Kokkuvote

Antud bakalaureuse t66 eesmark oli hinnata erinevate oliividlide parameetreid, kasutades
vordlemiseks rafineeritud rapsi- ja paevalilledli. Samuti uuriti méddetud omaduste omavahelist
korreleeruvust, mille paikapidavust kinnitati kirjandusandmetes leiduvate tulemustega.

Eksperimentaalse t66 tulemusena selgus, et dlide omadusi mdjutab vaga palju tootmistehnoloogia
valik ning toordli to6tlemine. Tootmistehnoloogia valik sGltub omakorda toorainest, millest 6li
toodetakse. Kuna rapsi- ja paevalilleéli saadakse seemnetest, siis kiilmpressi teel on 6li saagis Gisna
vdike, mist6ttu saadakse enamus 6li toorainest siiski kuumpressimisel, kus soojuse lisamisel vaheneb
seemnes oleva 0li viskoossus ning on seet6ttu kergemini eraldatav. Oliividlidest peetakse extra virgin
oliiviéli kdige hinnalisemaks, mis saadakse kilmpressi teel. Aga juhul kui oliividli kiilmpressimisel
saadakse liiga kdrge vabade rasvhapete arvuga 0li, siis Idheb 0li rafineerimisele. Sageli ongi midgis
olevad oliiviélid segud, kuhu on lisatud nii rafineeritud kui ka extra virgin oliividli. Ka eksperimentaalse
téona maarati katsetes, et extra virgin oliividli oli naitajate poolest parem kui tavaline oliividli.
Kilmpressi teel saadud ekstra neitsi oliividlil oli suitsemispunkt kdrgem ning samuti oli polifenoolide
kontsentratsioon vidga korge, mis aitab kuumtoéotlemisel oli stabiilsena hoida. Rafineeritud rapsi- ja
paevalilledlidel méddeti kdige madalam happearv ja seetdttu ka kdige kdrgem suitsemispunkt,
mist6ttu sobivad need &lid kuumtootlusel kasutamiseks. Kuid teisalt on nad tootlusprotsessis
kaotanud olulisi antiokstidante (tokoferoole).

Kolmandas peatiikis kasitleti toidudlis toimuvaid okslidatsiooni protsesse. Nii autookstidatsioon kui ka
fotookstidatsioon s6ltuvad suuresti kiillastumata rasvhapetest Glis. Esimeses peatiikis toodi valja 6lide
rasvhappeline koostis, kust selgus, et monokillastumata rasvhappeid esineb kdige rohkem rapsi- ja
oliivi6lis, paevalilledlis sisaldub k&ige rohkem aga polikillastumata rasvhappeid. Oksldatsiooni
aeglustumist aitavad Olis sisalduvad antioksiidandid. Kuna rafineerimise kaigus 0lis sisalduvad
antiokstdandid héavinevad, siis leidub neid kilmpressitud Glides kdige rohkem. Kuumtootlemisel
toimub lisaks autooksilidatsioonile ka hiidrolils, pollimerisatsioon ja isomerisatsioon. Kaks viimast on
jallegi iseloomulikud just killastumata rasvhapetele. Seega mdjutab toidudli ka tema rasvhappeline
koostis.

Kirjanduses leitud katsete jargi voib 180-kraadisel temperatuuril extra virgin oliiviéli ndidata paremat
stabiilsust kui rapsioli. Kuid (le 200-kraadised temperatuurid Gletavad oliividli suitsemispunkti,
mistGttu sobivad selleks juhuks kdrgema suitsemispunktiga 6lid nagu rapsioli, mis kill korgetel
temperatuuridel samuti lagunevad kuid vahemalt ei teki lenduvaid ihendeid nii palju kui ekstra neitsi
oliividlis.

T66 kdigus moodetud parameetrite vahel leidus ka korrelatsioone. Eriti tugev korrelatsioon esines
polifenoolide ja varvuse vahel (-0,99), mille alusel on tumeda varvusega 6lis poliifenoolide sisaldus
suurem. Ulejaanud korrelatsioone leiti viskoossuse ja happearvu (0,90) ning negatiivseid
korrelatsioone happearvu ja suitsemispunkti (-0,79) ning viskoossuse ja suitsemispunkti (-0,70) vahel.
Seda péGhjendab asjaolu, et kérge happearvuga Glis on vabade rasvhapete sisaldus suurem, mis
omakorda p&hjustab suitsemispunkti alanemist. Teiseks saab viskoossust kasutada kui indikaatorit,
mis nditab, kui palju lagunenud ihendeid on &lis. Seega on kdrgema happearvuga oli ka oma

viskoossuse nditajalt kdrge ja suitsemispunktilt madal.



