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Maitojen keskimaardisia koostumuksia (%)

Maito ja maitovalmisteet

Hiilihydraatit ~ Rasvat Proteiinit Vesi
Lehmdan maito 5 4 3 87
Ternimaito (ensimmainen lypsykerta) 3 5 14 77
Vuohen maito 4 4 4 87
Lampaan maito 5 7 81
Poron maito 3 23 10 63
Vesipuhvelin maito 5 7 4 83

Vastapoikineen lehmédn maitoa kutsutaan ternimaidoksi
(colostrum, pihkamaito, juustomaito). Sen koostumus poikke-
aa normaalimaidosta ja muuttuu muutamassa vuorokaudessa
poikimisesta, muun muassa proteiinipitoisuus vihenee.

Meijerissd raakamaitoa kisitellddn jadhdytyksen jalkeen
laadun tasaamiseksi ja sdilyvyyden parantamiseksi. Ternimai-
toa ei kisitelld meijerissé.

Maidossa on hiilihydraatteja, rasvoja, proteiineja ja vettd
sekd kivenndisaineita (suoloja). Rasvaosassa ovat kaikki ras-
valiukoiset aineet. Vesiosassa ovat maidon proteiinit, hiilihyd-
raatit ja muut vesiliukoiset aineet. Nestemadisten maitovalmis-
teiden koostumus vaihtelee ennen kaikkea rasva- ja laktoosi-
pitoisuuden osalta. Tuoreen maidon pH on 6,6-6,7.

Maidon kasittely meijerissa

Separoinnissa maidosta erote-
taan rasva, jolloin syntyy rasva-
tonta maitoa ja kermaa. Sepa-
rointiin liittyy Iahes aina maidon
vakiointi, jossa maidon rasvapi-
toisuus sdadetaan halutulle ta-
solle.

Homogenointi tarkoittaa mai-
don rasvapallosten pilkkomista
niin pieniksi, ettd ne pysyvat ta-
saisesti maidon joukossa.

Pastorointi on lieva lampdka-
sittely, jolla maidosta tuhotaan
mahdolliset tautia aiheuttavat
mikrobit. Siind maito kuumen-
netaan 72 asteeseen 15 sekun-
nin ajaksi. Kaikki sellaisenaan ja
maitovalmisteena myytavaksi
tarkoitettu maito on Suomessa
pastoroitava. Korkeapastoroin-
ti tarkoittaa kuumennusta 85-
95 asteeseen.

Iskukuumennus (UHT-kasit-
tely, Ultra High Temperature)
on lampokasittely, jolla maidos-
ta tuhotaan sdilyvyytta rajoitta-
vat mikrobit. Maitoa kuumen-
netaan vahintadn sekunnin ajan
135 asteen lampdtilassa.

Pastorointi ja iskukuumennus
eivat merkittavasti muuta mai-
don alkuperdisia ominaisuuk-
sla.
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Hapanmaitovalmisteiden valmistus

Eri hapanmaitovalmisteet val-
mistetaan samalla periaatteel-
la. Korkeapastdroituun maitoon
lisataan maitohappobakteeri-
vilielmaa eli hapatetta ja maito
pidetddn tietyn ajan sopivassa
lampdtilassa. Hapate voi sisél-
taa yhta tai useampaa bakteeri-

lajia. Hapatebakteerit kayttavat
ravinnokseen mm. laktoosia,
josta muodostuu maitohappoa.
Hapattamislampotila ja -aika
riippuvat valmisteesta ja kaytet-
tavastd hapatteesta. Hapatebak-
teerit muodostavat kullekin val-

Maito ja maitovalmisteet

jaaromin.

Viilin valmistuksessa kayte-
taan homogenoimatonta mai-
toa. Viilin pintaan nouseva ohut
kermakerros muuttuu samet-
tiseksi Oospora lactis -homeen
ansiosta. Hapanmaitovalmistei-

|

misteelle tyypillisen rakenteen  den pH on 4,0-4,5.

Sitd on maidossa ja kermassa laktoosia on alle 1 %. Laktoosittomista
nissaan nestemdisistd maitovalmisteista osa laktoosista on poistettu ja

Soijasta ja kaurasta valmis-

osa hajotettu hydrolysoimalla. _ b
tetaan maitoa korvaavia juo-

i;it:]l]il Rasvat mia, kermf‘ja Iforv§avia kasvi-
rasvasekoitteita, juustonkal-

Maidon rasvapitoisuus vakioidaan kullekin valmisteelle omi- taisia valmisteita ja levitteits

dn ha- naiseksi. Maito- ja hapanmaitovalmisteiden rasvapitoisuus on seka jateldita.

amista, 0-3,5 % ja kermojen 10-40 %. Hapankermavalmisteissa ja

ktoosin

in 80 %

stetussa

Maidon kasittely valmisteiksi

Maito
Hapattaminen Haihdutus, Separointi Juoksuttaminen
kuivaus
|
v v
Hapanmaito- Maitojauheet Kermat Juustot Hera
valmisteet
Hapattaminen
|
+ )
Kirnuaminen Hapankermavalmisteet
[
. :
Voi Kirnupiima
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Maito ja maitovalmisteet |

