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ACTA UNIVERSITATIS LATVIENSIS

LATVIJAS UNIVERSITĀTES RAKSTI

LAUKSAIMNIECĪBAS FAKULTĀTES SERIJA III. 1.

Bišu un viņu nesto nektara un ziedu putekšņu
nastiņu svars un svara maiņas iemesli.

P. Risga.

L. 0. Biškopības kabinets.

Ievads.

Pētījot bišu darba spējas medus vākšanā, izrādās, ka ļoti sva-

rīgas ir dažādās bites individuālās īpatnības. Šinī darbā ir atzī-

mēti tie rezultāti, kādi iegūti no dažiem tūkstošiem precīzu bišu

ķermeņu un no bitēm nesto nastiņu svērumiem. Svērumi izdarīti

dažādos sezonas periodos, dažādos laika apstākļos, pie dažādām

bišu šķirnēm un vairākus gadus. Pētīšanas laikā uzpeldējušos jau-

tājumus ceram noskaidrot nākotnē.

Metode.

Bišu un viņu nastiņu smagumu precīzi izsvēra uz analitiskiem

svariem.

Sveramās bites ievietoja apaļos 5 cm garos un 3 cm resnos,

no smalka stiepulu auduma gatavotos, sprostiņos.

Bites sprostiņos ēdināja, pasniedzot viņām barību ar mazu pi-

peti caur sprostiņa stiepulu audumu. Ūdeni bitēm pasniedza arī ar

ūdeni piemērcētos mazos sūceklīšos.

Lai pie ķeršanas bites kaut kā neievainotu vai nesamocītu,

viņas ķēra bez roku pielikšanas. To izdarīja tā: 20 cm garai un

1,5 cm resnai stikla caurulei vienu galu izpūta piltuvveidīgu, bet

drusku šķību uz vienu pusi. Piltuves otrā galā piestiprināja apm.

50 cm garu gumijas šļūteni.

Bites parasti ķēra uz stropa skrejlaipiņas tā — ķeramai bitei

uzliek paplašināto stikla caurules galu un tanī pašā momentā caur

gumijas šļūteni ar muti strauji iesūc gaisu. Reizē ar gaisa strāvu

caurulē tiek ierauta arī bite. Lai biti neierautu gumijas šļūtenē,

tad stikla un gumijas savienojuma vietā iebāž satītu tievas stie-

Pules bumbiņu. Tālāk stikla caurulē iesūkto biti var iepūst vaja-
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dzīgā sprostiņā šādi: atvērto sprostiņā galu pieliek pie paplaši-

nātā stikla caurules gala, un biti tur tieši iepūš.

Vajadzīgo bišu vai viņu nastiou svara noteikšanai papriekš

nosvēra tukšu sprostinu un tad sprostiņu ar visu biti, un atņemot

sprostiņa svaru no kopsvara (bite + sprostiņš) dabūja bites svaru.

Ziedu putekšnu nastiņu svara noteikšanai nosvēra biti ar vi-

siem ziedu putekšņiem, tad ar mazu pinceti noņēma ziedu pu-

tekšņus un biti atkal nosvēra. Tagad atņemot bites svaru no kop-

svara (bite + ziedu putekšņi), dabūja ziedu putekšņu svaru.

Nektāra nastiņu svara noteikšanai svēra no stropa pēc iene-

suma izlidojošās bites un ar ienesumu stropā atgriežošās bites,

svara starpību uzskatīja par iesūktā nektāra svaru.

Izmēģinājumu rezultāti.

Bišu caurmēra svars dažādos mēnešos.

Caurmēra svars ir aplēsts, ņemot vidējo svaru no stropa izli-

dojošām bitēm. Katrā svērumā tika ņemtas 5—6 bites, no šā svara

tad izlēsa vienas bites svaru (g).
Caurmēra svars Minim. Maks.

Vietējās 0,0989 0,0970 0,1007

Itālietes 0,0893 0,0851 0,0951

Itāliešu un vietējo krust. N» 1
. . . . 0,0940 0,0918 0,0964

Itāliešu un vietējo krust. M 2 ... . 0,0999 0,0957 0,1068

Itāliešu un vietējo krust. N 3
... . 0,0905 0,0880 0,0950

Itāliešu un vietējo krust. X» 4
.
.

. . 0,0911 0,0881 0,0964

Caurmērs 0,0973

Jūnija mēnesī: Caurmēra svars Minim. Maks.

Vietējās 0,0888 0,0862 0,0916

Itālietes 0,0840 0,0820 0,0912

Itāliešu un vietējo krust. X 1
... . 0,0936 0,0910 0,0970

Itāliešu un vietējo krust. N» 2.. 2
. 0,0934 0,0890 0,0970

Itāliešu un vietējo krust. 356 3
. . . . 0,0833 0,0810 0,0851

Itāliešu un vietējo krust. .\r° 4
. . . . 0,0880 0,0867 0,0901

Caurmērs 0,0885

Jūlija mēnesī: Caurmēra svars Minlm. Maks.

Vietējās 0,0895 0,0870 0,0920

Itālietes 0,0818 0,0757 0,0875

Itāliešu un vietējo krust. .\s 1
. . . . 0,0899 0,0880 0,0948

Itāliešu un vietējo krust. A: 2 . .
. . 0,0870 0,0860 0,0901

Itāliešu un vietējo krust. .Ys 3
... . 0,0885 0,0865 0,0951

Itāliešu un vietējo krust. .Y* 4
. .

. . 0,0889 0,0858 0,0920

Caurmērs 0,0874
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Bišu caurmēra svars g par visiem mēnešiem:

Skat. 2. zim.

1.zīm.

Skat. 1. zīm.

1*

3

\ugUSta mēnesī: Caurmēra svars Minim. Maks.

Metējās 0,0876 0,0825 0,0910

Itālietes 0.0775 0.0730 0,0843

taliešu un vietējo krust. Xs 1
... . 0,0857 0,0814 0,0904

taliešu un vietējo krust. !Ns 2
... . 0,0863 0,0834 0,0930

taliešu un vietējo krust. 3
.

. . . 0,0870 0,0842 0,0991

[taliešu un vietējo krust. Y» 4
... .

0,0859 0,0838 0,0900

Caurmērs 0,0850

Septembra mēnesī: Caurmēra svars Minim. Maks.

Vietējās 0,0849 0,0818 0,0885

Itālietes 0,0787 0,0764 0,0812

[taliešu un vietējo krust. Mi 1
... . 0,0883 0,0839 0,0927

taliešu un vietējo krust. Ms 2
...

. 0,0872 0,0845 0,0900

taliešu un vietējo krust. .\° 3
...

. 0,0872 0,0843 0,0919

[taliešu un vietējo krust. Ms 4
... . 0,0874 0,0840 0,0898

Caurmērs 0,0841

77. E i

I
I

Local

krust.At /

»

ï

ho 2

M>3

Vietējās 0,0899
— Itālietes 0,0823

Itāliešu un vietējo krust. X 1 0,0903

Itāliešu un vietējo krust. Ms 2 0,0908

— Itāliešu un vietējo krust. Ms 3 0,0873Ai*



No augšējiem svērumiem redzams, ka vislielāko svaru bites

sasniedz maijā — 0,0939 g. Turpmākos mēnešos svars pakāpe-

niski pamazinās un viszemāk nokrīt augustā — 0,0850 g. Svara

starpība starp svaru maijā un to augustā ir 0,0089 g jeb 9,47%.

Caurmēra svars par visām saimēm un visiem mēnešiem, ku-

ros izdarīti svērumi, ir 0,0881 g. Šis tad būtu vispārējais caurmēra

svars.

Salīdzinot vietējo bišu, itāliešu un šo divu krustojumu svaru

redzams, ka vissmagākās ir vietējās 0,0889 g, tad nāk vietējo un

itāliešu krustojumu caurmērs (par visām četrām saimēm — 0,0892

g). Vismazāko svaru ir uzrādījušas itālietes — 0,0823 g. Tās ir par

0,0069 g (7,7%) vieglākas par vietējām un gandrīz tikpat smagas

kā krustojumi.

Salīdzinot atsevišķus svērumus redzam, ka vismazākais svars

ir bijis 0,0737 g itālietēm augusta mēnesī un visaugstākais ir 0,1068

g itāļu krustojumam maija mēnesī.

Nedaudz sverumi tika atkārtoti ari nākošajā 1931. gada jūlija.

Caurmēra svars Min. Maks.

Vietējās 0,0891 0,0860 0,0925

Itāliešu un ķipr. krust 0,0889 0,0870 0,0907

Itāliešu un ķipr. krust. Ms 1 0,0882 0,0860 0,0905

Itāliešu un ķipr. krust. Ms 2 0,0877 0,0845 0,0910

Pēc 1931. g. jūlija svērumiem bites caurmēra svars par visām

saimēm ir 0,0886 g, tās ir par 0,0010 g smagākas par iepriekšējā

gada jūlija svērumu. Pēc šķirnēm vissmagākās atkal izrādījušās

vietējās, bet krustojumi visvieglākie.

Pēc Koževņikova izmēģinājumiem Tulas biškopības izmēģi-

nājumu stacijā bišu caurmēra svars ir — 0,0902 g, tās ir par

0,0003 g smagākas par mūsu vietējām — ko var pieņemt par tādu

pašu svaru.

Interesanta ir bišu svara dažādība dažādos mēnešos. Liekas,

ka bišu svars vislielākais ir tanīs laikos, kad tām vismazāk darba,

tas ir agrā pavasarī un vēlāk rudenī, kad ienesums jau beidzies.

Protams, ka šinī laikā bites ilgāk dzīvo, nekā vasaras vidū karstā

darba laikā. Tā tad no šā novērojuma varētu secināt, ka smagākās

ir vecākās bites.

Nepārprotami redzams, ka vietējās ir smagākas par ārzem-

niecēm — dienvidniecēm un viņu krustojumiem.
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Nektāra nastiņu svars.

Lai noskaidrotu, cik smagu nektāra nastu bites nes un kādi

apstākļi nektāra nastas lielumu (smagumu) ietekmē, piem. bišu

svars, šim nolūkam arī izdarīja dažus simtus svērumu.

Nastiņas svaru aplēsa no izlidojošo bišu un pārlidojošo bišu

svaru diferences. Starpība starp abiem svērumiem ir aplēsta kā

nastiņas svars. Abi svērumi izdarīti vienā un tai pašā laikā.

Nastiņu svars vietējo un itāliešu no 3 krustojumiem bij:

Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā 0,0374 0,0270 0,0506

Jūlijā 0,0280 0,0198 0,0391

Augustā 0,0183 0,0136 0,0207

Caurmērs par visiem trim mēnešiem . . 0,0279 .

ItalieŠU un vietējo krustojums Nt 1. Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā 0,0323 0,0152 0,0433

Jūlijā 0,0246 0,0140 0,0315

Augustā 0,0231 0,0142 0,0307

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0266

Itāliešu un vietējo krustojums 2. Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā 0,0302 0,0103 0,0408

Jūlijā 0,0222 0,0103 0,0306

Augustā 0,0196 0,0114 0,0240

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0240

ItalietCS. Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā 0,0330 0,0148 0,0502
Jūlijā 0,0197 0,0130 0,0241

Augustā 0,0123 0,0100 0,0209

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
.
. 0,0217

3.zīm.
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Vietējas. Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā 0,0272 0,0175 0,0362

Jūlijā 0,0214 0,0087 0,0301

Augustā 0,0128 0,0097 0,0221

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0205

ItalieŠU Un Vietējo krustojums M 4.
Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā 0,0267 0,0167 0,0451

Jūlijā 0,0218 0,0100 0,0302

Augustā 0,0201 0,0082 0,0194

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
.

. 0,0201

Caurmēra svars par visam saimēm:

Jūnijā 0,0311

Jūlijā 0,0229

Augustā 0,0163

Kā redzams, bites pavasarī nes vislielākās nastiņas, uz rudeni

nastiņu svars pakāpeniski samazinās, tāpat kā pašu bišu svars. Jū-

nijā, mūsu galvenā ienesuma laikā, nastiņas caurmēra svars ir

0,0311 g, jūlijā — svars par 0,0082 g (26,3%) vieglāks, bet augustā

par 0,0148 g (47%) vieglāks nekā jūnijā.

Nastiņu smaguma ziņa dažādas bišu šķirnes sagrupējamas se-

kojoši:

Itāliešu un vietējo krust. .Ys 4 0,0291

Itāliešu un vietējo krust. Y« 3 0,0279

Itāliešu un vietējo krust. .V 1 0,0266

Itāliešu un vietējo krust. Y° 2 0,0240

Itālietes 0,0217

Vietējās 0,0205

Savādi, ka vietējās nastiņu smaguma ziņā stāv pēdējā vietā.

Vissmagākās nastiņas tomēr nes krustojumi. Tīršķirnīgajām vie-

tējām un itālietēm nastiņas gandrīz vienāda smaguma. (5. zīm.)

Redzams, ka smagākās bites, piem. vietējās, nenes smagākās

nastiņas.

4. zīm.
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Augša minētos rezultātus pārbaudījām vel nākoša 1931. gada

jūlijā, un tad nektāra nastiņu smagums bija sekojošs:

Caurmēra svars Minim. Maks.

Vietējās 0,0230 0,0113 0,0387

Itāliešu un ķipr. krust 0,0227 0,0127 0,0340

Itāliešu un vietējo krust. Mš 1■
» . ~ . 0,0290 0,0177 0,0548

Itāliešu un vietējo krust. Ms 2
. . . . 0,0260 0,0180 0,0442

Caurmērā par visām saimēm
.... 0,0252

Šie rezultāti loti līdzinās iepriekšējā gada rezultātiem, ari šo-

gad krustojumiem caurmēra nastiņu svars lielāks, amerikānietēm

(ķipr. + ital.) un vietējām mazāks.

No šiem svērumiem, starp citu, var lēst sekojoši: pieņemot

ka nastiņas vidējais caurmēra svars būtu 0,0234 g, viena kg

nektāra savākšanai būtu vajadzīgas apm. 42.000 nastiņas. Be

mums ir zināms, ka, nektāram pārvēršoties medū, apm.
2/3 svara ie

zudumā. Tā tad 1 kg medus iegūšanai būtu vajadzīgas apmēram

120—130.000 nektāra nastiņas. (Profesors Canders aplēš uz 180.000

nastiņu.)

Ja turpretim mēs lēstu pēc I. vietējo un itāliešu krustojuma

nastiņu svara — 0,0290 g, tad viena kg nektāra ievākšanai vaja-

dzētu tikai apm. 35.000 nastiņu, bet 1 kg medus ievākšanai apm.

105.000 nektāra nastiņu. Acīm redzot no šā viedokļa krustojumu

priekšrocība būtu ievērojami liela.

5. zīm.
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Ziedu putekšņu nastiņu svars.

Dažādu bišu ziedu putekšnu nastiņu caurmēra svars.

Parastais uzskats ir tāds, ka bites ziedu putekšņus nes vienā

reizē tikai no viena zināma auga, tomēr, ieskatoties tuvāk šinī

lietā, redzams, ka nereti bišu nastina (biksītes) sastāv no vairāku

stādu ziedu putekšņiem. Protams, ka lazdu, kārklu un dažu citu

stādu ziedēšanas laikā šo ziedu putekšņu ir loti daudz un citu ļoti

maz, un tāpēc šinī laikā bites nes gandrīz tikai šo ziedu putekšņus

vien.

Ziedu putekšnu nastiņu caurmēra svara uzzināšanai ķēra bi-

tes, pārnākot ar ziedu putekšņiem mājā, nosvēra tās un tad ar pin-

ceti noņēma nastiņas, un biti nosvēra atkal.

Reizē tika svērtas visvairāk trīs bites uz reizi.

ItalieŠU Un vietējo krustojums V 2. Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā . . .
: v '„....****mr*

. . . 0,0274 0,0198 0,0320

Jūlijā 0,0225 0,0175 0,0272

Augustā 0,0188 0,0087 0,0246

Caurmērs par visām saimēm
.... 0,0229

Vietējas. Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā . 0,0257 0,0200 0,0312

Jūlijā 0,0205 0,0127 0,0303

Augustā 0,0170 0,0060 0,0228

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0211

Itāliešu un Vietējo krustojums Ni 1. Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā 0,0230 0,0155 0,0265

Jūlijā 0,0202 0,0145 0,0316

Augustā 0,0192 0,0115 0,0272

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0208

6.zīm.
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Itālietes. Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā . 0,0252 0,0174 0,0303

Jūlijā 0,0202 0,0145 0,0316

Augustā 0,0192 0,0115 0,0272

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0199

ItalieŠU Un vietējo krustojums H 3. Caurmēra svars Minim Maks.

Jūnijā 0,0225 0,0118 0,0318

Jūlijā 0,0193 0,0088 0,0313

Augustā 0,0170 0,0099 0,0315

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0196

ItalieŠU un vietējo krustojums A« 4. Caurmēra svars Minim. Maks.

Jūnijā 0,0166 0,0072 0,0256

Jūlijā 0,0228 0,0110 0,0330

Augustā 0,0158 0,0080 0,0245

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0184

Caurmēra svars par visam saimēm.

Jūnijā 0,0234

Jūlijā 0,0209

Augustā 0,0171

Redzams, ka ziedu putekšņu nastiņas svars no pavasara uz

rudens pusi pakāpeniski samazinās.

Vissmagākās nastiņas nes vietējās, visvieglākās nes itālietes,

bet krustojumiem vidējā smaguma nastiņas.

Piez. 1934. g. agron. Amanda Actiņa izsvēra no Amerikas ie-

vestu bišu ziedu putekšņu nastiņas, kuras izrādījās daudz vieglā-

kas par visu citu minēto bišu šķirņu nastiņām. Amerikāniešu nas-

tiņas caurmērā svēra:

Maijā 0,0133 g

Jūnijā 0,0150 „

Jūlijā
... 0,0119 „

Augustā 0,0108 „

Svara maiņas likumība pa mēnešiem paliek tā pati kā pie ci-

tām šķirnēm. Te tikai gaiši redzams, ka agrā pavasarī nastiņas

ir tāpat vieglākas kā uz vasaras beigām un rudenī.
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Ziedu putekšņu nastiņas svaru pārbaudīja vel 1931. g. jūlija.

Caurmēra svars Minim. Maks.

Itāliešu un vietējo krustojums M 1. 0,0211 0,0134 0,0306

Vietējās 0,0200 0,0140 0,0274

Amerikānietes 0,0192 0,0080 0,0360

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0210

Redzams, ka abos gados nastiņu svari ir apmēram vienādi.

Pastāv vēl tāds uzskats, ka tās bites, kas nes ziedu putekšņus,

gar nektāru neinteresējas; lai pārbaudītu, ka tas tiešām tā, mēs

svērām: 1) bites, kuras izlido no stropa bez jebkādas nastiņas, un

2) tās, kurām ziedu putekšņi noņemti.

Par cik izli-

Izlidojošo Noņemti ziedojoša sma-

,
.

,_. , ,
. -i* a

bišu svars du putekšņi gāka (+)vai
Itāliešu un vietējo krustojums .V 4. viegi. (—) g

Jūnijā 0,0872 0,0869 +0,0003

Jūlijā 0,0873 0,0863 +0,0010

Augustā 0,0875 0,0867 +0,0008

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0873 0,0866 +0,0007

Itāliešu un vietējo krustojums M 3.

Jūnijā 0,0859 0,0855 +0,0004
Jūlijā 0,0881 0,0865 +0,0016

Augustā 0,0883 0,0864 +0,0019

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
.

. 0,0874 0,0861 +0,0013

Itālietes.

Jūnijā 0,0870 0,0849 +0,0021

Jūlijā 0,0850 0,0839 +0,0011

Augustā *

0,0811 0,0788 +0,0025

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0844 0,0825 +0,0019

Vietējas.

Jūnijā 0,0883 0,0867 +0,0016

Jūlijā 0,0891 0,0866 +0,0025

Augustā 0,0888 0,0862 +0,0026
Caurmērs par visiem trim mēnešiem

. . 0,0887 0,0865 +0,0022

Itāliešu un vietējo krustojums M 2.

Jūnijā 0,0913 0,0871 +0,0042

Jūlijā 0,0877 0,0866 +0,0011
Augustā 0,0875 0,0850 +0,0025

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
. . 0,0888 0,0862 +0,0026
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Par cik izli-

_

„ , ._. , . . -vi« < Izlidojošo Noņemti ziedojošā sma-

ItalieSU un vietējo krustojums Ji 1. bišu svars du putekšņi gāka(+)val
viegl. (—)g

Jūnijā 0,0902 0,0878 +0,0024

Jūlijā 0,0903 0,0874 +0,0029

Augustā 0,0880 0,0849 +0,0031

Caurmērs par visiem trim mēnešiem
.

. 0,0895 0,0867 +0,0028

Caurmērs par visām saimēm 0,0877 0,0855 +0,0019

Izrādās, ka izlidojošās bites ir par 0,0019 g caurmērā sma-

gākas par tām, kuras pārnāk ar ziedu putekšņiem. Tāpēc var pie-

ņemt, ka ziedu putekšņu vācējas nektāru nevāc, bet izlidojušās nes

mazu barības krājumu līdz.

Ziedu putekšņu nastiņu svars atkarībā no bites ķermeņa svara.

Šo jautājumu pārbaudīja 1934. g. ar vietējām, amerikānietēm

un vietējo un itāliešu krustojumu četros mēnešos — maijā, jūnijā,

jūlijā un augustā. No daudziem svērumiem tomēr izrādījās, ka

ziedu putekšņu nastiņu svars no bites ķermeņa svara nav atkarīgs

ne pie vienas šķirnes dažādiem eksemplāriem, ne arī salīdzinot

šķirņu caurmēra svaru. Tā ka no šā viedokļa „lielu bišu" izaudzē-

šana dravniekus var maz interesēt.

Varbūt, ka te kāda loma bišu vecumam, bet tas mums palika

vēl nenoskaidrots.

Šo izmēģinājumu atkārtojot, nākošā 1931. gada jūlijā dabūjām

iepriekšējā gada izmēģinājumiem līdzīgus rezultātus.

Par cik izli-

Izlidojošo Noņemti ziedojošā vieg-

. ~ - . . bišu svars du putekšņi lāka (—) vai
Amerikanietes.

* v

smagāka(+)

0,0886 0,0881 —0,0005

Itāliešu un vietējo krust 0,0890 0,0900 —0,0010

Vietējās 0,8900 0,0909 —,0019

Caurmērs par visām trim saimēm . . 0,0889 0,0897 —0,0008

Starpības 1930. g. 4- 0,0019, bet 1931. g. —0,0008 nav uzska-

tāmas kā viena otrai pretī runājošas. Vispār var pieņemt, ka bites

nektāru un ziedu putekšņus reizē nevāc.

Tagad jānoskaidro nektāra nastiņas smagums atkarībā no die-

nas perioda. Svērumus izdarīja sekojošos periodos: no pīkst. B—ll,8—11,

no pīkst. 11—14, no pīkst. 14—17 un no pīkst. 17—20. Daži svē-

rumi izdarīti arī priekš pīkst. 8, bet tie ieskaitīti pirmajā (8—11)

periodā.
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Nektāra nastiņu svars dažādos dienas periodos 1930. g.

No pīkst. No pīkst. No pīkst. No pīkst.
8-11 11—14 14-17 17—20

Itāliešu un vietējo krust. AS 3
... . 0,0335 0,0268 0,0252 0,0295

Itāliešu un vietējo krust. A» 1
. . . . 0,0314 0,0235 0,0253 0,0289

Itālietes 0,0252 0,0209 0,0203 0,0237

Vietējās 0,0237 0,0203 0,0185 0,0212

Itāliešu un vietējo krust. A5 4
. . . . 0,0250 0,0185 0,0196 0,0220

Itāliešu un vietējo krust. A? 2
. . . . 0,0284 0,0226 0,0227 0,0259

Caurmērs par visām saimēm .... 0,0279 0,0225 0,0220 0,0252

1931. g. svērumu rezultāti apstiprina to pašu ko iepriekšēja

gadā.

levērojami smagākas nastiņas nes krustojums Nr. 1, kā tas

spilgti redzams diagrammā Nr. 7.

7.zīm.

Nektara nastiņu svars dažādos dienas periodos 1931. gadā.

No pīkst. No pīkst. No pīkst. No pīkst.
B—ll 11—14 14—17 17—20

Itāliešu un vietējo krust. AS 2
... . 0,0341 0,0214 0,0251 0,0252

Vietējās 0,0276 0,0264 0,0187 0,0191

Amerikānietes 0,0282 0,0236 0,0198 0,0225

Caurmērs par visām saimēm .... 0,0300 0,0245 0,0218 0,0256

Pēc abu gadu svērumiem izrādās, ka vissmagākās nastiņas
bites pārnes rīta periodā, tad nastiņu svars pakāpeniski krīt, bet

vakara pusē atkal ceļas. Šī nastiņu smaguma maiņa saskan ar

nektāra atdalīšanās daudzumu; arī nektāra daudzums no rīta lie-

lākais, tad pakāpeniski krīt līdz apm. pīkst. 17 un pievakarē atkal

paceļas, kaut gan rīta daudzumu nesasniedz.

12



Ziedu putekšņu nastiņu svars dažādos dienas periodos.

No plkst. No plkst. No pikst.
8-12 12—16 16-20

Itāliešu un vietējo krust. .\» 2
.

. . . 0,0227 0,0246 0,0219

Itāliešu un vietējo krust. M1... ; 0,0206 0,0223 0,0203

Itāliešu un vietējo krust. Ms 3
... . 0,0193 0,0227 0,0180

Itāliešu un vietējo krust. Ms 4
... . 0,0170 0,0216 0,0167

Itālietes 0,0203 0,0217 0,0186

Vietējās 0,0208 0,0243 0,0200

Caurmērs par visām saimēm .... 0,0201 0,0229 0,0193

Pēc 1930. g. svērumiem iznāk, ka smagākās nastiņas ir nestas

ap pusdienas laiku, bet pēc 1931. g. svērumiem smagākās nāk va-

kara pusē. Visumā svārstības nav lielas.

Lai izpētītu, no kādiem apstākļiem nastiņas smagums atkarīgs,

vispirms mēģinājām noskaidrot temperātūras ietekmi. Nastiņas

svēra dažādās temperatūrās, bet daudzmaz vienādos citos meteoro-

loģiskos apstākļos.

Temperātūru iedalīja 4 grupās: no 10°—13°C, no 13°—16°C,

no 16°-19°C un no 19°—22°C.

8.zīm.
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Nektara nastiņu smagums atkarībā no temperātūras ietekmēm.

No No No No

10°— 13° C 13°— 16° C 16°—19 C 19 —
22°C

Itāliešu un vietējo krust. N 3
. . . 0,0221 0,0280 0,0351 0,0304

Itāliešu un vietējo krust. M 1
. .

. . 0,0236 0,0278 0,0312 0,0288

Itāliešu un vietējo krust. .V 2
... . 0,0207 0,0210 0,0268 0,0291

Itāliešu un vietējo krust. A» 4
. . . . 0,0165 0,0186 0,0230 0,0259

Vietējās .• . . . 0,0168 0,0206 0,0236 0,0226

Itālietes 0,0191 0,0216 0,0253 0,0247

Caurmērs par visām saimēm .... 0,0198 0,0229 0,0275 0,0269

No skaitļiem redzams, ka ar temperātūras celšanos celas arī

nastiņu svars — tā līdz 19° vai 20°C. Ar temperātūras tālāku cel-

šanos nastiņas svars atkal pakāpeniski samazinās.

Bišu aktivitāte loti atkarīga no temperātūras, pēc šā novēro-

juma tad 20° Cbūtu tā labvēlīgākā temperātūra. Te atkal izcilu

vietu ieņem krustojums Nr. 1.

9.zīm.
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Temperātūras ietekme uz ziedu putekšņu nastiņu svaru.

No No No

10°—14° C 14°—18° C 18°-22°C

Itāliešu un vietējo krust. Ni 2
. . . . 0,0206 0,0235 0,0246

Itāliešu un vietējo krust. X» 1
... . 0,0195 0,0205 0,0234

Itāliešu un vietējo krust. Ns 3
. .

.
. 0,0185 0,0194 0,0219

Itāliešu un vietējo krust. Ni 4 ... . 0,0130 0,0182 0,0237

Itālietes 0,0153 0,0199 0,0241

Vietējās 0,0117 0,0214 0,0222

Caurmērs par visām saimēm
....

0,0181 0,0205 0,0233

Ziedu putekšņu nastiņas lielākas jo augstāka temp. līdz 22°C,

tālāk temp. ietekme netika izpētīta.

10. zīm.

Vēja stipruma ietekme uz nektara nastiņu svaru.

vat, „*„

0,5 līdz 1,5 balles 1,5līdz 4balles
vēja nav

(ļ_g m sek j (3_7rn sek.)
Itāliešu un vietējo krust. X 3

... .
0,0395 0,0317 0,0236

Itāliešu un vietējo krust. X* l . . . . 0,0330 0,0280 0,0216

Itāliešu un vietējo krust. X 2
... .

0,0295 0,0263 0,0192

11.zīm.
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vai=
0,5 līdz 1,5 balles 1,5 līdz 4 balles

vēja nav

(13 m sek>) (3_7m sek.)

Itālietes 0,0317 0,0254 0,0191

Vietējās 0,0278 0,0246 0,0174

Itāliešu un vietējo krust. Xs 4
. . . . 0,0280 0,0232 0,0201

Caurmērs par visām saimēm
.... 0,0316 0,0265 0,0202

Caurmērs 0,0233

Kā redzams, jo lielāks vējš, jo mazākas nektāra nastiņas bites

nes. Ja salīdzina bezvēju ar vidēji vējainu laiku, tad pēdējais nas-

tiņu svaru samazina par apm. 26%.

Ar vēja pastiprināšanos ari izlidojums samazinās. Domā, ka

šīs parādības izskaidrojamas ar to, ka vējš izžāvē nektarijus. Bet

var arī būt, ka vējš apgrūtina lidošanu, tomēr pēdējā gadījumā

vēja virzienam nav nekāda loma, izrādās, piem., ka ziemeļu vējā

bites nes vismazākās nastiņas.

Ziedu putekšņu nastiņu svars atkarībā no vēja stipruma.

12. zīm.

Itāliešu un vietējo krust. NI 2
. . . . 0,0268 0,0250 0,0221

Vietējās 0,0259 0,0223 0,0207

Itāliešu un vietējo krust. .Y» 1
.... 0,0241 0,0205 0,0191

Itālietes 0,0255 0,0220 0,0189

Itāliešu un vietējo krust. Ms 3 ... . 0,0248 0,0201 0,0164
Itāliešu un vietējo krust. Ns 4 . . . . 0,0214 0,0220 0,0137

Caurmērs par visām saimēm
.... 0,0247 0,0220 0,0185

Gluži tāpat kā nektāra nastiņas arī ziedu putekšņu nastiņas

lielākā vējā tiek nestas mazākas, tikai svārstība te apm. divas

reizes mazāka. Šis fakts arī liekas apstiprina to uzskatu, ka vēja
radītā lidošanas grūtība nav vienīgais nastiņas samazināšanās iz-

skaidrojums.
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Nektara nastiņu svars atkarībā no vēja virziena.

Vēja virziens SE SW NW NE

Itāliešu un vietējo krust. M 3
... . 0,0298 0,0346 0,0245 0,0218

Itāliešu un vietējo krust. NI 1
...

. 0,0290 0,0282 0,0234 0,0191

Itāliešu un vietējo krust. ft 2
. . . . 0,0262 0,0263 0,0215 0,0181

Itālietes 0,0253 0,0280 0,0170 0,0159

Vietējās 0,0244 0,0246 0,0199 0,0137

Itāliešu un vietējo krust. M 4 •>•••. ~ . 0,0236 0,0243 0,0197 0,0179

Caurmērs par visām saimēm
.... 0,0264 0,0277 0,0210 0,0177

Sverumi izdarīti pie apmēram vienāda vēja stipruma.

Redzams, ka vēja virziens ietekmē bišu nektāra nastiņas sma-

gumu (13. zīm.).

Visnelabvēlīgāks ir bijis ziemeļrītu un ziemeļvakaru vējš. Ma-

zāku ietekmi atstāj dienvidvakaru vējš. Starp dienvidvakaru vēju

un ziemeļrītu vēju ir diezgan liela starpība nastiņas smaguma ziņā,

jo pastāvot ziemeļvakaru vējam nestās nastiņas ir par 0,0100 g

(36,1%) vieglākas.

Salīdzinot nastiņas smagumu, kuras nestas pūšot dienvidrīta

un it sevišķi dienvidvakaru vējam, ar iepriekšējo aplēsi par vēja

stiprumu, redzams, ka starpība starp tām nastiņām, kad vēja nav

bijis, nav visai liela — pēdējās ir tikai par 0,0039 g smagākas.

Nepārprotami vēja virziens ietekmē nektāra nastiņu smagumu.

Prof. Canders*) domā, ka, pūšot rītu un ziemeļu vējiem nektārs ātri

izsīkstot.

*) Das Leben der Biene.

13.zīm. 14.zīm.
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Vēja virziena ietekme uz ziedu putekšņu nastiņu smagumu.

Vēja virziens SE SW NW NE

Itāliešu un vietējo krust. Aš 2 .
.
.

. 0,0248 0,0263 0,0221 0,0199

Vietējās 0,0229 0,0217 0,0208 0,0206

Itāliešu un vietējo krust. A» 1
...

. 0,0226 0,0198 0,0181 0,0185

Itālietes 0,0239 0,0226 0,0194 0,0146

Itāliešu un vietējo krust. As 3 ... . 0,0189 0,0200 0,0171 0,0175

Itāliešu un vietējo krust. 3* 4
... . 0,0199 0,0192 0,0173 0,0158

Caurmērs par visām saimēm
.... 0,0221 0,0216 0,0191 0,0178

Arī ziedu putekšņu nastiņas ir izrādījušās ziemeļu vējos vieg-

lākas (14. zīm.). Bet salīdzinot ar nektāra nastiņu svaru, starpība

tomēr ir vairāk kā uz pusi mazāka. No tā var spriest, ka te nedar-

bojas vēja virziena ietekme vien, jo tad šai ietekmei kā uz nektāra,

tā ziedu putekšņu nastiņu svaru vajadzētu būt vienādai. Bet tā kā

vēja virziena ietekme uz nektāra nastiņu smagumu ir daudz jūta-

māka, tad var pieņemt, ka: 1) vējš apgrūtina lidošanu un 2) sa-

mazina nektāra daudzumu ziedos, un abi šie faktori ņemami vērā.

Gaisa mitruma ietekme uz nektara nastiņu svaru.

Novērojumi izdarīti sekojoša relatīva gaisa mitruma: 80—100,

60 —80, 40—60 un pastāvot temperātūras svārstībām no 16°C
līdz 22°C.

15.zīm.
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Relāt. mitr.

Tempérât.

80-100

16°—19°

80—100

l 9o_22°

60 80

16°—19°

60-80

19°—22<

40-60

16°-19°

1"

40-60

19°—2Ï

iet. un ital. krust. N° 3

iet. un ital. krust. N° 1

iet. un ital. krust. N° 2

iet. un ital. krust. N2 4

0,0354

0,0320

0,0338 0,0376 0,0381 0,0312

0,0301 0,0291 0,0274 0,0244

ietējās

alietes

0,0250

0,0245

0,0280 0,0306

0,0295 0,0251

0,0289 0,0268

0,0236 0,0222

0,0299 0,0285

»95 0,0

0,0235 0,0258

0,0194

0,0197
0,0178

0,0311 0,0288 0,0231

0,0197

0,0248

0,0287
:aurmērā par visām saimēm 0,02921 9,0326 0,0219
iaurmērā o,o: 0,0



Smagākās nastiņas ir nestas, kad relātīvais gaisa mitrums bi-

jis 60—80. Gandrīz tikpat smagas nastiņas ir nestas arī pastāvot

80—100 mitrumam.

Visvieglākās nastiņas nestas sausā laikā, pastāvot 40—60 relā-

tīvam mitrumam.

Augstāka temperātūra ir izrādījusies labvēlīgāka mitrākā laikā

un zemāka temperātūra sausākā laikā.

Salīdzinot mitrāku laiku un sausāku laiku ar zemāku tempe-

ratūru, redzams, ka mitrākā laikā ar zemāku temperātūru ir nestas

smagākas nastiņas.

Gaisa mitruma ietekme uz ziedu putekšņu nastiņu svaru.

Mitruma svārstības tāpat sagrupētas ka iepriekšēja gadījuma:

80—100, 60—80 un 40—60, un temperātūras svārstības no 14°C
līdz 22°C.

Redzams, ka sausākā laikā bites nes smagākas ziedu putekšņu

nastiņas, kamēr nektāra nastiņas sausā laikā bija visvieglākās.

Vispār svārstības putekšņu nastiņās mazas.

16.zīm.

2*
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Relāt. mitr.

Tempérât.

i i i

60-80.

14°-18°

60—80

18°-22°

80—100

14°—18°

80—100

18°—22°

40-60

14°-18<

40-60

18°-22~

un ital. krust. JV» 2

un ital. krust. Ne 1

0,0217

0,0212

0, 0,0271

0,0204

0,0192

0,0212 0,0212

0,0212 0,02390,0239

0, 0,0257

0,0279

0,0239

es .
. ..... 0,020i

0,0201jās .

nērs par visām saimēm

nerā

0,0203 0,0226 0,02210,0221

0,021i

Īli

0,0215| 0,0224

0,0219

0,0249

>47



Nektara nastiņu svars skaidrā un mākoņainā dienā.

200-250qr. 450-500gr.

..0300 Grm.

..0200

-.0100

Precīzāku rezultātu iegūšanai skaidra un mākoņaina laika ie-

tekmi uz nektāra nastiņu svaru vēroja ciešā sakarā ar vēju, jo, kā

jau redzējām, vējš lielā mērā ietekmē nastiņu svaru. Novērojumi

izdarīti jūnijā un jūlijā apm. vienādā vēja stiprumā un virzienā.

t -i/ taL-H
Skaidrs Skaidrs Apmācies Apmācies

Lama apsiaiqi bgz vë-a ar yg ju bgz yē ja ar vg ju

Itāliešu un vietējo krust. X» 3
... . ' 0,0374 0,0283 0,0433 0,0310

Itāliešu un vietējo krust. AS 1 ... . 0,0329 0,0265 0,0347 0,0296

Itālietes 0,0318 0,0262 0,0326 0,0268

Vietējās 0,0273 0,0254 0,0284 0,0242

Caurmērs par visām saimēm
.... 0,0314 0,0257 0,0333 0,0266

Vissmagākās nastiņas ir nestas mākoņaina laika un bez vēja.

Skaidrā laikā bez vēja nastiņas ir nedaudz vieglākas.

Mākoņainās dienās ar vēju nastiņas ir nestas nedaudz sma-

gākas par tām, kas nestas skaidrās dienās ar vēju.

Lai noskaidrotu, vai temperātūra nav ietekmējusi arī iepriek-

šējo novērojumu, izdarīts salīdzinājums ar svērumiem ar vienādu

caurmēra temp. 18°—19° apmākušā un skaidrā dienā, kā ari bez

vēja.

17.zīm.
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Nektara nastiņu svars saulainā un apmākušā dienā vienādā

temperatūrā.

i
Saulainā dienā Apmākušā dienā

Lama apsiaK|i
vid to 18o_l9

o C vid t
o

i Bo_l9°c

Itāliešu un vietējo krust. N 3
... . 0,0410 0,0432

—0,0022 +0,0022

Itāliešu un vietējo krust. Ni 1
... . 0,0336 0,0371

—0,0035 +0,0035

Itāliešu un vietējo krust. Ni 2
... . 0,0305 0,0324

—0,0019 +0,0019

Itāliešu un vietējo krust. Ni 4
... . 0,0263 0,0310

—0,0047 +0,0047

Itālietes 0,0235 0,0284

—0,0049 +0,0049

Vietējās 0,0273 0,0305

—0,0032 +0,0032
Caurmērs par visām saimēm

.... 0,0304 0,0338

—0,0034 +0,0034

Arī pec ša novērojuma izradās, ka apmākušas dienas ir nestas

smagākas nastiņas.

Ziedu putekšņu nastiņu svars skaidrā un piemākušā dienā.

Novērojumi izdarīti jūnija un jūlija mēnesi apmēram vienāda

vēja stiprumā kā skaidrā dienā, tā arī apmākušā.

I a\Va anctāirii Skaidrs Skaidrs Apmācies Apmācies
LaiKa apstati bez ygja ar ygju bgz ygja Qr ygju

Itāliešu un vietējo krust. N> 2
... . 0,0283 0,0248 0,0265 0,0228

Vietējās 0,0257 0,0245 0,0252 0,0233
Itāliešu un vietējo krust. N» 1

... . 0,0247 0,0224 0,0220 0,0185

Itālietes 0,0271 0,0236 0,0240 0,0215

Itāliešu un vietējo krust. Nī 3
... . 0,0259 0,0219 0,0239 0,0210

Itāliešu un vietējo krust. X 4
... . 0,0206 0,0226 0,0198 0,0181

Caurmērs
par visām saimēm .... 0,0254 0,0233 0,0236 0,0209

18. zīm.
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Smagākās ziedu putekšņu nastiņas ir nestas skaidrā laikā bez

vēja. Visvieglākās nastiņas nestas apmākušā laikā ar vēju. Svār-

stības mazas.

Lai redzētu, vai temperātūra nav ietekmējusi iepriekšējās ap-

lēses, izdarīja tālākus novērojumus vienādā caurmēra temperātūrā

saulainās un apmākušās dienās ar un bez vēja.

Ta tad ziedu putekšņu nastiņas saulaina diena nestas smagā-

kas ari vienādā temperatūrā.

Dažādu augu ziedu putekšņu nastiņu svars.

Ziedputekšņu nastiņu svaru salīdzinot jārīkojas vienmēr ar

vieniem un tiem pašiem ziedputekšņiem, jo izrādās, ka dažādu augu

ziedputekšņu nastiņas nav vienāda svara. Tā pārbaudot četros at-

kārtojumos triju augu ziedputekšņu nastiņas vienādos laika apstāk-

ļos, dabūjam šādus rezultātus:

Trifolium Bellis Centaurea
hybridum perennis cyana

Ni 1 0,0134 0,0122 0,0116
."Ni 2 0,0146 0,0134 0,0126
JÜ 3 0,0194 0,0179 0,0170

Nļ 4 0,0106 0,0096 0,0085

Caurmērs 0,0145 0,0133 0,0124
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Laika apstākļi Temp.
Saulainā

dienā
Temp.

Apmākušā
dienā

Viet, un ital. krust. N? 2

vietējās

Viet, un ital. krust. Ml

Itālietes

17°C

17°C

17°C

17°C

0,0287

-f 0,0026

0,0271

+ 0,0036

0,0244

+ 0,0015

0,0279

+0,0018

0,0261

+0,0001

0,0204

+ 0,0018

0,0258

+0,0019

17°C

17°C

17°C

17°C

0,0261

— 0,0026

0,0235

—0,0036

0,0229

— 0,0015

0,0261

— 0,0018

0,0262

— 0,0001

0,0186

— 0,0018

0,0239

— 0,0019

Viet, un ital. krust. N? 3 17°C 17°C

Viet, un ital. krust. Ns 4 17°C 17°C

Caurmērs par visām saimēm
....



Nektara nastiņu svars atkarībā no iepriekšējās dienas un nakts

temperātūras.

Novērojumi izdarīti apmēram vienādos meteoroloģiskos ap-

stākļos novērojumu (svērumu) dienās.

lepriekš, dienas un lepriekš, dienas un

nakts maks. t° 25°C, nakts maks. t°.ls°C,

minim. t° 10° C minlm. t° 6°C

Itāliešu un vietējo krust. M 3
... . 0,0440 0,0381

+0,0079

Itāliešu un vietējo krust. 1 . . . . 0,0366 0,0334

.
+0,0032

Itālietes 0,0412 0,0254

+0,0058

Vietējās 0,0313 0,0267

+0,0046

Itāliešu un vietējo krust. M 4 . . . . 0,0248 0,0236

+0,0012

Itāliešu un vietējo krust. X» 2
... . 0,0330 0,0310

+0,0020

Caurmērs par visām saimēm
.... 0,0351 0,0297

+0,0054

Redzams, ka ja iepriekšējā dienā bijis siltāks laiks, tad nāko-

šajā dienā ir nestas smagākas nastiņas. Tas citādi nav izskaidro-

jams kā: iepriekšējā siltā diena veicina nektāra produkciju ziedos

nākošā dienā.

Nektara nastiņu svars un uz kontrolsvariem atzīmētais ienesuma

daudzums.

X-"-" 20Lā° 6 8

Itāliešu un vietējo krust. Xs 3
. . .

. 0,0308 0,0411

+0,0103
Itāliešu un vietējo krust. X? 1

... . 0,0266 0,0350

+0,0084

19.zīm.
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„ . . . 200 - 250 g 450- 500 g
Kontrolsvarl dļenā

*
diena

■

Itālietes 0,0255 0,0384

+0,0129

Vietējās 0,0213 0,0308

+0,0095

Itāliešu un vietējo krust. N 4
... . 0,0257 0,0322

+0,0085

Itāliešu un vietējo krust. Ni 2
. . . . 0,0235 0,0336

+0,0101

Caurmērs par visām saimēm
. •. . .

0,0252 0,0352

+0,0100

Redzams, ka lielāka ienesuma laikā bites nes ari lielākas —

smagākas nektāra nastiņas, tā tad nektāra nastiņu svara pacel-

šana var panākt ari ienesuma pavairošanu.

Tik tālu tā faktiskā puse, ko mēs esam novērojuši no dažiem

tūkstošiem precīzu svērumu. Bet tie iemesli vai vienas un otras

parādības izskaidrojumi mūs nepārliecināja, tāpēc mēs turpinājām

pētījumus šinī virzienā.

Mēs redzējām, ka dažādi apstākļi noteiktā virzienā ietekmē kā

bites, tā bites nestās nastiņas svaru, tāpēc interesanti noskaidrot tos

cēloņus, kas šīs maiņas rada.

Tā piem. agr. A. Krēsliņš L. Ū. izmēģinājumu dravā pēc simtiem

precīzu svērumu atrada, ka nektāra nastiņu svars svārstās no

0,0137 g līdz 0,0433 g, bet agronoms A. Kibens pāris gadus vēlāk

tanī pašā dravā novēroja, ka 0,0804 g smaga bite iesūca 0,0825 g

25% cukura sīrupa. No tā var secināt, ka vispār bites atgriežas

stropā ar daudz mazākām nastiņām, nekā viņas spēj savā guznin.

uzjemt. Tā kā nav iemesla domāt, ka bite savu guzniņu nepieva(

pilnu, tad atliek tikai otra varbūtība, ka nastiņas svars, pārlidojo:

no ganībām, samazinās. Ja mēs pieņemtu, ka bite var uzņemt savā

guzniņā augstākais 0,0825 g nektāra, bet ielidojot stropā guzniņā

atrodas tikai 0,0433 g, tad pa ceļam ir pazaudēti 0,0383 g, tas ir gan-

drīz puse svara.

Tagad, lai noskaidrotu, vai un cik lielā mērā bites svars mazi-

nās, ķēra 1) no stropa izlidojošās bites, 2) ar nektāru pārlidojušai
bites un 3) ar ziedu putekšņiem pārlidojušās bites, iesprostoja tās f

vienai mazos sprostiņos un svēra uz analītiskiem svariem.
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No stropa izlidojošo bišu svara maiņa.

Izlidojošo bišu svara mazināšanos novēroja pie apm. 22° C, un

tas svārstās no 0,0004 g — 0,0026 g.

Visos gadījumos svara mazināšanās novērota tikai pirmajā

stundā pēc bites iesprostošanas sprostiņā, bet pēc I—2 stundu

iesprostošanas bites jau nobeidzas. (20. zīm.)

Mēģināts noteikt arī no stropa izlidojošo bišu organismā cukura

saturu ar Fēlinga šķīdumu. No 36 analizētām bitēm tikai četrās

atrasts cukurs un arī tad tikai konstatētas cukura pazīmes.

Bišu svara zudumā novērotas dažas interesantas parādības liku-

mības :

21.zīm.
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1. vienas uzrāda straujāku kritumu sākumā, kas tālāk pakāpe-

niski samazinās;
2. otras uzrāda sākumā mazu kritumu, tad straujāku, un tālāk

atkal mazāku.

Ar nektara nastiņu pārnākošo bišu svara maiņa.

(21. zīm.)

Šīm bitēm svara samazināšanas ir ļoti dažāda, tas ir ta svārstās

loti lielos apmēros no 0,0030 g līdz 0,0407 g.

Ar nektāra nastiņu pārnākošo bišu svara mazināšanās velkas

daudz ilgāk, nekā tas novērots pie izlidojušām bitēm — līdz 336 mi-

nūtēm.
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Diagr. J* Diagr. *fe 2 Diagr. Jfe 3 Diagr. Mš 4

Bites

svars

Pag.
min.

Bites

svars

Pag.
min.

Bites

svars

Pag.
min.

Bites

svars

Pag.
min.

0,1018 0,0894 0,0967 0,0767
12

0,0890

10

0,0963

10 10

0,1014
8 10

0,0703
1010

0,07630,1014
10

0,0890
16

0,0960

1012

0,1014 0,0890 0,0960 0,0763

Diagr. }& Diagr. J* Diagr. .N» Diagr. 8

0,0831 0,0764 0,0895 0,0690
22

0,0760
22

0,0890
20

0,0675

21

0,0827
22 22 23 17

0,0827
10

0,0754 0,0869
14

0,0674
13 14

0,0827 0,0754 0,0869 0,0674

Diagr. J* 9 Diagr. N> 10 Diagr. 11

Bites svars Pag. min. Bites svars Pag. min. Bites svars Pag. min.

0,1255

0,1239

0,1235

14

17

0,0888

0,0885

0,0879

0,0876

20

50

30

0,0874

0,0860

0,0853

20

50

16 .7

0,1235 0,0853



Šīs bites ar Fēlinga šķīdumu dod noteikti cukura reakciju.

Kā norit bites svara mazināšanās, to vislabāk rāda diagrammas

2. zīm. Diagrammas var iedalīt vairākās grupās, piem., 5., 3., 1. un

4. uzrāda strauju kritumu sākumā, tad iet gandrīz horizontāli, tad

atkal krīt straujāk un nobeidzas horizontāli. Bet kopējais kritums

visām loti mazs — no 0,002 līdz 0,0055 g.

Otrā diagrammu grupa — 9., 11., 8., 7., 10. un 12. uzrāda strauju,

vienmērīgu un diezgan lielu kritumu no 0,0133 līdz 0,0370 g. Šīs

diagrammas uzrāda sākumā mērenu, tad loti strauju un beigās

mērenu kritumu, kas pamazām pāriet horizontālā stāvoklī.

Trešā diagrammu grupa — 2. un 6. sākumā uzrāda strauju kri-

tumu; tad paliek gandrīz horizontāls, lai pēc tam atkal strauji kristu.

Kopējais kritums no 0,0180 g līdz 0,0407 g. Šīs bites beigās atrij

nektāru atpakaļ.

Cik var vērot, straujāk krīt svars tām bitēm, kas iesūkušas

šķidrāku barību un tāpēc ūdens straujāk izgaro, par to var pārlieci-

nāties bites atkārtoti ēdinot ar dažādas koncentrācijas barību.

Ar ziedu putekšņu nastiņām pārnākošo bišu svara maiņa.

Arī ar ziedu putekšņu nastiņam pārnākošo bišu svars pec turē-

šanas sprostiņos mazinās, kā tas redzams no diagrammām 3. zīm.

22.zīm.
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1. vienas uzrāda straujāku kritumu sākumā, kas tālāk pakāpe-

niski samazinās;

2. otras uzrāda sākumā mazu kritumu, tad straujāku, un tālāk

atkal mazāku.

Ar nektara nastiņu pārnākošo bišu svara maiņa.

(21. zīm.)

Šim bitēm svara samazināšanas ir ļoti dažāda, tas ir ta svārstās

ļoti lielos apmēros no 0,0030 g līdz 0,0407 g.

Ar nektāra nastiņu pārnākošo bišu svara mazināšanās velkas

daudz ilgāk, nekā tas novērots pie izlidojušām bitēm — līdz 336 mi-

nūtēm.
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Diagr. 1 Diagr. & 2 Diagr. .N» 3 Diagr. Ms 4
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svars min.

Bites Pag.
svars min.

Bites Pag.
min.svars

0,1018 0,0894 0,0967
10

0,0767

0,0703

0,0763

0,0763

10

10

10

12 10

0,1014 0,0890
10

0,0963
8 10

0,1014 0,0890

16

0,0960
10 12

0,1014 0,0890 0,0960
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svara mainai. Cukura sīrupu bitēm pasniedza ar pipeti, pieliekot

pipetes galu pie sprostiņā stiepulu auduma sienas. Bites no pipetes

iesūca samērā daudz sīrupa, dažreiz iesūktais daudzums pārsniedza

pašas bites svaru.

Ar sīrupu ēdināto bišu svara maiņu raksturo diagrammas

23. zīm. Šīs diagrammas ļoti līdzīgas tām, ko dabūjam, novērojot

ar nektāra nastiņu pārnākušo bišu svara maiņu.

Pārbaudot ar cukura sīrupu ēdināto bišu svara mazināšanos,
Pēc dažām stundām sasniedza stāvokli, kad bites svars ļoti lēni

samazinās. Pēc tam bite cukura sīrupu atkal kāri uzsūc. Pēc jauna

24. zīm.
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sīrupa daudzuma uzsūkšanas bites svars sāk atkal straujāk mazinā-

ties. Kad svara mazināšanās vairs nebija novērojama — bitei atkal

deva sīrupu.

Dažas bites tā ēdinātas piecas reizes, pēc kam novērota loti

maza svara mazināšanās. Pirmo reizi bites uzjem apm. 0,030 g

sīrupa, otrreiz vēl apm. 0,020 g, trešo un ceturto reizi apm. 0,010 g,

tomēr visas bites neizturas vienādi. Dažas sīrupu otrreiz vairs ne-

uzjem, citas uzjem pirmo reizi ļoti daudz sīrupa, kad svars vairs

nemazinās, tās uzjem vēl sīrupu, bet drīz to izlaiž atkal ārā (atrij)

un pašas nobeidzas. Še aprakstītie rezultāti iegūti jūnijā un to dia-

grammas 1., 2., 3. redzamas 24. zīm. Diagrammas 5., 6., 7. un 8.

24. zīm. iegūtas septembra izmēģinājumos. Septembrī, pirmajā ēdi-

nāšanā bites gan uzjēmušas ļoti daudz sīrupa, un kad svars vairs

nemazinājās, tās ēdinātas otrreiz — bet šoreiz uzņēmušas samērā

maz sīrupa. Tad apmēram pusstundu pēc otrās ēdināšanas visas

bites izlaiž sīrupu atpakaļ un pašas nobeidzas.

Jūnijā ēdināto bišu diagrammās saskatāma zināma likumība —

bites uzjem sevī zināmu daudzumu sīrupa un zināmā laika sprīdī

zaudē daļu no kopējā svara, otrreiz uzjemot sīrupu bite sasniedz

svaru, kas lielāks nekā pēc pirmās sīrupa uzjemšanas. Otrreizējais

svars mazinās līdzīgi pēc pirmās ēdināšanas sasniegtajam svaram,

bet ne tik ilgi un ne tik tālu. Trešo reizi uzjemot sīrupu bites svars

ir vēl lielāks kā otro reizi, šis svars atkal mazinās, bet vēl īsāku

laiku un vēl lielāks kā otrā reizē un t. t., līdz bite jaunus sīrupa krā-

jumus vairs neuzjem, bet arī svars vairs nemazinās.

Šīs likumības sākumu varam saskatīt arī 28. septembrī iegūta-

jās diagrammās, tikai te visas bites pēc otrās vai trešās sīrupa uz-

jemšanas drīz to atkal izlaiž atpakaļ un pašas nobeidzas. Kāpēc?

— tas vēl nav noskaidrots.
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Bites svara mazināšanās dažādos apstākļos.

Lai noskaidrotu, vai bites svara mazināšanās ir atkarīga tikai

no bites iekšējiem procesiem, jeb vai tā atkarīga arī no ārējiem

apstākļiem, mēģināts sekot svara maiņām dažādos apstākļos nostā-

dītām bitēm.

Galvenā vērība šoreiz piegriezta temperātūrai — novērojumi

izdarīti 13°—40° C temp. Tad vērotas svara maiņas ēnā un

saulē un t. t.

25. zīm.

Ar ziedu putekšņu nastiņām pārnākošo bišu svara maiņa.

I. Dažādas temperatūras.

Novērojumi izdarīti 18°, 22", 26°, 34" un 40° C temp. Pirmās trīs

temperātūras pakāpes dabūtas laborātorijā, bet pēdējās divas —
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čalu inkubatora. No novērotiem svērumiem redzams, ka dažādas

temperātūrās svars mazinājies dažādi (25. zīm.).
Svars mazinājies:

Minim. Maks. Vidējais

18° C 0,0042 0,0048 0,0045

22° C 0,0017 0,0026 0,0021

26° C 0,0038 0,0112 0,0066

34° C 0,0075 0,0106 0,0090

40° C 0,0093 0,0114 0,0105

Redzams, ka jo augstāka temperātūra, jo lielāki bites svara

zudumi. Tikai svara zudumi 18° C temperātūrā nepakļaujas šai liku-

mībai, te zudumi lielāki kā 22° C temperātūrā.

Par svara mazināšanas ilgumu iegūti šadi dati:

Minim. Maks. min. Vid. min.

18° C 200 202 201

22° C 50 50 50

26° C 83 132 98

34° C 220 232 224

40° C 200 220 213

Spriežot no augšējiem novērojumiem var sacīt, ka bites svars

22°— 40° C temperātūrā mazinās lielākā mērā un ilgāk, jo augstāka

temperātūra. Dažādās temperātūrās iegūtās svara maiņas raksturo

23. zīm. sakopotās diagrammas. Visumā vienādās temperātūrās

iegūtās diagrammas loti līdzīgas un vienmērīgas. Dažādās tempe-
rātūrās ļoti noteikti vērojama dažāda svara mazināšanās.

levērības cienīgs ir ari tas fakts, ka ēdinātās bites svars pa

visu novērošanas laiku augstāks par viņas svaru sākumā, kas va-

rētu nozīmēt to, ka bite sver tik daudz, cik sver bite, uzsākot

atpakaļlidojumu no lauka pēc nektāra ievākšanas, kamēr ūdens

no nektāra nav atdalījies. Bez tam organismā uzkrājas vielas, kas

netiek patērētas.

2. Bites svara mazināšanas saule un en a.

Novērojumiem jemtās bites iesprostotas sprostiņos un novie-

totas vienas uz viena istabas loga saulē, otras uz otra — ēnā

(26. zīm.).

Izrādās, ka saulē svars mazinās daudz ātrāk un lielākā mērā

kā ēnā.

Tā gan varētu būt temperātūras ietekme, jo ēnā temperātūra

bija 18°C, bet saulē 24°C. Tiešām, šīs diagrammas loti līdzinās 34
v

līdz 40°Cdabūtām diagrammām.
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Tā kā saulē bites bija 24°Ctemperātūrā, tad var pieņemt, ka

saules ietekme uz bites fizioloģisko procesu paātrināšanos atbilst

10°—16° C temperātūras ietekmei.

Kā no 26. zīm. redzamām diagrammām var spriest, saulē svara

zudumi ātrāki un lielāki un turpinās īsāku laiku, ēnā — lēnāki, ma-

zāki, bet turpinās ilgāku laiku.

Salīdzinot diagrammas Nr. 1 un Nr. 3 ir vērojama bites kustē-

šanās ietekme, jo diagrammā Nr. 1 rādītā bites svara maiņa ir no

bites, kura pirmās 10 min. atradās pie loga un gar stiklu lidinā-

damās loti enerģiski vēdināja spārnus. Sakarā ar to arī diagramma

26. zīm.

LŪR. Lauksaimniecības fakultātes sērija 111. 1. 3
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sakuma rada ļoti strauju svara mazināšanos. Kad bite velak ap-

mierinājās, tad arī svara zudums samazinājās.

It kā nesaskaņa ir redzama diagrammu Nr. 2 un Nr. 4 sākumā,

bet tas izskaidrojams ar to, ka diagrammā Nr. 4 redzam bites svara

maiņu, kas pirmās 20 minūtes atradās ēnā, kāpēc arī svara zu-

dums mazs. Vēlāk, kad to novietoja saulē, sākās strauja svara ma-

zināšanās, kaut gan bite bija tikpat mierīga kā ēnā.

Apvienojot augšā minētos novērojumus var teikt, ka saulē bi-

tes svars mazinās daudz straujāk kā ēnā. Arī straujas kustības

rada strauju svara mazināšanos.

To vēl varētu atzīmēt, ka smagākajām bitēm, tām, kas nek-

tāru iesākušas vairāk, svars mazinās samērā ātrāk nekā bitēm ar

vieglāku nastiņu. Tas redzams vairāk ūdens izgarošanas dēļ nekā

cukura sadegšanas dēļ. Zaudējot ūdeni, bites ķermenī fizioloģiskie

procesi, redzams, vairs nenorit normāli, un bites nobeidzas.

Vienādās temperātūrās saulē bites caurmēra svara zudums pēc

agr. T. Vinogradovas novērojumiem ir 221 mg, bet ēnā 137. Saulē

turētās bites arī ātrāk nobeidzas.

3. Mierīgas un nemierīgas bites svara

mazināšanās.

Šā jautājuma noskaidrošana ir savienota ar lielām grūtībām,

jo grūti biti piespiest pavadīt laiku mierā jeb pastāvīgi darboties,

tomēr apmēram tādā stāvoklī bites ir novērotas. Mierīgās bites

visu laiku uzturas samērā mierīgi, lēnām rāpo pa sprostiuu, tīrās,

bet spārnus nevedina.

Nemierīgās bites visas sākumā loti strauji skraida pa spros-

tinu, vēdina spārnus... tā tas turpinās 30—40 minūtes. Tad tās

tikai rāpo un pēc 60—90 minūtēm nokrīt sprostiņā dibenā un tikai

kustina kājas.

Apmēram tikpat ilgi dzīvo ari mierīgās bites.

