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USA:n terveys~-, kasvatus- ja huoltoministeridn, ravinto- ja ladke-
hallinnon nykyisessd normistossa nimityksid "Mozzarella™ ja "Scamorza"
kidytetdsn ilman erotusta. On olemassa kahdenlaista Mozzarella (Scam-
orza)-juustoa, nimittdin "tavallista" ja "kuivempaa" Jjuustoa. Taval-
lisen Mozzarellan kosteuspitoisuus ylittdd 52 % ollen jopa 60 %,

kun taas kuivemman Mozzarellan kosteuspitoisuus ylittdd 45 % mutta

ei 52 %$:ia. Kokomaidosta valmistetun Mozzarella-juuston tdytyy sisdl-
td4 ainakin 45 % rasvaa kuiva-aineeseen nidhden ja osittain kuoritun
Mozzarellan tdytyy sisdltdd rasvaa vdhintdin 30 % aina 45 %:iin saa-
ka. Sanonta "pizza-juusto" viittaa tavallisesti kuivempaan !ozzarel-
laan, joka saattaa olla tehty joko kokomaidosta tai osittain kuori-
tusta maidosta. Suurin osa kaupan olevasta, Amerikassa valmistetusta

"pizza~juustosta® on kuoritusta maidosta tehtyd kuivempaa Mozzarellaa.

Valtaosa pizza-juustosta kdytetddn pizzan kaupalliseen valmis-
tamiseen. Sen takia on tdrkedtd, ettd juusto viipaloituu tai

murenee helposti, ettd viipaleita tai palasia voi kdsitelld ja
sijoittaa pizzalle, ja ettd pizzan korkean paistoldmmdn aikana
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juustoviipaleet ja hienonnetut palat pysyvdt litteind ja sulavat
palamatta tai kuplimatta. N&md ominaisuudet ovat toivottavia myds
silloin kun juustoa kdytetddn muiden italialaisten paistettujen

ruokalajien valmistamisessa.

"Rihmaisuus" on toinen tdrked ominaisuus pizza-juustoon ndhden. Td-
mdn "rihmaisen" rakenteen voi huomata juustoa venytettidessd. Se on
paremmin huomattavissa kun juustoa on kuumennettu ja se on sulanut
kuin pizzaa valmistettaessa. Tdmdn rihmaisen rakenteen puuttuessa
juuston tavallisesti katsotaan olevan vailla tyypillisid ja olennai-
sia ominaispiirteitd&n. Oikean rihmaisuuden aikaansaamiseksi pizza-
juustoon kdytetddn hyvidksi yhdistettyd hapatevil jelmdd, joka sisdltdd
sekd "kokki"- ettd "sauvabakteereja". Kokkibakteeri on tavallisesti
S. thermophilus. Sauvabakteeri on ldmménkestivd lactobacillus, joka
tavallisesti on L. bulgaricus. Voidaan my®ds kdyttdd L. helveticusta
tai L. thermophiluksen kanssa yhdistettyd L. bulgaricuksen ja L. hel-
veticuksen sekoitusta. Tyypillisesti sauva- ja kokkibakteereja vil-
jellddn yhdessd tdyteviljelmin muodostamiseksi, joka lis&dtddn juusto-
ammeessa olevaan, pastdroituun lehmdnmaitoon noin 1,5-2,5 %:n ta-
solle maidon painoon ndhden.

Toinen vaihe pizza-juuston valmistuksessa on tdrked tuotettaessa
sellaista juustoa, jossa on Mozzarellalle tyypillinen rihmaisuus.
Se on juustomassan sekoitus ja venytys vedessd korkeassa lidmpStilassa.
Mozzarellan sarjatuotannossa on kdytetty jopa 82°C:n suuruisia veden
limpdtiloja massan sekoituksessa ja venytyksessd. Alempia ldmpdtilo=-
ja voidaan kdyttdd jatkuvia sekoittimia kéytettdessd, sellaisia

kuin amerikkalaisessa patentissa n:o 3 713 220 on esitelty. Tyypil-
liset sekcituslidmpdtilat tdllaisilla laitteilla ovat 57-68°C.

Pizza-juuston valmistuksessa normaalien tuotantotoimien aikana bak-
teeritoiminta ei poista juuston laktocosia, vaikkakin hapateviljelmin
bakteerit muuttavat suuren osan laktoosista maitohapoksi. Erds ame-
rikkalaisessa patentissa n:o 3 531 297 selostetun pizza-juuston
valmistusprosessin vaiheista oli se, ettd massan liottaminen ldmpi-
miss8 vedessi irrotti laktoosin massasta ja alensi siten juuston
lopullista laktoosipitoisuutta. Mitd alempi valmiin pizza-juuston
laktoosipitoisuus yleensd on, sitd vdhemmdn juusto korkeassa paisto-
limpdtilassa ollessaan pyrkii kuplimaan, palamaan tai hiiltymddn.