Maidon kaseiinimiselleja kaa-

jossa . .. « mns
ja vamaisesti esitettyna. Misel-
lit koostuvat tuhansista kal-
ISvaa siumin yhteensitoimista pro-
; ' teiiniketjuista.
toisuus
. Nii-
td, kol-
| moni-
a muun
maito- hyviksi esimerkiksi juuston valmistuksessa. Ruoanvalmistuk-
an saa- sessa juoksettumista sen sijaan yritetdan estaa.
monien Maidon proteiineista noin 20 % on limpoherkkia hera-
15 edel- proteiineja. Niitd ovat (lakt)albumiini ja (lakto)globuliini.
Muita lehménmaidon proteiineja ovat entsyymit, kuten
muassa rasvoja hajottavat lipaasit ja proteiineja hajottavat proteaasit.
Meijerin lampokisittelyt vihentavit entsyymien aktiivisuut-
1itta on ta. Pastorointi tuhoaa osan entsyymeistd ja iskukuumennus
Rasva- (UHT-kasittely) lopettaa kaytdnnossd kaiken entsyymitoi-
1 kalvo, minnan.
saantu-
omassa Homogenoitu maito ja kerma
taan, ja Homogenoinnilla estetdén tai hidastetaan kermoittumista eli
rasvan erottumista sdilytyksen aikana. Rasvapallot pilkotaan Homogenointia on kaytetty
pienemmiksi siten, ettd niiden lipimitta on korkeintaan 2 um. maailmanlaajuisesti 1960-lu-
L Talléin rasvapallojen lukumaira ja pinta-ala moninkertaistu- vulta lahtien. Homogenoita-
ta 80 % vat ja niiden pintaa peittdvan kalvon koostumus muuttuu. Kal- S35 Iémr.nit?téén noin
tyyppi- voon siirtyy kaseiineja ja heraproteiineja. Homogenoidussa £0 asteeseen‘ Ja JOhd?ta‘?n
. ; . . korkealla paineella tihean
maidossa ja kermassa rasva ei kasaudu, vaan se pysyy maidos- MG dattimen tapi,
kasina. sa tasaisesti jakaantuneena pitkdankin siilytettiessa.
oteiini- Homogenoitu kerma on homogenoimatonta sakeajuok-
, suolan suisempaa (viskoosimpaa), koska rasvapallojen lukumaira
i juok- on kasvanut. Osa pitkdan sdilyvistd, iskukuumennetuista ker-
ytetddn moista homogenoidaan, jotta rakenne pysyisi mahdollisim-
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noidit. Rasvattomassa maidossa on sinertavi sivy. Heran kel-
lertdvin varin aiheuttaa riboflaviini,

Maidon valkoisuus voimistuu homogenoinnissa, silld hiuk-
kasten madra lisddntyy. Siksi homogenoitu maito ja kerma ovat
valkoisempia kuin vastaavat homogenoimattomat valmisteet.

Kaikki maidot sopivat ruoanvalmistukseen jaleivontaan. Kuu-
mennettaviin ruokiin sopivat erityisesti rasvaisimmat maito-
laadut. Rasvaton maito puolestaan vaahtoutuu muita maitoja
helpommin.

Kermojen ruoanvalmistusominaisuuksiin vaikuttavat ras-
vapitoisuus, homogenointi ja mahdolliset kuumennuskesta-
vyyteen ja vaahtoutumiseen vaikuttavat lisdaineet. Osa ker-
mavalmisteista sopii erityisesti vaahdotettaviksi ja osa kuu-
mennettaviin ruokiin. Vihirasvainen (noin 10 % rasvaa)
homogenoitu kerma ei sovi kuumennukseen juoksettumistai-
pumuksen vuoksi. Se ei vaahtoudu, ja on tarkoitettu 14hinna
kahvikermaksi.

Hapanmaitovalmisteita kaytetddn ruoanvalmistuksessa,
kun ruokiin halutaan niiden antamaa happamuutta ja tyypil-
listd aromia. Osa valmisteista kestdd hyvin kuumennusta, osa
juoksettuu helposti. Runsasrasvaiset valmisteet, kuten smeta-
na, kestavit hyvin kuumennusta.

Kerma- ja maitovaahdot

Kermavaahto on olennainen monien jélkiruokien, kuten jaa-
dykkeen ja kermahyytelon rakenteessa. Hyvéi kermavaahto on
kuohkeaa, kiintedd ja kestdvid, eikd siitd erotu nestetti. Vat-
kauksen tavoitteena on saada kermaan sekoittumaan ilmaa
niin paljon, ettd vaahdon tilavuus on véhintdan kaksinker-
tainen kermamaddrddn verrattuna. Se, miten kovaksi kerma
vatkataan, riippuu kayttotarkoituksesta: pursotettava kerma
vaahdotetaan kovaksi. Runsasrasvaiset hapankermavalmis-
teet vaahtoutuvat jonkin verran.

Nestemaiset maitovalmisteet ruoanvalmistuksessa

Maito ja maitovalmisteet i
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