Kokkuvote

Kaesoleva bakalaureuseto6 eesmark oli leida tootearenduse protsessis tarbijale kdige meeldivam
toote retseptuur. To6 kaigus valiti sobivaimad mahlad segamiseks, erinevad magusained, katsetati
retseptid ning viidi labi sensoorne anallilis, samuti suhkrute ja orgaaniliste hapete analiils.

Esimese sensoorse anallilsi tulemuste pdhjal said kdrgelt hinnatud jargmised mahlad: porgandi-
peedimahl mustsdstraga, porgandi-peedimahl vaarikaga, peedi-mustsdstramahl. Kdik joogid said 4
punkti. Teine sensoorne anallils viidi labi erinevate magusainetega jookide puhul. Kdige
huvitavamaks oli inuliiniga jook. Iga joogi jaoks m&ddeti pH ja Brix.

Suhkrute ja orgaaniliste hapete analliiis teostati HPLC abil jargmiste jookide puhul: fermenteeritud
porgandimahl ksilitooliga, fermenteeritud peedi-mustsdstramahl ksiilitooliga, fermenteeritud
peedi-vaarikamahl erltritooliga, fermenteeritud peedi-mustsdstramahl eritritooli-
stevioolglikosiidide seguga. Tuvastati sahharoos, gliikoos, fruktoos, samuti piimhape ja muud
orgaanilised happed erinevates kontsentratsioonides.

Fermenteeritud koogiviljiamahlade ndudlus kasvab tanu tdiustatud maitsele, kdrgemale
omastatavusele ja vbimalusele kasutada kohalikke koogivilju. See muudab need atraktiivseks
valikuks nii tarbijatele, kes otsivad tervislikke alternatiive traditsioonilistele jookidele, kui ka
tootjatele, kes soovivad laiendada funktsionaalsete ja ndutavate toodete sortimenti.



