+72 °C.

» Suitsugeneraatorite abil toodetava suitsuga voi puudega
t6otavate ahjudega saadava suitsuga voib tooteid
toodelda, kui toote pind on piisavalt kuiv.

Riina Soidla Eestl Maﬁhllkunl

[EIM Estanian University of Life Sciances

Suitsulihatoodete keetmine

* keedetakse ehk kuumutatakse auru voi vee keskkonnas
temperatuuril +78°C.

» Olenevalt suitsu temperatuurist ja niiskusest ei ole vaja
tooteid keeta, kui suitsutamise temperatuuriga ja ajaga
saavutatakse tootes sisetemperatuur + 71 °C. Sel juhul on
tegemist tavaparaselt ile +80 °C suitsuga ehk labisuitsutava
suitsuga (kuumsuitsusink).

+ Sinkide keetmisel arvestatakse tavaparaseid reziime, s.t
temperatuuril +78 °C sisetemperatuurini +71 °C.

* Auru asemel vbib ka keeta kuumas vees, mis peaks olema 4-
5 kraadi vOrra kdrgema temperatuuriga kui taotletav toote
sisetemperatuur, seega 75-76 °C .

Riina Soidla - Eestl MaﬁE’Illknnl

= Estanian University of Life Scisnces
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Suitsulihatoodete jahutamine

+ Tukilihast sinkide
jahutamisel kasutatakse
ainult dhkjahutust.

« Jahutamine toimub kilmas
ohus kuni
sisetemperatuurini 2—6 °C

« Jargneb pakendamine ja
pakkimine

Riina Soidla Eestl Maéﬁllkunl

Em n University of Life Scier

Mahlane veiselihasink

Firma ,,Raps*“ tehnoloogia

» Tooraine: suuremad veiselihatikid (neeruresti tikeldus),
vOimalikult rasv- ja sidekoevaba. Liha t° +2 kuni +4 °C.

* Soolvesi, 7%-line:

« 72,0 kg vett

» 20,0 kg jaad

* 7,0 kg nitritsoola

* 5,0 kg Pastrami singivalmistamise segu

Riina Soidla - Eesti Maﬁt’:llknnl

=1 estanian University of Life Scis:
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Mahlane veiselihasink

Firma ,,Raps“ tehnoloogia

» Soolvee pritsimine: 3 korda, korraga 10% soolvett (kokku
30%) vérske liha massi kohta. Pritsimisréhk 1,4 bar

* Masseerimine/tumbleerimine (2 varianti):

a) 45—60 minutit pidevat t66d, 12 tundi puhkeaeg, 45—60
minutit td0aeg;

b) 10 minutit tddaeg; 10—15 minutit puhkeaeg; kokku
umbes 12 tundi, veiseliha puhul kuni 15 tundi.

« Temperatuur masseerimisel ei voi tdusta tle 8 °C.

Riina Soidla Eestl Maﬁ&llkunl

u Eswonian University of Life Scier

Mahlane veiselihasink

Firma ,,Raps*“ tehnoloogia

Vormi/kesta taitmine:
1. Kohe pritsida keeduvormi.
2. Pritsida kiudkesta.

3. Umbritseda kollageenkilega ja suruda toru kaudu

singivdrku. Kollageenkile servad peaksid olema teatud

ulatuses kohakuti. Soovitav kasutada eriseadet, kust liha

surutakse Uheaegselt kollageenkilesse ja singivorku.

Klipsimine.

* Kuumtdotlemine temperatuuril 74—76 °C kuni
sisetemperatuurini 71 °C.

» Jahutamine 10—15 minutit dussi all, edasi
jahutuskambris.

Riina Soidla - Eestl Maﬁﬁllknnl

=1 estanian University of Life Scis:
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Kuumsuitsusinkide “Eesti rulaad” ja
“Tartu rulaad” tootmine

+ Seapoolrimpade, tukeldamine kolmeks osaks: esi-,
kesk- ja tagatukiks

+ Esi- ja tagatuki(singi) pritsimine soolveega. Soolvee
kogus 10-12% tooraine massist

+ Tooraine viimine sooldumisruumi ja laadimine soolamis-
konteinerisse, kihtide vahele puistatakse keedusoola

+ Ulevalamissoolvee valamine toorainele

* Sooldumine: tooraine “Eesti rulaadile”: 7-10 60paeva,
tooraine “Tartu rulaadile”: 3—5 60péaeva temp.-il 2—4 °C

» Tooraine valjalaadimine soolamiskonteinerist karusse

Riina Soidla Eestl Maﬁﬁllkunl

[EIM Estanian University of Life Sciances

Kuumsuitsusinkide “Eesti rulaad” ja
“Tartu rulaad” tootmine

» Soolatud tooraine pesemine karus
« N&rgumine ja jarelvalmimine restidel:
— tartu rulaadi valmistamisel 1-2 66paeva,
— eesti rulaadi valmistamisel 3—4 60paeva
* koodi eraldamine, konditustamine, sidumine rulaadideks
(rulaad valmistatakse pehmest lihast, mis I6igatakse 2—-3
tukiks nii, et Uhe osa mass oleks vAhemalt 3 kg); kamar
jaetakse valjapoole
* Rulaadide riputamine raamidele ja transportimine
termilisele to6tlemisele

Rulaadide suitsutamine:

Riina Soidla - Eestl Maﬁﬁllknnl

= Estanian University of Life Scisnces
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“Tartu rulaad” tootmine
rulaadide suitsutamine:

“Tartu rulaad”

esimesed 1-2 h temp.
10515 °C, seejarel alan-
datakse temp. 80 °C-ni ja
suitsutatakse veel 5-7 h.
Termilise t66tlemise 16pus
alandatakse temp-i
aeglaselt kuni 40 °C-ni

Rulaadide jahutamine
temp. 0—6 °C ja 6hu
suhtelisel niiskusel 75—
80%

“Eesti rulaad”

+ esimesed 6—7 h temp.
7515 °C, seejarel alan-
datakse temp. 405 °C-ni
ja suitsutatakse veel 25—
40 h

* Rulaadide jahutamine
temp. 0—6 °C ja 6hu
suhtelisel niiskusel 75—
80%

e AT

Riina Soidla Eesti Maaiilikool
f Life Sciences

Estanian University o
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Suitsulihatooted kuumtoodeldi
termokambris jargmiselt

1) Auruga eelsoojendamine temperatuuril 50 °C,
sisetemperatuurini 22 °C, dhuniiskus (RF) 70%;

2) Kuivatamine, 10 min, 55 °C ja 70% RF,;

3) Kuivatamine, 15 min, 55 °C ja 0% RF;

4) Kuivatamine, min 60 °C ja 0% RF;

5) Intensiivne suits, 10 min, 62 °C ja 0%;

6) Suits valja, 3 min;

7) Intensiivne suits, 10 min, 65 °C ja 0%;

8) Suits valja;

9) Keetmine 78 °C juures sisetemperatuurini 72 °C;

Riina Soidla Eesti Maéiilikool

Estanian University of Life Sciance:
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