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Kasutatud lihendite loetelu

EL — Euroopa Liit

FALCPA — Food Allergen Labeling and Consumer Protection Act
IgE — Immunoglobulin E

IgG — Immunoglobulin G

IgM — Immunoglobulin M

Fc fragment — Kristalliseerivimmunoglobuliini fragment

HR — Ulitundlikkusreaktsioon

NK-rakud - Loomulikud tappurrakud

MCT — medium chain triglycerides, keskmise ahelaga triglitseriidid
IMF — intermediate moisture foods, keskmise niiskusega toidud
Fc fragment - fragment kristalliseeritav piirkond



Sissejuhatus

Tanapaeva tootmise Uheks probleemiks on suure hulga ressursside kasutamine, tekitades palju
jaatmeid ja kasutamata dra korvalsaadusi. Seet6ttu on hetkel aktuaalne llesanne uute toodete
tootmine teiste toodete jddtmetest voi kaassaadustest, et sdasta raha ja toorainet ning vahendada
saastet.

Uheks selliseks niiteks on péaevalilleseemned. Need on laialt levinud ja kasutusel ile kogu
maailma. Lisaks nende kasutamisele toiduna otse seemnete kujul, kasutatakse neid tohutul hulgal
paevalilledli saamiseks. Tootmissiisteem on lihtne - dli pressitakse seemnest vilja ja jarelejaanud
presskook s6odetakse kdige sagedamini kariloomadele, kuna see sisaldab palju kiudaineid, valke ja
mineraalaineid. Samal pShjusel vGiks presskooki kasutada aga ka inimestele toidu valmistamiseks.

Teine t3sine probleem tanapaeval on teatud toiduainete allergia protsendi suurenemine maailma
elanikkonnast. Véivad tekitada vaga tosiseid allergiaid, mis v3ib pdhjustada anafulaktilist Sokki ja
kui arstiabi ei anta digeaegselt, vGib see Idppeda inimese surmaga. Seetdttu ei saa seda probleemi
tdhelepanuta jatta. Allergia esinemine piirab oluliselt inimese toitumist, kuna tihti kasutatakse
toodete valmistamiseks laialdaselt allergeene sisaldavaid toiduaineid. Tanapaeval tuuakse aga
turule Gha enam sellistele toodetele alternatiive, mis ei sisaldaks allergeene.

Eesti ettevote AS Letofin, mis tegutseb erinevates valdkondades, nagu loomasé6da, metsloomade
ja lindude toidu tarnimine, alustas jaanuaris 2020. aastal uut projekti. Koostoos Tallinna
Tehnikadlikooliga alustati uurimistodd paevalilleseemnetel pShinevate taimsete jookide vallas.
Seega labib kook péarast Oli pressimist sekundaarse t66tlemise, et saada taimseid jooke. Parast
seda moodustuvad uued jaatmed - pdevalillekook.

Antud bakalaureusetd6 eesmark oli luua Nutellaga sarnaseid magusate vdiete retsepte, kasutades
pohikomponendina taimse joogi tegemisel tekkivaid jaadke, et kogu tootmine oleks jadtmevaba.
Samuti oli tlesandeks vGimalusel mitte kasutada selliseid tooteid, mis sisaldavad allergeene.
Viljakutse oli ka luua uusi maitseid, mis ei sisaldaks Sokolaadi ega kakaopulbrit.



1. Kirjanduse ulevaade

1.1.Allergia

Allergia on immuunsisteemi reaktsioon valisarritajatele. Allergeenid on valgud, mis kutsuvad esile
allergilise reaktsiooni. On olemas alergeenide kaks pohitiitipi.

Esimesse tllpi kuuluvad kéik mittenakkuslikud keskkonnaained, mis on vdimalikud IgE tootmisele
kaasa aitama, nii et korduval kokkupuutel selle ainega toimub allergiline reaktsioon. Selle tiibi
kdige levinumaks allergeeniliseks allikaks on muru, OGietolm, loomade karusnahk, mdned
toiduained, kodutolm, lateks, méned ravimid ja loomamirk (Galli, 2008).

Teine tllp holmab mittenakkuslikke keskkonnaaineid, mis vdivad esile kutsuda adaptiivse
immuunvastuse, mis on seotud lokaalse pdletikuga, kuid ei soltu IgE-st. Naiteks allergiline
kontaktdermatiit mirgise luuderohu voi nGgese vastu (Galli, 2008).

1.2.Allergiliste reaktsioonide klassifikatsioon

Allergeeniliste  reaktsioonide  hulgas  eristatakse 2  tlilipi vastust vOOrainele -
dlitundlikkusreaktsioonid (HR) ( Melnikov, 2015) (tabel 1):

e varased ulitundlikkused - reaktsioonid ilmnevad juba 20-30 minuti jooksul, sisaldab 1.-3.
reaktsioone tiilipe

e hiline Ulitundlikkus - reaktsioon ilmneb 24-48 tunni jooksul , 4. reaktsiooni tiilip

Tabel 1. Ulitundlikkusreaktsioonide erinevad tiiiibid (Melnikov, 2015; Vaillant, 2021).

Reaktsiooni tiilip I Il Il \Y
Poletikus osalevad | Nuumrakud, NK-rakud, trombotsuidi T-limfotsttdid
rakud basofiilid makrofaagid
Immunoglobuliini | IgE IgG, IgM IgG, IgM
Haigused bronhiaalastma, | autoimmuunsed | Seerumi haigus, | kontaktdermatiit,
allergiline riniit, | haigused: Arthuse multiformne
allergiline autoimmuunne reaktsioon eriiteem
dermatiit, hemoliltiline
toiduallergia, aneemia,
allergiline siisteemne
konjunktiviit, erttematoos-luu
anafilaktiline pus,
Sokk autoimmuunne
neutropeenia

| tllp — anafiilaktiline, moodustuvad IgE, mis kinnituvad kristalliseeruva immunoglobuliini
fragmendi (Fc fragmendi) kaudu nuumrakkude ja basofiilide kiilge, mis sisaldavad histamiini
graanuleid, mis reaktsiooni kdigus vabanevad ja pdhjustavad pdletikku (Stephen J. Galli, 2008),
(Vaillant, 2021).