ARy Y
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Vaikka patentin n:o 3 531 297 menetelmdd kdytettiin Amerikassa laajal-
ti taloudellisin perustein ja se oli toivottava taloudellinen mene-
telmd, niin siind on tiettyjd epdkohtia. Suufet massan liotussdi-
1i8t nostavat laitosten varustelu- ja tilakustannuksia ja kdytetty,
laktoosia, maitohappoa ja.muita aineksia sisdltdvd liotusvesi saat-
taa huomattavasti lisdtd toimivan laitoksen jdtteen poistamisrasi-
tuksia. Toinen rajoitus patentin n:o 3 531 297 menetelmdssd on se,
ettid koko tuotantotoiminnan, juustoammeesta sekoittimeen tdytyy olla
huolellisesti ajoitettu perikkdiseksi jédrjestykseksi ja suoritettu
olennaisesti jatkuvasti. Kdytinnbssd tdmd tarkoittaa, etfﬁ laitok-
sen tydntekijbiden tdytyy miltei heti suorittaa juuston sekoitus

massan liotuksen valmistuttua.

Viime vuosina on kehitetty parannettu menetelmd pizzajuuston
valmistamiseksi, Jjoka on huomattavassa mddrdssd korvannut

patentin n:o 3 521 295 liotusmenetelmin, Tdtd uudempaa menetelmdd on
selostettu amerikkalaisessa patentissa n:o 3 961 077, johon viita-
taan "varastoidun massan" menetelminid. T&midn uudemman menetelmidn
taloudellisen kidytdn yhteydessi on havaittu olevan toivottavaa ai-
kaansaada keinoja valmiin juustotuotteen laktoosipitoisuuden alenta-

miseksi edelleen.

Timdn keksinndn johtavissa kokeellisissa tutkimuksissa huomattiin
ettd pizza-juuston laktoosipitoisuuden tuli olla alle 0,5 paino-3%,
noin 0,2 % tai alempi. Niin alhaisia laktoosin tasoja ei ollut yh-
denmukaisesti saatu edes aikaisemmalla liotuss#dilidmenetelm&lld. On
siis kauan ollut tarve aikaansaada menetelmén parannus, joka saattaa

lopullisen laktoosipitoisuuden valmistajan kontrolliin.

Timin keksinndén mukainen menetelmid aikaansaa ensimmdistd kertaa kei-
not pizza-juuston valmistamiseksi yhdenmukaisesti ja tasaisesti,

jonka juuston laktoosipitoisuus on tarpeeksi alhainen estddkseen
olennaisesti juuston palamisen tai kuplimisen pizzojen paiston aikana.
Kuten edelld on ilmoitettu niin valmiin juustotuotteen laktoosipi-
toisuuden pitdisi olla alle 0,5 % painosta ja mieluimmin alle 0,3 &,
noin 0,0 - 0,25 %. Vaikkakin tyypillisen Mozzarellan hapateviljelmin
bakteerit kdyttdvdt hyvikseen laktoosia ja siten alentavat laktoosi-
pitoisuutta juuston valmistuksen aikana, ei ole mitd&n varmuutta
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siitd, ettd saavutetaan niin alhaisia lopullisia laktoosipitoisuuk-
sia kuin 0,2 - 0,3 % tai niitd alempia. Siksi tdlle keksinndlle jii
tdmdn ongelman ratkaiseminen.

Lopullisen alhaisen laktoosipitoisuuden aikaansaamiseksi juustoon,
juustoammeen maitoon siirrostetaan lisdviljelmd. Tdmd vilijelmd tuottaa
bakteereita, jotka pystyvdt jatkamaan laktoosin hyvdksikdyttdid
pizza-juuston valmistumisen jdlkeen, jolloin sitid sdilytetdlin kyl-
mdssd varastossa. Tdmdn tuloksen tidydentimiseksi bakteerien ei vain
tdydy pystyd kdyttdmddn hyvikseen laktoosia, vaan niiden pitdi olla
tarpeeksi ldmmdnkestdvid pysydkseen elossa juustoa sekoitettaessa,
venytettdessd ja muottiin puristettaessa korkeassa ldmpdtilassa.
Bakteerien tdytyy edelleen olla suhteellisen hyvin suolaa kestdviid
ja niiden tdytyy pystyd kasvamaan, ainakin hitaasti kylmidvarastoin-
nin olosuhteissa (esim. n. 4 - 7°C). Bakteerien tdytyy lisdksi so-
peutua koko juustonvalmistusprosessiin: niiden on esimerkiksi oltava
proteiineja ja rasvaa hajottamattomia, tautia ja viriid synnyttdmdt-

témid ja hapateviljelmdn bakteereja hidastamattomia.

