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menee esimerkiksi pitkddn kypsennettavissid maitopohjaisissa
kasvisruoissa tai lisattdessd kuumaan kahviin jo lievésti ha-
pantunutta kermaa.

Juoksettumista voi estdd suurustamalla maitoruoka ennen
happamien ainesten lisddmistd. Hapankermavalmisteet kesta-
vit sitd paremmin juoksettumatta, mitd suurempi niiden ras-
vapitoisuus on.

Kypsytettdessd maitoruokia pitkddn laktoosi ja proteiinit
muodostavat makuaineita ja tummia tai punertavia viriai-
neita ns. Maillardin reaktiossa. Esimerkiksi laatikkoruokiin ja
leivonnaisiin, joiden valmistuksessa on kaytetty maitoa, muo-
dostuu tummempi paistopinta kuin niihin, joissa nesteend on
vettd. Maidon pohjaan palamisessa muodostuvan saostuman
ruskea viri johtuu niinikdin tistd reaktiosta.

Vihalaktoosista maitoa kdytetadn ruoanvalmistuksessa ta-
vallisen maidon tapaan. Se muuttuu kuumennettaessa nope-
ammin punertavaksi kuin laktoosipitoinen maito, silla glu-
koosi ja galaktoosi osallistuvat herkemmin Maillardin reakti-
oon kuin laktoosi. Tdma nikyy muun muassa haudutetuissa
maitopuuroissa. Uuniruoat, joissa on kiytetty vihilaktoo-
sista maitoa, ruskistuvat voimakkaasti. Vahélaktoosista mai-
toa sisdltdvit ruoat paistetaan tavanomaista alhaisemmassa
ldammossa tai niiden pinta suojataan kypsennyksen loppuvai-
heessa.

Maito ja maitovalmisteet |

Ternimaito (Colostrum, pih-
kamaito, juustomaito) sisal-
taa runsaasti heraproteiine-
ja ja saostuu sen vuoksi kuu-
mennuksen vaikutuksesta
yhtendiseksi juustomassak-
si. Ternimaito on kellertavasa,
sen maku on hieman suo-
lainen ja silld on ominainen
tuoksu.

Maitoruokien ruskistuminen
johtuu laktoosin ja proteiini-
en muodostamista variaineis-
ta ns. Maillardin reaktiossa.

Juustoja tunnetaan satoja, jopa tuhansia. Varsinaisia juusto-
tyyppeja on kuitenkin vain parikymmentd. Suurin osa juus-
toista valmistetaan lehmdnmaidosta, mutta niita tehdaan myos
mm. vuohen ja lampaan maidosta. Alkuperiinen mozzarella-
tuorejuusto valmistetaan vesipuhvelin maidosta.

Juustojen rasvapitoisuus vaihtelee rasvattoman raejuuston
nollan prosentin ja runsasrasvaisten juustojen noin 40 pro-
sentin vlilld. Proteiinia juustoissa on 10-30 % ja hiilihydraat-
tia, laktoosia, 0-4 %.

Juustoa tarkoittavasta latinan
kielen sanasta caseus on joh-
dettu esimerkiksi saksan kie-
len Kdse, espanjan queso ja
englannin cheese.
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teerit hajottavat juuston proteiineja ja rasvaa. Proteiinit ha-
joavat peptideiksi ja aromikkaiksi aminohapoiksi. Laktoosista
muodostuu maitohappoa, ja siksi kypsytetyissd juustoissa ei
ole laktoosia.

Juuston kolot muodostuvat kdymisessd syntyvien kaasujen
seurauksena. Pitkadn kypsytetty juusto “itkee”: sen koloihin
kertyy nestettd, koska kypsytys heikentda kaseiinin kykya si-
toa nestetta.

Sulatejuustot valmistetaan kypsytetyistd juustoista jauha-
malla ja sulattamalla. Niihin kdytetadn rakenteeseen vaikutta-

Maito ja maitovalmisteet ||

Juustot voidaan ryhmitella kaytetyn raaka-aineen, koostumuksen, sa-
ostamistavan, kypsytystavan tai rakenteen perusteella. Kovia, kiintei-
td juustoja kypsytetadn kuukausia, jopa vuosia, pehmeitd juustoja

muutamia viikkoja.