Te jāatzīmē, ka kustības nav vienīgie apstākli, kas ietekmēja

bišu svara mazināšanos, piem., mierīgās bites turētas ēnā 18° C

temperātūrā, bet nemierīgās saulē 24°Ctemperātūrā. Kā mēs jau

34



agrāk redzējām, gaismai un siltumam te arī sava ietekme, tapec

šinī virzienā vēl vajadzīgi tālāki novērojumi.

4. A r 25% cukura sīrupu ēdinātu bišu svara maiņa

dažādās temperātūrās.

No stropa izlidojošas bites noķertas, iesprostotas sprostiņos pa

vienai un nosvērtas. Tad tās ēdinātas ar cukura sīrupu un atkal

nosvērtas. Tālāk paēdinātās un nosvērtās bites novietotas dažā-

dās temperātūrās. Novērojumi izdarīti sekojošās temperātūrās:

13° C — bišu mājas pagrabā

17° C — bišu mājā

21° C — bišu mājā

25°C — bišu mājā

40°C — inkubātorā

27.zīm.
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28.zīm.
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Dažādās temperātūrās bites izturējās dažādi. Inkubātorā 40°C

temperātūrā bites tikai rāpoja pa sprostiņiem, bet inkubātoru at-

verot uztraucās līdzīgi kā stropu atverot un apmēram 0,5 min.

vēdina spārnus. 25* un 21* C temperātūrā bites ir mierīgākas.

17*C temperātūrā bites gandrīz visu laiku lēni vēdina spārnus.

Pārnešanas laikā spārnu vēdināšana pastiprinās.

Pagrabā 13° C temperātūrā bites visu laiku spēcīgi vēdina

spārnus. Pārnesot nektāru spārnu vēdināšanu viņas pa laikam

pārtrauc.

Svara zudums dažādās temperātūrās redzams diagrammas

28. zīm.

Tā tad bites caurmērā zaudējušas svaru šā: 13° C temperātūrā

— 0,0105 g, IPC — 0,0088 g, 21* C — 0,0138 g, 25* C — 0,0247 g,

40° C — 0,0464 g.

Redzams, ka ar 25% cukura sīrupu ēdinātas bites svara zudumi

palielinās paaugstinot temperātūru. Tikai svars 13° C temperātūrā

neiekļaujas vispārīgā likumībā. Bet ja neņem vērā svērumos da-

būtos galīgos skaitļus, tad dabūjam šādus skaitļus:

13* C temperātūrā — 0,0097 g

17* C
„

— 0,0102 „

2\* C „
— 0,0138 „

25° C
„

— 0,0247 „

40* C
„

— 0,0464 „

kas augša minēto likumību pilnīgi apstiprina.

Par svara mazināšanās ilgumu dabūjam šādus datus:

13° C temperatūra — 158 minutes

17* C
„

— 212

21" C
„

— 190

25° C
„

— 250

40*C
„

— 410

Acīm redzot, jo augstāka temperātūra, jo ilgāk bites svars ma-

zinās. Tikai 21° C temperātūrā iegūtais skaitlis 190 neiekļaujas

vispārīgā likumībā, bet to var izskaidrot ar izmēģinājuma iespē-
jamo kļūdu.

Tagad atliek noskaidrot — kādā ceļā bites svars zūd — kas

iet zudumā. Pēc krievu pētnieku N. P. Kozmina, V. V. Alpatova un

M. S. Rezņičenko atradumiem zūd cukuri, kas bites organismā sa-

deg*). Sākumā zudums ir straujš, pēc tam arvienu mazāks. Gliközes

*) OribiTHaH naceKa. 1928. AnpeJib.
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zuduma ātrums atkarājas no temperātūras — visātrākais zudums

novērots 18°—35° C temperātūrā. Paaugstinot virs 18° C gliközes

zudums maz mainās, bet temperātūru pazeminot tas samazinās un

0° C temperātūrā gandrīz pilnīgi apstājas.

Pēc mūsu pētījumiem bites organismā zūd arī ūdens, piem. ar

ziedu putekšņiem pārnākušās bites organisms satur caurmērā

33,96% ūdens, bet iesprostotas bites, līdz tās nobeidzas, 30,40%».

Ka bites pakāpeniski pazaudē ūdeni un beidzot nobeidzas, to

rāda vēl šāds mēģinājums: Četros sprostiņos ievieto katrā pa pie-

cām bitēm. Visos sprostiņos ievieto nedaudz cukura, bet divos bez

cukura arī ūdeni. Sprostiņi ievietoti inkubātorā 35° C temperātūrā.

Plkst. 16 visos sprostiņos bites dzīvas. Plkst. 21 bites visos spros-

tiņos dzīvas, bet bez ūdens turētās ļoti nemierīgas, skraida pa

sprostiņu, nokrīt zemē, ar pūlēm pieceļas un t. t. Dienu vēlāk

plkst. 7 sprostiņos bez ūdens visas bites nobeigušās, kaut gan

cukura barības vēl pa pilnam. Sprostiņos ar ūdeni visas bites

dzīvas.

Šis mēģinājums tika atkārtots, dodot bitēm cukura vietā medu.

Bez ūdens turētās bites visas nobeidzās pēc 34 stundām, lai gan

medus bija pieejams visu laiku. No tā var secināt, ka tas ūdens

daudzums, ko satur medus, nav pietiekošs.

Analizējot nobeigušās bites, pierādījās, ka viņu organisms sa-

tur vēl neizlietotu cukuru.

Tālāk ūdens izgarināšanu pierāda agronomes J. Mucenieces

1932. g. L. Ū. izmēģinājumu dravā izdarītie māšu audzēšanas mē-

ģinājumi. Aizvākotas māšu kanniņas ievietoja inkubātorā, kad

mātes piedzima, tad tās ievietoja sprostiņos, kur tās ēdināja ar

medu un mākslīgu māšu barību. Bet neskatoties uz to, ka mātes ar

minēto barību bija pietiekoši apgādātas, viņas pēc kāda laiciņa no-

beidzās. Ja pie mātēm pielaida bites, arī tās pēc 24—36 stundām

nobeidzās. Bet ja mātēm bez barības pasniedza arī vēl ūdeni, tad

viņas arī bez bitēm varēja ilgi dzīvot.

Kā norādījums tam, ka bites nenobeidzas vis cukura, bet ūdens

trūkuma dēļ, noder ari tas, ka ar cukura sīrupu ēdinātās bites, zau-

dējušas daļu no sava svara, izlaida uzjemto sīrupu ārā (atrija) un

pēc tam nobeidzās. No visa tā varam secināt, ka bites pastāvīgi

zaudē daļu no organismā esošā ūdens un ka savā organismā uz-

jemto nektāru resp. cukura sīrupu bites spēj līdz zināmai pakāpei

sakoncentrēt.
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Dažādas parādības, kas izskaidrojamas ar ūdens zudumu no

bites organisma.

Ar ūdens zudumu bites organismā var izskaidrot vismaz vai-

rumu no iepriekš aprakstītiem svara zudumiem. Atgriežoties pie

21. zīm. diagrammām, kas raksturo ar nektāra nastiņu pārnākošu

bišu svara maiņu, redzam lielu dažādību. Šo dažādību varētu iz-

skaidrot tā, ka bite spēj savā medus guzniņā iesūkto nektāru sakon-

centrēt, un ja medus guzniņas satura koncentrācija un kvantums

vienādi, tad vienādos apstākļos dabūsim vienādas svara maiņas.

Salīdzinot 21. zīm. trešo, ceturto un piekto diagrammu, kas ir

loti līdzīgas, bet reprezentē dažādu smagumu bites, jāpiejem, ka

šām bitēm guzniņā ir bijis līdzīgas koncentrācijas nektārs. Kāpēc

bišu svars bijis tik dažāds, to var izskaidrot no diagrammas Nr. 23.

Šī diagramma dabūta, sverot biti ar stipri sakoncentrētu un lielu

nektāra nastiņu. Koncentrētu nektāra nastiņu bite var iegūt, iesūcot

nektāru maziem daudzumiem ilgākā laikā — skopā nektāra atra-

šanas laikā. Visu laiku bite izgarina uzjemtā nektāra ūdeni, un

atgriežoties stropā bites nastiņa jau tik tālu sakoncentrēta, ka bite

vēl spēj izgarināt tikai nedaudz ūdens, tāpēc iegūtie svērumi uz-

rāda ilgā laikā mazu svara zudumu.

Diagrammās Nr. 3 un 4 var tā izskaidrot: bite izlidojusi no

stropa ļoti tālu, atradusi ar nektāru bagātus ziedus un ātri piepil-

dījusi pilnu guzniņu. Bet nektāra koncentrācija bijusi zema, un

tālajā ceļā atpakaļ uz stropu ūdens pamazām izgarojis. Tāpēc bite

stropā atgriežas ar samērā mazu nastiņu, bet nastiņas cukura kon-

centrācija augsta, kāpēc svara zudumi atkal samērā mazi.

Diagrammu Nr. 8 un 10 straujo svara zudumu var izskaidrot

tā: bite nektāra bagātus ziedus atradusi stropa tuvumā. Bite ātri

piesūc guzniņu pilnu un drīz pārlido mājā. Tāpēc nastiņa smaga,

nektārs maz koncentrēts un ūdens izgaro ātri un daudz. Bet jo

vairāk nektārs koncentrējas, jo mazāk ūdens izgaro, tāpēc arī dia-

gramma pakāpeniski tuvojas horizontālai līnijai, un kad ūdens viss

atdalīts, līkne ir horizontāla taisna līnija.

Ar horizontālu līniju beidzas patiesībā visas svara krišanas

līknes, kas dod pārliecību, ka izskaidrojums ir pareizs.
Šo izskaidrojumu apstiprina ari atkārtota bišu ēdināšana, skat.

diagrammas 24. zīm, kur pēc katras ēdināšanas svara mazināšanās

līkne tuvojas horizontālai līnijai, bet bites svars pēc katras ēdinā-
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šanas paceļas — uzkrājas cukurs. Tā tad aina gluži tāda pati kā

bitei lidojot no zieda uz ziedu.

Kā redzējām, svars straujāk mazinās augstākā temperātūrā,

kas dabiski, jo augstākā temperātūrā ūdens straujāk izgaro.

Ar ziedu putekšņiem pārnākošu bišu svara mazināšanās mazāk

izpētīta, bet ari te laikam izskaidrojums būs tas pats. Zūd ūdens

no bites organisma, zūd arī no putekšņu nastiņām un ar cukura

sadegšanu bites organismā.

Tagad mēģināsim noskaidrot nastiņu svara zudumu dažādos

apstākļos.

Nektāra nastiņas svars dažādos dienas periodos bijis pēc Krēs-

liņa svērumiem šāds:

Plkst B—ll 11—14 14—17 17—20

Nastiņas svars 0,0279 0,0225 0,0220 0,0252

Izrādās, ka no rīta nastiņas lielākas, dienas vidū mazākas un

uz vakaru atkal palielinās. Bet no rīta un vakaros gaiss ir mitrāks

un temperātūra zemāka, bet dienas vidū gaisā mitruma mazāk un

temperātūra augstāka, tā tad šie divi apstākļi galvenām kārtām

ietekmē nastiņas svaru.

Kā temperātūra ietekmē nektāra nastiņas svaru, tas redzams

no sekojošiem jau agrāk minētiem datiem:

Tempérât. 10°—13° C 13°—16° C 16°—19° C fl9°—22°C
Nastiņas svars 0,0198 0,0229 0,0275 0,0269

Vislielākās, vissmagākās nastiņas bijušas 16°—19° C temperā-

tūrā. Temperātūrai pazeminoties nastiņas svars mazinās. Tāpat

nastiņas mazākas augstākā temperātūrā. To pašu jau vērojām bišu

svaram mazinoties, ari te svars bija zemākais 17° C temperātūrā,
un temperātūru paaugstinot vai pazeminot tas piejēmās.

Vēja ietekme uz nastiņas svaru.

Vēja nav I—3 m sek. 3—7 m sek.

Nastiņas svars 0,0316 0,0265 0,0202

Jo stiprāks vējš, jo straujāk izgaro ūdens, jo stiprāk bite var

nektāru sakoncentrēt. Tas nepārprotami novērojams ari nastiņu

svara dažādībā dažādā vēja stiprumā.
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Vēja virziena ietekme uz nastiņas svaru.

Vēja virziens SE SW NW NE

Nastiņas svars 0,0264 0,0277 0,0210 0,0177

Vissausākie pie mums vasarā ir NE vēji un vismitrākie SW

vēji, tāpēc acīm redzot nastiņu svars vislielākais pūšot SW vējam

un vismazākais pūšot NE vējam, tas ir sausākais vējš veicina

ūdens izgarošanu un padara nastiņas vieglākas.

Gaisa mitruma ietekme uz nastiņas svaru.

Rel. mitr. 80—100% 60—80% 40-60%
Temperflt. 16°—19° 19°—22° 16°—19° 19°—22° 16°—19° 19°—22°

Nastiņas svars .
. .

0,0292 0,0299 0,0285 0,0226 0,0248 0,0219

Vidējais svars
. . . 0,0295 0,0306 0,0233

Visvieglākās nastiņas bijušas relātīvā mitrumā 60 —80% un

nevis 100%. Bet tas ir novērots 16—19° C temperātūrā, un mēs

jau redzējām, ka 17° C temperātūrā bites svars ir viszemākais, tā

ka te būs meklējams itin kā šķietamās nesaskaņas izskaidrojums.

Izliekas, ka temperātūrai lielāka nozīme nastiņu svara pazeminā-

šanā nekā relātīvajam mitrumam.

Nastiņas svars skaidrā un apmākušās laikā.

Skaidrs Apmācies

bez vēja ar vēju bez vēja ar vēju

Nastiņas svars 0,0314 0,0257 0,0333 0,0266

Te atkal skaidrā laikā izgarošana lielāka, skaidrā vējainā —

vēl lielāka. Apmākušās vējainā laikā izgarošana mazāka kā skaidrā

vējainā, bet lielāka kā skaidrā laikā bez vēja. Un vismazākā izga-

rošana, ja laiks apmācies un bez vēja.

Skaidrs Apmācies
18°—19° 18°—19°

Nastiņas svars 0,0304 0,0338

Vienādā temperātūrā, kā redzams, augšējā likumība netiek

grozīta.

Atliek vēl noskaidrot ziedu putekšņu nastiņu svara mazināša-

nās iemeslus.

lesniegts fakultātei 1935. g. 14. septembrī.

41



The Weight of Bees, Nectar and Pollen Loads They

Carry and the Causes for the Changes of these Weights.

From the Division of Beekeeping, University of Latvia.

P. Risga.

Resume.

Investigating the working capacity of bees it appeared that some

of the individual characteristics of bees are of great practical value.

In this work we have recorded those results that we obtained by

means of precise weighings of some varieties of bees and by different

weather conditions. Research was carried on several years in the

university appiary at Vecauce. Clear view about the results attai-

ned may be obtained from the added diagrams.

The more important results would be the following:

The average weight of bees in:

May .... 0,0973 g

June
.... 0,0885 „

July .... 0,0874 „

August
.

. . 0,0850 „

Sept 0,0841 „

Fig. 1.

The average weight of different races of bees:

Local (black bees) .
. .

0,0899 g

Italians 0,0823
„

Cross breed M 1
. .

. 0,0903
„

Cross breed M 2
. . .

0,0908 „

Cross breed X 3
... 0,0873 „

Cross breed X 4 . . . 0,0883 „

Fig. 2.

The weight of nectar loads carried in various periods of the

season :

June
.... 0,0311 g

July .... 0,0229 „

August . . . 0,0163 „

Fig. 3.



The weight of nectar loads carried by different races of bees:

Cross breed IN» 4
... 0,0291 g

Cross breed M 3
... 0,0279 ~

Cross breed 1
...

0,0266
„

Cross breed .N» 2
...

0,0240
„

Italians 0,0217
„

Local 0,0205 „

Fig. 5.

The average weight of pollen loads carried by bees in different

periods of the season.

June
....

0,0234 g

July
.... 0,0209 „

August . . . 0,0171 „

Fig. 6.

The average weight of nectar loads in different periods of the

day:

From B—ll o'clock . . 0,0300 g

From 11—14 o'clock
. . 0,0245 „

From 14—17 o'clock
. . 0,0218 „

From 17—20 o'clock
. . 0,0256 „

Fig. 7.

The average weight of pollen loads in different periods of

the day:

From B—l2 o'clock . . 0,0201 g

From 12—16 o'clock . . 0,0229 „

From 16—20 o'clock
. . 0,0193 „

Fig. 8.

The weight of nectar loads by various temperatures:

10—13° C
. . 0,0198 g

13—16° C
. . 0,0229 „

16—19° C
. . 0,0275 „

19—22° C
. . 0,0269 „

Fig. 9.

The average weight of pollen loads by various temperatures:

10—14° C
. .

0,0181 g

14—18° C
.

. 0,0205 „

18—22° C
. . 0,0232 „

Fig. 10.
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The average weight of nectar loads by various strength of the

winds:

No wind.
. . . 0,0316 g

I—3 m/sec.
. . 0,0232 „

3—7 m/sec.
.
. 0,0236 „

Fig. 11.

The average weight of pollen loads by various strength of the

winds:

No wind.
. . . 0,0247 g

I—3 m/sec. . . 0,0220 „

3—7 m/sec.
. . 0,0185 „

Fig. 12.

The average weight of nectar loads by various directions of the

wind:

SE 0,0264 g

SW 0,0277 „

NW 0,0210 „

NE
.... . 0,0177 „

Fig. 13.

The average weight of pollen loads by various directions of the

wind:

SE 0,0221 g

SW 0,0216 „

NW 0,0191

NE 0,0178 „

Fig. 14.

The average weight of nectar loads by various relative moisture

of the air:

Relat. moisture 80—100
. 0,0295 g

Relat. moisture 60— 80
. 0,0306 „

Relat. moisture 40— 60
.

0,0233 „

Fig. 15.

The average weight of pollen loads by various relative moisture

of the air:

Relat. moisture 80—100 . 0,0211 g

Relat. moisture 60— 80
.

0,0219
„

Relat. moisture 40— 60
. 0,0247 „

Fig. 16.
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The average weight of nectar load in fair and in cloudy days:

Fair — no wind
. . 0,0314 g

Fair — windy ... 0,0257 „

Cloudy — no wind
. 0,0333 „

Cloudy — windy . . 0,0266 ~

Fig. 17.

The average weight of nectar load in fair and in cloudy day by

the same temperature:

Fair — temp. 18°—19°C 0,0308 g

Cloudy — temp. 18°—19°C 0,0338 „

Fig. 18.

The average weight of pollen load in fair and in cloudy day:

Fair — no wind
. . 0,0254 g

Fair — windy . . . 0,0233 „

Cloudy — no wind
. 0,0236 „

Cloudy — windy . . 0,0209 „

Fig. 18.

The average weight of nectar load and honey inflow shown by

controlbalance.

Control balance 200—250 g
.

0,0252 g

Control balance 250—500
„ . 0,0352 „

Fig. 19.

The average loss of weight of bees leaving the hive varies

from 0.0004 g — 0.0026 g at the temperature about 22° C. These bees

encaged die in about an hours time. Fig. 20.

The average loss of weight of bees returning with nectar load

varies from 0.0030 g ~ 0.0407 g. The loss of weight sometimes

continues to 336 minutes.

Fig. 21.

The loss of weight of bees returning with pollen load varies

about 0.0060 g and lasts from 2—6 hours.

Fig. 22.

The loss of weight of bees fed by 25% sugar solution by

18°—23° C runs very much like with those returning with nectar

load. By repeated feeding the procedure of loss of weight is every

time renewed.

Fig. 24.
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The loss of weight of bees by various temperatures runs diffe-

rently as it is seen by Fig. 25. By higher temperatures the loss of

weight is accelerated.

The average loss of weight in direct sunlight and in shade also

runs differently, in sun the loss goes faster and farther than in the

shade.

Fig. 26.

Bees at rest loose their weight much slower than those in mo-

tion, the last ones die in about 60—90 minutes.

Fig. 27.

The bees fed with 25% of sugar solution by various tempera-

tures — at 13°—17°—21°—25° and 40° C lost the following amount

of grams:

13° C
.... 0,0105 g

17° C
.... 0,0088 „

21° C
.... 0,0138 „

25° C
.... 0,0247 „

40° C
.... 0,0464

„

The loss of weight lasted:

13° C
. . .

158 minutes

17° C
. . .

212

21° C
. . .

190

25° C
. . .

250

40° C .
. .

410

Fig. 28.

14. IX. 1935.
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levads.

L. Pas t e v r's 1857. g. pirmais izteica uzskatus, ka pienskābā

rūgšana norit kā organizētu fermentu darbības sekas (ferment

lactique) 1
.

Kādam vēlākam darbam viņš pievieno arī pienskābes

baktēriju zīmējumus 2
.

Lis t e r's 1878. g. pēc ilgākiem pūliņiem, lietojot tā saucamo

„atšķaidīšanas metodi", ieguvis pirmo pienskābes baktēriju tīr-

kultūru; viņa darbam pievienotie zīmējumi rāda, ka Bacterium lactis

Lister ir pienskābes streptokoks
2,3

-

Pēc tam, kad E. Chr. H a n s e n's alkoholiskās rūgšanas rūpnie-

cības nozarēs ieveda raugu sēnīšu tīrkultūru lietošanu, lai novērstu

dažādas blakus rūgšanas, arī piensaimniecībā sāka rasties doma

par pienskābes baktēriju tīrkultūru lietošanas iespējamībām. 1890. g.

Sto r c h's publicē attiecīgu darbu un ieteic krējuma raudzēšanai

savus izolētos Streptococcus lactis celmus, viņam seko Wei g-

mann's4
.

Pienskābes baktēriju tīrkultūru lietošana krējuma rau-

dzēšanai drīz izplatās, sevišķi Dānijā, Zviedrijā un dažās Vācijas

provincēs.

Mums tuvā Tērbatā veterinārinstitūta laborātorijā prof. Hap-

Pich's jau pirms 1905. g. ražo pienskābes baktēriju tīrkultūras.

Mans cienījamais skolotājs prof. Dr. A. Kirchenšteinsir prof.
H a p p i c h'a tā laika līdzstrādnieks.

Latvijā pirms kara pienotavas sāka diezgan dzīvi dibināties:

laikā no 1910. līdz 1915. g. nodibinājās ap 90 koppienotavu 5
.

Pēc

ievāktām ziņām daļa šo koppienotavu saņēma 2 reizes mēnesī par

LOR. Lauksaimniecības fakultātes sērija 111 4



brīvu H a p p i c ha tirkulturas. Kultūras ražošanas izdevumus sedza

valsts.

Pec kara Latvija pienotavu skaits strauji pieaug 6.

1923. g. eksportsviestu ražo 315 pienotavas,

1924. g. „ „
479

1925. g. „ „
540

„
v. t. t.

Pēdējos gados viņu skaits nedaudz samazinājies (1932. g. -

385, 1933. g. — 355), jo daudzas apvienojušās vai pārvērtušās kre-

jošanas punktos. Attiecīgi, zināms, arī izplatījusies pienskābes bak-

tēriju tīrkultūru lietošana. Par to pārskatu dod sekojošā tabula:

Pedejo gadu valsts sviesta kontroles biļetenos ziņas par tīr-

kultūru lietošanu nav ievietotas.

Latvijā pienskābes baktēriju tīrkultūras izgatavo kopš 1921. g.

L. Ū. Mikrobioloģijas institūts, 1926. g. sāk darboties arī privāta la-

boratorija, un pēdējā gadā tās izgatavo savienība Latvijas Lauk-

saimniecības centrālbiedrība Zemkopības ministrijas laborātorijā.

Neiedziļinoties lietas būtībā, jānorāda, ka pēdējos gados strauji

samazinājusies Latvijā ražoto tīrkultūru lietošana. lebildumi pret

nevajadzīgu valūtas aizplūšanu celti jau laikus
7

.

Tālāk minēto pētījumu uzdevums noskaidrot Latvijā lietojamo

pienskābes baktēriju tīrkultūru (Streptococcus lactis un Betacoccus

tipu) dažas īpašības, sevišķi, kas attiecas uz aromāta ražošanas

spējām.
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Izsaku pateicību prof. Dr. A. Kirchensteina kungam par

atļauju šo darbu strādāt, doc. P. Délies kungam par iespēju iz-

mantot dažus aparātus viņa pārziņā esošā laborātorijā, prof. 0.

L v c a kungam par dažiem laipniem norādījumiem un attiecīgo pie-

notavu vadītājiem par analizēm iesūtītiem materiāliem.

Sviesta aromāts un aromatizēšana.

Zināms, ka labos techniskos apstākļos un no laba izejmateriāla

izgatavots sviests organoleptiski uzrāda viegli patīkamu smaršu un

īpatnēju garžu. Gaistošās vielas ir tās, kas, kairinādamas ožas or-

gānu, rada sviesta īpatnējā aromāta izjūtu, ko sviestā meklē patē-

rētājs un kādu noteic sviesta vērtētājs — šķirotājs.

Sviesta īpatnējā aromāta cēloņi dažādi. Autoritātes runā par

„primaro" un „sekundaro" aromātu. „P rīmār a i s" aromāts

stāv sakarā ar lopu barību, laktācijas periodu un vēl nenoskaidro-

tiem blakus apstākļiem 8
.

Piena tauku īpašības mainās zāļu svies-

tam un ziemas sviestam, tāpat sakarā ar dažādas spēkbarības un

sakņaugu vai rupjas barības vienpusīgu izēdināšanu. Ilgstoša ga-

nīšana labās ganībās — zālājos starp citu iemesls Normandijas un

Šlēzvig-Holšteinas sviesta labai slavai9
.

Lopu barībai var būt arī

ietekme uz sekundāro aromātu. Barības līdzekļos esošās aromātis-

kās vielas ne vienmēr pāriet tieši jau gatavā veidā pienā. Zināmi,

attiecīgos barības līdzekļos esoši savienojumi var noderēt par izej-

materiālu mikroorganismiem tālāku sarežģītu aromātisku savieno-

jumu ražošanā 10
.

To pašu jaunākā laikā apstiprina arī pazīstamie

piensaimniecības speciālisti Hammer's un Hunzike r's. Pri-

mārā aromāta ķīmiskais sastāvs tikpat kā nezināms.

Sekundārā aromāta rašanās sākas jau pienā ar tur

iekļuvušo baktēriju savairošanos un darbību, turpinās krējumā un

sviestā kā ļoti sarežģītu bio-kīmisku procesu sekas. Barības lī-

dzekļiem arī te neapšaubāma aplinkus ietekme, jo uz barības līdzek-

ļiem esošās baktērijas nonāk kūtī un pienā. Daudzi pētījumi norāda,
ka sakarā ar barības līdzekļu maiņu zināmām maiņām pakļauta arī

baktēriālā flora pienā.

Norādīšu te uz mūsu pētīšanas saimniecībās Aucē un Rāmavā

iegūtiem datiem n
.

Kāds vecāks darbs pat mēģina dažādību sviesta

aromātā izskaidrot ar ga d a laikiem un to ietekmi uz baktē-

riālās floras maiņām barības līdzekļos 12

.
Pienā noritošos baktēriā-
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los procesus samērā ātri pārtrauc techniski labi iekārtotos sviest-

niecības apstākļos izdarāmā krējuma pasterizācija. Ne-

pasterizēta, dabiski rūguša krējuma sviests tūliņ pēc izgatavošanas

bieži mēdz būt aromātiskāks nekā pasterizēta, ar tīrkultūrām rau-

dzēta krējuma sviests. Jo pirmā gadījumā ļoti dažādās baktēriālās

norises gādā par gaistošo vielu rašanOs, tikai dabiski rūguša krē-

juma sviests ir maz izturīgs.

Ar rūpnieciskas sviesta gatavošanas ieviešanos sākās arī krē-

juma mākslīgā raudzēšana, lietojot tam nolūkam selekcionētus, t. i.

īpašībās pārbaudītus pienskābes baktēriju celmus (Streptococcus

lactis tipu). Streptococcus lactis tipa atsevišķi celmi ir gan labi

skābētāji, bet vāji aromāta ražotāji
13

.

Šim pēdējam trūkumam sāka

piegriezt vērību, izolējot loti dažāda rakstura aromatbaktērijas un

ieteicot tās pievienot raudzējamam krējumam.

Makrinovs 14 sakopojis aprakstu par dažādām arömatbak-

tērijām, skaitā 40 šķirnes, kas izolētas un aprakstītas sākot ar

1889. līdz 1914. gadam. Visvairāk dažādo aromatbaktēriju izolējis

W e i g m a n n's, arī raugsēnītes un Oidium lactis, kurus pat izplatī-

jis kā piedevas pienskābes baktēriju tīrkultūrām. Šie dažādie aro-

māta radītāji mikroorganismi morfoloģiski pieder galvenā kārtā

Bacteriaceae dzimtai un šķīdina želatīnu; tiek minētas arī Torula's,

Oidium lactis un kāds Mucor. Šo dažādo mikroorganismu labām īpa-

šībām piedēvētas spējas radīt „ziemas sviestā maija sviesta garžu",

zemeņu, ābolu un ananasu aromātu, rieksta garžu un medus smaršu,

rūgto mandeļu smaršu v. c. Izrādās, ka daudzas no šīm sīkbūtnēm

savas darbības sākumā tikai rada minētās patīkamās smaršas, māk-

slīgi kultivējot, šīs īpašības ātri izzūd. Turpretim vēlākās darbības

stadijās jau rodas nepatīkami smaršojoši savienojumi, kā trimeti-

lamīns, gaistošas taukskābes v. c. Arī garža kultūrās mainās, jo

vairums šo mikroorganismu spēj sadalīt olbaltumvielas un taukus.

Sakarā ar visiem šiem blakus apstākļiem dažādo specifisko aromat-

baktēriju lietošanu nācās atmest.

Arī franču bakteriologs Mazé neatzīst raugu sēnīšu piemai-

sījumus pienskābes baktēriju tīrkultūrām, bet ieteic lietot vairāku

pienskābes dīgļu pasugas, spēcīgus skābētājus ar garžu un smaršu

vielu ražotājām
15

.

Par pienskābes baktēriju aromatražošanas noderību

izsakās Löhnis's savā rokas grāmatā jau 1910. gadā sekojoši 16:

„Pagaidäm liekas sevišķi svarīgi izolēt un kultivēt tādus pienskā-
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bes baktēriju celmus, kas izdevīgi ietekmē garžu un aromātu. Kā

daudzos citos gadījumos, arī te bioloģiskās pētniecības spraigais
solis aizkavējas, jo jautājuma ķīmiskā puse vēl prasa tālāku

noskaidrojumu. Organoleptiskās pārbaudes rezultāti līdz šim iz-

šķīrēji, garžu un aromātu vērtējot. Sviestā rodošos smaršojošo un

īpatās garžas savienojumu ķīmiskā daba tikpat kā nezināma."

Zīmīgi mūsu sviesta vērtējumi atrodami sviesta apskates pro-

tokolos. Pirmajos gados, kad sviesta apskates sarīkotas, sastop
bieži piezīmes: „nepietiekosa smarša". Tā 1922. gada rudens ap-

skatē no 28 paraugiem, kas vispār saņēmusi piezīmes, 15 paraugi
uzrāda tādu kvalificējumu. 1923. gada pirmā pusē ir vairs tikai

reti paraugi ar „nepietiekosu smaršu", un vēlākos gados šādas atzī-

mes pilnīgi iztrūkst. Neņemos noskaidrot, vai tas ir tikai vērtētāju
subjektīvisms, kas šo kvalificējumu izdara, vai arī tas pamatots ar

to, ka šais gados tiklab vietējā pienskābes baktēriju tīrkultūra, kā

arī no ārzemēm ievestās vēl neuzrādīja īpašos pienskābes arömat-

baktēriju grupai piederošos celmus, bet sastāvēja tikai no Strepto-

coccus lactis celmiem.

Piegriežoties pienskābes baktērijām, jānorāda uz Storch'a

1890. gadā izolēto pienskābes baktēriju Nr. 18, garās ķēdēs augošu
streptokoku, kas jau dod gaistošus savienojumus. Orla-Jensen's
šo nosauc vēlāk par Streptococcus cremoris atšķirībā no parastā

skābētāja tipa — Streptococcus lactis, kas pa lielākai daļai sasto-

pams kā diplokoks 17

.
Orla-Jensen's arī dod jaunu pienskābes

baktēriju klasifikāciju, dibinoties ne tikai uz morfoloģiskām, bet ar

uz fizioloģiskām īpašībām, ievērojami labojot agrāko un vēl tagad
mācības grāmatās sastopamo ieskatu, ka īstās pienskābes baktē-

rijas ražo tikai pienskābi. Viņš nošķir atsevišķā grupā Betacoccus

kas rada 1 — pienskābi un blakus tai noteiktus vairumus gāzes
(ogļskābe) un gaistošus savienojumus, kā etiķskābi v. c.

18
.

Boek-
hout's un Ott de Vr i e s's (1917. un 1919. g.) izolē arömatbak-

tērijas, kas vislabāk aug simbiozē ar stipri skābētājām Strepto-
coccus lactis tipa pienskābes baktērijām. Tālāk aromatbaktērijas
izolē Storch's (1919.), nosaucot to par x baktēriju, un Ham-

mer's (1919. un 1928. ģ.) — Streptococcus citrovorus un Strepto-
coccus paracitrovorus. Söncke Knudsen's un Soeren-

s c n's liekas pēc īpašībām to pašu celmu izolējuši un nosaukuši to

Par Betacoccus cremoris19
.
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Pēc Ham m e r'a gaistošās skābes ir pa lielākai daļai etiķ-

skābe un propionskābe, viņa Streptococcus citrovorus dod daudz

gaistošo skābju, abas grupas rada nedaudz pienskābi, ko vēlāk pār-

vērš gaistošos savienojumos. Streptococcus citrovorus sadala gal-

venā kārtā pienā esošo citronskābi, Streptococcus paracitrovorus —

arī pienskābi. Tikai kopā ar Streptococcus lactis tipa celmiem šīs

aromatbaktērijas dod labu krējuma raugu, jo viņu normālai attīstī-

bai vajadzīga skāba reakcija un pienskābe ar citronskābi kā izej-

vielas aromāta ražošanai.

Pienskābes rašanās no piena cukura notiek kā hidrolize, ko

mēdz izteikt šādi:

Q 2
H

22On + H
2O «= 4C

3
H

6
0

3
vai + H

2
O — 4CH

3
— CHOH-

— COOH.

Patiesībā šī rūgšana ir daudz sarežģītāka un raksturojas ar ve-

selu rindu starpproduktu, kā to pierāda N e v b e r g'a un līdzstrād-

nieku darbi
20

-
* 22

,
pie kam atkarībā no baktērijām rodas dažādi

produkti, kā etiķskābe, alkoholi un beigās ogļskābe un ūdens. Kā

viens no starpproduktiem minams acētil-metīl-karbinols

vai acētoins, kas oksidējoties dod vājos atšķaidījumos aromātisku

viegli gaistošu savienojumu — diacē t i 1 v. Šiem diviem savie-

nojumiem pašreiz ir viena no galvenām lomām sviesta aromāta rak-

sturošanā. Acētil-metīl-karbinols pēdējos gados atrasts kā daudzu

baktēriju vielu maiņu produkts. To konstatē F a r n s t e i n e r's jau

1899. g. raudzēšanas ceļā iegūtā etiķī23
.

Tālāk min B. lactis aero-

genes, B. cloacae, B. subtilis un līdzīgus baciļus
24

,
kas spējīgi zinā-

mos apstākļos ražot acētoinu. Tiem seko Streptococcus cremoris,

B. bulgaricum, B. caucasicum, B. viscosus sacch., B. mesentericus

vulgatus, B. corrugatus, Mycoderma vini un Torula képhir 25
.

Sviestniecībā ievērojama nozīme piešķirama Van Nie l'a.

Klu y v e r'a un De r x'a darbam26
par sviesta aromātu, kurā autori

uzsver, ka pastāv noteikta korrelācija starp acētil-metīl-karbinola

saturu un sviesta aromātu.

Acētil-metīl-karbinols tīrā veidā neuzrāda nekādu smaršu,

dehidrācijas ceļā rodas diacētils — sviesta smaršas produkts. Labā,

aromātiskā sviestā atrasti 2—4 g diacētila'looo kg sviesta. Acētil-

metīl-karbinola pozitīvā reakcija konstatēta jau 50 g aromātiska

Sviesta. Streptococcus cremoris un Streptococcus citrovorus un

paracitrovorus grupām piederoši celmi deva lielākus vairumus acē-
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til-metīl-karbinola, Streptococcus lactis kultūra nedod pat pazīmes.

Tamdēļ pienskābes baktēriju selekcijā minētās vielas rašanās jāņem

vērā. Kā norit acētil-metīl-karbinola pārveidošanās diacētilā —

nav vēl galīgi noskaidrots. Pēc minēto autoru domām diacētils ir

vai nu sviesta arömatviela, vai, mazākais, galvenais komponents

šinī aromātā. Līdzīgus rezultātus par diacētilā rašanos sviestā,

krējumā un pienskābes baktēriju tīrkultūrās savos darbos min H.

Schmalfuss's un Helene Barthmeyer27
un Taper-

no v x's 28
.

Testoni un Civ s a pēc saviem izmeklējumiem gan secina

pretējo, ka diacētilā atrašanai sviestā ir gadījuma raksturs, un tas

nav uzskatāms kā sviesta smaršvielu pamats
29

.

Līdzās baktēriologiem arī kīmiki strādā gar sviesta garžas un

aromāta uzlabošanu. Vēlēšanās ķīmiski noteikt sviesta arömat-

vielas un šo dabisko aromātu aizstāt ar mākslīgi ražotām vielām

pastāv jau sen. Jautājums svarīgs sviestniecībā un margarīna rūp-

niecībā. Pirmā gadījumā tamdēļ, ka sastop arī maz aromātisku

sviestu, un margarīna patēriņam tā lielāka līdzība sviestam un

labāka garža nāktu par labu. Sviesta mākslīgai aromatizēšanai

ieteikti savā laikā daudzi līdzekļi, kā, piemēram, riekstu esence,

rūgto mandeļu esence, kumarīns, vanillīns v. c. Tikai neviens no

šiem savienojumiem, tīrā veidā vai jaukts ar citiem, nav devis

tipisko sviesta aromātu. Pēdējā laikā tirdzniecībā parādās jauns

līdzeklis sviesta parfimēšanai — diacētils. Diacētilā īpašības ir

šādas: tas vārās 88° C temperātūrā, drusku vieglāks par ūdeni, īpat-

nējais svars 22° C temperātūrā = 0,97, šķīst parastā temperātūrā
4 reizes lielākā pēc svara ūdens daudzumā, sajaucas ar ēteri un

alkoholu, labi šķīst taukos. Diacētilā tvaiki uzrāda asu, nepatīkamu

smaršu un tikai vājos atšķaidījumos uzrāda svaiga krējuma vai

sviesta smaršu. Diacētilam vispār piemīt ievērojamas spējas dot

tālākas reakcijas, tas viegli saistās ar dažādām organiskām un neor-

ganiskām vielām.

Diacētilu ražo sintētiski 30

,
un to var ražot arī bioloģiskā kārtā.

Margarīna mākslīgai aromatizēšanai Krievijā Horowitz-Wlas-

s o w a ar līdzstrādniecēm, piemēram, ieteic izmantot stiprus acētil-

metīl-karbinola ražotājus — Bact. viscosus sacchari un Mycoderma
viņi tīrkultūrās 31

,
nepieliekot vis pašas tīrkultūrās, bet no viņām

iegūto acētoinu.
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Margarīna aromatizēšanai diacētilu un to saturošus ekstraktus

lieto jau kopš 1925. gada, lai gan arī šinī jautājumā dažkārt ieteic

labāk lietot attiecīgās tīrkultūrās.

Pēdējos gados šī mākslīgā sviesta aromatizēšana nākusi sviest-

niecībā darba gaitā. Sevišķi daudz par to liekas interesējamies

Vācijā. Vērojami divi nogrupējumi — vieni neatzīst sviesta māk-

slīgo aromatizēšanu, jo tā ir pretlikumīga, sviesta kvalitāte nevis

uzlabojas, bet pasliktinās, aromāts ātri izzūd, tā ka pat neieteic

praksi iepazīstināt ar diacētilā pievienošanas mēģinājumiem. Māk-

slīgu aromatizēšanu pat kvalificē kā viltojumu un ieteic noskaidrot

fizioloģiski, vai diacētils nav organismam kaitīgs 32,^34,35, 361 37
-

Mākslīgās aromatizēšanas pretinieki aizstāv noderīgu tīrkultūru

lietošanu, standartizējot tās, pie kam vēlams raudzēšanas procesus

labāk rēgulēt.

Uz to mākslīgās aromatizēšanas aizstāvji norāda, ka „k a t r s

praktiķis zina, cik grūti pār kultūrām valdīt"

un „sliktā pienā labākā kultūra atsakās strādāt".

Tamdēļ ir daudz vienkāršāk piešķirt mākslīgu smaršu38
,

ar kādu pat

vecu sviestu iespējams atjaunot
39

.
Nevar noliegt uzskatu pareizību

konstatējumam: nav jādomā, ka tikai mākslīgi pieliktais diacētils

radītu vai veicinātu sviesta sadalīšanos un ka no baktērijām ražo-

tais to nedarītu40
.

Ka diacētils rada vai veicina tauku sadalīšanos,

to savā darbā pierāda N. King's (Tallinā). Rodas sviesta tauku

krāsas maiņa, tie kļūst gaišāki, un taukaina garža. Ar to tad arī

izskaidrojama aromātiskā sviesta mazā izturība41
.

Minētie vācu

autori, nav zināms kamdēļ, X i n g a darbu tomēr nepiemin. Taper-

noux's (Lionā), lai gan citē Kin g a pētījumus, ieteic Francijas

sviestrūpniekiem uzmanīgi aromatizēt sviestu ar diacētilu, jo pēc

viņa domām vairums ārzemju sviesta, kas nāk Francijas tirgos un

patērētāju loti iecienīts, — mākslīgi aromatizēts. Lai gan tas nav

pierādāms, jo diacētilā klātbūte sviestā neļauj noteikt, vai tas radies

pienskābās rūgšanas ceļā, vai mākslīgi pievienots 42
.

Pazīstamā autoritāte — W e i gm a n n's tomēr par šo mākslīgo

sviesta aromatizēšanu nav sajūsmināts, jo starp citu atzīmē: „Pa-

gaidām gan jāpastāv pārliecībai, ka rūgšanas ceļā radies aromāts

ir tīrāks un labāks
43

."

Sviesta aromāta jautājuma noskaidrošanai svarīgs arī vēl tas

apstāklis, ka diacētils ne tikai viegli gaistošs (jau istabas temperā-
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tūrā), izskalojas ar sviesta mazgājamiem ūdeņiem, bet ka tas arī

baktēriālā ceļā var tālāk pārveidoties
44

.

Baktēriālas pārvērtības ietekmē arī acētil-metīl-karbinolu; kā

spēcīgi šā savienojuma noārdītāji jāmin Bact. aerogenes, Bact. coli,

Bact. fluorescens un visi aerobie sporulējošie dīgli45,46
- Šie kon-

statējumi var nākt par Jaunu tiklab mākslīgi aromatizētam sviestam,

kā arī ietekmēt rūgšanas ceļā radušās aromāta pamatvielas — acē-

toina un diacētilā satura mazināšanos. Pasterizēta krējuma sviestā

aerobas sporu baktērijas var vienmēr būt klāt, parasti gan viņas

konstatē mūsu sviesta paraugos nelielos daudzumos. Citādi tas jau

ir ar Coli-aerogenes grupas dīgļiem un fluorescentiem. Pasterizētā

izejmateriālā viņi nedrīkst būt klāt, bet tie tomēr var iekļūt un

bieži arī iekļūst sviestā ar skalojamo ūdeni.

Neskatoties uz visu to, dabiskā, t. i. rūgšanas ceļā radies aro-

māts uzskatāms par paliekošāku, jo, lai gan labi izmazgāta izturīga

sviesta dabiskais aromāts sākumā nav liels, tas turpina vēl pakāpe-

niski pieaugt, jo attiecīgo pienskābes baktēriju enzimi strādā.

Tamdēļ vienmēr vēl jāpatur vērā L ö h n i s'a 1926. gadā izteik-

tais uzskats, ka „zinämo laborātoriju svarīgs uzdevums ir atšķirt

un praksē izplatīt tādas krējuma raudzēšanai lemtas pienskābes

baktēriju tīrkultūrās, kas dod labu sviesta

aromātu, neietekmējot sviesta izturību". Cenšanās

pēc pārāk aromātiskām kultūrām un stipri aromātiska sviesta, pēc

augšā aprādītā, var nākt par ļaunu sviesta izturībai.

Latvija lietojamo tīrkultūru aromatražošanas spējas un krējuma

raugu aromātiskās īpašības.

Par Latvijā lietojamo pienskābes baktēriju tīrkultūru, gatavoto
L. U. Mikrobioloģijas institūtā (L. Ū. M. I.) un Flora Danica (Fl.

D.), aromāta ražošanas spējām resp. acētil-metīl-karbinola pozitī-

vām reakcijām jau agrāk publicēti manu izmēģinājumu rezultāti
47

'
48

-

Par Latvijas lauksaimniecības centrālbiedrības (L. L. C. B.) pien-

skābes baktēriju tīrkultūrās tām pašām īpašībām ziņots 1933. g.

februāra mēneša sviesta apskatē. Tā tad pie mums krējuma rau-

dzēšanai lietojamās tīrkultūrās atrodas aromatražotājas resp. Beta-

coccus grupas pienskābes baktērijas. Ne bez nozīmes sviestniecībā

ir tomēr zināt, kā šie celmi izturas šo tīrkultūru tālākā pavairošanā

Pienotavās. Vai simbiozē ar skābētājām, t. i. Streptococcus lactis
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celmiem šīs aromatbaktērijas uzturas krējuma raugā tādos apstāk-

ļos, kādi ir mūsu pienotavās, sevišķi piena izvēles zinā. Tamdēļ

lūdzu 100 mūsu pienotavas periodiski iesūtīt krējuma rauga parau-

gus. Uz manu lūgumu atsaucās 53 pienotavas. Izmeklēšanas iznā-

kumi par krējuma rauga infekciju ar attiecīgiem slēdzieniem pieno-

tavām piesūtīti. Tāpat pienotavas saņēma no L. Ū. Mikrobioloģijas

institūta sterilas parauga pudelītes krējuma rauga iepildīšanai. Krē-

juma rauga infekciju vairumam paraugu noteica agr. Ksaverija

Ūzulņika, datus izmantodama savam diplomdarbam. Analizēs izda-

rītas laikā no 1933. g. 14. 111. līdz 1934. g. 27. 11. Infekcija konsta-

tēta, uz platēm uzziežot neatšķaidītu krējuma raugu, un iepotējot

to šķidrā Jensena barotnē, papildinot šos izmeklējumus mikrosko-

piskiem preparātiem. Acētil-metīl-karbinola reakcija noteikta pēc

Lemoigne's metodes 49

,
oksidējot diacētilā. Šī metode loti jū-

tīga, dod pozitīvu reakciju 1:1.000.00050
; svaru analīzei gan modi-

ficēja Van Ni c l's51
.

Šo modifikāciju nelietoju tamdēļ, ka agrā-

kiem izmeklējumiem jau lietota Lemo i g ne's metode. Bez tam

svaru analizei piešķirama mazāka nozīme, smaguma punkts lie-

kams uz to, vai reakcija vispār pozitīva. Pavisam analizei izlietoti

177 krējuma rauga paraugi; kvantitātīvi diacētils noteikts 36 pa-

raugos.

25 pienotavas kopā iesūtījušas 132 paraugus, tās ir tādas pie-

notavas, kas iesūtījušas katra mazākais 3 paraugus. 28 pienotavas

kopā iesūtījušas 45 paraugus, pa vienam vai divi paraugiem; da-

žas iesūtījušas destillācijai nepietiekošus vairumus. Dati sakopoti

I. tabulā.

Infekcija konstatēta 52 paraugos, t. i. 29,4%; infekcija ar rauga

sēnītēm 31 gadījumā, t. i. 17,5%. Te der atzīmēt kāda Zviedrijā

veikta darba rezultātus attiecībā uz pienotavu krējuma rauga in-

fekciju. Analizēti 50 pienotavu 240 paraugi, 3 paraugi, t. i. 1,25%

uzrādīja rauga sēnīšu piemaisījumus un 3 paraugi (1,25%) dažādu

baktēriju piemaisījumus. Tā tad infekcija vispār izteicās ar 2,5%.

Krējuma raugs tā tad desmitkārt rūpīgāk apkopts nekā mūsu pie-

notavās
52

.

Pēc minētiem datiem (I. tabula) 14 gadījumos acētil-metīl-kar-

binola reakcija pozitīva rauga sēnīšu klātbūtē, 17 gadījumos tā

negātīva, neskatoties uz to, ka dažos gadījumos rauga sēnīšu bijis

daudz, kā, piem., paraugos Nr. Nr. 37, 38, 69, 98—128, 130, 137.
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Rauga sēnīšu ietekmi vispār uz acetil-metīl-karbinola rašanos

nāksies raksturot tālākos izmeklējumos.

lesūtīti sekojošu tīrkultūru pavairojumi:

L. 0. M. I. — 30 paraugi.

L. L. C. B. — 25 paraugi.

Fi. D.
— 81 paraugs.

Cremoris — 2 paraugi.

Nezināmas —39 paraugi.

Kopa: 177 paraugi no 53 pienotavām.

Pozitīvas ace t i 1 - met ī 1 - karbi n o 1 a reakcijas
konstatētas 93 paraugos, t. i. 52,5% gadījumos.

Kvantitatīvi acētil-metīl-karbinols visvairāk konstatēts seko-

jošu tīrkultūru pavairojumos (vairāk kā 1 mg):

L. Ū. M. L L. L. C. B. FL D.

2.0 4,0 3,0

3,4 3,0 10,0

1,8 3,6

7,4 • 8,0

9,0 2,0

1,6

2,0

1,2

7,0

2,8

Kādas nezināmas tīrkultūrās pavairojums (paraugs Nr. 47, Bē-

nes „Strauts") devis 16,0 mg.

Tālāk apskatītas atsevišķā kopojumā zināmu pienotavu krē-

juma rauga aromātiskās īpašības. Vērā ņemtas 25 pienotavas, kas

iesūtījušas mazākais 3 paraugus (11. tabula nav ievietota).

Dažas pienotavas iesūtījušas vairāk paraugu, tā Liepājas ap-

vienotā
— 9, L. P. C. S. Rīgas Piencentrāle — 13, Druvienas — 10.

Vecauces — 6, Kokorevas „Sala" — 8, Bakūzes — 6, Velēnas — 8.

Rūjienas — 10. Lai vispār raksturotu šīs 25 pienotavas, kas iesū-

tījušas lielāku krējuma rauga paraugu skaitu, jāaizrāda, ka 12 no

tām pieder pie mūsu lielajām pienotavām, kas pēc 1933. g. Valsts

eksportsviesta kontroles 13. biļetena ražojušas vairāk kā 2000 mu-

ciņu sviesta gadā. Tās būtu sekojošas: 1) Rūjienas, 2) L. P. C. Sav.

Rīgas Piencentrāle, 3) Liepājas un apk. piens. sab. apvienība, 4) Ne-

retas pat. biedrības pienotava, 5) Valmieras, 6) Oktes, 7) Mālpils,
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8) Bēnes un apk. piens. sab. „Strauts", 9) Ezeres, 10) Vecauces,

11) Trikātas, 12) Matīšu.

Ja apskatām šo lielāko pienotavu krējuma raugu, vispirms kas

attiecas uz rauga sēnīšu infekciju, tad Trikātas krējuma raugs ir

gluži brīvs no tām, tāpat Bēnes „Strauts", Ezeres, Rūjienas un Ne-

retas patērētāju biedrības, kā arī Valmieras. Dažām gan paraugu

skaits nav liels.

Mazāka apmēra pienotavas, kā Liegu, Džūkstes — Pienavas

„Näkotne", Velēnas, Zentenes „Ceriba" un Rankas cienīgi pieslejas

šinī ziņā lielajām pienotavām.

Aromātisko īpašību ziņā par pietiekami labu panākumu nāksies

uzskatīt, ja pienotava ražo krējuma raugu ar 50% pozitīviem dia-

cētilā (resp. acētil-metīl-karbinola) reakcijas gadījumiem, ņemot

vērā panākumus laborātorijas apstākļos, kādi tēloti IV. tabulā.

Šai ziņā pirmās vietās lielo pienotavu grupā izvirzās Māl-

pils (ar 100%, bet mazāku paraugu skaitu) un Liepājas piens,

sab. apvienība (ar 77,7% un lielāku paraugu skaitu), arī Rū-

jienas piens. sab. (ar 60% un lielāku paraugu skaitu).

Mazāka apmēra pienotavu grupā pirmās vietas ieņem B a kū-

zes (ar 100%), Džūkstes — Pienavas „Näkotne" (ar

100%) un Irlavas-Vecsātu (ar 75%).

Gluži pretēju ainu redzam pie sekojošām pienotavām, kur ne-

gātīvie diacētilā reakcijas gadījumi bieži un dažreiz pat sasniedz

visus 100% :Neretaspatērētājubiedrības (100%), O k-

t e s (100%) un Valmieras (66,7%) lielo pienotavu grupā. Liegu

(100%), Eglūnas „Zvaigzne" (100%), Lielā pagasta

(60%), Vārmes (66,7%), Kokorevas „Sa la" (62,5%), Ran-

kas (66,7%) un Zentenes „Ceriba" (66,7%) mazāko pieno-

tavu skaitā.

Pienotavās ar augstu pozitīvo diacētilā reakcijas gadījumu

skaitu, jādomā, panākti visstabilākie krējuma rauga ražošanas ap-

stākli, t. i. noderīga piena izvēlē un krējuma rauga gatavošanas

temperātūras ziņā. Varbūt apzinīgi izvēloties ne tikai baktēriolo-

giskā ziņā tīru pienu, bet arī no pareizi vispusīgi ēdinātiem un ve-

seliem lopiem, kas garantē bioloģiskā ziņā normālu pienu, kāds vis-

noderīgāks visu krējuma raugā esošo pienskābes baktēriju celmu

dabiskai simbiozei.

Ja apskatām tīrkultūrās, kādas lietotas, tad tiklab 100% po-

zitīvā nozīmē, kā arī 100% negātīvā nozīmē iegūti, strādājot tikai
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ar vienu tīrkultūru, vai arī lietojot darbā vairāku laborātoriju ra-

žojumus, tamdēļ šinī ziņā jānoraida jebkāda reklāmas iespēja.

Visos gadījumos diemžēl nav zināms krējuma rauga vecums,

t. i. pārpotējumu skaits. Mēģinot atsevišķu pienotavu krējuma

raugu šinī sakarā šķirot, ņemot atkal vērā diacētilā reakciju, ne-

kādas noteiktības neizdodas konstatēt. Ir pienotavas, kā Rūjienas,

Mālpils un Džūkstes-Pienavas „Näkotne", kur taisni vecākie pār-

potējumi dod pārsvarā pozitīvu diacētilā reakciju; bet arī negātīvas

iespējas rodas pie ilgstošiem pārpotējumiem, kā piem. Lieģu pieno-

tavā. 100%-īgas negācijas īpašniece — Neretas patērētāju biedrī-

bas pienotava uzrāda gan jaunākus, gan vecākus pārpotējumus.

Tālākās tabulās (111. un IV.) acētil-metīl-karbinola reakcijas re-

zultāti krējuma raugā šķiroti pēc viņa izgatavošanai lietotām tīr-

kultūrām. Pie kam 111. tabulā ievietoti no pienotavām iesūtītie pa-

raugi un IV. tabulā sakopoti iznākumi, kas gūti attiecīgās tīrkultū-

rās pavairojot laborātorijas apstākļos sterilā pienā. Tam nolūkam

iegādāts firmas „Nova" stasanizētais pilnpiens, sterilizēts un pēc

pārbaudes laists darbā, pie kam ikdienas pārpotētās 4 kultūras (IV.

tabula) potētas vienas dienas pienā. Piens tā tad ir vairāku saim-

niecību koppiens. Pārpotēšanai lietoti 2% krējuma rauga resp. tīr-

kultūrās. Pavisam pārpotēti 108 paraugi, kas vidēji uzrāda 55,1%

gadījumā pozitīvu acētil-metīl-karbinola reakciju. Ja tuvāk apska-

tām, tad L. Ū. M. I. un Fl. D. datos ievērojams, ka pirmās 2 ne-

dēļās acētil-metīl-karbinola rezultāti drošāki, vēlāk jau ir lielāki ne-

gatīvi posmi. Tamdēļ arī pienotavas darītu pareiz

ik pēc 2 nedēļām atjaunojot tīrkultūrās. Ja salīdzi-

nām šos laborātorijā iegūtos skaitļus ar agrāk publicētiem
53

,
redzam

ka tur bija 80% pozitīvo gadījumu. Tie, redzami labvēlīgākie, re-

zultāti iegūti pārpotējot Rāmavas saimniecības koppienā — tā tac

vienas saimniecības pienā. Tas liekas runājam pretim atzītam uz-

skatam, ka tīrkultūru pavairojumi labāk izdodas vairāku saimnie-

cību koppienā, jo tā mazinās piena bioloģiskās un citas nenormā-

lības sastāva ziņā. Nemaz negribot šā uzskata pareizību no-

liegt, jānorāda, ka atsevišķas saimniecības koppiens tomēr var būt

noderīgāks, sevišķi tādos gadījumos, kā tas ir Rāmavā, kur pienu

iegūst no pareizi ēdinātām un veselības ziņā pār-

baudītām govīm. Tāpat tas satur maz baktēriju

kam, kā mēs tālāk redzēsim, arī ir ievērojama ietekme uz aromāta

pamatvielas
—

citronskābes daudzumu pienā.
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Atgriežoties pie 111. tabulas, redzam, ka L. Ū. M. L tīrkultūra

pienotavās pārsvarā uzrāda pozitīvu diacētilā reakciju pirmos pār-

potējumos, 21 gadījumā no 30 zem 10. pārpotējuma, un tomēr ne-

gatīvo diacētilā reakcijas ziņā paraugu ir 70%. Tas lāgi nesaskan

ar IV. tabulā L. Ū. Mikrobioloģijas institūtā gūtiem panākumiem,

kur negātīvais % = 46,2. Vecākie pārpotējumi pienotavās devuši

galvenā kārtā negātīvus rezultātus, izņemot vienu gadījumu, kur

30. pārpotējums vēl dod pozitīvu diacētilā reakciju. Arī IV. tabulā

iznākumi ir pārsvarā negātīvi sākot ar 16. pavairojumu.

L. L. C. B. tīrkultūra ir bagāta aromatbaktērijām; pienotavās

pozitīvie gadījumi izteicas ar 76%, L. Ū. Mikrobioloģijas institūtā

ar šo kultūru izdarītie pārpotējumi, tiklab ar orīģinālkultūru, kā ar

Liepājas apv. piens, sabiedrību pienotavas krējuma raugu, arī dod

augstāku pozitīvo gadījumu % nekā pārējās tīrkultūrās, t. i. 67,8 un

57,6. Pārpotējuma vecums pie šās kultūras mazāk atsaucies. Pie-

notavās virs 10. pārpotējuma 11 gadījumi vēl dod pozitīvu diacētilā

iznākumu pret 4 negātīviem. Pat ja ņemam vēl šaurāku loku —

vecākus par 15 pārpotējumiem, arī tad pozitīvie gadījumi pārsniedz

negātīvos. Ilgstoši pārpotējumi dod dažādus rezultātus, droši vien

pēc vietējiem apstākļiem: 29. — poz., 32. — neg., 60. — neg. un

124. pārpotējums pozitīvu diacētilā reakciju un krējuma raugu bez

rauga sēnītēm (Mālpils pienotava). Pēc IV. tabulas spriežot

rezultāti labi līdz beigām, t. i. 28. pārpotējumam, lai gan pa starpām

ir arī vairāki negātīvi diacētilā ziņā posmi ar 4 un 3 pavairojumiem

no vietas. Tāpat Liepājas apr. piens. sab. pienotavas krējuma raugs

vēl 31. pārpotējumā dod pozitīvu iznākumu, lai gan drošāki rezul-

tāti sasniegti līdz 22. pārpotējumam.

Flora Danica pienotavās uzrāda tikpat daudz pozitīvu, kā ne-

gātīvu gadījumu, ja ņem vecākus par 10. pārpotējumu krējuma

rauga paraugus. Tas pats sakāms par vēl vecākiem pārpotējumiem,

salīdzinot tādus virs 15. pavairojuma. Izņēmuma gadījumos daži

sevišķi veci pārpotējumi kā 27., divos gadījumos 30., devuši vēl po-

zitīvu diacētilā reakciju. L. Ū. Mikrobioloģijas institūtā izdarītos

mēģinājumos, kas sakopoti IV. tabulā, Flora Danica pirmos pavai-

rojumos dod negātīvus rezultātus, jādomā, ka varbūt vainīga kul-

tūras neutrālizācija, kā arī tas, ka viņa pie mums nonāk tomēr da-

žas dienas vecāka. Tālākie pavairojumi līdz 18. dod stabilus rezul-

tātus, turpretim sākot ar 22. pavairojumu negātīvā reakcija vairs
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neizzūd. Tas ir diezgan nepārprotams norādījums, ka kultūras

dabiskā simbioze traucēta un rezultātā nāktos iegādā-

ties jaunu poti.

Jādomā gan, ka mūsu pienotavās dabisku krējuma

raugu, ieraudzējot pienu un pārpotējot to tālāk, vairs nelieto. Pēc

Zemkopības ministrijas pārskatiem tāds vēl atzīmēts 1927. gadā

trīs pienotavās. Pēc nelielā skaitā izdarītiem mēģinājumiem jākon-

statē (V. un VI. tabula nav ievietota), ka tāds krējuma raugs ātri

zaudē aromātiskās īpašības. Noteicot divu saimniecību (Rāmavas

un Mežīša privātā saimn.) saraudzētā pienā acētil-metīl-karbinolu,

tas izrādījās pozitīvs 64 un 58% gadījumos. Tikai te nav nekādu drošu

pieturas punktu, ka acētil-metīl-karbinola reakcija tieši notiek sa-

karā ar vēlamām pienskābes baktērijām. Jo pienā var būt loti dau-

dzas krējuma raugam nenoderīgas acētil-metīl-karbinolu ražojošas

baktērijas. Daži (skaitā 6) paraugi ar pozitīvu minēto reakciju pār-

potēti ikdienas sterilā pienā. Izrādījās, ka sākot ar 5. pavairojumu

visi paraugi deva negātīvas reakcijas arī vairākos turpinājumos.

