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Vesi, aur ja puhas-
tusvahendid on 
toiduainetööstuse 
määrdeainete suuri-
mad vaenlased. 

Toidutööstuses määrdeainetele 
karmid nõuded. Vajalik sertifikaat
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Toiduainetööstuse nõuded 

määrdeõlidele on väga kõr-

ged ja kontroll pidev ning 

karm. Spetsiaalsed ja sertifit-
seeritud määrdeained ning 
õlid, mida toiduainetööstu-
ses kasutatakse, on tervisele 
kahjutud ning täidavad spet-
siaalseid NSF-nõudeid. 

Kõikjal, kus võib toimu-
da kokkupuude toiduaine ja 
määrdeaine vahel, võib ka-
sutada ainult neid määrdeai-
neid, mis on kantud NSF H1 
toodete nimekirja. NSF (Na-
tional Science Foundation) on 
sõltumatu organisatsioon, 
mis alates 1944. aastast tege-
leb USAs toodete sertifitsee-
rimisega, toiduainete, vee ja 
tarbekaupade kaitsmiseks va-
jalike normide koostamisega 
ja kontrollkatsete teostami-
sega. Kuid ka NSF H1 määr-
deaine kasutamine ei tähen-
da veel täielikku vabadust. 
Määrdeainega saastunud toi-
duaine ei tohi poelettidele 
sattuda isegi sel juhul, kui ka-
sutatud määrdeainel on H1 
sertifikaat. NSF H1 määrdeai-
nete kasutamine on toiduai-
netööstuses kohustuslik, sa-
muti on see kohustuslik loo-
masööda tootmisel.

Õlidel erinõuded. Kuigi toi-
duainetööstusele mõeldud 
õlid ei tohi sisaldada tava-
päraseid metallorgaanilisi 
ja sööbimisvastaseid manu-
seid, peavad nad olema pal-
ju vastupidavamad erineva-
tele mõjuritele kui määrde-
ained, mida kasutatakse teis-
tes tööstusharudes. Vesi, aur 
ja puhastusvahendid on toi-
duainetööstuse määrdeaine-

ne tootmise ja valiku aluseks 
on suur erialateadmiste ning 
praktiliste kogemuste pagas.

Pädev müük oluline. Toidu-
ainetööstuse masinate õlita-
miseks on tänapäeval enami-
ku määrdeainetootjate sorti-
mendis olemas NSF poolt ser-
tifitseeritud H1 määrdeai-
ned, mille jõudlus vastab tih-
ti traditsiooniliste toodete 
omale. Kuid mitte kõigil toot-
jatel pole piisavalt kogemusi 
või aega lasta kogenud müü-
gijuhil toetada klienti määr-
deaine valikul. 

Et tagada ohutu ja opti-
maalne õlivahetus, tuleb teha 
õlianalüüse ning detailide-
ni välja selgitada kõik nüan-
sid, mis on seotud määritava 
seadme ja selle töö iseloomu-
ga. Oluline on teada, kas uus 
ja vana määre sobivad kok-
ku, kas laagrid tuleb vanast 
määrdest puhastada või pii-
sab järelmäärimisest, milline 
on määrimisintervallide va-
he vana ja uue määrde puhul, 
kas määre kandub keskmäär-
desüsteemides hästi edasi ja 
palju muid üksikasju.

Toiduainetööstusega kok-
ku puutudes näen väga tih-

ti nõuetele mittevastava-
te määrdeainete kasutamist. 
See on tingitud kas teadma-
tusest või nõuetele mittevas-
tavate määrdeainete odava-
mast hinnast. Kui pagaritöös-
tuses lekib tainasegaja reduk-
tori kaelustihend, rikutakse 
vale määrdeaine kasutami-
sel kogu tainas ja see toob en-
daga kaasa oluliselt suurema 
kahju kui õige määrdeaine 
kasutamisel. Veelgi hullem 
on aga lugu näiteks koore või 
vedelike analoogse segaja ti-
hendi lekkimisel. Siis võib 
kaotsi minna mitmeid tonne 
toorainet.

Õige õli aitab ka kulusid 
kokku hoida. Venemaa üks 
suur toiduainetööstus väi-
dab, et näiteks tänu Addino-
li unikaalsele retseptuuri-
le ei aurustu need õlid (Ad-
dinol Chain Lube XHT 3000) 
nii kiiresti kui varem kasuta-
tud õlid ja tänu sellele vähe-
nes tööstuses õlikulu pool-
teist korda ja tegemist oli vä-
ga tuntava rahasäästuga. See 
näide on just selle jutu kin-
nitus, et õige määrdeaine ka-
sutamine aitab kulusid kok-
ku hoida ja efektiivsemalt te-
gutseda.
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te suurimad vaenlased. Liha-
tööstuses peavad nad olema 
vastupidavad loomsetele ras-
vadele, verele ja soolale, joogi-
tööstuses ja puuviljade kon-
serveerimisel puuviljahape-
tele. Pagaritööstuses kahjus-
tavad määrdeaineid jahutolm 
ja suhkur.

Toiduainete tootmiseks 
kõlblike spetsiaalsete määr-
deainete väljatöötamine on 
seega üsna keeruline. Ku-
na vastavaid määrdeaineid 
on lubatud toota üksnes FDA 
(Food and Drug Administra-
tion) või NSFi poolt tervise-
le ohututeks loetud koostis-
osadest, võivad nad oma teh-
nilistelt omadustelt olla pii-
ratud. Seetõttu kehtib võrrel-
des harilike määrdeainetega 
toiduainetööstuse määrdeai-
nete puhul veelgi kindlamalt 
reegel: optimaalse määrdeai-




