KOKKUVOTE

Antud magistritod eesmérgiks oli uurida laktoosisisalduse, valguallika ja sdilitustemperatuuri
moju laktoosi kristalliseerumisele jddtises, kasutades kolme erinevat meetodit:
mikroskopeerimine, sensoorne analiiis ja tugevuse mdOtmine tekstuurianaliisaatoriga.
Mikroskopeerimisel leiti laktoosikristallide keskmised ekvivalentdiameetrid, sensoorsel
analiiisil médrati referentsainete abil jditiste liivasuse, rabeduse, kareduse ja Ohulisuse

vaartused ning tekstuurianaliisaatoriga mdodeti jadtiseproovide tugevused.

Nii mikroskopeerimise kui sensoorse analiiiisi tulemustest selgus, et laktoosisisaldusel oli
oluline mdju laktoosi kristalliseerumisele ning kdigi valguallikate ja sdilitustemperatuuride
puhul kujunesid liivaseks vaid 9% ja 10% laktoosisisaldusega jéadtised. Madalamate
laktoosisisalduste (6%, 7% ja 8%) korral valguallikatest ja sdilitustemperatuuridest tingitud

erinevusi ei tiheldatud.

Katsetulemustest selgus, et ka wvalguallikal ja siilitustemperatuuril on suur mdju
laktoosikristallide kasvule ning nende moju tuli esile eelkdige kdorgema laktoosisisaldusega
jaatistes. Lossipulbriga jéétistes olid laktoosikristallid oluliselt vdiksemad kui vadakupulbriga
jaatistes. Kui 10ssipulbriga jddtised sisaldasid palju véikseid laktoosikristalle, siis
vadakupulbriga jaatistes oli laktoosikristallide suurusjaotus ebaiihtlasem.
Siilitustemperatuuride vordluses selgus, et madalamal temperatuuril (-20°C) siilitamine
takistas rohkem laktoosikristallide kasvu jéétises kui kdrge sdilitustemperatuur (-15°C). Kuna
madalamate laktoosisisalduste korral laktoosikristallide ulatuslikku kasvu ei esinenud, voib
jareldada, et valguallikas ja sdilitustemperatuur mingivad laktoosi kristalliseerumisel rolli

vaid siis, kui jadtise laktoosisisaldus on kdrge.

Sensoorsel analiiiisil hinnati ka rabedust, karedust ja Shulisust. Selgus, et kdige rabedamad
olid -20°C juures séilitatud 9% ja 10% laktoosisisaldusega jaitised. Jadtiste rabedust mojutas
toendoliselt jddtiste sdilitustemperatuur, millest tulenes nende erinev temperatuur ja sulavus
sensoorsel analiiiisil. Kdige karedamad olid jdétised, mida sdilitati korgemal temperatuuril
ning mille puhul oli valguallikaks vadakupulber. Samuti selgus sensoorsel analiiiisil, et

jadtiste ohulisus ei sdltunud laktoosisisaldusest.

Jadtiste tugevuse mooOtmistest selgus, et erinevate valguallikatega jadtiste tugevusi mdjutasid

erinevad tegurid. Vadakupulbriga jditised olid pehmemad ning nende tugevust mdjutasid



rohkem jadkristallide osakaal ning sulavus, kdrgemate laktoosisisalduste korral ka laktoosi
kristalliseerumine. Lossipulbriga jdétised olid tugevama tekstuuriga ning tugevuse mirgatav
kasv esines -15°C sdilitatud jéatiste puhul, mistdttu voib jareldada, et 1dssipulbriga jéétiste
tugevusi mojutas rohkem kuivainesisaldus ning kdrgemal temperatuuril toimunud
laktoosikristallide kasv. Instrumentaalne tugevus korreleerus nii liivasuse kui ka
laktoosikristallide mdotmistulemustega ning voib jireldada, et laktoosikristallidel on suur

mdju jadtise tugevusele.

Kokkuvottes voib jdreldada, et laktoosi kristalliseerumisest pdhjustatud liivasus voib
kujuneda tekstuuridefektiks vaid jédétistes, millel on tavalisest kdrgem laktoosisisaldus. Nagu
antud uurimustodst selgus, siis madalate laktoosisisaldustega jdétistes ei esinenud
laktoosikristallide mirkimisvadrset kasvu kummagi valguallika ega siilitustemperatuuri
korral, kiill aga tulid moningad erinevused vélja teiste sensoorsete omaduste ja

instrumentaalse tugevuse puhul.