Il tlilp — tsutotoksiline, rakupinna ja rakuvalise maatriksi valke tunnevad ara IgG ja IgM antikehad.
Parast seda rakk havitatakse kolmel véimalikul viisil (Vaillant, 2021; Budchanov, 2008):




o komplemendi aktiveerimine — komplemendi soéltuv tsitotoksilisus, sel juhul tekivad
aktiivsed ~membraani rindavad komplemendi kompleksid, mis kahjustavad
rakumembraani

e immuunvahendatud fagotsiitoos (makrofaagidega, kui nad interakteeruvad
immunoglobuliini Fc-fragmendiga),

o antikehast soltuv rakuline tstitotoksilisus (rakkude liitisimine, kui NK-rakud interakteeruvad
immunoglobuliini Fc-fragmendiga).

Il tidp — immunokompleksne, IgM ja 1gG antikehad reageerivad kehasse sisenev lahustuvate
vormide antigeenidega, moodustades antigeen-antikeha komplekse. Komplement aktiveeritakse,
lisosomaalsed ensiidmid vabanevad, millega avaldub kompleksi kahjustav toime (Vaillant, 2021;
Budchanov, 2008).

IV tlhip - peamine roll on limfotslltide toimel allergeenile, on antigeeni koostoime
T-lumfotsiilitide ja makrofaagidega rakulise immuunsuse stimuleerimisega. Antikehad ei osale
selles reaktsioonis (Budchanov, 2008).

Sensibiliseeritud organismi (organismi, millel on spetsiifiline Glitundlikkus vddraste ainete suhtes)
allergilist reaktsiooni voivad esile kutsuda mitte ainult konkreetne allergeen, vaid ka teised, mis on
antigeense koostise poolest sarnased. Nii tekib ristallergia. Ristallergia tekib sageli
sissehingatavatel allergeenidel ja toiduallergeenidel (Yudintseva, 2011).

1.3.Pohilised toiduallergeenid

Toiduallergia on dlitundlikkus toiduainetele. Seega moodustuvad kehas spetsiifilised antikehad.
Toidu ja selle antikehade koostoime tulemus on allergiline reaktsioon. Uhiskondliku progressi ja
globaliseerumise pideva arenguga suureneb allergiliste haiguste esinemissagedus. Umbes 30-40%
maailma elanikkonnast pdeb erinevaid allergiahaigusi, kusjuures haigestumus ja suremus kipuvad
aasta-aastalt kasvama. Kahjuks praegu puuduvad téhusad meetodid toiduallergiate ennetamiseks
ja korvaldamiseks. Seega praegu ainus ohutu ja tohus viis on véltida toidu tarbimist voi
kokkupuudet allergeenidega (Fu, 2019).

Enamik riike loetleb Codex Alimentariuse komisjoni soovitusel prioriteetsete toiduallergeenidena 8
koostisosa: piim, munad, kala, karbid, maapahklid, pahklid, sojaoad ja teravilja gluteeniallikad.
Erinevates riikides vdib ametlikult tunnustatud allergeenide loetelu erineda kodanike geneetiliste
erinevuste ja erinevate toitumisharjumuste tottu teatud toiduainetega kokkupuute tasemete
tottu. Seega saab nimekirja lisada seesamiseemned, tatar ja sinep (Taylor, 2015).

Moned toiduained, mis on enamikus allergeenide loendis tuvastatud, on tegelikult toiduainete
rithmad (nt kala, pahklid ja karbid). Naiteks, vastavalt uuringule, milles vdrreldakse
toiduallergeenide rahvusvahelisi margistamiseeskirju EL maarab pahklite loetelus kaheksa
nimetatud liiki, kuhu kuuluvad: mandlid, brasiilia pahklid, india pahklid, sarapuupahklid,
makadaamia pahklid, pekanipahklid, pistaatsiapahklid ja kreeka pahklid. Kanadas eristatakse
Uheksa nimetatud liiki — EL loetelule lisatakse ka seedripahklid. USA FALCPA (Food Allergen
Labeling and Consumer Protection Act) toob néitena kolm pahkliliiki, kuid ei sisalda pahklite
taielikku loendit (Gendel, 2012).



Eestis pohiliseks allergeeniks, mida tuleb margistada, on piim, sojaoad, muna, kala, gluteeni
sisaldavad teraviljad, pahklid, koorikloomad, seller, sinep, seesamiseemned, E-ained vaaveldioksiid
ja sulfitid. Pakenditel koostisosade loetelus on allergeenid paksu musta kirjaga esile tGstetud, et
need oleksid ndhtavad (Maaeluministeerium, 2018).

Paevalilleseemnete allergia on aga haruldane ja seni on kirjeldatud vaid moned juhtumid, kus
patsientidel on allaneelatud paevalilleseemnete suhtes tekkinud anafiilaktilise reaktsiooni
simptomid. Paevalille allergilise tavalisteks reaktsiooni siimptomiteks on suukaudne allergia
siindroom, bronhiaalastma, allergiline riniit, konjunktiviit, angioddeem, kontaktdermatiit ja
nahakahjustused (Ukleja-Sokotowska, 2016).

1.4.Magusad maarded

Magusad maarded on magusa maitsega homogeense tekstuuriga pastad, mida stiliakse enamasti
leival ja rostsaial voi sarnastel teraviljatoodetel, nagu vahvlid, pannkoogid, muffinid ja pitad.
Magusad maarded on omamoodi suhkrusisaldusega maaritav toidutoode.

