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Kala suurus ja valimus

Raim ja kilu on vdikesed kalaliigid. Toostuslikult kasutatava rdime pikkus on kuni 15 cm
ja kilul kuni 10 cm. Suurem osa kasutatavatest kaladest on aga veelgi vdiksemad. Kalade
rookimisel ja fileerimisel on killaltki suured kaod ja véljatulek on véike. Madal
valjatulek pdhjustab kérge tooraine omahinna. Vaikeste kalaliikide puhul on otstarbekas
valmistada nahaga fileesid, sest naha eemaldamine suurendaks veelkord kadusid. R&ime
ja kilu liha véarvus on kuumtdodeldult tarbijale harjumuspéraselt valge voi helekollane.
Probleemiks v6ib osutuda asjaolu, et kalafileed jadvad nahaga kaetuks ning nahk on
tumedam. Kull aga on positiivne, et nahk on véga pehme ja 6rn ning ei ole mingeid
takistusi erinevate toodete tootmiseks. Kui soovida rdimest ja Kkilust valmistada
kalahakkliha ja vastavaid tooteid, muudab tume nahk kalamassi varvuselt hallikaks, mis
ei ole atraktiivne.

Terveid kilusid ja rédimesid saab I6pptarbija hetkel osta vaid turgudelt ja spetsiaalsetest
kalamulgikohtadest. Suuremates poodides saab jahutatult osta vaid rdimerimpa ja
raimefileed ning kulmutatult terveid rdimesid ja rdimefileed. Kilu ei ole suuremates
jaemuugikettides esindatud. Tarbijatel ei ole aega ja piisavalt kogemusi, puhastamaks
réime ja kilu. Puhastatud kala tarbitakse aga meeleldi. Positiivne on rédime ja kilu vaiksus
luude aspektis. Kui ménede teiste kalaliikide puhul on kalaluud raskesti eemaldatavad ja
vOivad toitu jaddes pohjustada ebamugavust tarbijale, siis rdime ja kilu kuud on piisavalt
vaiksed ja pehmed, et need ei hdiri tarbijat.
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Kala tekstuur

Rdime ja kilu lihaskimbud on véiksemad kui suurematel kalaliikidel, andes kalalihale
parajalt drna, kuid pusiva struktuuri. Kui suuremate lihaskimpudega kalade puhul on
pikemaajalisel sailitamisel probleemiks kalaliha liigne pudedus ja lagunemine, siis rdim
ja kilu séilitavad suhteliselt kompaktse struktuuri. Kala puhastamisel ja&b kala lihakeha
vaga Ohukeseks ning seetfttu voib tootlemisel liialt dra ,,kuivada”. Raime ja kilu eelis
suuremate kalaliikide ees on, et kiilmutatud séilitamisel esinev kalaliha I6henemine (ing.k
gapping) esineb harva. Seda sellepdrast, et rdime ja kilu lihased on véiksemad ning
kilmutamisel tekkiv jaa ei tekita lihaskiudude vahele nii suuri kristalle, mis hiljem

pdhjustaksid lihaskimpude teineseisest eraldumise ehk I6henemise.

Kala maitse ja aroom

Raim ja kilu on neile iseloomuliku kalaldhna ja-maitsega. Tarbijad, kes valdavalt
kasutavad toiduks vaid valge lihaga ja véherasvaseid kalaliike, leiavad, et rdime ja eriti
kilu maitse ja aroom on liiga intensiivne. Tarbijad, kes on harjunud s6déma ka
rasvasemaid ja tumedama lihaga kalaliike, hindavad nii rdime kui ka Kilu maitset ja
aroomi korgelt. Raime ja kilu turustamine tervelt, rimbana vdi fileena ei v@ida suurt
turuosa. Kasutades rdime ja kilu néiteks valmistoitude v6i mdnede muude pooltoodete
komponendina, saab toota maitse ja I6hnaomadustelt kdigile Kkalatarbijatele

vastuvoetavaid tooteid.

Raime ja kilu rasvasisaldus

Rdime ja kilu rasvasisaldus ja seoses sellega ka veesisaldus varieeruvad aastaaegade
I6ikes. Peale kudemisperioodi on kalades véiksem rasvasisaldus ja suurem veesisaldus.

Kilu rasvasisaldus varieerub kirjanduse allikate p&hjal paarist protsendist kuni 15 %ni®.

! PCDDIFs in sprat (Sprattus sprattus balticus) from the Gulf of Finland, the Baltic Sea
M. Simm, et al Eesti Mereinstituut, Chemosphere 65 (2006) 1570-1575
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Réaime rasvasisaldus varieerub kirjanduse allikate pdhjal kolmest protsendist kuni 15
%ni-.

Suur osa padtud raimest ja kilust kiilmutatakse ja sailitatakse kiilmutatult kuni tootmiseni.
Kuna rdim ja kilu sisaldavad mérkimisvaarses koguses rasva, siis on aarmiselt oluline, et
kalad kulmutatakse piisavalt Kiiresti, pakendatakse o6hukindlalt ning séilitatakse alla
temperatuuri miinus 18 °C. Mida lihem on séilitusaeg, seda vahem jduavad kalarasvad
okstideeruda ja seda parema kvaliteediga tooteid on vdimalik toota. Kindlasti on oluline
ka kulmutatud kala sulatamisreziimi valik. Sulatamiseks tuleks valida vdimalikult
pehmed tootlemisvotted. Kdige sobivam on kasutada defrosterit, kus kala sulatatakse
voolava vee keskkonnas. Defrosteri puudumisel on sulatamisprotsess pikem, sest
kalaplokid peavad sulama 0 °C kuni 4 °C juures.

Kokkuvote

o Tehnoloogilise poole pealt on nii réime kui ka kilu puhul ainukeseks
komplitseerivaks asjaoluks kalade véiksus. See asjaolu on aga lahendatav
kasutades vaikeste kalaliikide to6tlemiseks sobilikke seadmeid ja to6tlemisliine.

0 Kalatoodete sailitamisel ja eriti kiilmutatud séilitamisel on aga rédime ja kilu véike
suurus hoopis eeliseks, sest véikesed kalad taluvad kiilmutamist paremini ja
nendest valmistatud toodete tekstuur on parem.

o Ré&im ja kilu on pehme ja 6rna nahaga, heleda lihaga ja véikeste ning pehmete
luudega kalad ning seega sobilikud ka kérgendatud vajadustega tarbijatele
(lapsed, eakad).

o Raime ja kilu rasvasisaldus varieerub plugihooaegade I0ikes ja seet6ttu on vajalik
toota hooajale spetsiifilisi kalatooteid. See tGstab rédime- ja kilutoodete
turundamise kulusid, kuid annab rahuloleva kliendi ja pideva miiugi.

o Ré&ime ja kilu maitse ja aroom on vorreldavad heeringaliste maitse ja aroomiga.
Heeringalistest valmistaud tooted on P8hja- ja Kesk-Euroopas ihed

populaarsemad tooted.

2 Dioxins, dioxin-like PCBs and chloroorganic contaminants in herring, Clupea harengus, from different
fishing grounds of the Baltic Sea, H. Karl, U. Ruoff, Chemosphere 67 (2007) S90-S95



