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MAASEUDUN TULEVAISUUS

Jakeluauton ulkopinta ei ole maidon kanssa tekemisissé, mutta jo imagon kannalta
on tirke#4, ettd Valion autot ovat puhtaita. prosessivASTAAVA JARKKO HUNTUS, VALION RIHIMAEN MELJERI

Maidon vaiheet Valion Rithimaen meijerissa

1. vuorokausi

. » Maitoauton
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» Laboratorio-

kuljettaja testit.
tekee anti- » Siilosta
biootti- tuotantoon,
pikatestin. jos erd
» Purku siiloon, kunnossa.
jos ei
antibiootteja.

> Auton pesu.

+2°C

Separointi Vakiointi

> Kerma (rasva) » Rasvapitoisuus
erotetaan saadetaan
mekaanisesti halutuksi (esim.
keskipako- 1,5 %) palaut-
voimalla. tamalla sopiva
Raskain maéaré kermaa.
aines
siirtyy
pyoriessa =)> kerma

> rasvaton
maito

uloimmas.

Ylijagamakerma Seinajoelle
voin ym. rasvojen valmistukseen.

Homogenointi

» Rasvapallot pilkotaan
niin pieniksi, etteivat
ne nouse maidon pintaan.

» D-vitamiini lisataan ennen
homogenointia.

» Luomumaitoa ei homogenoida.

Pastorointi

» Ldmmonvaihtimessa
jaahdytyksesta
vapautuva energia
kaytetaan
toisaalla
l&mmitykseen.

> Lampdtila,
72 °C/15 sek.
varmistetaan
kahdella mittarilla.

Jaahdytys

2. vuorokausi
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Pakkaus

» Hylamaitoon lisataan entsyymi (beetagalaktosidaasi),
joka pilkkoo laktoosin glukoosiksi ja galaktoosiksi.

» Gefilus-maitoon lisatdan Lactobacillus GG -maitohappobakteereja.

> Rasva, ulkondkd, pakkausmerkinnat ym. tarkastetaan.

+2°C

Varastointi

2.-3.
VUOro-
kausi

Kuljetus

» Kauppaan.

» Sailyvyys
kahdeksan
paivaa.

MT

B Koko tuotantolinja pestaan vahintaan kerran vuorokaudessa, osa laitteista tiheamminkin. Esimerkiksi pastoroinnin lammoénvaihdin kahdeksan tunnin valein.

Sopivasti kermaa,
hapatetta tai
hilloa lisddmalla
rasvaton maito eli
kurri jalostuu
Valion Riihimien
meijerissi

yli sadaksi

eri tuotteeksi.
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RIHIMAKI (MT)

Maitoauton kuljettaja Samp-
pa Suonpii astelee meijerin
toimistosta reippaasti halliin.
Sielld odottaa puhtaana hohtava
tankkiauto. Keruukierroksella
tilaséilivistd otetuista pikates-
teistd ei I6ytynyt antibioottijaa-
mi4, joten kuorman purku voi
alkaa.

Vajaan 40000 litran kuorma
siirtyy letkuja pitkin raakamai-
tosiiloihin runsaassa tunnissa.

Vuorokaudessa samanlaisen
lastin kdy purkamassa noin 25
maitoautoa. Kaikkiaan Valion
Riihim&ien tehtaalle saapuu

700 000-800 000 litraa maitoa
vuorokaudessa, prosessivastaa-
va Jarkko Huntus kertoo.
Maito jalostetaan noin 150 eri
tuotteeksi. Tdrkeimpiéd niistd
ovat nestemaidot ja jugurtit.

Hygieenista
partaamydten

Maidon siirron jidlkeen on mai-
tosiiliot pestiddn. Sen jidlkeen
maitokuski jatkaa matkaa.

Purkupaikan viereisessi
hallissa keruu- ja jakeluautot
pestéin ulkoa.

”Jakeluauton ulkopinta ei
ole maidon kanssa tekemisissi,
mutta jo imagon kannalta on
tarkedd, ettd Valion autot ovat
puhtaita”, Huntus toteaa.