Tamdēļ maz pamatots liekas uzskats, ka dabiski

raudzētais krējuma raugs aromātiskāks.

Kādi tad īsumā var būt iemesli, ka krējuma raugā neattīstās

tīrkultūrās esošie Betacoccus grupas dīgli. Šie iemesli ir divējādi.

Pirmkārt svarīgas ir piena īpašības, piena noderība minētās gru-

pas dīgļu attīstībai un otrkārt — simbiotiskās kultūrās esošo celmu

neaplešamās savstarpējās attiecības.

Pienā acētil-metīl-karbinols var rasties no piena cukura kā pien-

skābās rūgšanas starpprodukts un noārdot citronskābi
54

,

55

.
Citron-

skābes saturs pienā vidēji izteicas ar 2,5 g, ar svārstībām no 1,2

līdz 4,0 g litrā. Ja kādā tesmeņa ceturksnī citronskābes saturs pienā

zemāks kā 2,0 g litrā, tas norāda, ka normālā sekrēcija traucēta
56

.

Pataloģiskā pienā chlöra saturs paaugstināts, citronskābes

saturs zems. Tas viens iemesls, kamdēļ slimu govju pienā, tāpat

laktācijas pēdējā perioda pienā slikti attīstās aromatbaktērijas. Cit-

ronskābes saturu normālā pienā mazina dažādas baktērijas, starp

tām Bact. coli-aerogenes grupas dīgli, tāpat fluorescenti un Subtilis-

mesentericus grupas dīgļi ieņem redzamu vietu
58

«

59

.
Bact. coli

Pilnīgi iznīcina citronskābi pienā jau pēc 24 stundām. No tā izriet,

cik svarīgi ir krējuma raugam lietot tikai svaigu, baktērijām na-

bagu, bet ne saglabātu pienu ar varbūt stipri samazinātu citronskā-

bes saturu. Tādā pienā gan vēl attīstīsies skābētāji — celmi, tur-
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pretim aromatražotāji augs slikti un krējuma raugs uzrādīs asu

skābumu un nedos diacētilā reakciju. Knudsen's un Soeren-

s c n's
60

piešķir pienam kā derīgai barotnei pienskābes baktēriju

audzēšanai sevišķu nozīmi „bufera" vielu satura zinā, svarīga te

starp citu kazeīna loma. Ne tikai pataloģiskā, bet reizēm arī ve-

selu govju pienā ir zems kazeīna saturs. Uz noderīga piena īpa-

šībām jau arī agrāk aizrādīts
61

.
Piena bioloģiskās nenor-

māli ba s nav nosakāmas bieži ne ķīmiski, ne baktērioloģiski un

tikai izmēģinājumu ceļā iespējams konstatēt, vai attiecīgās baktē-

rijas normāli attīstās zināmā pienā.

Strādājot ar krējuma raudzēšanai domātām pienskābes baktē-

riju tīrkultūrām, nedrīkst aizmirst, ka tās patiesībā ir maiškultūras

resp. simbiötiskas kultūras, kurās apvienoti vairāki celmi

ar noteiktām konstantām īpašībām. Koro 1 e v s par maiškultū-

rām izsakās, ka tur dominē stiprākā celma enerģija un dažos gadī-

jumos maiškultūras enerģija pat var būt lielāka nekā atsevišķo

celmü enerģija, pateicoties viena celma stimulējošām īpašībām
62

.

Tomēr ilgāk audzētās maiškultūrās nepatīkama parādība ir, ka at-

sevišķo celmu samērs mainās un tieši nelabvēlīgi aromatbaktēri-

jām. Šī parādība atkarīga no audzēšanas resp. pārpotēšanas paņē-

mieniem, lietotā piena un citiem apstākļiem, kas vēl nav noteikti
63

.
Līdz tam labs krējuma raugs var vienā pavairojumā zaudēt patī-

kamo aromātu
64

,
vēlākos pārpotējumos vēlamā garža un smarša

var gan atkal ierasties
65

.
Jau savā agrākā darbā norādīju, ka tā-

das maiškultūras no selekcijas viedokļa uzskatāmas kā populācijas.

Un tamdēļ pat vienā un tai pašā pienā vienā dienā divos traukos

iepotētais krējuma raugs vienā gadījumā deva negātīvus iznākumus

acētil-metīl-karbinola ziņā un otrā gadījumā uzrādīja pozitīvus re-

zultātus. Šos dažādos rezultātus var varbūt ietekmēt pat iepotējot

iekļuvušo aromatbaktēriju nevienādais skaits. Jo ja mēs arī iepo-

tējam noteikti nomērītu kvantumu, nekad nevar aplēst, vai divos

parallēlos potējumos būs vienāds aromatbaktēriju šūnu skaits iekļu-

vis. Ka aromatbaktērijas vispār nav lielā skaitā klāt krējuma raugā,

uz to norāda vairākas autoritātes. Orla-Jensen's ar līdzstrād-

niekiem atrod, ka mikroskopiski un uz platēm tās nav tieši sasto-

pamas, tāpat nav izdevies atrast barotni, uz kuras varētu Strepto-

coccus cremoris resp. lactis atšķirt no aromatbaktērijām un tā no-

teikt viņu skaitu 66

.
Bet pretēji, ja aromatbaktērijas nav
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pietiekošā vairumā klāt, viņas nomāks Strepto-

coccus lactis straujā savairošanās
67

.
No tā izriet, ka

pārpotējot krējuma raugu pienotavās, jālieto pietiekoši

daudz potes. Šai ziņā ari pie mums izplatītie priekšraksti un

ieviesušās paražas jālabo, ja gribam sasniegt drošākus rezultātus

krējuma rauga aromātisko īpašību uzturēšanā. Savos izmēģināju-

mos lietoju vienmēr 2% potes. Flora's Danica's lietošanas pamācībā

aizrādīts lietot 0,5% potes. L. L. C. B. tīrkultūrās ieteic pārpotēt ar

1—3% potes un vēlākos pārpotējumos — vismaz 0,5—1%. L. 0.

Mikrobioloģijas institūta priekšrakstos norādīts tīrkultūru pārpotēt

ar 5—6%, krējuma rauga tālākos pavairojumos lietojot no 3 līdz

10% un krējumā pat līdz 20%. Tik lielus vairumus pielikt ne ikrei-

zes būs vajadzīgs, tāpat tas radīs techniskas grūtības, sevišķi lie-

lākās pienotavās, kur ikdienas pārstrādā ievērojamus vairumus krē-

juma. No mūsu praktiķiem esmu atkārtoti dzirdējusi, ka viņi iztiek

pat ar 0,1% potes. Noteiktus iznākumus par lietojamās potes dau-

dzuma ietekmi uz krējuma rauga acētil-metīl-karbinola saturu paš-

reiz nevaru minēt. Domāju šinī virzienā darbu vēl turpināt. Bet jau

pēc iepriekš minētiem citu autoru norādījumiem atļaujos secināt, ka

lielāki potes vairumi dos drošākus rezultātus

aromatbaktēriju pietiekošai attīstībai, t. i. stabi-

lākai simbiozei.

LŪR. Lauksaimniecības fakultātes sērija 111 5
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PazīmesTraces PazīmesTraces PazīmesTraces PazīmesTraces PazīmesTraces PazīmesTraces PazīmesTraces PazīmesTraces 9,0 16,0PazīmesTraces 3,67,4 Diacētils

10 20
Ļoti

daudz

En

grandesquantités20 10 RaugiLevures

Sporu

bakt.
Bactériessporogènes Infection

Infekcija
(1

ccm)

10 CitiAutres



3.

turpinājums.

I.

tabula.

69

tel*.

fil
il

a.

c

-o

ci,

"a

Pienotava Laiterie

Tīrkultūra Cultures
pures

"u °

F

û.

OS

Diacētils

kvalitatīvi

Diacētils kvantitatīvi

Infekcija
(1

ccm)

Infection Sporu
bakt.

Bactéries sporogênes

mg

Raugi Levures

Citi Autres

I

6(3

26.

V

25.

V

23.

V

L.

P.

C.
S.

Rīgas

piencentrāle

Neretas
pat.

biedrības..
Nezināma

6

neg.

neg.

neg.

67

Fl.

D.

neg.

neg.

neg.

68

Džūkstes-
Pienavas

FL

D.

pos.

neg.

neg.

Pazīmes Traces

„Näkotne" Irlavas-Vecsātu
....

3

69

23.

V

L.

L.

C.

B.

L.

0.

M.

I.

Fl.

D.

32

neg.

neg.

neg.

85

70

24.

V

Trikātas Bēnes

„Strauts"

....

8

neg. pos.

neg.

neg.

Pazīmes Traces Pazīmes Traces

71

24.

V

6

neg.

neg.

72

26.

V

Valmieras

......
Liegu

Fl.

D.

4

pos.

neg.

neg.

73

23.

V

FI.

D.

L.

Ü.

M.

I.

7 8 7

neg. neg.

neg.

neg.

74

23.

V

Jaunpiebalgas
„Rits"

.

.

neg.

neg.

75

24.

V

Vārmes

Nezināma

neg.

neg.

neg.

76

23.

V

Seces
L.

P.C.
S.

Rīgas

piencentrāle
Fl.

D.

60

neg.

neg.

neg.

10

77 78 79

29.

V

26.

V

Nezināma
Fl.

D.

Fl.

D.

L.

0.

M.

I.

- 23

pos.

neg.

neg.

Pazīmes Traces Pazīmes Traces

Mazsalacas

pos.

neg.

neg.

1.

VI

Zentenes

„Ceriba"
.

.

.

10

neg.

neg.

neg.

80

1.

VI

Zentenes

„Ceriba"...

8

neg. pos.

neg.

neg.

81 82

1.

VI

7.

VI

Kursīšu

L.

L.

C.

B.

L.

L

C.

B.

15 124

neg.

neg.

Pazīmes Traces Pazīmes Traces

Mālpils Velēnas

pos.

pos.

pos.

83

2.

VI

Fi.

D.

14

neg.

neg.

neg.

84

6.

VI

5.

VI

Liepājas
apv

Druvienas

Nezināma
L.

0.

M.

I.

pos.

neg.

neg.

Pazīmes Traces

85

12

neg. pos.

neg.

neg.

86

6.

VI

Bakūzes Rniipnac

L.

L.

C.

B.

5

neg.

neg.

Pazīmes Traces

87

7.

VI

Fl.

D.

25

rçujienas

i
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tabula.
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102 101 100 99 98 97 96 95 94 93 92 91 90 8889

17.

VI

13.

VI

3.

VII

10.

VI

12.

VI

12.

XII

4.

XII

2.

XI

2.

XI

11.
X

11.
X

9.

VI

9.

VI

12.

VI

i

si

Sf

E

S

&

§

Bakuzes Vecsaules
„Säule"
.

.

.
Rūjienas Bakuzes centraleRankasVecauces

L.

P.

C.

S.

Rīgas

pien-

centrāle centrāle
L.

P.

C.

S.

Rīgas

pien-

centrāle
L.

P.

C.

S.

Rigas

pien-

L.

P.

C.

S.

Rīgas

pien-

centrāle
L.

P.

C.

S.

Rīgas

pien-

centrāle Neretas
pat.
b

L.

P.

C.

S.

Rīgas

pien-

centrāle Ezeres
L.

P.

C.

S.

Rīgas

pien-

Laiterie Pienotava

Fl.

D.

Fl.

D.

Fl.

D.

Fl.

D. Nezināma
L.

0.

M.
I.

Nezināma Nezināma
L.

0.

M.
I.

Fl.

D.

Fl.

D. Nezināma
Fl.

D. Cultures
pures

Tīrkultūra

3 6 38 20
taipašāpienā 21 14

E

S

pos. pos. pos. neg. neg. neg. pos. neg. neg. neg. pos. neg. pos. neg.
Diacētils

kvalitatīvi
neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. pos. neg. neg. neg. n

neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg.

PaziniesTracesPazīmesTracesPazīmesTracesPazīmesTraces PazīmesTraces PazīmesTraces PazīmesTraces mg kvantitatīvi Diacētils
Ļoti

daudz

En

grandesquantités 200 RaugiLevures

I

10 -
Ļoti

daudz

ļ

En

grandes

'

quantités Sporu

bakt.
Bactériessporogènes Infection

Infekcija
(1

ccm)

90 60



5.

turpinājums.

I.

tabula.

71

all
II

Z

Cr

3

"J)

son
>

Pienotava Laiterie

Tīrkultūra Cultures
pures

I

8

°

?

Diacētils

kvalitatīvi

Diacētils kvantitatīvi

Infekcija
(1

ccm)

Infection Sporu

bakt.
Bactéries sporogênes

I

III

mg

Raugi Levures

Citi Autres

26.

VI

Bēnes

„Strauts"
.

.

.

.

neg.

103

Fl.

D.

9

neg.

neg.

—

104

26.

VI

Mālpils

!_
_Fl.

D.

16

pos.

pos.

pos.

Pazīmes Traces

Stabiņi

105

17.

VI

Valmieras Druvienas Ezeres

Fl.

D.

L.

O.

M.

1

10

neg.

neg.

neg.

30

260

106

23.

VI

10

pos.

pos.

pos.

Pazīmes Traces

Ļoti

daudz
En

grandesquantités

Daudz Beaucoup

107

26.

VI

Fl.

D.

12

pos.

neg.

neg.

Pazīmes Traces Pazfmes Traces

108

26.

VI

Salacgrīvas Seces Vecauces Irlavas-Vecsātu.
.

.

.
Fl.

D.

6

pos.

neg.

neg.

109

26.

VI

Fl.

D.

26

neg.

neg.

neg.

-

110 111

27.

VI

L.

L.

C.

B.

5

pos.

neg.

neg.

Pazīmes Traces 0,4

Fl.

D.

27

pos.

pos.

pos.

112

27.

VI

Neretas
pat.

b

Džūkstes
-Pienavas

.Nā-

Fl.

D.

12

neg.

neg.

neg.

Stabiņi

113

29.

VI

pos.

kotne*

Fl.

D.

12

pos.

pos.

0,2 8,0 Pazīmes Traces

114

1.

VIII

Kokorevas
.Sala*.

.

.

Fl.

D.

Fl.

D.

14

pos.

pos.

pos.

450

10

115 116

29.

VI

Mazsalacas

25

pos.

pos.

pos.

28.

VI

Bejas

.Matīss*.
.

.
.

Velēnas Rūjienas Kokorevas
.Sala"

.

.

.
FI.

D.

11

neg.

neg.

neg.

-

95

117 118

Fl.

D.

1
17

pos.

neg.

neg.

Pazīmes Traces Pazīmes Traces

Fl.

D.

pos.

neg.

neg.

119

2.

VII

Fl.

D.

15

neg.

neg.

neg.

120

3.

VII

Velēnas

Fl.

D.

17

neg.

neg.

neg.

121

4.

VII

Liegu

Fl.

D.

18

neg.

neg.

neg.

122

5.

VII

Liepājas
apv

Nezināma

Pazīmes Traces
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tabula.

I. tabula.
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20.

VII

19.

VII

17.

VII

18.

VII

19.

VII

14.

VII

17.

VII

14.

VII

12.

VII

12.

VII

11.

VII

12.

VII

11.

VII

6.

VII

6.

VII

7.

VII

4.

VII

«

s

11

lu
ii

wow
v>

kotne*

I

Džūkstes

-Pienavas
»Nā-

Bakūzes Velēnas centrāle
Lielā

pag

L.

P.

C

S.

Rīgas

Pien-

Oktes Druvienas Liepājas
apv

Neretas
pat.
b

Neretas
pat.
b

Velēnas Irlavas-Vecsātu
....

RūjienasSalacgrīvas Zvārdes MālpilsRankasValmieras
Laiterie Pienotava

Fl.

D.

L.

0.

M.
I.

FI.

D.

Fl.

D.

L.

L.

C.

B.

L.

L.

C.

B.

FI.

D.

L.

L.

C.

B.

Fl.

D.

L.

L.

C.

B.

Fl.

D.

L.

L.

C.

B.

Fl.

D.

Fl.

D.

L.

0.

M.
I.

Cultures
pures

Tīrkultūra

15 166 18 2
11 19 12 8 109 196 10 18 8 30

o

c

Q.

OC

pos. neg.
:

neg. neg. neg. pos. pos. neg. neg. neg. pos. neg. pos. neg. neg. neg. pos.
Diacētils

kvalitatīvi
pos. neg. neg. neg. neg. neg. pos. neg. neg. neg. neg. neg. pos. neg. neg. neg. pos. il

pos. neg. neg. neg. neg. neg. pos. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. pos.

1,6 PazīmesTraces 2,0PazīmesTraces PazīmesTraces 0,6 PazīmesTraces mg

Ļoti

daudz

En

grandesquantités 910
Ļoti

daudz

En

grandesquantités RaugiLevures

Sporu

bakt.
Bactériessporogènes Infection

Infekcija
(1

ccm)

DaudzstabiņuBeaucoup 20 CitiAutres
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Diacētils

kvalitatīvi

Infekcija
(1
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Pienotava Laiterie

Tīrkultūra Cultures
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IL

Diacētils kvantitatīvi

Raugi Levures

Infection Sporu

bakt.
Bactéries sporogènes

mg

Citi Autres

141

3.

VIII

Liegu

L.

L.

C.

B.

L.

0.

M.

I.

15 3

neg.

neg.

neg.

142

4.

VIII

Druvienas

pos.

pos.

pos.

3,4

Pelējumi

Stabiņi Bâtonnets

143

8.

VIII

Džūkstes
-Pienavas

.Nā-

FL

D.

pos.

144

10.

VIII

kotne*

20

pos.

pos.

2,0 1,0

Bakuzes Oktes Zeltipu Vecauces

L.

L.

C.

B.

9

pos.

neg.

neg.

145

14.

VIII

L.

L.

C.

B.

20

neg.

neg.

neg.

146 147

12.

VIII

Nezināma

8 5

pos.

neg.

neg.

4,6

148

12.

VIII
15.

VIII

Mālpils

Fl.

D.

FI.

D.

11

pos. pos.

pos. pos.

pos. pos.

1,2 1,0
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daudz
En

grandesquantités
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daudz
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—

■

149

16.

VIII
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Kokorevas
.Sala*

.

.

.

Rūjienas Irlavas-Vecsātu
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.
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16.

VIII
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15
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7,0
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VIII
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D.
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0,6 2,8 0,6
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D.

20
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C.

B.

18
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D.

18

neg.

neg.

neg.
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D.

30 20
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neg.
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2.

IX

Rūjienas Kokorevas
.Sala"

.

.

.

Fl.

D.

neg.

neg.

neg.

157 158

2.

IX

8.

IX

Fl.

D.

L.
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M.
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neg.
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Druvienas

4
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neg.
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17.
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Kokorevas
.Sala*...
Fl.

D.

14

neg.

neg.

neg.
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III
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15.

II

15.

II

15.
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.Krāce"

....

Rūjienas Rūjienas Viļānu

„Malta"

....

Mainavas Viļānu

„Malta"

....

Mainavas Viļānu

.Krāce"

....

Krustpils Anspaku Mackevicišku
.Bogotiba"

Gulbenes-Elstes
....

Velēnas

Laiterie Pienotava

w 9 n n « Nezināma
Fl.

D.

Fl.

D. m 9 U m ■ Nezināma Nezināma
Fl.

D. Cultures
pures

Tīrkultūra
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■

0 - - — - 6 16
.5.

">

2

os

pos. neg. neg. neg. neg. neg. pos. pos. pos. pos. pos. neg. neg. neg. pos. neg. neg. I

Diacētils

kvalitatīvi
neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. pos. neg. pos. pos. neg. neg. neg. neg. pos. neg. n

neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. pos.
ļ

neg. pos. neg. neg. neg. neg. neg.. neg. neg.

>

%

o

«

*-

Ci.
.-2i

Nonconstaté mg Diacētilskvantitatīvi
10 10 RaugiLevures

10 10 10 10
Sporu
bakt.

Bactériessporogènes Infection
Infekcija
(1

ccm)

410 Strepthotrix Autres Citi



111. tabula.

Atsevišķu tīrkultūru acetil-metīl-karbinolareakcijas.

Uacétylméthylcarbinol dans diverses cultures pures employées pour la

production du levain lactique.

L. 0. M. I.

Culture de l'lnstitut de Microbiologie.

75

kārtas
Parauga Ni

Echantillon

Diacētils kvalitatīvi

Quel ensemen-

cement

1 5 2 neg.neg. neg.

2 13 4

3

neg. neg. neg.

3 14 pos. neg. neg.

4 16 5 neg. neg. neg.

5

6

18

19

6 pos. neg. neg.

4 neg. neg.

pos.

neg.

7 20 7 pos. neg.

8 21 8 neg. neg. neg.

9 22 1 neg. neg. neg.

10 24 4 neg. neg. neg.

11 26 30 pos. pos. neg.

12 , 30 8 pos. neg. neg.

13 31 6 neg. neg. neg.

14 34

35

4 neg. neg. neg.

15 4 neg. neg. neg.

16 40 5 pos. pos. neg.

17

18

45 20 neg. neg. neg.

19

50

58

18

14

8

neg.

neg.

neg.

neg.

neg.

neg.

20 70 neg. neg. neg.

21 74 8

8

12

neg. neg. neg.

22 80 neg. neg. neg.
23 85 neg. neg. neg.
24 92 neg. neg. neg.

25 95 -

pos. neg. neg.

pos
26 106 10 pos. pos.
27 124 8 neg. neg. neg.
28

29

137

3

neg. neg. neg.

142 pos. pos. pos.
30 158 4 neg. neg. neg.

zitlvo ga< % = 30

% = 70

positifs en Vo

négatifs en



111. tabula. L. L. C. B.

Pozitīvo gadījumu °/0 =76

Negatīvo gadījumu °/0 = 24

Culture de „Latvijas lauksaimniecības centrālbiedrība".

Cas positifs en %
Cas négatifs en °/0

1. turpinājums.

76

Diacētils kvalitatīvi
&,N» pēc

kārtas

Parauga St

Echantillon
Quel ensemen-

cement

1 1 2 pos. pos. pos.

2 2 11 pos. pos. pos.

3 4 6 pos. pos. neg.

4 15 12 pos. pos. neg.

5 28 29 pos. pos. pos.

6 44 2 pos. neg.

7 49 11 pos. neg. neg.

8 52 7 pos. neg. neg.

9 55 17 pos. neg.

10 56 7 neg. neg.

11 63 pos. neg.

12 69 32 neg. neg. neg.

13 81 15 pos. neg.

14 82 124 pos. pos. pos.

15 86 5 pos. neg.

16 110 5 pos. neg.

17 127 19 pos. pos. neg.

18 129 10 pos. neg.

19 132 12 neg. neg.

20 134 11 pos. neg.

21 135 2 neg. neg. neg.

22 141 15 neg. neg.

23 144 9 pos. neg.

24 145 20 neg. neg. neg.

25 153 18



111. tabula. Flora Danica. 2. turpinājums.

77

Parauga Nt

Echantillon

Diacētils kvalitatīvi
ètë pëc

kārtas
Quel ensemen-

cement

1 3 pos. pos. pos.

2 6

8

6 pos. neg. neg.

3 10

10

pos. neg. neg.

neg.4 9 pos. neg.

5 11 10 pos. neg. neg.

6 12 7 pos. pos. pos.

7 17 8 neg. neg.

pos.

neg.

pos.8

9

25

27

2

10

pos.

pos. pos. pos.

10

11

29

32

36

5

4

pos.

pos.

pos.

pos.

pos.

pos.

12 10

9

pos. neg. neg.

13 38 neg. neg. neg.

14 39 6 neg. neg. neg.

15 42 neg. neg. neg.

16 43 pos. pos.

neg.

neg.

17

18

48 7 neg. neg.

51 21 neg. neg. neg.

19 53 10 neg. neg. neg.

neg.20 54 4 pos. neg.

pos.21 59 12 pos. neg.

22 60 8 neg. neg. neg.

23 61 2 pos. neg. neg.

24 62

64

18 neg. neg. neg.

25 5 neg. neg. neg.

26 67 6 neg. neg. neg.

27 68 3 pos. neg. neg.

neg.28 71

72

73

6 pos. neg.

29

30

4

7

pos. neg. neg.

neg. neg. neg.

31

32

76 60 neg. neg. neg.

78 23 pos. neg.

neg.

neg.

neg.33 79

83

87

10 neg.

neg.34 14

25

neg. neg.

35 neg. neg. neg.

36

37

88 14 neg. neg. neg.

90 21 neg. neg.

pos.

neg.

neg.38 91 pos.

pos.39 99 20 neg. neg.

40

41

100

101

102

38

6

3

pos.

pos.

neg.

neg.

neg.

neg.

42
pos. neg. neg.



111. tabula.

Pozitīvo gadījumu °/0 = 55,5

Negatīvo gadījumu % — 44,5

Flora Danica.

Cas positifs en °/0
Cas négatifs en %

3. turpinājums.

78

Parauga

Echantillon

Diacētils kvalitatīvi
s M° pēc

kārtas
Quel ensemen-

cement

43 103 9 neg. neg. neg.

44 104 16 pos. pos. pos.

45 105 10 neg. neg. neg.

46

47

107 12 pos. neg. neg.

108 6 pos.

neg.

neg. neg.

48 109 26 neg. neg.

49 111 27 pos. pos. pos.

50 112 12 neg. neg.

pos.

neg.

51 113 12 pos. pos.

52 114 14 pos. pos. pos.

53

54

115 25 pos. pos. pos.

116 11

1

neg. neg. neg.

55 117 pos. neg. neg.

56 118 17 pos. neg. neg.

57 119 15 neg. neg. neg.

58 120 17 neg. neg. neg.

59 121 18 neg. neg. neg.

60 123 30 pos. pos. pos.

61 125 18 neg. neg. neg.

neg.62

63

64

128

131

6

8

neg.

neg.

neg.

neg. neg.

133 19 pos. pos. pos.

65 138 16 neg. neg. neg.

66 139 6 pos. pos. pos.

pos.67 140 15 pos. pos.

68 143 20 pos. pos. pos.

69 147 5 pos. pos. pos.

70 148 11 pos. pos. pos.

71

72
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neg.151 19 pos. neg.

73

74

152
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20

18
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neg. neg.

neg.
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75 155 30 pos. neg.
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77 157 15 neg. neg. neg.

neg.

neg.

78 159

160

14 neg. neg.

79 16 neg. neg.

80 170 10 pos. neg. neg.

81 171 18 neg. neg. neg.
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Mēģināju no stipri pozitīvi reaģējošām Flora Danica's un L.

L. L. C. B. tīrkultūrām atšķirt Betacoccus celmus, tāpat to darīju arī

ar diviem dabiski sarūgušiem Rāmavas un Mežīša saimniecības

acētil-metīl-karbinola pozitīviem piena paraugiem. Lai varētu ko-

lonijas izpotēt, nācās materiālu atšķaidīt sterilā ūdenī 1:100.000.

Pavisam izolēju Jensena barotnē 73 Fl. D. celmus, 36 L. L. C. B.

celmus, 26 un 24 celmus no dabiski sarūguša piena, kopā 159 cel-

mus. Mikroskopiski pārbaudot izolētos celmus, pienā iepotēju un

destillēju pēc Lemo i g ne's metodes galvenā kārtā tos celmus,

kas morfoloģiski izrādījās streptokoki. Pavisam nācās izdarīt tāda

materiāla 92 destillācijas, visas ar negātīviem rezultātiem, da-

žos gadījumos apvienojot pa divi un vairākiem celmiem simbiötis-

kās kultūrās. Tā tad starp izolētiem celmiem nebija neviena Beta-

coccus grupas piederīgā (VII. tabula nav ievietota).

Hammer's norāda, ka labā krējuma raugā mēdz būt no 1 līdz

3% aromatbaktēriju. Krējuma raugā resp. tīrkultūrās kopējais bak-

tēriju skaits svārstās no 200 līdz 400 miljoniem 1 ccm. Strādājot

ar atšķaidījumu 1:100.000 uz plates, var labākā gadījumā gadīties

dažas aromatbaktēriju kolonijas, kuras lielajā pārējo koloniju skaitā

nav viegli atrast. Tālāk no L. L. C. B. tīrkultūrās lēju plates

1:10.000 un 1:1000. Te jau bija neiespējami absolūtās tīraudzēs at-

šķirt atsevišķus celmus. Mikroskopējot kolonijas dūrās acīs viens

dominējošais tips — sīkās kolonijas, tad nelielā skaitā — vidēji

lielas un tāpat retas — vēl drusku lielākas. Tās tad arī izpotēju

simbiotiskās kultūrās un ieguvu pozitīvus rezultātus (VII.
b. tabula nav ievietota). Šo dažādo koloniju tipi tomēr tik maz at-

šķiras viens no otra, ka tādā veidā, kolonijas mikroskopējot un mē-

ģinot zem mikroskopa noteikt skaitu, iegūstami diezgan problēma-

tiski dati par izmeklējamā krējuma rauga aromātiskām īpašībām.

Tas arī nebūt nav nepieciešams, daudz vienkāršāk iegūstami rezul-

tāti, nosakot acētil-metīl-karbinolu. Par barotni parasti lietoju Jen-

sena agaru un želatīnu. Tā kā pienskābes baktēriju kolonijas ārkār-

tīgi sīkas, tamdēļ grūti apstrādājamas, mēģināju lietot arī Knu d-

s e n'a ieteikto barotni ar rauga ekstraktu un fosfāta „buferiem", bet

ja koloniju skaits bija liels, tās nebija lielākas kā Jensena barotnē.

Tā kā acētil-metīl-karbinols pienskābes baktēriju tīrkultūrās un

krējuma raugā rodas citronskābes klātbūtē, mēģināts panākt labā-

kas aromātiskas īpašības, pieliekot citronskābi un viņas sāļus; gan

ar dažādiem panākumiem. Tā Hamme r's
68

atrod, ka citronskābes

LÜR. Lauksai mniecības fakultātes sērija 111 B
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piedevas krējuma raugam domātā pienā nav visumā paaugstināju-

šas gaistošo skābju daudzumu, ne arī uzlabojušas aromātu. Aromāts

gan uzlabojies, ja citronskābe nelielā vairumā pielikta krējumam.

Or 1a- J e n s c n's ar līdzstrādniekiem domā, ka citronskābes sāļu

pielikšana krējuma raugam pieder atrisināmiem jautājumiem
69

.

Tam nolūkam izmantoju Flora Danica's 29. pavairojumu sterilā

pienā. Pēc IV. tabulā atzīmētiem datiem Flora Danica jau sākot ar

22. pārpotējumu, tā tad 8 pavairojumos, deva negātīvu acētil-metīl-

karbinola reakciju. Pieliku pienam 1% nātrija citrāta, pirmos divos

pavairojumos pēc tam tomēr vēl bija negātīvi rezultāti, bet sākot

ar 3. nākošos 10 gadījumos rezultāti visu laiku stipri pozitīvi, tālāk

novērojumus neturpināju. Tas pats iznākums arī konstatēts ar 0,4%

citronskābes piedevām. Rezultāti atzīmēti VIII. tabulā. Tāpat klāt-

pievienotās mikroskopisko preparātu fotogrammās redzams, kā

morfoloģiski mainās tīrkultūrās. Visās trijās orīģinālkultūrās redza-

mas garas un pat loti garas streptokoku ķēdes (fot. Nr. 1, 3 un 6).

Nr. 6 gan fotografēts Fl. D. 1. pavairojums Latvijas pienā, jo orīģināl-

kultūra neutrālizēta un klātesošie kristalli mazina preparāta labo

iespaidu. Negātīvām acētil-metīl-karbinola reakcijām iestājoties, kā

piem. L. Ū. M. I. 26. pārpotējums (fot. Nr. 2), Liepājas krējuma rauga

L. L. C. B. 25. (fot. Nr. 4) un Fl. D. 25. un 29. pavairojumi (fot. Nr. 7

un 8) mikroskopiskā ainā rāda tipisku diplokoku kultūru. Turpretim

pieliekot nātrija citrātu (fot. Nr. 5 un 9), līdz ar pozitīvas acētil-

metīl-karbinola reakcijas iestāšanos, tūliņ mainās arī kultūras mor-

foloģiskās īpašības, ierodas atkal streptokoki. Tamdēļ krējuma

rauga labumu nosakot, jau pēc mikroskopiskā

preparāta iespējams spriest, vai kultūras da-

biskā simbioze traucēta resp. viegli atjaunojama. Tipiskā

diplokoku kultūrā visu esošo celmu kopdarbība nenorit vēlamā

saskaņā. Citronskābes un nātrija citrāta piedevas nāk

par labu aromatbaktēriju attīstībai, tamdēļ, jakrējuma rauga dabiskā

simbioze traucēta, šo vielu piedevas pienam dos iespēju

ražot aromātiskām īpašībām krējuma raugu. Bez

šaubām pareizāk būs krējuma raugam lietot normālu pienu, kas

satur vajadzīgo citronskābes daudzumu, lai nebūtu jāķeras pie

piena mākslīgas uzlabošanas šai virzienā.

Strādājot pie kāda cita darba — par pienskābes baktēriju kata-

lāzi, neutrālizēju tīrkultūru audzēšanai domāto pienu, uz katriem

50 ccm sterila piena pielejot 10 ccm sterila n/10 NaOH šķīduma.
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Piena pH pēc tam bija 7,0—7,2. Mikroskopējot minētās tīrkultūrās

apm. 6—B stundas pēc iepotēšanas, atradu reizēm stipri garas

streptokoku ķēdes. Destillēju min. kultūras pēc Lemoigne's

metodes, izrādījās, ka diacētilā reakcija bija labi novērojama. Tas

mani pamudināja šo neutrālizāciju lietot arī Fl. D. 29. pavairojumā
esošo aromatbaktēriju stiprināšanai. Un izrādās, ka 11 pavairoju-

mos pēc kārtas iegūtas pozitīvas reakcijas (VIII. b tabula). Bez

šiem VIII. tabulā atzīmētiem, vēl izdarīti tamlīdzīgi potējumi, tiklab

ar L. Ū. M. 1., kā L. L. C. B. dažādiem pārpotējumiem, pie kam no

16 destillācijām neutrālizētā pienā 11 gadījumi bija pozitīvi. Šos

mēģinājumus nobeidzot, iepazinos ar M i c h a e 1 i a n'a, F a r m e r'a

un Ham m e r'a attiecīgo darbu70

,
bet gan tikai referātā. Tamdēļ

arī nevaru spriest, kādā kārtā viņi izdarījuši neutrālizāciju. Minētie

autori atkārtoti neutrālizējot krējuma raugu, panākuši pilnīgu

acētil-metīl-karbinola un diacētilā izzušanu, tā tad maniem rezultā-

tiem pretēju iznākumu.

Šās parādības teorētiskie pamatojumi pagaidām paliek vēl ne-

noskaidroti, jo pēc min. H a m m e r'a v. c. darba acētil-metīl-karbi-

nola rašanās vislabāk noritot, ja pH ir 3—4, tā tad stipri skābā vidē.

Lai gan te var arī nebūt pretrunas, jo šūnu savairošanās taisni labāk

nodrošināta neutrālizētā pienā, tikai vītālie procesi parādās vēlāk,
kad pH jau samazinājies. Praksē tomēr neieteiktu šos neutrālizā-

cijas paņēmienus izlietāt.

6*
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VIII. tabula.

Flora's Danica's 29. parpotejums ar dažādām piedevām.
Le 29. ensemencementde Flora-Danica avec additionde diverses substances.

a) Ar 1% nātrija citrāta.

Avec 1% de soude citrique.

b) Ar NaOH.

Avec NaOH.

c) Ar 0,4°/0 citronskābes -|- Rauga sēnīte JSfe 11.

Avec 0,4% d'acide citrique -ļ- une souche de levures M 11.

— neg.

-j- vāji pozitīvi.

-ļ—ļ- pozitīvi.

+4-+ stiP" pozitīvi.

* Tikai mikroskopiski.
Seulement au microscope
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Rauga sēnītes. Jau norādīju, ka mūsu pienotavās lieto-

jamā krējuma raugā bieži sastopama rauga sēnīšu infekcija (17,5%).

Tāpat Latvijas sviestā tās, izrādās, pēc pienskābes baktērijām ieņem

pirmo vietu
71

.
Rauga sēnīšu ietekme uz sviesta sastāvdaļu sadalīša-

nos un sviesta bojāšanos ir tamdēļ svarīgs faktors arī mūsu sviest-

niecībā. Šī darba tematā un apjomos neietilpst to iztirzāt, tikai gribu

norādīt uz dažām pretrunām rauga sēnīšu lomas raksturojumā.

Sakarā ar S a n d e 1 i n'a pētījumiem
72

'

73

,
kuriem sekoja tādi Ameri-

kas vairākās izmēģinājumu iestādēs, raugu klātbūtni sviestā vēr-

tēja negātīvi. Tomēr izrādās, ka kultivējot pienskābes baktērijas

kopā ar rauga sēnītēm, un sevišķi vēl pieliekot rauga sēnīšu auto-

lizātu, pienskābes baktērijas vairojas labāk, pie kam sevišķi izdevās

pacelt pienskābes baktēriju darba spējas. Visvairāk to jaunākā laikā

uzsver Knudsen's un Soerensen's
74

sakarā ar Betacoccus

attīstību. Xor o 1 c v s (Vologdā) izteic par rauga sēnītēm īpatnēju

ieskatu: „Izplatītais uzskats, ka rauga sēnītes uzskatāmas par ne-

vēlamu elementu sviestā, pilnīgi noraidāms, jo dibinās uz pārpra-
tuma." Pēc viņa pētījumiem dažādās rauga sēnītes padarot sviestu

izturīgāku un aizkavējot pat pelēšanu
75

. Viņa uzskatam nepievieno-

jas Paladina (Leņingradā) 76
.

Rauga sēnīšu autolizāta labo ietekmi uz pienskābes baktērijām

un sevišķi uz aromatražotājām rada tiklab viegli uzņemamo N sa-

vienojumu piegāde, kā varbūt arī autolizāta vītāmīnu saturs.

Interesanti noskaidrot, kāda ietekme uz aromāta pieaugumu
pienskābes baktēriju kultūrās varētu būt pašām rauga sēnī-

tē m. Pēc I. tabulā sakopotiem datiem jau redzams, ka acētil-metīl-

karbinola reakcijas krējuma raugā bija tiklab pozitīvas, kā negātī-

vas rauga sēnīšu klātbūtē. Pēc šiem datiem bija grūti taisīt slē-

dzienus.

Ka rauga sēnītes pašas spējīgas acētoinu ražot ar enzima kar-

boligāzes palīdzību, tāpat arī oksidācijas ceļā, uz to norāda N e v -

berg'a un līdzstrādnieku pētījumi
77

'

78
'

79

,
tāpat O'M e a r'a

80

,
Ho-

rowitz -Wla s s o w a's
81

un Eliona
82

darbi. Bet izrādās, ka

notiek arī pretējas parādības — acētil-metīl-karbinola redukcija

rauga sēnīšu klātbūtē
83

'
84

'
85

.
Sevišķi alkoholiskās rūgšanas gadī-

jumos var sagaidīt ne tikai acētil-metīl-karbinola rašanos, bet ari

sā savienojuma noārdīšanos tīri ķīmiskā vai arī bioķīmiskā ceļā.
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Lai pārbaudītu rauga sēnīšu darbību simbioze ar pienskābes

baktērijām, atšķirtas sekojošas rauga sēnīšu tīraudzes:

Nr. 1 no kefīra
—

ovālas lielas šūnas, baltas kolonijas.

Nr. 2 no sviesta — ovālas šūnas, baltas kolonijas.

Nr. 3 no sviesta — segu radoša, baltas kolonijas.

Nr. 4 no Rāmavas piena, baltas kolonijas.

Nr. 5 no Mežīša piena, baltas kolonijas.

Nr. 6 no sviesta, baltas kolonijas

Nr. 7 no krējuma rauga, baltas kolonijas.

Nr. 8 no krējuma rauga, baltas kolonijas.

Nr. 9 no krējuma rauga, baltas kolonijas.

Nr. 10 no krējuma rauga, baltas kolonijas.

Nr. 11 no krējuma rauga, baltas kolonijas.

Raugi Nr. 2, 4 un 5 ierosina pienā alkoholisku rūgšanu ar stipru

ogļskābes atdalīšanos un rada augļu smaršai līdzīgu iespaidu; jā-

domā, ka rodas kādi esteri. lepotēti pienā un Jensena barotnē, šie

raugi rada sekojošas reakcijas mainas attiecīgās vidēs:

86

NsNs pēc

kārtas

pH pienā pēc 48 st.

25° temp.

pH Jensena bar. pēc

nedējas 25° temp.
Piezīmes

1 6,4 pH

2

3

6,0

6,4

5,2

7,0

noteikts kolorimetriski

pec Wolf'a

4 6,2

6,25 5,0

6 6,2 5,8

7 6,4

6,4

4,2

8 6,0

9 6,4 6,0

10

11

6,6 5,4

6,6

Sterils piens. . 6,4

Sterila Jensena

barotnē . . . 6,2



Šīs piena produktos sastopamās rauga sēnītes pārbaudītas

acētil-metīl-karbinola ražošanas spējās, audzējot pienā un Jensena

barotnē tīraudzes, kā arī dažādās simbiotiskās kultūras ar pien-

skābes baktēriju attiecīgiem celmiem. Pie kam izvēlēti Flora's Da-

nica's 5. un 50. celms, kas deva stipri garas streptokoku ķēdes, bet

negātīvu acētil-metīl-karbinola reakciju. Bez tam divos gadījumos

barotnei pielikts nātrija citrāts 1% apmērā. Rezultāti atzīmēti se-

kojošā tabulā:

IX. tabula.

a) Raugi pienā 25° C temp.

pēc 48 h.

b) Raugi pienā 25° C temp.

pēc 72 h. -+- Na citrāts.

Levures ensemencées dans du lait. Levures ensemencées dans du lait +

soude citrique.

* Tikai mikroskopiski. Seulement au microscope.
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J* Ms pēc

kārtas

>fe M» pēc

kārtas

Diacetils

rils piens
t sterilie

Sterils piens

Lait sterilie

1

2 + 2 +

3 3

4 +* 4 +

5 + 5

6 6

7

8

9

7

8

9

10 10
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9. tab. turpinājums.

c) Raugi pienā -f Fl. D. 5 pēc 48 st. d) Raugi pienā -f Fl. D. 5 pēc nedēļas.

Levures ensemencées dans du lait Les mêmes après une semaine.

-f- Fl. D. souche 5 après 48 h.

c) Raugi Jensena barotnē.

Levures dans le milieu de Jensen.
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J*fcN° pēc kārtas MšJ* pēc kārtas

II II

1 Visur negātīvi
1 Visur negatīvi

2 rezultāti. 2 rezultāti.

3 Résultats partout 3 Résultats partout

4 négatifs. 4 négatifs.

5 5

Diacētils*M° pēc

kārtas
II

1 1

2 2

3
Vēlreizejs

3
atkārtojums ar

+ +

Visur negatīvi
4 + 4

rezultāti
N» 4 atkal deva

5 5 negatīvus rezultātus.

6 6 Résultats partout
Un nouvel

7 7 négatifs.
ensemencement

8 8
de Ks 4 donne des

9 9

résultats négatifs.

10 10

11 11



9.

tab.

turpinājums.

f)

Raugi
-f

Fl.

D.

50

Jensena

barotne.

g)

Raugi
-4-

Fl.

D.

50

-f

l«/
0

Na

citrāts

h)

Raugi

Jensena

barotnē
-f

Fl.

D.

29.

Levures
-f-

Fl.

D.

Souche
50.

dans

le

Jensena

barotnē.

pavairojums.

milieu

de

Jensen.

Les

mêmes
avec

l'addition
de

soude

Levures
dans

le

milieu
de

Jensen
-ļ-

le

citrique.

29.

ensemencement
de

Flora

Danica.
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kārtas

Diacētils

pēc

kārtas

I

III

iii

I

II

m

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Tikai negatīvi rezultāti.
Résultats

négatifs.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Tikai negātlvi rezultāti.
Résultats
négatifs.

2 3 4 5 6 7 8

+ _-

9 10



Izrādās, ka pozitīvu acētil-metīl-karbinola reakciju pienā dod

raugi Nr. 2, 4 un 5, kas ierosina arī alkoholisku rūgšanu. Turpretim,

ja šie raugi aug simbiozē ar pienskābes baktērijām —

acēt o i n s vairs nerodas. Jensena barotnē gan tikai raugs

Nr. 4 dod pozitīvu reakciju, bet kopā ar pienskābes baktērijām var arī

nedot. Līdzīga parādība arī novērojama, ja piepotē attiecīgās rauga

sēnītes Flora's Danica's 29. pavairojumam, kur vienīgais ar raugu

Nr. 3 iegūst pozitīvu reakciju. Bet Fl. D. 29. pavairojumā jau patie-

sībā ir klāt aromatbaktēriju celmi, vienīgais maz aktīvi, un pietika

pielikt Na citrātu vai citronskābi jeb arī neutrālizēt šo kultūru, lai

aktīvētu tur esošās aromatbaktērijas. Rauga sēnītes to vi-

sumā nepanāca, vienīgais izņēmums — rauga sēnīte Nr. 3,

kas to kā segu radītāja gan būs drīzāk veikusi ar noderīgu N sa-

vienojumu piegādi
86

.
Uz barotnē esošā peptona sadalīšanas proce-

siem norāda pH maiņa no 6,4, iepotējot šo rauga sēnīti Jensena

barotnē, uz 7,0 pēc vienas nedēļas. Arī pienā iepotēta, tā ierosināja

peptonizāciju.

Pēc visa novērotā jāsecina, ka arī piena produktos sa-

stopamas rauga sēnītes, kas pienā rada acētil-

metīl-karbinolu.

Kopā ar pienskābes baktērijām turpretim šīs rauga sēnīšu īpa-

šības, vēl nenoskaidrotu iemeslu dēl, neparādās. Mazākais tie celmi,

kas novēroti, nav pienskābes baktēriju klātbūtē aromatražošanu

veicinājuši.

Pats par sevi saprotams, ka rauga sēnīšu alkoholiskās rūgšanas

ierosinātāji celmi krējuma raugā un skābējamā krējumā nav vēlami,

pat ja tie būtu labvēlīgi aromāta ražošanai. Jo krējuma „putojosa

rūgšana" ienes noteiktus traucējumus sviestniecībā. Tas pats sa-

kāms par segu radošiem raugiem.

Rauga sēnīšu pozitīvā īpašība krējuma raugā — tās nesa-

dala citronskābi
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— arömatvielu pamatu pienā. Arī VIII. ta-

bulā ar raugu Nr. 11 Flora's Danica's 29. pārpotējumā ar citron-

skābes piedevām izdarītais mēģinājums to apstiprina. Rauga

sēnīšu klātbūtē krējuma raugā tomēr jāuz-

skata par nevēlamu infekciju, kas norāda uz zināmu

bezrūpību darbā vai arī nenokārtotiem darba apstākļiem (piemē-
rotu telpu trūkumu krējuma raugam v. c.) un nav attaisnoja-

ma arī no aromatražošanas viedokļa.

90



Pavisam izdarītas 606 destillācijas pēc Lemoigne's metodes.

Izolēti 159 baktēriju celmi.

Gatavoti vairāki simti mikroskopisku preparātu no kultūrām,

krējuma rauga un diacētilā noteikšanai.

Slēdzieni.

1. Sviesta mākslīga aromatizēšana ar diacētilā saturētajiem prepa-

rātiem nav vēlama.

2. Latvijā krējuma raudzēšanai lietojamās pienskābes baktēriju

kultūras satur aromatbaktēriju celmus.

3. Krējuma raugs daudzās Latvijas pienotavās tomēr dod svārstī-

gas acētil-metīl-karbinola reakcijas.

4. Krējuma raugam jālieto baktērioloģiski tīrs un bioloģiski nor-

māls piens. Tas var būt arī vienas priekšzīmīgas saimnie-

cības koppiens.

5. Lai dabisko simbiozi krējuma raugā uzturētu, pienotavās tīr-

kultūrās jāatjauno ik pēc 2 nedēļām.

6. Lai nodrošinātu aromatbaktēriju darbību, krējuma rauga pārpo-

tēšanai jālieto lielāki potes daudzumi.

7. Aromatbaktēriju aktīvitāti iespējams pavairot ar citronskābes

un citronskābā nātrija piedevām, kā arī neutrālizējot pienu.

8. Piena produktos sastopamas rauga sēnītes, kas pienā rada acētil-

metīl-karbinolu.

9. Rauga sēnīšu klātbūtē krējuma raugā jāuzskata par nevēlamu

infekciju un nav attaisnojama arī no aromatražošanas viedokļa.

lesniegts fakultātei 1935. g. 16. novembrī.
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Les bacteries d'acide lactique comme

producteurs d'arome

Dagmara Talce-Niedra.

Institut de Microbiologie de l'Université de Lettonie.

(Directeur — le professeur Dr. A. Kirchensteins.)

Résumé.

L'introduction contient un exposé de l'histoire de l'application

des cultures pures d'acide lactique et de la propagation de ces cul-

tures en Lettonie.

L'arome et l'aromatisation du beurre.

L'arome primaire du beurre et sa relation avec la nourriture

du bétail, la période de lactation et d'autres circonstances acces-

soires, pas encore élucidées. Dans la production de l'arome secon-

daire du beurre, une influence indirecte appartient aux substances

alimentaires, car les bactéries qui se trouvent dans la nourriture

pénètrent dans l'étable et dans le lait. De nombreuses expériences,

dont quelques-unes faites en Lettonie, ont démontré, qu'avec un

changement dans l'affouragement la flore bactérienne du lait change

aussi jusqu'à un certain degré. Dans les conditions des crémeries

bien aménagées au point de vue technique les procédés bactério-

logiques qui se produisent dans le lait sont relativement vite inter-

rompus par la pasteurisation de la crème. Avec l'introduction de la

production industrielle du beurre commence aussi l'acidification

artificielle de la crème à l'aide de souches sélectionnées de bactéries

d'acide lactique (type streptococcus lactis). Afin de donner l'arome

voulu à la crème artificiellement acidifiée on a isolé — dans les

années 1889—1914 environ 40 espèces de bactéries aromatiques

appartenant pour la plupart à la famille des Bacteriaceae. On a

aussi cherché des producteurs d'arome parmi les levures et l'oidium

lactis. Tout ceci ne donnait cependant pas de résultats satisfai-

sants. En 1910 Löhnis (16) indiquait déjà la faculté d'aromatiser

Propre aux bactéries d'acide lactique, tout en insistant sur ce que



le côté chimique de la question demandait des recherches ulté-

rieures. La classification des bactéries d'acide lactique d'Orla-

Jensen est déjà fondée non seulement sur les qualités morpholo-

giques de ces bactéries, mais aussi sur leurs qualités physiolo-

giques (18). Nombre d'autorités en bactériologie laitière ont isolé

des bactéries aromatiques appartenant toutes au groupe des vraies

bactéries d'acide lactique (19). Parmi ces bactéries aromatiques

il y a des souches qui, de l'acide lactique et de l'acide citrique,

produisent l'acétylméthylcarbinol, ou acétoïne; celui-ci, à son tour,

en s'oxydant, en de faibles solutions, donne un composé aromatique

et volatil — le diacétyle. A ces deux composés appartient à présent

un des principaux rôles dans l'amélioration de l'arome du beurre

(26). Non seulement les bactériologues, mais aussi les chimistes

travaillent à l'amélioration de l'arome du beurre. Dans ce dernier

temps, un nouveau moyen pour parfumer le beurre a apparu au

marché — c'est le diacétyle. On le produit syntétiquement (30),

et on peut aussi le produire à l'aide de procédés biologiques (31).

Pendant ces derniers années l'aromatisation artificielle du beurre

était à l'ordre du jour de l'industrie beurrière. On y porte un intérêt

tout spécial en Allemagne. Les opinions se divisent: les uns approu-

vent l'aromatisation artificielle du beurre, les autres la rejettent

entièrement et insistent sur l'emploi de cultures propres. Cependant

le beurre aromatique ne se conserve pas, parce que — suivant

l'explication de King — le diacétyle provoque et favorise la décom-

position des graisses (41). Le diacétyle est non seulement un com-

posé volatil, mais il est aussi emporté par les eaux de rinçage et,

comme racétylméthylcarbinol, il est susceptible à des changements

bactériologiques (44, 45, 46). Les faits qui viennent d'être constatés

peuvent nuire au beurre artificiellement aromatisé et aussi exercer

une influence sur les matières aromatiques obtenus par voie d'aci-

dification, en diminuant la teneur en acétoïne et en diacétyle. Tout

de même l'arome obtenu naturellement, c'est-à-dire par acidifi-

cation doit être considéré comme étant plus durable. Aussi que

l'arome naturel du beurre bien rincé et apte à être conserver ne

soit pas fort au commencement, il accroit graduellement, car les

enzymes des bactéries d'acide lactique nécessaires à sa production

sont à l'oeuvre. Par contre, les efforts faits pour obtenir des cul-

tures trop aromatiques et un beurre à l'arome très fort peuvent

diminuer l'aptitude à la conservation du beurre.
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La faculté d'aromatisation des cultures pures employées en Lettonie

et les qualités aromatiques du levain lactique.

J'ai déjà publié, il y a quelque temps, les résultats de mes expé-

riences concernant la faculté de produire l'arome, c'est-à-dire, sur

les réactions positives d'acétylméthylcarbinol, des cultures pures

d'acide lactique employées en Lettonie: celles élevées a l'lnstitut

Microbiologique de l'Université de Lettonie (L. Ū. M. I.) et de la

„Flora Danica" (Fl. D.) (47, 48). Les qualités identiques des bacté-

ries d'acide lactique de la Société centrale d'agriculture de Lettonie

(L. L. C. B.) ont été décrites à la revue du beurre arrangée par

cette société au mois de février 1933. Ainsi, les cultures pures

employées chez nous pour l'acidification de la crème contiennent

des producteurs d'arôme, ou des bactéries d'acide lactique du

groupe Betacoccus. Il importe cependant de savoir comment ces

souches se comportent durant la multiplication subséquente des

cultures pures dans les laiteries. Si, en symbiose avec les acidi-

fiants, c'est-à-dire les souches de Streptococcus lactis, ces bacté-

ries aromatiques persistent dans le levain lactique, étant données

les conditions dans nos laiteries, surtout en ce qui concerne le choix

du lait. Aussi je me suis adressée à 100 de nos laiteries avec la

prière de m'envoyer périodiquement des échantillons de levain

lactique. 53 laiteries répondirent à mon appel. La réaction de

l'acétylméthylcarbinol fut constatée en appliquant la méthode

Lemoigne (49). En tout, 177 échantillons de levain lactique envoyés

par les laiteries furent analysés. Les données obtenues sont grupées

dans la table I. Dans 52 échantillons, c'est-à-dire 29,4% des cas,

une infection par d'autres microorganismes fut constatée; une infec-

tion par des levures fut observée dans 31, c'est-à-dire dans 17,5%

des cas. D'après les données de table L, dans 14cas la réaction de

l'acétylméthylcarbinol est positive en présence des levures, dans

17 cas elle est négative, bien que dans plusieurs cas les levures

aient été très nombreux. Plus bas l'influence des levures sur la

production de l'acétylméthylcarbinol sera caractérisée d'une manière

générale. Dans les 177 échantillons envoyés, des réactions positives

d'acétylméthylcarbinol furent constatées dans 93, c'est-à-dire dans

52,5% des cas.

Ensuite sont examinées les qualités aromatiques du levain lac-

tique des 25 laiteries qui avaient envoyé au moins 3 échantillons

LOR. Lauksaimniecības fakultātes sērija 111 7
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(table II pas inclue). Remarquons, que de ces 25 laiteries 12 appar-

tiennent au nombre de nos plus grandes laiteries produisant cha-

cune — selon les données du contrôle par l'Etat du beurre exporté

— 2000 tonneaux de beurre par an. Il faut prendre en considé-

ration que, en ce qui concerne les qualités aromatiques, le résultat

est déjà assez bon, si une laiterie produit du levain lactique avec

50% de cas de réaction positive de diacétyle (ou acétylméthylcar-

binol), en vue des résultats dans les conditions de laboratoire indi-

qués dans la table IV. Selon toute probabilité les laiteries qui pré-

sentent un si haut pourcentage de réactions positives de diacétyle

ont su atteindre les meilleures conditions pour la production du

levain lactique quant au choix du lait et à la température. Peut-

être le lait était-il non seulement pur bactériologiquement, mais

aussi produit par un bétail nourri régulièrement et dont le fourrage

contenait tous les elements nécessaires, qui garantissent un lait pur

dans un sens biologique et favorable à la symbiose naturelle de

toutes les souches d'acide lactique qui se trouvent dans le levain

lactique.

En examinant les cultures pures employées, on trouvera que

100% dans le sens positif aussi bien que 100% dans le sens négatif

ont été obtenus en travaillant avec une seule culture pure, ou bien

en employant les produits de différents laboratoires; il faut donc

rejeter toute possibilité de réclame. Dans beaucoup des cas, l'âge de la

culture, c'est-à-dire le nombre des ensemencements, était inconnu.

En présence de la réaction du diacétyle, on a essayé de classifier

la crème des différentes laiteries au point de vue de l'âge de la

culture, mais on n'a pu constater rien de défini. Il y a des laiteries

où les vieux ensemencements donnent pour la plupart une réaction

positive de diacétyle; mais des possibilités négatives se présentent
aussi après des ensemencements répétés.

Dans les tables qui suivent (111 et IV) les résultats de la réaction

de l'acétylméthylcarbinol dans le levain lactique sont classifiés

suivant les cultures pures employées à leur production. Table 111

contient les échantillons envoyés par les laiteries et la table IV —

l'ensemble des données obtenues par la multiplication, dans du lait

stérile, des cultures pures dans notre laboratoire. Le lait stérile

était ïe lait mélangé de plusieurs exploitations. Toutes les 4 cul-

tures furent ensemencées chaque jour dans du lait de la même
journée, 2% de la culture respective de levain lactique étant
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employés pour rensemencement. En tout 108 échantillons avec

55,1% de cas de réaction positive d'acétylméthylcarbinol furent

ensemencés. En examinant de plus près les données qui se rappor-

tent aux cultures de L. Ū. M. I. et de la Fl. D., on remarque, que

pendant les deux premières semaines les résultats de l'acétylméthyl-

carbinol sont plus sûrs, plus tard il y a plus de cas négatifs. Pour

cette raison les laiteries feraient bien de renouveler les cultures

pures tous les quinze jours. En comparant ces chiffres obtenus dans

le laboratoire avec les chiffres publiés antérieurement (53), nous

voyons qu'il y avait 80% de cas positifs. Ces résultats plus favorables

furent obtenus en ensemençant dans du lait mélangé de Ramava.

Le lait de cette ferme-modèle est produit par des vaches alimentées

régulièrement et examinées quant à l'état de leur santé. Un tel

lait a plus de valeur biologiquement et contient peu de bactéries

ayant une influence prononcée sur la quantité d'acide citrique dans

le lait, acide qui est la base de l'arome.

Il faut présumer que les laiteries de la Lettonie n'emploient pas

le levain lactique naturel obtenu par l'acidification du lait et des

ensemencements consécutifs. Dans les rapports du Ministère de

l'agriculture, ce levain est mentionné pour trois laiteries. Un petit

nombre d'expériences nous permettent de constater (tables V et

VI pas inclue) qu'un tel levain lactique perd vite ses qualités aro-

matiques. J'ai défini l'acétylméthylcarbinol dans le lait acidifié de

deux exploitations (R. et M.) — il parut positif dans 64% et 58%

des cas. Cependant ici rien ne prouve que la réaction de l'acétyl-

méthylcarbinol est en effet due à la présence des bactéries d'acide-

lactiques désirables. Car le lait peut contenir différentes bactéries

produisant l'acétylméthylcarbinol et qui en même temps sont inu-

tiles au levain lactique. Plusieurs échantillons (au nombre de six)
montrant la réaction positive mentionée furent ensemencés chaque

jour dans le lait stérile. A partir du 5 ensemencement tous ces

échantillons présentèrent une réaction négative dans plusieurs ense-

mencements consécutifs. L'opinion que le levain lactique naturelle-

ment acidifié est plus aromatique n'est donc pas bien fondée.

Quelles pourraient être les causes qui empêchent les germes du

groupe Betacoccus se trouvant dans les cultures pures de se déve-

lopper dans le levain lactique? Ces causes sont de double nature.

Ce sont d'abord les qualités du lait qui importent et qui font du

lait un milieu favorable pour le développement des germes du
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groupe indiqué et — en second lieu — les relations réciproques des

souches qui se trouvent dans les cultures symbiotiques et qu'on ne

peut pas prévoir. Dans le lait l'acétylméthylcarbinol apparaît

comme produit intermédiaire de l'acidification, et quand l'acide

citrique se decompose (54, 55). La teneur en acide citrique du lait

pathologique est basse, certaines bactéries peuvent aussi l'abaisser

considérablement (56, 57, 58, 59). C'est pourquoi il est important

d'employer pour le levain lactique du lait biologiquement normal

et pauvre en bactéries, et non du lait gardé pendant quelque temps,

avec une teneur en acide citrique peut-être bien amoindrie. Il

est possible que dans un pareil lait les souches acidifiantes ce déve-

loppent encore, mais les bactéries productrices d'arome croîtront mal,

le levain lactique présentera une acidité âpre et ne donnera pas de

réaction de diacétyle. Les cultures pures de bactéries d'acide

lactique employées pour l'acidification de la crème sont en réalité

des cultures mélangées, des cultures symbiotiques, dans lesquelles

plusieurs souches possédant des qualités définies sont réunies.