Esimerkkeja juustojen luokittelusta kiinteyden mukaan

Kiinteyttad kuvaava ilmaisu
Erikoiskova

Kova

Puolikova

Puolipehmea

Pehmea

Esimerkkijuusto
Parmesaani
Emmental

Edam

Roquefort

Brie

Esimerkkeja juustojen luokittelusta rasvapitoisuuden mukaan

Rasvapitoisuutta kuvaava ilmaisu

Runsasrasvainen
Taysrasvainen
Keskirasvainen
Vadharasvainen

Rasvaton

Esimerkkijuusto
Castello
Emmental

Edam

Polar 10

Rasvaton raejuusto

Juuston kuiva-aineesta ilmoitettu rasvaprosentti on suurempi kuin ko-
ko tuotteesta laskettu. Esimerkiksi Edam 40 ei sisdlla rasvaa 40 % vaan
24 g/ 100 g. Myyntipdallyksissa ja ruoka-ainetaulukoissa juustojen ras-
vapitoisuus ilmoitetaan yleensa grammoina 100 grammaa kohti.
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Maito ja maitovalmisteet ‘

jauhetta Se valmistetaan keittamalld maitoa pienen juoksutelisiyksen e valmistattua

jilkeen useita tunteja. Valmis juhannusjuusto on punertavaa, uunijuustoa kutsutaan myds
n koko- malkeaa juustokeittoa. vasikantanssiksi tai sonnin- i
antyessa toyssyksi.
ustoja ej Maku ja vari
ittamalla Juuston makuun vaikuttavat kiytetty maitolaatu seka juuston
 ruskeh- kypsennysaika ja -tapa. Tuorejuustojen ja lyhyen aikaa kyp-
eaktiois- sytettyjen juustojen maku on maitomainen. Kypsytettyihin
mempaa juustoihin muodostuu aromia antavia yhdisteitd maidon pro-
) gram- teiinien ja rasvan pilkkoutuessa, ja aromi voimistuu kypsymi-
naan he- sen myotd. Juustosta voi erottua paitsi kermamaisia ja hap-
juustoja, pamia, myds esimerkiksi pdhkindisid tai sienimdisia makuja.
Herasta Joissakin juustoissa on rasvojen hajoamisessa syntyneiti voi-

makasaromisia vapaita rasvahappoja.

Juuston kypsyessd kaseiinin vedensidontakyky vihenee ja
juustosta irtoaa aromikasta nestettd, jossa on vapaita amino-
happoja, kuten tyrosiinia. Pitkddn kypsytetyissd juustoissa,

vallisim- kuten emmentalissa ja parmesaanissa, on kristallimaiseksi
1aidosta. kiteytynyttd tyrosiinia. Se nikyy juustossa ja sen pinnassa ja
naidosta tuntuu suussa ratisevana.
rasvatto- Laktoosista muodostuu kypsytyksen aikana maitohappoa
1evaa. ja muita makua antavia aineita. Suola vaikuttaa juustonval-
- valmis- mistuksessa monella tavoin: se on seka sailonta- ettd makuai-
aloittelu, ne. Suola on liuonneena juuston vesiosaan. Mitd vihirasvai-
us juus- sempi juusto on, sitd enemman siind on vettd, mikid vihentda
cuivattaa suolaista makua. Siksi viharasvaisten juustojen suolapitoisuus
on usein suuri. Suola vahvistaa my6s muita juuston makute-
milld tai kijita.
Jos lam- Kypsytettyjen juustojen maut ja aromit tulevat parhaiten
heiketi. esille, kun juustot tarjoillaan huoneenlimpdisini eli noin
ei toimi. 20-asteisina.

Juoksutteella saostettu ja happosaostettu kotijuusto poik-
mennet- keavat maultaan toisistaan. Jos juusto saostetaan pelkistdan
naitoval- juoksutteella, sen maku on mieto. Piimajuusto maistuu hap-
ini saos- pamalta.
ika kuu- Juustojen kellertavan vidrin antavat karotenoidit. Lampaan-

maitojuusto on pienen karotenoidipitoisuuden vuoksi vaa-
ksi poh- leaa. Vuohenmaitojuusto on hohtavan valkoista, silld siini ei
), punai- ole karotenoideja. Oman virinsa juustoille antavat home- ym.
limuoto.
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