Tdhdn keksintd6n johtavan kokeellisen ty®n aikana huomattiin usei-
den bakteerilajien vastaavan edelld mainittuja tunnusmerkkeji ja
pystyvdn siten toteuttamaan t&mén keksinndn tavoitetta. Nidmi orga-
nismit sisdltdvdt seuraavia bakteereja: Pediococcus cerevisiae,
Lactobacillus plantarum, Streptococcus faecalis, Streptococcus
durans ja Lactobacillus casei. Seuraavassa selostetaan sellaisen
pizza-juuston valmistamista, jossa kdytetddn yhtd tai useampaa

ndistd organismeista.

Tdmdn keksinndn parannettua menetelmdd noudattavassa pizza-juuston
valmistuksessa useimmat menetelmdn vaiheet suoritetaan samalla taval-
la kuin aikaisemmissakin menetelmissid. Menetelmdn vaiheet ovat yleensi
samat kuin kuivemman Mozzarellan valmistuksesta tunnetut, jota juus-
toa tdstd ldhtien nimitetddn "pizza-juustoksi". Valmissa juusto-
tuotteessa esiintyy tyypillistd "rihmaisuutta”, joka ilmenee varsin-

kin juuston sulattua.

Tavanomaisia menetelmid pizza-juuston valmistamiseksi on selostettu
kirjassa: Italian Cheese Varieties, Vol. I, Pfizer Cheese Monographs
(1963) . Té&mdn keksinndn parannettua menetelmid voidaan my®s kokeilla
amerikkalaisessa patentissa n:o 3 531 297 kuvatun “"massan liotusmene-
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telmin" yhteydessid tai amerikkalaisessa patentissa n:o 3 961 177
selostetun "varastoidun massan" yhteydessd. Tdmdn keksinndn paran-
nuksia voidaan yleensd kdyttdd hyvdksi pizza-juustossa olevan
lopullisen laktoosipitoisuuden kontrolloimiseksi ja alentami-

seksi.

Parannetun menetelmin ldhtdaineena on, kuten aikaisemmissakin, joko
kokomaito tai sen ja kuoritun maidon sekoitus tai standardisoitu
maito, josta rasva on poistettu. Kuiva-aineen rasvapitoisuus saattaa
vaihdella 30-45 $:iin tai korkeammallekin (sovelletusta standardista
riippuen). Osittain kuoritusta maidosta valmistetun kuivemman Mozza-
rellan valmistamiseksi, joka on USA:ssa suosituin pizza-juusto, juus-
ton pitdisi sisdltdd vidhint&in 30-45 % rasvaa. Juustotuotteen kos-
teuspitoisuuden pitdisi lisdksi ylittdd 45 % mutta ei 52 %. Tieten-
kddn ndmd kosteus- ja rasvapitoisuudet eivdt kuitenkaan ole raja-ar-
voja, vaan mieluimmin hallinnollisia normeja eikd niitd ehkd sovel~-

leta samalla tavalla USA:n ulkopuolisissa maissa.

Normaali hapateviljelmi lis&dt#&n kuten aikaisemmassakin menetelmdssd
juustoammeessa olevaan maitoon. Se saattaa ollaviljelmin valmistajan
toimittamaa viljelmidtiivistettd tai juuston valmistajan valmistamaa
tdytehapateviljelmii. Tavallinen siirrostustaso vaihtelee 1-3 %:iin
maidon painosta laskien, tyypillisesti suunnilleen 1,5-2 %:iin.
Pizza-juuston valmistamiseksi pidetddn tdrkednd sisdllyttdd S. thermo-
philus bakteereiden joukkoon. Tdmdn kokkibakteerin lisdksi pitdisi
rmukana olla myds yksi tai useampi sauvabakteeri. Useimmiten sauva-
bakteeri on L. bulgaricus. L. helveticusta voidaan my&s kuitenkin
kdyttid tai jotakin muuta kuumassa lisddntyvdd bakteeria. Hapatevil-
jelmd valmistetaan nykyisen kdytdnndn mukaan yhdistettynd kokki-sau-
vaviljelmind, jossa kokkiorganismi on vallitsevana. Mieluimmin kokin

suhde sauvaan on noin 3-4:1.