Quant aux cultures mélangées, on sait que c'est l'énergie de la

souche plus forte qui y prédomine, et dans certains cas l'énergie

des cultures mélangées peut même être supérieure à celle des

souches isolées grâce à l'activité stimulante d'une seule souche (62).
Il se produit cependant un phénomène fâcheux dans les cultures

mélangées élevées pendant un temps plus ou moins prolongé: la

proportion des diverses souches entre elles change et, dans ce cas,

d'une manière défavorable pour les bactéries aromatiques. Dans un

de mes ouvrages précédents il a déjà été indiqué que, du point du

vue de la sélection, ces cultures mélangées doivent être considérées

comme populations. En général les bactéries aromatiques ne sont

pas nombreuses dans le levain lactique; on les découvre rarement

au microscope ou sur les plaques; il n'existe pas de milieu nutritif

sur lequel on pourrait distinguer les bactéries aromatiques de celle

du type Streptococcus lactis (66), si les bactéries ne se trouvent pas

en quantités assez considérables, le Streptococcus lactis l'empor-
tera (67). Pour cette raison les laiteries ne doivent pas économiser

la semence du levain lactique: de plus copieux ensemencements

offriront des résultats plus sûrs en ce qui concerne un développe-

ment suffisant des bactéries aromatiques, c'est-à-dire une symbiose
stabile.

Parmi les cultures pures à forte réaction positive et les échan-
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tillons de lait acidifié j'ai sélectionné 159 souches. J'ai effectué la

distillation, d'après la méthode de Lemoigne, des ensemencements

de 92 souches qui morphologiquement étaient des streptocoques.

Les résultats étaient négatifs dans tous les cas. Ainsi, parmi les

souches sélectionnées il n'y avait pas une seule appartenant au groupe

du Betacoccus (Table VIL, pas inclue). La dilution employée sur les

plaques était de 1:100.000. On sait qu'un bon levain lactique con-

tient ordinairement de 1% à 3% de bactéries aromatiques. Comme

dans le levain lactique le nombre total des bactéries aromatiques

varie entre 200 et 400 millions par centimètre cube, une dilution de

1:100.000 sur une plaque peut contenir quelques colonies de bacté-

ries aromatiques tout au plus. Pour être sûre de mon fait, j'ai

préparé des plaques d'une dilution de 1:10.000 et de 1:1000. Dans

de telles dilutions on ne pouvait plus distinguer les colonies sépa-

rées, mais seulement les cultures symbiotiques. En examinant ces

colonies au microscope, j'ai trouvé que le type des petites colonies

était prépondérant; les colonies moyennes et les colonies les dépas-

sant un peu en grandeur étaient rares. Les cultures symbiotiques

offrirent une réaction positive d'acétylméthylcarbinol (Table VII pas

inclue). Ces divers types de colonies différaient si peu qu'en les

examinant au microscope et en essayant d'en définir le nombre

respectif on obtenait des données assez problématiques sur les

qualités aromatiques du levain lactique examiné. Il est donc beau-

coup plus facile de déterminer la réaction de l'acétylméthylcarbinol.

Comme dans les cultures pures d'acide lactique et dans le

levain lactique, l'acétylméthylcarbinol apparaît en présence de

l'acide citrique, on a essayé d'améliorer les qualités aromatiques par

des additions d'acide citrique et de sels de cet acide, mais avec des

résultats différents (68, 69). Pour élucider cette question je me suis

servie du 29-me ensemencement de la Flora Danica dans du lait

stérile. Selon les données indiquées dans la table IV, la Flora Danica

avait déjà montré une réaction négative d'acétylméthylcarbinol à

partir du 22-me ensemencement, c'est-à-dire dans 8 ensemencements.

J'ajoutai 1% de Na citrate au lait. Les deux premiers ensemencements

présentèrent encore des résultats négatifs, mais à partir du 3-me ense-

mencement et dans tous les dix qui le suivirent les résultats furent

toujours fort positifs. Des résultats analogues furent constatés

après une addition de 0,4% d'acide citrique (Table VIII). Dans les

photogrammes des préparations microscopiques ci-joints nous
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voyons les changements morphologiques des cultures pures. Dans

toutes les trois cultures originales, on voit de longues, et même de

très longues chaînes de streptocoques (NN. 1,3 et 6). Dès l'appari-

tion de la réaction négative d'acétylméthylcarbinol, le tableau

microscopique montre la culture typique de diplocoques comme p.

Ex. le 26-me ensemencement de L. Ū. M. L (phot. 2), le 23-me

ensemencement du levain lactique de L. L. B. C. (phot. 4), le 25-me

et le 29-me ensemencement de la Fl. D. (phot. 7 et 8). Cependant,

après l'addition de Na citrate (phot. 5 et 9) et avec l'apparition de

la réaction positive d'acétylméthylcarbinol, les qualités morphologi-

ques des cultures changent aussi, et les streptocoques réapparais-

sent. En déterminant la qualité du levain lactique, on peut déjà

juger d'après la préparation microscopique si la symbiose naturelle

de la culture a été troublée est si elle peut facilement être rétablie.

Dans une culture typique de diplocoques le travail de toutes les

souches ne s'écoule pas dans un concert voulu. Des additions

d'acide citrique et de Na citrate favorisent le développement des

bactéries aromatiques et si la symbiose naturelle du levain lactique

a été troublée, l'admixtion de ces substances au lait donnera la

possibilité de produire un levain lactique favorable au développe-

ment des qualités aromatiques. Tout de même il sera plus juste

d'employer du lait normal, contenant la quantité requise d'acide

citrique, afin de ne pas être forcé à récourir à une amélioration arti-

ficielle du lait. En travaillant à un ouvrage sur la catalase des bac-

téries d'acide lactique j'avais neutralisé le lait destiné aux cultures

pures en y ajoutant 10 cm
3 de solution de 1/10 NaOH par 50 cm

3 de

lait stérile. En examinant les cultures pures ensemencées après
environ 6—B heures, j'avais trouvé de très longues chaînes de

streptocoques. Ensuite j'avais destillé ces cultures en appliquant la

méthode de Lemoigne — la réaction du diacétyle était fortement

prononcée. Cette même neutralisation fut appliquée au 29-me ense-

mencement de la Fl. D. pour fortifier les bactéries aromatiques qui

y étaient contenues. Onze ensemencements consécutifs présentèrent
une réaction positive (Table VIII b). Je pratiquais ensuite des ense-

mencements analogues avec des L. Ū. M. t et des L. L. C. 8., ob-

tenant 11 cas positifs de 16 destinations dans du lait neutralisé. Pour

le moment, les fondements théoriques de ce phénomène demeurent

encore inexpliqués. Je ne conseillerais pourtant pas de se servir de

ce mode de neutralisation dans la pratique.
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Les levures.

Dans le levain lactique employé en Lettonie on rencontre

souvent une infection de levures. Les opinions divergent quant à la

désirabilité de la présence des levures dans le beurre. En cultivant

des levures ensemble avec des bactéries d'acide lactique j'ai réussi

à augmenter l'énergie de ces dernières. Pour faire l'épreuve du

travail des levures en symbiose avec les bactéries d'acide lactique

et de leur influence sur le renforcement de l'arome, j'ai isolé diffé-

rentes cultures pures prélevées dans du lait, du beurre, de la crème,

du levain lactique et du kéfir. Les levures 2, 4 et 5 présentent une

réaction positive d'acétylméthylcarbinol. Si ces levures se dévelop-

pent en symbiose avec des bactéries d'acide lactique, l'acétoïne

n'apparaît pas. Un phénomène analogue est observé, si l'on ajoute

des levures au 29-me ensemencement de la Fl. D. Bien que dans

29-me ensemencement de la Fl. D. les bactéries aromatiques existent

déjà, elles sont peu actives. Des additions de Na citrate et d'acide

citrique, ainsi que la neutralisation activèrent ces bactéries déjà

présentes. Des levures isolés ne produisirent pas cet effet, à l'excep-

tion de la levure N. 3., qui encourageait le développement des bac-

téries aromatiques par la peptonisation. Ainsi on rencontre aussi

dans le lait des levures qui y produisent l'acétylméthylcarbinol. En

présence des bactéries d'acide lactique, pour une raison encore

inexpliquée, ces qualités des levures ne se manifestent pas. La pré-

sence des levures dans le levain lactique doit être considérée comme

une infection indésirable et non justifiée, même au point de vue de

l'aromatisation.
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Nr. 7. Fl. D. 25. pavairojums.

25. ensemencement de Flora Danica.
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Nr.2. L. Ū.M. I.25. pavairojums.
25.ensemencementdelaculture puredel'Institut de
Microbiologie.

Nr. 1.L.Ū.M.I.orīģinālkultūra.
Culturepure del'InstitutdeMicrobiologie.
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Nr.4.L.L. C.B.Liepājaskrējumarauga 25.pavair.
25.ensemensementdelaculture"L.L.C.B."comme
levain lactique.

Nr.3.L.L.C.B.orīģinālkultūra.
Culturepure"L. L.C. B.".
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Nr.6.Fl. D. 1.pavairojums.

1.ensemencement deFloraDanica.

Nr.5.L.L. C.B.Liepājaskrējumarauga 25.pav.+
Lememe ensemencement avecadditiondesoudecitrique.
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Nr.9.Fl.D. 29.pav.+ Nacitrāts.
LememeensemencementdeFlora Danicaavecaddition
desoude citrique.

Nr.8.Fl.D. 29.pavairojums.
29.ensemencement deFloraDanica.
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LATVIJAS UNIVERSITĀTES RAKSTI

ACTA UNIVERSITATIS LATVIENSIS

LAUKSAIMNIECĪBAS FAKULTĀTES SERIJA III. 3.

Latvijā ražoto sieru ķīmiskais sastāvs.

J. Stankevičs, priv.-doc.

Piensaimniecības laboratorija. Vadītājs vec. doc. Fr. Ne i lands.

Priekšvārdi.

Sistemātisku datu par Latvija ražoto sieru sastāvu nav. Šis

apstāklis pamudināja mani uzsākt jautājuma noskaidrošanu. Mana

darba uzdevums:

1) noskaidrot, kādas sieru šķirnes sastopamas šejienes tirgū,
un pētīt to ķīmisko sastāvu,

2) salīdzināt dažādu metožu Mētāšanu un to precīzitāti sieru

izmeklēšanā,

3) noskaidrot, vai Latvijā ražotos sierus pēc to sastāva varētu

eksportēt uz ārzemēm,

4) vai būtu iespējams rēgulēt sieru šķirņu sastāvu šejienes

tirgū un

5) savākt pec iespējas plašus datus par musu senču siernie-

cību.

Šos uzdevumus pa daļai esmu veicis, bet sevišķi maz, kaut

gan tas prasīja daudz pūļu un laika, varēju noskaidrot pēdējā jau-

tājumā.

Izsaku savu sirsnīgāko pateicību Piensaimniecības laborāto-

rijas vadītājam vec. doc. Fr. Neil a n d a kungam par atļauju

strādāt laborātorijā minēto jautājumu noskaidrošanai un daudziem

lietderīgiem aizrādījumiem darbu izpildīšanas laikā. Esmu daudz

pateicības parādā arī asist. A. Termaņa kundzei par tulkoju-

miem no svešām valodām un technisko palīdzību, Valsts statisti-

kas pārvaldei — par savāktiem statistiskiem materiāliem un visiem

citiem, kas sekmējuši šā darba rašanos.



Sierniecības attīstības gaita un tās tagadējais stāvoklis.

Sierniecības pirmsākums meklējams tanīs laikos, kad mājkus-

toņi palika par seno tautu mājas biedriem viņu dzīvē un gaitās.

Izlietājot šo kustoņu pienu barībai dažādos veidos, senās tautas

radīja pirmos piena pārstrādāšanas paņēmienus un izmantošanu.

Viņas vispirms izlietāja pienu svaigā veidā. Neizlietātais piens

turpretim uzglabājot sāka bojāties un pārvērsties rūgušpienā un

skābā krējumā. Senais cilvēks, uzsildot rūgušpienu, nejauši atklāja

pirmo sierošanas mākslu, iegūdams suliņas un biezpienu. Pēdējo

nospiežot un izžāvējot, dabūja skābpiena sieru. Senām Mazāzijas

kultūras tautām, tāpat grieķiem un romiešiem, ir bijuši pazīstami

paņēmieni, kā pagatavot skābpiena, tā arī saldpiena sierus.

Kas attiecas uz seniem latviešiem priekš vācu iebrukuma, tad

jāaizrāda, ka tie nodarbojušies ar zemkopību, lopkopību un drav-

niecību. Augsti izkopto lopkopību raksturo sekojošas daiņas:

28897. Atnāk mana raibaliņa

Par ārinu maurodama;

Pilns tesmenis balta piena,

Pilni ragi dābulina.

28908. Man bij viena balta gove.

Tā man deva pulka piena:

Ik dieniņas sieru sēju,

Ik dieniņas sviestu kūlu.

28901. Gosnin mana raibahņa,

Dod tu man baltu pienu;

Dosi manim baltu pienu,

Es tev došu zaļu sienu.

28909. Man bij viena raiba govs,

Tā man labi piena deva;

Kūtī ragi neiegāja,

Ķipī piena nesaslauca.

28914. Rindojati, raibas govis,

Pa celiņu laidarā;

Māte gaida laidarāi

Devioāmi slaucenēm.

Gluži dabiski, ka pastāvot tik attīstītai lopkopībai labi bija

nostādīta piena pārstrādāšana sieros un vēlākā laikā arī sviestā.

Vesela rinda dainu, līgo dziesmas, 32451—32466, dzied par sieru,

sviestu un pienu: „sviesta, piena upe tek, manā govu laidarāi".

Piena pārstrādāšanai ir bijusi atsevišķa telpa „piena kambaris",

kurā tad veikta piena produktu ražošana. Tā 32569. Daiņa dzied:

„Ej, māmiņa, klausīties,

kas dzied piena kambarī.

Pieniņš dzied, sieriņš velk,

sulu ķērne darināja."
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Otrs variants:

„Es tecēju klausīties

Manā piena kambarī:

Pieniņš dzied, sieriņš sīc,

Sūkaliņas darināja."

Piena kambari bus uzglabāti arī piena produkti, ka to pauž

daina 32661 :

„lesim iekšā apraudzīti,

Kur palika Jānu māte;

Jāņu māte kambarī

Jāņu bērniem sieru grieza."

Kādas sieru šķirnes gatavojuši mūsu senči, par to dainās nav

tiešu norādījumu. Ir gan citas ziņas no IX. un XI. gadsimta, Vulf-

stāna un Brēmenes Ādama 1043. gada ceļojumu aprakstiem, kur

viņi raksturo tā laika aistu (baltu) tautu dzīvi, sevišķi pilsētās. Tā

Vulfstāns raksta, ka tur ķēniņi un bagātie pilsētās dzerot ķēvju

pienu un vergi — mcdu4). Tāpat pie senprūšiem un to kaimiņiem

— leišiem un latviešiem, bijuši pazīstami lietu vārdi, kas sasto-

pami tagadējā piensaimniecībā 3 un

Tā govju piens saukts — dadan,

siera raugs — rangus,

siers — suris.

sviests — auktan,

suliņas — sutristio,

saldpiens — poadamynan un

rūgušpiens rudtandadan

(citēts pēc Dr. Schützler'a).

Senprūsi un to kaimiņi — leišu un latviešu ciltis dzīvojušas

kopēju kultūras dzīvi, par ko liecina daudzas daiņas: par sastap-

šanos uz prūšu robežām, par dzīvi prūšu zemē un t. t. Dabiski,

ka vienas tautas kultūras sasniegumi bija zināmi arī pārējām.

Slaveno jāņu sieru pagatavošana pazīstama kā latviešiem, tā sen-

prūšiem. Bez jāņu sieriem gatavoti vēl mazie „dvarog" jeb

„dvarch" sieriņi, abos galos tie atgādinājuši vērša ragus, un

„dūmu" sieri5), pa lielākai daļai no nokrejota rūgušpiena. Parasti

pēdējos sierus pēc suliņu notecēšanas ar visu maisiņu iekāra dūmos

žāvēšanai un tādā veidā ieguva izturīgu produktu.
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Bez šīm šķirnēm ražoti arī sieri no kazu piena. Kazas audzē-

tas daudzos novados 2) un itin prāvos pulkos. Dainās dzied par

kazu ganiem:

29114. „Citkärt bija labi laiki,

Kad es biju kazu gans:

Pienu ēdu, pienu dzēru,

Pienā muti nomazgāju."

Ka kazas bijušas pienīgas, tas uzsvērts vairākas daiņas: 9667,

29109, 29111, 29114.

Tā 29108. „Man bij viena balta kaza,

Man bij sviesta Dievs un gan;

Sviestu metu kaudzītē,

Ar sieriem atstutēju."

Kazu siers bijis sevišķi garžīgs un iecienīts, citādi meitas ne-

dziedātu:

9667. „Es izslaucu baltu kazu

Melnā kriju vācelē,

Sieru sēju, puišiem devu,

Lai tie mani izprecē."

32806111
- „Sien, māmiņa, kazas sieru,

Dod man vienu gabaliņu;

Ne ēdīšu, ne pārdošu,

Puikas vien kairināšu,
Lai man puikas pakal skrien,

Kā āzīši murkškēdami."

Ka sieri musu senčiem bijusi ļoti iecienīta un veselīga barība,

par to dzied daudzas dainas, piem.:

33039. „Janīšam balta sieva

Ar sieriem nobarota.

32803. „Siera, siera, bieza piena,

Šķīsta piena nedodiet,

Tas klaudzēja vēderā,

Jāņu nakti līgojot."

Sieram piekritusi arī sava loma jauniešu attiecībās, kad jaunas
meitas vēlējās iekārdināt un pamuļķot tautu dēlu:

33084. „Es atradu siera nuku,

Mātei gultu taisīdama;

Es pievilšu Jāņu nakti

Visgudro tēva dēlu."
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33089. „Es pievīlu tautu dēlu

Pašā Jāņu vakarā:

Sviedu baltu akmentiņu,

Viņš šķiet siera gabaliņu."

Priekš vācu ienākšanas mūsu senči mācējuši arī sviestu kult,

ko apliecina ne tikai dainas, bet arī chronists Indriķis, aprakstīdams

kādu vācu sirojumu XII. gadsimta sākumā kuršu ciemā: še nolau-

pītas mucas ar sviestu, alus, maizes klaipi, izmītas govs un briežu

ādas un citas lietas. Ar vācu iebrukumu uzplaukusī senču pien-

saimniecība zaudē iespēju tālāk attīstīties. Sierus gatavo kā meslus

un nodevas ordenim. Ražo „kungu un kalpu" sierus. Vieni būs

bijuši gatavoti no pilnpiena un otri no vājpiena.

Loti zīmīgi par laikmetu pirms vācu iebrukuma attiecībā uz

piensaimniecību senā Prūsijā izsakās profesors Benno M a r t i n y

savā rakstā: „Milch und Molkereiprodukte bei den alten Preußen.

Milchzeitung 1872/73".

Der Deutsche Orden fand in den alten Preußen ein Volk, das

in Kenntnissen und Fertigkeiten, in hauslichen, wirtschaftlichen

und gewerblichen Einrichtungen und Lebensgewohnheiten von den

Zuständen der deutschen Heimat nur so geringfügige Unterschiede

erkennen ließ, daß dieselben neben einigen wesentlichen Volksei-

gentümlichkeiten in Religion, Sitte, Kriegsführung und dergl. nicht

der Erwähnung wertgehalten wurden. Die Besetzung Preußens

durch den Deutschen Orden hatte nicht die Einführung höherer

volkswirtschaftlicher Kultur zu bedeuten, und offenbar hat im An-

fang der Eroberung das Schwert mehr materiellen Wohlstand ver-

nichtet, als das Kreuz wieder herzustellen vermochte (citēju pēc

Dr. Schützler'a). Šos vārdus pilnā mērā var attiecināt arī uz mūsu

senčiem. Ordenis sagrāva augsto lauksaimniecības kultūru, un ja
ko ražoja, tad tikai tik daudz, cik bija vajadzīgs uzturam un node-

vām, jo katru brīdi varēja sagaidīt sirotājus, kas saražoto atņēma

ar varu. Protams, šādos apstākļos nekas brīvi nevarēja attīstīties

un uzplaukt.

Kā veidojusies mūsu sierniecība ordeņa un vēlākos laikos,

skaidru ziņu nav. Vēsturnieks Rusovs gan „Livonijas chro-

nikā" daudzās vietās aizrāda, ka latviešiem XIV. un XV. gadsimtā

bijuši labi lopi un tos kā kara laupījumu ņēmuši uzvarētāji. Tas arī

ir viss par tā laika lopkopību resp. piensaimniecību.
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Sierniecība Kurzemē un Zemgalē sāka uzplaukt tikai hercoga

Jēkaba laikā (1642.—1682.)- Viņš savās muižās iekārtoja 143 siero-

tavasc). Pienu pārstrādāja sviestā 7) un sieros. Sviestam piemai-

sīja uz mucas sviesta, 106,34 kg, 1,5 mārciņas smalkas sāls un sie-

ram uz mucas, 156,20 kg, 1 podu = 8,18 kg rupjas sāls. Sieri

ražoti līdzīgi tagadējiem edames sieriem — loti trekni. 1648. gadā

Tukumā no 38 govīm (govis slauktas no aprīļa līdz oktobra beigām)

iegūti 3,5 mucas = 372 kg sviesta un 3,5 mucas = 547 kg siera,

kas atbilstu vienas govs ražai 9,8 kg sviesta un 14,4 kg siera. Tanī

pašā gadā Skrundā no 90 govīm ražotas 15 mucas sviesta un siera

= 1595 kg, no vienas govs 17,7 kg sviesta un siera. Tadaiķos no

60 govīm 10 mucas = 1063 kg sviesta un siera, vai no 1 govs 17,2

kg sviesta un siera. Bez ražojumiem domēņu muižās hercogs

saņēma nodevas piena produktos — sviestā un sierā arī no zemnie-

kiem 8).

Hercogs Jēkabs lielu daļu saražoto piena produktu patērējis

savā galmā Jelgavā; pārpalikumu pārdevis apkārtējām zemēm. Tā

laika tirdzniecība bijusi loti plaša un intensīva, par to atrodamas

ļoti interesantas ziņas minētajā Juškeviča darbā un Ch. Reutera

„Ostseehandel und Landwirtschaft im 16. un 17. Jahrhundert" 9).

Starp citu par mucu sviesta maksāts:

1650. gadā — 60 florinu,

1760.
„

—40

mucu siera 1650.
„

—24 florini,

„ „ 1760. „ —12 florinu.

Piezīme : tā laika mēri, svari un nauda :

1 pūrs = 6 Kūllmit = 0,688 hektolitra,

1 muca — 122 stopiem,

1 stops = 1,249 litra,

1 muca sviesta = 13 podiem = 260 mārciņām,

1
„

siera =10 siekiem,

1 sieks siera = 15,62 kg,

1 pods sviesta = 8,18 kg,

1 Alberta dālderis — 3 fl.,

3 florini = 1,15—1,30 sudraba rubļa,
1 florins = 30 grašiem un 6 sechseriem,
1 dālderis = 80 vērdiņiem.

Hercogs Jēkabs un viņa pēcteči rūpējušies, lai izkoptu savus

ganāmpulkus ar ievestu vaislas materiālu. Tā 1693. gadā Nīcā

ievestas 17 Holandes sugas govis un 1739. gadā Bauskā sugas bul-

110



lis (Artboll) par 30 fl. Vaislas buļļi turēti tikai 4 gadus un pēc tam

mainīti. Ganāmpulki un reizē ar to piensaimniecība, bez šaubām,

būtu uzlaboti hercogīstē, ja nebūtu šinī laikā Kurzemē un Zemgalē

plosījušies daudz karu starp zviedriem, poļiem un krieviem, kur

katrs no karojošiem ņēma ko varēja. Katrs ienaidnieka iebrukums

postīja uzsākto kultūras darbu. Tā 1693. gadā Nīcā bija 465 galvas

govju un 1711. gadā turpat vairs tikai 260 galvu.

Bauskā 1650. gadā — 100 govju un 100 jaunlopu,

1679.
„

— 24 govis „
22 jaunlopi,

1781.
„

— 68
„ „

78

Pēc Kurzemes pievienošanas 1795. gadā Krievijai, kādreiz labi

izkoptā lopkopība un piensaimniecība pamazām panīka un pagājušā

gadsimta pirmajā pusē jau vārguļoja, kā to liecina savā „Pamahzi-

schanā mohderehm" 10) W. Adolphi 1837. g., kā „wezzas mohdes

Kursemmes seerus, ko augsti un semmi labbpraht zeeni, bet kas

deemschehl taggad retti labbi atrohnami".

Pagājušā gadsimta otrajā pusē sāk atkal atplaukt sierniecība

Jelgavas un Tukuma apriņķī. Muižās gatavo sierus ar nosau-

kumu „bakšteins", kaut gan šiem sieriem būtībā bija maz kas

kopīgs ar vācu bakšteina sieriem, — tikai nosaukums un ārējais

veids.
4

Par sierniecības stāvokli Vidzemē un Latgalē nav skaidru ziņu.
Ir gan ziņas, ka siers ražots un patērēts diezgan plašos apmēros.

Tā XIV.—XVII. gs. pils ierēdņiem zemnieki maksājuši nodevas ar

sieriem11 v" 12). Zemnieku saimniecības galvenā kārtā gatavojušas

skābpiena sierus. Pagājušā gadsimta otrajā pusē un šinī gadsimtā

līdz pasaules karam muižās sierniecību sāka vairāk ievērot, nostā-

dot ražošanu uz plašākiem pamatiem. Uzaicināja ārzemniekus-

sierniekus, kas tad ar sieriem apgādāja Pēterpili, Maskavu un citas

lielākās pilsētas. Ražoja galvenā kārtā zemgales, edames un emen-

tāles sierus.

Latvijas valsts pastāvēšanas laikā muižu sierotavas pa lielākai

daļai likvidējušās. Tās palikušas tikai muižu kulturālos centros, kā

Vidzemē, tā arī Kurzemē un Zemgalē. Bez šīm sierotavām radu-

šās vēl jaunas kā piensaimnieku sabiedrību, tā galvenā kārtā pri-

vātās sierotavas. Uz 1932. g. I. janvāri bija, pēc Valsts sviesta

kontroles anketām, 100 dažādu sierotavu. I. tabulā 13) sakopotas

ziņas par pārstrādātā piena daudzumu sieros sabiedriskajās un

privātajās sierotavās no 1926. gada līdz 1932. gadam.
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I. tabula.

Piezīme : tabulā minētie skaitli nedaudz atšķiras no tiem

skaitļiem, ko man nodeva Valsts statistikas pār-

valde.

No šiem skaitļiem redzams, ka sieros pārstrādā nepilnus 9%

no visa saņemtā piena kopdaudzuma. Pa apriņķiem 1932. gadā

piensaimnieku sabiedrības pārstrādāja sieros sekojošus daudzumus

piena (par privātām sierotavām ziņu nav) :

1. Rīgas — 169.561 kg,

2. Cēsu 1.710
„

3. Valmieras — 258.144
„

4. Valkas — 51.849
„

5. Madonas — 25.485
„

6. Liepājas — 7.099
„

7. Kuldīgas — 109.872 „

8. Ventspils — 6.372
„

9. Talsu — 32.838
„

10. Tukuma — 50.669
„

11. Jelgavas — 28.438
„

12. Bauskas — 23.911
„

13. Jēkabpils — 1.359 „

14. Aizputes — —

„

15. Ilūkstes — —

16. Daugavpils — —

17. Rēzeknes — —

„

18. Ludzas — —

„

19. Jaunlatgales
....

— 260 kg

Kopā: 767.567 kg

112

sierotavas
Privātās sierotavas

Gadi Piezīmes

tonnas

0/ 0/
lo la

no saņemtā

kopdaudzuma

tonnas

°/o °/o

no saņemta

kopdaudzuma

1926

1927

1928

1929

483

949

120

281

325

511

0,2

0,3

0,0*)

0,1

0,1

0,1

0,2

1.536

1.535

2.246

4,8

4,3

6,1

7,1

8,7

8,3

*) no 325.340

tonnu kop-

1930

1931

2.966

2.943

daudzuma.

1932 768 2.787



Vidzeme — 506.749 kg jeb 0,2% no saņemtā kopdaudzuma,

Kurzeme — 156.181 kg jeb 0,2%
„

Zemgale — 104.377 kg jeb 0,1%
„

Latgale — 260 kg jeb 0,0%
„

Šie skaitļi rāda, ka piecos apriņķos piensaimnieku sabiedrības

nemaz neražo sierus. Pārējiem apriņķiem ar sieru ražošanu priekšā

ir Valmieras, Rīgas un Kuldīgas apriņķis, pie kam Vidzemes ap-

riņķi dod 2
/3 no visiem piensaimnieku sabiedrību ražotiem sieriem.

Cik sierotavu, sabiedrisko un privāto, strādājušas no 1930. līdz

1934. g., tāpat ražoto sieru šķirnes redzamas 11. tabulā 114. lpp.

1930. g. — 9 p-ku s-bu sierotavas devušas 8,88% un

48 privātās „ „
91,12% no kopražas,

1931. g. — 38 p-ku, s-bu
„ „

14,35% un

16 privātās „ „
85,65% no kopražas,

1932. g. —
43 p-ku s-bu

„ „ 12,66 % un

61 privātā
„ „

87,34% no kopražas,

1933. g. — 43 p-ku s-bu
„ „

14,85% un

65 privātās „ „
85,15% no kopražas,

1934. g. — 49 p-ku s-bu
„ „

22,11% un

64 privātās „ „ 77,89% no kopražas.

Sieru raža dažām šķirnēm, salīdzinot 1929. gadu ar 1934. gadu,

cēlusies. Tā zemgales un bakšteina siers ražots vairāk par 47,88%,

edames — 37,10%, ementāles — 53,35%, rokfora — 32,64%, da-

žādu sieru — 99,66%, tilzītes siera raža kritusies par 22,33% un

goudas — par 72,44%. Kopējā sieru raža 1934. gadā cēlusies par

45,55%.

1934. gada ražots zemgales un bakšteina siers 487,658 kg jeb 56,15%,

edames
„

220.565
„ „ 25,40%,

ementāles
„

113.024 „ „ 13,01%,

rokfora
„

11.321
„ „

1,30%,

goudas
„

211
„ „

0,02%,
tilzītes

„
1.299

„ „
0,15%,

dažāds
„

34.472
„ „

3,97%,

Kopā . . .
868.550kg jeb 100,0 %.

No savāktām anketām varēja sakopot diezgan trūcīgas ziņas,

kas raksturo mūsu sierotavu stāvokli. Par sierniecībā ieguldītiem

kapitāliem ziņu nav. Pēc agronoma K. Lielgalvja aplēses
14), atkarībā

LŪR. Lauksaimniecības fakultātes sērija 111 8
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11.

tabula.

114

Kopā
par

1934.
g.

.

Privātās

.

1934.

gadā:

Sabiedrību
pienotavas
.

Kopā
par

1933.
g.

.

Privātās

.

'ivātās

.

1933.

gadā:

ibiedribu

pienotavas .
Kopā
par

1932.
g.

.

ivātās

.

1932.

gadā:

ibiednbu

pienotavas .
Kopā
par

1931.
g.

.

>rivātās

.

.

1931.

gadā:

Sabiedrību

pienotavas .
Kopā
par

1930.
g.

.

rnvaias

.

Privfltäc 1929.

gadā1930.

gadā:

Sabiedrību

pienotavas
.

7.829.267 6.282.022 1.547.245 6.898.71
1

5.942. 7.408.« 6.553.: 3.040.4 494.6 4.831.84 Pilnpiens

1.123.481
1

8.952.7

297.852 1.186.221 976.! 1.261 1.474
136.0531.338.877 - Vājpiens

i

z

i

i

e

t

a

t

s

7

107.651 1.845.097 6.919.8i 1.165.1: 8.878.7: 7.814.871 1.063.857 5.009.961 630.14.379.: 5.598.- 5.192.99 405.49 5.902.41 Kopa Kg

348.134i 139.524 390.993 300.803 90.190 440.041 359.620 80.421 142, 46. 287.i 261.14 26.75 254.15

220.565i
11

228.418

93.009

27.774

8.481

192.791

104.543

214.967 13.451 216. 13.1
11 100.' 10.

1

1

130. 10. 138.7 Edames

87.178 5.831 73.822
K

70.671 3.151 43.971

24.669
107

—
27.938

36.541

42.531 1.440 52.731 Emen-tāles a

z

211 8.916

6.581

266 —126

1.931

36.541 1.31 Goudas.11

1

1.299 1.931
31

i

31.360 5.474 5.4
t

s1

11.3211
34.4

11.296

20.095
54

15.981

11.267

18.491 21.886
790.'

1.088

110.i

19.007
635.!

11.285
11 9.394 9.651

24.532
16

1.726

9.3781

20.160

9.749—
4J

9.651
19.!

8.73 1.01 7.62 Rokfors K

g

159

106 117
I

676.531 192.01' 746.13 690.892 100.071 367.934 61.601 512.770 471.75 41.01
1

Kopi
64 49

sierotavas
65

.

43

sierotavas
61 43

sierotavas
16

.

38

sierotavas
9

sierotavas
48

. Strādājušas



no ražojamās šķirnes, vidējā sierotavā līdz ar pagrabiem jāiegulda

Ls 5216,— līdz Ls 13.644,—.
Ja ņem 1934. gada siera ražu un pro-

porcionāli tai aplēš ieguldīto kapitālu, tad 81,55% (zemgales un

edames) sierotavu vajadzēja Ls 425.365,— un 18,45% (ementāles

un pārējie sieri) Ls 251.731, —. Aptuveni lešot kopā Ls 677.096.

Šī summa, kas ieguldīta sierotavās, ir samērā niecīga.

1929. gada pagrabu bija 108. No tiem viena gadījuma siers

gatavināts istabā. Pagrabu novietojums redzams 111. tabulā.

Ht tabula.

Skaits •/••/•

Virszemes 28 25,93

Pusiebūvēti zemē
....

59 54,63

Zem sierotavām un cit. ēkām 21 19,44

108 .100,0

Kadi materiāli lietati pagrabu būve, varam redzēt IV. tabula.

IV. tabula.

V. tabula sakopoti dati par pagrabu apsildīšanu.

Vispār par pagrabiem jāsaka, ka tie pa lielākai daļai celti da-

žādām saimniecības vajadzībām, bet ne sieriem. Izņēmums ir pien-

saimnieku sabiedrību un privāto siernieku speciāli būvētie sieru

pagrabi, bet tādu ir vēl samērā maz, apm. 20%.
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s*

Koka 2 1,85

Koka ar betona griestiem.

Mūra

Betona

2 1,85

99 91,67

5 4,63

108 100,0

Skaits •/#•/•

Ar tvaiku 6

Ar karstu ūdeni 4

Ar malku 98

5,56

3,70

90,74

108 100,0



Kādos traukos un ka notiek piena uzsildlšana un recinašana

— var redzēt VI. un VII. tabulā.

VI. tabula.

VII. tabula.

Piena Tecināšanai izlietā kā sauso, tā arī šķidro siera raugu,

vai arī abus no šiem preparātiem. Šīs ziņas uzrādītas VIII.

tabulā.

VIII. tabula.

Pec anketām sierapiena tauku % sakopots IX. tabulā.
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Koka .
. .

Skaits •/••/•

.....
12 17,91

Vara . . .
17 25,37

Alvota vara
.

Skārda
. . .

2 2,99

35 52,24

Čuguna
. .

1 1,49

67 100,0

tvaiku .... 15 23,44

Ar ūdeni
....

ši uz uguns
. .

38

11

59,37

17,19

64 100,0

auso siera raugu .... 26 40,63

ķidro siera raugu ...
25 39,06

auso un šķidro raugu . .
13 20,31

64 100,0



IX. tabula.

Sierapiena tauku 0/0 0/0.

Pēc uzdotiem datiem mums nemaz nevajadzētu būt (piem. bak-

šteina) vājpiena un V4-tauko sieru. Analizē tomēr izrādījās, ka

bakšteina sieru ir ap 80%, kas pagatavoti tikai no vājpiena vai

augstākais tos varētu pieskaitīt V-i-taukiem sieriem.

Interesanti vēl dati par sieru vecumu, kādā tos pārdod patē-

rētājiem. Dalu sierotavu, ap 30%, piemēram zemgales, bakšteina
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Tauku 0/o7o

no — līdz

ç
5

«3
_

"ös

«s
h n

a
o
Si

t/3
o

o

o

3
°

OS
°

2-r

C/5 w

Tauku %o/0

1 -1,2. . .

1.2— 1,3. . .

1.3— 1,4 . . .

1.4— 1,5 . . .

1.5— 1.6
.

. .

1.6— 1,7. . .

1.7— 1,8. . .

1.8— 1,9 . . .

1,9— 2,0 . . .

2,0-2,1 . . .

2.1 — 2,2 . . .

2.2 — 2,3 . . .

2.3 — 2,4
. . .

2,4-2,5. . .

2.5 — 2,6 . . .

2.6 — 2,8 . . .

2.8 — 2,9 . . .

2.9 — 3,0. . .

3.0 —3,1 . . .

3.1 — 3,2 . . .

3.2 — 3,3 . . .

3.3 —3,4 .
. .

3.4 —3,5 .
. .

3.5 — 3,6
. . .

3.6 — 3,7 . . .

3.7 — 3,8
. . .

3.8 — 3,9
.
. .

3.9 — 4,0
. . .

4,0 — 4,1 .
. .

2

1

2

1

3

1

1

2

1

1

1

1
■

1

2

1

2

2

3

2

2

2

1

0,99

1,98

0,99

1,98

1,98

2,97

1,98

• 1,98

1,98

0,99

1 1 0,99

14 5 1 1 21 20,80

3,963 1 4

7

3

1 2 12 11,88

4,95

13,86

15,84

2 5

9 4 1 14

7 2 5 2 16

2

1

1

4

1

2

3

4

2,97

3,96

0,99

1,98

1

2 2

Sierotavu skaits 9 101



un edames sierus pārdod 2—3,5 mēneša vecumā, bet ir arī tādas

(2%), kas pārdod šos sierus Va—1 mēnesi vecus un 14% vecākus

par 3,5 mēneša.

Ementāles sierus laiž tirgū loti jaunus, ko arī pierādīja anali-

zētie paraugi. Tikai 31% no sierotavām pārdod šos sierus 11—12

mēnešus vecus. Dati par sieru vecumu pēc anketām sakopoti X.

tabulā.

X. tabula.

Sierus pie mums ražo galvenā kārtā vietējo tirgu vajadzībām.

Sakarā ar grūtībām novietot sviestu ārzemju tirgū, ir domāts ari

par sieru eksportu. Mēģinājumi eksportēt dažas sieru šķirnes nav
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devuši gaidītos panākumus, jo mūsu sieru šķirnes nav vēl piemē-

rotas ārzemju tirgu prasībām un nav vēl standartizētas. Sieru im-

ports Latvijā, kas augstās konjunktūras gados bija diezgan ievē-

rojams — par vairākiem desmit tūkstošiem latu, pēdējos gados ir

ļoti niecīgs 15).

1931. gadā importēts 9.728 kg par Ls 25.427,—

1932.
„ „

1.494
„ „ „

4.001 —

1933.
„ „

1.365
„ „ „ 2.513,—

No Latvijas eksportēts pēdējos gados:
1931. gadā — 185 kg par Ls 359,—

1932.
„

— 34.067 46.588 —

1933.
„

— 1.181
„ „ „

1.767 —

1934.
„

— 3.466,2 „ „ „ —W)

Kā redzams no minētajiem skaitļiem, tad sieru eksportam ir

bijis vairāk tikai gadījuma raksturs. 1932. gadā eksportēts uz

Krieviju 28.434 kg, uz Vāciju 1263 kg un Ziemeļamerikas savieno-

tajām valstīm 1300 kg.

1933. gadā eksports gājis uz Vāciju un Zviedriju, un 1934. gadā

eksportēts 16) uz Ameriku un Zviedriju: ementāles siers 1405,7 kg,

edames 265,3 kg, rokfora 1403,6 kg, tilzītes 102,2 kg un zemgales

289,4 kg.

Lielāku rosību sierniecībā radīja 1934. gadā, sākot ar 1. aprīli,

izsniegtās piemaksas par eksportētiem sieriem: par ementāles

sieru 60% un pārējiem pilntaukiem sieriem 50% apmērā no attie-

cīgās sviesta piemaksas mēnesī. Augstākā piemaksa šinī gadā bija

jūlija mēnesī — ementāles sieram 91 sant./kg un pārējiem 76

sant./kg. Turpretim zemākā — decembrī 52 sant./kg un 43

sant./kg, vidējā piemaksa bija ementāles sieram 78,8 sant./kg un

65,5 sant/kg pārējiem eksportētiem sieriem.

Kā jauninājums sierniecībā jāuzskata zemkopības ministrijas

aicinājums sierotavām — slēgt brīvprātīgus siera kontroles līgu-

mus, lai varētu uzlikt sieriem ministrijas apstiprinātos spiedogus

par garantēto tauku saturu siera sausnē. Ministrijas aicinājumam

atsaucās 1933. gadā tikai 10 sierotavas un 1934. gadā — 21, kopā

— 31 sierotava. Pārējās 73 sierotavas laikam atrod par neizde-

vīgu saistīties par zināmu tauku % sieros, izdevīgāk laist tirgū

preci, kāda nu kuru reizi pagadās. Sakarā ar mazo siera patēriņu

pie mums uz cilvēka, 0,39 kg 1932. g. un 0,45 kg 1934. gadā pret
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10,1 kg Šveicē, mūsu patērētāji nepiegriež pienācīgu vērību sieru

barības vērtībai, tauku saturam un kvalitātei. Uzliekot sieriem at-

tiecīgu spiedogu ar tauku % apzīmējumu sausnē, ir sperts solis uz

priekšu, lai pasargātu patērētājus no negodīgiem paņēmieniem:

pārdot zemākas kvalitātes sieru par augstāka labuma šķirni, piem.

bakšteina sieru par krējuma sieru. Zemāk novietoti spiedogu at-

tēli, kādus uzliek sieriem.

Ar tauku satura apzīmējumu sausnē patērētājam tomēr ir vēl

maz līdzēts. Šis apzīmējums ir vairāk teorētiskas dabas un dažos

gadījumos var būt kļūdīšanās iemesls patērētājam; piemēram,

sausnes ir tikai 30%, bet tauku % sausnē atzīmēts 45%, pircējs pār-

liecināts, ka viņš pērk 45% tauku no siera svara. Cita lieta, ja

pie apzīmējuma par tauku saturu sausnē atzīmēts arī ūdens saturs,

resp. sausnes daudzums. Tad pircējs var pareizāk orientēties par

siera barības vērtību. Vesela rinda pētnieku: prof. Beythien's 17),
Burr's un Šlag'slB ), Teichert's 19), Nottbohm's, Dr. Koestler's un

citi izsakās par to, ka tagadējā tauku % apzīmēšana sausnē ir vai-

rāk kā nepietiekama. Tā Dr. Koestler's 20) raksta: „Die Gewährlei-

stung eines Mindestfettgehaltes in der Trockenmasse bildet in

Frage der Sicherstellung eines genügenden Nährstoffnachweises

nur einen Notbehelf, indem sie nur ungenügenden und zum Teil

geradezu irreführenden Aufschluß über den wirklichen Nährgehalt
des Käses gibt."

Dr. E. Erbachers 21 ) gan izsakās, ka pēc viņa ieskatiem prasība

atzīmēt ūdens saturu esot pārspīlēta un vienpusīga sekošu iemeslu

dēļ:

Uzspiež pilntaukiemsieriem Uzspiež sieriem ar vismaz Uzspiež sieriem ar vis- Valsts labuma marka

ar vismaz 45%tauku saturu 25% tauku saturu sausnē. maz 35% tauku saturu pilntaukiem sieriem.

sausnē. sausnē.
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1) ne katru reizi sierniekam esot iespējams noregulēt ūdens

saturu siera tik precīzi, ka tauku saturu sausne;

2) siera šķirnēm atkarībā no ūdens daudzuma esot arī dažā-

das cenas;

3) ūdens saturs sieros katrai šķirnei svārstoties šaurās robe-

žās, lielāks vai mazāks ūdens daudzums par normālo —

ietekmējot siera kvalitāti.

Šiem Erbacher'a apgalvojumiem nevar pilnīgi piekrist:

1) ja ūdens saturu siera meistaram ir grutak noregulēt, tad

tieši tas jāatzīmē uz siera, lai neceltos pārpratumi;

2) ūdens saturs Latvijas sieros svārstās diezgan plašas robe-

žās, tā: ementāles sieros no 25,23% līdz 37,08%, bakšteinā

no 54,57% līdz 69,96%, zemgales no 31,33% līdz 49,98%,

kamembērā no 51,49% līdz 73,80%, rokforā no 32,48%

līdz 45,22%, edames sierā no 35,92% līdz 52,39% un tā

tālāk.

Prasība pēc ūdens satura atzīmējuma uz sieriem līdz ar tauku

% atzīmi ir dibināta. Tikai pēc manām domām būtu jāatzīmē ne

ūdens saturs, bet gan sausnes saturs. Pēdējais apzīmējums pircē-

jam būtu vienkāršāks un saprotamāks. Tomēr internācionālā tirgū

deklarēts „tauku saturs sausnē", to tik ātri negrozīs. Tas būtu

tikai jāpapildina ar ūdens resp. sausnes un tauku satura apzīmē-

jumu dabiskā sierā, kas neradītu grūtības ne analizētājam, ne ra-

žotājam, tikai nāktu par labu pircējam.

Sieru sastāvs.

Sieru galvenā sastāvdaļa — kazeīns, ko sarecina vai nu ar

siera raugu, vai pienskābi. Tādā veidā iegūtie saldpiena un skāb-

piena recekļi ir dažādi pēc savām ķīmiskām un fiziskām īpašībām.

Saldpiena receklis rodas no pienam pieliktā siera rauga enzima

chimozīna. Pēdējo izstrādā īpaši dziedzeri, kas atrodas teļa

kuņģī (glumeniekā), kamēr jaunais dzīvnieks barojas ar mātes

pienu. Cnzims chimozīns iedarbojas uz piena kazeīnu un, klātesot

šķīstošām kaļķa sālīm, pārvērš to grūti šķīstošā parakazeīnā un

sūkalu proteīnā. Sarecot parakazeīns ieslēdz sevī piena taukus un
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lielāku vai mazāku daudzumu sulas ar tanī izšķīdušām vielām.

Parakazeīns ir balta, porcelānam līdzīga, salda, elastīga masa, ar

īpašību savilkties kopā un izspiest suliņas.

Citādi ir ar skābei palīdzot iegūto kazeīnu. Pa lielākai daļai

recināšanai lietā pienskābi, kas rodas vai nu dabiskā ceļā — pie-

nam saskābstot, vai arī pieliekot pienskābes baktēriju tīrkultūru.

Pienskābe saista kalcija oksidu (CaO) kazeīnā. Pēdējais zaudē

savu uzbriedušo kolloīdālo stāvokli un sarec. legūtais kazeīns ir

ar skābu garžu un smaržu, satur maz minerālvielu, nav elastīgs,

bet lipīga, ziežaina masa, kas spēj mazāk savilkties kā paraka-

zeīns.

No suliņām atdalīto masu kā vienā, tā otrā gadījumā sasmal-

cina, veido, spiež, sālī un pārdod vai nu svaigā veidā, vai pēc no-

gatavošanās.

Kā izejmateriālu sieru pagatavošanai Latvijā lietā govju pienu,

krējumu, pilnpienu vai maisījumu no
3/4, Ht un

XU pilnpiena ar vāj-

pienu vai ķērnespienu, tāpat vājpienu ar ķērnespienu un nelielu

daudzumu pilnpiena. Atkarībā no izejmateriāla sastāva un tauku

satura, pagatavošanas veida un nogatavošanās stadijas, sierus

šķiro pēc ķīmiskā sastāva, īpašībām un barības vērtības.

Sierus iedala pēc vairākām pazīmēm22) :

1) pēc siera vielas atdalīšanās veida: a) saldpiena un b) skāb-

piena jeb biezpiena sieros un

2) pēc sieru konsistences: a) mīkstos, b) puscietos un c) cie-

tos sieros.

Mīkstos sierus raksturo: piena recināšana zemākā temperā-

tūrā, lieli graudi, pēdējos maz maisa un neatsilda. Mīkstos sierus

nespiež, ūdens saturs tais lielāks par 45%. Pēc apjoma mīkstie

sieri ir mazāki par cietiem. Gatavināšanās procesi iet ne āra uz

iekšu, un tos veic sevišķi pelējumu sēnītes. Mīksto sieru galvenie

pārstāvji no saldpiena sieriņiem: kamembērs, brie, limburgas, rok-

fors, romadūrs un citi. No skābpiena: ķimeņu, baltsieri un citi.

Cieto un puscieto sieru raksturīgās pazīmes: pienu recina aug-

stākā temperātūrā, graudus gatavo sīkākus un cietākus, tos atsilda

ilgāku laiku. Sierus spiež, ūdens saturs mazāks par 45%. Gata-

vināšanās sākas un norisinās reizē visā masā, kādēļ sierus var

izgatavot lielus. Gatavināšanās ilgst vairākus mēnešus, ementāles
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sieriem pat gadu un ilgāk. Puscieto sieru pārstāvji: zemgales,

tilzītes un citi. Cietie sieri: ementāles, goudas, edames, zviedru

muižu, granas, čedara, čestras un citi.

Sieru iedalījums pēc tauku satura sausnē.

Pec tauku satura sausne sierus iedala katra valstī dažādi, tā

Šveicē :

Šveices mīksto sieru tauku saturs45).

Bez tam Šveicē vēl pastāv noteikums, ka pilntaukie ementāles

sieri nedrīkst saturēt ūdeni vairāk par 38%, bet 3/4-taukie — ne

vairāk par 40%.

Vācijā 38 ) ir šādas tauku satura prasības:

Dubultkrējuma sieriem vismaz 60% tauku sausne.

Krējuma „ „
50°/

0 „

Pilntaukiem
„ „ 45% „ „

Taukiem
~ „ 40% „

3/4
-taukiem

„ „ 30°/0
V2

-taukiem
„ „ 20°/0

V4
-taukiem

„ „ 10%

Vājpiena sieriem mazāk par 10% „
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Holandē, kur ir sieru kontrole, tos laiž tirgū ar 20, 30, 40 un

45% tauku saturu sausnē; sierus apzīmē ar kontrolmarkām, uz

kurām redzams attiecīgais tauku saturs.

Dānija no 1928. gada 10. jūnija var ražot sierus ar šadu tauku

saturu sausnē un maksimālo ūdens saturu:

Ementales un čedara sieri var but tikai f. tipa. Rokforam ka

izņēmums atļauts tauku saturs sausnē 50% un ūdens 52%.

Dāņu Šveices, goudas, edames, tilzītes, galda, kamembēras un

limburgas sieri — 1. un 2. tipa. Pustaukie sieri ar tauku saturu

sausnē 30% un ūdens saturs cietajiem ne augstāk par 54% un

mīkstajiem ne augstāk par 60%. Šinī grupā ietelp dāņu Šveices,

goudas, edames, tilzītes un limburgas sieri. V-i-taukie sieri ar tauku

saturu sausnē ne mazāk par 20% un ūdens saturu cietajiem ne

•augstāk par 57%, mīkstajiem — par 60%. Te ietelp goudas, eda-

mes, tilzītes, galda un limburgas sieri. Vs-taukie sieri ar tauku

saturu sausnē ne mazāk par 10% un ūdens saturu ne augstāk par

59%. Vājpiena sieri ar tauku saturu sausnē ne mazāk par 10%

un ūdens ne augstāk par 60%.

Latvijas sieriem, pec obligatoriskiem noteikumiem § 256 1934.

gadā 46), jābūt:

Krējuma sieriem tauki sausne ne mazāk par 50°/0
Taukiem jeb pilnpiena sieriem

„ „ „ 45°/0
3
/ 4

4aukiem sieriem
„ „ „

35%

Va"
» » h h ~

25%

Vi- n „ m 15%

Vājpiena sieriem mazāk par 15%

124

Cietie un puscietie tipi

Tauku saturs

siera sausne saturs sierā

1

: 1

45 50

52

54

57

40

3
........ ..... .

30

4

5

Vājpiena sieri: 6

20

10 59

60

Mīkstie sieri:

7

8 '.

9

45

30

60

60

6020



Sieru iedalījums pēc nogatavināšanās pakāpes.

a) negatavie sieri,

b) pusgatavie
~

c) gatavie
„

Sieru iedalījums pēc izgatavošanas vietas:

a) Latvijas sieri (zemgales, jaņu un citi),

b) Šveices sieri (ementāles un citi),

c) Zviedrijas sieri (muižu — herregardsost, mācītāju — pre-

stost v. c),

d) Anglijas — Amerikas sieri (čedars, čestras un citi),

c) Francijas sieri (kamembēras, brie, rokfors un citi),

f) Itālijas sieri (gorgonzolas, kačio kavallo, pannas un citi),

g) Holandes sieri (goudas, edames un citi).

Apskatot minētos sieru iedalījumus tirdzniecībā, mēs sastopam

daudz un dažādas sieru šķirnes, kas pēc sava ārējā veida, lieluma,

sastāva, garžas, smaržas, gatavības stāvokļa un konsistences ir

dažādas. Šī dažādība novērojama pat pie vienas un tās pašas

šķirnes kā tauku un ūdens satura, tā arī nogatavošanās stadijas

zinā. Tirdzniecībā gadās arī sieru viltojumu gadījumi. Par viltotu

sieru jāuzskata23) :

1) ja sieram mazāks tauku saturs, kāds tam vajadzētu būt pēc

siera nosaukuma jeb apzīmētās šķirnes,

2) ja piena tauku vietā tam piejaukti kādi sveši tauki vai eļļas,

tāpat ja margarīna sierus pārdod par īstiem,

3) ja sieram piejaukta stērķele, milti un citas mazvērtīgas

vielas, izņemot dažas garžas un smaržas vielas, kā ķime-

nes, siera āboliņš, nagliņas un tamlīdzīgas,

4) ja sieram smaguma dēl piejauktas neorganiskas vielas, kā

ģipsis, krīts v. c. No neorganiskām vielām sierā var būt tikai

chlörnatrijs un atsevišķos gadījumos nedaudz salpetra un

soda,

5) ja sieram piemaisītas neatjautas konservējošas vielas, kā

skudru skābe, salicīlskābe, borskābe un šo skābju šālis,
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6) ja siera masa krāsota ar anilīna krasam; pēdējas var He-

tit vienīgi siera mizas krāsošanai,

7) par viltotiem uzskatāmi sieri, kuru ķīmiskais sastāvs neat-

bilst tiem dotajiem nosaukumiem,

8) ja tauku saturs sausnē vairāk kā 1% zemāks par to mini-

mumu, kas noteikts attiecīgai sieru šķirnei, piem. krējuma

sieriem tauku % sausnē vajaga būt 50%, bet atrasti tikai

48%, tāpat ja pārdod sieru ar citu nosaukumu, piem. bak-

šteinu par zemgales sieru v. t. t.

Visus šos apstākļus katrā atsevišķā gadījumā var noskaidrot

tikai siera ķīmiskas analizēs ceļā.

Sieru izmeklēšana.

Siera paraugam ķīmiskai izmeklēšanai vajaga 200—300 g. Pa-

raugu cenšas ņemt tādā veidā, lai tas atbilstu izmeklējamā siera

vidējam sastāvam. Ja vienas un tās pašas šķirnes partija sastāv

no 5 sieriem, tad ņem paraugu no katra siera; ja partijā 6—loo

gabalu, tad ņem paraugu no katra piektā siera, ja pāri par 100

gabalu, tad no katra desmitā. Mazākos sieriņus ņem paraugam

veselus. No lielākiem plakaniem sieriem izgriež virzienā no malas

uz centru ķīļveidīgus gabalus cauri visām siera kārtām. Paraugu

noņemšanā lieliem un bieziem sieriem lietā speciālus urbjus. Pēdē-

jos iegrūž sierā cauri visām kārtām un paņem 15—20 g, kamēr

salasās vajadzīgais daudzums, atstājot urbī cauruma aizbāšanai ap

3 cm virskārtas. Pirms parauga sasmalcināšanas izdara organo-

lēptisko analizi, t. i. pārbauda garžu un smaržu, ievēro siera masas

krāsu, acojumu, konsistenci v. t. t. Tāpat novērtē iesaiņojumu,

apskata garozu, vai tā nav iepuvusi, apklāta plankumiem v. t. t.

Nogriež un nosver garozu līdz ar iesaiņojumu, nosakot tādā veidā

„atkritumu" daudzumu. Pēc tam stājas pie parauga sasmalcināša-

nas. Mīkstos sierus ātri saberž porcelāna piestā, labi sajauc un

pēc tam novieto stikla bundžā ar platu kaklu un pieslīpētu aiz-

bāžņi. Cietos sierus parasti sasmalcina uz berzes vai izlaiž caur

gaļas mašīniņu, labi sajauc un ieber stikla bundžā, ko noslēdz ar

pieslīpētu stikla aizbāžņi. Visus iesvērumus atsevišķām analīzēm

izdara pēc iespējas ātri — vienā un tai pašā laikā. Paraugus var-

būtējai analižu atkārtošanai uzglabā vēsā vietā.
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Sieru izmeklēšanas metožu raksturojums.

lesākot metožu aprakstu, kādas lietāju savā darbā, jāaizrāda,

ka pieturējos galvenā kārtā pie metodēm, kas aprakstītas pazīs-

tamā pētnieka Barthel'a grāmatā: „Die Methoden zur Untersu-

chung von Milch und Molkereiprodukten." IV. Auflage 192824).

Tomēr vienā otrā gadījumā piegriezos arī citām metodēm, kas

pēc maniem pārbaudījumiem deva precīzākus un vairāk saskaņotus

rezultātus. Par šīm metodēm minēšu katrā atsevišķā gadījumā.

Ūdens resp. sausnes noteikšana sierā.

Sagatavo stikla bļodiņu ar stikla spieķīti un izkarsētu pūmiku.

lesver ātri 2—3 g siera, samaisa ar pūmiku un liek žāvējamā skapī

ar 105—110°C. Pirmo pusstundu nepieciešami ik pēc 5 minūtēm

izmaisīt ar spieķīti bļodiņas saturu. Ja to nedara, tad pēc maniem

novērojumiem pat cietiem sieriem rodas garoza, kura ieslēdz

ūdeni, kas vēlāk nepadodas žāvēšanai. Pēc stundas notiek eksi-

kātorā atdzesētās masas pirmā svēršana un pēc tam ik pēc pus-

stundas žāvēšanas līdz pastāvīgam svaram. Tomēr šī metode,

kaut gan starptautiski atzīta, saistīta ar neizbēgamām kļūdām.

Svara zudumu žāvējot starp iesvērto vielas daudzumu un izžāvēto

parasti pieņem par ūdens saturu. Šāds aplēsums būs pareizs tikai

tad, ja:

1) žāvējot no siera izdalīsies tikai ūdens,

2) žāvējot aiziet tiešām viss ūdens un

3) ar žāvējamo vielu nenotiek nekādas pārmaiņas.

Šos trīs priekšnoteikumus ūdens satura noteikšana siera reti

kad var izpildīt pilnos apmēros.

Nosakot ūdeni resp. sausni, viena otra gadījuma man nacas no-

vērot:

1) ka jau pēc otrā svēruma bļodiņas svars iesāka pakāpeniski

pieaugt, t. i. sākās tauku oksidācija, un žāvēšana pēc vai-

rākiem svērumiem bija jāpārtrauc; šinī gadījumā varēja

atgadīties, ka ūdens saturs resp. sausne iznāk par augstu

un visu siera sastāvdaļu kopsumma dod mazāk par 100%,

zemākais svara skaitlis bija jāpieņem par konstanto svaru;
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2) ar ūdens tvaikiem, sevišķi vecos un mīkstos sieros, iet līdzi

daudz gaistošo vielu, kā pienskābe, ammönjaks, sērammo-

nijs v. c. Šinī gadījumā atkal ūdens saturs resp. sausne

būs mazāka, un rezultātā visas siera sastāvdaļas dos vairāk

par 100 %.

Ar šiem novērojumiem tad arī izskaidrojas tie minuši un plūsi

līdz 100%, kas sakopoti XI. tabulā. Piemēram, ementāles sieru

paraugā Nr. VIII sausnes atsevišķu sastāvdaļu kopsumma ir tikai

63,76, tas ir mazāka par — 0,09%. Paraugā Nr. XIII. sausnes sa-

stāvdaļu kopsumma ir 64,81, t. i. lielāka par + 0,11%.

Sevišķi liela starpība bija rokfora paraugā Nr. XVII. — 0,18%

un paraugā Nr. X. + 0,32%, tāpat limburgas sieriem no + 0,69%

līdz + 1,48%.

Lai izvairītos no šādām kļūdām, Dr. G. Koestler's ieteic turēt

ūdens satura noteikšanai iesvērto siera daudzumu pirms žāvēšanas

24 stundas vakuumā — eksikātorā. Šādu iepriekšējo žāvēšanu

vakuumā 10 stundu laikā liek darīt arī vācu Reichsgesundheits-

amt's. Nottbohm's26) gan šo iepriekšējo priekšrakstu liek ignorēt.

Beidzamajā laikā I. Gangl's un F. Becker's 25) ieteic noteikt ūdens

saturu sierā speciālā aparātā, lietājot ksilolu vai brömbenzolu kā

destillācijas līdzekļus.

Manā rīcībā neviena no minētajiem aparātiem nebija, un tam-

dēļ lietāju Barthel'a ieteikto metodi, uzrādot kļūdu lielumu XI.

tabulā 128. un 129. lpp.

Tauku noteikšana sierā.

Tauku noteikšanu sierā izdarīju pēc Šmida-Bondzinska pārvei-

dotās metodes: modificētā Eichloff-Barthel'a kolbinā ar pieslīpētu

aizbāžņi iesver 3—5 g siera, pielej 10 cm
3 sālsskābes ar īpatnējo

svaru 1,124—1,125 un ieber dažus graudiņus pūmikā. Tā sagata-

voto kolbiņu silda uz asbesta sietiņa, kamēr visas olbaltumvielas

izšķīst sālsskābē. Pēc tam uzkarsē to līdz vājai viršanai s—lo5 —10

minūtes. Kolbiņu ar saturu atdzesē, pielej pēc kārtas 10 cm
3 95%

alkohola, 25 cm
3

sērētera un 25 cm
3 petrolejas ētera. Petrolejas

ēteris kā viegli gaistošs benzīns neļauj sērēterim sajaukties ar

spirtu un ūdeni, kā arī kavē dažādu netauku vielu izšķīšanu ēterī
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(abi ēteri jāpārbauda, vai izgarojot nerodas kādas nogulsnes, kas

varētu ietekmēt tauku svaru). Pēc katra reaktīva pieliešanas kol-

biņā jāsaskalo, apsviežot to apkārt 20—30 reizes. Pēc saskalošanas

kolbiņai ļauj mierīgi stāvēt, atkarībā no siera šķirnes, 2—6—12

stundas, kamēr ēteru slānis paliek pilnīgi dzidrs un izšķīdušās

olbaltumvielas nosēžas kolbiņas dibenā. Dzidro ēteru slāni ar iz-

šķīdušiem taukiem nosīfonē nosvērtā Erlenmeijera kolbiņā un no

jauna pielej 25 cm
3 sērētera un 25 cm

3 petrolejas ētera, tam gadī-

jumam, ja sālsskābē izšķīdinātā olbaltumā vēl būtu palikuši tauki.

