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Maatalousministerid on maidontarkastuslain (583/
46) 5 §:n nojalla paattanyt mm. seuraavaa:

Tilasdilion valmistajan tai maahantuojan asiana on
huolehtia siitd, ettd s#iliGén on helposti havaitta-
vaan kohtaan tehty seuraavat kestdvit merkinnit:

1) Séilion vetoisuus;

2) séilisn valmistajan, myés maahantuojan nimi,

toiminimi tai tavaramerkki;

3) Kyim&koneissa kdytettdvd kylm#aine ja koneis-
ton teho ilmoitettuna kilokaloreina kiyttosuhteissa
—10°/+25°C; seki

4) merkintd, ettd maatalouskoneiden tutkimuslaitos
on sdilistyypin hyvdksynyt ja mainitun hyviksymisen
pdivdmaara.




Kuva 1

Tilasé&iliot saastévat

Yleista
Estddkseen maidon véarenta-
misen ja taatakseen kuluttajille

ensiluokkaisen maidon saann.n
eri maiden viranomaiset ovat pyr-
kineet saamaan maidon tuotan
non ja késittelyn lainsdddannén
alaiseksi. Suomessa maidon jaéh-
dytystd késittelevd lainsdadanto
kattaa vain osan maitctalouden
koko alasta. Maatitamaidon laki-
saateiset madraykset koskevat
vain tilasdilibmaitoa. Maatalous-
ministerid antoi 10.- 8. 67 mai-
dontgrkastuslain (558/46) nojalla
maa_ {raidon tilasditicista ja
kuljeru$sailidista paatdksen (372/
67), jonka 1 § mukaan, mikali
maito kuljetetaan tilalta meijeriin
kuljetussailiossd, johon saman
maidonkerdysmatkan aikana koo-
taan useamman kuin yhden tilan
maitoa, tilalla pitdd ola vetoisuu-
deltaan tilan maidontuotantoon
katsoen riittavé ja kylméakoneis-
tolla varustettu tilasailid, jossa
maito voidaan jdahdyttdd ja sdi-
lyttda kylméana.

Maidon sailiokera#ly otettiin en-
simmaisend kaytt6on Amerikassa
jo vuoder 1945 paikkeitla. Eu-
roopassa aloitettiin sailidkeruun
kokeilu vasta kymmenkunta vuot-
ta mydhemmin. 3uomessa mai-
don sdilidkerdily aloitettiin en-
simmaéiseksi huhtikuussa 1966
Lahden Seudun Meijeriosuuskun.
nan alueella. Tala hetkelld (1971)
maatiloilla on jo yli 7000 titasdi-
liotd ja meljerien  vastaanotta-
masta maitoméarasta keratdan
noin 14 %o sailidautoitta.

tyota. Tydn edelleen helpottamiseksi pieniinkin
sdilidihin on suunniteltu itsetoimivia pesulaitteita.

Maidon jaahdytyksen
perusteita

Maidossa on melkoinen maard
ravintoaineita, joten se on erin-
omainen kasvualusta polyhiukka-
sista, maidonkasittelyastioiden
huonolaatuisesta pesuvedesta,
lehmén utareiden ulkoisista
osista, ja jopa karpdsten kuljet
tamina jne. maitoon joutuneille
mikrobeille. Vastalypsetyn mai-
don sailytystd jarjestettdaessa tu-
lee yleensd kysymykseen maidcn
jééhdytys. Tahoin estetddn mai-
dossa nopeasti kehittyvien mikro-
bien kasvu. Prof. Matti Antilan
mukaan, mikali maitoa voitaisiin
kasitella eri tekijat huomioon ot-
taen parhaalla mahdotlisella ta-
valla, menettely olisi seuraava:
Heti lypsyn jalkeen maitoa esi-
inkuboidaan +37°C:n |ampétilas-
sa n. 30..60 min. Tana atkana
osa entsyymiaktivisuudesta ha-
vidd, maidossa tapahtuu syntee-
seja ja bakteerisidiset (bakteereja
tuhoavat) yhdisteet estavat mai-
don  mikrobiston  kehittymista.
Entsyymiaktiivisuuden alentami-
nen ja mikrobitoiminnan véhen-
tyminen luovat edellytykset myé-
hemmaélle sailytyksetle. Inkuboin-
nin jélkeen maito jadhdytetddn
noin yhden tunnin kuluessa +1°
C:een. Sithen ei sekoiteta ilmaa
sdilytyksen yhteydessd. Nain ka-
sitelty maito sdilyy ilman todetta-
via virheitd 4...5 vrk.

Nopea ]é3hdytys n. 20 minuu-
tissa +2°C:een myds ilman esi-
inkubointia antaa hyvan tuloksen.
Maidon sailyvyysajaksi saadaen
taldin 3.4 vrk.

Maidon séiliossa jaahdyttami-
sen teknitkka ja kylmasailytys
muuttavat maidon mikrobikasvus-
ton kokoomusta. Maitohappobak-
teerit, jotka maidon pystokerai-
lyssé muodostavat péddosan mai-

don mikrobikasvustosta, joutuvat
vaistyméaan sellaisten mikrobien
tieltd, joilla on kyky lisdantya

maidossa niissd alhaisissa lam-
potiloissa, jorssa tiasailiomaitoa
sailytetddn. N&ita mikrobeja nimi-
tetdan psykrotrofeiksi ja ne kas-
vavat +5°C:ssa tai sitd kyimem-
méssa. Rajalampotitaksi on myds
esitetty +7°C. Psyroktrofit mikro-
bit ovat luonnossa hyvin laajal-
le levinneitd. Maitoon joutuessaan

‘suuri osa naistd mikrobeista pilk-

koo seké maidon rasvoja etid
vatkuaisaineita. Jotkut psykrotro-
fit aiheuttavat maitoon eltaantu-
neen, kitkerdn maun, toiset taas
tunkkaisen hajun. Jotkut psv-
krotrofit voivat aiheuttaa maidos-
sa fysikaalis-kemiallisia muutok-
siakin, tehda siitd limaista.
Psykotrofien mikrobien lisdé@n-
tymisen maidossa sanotaan riip-
puvan siitd, miten nopeasti mai-
to pystytdan jaahdyttamaan. Tri
E. Brand/l'in mukaan, jos suo-
ritetaan erittdin nopea maidon
jaahdytys 0 C-asteen lampdtilaan
ja maitoa sdilytetddn tdssd lam-

pétilassa — mikd Iluonnollisesti
kdytannossd on vaikea toteuttaa
— voi mikrobien lisddntyminen

estyd kokonaisen viikon ajaksi.
Jos maito  jadhdytetadn vain
+4°C lampdotilaan,  psykrotrofit
mikrobit voivat lisddntyd sitd no-
peammin mitd hitaammin ja&hdy-
tws tapahtuu ja mitd suurempi
maidon saastumisaste on.