Timdn keksinndn mukaisesti ammeessa olevaan maitoannokseen siirrostetaan
siis ennen juustomassan valmistamista, maidon painosta laskien 0,5~
3 & elinvoimaista lisdviljelmdd, joka sisdltdid yhtd tai useampaa

seuraavista bakteereista:

Pediococcus cerevisiae
Lactobacillus plantarum
Streptococcus faecalis
Streptococcus durans
Lactobacillus casei



60959

Ylld olevista lajeista voidaan kdyttdid useampia kuin yht4, kuten
esim. Pediococcus cerevisiaen ja Lactobacillus plantarumin sekoi-
tusta. Kaikki edelld mainitut ovat kuitenkin tehokkaita yksinkin.
Sopivia viljelmid n&distd bakteereista on kaupan tai niitd voidaan
helposti hankkia. Pediococcus cerevisiaen viljelmii on kaupan ni-
melld “"Hansen's PC-1" ja "Saga", tai Chr. Hansen's Laboratory Inc.,
Milwaukee, Wisconsin ja Microlife Technics'issi, Sarasota, Florida.
Lactobacillus plantarumin sopivia viljelmi8 saa Chr. Hansen's Labo-
ratory Inc., joita myyd&&n nimelld "Hansen's LP-1" ja MHansen's LP-2".
Pediococcus cerevisiaen ja Lactobacillus plantarumin viljelmin sekoi-
tusta voi saada toiminimestd Merck & Co. Inc., Chemical Division,
Rahway, New Jersey, jota sekoitusta sanotaan Lactacel MC, Lactic
Acid Starter Culture-tiivisteeksi. (Tdlle viljelmdlle on saatu
lisenssi American Meat Institute'lta amerikkalaisella patentilla

n:o 2 907 661, kdymisen aikaansaamiseksi makkarassa). S. duransin,
S. faecalisin ja muiden yllidmainittujen lajien sopivia viljelmid

on saatavissa yleisistd varastoista, kuten The Northern Regional
Research Laboratories, Peoria, Illinois (tavaramerkillid NRRL Nos.)
tai The American Type Culture Collection, Rockville, Maryland (ta-
varamerkilld ATCC Nos.). Esimerkiksi S. faecalis-viljelmii, saatavissa
nimelld ATCC n:o 8043, voidaan kdyttdd. Sopivia S. durans-lajeja
voidaan eristdd luonnollisista ldhteistd, kuten nuoresta Cheddar-
juustosta. Katso W.S. Clarck, Jr., "The Low Temperature Microflora
of Young Cheddar Cheese.", Ph. D. Thesis, Iowa State University,
Ames, Iowa (1963). L. casei'n sopivia viljelmid on saatavissa ylei-
sistd varastoista. Sopiva L. casei-laji on ATEC n:o 7469.

Lisdviljelmiksi valittua lajia voidaan viljelli sopivassa vdliaineessa
siirrostusaineen valmistamiseksi juustoammeeseen pantavaksi. Vdli-
aineet eivdt ole kriittisid, vaan tdllaisten organismien viljelemi-
seksi voidaan k&dyttdd tavanomaisia vdliaineita, jotka sis#ltévit
rasvattomia kuivamaitovédliaineita, herapohjaisia vdliaineita jne.
Sen jdlkeen kun siirrostusainetta valmistava k#yminen on lakannut,
aine pannaan juustoammeeseen edelld mddrdtylle tasolle, ts. 0,5-3,0
$:iin maidon painosta laskien tai mieluimmin suunnilleen 1,5-2,5 %
painosta.

Sen jdlkeen kun maitoon on lis&dtty sekd mormaali hapateviljelmi ettd
lisdviljelmd, massan valmistusprosessi suoritetaan tavallisella ta-
valla, johon sisdltyvdt kypsymis-, kovettumis~ ja leikkausvaiheet.
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T3llaisen ammemenetelmdn vaiheiden lopputuloksena on maidon muuttu-
minen massan ja heran keittovalmiiksi sekoitukseksi. Tdllaisia amme-~
menetelmid on selostettu kirjallisuudessa. Katso esim. Reinbold,
Italian Cheese Varieties, s. 18-19, Pfizer Monograph, Vol. I, 1963.

Massan leikkaamisen jdlkeen juuston valmistusta jatketaan keittidmdlld
nassa-heraseosta ammeessa n. 38-529C:n ldmpdtilassa. Tavallisesti
n. 41-49°:een vaihtelevat limpdtilat ovat edullisia S. thermophi-

luksen, L. bulgaricuksen seoksen kasvulle.

Keittidmisen jdlkeen massa ja hera erotetaan. Rakeisesta massasta
voidaan tehdd Cheddaria tai sitd voidaan ké&sitelld muilla tavoin’
kuten esim. patentin n:o 3 531 297 liotussidilidmenetelmdlld tai
patentin n:o 3 961 077 varastoidun massan menetelmalld. Kdytettdkd6n
mitd tahansa erityismenetelmid, niin massa joutuu lisdkdsittelyn
jdlkeen sekoitettavaksi ja venytettdviksi kuumassa vedessd rihmai-
sen rakenteen aikaansaamiseksi juustoon. Kidytetddn kertasekoitusta
veden ldmpdtilan ollessa n. 77-88°C (esim. 820C) tai jatkuvaa,
esim. amerikkalaisen patentin n:o 3 713 220 selostamaa sekoitusta
veden lémpdtilan ollessa alempi. T&dllaista jatkuvaa sekoitustakin
kdytettdessd tarvitaan n. 54°C:n ylittavadd, n. 57-66°C:n rajoissa
olevaa veden l&mpdtilaa.