Hygienia on muutakin kuin
imago. Puhtaudesta ollaan erit-
téin tarkkoja kaikissa vaiheissa.

Tehtaassa sisilld tyontekijit
eiviit saa kéyttii edes vihkisor-
muksia. Huntuskin vetii ennen
tehdaskierrosta paghénsi hatun
liséiksi my0s partasuojan.

Kermastaja

kurrista maidoiksi
Raakamaitosiiloista maito ote-
taan sisille tehtaaseen. Maito-

auton ja pakkauskoneen vilissi
on viisi vaihetta.

Tehtaan putkistossa maito
virtaa yhteensi noin 200 metrié.

Ensimmiinen etappi noin
kolme tuntia kestévissi proses-
sissa on separointi, jossa erotel-
laan kaikki rasva.

Tuloksena on kermaa ja kur-
ria eli rasvatonta maitoa.

Erottelun jéilkeen niiti kahta
sekoitetaan uudestaan yhteen
sopivassa suhteessa. Niin syn-
tyvit esimerkiksi kevytmaito,
tdysmaito ja l-maito, valmis-
tusasiantuntija Sami Kuisma
kertoo.

Oikean rasvaprosentin aset-
tamista kutsutaan vakioinniksi.

Sen jilkeen p#iosaan mai-
doista lisdtdén D-vitamiinia.

Tasakokoiset rasvapallot
ja vitamiinilisa
Vitamiinilisdystd seuraa ho-
mogenointi, jossa maidon ras-
vapallot pilkotaan pieniksi ja
tasakokoisiksi.

Luomumaitoon ei lisdtd D-
vitamiinia, eiké sitd homoge-
noida. Siksi sen rasva voi kohota
pintaan.

Maidossa mahdollisesti

Kaikki alkaa kurrista

olevista taudinaiheuttajista
péédstddn eroon neljinnessi
vaiheessa, pastoroinnissa. Siini
maito kuumennetaan vihintiin
72 asteeseen 15 sekunniksi.
Pastoroimatonta maitoa Valio
ei halua mahdollisten tautiriski-

en vuoksi myyda.

Kuumakisittelyd seuraa
jadhdytys. Sitten maito ohjataan
pakattavaksi.

Gefilus-tuotteiden probi-
oottibakteerit ja hyla-maitojen
entsyymit lisitdin pakkausvai-
heessa.

Piimi# syntyy maidon tapaan,
mutta sitd kypsytetdin noin 20
asteessa 20 tuntia ennen jadhdy-
tysté ja pakkaamista.

Jugurttikypsyy

viidessad tunnissa
Jugurteille on oma linjasto.
Sielldkin tyo alkaa raakamaidon
separoinnilla.

Vakioinnin jidlkeen jugurtti-
maitoa kierritetdin sidiliossi,
jossa siihen voidaan liséti esi-
merkiksi kidesokeria.

Olennaista on haihdutus eli
proteiinipitoisuuden asettami-
nen kohdalleen.

”Se vaikuttaa keskeisesti

OMINAISUUDET

Maidon valkoisuus ja lapi-
nakymattémyys johtuu sen
sisaltamista rasvasta, pro-
teiineista ja kivennaisaineista.
Maidon hiukkaset, kuten
pienenpienet rasvapallot,
heijastavat maitoon osuvat
valonsateet, mikd saa maidon
ndyttdmaan valkoiselta.
Maito taittaa valoa eri
tavalla, kun rasva poistetaan.
Maito muuttuu &pi-
nakyvammaksi ja saa
sinertavan vivahteen.
Ternimaito on keltaisempaa,
koska siind on enemman rasvaa
ja proteiineja kuin muussa
maidossa.

Juustokiloon menee noin 10

kiinteyteen ja rakenteeseen”,
parikymmenti vuotta jugurtteja
valmistanut automaatioasian-
tuntija Pekka Maalo kertoo.
PastOrointi on jugurteilla mai-
toja kovempi. Ne kuumennetaan
noin 90 asteeseen viideksi mi-

Tuotepakkaaja Kim Vahanen tarkistaa jugurttipurkin ulkoasun ja sisallon saanndllisin vadliajoin.