Tilasdilidille asetetut
vaatimukset

Maatalousministerién edelld
mainitussa péaatoksessd (372/67)
maarattiin - mm., ettd tilasdilidn
kylmékoneiston on teholtaan olta-
va sellainen, ettd silld, sdilidhuo-
neen 4man lampdtilan ollessa
+25°C, saavutetaan seuraava tu-
s:

Jos tyhjéan saitioon kaaaetaun
tai johdetaan tasaisesti ja jatku-
vasti 90 minuutin ajan 25 % sen
vetoisuudesta  +32 C-asteista
maitoa, se on saatava kahdessa
tunnissa kaatamisen lopettami-
sesta lukien jaahtyma@in +4 C-
asteiseksi.

Taman paatoksen mukaan sdi-
tion kylméakoneiston tuli johtaa

maidosta  1&mpda 2,0 kcal/h/l.
Maidon jadhdytysaika 90 min.
kaatoaika mukaaniuettuna oli

yhteensd 3,5 tuntia. Tama vaati-
mus oli kevin tunnetuista eikd
kdytdnnén  oloissa nimenomaan
kesdaikana, jolloin séailiGhuoneen
lampdétila saattaa nousta yhi +25
C-asteen ja s&ilioon tulevan mai-
don lampdétila on pikemminkin
+35°C kuin +32°C, tarkoin vaa-
timuksen mukaan rakennetut ti-
lasailiot pystyneet tdyttdmddn
maidon jadhdytystarvetta, nopeas-
ta jadhdytyksestd puhumattakaan.

Maatilamaidon tiasailidoita fa

koskevaa maata-
lousministerion paatosta 372/67)
muutettiin @ 15. 10. 69. Paatds
(464/69) tuli voimaan 1. 4. 70.
Muutokset koskivat ensisijaisesti
séilion jaahdytyskoneiston telo-
vaatimuksia ja maidon sdilytys-
lampdtilaa, lypsykertojen valisend
alkana. Voimassa olevat saanndk-
set ovat nyt (1971) seuraavat:

Sé&ilion kylmakoneiston ja am-
pOeristyksen pitda olta selainen,
ettd sailichuoneen #man |ampd-
tikan ollessa +25C astetta saa-
vutetaan seuraavat tulokset:

1) jos séailibssd on 75 prosen:-
tia sen vetoisuudesta +2 C-as-
teista ma#oa ja sinne kaadetaan
tai johdetaan tasafsesti 90 mi-
nuutin ajan 25 prosenttia sen ve-
toisuudesta +32 C-asteista mai-
toa, ma#o on saatava 30 minuu-
tissa <en kaatamisen lopettami-
sesta jddhtymédan +4 C-asteisek-
si,

2) jos sailiéssa on 25 pro-
senttia sen vetoisuudesta +4
C-asteista maitoa ja sinne kaa-
detaan tai johdetaan tasaisesti
ja jatkuvasti 90 minuutin ajan
+32 C-asteista maitoa sama
maara, seoksen lampdtila ei saa
nousta +10 C-astetta korkeam-
maksi,

3) séailibn pitdd olla siten i&m-
péeristetty, ettd sen ollessa tdyn.
nd -4-—6-asteista maitoa, mai-
don lampdtita ei nouse 12 tun-
nissa +6 C-asteftta korkeammak-
si jaahdytyskoneiston ollessa py-
sdytettynd mainitun ajan.

Edelld esitetyn sailion j&ahdy-
tystehon ja  Ia&mmdneristyskyvyn
toteamiseen ja tarkistamiseen
saadaan maidon asemesta kéayt-
tda vetta.

Séilid on varustettava Emmdn-
sdatimelld, joka toimii siten, ettd
jaédhdytetyn maidon |&mpétila ei
lypsykertojen vélisena atkana nou-
se yli +4 C-asteen, maidon kui-
tenkaan jaatymatta.

Paatdbksen mukaan sailion kyl-
mékoneiston teho on nyt oleva
sellainen, ettd konersto johtaa
maidosta lampda 2,75 kcal/h/l.
Kansainvalisen meijeriliiton eh-
dottama kylmakonetston teho-
standardi on 2,58 kcal/h/I.

Hyvéksyttavat tikasailiot on va-
rustettava |dmmonsaatimelld, joka
toimii siten, ettd jaahdytetyn mai-
don lampdétila ei lypsykertojen
vélisend alkana nouse yli +4 C-
asteen, maidon kuitenkaan jaa-
tyméattd., Tamén sdanndn noudat-
tamiseksi l@mmonsdadin on sdi-
dettdvd pysayttdmadan jadhdytys-
koneiston toiminta silloin, kun
maidon Kmpdtila on siksi paljon
+4°C |ampétilan alapuolella, et-
td maidon ldmmitessd esim. Ke-
sdatkana lammonséadin kykenee
kytkemaar jaahdytyskoneiston
toimintaan ennen kuin maidon
lémpétila ennattdd nousta yli +4
C-asteen.