Sekoitettu, venytetty massa muovataan massakappaleiksi tai mdhkd-
leiksi eri tavoin. Voidaan kdyttdd jatkuvaa muottipuristinta. Juusto
pysyy tavallisesti korkeassa ldmpdtilassa, siind ldmpdtilassa, jota
kdytetdiin sekoitettaessa ja venytettdessd tai korkeammassa, puris-

tuksen aikana.

Puristetut rahkakappaleet tai mdhk#ileet suolataan sitten asettamalla
ne tavallisesti useiksi tunneiksi suolavettd sisdltdviin liotussdi-
1lidihin. Sitten suolattu juusto peitetdin k#idreelld ja sijoitetaan kylmiin
varastoihin. Aikaisemmassa kidytidnndssd ei ollut mitddn erityistd
midrdttyd varastoimisaikaa, jota vaaditaan kypsytetyille juustoille.
Mozzarella-juusto on valmistuttuaan valmista kdytettdvidksi ja aikai-
semmin sitd saatettiin pitd4 niinkin vdhdn aikaa kuin 1-2 p&divdd
varastossa ennen markkinoille laivausta. Sitd voidaan kuitenkin
sdilyttdd kauemminkin, kuten esim. 30 pdivdn ajan edellyttden, ettd
sitd sdilytetddn - jd8hdytyslimmdssd. Sdilytysldmpotila olisi
yleensd pidettdvd n. 13°C:n alapuolella. Juustoa ei tavallisesti
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jadhdytetd paitsi milloin se on viipaloitu tai paloiteltu kuutioiksi
ennen jddhdyttimistid. Tétd keksintdd sovellettaessa ei ole tarpeen

muunnella sdilytysolosuhteita lukuunottamatta sdilytysaikaa.

Tamin keksinndn tarkoitusten mukaisesti suolattuja juustokappaleita
pidetdin jadhtymdttOmdssd lédmpdtilassa n. 13°C:n alapuolella vidhin=-
tdin 5 pdividn ajan juustoon jddneen laktoosipitoisuuden alentamiseksi.
Tyypillisesti juustoa saatetaan pitdd 10-15 pHivdn ajan n. 4,4-7,2
OCc:n lémpdtilassa. Ndissd olosuhteissa ne lisdtyt bakteerit, jotka
ovat kestineet sekoituksen, venytyksen ja muottiin puristamisen, jat-
kavat hitaasti kasvamistaan ja suorittavat laktoosin aineenvaihdun-

taa.

Tissi kidytetty sanonta "laktoosipitoisuus” tarkoittaa mukana
olevan laktoosin sekid sen monosakkaridisten johdannaisten mddrda.
Sen takia olisi suaritettava analyyttisii mittauksia laktoosin, glukocosin ja ga-

laktoosin kokonaismidrdn middrittelemiseksi.

Juuston laktoosin sokerimiirid voidaan mddridtid kylmdvarastoinnin alus-
sa ja lisdtesteji voidaan tehdd yhden tai kahden p&divdn védlein lak-
toosin sokerin vihenemisen kehittymisen midrddmiseksi. Yleensd voi-
daan odottaa juuston laktoosipitoisuuden varastoinnin alkaessa ylit-
tivin 0,25 % painosta, mutta tavallisesti alittavan 0,75 %. Varas-
toinnin loppuessa laktoosipitoisuuden pitdisi olla alle 0,5 % ja
mieluimmin alle 0,3 %. Paras on 0,0-0,25 %:n rajoissa oleva laktoosi-
pitoisuus. Tdllainen laktoosisokerin aleneminen voidaan aikaansaada
5-15 pdivdn varastoinnilla. Tarvittaessa varastointia voidaan pitkit-
tii aina 30 pdiviin saakka. Pizza-juuston varjelemiseksi palamiselta
ja kuplimiselta kun sitd kdytetdédn pizzan paistamiseen, ei onneksi
vilttimitts tarvitse tdysin poistaa laktoosisokeria. Tdmdn keksinndn
menetelmdlin sisdltyy varastoinnin jatkaminen kunnes on saavutettu

olennaisesti palamaton pizza-juusto.