Kolbiņu pēc ētera pieliešanas saskalo un ļauj stāvēt mierīgi vai-

rākas stundas, kamēr ēteru slāņi atkal paliek dzidri. Ēterus no

jauna nosīfonē Erlenmeijera kolbiņā ar iepriekšējo porciju, pēc tam

ēterus nodestillē. Kolbiņā palikušos taukus žāvē ar 102—103°C.

Pirmo svēršanu izdara pēc stundas un nākamo svērumu ik pēc

15—20 minūtēm līdz pastāvīgam svaram. Atrasto tauku daudzumu

parlés procentos un pēc tam uz 100 g siera sausnes.

Slāpekļvielu noteikšana sieros.

Slāpeklvielu kopdaudzuma noteikšanai iesver I—2 g siera,

ieber 750—1000 cm
3 tilpuma Kjeldāla kolbā, pielej ap 30 cm

3

H2SO4 ar īpatnējo svaru 1,84, pieliek I—2 piles metalliskā Hg vai

vara vai dzelzs vitriolu, kā katalizātorus. Kolbu lēnām kustinot

cenšas sieru saslapināt ar sērskābi. Tas jādara uzmanīgi, lai ar

saslapināto vielu neaptašķītu kolbas sienas, kas vēlāk rada grūtī-

bas, vielas ieskalojot kolbas dibenā. Kolbu noslēdz ar stikla noslē-

dzēju. Tā sagatavoto kolbu novieto slīpi uz uzslēgšanas statīva.

Sākumā silda uz ļoti mazas uguns, laiku pa laikam kolbu apskalo-

jot. Ja sāk stipri putot, tad pielej dažas piles alkohola vai sama-

zina uguni. Kad visa siera masa pāroglota un šķidrums sāk mie-

rīgi vārīties, uguni palielina un ieber kolbā ap 10 g sausa, slāpekli

nesaturoša K2SO4, lai pasteidzinātu uzslēgšanu. Vāra, kamēr

visas pārogļotās daļiņas ir sadegušas un šķidrums pieņem gluži

dzidru izskatu (vara vai dzelzs vitriöliem klātesot nokrāsojas zaļ-

ganā vai iedzeltānā krāsā). Koncentrētā H2SO4 pārvērš visu orga-

nisko vielu slāpekli par ammönjaku un saista to ar skābes pārā-

kumu kā sērskābo ammöniju. Šī reakcija' noris vairākās fā-

zēs27), 28) un »).
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1) Augstās temperatūras ietekmē koncentrētā sērskābe pār-

vēršas par sēra oksidu un ūdeni.

2) Koncentrēta sērskābe atņem vielai ūdeni un pāroglo to.

3) Sērskābe oksidē pārogloto masu, bet pati reducējas par

sēra paskābi H2SO3.

4) Karsējot rodošās gāzes — sēra dioksīds, CO un ūdeņradis,

reducē slāpekļa savienojumus par ammönjaku.

5) Sērskābes pārākums saista atbrīvoto ammönjaku par sēr-

skābo ammöniju.

Dala Hg saistās ar vielas amīdo-savienojumiem grūti sada-

lāmā (HgNH2)2S04 pēc reakcijām:

Hg 4 2H
2
S0

4
- S0

2 +2H
2
0 4 HgS04

2HgS04 + 4NH
3
- (NH4)2S0

44(NH 2Hg)2S0
4

Kad viss vielas slāpeklis pārvērsts (NH4)2S04 un (NÜ2Hg)2S04,
tad iesāk pārdestillēšanu. Sagatavo uztvērēja kolbu ar no-

teiktu daudzumu n/5 H2SO4, pēdējai piepilina dažas piles kongo-

sarkanuma un nostāda uztvērēju tā, lai dzesinātāja aizsarga cau-

rules gals būtu iegremdēts skābē. Kad uztvērējs ir uzstādīts, saga-

tavo pašu Kjeldāla kolbu destillēšanai. Vispirms atdzesē kolbu,

tad pielej 200—250 cm
3 destillēta ūdens un iemet dažus graudiņus

pūmika, lai notiktu mierīga viršana. Pielejot uzmanīgi 80—100 cm
3

NaOH, 500 g uz litra destillēta ūdens, pārākumā, sāk atbrīvoties

ammönjaks pēc reakcijas: (NH4/2 SO4 + 2 NaOH —� Na2 SO4 +

2 NH4OH. Atbrīvoto ammönjaku vārot pārdestillē un to uztver titrētā

sērskābē. Lai no (HgNH2)2S04 varētu atbrīvot ammönjaku, tad

tas iepriekš jāsadala ar K2S (40 g uz litra ūdens), vai reducējot ar

cinka putekļiem pēc reakcijām:

ar sērkaliju:

HgS04 4 2NaOH — Na
2
S0

4 4 HgO 4 H
2
0

Hg04H 2
0 4K2

S — HgS4 2KOH

(NH2Hg)2S0
4 4 2K

2
S 4 4H

2
0 - (NH4)8

S0
4 +2HgS 4-4KOH
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ar cinka putekļiem:

Zn + 2NaOH — Zn(ONa) 2+ H
2

(NH2Hg)2 S0
4
4-2H

2
- (NH4

)
2
S0

4
4- 2Hg.

Destillēšana ilgst enerģiski vārot ap 45—60 minūtes, un beigas

uzzina tādā veidā, ka izņem destillācijas caurules galu no sērskā-

bes, noskalo to ar destillētu ūdeni un destillāta pilē saslapina sar-

kano lakmusu. Ja lakmuss nenokrāsojas zils, tad tā ir zīme, ka

viss ammönjaks jau pārdzīts un atkal skābes saistīts

veidā. Destillēšanu pārtrauc, noskalo destillācijas caurules galu ar

destillētu ūdeni uztvērēja kolbā un titrē ar
n/io NaOH līdz sar-

kanai krāsai. Ammönjaka daudzumu aplēš šādā veidā: no ņemtās

sērskābes daudzuma uztvērējā (a cm
3) atvelk pie titrēšanas patē-

rēto sārmu (b cm
3), tā dabū ammönjaka neutrālizēšanai vajadzī-

gās skābes daudzumu (a—b=d cm
3). 1 cm

3 n/i 0 H2SO4 saista

0,001401 g slāpekļa, tad slāpekļa (N) saturs nosvērtā sierā (p) gra-

mos būs = d X 0,001401, bet 100 g siera slāpekļa daudzums būs

N_

dX 0,001401 X100

P

Lai uzzinātu olbaltumvielu saturu sierā, dabūto slāpekļa dau-

dzumu reizina ar vienu no faktoriem 6,25 vai 6,37. Cik precīza ir

pati Kjeldāla metode N vielu noteikšanai, tikpat nenoteikta ir slā-

pekļa pārlēšana olbaltumvielās, jo beidzamos 25 gados faktors

pieaudzis no 6,27 līdz 6,45.

Ņemot vērā, ka parakazeīnu uzskata par to pašu kazeīnu, tikai

ar divas reizes mazāku molekulāro svaru, Pfühl's un Turnau's 30)

rūpīgā izmeklēšanā noskaidrojuši, ka kazeīnā slāpekļa daudzums

ir 15,5, un tāpēc pēc viņu domām vajadzētu slāpekļa pāriešanai

olbaltumvielās lietāt faktoru 6,45. Inichov's 31 ) aizstāv uz-

skatu, ka sierā atrastais slāpeklis pāriešot olbaltumvielās būtu jā-

reizina ar 6,39. Barthel's un Grimmer's32) turpretim domā, ka fak-

toram vajadzētu būt 6,37. Parasti pieņem, ka jaunākos sieros at-

rasto slāpekļa daudzumu reizina ar 6,37 un vecākiem sieriem ar

6,25, bet literātūrā nav nekur norādīts, kad un kādos apstākļos

lietāt vienu vai otru no šiem faktoriem. Man bijusi izdevība no-

vērot, ka piena produktu apskatēs vienu un to pašu sieru, attiecībā

uz nogatavināšanas pakāpi resp. siera vecumu, eksperti novērtēja

dažādi. Organolēptiskā pārbaude tā tad stipri subjektīva un nedod
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pamatu analitiķim lietāt vienu vai otru faktoru. Prof. Grimmer's32)

tad arī aizrāda, ka faktora izvēle esot atkarīga no analītiķa uz-

skata un pārliecības.

Sava darba faktoru izvelē vadījos no ūdenī šķīstošam olbal-

tumvielām. Ja šo vielu bija 10% un vairāk, tad lietāju faktoru 6,25,

ja mazāk par 10% — tad 6,37. Šos 10% ūdenī šķīstošā olbaltum-

vielu daudzuma kā robežu es izvēlējos tāpēc, ka sieri ar šādu

ūdenī šķīstošo olbaltuma daudzumu pēc savas konsistences, gar-

žas, ārējā izskata un smaržas bija jau tā nogatavojušies, ka tos

varēja pieskaitīt vecākiem sieriem. Katrā ziņā jāvēlas, lai siera

vecumu noteiktu skaitļos un organolēptiskā pārbaude paliktu kā

papildu novērtējums.

Lai varētu ar skaitļiem izsekot siera vecumu, tad jānoteic

katrai siera šķirnei tās bioķīmiskās vielu pārmaiņas, sākot ar paga-

tavošanas dienu līdz galīgai gatavības stadijai. Sieru gatavinā-

šanā ir svarīgi zināt ne tikai atsevišķu sastāvdaļu pārmaiņas, bet

arī šo pārmaiņas vielu daudzumu, tāpēc, runājot par siera gata-

vību, izšķir divus jēdzienus: 1) par siera gatavību plašumā un 2)

par siera gatavību dziļumā.

Ar pirmo jēdzienu saprot to olbaltumvielu daudzumu, kas šķīst

ūdenī, un ar otro — olbaltumvielu sadalīšanās procesu gala pro-

duktu — amīnoskābju, galvenā kārtā ammönjaka, saturu.

No iegūtiem skaitļiem var spriest par siera rūgšanas resp.

gatavināšanās apjomu un dziļumu, tomēr praktiskā sieru kontrolē

šiem skaitļiem maza nozīme.

Ūdenī šķīstošo slāpekļvielu noteikšana 23).

25 g labi sasmalcināta siera saberž piestiņā un pārvērš to

emulsijā ar siltu ūdeni (40—50°C). Šķidrumu ielej 250 cm
3 mēr-

kolbā, piestiņu labi izskalo ar destillētu ūdeni, ko arī ielej kolbā.

Šķidrumam kolbā piepilina dažus pilienus formalīna, krietni sa-

krata un kolbu uzpilda ar ūdeni līdz zīmei, pēc kam atstāj to 24

stundas istabas temperātūrā, laiku pa laikam sakratot kolbas sa-

turu. Pēc 24 stundām šķidrumu filtrē, no filtrāta paņem 25 cm
3

(= 2,5 g siera), ielej Kjeldāla kolbā un nosaka slāpekļa saturu

parastā kārtā. Dabūto slāpekļa daudzumu reizina ar 6,25, un tā

dabū ūdenī šķīstošo olbaltumvielu kopdaudzumu.
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Ammönjaku sieros netiku noteicis tā iemesla dēļ, ka ammön-

jaka noteikšana olbaltumvielās destillācijas ceļā sārmainām vielām

klātesot ir apgrūtināta, jo reaktīvs iedarbojas uz olbaltumvielu

slāpekli un to hidrolizē. Šās iedarbības rezultātā atskaldās NH2

grupa brīvā ammönjaka veidā un dod paaugstinātus, nepareizus

rezultātus.

Belousova33) frakcionētā ammönjaka noteikšanas metode ne-

vienā ārzemju žurnālā nav aprakstīta, un ar to man bija izdevība

iepazīties tikai pašā beidzamā laikā, kad jau visas analizēs bija

pabeigtas, izņemot pašu pēdējo — limburgas siera analizi.

Belousovs savu metodi izstrādājis uz Froidevau'a konstatējumu

pamata, ka ar sārma un sārmzemju vielu iedarbību uz olbaltum-

vielām destillācijas laikā brīvais ammönjaka slāpeklis pārdestillē-

jas daudz ātrāk nekā hidrolizētais ammönjaks. Pēdējais izdalās

destillējot visu laiku ar vienādu ātrumu.

Ammönjaka noteikšana ar frakcionēto destillāciju būtībā ir tā,

ka pirmajā frakcijā izdalās kā brīvais, tā arī hidrolizētais ammön-

jaks, pie kam brīvais ammönjaks destillējot viss pāriet uztvē-

rējā. Otrā frakcijā notiek tikai hidrolizētā ammönjaka pāreja otrā

uztvērējā, un tā kā hidrolizētais ammönjaks izdalās vienādā ātrumā

un daudzumā abās frakcijās, tad tas dod iespēju precīzi noteikt

hidrolizētā ammönjaka daudzumu.

Ammönjaka noteikšanai iesver ap 10 g saberzta siera. Pēdējo

ieber 400—500 cm
3 tilpuma destillācijas kolbā, pieliek 0,5—1 g

magnija oksida (MgO) un pielej ap 200 cm
3 destillēta ūdens. Kolbu

savieno ar Lībicha dzesētāju. Par uztvērējiem lietā mērcilindrus.

Pirmajā cilindrā ielej 40 cm
3 n/i0H2504 (I. frakcija) un otrajā

cilindrā — 20 cm
3 n/iorL>SC>4 (11. frakcija).

Kad viss sagatavots, ielaiž dzesētāja caurules galu pirmā cilin-

dra sērskābē un pārdzen tieši 40 cm
3 destillāta 20 minūtēs

(laiks jāskaita, kad parādās pirmās destillācijas piles).
Pēc pirmās frakcijas 40 cm

3 destillāta noliek tai pašā vietā

otrās frakcijas cilindru un pārdzen 20 cm
3 destillāta 10 minūšu

laikā. Pēc destillācijas beigām nesaistīto sērskābi konstatē abos

cilindros, titrējot ar
nA0 NaOH, klātesot kongosarkanumam jeb me-

tīloranžam; tādā ceļā uzzina ammönjaka daudzumu, ko saistījusi

sērskābe. No pirmās frakcijas saistītās sērskābes atņem otrās

frakcijas saistīto sērskābi, un atlikumu vairo ar 0,0017. Iznākums

dod ammönjaka daudzumu iesvērtā sierā, pēc tam pārleš %%.
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Siers jaiesver glāzīte ar pieslīpētu aizbāžņi; pec siera ieber-

šanas kolbā atsver glāzīti, lai uzzinātu tieši siera svaru.

Piemērs: iebērts kolbā 9,0318 g siera.

Attitrets t cilindrā 9,15 cm 3 n/10
H

2
SO

4

11.
» 18,15 „

Saistītās sērskābes I. cilindrā 40 cm 3 — 9,15 cm3 = 30,85 cm3.

IL 20
„ —18,15 „

= 1,85 cm
3
.

Brīvais ammönjaks saistījis sērskābi . . . 29,00 cm3
.

1 cm3 n/10
H

2
50

4
saista 0,0017 g NH

3

29,0 cm3
„

X

X=0,0017X29= 0,0493 g NH
3

9,0318 g siera dod 0,0493 g NH
3

100 g „ h
X

0,0493X100
-ņcon,X

-

9.0318
=o'sB0'58/°-

Piena cukura noteikšana sieros.

Piena cukura noteikšanai ar svara metodi vajadzīgie reaktīvi:

1) I. Fēlinga šķīdums: 34,63 g ķīmiski tīra vara sulfāta

(CuSÜ4. 5H20) izšķīdina 500 cm
3 destillēta ūdens,

2) 11. Fēlinga šķīdums: 173 g seignette sāls

izšķīdina ap 400 cm
3 ūdens un 51,6 g NaOH uz 100 cm

3

destillēta ūdens. Pēc izšķīdināšanas abus reaktīvus salej

500 cm
3

mērkolbā, uzpildot to līdz zīmei ar destillētu ūdeni.

Fēlinga I. šķīdums uzglabājas diezgan labi, bet otrais šķī-
dums bojājas, tāpēc to labāk biežāk pagatavot svaigu, ne-

lielos daudzumos. Katru no Fēlinga šķīdumiem uzglabā at-

sevišķi un salej līdzīgos apjomos kopā pirms lietāšanas.

3) NaOH - - 10,2 g vai KOH — 14,2 g 1 litrā ūdens.

4) Aukstumā piesātināts nātrija florids ūdenī.

Piena cukura noteikšanai iesver 25 g siera (suliņu siera 1 g),
saberž to piestiņā un ieber 500 cm

3 kolbā. Mani novērojumi, ka

pie dažām sieru šķirnēm ir labāk, ja saberzto sieru pārvērš emul-

sijā ar 50—60° Csiltu ūdeni un tad to pārlej kolbā. Piestiņu izskalo

vairākas reizes un tāpat skalojumu pielej kolbā, lai tur būtu ap

400 cm
3 destillēta ūdens. Tālāk pielej pēc kārtas 10 cm

3 I. Fēlinga

šķīduma, 6,5—7,5 cm
3 kodīgā nātrija vai kālija un 20 cm

3 aukstumā
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piesātināta nātrija florida, lai atdalītu šķīstošās kaļķa šālis, kas

traucē cukura noteikšanu. Kolbu labi sakrata. Šķidruma reakcijai

vajaga būt neutrālai vai vāji skābai, bet ne alkaliskai, jo tad šķid-

rums būs duļķains no nenogulsnētām olbaltumvielām. Ja šķidruma

reakcija ir alkaliska, tad to paskābina ar sālsskābi. Olbaltumvielas

izkrīt un nogulsnējas 34) no CuS04, kurš dod Cu(OH)2 pēc reak-

cijas: CuS04 + 2NaOH = Na2S04 + Cu(OH) 2
.

Pēdējais absorbē

olbaltumvielas. Šķidrumam ļauj mierīgi stāvēt pusstundu, kamēr

izkritušās vielas nogulsnējas. Pēc tam uzpilda kolbu ar destillētu

ūdeni līdz zīmei un filtrē caur sausu krokfiltru glāzē.

Glāzē ar šņibi ielej no t. un II. Fēlinga šķīdumiem pa 25 cm
3

no katra un silda uz asbesta sietiņa, kamēr sāk vārīties. Fēlinga

šķīdumi reaģē savā starpā pēc reakcijas:

2CuS0
4
+ NaK(C4

H
4
O

e) + 4NaOH = 2H
20 +2Na

2
S0

4 +

+ KNa(C4
H

4Cu 208).

Karstiem Fēlinga šķīdumiem pielej 100 cm
3 filtrāta un silda

tālāk līdz viršanai, pēc tam vāra taisni 6 minūtes, skaitot

laiku no viršanas sākuma. Pa vārīšanas laiku cukurs reducē vara

oksidu par vara oksidulu sarkanu nogulšņu veidā pēc reakcijas:

KNa(C4
H

4
Cu 208) =Cu

2
0 + O + KNa(C4

H
4
0

6).

Nogulsnes pārnes uz bezpeļņu filtra, kur tās krietni izmazgā

vārošā destillēta ūdenī35), spirtā un ēterī un pēc tam kopā ar pil-

tuvi filtru izžāvē 100°C temperātūrā, kamēr svars nemainās. Pēc

nosvērtā CU2O aplēš cukura daudzumu pēc tabulas. Izžāvēto filtru

ar nogulsnēm var svērt arī kā vara oksidu CuO, tad ir lieka maz-

gāšana ar spirtu un ēteri, to pārnes izkarsētā un nosvērtā platīna

tīģelī vai bļodiņā, sadedzina, piepilina dažas piles slāpekļa skābes

un tad karsē tīģeli vispirms lēnām, kamēr nitrāts sadalās, un pēc

tam karsē stipri, kamēr iegūst pastāvīgu svaru. Kad viss vara

oksiduls pārvērsts vara oksidā: Cu 20 + 0 =2 CuO, tīģeli atdzesē

eksikātorā un no kopējā svara atvelk tīģeļa un filtra pelnu svaru,

un tā dabū tīra vara oksida daudzumu. Viena daļa CuO = 0,7989

dalām metalliska Cu. Pareizinot vara oksida svaru ar 0,7989, dabū

metallisko Cu mg, pēc tam speciālā Soksleta tabulā atrod attie-

cīgo piena cukura daudzumu. Lai noteiktu procentos piena cukuru,

tabulā atrastais skaitlis jāreizina ar 20.
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Pienskābes resp. siera skābumgrada noteikšana.

Piena cukuram rūgstot rodas pienskābe un citi blakus pro-

dukti. Sieros daļa pienskābes saistīta ar fosfātiem un kazeīnātiem,

tādēļ labāk, ja titrē ūdens izvilkumu kopā ar siera masu. Šim no-

lūkam iesver 5 g siera, saberž to piestiņā ar mazām porcijām ūdens

(45—50°C) un salej 100 cm
3 kolbiņā. Vēl labāk, ja pārnes visu por-

celāna bļodiņā un vāra vairākas reizes, vienmēr pielejot iztvaicētā

ūdens daudzumu. Kad pienskābe pārgājusi izvilkumā, tad pieliek

fenolftaleīnu kā indikātoru un titrē ar
n/io NaOH bļodiņā atrodošos

masu līdz rožainai nokrāsai, kas nepazūd 2 minūšu laikā. Sārms

neutrālizē pienskābi pēc reakcijas:

CHsCH (OH) COOH + NaOH —* CHaCH (OH) COONa +

H2O. Patērētā sārma cm
3 skaitu reizina ar 0,009, jo 1 cm

3n/ioNaOrī

neutrālizē pienskābi pēc reakcijas:

Lai uzzinātu procentos pienskābes daudzumu, tad atrasto

skaitli reizina ar 20.

Pelnu noteikšana sieros.

Pelnu noteikšanai parasti ņem 2—3 g siera un novieto to no-

slēgtā platīna tīģelī. Siera masu tieši sadedzinot var aiziet zudumā

chlörs un fosforskābe 36) un 37). Pirms sadedzināšanas sieru sajauc

ar precīzi nosvērtu, ķīmiski tīru vienu daļu sodas un trim daļām

salpetra un žāvē ar 100—110°C. Pēc izžāvēšanas sieru tīģelī ap-

klāj ar bezpeļņu filtru un iesāk sadedzināšanu uz asbesta sietiņa.

Līdz ko parādās dūmi, aizdedzina sieru no virsas. Kad visa masa

pārogļota, tad ogles saberž un izvelk visas šķīstošās vielas ar kar-

stu ūdeni. Ūdenī izšķīdušās vielas laiž caur bezpeļņu filtru. Pēdējo

izskalo vairākas reizes ar karstu ūdeni, izžāvē un sadedzina reizē

ar tīģelī palikušām oglēm. Kamēr tīģelī ilgst pārpelnošana uz stip-

ras liesmas, tikmēr filtrātā izšķīdušās vielas pārnes izkarsētā, no-

svērtā platīna bļodiņā un iztvaicē uz ūdens vannas. Pēc ūdens iz-

garošanas bļodiņu karsē uz lēnas uguns, lai dibens būtu tikai vāji

sarkans. Kad pārpelnošana beigusies un eksikātorā atdzesētie tī-

ģelis un bļodiņa ar viņu saturu nosvērti, tad no pelnu kopsummas
atvelk filtra pelnu un pieliktā salpetra un sodas maisījumu dau-

dzumu, uzzinot pelnu svaru iesvērumā, pēc tam pārleš procentos.
Sodas un salpetra piemaisījums sierā prasa ilgāku laiku pār-

pelnošanai, tāpēc pelnus var noteikt bez šāda piemaisījuma, tikai
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tad siera pārogļošana jāizdara uzmanīgi uz ļoti mazas uguns. Sieru

tāpat kā pirmajā gadījumā izžāvē, apklāj ar bezpeļņu filtru, pār-

ogļo un apstrādā sasmalcinātās ogles ar karstu ūdeni.

Vārāmās sāls noteikšana sieros.

Literatūrā maz sastopami dati par sāls saturu sieros. Ja šie

dati kur atrodas, tad tie ļoti pretrunīgi. Šo pretrunību var izskaid-

rot dažāds sāls saturs sieros vai arī tas, ka skaitļi iegūti, strādājot

pēc dažādām metodēm.

Sals daudzums sieros loti liela mera ietekme to garžu, kvali-

tāti, bioķīmiskos procesus, mikrofloru v. t. t.

A. Meyer's48) noskaidrojis, ka pārāk augsts ūdens saturs sierā

var rasties no liela sāls daudzuma. Šinī gadījumā rodas bieza un

cieta garoza, kas traucē ūdens izgarošanu, sevišķi bieži to novēro

mīkstos sieros.

Sāls noteikšanai sierā lietā vairākas metodes. Visas šīs meto-

des pamatojas uz to, ka titrē neutrālā vidē chlöru ar
n/io AgNO3

indikātoram K2CrÛ4 klātesot, vaiļ rodansavienojumiem
53) dzelzs-

alona (Ferri savienojumam) klātesot skābā vidē. Kad viss chlörs

nogulsnēts ar Ag kā AgCl, vai AgCNS un iestājas Ag-iönu pārā-

kums, tad nākošā pile ar foCrCh vai dzelzs ammönija alauna šķī-

dumu dod sarkanas nogulsnes pēc reakcijām:

AgNOs + NaCl = NaNOs + AgCl (baltas nogulsnes) ;

2AgNOs + K2CrO4 = 2KNO3 + Ag 2Cr04 (sarkanas nogulsnes) ;

CNSK + AgNOs =KNO3 + AgCNS (baltas nogulsnes);

NH4Fe(50 4)2 .6H20 + 4KCNS — 2K 250 4 + NH4CNS +

+ 6H 20 +Fe (CNS)3 (sarkanas nogulsnes).

Sals noteikšanai iesver 5 g siera. Talaka darba gaita, pec

literātūras norādījumiem, lietā dažādus paņēmienus:

1) Sieru saberž un pārnes porcelāna bļodiņā ap 200 cm
3 til-

puma. Sieru vāra, atkārtoti uzlejot destillētu ūdeni. Kad visa sāls

pārgājusi šķīdumā, tad izvilkumu nofiltrē 250 cm
3 kolbiņā. Olbal-

tumvielas uz filtra mazgā vairākas reizes ar karstu ūdeni, kamēr

filtrāta pile nedod ar n/io AgN03 +K2CrO4 — sarkanas nogul-

snes. Šķīdumam kolbiņā vajaga būt ar neutrālu reakciju. Kolbiņu
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uzpilda ar destillētu ūdeni līdz zīmei, saskalo un titrē 50 cm
3 fil-

trāta =1 g siera ar
n/i0 AgNCfo un indikātoram IGCrCU klātesot

līdz neizzūdošai sarkanbrūnai krāsai. 1 cm
3 n /io AgNOs saista

0,00585 g NaCl. Patērēto n/i0 AgNOs cm
3 skaitu vairo ar 0,00585,

uzzina sāls daudzumu 1 g sierā un pēc tam reizina ar 100, lai uz-

zinātu %%.

2) Apstrādā siera iesvērumu gluži tāpat kā I. paņēmienā. Bļo-

diņas sāls šķīdumu nefiltrē, bet titrē visu bļodiņas saturu ar
n/i

0

AgNOs un K2004 kā indikātoru un aplēš sāls daudzumu %%.

Pēc maniem novērojumiem šī metode dod paaugstinātus rezultā-

tus, jo daļu AgNCto saista olbaltumvielas.

3) Nosvērto sieru sajauc49) ar vienu daļu sodas un trīs daļām

salpetra, izžāvē, pārpelno, NaCl izvelk ar karstu ūdeni, izvilkumcā

neutrālizē pielikto sodu un salpetri ar HNOs, savāc mērkolbinā

ūdenī izšķīdušās vielas, šķīdumu atdzesē, kolbiņu uzpilda ar des-

tillētu ūdeni līdz zīmei un saskalo. Zināmu daudzumu kolbinas sa-

tura titrē ar
nA

0 AgNOs, lietājot K2Q-O4 kā indikātoru. Pēc tam

aplēš sāls daudzumu %%. Metode dod labus rezultātus.

4) lesvērto siera masu uzmanīgi pārogļo. Ogles saberž, un sāli

izvelk ar karstu ūdeni. Šķīdumu savāc mērkolbiņā un titrē zināmu

daudzumu ar
n/i

O AgNO3 indikātoram Kj>Cro4 klātesot. Pēc tam

apies sāls daudzumu %%. Metode dod zemākus rezultātus kā

iepriekšējā.

5) Nosvērto siera masu pārpelno, un sāli izvelk ar karstu

ūdeni, filtrē un savāc mērkolbiņā. Pēc tam rīkojas kā iepriekšējās
metodēs. Strādājot pēc šās metodes — dabū zemus rezultātus.

6) Van der Burg'a metode50) :

4 g siera saberž piestinā ar mazām porcijām ūdens, pārnes
100 cm

3
kolbiņā, pielej 60 cm

3 silta dest. ūdens un 10 cm
3

apm.

normālā nātrija sārma. Pēc šķidruma atdzesēšanas līdz istabas

temperatūrai pielej 10 cm
3 25% HNOa (ar īp. sv. 1,2), uzpilda ar

destillētu ūdeni kolbiņu līdz zīmei, sakrata un šķidrumu filtrē caur

sausu filtru. Ņem 50 cm
3

filtrāta, kas atbilst 2 g sieram, un pielej
15 cm

3 n/io AgNOa, un sudraba nitrāta pārpilnību titrē atpakaļ ar

n/10 kālija rodanīda šķīdumu. Pareizinot izlietātos cm
3 n/io

AgN03 ar 0,2925, dabū sāls daudzumu %%.
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Dr. Teichert's47) ieteic ņemtos 50 cm
3

filtrāta, kas atbilst 2 g

sieram, titrēt ar
n/i0 Mārtius-Lūttke's šķīdumu. 1 cm

3 n/io

AgNO3
= 5,846 mg NaCl. Metode dod labus rezultātus.

n/io Martius-Lüttke's šķīdumu pagatavo no:

I. 16,989 g AgNOs uz 200 cm
3 ūdens + 400 cm

3 25% HNOs

(īp. sv. 1,150—1,152) + 250 cm
3 aukstumā piesātināta dzelzsalona.

Visu ielej 1000 cm
3 mērkolbā, saskalo un uzpilda ar destillētu ūdeni

līdz zīmei;

11. n/io rodanšķīdumi :

7,612 g rodanammönija, jeb

9,718 g kālija rodanida.

Vienu vai otru izšķīdina 1 litrā ūdens.

7) Erbacher'a metode51 un 52) :

2 g saberzta siera novieto 300 cm
3 Erlenmeiera kolbā, pielej

20—25 cm
3 nAo AgN03 un saskalo. Pēc tam pielej 20—25 cm

3

HNOs. Silda līdz viršanai un pie lēni vāroša šķidruma pielej uz-

manīgi 10 cm
3 aukstumā piesātināta KMnO4 (7,5%). Pēc brūnās

krāsas nozušanas pielej vēl s—lo5—10 cm
3 tā paša KMnO 4 un vāra,

kamēr slāpekļskābais šķidrums atkrāsojas. Ja pēc ilgāka laika

šķidrums neatkrāsojas, tad pieliek tā atkrāsošanai dekströzi. Šķid-

rumu atdzesē, pielej 150 cm
3 dest. ūdens. Sudraba nitrāta pārpil-

nību titrē atpakaļ ar
n/io kālija rodanidu, lietājot 5 cm

3 aukstumā

piesātinātu dzelzsalonu kā indikātoru. 1 cm
3 n/io AgNCb =

5,846 mg NaCl.

Pēdējās 2 metodēs sudrabs ar rodansavienojumiem dod bal-

tas nogulsnes, un tiklīdz iestājas Ag-iönu pārākums, tā nākošā pile

dod ar dzelzsalonu sarkanas nogulsnes.

Lai noskaidrotu, kuras no šīm metodēm dod pareizākus rezul-

tātus, izdarīju šo metožu salīdzinājumus. No šiem salīdzinājumiem

redzams, ka v. d. Burg'a un Erbacher'a metodes dod ļoti labi sa-

skanošus rezultātus, bet gandrīz tikpat labus rezultātus dod arī

pārpelnošana, ko ieteic prof. Grimmer's49), sajaucot vielu ar 1 d.

sodas + 3 d. salpetra. Šī metode arī lietāta visvairāk kā daudz

lētāka par v. d. Burg'a un Erbacher'a metodēm.
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XII. tabula.

Dažādu sāls noteikšanas metožu salīdzinājumi.

Sierošanai lietātā piena sastāva noteikšana.

Pa lielākai daļai sierus pagatavo no pilnpiena un vājpiena mai-

sījuma: pilnpienam pielej dažādus daudzumus vājpiena. Sierus no-

vērtējot bieži jāuzzina, cik daudz ņemts pilnpiena un cik daudz

vājpiena. Lai to noteiktu, tad sierā jānosaka tauku un olbaltumvielu

saturs, pēc tam jāapleš, cik daļas tauku ir uz 100 daļām olbaltum-

vielu. Kad tas uzzināts, tad speciālā tabulā23) var atrast, no cik

daļām pilnpiena un vājpiena sastāvēja maisījums siera pagatavo-
šanai. Tabula sastādīta, pieņemot tauku saturu pienā 3,4% un vāj-

pienā 0,2%.

Cietie un puscietie sieri.

Kā cieto sieru pārstāvji jāuzskata ementāles tipa sieri. Tos

gatavo tagad daudzās vietās Eiropā un Ziemeļamerikas savienota-

jās valstīs. Šo sieru raksturīgais ārējais veids ir dzirnu akme-

ņiem līdzīgs, dažādā smagumā — no 10 līdz 20 kg, 20—40 kg,
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Vāra un

šķīdumu
nofiltrē

°/o0/.

Vāra, bet

nefiltrē

7o%

Sajauc ar

1 d.sodas

un 3 d.

Uzmanīgi

pārogļo

°/o°/o

Pārpelno

%°/o

V. d.

Burg'a
metode

Erbacher';

Sieru nosaukumi: metode

pārpelno
0/ 0/
10 10

%°/o

Ementāles
....

Ementāles
....

Ementāles
....

1,40

2,32

3,54

3,28

1,56

2,49

3,66

3,40

1,45

2,30

3,57

3,39

2,62

2,70

2,13

0.79

1,42

2,28

3,47

3,30

2,58

2,63

2,08

0,69

1,36

2,20

3,41

3,25

2,54

2,58

2,04

0,64

1,47

2,33

3,59

3,40

2,61

2,74

2,15

0,82

1,52

11,37

9,51

5,39

3,31

2,23

1,48

2,35

3,60

3,42

2,59

2,76

Edames

Edames

Zemgales ....

Bakšteins

2,60

2,64

2,10

0,71

1,50

11,28

2,73

2,74

2,22

0,80

1,59

2,16

0,83

1,53

Jāņu siers
....

Jāņu siers
.... 1,51

11,34

9,52

5,36

3,29

2,19

0,78

2,10

1,48

11,26

9,37

5,28

3,12

2,18

0,72

1,99

0,19

1,43

11,20

9,20

5,17

3,08

2,05

0,64

1,90

0,16

Za|ie sieriņi . .
. 11,43 11,36

9,53

5,38

3,32

2,22

Zaļie sieriņi .
. .

r\
_

i. rRokfors

r*_ i.fRokfors

Kausētie

9,40

5,21

3,10

2,08

0,65

2,01

0,18

9,59

5,41

3,19

2,27

0,73

2,07

0,30

Ķimeņu siers . . .
Kamembers....

0,80

2,09

0,24

0,83

2,08

0,25Mazsāllts biezpiens 0,21



50—65 kg un 50 —125 kg gabalā. Ementāles sieri skaitās cilde-

nākie sieri, un to pagatavošana prasa sevišķi lielu rūpību kā piena

izvēlē, tā ari ražošanā: piena recināšana īsāka, bet graudu apstrā-

dāšana daudz garāka kā puscietiem un mīkstiem sieriem. Graudu

stingrumu panāk ar lielāku sasmalcināšanu un vēlāku atsildīšanu

augstākā temperātūrā. Lai atbrīvotu siera masu no suliņām, to

pēc novietošanas veidņos liek zem spiedes. Cieto sieru gatavinā-

šanās ilgst vairākus mēnešus, pat līdz 1 gadam. Ementāles tipa

sierus iedala vairākās grupās 39) : īsto ementāles sieru pagatavo no

pilnpiena Emmes upes ielejā, Bernes un citos Šveices kantonos.

Sieri parasti sver 50—65 kg, mēdz gatavot arī 100—125 kg sma-

gus. Siera masa cieta, acis apaļas — ķiršu ogu lielumā, viena no

otras 3—4 cm atstatumā, tauku % sausnē ne mazāks par 45%.

ūdens saturs ne augstāks par 38%.

īsto ementāles sieru pagatavo pec Dr. G. Koestler'a40) anali-

zēs no pilnpiena ar šādu sastāvu:

100 g sierapiena un suliņu saturēja %%:

Piens Suliņas

1) tauku 3,55 0,55

2) kopolbaltumvielas: . . 3,20 1,00

kazeīns 2,45 0,0

albumins 0,55 0,65

pārējās N.-vielas 0,22 0,35

3) piena cukurs .... 4,85 5,05

4) citronskābe 0,19 0,15

5) šālis (kā pelni) . . . 0,71 0,54

Kopā 12,50 7,29

6) Svarīgākās pelnu sastāvdaļas:

CaO 0,18 0,055

PüOs 0,22 0,10

Cl 0,095 0,11

Normāli nogatavota ementāles siera vidējais ķīmiskais sa-

stāvs %%:

ūdens saturs 35,39

tauki 30,01

olbaltumvielas 28,68

koppelni . 4,79
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Piena cukura rūgšanas produkti:

pienskābe 0,650

propionskābe 0,685

etiķskābe 0,278

ogļskābe 0,204 (daja zudusi).

Kopā 1,817

Siera skābumgrads 7,8

(n/4 KOH uz 10 g siera).

Aktuālais skābumgrads ar 18°
. . . 5,7

No siera kopslāpekla:

a) ūdenī šķīstošais 33,08%

b) kā ammönjaks 6,23%

c) kā Peptons 14,87%

100 g siera pelnos:

CaO 29,28%

MgO 2,45%

Na2o 17,55%

PaOs 29,10%

Cl 20,05%>

Ementāles sieru raža Latvijā samērā maza. 1934. g. ražoti pa-

visam 113.024 kg jeb 13,01% no kopražas, Ls 254.304 vērtībā.

Labus ementāles tipa sierus pagatavot diezgan grūti, jo nav pie-

tiekamā vairumā laba piena, un neizdošanās gadījumā jācieš lieli

zaudējumi. Šo iemeslu dēļ agr. Lielgalvis ieteic gatavot ementā-

les tipa sierus pēc zviedru muižu sieru (Herregardsost) parauga.

Rīkojoties pēc prof. Rozengrēna izstrādātiem paņēmieniem, Smil-

tenes piensaimniecības skola pagatavo šāda veida sierus ar la-

biem panākumiem.

Siera pagatavošana īsumā sekojoša 41 ) : „ņem nevainojamu piln-

pienu, pieliek 0,2—0,5% labu paniņu vai Bacterium casei epsilon

tīrkultūru, uzsilda līdz 31° C un pielej tik daudz siera rauga, lai

piens sarecētu 60 minūtēs. Recekli sagriež, graudus lēni maisa

10 minūtes, nosmeļ apm. Ve suliņu un silda recekli ar tādu aplēsi,

lai 30 minūtēs temperātūra paceltos līdz 44° C. Šai temperātūrā

graudus maisa 40 minūtes. Pēc tam 5—7 minūtēs graudu tempe-

rātūru paceļ līdz 55° C. Maisīšanu pārtrauc un uzmana, lai tem-

perātūra nemainītos. Pēc 20 minūtēm nolaiž suliņas. Pēdējās

atstāj 1 cm daudzumā virs graudu virsmas. Tad sadala graudus

tik daudz gabalos, cik paredzēts izveidot sieru. Sagrieztos gaba-
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lus liek veidņos un pēc tam spiedēs. Spiešanu izdara rūpīgi, pa-

kāpeniski palielinot spiedienu. Siers paliek spiedē 24 stundas, ap-

grozot to 8 reizes. Sieru sālī peldē apm. 4 dienas. No peldes

izņemtam sieram ļauj 2 dienas apžūt un pēc tam to parafīnē. Pa-

rafīnēto sieru novieto telpā ar 12° C. Pēc 2 nedējām sieru liek

pagrabā, kur temperātūra 18—20° C, te tas paliek apmēram 2 mē-

nešus. Pēdīgi sieru novieto noliktavā, kur tas ar 12—15° C gata-
vinās vēl 6—B mēnešus."

Izanalizēti pavisam 33 ementāles siera paraugi (skat. XIII. ta-

bulu), kas pirkti galvenā kārtā Annijas Ekonomiskajā veikalā,

centrāltirgū un lielākos pārtikas veikalos. Pie tam jāaizrāda, ka

sieru ražotājus saucu vārdā tikai tad, ja uz siera etiķetes atradās

viņu vārds, jeb par to ievāktas noteiktas ziņas. Apskatot anali-

zēs iegūtos datus, var redzēt, ka sausnes daudzums sieros svār-

stās no 62,92% līdz 74,77%, vidēji ap 66,01% un tauku saturs da-

biskā sierā 29,74% līdz 37,22%, vidēji 32,39%. Vislabāk sausnes

daudzumu un tauku saturu sausnē var redzēt zemāk uzrādītajā

sakopojumā:

Salīdzinot mūsu sieru vidējo sastāvu ar Šveices īstiem emen-

tāles sieriem (skat. Dr. Koestler'a anaJizi 143. lpp.), var redzēt,
ka ūdens saturs resp. sausne Latvijas ementāles sieros ir augstāka

LŪR. Lauksaimniecības fakultātes sērija 111 10
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I u u saturs sausn ausnes daudzums:

•/.V.

no — līdz
paraugu skaits •/••/•

•/••/#

no — līdz
paraugu skaits v.v.

nazāk par 42 0 0

3,03

mazāk par62 0 0

6,06

18,18

15,16

24,24

12,12

6,06

6,06

3,03

3,03

3,03

42 — 43 1 62 — 63 2

43 — 44 63
— 64 6

44 — 45

45
— 46

64 — 65

65 — 66

5

8

46 — 47 66
— 67 4

247 — 48

48
— 49

6

5

18,18

15,15

42,43

9,09

9,09

3,03

67 — 68

68 — 69 2

49
— 50 14 69 — 70 1

50
— 51

51 — 52

3 70 — 71

71 — 72

1

3 1

52 — 53 1 72 — 73

53
— 54 73 — 74

Kopā
.
. 33 100,00

74 — 75

75 — 76

1 3,03



XIII. ta

Ementāles sieru sastāvs
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a b i s k sierā: 100 d a I ā

Im 100 T.

pèc
Cdens

/• /•

Wasser

Sausne

•/.»/. Tauki

•/.»/•
Fett

Olbal-

tum-

vielas

/• /•

Ei-

weiss-

Stoffe

Odenī

šķīstošās

olbaltum-

vielas

•/.%

Eiweissst.,

löst. i. I

Pien-

skābe

9/.°/.
Milch-

Kop-

peini

%•/.
Oe-

NaCl

V/o

Tauku

°/.%

Fett

iOlbal-

tum-

vielu

7.7o

Ei-

Pien-

skābes

%%

Milch-Sub-
samt-

asche
stanz säure !weiss- ļ säure

sto//e
i Wasser

I

1.
I

33,09 66,91 H 27,84 ; - 2,40 5.23 2,30 47.00 41,64

2. 33,75 66,25 33,17 27,11 5.97 50,04 40,89

3. 33,97 66.03;; 32,26, 6.40 48,84 . 40,16

I

4. 34,24 65,76 1 ;
_ 1,846 1,95 49,78M

5. 35,29 64.71 , 30.01 28,68 33,08 1,81 I 4.79 46,38 44,32

37.08 32,95 34,90 2,96 52,37 47,38 3,96

6. 33,99 66,01 27,91 10,84 1,46 2,37 49,06 42.31 2,22

25,23 62,92 29,74 26,04 5.80 1,07 ļ 1.45 42,76 39,63 1.63 ;

7. 33,07 66,93 '■31,44 27.84 1,70 i 2,15 46,97 41,59

8- 29.90 33,80 4,30 1,40 48,30



bula.

pēc dažādu autoru analīzēm.
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10*

Olbaltum-

vielu un Izmeklēšanas

Kop-

pelnu

•/•%

Oe-

tauku
gads

Piezīmei
Na Cl

I °/o°/o

attiecības

Eiweissst.

a. Fett Ver-

hältnisse

Autori
Analysiert
im Jahre

sami-

asche

i - 1 :0,89 O. Jensen un 1906. J. König. Chemie d. mensch-

E. Plattner lichen Nahrungs- und Ge-

nußmittel. Nachtrag A zu

Bd. L S. 490/91.

1:0,82 G. Koestler 1910. Turpat. Sieri pagatavoti Rütti

piensaimniec. skolā, Šveicē.

1 :0,85 G. Koestler 1910. Turpat. Sieri pagatavoti da-

žādos Šveices apgabalos.

8,11 2,96 1 :0,84 Linder un 1912. Izsjedovanija sostava sirov

Inichov russkavo proizvodstva.

Str. 20. Tabl. IV.

1:0,96 G. Koestler 1934. Schweizerische Milchzeitung
J* 36, no 1934.4.V. (Liebe-

feld-Bern).

5,80

J. Stankevičs

Latvijas ementāles siera:

7,92 1:0,89 maksimālie skaitļi.

6,41 3,59 1 :0,86 1929.—1933. vidējie skaitli.

5,08 2,21 1:0,88 minimālie skaitli.

7.81 1:0,89 O. Jensen un

E. Plattner

1906. Beiträge zur Käseanalyse.
Zeitschr. für Untersuchung
d. Nahr.- and Genußmittel.

Bd. 12. 1906.

Nottbohm an 1933.-

Baamann

Zeitschrift für Untersuchung
der LebensmitteL Bd. 67.

S. 313. 1934.



apmēram par 2,50%. Tauku % augstāks par 2,38%. Pēdējo var

izskaidrot ar to, ka 5 sierotavas (skat. IX. tabulā 117. lpp.) jeb

55,5% ementāles sierus gatavojušas no sierapiena ar tauku saturu

no 3,5 līdz 3,6% un pārējās 4 jeb 44,5% no liesāka piena. Šveices

ementāļi gatavoti no pilnpiena ar tauku saturu 3,55%. Olbaltum-

vielu Latvijas sieros mazāk par 0,77%. Šo parādību gribētu iz-

skaidrot tā, ka Šveices govīm treknāks piens un reizē ar to rela-

tīvi augstāks olbaltumvielu saturs. Pelnu saturs Latvijas emen-

tāļos mazāks par 0,74%, kas arī pilnīgi saprotams, jo Šveices

ementāļi ražoti no piena, kas iegūts no govīm, kuru barības sa-

stāvs kalnos bagātāks ar minerālvielu saturu. Piena cukurs kon-

statēts mūsu ementāļos 3 paraugos nelielā daudzumā — 0,12 līdz

0,15%. Piena cukura rūgšanas produktu skaitļi pienskābē v. c.

vienmēr stipri svārstās atkarībā no dažādiem faktoriem, un mūsu

ementāļos pienskābes iznāk mazāk par 0,50%. Duras acīs mūsu

sieru zemais ūdenī šķīstošo olbaltumvielu daudzums, vidēji 10,84%;

tikai divos paraugos šo vielu atrasts 32,95% un 27,50%, turpre-

tim Šveices sieros vidēji 33,08%.
X. tabulā (118. Ipp.) redzams, ka mūsu ementāles sierus tikai

31% no sierotavām pārdod 11—12 mēnešu vecus, pārējos —

daudz jaunākus, negatavus, ar ko tad ari izskaidrojas zemais

ūdenī šķīstošo olbaltumvielu daudzums. Kādēļ pārdod ementāles

sierus tik jaunus, var izskaidrot divējādi: 1) lai ieguldītais kapitāls

apgrozītos ātrāk, un 2) sieri pie gatavošanas būs sākuši bojāties

un tādēļ jāsteidz tos likvidēt. Sk. XIII. tabulu 146. un 147. Ipp.

Ja salīdzina Latvijas ementāļus ar citu zemju šķirnēm ar to

pašu nosaukumu, tad:

(+ nozīmē Latvijas sieros vairāk, — mazāk.)
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Ārzemju
sieros

•/••/.

t a r p ī a:

Latvijas
sieros

•/••/•
dabiskā sierā siera sausn

•/.»/•

r»

Sausne:

64,71

65,76

66,93

īstos Šveices ementājos .... 66,01

66,01

66,01

66,01

+ 1,30

+ 0,25Krievu ementāļos

Vācu ementāļos

Vācu ementāļos

Tauki dabiskā sierā:

īstos Šveices ementāļos ....

70,10

— 0,99

— 4,09

Krievu ementāļos

30,01

32,78

33,80

32,39

32,39

32,39

+ 2,38

— 0,39

— 1,48

+ 2,68

— 0,72

+ 0,76Vācu ementāļos



(+ nozīme Latvijas sieros vairāk, —mazāk.)

Uz 1 daļas tauku pienākas olbaltumvielu:

īstos Šveices ementāļos — 0,96 daļas,

krievu „
— 0,84 „

vācu „
— 0,82—0,89 daļas

Latvijas
„

— 0,86—0,89
„

Uz 1 daļas tauku pilnpiena jeb taukos sieros vajaga būt ol-

baltumvielu 0,8—1,0. Šie skaitļi rāda, ka Latvijas sieriem vaja-

dzēja būt pagatavotiem no pilnpiena. Tomēr analizēs rāda, ka ti-

kai 6 siera paraugi, vai 18,18%, pagatavoti no pilnpiena, pārējie

ražoti no pilnpiena un vājpiena maisījuma, vidēji no 94 daļām

pilnpiena un 6 daļām vājpiena; vienā paraugā pat 73 daļas piln-

piena un 27 daļas vājpiena.

Ņemot palīgā Dr. Lautervalda 44) un Šveices prof. A. Pētera

izstrādātās tabulas, no kurām var konstatēt, cik tauks jāņem siera-

piens, lai ražotu sierus ar noteiktu tauku saturu sausnē:

Dr. Lautervald a tabula :
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Ārzemju

sieros

Latvijas

sieros dabiskā siera

•/••/•

siera sausne

Hbaltumvielas:

īstos Šveices ementāļos
....

28,68

27,46

27,84

27,91

27,91

27,91

— 0,77

+ 0,45

+ 0,07

— 2,01

+0,44

+ 0,72

Krievu ementāļos

Vācu ementāļos

\oppelni:
īstos Šveices ementāļos .... 4,79 4,23

4,23

4,23

— 0,56

— 1,10Krievu ementāļos 5,33 — 1,70

— 1,40Vācu ementāļos 0,07- -0,81

saturs •/.V.:
Siera sausnes

tauku saturs

•/.•/.
Ementāles tipa

un citi sieri

Goudas, edames,

tilzītes, zemgales

sieri

Mīkstie sieri :

kamembSrs, brie,

limburgas un citi

5

10

15

20

25

30

0,25

0,55

0,75

1,00

1,40

1,80

2,20

2,60

3,15

3,70

0,25

0,50

0,70

0,95

1,30

1,70

2,10

2,50

3,05

3,60

0,20

0,45

0,65

0,83

1,10

1,50

1,90

2,30

2,85

3,40
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40
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Prof. A. Pētera tabula:

Ar šo tabulu palīdzību var konstatēt, ka Latvijas ementāļu

pagatavošanai sierapiens bijis vienā gadījumā, jeb 3,03%, ar tauku

saturu 3,0%, 25 paraugos, jeb 75,76%, tauku — 3,15—3,20% un 7

paraugos, jeb 21,21%, tauku saturs — 3,70 —4,0%.

Novērotās kaites Latvijas ementāļos.

Organoleptiska pārbaude deva 20 paraugu, jeb 66,6%, ar pie-

tiekami labu garžu un smaržu un 13 paraugu, jeb 39,4%, ar sliktu

garžu un smaržu. Nenormālas acis un plaisas bija 21 paraugam,

jeb 63,63%, un normālas acis 12 paraugos, jeb 36,36%; iepuvusi

garoza 1 paraugam, jeb 0,91%; drupana konsistence 1 paraugam,

jeb 0,91%; ar sālsakmeni 1 paraugs, jeb 0,91%.

Galvenā ementāles siera kaite — uzpūšanās. Šādi sieri pa-

rasti ar nepatīkamu salkanu garžu un ļoti daudzām acīm. Kaiti

rada galvenā kārtā mēslu baktērijas, sviestskābes baktērijas un

raugu sēnītes, kuras iekļuvušas sierapienā no netīri iegūta piena

vai barības. Sieru uzpūšanos vēl veicina jaunpiens un piens no

govīm ar iekaisušiem tesmeņiem.

Otra galvena kaite — sieri ar plaisām jeb stiklainie sieri; iz-

šķir 3 stiklainos siera veidus:

a) sieram nemaz nav acu — „aklie sieri", b) sieriem divējā-

das acis — apaļas un plaisveidīgas un c) siera masā tikai plaisvei-

dīgas acis.

No šīm kaitēm paraugos bija sastopamas galvenā kārtā b un

c grupu kaites. I—21 —2 paraugi bija ar drupanu konsistenci un dau-

dzām sīkām acīm — daudzacainie (Nissleri). Šīs kaites rodas:

1) no ieskābuša piena, 2) ja piena masā paliek daudz suliņu

un 3) ja pienā atrodas daudz uzpūšanās dīgļu. Pēdējā gadījumā
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tais tauku saturs

Vismazākais sierapienā •/••/•:
Siera treknuma pakāpes

apzīmējums

tauku saturs

sausnē

VoVt

Tilzites sieri
Šveices

cietie sieri
untiem līdzīgie

zemgalessieri

Pilntaukie sieri 45 3,2

2,2

1,5

0,9

3,0

2,2

2,9

2,1

1,4

0,9

72-taukie
L/4

-taukie
,

35

25 1,4

0,915

6 0,4 0,4 0,4vājpiena



gāzes pūslīši nevar savienoties lielākās vienībās, un aukstās telpās

gāze attīstās mazākā daudzumā. Pustaukie ementāļi parasti iznāk

biežāk daudzacaini nekā pilntaukie sieri.

1 paraugā bija iepuvusi garoza. Šo kaiti rada raugu un pelē-

jumu sēnītes — sevišķi brūnie pelējumi. Kaite rodas sierā arī no

nekārtīgas garozas apkopšanas.

1 paraugā acīs bija vērojami sālsakmeņi. Pēdējie nav jā-

uzskata par sevišķu kļūdu, tie tikai bojā izskatu. Sālsakmeņi ro-

das no izžuvušām „asaräm", kas bez sāls satur vēl patīkami gar-

žojošos siera masas sadalīšanās produktus.

Edames siers.

Pie cietiem sieriem pieder ari Holandes sieri. Tie sastopami

tirdzniecībā divos veidos: apaļie — edames un plakani apaļie —

goudas sieri.

Edames sieru dzimtene Edames pilsētiņas apkārtne Ziemeļ-

holandē. Te sierus gatavo galvenā kārtā no viegli nokrejota vakara

piena un rīta pilnpiena, ar tādu aplēsi, lai sausnē būtu ap 40% tauku.

Galvenie ražotāji — zemnieku un muižu saimniecības. Sieri 2—3

nedēļas veci nonāk lieltirgotāju pagrabos gatavināšanai un pēc

4—6 nedēļām tos pārdod sīktirgotājiem jau kā patēriņa sierus.

Kaut gan sierus izgatavo pa lielākai daļai atsevišķas saimniecības,

tomēr siernieki jau tā iestrādājušies, ka var pagatavot standar-

tizētu preci. Teikto var attiecināt arī uz goudas sieriem. Pēdējos

ražo galvenā kārtā Holandes dienvidos ap Goudas pilsētiņu. Šie

sieri nāk pārdošanā B—lo8—10 nedēļu veci. Šai vecumā pārdod gan

tikai jaunākos sierus. Sevišķi iecienīti pilntaukie maija mēnesī

pagatavotie sieri, kas nāk pārdošanā tikai septembrī (oktobrī),

tāpat vasaras sierus pārdod ziemā, tā tad 5—6 mēnešus vecus.

Bez mazām sierotavām Holandes ziemeļos un dienvidos abu mi-

nēto sieru izgatavošanu veic fabrikas, kas izlaiž tirgū preci ar

tauku saturu sausnē 20—30%. Šo fabriku sieri gan nav tik trekni

kā mazo sierotavu sieri, tomēr ar savu labāk nostādīto ražošanu

tie atrod labu piekrišanu tirgū.

Latvija no Holandes sieriem vairuma pirmo vietu ieņem eda-

mes sieri. Tā 1934. g. šo sieru ražots 220.565 kg Ls 330.848 —

vērtībā.

Pilnpiena edames sieru pagatavošana īsuma ir sekojoša:

Atlasīto vakara un rīta pienu vai nu ilgpasterizē, tad atdzesē
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līdz 30° C, jeb bez pasterizēšanas apstrādā, pieliek pienskābes

baktēriju tīrkultūru apm. 0,5% līdz 1%. Pienskābes tīrkultūrai

jābūt ar maigu skābumu. Pienu gatavina līdz 20—21°T. Tā saga-

tavotam pienam pieliek 3—4 cm
3 orleanas siera krāsas un ap 0,5 kg

kālija salpetra uz 1000 litriem piena. Pienu recina ar 28—30° C,

raugu pieliek tik daudz, lai piens sarecētu 35—40 minūtēs. Tiklīdz

piens sarecējis, iesāk tā sagriešanu graudos, lai 10 minūtēs tie

sasniegtu zirņu lielumu. Pēc sagriešanas graudiem ļauj nogulsnē-
ties s—lo minūtes. Suliņas nostājas virs graudiem, un tām jābūt

dzidrām, gaiši dzeltānām, bet ne bālganām un duļķainām. Kad

graudi s—lo minūtes stāvējuši, nosmel suliņas Vs daļu no pirrn-

daudzuma. Pēc tam graudus strauji maisa un ātri apstrādā na-

žiem, kamēr tie iznāk miežu graudu lielumā. Maisīšana un sa-

smalcināšana ilgst ap 20 minūtēm. Tad atkal ļauj graudiem 5 mi-

nūtes nogulsnēties un nolaiž 15—20% suliņu. Bieži šinī laikā pie-

lej arī siltu ūdeni, lai pazeminātu skābumgradu un aizskalotu daļu

piena cukura. Vispār cenšas pazemināt skābuma pakāpi, lai sieri

iznāktu ar maigu skābumu un garžu un vēlāk sieros nerastos rūg-

šana, neceltos plaisas. Graudus atsilda tā, lai temperātūra 30 mi-

nūtēs paceltos no 34° līdz 42° C, pēc tam graudus maisa 40—60

minūtes. Graudu gatavību uzzina, saspiežot tos saujā, pie kam

izveidojas pika, kas atkal sadrūp un sairst, ja drusku to paberž.

Ja graudi turas pikā un nesadrūp, tad nav vēl gatavi un maisīšana

jāturpina. Daži noteic graudu gatavību, kožot tos zobos: ja graudi
zobos čirkst, tad tie gatavi. Gatavos graudus novieto vannas vienā

galā, atstāj suliņu tik daudz, lai tās apklātu graudus 1 cm bie-

zumā. Virs graudiem uzliek drēbi un koka režģi ar atsvariem.

Graudus spiež zem suliņām 15—20 minūtes. Šim paņēmienam ir

liela nozīme. Siers no tam iegūst savu garžu un acojumu; sieram

gatavinoties izveidojas apaļas, pērlēm līdzīgas acis.

Edames sieru veidošanai lietā 3 tipa veidņus: pildīšanas, spie-
šanas un sālīšanas. Pirmā tipa veidņi lielāki, apm. 25X28 cm,

tiem vāciņu nav; pārējie veidņi ar vāciņiem. Siera veidņi mēdz

būt pēc tilpuma dažādi, lai iznāktu sieri 2 kg, 4 kg un 6 kg svarā.

Sierekli iepildot, raugās, lai masa neatdzistu. Šim nolūkam veid-

ņus un ietinamo drēbi plaucē karstā ūdenī un pēc tam liek siltās

suliņās. Sierekli iespiež veidnī nesadrupinātu, lai nepaliktu tuk-

šumi; pretējā gadījumā sierā slikti veidojas acis. No pildīšanas
veidņa sierekli apgriež ar otru galu uz leju un novieto spiešanas
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veidnī; te siers paliek 15—20 min., pēc tam to izņem, ietin drēbē,

spiež zem spiedes, vairākas reizes to apgrozot. Pēc spiešanas sie-

rus sāla vai nu peldē, vai sausā veidā. Pēdējā gadījumā lietā sā-

līšanas veidņus. Pēc sālīšanas sierus apžāvē 3—5 dienas uz rie-

votiem plauktiem; pēc tam sierus nomazgā, apžāvē, krāso un pa-

rafīnē. Tā sagatavotos sierus novieto no 6 līdz 8 nedēļām pagra-

bos t° 15—18° C. Šinī laikā tos vairākas reizes apgroza un no-

slauka pelējumus ar mitru drēbi. Sierus parasti gatavina 3—6

mēnešus.

Piegriežoties mūsu edames sieru sastāvam, jāaizrāda, ka iz-

analizēti pavisam 34 paraugi, kas pirkti Armijas Ekonomiskajā vei-

kalā, centrāltirgū un citos pārtikas veikalos.