kuljetussaiticia

Koetuksista
Tarkastettaessa titasailididen
Iammaons&atimien toimintaa tar-

kastus suoritettin maitoa kéyttden



sailichuoneen |ampotilan ollessa
+10°C. Sé&iliodn kaadettiin mai-
toa 10 % sen tilavuudesta. Mai-
to jaahdytettiin ja lammonsaati-
men katkaisulampdtita mitattiin.
Maito poistettin sdiliosta sdikon
tyhjennysyhteen kautta nopeasti
samalla tarkastaen oliko sa#idn
pohjalle muodostunut maidosta
jaata. Sanion pohjalle muodostu-
nut védhdinen jdamaard ehti su-
laa ennenkuin sailic  tyhjentyi
maidosta. Kun séilissé8 muodos-
tuvan jadhyhméan ja jaan totea-
minen maitoa kayttden oli hanka-
laa, ruvettiin |dmmodnsédatimen
toiminnan  tarkastus ja sdilion
ja@nmuodostamisominaisuuksien
seuraaminen suorittamaan  vetta
kayttden. Niin sanotut suorajaan-
dytteiset tilasdiliét, joiden maito-
sailidt on rakennettu siten, 2:ta
maidosta ympéristoon lampda
shirtdvd kylméaaine kiertdd maito-
sailibn valittdbméssd yhteydessa
saition pohjaan rakennetuissa
kanavissa, ovat muodostaneet
maidosta jaatd hyvin erilaisissa
oloissa. Naitd oloja ja maidon
jaatymisen vaikutusta maidon laa-
tuun tutkii parhaillaan vattion
maitotalouskoelaitos  Jokloisissa.
Selvittelyjen tulokset julkaista-
neen ldhiaikoina.

Tuore tdysmaito jaatyy n.
—0,5°C lampétilassa. Kun maito
jaatyy, muutoksia tapahtuu seki
sen fysikaalisissa ettd kemiaili-
sissa ominaisuuksissa. Kun j&aa-
tynyt maito sulaa, pienid albu-
miini-  ja  rasvakokkareita voi
erottua maidosta ja kellua mai-
don pinnalla. Jos maidon j&aty-
minen tapahtuu nopeasti, sulanut
maito ndyttdd normaatliita.

SUORAJAAHDYTTEISET TILA-
SAILIDT jaadyttavat maitoa, eraat
s&iliét jopa runsaasti, kun siiio-
huoneen |ampétila jadhtyessdan
lahenee F0°C tai lammitessdén
+30°C. Maatalouskoneiden tutki-
muslaitos  suorittaa toistaiseksi
suorajdahdytteisten  tilasdilididen
lammonsaatimien tarkastuksen ja
séjlididen  jddnmuodostamisomi-
naisuuksien selvittelyn vettd kayt-
tden ja ympaéristdn, sits saitidhuo-
neen lampdtikan oflessa £0° ja
+30°C. Nykyisin hyvaksyttavien
suorajaahdyttetsten tilaséitididen
pitdad sits jaahdyttdd maitoa ja pi-
tdd8 maidon lampdtila lypsykerto-
jen vélkitla +4°C alapuolella mai-
dosta jaatda muodostamatta, kun
sé@ilihuoneen lampdtila on =0°C
tai ldmpdasteiden puolelta. Mai-
don ldmpétiken sdadén tarkastus
suoritetaan seuraavasti:

Séaikio taytetaan nimektistila-
vuuteensa vedelld, jonka Mmpd-
tila on +6°C ympéristén [am-
potilan  ollessa 30°C. Jaahdy-
tysjarjesteimda kadynnistetdan {a
l@mmonsédatimen  katkaksuldmpo-
tita mitataan SaMlion stsaflén
annetaan seistd sekoittamatta
kunnes |&mménsaadin  kdynnis-
tad jadhdytysjarjesteimén, jolloin

veden pinta- ja keskildmpd&ti'a
mitataan.
Ympéristén |ampdtila alenne-

taan =0 C-asteeseen ja l&mmdn-
sdatimen katkalsuldmpdtila mita-

Kuva 2

Kaavakuva norjalaisten suosimasta tilasailiostd, joxa

taan. Mittauksen jalkeen veden
lampétilaa nostetaan 0,3°C mi-
nuutissa  .ekoittimen toimiessa.
Ldmmédnsaatimen kytkentdlampd-
tila mitataan.

Edelld esitetty tarkastus suori-
tetaan myGs taysasteen olles-
sa 10 % s&ilidn nimeHistilavuu-
desta. Tarkastus voidaan tarpeen
vaatiessa lisdksi suorittaa missa
tahansa ympériston lampétilassa
lampétilojen =0° ja +30°C va-
lid ja taytosasteen o'lessa mika
tahansa 10 %:n ylapuolella.

Hyvaksyttavien lammonséaati-
mien pitdd kaynnistdd jaahdytys-
jérjestelma ennen kuin veden
keskildmpotila  ylittaa +4°C ja
pysédyttda jarjestelman toiminta
ennen kuin vedestd muodosiuu
jaéta tai veden lampdtila alittaa
*0°C.

Liséksi suoritetaan jain muo-
dostumisen toteamiseksi seuraava
tarkastus:
""" kaadetaan vettd, jon-
ka lmpétia on +32°C, yhtd pit-
kin vélein 2,0 litran erin 30 min.
aikana 10 C0:iin saakka sailion
nimellistilavuudesta. Lammonsas-
timen saltitaan kédynnistda ja kat-
kaista jadhdytysjarjestelma ja se-
koittimen toiminta. Tarkastus voi-
daan -uorittaa ympariston I&mpo-

titan ollessa =0° ja +30°C iai
mikd tahansa niiden lampdtilo-
jen valilla,

Niin sanotuissa epasuoras
ti jddhdyttadvissa el jaa-
pankkijédrjestelman mu-
kaisissa tilasailidissa,
joissa maidon 1&mpd ensin siir-
retddn maitosailiota huuhtelevaan
jaaveteen jaahdytyskoneiston
muodostamaa j&&ta sulattamalla,
maito ei paase jaatymain. Sai-
lidtyypissa, jossa jaapankki on
maitosailion alla, maito voi kui-
tenkin  jaatya, jos jaakerroksen
paksuutta saatava |ldmmonsdadin
on sdiddetty niin, ettd se saMii
muodostuvan j&&n kinnittya mai-
tosailiéon.

Maatalousministerién paatdksen
mukaan thasailidssd pitaa olla
sekoltin, joka voidaan koneelli-
sesti pitda jatkuvasti kdynnissi.
Sekoittimen on rakenteeltaan o!-
tava selkainen, ettei se aiheuta
maidon litallista vaahtoamista ei-
ké kirnuuntumista. Se on asen-

nettava sailioon niin, ettd silla
voidaan asianmukaisesti sekoit-
taa vahintadan 15 % s&ilién ve-
tofsuudesta oleva maitomé&ara.