Timin keksinndn menetelmdn parannusta valaistaan lisdksi seuraavilla

koe-esimerkeilla:

Esimerkkeijd

Seuraavissa kokeissa viljeltiin kaikkia bakteerilajeja 15 tunnin ajan
38°C:n ldmpdtilassa, vdliaineen ollessa sdddettynd 5,4 pH:hon ja

sisiltien 85 osaa heraproteiinitiivistettd, 12 osaa sumutuskuivattua
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hapanta herajauhetta, 2 osaa 36 % maitorasvaa sisdltdvdd herakermaa

ja 1 osan hydrolysoitua kasviproteiinia, kaikkien kuiva-ainepitoisuu-
den ollessa 20 %, jolloin suspendoivana vdliaineena kdytettiin vettd.
Siirrostuksen ja itdmisen jédlkeen 2 % té&td bakteeriviljelmdd lisdt-
tiin ammeen maitoon samanaikaisesti kuin 2 % yhdistettyd Lactobacillus bulgaricus-
ja Streptococcus thermophilus-hapateviljelmdd. Tistd kohdasta alkaen
noudatettiin tavanomaista pizza-juuston valmistusmenettelyd. Valmis-
tettiin sekd kuivempaa, osittain kuoritusta etti kokomaidosta tehtyd
Mozzarellaa. Kaikkien juustojen kemiallinen koostumus mddritettiin

2 pdivén vanhoina.

Naytepdloja kaikista juustoista tutkittiin 1, 2 ja 3 viikon ikdisind

seuraavia testejd kdyttden:

A. Kosteus - Hienonnetun juuston 10 gramman madrid kuivattiin 17
tunnin ajan 100°C:ssa ilmakehdn paineessa toimivassa kuumailmauunis-
sa. Kosteushdvid midritettiin ja ilmaistiin juuston kosteusprosentti-

na.

B. pH - Kahdeksan osaa jauhetusta juustosta kostutettiin 2 osalla
tislattua vettd ja ne sullottiin kevyesti pieneen dekantterilasiin.
pH:n mittaukset tehtiin yhdistelmdlld, Jjonka muodostivat lasielektro-
di ja laajennetulla asteikolla varustettu Corning Model 10 pH-mittari.

C. Bakteerimiirit - Normaali bakteerikannan middritys agarissa

petrimaljassa suoritettiin kuten kirjassa Standard Methods for
the Examination of Dairy Products, 13th ed., 1972 on selostettu.

D. Juuston laatu - n. 9 kg:n juustombhkdleet leikattiin kahtia ja

ne alistettiin vidhintd&n kolmen har jaantuneen tarkkailijan muodosta-
man henkildryhmin aistinvaraiseen tutkimukseen. Kokeiltiin juuston

koostumuksen, rakenteen ja vdrin tunnusmerkkejd.

E. Sulamisen laatu - Punnittuja méddrid hienonnettua juustoa levi-

tettiin tasaisesti tomaattisoseella peitettyihin pizza-vuokiin ja
niitd paistettiin 5 minuutin ajan n. 343°C:ssa pienessid tavanomai-
sessa pizza-uunissa. Valmiista pizzoista tarkkailtiin merkkejd juus-
ton palamisesta, kuplimisesta tai liiallisesta 8ljyisyydestd. Tark-
kailtiin myds sulaneen juuston pyrkimystd turvota tai levitd, sen venyvyyt-

td, kiinteyttd, vdrid ja "pur tavuus"-ominaisuuksia.

?
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F. Laktoosin vdrikoodi -~ Pizzojen todellisen fysikaalisen testauk-
sen tdydennykseksi kaikki juustot testattiin edelleen kuumentamalla
10 g hienonnettua juustoa tasaisesti siroteltuna 5,08 - 0,63 cm
alumiinifoliovuoan pohjalle 17 tunnin ajan 100°C:ssa yhden ilmakehin
paineella toimivassa kuumailmauunissa. Valmiita kuivattuja juusto-
kiekkoja verrattiin valmistettua virikarttaa vasten. Jdljelld olevan
sokerin hiiltyminen antaa todenndk8istd todistusaineistoa pitoisuu-
den tasosta. Td1ld tavalla aiheutetut vdrin muutokset korreloivat
tavallisesti, mik&li liiallinen suolapitoisuus ei ole vaikuttanut

niihin, k&ytdnndssd olevan juuston todellisiin ominaisuuksiin.

Laktoosin sokeripitoisuuden kolorimetrisessi midrittimisessid kiytetty
normaali vidrikartta edellytti 0~0,75 %:n laktoosisokerin asteikkoa.