Apskatot analižu rezultātus, redzam, ka sausne edames sieros

svārstās no 47,61% līdz 64,08%, vidēji 58,42%, tauki dabiskā sierā

no 11,56% līdz 31,03%, vidēji — 25,19%. Vislabāk sausnes dau-

dzumu un tauku saturu sausnē var apskatīt zemāk uzrādītajā sa-

kopojumā:
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c : I u u °, sausnē:

no hdz paraugu

skaits

no līdz

•/.•/.

paraugu

skaits
WA

•/••/•

I

47 — 48

48 — 49

49 — 50

50 — 51

51 — 52

52 — 53

53 — 54

54 — 55

55 — 56

56 — 57

57 — 58

58 — 59

59 — 60

60 — 61

61 — 62

62 — 63

63 — 64

64 — 65

2 5,88 24 — 25

25 — 26

26 — 27

27 — 28

28 — 29

29 — 30

30 — 31

31 — 32

32 — 33

33 — 34

34 — 35

35
— 36

36 — 37

37 — 38

38 — 39

39 — 40

40 — 41

41
— 42

42 — 43

43 — 44

44 — 45

45 — 46

46 — 47

47 — 48

48 — 49

49 — 50

1 2,94

1 2,94

1

1

1

1

2

1

2,94
2,94

2,94

2,94

5,88

2,94

1 2,94

1

1

2,94

2,94
4

11

1

5

1

2

1

11,77

32,36

2,94
14,71

2,94

5,88

2,94

3

1

8,82

2,94

Kopā . 34 100,0
4 11,77

4

2

5

4

2

4

11,77

5,88

14,71

11,77
5,88

11,77

Kopā . •I 34 100,0



XIV. ta

Edames sieru sastāvs

No šiem skaitļiem redzams, ka 25 paraugos sausnes daudzums

svārstījies no 58% līdz 65%, tāpat tauku % sausnē 25 paraugos

— no 42% līdz 50%. Olbaltumvielu sieros mazāk — svārstās no

24,65% līdz 31,36%, vidēji 27,38%. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu

daudzums ļoti zems, tikai 7 paraugos, jeb 20,59%, šo vielu bija

10% līdz 12,50%, pārējos 27 paraugos, jeb 79,41%, ūdenī šķīstošo

olbaltumvielu daudzums tikai no 4,17% līdz 9,79%. Piena cukurs

konstatēts 2 paraugos: 0,26% un 0,18%. Šie paraugi būs laisti

tirgū vai nu ļoti svaigi, nenogatavojušies, jeb tais piena cukura

rūgšanu ļoti apgrūtinājuši kaut kādi citi bioķīmiski procesi.

Vispār jāsaka, ka piena cukurs sieros ļoti ātri samazinās

un pēc neilga laika pārvēršas pienskābē, ogļskābē, propion-

skābē, dzintar- un skudru skābē, etiķskābē, alkoholā, acētonā un

citos piena cukura rūgšanas gala produktos. Kā, cik ātri un kādā

veidā noris šie rūgšanas procesi mūsu sieros, par to nav itnekādu

datu. Ārzemju literātūrā gan aizrādīts, ka piena cukurs, skato-
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bula

pēc dažādu autoru analīzēm.

ties pēc apstākļiem un siera šķirnes, beidzot rūgšanu 5., 10. un 16.

dienā, tomēr nav tuvāk noskaidrots, kādā temperātūrā un kādos

citos apstākļos šī rūgšana noritējusi.

Pienskābes daudzums analizētos edames sieros svārstās no

0,90% līdz 1,73%, vidēji 1,30%. Šis daudzums arī nav pastāvīgs:

jaunos sieros, kamēr noris piena cukura rūgšana, pienskābes at-

rodas diezgan daudz; vēlāk, kad sieram gatavinoties sāk rasties

skābi neutrālizējošas vielas, piem., ammönjaks, — pienskābes dau-

dzums sāk mazināties un gluži vecos sieros pat pavisam izzust.

Koppelnu daudzums edames sieros svārstās no 3,95% līdz

6,01%, vidēji — 4,56%.

Sals edames sieros atrasts vidēji — 2,78% un svārstās no

2,17% līdz 3,50%.

Salīdzinot Latvijas edames sieru sastāvu ar citu zemju sieriem

ar to pašu nosaukumu (skat. XIV. tabulu), tad:
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(+ Latvijas sieros vairāk, — mazāk.)

Uz vienas daļas tauku pienākas olbaltumvielu:

Vācu sieros no 0,74 līdz 0,88

Krievu „ „ 0,78

Latvijas „ „ 1,08 līdz 1,132

Apskatot šos skaitļus, jāsecina, ka Latvijas edames sieri pa-

gatavoti no daudz liesāka piena nekā vācu un krievu sieri. To

pašu rāda sierapiena sastāvs, kas edames sieros sastāvējis no mai-

sījuma — uz 76 daļām pilnpiena 24 daļas vājpiena.

Ņemot palīgā Dr. Lautervalda un prof. A. Pētera tabulas (skat.
149./50. lpp.), var uzzināt sierapiena tauku saturu:
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Ārzemju

sieri

V.'/i

Latvijas

sieri

•/••/•
dabiskā sierā

•/••/.

siera sausnē

r» .

Sausne:

Vācu sieros

Vācu

67,50

63,36

65,56

58,42

58,42

58,42

— 9,08

— 4,94

-7,14Krievu

Tauki:

Vācu sieros

Vācu

Vācu

Krievu

27,57

32,10

29,03

25,19

25,19

25,19

25,19

— 2,38

— 6,91

— 3,84

— 7,4232,61

Olbaltumvielas:

32,81

23,90

25,68

25,38

— 5,43

+ 3,48

+ 1,70

+ 2,00

Vācu sieros

Vācu

Vācu
.

27,38

27,38

27,38

27,38Krievu
,

Koppelni:
Vācu sieros

Vācu

Krievu

4,60

5,11

6,37

4,56

4,56

4,56

— 0,04

— 0,55

— 1,81

/arama sals:

Vācu

Krievu
,

6,84

3,25

2,78

2,78

— 4,06

— 0,47

Tauku % sausne:

Vācu sieros

Vācu

Vācu

Krievu

36,58

47,56

45,81

49,69

42,75

42,75

42,75

42,75

+ 6,17

— 4,81

— 3,06

— 6,94



Paraugu skaits •/.•/.
Tauku saturs sierapienā

•/•*/•

1 2,94 1,30

1 2,94 1,35—1,40

3 8,82 1,70—2,10

4 11,77 2,10—2,40

4 11,77 2,50—2,60

4 11,77 2,80—3,05

17 50,00 3,10—3,60

Organolēptiskā pārbaude edames sieros deva sekojošo:

11 paraugos, jeb 32,35% — garža un smarža labas,

1
„ „

2,94% — pasterizācijas piegarža,

11
„ „

32,35% — garža rūgta,

3
„ „

8,82% —

„
salkana,

1
„ „

2,94% —

„ sīva,

7
„ „

20,60%: _
H

Skāba,

9
„ „

26,48% — acis normālas, apaļas,

22
„ „

64,70% —

„ nenormālas, saplaisājušas,

3
„ „

8,82% —

„ mazas, sīkas, plakanas; siera masa blīva.

Šie skaitli rāda, ka nevainojamu sieru bija Vs dala un
2A sieru

ar defektiem kā garžas, tā izskata ziņā. Šīs kaites varēja rasties:

1) no pārāk skāba piena pirms retināšanas, 2) pārāk daudz atstāto

suliņu sierā, 3) nepietiekami daudz kalcija sālu un 4) no pārāk

lielas pienskābes baktēriju tīrkultūru devas. Saplaisājušas acis

varēja rasties no pārāk cietas, blīvas siera masas un pārāk liela

skābuma.

Goudas sieri.

Šos sierus gatavo 2 lielumos: B—98—9 kg smagus un 36 cm pla-

tus, 12—13 kg smagus 40 cm platus, cilindra veidā; siera augstums

=XU platuma. Sierapiena treknums dažāds, no 1,2 līdz 3,3%. Sieru

pagatavošana īsumā sekojoša: izlasītam pienam pieliek 60—100 cm
3

pienskābes baktēriju tīrkultūru un gatavina to, līdz skābuma pa-

kāpe sasniedz 19—20° T. Skābumgrads goudas sieriem zemāks kā

edames. Uz 100 kg sierapiena pieliek 2—3 cm
3 orleanas siera krā-

sas, lai siera masa nokrāsotos vāji dzeltāna; tāpat, lai sierus pa-

sargātu no uzpūšanās, pieliek nedaudz salpetra. Piena recināšanas

temperātūra 30—32° C un turpinās 35—40 minūtes. Recekli sagriež

gabalos, lai pēc 10—15 minūšu lēnas maisīšanas iznāktu graudi

zirņu lielumā, ļauj graudiem nogulsnēties s—lo5—10 minūtes, nolaiž su-

liņas ap Vs no piena daudzuma; tad sasmalcina graudus līdz
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kaņepju graudu lielumam, maisa ap 20 minūtes, ļauj graudiem no-

gulsnēties un nosmeļ daļu suliņu. Ja siereklim ir tieksme uz skāb-

šanu, tad piedod ap 5% novārīta un atdzesēta līdz 32°Cūdens, lai

aizskalotu skābi un daļu piena cukura. Kad graudi s—lo minūtes

nogulsnējušies, sierekli atsilda līdz 37—40°C. Sildīšana ilgst ap

10 min. un maisīšana 30—60 minūtes. Pašās beigās graudi iznāk

smalkāki un cietāki kā edames sieriem. Graudus sagrūž vannas

vienā galā, nolaiž suliņas tik daudz, lai tās apklātu graudus I—2

cm biezumā, uzliek nelielus slogus; tālāk rīkojas gandrīz tāpat kā

ar edames sieru. Goudas sieru veidņi ir lielāki par edames veid-

ņiem. Sieru svars mēdz būt 8, 4, 2 un 1 kg. Nospiestus un izsālītus

sierus 5—6 nedēļu vecumā, pirms tirgū laišanas, notīra no pelē-

jumiem un pārklāj ar uzvārītu linu eļļas kārtiņu. Sieri gatavinās

uzpircēju pagrabos līdz 4—5 mēneši. Labi nogatavojies goudas

siers ir maigu garžu, bez nekādām piegaržām un patīkamu, kairi-

nošu smaržu. Masa šķīst uz mēles. Acis apaļas, gludas, zirņu lie-

lumā. Par lielu kļūdu neuzskata, ja acis nav vienādā lielumā.

Goudas sierus Latvijā ražo maz. 1930. gada raža no 24.669 kg

noslīdējusi līdz 211 kg, jeb 0,02% no kopražas 1934. gadā. Pēdējos

XV. ta

Goudas sieru sastāvs
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2.1
45,68

43,45

39,97

30,61

60,03

56,55

54,32

69,39

25,49

23,49

22,07

34,84

27,58

27,08

12,89

9,30

6,10

1,54

1,33

1,07

5,41

4,65

4,20

3,77

3,47

42,86

41,52

49,46

47,93

45,94

2,62

2,36

1,9226,57 4,27 40,52

3. 50,20

4. 43,10; 56,90 25,80 5,16 3,12 45,30—



gados tirgū šī šķirne nav novērota. Par iemeslu tam būs bijušas

grūtības sieru ražošanā un novietošanā šejienes tirgū; galvenā

kārtā — gluži svaiga piena trūkums. — Izanalizēti pavisam 8 pa-

raugi. Sausnes daudzums sieros svārstījies no 54,32% līdz 60,03%,

vidēji — 56,55%, tauki dabiskā sierā no 22,07% līdz 25,49%, vi-

dēji — 23,49%. Vislabāk sausnes daudzumu un tauku saturu

sausnē var redzēt zemāk uzrādītajā sakopojumā:

bula.

pēc dažādu autoru analīzēm.
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1 :0,83 Lîndet un citi 1906. Zeitschrift für Untersuchung

9,01

8,21

7,71

7,13

6,66

6,18

1 :1,08

d. Nahr.- und Genußmittel.

1907. Bd. 14. S. 706.

Latvijas goudas siera:

maksimālie skaitļi,

vidējie skaitļi,

minimālie skaitļi.

1:1,15 i J. Stankevičs 1928.—1931.

1 :1,20

1910.Buttenberg Zeitschrift für Untersuchung
d. Nahr.- und Genußmittel.

1910. Bd. 19. S. 479.

Nottbohm un 1933. Dāņu goudas siers. Zeit-

schrift für Untersuchung

der Lebensmittel. Bd. 67.

S. 312. 1934.

Baumann



Olbaltumvielas atrastas diezgan vienādā daudzumā visos parau-

gos; to svārstības mazas: no 26,57% līdz 27,58%, vidēji — 27,08%.

Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu daudzumos jau lielākas svārstības, no

6,10% līdz 12,89%, vidēji — 9,30%. Tas pilnīgi saprotams, jo sieri

gatavināti vienādu laiku un laisti tirgū no 3,5 līdz 6 mēnešus veci.

Piena cukurs nevienā paraugā nav konstatēts. Pienskābes dau-

dzums dažāds, jaunākiem sieriem tas bija ap 1,40%—1,54%, vecā-

kiem — 1,07%—1,37%, vidēji — 1,33%. Koppelnu konstatēts vidēji

— 4,65%, svārstības no 4,27% līdz 5,41%. Vārāmās sāls no 3,47%

līdz 4,20%, vidēji — 3,77%.

Salīdzinot Latvija ražotos goudas sierus ar citu zemju ta paša

nosaukuma sieriem (skat. XV. tabulu), tad:

(+ vairāk Latvijas gouda, — mazāk.)

160

Ārzemju

sieri

Wh

a r p a :

Latvijas
sieri

Wh

dabiskā sierā

•/••/.

s

Wh

r»

Sausne:

— 0,85

— 0,35

— 12,84

Holandes

Dāņu

Vācu
...

57,40

56,90

69,39

56,55

56,55

56,55

Tauki:

Holandes 20,00

25,80

34,84

+ 3,49

— 2,31

— 11,35

Dāņu

23,49

23,49

23,49Vācu

Olbaltumvielas:

Holandes

Dāņu

Vācu

23,90 27,08

27,08

27,08

+ 3,18

ūdeni šķīstošo olbaltumvielu dau-

dzums:

Holandes

Dāņu
*

.
.

Vācu

22,30 9,30 — 13,00

Koppelni:
Holandes

Vācu

Dāņu

5,50 4,65 — 0,85

5,16 4,65 — 0,51



Uz 1 daļas tauku pienākas olbaltumvielu:

Holandes 0,83

Vācu
—

Dāņu

Latvijas 1,08—1,120

Apskatot šos skaitļus, redzam, ka sausne Holandes, dāņu un

vācu sieros drusku lielāka. Tauku Latvijas sieros vairāk kā Ho-

landes par + 3,49% un mazāk kā dāņu un vācu — par — 2,31%

un — 12,84%. Olbaltumvielu mūsu goudas sieros vairāk par

+ 3,18% kā Holandes sieros. Tauku saturs sausnē mūsu sieros

augstāks kā Holandes sieros par + 6,68% un zemāks kā dāņu un

vācu sieros par 3,78% un 8,68%. Uz 1 daļas tauku pienākas ol-

baltumvielu vidēji mūsu sieros 1,15.

Diemžēl jāaizrāda, ka ārzemju sieru analizēs bieži nosaka tikai

ūdens saturu, resp. sausni un taukus, pārējās siera sastāvdaļas pa-

liek nenoteiktas. Tā zūd iespēja salīdzināt mūsu sieru sastāvu ar

ārzemju sieru sastāvu, kā tas nācās atzīmēt goudas sieriem.

Mūsu goudas sieri pagatavoti no pilnpiena un vājpiena maisī-

juma. Ņemtas vidēji 70 daļas pilnpiena un 30 daļas vājpiena.

Pēc Dr. Lautervalda un prof. A. Pētera tabulām (skat. 149./

50. lpp.) Latvijas goudas sierapiena 4 paraugos, jeb 50%, tauku

saturs bija 2,50%, 1 paraugā — 12,50%, tauku — 2,60% un 3 pa-

raugos — 37,50%, tauku — 2,80%.

Organolēptiskā pārbaude deva sekojošus rezultātus:

4 paraugos garža un smarža laba (50,0%),

4
„ „ rūgta, skāba un sīva (50,0%),

7 paraugos acis plaisveidīgas, nenormālas (87,5%),

1 paraugā acis normālas (12,5%).

LŪR. Lauksaimniecības fakultātes, sērija 111 11
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Ārzemju

sieri

•/.•/.

Latvijas

sieri

•/••/•

dabiska siera sausnē

•/••/.

Vārama sāls:

Holandes

Vācu

Dāņu

Tauku % siera sausnē:

Holandes

Vācu

3,12 3,77 + 0,65

34,84

50,20

45,30

41,52

41,52

41,52

+ 6,68

— 8,68

— 3,78Dāņu



Suliņu siers,

saukts ari bērnu mineralsiers.

Šo sieru sāka gatavot Latvijā tikai 1934. g. rudenī mēģinājumu

veidā J. Kalniņš. Kā zināms, suliņās atrodas izšķīdušā veidā

apm. 1% olbaltumvielu: albumīns, suliņu proteīns un mazā mērā

globulīns. Ja svaigām suliņām pielej 1—2% skābu suliņu un uz-

silda līdz 75—80°C, tad albumīns un globulīns, kopā ar taukiem,

saceļas suliņu virsmā putu veidā. Pēc putu nosmelšanas pielej vēl

3—4% skābu svaigu suliņu un uzkarsē līdz 85—90°C, nogulsnējas

suliņu proteīns. legūtās olbaltumvielas sauc par suliņu biezpienu.

No šā biezpiena var gatavot sierus.

Sieru vārot rīkojas šādā veidā: ņem svaigas suliņas un no-

gulsnē izšķīdušās olbaltumvielas pēc augstāk minētām metodēm,

jeb gluži vienkārši suliņas vāra pastāvīgi maisot, kamēr rodas pa-

biezs šķidrums. Olbaltumvielas, tās vārot, pārvēršas brūnā masā.

XVI. ta

Suliņu siera sastāvs pēc
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Ūdeni joprojām izgarina no brūnās masas. Lai nepiedegtu, pieliek

glāzi salda krējuma, pēdējais pasarga arī sieru no pārāk lielas iz-

žūšanas. No 15 kg suliņu iznāk apm. 1,5 kg siera.

Izanalizēti pavisam 3 paraugi. Ūdens saturs sieros dažāds, no

14,73% līdz 27,31%, sausnes daudzums ļoti augsts, vidēji 80,21%

un svārstās no 72,69% līdz 85,27%. Tauku saturs dabiskā sierā at-

rasts vidēji 4,20%, svārstās no 1,49% līdz 7,38%, olbaltumvielas

konstatētas diezgan vienādos daudzumos, no 8,99% līdz 9,86%, vi-

dēji 9,53%. Sevišķi augsts ūdenī šķīstošo olbaltumvielu daudzums,

no 39,41% līdz 65,50%, vidēji 48,98%. Piena cukurs atrasts vidēji

58,23%, svārstās no 50,92% līdz 65,68%. Koppelnu sieros bija diez-

gan daudz, vidēji — 6,75%, svārstībās no 5,64% līdz 7,96%.

Salīdzinot Latvija ražoto suliņu sieru ar norvēģu „Mysost"

sieru, var konstatēt sekojošo:

bula.

dažādu autoru analīzēm.
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(+ nozīmē Latvijas siera vairāk, — mazāk.)

Šie skaitļi rāda, ka Latvijas suliņu sierā ūdens saturs gandrīz
vienāds ar ūdens saturu norvēģu sieros; var redzēt, kā vieni, tā

arī otri sieri var būt ar augstāku vai zemāku ūdens saturu. Tauku

saturs norvēģu sieros dažāds; ir sieri ar augstāku tauku saturu

par mūsu sieriem, bet ir sieri ar gandrīz līdzīgu tauku daudzumu.

Olbaltumvielas gandrīz vienādas kā mūsu, tā arī norvēģu sieriem.

Piena cukura saturs Latvijas sieros augstāks par norvēģu sieru

piena cukura daudzumu. Koppelnu Latvijas sieros vairāk kā nor-

vēģu sieros. Tauku saturs sieru sausnē norvēģu treknos sieros ne-

salīdzināmi augstāks par tauku % mūsu sieros, bet norvēģu vāj-

piena sieri savkārt liesāki par mūsu sieriem.
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Suliņu siera garža ļoti saldena, smarža īpata; siers brūnā

krāsā, kas var būt mazāk vai vairāk intensīva, atkarībā no piena

cukura karamelizācijas. Sierā acu nav. Gatavo produktu tūlīt var

izlietāt barībai. Jāaizrāda, ka bērni loti labprāt šo sieru ēd.

Zemgales sieri.

Šie sieri tipiska Latvijas šķirne kā pēc sava izgatavošanas

veida, tā arī pēc sastāva. Sierus ar sekmēm ražoja pagājušā gad-

simteņa otrajā pusē Jelgavas un Tukuma apriņķī. Muižās ārzem-

nieku siernieki šo sieru nosauca, tāpat kā savā dzimtenē, par bak-

šteinu, bet tam ir maz kas kopējs ar vācu bakšteinu — tikai ārē-

jais veids.

Sieru pagatavošana un to sastāvs pavisam atšķiras no vācu

bakšteina. To ievērojot, 1928. g. 11. novembrī piensaimniecības

darbinieku sanāksmē nolēma šo sieru saukt par zemgales sieru, ja

tas pagatavots no sierapiena ar tauku saturu ne zemāk par 1,5%

un tauku % sausnē ne mazāk par 30.

Zemgales sieru pieskaita puscietiem sieriem. Pēdējiem piemīt

raksturīgā īpašība, ka to pagatavošanā lietā paņēmienus raksturī-

gus kā cietiem, tā arī mīkstiem sieriem. Zemgales sierus pēc izvei-

došanas nespiež, tāpat kā mīkstos sierus, turpretim graudus gatavo

līdzīgi cietajiem, t. i. atsilda.

IX. tabulā redzams, ka sierapiena tauku saturs pēc sierotavu

datiem ir loti svārstīgs — no 1,5% līdz 4,1%. Sierapienam atlasa

labāko rīta un iepriekšējās dienas vakara pienu ar skābuma grādu

19—20°T. Atlasītam pienam pieliek 0,2—0,5% pienskābes baktē-

riju tīrkultūru, uzsilda līdz 31—33°C. Kad sierapiens sasniedzis šo

temperātūru un skābumgradu 20°T, tad uz katriem 100 kg piena

pieliek, skatoties pēc sezonas, I—3 cm
3 orleanas siera krāsas; tai

pašā laikā, lai novērstu varbūtēju siera uzpūšanos, pielej ūdenī iz-

šķīdinātu salpetri 40—50 g un labi izmaisa. Siera raugu pieliek

tādā daudzumā, lai piens sarecētu 30—40 minūtēs. Graudus sa-

griež ar speciāliem nažiem pupu graudu lielumā un ļauj nogulsnē-

ties s—lo minūtes. Atdalās dzeltānzaļas suliņas. Ja visa darbība

ir noritējusi pareizi, tad suliņu skābumgradam vajaga būt ap

13—14° T. Graudus maisa 20—25 minūtes, nosmeļ suliņas ap 20%

un iesāk atsildīšanu ar tvaiku vai karstu ūdeni ar tādu aplēsi, lai

temperātūra 20—30 minūtēs paceltos līdz 36—38° C. Kad šī tempe-
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rātūra sasniegta, tad graudus, atkarībā no sezonas un citiem ap-

stākļiem, vēl maisa 30—50 minūtes. Graudi beigās iznāk zirņu

lielumā. Uz gataviem graudiem atstāj suliņas tik daudz, lai tās

vēl segtu drusku graudu virsmu, jo citādi siers ātri atdziest un

slikti veidojas. Graudus pēc iespējas ātri ielej 4-stūrainos veidņos

bez vāka un dibena. Piepilda veidņus līdz malām tā, lai gabalu

biezums iznāktu B—lo8—10 cm un svērtu 2,5—3,5 kg. Plānāki gabali

pēc novērojumiem slikti gatavinās. Siers veidņos kārtīgi jāapgroza

pirmajā dienā 6—B reizes. Pirmajā stundā 4—5 reizes, lai suliņas

labāk atdalītos. Pēc sieru izņemšanas no veidņiem liek sāls peldē uz

2—3 diennaktīm, un pēc tam sākas sieru gatavināšana pagrabos,

kas ilgst vairākus mēnešus.

Zemgales siers kopā ar bakšteinu ražots 1934. gadā 487.658 kg

jeb 56,15% no kopražas. Tā tad šī sieru šķirne, varētu teikt, ir

galvenā, un kā tādai tai vajadzētu būt izcilā vietā kā iekšzemes

tirgū, tā arī eksportā. Diemžēl 1934. gadā eksportēts tikai 289,4 kg

zemgales sieru. Šīs pirmās paraugu partijas nav devušas vēlamos

rezultātus. Vispirms, siera šķirne ārzemju tirgū nav pazīstama, un

siera ārējais ķieģeļa veids atgādina vienkāršam ārzemju patērētā-

jam viņam labi pazīstamo mazvērtīgo bakšteina sieru. Sieru ārē-

jais veids jāmaina, dodot tiem kaut vai cilindrisko tilzītes siera

veidu. Tāpat šejienes tirgū mazvērtīgo bakšteinu pārdod par zem-

gales sieru un tā bojā pēdējā labo slavu.

Izanalizēti pavisam 34 zemgales sieru paraugi. Pēdējie pirkti

galvenā kārtā Armijas Ekonomiskajā veikalā, centrāltirgū un pār-

tikas veikalos. Apskatot tuvāk analižu datus, var vērot, ka ūdens

saturs svārstās diezgan plašos apmēros, no 31,33% līdz 49,98%,

vidēji — 42,10%. Atkarībā no ūdens satura svārstās arī sausne, no

50,02% līdz 68,75%, vidēji — 57,90%. Tauku saturs dabiskā sierā

svārstās plašās robežās, no 16,07% līdz 32,71%, vidēji — 27,37%.
Kā mainās sausnes daudzums un tauku % siera sausnē, vislabāk

redzams sakopojuma tabulā, kas ievietota 167. lpp.

Olbaltumvielas zemgales sieros vidēji 24,78%, svārstās no

20,81% līdz 31,87%. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu tikai 5 paraugos,

jeb 14,70%, atrodas augstāk par 10%. Pārējos 29 paraugos, jeb

85,30%, zem 10% — tā tad maz gatavināti. Piena cukurs atrasts

21. un 28. paraugā 0,11% un 0,32% apmērā. Viens no šiem parau-

giem, 28., devis arī viszemāko ūdenī šķīstošo olbaltumvielu dau-
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dzumu 2,47%, tā tad nācis patērētāju rokās stipri nenogatavojies.

Pienskābes daudzums vidēji 1,33%, svārstās no 0,71% līdz 2,61%.

Koppelnu zemgales sieros vidēji 4,41%, svārstās no 3,45% līdz

5,52% un vārāmās sāls vidēji — 2,78%, svārstās no 1,68% līdz

4,09%.

Salīdzināšanai ar citu zemju sieriem ņemti sieri ar līdzīgu

tauku saturu un pagatavošanas veidu kā zemgales sieriem, jo ar

pēdējo nosaukumu šie sieri citur nav atrodami.

Salīdzināšanai ņemti krievu sieri un vācu sieri no 1867. gada

ar nosaukumu „bakšteins", sk. XVII. tabulu 168. un 169. lpp. un

tabulu 170. lpp.

No salīdzinājumiem redzam, ka zemgales sieros ūdens saturs

resp. sausne mazāka kā krievu un vācu tamlīdzīgos sieros. Tāpat

tauku saturs dabiskā sierā, kā arī siera sausnē — stipri zemāks.

Olbaltumvielu zemgales sieros nedaudz vairāk kā vācu un krievu
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e: a u u saturs sausnē:

līdz

•/.•/.

paraugu

skaits
•/.V.
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•/#•/•
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•/.•/,

O — 51 1 2,94

2,94

2,94

11,77

5,88

2,94

14,71

2,94

14,71
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11,77

8,82
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2,94

14,71

5,88

•] — 52 1 42 — 43 1

5
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1

4
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1

5

1

5
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4

2
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5
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Kopā
. . .
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XVII. ta

Zemgales siera sastāvs pēc dažādu

sieros. Koppelnu krievu sieros vairāk par apm. 1,38%, bet vācu

sieros mazāk kā zemgales sieros par 1,50%. Uz 1 daļas tauku zem-

gales sieros pienākas 0,97—1,30 daļas olbaltumvielu. Šādas tauku

un olbaltumvielu attiecības rāda, ka daļa sieru pagatavota no piln-

piena, bet pārējie no pilnpiena un vājpiena maisījuma. Sierapiena

sastāvs 15 paraugos, jeb 44,12%, bijis pilnpiens; viena parauga —

sierapiena sastāvs 42 daļas pilnpiena un 58 daļas vājpiena; pārējos

18 paraugos — sierapiens saturēja apm. 75 daļas pilnpiena un 25

daļas vājpiena.

Ņemot palīgā Dr. Lautervalda un prof. A. Pētera tabulas

(149./50. lpp.), var uzzināt sierapiena tauku %. Tā:

1 paraugā, 2,94%, tauku bijis 1,70%
1 2,94<V0l „ „

2,700/0
5 paraugos, 14,71%, „ „ 2,80°/0 — 2,90%
2

„
5,88%,

„ „ 3,05%
4

„ 11,770/0,
„ „ 3,160/e

2
n 5,880/0, „ „

3,300/
0
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Ge-
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Ei-
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säure

Tauku
Na Cl

Tauku
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68,75

57,90

32,71

27,37

16,07

31,87 25,68

8,93

2,47

2,61

1,33
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5,52

4,41

3,45

4,09

2,78

1,68

53,48

47,23

57,11

42,89

36,57

3,80

2,30

1,32

3. 24,78
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bula.

autoru analīzēm (bakšteins).

8 paraugos, 23,52%, tauku bijis 3,40%
2

„
5,88%,

„ „
3,500/0

5
„ 14,71%,

„ „ 3,60% — 3,65%
2

„
5,88%,

„ „
3,700/ 0

_3,75%
1 paraugā 2,94%,

„ „ 3,80% — 3,85%
1 2,940/0, „ „

3,950/0
-4,0%

Kopā: 34 paraugi 100,0%

Labam zemgales sieram vajadzētu būt ar nevainojamu ārēju

izskatu, bez puvumiem, plaisām, garozai dzeltānbrūnai — bez gle-

mes, cilindra veidā, bez asiem stūriem, ietītam staniolā, svarā ap

3—4 kg. Garžai jābūt tīrai, maigai, pasāļai, smaržai — patīkami

kairinošai, siera masai — sulīgai, uz mēles viegli šķīstošai, krāsai

viscaur vienādi iedzeltānai; pareizam acojumam: acis līdzīgas kvie-

šu graudiem, mazliet ieplaisājušas un vienmērīgi sadalītas siera

masā.

169

Olbaltum-

Kop-

pelnu

Wh

Ge-

samt-

Na ci

vielu un

tauku

attiecības

Eiweissst. u

Fett Ver-

Autori

Izmeklēšanas

gads

Analysiert
im Jahre

Piezīmes

•/••/•

hältnisse

asche
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8,78 4,72
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1 :0,78 Linderu. Inich( 1912. Izsjedovaņija sostava sirov

russkavo proizvodstva
Tab. V.

Latvijas zemgales siera:

maksimālie skaitļi,9,68
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(+ nozīme zemgales sierā vairāk, — mazāk.)

Uz 1 daļas tauku pienākas olbaltumvielu:

Krievu sieros — 0,68

Krievu
„

— 0,78

Vācu
„

— 0,71

Zemgales
„

— 0,97 — 1,30, vidēji — 0,91

Organolēptiskā pārbaude deva 16 paraugu, jeb 47,06%, ar

labu garžu un smaržu un 18 paraugu, jeb 52,94%, ar nepatīkamu,

sīvi-rūgtu un skābu garžu.
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Ārzemju
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•/#'/•
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•/.V.
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•/••/.

Sausne:

Krievu sieros 64,78

65,94

59,48

— 6,88
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Sieru acojums par daudz dažāds:

5 paraugi, jeb 14,71%, ar pareizām, normālām acīm,

8
„ „ 23,52%, ar maz acīm, no tām daudzas plakanas,

3
~ „

8,82%, ar daudz acīm, no tām daudzas plakanas,

4
„ „ 11,77%, ar daudz sīkām un mazām acīm,

14
„ ~ 41,17%, ar daudz nevienmērīgi, saplaisājušām, uzpūstām acīm.

Siers ieplaisājis 4 gadījumos; garoza iepuvusi 3 paraugiem,

un siera masa svītraina, balts ar dzeltānu, 1. paraugā.

X. tabulā (118. lpp.) redzams, ka 71,61% zemgales sieru laisti

tirgū 2,0—3,5 mēneša veci, 11,11%—0,5—2 mēneši veci un 17,28%

šo sieru — 3,5—7 mēneši veci.

Ja zemgales sierus gribētu eksportēt un tos izcelt šejienes

tirgū, tad:

1) vispirms jāmaina to ārējais veids — tagadējais 4-stūrainais

ķieģeļa veids uz cilindrisko ar apaļām malām, lai ar savu

ārējo veidu tie neatgādinātu mazvērtīgo bakšteinu,

2) jāiesaiņo staniolā,

3) sieri jāpagatavo tikai no pilnpiena un

4) jāļauj tiem pienācīgi nogatavoties.

Tilzītes sieri.

Šie sieri savu nosaukumu dabūjuši no Tilzītes pilsētas apkai-

mes Birjoles muižas Austrumprūsijā, kur tos vispirms sāka izgata-

vot. Tagad šos sierus pagatavo Šlēzvig-Holšteinā, Algavā un

Šveicē ļoti lielos apmēros. Tilzītes siers ieņem vidus stāvokli starp

cietiem un mīkstiem sieriem. Sierekli apstrādā stingrāk kā pie

mīkstiem sieriem; siera ārējais izskats un svars atgādina cietos

sierus, turpretim siera masu nespiež, tā paliek mīksta. Uz garozas

rodas gleme, kā pie limburgas sieriem, kas pa daļai ietekmē sieru

gatavināšanos no ārienes uz iekšieni.

Labākos tilzītes sierus ražo no pilnpiena vai vāji atkrejota

piena. No vājpiena un stipri atkrejota piena tilzītes siera labās

īpašības ļoti cieš. Pienam piedod drusku krāsas, 2—3 cm
3

uz 100

kg piena, tāpat, ja gaidāma uzpūšanās, drusku salpetri. leteicams

lietāt pienskābes baktēriju tīrkultūru. Skābuma pakāpe var būt

augstāka kā pie goudas sieriem, to panāk pieliekot ap 0,5% pien-

skābes baktēriju tīrkultūru. Pilnpiena sieru recināšanas temperā-

tūra vasarā 33—34° C. Siera raugu pieliek nolūkā, lai piens sarecētu
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40—45 minūtēs. Recekli sagriež B—lo8—10 minūtēs vertikālos stabiņos

ar zobenu un sasmalcina ar liekšķeri līdz pupu graudu lielumam.

Pēc sagriešanas ļauj graudiem nogulsnēties 5 minūtes, un pēc tam

iesāk maisīšanu 40—50 minūtes. Graudiem liek nogulsnēties 5 mi-

nūtes, nosmel dalu suliņu un nākošās 10—15 minūtēs sasmalcina

līdz lēcu graudu lielumam. Silda apm. 20 minūtes 40—45° C tem-

perātūrā, skatoties pēc graudu lieluma un mīkstuma. Graudi ga-

tavi, ja tie rokās saspiesti viegli izirst un nelīp kopā. Jo treknāks

piens, jo graudiem jābūt sīkākiem. Ja graudos atstāts daudz suliņu,

tad siers bieži iznāk rūgts. Tomēr pārāk sausi graudi arī nav ietei-

cami, jo tad iznāk cieti sieri ar tieksmi plaisāt, sevišķi cieti graudi

nedrīkst būt vājpiena sieriem.

Gatavos graudus ievieto veidņos ap 24 X 24 cm lielumā. Veid-

ņiem sānos un dibenā atrodas caurumi sulu notecēšanai. Pirms

graudu iepildīšanas siera drēbi un veidņus sasilda suliņās un cen-

šas pēc iespējas ātri tos piepildīt ar graudiem. Darbs jāsteidz, lai

iegūtu graudus ar vienādām īpašībām, citādi pēdējie graudi ilgāk

atrodas zem suliņām kā pirmējie un siers var iznākt nevienāds.

Graudus piepildītos veidņos izlīdzina, un pēc 10—15 minūtēm veid-

ņus apgroza. Apgrozīšana notiek pirmajā stundā 4 reizes, otrā —

2 reizes un katrā nākošā stundā vienu reizi, vēlāk pēc 2 stundām

reizi. Apgrozot katrreiz jāņem jauna siera drēbe. Zem spiedes

sierus neliek. Izveidoto sieru apžāvē I—21—2 dienas, tad sāla peldē,

jeb labāk sausā veidā. Pēc sālīšanas sieri nāk pagrabā, kur gata-

vinās 3—4 mēnešus. Pilnīga gatavība sasniedzama 5—6 mēnešos.

Pa gatavināšanās laiku uz siera rodas gleme, kas nelielā daudzumā

pat vēlama. Glemi izklaidējot vienlīdzīgi pa siera virsmu, aizkavē

pelējuma rašanos. Ja gleme attīstās lielā mērā, tad siers pieņem

nepatīkamu limburgas siera garžu. To var novērst biežāk sierus

apslaukot.

Gatava tilzītes siera garoza dzeltānbrūnā krāsā, apklāta ar

plānu glemes kārtiņu tādā pašā krāsā. Siera masa mīksta, elas-

tīga, dzeltānsarkana, ļaujas griezties šķēlēs. Acis mazas, plais-

veidīgas, vienmērīgi izdalītas pa visu masu. Sierus tagad gatavo

arī ar apaļām acīm; šiem sieriem maigāka garža. Garža maigi asa,

atgādina drusku limburgas sieru garžu. Siera svars 4—5 kg, caur-

mērs 23—26 cm, augstums 9—lo cm, ārējais izskats cilindrisks.

Latvijā tilzītes sieru raža no 31.360 kg 1931. g. noslīdējusi

1934. g. līdz 1299 kg, jeb 0,15% no kopražas. 1933./34. g. šie sieri
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maz parādījās tirgū. 1935. g. pirmajā pusē tirgū šī šķirne bieži

sastopama.

Izanalizēti pavisam 11 paraugi. Paraugi iegūti Armijas Eko-

nomiskajā veikalā un centrāltirgū. Apskatot analižu rezultātus,

var redzēt, ka ūdens saturs sieros svārstās no 31,33% līdz 35,46%,

vidēji 34,09%. Šīs svārstības ir samērā mazas, un varētu teikt, ka

sieru šķirne šinī ziņā ir izlīdzināta. Sausne sieros svārstās no

64,54% līdz 68,67%, vidēji — 65,91%. Tauki dabiskā sierā vidēji

— 31,55%, svārstās no 29,79% līdz 33,7%. Sk. XVIII. tabulu

174. un 175. lpp.

Sausnes daudzumu un tauku saturu sausne var labāk redzēt

zemāk uzrādītajā sakopojumā:

Siera olbaltumvielu daudzums svārstās no 26,60% līdz 31,65%,

vidēji — 28,09%. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu šai siera šķirnei

relātīvi vairāk kā iepriekšējām šķirnēm. Tā 5 paraugos, jeb 45,45%,
tas augstāks par 10% un 6 paraugos, jeb 54,54%, zemāks par 10%,

tomēr arī zemākais daudzums — 7,94% augstāks par citu šķirņu

ūdenī šķīstošo olbaltumu zemāko skaitli. Piena cukurs nav atrasts

nevienā paraugā, tas viss pārvērties pienskābē un citos rūgšanas

blakus produktos. Pienskābe divos paraugos atrasta 2,18% un

1,96% daudzumā, kas samērā augsti skaitļi pie lielā, ūdenī šķīstošā

olbaltuma 25,43% un 28,89%; pārējos paraugos pienskābe resp.

siera skābumgrads bija 1,49% un zemākais — 0,99%. Koppelnu

daudzums svārstās no 3,23% līdz 5,29%, vidēji — 4,79%. Vārāmās

sāls daudzums atrasts vidēji 3,78%, svārstās no 2,76% līdz 4,26%.

Salīdzinot Latvijā ražoto tilzītes sieru ar citu zemju sieriem ar

to pašu nosaukumu (skat. XVIII. tabulu), dabūjam tabulu, kas ie-

vietota 176. un 177. lpp.
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a u s n e : auku saturs sausnē:

no līdz

•/.•/•

paraugu

skaits
•/.»/.

no līdz paraugu

skaits
•/.V.

W/«

64 — 65 2

6

1

1

1

18,18

54,54

9,09

9,09

9,09

43 — 44 1 9,09

65 — 66

66 — 67

44 — 45

67 — 68

68 — 69

45 — 46

46 — 47

1

1

3

9,09

9,09

27,2747 — 48

Kopā
.
. . 100,00 48 — 49

49 — 50 3 27,27

50 — 51 2 18,18

Kopā . .

11 100,00



XVIII. ta

Tilzītes siera sastāvs

No šiem skaitļiem redzams, ka ūdens saturs Latvijas tilzītes

sierā ir mazāks par vācu tilzītes siera ūdens saturu par 7,23% un

15,05%, krievu — 5,73%, dāņu — 11,01%. Tauku saturs mūsu til-

zītes sierā augstāks par vācu par +3,83% un +15,42%, tāpat par

dāņu +7,25% un zemāks par krievu tilzītes siera tauku saturu par

—0,29%. Olbaltumvielas mūsu tilzītes sierā nedaudz vairāk kā

vācu un krievu sieros. Koppelnu daudzums Latvijas tilzītes sierā

mazāks kā vācu un dāņu sieros. Sāls daudzums mūsu tilzītes sierā

lielāks kā krievu sierā, bet mazāks kā vācu un dāņu sieros.

Organolēptiskā pārbaude deva 2 paraugus ar labu garžu un

patīkamu smaržu un 9 paraugus ar skābu, rūgtu, salkanu garžu.

Acis tikai 2 paraugiem normālas un vienlīdzīgi novietojušās

siera masā, bet pārējiem paraugiem — uzpūstas, ar lielām plaisām

siera masā.
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a s k 3 siéra:

Im Käse: 100 T. d.

d a I a

Ūdenī

Sausne
Olbal- Šķīstošās

olbaltum-
Pien-

Kop-

peini
•/.»/.

Olbal-

pèc Ūdens

•/.V.

•/.•/. Tauki
tum-

skābe Tauku
tum-

Pien-

skābes

•UV*
vielas

•UV*

vielas

•/.•/.
•/.V.

NaCl

•/.•/.
•/.•/.

vielu

•V/t
•/.•/.

Wasser Fett Milch-

säure

Ge-
FettSub-

stanz
samt-

asche

Milch-

säure
löst, im

Wasser

1 i
33,10

48,80

41,32

39,82

51,20

66,90

58,68

25,16

31,06

27,72

31,84

23,38

29,27

26,25

21,31

4,95

9,31

5,75

3,47

2,47

6,73

3,51

1,23

44,33

51,78

47,34

52,91

40,48

49,91

44,73

35,412. 60,18 1,413

3

i

35,46

34,09

31,33

45,10

68,67

65,91

64,54

33,07

31,55

29,79

24,30

31,65

28,09

26,60

28,89

12,77

7,94

2,18

1,49

0,99

5,29

4,79

3,23

4,94

4,26

3,78

2,76

2,92

50,30

47,89

43,38

44,20

46,09

42,60

40,71

3,17

2,27

1,51

4.

5. j
45,30

56,70

49,14

43,30

54,70

50,86

12,22

18,53

16,13

22,42

33,11

28,29

5,47

6,71

6,04

2,51

4,13

3,10

28,22

34,60

31,71

48,74

61,89

55,62



bula

pēc dažādu autoru analīzēm.

No analizētiem paraugiem 2 pagatavoti no pilnpiena, pārējie

no pilnpiena un vājpiena maisījuma, caurmērā 92 daļas pilnpiena

un 8 daļas vājpiena.

Sierapiena tauku saturs pēc Dr. Lautervalda tabulas (149. lpp.)
būtu:

1 paraugam, jeb 9,09%, — 2,90%—2,95%,

1 „ „
9,09%, — 3,10%—3,15%,

1 „ „
9,09%, — 3,20%,

3 paraugiem, „ 27,27%, — 3,35%,

3
„ „ 27,27%, — 3,50%—3,55%,

2
„ „

18,18%, — 3,60%—3,65%.

11 paraugu, jeb 100,0%.

175

Olbaltum-

Kop-

pelnu
•/••/.

vielu un

tauku

attiecības

Izmeklēšanas

PiezīmesAutori
gads

Analysiert

im Jahre
Ge-

NaCl

•/.V.

Eiweiss

u. Fett Ver-

hältnissesamt-

asche

1:0,91 ļ
1:1,26

1:1,06 J
1:0,67

Laskovsky

un citi
1911.

Min. sk. I Milchwirtsch. Zen-

Maks.sk. tralblatt. 1911. Bd.

Vid. sk. ] 7. S. 553.

5,77 2,04 inder u. Inichc 1912. Izsjedovaqija sostava sirov

russkavo proizvodstva. Linder

7,99

7,27

6,97

6,50

5,74

4,10

1:0,961

1:0,89

1:0,901

i Inichov. Tab. V.

Latvijas tilzītes siera:

maksimālie skaitļi,

vidējie skaitļi,

minimālie skaitļi.

J. Stankevičs 1928.—1933.

Nottbohm un

Baumann

1933. Dāņu tilzītes siers. Zeitschrift

f. Untersuch, d. Lebensmittel.

1:0,68]
1:0,56

1:0,57 I

Bd. 67. S. 314. 1934.

Laskowsky 1911.

Min. sk. I

Maks.sk. Zentralblatt. Bd. 7.

Vid. sk. I S. 557. 1911.



(+ Latvijas sieros augstaks, — zemāks.)
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Ārzemju
sieros

°/.°/o

Latvijas
tilzītes

siera

7o%

dabiskā sierā

%°/o

a r p

sausnē

°/o°/o

a :

Ūdens:

Vācu minimālie skaitļi . . .

Vācu maksimālie
„ ...

33,10

48,80

41,32

31,33

35,46

34,09

— 1,77

— 13,34

— 7,23Vācu vidējie . ...

Krievu vidējie
, ...

39,82 34,09 — 5,73

Dāņu vidējie . ... 45,10 34,09 — 11,01

Vācu minimālie
„ ...

Vācu maksimālie
. ...

45,30

56,70

49,14

31,33

35,46

34,09

— 13,97

— 21,24

— 15,05Vācu vidējie . ...

Sausne:

Vācu maksimālie
. ...

Vācu minimālie
,

...

Vācu vidējie . ...

66,90

51,20

58,68

68,67 + 1,77

+ 13,34

+ 7,23

64,54

65,91

Dāņu vidējie
.

...

Krievu vidējie , ...

54,90 65,91 + 11,01

60,18 65,91 4- 5,73

4- 4,63

4- 2,01

+ 3,83

Tauki:

Vācu minimālie
» ... 25,16

31,06

27,72

29,79

33,07

-

Vācu maksimālie
„ ...

Vācu vidējie . ... 31,55

Dāņu vidējie . ... 24,30 31,55 + 7,25

Krievu vidējie , ... 31,84 31,55 — 0,29

Vācu minimālie
. ... 12,22

18,53

16,13

29,79

33,07

+ 17,57

-f 14,54

+ 15,42

Vācu maksimālie
„ ...

Vācu vidējie . ... 31,55

Olbaltumvielas:

Vācu minimālie
. ...

23,38

29,27

26,25

26,60 + 3,22

+ 2,38

+ 1,84

Vācu maksimālie
. ...

Vācu vidējie . ...

31,65

28,09 h
_

I

Krievu vidējie . ... 21,31 28,09 + 6,78 -

Dāņu vidējie . ...

Vācu minimālie
„ ...

Vācu maksimālie
„

...

22,42

33,11

28,29

26,60

31,65

+ 4,18 -

— 1,46

Vācu vidējie , ... —0.20



(+ Latvijas sieros augstaks, — zemāks.)
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Ārzemju
sieros

%7o

tilzītes

sierā

%7o

dabiskā sierā

%°/o

sausnē

Koppeini:

Vācu minimālie skaitļi . . .

Vācu maksimālie
, ...

4,95

9,31

5,75

3,23

5,29

4,79

— 1,72

— 4,02

— 0,96Vācu vidējie . ...

Krievu vidējie . ... 3,47 4,79 + 1,32

Dāņu vidējie . ... 4,94 4,79 — 0,15

Vācu minimālie
. ...

5,47

6,71

6,04

3,23

5,29

4,79

— 2,24

— 1,42

— 1,25

Vācu maksimālie
„

...

Vācu vidējie . ...

Vārāma sāls:

Vācu minimālie
. ...

Vācu maksimālie
, ...

Vācu vidējie . ...

Krievu vidējie . ...

Dāņu vidējie . ...

Vācu minimālie
.

...

Vācu maksimālie
„

...

2,47

6,73

3,51

2,76

4,26

3,78

+0,29

— 2,47

+ 0,27

1,23 3,78 + 2,55

2,92 3,78 + 0,86

2,51

4,13

3,10

2,76

4,26

3,78

+0,25

+ 0,13

+0,68Vācu vidējie
.

...

Tauku saturs siera sausne:

Vācu minimālie skaitļi . . .

Vācu maksimālie
„ ...

Vācu vidējie
. ...

44,33

51,78

47,34

43,38

50,30

47,89

— 0,95

— 1,48

+ 0,55

Krievu vidējie . ...
52,91 47,89 — 5,02

Dāņu vidējie . ... 44,20 47,89 + 3,69

Vācu minimālie
, ...

Vācu maksimālie
„ ...

28,22 43,38

50,30

47,89

+ 15,16

+ 15,70

+ 16,18Vācu vidējie . ...

34,60

31,71

Uz 1 daļas tauku pienākas olbal-

tumvielu:

Vācu minimālie skaitļi . . .

Vācu maksimālie
»

...

0,91

1,26

1,06

0,90

0,96

0,89

— 0,01

— 0,30

— 0,17Vācu vidējie
.

...

Krievu vidējie . ...

Vācu minimālie
„

...

Vācu maksimālie
„ ...

Vācu vidējie . ...

0,67

1,83

1,78

1,75

0,89

0,90

0,96

0,89

+0,22

— 0,93

— 0,82

— 0,86



Bakšteina siers.

Bakšteina sieri izveidojušies no limburgas sieriem ar dažā-

diem nosaukumiem. Prof. Fleišmanis šā gadsimta sākumā nāca

ar priekšlikumu pustaukos un vājpiena sierus saukt par bakšteinu,
bet pilnpiena — par limburgas sieriem. Ziemelvācijā izveidojies

noteikts vājpiena — bakšteina sieru tips. To pagatavo no centri-

fugēta vājpiena, un Vācijā bakšteins skaitās par lētāko un maz-

vērtīgāko sieru. Pienotavas kā Vācijā, tā Latvijā ražo bakšteinu

pa lielākai daļai kā blakusproduktu, jo galvenā nodarbošanās —

sviestošana.

Recekļa apstrādāšanai nepiegriež tik lielu vērību, kā iepriek-

šējo šķirņu ražošanā un gatavināšanā. Latvijā bakšteinu pagatavo

galvenā kārtā kā vājpiena, augstākais
IU—V2-tauko sieru. Sier-

nieki šā siera pagatavošanai lietā gandrīz tos pašus paņēmienus kā

pie zemgales sieriem. Tirgū bakšteins parādās gan ar puscietu, gan

ļoti mīkstu konsistenci. Sieri iesaiņoti pergamentā, garoza dzel-

tānbrūna, dažreiz ar diezgan biezu glemes kārtu. Šie sieri dod

vislielāko „atkritumu" procentu, apm. 50—100 g uz 0,5—1 kg siera.

Kamēr nebija nekādu rīkojumu par siera šķirošanu pēc tauku

satura sausnē, tirgū valdīja juceklis; tagad šinī ziņā stāvoklis uz-

labojies. Bakšteina paraugi pirkti pa lielākai daļai kā zemgales

un krējuma sieri. Solidi veikali šos sierus netur, bet gan pilsē-

tas nomaļu pārtikas veikali. Tas, ka zemgales un bakšteina sie-

riem ir vienāds ārējais veids, ar ko notiek bieža patērētāju krāp-

šana, dod pamatu, ka jāmaina viena vai otra siera ārējais veids.

Bakšteina siera raža 1934. g., kopā ar zemgales sieru, sastā-

dīja 487.658 kg, jeb 56,15% no kopražas. Tas norāda, ka šīs divas

sieru šķirnes šejienes tirgū ir dominējošās un pieprasījums pēc tām

liels. Tikai, kā jau aizrādīju, patērētājiem jādod iespēja šķirot šīs

šķirnes pēc tauku satura.

Lai pārliecinātos, kādus sierus pārdod patērētājiem pilsētas

nomalēs, tad tos iegādājos Latgales priekšpilsētā, gaisa tilta un

Pāvila baznīcas rajonā. Visi paraugi pirkti kā zemgales un „krē-

juma" sieri.

Izanalizēti 32 bakšteina tipa sieri. Apskatot analižu rezultātus,

var redzēt, ka ūdens saturs sieros vidēji — 49,10%, svārstās no

40,93% līdz 59,61%, atkarībā no ūdens satura svārstās sausnes

daudzums sieros no 40,39% līdz 59,07%, vidējais sausnes dau-
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dzums — 50,90%. Tauku saturs dabiskā sierā atrodas vidējā dau-

dzumā 9,16%, svārstās no 2,10% līdz 15,16%.

Sausnes daudzumu un tauku % sausnē vislabāk var redzēt

zemāk uzrādītajā sakopojumā:

Olbaltumvielu daudzums dabiskā sierā atrasts vidēji — 35,21%,

svārstības no 25,81% līdz 49,19%. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu 4

paraugos, jeb 12,50%, bija vairāk kā 10% un pārējos 28 paraugos,

jeb 87,50%, zem 10%. Piena cukurs atrasts vairākos paraugos

no 0,10% līdz 1,25% vienā paraugā. Šis paraugs gan bija gluži

svaigs, nenogatavojies, tikai dažas dienas vecs. Atrastais piena
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12*

e: Tauku saturs siera sausnē:

o līdz

•/.•/•

paraugu

skaits
»Wo

no līdz

nth
paraugu

skaits
•/.•/.

10 — 41 1 3,13 3—4 1 3,13

6,25n — 42 2 6,25

3,13

4—5 2

12 — 43 1 5—6 1 3,13

\3 — 44 2 6,25 6—7

[4
— 45 7—8 2 6,25

\5 — 46 8—9 1 3,13

16 — 47 1 3,13 9—10

\7 — 48 10 — 11 1 3,13

18 — 49 11 — 12

19 — 50 2 6,25 12 — 13

»0 — 51 4 12,50 13 — 14

»1
— 52 6 18,75 14 — 15 2 6,25

»2 — 53 3 9,37 15 — 16 1 3,13

»3 — 54 4 12,50 16 — 17 1 3,13

i4 — 55 17 — 18 1 3,13

3,13

6,25

6,25

,5 — 56 1 3,13 18 — 19 1

.6 — 57 1 3,13 19 — 20 2

»7 — 58 2 6,25 20 — 21 2

»8 — 59 1 3,13 21 — 22

i9 — 60 1 3,13 22 — 23 2 6,25

Kopā . 32 100,0 23 — 24 4 12,50

24 — 25 1 3,13

25 — 26 1 3,13

26 — 27 2 6,25

27 — 28 1 3,13

28 — 29 1 3,13

6,2529 —
30 2

Kopā .
32 100,0



XIX. ta

Bakšteina siera sastāvs

cukurs norāda, ka sieri laisti tirgū svaigi, nenogatavojušies. No

X. tab. (118. lpp.) sakopotiem datiem redzams, ka 9% no bakšteina

sieriem (nevarēja konstatēt, cik zemgales un cik bakšteina atse-

višķi laists tirgū; jāpieņem, ka jaunākie būs bijuši bakšteina) laisti

apgrozībā 2 nedēļas līdz 2 mēneši veci. Pienskābes daudzums

analizētos paraugos vidēji bija 1,78%, svārstībās no 1,09% līdz

2,42%. Kā jau aizrādīts, pie iepriekšējām sieru šķirnēm pienskā-

bes daudzums loti mainīgs. Pašā sākumā pienskābes samērā maz,

tad tās daudzums sāk pieaugt atkarībā no piena cukura rūgšanas

ātruma, un vecos sieros pienskābe jau mazā daudzumā, loti vecos

sieros to visu var neutrālizēt brīvais ammönjaks. Koppelnu

sieros atrasts vidēji 4,62%, svārstībās no 2,60% līdz 6,15%, un

vārāmās sāls daudzums vidēji 2,94%, svārstībās no 1,42% līdz

4,51%.

Latvijas bakšteinu var salīdzināt tikai ar vācu bakšteinu (skat.

XIX. tabulu), jo citu zemju bakšteinu sieri, piem. krievu, līdzīgi

mūsu zemgales sieriem kā pēc sava sastāva, tā arī pēc pagatavo-

šanas veida; kaut gan jāaizrāda, ka mūsu bakšteins ļoti atšķiras

no vācu bakšteina.
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Dabiskā sierā:

Im Käse: 100 T. d.

a 1 ā

ūdenī I PIen- !

'skābe -ļ-ļ
Pien-

skābe +
Sausne

Tauki

Olbal-

tum-

vielas

šķīstošās

olbaltum- piena
cukurs

Kop-

peini
•/••/•

Olbal-

tum-

■

piena
cukurs

pēc Odens

Wh

Wh
vielas

Wh

NaCl

Tauku

Wh
vielu

•/.•/• Wh

Milch-

säure -ļ-

Milch-

zacker

Ge- •/••/• Wh

Milch-
Wasser Sub- Fett

•/.•/.
Fett

stanz
samt-

aschelöst, im

Wasser

stoffe
Milch-

zucker

1. 73,10 2,80 19,80 2,20 2,10

2. 61,04 6,80 23,85 3,48 4,83 17,48 61,22

3.1
59,61 59,07

50,90

! 40,39|

15,16

9,16

2,10

49,19

35,21

19,71

8,26

2,15

3,67

1,96

1,19

6,15

4,62

2,60

4,51

2,94

1,42

29,59 84,46

68,72

57,57

7,77

3,87

2,33

49,10!

40,93!
18,38

3,57, 25,81



bula.

pēc dažādu autoru analīzēm.

*) Latvijas bakšteina ņemti vidējie skaitļi.

(+ nozīme Latvijas bakšteina vairāk, — mazāk.)
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Olbaltum-

vielu un
Izmeklēšanas

Kop-

pelnu
*/»•/•

tauku

attiecības
gads

PiezīmesAutori
Analysiert im

Jahre
NaCl

•/••/.

Eiweiss

u. FettGe-

samt-

asche

Verhältnisst

1:7,07 W. Fleischmann W. Fleischmann. Lehrbuch

Milchwirtschaft. VI. Au

W. Fleischmann

S. 415.

1:3,50 1880. Bericht d. Milchw. Versuch

station Raden f. 1880.

11,43

9,08

4,69

8,38

5,72

3,52

1:3,24 «

1:3,84

1:12,2)
1929./33.

Latvijas bakšteina siera:

maksimālie skaitļi,

J. Stankevičs vidējie „

minimālie
„

t a r p I :

Vācu sieri

•/••/•

Latvijas

sieri*)

•/.*/.

dabiskā sierā sausnē

•/.•/.•/.»/•

Ūdens saturs 73,10 49,10

49,10

50,90

50,90

9,16

9,16

35,21

35,21

1,96

1,96

4,62

— 24,00

— 11,9461,04

Sausne

Tauki

Olbaltumvielas

26,90

38,96

2,80

6,80

19,80

23,85

2,20

3,48

2,10

+ 24,00

4- 11.94

+ 6,36

4- 2,36

+ 15,41

+ 11,36

— 0,24

— 1,52

4" 2,52

— 0,21

Pienskābe -f- piena cukurs
....

Koppelni
4,83 4,62

18,38Tauku saturs sausnē 17,48 + 0,90

Uz 1 dafas tauku pienākas
olbaltumvielu 7,07

3,50

3,84

3,84

— 3,23

4- 0,34



Apskatot šos skaitļus redzam, ka vācu bakšteinā, tipiski mīkstā

sierā, ūdens saturs vienā gadījumā ir augstāks par Latvijas bak-

šteinu par 24,0% un otrā par 11,94%; atkarībā no tā par tikpat

lielāka sausne mūsu sieros. Tāpat augstāks tauku un olbaltumvielu

saturs mūsu bakšteinā kā vācu. Sierapiens bakšteina sieriem 4

paraugos bijis tikai vājpiens, pārējos 28 paraugos vājpiena un piln-

piena maisījums, apm. no 21 daļas pilnpiena un 79 daļām vājpiena.

Lietājot Dr. Lautervalda tabulu (skat. 149. lpp.), var uzzināt

sierapiena tauku saturu tā:

3 paraugos, jeb 9,38%, — 0,25% tauku,

4
„ „ 12,50%, — 0,50% „

3
„ „

9,38%, — 0,70%
„

6
„ „

18,74%, — 0,95% „

9
„ „

28,10%, — 1,30% „

7
„ „

21,90%, — 1,70% „

Kopā: 32 paraugi, jeb 100,0%.

Organolēptiskā pārbaude deva 8 paraugus, jeb 19,0%, ar ap-

XX. ta

Deserta sieri pec
(Port
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1. 38,10 24,50 24,80 20,20 5,30 39,58 40,06!

2. 51,30 25,85 19,12 4,34 2,48 53,08 39,26

3.

45,96 54,63 28,10 22,44 11,94 1,09 3,62 3,28 52,00ļ 41,08 2,00

45,67 54,33 27,84 22,16 11,43 1,04 3,35 2,94 51,20 40,79 1,91

45,37 54,04 27,53 21,88 11,01 0,98 3,08 2,60 50,39 40,49 1 1,81

4. 47,51



mierinoši labu garžu un smaržu un 24 paraugus, jeb 81,0%, ar

sliktu, nepatīkamu un sīvi-rūgtu garžu.

5 paraugos, jeb 15,62%, normālas acis,

11
m 34,39%, acis nenormālas, saplaisājušas, ar lieliem tuk-

šumiem (uzpūstas),
8

„ „
25,00%, acis saspiestas, plakanas,

8
„ „

25,00%, siera masa blīva, ar mazām, sīkām acīm.

Kopā: 32 paraugi, jeb 100,0%.

8 paraugos garoza iepuvusi un apklāta tumši brūniem planku-

miem.