1.4.1 Nutella ja selle peamised koostisosad

Kui radgime magusatest maaretest, siis esimese asjana meenub Nutella kui nende sdravaim ja
kuulsaim esindaja. See kaubamaérk ilmus Saksamaal péarast Teist maailmasdda. Juba eelmise
sajandi 60. aastate keskel oli Nutellal taiustatud retsept, mida me praegu teame, ja ka see kdikjal
maailmas &aratuntav pakendipurgi disain. Nutella koostis on: suhkur, palmidli, sarapuupahklid
(13%), vahendatud rasvasisaldusega kakaopulber (7,4%), |Gssipulber (6,6%), vadakupulber,
letsitiinid (soja) ja vanilin, allergeenide hulka kuuluvad piim, pahklid, soja ja nende t66deldud
tooted.

1.4.2. Suhkur

Suhkur on Nutella peamiseks koostisosaks. Valge suhkru p&hikomponent on sahharoos, mis
looduslikult toodetakse taimedes. Suhkur ekstraheeritakse peamiselt kas suhkruroost voi
suhkrupeedist. Ule 70% inimtoiduks tarbitavast suhkrust parineb suhkruroost (Brumbley, 2008).

Tehnoloogiad suhkruroost ja -peedist suhkru saamiseks on Uisna sarnased. Korjatud suhkruroog
purustatakse, et edaspidi sellest valja pressida suhkrumahla. Suhkruroog labib mitu pressi, iga kord
jargmisele pressile minnes mass niisutatakse. Korjatud, pestud ja Vviilutatud suhkrupeet
ekstraheeritakse kuumas vees, et saada suhkrumahla. Saadud mahl sisaldab lisandeid, nii et see
puhastatakse lubjapiimaga lisandite sadestamiseks ja kuumutatakse. Selle tulemuseks on
ensliimide deaktiveerimine. Pdrast seda puhastatud mahl aurustatakse ja jarelejaanud vesi
eemaldatakse vaakumseadmes, ning suhkur kristalliseerub (Silin, 1967). Saadud kristallid on
suhkru ja melassi segu, mis eraldatakse tsentrifuugimisel. Nii saadakse toorsuhkur ehk
rafineerimata suhkur.

Rafineeritud suhkur on tavaline valge suhkur, mida me oleme harjunud kasutama toidu
valmistamisel. Sellest suhkrust eemaldatakse puhastamisel kdik lisandid, ehk protsessi I6pus
koosneb see 99,9% (Lee, 2018) sahharoosist, ning saadakse valge vérvus.



Suhkrute asemel kasutatakse ka erinevaid siirupeid. Korge fruktoosisisaldusega siirup ehk
fruktoosi-glikoosisiirup on fruktoosi sisaldav siirup, mis saadakse tarklise lagundamise protsessil
glikoosiks ning glikoosi osalisel muutmisel fruktoosiks, aga erinevate tehnoloogia kasutamisel
vOib saada ka kas ainult gliikoosisiirup voi gliikoosi-fruktoosisiirup. Kdige sagedamini kasutatakse
kondiitritoodete ja magustoitude valmistamisel peamise magusainena. Tanu oma konsistentsile
kasutatakse seda laialdaselt kokteilide valmistamisel (Tervise Arengu Instituut, 2015).

1.4.3. Palmioli

Palmidli saadakse Glipalmi vilja viljalihast 6li pressimise teel. Palmidlis on killastunud rasvhapete
sisaldus kdrge, umbes 50%. Palmidli on suurim looduslik tokotrienooli allikas. Palmidli on rikas ka
K-vitamiini ja toidust saadava magneesiumi poolest. Palmidli sisaldab umbes 10% linoolhapet, mis
on killastumata oomega-6 rasvhape. Linoolhape on Uks kahest inimesele vajalikest asendamatust
rasvhapetest (Mukherjee, 2009).

Toorpalmidli peetakse rikkalikuks looduslikuks karotenoidide allikaks. Karotenoidid tugevdavad ka
immuunfunktsiooni ja on bioloogilised antioksiidandid, mis kaitsevad rakke ja kudesid vabade
radikaalide kahjustava toime eest (Mukherjee, 2009).

Palmioli tarbitakse varskelt. Okstideerunud palmidli mdjutab negatiivselt mitmeid fisioloogilisi ja
biokeemilisi protsesse inimorganismis. See sisaldab rohkem killastunud rasvu ja ei sisalda
antioksidante ning sellel on kahjulik mdju plasma lipiidide profiilile, vabadele rasvhapetele,
fosfolipiididele ja tserebrosiididele. Lisaks pohjustab oksideeritud palmidli reproduktiiv- ja
organitoksilisust, kahjustades eelkdige neerusid, kopse, maksa ja siidant (Mukherjee, 2009).

1.4.4. Sarapuupahklid

Sarapuupahklid on kdrgeima kalorisisaldusega pahklid. 100 grammi pahkleid sisaldab 634 kalorit,
umbes 13% valku ja 60% rasva. Neist suurema osa moodustavad killastumata rasvhapped, mille
osakaal on jargmine: oleiinhapet 75%, linoolhapet 15%. Killastunud rasvhapetest palmitiinhapet
6% ning steariinhapet 4%. Samuti on need pahklid rikkad mineraalainete — kaltsiumi, kaaliumi,
fosfori ja magneesiumi poolest. Kuna sarapuupahklid on rikkad tokoferoolide poolest, on nad
suurepdraseks looduslike antiokslidantide allikaks. Lisaks on sarapuupahklid oluliseks B-6-vitamiini
(puridoksiini) allikaks, mis on samuti mitmetes uuringutes osutunud kasulikuks sidame
isheemiatGve ja teatud tidpi vahi puhul (Richardson, 1997).