Tanskalaisten kokemukset ovat
osoittaneet, ettd sekoittimen pyo-
riessd 30..50 kierrosta minuutis-
sa maidon laatu ei ole valttamat-
td heikentynyt. Mutta he ovat
havainneet useita esimerkkeja sii-
td, ettd kun sekoitin on pydri-
nyt 70..100 r/min, maidon ras-
vassa 7n tapahtunut tiettya Kir-
nuuntumista ja maidon happoiu-
ku on suurentunut. Paitsi pyori-
misnopeus myds sekotttimen
muoto ja sen kehénopeus ovat
tekijoitd, joilka saattaa ofla oma
osuutensa silloin, kun sekoitin ai-
heuttaa muutoksia maidon laa-
tuun.

liittyy suoraan lypsykoneen tyhjéputkistoon.

sailytettdgessa maidor.
rasva ei ainoastaan nouse mai-
don pinnalle, vaan se erottuu
myds sailibn seindmille. Mitd no-
peammin maito jadhdytetdan, si-
td paremmin rasva jda& hienoja-
kotseen muotoon ja on siten hel-
pommin sekoitettavissa. J. } mai-
to jaatyy, jaétyneet rasviorrok-
set jaavat sailioon.
Maatalouskoneiden tutkimus!ai-
tos katsoo maidon sekoituksen
olevar, asiallista silloin kun se-
koitin toimii niin, ettd maito ei
jaady eivatka +4°C |ampotilas-
sa tapahtuneen 4 tunnin sailytyk-
sen jalkeen mistd paikasta tahan-
sa maidosta otetut naytteet eroa
rasvapitoisuudeltaan toisistaan
enempda kuin 0,1 %o-yksikkod
sdilion taytosasteen ollessa 20...

Maitoa

Kuva 3
Suorajéahdytteisen, sailidssa jaahdytettavdn maidon sekoittamistarpeen
madrittdmiseksi on suoritettava lisdtutkimuksia. Kuvassa né&kyvat kyl-
méaineen kanavat maitosdilion pohjan alla. Maitoa on sekoitettava
myds jadtymisen estdmiseksi.



Ennen ndytteiden ottoa
sailion

100 %o.
on maitoa sekoitettava
omatla sekoittimella 3 min.
Maitondytteitd kaytdnnossé otei-
taessa maidon sekoittaminen ké&-
sivoimin ei ole kiellettyd, jos s2

on tarpeen. Maidon tuottajalla
taytyy olla varmuus siitd, ettd
hénen séilidssddn orn asianmu-

kainen sekoitin ja sitd kayttamal-
|& on mahdollista saada edus-
tava ndyte maidon laadun ja ras-
vapitoisuuden tutkimista varten.
Kansainvélinen meijeriliitto efi-
dottaa tilas&itioitd koskevassa
standardissaan, ettd sailion se-
koittimen on sekoitettava maitoa
sailion taytdsasteen ollessa 10...
100 % niin, ettd mistd paikasta
tahansa otetut naytteet eivét ras-
vapitoisuudeftaan poikkea toisis-
taan enempai kuin 0,1 %o-yksik-
koéd, kun maitoa on ennen nayt-
teiden ottoa sekoitettu 2 min. ja
sitd ennen seisotettu sekoitta-
matta 6 tuntia maidon |ampéti-
lan ollessa +4°C. Jos siilic on
varustettu laitteella, joka kayttad
sekoitinta  itsetoimisesti jaksoit-
ta’("\maidon seisotusajaksi katso-
ta.-_“se aika, joka on kahden se-
koitusvaiheen vélilla. Jos séiliés-
sd on jatkuvatoiminen sekoitus,
maidon seisotusaika ei ole tar-
peen ennen ndytteiden otftoa.
Kansainvélisen meijeriliton eh.

dottamiin maidon sekoittimien
toimintaa koskeviin sa@antdihin ei
toistaiseksi ole otettu yleisesti
kantaa.

Tilasailidille asetettavisa vaati-
muksista ja tarkastusohjeista esi-
tetddn edelld jo mainittujen vaa-
timusten~ lisdksi seuraavia yksi-
tyiskohtia;

Raaka-aineet

Ruostumaton terds on suosi-
teltavin siilididen  raaka-aine.
Mahdollisesti muitakin raaka-ai-
neita voidaan hyvaksya. Hyvék-
syminen edellyttda kuitenkin laa-
joja kokeita. Térkead raaka-aineen
ominaisuus on syopyméattomyys,
et~ <in epéasuoraa jadhdytysme-
net*_/nda kéaytettdessa. Muutamat
metallit, kuten kupari ja alumiini
sekd kupari ja sinkki aiheuttavai
veden kanssa kosketuksiin jou-
tuessaan sdhkdistd sybpymista.

Raaka-aineita koskevat méa-
raykset ovat seuraavat:
Kaikkien pintojen ja osien,

jotka ovat tai voivat tavallisessa
kaytdssd joutua maidon kanssa
kosketukseen, tai joilta maitoa,
tiivistymiad tai vieraita aineksia
voi valua tai tippua saitiédn tai
maidon joukkoon, on oltava iy-
vaksyttdvda ruostumatonta terds-
ta (esim. ruotsataisen standardin
SIS 14-2332 mukaista tal vas-
taavaa) tai mahdollisesti muuta
erikseen hyvaksyttdvdd ainetts,
joka on muuttumatonta, el ime
kosteutta, on vastutuskykyista
syOpymistd vastaan eikd8 muuta
maidon hajua tal makua eikd :ee
sitd terveydelle haitalliseksi tai
vaaralliseksi (asetus 477/65). Ai-
neen on kestettdva pesua ja de-
sinfiointia kaupassa olevilla pesu-
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aineilla tai valmistajan suositteie-
milla kemiallisilla valmisteilla, jot-
ka ovat maidontarkastusviran.
omaisen hyvéksyméat. Edella tar-
koitettuja maidon kanssa koske-
tukseen joutuvia osia ovat mm.
mittatikku, tippumissuojat, kansi,
tarkastusaukkojen kannet, siivildi-
den aukot, maidon taytto- ja tyh-
jennyslaitteet, tiivisteet sekd se-

koittimen laakeri, akseli ja siipi
kiinnikkeineen.
Séditiossa olevat liitokset on

tehtdva hitsaamalla. Saumojen on
oltava v&hintddn yhtd syopymi-
senkestévi® kuin perusaine.