Deserta sieri.

(Port du Salut.)

Šos sierus ražoja neliela daudzuma Valdeķu muiža un pār-

deva papes kastītēs ar apdrukātu bandroli. To netto svars mēdza

bula.

dažādu autoru analīzēm.

du Salut.)
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Bd. 14. S. 706. 1907.

— 1:1,35 Buttenberg 1900.-1902. König. Nachtrag A zu Bd. I.

S. 489.

6,00 1 :0,80

J. Stankevičs

Latvijas deserta sieru:

maksimālie skaitļi,6,63

6,17 5,41 1 :0,79 1933. vidējie skaitļi,

5,70 4,81 1 :0,79 minimālie skaitji.

1:0,87 Duclaux 1887. König. Chemie d. menschl.

Nahrungsmitt. Bd. t S. 324.



būt no 525 g līdz 602 g, ārējais veids — četrstūrains: 18—20 cm

garš, 10—11 cm plats un 2,5—3 cm augsts. Sieriem ārpuse iedzel-

tānā krāsā, un garža atgādina mazgatavināta kamembēra siera

garžu. Siera masā vienādi izdalītas, nelielas, četrstūrainas, drusku

ieplaisājušas acis. Pēc uzraksta uz iesaiņojuma varēja spriest, ka

sieru gatavināšanās ilgst 4—5 nedēļas.

Deserta sieru pagatavošanas veids man nav zināms. Spriežot

pēc dotā franču nosaukuma, šos sierus vajadzētu pagatavot tāpat

kā franču fromage de la Trappe. Tomēr pēc ārējā veida, gatavi-

nāšanās ilguma un garžas šie sieri ir tuvāk Pont l'Eveque sieriem.

Izanalizēti tikai 2 paraugi; šie sieri ātri nozuda un vairs ne-

parādījās tirgū. Sieri pēc sava sastāva jāpieskaita mīkstiem sie-

riem. Ūdens saturs tais pāri par 45%, vidēji 45,67%. Sausnes

daudzums vidēji 54,33%, un tauku saturs dabiskā sierā 27,84% un

sausnē — vidēji 51,20%. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu vidēji —

11,43%, svārstībās no 11,01% līdz 11,94%. Piena cukurs nav atrasts.

Pienskābes daudzums samērā mazs, vidēji 1,04%,svārstās no 0,98%

līdz 1,09%. Koppelnu atrasts vidēji 3,35%, svārstās no 3,08% līdz

3,62%. Vārāmās sāls daudzums konstatēts vidēji 2,94%, svārstī-

bās no 2,60% līdz 3,28%.

Sieri pagatavoti tikai no pilnpiena.

Salīdzinot deserta sieru ar citu zemju līdzīgiem sieriem, va-

rēja konstatēt, ka (skat. XX. tabulu) :

(+ nozīme Latvijas sieros vairāk, — mazāk.)
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Latvijas

deserta

siers

•/.•/.

S t a r p ï b a

Ārzemju

sieri

*/»*/»

dabiska

siera

•/.Vi

sausnē

*h*lt

Ūdens :

Franču sieros

Franču

38,10

47,51

51,30

45,67

45,67

45,67

+ 7,57

— 1,84

— 5,63

—

Vācu

Sausne:

Franču sieros

Franču

Vācu

Tauki:

61,90

52,49

48,70

54,33

54,33

— 7,57

+ 1,84

+ 5,63

-

54,33

Franču sieros

Franču

24,50

25,93

25,85

27,84

27,84

27,84

+3,34

+ 1,91

+ 1,99

—

Vācu



(+ nozīme Latvijas sieros vairāk, — mazāk.)

Apskatot šos skaitļus, redzam, ka ūdens saturs franču sieros

mēdz būt augstāks un arī zemāks kā Latvijas sierā; vācu sierā

ūdens vairāk kā Latvijas sierā. Tauku mūsu sierā vairāk kā franču

un vācu sieros. Olbaltumvielu franču sieros vairāk un vācu sierā

mazāk kā Latvijas sierā. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu franču sie-

ros vairāk par apm. 8,77%. Koppelnu franču un vācu sieros vai-

rāk — apm. par 1%, turpretim vārāmās sāls mūsu sierā vairāk

apm. par 0,70%. Tauku saturs siera sausnē Latvijas sierā aug-

stāks kā franču un zemāks kā vācu sieros. Vācu un Latvijas sieri

gatavoti no pilnpiena, franču sieri no pilnpiena un vājpiena mai-

sījuma.

Kausētie sieri.

Sierniecībā sagada patērētajiem produktu, kas koncentrēta

veidā dod nepieciešamas vielas organisma uzbūvei. Tomēr šis pro-
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Latvijas
deserta

siers

•/.•/.

t a r p ï b a:

Ārzemju
sieri dabiskā

sierā

•/••/•
'/oV.

sausnē

•/••/•

Olbaltumvielas:

Franču sieros

Franču
,

24,80

22,56

19,12

22,16

22,16

22,16

— 2,64

—0,40

+ 3,04Vācu

Ūdenī šķīstošās olbaltumvielas:

Franču sieros 20,20 11,43 — 8,77

Koppelni :

Franču sieros 5,30 3,35

3,35

3,35

— 1,95

Franču
,

Vācu

Vārāmā sāls:

4,00

4,34

— 0,65

—0,99

Franču sieros 1,90

2,48

2,94

2,94

+ 1,04

+ 0,46Vācu

Tauku saturs sausnē:

Franču sieros

Franču

Vācu

Uz 1 daļas tauku pienākas
olbaltumvielu:

39,58

49,40

53,08

51,20

51,20

51,20

+ 11,62

+ 1.80

— 1,88

1 H
Franču sieros

Franču

0,98

0,87

1,35

0,79

0,79

0,79

— 0,19

— 0,08

— 0,56Vācu



dūkts — siers, var saturēt arī vielas un dīgļus, kas organisma

kārtējā dzīvē var radīt lielus sarežģījumus resp. var radīt orga-

nisma saslimšanu. Zinātne un technika strādā kopīgi, lai apkarotu

šīs ļaunās parādības un iznīcinātu šo ļauno cēloņu pirmavotus.

Sieru rūpniecība ziedojusi pētīšanai ilgus gadus, lai noskaidrotu,

kā apkarot sīkbūtnes, kas rada dažādas sieru kaites, un kā paga-

tavot no siera izturīgu tirgus preci. Pēdējos gadu desmitos mek-

lēts pēc līdzekļiem, kā slikto tirgus preci — uzpūstos un bojātos

XXI. ta

Kausēto sieru sastāvs

sierus — padarīt atkal par ejošu un veselīgu barības objektu. Pir-

mos soļus šinī virzienā spēra Valters Gerbers Šveicē 56). Viņa me-

tode — neizdevušos un bojātos sierus apstrādāja skābā vidē, augstā

temperātūrā, dažādu emulgācijas (citronskābes, vīnskābes v. c.)
vielu klātbūtnē. Pēc apstrādāšanas radās sieri, kas nesaturēja

kaitīgās sīkbūtnes (izņemot sporulējošās baktērijas, kas palika ne-
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1. 42,80 25,50 4,56 1,42 44,50

2.

64,25 15,53 2,15 5,62 3,97 47,94 3,5946,35 29,19 28,39 48,67
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35,75 53,65 21,31 21,64 8,53 0,88 4,14 1,99 39,72 40,12 1,55

3. 48,23 25,96 20,18 1,93 3,70 1,94 50,14



nomāktas). Augstas temperatūras un emulgācijas līdzekļu dēl ra-

dās vairāk un vieglāk sagremojamo olbaltumvielu57) kā izejmate-
riālā. Pilnīgi pierādīts, ka otrā un trešā labuma prece pēc pār-

kausēšanas pārvēršas par pirmās šķiras kvalitātes preci. Uzlabotās

technikas dēl tagad kausētos sierus var pagatavot ne tikai puscietā

veidā, bet ar mīkstu konsistenci — līdzīgus sviestam. Mīkstos, kau-

sētos sierus ziež uz maizes sviesta vietā. Šo mīksto konsistenci

panāk pieliekot attiecīgu emulgātoru un palielinot maisītāja ātrumu

bula.

pēc dažādu autoru analīzēm.

paaugstinātā temperātūrā. Vēl jāmin jauninājums — kausēto sieru

iesaiņojuma materiālā. Agrāk šim nolūkam lietāja staniolu, kas

bieži uz sieru virsmas radīja melnus plankumus un deva metalla

piegaržu, ja staniolā iesaiņoja karstu masu. Tagad staniols ap-

mainīts ar alumīnija loksnēm. Šis metalls arī pakļauts korrözijai,

bet tas nedod melnus plankumus un nerada garžas pārmaiņas. Vie-
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nīgais ļaunums, ka aluminijs trauslāks un tā nepadodas locīšanai;

pušumos ieplūst gaiss un var rasties izdevīga vide mikrobu attīstī-

bai. Šo ļaunumu novērš, apklājot alumīniju ar laku.

Sieru kausēšanas procesā liela loma tā saucamiem „emulgäto-
riem". Pēdējo uzdevums: 1) briedināt siera masu un emulgēt siera

taukus, un 2) reizē ar to tiem jābūt atļautiem kā konservēšanas lī-

dzekļiem. Bez šiem emulgātoriem piejauc vēl garžas un krāsas

vielas.

Pirmais šālis, ko izlietāja kā piedevu siera kausēšanai, bija
citronskābes nātrija šālis (2 NaaCetM)? + 11 H2O). Šis līdzeklis bija

loti laba kā garžas, tā arī konservēšanas piedeva, tikai iznāca par

dārgu. Tad sāka lietāt citronskābes un fosforskābes sāla maisīju-
mus: mononatrijafosfātu (NaH2PO4) un trinatrijafosfātus (Na3PO4 ),
kā arī kalcija bifosfātu (CaHPO4+2rĪ2O). Arī šie emulgātori bija par

dārgiem, un sieri no dinatrijafosfāta cieta garžas ziņā. Bez tam šos

maisījumus vajadzēja pagatavot pēc atsevišķām receptēm, kas viss

prasīja laiku un līdzekļus, sadārdzinot pašu sieru kausēšanas pro-

cesu. Jaunākā laikā atrasti un plašos apmēros lietā tā saucamos

„Joha"-sālus. Šo „Joha"-sālu priekšrocība, ka tos var izlietāt pil-

nīgi gatavus, bez iepriekšējas sagatavošanas, tieši no mucas. Viņu
sastāvs — alkaliskie orto-, piro- un metafosforskābes sāli, noderīgs
visām siera šķirnēm un vēlamām konsistencēm. Lietāšana loti vien-

kārša: sierus smalki samal, nosaka skābumgradu un pieliek pēc

receptes uzdoto daudzumu „Joha"-sālu. Dažādie uzpūšanās radī-

tāji dīgli sierā skābās vides dēl savā attīstībā tiek traucēti un ne-

var radīt sieros uzpūšanos. „Joha S4", „Joha S", „Joha SS" u. t. t.

sastāvs dod sieriem vajadzīgo skābumgradu un gandrīz aptur

sporulējošo baktēriju darbību. Ar „Joha"-sāliem sieri iznāk ho-

mogēnā masā, un pēc savām īpašībām ar „Joha"-sāli izgatavotie
sieri ir vienlīdzīgi labi ar citronskābes sāli pagatavotiem sieriem.

Krievi kausēto sieru fabrikācijā 58) gājuši vēl tālāk. Visas piena

atliekas: skābs krējums, rūgušpiens, biezpiens, bojāti sieri v. t. t.

tiek pārstrādāti kausētos sieros. Pēc krievu vienkāršotās metodes

sierus un citas piena atliekas samal, sajauc katlā, nosaka skābum-

gradu un atkarībā no pēdējā pieliek sodu — skābes neutrālizēšanai

un garžas uzlabošanai. Sodu parasti pieliek 1%—2%, atkarībā no

iejavas skābumgrada, nolūkā lai pazeminātu skābumu par I°T.,

vajaga uz 1 kg siera 0,084 g sausas soda. Šādi sagatavoto masu
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silda katlā, paceļot temperātūru sākumā līdz 40—50° C un pašās

beigās līdz 70—80° C. Pēc apm. 2—3 stundu karsēšanas un stip-

ras maisīšanas masa gatava, un to var iepildīt veidņos. Krievi aiz-

rāda, ka tā pagatavotie sieri esot ļoti garžīgi.

Kausēto sieru fabrikācija pēdējos gados gājusi uz priekšu

milzu soļiem. Vācijā no visa siera patēriņa 40% ir kausētie sieri.

Latvijā šī nozare vēl jauna un maz izkopta. Tikai 3 sierotavas

(Trommera, Gremigera un Rytz'a) pārstrādā bojātos sierus kau-

sētā veidā. Cik daudz šo sieru ražo gadā, pilnīgu ziņu trūkst.

Paraugi analīzēm pirkti Armijas Ekonomiskajā veikalā un cen-

trāltirgū. Izanalizēti pavisam 23 paraugi. Apskatot analižu rezul-

tātus, var redzēt, ka ūdens saturs kausētos sieros vidēji 42,01%,
svārstās diezgan plašās robežās no 35,75% līdz 46,35%. Atkarībā

no ūdens satura sausnes daudzums sieros bija vidēji 57,99%, svār-

stībās no 53,65% līdz 64,25% un tauku % dabiskā sierā vidēji

26,74%, svārstās no 21,31% līdz 29,19%.

Sausnes un tauku % daudzums redzams zemāk uzradītajā sa-

kopojumā:

Olbaltumvielu sieros atrasts vidēji 25,29%, svārstības no

21,64% līdz 28,39%. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu bija vidēji 13,18%,

svārstībās no 8,53% līdz 15,53%. Pie kam 3 paraugos, jeb 13,04%,
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šo vielu bija zem 10% un pārējos 20 paraugos, jeb 86,96%, virs

10%. Piena cukurs nevienā paraugā nav konstatēts. Pienskābes

resp. siera skābumgrads atrasts vidēji 1,31%, svārstās no 0,88%

līdz 2,15%. Siera skābumgrads aplēsts kā pienskābe, kaut gan

sieros varēja būt skābie fosfāti un citrāti. Koppelnu sieros kon-

statēts vidēji 4,67%, svārstās no 4,14% līdz 5,62%, tāpat vārāmās

sāls bija 2,57% un svārstījās no 1,99% līdz 3,97%.

Salīdzinot mūsu kausētos sierus ar citu zemju kausētiem sie-

riem, tad (skat. XXI. tabulu):

(+ nozīme Latvijas sieros vairāk, — mazāk.)

No minētajiem skaitļiem redzams, ka ūdens saturs Latvijas sie-

ros zemāks par 0,79% līdz 6,22%, un reizē ar to sausnes daudzums

mūsu sieros augstāks par 0,79% līdz 6,22%. Tauku Latvijas sie-

ros vairāk par 0,78% līdz 1,24%, tāpat olbaltumvielu saturs aug-

190

it a r p i I :

Ārzemju
sieri

Latvijas
sieri

*!>*!%•/••/.
dabiska sierā

•/.•/•

sausne

•/••/•

Ūdens:

Vācu sierā

Vācu
.

42,80

48,23

42,01

42,01

— 0,79

— 6,22

Sausne:

Vācu sierā 57,20

51,77

57,99

57,99

+ 0,79

+ 6,22

-

Vācu
-

Tauki:

Vācu sierā

Vācu
,

Olbaltumvielas:

25,50

25,96

26,74

26,74

+ 1,24

+ 0,78

-

Vācu sierā 20,18 25,29 + 5,11

Koppelni :

Vācu sierā 4,56

3,70

4,67

Vācu
,

Vārāmā sāls:

4,67

+ 0,11

-f 0,97

Vācu sierā

Vācu
,

1,42 2,57

2,57

+ 1,15

+ 0,631,94

Tauku saturs sausnē:

Vācu sierā 44,50

50,14

46,11

46,11

+ 1,61
Vācu

— 4,03
Uz 1 dafas tauku pienākas

olbaltumvielu:

Vācu sierā 1,28 0,95 — 0.33



stāks mūsu sieros par 5,11%. Koppelnu daudzums Latvijas sieros

vairāk apm. par 0,50%. Vārāmās sāls Latvijas sieros vairāk par

0,63% līdz 1,15%. Tauku saturs sausnē mūsu sieros var būt vai-

rāk par + 1,61% un mazāk līdz 4,03%. Uz 1 daļas tauku Latvijas

sieros pienākas 0,95 daļas olbaltumvielu, kas norāda, ka mūsu kau-

sētie sieri pagatavoti no pilnpiena, turpretim vācu sieri no liesāka

piena.

Organolēptiskā pārbaude deva 9 paraugus, jeb 39,14%, ar labu

garžu un 14 paraugus, jeb 60,86%, ar sliktu, rūgtu, sīvi-salkanu

garžu. Vēl viena kļūda, kas bieži atkārtojas analizētos paraugos

— metalla piegarža sieru ārpusē un tumši plankumi uz tiem. Pirmā

kļūda rodas, ja karstu masu lej staniolā, otrā — no slikta staniola.

Vēl varēja novērot, ka siera masā atradās balti vai bālgani plan-

kumi; šie defekti varēja rasties no nekārtīga izejmateriāla sasmal-

cināšanas un izmaisīšanas. Sieros varēja novērot dažreiz retas

acis, kaut gan kausētos sieros tām nevajadzēja būt; šis apstāklis

norāda, ka sieri apstrādāti zemā temperātūrā.

Limburgas sieri.

Limburgas sieru dzimtene Beļģijā, Limburgas pilsētiņas ap-

kārtnē, un no šejienes šās šķirnes pagatavošana izplatījās uz citām

zemēm. Tagad izšķir īstu limburgas, Algavas limburgas, roma-

duras v. c. radnieciskus sierus. Šās grupas sieri59) atšķiras no ci-

tiem sieriem ar savu aso, pikanto garžu un smaržu. Dažreiz šī

smarža pāriet nepatīkamā, sērammonijam līdzīgā smakā, kas pazīs-

tama kā īpata limburgas siera smarža. Prof. Veigmanis izskaidro

šās smaržas rašanos ar Micrococcus limburgensis Jensen un spo-

rulējošo Plectridium foetidum darbību. Šo baktēriju darbība tieši

saistīta ar siera glemes rašanos, kas noslēdz gaisa piekļūšanu siera

masai un sevišķi veicina anaerobas Plectridium foetidum vairoša-

nos. Baktēriju darbība risinās no ārienes uz iekšieni.

Limburgas sieru raža pagaidām loti niecīga. To gatavo nelie-

los daudzumos Smiltenes piensaimniecības skola, un šā siera cie-

nītāji arī sastāda patērētāju skaitā mazāko dalu.

Limburgas sieru gatavo no pilnpiena un vājpiena maisījuma,

ar tauku procentu apm. 1,5% līdz 2,5% un tauku saturu sausnē

30—40%. Pienu gatavina ar skābumgradu 19—21° T., un tā krā-
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sošanai lietā orleana siera krāsu vai safrānu. Piena recināšanas

temperātūra, skatoties pēc sezonas, no 28 līdz 34° C. Recināšanas

ilgums taukiem sieriem 25—35 minūtes un liesākiem 35—45 mi-

nūtes. Recekli sagriež vertikālos stabiņos, ļauj nogulsnēties s—B

minūtes, tad sasmalcina recekli olas lielumā, pēc tam pakā-

peniski graudus sasmalcina pupu graudu lielumā. Recekļa sa-

griešana, graudu sasmalcināšana un maisīšana ilgst 30—40 minū-

tes. Graudus lej garos veidņos, kas sadalīti nodalījumos. Kad

veidņi pielieti ar graudiem un dala suliņu notecējusi, tad siera masu

sadala ar metalla plāksni 5 gabalos; veidņus ar sieru apgroza, un

kad gabali jau palikuši stingri, tiem ļauj nospiesties ar pašu svaru,

tos vairākas reizes apgrozot. Sālīšanu izdara peldē vai sausā veidā,

kas ilgst 5—6 dienas. Labi izsālīta siera virsma ir stingra un

elastīga. Novietojot pagrabā apmēram pēc nedēļas parādās sarkan-
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Limburgas sieru sastāvs pēc

192

i s k ā si
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38,16
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3,93
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0,554,28
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dzeltāna gleme, kas satur rauga sēnītes un baktērijas. Gleme 4—6

nedēlu laikā ik pārdienas vai trešā dienā jāizlīdzina ar roku pa

siera virsmu. Glemei liela nozīme siera gatavināšanā ; tā aizsarga
siera virsmu no pelējumiem, izjauc un vienmērīgi sadala baktērijas

pa siera virsmu, veicina siera mizas attīstīšanos, pasarga sieru

galvenā kārtā no nevienādas izžūšanas, pavairo mizas elastību; ja

glemes par maz, sieri paliek sausi, cieti un plaisaini, ja glemes par

daudz — sieri paliek mīksti. Gleme, noslēdzot gaisa piekļūšanu,

rēgulē siera gatavināšanos. Anaerobās baktērijas ņem pārsvaru

par pārējām un tā rada limburgas sieru raksturīgo garžu un smaržu.

Pareizi nogatavinātam sieram masa ir pilnīgi gluda, bez acīm,

vai nelielā daudzumā ļoti mazas, apaļas acis.

Izanalizēti pavisam 4 paraugi, kas pagatavoti Smiltenes pien-

saimniecības skolā. Ūdens saturs atrasts vidēji 51,98%, svārstās no

tabula.

dažādu autoru analīzēm.

LŪR. Lauksaimniecības fakultātes sērija 111 13
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47,86% līdz 56,16% ; atkarībā no ūdens svārstās arī sausnes dau-

dzums, vidēji atrasts 48,02% un svārstās no 43,84% līdz 52,14%.

Tauku dabiskā sierā konstatēts vidēji 18,29%, svārstībās no 17,12%

līdz 19,37%. Sausnes atsevišķos paraugos bija 43,78%, 44,73%,

51,24% un 52,14%. Olbaltumvielu sieros bija 24,92% ar svārstībām

no 22,38% līdz 27,78%. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu samērā daudz

— vidēji 25,69%, mazākais daudzums 19,70% un lielākais
—

31,24%. Piena cukurs paraugos nav atrasts. Pienskābe atrasta

diezgan lielā daudzumā, vidēji 1,25%, vienā paraugā tā bija tikai

vairs 0,24%. Koppelnu konstatēts vidēji 4,67%, svārstās no 4,28%

līdz 5,27%. Vārāmā sāls atrasta diezgan daudz, vidēji 3,89%,

svārstās no 3,54% līdz 4,59%. Sierapiens sastāvējis no 59 dalām

pilnpiena un 41 daļas vājpiena. Tauku % sausnē vidēji bija 38,16%

uti svārstījās no 36,63% līdz 39,26%.

Limburgas siera salīdzinājumos ar to pašu nosaukumu ārzemju

sieriem varēja redzēt sekojošo (skat. XXII. tabulu) :

(+ nozīme Latvijas siera vairāk, — mazāk.)
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(+ nozīme Latvijas sieros vairāk, — mazāk.)

Minētie skaitļi rāda, ka Latvijas limburgas sierā ūdens mazāk

par vācu sieriem, krievu sierā turpretim ūdens mazāk par 5,85%.

Tas pats vērojams ar tauku saturu dabiskā sierā: mūsu limburgas

sieri treknāki par vācu, bet liesāki par krievu sieriem. Olbaltum-

vielu mūsu sieros vairāk par krievu sieriem un gandrīz vienādā

daudzumā ar vācu sieriem. Vārāmās sāls vairāk mūsu sieros nekā

vācu un krievu. Tauku saturs sausnē Latvijas sieros augstāks par

vācu un zemāks par krievu sieriem. Uz vienas daļas tauku pienā-

kas olbaltumvielu krievu sieros mazāk par 0,70 un vācu sieros vai-

rāk par 0,65 daļām.
m

Organolēptiskā pārbaudē visi paraugi ar asu, rūgtu, nepatī-

kamu garžu un smaržu. 3 paraugos svaigā griezumā oda pēc

smaržūdens. Nosakot šais paraugos mikrofloru, tā izrādījās sastā-

voša no raugu sēnītēm un dažādām pienskābes baktērijām.
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Sieriņi pagatavoti 15 X 15 X 2,5 cm lielumā. Svars nevienāds,

no 265 g līdz 320 g, atsevišķi gabali iesaiņoti staniolā. Pēdējais būs

bijis zemas kvalitātes, jo 2 paraugos atrasti tumši plankumi. Acu

sieros daudz, dažāda lieluma un veida. Pēc prof. Veigmaņa61) aiz-

rādījuma siera masai vajaga būt bez acīm, daudzās acis mūsu

sierā būtu jāuzskata par kļūdu. 4. paraugs nebija pilnīgi nogata-

vojies, jo siera vidū atradās bālganāka masa kā gar malām.

Kamembēras siers.

Siera dzimtene Normandija — Francijā. Pirmo reizi sieru pa-

gatavoja 1791. g. Marija Harele, dzim. Fontēna, sava vīra muižā,

netālu no Vimutjeras, Kamembēras draudzē. Cik liela nozīme šiem

sieriem Francijas eksportā, to atzinusi republikas valdība, uzcel-

dama divus pieminekļus minētai M. Harelei viņas dzīves vietā un

Vimutjeras pilsētiņā. No Francijas kamembēra pagatavošana iz-

platījusies plašos apmēros Eiropā un Ziemeļamerikā.

Sieru pagatavošanai ņem tīru nevainojamu pienu, ar tauku sa-

turu 3—3,4%. Pasterizē to ar 60°C, augstākais 63°C, 15—20 minū-

tes. Pienam pieliek arī pienskābes baktēriju tīrkultūru uz kat-

riem 100 kg piena 50—100—200 g tīrkultūras. Pirms siera rauga

pielikšanas pienam vajaga būt ar skābumgradu vasarā 20—21° un

ziemā 21—22°T. Recināšanu izdara nelielos kubulos 100 litru til-

pumā ar 26—28°Cvasarā un ziemā 30—31°C. Siera raugu pieliek

tik daudz, lai piens sarecētu 2—3 stundās. Receklis gatavs, ja tas

neķeras klāt uzliktai rokai. Gatavo recekli salej cilindriskos veid-

ņos, kuru lielums svārstās no 90 līdz 120 mm platumā un 115—140

mm augstumā. Uz ielietā recekļa veidņos uzliek metalla vāciņus,

kas nolīdzina recekli. Suliņu notecēšanai veidņu sānos atrodas

mazi caurumiņi, veidņi mēdz būt arī bez caurumiņiem. Pēc suliņu

notecēšanas sierus sāla peldē vai sausā veidā. Sāli vislabāk izkar-

sēt, lai neienestu siera nogatavināšanā kaitīgus dīgļus. Sieram

pirms sālīšanas vajaga būt pienācīgi sausam, lai neiesūktos par

daudz sāls. Peldē sieru patur 2—3 stundas. Pēc sālīšanas sieru

apsusina I—2 dienas. Pēc sieru apžūšanas sākas to gatavināšanās

stadija. Pirmā posmā, ap 3—5 dienas, siera masa vēl no pienskā-

bes baktēriju darbības skāba un tanī uzdīgst kultūras pelējumu

šūniņas un parādās pirmās pelējumu stīgas. Otrā posmā apm.

10—12 dienu norisinās pelējumu Oidium cammemberti un Penicil-
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Hum album attīstība. Siera virsmu apklāj pelējumu stīgas un koni-

diju nesēji baltā vai iedzeltānā krāsā. Pelējumi par barību izlietā

sieros radušos skābi, kuras daudzums pakāpeniski samazinās.

Trešajā posmā pelējumi sāk mazināties no raugu sēnīšu darbības,

kas nelielos daudzumos saražo alkoholu. Šinī posmā raugu sēnītes

ievada pāreju no pelējumiem uz baktēriju darbību, sagatavodamas

labvēlīgus dzīves apstākļus sārtbaktērijām. Pagrabos siera gata-

vināšana turpinās 20—40 dienu. Šinī laikā jāraugās, lai sārtbak-

tēriju darbību nenomāktu pelējumi, kuru attīstība pēc iespējas

stipri jāsašaurina. Gatavos sierus ietin plānā pergamentā, pēc tam

staniolā un novieto skārda kārbiņās.

Kamembēru pagaidām ražo maz. Vienu laiku to ražoja vienīgi

Valdeķu muiža un tagad tikai J. Richters. Paraugi analīzēm pirkti

Armijas Ekonomiskajā veikalā un centrāltirgū. Divi pirmie paraugi

pirkti centrāltirgū un izrādījās pilnīgi par biezpienu, bez raksturī-

gās kamembēra garžas un smaržas; tāpat šie paraugi loti atšķīrās

no pārējiem kamembēra sieriem ar savu sastāvu.

Apskatot analižu rezultātus, redzam, ka ūdens saturs sieros at-

rasts vidēji 62,55%, svārstās no 51,49% līdz 73,80%; atkarībā no

ūdens satura sieru sausnes daudzums bija vidēji 37,45%, svārstās

no 26,20% līdz 48,51% un tauku saturs dabiskā sierā no 3,84%

līdz 24,14%, vidēji tas atrasts 15,03%.

Sausnes daudzums un tauku saturs sausne vislabāk redzams

no uzrādītā sakopojuma:
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a u s n e: a u u saturs sausnē:
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skaits
•/••/.

•/.•/. •/••/•

26 — 27 2 28,57 14 — 15 2 28,57

36 — 37

37 — 38

14,29

14,29

37 — 38 2 28,57

43 —
44

49 — 50 14,29

28,571 14,29

14,29

50 — 51 2

44 — 45 1
Kopā . 100,00

48 — 49 1 14,29

7 100,00



XXIII. ta

Kamembēras sieru sastāvs pēc

Olbaltumvielas kamembēra atrasts vidēji 18,24%, svārstās no

15,67% līdz 19,91%. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu bija vidēji 8,58%,

svārstībās no 1,09% līdz 14,88%. Piena cukurs konstatēts pirmos

divos paraugos 0,19% apmērā, ja šos divus gadījuma paraugus

izslēdz, tad piena cukura nav, kas vairāk atbilst īstenībai. Pien-

skābes atrasts vidēji 1,22%, svārstībās no 0,89% līdz 1,86%. Kop-

pelnu kamembērā bija vidēji 2,98%, un šis daudzums svārstās no

0,95% līdz 4,33%, tāpat vārāmā sāls vidēji atrasta 2,10%, svār-

stībās no 0,50% līdz 3,60%. Kamembēru gatavo J. Richters no

pilnpiena, Valdeķu muiža — no 62 daļām pilnpiena un 38 daļām

vājpiena. Pirmie divi paraugi pagatavoti no 13 daļām pilnpiena un

87 daļām vājpiena.

Salīdzinot Latvijas kamembēru ar citu zemju sieriem ar to

pašu nosaukumu (skat. XXIII. tabulu), varam redzēt:
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Dabiskā sie

Im Käse:

i:

100 T. d.

pēc

kārtas

Sausne

•/••/.

Olbal-

tum-

vielas

W/i

ļ Odenī

' šķīstošās

jolbaltum-

vielas

W/«

Pien-

skābe

Kop-

pelni

•/.V.

Ge-

Tauku

W/i

Fett

Olbal-

tum-
Pien-

skābesOdens Tauki

•/••/.

Fett

NaCl

W/.

vielu

W/l

Wasser Milch-

säure

VoVo
Wfc

Milch-Sub-
samt-

stanz löst. i.

Wasser
asche Stoffe

säure

Stoffe I

43,00 18,34

24,18

16,46

24,44j

3,25

! 4,81

2,05

3,54

2,53

41,48 38,68

57,7662,48 — 51,22

46,6554,06 21,43 20,44 3,80 44,49

2. 58,40 16,60 5,91 5,03 40,10

3.1 58,50 15,03

30,00

36,20

50,6040,80

4-|
73,80

62,55

48,51

37,45

26,20

24,14

15,03

3,84

19,91

18,24

15,67

14,88

8,58

1,84

1,22

0,89

4,33

2,98

0,95

3,60

2,10

0,50

53,31

37,02

14,66

75,99

51,81

36,40

6,97

3,59

1,8351,49 1,09

5. 60,20 39,80 19,99 14,28 - 1,64 I 3,23 1,98 50,03 35,82 -



bula.

dažādu autoru analīzēm.

*) Skaitli ņemti divus paraugus izslēdzot.

(-1- nozīme Latvijas kamembēra vairāk, — mazāk.)
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a u s n e s : uiDai-

îthalten :
tumvie-

lu un

tauku

attie-

cības

Ei-

Izmeklēšanas
Kop-

pelnu

•/••/.

Ge-

NaCl

•/.•/.

Autori
gads

Analysiert

im Jahre

Piezīmes

u. Fett
samt-

asche

1:0,81

1:1,26 i Laskovsky 1911.

Mlnimāl. skait|i | Milchwirtsch.

Maksimālie
,

ZentralblattBd.

Vidējie
,
I 7. S. 565. 1911.1:1,05

Nottbohm un 1933. Zeitschr. f. Unters, d. Lebens-

Baumann mittel. Bd. 67. S. 311. 1934.

I
Buttenberg u. c.

Zeitschr. f. Unters, d. Nahr.-

1907.—1912. u. Genußmittel. Bd. 14. S. 681.

1907. un Bd. 26. S. 207. 1913.

9,98

7,59

3,63

8,12

5,24

1,91

1:0,83

1:1,21

1:4,08
i J. Stankevičs

Latvijas kamembēra maks. skaitļi.

1933.—1934. vid.

, ,
min.

8,19 5,08 1:0,71 Linder un 1912. Izsļedov. sostava sirov russkavo

proizvodstva T. V.Inichov

t a r p ī a :

Ārzemju

sieri

•/••/•

Latvijas

kamembērs

•/••/.

dabiskā

sierā

•/••/•

sausne

/ r jŪdens:

Vācu vislabākos sieros

Vācu labos ,

52,60

58,13

54,70*)

63,66*)

4- 2,10

+ 5,53

Vācu sieros minimālie skaitļi ....

Vācu
,

maksimālie
» ....

Vācu
. vidējie

Krievu sieros

43,00

62,48

54,06

51,49

73,80

62,55

+ 8,49

4-11,32

+ 8,49 ļ

60,20 62,55 4- 2,35 \



(+ nozīme Latvijas siera vairāk, — mazāk.)

Pēc Butenberga analizem kamembērs sastopams pasaules tirgu ar

lauku saturu sausnē:

zemāko 40,00°/0
vidējo 51,00°/0

augstāko 62,00%

Ūdens saturs:

zemākais 38,00%

vidējais 53,00%

augstākais 62,00%

Apskatot šos skaitļus, jāsecina, ka Latvijas kamembērs satur

daudz vairāk ūdens, tāpat to gatavo no daudz liesāka piena kā citu

zemju sierus.

Organolēptiskā pārbaudē divi paraugi jāatzīst par biezpienu un

ne par kamembēru. Valdeķu muižas sieri labi pēc garžas un smar-

žas. Šie sieriņi mazāki par J. Richtera sieriem un sver tikai

155—194 g. Richtera viens sieriņš ar nepatīkamu garžu un riebīgu

smaku. Diviem garža un smarža labas. Richtera sieriņi sver no

194 līdz 300 g netto. Kā Valdeķu, tā arī Richtera sieriņiem kopēja

kļūda — tie sākuši iztecēt, bez tam Richtera vienā paraugā uz

siera virsmas tumši plankumi, kas varēja rasties no slikta staniola.

Sieriņu iztecēšanu rada nepareiza pagatavošana, ja sierā ir palicis

par daudz suliņu, ja piena skābumgrads bijis par zemu, vai arī

*) Skaitļi ņemti divus paraugus izslēdzot.
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a r p I ■ :

Ārzemju
sieri

•/•»/•

Latvijas
kamembērs

•/.•/•

dabiskā

sierā

•/.•/•

sausnē

•/.•/•

n

auki:

Vācu vislabākos sieros 30,00

19,05

23,23*)

13,85*)

— 6,77

— 5,20Vācu labos

Vācu sieros minimālie skaitļi . . . .

Vācu
,

maksimālie

18,34

24,18

21,43

3,84

24,14

15,03

— 14,50

— 0,04

— 6,40Vācu
. vidējie

auku saturs sausne:

63,08

45,80

Vācu vislabākos sieros 53,31*)

37,78*)

— 9,77

— 8,02Vācu labos

Krievu sieros 50,03 45,94*) —4,09



siera raugs pielikts vēsākam pienam, maza rauga deva, nepietie-

kami siltas telpas recināšanas laikā, ja veidņos siers maz apgrozīts

un nepietiekami daudz sālīts.

Rokforas siers.

Siera dzimtene Rokforas (Roquefort) pilsētiņa Francijas Avei-

ronas departamentā. Šis apgabals, sevišķi Kambalona kalna zie-

meļu pusē, kalnains, pazīstams ar dziļām aizām un klintīm. Pati

daba izveidojusi labus un vēsus pagrabus, kas ļoti labvēlīgi rok-

foras siera gatavināšanai. Francijas rokforas sieru pagatavo no

maisījuma, kas sastāv no aitu piena 97,36%55), govju — 2,46% un

kazu 0,18%. No šāda sierapiena pagatavotais rokfors pēc divu mē-

nešu gatavināšanās pēc Duclaux analīzēm saturēja:

sausnes ....
— 61,16%,

kopolbaltumvielu .
— 20,00%,

tauku — 35,18%,

NaCl — 4,21%,

pārējās šālis
..

— 1,77%,

ūdens
....

— 38,84%.

No olbaltumvielām ūdenī šķīda 8,80%, un ammönjaka brīva

veidā bija 0,58%.

Francijas rokforam var būt vēl šāds sastāvs:

ūdens no
...

. 38,5% līdz 41,0%,

tauki
„ ...

20,0%: „
36,0%,

vārāmā sāls no
.

3,5% ~ 4,5%.

Pēc Georges Roger'a novērojumiem tauku saturs rokfora ne-

drīkst pārsniegt 35,0%, kas atbilst tauku saturam sausnē 57—58%,

citādi sieri saslimst ar tauku slimību (maladie de la graisse).

Rokfora ražošanu Latvija uzsācis 1920. gada J. Richters un arī

tagad starp rokfora ražotājiem ieņem pirmo vietu.
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Rokfora izgatavošana pie mums stipri atšķiras no paņēmieniem,

kurus lietā citās zemēs.

Siera izgatavošanai ņem nevainojamu rīta pienu ar tauku sa-

turu ne mazāk par 3,8%—4,0%. Ja piens gadās liesāks, tad tam

pielej krējumu. Sagatavotam pienam pieliek 2% pienskābes bak-

tēriju tīrkultūru un uzsilda līdz 32° C; skābumgradam vajaga būt

21° T, tad pieliek tik daudz siera rauga, lai piens sarecētu 30 mi-

nūtēs. Recekli sagriež rieksta lielumā, lēnām maisa 20 minūtes,

uzsilda to līdz 34—36° C. Pēc uzsildīšanas vēl maisa 20—30 minū-

tes, lai graudi būtu puscieti. Graudus izsmel uz drēbes vienā pa-

ņēmienā, kur tie paliek apsegti apm. 20 minūtes. Šinī laikā jāno-

tek arī suliņām; lai tas labāk notiktu, tad graudus pārcilā un izjauc,

tikai jāraugās, lai graudi neatdzistu. Pēc suliņu notecēšanas sali-

pušos graudus sagriež gabalos un iepilda veidņos. Veidņi parasti

ir zemi, cilindriski — ap 18 cm diametrā un 12—15 cm augstumā.

Veidņu dibenā un sānos atrodas caurumi sulu notecēšanai. Pirms

iepildīšanas veidņus labi iztīra. Salipušos graudus ņem tādā dau-

dzumā, lai 4 paņēmienos piepildītu veidni. Virs pirmā iepildījuma

uzkaisa Pénicillium roqueforti; lai pelējumi vienlīdzīgi sadalītos,

tos ar pirkstiem iespiež siera masā. Pēc tam ņem otro, trešo un

ceturto gabalu un atkārto to pašu kā pirmajā iepildījumā. Pelēju-

mus iznāk kaisīt 3 reizes. Siers paliek veidņos, vairākas reizes to

apgrozot, tik ilgi, kamēr tas nocietē tā, ka vairs nedrūp. Pēc tam

sieru sāla peldē vai sausā veidā. Gatavina sierus uz plauktiem.

Kad sieri tik tālu apžuvuši un nostiprinājušies, ka vairs nav jābai-

dās no sadrupšanas, tad tos izbaksta ar metalla vai koka adatām

(pēdējais paņēmiens nav ieteicams, jo koka adatas grūti uzturēt tī-

ras), lai gaiss labāk iekļūtu siera vidienā un pelējuma sēnītes labāk

attīstītos. Mitros pagrabos uz siera virsmas rodas gleme, kas laiku

pa laikam nokasāma. Sausos pagrabos siers atkal sasprēgā. Lai

tas nenotiktu, tad jāapmazgā sāls ūdenī. Pareizi gatavinot siera

ārpuse paliek pelēka. Zaļie pelējumi uz siera virsmas nevēlami,

tāpat melnie pelējumi. Siers gatavinās 3—4 mēnešus. Gatavs siers

caurstīgots ar zaļo pelējumu, masa mīksta un garža patīkami kai-

rinoša. Siera labākai uzglabāšanai to pārklāj ar kausēta sviesta

kārtiņu un ietin staniolā.

Rokfora raža par 1930./31./32. gadiem turas gandrīz vienāda

augstumā — 9749 kg, 9651 kg un 9394 kg, 1932. gada raža sastāda
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I, 18% no kopražas, 1933./34. g. raža pacēlusies līdz 11.296 kg un

11.321 kg, jeb 1,30% no kopražas. Rokfora sieru mēģināja arī eks-

portēt, un 1934. g. tas izvests uz ārzemēm 1403,60 kg daudzumā.

Panākumu vēl sevišķu nav, jo mūsu rokfors atzīts par cietu un

drupanu.

Izanalizēti pavisam 29 paraugi. Pēdējie pirkti Armijas Ekono-

miskajā veikalā un centrāltirgū. Apskatot analižu rezultātus, var

redzēt, ka ūdens sieros atrodas vidēji 39,18%, svārstās no 32,48%

līdz 45,22%. Atkarībā no ūdens satura sausnes daudzums sieros

atrasts vidēji 60,82% un svārstās no 54,78% līdz 67,52%. Tauku

saturs dabiskā sierā vidēji 32,20% un svārstās no 27,27% līdz

38,19%. Sausnes daudzums un tauku saturs sausnē redzams zemāk

uzrādītajā sakopojumā:

Olbaltumvielu rokforā atrasts vidēji 22,10%, svārstībās no

17,49% līdz 24,64%. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu vidēji 12,46%,

2 paraugos šo vielu bija zem 10% un pārējos 27 paraugos virs

10%. Piena cukurs nav atrasts nevienā paraugā. Pienskābes dau-

dzums sieros vidēji bija 1,37%, svārstās no 1,05% līdz 1,63%. Kop-

pelnu daudzums rokforā ir visaugstākais no visiem saldpiena sie-

riem — vidēji 5,21%, svārstās no 4,03% līdz 6,46%. Tas izskaidro-
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a u s n e :

no lïdz

•/.•/.

paraugu

skaits
•/••/•

54 — 55

55 — 56

1 3,45

13,794

56 — 57

57 — 58

58 — 59

59 — 60

1

1

3

3,45

3,45

10,34

17,24

10,34

17,24

60 — 61

61 — 62

5

62 — 63

3

5

63 — 64 2

64 — 65

65 — 66

66 — 67

1

67 — 68 2

līdz

V.V.

paraugu

skaits
•/••/•

9 —
50 2

i0 — 51 2 6

27»1 — 52 8

a — 53 6

.3 — 54 4 13,'

»4 — 55 2

2»5 — 56

i6 — 57

»7 — 58

1

2

Kopā . . . 29 1



jams ar augsto varamas sals saturu, kas sieros atrasts vidēji 4,49%,
svārstībās no 3,06% līdz 5,91%.

Sierapiens rokforam ņemts tikai pilnpiens.

Salīdzinot Latvijas rokforu ar citu zemju sieriem (skat. XXIV.

tabulu), varam konstatēt sekojošo:

XXIV. ta

Rokfora sastāvs pēc

Salīdzinājumi redzami tabulā 206. un 207. lpp.

Apskatot šos skaitļus redzam, ka Latvijas rokforā ūdens saturs

mazāks kā dāņu sieros — vidēji ap 6%. Turpretim franču sieros

ūdens mazāk apm. par 1—4%. Atkarībā no ūdens satura sausne

mūsu rokforā lielāka par dāņu, mazāka par vācu, un franču sieros
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Dab i s k ā sierā 100 dajās
Im Käse: 700 T. d. Trockensubstanz

i i

Odens
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Odenï

Olbal- šķīstošās
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1 vielas vielas
skābe

Kop-

peini !
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.
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Sub-
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Wt

c
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... , . säure
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Wasser j

Ge- I •/.•/.
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1. 36,90 63,10 29,5 20,50 7,00 46,75 32,49

2. 41,62 58,38 32,58 55,80 —

55,73 —

51,32 33,60

3.

4.

38,21

35,27

61,79

64,73

34,44

33,22 21,75 3,08 6,18 I 4,18

38,61 61,39 32,24 21,62 6,19 4,18 52.51 35,21

57.52 —
5. 38,84 61,16 35,18 20,00 5,98 4,21

57,53 39,55 2,70

6.

45,22 67,52 38,19 24,64 15,32 1,63 6,46 5,91

39,18 60,82 32,20 22,10 12,46 1,37 5,21

4,03

4,49

3,06

52,90 36,28 2,24

32,48 54,78 27,27 17,49 9,60 1,05 49,14 31,29

49,10 —

1,89

7. 45,10 26,50 7,29 i 5,70



sausne mēdz būt augstāka un zemāka. Tauku saturs vācu

sieros vienā daļā ir zemāks, bet ir sieri ar augstāku tauku

saturu par apm. 2,24% ; franču sieros tauku saturs augstāks par

Latvijas sieru tauku saturu apm. par 1—3% ; turpretim dāņu rok-

fors liesāks par 5—6%. Olbaltumvielu Latvijas sieros nedaudz vai-

bula.

dažādu autoru analīzēm.

rāk par apm. 1—2%. Koppelnu saturs Latvijas sieros mazāks. Vā-

rāmās sāls franču sieros nedaudz mazāk kā mūsu rokforā. Turpre-

tim dāou rokforā vārāmās sāls vairāk par 1%. Vācu rokforus ga-

tavo ar augstāku un zemāku tauku saturu sausnē kā Latvijas sie-
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1 :0,65 Zeitschr. f. Untersuchung d.
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Bd. 22. S. 239. 1911. Imp.A. W. Dox 1910.
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1 :0,57 Duclaux 1910. Weigmann. Handbuch der

praktischen Käserei. S. 235.

11,24 9,86 1 : 0,63

J. Stankevičs

Latvijas rokforas siera:

maksimālie skaitļi,

8,63 7,44 1 :0,69 1930.—1934. vidējie skaitļi,

5,97 4,55 1 : 0,64

1933.

minimālie skaitļi.
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Danu rokfors. Zeitschrift für
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(+ nozīme Latvijas rokfora vairāk, — mazāk.)

206

a r p I:

Ārzemju

sieri

•/#•/#

Latvijas

rokfors

•/.»/•
dabiskā sierā

•/••/.

sausnē

•/••/.

Ūdens:

Vācu rokforā 36,90 39,18 + 2,28

Franču 41,62 39,18 — 2,44

Vācu 38,21 39,18 + 0,97

Amerikas
„ 35,27 39,18 + 3,91

Franču 38,84 39,18 + 0,34

Franču

Dāņu

38,61 39,18 + 0,57

45,10 39,18 — 5,92

Sausne:

Vācu rokforā

Franču
.

Vācu
. ........

63,10 60,82 — 2,28

58,38 60,82 + 2,44
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Amerikas
„ 64,73 60,82 — 3,91

Franču
, 61,16 60,82 — 0,34

Franču
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Dāņu

Tauki:
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54,90
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60,82

— 0,57

+ 5,92

Vācu rokforā 29,50 32,20 + 2,70

Franču 32,58 32,20 — 0,38

Vācu 34,44 32,20 — 2,24

Amerikas 33,22 32,20 — 1,02

Franču 35,18 32,20 — 2,98

Franču 32,24 32,20 — 0,04

Dāņu 26,50 32,20 + 5,70

Olbaltumvielas:

20,50 22,10Vācu rokforā + 1,60

Amerikas
, 21,75 22,10 -f 0,35

Franču 20,00 22,10 + 2,10

Franču 21,62 22,10 + 0,48

Dāņu



(+ nozīme Latvijas rokfora vairāk, — mazāk.)

207

I r a:

Ārzemju
sieri

•/••/.

Latvijas
rokfors

•/••/.

dabiskā sierā sausnē

•/••/«

Pienskābe:

Vācu rokfora
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Koppelni :

Vācu rokforā

Amerikas ,

7,00 5,21 — 1,79

6,18 5,21 0,97

Franču
„

Franču

Dāņu „

5,98 5,21 — 0,77

6,19 5,21 — 0,98

7,29 5,21 — 2,08

Vāramā sāls:

Vācu rokfora _

i

Amerikas

Franču

Franču
„

4,18 4,49 + 0,3t

4,21 4,49 + 0,28

4,18 4,49 + 0,31

Dāņu „ 5,70 4,49 - 1,21

Tauku saturs sausnē:

Vācu rokfora 46,75 52,90 + 6,15

Franču 55,80 52,90 — 2,90

Vācu
, 55,73 52,90 — 2,83

Amerikas
„ 51,32 52,90 + 1,58

Franču
„

57,52 52,90 — 4,62

Franču
„

52,51 52,90 + 0,39

Dāņu
„

49,10 52,90 + 3,80

Uz 1 dafas tauku pienākas
olbaltumvielu:

0,69Vācu rokforā 1,44 — 0,75

Franču
„ 0,65 0,69 + 0,04

Franču
„ 0,57 0,69 + 0,12



rus; tāpat franču rokforā ir sieri ar augstāku un zemāku tauku

saturu sausnē; dāņu rokfora sieri pēc tauku satura sausnē liesāki

par Latvijas sieriem apm. par 4%. Te man jāaizrāda, ka pēc Dā-

nijas noteikumiem rokforā jābūt vismaz 50% tauku sausnē; pēc

Nottbohm'a analizēm dāņu rokforā bijis vidēji tikai 49,10% tauku

sausnē.

Uz 1 daļas tauku pienākas olbaltumvielu vācu sieros 1,44, t. i.

vairāk kā Latvijas rokforā par 0,75 dalām; franču sieros to pašu

vielu uz 1 daļas tauku pienākas 0,57—0,65 daļas, Latvijas sieros

0,69 d. olbaltumvielu. No šiem skaitļiem var secināt, ka franču un

Latvijas rokforus pagatavo no pilnpiena.

Organolēptiskā pārbaude deva 16 paraugu, jeb 55,17%, ar

labu un apmierinošu garžu un 13 paraugu, jeb 44,83%, ar rūgtu,

sīvu, nepatīkamu garžu. Pēc ārējā izskata 15 paraugu, jeb 51,72%,

bija ar plaisām un retām, plakanām acīm, 4 paraugi, jeb 13,80%,

ar nevienādi izmaisītu pelējumu un rētām, apaļām acīm, un 10 pa-

raugu, jeb 34,48%, bez ārējiem defektiem.

* *

*

Atgriežoties pie analizēto sieru šķirņu apskata (skat. XXX. ta-

bulu), sevišķi duras acīs, ka mūsu galvenās sieru šķirnes (ementāļi,

edames, zemgales, tilzītes v. c.) dod zemu procentu ūdenī šķīstošo

olbaltumvielu. Tas norāda, ka šīs šķirnes pārdod ļoti jaunas — ne-

gatavas. Šo parādību var izskaidrot divējādi: 1) sierus laiž tirgū,

lai ātrāk apgrozītos ieguldītais kapitāls, un 2) sieri sākuši bojāties

(labu pagrabu trūkuma dēļ), un tādēļ tie ātrāk jālikvidē. Gribētu

pieņemt pirmo pamatojumu, jo kapitālu trūkums vispārīgi un se-

višķi sierniecībā ļoti manāms. Rodas jautājums, kā paātrināt

sieru nogatavināšanu, lai drīzāk varētu tos pārdot un ātrāk apgro-

zītos sierniecībā ieguldītais kapitāls. Šis jautājums interesē plašo

siernieku saimi visās zemēs. Notikušie izmēģinājumi pašķir ceļu

bioķīmisko procesu rēgulēšanā. Galvenā loma sieru nogatavināšanā

ir mikroorganismiem un to izstrādātiem enzimiem, kas rada olbal-

tumvielu noārdīšanu. Šo procesu rezultātā rodas jauni savienojumi

un vielas, kas raksturo nogatavināto sieru. Ja tas tā, atliek tikai

veicināt un pastiprināt tos procesus, kas veic siera gatavināšanu.

Paātrināt šos procesus var: 1) paaugstinot temperātūru, 2) radot
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optimālo vidi un 3) pavairojot reaģējošo vielu koncentrāciju. Tem-

peratūras pacelšana var notikties tikai šaurās robežās, jo strauja

un liela temperatūras maiņa no normālās var radīt nevēlamas pa-

rādības sieru gatavināšanā. L. Müller's64) gan ieteic goudas sierus

6—B dienu vecumā ielikt uz 45—60 minūtēm 60—65°Ckarstā ūdenī.

Šādā veidā 10—14 dienu laikā varot sasniegt pārdošanai gatavus

sierus. Pareizāk, ja rada optimālo vidi mikroorganismiem, kuri tad

savukārt izstrādā vairāk enzimu, kas koncentrētā veidā var ietek-

mēt sieru gatavināšanos.

Jautājumā, kā paātrināt sieru nogatavināšanos, daudz strādā-

juši beidzamos gados krievu pētnieki 63). Lai noskaidrotu, vai ar

dažādu reakciju palīdzību varētu sekmēt sīkbūtņu attīstību, viņi

pienā un sierā ievadīja dažādus reaģentus visdažādākās kombinā-

cijās. Tomēr pozitīvus rezultātus, kā var redzēt no minētās tabu-

las, nepanāca; tas tāpēc, ka vielas, piem. citrāti, kas gan deva lie-

lāko gatavināšanās efektu, pamazināja atkal sieru kvalitāti:

Sieru gatavības

pakāpe:

Kontroles mēģinājums bez reaģentu piedevas 18,69

Pieliekot 0,24% piena cukura, dod 15,62

1% „ „ „ . i 12,92

0,24%'
„ „ +0,24% CaCOa dod

. . 17,20

0,70% „ „ +0,07% CaCOa dod
. . 17,22

„
0,12% pienskābes, dod 16,66

1,2% „ , 10,69

0,2% nātrija citrāta, dod 19,90

0,4%
„ „ , 21,05

„
0,4% fosforskābā nātrija, dod 10,67

0,24% ogļskābā kalcija, dod 12,12

Izmēģinot trešo paņēmienu, tas ir, pavairojot enzimu kon-

centrāciju siera masā, radās labāki rezultāti. Enzimi pāriet sierā

mazākā mērā no piena, bet rodas galvenā kārtā no mikroorganis-

miem, kas savairojušies siera masā. Izmēģinot enzimu darbību,

var pastiprināt: 1) ievadot enzimus pienā vai sierā dažādu prepa-

rātu veidā, 2) padarot sierus bagātākus ar vēlamiem mikroorganis-

miem. levadot pepsīnu un erepsīnu, labvēlīgu rezultātu nebija.

Chimozīns un tripsins (0,002% no piena daudzuma) paātrina gata-

vināšanos. Tripsīna piedeva 0,02% apmērā pacēla 1 mēneša veca

edames siera gatavību par 42,48, pārsniedzot divkārtīgi kontroles

siera gatavību. Tomēr šo paņēmienu nevar ieteikt aiz tā iemesla,
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ka, pieliekot šo preparātu kaut vai 0,02% daudzumā, rodas sierā

rūgtums. Labākus rezultātus dod tripsīna un pepsīna kombinācijas.

Dažādu enzimu ievadīšana sierā gan pacel to gatavību, bet par to

atkal cieš sieri garžas ziņā.

Sieru gatavības

pakāpe :

Erepsīns 0,005% 15,17

Pepsīns 0,002% 15,27

0,02% 15,30

Tripsins 0,002% 21,71

0,02% 42,48

Tripsins 0,01% + pepsīns 0,01%
. . 40,72

0,02% +
„ 0,002%

. . 19,17

0,001% + chimozīns 0,01%
. 24,04

Chimozīns 0,01% + pepsīns 0,01%
. . 29,57

Kontroles siers 18,69

Dažādu raugu un pienskābo baktēriju autolizātu ievadīšana

sierapienā paātrina nelielā mērā siera gatavināšanos. Labus re-

zultātus krievu pētnieki sasnieguši 1933. g., strādājot ar 3 izolētiem

Str. lactis celmiem. Sieri ar šo baktēriju kultūrām mēneša vecumā

sasniedz tādu pašu gatavības stāvokli kā sieri 2—2V2 mēneša veci

bez šo kultūru piedevām. Tā tad pieeja sieru gatavināšanās prob-

lēmai, varētu sacīt, atrasta; vajaga tikai šos darbus padziļināt un

paplašināt.

Skābpiena sieri.

Skābpiena sierus pagatavo no biezpiena, ko iegūst sarecinot

pienu ar pienskābes palīdzību. Šos sierus ražo galvenā kārtā na-

mamātes no pilnpiena vai vājpiena mājturības vajadzībām, mazākā

mērā tirdzniecības nolūkos. No skābpiena sieriem visvairāk izpla-
tīti jāņu sieri, ķimeņu (knap-) sieriņi, dažāda veida un nosaukuma

skābpiena sieriņi un nelielos daudzumos zaļie sieri.

Jāņu sieri.

Mūsu jāņu sieri ir īstie tautas sieri, kurus gatavojuši mūsu

senči sirmā senatnē. Šī sierošanas māksla uzglabājusies tautā no

paaudzes paaudzē. Galvenās sieru sējējas visos laikos bijušas sie-

vietes. Tautas daiņas apdzied čaklās namamātes, kas pratušas pa-

gatavot šo garžīgo produktu.
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Tagad mājturībā lietā arī saldpiena sierus, un jāņu sieru ražo-

šana stāv otrā vietā. Priekš 50—60 gadiem katras namamātes gods

un slava bija gatavot garžīgus jāņu sierus. Tos laikus patērēja

jāņu sieru tikai sevišķos gadījumos, un sieru ēšana bija kaut kas

vairāk par ēstgribas apmierināšanu: tā bija reizē arī seno tautas

ieražu atcere. Manā dzimtenē, Madonas apriņķī, sierus ēda tikai

Jāņos, Jēkaba un Annas dienā, Miķeļos un Mārtiņos, Ziemsvētkos

un Jaunajā gadā, meteņos, Lieldienās un Vasarsvētkos. Namamātes

uzdevums bija vasarā saražot un uzglabāt sierus šīm svinamām

dienām. Sierus sēja diezgan lielus un biezus. Kad tie bija apžu-

vuši un apsālīti, sieru gatavināšana notika rudzu apcirkņos zem

graudiem. Nemainīgā temperātūrā un pastāvot mazam gaisa

pieplūdumam sieri pārvērtās dzeltānīgā masā, stipri izžuva un. no-

cietēja. Sierus lietājot, lai tos sasmalcinātu, bija jāņem palīgā cir-

vis un kalts. Tagad sierus pēc pagatavošanas patērē svaigā veidā.

Sieru pagatavošana īsumā sekojoša: ņem apm. 5 litrus vai

vairāk pilnpiena, uzvāra pastāvīgi maisot, lai nepiedeg. Kad piens

pilnīgi vārās, tad ieber 2 kg smalki saberzta biezpiena un rūpīgi

maisot uzvāra. Piens sarec. Sierekļa masu izlej uz linu „siera

drēbes", ko iepriekš saslapina, lai siers neliptu klāt. Tālāk katra

namamāte, apstrādājot siera masu, rīkojas dažādi. Vidzemē pa-

rasti, kamēr sierekli viļā uz drēbes, lai atdalītu suliņas, lielā bļodā

uz plīts uzbrūnina 200—300 g sviesta, iepriekš pieberot 1 ēdam-

karoti sāls, 1 karoti ķimeņu, olu dzeltānumu un citas garžas vielas.

Bļodā novieto izviļāto sieru un ar lielu karoti stipri jauc un mīca,

kamēr masa top viscaur vienāda un vilkana. Pa mīcīšanas laiku

siera drēbi tur suliņās, lai tā samirktu un sataukotos, citādi siers

līp klāt. Sagatavotā drēbē liek bļodā samīcīto sieru, saņem siera

drēbi smalkās krokās un sasien ar aukliņu. Sējuma vietā izveido

tradicionālo Jāņu siera viducīti". Uzliek vieglu slogu uz kādu

pusstundu un pēc tam izņem no drēbes un sieru atdzesē. Siera

viducītim senāk bija liela, simboliska nozīme; tas atgādināja vasa-

ras sauli ar tās siltajiem stariem. Jāņu māte sieru dalīdama —

„šim stūrītis, tam stūrītis" — centās viducīti pasniegt mīļākam

bērnam vai viesim.

Izanalizēti jāņu siera 13 paraugi, kas iegūti gan privātā ceļā,

gan pirkti dažādos pārtikas veikalos. Apskatot analīžu rezultātus,

redzam, ka ūdens saturs sieros ļoti augsts — vidēji 57,36%, svār-
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stās no 46,07% līdz 64,06%. Sausne, atkarībā no ūdens daudzuma,

atrasta vidēji 42,64%, svārstās no 35,94% līdz 53,93%. Tauki da-

biskā sierā atrasti vidēji 7,19%, svārstās no 1,69% līdz 17,14%.

Sausnes daudzums un tauku saturs sausne vislabāk redzams

šādā sakopojumā:

XXV. ta

Jānu siers —

212

no lidz

•/.•/.

paraugu

skaits
•/••/.

