KOKKUVOTE

Antud t60 eesmargiks oli valja arendada uue vatgaritoorbatooni retsept, mille valgust

tuleneva energia osakaal moodustaks batooni koggiese20%.

Too6 koosneb kirjanduslikust Ulevaatest ja ekspantaedsest osast. Kirjandus annab Ulevaate
toortoitumise pohimdtetest ning Eestis mutigil otewaorbatoonide peamistest koostisosadest.
Uhtlasi on vélja toodud valkude vajalikkus ja kGxgdgusisaldusega toodete margistusnéuded.
Too keskendub pdhjalikumalt ka tootearenduses &asiditkoostiskomponentide kasulikele
omadustele. Viimasena on t60 teooria osas antuchddke vee aktiivsuse mdojust toiduainete
mikrobioloogilisele sailivusele ja nende tekstuaraxustele. Eksperimentaalne osa kirjeldab
aga toorbatoonide valmistusviisi ning tootearenksisgiljavalitud komponentide sobivust uue
toote jaoks. Samuti on lahti seletatud toorbato®hkialiteedi analttsiks kasutatud meetodid,
milleks olid sensoorne anallils, valgusisalduset@isajeldahli meetodil ning vee aktiivsuse

maaramine.

Eksperimentaalse t60 kaigus valmistati mitmetestskekomponentidest erinevaid retsepte.
Neid hinnati nii valimuse, tekstuuri, maitse kui kimna poolest ning selle alusel valiti vélja
sobivaimad koostisosad uue valgubatooni jaoks. datrd toorbatoonidele teostati omakorda
sensoorne anallts ning vorreldi neid mugil olekatgkurenttoodetega. Sensoorse analltsi
tulemuste pdhjal valiti valja kaks uut valgurik&sbrbatooni ning maarati nende valgusisaldus
Kjeldahli meetodil. Saadud tulemusi vorreldi kigause andmetel saadud vaartusetega. Samuti
maooddeti nii varskete kui ka kuu aega seisnud umbebatoonide vee aktiivsused, et hinnata

nende potensiaalset mikrobioloogilist sailivustgiiakstuuriomadusi.



