KOKKUVOTE

Jahuparandajad on toidu lisaainete segud, midatdtakse pagaritoodete tekstuuri- ja
sensoorsete omaduste parandamiseks. Jahuparakslajate enstumid, emulgaatorid,

hidrokolloidid, oksudeerivad agendid ja dekstroddende kasutamine on tanapéeva
pagaritdostustes vaga tavaline, sest tarbijateméastl on tiha kérgemad ja tootja peab olema

vOimeline neid teostama, et olla turul konkurerdsieline.

Kaesoleva bakalaureusettd eesmark oli uurida koémeeva jahuparandaja moju saia
tekstuuri- ja sensoorsetele omadustele varsketegiigapdeva vanadest saiades. Saiade
pehmust, elastsust, kohesiooni, taastuvust, kunsmisya sitkust maarati

tekstuurianallsaatoriga, valimust, struktuuri, anoga maitset sensoorsel anallusil. Niiskust

maarati halogeen-niiskusanaliisaatoriga.

Tekstuurianallsaatori tulemustest sai jareldadajabtiparandajate kasutamine madjutab
eelkdige saiade pehmust, kummisust ja sitkust. piandajatega kipsetatud saiad olid
katsesaiast pehmemad nii varskena kui ka viis p&dyan. Vananenud saiade pehmus oli
tingitud tarklise hadroluusiproduktidest, mille n@gradatsioon toimub vahemal méaéaral kui
amulopektiini retrogradatsioon ja seetbttu pisid kauem pehme. Jahuparandajate
kasutamine vahendas ka katsesaiade kummisust kassitmis muudab parandajatega

kipsetatud saiad paremini naritavaks.

Sensoorsetest tulemustest jareldus, et jahupaetaddjsamine taignasse suurendas
katsesaiade kerkivust. Suurema mahuga saiadebadukirem poorsus ning see on tingitud
jahuparandajatesse lisatud emulgaatoritest, misiliseerivad gassimullide piirpinda ning

aitavad moodustada tugevat valkude vorgustikkupaandada toote mahtu. Sensoorsete
tulemuste pdhjal intensiivistusid ka jahuparandaatkipsetatud saiade maitse ja I6hn, mida
saab seostada Maillardi reaktsiooniga. Kuna endgiginlisamine taignasse suurendab
redutseerivate suhkrute kogust, on Maillardi reakis intensiivsem ja maitse ning I6hn

tulevad tootes rohkem esile.

Tulemustest selgus, et kdige optimaalsemad olidugafandajaga 2 kipsetatud saiad.
Tekstuuriomadustelt vdga heade omadustega saiddkaliassessorite arvates sensoorsetelt
omadustelt kdige meeldivamad. Jahuparandajaga 2ekitpd saiad olid ainukesed, mis

kupsemise kaigus kerkides terveks jaid. Parandafagépsetatud saiad olid ka viie paeva



moodudes kdige paremate omadustega. Kdige ebaetektiaks osutusid jahuparandajaga 1
kipsetatud saiad. Valimuselt kontrollsaiast nadavégerinenud, kuid tekstuuriprofiilil oli

naha jahuparandajate kasutamisele iseloomulikkedosianagu véaiksem kdvadus, parem
taastuvus ja naritavus. Jahuparandaja 1 kdige emiiksfektiivsus vois olla tingitud tema

vaiksemast kogusest taignas vorreldes jahuparaedaj@ ja 3. Jahuparandajate kogused olid

aga kindlaks maaratud tootja poolt.