Sarapuupadhklid osalevad sageli IgE-vahendatud reaktsioonides ja on Euroopas pahkliallergia
peamine siidlane. llmingud varieeruvad kergetest simptomitest, mis piirduvad orofariinksiga
(oraalne allergia stindroom ehk OAS), mis on tingitud ristreaktsioonist Gietolmu allergeenide
homoloogidega ja raskematest olukordadest, mida vdib iseloomustada hingamisteede arritusega
(riniit ja/vdi astma), seedetrakti (khuvalu, oksendamine v&i kdhulahtisus) ja kardiovaskulaarsed
sumptomid (tahhlkardia, hiipotensioon, Sokk) (Calamelli, 2021).
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1.5.Muud maardekomponendid

1.5.1. Paevalilleseemnete Glipressjaak

Paevalilleseemnete Olipressjaagid on korvalsaadused, mis saadakse péarast 6li ekstraheerimist
seemnetest. Seejdrel kuivatatakse need vee eemaldamiseks. Jargmiseks ladestamiseks
vormistatakse neid pelleti kujuks (Petraru et al., 2021).

Olipressjaagid on kiudaine- ja valgurikkamad v&rreldes seemnetega. Pievalilleseemnete, 8li ja 2
sorti jadkide (vormitakse need kaheks vormiks, nimelt jahuks ja pelletiks) mineraalainete sisaldust
vorreldud uuringu pdhjal koogi mineraalainete sisaldus kilogrammi kohta peaaegu ei vahene, vaid
pigem isegi suureneb. Seega jadb parast &li valjapressimist presskooki suur hulk mineraalaineid.
See on rikas kaltsiumi, tsingi, vase ja magneesiumi poolest. Samuti leiti uuringust, et jaagid on
rikkalikud killastumata rasvhapete, nimelt nii mono- kui ka polikillastumata rasvhapete allikaks.
Levinumad rasvhapped olid linool-, pentadekaan-, steariin- ja oleiinhape (Petraru et al., 2021).

1.5.2. Kookosrasv

Kookosrasv valmistatakse kuivatatud vGi marjast kookospahkli viljalihast. Enim toodetakse seda
Filipiinidel, Indoneesias, Indias, Sri Lankal, Tais ja Malaisias (Lima, 2019)

Kookosrasv sisaldab palju killastunud rasvhappeid — lle 80%. See hdlmab markimisvaarses
koguses rasvhappeid, mille sisaldus on 6-10 sisinikuaatomit — MCT (kapronhape, kapriilhape,
kapriinhape). MCT-i peetakse dieetrasvadeks, kuna need lagunevad maos seedimise kdigus vabade
rasvhapete vabastamiseks. Nad voivad kohe siseneda maksa, jattes vahele rakud, kus rasva
sailitatakse varuenergiaallikana. Tahendab, et rasv kehas ei ladestu, andes samas palju energiat
organismile (Shterman, 2018).

1.5.3. Apelsin

Apelsinid parinevad tdendoliselt Kagu-Aasiast ja neid kasvatati Hiinas juba enne meie ajastut.
Niid on need sagedaseks tooteks kogu maailma kaupluste riiulitel. Apelsinid on tuntuim
C-vitamiini allikas, mis on tugev looduslik antiokstidant. Samuti sisaldavad need piisavas koguses
B-vitamiine, nagu tiamiini, piridoksiini ja folaate, kaltsiumi ja kaaliumi. Kaalium, rakkude ja
kehavedelike oluline komponent, aitab kontrollida pulssi ja vererdhku. Apelsinid sisaldavad ka
palju A-vitamiini ja teisi flavonoidseid antiokstidante, nagu alfa- ja beetakaroteenid. A-vitamiin on
oluline ka tervete limaskestade ja naha sailitamiseks ning oluline ka nagemise jaoks. Apelsini
leeliselised omadused stimuleerivad seedemahlu, leevendades seelabi kdhukinnisust (Etebu et al.,
2014).

1.5.4. Porgand

Porgand on kdigile tuntud juurvili, mida kasutatakse kogu maailmas. Porgand on hea kiudainete ja
mikroelemendi moliibdeeni allikas. Mollibdeen aitab kaasa rasvade ainevahetusele ja siisivesikute
okslidatsioonile ning on oluline raua imendumiseks maksas. Karotenoidid, mida porgandites leidub
rohkesti, on voimsad antiokstidandid, mis suudavad neutraliseerida vabu radikaale. Lisaks neile
sisaldab porgand vitamiine nagu C- ja K-vitamiin ning mitmeid B-vitamiine: tiamiini (B1),

11



riboflaviini (B2), pdiridoksiini (B6) ja folaati (B9), mis on vajalikud susivesikute, valkude
ainevahetuseks. (Dias, 2014).

1.5.5. Kaneel

Looduslikku kaneeli on poodidest keerulisem leida, tavaliselt miiliakse kassiat kaneeli nime all. See
on margistatud kas Hiina vGi Indoneesia, olenevalt paritolust, kaneel. Nende lehti ja pungi ning
eriti koort kasutatakse viirtside voi maitseainetena. 100 grammi kassiat sisaldab Ule tuhande mg
kaltsiumi, umbes 200 mg kaaliumi, umbes 70 mg magneesiumi ja 60 mg fosforit. Toote
kalorisisaldus 100 grammi kohta on 244 kilokalorit, samuti on kassias palju kiulisi aineid (Al-Numair
et al., 2007).

1.5.6. Aniis

Aniis on aromaatne (iheaastane taim, mis on péarit Vahemere idaosast ja Lddne-Aasiast ning mida
kasvatatakse paljudes piirkondades. Vilju tuntakse tavaliselt aniisiseemnena, mis parast valmimist
ja kuivatamist on populaarne virts. Aniisil on lagritsale sarnane magus, aromaatne maitse.
Puuvilju ja eeterlikku 0li kasutatakse laialdaselt maitseainetena paljudes toodetes, sealhulgas
klipsetistes ja maiustustes. Eeterlikku &li kasutatakse ka parfliimides, losjoonides, seepides,
kbharavimites, narimiskummides ja suuhooldustoodetes. Toiduainetoostuses toimib see
antioksiidandina ja sailitusainena (Singletary, 2022).

