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Magistritdo ,Poolkdvade juustude sailivuse hindamine ja sobiva pakendi valik” eesmargiks oli hinnata

pakendite mdju erinevate poolkdvade juustude sailivusele ning selle péhjal pakkuda sobiv pakend.

Teoreetilises osas kasitletakse dldiselt juustu, mis see on, millest koosneb ja kuidas valmistatakse.
Eraldi peatlikk on juustu sdilitamise kohta, kus tuuakse vilja sailitamisel toimuvad keemilised,
fllsikalised ja mikrobioloogilised muutused. Samuti saab Ulevaate juustude pakendamisest ning

pakendamiskeskkondadest.

Eksperimentaalses osas uuritakse viie erineva koostisega juustu sdilimist viies erinevas pakendis.
Katse kaigus pakendati juustud imber uuritavatesse pakenditesse ning sailitati temperatuuril +4°C
(RH 75%). Vastavalt ajakavale toimusid sensoorsed hindamissessioonid, kus hinnati maitset, aroomi
ja tekstuuri. Paralleelselt sensoorikaga teostati ka fuusikalised mo6tmised (veeaktiivsus, pH ja
kuivaine sisaldus). Magistritod eksperimentaalse osa fllsikalised md&6tmised, sailituskatsed ja

sensoorsed hindamised on labi viidud Toidu- ja Fermentatsioonitehnoloogia Arenduskeskuses.

To6s on valja toodud kasutatud materjalid ning saadud tulemused. Pakendi valik ning sobiv
pakendamiskeskkond on juustu sdilivuse koha pealt &darmiselt olulised. Optimaalseks
gaasikeskkonnaks poolkdvadele juustudele on 60% N, ja 40% CO,. Pakendi puhul on oluline, et ta ei
laseks labi hapnikku ning siisihappegaasi. CO, on oluline juustu sailimiseks, sest parsib hallituste
kasvu. Toos oli ka ndha, et pakendid, mis lasid enim CO, vilja ja O, sisse, pdhjustasid kdikidel

juustudel ka nahtava hallituse kasvu. Sellised pakendid olid pakend 2 (OE-EF) ja pakend 3 (DE52).

Kogu katseperioodi jooksul muutusid juustude veeaktiivsus ja pH minimaalselt, samuti olid kuivaine
sisalduse muutused vdiksed, mistottu tehti jareldused, et need parameetrid ei mdjuta pakendi

valikut.

Tarbijate jaoks on juustu sensoorsed omadused koéige tahtsamad. Kdige p&hilisemaks maitseveaks,
mis juustude puhul tekib on kibedus, mida p&hjustab proteoliilis ning rasvade okslideerumine.
Oksuidatsioonile alluvad paremini need juustud, mis sisaldavad rohkelt polikillastumata
rasvhappeid. Labiviidud sensoorsete analliliside labivaks probleemiks oli kibeda ja radasunud maitse
teke. Oko juustudes oli parmide arvukus kohe alguses tunduvalt suurem kui teistes, ilmselt oli see ka
Uheks pShjuseks, miks see juust esimesena riknes.

Katsete kadigus selgus, et kui arvesse votta pakendite labilaskvust ning sensoorse anallilsi tulemusi,

siis poolkdvadele juustudele sobivamad pakkematerjalid on pakend 4 (DW15) ja pakend 5 (DW1).