Jos rakenteeseen kuuluu vali-
vaippa, sen téytyy olla hyvin sy6-
pymistd kestava.

Rakenne

Kaikkien osien, jotka voivat
joutua maidon kanssa kosketuk-
seen, on oltava sileitd ja tasaisia,
helposti puhdistettavissa ja tar-
kastettavissa sekd irrotettavien
osien mikéli mahdollista irrotet-
tavissa itman tyokaluja. S&ilion
pintojen profiilikdyrdn keskipoik-
keama ei saa ylittda 0,0004 mm ei-
k& profiilin  syvyys 0,0063 mm.
Hitsaussaumojen pinnan on olta-
va yhtd siled kuin muutkin pin-
nat. Terdvat kulmat on pyoéristet-
tava.

Sailididen maidon kanssa kos-
ketuksiin joutuvat pinnat késitel-
ladn kaikkialla yleensd niin, ettd
pintojen sileys vastaa 18C jyvés-
koon (rakeiden suuruus 0,086 mm)
hionta-astetta. Kun kuitenkin uusi
hiomaiaikka ja huolimaton hioia
voivat sacda aikaan karhean pin-
nan, pintojen sileyden arvosteiu
suoritetaan varmuuden  VUOKSI
mittaamalla pinnan karheus. Suo-
messa valmistettujen séilididen
pinnat ovat nykydan metkoisesti
sileampia mitd vaaditaan.

Saition tyhjentdminen on suo-
ritettava niin, ettd maitoon sekon-
tuu mahdollisimman véhén ilmaa.
Sailion pohja on varustettava ke-
rédyssyvennykselld, Jonka lapimiita
on vihintdan 100 ja enintdad, 200
mm. Saiién sisapohjan  pitdd
viettdd tyhjennysaukkoon  p&in
niin, attd s&ilid tulee taysin tyh-
jéksi silloin, kun sdilid on asen-

nettu vaakasuoraan valmistaian
ohjeiden mukaan.
Monet valmistajat  kayttavat

ruostumatonta terdstd myos sé&i-
1idn utkovaipan, mahdollisen véli-
vaipan, kannen ja kansiosien eli
ns. sittojen raaka-aineena pys-
tyakseen tayttdmaan katkki vaa-
timukset. Ulkovaipan tehtévana
on ensisijassa suojella 1&mpo-
eristeitd ja muita osia kolhaisut!-
ta ja vedeltd tai maidolta, jota
voi roiskua sailion péihe. Ulko-
vaipan pitdd olla hygieeninen ja
helppo pitdd puhtaana, siind ei
saa olla rakoja, jothin maito voi
tunkeutua. Ruostumattoman te-
raksen ohelia ulkovaipan raaka-
aineeksi voi sopia lasikuituvah-
visteinen muovi, joka on fysikaa-
lisiita ominaisuuksitaan  hyvin
tyydyttévé, ei sydvy ja on helppo
pitda kunnossa.

Kun séilicssd on  mittatikku,
sen sisdseinien on oltava niin
tukevat, ettd saitio aina pysyy
samassa asennossa ulkopintaan
néhden eikd muuta muotoaan ta-
vallisessa kaytossa.

Lampdoeristeet

Monista eristysaineista voidaan
kdyttdd mitéd tahansa edellyttden,
ettd sailio tulee eristetyksi ym-
paristdsta niin, ettd sédilidn olles-
sa taynnd maitoa, jonka |&mpd-
tila on +4°C, ja ympérilld olevan
ilman tanipdtilan ollessa +25°C,
maidon  |&mpdtila ei nouse 12
tunnissa +6°C  korkeammaksi.
Saflion I#Fmpderistystd  kokeiltaes-
sa koetuksessa kéaytetddn ve'td,
joka jaahdytetdan séilion omaila
koneistolia, mikd sen jalkeen py-
saytetddn. Sailion sisdltda sekoi-
tetaan 12 tunnin kuluttua, kunnes
|ampdtita on tasoittunut ja mita-
taan lampétila. Jokainen eristys-
aine menettad eristyskykynsa, ios
se kostuu Siksi on erittdin tar-
keatd, ettl koko sailibn kestoidn
voidaan kosteuden imeytyminen
eristysaineisiin estaa.

Kustannuksista

hinnat  vaihtelevat
tyypistd ja ‘koosta (200...3200 I)
riippuen n. 2600..17300 mk. Kal-
lis hinta johtuu l&hinnd s&ilidi-
den rakenteelle ja ominaisuuksil-
le asetetuista ankarista vaatimuk-
sista. Vaatimusten on oltava an-
karat, koska monien karjojen mo-
nien lehmien maito sekoittuu mai-
donkuljetusauton sdiliossé, josta
laadultaan huonoa maitoa ei
enda saadz pois, jos sellaista oli-
si sinne joutunut.

Sailididen kaytosta aiheutuvien
kustannuksien  laskeminen  on
metko monimutkaista. Kustannuk-
set riippuvat mm. sé&ilion tyypis-

ta, miten sailiéta kaytetdan, mis-
sid sitd kaytetddn, minkalainen
on ymparistén ilmastointi ja mi-
ten paljon huoltoa saiid vaa-
tii.

Sailididen energian kulutus on
seuraavissa laskelmissa mitattu
vuorokauden pituiselta ajaita niin,
ettd kahden lypsykerran maita-
maaria vastaavat vesimaarat on
jadhdytetty +832°C lampdtilasts
+4°C lampdtilaan lypsykertoien
vélin ollessa 10 tuntia. Vesimaa-
rid on sailidissd saiytetty yb-
teensd n. 18 tuntia. Sailic on
pesty +25 C-asteiselle vedelli
jonka maard on ollut 7,5 % sai-

lion tilavuudesta. Pesun jalkeen
sailio on oMlut tyhjand 2 tun-
tia.

Suorajaahdytteiset samiot kulu-
tavat sahkbenergiaa jonkin ver-
ran vahemman kuin epasuorasti
jaahdyttavat, jadvetta valiaineent
kayttavat saMiot. Mitattaessa kah-
den 600 | suorasti ja epasuoras-
ti jadhdyttavan séilion energian
kulutukset ympariston |@mpdtilan
ollessa +25°C ja jaljiteltdessa
lypsyn kaikkia vatheita alusta
loppuun sekd suoritettaessa myds
““““ pesu, suorajaahdyitei-
nen séilié kulutti energiaa 2,3
kWh/100 | ja epésuora 3,0 kWh/
100 1.