Aniisiseemned on rikkad flitokemikaalide poolest, millel on kdrge antioksiidantne ja
antimikroobne toime ning mida saab kasutada terviselisandina. Aniisi eeterliku 6li kasutamine
vOiks olla alternatiiviks keemiliste sailitusainete kasutamisele patogeenide torjeks ja
inaktiveerimiseks kaubanduslikes toidusiisteemides (Radaelli et al., 2016). Samuti on aniisi pikka
aega kasutatud farmaatsiatdostuses (naiteks aniisiseemne ekstrakte kasutatakse ravimitena nende
diureetilise ja lahtistava toime, rogalahtistava ja spasmoliitilise toime téttu, samuti kdhuvalu ja
kdhugaase leevendava toime tGttu). Aniisil on ka antibakteriaalsed omadused (Sun et al. 2019).

1.6. ToO eesmark

Antud t66 eesmark on vilja mdelda alternatiivne viis pdevalilleseemnetest valmistatud jaagi
inimtoiduks kasutamiseks parast nende teisest to6tlemist (Olipressimist ja taimse joogi filtrimist).
Seega sai tooteks valitud maarded, kus pdhikomponendiks oleks &lipressjaak. Lisaeesmargiks oli
vOimalusel kasutada tooraineid, mis ei ole tugevad allergeenid.
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2. Eksperimentaalne osa

2.1.Materjalid
To06s kasutati jargmiseid materjale:

Paevalilleseemne Glipressjdak (AS Letofiin)
Kilmpressitud kookosrasv Organic (Thai Choice, Thai)
Hele suhkrusiirup (Dan Sukker, Taani, Rootsi)

Apelsin punane pakitud (Sanguinelli, Itaalia)

Porgand (Eesti)

Kuivatatud apelsiniviilud (Mysnack, Eesti)

Apelsin (Valencia, Egiptus)

e Filtreeritud joogivesi
Paevalilleseemne dlipressjadk saadi Tallinna Tehnikallikoolist, millest oli eelnevalt 8li vélja
pressitud ja mida kasutati taimsete jookide valmistamisel. Teised koostisosad osteti kauplustest ja
biomarketist.

2.2.Meetodid

2.2.1. Turuanaliiis

Turuanallls viidi peamiselt l1abi novembris 2021. aastal ja tdiendati 2022. aastal, parast Lidli uute
kaupluste avamist. Maardeid analtisiti jargmistest poodidest: Prisma, Rimi, Maxima, Kaubamaja
toidupood, Biomarket, Rohevalik, Lidl ja paar online poodi (Greenest, Astri).

Uuriti sarapuupahklite ja muude pahklite baasil maardeid. Eesmark oli valja selgitada, milliseid
komponente kasutatakse kdige sagedamini maarete valmistamisel, samuti koostada vérdlustabel.

2.2.2 Maadrete valmistamine

100 grammi madrdes moodustab umbes 30% massist dlipressjadk, kuna idee oli, et enamus toote
koostisainetest oleks see jadk. Kuna need on tihedate graanulite kujul, purustatakse need segistis
pulbriks ja sGelutakse ldbi sdela, et eemaldada llejddnud graanulite terad edasiseks kasutamiseks.
Umbes 18% massist moodustab kookosdli, mis kaalutakse teise kaussi ja kuumutatakse
mikrolaineahjus 30 sekundit, et edaspidi oleks lihtsam segada. Esimesest kausist jadk puistatakse
teisse. Sellele segule lisatakse 8% suhkrusiirupit ja segatakse. Samal ajal hGGrutakse vaikese riiviga
apelsinikoor. Ulejadnud apelsinist pressitakse kasitsi mahl, aga porgandimahl mahlapressis. Saadud
mahladest lisatakse kaussi varvi andmiseks 6% porgandimahla ja 15% vélja pressitud
apelsinimahla. Seejarel lisatakse kuivatatud apelsin, mis on eelnevalt jahvatatud kohviveskis ja
soelutud labi sbela. Lopus segatakse pidevalt ja lisatakse vett, kuni konsistents on sobiv, tavaliselt
umbes 25 ml. Muude maitsetega maaret valmistades on koostisosade protsent veidi erinev, kuid
tehnoloogia jaab samaks, ning protsessi 16pus lisatakse teelusikatdis virtsi. Enne aniisi lisamist
jahvatatakse see kohviveskis ja sOelutakse, et pulbrist eraldada suured osakesed, sest need
krigisevad hammastel ebameeldivalt.
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2.2.3. Sensoorne analiilis

Degusteerimiseks valiti valja 3 erinevas vanuses vastajate riihma, ning igalihes oli 10 inimest.
Seega olid vanused jargmised:

e 13-17 aastat
e 18-30 aastat
e 31-65 aastat

Kisimustelehed koostati spetsiaalses ,Redjaede” programmis ja nad sisaldasid 5-pallisiisteemis
klisimusi toote valimuse, I6hna, maitse ja tekstuuri kohta (Tabel 2.).

Esmalt said vastajad juhised, kuidas ankeet vilja ndeb ja kuidas kisimustele vastata. Nad said
juurdepdaasu kiisimustikele spetsiaalselt loodud koodide kaudu. Seejarel anti rihmale proovid. Nad
said plaadid, millele olid kirjutatud naidiskoodi tdhistavad kolmekohalised numbrid. Numbrite
korval olid Ghekordsed lusikad, igas 5-7 grammi proovi.

Tabel 2. Degustatsioonis uuritavad parameetrid

Valimus e Varvi intensiivsus
Homogeensus
Laikivus

Uldine meeldivus

Uldine intensiivsus
Paevalilleseemne IGhn
Apelsini IGhn

Kaneeli I6hn

Aniisi I0hn

Lohn

Uldine intensiivsus
Pievalilleseemne maitse
Apelsini maitse

Kaneeli maitse

Aniisi maitse

Magusus

Kibedus

Uldine meeldivus

Maitse

Madritavus
Homogeensus
Kleepuvus

Tekstuur

2.2.4. Toitainete sisaldus

Maarde toitainete sisalduste arvutamiseks kasutati NutriData Toitumisprogrammi.

