KOKKUVOTE

Bakalaureuset6o kédigus valmistati kiiiislaugu ja musta kiilislaugu maitselist tudradli ja uuriti

antioksiidantide sisaldust valmistatud 6lis ning selle sensoorseid omadusi.

Kiitislauguga valmistati neli erineva kontsentratsiooniga tudradli proovi. Antioksiidantide
sisaldus nendes proovides jdi vahemikku 6,38 - 7,23 umol/ml. Valmistati ka neli erineva
musta kiitislauguga kontsentratsiooniga tudraoli proovi. Nendes proovides oli antioksiidantide

sisaldus suurem kui tavalise kiitislauguga, jaades vahemikku 7,33 - 7,7 pmol/ml.

Too6 kdigus viidi 14bi ka sensoorne analiilis. Tarbijad said proovida koiki kaheksat dliproovi ja
hinnata nende omadusi ning meeldivust. Selgus, et tarbijad eelistavad tavalise kiilislauguga
valmistatud tudradli musta kiiiislauguga valmistatud tudradlile. See on tdendoliselt
pohjustatud sellest, et mustal kiiiislaugul on vdga omapirane maitse, mis ei pruugi paljudele
meeldida. Kiiiislauguga valmistatud tudradli maitset ja 16hna hinnati intensiivsemaks kui
musta kiitislauguga valmistatud tudradli. Samuti selgus, et musta kiitislaugu maitse oli
paljudele tundmatu ja seda kirjeldati kui suitsust maitset. Proovide vérvust peeti koikide
variantide puhul vidga sarnaseks. Veidi intensiivsemaks hinnati musta kiilislauguga
valmistatud proovide vérvust, aga vahe oli nii viike, et voib jdreldada, et must kiilislauk ei

mojuta ndhtavalt tudradli varvust.

Kiisimusele, kas tarbijad oleksid ndus sellist li igapdeva elus kasutama, vastasid paljud
jaatavalt. Leiti, et 0li sobib kasutamiseks salatikastmena, aga ka niiteks kana praadimisel, et

lisada kanale kerget kiilislaugu maitset.

Kokkuvottes voib oelda, et kuigi  kiilislaugu ja musta kiilislaugu maitse korgetes
kontsentratsioonides ei ole paljude arvates viga meeldiv, on moningad inimesed ndus selliselt
maitsestatud Olisid siiski tarbima, kuna see on kasulikum korge antioksiidantide sisalduse

tottu ning lihtne viis toidule maitse lisamiseks.