Ympériston lampdtilan vaikutus
sailiobn energian kulutukseen voi
olla hyvir suuri. Eraassd mit-
tauksessa 450 | sailibn energian
kulutukset olivat 4,5; 28 ja 23
kWh/100 | ympériston lampétilo-
jen oflessa vastaavasti +25, +10

ja +5°C.
Tilas&ilidita koskevan maata-
lousministerion  paatéksen n:o

646/69 tultua wvoimaan 1. 4. 70
sdilidioen energian kulutukset on
mitattu jaahdytyskoneiston tehon
mittauksen yhteydesséd ja lasket-
tu 100 jaahdytettya wmaitolitraa
kohti (kWh/100 1).

Hyviksytyt tilasailist
Maatalousministeridn

mukaisesti hyvaksytyt tilasaHiot:

paatok-
sen n:o 372/67 (vanha péaatds)




Valmistaja: Hackman & Co,
Sorsakoski ja T:mi Norpe, Por-
voo.

Myyja: Oy Ekso Ab, Hersmxl.
Hyvaksytty 7. 12. 68 kuusi epa-
suorasti jzahdyttavaa sailiotd. Ti-
lavuudet: 200, 300, 400, 60C, 900
ja 1200 I. Hinnat (7. 12. 68): 3070
mk (200 1) — 9435 mk (1200 I).
Maitoséili6 on  lieribméinen ja
ruostumatonta  terdsta. Séilion
kansi ja ulkovaipan pohja ovat
alumiinia. Eriste on lasivillaa ja
styrox-vaahtomuovia. Erillisen suo-

e

rakulmaisen jaavestsailion sisa-
vaippa on ruostumatonta terdstd
ja ulkovaippa maalattua peltia.
Eriste on styrox-vaaniomuovia.
Jadhdytyskoneiston merkki on
Sterne, Skotlanti; Figopol, Itévai-
ta; Aspera Frigo, Italia tai Lunit
Hermetique, Ranska. Esimerkkina
600 | sailion- mitat: maitosailion
ulkolépimitta 123 cm (tyhjennys-
yhteen pituus 22 cm) ja korkeus
138 om (tdyttdaukon) keskelle 105
cm); jaévesisailion pituus 86 cm,
leveys 86 cm ja korkeus 119 cm.

Séilididen jddhdytysteho ja eristy skyky

Sailion tilavuus 1 ........ .. 200
Veden') lampdtila ensimmai-
sen lypsyn paatyttyd (kaa-
toaika 90 min.) °C ...... 6.0
Lypsyn paatyttyéd veden jéah-
dyttdmisen +4 C-astee-
seen tarvittu aika, min. .. 12
Kylman js Iampiman veden
seoksen |ampdétila toisen
lypsyn paéatyttya (90 min.)
W % iisssmsssapami s 6,0
" Energian kulutus  (huone
+25°C) kWh/100 | ...... 8,2
Veden lampétilan nousu 12
tunnin  séilytyksen aikana
o T 1.7

) Maidor asemesta or kdytetty vetta.
?) Kylméar veden alkuldmpétilat toisen lypsyn alkaessa ohvat vastaa-
+4,5; +4,0; +4,0; +4,1

vasti

ValmistajJa:  MKT-tehtaat ~ Oy,
Malmi. .

Myyja: Keskusosuusliike Hank-
kija, Helsinki.

Hyvaksytty 25. 9. 68 kuusi epa-
suorasti jadhdyttavaa sailiota. Ti-
lavuudet: 200, 300, 400, 600, 900
ja 1200 I. Hinnat (25. 9. 68): 3020
mk (200 1) — 10920 mk (1200 I).
Suorakulmainen jaavesisdilid ja
sen sisdlle sijoitettu suorakulmai-

300 400 600 900 1200

67 95 72 72 7.9

18 48 20 24 29

,81 8,1 67 7+ 77
69 53 55 37 33
1,6 12 12 09 0,9

+4,9 ja +5,8°C.

nen maiosdilid ovat ruostuma-
tonta terdstd. Sailion kannet ja sii-
lat ovat ruostumatonta terésta.
Eriste on polyurethan-vaahtomuo-
via. Jaahdytyskoneiston merkki
on Lec. Refrigeration Ltd.,, Eng-
lanti. Esimerkkind@ 600 | sailidn
mitat: pituus 155 cm (+ tyhjen-
nysyhde 24 cm), leveys 110 cm
ja kor<eus 119 cm (maitosailion
tayttdaukon keskelle 102 om).

Siéllididen ]ﬁihdytysleho Ja eristyskyky

Sé&ilién tilavuus |

Veden lampédtila ensimmaisen
Iypsyn péétyttyé (90 min.)
°C

300 400 600 900 1200

77 70 88") 75 9,1

Lypsyn paétyttya veden jaih-

dyttdmiseen +4 C-astee-

seen tarvitu afka, min. .. O 20 21 25 22 36
Kylmén ja lampimén veden

seoksen ldmpdtila toisen

lypsyn paatyttyd (90 min.)

OC LpmismmmnnsndimEEes i 6,5 82 67 74 85 91
Energian  kulutus (+25°C)

KWh/100. .| * semssemsmmsies 5,8 4,4 3,9 3,5 3,5 3,1
Veden lampétilan nousu 12

tunnin sailytyksen aikana

0 smeummeieREs 553565 § 8 1,6 15 1,2 i 0,8 0,9
1) Veden alkulampétila oli +32,7 °C.

Valmistaja Ja myyja: Turengin
Sokeritehdas Oy, Konepaja, Turen-
ki.