2.2.5. Vee aktiivsuse madramine

Proovide vee aktiivsuse maaramiseks kasutati Aqualab X3 (Mettler Toledo) seadet ja m&Gtmised
toimusid toetemperatuuril.
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2.2.6. Niiskuse maaramine

Proovide niiskuse maaramiseks kasutati halogeenkuivatamise meetodit. Meetod pdhineb proovi
kuumutamisel intensiivse halogeenvalgusega 105 °C temperatuuril ja niiskusesisaldus maaratakse
kaalukaotuse p&hjal. Tooks kasutati halogeenniiskusanallisaator Mettler Toledo HR83.

2.2.7. Tekstuuri analtitis

Maérete tekstuuri madramiseks analliUsiti toodete kdvadust, kleepuvust ja maaritavust tekstuuri
anallsaatoriga TA-XT2i (Stable Micro Systems, UK), kasutades koonilist mGGtepead nurgaga 45°.
K&ik andmed voeti ja toodeldi “Texture Expert Exceed” programmi abil. Anallidsi labiviimiseks
valiti jargmised parameetrid:

o Testi eelne kiirus: 2,0 mm/s

e Testi kiirus: 1,0 mm/s

e Testijargne kiirus: 10,0 mm/s
e Kaugus: 25,0 mm

Anallisimiseks taideti proovitops (korgus 40 mm, 1abim66t 34 mm) aareni prooviga ja asetati
koonilise otsiku alla keskele. Topsi hoiti kasitsi kinni. Programm valjendab tulemused graafikuna,
kus rakendatud jdu maksimumi nait on maarde kdvadus, jbu maksimaalne negatiivne nait —
kleepuvus ja deformatsioonil saadud piigi pindala on maaritavus (Joonis 1.).

Joonis 1. Tekstuuri anallilsi graafik
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3. Tulemused ja arutelu

3.1. Maarete turuanaliiiis

Kohalikult turult leiti 32 magusa maarde toodet. Nende koostised on toodud vérdlustabelis (Tabel
3.). 15 tootes (46,9%) kasutatakse peamise magustajana rafineeritud suhkrut, teisel kohal on
rafineerimata suhkur (31,3%). Kasutatakse ka mitmesuguseid alternatiivseid magusaineid,
suhkruasendajaid, nt maltitooli, ksilitooli, eriitritooli, ning olid ka teised variandid nagu riisisiirupi
pulber ja kookose suhkur.

Paevalilledli kasutatakse peamise rasva allikana enamikes maéaretes (18 tootes, mis moodustab
56,3%). Levinumad 6lid on ka palmidli (50,0%) ja rapsidli (34,4%). Vahemal maaral kasutatakse
kakaovoid (28,1%), kookosoli (6,3%) ja sheadli (3,1%), mida leidus vaid Uhes tootes. 65,6%
juhtudest kasutatakse kahe erineva 0li kombinatsiooni, peamiselt rapsi- ja palmidli
kombinatsioone (42,9%) ning péaevalilledli kakaovdiga (38,1%). Koigist leitud méaaretest vaid 6
tootes kasutati ainult Ghte tuipi 6li, kdige vahem kasutatakse kolme &li kombinatsiooni (9,4%).

Leitud maardevdiete hulgas oli rohkem neid tiilipe, mis sisaldavaid sarapuupahkleid (71,9%) ja
9,4% ei sisalda pahkleid. Sarapuupahklite protsendiline osakaal koostises nadhtavalt varieerub:
0,7% kuni 60%, kuid seda ei margitud igal tootel. Keskmine sarapuupahkli sisalduse protsent on
11,3%. Muudes madretes kasutatakse ka teisi pahkleid, mille osakaal on 18,8%, naiteks
pistaatsiapahklid, india pahklid, mandlid ja maapahklid.

Kuivainena kasutatakse kakaopulbrit (78,1%), |0ssipulbrit (25,0%), vadakupulbrit (37,5%) jm.
Maarde koostistes leiti lisanditena letsitiini, 10hna- ja maitseaineid, aroome, vanilli ekstrakti,
inuliini ja soola.
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Tabel 3. Turul leiduvad maarded ja nende koostised

Tootja/briand, Nimi Magustaja Rasvosa Pahklid Kuivosa Lisaained
Vahendatud rasvasisaldusega
kakaopulber 7,4%, 16ssipulber
Ferrero “Nutella” Suhkur Palmidli Sarapuupahklid 13% |[6,6%, vadakupulber Sojaletsitiinid, vanilliin
Maltodekstriin, vdhendatud
rasvasisaldusega kakaopulber 5%,
Cebe “Nussa” Suhkur Rapsioli, palmidli Sarapuupahklid 0,7% |[vadakupulber (piimast) Letsitiinid, aroomid
Piimapd&hine vadakupulber,
vahendatud rasvasisaldusega
Paevalilledli 28%, kakaopulber, vdhendatud Paevalilleletsitiin, sool, I6hna-
Milka “Huzelnut creme” Suhkur kakaovoi Sarapuupahklid 5% [rasvasisaldusega piimapulber ja maitseaine
Proteiinikontsentraat (piimast),
HealthyCo Paevalilledli, kakaovdi, proteiinijahu (piimast), vahendatud
“PROTEINNELLA” Maltitool kookosedli Sarapuupahklid rasvasisaldusega kakaojahu 6,5% |Letsitiin, vanilli ekstrakt
Vadakupulber (piimast),
Rapsidli, paevalilledli, vahendatud rasvasisaldusega
Xtra “Choko palaeg” Suhkur palmidli Sarapuupahklid 2% [kakaopulber 5% Paevalilleletsitiin, aroom
Rainbow Vahendatud rasvasisaldusega
“Hasselpahkina-Kaakaolevi kakaopulber 3,7%, vadakupulber |P3devalilleletsitiin, Idhna- ja
te” Suhkur Rapsidli, palmidli Sarapuupdahklid 10% [(piimast) maitseained
Vadakupulber (piimast),
Rainbow vahendatud rasvasisaldusega Emulgaator (E322 paevalill),
“Maito-Kaakaolevite” Suhkur Rapsidli, palmidli - kakaopulber 2,5%, 16ssipulber 1,5% |aroom, sarapuupahkel
Vadakupulber (piimast),
vahendatud rasvasisaldusega
Brinkers “Nusica Milk & kakaopulber 2,5%, 18ssipulber Sojaletsitiin, Bourbon vanilje
Hazelnut” Suhkur Rapsidli, palmidli Sarapuupahklid 1% 1,3%, sojajahu ekstrakt, Idhna- ja maitseaine
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Good Good “Choco Hazel”

