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Sailorehun korjuutekniikka ei vaikuta
juustojen laatuun

Maarit Maki, Eero Pahkala, Tuomo Tupasela, Eeva Saarisalo,
Terttu Heikkild, MTT ja Seija Jaakkola, Helsingin yliopisto,
kotieldintieteen laitos

Juustonvalmistuksen taloudellisuus riippuu muun muassa
maidosta saatavasta juustosaaliista seka lopputuotteen
aistittavasta ja mikrobiologisesta laadusta. Varsinaiseen
juustosaaliiseen puolestaan vaikuttavat lehmarotu, lehméan
geneettiset ominaisuudet juustonvalmistuksen kannalta,
laktaatiovaihe, ruokinta, utareterveys ja maidon prosessointi.
Tassa tutkimuksessa sadon merkitys maidon ja juustojen
koostumukselle ja laadulle oli suurempi kuin
korjuumenetelman.

Tutkimuksessa verrattiin kahta erilaista sailorehun
korjuumenetelmaa ja selvitettiin niihin liittyvia laaturiskeja ja
vaikutuksia maidontuotantoon ja maidonjalostukseen.
Tutkimus kasitti rehuntuotannon, maidontuotantokokeet,
maidon laatuanalyysit ja juustokokeet. Kokeessa oli mukana
lievasti esikuivattu, hapolla sailotty siilorehu ja pitkalle
esikuivattu, ilman sailontaainetta tehty paalirehu. Rehut
tehtiin kahtena vuotena sekd ensimmaisesta ettéa toisesta
sadosta.

Ensimmaisen sadon rehulla valkuaista

Ensimmaisen sadon sailérehulla tuotetun maidon valkuais-,
kaseiini- ja rasvapitoisuudet olivat korkeampia kuin toisen
sadon. Ensimmaisena vuonna erot maidon koostumuksessa
olivat tosin pienempié kuin toisena vuonna. Ero nakyi toisena
vuonna myos ensimmaisen sadon parempana juustosaaliina.

Erot juustojen prosessoinnin aikana otetuissa naytteissa seka
valmiiden juustojen koostumuksessa ja laadussa olivat
pienia. Ensimmaisena vuonna siilorehulla tuotetusta
maidosta valmistettujen emmentaljuustojen kuiva-
ainepitoisuus oli hiukan korkeampi verrattuna paalirehulla
tuotettuun. Emmentaljuuston aistinvaraisessa arvioinnissa
pistemaérien erot eivat olleet tilastollisesti merkitsevia.
Puristuslujuusmittausten mukaan ensimmaisen sadon juustot
olivat kovempia. Toisena vuonna valmistettujen
edamjuustojen koostumuksessa ei todettu tilastollisesti
merkitsevia eroja. Aistinvaraisessa arvioinnissa pisteet olivat
korkeampia kuin edellisena vuonna emmentaljuustojen
arvioinnissa ja erot ruokintojen valilla olivat pienia.
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Lypsyhygienia varmistaa juuston laadun

Maidon saastuminen voihappobakteeri-itidilla (VHBI) eli
voihappoklostrideilla voidaan vélttaa tilalla, jos sailérehu ei
sisélla korkeita maaria VHBI:ta ja huolehditaan
lypsyhygieniasta. Voihappokaymiselle herkimmissa
juustoissa, kuten gouda- ja emmentaltyyppisissa, jo
suhteellisen pienet raakamaidon VHBI-maarat (200 - 1 000
kpl VHBI/I tai jopa vAhemmaén), voivat aiheuttaa
virhekaymista.

Tassa tutkimuksessa raakamaidon kokonaispesdkemaarat ja
koliformisten enterobakteerien maarat olivat vahaisia, mika
osoittaa hyvaa lypsyhygieniaa. VHBI-maaréat olivat alle
maaéritysrajan sekd maidoissa ettd juustoissa.

Lisatietoja: maarit.maki@mtt.fi
puh. (03) 4188 3203

Emmental- ja edamjuustosaalis.

Tuorejuustoa, kg/100 | maitoa | 1. sato 2. sato

Siilo Paali | Siilo Paali

1. koevuosi: Emmentaljuusto | 8,9 89 |87 8,8

2. koevuosi: Edamjuusto 10,1 (99 |96 9,7
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