Hyvéksytty 13. 5. 69 nelja epa-
suorasti jadhdyttavaa sailiota. Tila-
vuudet: 200, 300, 400 ja 600 I
Hinnat (13 5. 69) 3200 mk (200 (;
—5250 mk (600 I). Maitosailid on
lieriomainen ja se on ruostumaton-
ta terdstd. Sailion kansi on ruos-
tumatonta terdsta. Eriste on poly-
urethan-vaahtomuovia. Erillisan
suorakulmaisen jaavesisailion si-

ruostumatonta te-
maalattua
Eriste on styrox-
Jaahdytyskoneis-
on Sterne, Skottanti.

sdvaippa on
réastd ja ulkovaippa
alumiinilevya.
vaahtomuovia.
ton merkki
Esimerkkind 600 | sdilion mitat:
maitosdilion ulkolapimitta  108,5
cm (tyhiennysyhde 16 cm) ja kor-
keus 157 cm (téyttdbaukon kes-
kelle 125 cm); jaavesisdilion pi-
tuus 62 cm, leveys 72 4 jja
korkeus 108 cm. o

Séilididen jadhdytysteho ja eristyskyky

Séilién tilavuus | .......... 200
Veden lampétila ensimmaisen
Iypsyn paatyttyda (90 min.)
26 . G T S s 4.5
Lypsyn paatyttya veden jaah-
dyttimiseen +4 C-astee-
seen tarvittu aika, min .. 4
Kylmédn ja I|&mpimén veden
seoksen lampdtila toisen
lypsyn paéatyttyd (90 min.)
L o — 5.1
Energian kulutus (+25°C)
KWh/I00' | cousees sy 9.7
Veden Iampétilan nousu 12
gunnln sdilytyksen aikana
C e e 1

300 400 600
53 66 77

7 16 26
61 69 74
73 71 64
12 1,0 10

1) Kylmar- veden alkuldmpdtilat toisen typsyn alkaessa olivat vastaa-

vasti +2,8 +4.7: +3,8 ja +3,6°C



e

{

Valmlslaja: P. E. Wahlroosin
Ruisku- ja Metalliteosten tehdas
Oy, Turku ja SMK, Tampere.

Myyjd: SMK (Suomen Maanvil-
jelijain Kauppa Oy), Tampere.

Hyvaksytty 10. 5. 69 viisi epa-
suorasti jaahdyttavaa sailita. Ti-
lavuudet: 200 300, 400, 600 ja
900 I. Hinnat (10. 5. 69): 3980
mk (200 I) — 6880 mk (900 I).
Maitosdilio on lieriomainen ja se
on ruostumatonta terdsta. Sailion
kansi on ruostumatonta terdsta.

Eriste on styrox-vaahtomuowvia.
Erillisen suorakulmaisen jaavesi-
séilibn sisdvaippa on ruostuma-
tonta lerdstd ja uJlkovaippa séh-
késinkittyd teraslevyd. Eriste on
styrox-vaahtomuovia.  Jadhdytys-
koneiston merkki on Coeldner,
Lénsi-Saksa. Esimerkkindg 600 |
séilibn mitat: maitoséilién ulkold-
pimitta 120 cm (tyhjennysyhde 19
cm) ja korkeus 127 cm (téyttd-
aukon keskelle 108 cm); jaavesi-
sailidn pituus 83 cm, leveys 100
cm ja korl.eus 116 cm.

Sé&ilididen jadhdytysteho ja eristyskyky

Sailion tilavuus | .......... 200
Veden lampétila ensimmaéisen
lypsyn paéatyttyd (9C min.)
i 21 R 4,9
Lypsyn paatyttyd veden jaih-
- “amiseen +4 C-astee-
2 tarvittu aika, min. .. 5
Kylmédn ja lampimé&n veden
seoksen |ampétila toisen
lypsyn péaétyttyd (90 min.)
L S o 47
Energian  kulutus (+25°C)
KWh/10C | ...oenee.... 9,7
Veden Iampdtilan nousu 12
tunnin  sdilytyksen aikana
Lo o SN 1,9

1) Kylmar veden alkulampétilat olivat vastaavasti.

+3,6 ia +3,8°C.

Valmistaja: Wedholms Ab, Ruot-
si.

Myyja: Keskusosuuslitkke Hank-
kija, Helsinki ja v. 1970 alusta
lahtien Oy Ekso Ab, Helsinkl.

Hyvaksytty 25. 2. 69 viisi suo-
rajddhdytteistd saili6td. Tilavuu.
det: 200, 30C, 400, 600 ja 900 |
Hinnat (25. 2. 69): 2820 mk (200
I) — 6080 mk (900 ). Maitosnid
on lierioméinen ja se on ruostu-

300

74 94

65 76 92 94
86 75 63 49
7 12 10 09

+4,1; +3,9; +5.0:

matonta terdstd. Maitosailién kan-
si, utkovaippa ja pohja ovat alu-
miinia  Eriste on styrox-vaahto-
muovia., Jadhdytyskoneiston merk-
ki on Lec. Refrigeration Ltd.,
Englanti, Siinak, Lansi-Saksa tai
Goeldner, Lansi-Saksa. Esimerk-
kind 600 | sailist mitat: pituus
192 cm, leveys 11 cm ja korkeus
15(; cm (tdyttdaukon keskelle 130
cm).

Séilididen jaahdytysteho ja eristyskyky

Sailion titavuus | 200
Veden ldmpétila ensimmaisen
lypsyn paétyttya (90 min)
OC Suiennsct535 5555 nsennse 12,5
Lypsyn paatyttyd veden jaah-
dyttdmiseen +4 C-astee-
seen tarvittu aika, min. .. 42
Kylmdn ja Iampimén veden
seoksen !ampdtila toisen
lypsyn péaatyttyd (90 min)
1) °c

.................. 8,0
Energian  kulutus
kWh/10u |
Veden I|ampdtilan nousu 12
tunnin  sdiytyksen aikana
OC v vmmmimaaniars o msisnas 1,2

3.0

300 +00 600 900

155 152 123 15,0

74 71 d4d 73

1,3 11,0 95 123
2,6 2.8 1,9 2,1
T4 0.8 07 0,6

') Kylmér veden alkuldampdétilat toisen lypsyn alkaessa olivat vastaa-
vasti +3,2. +4,8: +4.6: +3,2 ja +5,7°C.

Maatalousministerion paatdksen
n:o 646/69 (uusi muutokset sisal-
tdvd paatdés) mukaisesti hyvaksy-

tyt tilasailiot.

Valmistaja: Hackman & Co,
Sorsakoski ja T:mi Norpe, Por-
voo.

Myyjé: Oy Ekso Ab, Helsinki.