Maltitool,
stevioolgliikosiidid

Rapsioli, sddstev
palmidli

Sarapuupahklid 13%

Vahendatud rasvasisaldusega
kakaopulber, 10ssipulber,
vadakupulber (piimast)

Paevalilleletsitiin, looduslik
I6hna- ja maitseaine

Vahendatud rasvasisaldusega
kakaopulber 16,9%, sojajahu,

Gandola “Nuar” Suhkur Palmidli, paevalilledli |Sarapuupahklid 13% |l8ssipulber Sojaletsitiin
Paevalilleletsitiin,

Vego “Vego” Roosuhkur Paevalilledli, sheadli Sarapuupahklid 22% [Kakaopulber 11% ekstraheeritud vaniljepulber

Valsoia “Vegan Hazelnut Vahendatud rasvasisaldusega Paevalilleletsitiin, [dhna- ja

Spread” Suhkur Paevalilledli, kakaovdi [Sarapuupahklid 14% |kakaopulber 11%, sojakiud 3% maitseained

Super fudgio “Organic Riisisiirupi pulber, Kookospulber, vahendatud Kummiaraabik (akaatsiakiud),

hazelnut-cocoa spread” roosuhkur Pdevalilledli Sarapuupahklid 12% [rasvasisaldusega kakaopulber 5% |[pdevalilleletsitiin

Vahendatud rasvasisaldusega
Biona organic “Milk cocoa kakaopulber 5%, 10ssipulber 5%, Sojaletsitiin, burbooni vanilje
hazel spread” Roosuhkur Paevalilledli, kakaovoi |Sarapuupdhklid 10% [sojajahu ekstrakt

Xucker “Nuss-Nougat
Creme”

Ksulitool 30%

Kakaov®Gi, paevalilledli

Sarapuupdahklid 33%

Kergelt vahendatud rasvaga kakao

Xucker “Nuss-Nougat
Creme”

Eriitritool 30%

Kakaovdi, paevalilledli

Sarapuupahklid 33%

Kergelt vahendatud rasvaga kakao

Xucker “Sokolaadimaére,

Paevalilledli, kakaovoi

suhkruvaba (ksilitooliga)” [Ksdlitool 15,5% - Tugevalt dlivaba kakaopulber -

Rapunzel “Hasselnuss

Creme” Roosuhkur Palmidli Sarapuupahklid 60% [Mandlijahu Meresool

Bonsan “Organic Mylk Vahendatud rasvasisaldusega Inuliin, sojaletsitiin, Bourbon
Hazelnut Cocoa Spread” Roosuhkur Paevalilledli, kakaovoi |[Sarapuupahklid 10% |kakaopulber 5%, sojajahu vaniljeekstrakt

TeoBia “Crema alla
Nocciola”

Tume roosuhkur

Sarapuupahklid

M&ru kakao

Bionella “Bionella”

Roosuhkur

Palmidli, paevalilledli

Sarapuupahklid 14%

Vahendatud rasvasisaldusega
kakaopulber, magusa lupiini jahu

Bourbon vanilje
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Bioup “Vegan Protein
spread with peanuts”

Roosuhkur

Paevalilledli

Maapahkel 36%

Riisiproteiin 8%, vahendatud
rasvasisaldusega kakaopulber

Paevalilleletsitiin, sool

Natures Charm “Coconut
Chocolate Fudge Sauce”

Roosuhkur 28%,
kookose suhkur 5%

Neitsikookosoli

Kakaopulber 8%, meresool 0,5%

Almighty Foods “Cashew
Caramello”

KookosGie nektar

India pahklid,
kuivatatud kookos,
maamander

Vaniljekaun, meresool, sidruni

eeterlik oli

Xucker “Pistazien-Kokos-

Maldotekstriin, varvained:
looduslik kurkumiin, vaske
sisaldavad klorofiillite ja

Creme” Ksilitool Kakaovdi, paevalilledli [Pistaatsia 31% Kuivatatud kookospiimapulber 12% [klorofillinide kompleksid
Gandola “Blanc Valge Jahvatatud kakaooad 8%, I0ss, Piimavalgud, laktoos,
mandlikreem” Suhkur Palmidli, paevalilledli [Mandlid piimapulber 5,5% sojaletsitiin, maitseained
Maltodekstriin, taispiimapulber
Bounty “Bounty Spread”  [Suhkur Rapsiodli, palmidli Kookoslaastud 6% 9,3% Letsitiin, sool
Taispiimapulber, kiipsisetiikid 6%,
laktoos, vahendatud Letsitiinid, looduslikud I6hna-
Twix “Twix Spread” Suhkur Rapsidli, palmidli Sarapuupahklid rasvasisaldusega kakaopulber 4,2% |ja maitseained, sool.
Super fudgio “Organic Riisisiirupi pulber, Kookospulber, vahendatud Kummiaraabik (akaatsiakiud),
hazelnut-cocoa spread” roosuhkur Paevalilledli Pistaatsia 12% rasvasisaldusega kakaopulber 5% |pdevalilleletsitiin
Mister Choc “Cocoa Vadakupulber, 5% vdahendatud
Creme” Suhkur Rapsidli, palmidli Sarapuupahklid 2%  [rasvasisaldusega kakaopulber Letsitiinid
Vadakupulber, 2,5% |8ssipulber,
2,5% vahendatud rasvasisaldusega
Mister Choc “Choco Duo” [Suhkur Rapsidli, palmidli Sarapuupdahklid 1% |kakaopulber Letsitiinid
Mister Choc “Cocoa Rapsidli, palmidli, Vadakupulber, 8,5% vahendatud
spread” Suhkur paevalilledli Sarapuupahklid rasvasisaldusega kakaopulber Letsitiinid
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3.2.Maarde retseptide viljatootamine

