KOKKUVOTE

K&aesoleva t00 eesmark oli uurida malolaktaatsendetatsiooni vajalikkust Eestis
toodetavate siidrite puhul ja vélja selgitada ksid#jutab malolaktaatne fermentatsioon siidri
keemilisi ja sensoorseid omadusi. Analtusiti kighskielba’ dunu. Uuritavateks keemilisteks
parameetriteks olid pH, malaadi-, laktaadi- ja etdisisaldus. Siidrite sensoorses anallitsis
kasutati lintsat kirjeldavat katset.

Nii mdddetud pH kui ka malaadisisaldus siidristasii et 'Melba’ duntest valmistatud
siider on vordlemisi hapu. Kdikide labiviidud padei puhul osutus dunhappe sisaldus parast
alkohoolset fermentatsiooni 0,7%. Rohke malaadialdisse t6ttu oli malolaktaatne
fermentatsioon selgelt vajalik.

Laktaadi sisaldus parast malolaktaatset fermeatats oli 0,6%. Samas enne
malolaktaatset fermentatsiooni oli see 0%. Malaaisaldus péarast malolaktaatset
fermentatsiooni oli 0%. Lahtudes sellest, et lattkagus tduseb 0 %-It 0,6%-ni ning malaadi
sisaldus vaheneb 0,7%-It 0%-ni, leidis malolaktad&grmentatsioon aset.

Parast etanoolset kaarimist oli etanoolisisaldidsis 5,2-5,3%. Parast malolaktaatset
fermenatstiooni, oli alkoholisisaldus siidris 4,3%. Vorreldes eelnevat kahte vahemikku, ei
muutunud etanoolisisaldus malolaktaatse kaaritanké&egus oluliselt, mis naitab, et
malolaktaatsel fermentatsoonil ei ole mdju etarsisdildusele.

Sensoorsel analtusil saadud tulemused iseloonuistiadreid terviklikult. Sensoorne
analtiiis vbimaldas hinnata malolaktaatse fermeontatsmadju siidri maitsele ning aroomile,
mida keemilise anallilisiga ei saanud hinnata. Sesesoanallilisi kaigus téheldati, et
malolaktaatsel fermentatsioonil ei ole suurt mdjudrs aroomile, kull aga on tal
markimisvaarne moju siidri maitsele. Malolaktaatéermentatsiooni kaigus vahenes
margatavalt tajutav hapusus, samuti vahenes natak&ibedus ja kootavus. Happesuse
vahenemise tottu tdusis magusa maitse osakaal.

Antud t66 annab vajalikku informatsiooni siidrit@agele, kes on huvitatud Eestimaise
toorme kasutamisest kvaliteetse ja loodusliku dugrasalmistamiseks.