Tiesitko maidosta...

litraa maitoa, jugurttikiloon
noin litra.

Homogenointi tai homo-
genoimattomuus ei vaikuta
siihen, aiheuttaako maito
vatsavaivoja. Laura Paajanen
on tutkinut asiaa vaitos-
kirjassaan 2005. Kliinisessa
kokeessa oli mukana ihmisia,
jotka vaittivat saavansa vatsa-
vaivoja homogenoidusta
maidosta mutta ei homo-
genoimattomasta. Sokko-
testissd maitojen valillé ei
havaittu eroja. Koehenkil6t
saivat oireita riippumatta siit4,
mitd maitoa he joivat.

Lahde: Valio

nuutiksi. Siitéd jugurtti jadhdyte-
téd4n noin 40-asteiseksi.
”Luodaan maitohappobak-
teereille hyviit olot toimia.”
Happamuuden kypsyminen
oikealle tasolle kestdi noin viisi
tuntia. Ennen pakkausta jugurt-

MARKKU VUORIKARI

Grafiikka: Jukka Pasonen, kuvat: Markku Vuorikari

tiin sekoitetaan vield hillot ja
muut lisukkeet.

Makuaisti testataan
saannollisesti

Tehtaalla tarkkaillaan laatua
jatkuvasti. Esimerkiksi pak-
kauskoneella tyoskentely ei sovi
maitoallergikoille, silld sielld
arvioidaan sédnnéllisesti laatua
aistinvaraisesti.

Tama tarkoittaa, ettd koneen
kiyttdja nappaa linjalta vaik-
kapa jugurttipurkin, tarkistaa
pakkauksen, avaa sen ja arvioi
tuotteen ulkon#én, rakenteen,
hajun ja maun. Niin tehdéin
myo0s jokaisen erin ensimmdi-
selle pakkaukselle.

”Muuten syominen tuotan-
totiloissa on kielletty”, tuotan-
tovastaava Minna Laatikainen
sanoo.

Makutestien lisiksi maitoa
nikyy meijerissi vain laborato-
riossa.

Maistajien on testattava
makuaistinsa kolmen vuoden
vilein. Testissd on erotettava
perusmaut makea, hapan, kar-
vas, suolainen ja umami.

Mikéli tuotteesta 16ytyy ma-
kuvirhe, jatkotutkimusta tekee

viki, joka on opetellut mais-
tamaan my0s virheiden syité.
Niit# voivat olla esimerkiksi valo
tai rehu.

Linjalta jakeluautoon
muutamassa tunnissa
Pakkauslinjan p#éstd valmiit
purkit siirtyvit varastoon, josta
varsinkin nestemaidot mat-
kaavat kauppoihin muutamien
tuntien kuluessa.

Tindin meijerille saapunut
raakamaito pakataan yleensi
huomenna ja jaellaan kaup-
poihin samana tai seuraavana
péivéna.

Maidolle annetaan siilyvyytti
kahdeksan péivéi pakkaamises-
tajajugurtille 25 péivaa.

Kumpikin voi silti sailyd kiyt-
tokelpoisena pidempéin. "Kyse
on parasta ennen paivimaaras-
td”, Huntus muistuttaa.

Siilyvyys on hyvi etenkin, jos
kylméketju ei missédin vaiheessa
katkea, ja sdilytyspaikka on pak-
kauksessa ohjeistettua kahdek-
saa astetta viileimpi.

”Kahdeksan astetta on mai-
dolle aika kriittinen”, laatuvas-
taava Raili Vaara sanoo.

TERHI TORIKKA

Laboratoriovastaava Sari Rytsolé ja laboranttiharjoittelija
Iina Médki-Ullakko (oik.) valmistelevat perusmakutestia.

Jugurttia kypsytetdan viisi tuntia ennen jaahdytysta ja

pakkausta.

Riihimaki toimii Valion Etela-Suomen alueen jakeluvarastona.



