KOKKUVOTE

Magistrito0 eesmargiks oli uurida laktoosivaba iggda seotud teemasid, valmistada
laktoosivabade toorainetega jaatis ning uuridad&siiselle kvaliteet sailimisel muutub.

Jaatis on oma olemuselt laktoosiga toode, mistakiimositalumatusega inimesed seda tarbida
ei saa. Laktoosivabaks saab toodet lugeda siidaktgaosi sisaldus on 0,01g/100g kohta, mida
tavaparaste jaatise komponentidega saavutada poienahk. Laktoosivaba jaatise
valmistamiseks on vajalik kasutada laktoosivab#asataineid, mis on valmistatud po&hiliselt
laktoosi hudroluusil laktaasiga, kuid aina enam ukatskse ka laktoosi eraldamiseks

membraanset filtratsiooni ja ensiimaatilist hudrsifit

Laktoositalumatus vdib olla kaasasundinud vOi etanajutise peensoole kahjustuse tottu,
mistottu voivad paljud inimesed oma elu jooksuli lélada laktoositalumatusega kaasnevaid

Vaevusi.

Too kaigus valmistati laktoosivabade toorainetegargjaatis, mida sailitati ning hinnati
sensoorseid ning reoloogilisi omadusi ja samutliVébi sulavustest. Sensoorne analtits andis
hea Ulevaate toote maitse ja struktuuri muutusgstjooksul. Reoloogiline analliis andis
Ulevaate toote elastsete omaduste muutumiseshisilining sulavustest naitas, kui hasti on

jaatis valmistatud ning kas jaatisesegu on homageaing osakesed Uhtlaselt jaotunud.

Sensoorse anallusi tulemustest oli nédha, et jaésd enamus parameetrite osas stabiilsena,
kuid jaatise rabedus ning karedus hakkasid ajasjokbusma, jaatise dhulisus seevastu
langema. Reoloogilise analliusi tulemustest voigavabeda, et jaatises hakkasid esimestel
kuudel kasvama jaakristallid ning edaspidi muutiétig rabedaks ning hakkas murenema.
Sulavustest naitas, et sulanud jaatis oli kergaftume ja kreemjas ning erinevad faasid olid

omavahel segunenud ning stabiilsed, sest ei toiohéemside eraldumist.

Antud t66 raames toimus jaatise kvaliteedi hindamkuue kuu jooksul, kuid kindlasti

jatkatakse katseid ning l6pp-eesmargiks on hinjédiizsse kvaliteedi muutuseid 18 kuu jooksul.



