Kokkuvote

Antud t66 on teostatud (ihe osana projekti raames, mille kaigus uuritakse idandatud terade sailivusaja
pikendamisvimalusi.

Toos uuritud toostuslikult idandatud terad ei ole kuivatatud, nagu linnase tootmises, vaid parast
idandamist pakendatakse vaakumisse niisketena ja hoitakse jahedas. Need terad on pehmed,
mahlased, omaparase aroomi ja maitseomadustega. Peamised kliendid on pagaritd6stused. Plussideks
on see, et terad on juba niisked ega ndua leotamist, mis tahendab, et selle arvelt on vdoimalik aega
kokku hoida. Terad saab kohe tainasse lisada, edasi kaaritada ning kerkima panna. Siiski on idandatud
terade korge niiskusesisaldus ja veeaktiivsus soodusfaktoriks mikrobioloogilise elutegevuse
arenemiseks sailivusel, eelkdige toatemperatuuridel.

Sensoorse ja tekstuurse anallilisi protokollid oli vaja valja too6tada, et uurida, kuidas mojub
tehnoloogilise protsessi, pakendmaterjali, sailivustemperatuuri muutmine I6pptoote kvaliteedile.

Antud t60 oli jaotatud kolmeks etapiks, kus esimeses tootati valja sensoorse ja tekstuurse analiisi
protokollid, mida kasutati jargnevates etappides. Teises etapis kaardistati idandatud terad ning
kolmandas keskenduti eelkdige pakendmaterjali ja sailivustemperatuuri moju idandatud terade
kvaliteedile.

Idandatud terade kaardistamisel selgus, et idandatud kaeraterad olid idandatud rukki- ja nisuteradega
vOrreldes markimisvaarselt erinevad. See tuleneb eelkdige kaeraterade keemilise koostise ning
tootmisprotsesside erinevusest.

Sailivuskatse sensoorse anallilsi esialgsed tulemused viitavad, et kodige k&rgema hapniku
Iabilaskvusega pakendis sailitatud idandatud rukkiterades toimuvad muutused vdivad olla seotud
algava mikrobioloogilise aktiivsusega. Tekstuurselt on nad stabiilsed. Sailivuseksperiment on veel
teostusjargus.



