ERINEVATE TOMATIMASSIDE VORDLEMINE SENSOORSETE,
FUUSIKALISTE JA KEEMILISTE OMADUSTE ALUSEL

TO6 eesmargiks oli uurida erinevalt t6odeldud tomasside sensoorseid ning fudsikalis-
keemilisi omadusi, et saada selgem Ulevaade torassitle omadustest ning osata edaspidi
neid objektiivselt erinevate meetodite abil hinnak&esolevas t66s uuriti 18 erinevalt
toodeldud tomatimassi, mis olid toodetud kolme @rantootja poolt: Alsat, Noliko ja Sugal.
Tooted jagunesid erinevatesse tootegruppidessesakpistmed, passatad, tukeldatud
tomatimassid ning pastad. Sensoorsed omadusedtihin@@nitud assessorite poolt ning
fuusikalis-keemilised analtitsid hdlmasid reoloqgi&blorimeetriat, pH-d ja tiitritavat
happesust. Magistritdo kirjutati AS Santa Mariditalise raames. Analuusid teostati Toidu-
ja Fermentatsioonitehnoloogia Arenduskeskuses ji#infia Tehnikaulikoolis Toiduainete
instituudis.

Tomatimasside sensoorse anallitisi tulemuste p@éhijid toodete sensoorsed profiilid
naitasid, et proovid, mis olid Uhes grupis (tomasiad, tlkeldatud tomatiproovid,
pitsakastmed/passatad) olid omavahel Upris sarn&<ekl tiikeldatud tomatiproovid omasid
sarnaseid domineerivaid sensoorseid parameetre@miBed tikeldatud tomatiproovidega
seotud sensoorsed parameetrid olid tomati tikistakigikid, voolavus ning varskus. Peamised
tomatipastadega seotud sensoorsed parameetridpakisus, tomati maitse, hapusus ning
magusus. Varieeruvus passata/pitsakastme grupssi@iim, kuid moodustasid siiski erineva
grupi. Selles grupis olevatel proovidel ei olnuddih sensoorset parameetrit, millega need
oleksid teistest tunduvalt rohkem domineerinud.

Kolorimeetrilisel analtisil mdéddetud proovide helsé/tumeduse L* vaartused jaid
vahemikku 28,98-36,08. Punase/rohelise a* vaartusedl vahemikku 14,1-27,26 ning
kollase/sinise b* vaartused jaid vahemikku 9,43868YVaartuste a*/b* suhted jaid vahemikku
0,73-2,74. Kuna a*/b* voiks olla Ule 1,9, et toanleks kdrgema kvaliteediga, siis oleks hea
kui a* oleks voimalikult suur ning b* oleks voéimialilt madalam.

Reoloogilistest anallitisides selgus, ot Break proovid on (Uldiselt kbdige
viskoossemad mille voolavuspiirid ulatusid tihelyuisegi tile 200 Pa. Uldiselt jaid agbot
Break ja Cold Break masside voolavuspiirid 100-150 Pa vahele. Ulejd&dnodetegruppide
voolavuspiirid jaid tldiselt alla 50 Pa, vélja atwe erandid igas tootegrupis. Uhe pitsakastme
voolavuspiir ulatus peaaegu 150 Pa, ning Uks t@kettitomatimass ja passata olid 50-100 Pa

vahel. Kdige vedelamateks jaid siiski tikeldatutiaimassid.



Tiitritavad happesused oli vahemikus 0,5-2,1 gwsitlapet/ 100 g proovis. pH-d ol
vahemikus 4,09-4,71. pH vdiks tomatitoodete puldédp alla 4,6, et parandada sailivust.
Selleks voiksid tootjad lisada vajadusel sidrunhape

ToO tulemusena valmis ettevittele tomatimassidgeldava sensoorse analldsi
hindamisleht, mida ettevdtte saab kasutada niisassée treenimiseks kui ka rutiinses

kvaliteedikontrollis sissetulevale toorainele.