Siilisiden jadhdytysteho

Saéilion tilavuus |

Veden I|ampétila neljannen-
lypsyn paatyttya (90 min.,
°C

49

Lypsyn paatyttya veden jaah-

dyttdmiseen +4 C-astee-

seen tarvittu aika, min. .. 16
Energian  kulutus (+25°C)

kWh/100 | .............. 3.9

Valmistaja: MKT-tehtaat Oy,
Malmi.

Myyjd: Keskusosuuslike Hank-
kija, Helsinki.

Hyvéksytty suorajadhdytteiset

sdijliét: 21. 5. 70 S 200, 18. 8. 70
S 300, 2. 12. 70 S 400 ja 26. 2.
71 S 600. Tilavuudet 200, 300,
400 ja 600 I. Hinnat (10. 12. 71):
2760 mk (200 I) — 4800 mk (600
l). Maitosdiic on lieribmainen ja

Hyvaksytty 1. 4. 70 kolme epa-
suorasti jaahdyttdvaa sailiéta. Ti-
lavuudet 200, 300 ja 450 I. Hin-
nat {1. 4. 70): 3070 mk (200 0,
3435 mk (300 Iy ja 4330 mk (450
I). Saéiliét ovat rakenteeltaan ja
mitoiltaan padpiirtein samanlaiset
kuin aikaisemmin hyvéksytyt.

300 450
54 56
27 30
32 30

se on ruostumatonta terdsta. Sai-
lion kansi on ruostumatonta ie-
rédstd ja ulkovaipan pohja maa-
lattua terdslevya. Eriste on poly-
urethan-vaahtomuovia. J&ahdytys-
koneiston merkki on L. Unite
Hermetique, Ranska. Esimerkkina
600 | sailidn mitat: pituus 207 cm
(tyhjennysyhde 27 cm), leveys
128 cm ja korkeus 122 cm (tdyr-
téavkon keskelle 105 cm).



sailisiden jashdytysteho Ja eristyskyky
300

THaVIUS | coevememmenss s 200
Veden I|ampdtila neljannen
lypsyn péaatyttya (90 min.)
OC wssiusiomnnss3asss s e 5,0
Lypsyn paatyttyd veden jaah-
dyttdmiseen +4 C-astee-
seen tarvittu aika, min. .. 18
Energian  kulutus (+25°C)
KWH100 | .is.csesspmmss 248
Veden lampdtila toisen lyp-

syn lopussa 90 min. °C .. 7,6
Veden l@mpétilan nousu 12
tunnin  sailytyksen aikana
°c

Valmistaja: MKT-tehtaat Oy

Malmi.
Myyja: Keskusosuuslitke Hank-
kija, Helsinki.

Hyvaksytty 1. 4. 70 kuusi epa-
suorasti jaahdyttavaa sailiotd. Ti-

400 600

52 50 54

27 21 30

20 14 14

9,1 87 91

1,4 12 11

lavuudet: 200, 300, 400, 600, 900
ja 1200 1. Hinnat (10. 12. 71):
3480 mk (200 1) — 10200 mk
(1200 1). Saiiot ovat rakenteel-
taan ja mitoiltaan paapiirtein sa-
manlaiset kuin aikaisemmin hy-
vaksytyt.

Séilididen jaahdytysteho

Sailion tilavuus | .......... 200
Veden I|dmpédtila neljannen
lypsyn péaatyttya (90 min.)
PO i e 58 R E S 43
Lypsyn péaatyttya veden jaah-
dyttdmiseen +4 C-astee-
seen tarvittu aika, min. .. 6
Energian kulutus (+25°C)
KWR/100 1 :..ciessassiss 4,2

Valmistaja: Wedholms Ab, Ruot-
si.

Hyvéaksytty 15. 12. 1970 kuusi
suorajadhdytteistda sdiliotd. Tila-
vuudet: 200, 300, 400, 500, 750 ja

S&ilididen jazhdytysteho

Sailion tilavuus | .......... 200
Veden lampdtila neljénnen
lypsyn paatyttya (90 min.) 5,4
Lypsy:. paatyttyda veden jaah-
dyttdmiseen +4 C-astee-
seen tarvittu aika, min. .. 30
Energian  kulutus (+25°C)
kKWh/100 | ........ea... 1,8
Veden lampétila toisen lyp-
syn lopussa °C ........ 8,9
Veden lampédtilan nousu 12
tunnin sailytyksen aikana
o] o —— 1,56

Edelld mainitut Wedholms Ab:n
suorajaahdytteiset sdiliot ovat
kaikki parhaillaan uudelleen tar-
kastettavana maitosdilion pohjalie
mahdollisesti muodostuvan jéén
toteamiseksi. Uudelleen suorite-
tun tarkastuksen parusteella cn
jo hyvaksytty 2. 9. 71 500 I, 21.
10. 71 750 |, ja 3. 12. 71 400 L.
sailiot. i

lupaa.

Koetus- ja tutkimustulosten vanhenemisen vuoksi sek@ vééarin-
kasitysten ja harhauttavien tietojen syntymisen estdmiseksi koe-
tus- ja tutkimusselostuksia tai erillisida -koetus- ja tutkimustu-
loksia ei ole lupa julkaista eikd kirjallisesti esittad ilman tutki-
muslaitoksen kussakin tapauksessa erikseen antamaa kirjallista

Simonpaino Oy — Tapiola — 1972

300 400 600 900 1200
54 49 52 46 4,8

29 17 25 13 i6
26 1,8 21 2,3 2,2

900. Hinnat (10. 12. 71): 2755 mk
(200 1) — 6035 mk (900 I). Sailidt
ovat rakenteeftaan ja mitoiltaan
paapiirtein samanlaiset kuin ai-
kaisemmin hyvaksytyt.

300 400 500 750 900
556 55 54 53 55
30 30 26 29 M
{1

19 15 17 16 5
78 77 70 8,7
1110 1,1 08 0.8

Valmistaja ja myyja Turengin
Sokeritehdas Oy, Konepaja, Tu-
renki.

Nelja epésuorasti jaahdyttavaa
sailiota parhaillaan (10. 12. 71)
uudellen tarkastettavana.

Valmistaja: F. E. Wahlroosin
Ruisku- ja Metalliteosten tehdas
Oy Turku ja SMK, Tampere.

Viisi suorajdahdytteista sailio-
td parhaillaan (10. 12. 71) tar-
kastettavana.
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