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KOKKUVOTE

Antud t66 on koostatud SA Archimedese Biotehnolaogirojekti ,Funktsionaalsed
toidulisandid® (ERF project No. 3.2.0701.12-0041baames. Projekti eesmargiks on
levaansukraasiga levaani ning FOS-ide siinteesadudaproduktide omaduste ja rakenduste
uurimine. Kaesolevas to6s wuuriti levaani ning FQfxsi kasutusvdimalusi jaatises
eesmargiga selgitada vélja, kas levaanil on ja&istbiliseerivaid omadusi ning kas
fruktooligosahhariididega on vdimalik asendada sabbsi. Pollfruktaanidega sahharoosi
asendamine jaatises vbimaldaks toota madalamaagtiikee indeksiga magustoite. Selleks
uuriti, kuidas antud komponedid mojutavad valmisitige sensoorseid, reoloogilisi ja

sulavusomadusi.

Katsete tulemused nditasid, et sensoorse analiiigsnised ei korreleeru reoloogiliste ja
sulavuskatsete tulemustega. Reoloogilised ja sakatse tulemused nditasid korrelatsiooni.
Selgus, et kasutatud kontsentratsioonis (1% ja B@&%devaanil Gsna norgad stabiliseerivad
omadused. Seda kinnitasid nii reoloogilised mod&#shiskahe kuu jooksul ning ka
sulavuskatsed. Levaaniga jaatised olid kohe algussdalama elastsusmooduli vaartusega,
mis viitab nérgemale struktuurile. Kahe kuu mé6du@é8°C) tdusis elastsusmooduli vaartus
mitmekordseks, mis viitab kristalliseerumisele. ggedevaan ei hoia jaatise sisteemi juba
kahe kuu moéddudes stabiilsena. Ka sulavuskatséasidiet levaani lisamine jaatisele ei taga
paremaid sulamisomadusi, sest jaatis kaotas swdarkisemini oma massi ning sailitas

vahem oma esialgset kuju kui referentsjaatis.

Tulemustest selgus ka asjaolu, et FOS-siirupi ntagad omadused to6tavad jaatises hasti,
mis ndaitab, et FOS-siirup on potentsiaalne suhlem@aja. Tarbija seisukohalt on jaatise
maitse Uks kdige olulisemaid omadusi jaatise juui®snsoorsed anallitsid néitasid, et
FOS-siirup andis jaatisele karamellise ja keeksmsdtse, seevastu levaan andis jaatisele
kuntsliku ja meditsiinilise korvalmaitse. Seegaekd katseid jatkata levaani sinteesil
tekkivate prebiootiliste omadustega FOS-idega.



