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Leiva sensoorne ja tekstuurianaltiis - kokkuvote

Bakalaureusett6 eesmargiks oli viie toostuslikukilekva tekstuursete ja organoleptiliste
omaduste maaramine. Selleks viidi labi leibade tteks profiilanalitis, maarati leibade
keemilistest naitajatest pH, tiitritav happesunrijakussisaldus ning teostati leibade sensoorne

analius, millest vottis osa Uheksa koolitatud assds

Teostatud analtuside tulemuste pdhjal selgus, igekatensiivsema aroomi ja maitsega ol
Kuressaare leib. Kdige mahedama maitse ja aroowligaga Saare vormileib. Sensoorsel
analtusil hinnati kdige hapumaks leivaks Kuressal® ning seda kinnitab ka
instrumentaalne analtiis, mille kaigus maaratud pHsallel leival kbige madalam ning
tiitritav happesus kdige kdrgem. Kdige vaiksemapespisega leivaks oli nii pH, tiitritava
happesuse kui ka sensoorse hindamise jargi Saareniled. Niiskussisaldus oli
instrumentaalsel maaramisel kdige suurem Borodiewal, sensoorselt hinnati kdige
niiskemaks aga Kuressaare leib, mis instrumentfaats@tmisel oli kdige vaiksema
niiskussisaldusega. Seega vdivad instrumentaassdnsoorsel hindamisel saadud tulemused

kokku langeda voi ka oluliselt erineda.

Tekstuuri ja sensoorse analiisi tulemused olid isedal kokkulangevad, kuid mitme
parameetri (nt tugevus, kleepuvus) puhul Uksteisédisel maaral erinevad. Tekstuuri
profilanaliiis on hea meetod leiva kvaliteedi ndgéks hindamiseks, kuid vajab
optimeerimist ka pdrandaleibade jaoks. Sensoorraiias on kullaltki subjektiivne, kuid
annab toote omadustest parema ulevaate. Olulinerioevaid meetodeid kombineerida, et

saada taielik Ulevaade leiva omadustest.