Vastaavat vidrikoodinumerot ja laktoosin sokeripitoisuudet olivat

seuraavat:
vVarikoodi Laktoosin sokeri-
numero pitoisuus
1 0,0 %
2 0,2 %
3 0,5 %
4 0,75%

Seuraavissa taulukoissa, joista kukin on esitetty esimerkkeineen,
sulkeissa olevat numerot ja huomautukset tarkoittavat niita

kokeita, jotka juustoista (joihin ei ollut lisdtty mitddn tdydentid-
vid bakteeriviljelyitd) saatiin vierekkdisistd juustoarmeista ident-
tisissd olosuhteissa. Muutamat ilmeiset poikkeamat tuloksissa on
luettava satunnaisten, selittdmittdmien, ammeissa olevien mohkdlei-
den ja juustoammeiden vdlisten eroavaisuuksien syyksi. Arvosteltaessa

on korostettava kokonais- ja keskimddrdistuloksia.

Koe 1

Koeorganismi - Pediococcus cerevisiae (Hansen's PC-l). pH:n eroavai-
suudet olivat vdhdisid, mutta lisdtty organismi piti pH:n hiukan
alempana osoittaen sokerin hyvdksikdyton. Bakteerimdidrdt olivat
hieman korkeampia siind juustossa, joka sisdlsi lisdttyd Pediococcus
cerevisiaeta. Juuston kokonaislaadussa oli vain harvoja eroavaisuuk-
sia, mutta sulamisen laatu oli parantunut paljon. Laktoosi ja muut
sokerit katosivat nopeammin kuin mitd vdrikoodi osoitti. Numero-
tiedot on koottu taulukkoon A.
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Koe 2
Koeorganismi - Lactobacillus plantarum (Hansen's LP-2). Negatiivi-
sen koejuuston pH erosi selvdsti 3 viikon ik&disestd ja siind ndkyi
vahdisempdd kdymistoimintaa. Tdssd kohdassa koejuuston normaali bak-
teerikannan mddritys (SPC) oli alkanut vdhentyd. Juuston ja sulami-
sen laatu olivat suuresti parantuneet lis&tyn Lactobacillus planta-
rumin ansiosta. Vdrikoodi osoitti kummassakin juustossa sokerin hid-
vidtd, joka epdilemdttd johtui kummankin juuston korkeasta SPC:std.

Numerotiedot on koottu alempana taulukkoon B.
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Koe 3
Streptococcus faecalis (ATCC n:o 8093). Tdmd testiorganismi tuotti
kaiken kaikkiaan erinomaisen juuston, paljon paria negatiivista
koettaan paremman. Laktoosin vdrikoodin tuloksia huononsivat korkeat
suolapitoisuudet, mutta ne osoittivat kuitenkin sitd suurempaa so-
kerin kdymistd lisdtyssd Streptococcus faecalisissa. Numerotiedot

on koottu alempana taulukkoon C.
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Koe 4

Lisdviljelmdnd kdytettiin kahden Streptococcus duransin lajin sekoi-
tusta. pH:n ja SPC:n erot olivat jdlleen edullisesti ilmeiset. Juus-
ton ja sulamisen laatu lisddntyivét nopeammin Streptococcus duransin
ansiosta. Laktoosin vdrikoodi ei t&ssd tutkimuksessa ilmoittanut
juuston hyddyn todellista eroa, mutta suosi juustoa, johon oli 1li-

sdatty viljelmid. Numerotiedot on koottu alempana taulukkoon D.
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Koe 5
Lactobacillus casei (ATCC n:o 7469). Aikaansaatiin hyvin edullisia
eroja pH:ssa ja SPC:ssd. Huomaa lisd&dntyvd pH ja aleneva bakteeri-
mddrd negatiivisessa koejuustossa. Juuston ja sulamisen laatuomi-
naisuudet suosivat suuresti lisdtyn Lactobacillus casein sisdllyt-
tdmistd juuston valmistukseen ja kypsymiseen. Hyvin edullisia ja
viitteellisid laktoosin vdrikoodin tuloksia saatiin, jotka osoitti-
vat laktoosin sokerien assimiloitumista Lactobacillus casein awvulla,

Numerotiedot on koottu alempana taulukkoon E.
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Edelld olevia koe-esimerkkejd arvoitaessa on pantava merkille, ettd
muutoksia tapahtuu ﬂuuston erityisten jaksojen valmistuksessa. On
kuitenkin ilmeistd, ettd tdmdn keksinndn menetelmd aikaansaa keinot
valmiin juuston laktoosin sokeripitoisuuden alentamiseksi alemmaksi
kuin muulla tavalla. Kidyttdmdlld tarpeellista mddrdd lisdviljelmdd
ja sdilyttdmidlld juustoa kylmissd varastotiloissa kahdesta neljdén
viikkoa laktoosin sokeripitoisuus voidaan alentaa sellaiseen pistee-
seen, jossa saavutetaan olennaisesti palamaton pizza-juusto. Ollak-
seen arwvokas ei tdmdn keksinntn menetelmdd kuitenkaan tarvitse kdyt-
tdd sen suositussa tai parhaassa mahdollisessa muodossa. Jokainen
muulla tavalla saavutetun laktoosipitoisuuden alentamisen ylittdmi-

nen on etu kédytettdessd juustoa pizzan valmistukseen.