35 — 36

36 — 37

37 — 38

2

1

1

15,3

7,6

7,6

39 — 40 1 7,6

40 — 41 1

2

7,6

41 — 42 15,3

44 — 45 1 7,6

46 — 47 1 7,6

49 — 50 2 15,3

53 — 54 1 7,6

Kopā . . .
13 1

a u usa urs sausnē:

no līdz

•/••/•

paraugu

skaits

4—5 1 7,69

5—6 1

1

7,69

7,696— 7

7— 8 1 7,69

7,698—9 1

11 — 12 1 7,69

14 — 15 1

1

7,69

15 — 16 7,69

18 — 19 1 7,69

21 — 22 1 7,69

22 — 23 1 7,69

34 — 35 2 15,39

Kopā . . .
13

a s k ā

Im Käse:

s e ā :

Olbaltum-

Odenl

šķīstošās

olbaltum-

Piena cukurs

Sausne

•/.«/•
Tauki

•UV»

un

pienskābe
Koppeini

•UV»
Odens

•/.'/.

vielas

•/.•/•

vielas
NaCl

Wasser

Trocken-

substanz
Fett

Eiweiss-

stoffe

•UV»

Eiweissst.,

löst, im

Wasser

Milchzucker

+ Milch-

säure

Gesamt-

asche

•/••/•

64,06

57,36

46,07

53,93

42,64

35,94

17,14

7,19

1,69

38,72

30,25

26,99

4,67

2,47

1,10

4,59

2,71

3,88

2,49

1,37

1,'



No šiem skaitļiem redzam, ka 7 paraugi, jeb 53,83%, pagata-
voti no vājpiena, 3 paraugi, jeb 23,07%, pieskaitāmi V4-taukiem

sieriem un 2 paraugi, jeb 15,39%, gandrīz
3/4-taukiem sieriem. Ol-

baltumvielas atrastas vidēji 30,25%, svārstās no 26,99% līdz

38,72%. Sevišķi zems ūdenī šķīstošo olbaltumvielu daudzums, vi-

dēji 2,47%, svārstās no 1,10% līdz 4,67%, tas arī saprotams, jo jāņu

sieri netiek gatavināti, bet patērēti īsi pēc pagatavošanas. Visos

paraugos atrasts piena cukurs un diezgan lielos apmēros, vidēji

1,02%, svārstībās no 0,20% līdz 2,27%. Koppelnu jāņu sierā maz,

vidēji 2,49%, svārstās no 1,37% līdz 3,88%.

Jāņu sieriem jāpieskaita arī doles mazie sieriņi. Pēdējos pār-

dod par sviesta sieriem. Sieriņi jāpielīdzina V4-taukiem sieriem.

Ārpuse noziesta ar olu dzeltānumu un stipri apkaisīta ķimenēm.

Patērētājiem iegalvo, ka sieriņi trekni un tauki spiežoties no siera.

Daži no paraugiem pēc sava sastāva mazvērtīgi un pagatavoti no

ļoti netīra piena; sieros atrastas spalvas un lieli tukšumi, kas lie-

cina, ka piens bijis slikts un mēslains.

Zaļie sieriņi.

Siera dzimtene meklējama Šveicē — Glarus kantonā. To iz-

gatavo no vājpiena, pieliekot paniņas. Sieram nošķelta kona veids :

B—lo8—10 cm augstumā, apakšas caurmērs 7—7V2 cm, augšā 5—5V2 cm.

Sierus pagatavo šādā veidā: vājpienu uzsilda līdz 90° C un pielej

B—lo% labi skābu un tīru suliņu. Sildīšanu turpina, lai katla tem-

bula.

Johanniskäse
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100 dajās sausnes:

100 T. d. Trockensubstanz enthalten:
Tauku un

Piena

olbaltum-

vielu
Izmeklē-

šanas

Olbaltum-

vielu

•/••/.

cukura un

pienskābes
•/.•/.

attiecības

•/»*/»
gads Piezīmes

rauku

•/.•/.

•/••/.

NaCl

•/.•/.

Autors

Analysiert
im Jahre

Ge- Fett u. Ei-

Fett Eiweiss-

stoffe

samt-

asche+Milch- hältnisse

säure

34,39

15,90

4,57

80,39

71,74

54,04

10,97

6,46

2,06

9,57

5.90

2,94

5,37

3,54

1,57

1: 2,25

1 : 4.20
J. Stan- 1933./34.

Maksim, sk.

Vidējie
„

Minim.
„

1 :15,97
kevičs



perātūra nenokristu zem 90° C. Suliņas jālej vislabāk caur sietiem

plašas un smalkas strūklas veidā un labi jāiejauc vājpienā. No

skābām suliņām un augstās temperātūras piena olbaltumvielas sa-

rec. Suliņu nedrīkst pieliet par daudz, jo citādi siereklis var iznākt

par cietu un sīkstu. Sarecējušo biezpienu izsmeļ no katla, atdzesē,

ievieto caurumainā mucā zem sloga un raudzē ar 15—18° C. Nor-

mālā temperātūrā biezpiens izrūgst 3—5 nedēļās. Jāraugās, lai

būtu pareiza temperātūrā, citādi ilgāk raudzējot siers iznāk rūgts

un negaržīgs. Norūgušais biezpiens ir vijīgs, iedzeltānā krāsā un

patīkamu garžu. Biezpienu samaļ, izmīca, pieliek sāli un apm.

2—2,5% siera āboliņa (Melilotus coerulea), visu labi sajauc un pēc

tam veido sieriņus.

Latvijā zaļos sieriņus ražo Latvijas Piensaimniecības centrālā

savienība un sierotava „Gloria". Izanalizēti pavisam 8 paraugi.

XXVI. ta

Zaļā sîera sastāvs

214

s k ā si

Im Käse:

e r ā : 100 d a I ā s

100 T.

pēc

kārtas

i Sausne ;
Olbal-

tum-

vielas

•/.•/.

ūdenī

šķīstošās
olbaltum-

Pien-

skābe

-f-piena
cukurs

w/<

Kop-

peini

WA

Olbal-
Pien-

skābes

-ļ- piena
cukura

•/••/.

Milch-

säure+
Milch-

zucker

Odens WA
Tauki

W/i
vielas

NaCl

Tauku

W/»

tum-

vielu

•ff/tW/.

Wasser

Trok-

ken-

sub-
Fett Ei-

W/i
Milch-

säure -ļ-
Milch-

zucker

Ge-
Fett Ei-

weiss-

stoffe

weiss-
samt-

\ stanz löst, im

Wasser

asche
stof/e

1. 47,02 52,98 6,60 37,06 10,10 7,53 12,46 69,95

2. 39,62 60,38 1,06 43,49 1,257 11,57 7,56 1,77 71,97

3.

41,77 73,77 7,14 53,99 21,56 3,90 14,84 12,09 10,69 75,26 6,49

36,27 63,73 2,05 45,65 15,73 2,97 1-3,07 10,36 3,18 71,63 4,65

26,23 58,23 0,86 40,13 12,55 1,62 9,89 .7,25 1,40 64,99 2,74

4. 58,40
i

7,50 6,19 4,45 17,90
■

52,41 47,59 1,63
I

3,40

40,03 59,97 21,36 i -



Apskatot analižu datus, var redzēt, ka ūdens saturs atrasts vidēji

36,27% un svārstās no 26,23% līdz 41,77%. Atkarībā no ūdens sa-

tura sausnes daudzums sieriņos konstatēts vidēji 63,73%, svār-

stās no 58,23% līdz 73,77%, pie kam L. P. C. S. sieriņos sausnes

daudzums bija 58,23% līdz 73,77%, „Gloria" sieriņos sausne svār-

stījās no 58,71% līdz 61,46%. Tauki dabiskā sierā atrasti vidēji

2,05%, svārstās no 0,86% līdz 7,14%. L. P. C. S. sieriņos tauki

konstatēti no 1,44% līdz 7,14% un „Gloria" sieriņos no 0,86% līdz

1,42%. Olbaltumvielu daudzums zaļos sieriņos loti augsts, vidēji

45,65%, svārstās no 40,13% līdz 53,99%. Ūdenī šķīstošo olbaltum-

vielu samērā daudz, vidēji 15,73%, svārstās no 12,55% līdz 21,56%.

Piena cukurs konstatēts 1 paraugā, gluži svaigi pagatavotā, 0,04%,

pārējos paraugos piena cukura nav. Pienskābes daudzums diezgan

augsts, vidēji 2,97%, svārstās no 1,62% līdz 3,90%. Koppelnu za-

bula

pēc dažādu autoru analizēm.
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Nottbohm un

Baumann
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f. Unters, d. Lebensmittel.

1909.

Bd. 67. S. 314. 1934.

IButtenberg un

Turpat. 1909.Bd.l8.S.414/15.
Komp



los sieriņos ļoti daudz, vidēji 13,07%, svārstās no 9,89% līdz 14,84%,

tāpat sāls daudzums ļoti augsts, vidēji 10,36%, svārstās no 7,25%
līdz 12,09%. 7 paraugi pagatavoti no vājpiena un viens paraugs

no 9 daļām pilnpiena un 91 daļas vājpiena maisījuma. Tauku saturs

sieriņu sausnē iznāk vidēji 3,18%, svārstās no 1,40% līdz 10,69%.

Organolēptiskā pārbaude deva L. P. C. S. sieriņos garžas ziņā

apmierinošus rezultātus, tikai sieriņu masa raiba no slikti izmaisīta

Melilotus coerulea. Sieriņus L. P. C. S. gatavo divējāda lieluma,

no 29 līdz 30 g un 68— 70 g svarā, cietā un sasmalcinātā veidā.

„Gloria" sieriņiem visiem garža laba, tie sver no 49 līdz 53 g.

Salīdzinot Latvijas zaļos sieriņus ar citu zemju ta paša no-

saukuma sieriņiem, var redzēt (skat. XXVI. tabulu) :

(-(- nozīmē Latvijas sieriņos vairāk, — mazāk.)
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S t a r P ī b a:

Ārzemju

sieriņi

•/••/•

Latvijas

sieriņi

•/••/.

dabiska sieriņi

•/.•/•

sausnē

•/.•/.

Ūdens:

Vācu sieriņos . 47,02 36,27 — 10,75

Vācu 58,40 36,27 — 22,13

Vācu 52,41 36,27 — 16,14

Vācu 40,03 36,27 — 3,76

Krievu „ 39,62 36,27 — 3,35

Tauki:

6,60 2,05 — 4,55Vācu

Vācu 7,50 2,05 — 5,45

Vācu 1,63 2,05 + 0,42

Vācu
„ 21,36 2,05 — 19,31

Krievu
„

1,06 2,05 + 0,99

Tauki siera sausnē:

12,46

17,90

3,4

3,18 — 9,28Vācu sieriņos .
Vācu

„ 3,18

3,18

— 14,72

Vācu

Vācu 35,60 3,18

— 0,22

— 32,42

Krievu „ 1,77 3,18 + 1,41

NaCl:

7,56 10,36 + 2,80Krievu
„

Vācu 4,45 10,36 + 5,91



No šiem skaitļiem redzams, ka Latvijas zaļos sieriņos ūdens

saturs mazāks kā vācu un krievu sieriņos. Tauku saturs vācu sie-

riņos var būt zemāks par 0,42% un augstāks kā mūsu sieriņos par

19,31%; tauku saturs krievu sieriņos mazāks par Latvijas sieriņu

tauku saturu par 0,99%, tāpat tauku saturs siera sausnē vācu sie-

riņos augstāks kā mūsu sieriņos par 0,22% līdz 32,42% un krievu

— zemāks par 1,41% kā Latvijas sieriņos.

Baltsiers.

Šo sieru ieveda tirgū Latvijas Piensaimniecības centrālā savie-

nība priekš dažiem gadiem. Sieram dots ķīļveidīgs izskats, gabals

sver 1 kg, cena Ls 1,20. Tirgū parādījušies baltsieri arī ar ma-

zāku svaru, ap 300—400 g. Šos sieriņus pagatavo no biezpiena,

piejaucot tiem attiecīgu daļu krējuma, jeb arī no vājpiena.

Izanalizēti pavisam 8 paraugi. Apskatot analižu rezultātus,

redzam, ka ūdens saturs sierā atrasts vidēji 60,71%, svārstās no

54,98% līdz 65,31%. Atkarībā no ūdens satura sausnes daudzums

konstatēts vidēji 39,29%, svārstās no 34,69% līdz 45,02%. Tauku

saturs dabiskā sierā atrasts vidēji 11,56%, svārstās no 2,88% līdz

15,45%. Olbaltumvielu daudzums bija vidēji 22,97%, svārstās no

15,47% līdz 28,84%. Piena cukura daudzums diezgan augsts. Vi-

dēji 1,12%, svārstās no 0,18% līdz 2,35%. Pienskābes daudzums

arī diezgan augsts — vidēji 2,25%, svārstās no 1,35% līdz 2,83%.

Koppelnu samērā maz, vidēji 1,43%, svārstās no 1,24% līdz 1,60%.

Vārāmās sāls daudzums samērā ar pelnu daudzumu ļoti augsts,

vidēji 1,14%, svārstās no 0,97% līdz 1,44%. Sierapienā ir 44 daļas

pilnpiena un 56 daļas vājpiena. Tauku % siera sausnē svārstījās

L. P. C. S. sieros no 26,49% līdz 41,93%, vidēji 34,75%. Šos sierus

var pieskaitīt 3/4-taukiem sieriem. Pārējiem diviem paraugiem tauku

% ļoti zems. Viens no tiem pieskaitāms vājpiena sieriem ar tauku

% sausnē 7,76% un otru var pielīdzināt V4-taukiem sieriem ar

tauku % sausnē 15,51%.

Organolēptiskā pārbaudē L. P. C. S. sieriem deva mazliet

rūgtu garžu, smarža laba. Pārējiem diviem paraugiem dūmu

piegarža.
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XXVII. ta

Baltsiers.

Mīkstie krējuma sieriņi.

Šos sieriņus pagatavo no pasterizēta piena, ko saraudzē ar

XXVIII. tabula. Mīkstie krējuma sieriņi pēc
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bula.

Weisskäse.

pienskābes baktēriju tīrkultūru. legūto biezpienu atspaida un

pieliek tam attiecīgu daudzumu krējuma un nedaudz vārāmo

dažādu autoru analīzēm.
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u a |da a a ua u c s.
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»



sali. Tada veida pagatavoto siera masu nosver un iesaiņo

staniolā.

Mīkstos krējuma sieriņus pagatavo L. P. C. S., Dana un Zušu

sierotavas. Izanalizēti pavisam 10 paraugi. Apskatot analižu rezul-

tātus, redzams, ka ūdens saturs sieriņos atrasts vidēji 60,51%,

svārstās no 52,70% līdz 70,62%, pie kam L. P. C. S. sieriņiem

ūdens saturs mēdz būt no 52,70% līdz 57,60%. Dana sieriņiem

59,45%—61,28% un Zušu sieriņiem 69,49%—70,62%. Atkarībā no

ūdens satura sausnes daudzums arī dažāds, vidēji 39,49%, svārstās

no 29,38% līdz 47,30%. Tauku saturs dabiskā sierā atrasts vidēji

24,48%, svārstās no 10,13% līdz 34,56%, pie kam L. P. C. S. tauku

% svārstās no 26,15% līdz 34,56%, Dana sieriņos no 26,03% līdz

27,95% un Zušu sieriņos no 10,13% līdz 10,53%. Olbaltumvielu at-

rasts vidēji 10,98%, svārstās no 8,42% līdz 16,54%. Ūdenī šķīstošo

olbaltumvielu konstatēts vidēji 4,83%, svārstās no 1,05% līdz

7,66%. Piena cukurs izrādījās 9 paraugos vidēji 1,06%», svārstās

no 0,19% līdz 2,11%. Pienskābes atrasts diezgan daudz, vidēji

1,86%, svārstās no 1,31% līdz 2,86%. Koppelnu konstatēts maz,

vidēji 1,14%, svārstās no 0,75% līdz 1,75%, sāls daudzums vidēji

0,87%, svārstās no 0,56% līdz 1,33%.

Sieriņi, izņemot Zušu paraugus, pagatavoti no biezpiena un krē-

juma. Tauku % sieriņu sausnē L. P. C. S. un Dana sierotavai svār-

stās no 61,41% līdz 73,07% un Zušu sierotavai vidēji 34,50%.

Salīdzinot Latvijas mīkstos sieriņus (skat. XXVIII. tabulu) ar

citu zemju tā paša nosaukuma sieriņiem, varam redzēt, ka:

(-f- nozīme Latvijas sieriņos vairāk, — mazāk.)
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Starpība:
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24,48
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Krievu
,

— 9,52

—17,31



(+ nozīme Latvijas sieros vairāk, — mazāk.)

Apskatot šos skaitļus redzam, ka ūdens saturs Latvijas sieriņos

augstāks par ūdens saturu franču un krievu sieriņos. Sausnes dau-

dzums mūsu sieriņos zemāks par 10,91% līdz 13,70%. Tauku saturs

Latvijas sieriņos mazāks par 9,52% līdz 17,31%. Olbaltumvielu

mūsu un ārzemju sieriņos gandrīz vienādā daudzumā. Koppelnu

daudzums mūsu sieriņos mazāks par 0,41% līdz 1,86%. Tauku sa-

turs sieru sausnē Latvijas sieriņos mazāks par tauku saturu franču

sieriņos par 7,10% un augstāks par tauku saturu krievu sieriņos

par 4,01%. Mūsu sieriņi, tāpat kā franču un krievu, pagatavoti

no krējuma un biezpiena.

Organolēptiskā pārbaude 6 paraugus deva ar skābu un asi

skābu garžu. Zušu sieriņi garžo vairāk pēc skāba biezpiena un

loti ūdeņaini.

Ķimeņu sieriņi.

(Knapsieriņi.)

Šī sieru šķirne loti veca, literātūrā atrodamas ziņas, ka bijusi

pazīstama jau XIV. gadsimtenī. Tā izveidojusies no tā saucamiem

„kungu" un „kalpu" sieriem. Sieriņus pagatavo galvenā kārtā no

vājpiena namamātes mājturības vajadzībām.
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XXIX. a

Ķimeņu sieriņi pēc

Sieriņus pagatavo īsumā šādā veidā: ņem svaigu biezpienu,

saberž un izmīca, pieliek ķimenes, sāli un tos īpati veido vienkārši

ar rokām jeb speciāliem veidņiem. Sieriņus patērē īsi pēc paga-

tavošanas svaigā veidā jeb liek dažas dienas siltā vietā nogata-

voties. Gatavo sieriņu apžāvēšanai bieži ierīko speciālas kastes

ar caurumiņiem sānos gaisa pieplūšanai. Sakaltušos sieriņus lie-

tājot sasmalcina uz berzes.

Izanalizēti 7 paraugi (skat. XXIX. tabulu), kas iegādāti cent-

rāltirgū un citos pārtikas veikalos. Apskatot analizēs iegūtos re-

zultātus, redzams, ka ūdens saturs sieriņos atrasts vidēji 64,47%,
svārstās no 54,57% līdz 69,96%. Atkarībā no ūdens satura sausnes

daudzums konstatēts vidēji 35,53%, svārstās no 30,04% līdz 45,43%.
Tauku saturs dabiskā sierā atrasts vidēji 2,30%, svārstās no 1,16%

līdz 3,60%. Olbaltumvielu daudzums samērā augsts, vidēji 28,31%,

svārstās no 23,69% līdz 39,02%. Ūdenī šķīstošo olbaltumvielu dau-
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bula.

dažādu autoru analīzēm.

dzums ļoti zems, vidēji atrasts 1,51%, svārstās no 1,06% līdz 2,18%».

Piena cukurs atrasts 5 paraugos, vidēji 0,5%, svārstās no 0,29%

līdz 1,65%. Pienskābes daudzums loti augsts, vidēji 2,54%, svār-

stās no 1,76% līdz 2,85%. Koppelnu atrasts maz, vidēji 1,87%,
svārstās no 0,94% līdz 2,43%. Vārāmās sāls daudzums konstatēts

vidēji 1,64%, svārstās no 0,78% līdz 2,25%. 4 paraugi, jeb 57,10%,

pagatavoti no vājpiena, pārējie 3 paraugi no 95 dalām vājpiena un

5 daļām pilnpiena. Tauku % sausnē iznāk vidēji 6,44%, svārstās

no 3,86% līdz 10,49%.

Salīdzināt Latvijas ķimeņu sieriņu sastāvu ar citu zemju tā

paša nosaukuma sieriņiem nav iespējams, jo literātūrā atrodošās

analizēs ir ļoti vecas un neatbilst tagadējo sieriņu sastāvam.

Organolēptiskā pārbaude deva 5 paraugus ar rūgtu garžu un

skābu smaržu un 2 paraugus ar patīkamu un labu garžu. Sieriņu

svars dažāds, no 90 g līdz 178 g. Cena Ls 0,10 gabalā.
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Skābpiena sieriņi.

(Biezpiena sieriņi.)

Šie skābpiena sieriņi sastopami tirgū ar dažādiem nosauku-

miem. Tā A. Biģelis savus sieriņus laiž tirgū ar nosaukumu „Kur-

zemnieks", Majoru pienotava — „Jürmalnieks" un L. P. C. S. —

„Albo". Visi šie sieriņi pagatavoti no biezpiena ar lielāku vai ma-

zāku tauku saturu. Izanalizēti pavisam 8 paraugi.

Lai labāk varētu pārskatīt atsevišķu šķirņu sastāvu, zemāk

minētā sakopojumā ievietoti vidējie skaitļi par katru šķirni:

Kurzemnieks % Jūrmalnieks0/,, Albo %

Ūdens 59,19 70,24 66,14

Sausne 40,81 29,76 33,86

Tauki 16,65 6,99 11,46

Olbaltumvielas 19,83 19,10 17,76

Piena cukurs 1,04 0,73 1,11

Pienskābe 2,46 1,74 2,29

Koppelni 0,87 1,27 1,65

Vārāmā sāls 0,63 1,05 1,36

Tauku saturs sieriņu sausnē . 40,80 23,18 33,73

Organolēptiskā pārbaude deva 2 kurzemnieka paraugus ar labu

garžu, vienu ar rūgtu. Jūrmalniekam viens paraugs ar labu garžu,

viens ar rūgtu. Albo sieriņu divi paraugi ar labu garžu, viens ar

rūgtu un skābu garžu.

XXX. tabulā (sk. 234. un 235. lpp.) un deviņās pievienotās dia-

grammās (sk. 225.—233. lpp.) sakopoti skaitli par sieru sastāvu

visās Latvijas sieru šķirnēs par katru sastāvdaļu atsevišķi.
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Maks. Min.

i

i

■N»

1.

Odens

saturs

sieru

Šķirnēs.

Ementāles

Goudas

Zemgales

Limburgas

Rokforas

Deserta

Jāņa

Baltsierā

Ķimeņu
sierā

Edames

Tilzītes

Bakšteina

Kamembēras

Suliņa

Kausētos

Zaļā

Mīkstos

krējuma

Dažādos

sieriņos

skābpiena

sieriņos
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JVfs

2.

Sausnes
saturs
sieru

šķirnes.

Maks.
■

Vid.
1

Min.
I

I

Ementāles GoudasZemgalesLimburgasRokforasDeserta JāņaBaltsierāĶimeņu sierāEdamesTilzītesBakšteinaKamembērasSuliņaKausētosZaļāMīkstos krējumaDažādossieriņosskābpienasieriņos
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Maks.
\\\
mt

\\\\\\\m\\\
m

\\\
m

\\\\\\\\

Vid.

■

I

Min.

■

i

N°

3.

Tauku

saturs

sieru

šķirnes.

Ementāles GoudasZemgalesLimburgasRokforasDeserta JāņaBaltsierāĶimeņu sierāEdames TilzītesBakšteinaKamembērasSuliņaKausētosZaļāMīkstoskrējumaDažādos
sieriņos

skābpienasieriņos
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Jfe

4.

Olbaltumvielu
saturs
sieru

šķirnes.

Maks.

■■■■■■■■
Vid.M.ln.

I

■

Ementāles GoudasZemgalesLimburgasRokforasDeserta
Jāņa

BaltsierāĶimeņu
sierā

EdamesTilzītesBakšteinaKamembērasSuliņaKausētos
Zaļā

Mīkstos krējuma
Dažādos

sieriņosskābpiena
sieriņos
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Maks.

■■■■■■■
Min.

i

i

N°

5.

ūdenī

šķīstošo

olbaltumvielu
saturs

sieru

šķirnes.

Ementāles GoudasZemgalesLimburgasRokforasDeserta JāņaBaltsierāĶimeņu sierā
EdamesTilzītesBakšteinaKamembērasSuliņaKausētosZaļāMīkstoskrējumaDažādos
sieriņosskābpienasieriņos
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jVa

6.

Piena

cukura

saturs
sieru

šķirnēs.

Maks.

J^^BĒĒĒĒĒĒM
Min.
I

■

EmentālesGoudasZemgalesLimburgasRokforasDesertaJāņaBaltsierāĶimeņusierāEdamesTilzītesBakšteinaKamembērasSuliņaKausētosZaļāMīkstos krējumaDažādossieriņosskābpienasieriņos
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Maks.

■HHHii^i^l
Min.

■

■

Jfe

7.

Pienskābes
saturs

sieru

šķirnes.

Ementāles GoudasZemgalesLimburgasRokforasDeserta JāņaBaltsierāĶimeņu sierā
Edames TilzītesBakšteinaKamembērasSuliņaKausētosZaļāMīkstoskrējumaDažādos
sieriņosskābpienasieriņos

231



JV°

8.

Koppelnu
saturs
sieru

šķirnes.

Maks.'

■■■■■i^H
Vid.

■

1

Min.'
i

■

EmentālesGoudasZemgalesLimburgasRokforasDeserta JāņaBaltsierāĶimeņu sierāEdamesTilzītesBakšteinaKamembērasSuliņaKausētosZaļāMīkstos krējumaDažādossieriņosskābpienasieriņos
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Maks.

■■■■■■■
Vld.

I

I

Min.

■

I

Jfe

9.

Vārāmās
sāls

saturs

sieru

šķirnes.

Ementāles GoudasZemgalesLimburgasRokforasDeserta JāņaBaltsierāĶimeņu sierāEdames TilzītesBakšteinaKamembēras SuliņaKausētosZaļāMīkstoskrējumaDažādos
sieriņosskābpienasieriņos
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XXX. ta

Sieru ķīmiskā sastāva kopsavilkums. — Chemische

234

Ementā-

les Tilzītes

Tilsiter

Zemga-
les

Zem-

galer

Bak-

šteina

Back-

stein

Lim-

burgas

Lim-

burger

Kamem-

bērs

Camem-

bert

Edames

Edamer

Goudas

GoudaEmmen-

taler

37,08

33,99

25,23

52,39

41,58

35,92

sieros —

laksimālie skaitļi . 45,68 35,46

43,45 34,09

39,97 31,33

49,98

42,10

59,61

49,10

40,93

56,16

51,98

47,86

6,16 ļ 73,80

r
idējie skaitļi (Mittel,

linimālie skaitļi .

1,98 62,55

31,33 7,86 I 51,49

60,03 68,67

56,55 65,91

54,32 64,54

Sai

68,75

57,90

50,02

i

i sieros —

laksimālie skaitļi .

idejie skaitļi (Mutei

linimālie skaitļi .

74,77

66,01

62,92

64,08

58,42

47,61

59,07

50,90

40,39

52,14

48,02

43,84

.2,14 48,51

8,02 37,45

3,84 26,20

1

32,71

27,37

16,07

iku sa i sieros —

laksimālie skaitļi .

idejie skaitļi (Mittel.

linimālie skaitļi .

37,22

32,39

29,74

31,03

25,19

11,56

25,49 33,07

23,49 31,55

22,07 29,79

15,16

9,16

2,10

19,37

18,29

17,12

9,37 24,14

8,29 15,03

7,12 3,84

; sieros —

laksimālie skaitļi .

idejie skaitļi (Mittel,

linimālie skaitļi .

32,95

27,91

26,04

31,36

27,38

24,65

27,58 31,65

27,08 28,09

26,57 26,60

31,87 49,19

24,78 35,21

20,81 25,81

49,19

35,21

25,81

27,78

24,92

!7,78 19,91

!4,92 18,24

!2,38 15,6722,38

laksimālie skaitļi .

'idejie skaitļi (Mittel,

linimālie skaitļi .

34,90

10,84

5,80

12,50

7,79

4,17

Ūdenī šķīstošo

12,89 28,89

9,30 12,77

6,10 7,94

olbaltumvielu s;

25,68 19,71

8,93 8,26

2,47 2,15

31,24

25,69

19,70

s sieros —

H,24 14,88

!5,69 8,58

9,70 1,09

laksimālie skaitļi . 5,35

4,23

3,43

6,01

4,56

3,95

5,41 5,29

4,65 4,79

4,27 3,23

Koppelnu sa

5,52 6,15

4,41 4,62

3,45 2,60

; sieros —

5.27 4,33

4,67 2,98

4.28 0,95

'idejie skaitļi (Mittel,

linimālie skaitļi .

Vārāmas sāls si ; sieros —

laksimālie skaitļi .

idejie skaitļi (Mittel,

linimālie skaitļi

3,86

2,37

1,45

3,50

2,78

2,17

4,20 4,26

3,77 3,78

3,47 2,76

- i -

4,09 4,51

2,78 2,94

1,68 1,42

4,59 3,60

3,89 2,10

3,54 0,50

Piena cukura s£ ; sieros
—

laksimālie skaitļi .

idejie skaitļi (Mittel,

linimālie skaitļi .

0,15

0,01

0,12

0,26

0,01

0,18

0,32 I 1,25

0,01 0,18

0,11 0,10

1,25

0,18

0,10

— 0,19

— 0,05

— 0,19

2,96

1,46

1,07

1,73

1,30

0,90

> sieros —

laksimālie skaitļi .

r

idejie skaitļi (Mittel,

1,54 2,18

1,33 1,49

1,07 0,99

2,18

1,49

0,99

2,61

1,33

0,71

2,42

1,78

1,76 ļ 1,861,76

1,25

0,24

1,25 1,22

0,24 0,89linimālie skaitļi . 1,09



bula.

Zusammensetzung der Käse. (Zusammenfassung.)
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Rokforas

Roque-
fort-
käse

Suliņu
Mol-

kenkäse

Deserta

Dessert-

käse

Kausē-
tos

Schmelz-
käse

Jāņu
Johan-

niskäse

Zaļos

Grüner

Kräuter-

käse

Balt-

sieros

Weiss-

käse

Mīkstos

krējuma
Weiche

Rahm-

käse

Ķimeņu

(knap-
sieros)

Kümmel-

käse

Dažādos

skāb-

piena
Verschie-

dene

Quark-

käse

Wasi

45,22

39,18

27,31

19,79

14,73

46,05

45,67

45,37

46,05

45,67

45,37

46,35 64,06 41,77 65,31 70,62

42,01 57,36 36,27 60,71 60,51

35,75 46,07 26,23 54,98 52,70

69,96 72,50

64,47 64,56

54,57 57,4632,48

f

67,52

60,82

54,78

85,27

80,21

72,69

54,63

54,33

54,63

54,33

54,04

64,25 53,93 73,77 45,02 47,30

57,99 42,64 63,73 39,29 39,49

53,65 35,94 58,23 34,69 29,38

45,43 42,54

35,53 35,44

30,04 27,5054,04

Fettg alt

38,19

32,20

27,27

7,38

4,20

28,10

27,84

27,53

28,10

27,84

27,53

29,19 17,14 7,14 15,45 34,56

26,74 7,19 2,05 11,56 24,48

21,31 1,69 0,86 2,88 10,13

3,60 17,26

2,30 12,29

1,16 5,561,49

24,64

22,10

17,49

9,86

9,53

8,99

22,44

22,16

21,88

22,44

22,16

21,88

28,39 38,72 53,99 28,84 16,54

25,29 30,25 45,65 22,97 10,98

21,64 26,99 40,13 15,47 8,42

39,02 21,78

28,31 18,83

23,69 15,12

Wass isgehalt

15,32

12,46

9,60

65,50

48,98

39,41

11,94

11,43

11,01

.
i ii.

11,94

11,43

11,01

15,53 4,67 21,56 5,95 7,66

13,18 2,47 15,73 1,79 4,83

8,53 1,10 12,55 1,07 1,05

2,18 4,29

1,51 1,87

1,06 1,07

6,46

5,21

4,03

7,96

6,75

5,64

>halt

3,62

3,35

3,08

5,62 3,88 14,84 1,60 1,75

4,67 2,49 13,07 1,43 1,14

4,14 1,37 9,89 1,24 0,75

2,43 2,52

1,87 2,21

0,94 1,67

Koch

5,91

4,49

3,06

3,27

2,89

2,63

3,28

2,94

2,60

3,97 2,03 12,09 1,44 1,33

2,57 1,49 10,36 1,14 0,87

1,99 0,70 7,25 0,97 0,56

2,25 1,47

1,64 1,01

0,78 0,58

65,68

58,23

50,92

— 2,27 0,04 2,35 2,11

— 1,02 0,01 1,12 1,06

— 0,20 0 0,18 0,19

1,65 2,00

0,55 0,85

0,29 0,12

1,63

1,37

1,05

2,14

1,52

1,10

1,09

1,04

0,98

2,15 2,32 3,90 2,83 2,65

1,31 1,69 2,97 2,25 1,86

0,88 0,72 1,62 1,35 1,31

2,85 2,52

2,54 2,21

1,76 L67



Slēdzieni.

1. Analizēs noskaidrojas, ka izejmateriāls resp. piens, ko Lat-

vijā lietā sieru pagatavošanai, daudzos gadījumos ir ļoti mazvērtīgs.

2. Ūdens resp. sausnes satura noteikšanai sieros jāatrod pre-

cīzāka metode nekā parastā — žāvēšanas metode, kas dažos gadī-

jumos dod kļūdainus rezultātus.

3. Sieru vecums jānosaka analītiski un skaitliski, bet ne or-

ganolēptiski. Slāpekļa pāriešanai olbaltumvielās līdz šim dažādi

analītiķi lietā dažādus faktorus — 6,25, 6,37, 6,39, 6,45, kas dod

nesalīdzināmus skaitļus.

4. Bioķīmiskie procesi sieru nogatavinašanas laika japetī musu

apstākļos.

5. Tagadējais tauku satura apzīmējums siera sausne papildi-

nāms ar ūdens un tauku satura apzīmējumu dabiskā sierā.

6. Eksportam gatavojami tikai pilntaukie sieri. Eksportēja-

mais siers stingri kontrolējams.

7. Zemgales sieri šejienes tirgū un eksportam uz Vakareiropu

jāveido cilindriski tagadējā ķieģeļa veida vietā; pēdējo veidu varētu

paturēt tikai liesākiem bakšteina sieriem.

8. Eksportējamiem sieriem izstrādājams noteikts standarts,
kas atbilst to zemju prasībām, uz kurieni sierus pārdod.

9. lekšzemes tirgos laižamiem dažāda tipa sieriem arī uzstā-

dāmas noteiktas standarta prasības.

10. levedot apgrozība jaunu šķirni, jāuzdod siera sastāvs vai

standarta tipa nosaukums.

11. Nedrīkst agrāko siera šķirni laist tirgu ar citu nosaukumu

ar to pašu sastāvu un īpašībām.

12. Radnieciskas sieru šķirnes jāapvieno vienā standarta tipā.
Tagad, piem., skābpiena sieriņus laiž tirgū vienādā sastāvā ar da-

žādiem nosaukumiem.

lesniegts fakultātei 1936. g. 18. janvārī.
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Chemische Zusammensetzung der in Lettland

angefertigten Kase.

Priv.-doz. J. Stankevičs.

Milchwirtschaftliches Laboratorium. Leiter des Laboratoriums Doz. Fr. Neilands.

Schlussfolgerungen.

1. Beim Analysieren stellte es sich heraus, daß das Ausgangs-

material resp. die Milch, aus welcher in Lettland Käse angefertigt

wird, in vielen Fällen sehr minderwertig ist.

2. Für die Bestimmung des Wassers resp. der Trockensub-

stanz im Käse sollte eine präzisere Methode ausgearbeitet werden,

weil die gewöhnliche Trocknungsmethode fehlerhafte Ergebnisse

gibt.

3. Das Alter des Käses ist auf analytisch-rechnerischem, nicht

aber organoleptischem Wege zu bestimmen. Die Analytiker be-

nutzen bis jetzt verschiedene Umrechnungsfaktoren, wie z. B. 6,25,

6,37, 6,39 und 6,45, um den Stickstoff in Eiweiß umzurechnen, wo-

bei man unvergleichbare Zahlen erhält.

4. Es ist notwendig die biochemischen Käsereifungsprozesse

für unsere Verhältnisse zu erforschen.

5. Die übliche Angabe des Fettgehaltes im Käse in Bezug auf

dessen Käsetrockensubstanz muß durch die Wasser- und Fettge-

haltangaben im natürlichen Zustand des Käses ergänzt werden.

6. Für den Export sind nur vollfette Käsesorten geeignet.

Exportkäse muß streng kontrolliert werden.

7. Als äußere Form des Zemgaler-Käses für den hiesigen

Markt, wie auch den Export nach West-Europa, wäre die zylindri-

sche anstatt der jetzigen Ziegelform zu wählen. Letztere könnte

man nur noch für magere Backsteinkäsesorten behalten.

8. Es muß ein Standard für den Käseexport ausgearbeitet wer-

den, welcher den Forderungen der betreffenden Import-Länder

entsprechen müßte.

9. Auch für den hiesigen Markt ist ein bestimmter Käsestan-

dard festzusetzen.

10. Bei jeder neu eingeführten Käsesorte ist die Zusammen-

setzung derselben, wie auch der Standardtyp mitzuteilen.

11. Ähnliche Käsesorten sind unter einem Standardtyp zu

vereinigen.

237



Literātūras saraksts.

1) Latvju dainas IV. un V. sējums.

2) Dr. J. Mazvēr s ï t i s. Latviešu lauksaimniecības kultūras vēsture.

3) J. Sanders. Latviešu saimnieciskā senkultūra, 108.—120. lpp.

4) Dr. K. Schüt z 1 e r. Kurze Geschichte der Ostpreußischen Käserei

und des Tilsiter Käses. S. 7.

5) Dr. K. Schützler. Turpat. 10. lpp.

6) Juškevičs. Hercoga Jēkaba laikmets Kurzemē. 142., 145. un

496. lpp.

7) J. Brand. Reysen durch die Marek Brandenburg, Preussen, Chur-

land etc. 1673. S. 62.

8) J. Hahn. Die bäuerlichen Verhältnisse auf den herzoglichen Domänen

Kurlands im 17. und 18. Jh.

9) Ch. Reuter. Ostseehandel und Landwirtschaft im 16. und 17.

10) W. Adolphi. Pamahzischana mohderehm, latviski no W. Pantenius'a

1837.

11) Prof. A. Švābe. Pagasta vēsture. 64. un 80. lpp.

12) Prof. A. Švābe. Smiltenes novada zemnieki 1601. un 1630. g. 11. lpp.

13) Piensaimnieku s-bas. Valsts statistikas pārvaldes 11. izdevums 1934. g.

14) Agr. K. Lielga 1 v i s. Piensaimnieka kabatas kalendārs. 1932. g.

75.—80. lpp.

15) Agr. D. Tal c e. Zemes spēks. 1935. 153. lpp.

16) Piensaimniecības ražojumu kontroles biļetens Nr. 13. 1934. g. 32.—33.

lpp.

17) Milchwirtschaftliche Forschungen. Bd. 17. Heft 1.

18) Molkerei-Zeitung. 1927. Nr. 65. S. 1229.

19) Milchw. Forsch. Bd. 7. S. 259.

20) Molkerei-Zeitung. Berlin. Nr. 44. 1919.

21) Dr. E. Erbacher. Jahrbuch d. Milchwirtschaft. Bd. V. 1934. S. 18.

22) Agr. K. Lielga 1 v i s. Sierniecībā. 18.—20. lpp.

23) Vec. doc. Fr. Neilands. Piensaimniecības ķīmija. 142., 146., 149. lpp.

24) Prof. Ch. Bart h e 1. Die Methoden zur Untersuchung von Milch u.

Molkereiprodukten. IV. Aufl. 1928.

25) Dr. J. Qangl und F. Becker. Milchwirtsch. Forsch. Bd. 16. Heft 4.

S. 325.

26) Dr. No 11 bo h m und Bauma n n. Zeitschrift f. Untersuchung d.

Lebensmittel. Bd. 67. 1934.

27) Vec. doc. P. Kulitā n s. Lauksaimniecības analizē. 6. lpp.

28) Prof. Inic h o v. Biochimia tnoloka. 1933. Str. 69.

29) Prof. Treadwell. Kurzes Lehrbuch d. analytischen Chemie. Bd. 1.

30) Prof. Bart h e 1. Die Methoden zur Untersuchung v. Milch und Mol-

kereiprodukten. IV. Aufl. 1928. S. 76.

31) Prof. Inic h o v. Anahz moloka i moločnich produktov. Str. 223.

32) Prof. Grimmer. Milchwirtschaftliches Praktikum.

238



33) M. Gorj a i e v i A. Soš i n. Izsļedovapīe moloka i produktov ego

pererabotki. 1934. str. 255.

34) Prof. G. Inic h o v. Biochimia moloka 1933. str. 77.

35) Prof. E. Zariņš. Uztura vielu ķīmija. L dala, 197. lpp.

36) Prof. Chr. Barthei. Die Methoden zur Unters, v. Milch u. Molkerei-

produkten.

37) Prof. Orla-Jensen und Pla 11 ne r. Beiträge zur Käseanalyse.

Zeitschr. f. Unters. Nahr- u. Genußm. Bd. 12. S. 193.

38) Dr. Weigmann. Handbuch d. praktischen Käserei. S. 418.

39) Dr. Weigma n n. Turpat 316. lpp.

40) Schweizerische Milchzeitung Nr. 36, no 4. V. — 1934.

41) Agr. K. Lielga 1 v i s. Sierniecībā. 371. lpp.

42) Vec. doc. Fr. Nei lands. Piensaimniecības ķīmija. 149. lpp.

43) Dr. H. Weigm a n n. Handbuch d. praktischen Käserei. IV. Aufl.

S. 339/40.

44) Dr. Fr. Lauterw a 1 d. Lehrbuch d. Milchwirtschaft. S. 343.

45) Prof. A. Peter. Praktische Anleitung zur Weichkäserei. 1925. S. 21.

46) Saistošie noteikumi par uztura vielām un priekšmetiem § 256.

47) Dr. Teichert. Chemisches Hilfsbuch. S. 128.

48) Dr. A. Meyer. Untersuchungen über den NaCl-Gehalt und die

Weißschmierigkeit d. Käse. Milchw. Forsch. Bd. 10. S. 231.

49) Prof. A. Grimmer. Milchwirtschaftliches Praktikum. S. 87 — 193.

50) V. d. Burg. Milchwirtschaftliche Forschungen. Bd. 5. Referate. S. 27.

51) Dr. A. Mey e r. Molkerei-Zeitung, Hildesheim. Nr. 128 f. 3. XL 1932.

52) Dr. Erbacher. Milchwirtschaftliche Forsch. Bd. 10. S. 231. 1930.

53) Asist. P. Nuk k c. Praktiskie darbi kvantitātīvā ķīmiskā analizē. 49. lpp.

54) Dr. L. Müller. Anleitung zur Herstellung von Käsen nach Holländer

und Tilsiter Art. S. 43.

55 Dr. H. Weigmann. Handbuch d. praktischen Käserei. S. 221, 235.

56) Dr. O. Grat z. Die Technik der Schmelzkäse-Herstellung.

57) Prof. Dr. Gori n i. Der industrielle und hygienische Wert der Schmelz-

käse. Milchwirtschaftliches Zentralblatt. Heft 2. 1935.

58) W. S1avja n o v. Proizvodstvo toplenich sirov. 1934.

59) Dr. Weigma n n. Handbuch d. praktischen Käserei. S. 245.

60) Dr. Weigmann. Turpat. 258. lpp.

61) Dr. Weigmann. Turpat. 260. lpp.

62) Dr. Weigmann. Turpat. 208. lpp.

63) Prof. G. Inic h o v. Biochimia moločnich produktov. 1934. 122. lpp.

64) Dr. L. Müller. Anleitung zur Herstellung von Käsen nach Holländer

und Tilsiter Art. S. 56.

65) Dr. J. Benckiser. Zur Chemotechnik der Schmelzkäse-Fabrikation.

Milchw. Zentralblatt. Heft. 2. 1935.

239



SATURA RĀDĪTĀJS.

Lapp.

Sierniecības attīstības gaita un tās tagadējais stāvoklis 106

Sieru sastāvs 121

Sieru iedalījums pēc tauku satura sausnē 123

, » nogatavināšanās pakāpes 125

... izgatavošanas vietas 125

Sieru izmeklēšana 126

Ūdens resp. sausnes noteikšana sierā 127

Tauku noteikšana sierā 130

Slāpekļvielu noteikšana sierā 131

Odeni šķīstošo slāpekļvielu noteikšana 134

Piena cukura noteikšana sieros 136

Pienskābes resp. siera skābumgrada noteikšana 138

Pelnu noteikšana sieros 138

Vārāmās sāls noteikšana sieros 139

Sierošanai lietātā piena sastāva noteikšana 142

Cietie un puscietie sieri (ementāles sieri) 142

Novērotās kaites Latvijas ementāļos 150

Edames sieri 151

Goudas 157

Suliņu 162

Zemgales 165

Tilzītes 171

Bakšteina sieri 178

Deserta
,

183

Kausētie
.

185

Limburgas 191

Kamembēras sieri 196

Rokforas 201

Skābpiena , 210

Jāņu 210

Zaļie 213

Baltsiers 217

Mīkstie krējuma sieri 218

Ķimeņu sieriņi 221

Skābpiena sieriņi 224

Slēdzieni 236

Literatūras saraksts 238

240





LUR lauks. 111. AUL agr. 111.

Nr. 1. P. Risga. Bišu un viņu nesto nektāra un

ziedu putekšņu nastiņu svars un svara maiņas

iemesli 1

The Weight of Bees, Nectar and Pollen Loads

they carry and the Causes for the Changes
of these Weights 42

Nr. 2. Dagmāra Talce-Niedra. Pienskābes baktēriju

aromatražošanas spējas 49

Les bactéries d'acide lactique comme pro-

ducteurs d'arome 95

Nr. 3. J. Stankèvics. Latvijā ražoto sieru ķīmiskais

sastāvs 105

Chemische Zusammensetzung der in Lettland

angefertigten Käse 237

Valstspapīru spiestuve, Rīgā, L. Maskavas ielā 11.




	lurl1936s03n01.pdf
	Latvijas Universitātas Raksti. Lauksaimniecības fakultātes sērija no. 1 01011936��������������������
	Title
	Kļūdu izlabojums.����������
	Bišu un viņu nesto nektara un ziedu putekšņu nastiņu svars un svara maiņas iemesli.��������������������
	Ievads.
	Metode.
	Izmēģinājumu rezultāti.��������������������
	Ziedu putekšņu nastiņu svars.����������
	Ziedu putekšņu nastiņu svars atkarībā no bites ķermeņa svara.������������������������������
	Nektara nastiņu svars dažādos dienas periodos 1931. gadā.���䂁삀삁����
	Ziedu putekšņu nastiņu svars dažādos dienas periodos.���������������
	Nektara nastiņu smagums atkarībā no temperātūras ietekmēm.������������������������������
	Temperātūras ietekme uz ziedu putekšņu nastiņu svaru.�������킵債悽䂽�����
	Vēja stipruma ietekme uz nektara nastiņu svaru.�胊惊�����
	Ziedu putekšņu nastiņu svars atkarībā no vēja stipruma.�����烂僂µꂴ����������Ā�
	Nektara nastiņu svars atkarībā no vēja virziena.��������������������
	Vēja virziena ietekme uz ziedu putekšņu nastiņu smagumu.���������������
	Gaisa mitruma ietekme uz nektara nastiņu svaru.�����
	Gaisa mitruma ietekme uz ziedu putekšņu nastiņu svaru.����������
	Nektara nastiņu svars skaidrā un mākoņainā dienā.������������������������������
	Nektara nastiņu svars saulainā un apmākušā dienā vienādā temperatūrā.���������������������������������������������
	Ziedu putekšņu nastiņu svars skaidrā un piemākušā dienā.������������偊お�ꀔ����������
	Dažādu augu ziedu putekšņu nastiņu svars.�������0㜴0㘹ぃ끂
	Nektara nastiņu svars atkarībā no iepriekšējās dienas un nakts temperātūras.�����������������������������������
	Nektara nastiņu svars un uz kontrolsvariem atzīmētais ienesuma daudzums.�　　　　　　　　　　　　　　
	No stropa izlidojošo bišu svara maiņa.�����
	Ar nektara nastiņu pārnākošo bišu svara maiņa.�������肅ꂆ肆������
	Ar ziedu putekšņu nastiņām pārnākošo bišu svara maiņa.������������������������������
	Ar nektara nastiņu pārnākošo bišu svara maiņa.�������������炩�
	Bites svara mazināšanās dažādos apstākļos.�������������������������
	Ar ziedu putekšņu nastiņām pārnākošo bišu svara maiņa.������������������������������
	Dažādas parādības, kas izskaidrojamas ar ūdens zudumu no bites organisma.��������������������
	Vēja ietekme uz nastiņas svaru.�������Ā��
	Vēja virziena ietekme uz nastiņas svaru.����������
	Gaisa mitruma ietekme uz nastiņas svaru.�����
	Nastiņas svars skaidrā un apmākušās laikā.����������ဟ逞뀟速�������

	The Weight of Bees, Nectar and Pollen Loads They Carry and the Causes for the Changes of these Weights.
	SATURS.

	Illustrations
	1. zīm.�����
	3. zīm.�����
	4. zīm.�����
	5. zīm.�����
	6. zīm.�����
	7. zīm.�����
	8. zīm.�₎�
	9. zīm.�����
	10. zīm.�傓킖
	11. zīm.�悪
	Untitled
	13. zīm.����炲
	14. zīm.����䃆
	15. zīm.����샙
	16. zīm.����
	17. zīm.�����
	18. zīm.����耏
	19. zīm.��怇
	21. zīm.�뀗〛
	22. zīm.�瀫
	24. zīm.�‾�
	25. zīm.�����
	26. zīm.����၈
	27. zīm.����
	28. zīm.����⁐

	Tables
	Skat. 1. zīm.�����
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled


	lurl1936s03n02.pdf
	Latvijas Universitātas Raksti. Lauksaimniecības fakultātes sērija no. 2 01011936�焀��㄀�　�᱘渟᱓ਕഀ���佃剌䅎䜰
	Title
	Pienskābes baktēriju aromatražošanas spējas.��〃�鱔ਕ鱔ਕ਀���偒佐〶
	Les bacteries d'acide lactique comme producteurs d'arome

	Illustrations
	Nr. 7. Fl. D. 25. pavairojums. 25. ensemencement de Flora Danica.
	Nr. 2. L. Ū. M. I. 25. pavairojums. 25. ensemencement de la culture pure de l'Institut de Microbiologie.�漟葹渟絟
	Nr. 1. L. Ū. M. I. orīģinālkultūra. Culture pure de l'Institut de Microbiologie.�　㜀㌀　　㈀攀　　㈀　　　㌀㈀　　㌀㔀　　㈀攀　
	Nr. 4. L. L. C. B. Liepājas krējuma rauga 25. pavair. 25. ensemensement de la culture "L. L. C. B." comme levain lactique.�묀怀�℀�밂猀Ⴛ渟
	Nr. 3. L. L. C. B. orīģinālkultūra. Culture pure "L. L. C. B.".������　�挀ꃘ渟ლ渟僛渟ホ渟���
	Nr. 6. Fl. D. 1. pavairojums. 1. ensemencement de Flora Danica.
	Nr. 5. L. L. C. B. Liepājas krējuma rauga 25. pav. + Le meme ensemencement avec addition de soude citrique.���������8
	Nr. 9. Fl. D. 29. pav. + Na citrāts. Le meme ensemencement de Flora Danica avec addition de soude citrique.���Ā�
	Nr. 8. Fl. D. 29. pavairojums. 29. ensemencement de Flora Danica.

	Tables
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled


	lurl1936s03n03.pdf
	Latvijas Universitātas Raksti. Lauksaimniecības fakultātes sērija no. 3 01011936�猣偟猣 猣猣ㄷ㜸��㄀� �峞⼕峞⼕
	Title
	Latvijā ražoto sieru ķīmiskais sastāvs.�걗猣⼕က�℀�ᢝ⭸Ѐ�Ѐ���㈰㤹g
	Priekšvārdi.����㠰
	Sierniecības attīstības gaita un tās tagadējais stāvoklis.��㄀�䀀�곰渣죋⼕Ȁ���㌳�₊渣℀� �룋⼕룋⼕̀���
	Sieru sastāvs.�搣ヱ焀`
	Sieru iedalījums pēc tauku satura sausnē.�僗欣��������5㌶Ā�
	Sieru iedalījums pēc nogatavināšanās pakāpes.�㠀浬_〳㑟汵 �㄀�烝묀����擛묀������
	Sieru iedalījums pēc izgatavošanas vietas:������ǚ묀ꃛ묀
	Sieru izmeklēšana.��Ѐ��
	Sieru izmeklēšanas metožu raksturojums.�����
	Ūdens resp. sausnes noteikšana sierā.��鐥ㄕ鐥ㄕЀ��
	Tauku noteikšana sierā.�����
	Slāpekļvielu noteikšana sieros.���������䀞
	Ūdenī šķīstošo slāpekļvielu noteikšana23).�嘣⁡嘣䁢嘣��������t物gu䀊嘣쀉嘣嘣쀊嘣����
	Piena cukura noteikšana sieros.
	Pienskābes resp. siera skābumgrada noteikšana.��〰〱㔲㌱�嘣ႀ嘣
	Pelnu noteikšana sieros.
	Vārāmās sāls noteikšana sieros.�°嘣'ㄕ냌嘣惌嘣ナ嘣⃯嘣�������
	Sierošanai lietātā piena sastāva noteikšana.��������0㌵Ā�㔸㌀'
	Cietie un puscietie sieri.
	Novērotās kaites Latvijas ementāļos.������������䃓嘣냔嘣胠嘣惠嘣
	Edames siers.
	Goudas sieri.
	Suliņu siers,�〞圣〮㜸
	Zemgales sieri.
	Tilzītes sieri.�へ圣_圣
	Bakšteina siers.
	Deserta sieri.
	Kausētie sieri.��⭸��
	Limburgas sieri.
	Kamembēras siers.�圣偀圣
	Rokforas siers.
	Skābpiena sieri.�����
	Jāņu sieri.�̀���㜰㠀㠫ㄕ℀
	Zaļie sieriņi.������0㠷ǚ圣
	Baltsiers.
	Mīkstie krējuma sieriņi.��Ā���℀�ᢝ⭸̀�耀�㄀
	Ķimeņu sieriņi.����������圣�圣傌圣
	Skābpiena sieriņi.�圣��������
	Slēdzieni.��Ԁ��
	Chemische Zusammensetzung der in Lettland angefertigten Kase.
	Schlussfolgerungen.

	Literātūras saraksts.���������Ā

	SATURA RĀDĪTĀJS.��������-ㄕ-ㄕ䂀洣₀
	Article

	Illustrations
	Uzspiež pilntaukiem sieriem Uzspiež sieriem ar vismaz Uzspiež sieriem ar vis- Valsts labuma marka ar vismaz 45% tauku saturu 25% tauku saturu sausnē. maz 35% tauku saturu pilntaukiem sieriem. sausnē. sausnē.�삾堣ꂯ堣낯堣炯堣¯堣킮堣ꂮ堣
	Ementāles Goudas Zemgales Limburgas Rokforas Deserta Jāņa Baltsierā Ķimeņu sierā Edames Tilzītes Bakšteina Kamembēras Suliņa Kausētos Zaļā Mīkstos krējuma Dažādos sieriņos skābpiena sieriņos�㜴〰㜳〰㈰〰㙣〰㘱〰㘲〰㜵〰㙤〰㘱〰㈰〰㙤〰㘱〰㜲〰㙢〰㘱〰㈰〰㘱〰㜲〰㈰〰㜶〰㘹〰㜳〰㙤〰㘱〰㝡〰㈰〰㌴〰㌵〰㈵〰㈰〰㜴〰㘱〰㜵〰㙢〰㜵〰㈰〰㜳〰㘱〰㜴〰㜵〰㜲〰㜵〰㈰〰㌲〰㌵〰㈵〰㈰〰
	Ementāles Goudas Zemgales Limburgas Rokforas Deserta Jāņa Baltsierā Ķimeņu sierā Edames Tilzītes Bakšteina Kamembēras Suliņa Kausētos Zaļā Mīkstos krējuma Dažādos sieriņos skābpiena sieriņos��㜴〰㜳〰㈰〰㙣〰㘱〰㘲〰㜵〰㙤〰㘱〰㈰〰㙤〰㘱〰㜲〰㙢〰㘱〰㈰〰㘱〰㜲〰㈰〰㜶〰㘹〰㜳〰㙤〰㘱〰㝡〰㈰〰㌴〰㌵〰㈵〰㈰〰㜴〰㘱〰㜵〰㙢〰㜵〰㈰〰㜳〰㘱〰㜴〰㜵〰㜲〰㜵〰㈰〰㌲〰㌵〰㈵〰㈰
	Ementāles Goudas Zemgales Limburgas Rokforas Deserta Jāņa Baltsierā Ķimeņu sierā Edames Tilzītes Bakšteina Kamembēras Suliņa Kausētos Zaļā Mīkstos krējuma Dažādos sieriņos skābpiena sieriņos�㙡〰㜵〰㙤〰㘱〰㈰〰㐴〰㘱〱㝥〱〱〰㘴〰㙦〰㜳〰㈰〰㜳〰㘹〰㘵〰㜲〰㘹〱㐶〰㙦〰㜳〰㈰〰㜳〰㙢〱〱〰㘲〰㜰〰㘹〰㘵〰㙥〰㘱〰㈰〰㜳〰㘹〰㘵〰㜲〰㘹〱㐶〰㙦〰㜳〰〰〰〰㌷㌴㌰㌰㌷㌳㌰㌰㌲㌰1
	Ementāles Goudas Zemgales Limburgas Rokforas Deserta Jāņa Baltsierā Ķimeņu sierā Edames Tilzītes Bakšteina Kamembēras Suliņa Kausētos Zaļā Mīkstos krējuma Dažādos sieriņos skābpiena sieriņos�㜳〰㘹〰㘵〰㜲〱〱〰㈰〱㌶〰㘹〰㙤〰㘵〱㐶〰㜵〰㈰〰㜳〰㘹〰㘵〰㜲〱〱〰㈰〰㐵〰㘴〰㘱〰㙤〰㘵〰㜳〰㈰〰㔴〰㘹〰㙣〰㝡〱㉢〰㜴〰㘵〰㜳〰㈰〰㐲〰㘱〰㙢〱㘱〰㜴〰㘵〰㘹〰㙥〰㘱〰㈰〰㑢〰㘱〰
	Ementāles Goudas Zemgales Limburgas Rokforas Deserta Jāņa Baltsierā Ķimeņu sierā Edames Tilzītes Bakšteina Kamembēras Suliņa Kausētos Zaļā Mīkstos krējuma Dažādos sieriņos skābpiena sieriņos�묀��������Ǽ堣ꃛ묀������Ā���퀀�ꀯㄕꀯㄕ瀅�㄀�烠堣რ堣⃠堣냼堣䃼堣僼堣탻堣郻堣却物湧#㄀�瀁�ㄕㄕᄀ�态�ㄕㄕఀ���倱〷当倰〱㐵��栯ㄕ栯ㄕ　�ᄀ�瀛ー堣ᄀ
	Ementāles Goudas Zemgales Limburgas Rokforas Deserta Jāņa Baltsierā Ķimeņu sierā Edames Tilzītes Bakšteina Kamembēras Suliņa Kausētos Zaļā Mīkstos krējuma Dažādos sieriņos skābpiena sieriņos�㐷〰㙦〰㜵〰㘴〰㘱〰㜳〰㈰〰㕡〰㘵〰㙤〰㘷〰㘱〰㙣〰㘵〰㜳〰㈰〰㑣〰㘹〰㙤〰㘲〰㜵〰㜲〰㘷〰㘱〰㜳〰㈰〰㔲〰㙦〰㙢〰㘶〰㙦〰㜲〰㘱〰㜳〰㈰〰㐴〰㘵〰㜳〰㘵〰㜲〰㜴〰㘱〰㈰〰㑡〱〱〱㐶〰㘱〰
	Ementāles Goudas Zemgales Limburgas Rokforas Deserta Jāņa Baltsierā Ķimeņu sierā Edames Tilzītes Bakšteina Kamembēras Suliņa Kausētos Zaļā Mīkstos krējuma Dažādos sieriņos skābpiena sieriņos�堣堣堣炥堣肥堣킀형ゥ堣㄀�쀁�ᠰㄕᠰㄕЀ���ㄱ㐳/ㄕ℀�　�쳣堣倯ㄕఀ���倱〷当倰〱㔲��卐�郑堣倀�ᄀ�瀛킥堣怀�ᄀ�聗ꂥ堣ᄀ�倁�ㄕㄕऀ���〴〱〱㈶㌀���坃T䕎吀㄀
	Ementāles Goudas Zemgales Limburgas Rokforas Deserta Jāņa Baltsierā Ķimeņu sierā Edames Tilzītes Bakšteina Kamembēras Suliņa Kausētos Zaļā Mīkstos krējuma Dažādos sieriņos skābpiena sieriņos�㙢〰㘶〰㙦〰㜲〰㘱〰㜳〰㈰〰㐴〰㘵〰㜳〰㘵〰㜲〰㜴〰㘱〰㈰〰㑡〱〱〱㐶〰㘱〰㈰〰㐲〰㘱〰㙣〰㜴〰㜳〰㘹〰㘵〰㜲〱〱〰㈰〱㌶〰㘹〰㙤〰㘵〱㐶〰㜵〰㈰〰㜳〰㘹〰㘵〰㜲〱〱〰㈰〰㐵〰㘴〰㘱〰㙤〰
	Ementāles Goudas Zemgales Limburgas Rokforas Deserta Jāņa Baltsierā Ķimeņu sierā Edames Tilzītes Bakšteina Kamembēras Suliņa Kausētos Zaļā Mīkstos krējuma Dažādos sieriņos skābpiena sieriņos��倱〷当倰〱㜴K夣聋夣運夣뀁�儀�ꃚ묀夣肊瀛擛묀��������ķ〵ꃛ묀������Ā���䀀�就ㄕ夣��㄀�恍夣灌夣偍夣䁌夣큋夣ꁋ夣灋夣恋夣䐱ㄕ䐱ㄕ㄀�　�뱴夣吱ㄕఀ���倱〷当倰〱

	Tables
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled



