KOKKUVOTE

HPP ehk korgsurvepressi meetod on uudne tehnoloogia mahlade séilivuasaja pikendamiseks.
HPP pohimdtteks on patogeenide hdvitamine ning riknemist pohjustavate mikroorganismide ja
ensliimide inaktiveerimine korge rohu abil, mis voib ulatuda kuni 900 MPa-ni. Rohk
rakendatakse juba eelnevalt pakendatud mahlale, mistottu peab pakend tugevat survet taluma.
Kéesolevas t66s uuritud mahlad on pakendatud poliietiileentereftalaat ehk PET-plastikust
pudelitesse. HPP tehnoloogia ecliseks pastoriseerimise ees on see, et mahla kuumutamine pole
vajalik ja seeldbi hoitakse dra ebasoovitavad muutused sensoorsete omadustega, nagu Maillardi
reaktsioonist tingitud pruunistumine ning kdrvalldhnade ja —maitsete teke. HPP negatiivseks
kiiljeks voib lugeda seda, et osad ensiitimid on rdhu suhtes viga vastupidavad ning nende téielik
inaktiveerimine on raskendatud; samuti on HPP tooted keskmiselt 3-4 korda kallimad kui

traditsioonilistel meetoditel toodetud mahlad.

Kéesolevas t60s uuriti, kuidas HPP mahla sensoorsed omadused séilivusaja jooksul muutuvad
ning kui palju erineb HPP mahl toormahlast. Analiiiisiti 4 erinevat ettevotte HeyDay Organic
OU poolt Eestis toodetud mahla, mida nimetati punane, kollane, oranz ja roheline. 2 kuu jooksul
viidi 14bi mahlade sensoorsed analiilisid, kus hinnati O0-proovi ning 1, 4, 5, 6, 7 ja 8 nidala
vanuseid proove; samadel aegade teostati ka viarvi mdotmine spektrofotomeetriga. Lisaks

vorreldi HPP mahla toormahlaga.

Katse tulemustest selgus, et HPP ja toormahla vahelised erinevused puuduvad voi on
minimaalsed. Peamised 2 kuu jooksul mahlades aset leidvad muutused olid tsitruse ja viirtside
(piparmiint, ingver, kurkum) I6hna ning maitse ndrgenemine ja kadu. Eriti tuntav oli see
rohelises mahlas, milles jaid I6puks domineerima ainult 2 komponenti — kurk ja spinat. Kollases
mahlas, mille apelsini- ja sidrunisisaldus oli suurim tekkis viimastel nddalatel veidi morkjas
maitse. Oranz mahl muutus séilivusaja 16pus maitselt tuimemaks. Valimuse osas muutus kdige
enam roheline mahl: vérv kaotas erksust ning mahlas vois viimastel niddalatel ndha véikeseid
pinnale kerkivaid mulle. Varvi modtmise tulemusi teisest partiist parit mahla tulemustega

vorreldes jareldub, et erinevate partiide vérv voib olla veidi erinev.

Kokkuvotvalt voib delda, et HPP mahlad sdilivad hésti ja nende sensoorne kvaliteet on viga
lihedane toormahla omale. Uhtlase kvaliteedi tagamiseks kogu sdilivusaja jooksul ning partiide

10ikes tuleks viirtside osakaalu mahlas suurendada ning toorainet alati samast kohast osta.