Lisdksi kdy ilmi, ettd juuston muutkin ominaisuudet ovat parantuneet.
Tdmdn keksinndn menetelmdn mukaan valmistetulla juustolla on yleensd
paremmat sulamisominaisuudet. Juuston maku saattaa sekin olla paran-

tunut, ja paistamisen jdlkeen juuston vdri on parempi.
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Patenttivaatimukset

1. Pizza-juuston valmistusmenetelmd, joka sis&dlt&dd vaiheet, jossa
pastdroituun lehmdnmaitoannokseen siirrostetaan pizza-juuston val-
mistamiseksi tarvittava mddrd hapateviljelmdd, joka ké&dsittdd S.
thermophilusta yhdessd L. bulgaricuksen ja/tai L-helveticuksen
kanssa juustomassan valmistamiseksi ndin siirrostetusta maidosta,
massan sekoittamisen ja venyttdmisen vedessd alle n. 54°¢ l8mpo-
tilassa rihmaisen koostumuksen aikaansaamiseksi juustoon, ja se-
koitetun massan puristamisen kappaleiksi, t unne t t u siitd,
ettd mainittuun maitoannokseen siirrostetaan ennen massan valmis-
tusta my&s maitoannoksen painoon ndhden 0,5-3,0 % elinvoimais-
ta lisdviljelmis, joka koostuu yhdestd tai useammasta seuraavista
viljelmistd: Pediococcus cerevisiae, Lactobacillus plantarum,
Streptococcus faecalis, Streptococcus durans ja Lactobacillus
casei, ja ettd mainitun menettelyn jdlkeen suolattuja juustokap-
paleita sdilytetd&dn n. 13%:n alittavassa, jddtymdttOmdssd lampo-
tilassa ainakin 5 pdivdn ajan juustoon jd&dneen laktoosisokeripi=-

toisuuden alentamiseksi alle 0,3 %:ksi.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t un ne t t u
siitd, ettd elinvoimaista lisdviljelmdd lis&td&n 1,5-2,5 % maito-
annoksen painosta ja suolattuja juustokappaleita sdilytetddn n.
13°C:n alittavassa jaidtymdttSmissd ldmpotilassa ainakin 10 pdivdn

ajan.

3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen menetelmd, t un ne t t u
siitd, ettd lisdviljelmdd siirrostetaan maitoon 1-2 % maidon

painosta.

4. Patenttivaatimuksen 2 mukainen menetelmd, t unnet t u
siitd, ettd sdilytys suoritetaan noin l,6—lOOC:n l&mpdti-

lassa.

Patentkrav

1. Foérfarande for framstdllning av pizza-ost innefattande de
stegen, 1 vilka en portion pastoriserad komjdlk ympas med en for
framstdllning av pizza-ost erforderlig l&pekultur omfattande S.
thermophilus tillsamman med L. bulgaricus och/eller L. helveticus
fér framstdllning av ostmassa av den sd ympade mjdlken, massan

blandas och stridckes 1 vatten vid en temperatur understigande ca
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54°C f6r 3stadkommande av en trddig struktur hos osten, och den
blandade massan pressas till stycken, k &nnetecknat
ddrav, att ndmnda mjdlkportion fdre massaframstdllningen ympas
med 0,5-3,0 % rdknat pd mjSlkportionens vikt av en livskraftig
tillsatskultur, som bestdr av en eller flera f6ljande kulturer:
Pediococcus cerevisiae, Lactobacillus plantarum, Streptococcus
faecalis, Streptococcus durans och Lactobacillus casei, och
att efter avslutandet av denna process de saltade oststyckena
uppbevaras vid en ca 13°% understigande icke frysande tempera-
tur under &tminstone 5 dagar f&6r sinkande av ostens resterande

laktossockerhalt under 0,3 %.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, k @& nnetecknat
ddrav, att 1,5-2,5 % av mj8lkportionens vikt av den livskraftiga
tillsatskulturen tills&ttes och de saltade oststyckena uppbevaras
vid en ca 13°C understigande icke frysande temperatur under &t-

minstone 10 dagar.
3. Forfarande enligt patentkravet 2, k @& nnetecknat
ddrav, att tillsatskulturen ympas i mj8lken i en mingd av 1-2 %

av mjolkens vikt.

4. Forfarande enligt patentkravet 2, k & nnetecknat

ddrav, att uppbevaringen sker vid en temperatur av ca 1,6—1OOC.

Viitejulkaisuja-Anférda publikationer

Patenttijulkaisuja:-Patentskrifter: Suomi-Finland(FI) 58 045 (A 23 C 19/02),
27 431 (A 23 € 19/02). .
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