Algne idee oli, et maarete valmistamisel peaks vdahemalt 50% kogu massist moodustama
paevalilleseemne jadk. Praktikas oli selle maitse vaga moru ja seda oli raske dra peita. Samuti tdnu
sellele, et jaak oli vaga kuiv ja imas palju vett, ei saavutatud maarde konsistentsi kohe. Loplikud
retseptid on nadidatud tabelis 4.

Algselt kasutati peamise magusainena suhkrut, kuid sellest ei piisanud. Parast seda otsustati
siirupile kui kontsentreeritumale magusale tootele selle vedela viskoosse konsistentsi tottu Ule
minna.

Taiendavateks vedelateks komponentideks valiti varskelt pressitud apelsinimahl, mis oli maarde
apelsinimaitse pohikomponent. Samal eesmargil lisati apelsinikoort. Kuid ka parast seda laks
apelsini maitse paevalilleseemnete maitse taustal kaduma. Apelsini maitse isoleerimiseks lisati
peale mitmeid katseid ka kuivatatud apelsiniviile. See andis hapuka maitse, mis oli rahuldav.

Porgandimahla kasutati selleks, et peita halli, siinget jaagi varvi ja ka lisada magusust.

Esimestel katsetel prooviti lisada veel seesamiseemneid, et suurendada mineraalainete ja
vitamiinide hulka, ning linaseemnedli, kuid need muutsid maitse ainult veel morkjamaks, mistottu
otsustati sellest mottest loobuda.

Voide pShimaitseks valiti apelsin ning lisaks otsustati teha 2 virtside lisamisega - ideaalne variant
kaneel, sobib apelsini ja aniisi jaoks, kuna sellise kombinatsiooniga toodete valik turul on vaike.

Tabel 4. Loplikud maarete retseptid

Apelsini ja

Apelsini kaneeli Apelsini ja aniisi

maitseline maitseline maitseline

madre madre madre
Olipressjaik, g 54 50 44
Kookosrasy, g 27 26 22
Siirup, g 13 20 22
Kuivatatud apelsin, g 13 6 11
Apelsinimahl, g 23 22 27
Porgandimahl, g 9 11 11
Apelsini koor, g 11 14 13
Vesi, ml 50 56 54
Kaneel - 1tl -
Aniis - - 0,5 tl
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3.3.Toitumisalane info

Tabelis 5. on naidatud valjatootatud maadrete toitainelised sisaldused 100 grammi kohta.
Apelsinimaitselises maardes on 325 kcal, 22,2 g susivesikuid, 23,2 g rasvu, 4,4 g kiudaineid ja 9,04
g valke. See maardevdi sisaldab veidi rohkem rasvu ja valke ning vahem sisivesikuid vorreldes
teiste maaretega, kuna valmistamises kasutati rohkem O0lipressjaaki ja kookosrasva ning vahem
suhkrusiirupit. Apelsini- ja kaneelimaitselises maardes sisaldub 314 kcal, 24,3 g sisivesikuid, 21,6 g
rasvu, 5,82 g kiudaineid ja 8,31 g valke. Selles maardes on kdige rohkem kiudaineid. Apelsini- ja
aniisimaitseline maare sisaldab 296 kcal, 25,7 g susivesikuid, 19,0 g rasvu, 3,9 g kiudaineid ja 7,45 g
valke, millest kdik naitajad on vaiksemad kui teistes maaretes va siisivesikute sisaldus. K&ik kolm
maaret on head naatriumi, kaltsiumi, kaaliumi, A ja C vitamiini, beta-karoteeni ja folaadi allikad.
Kaneeliga maardes on kaaliumi ja kaltsiumi nditajad suuremad, ning on suuremad ka magneesiumi
ja fosfori sisaldused. Vitamiine aga leidub rohkem aniisi maardes, sest koostises on rohkem

apelsinimahla.

Tabel 5. Maérete toitainelised sisaldused

Toiduaine Apelsinimaitseline | Apelsini- ja Apelsini- ja Uhik

madre kaneelimaitseline [ aniisimaitseline

maare maare

Kogu 100 100 100 | g
Makroelemendid
Energiasisaldus 1351 1302 1231 | kJ
Energiasisaldus 325 314 296 | kcal
Siasivesikud, kokku 22,2 24,3 25,7 | g
Rasvad 23,2 21,6 190 (g
Kiudained 4,4 5,82 39 |¢g
Valgud 9,04 8,31 7,45 | g
Alkohol 0 0 O|g
Vesi 26,2 28,9 320 (g
Tuhk 0,251 0,422 0,347 | g
Susivesikud
Sisivesikud, 17,8 18,5 21,8 | g
imenduvad
Tarklis 1,52 1,46 1,27 | g
Suhkrualkoholid 0 0 Olg
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Sorbitool 0 0 Ofg
Mannitool 0 0 Ofg
Isomalt 0 0 Olg
Maltitool 0 0 Olg
Lakitool 0 0 Ofg
Kstlitool 0 0 Olg
Erdtritool 0 0 Ofg
Suhkrud, kokku 15,3 15,7 193 | g
Sahharoos 3,92 5,46 6,21 | g
Laktoos 0 0 Oleg
Maltoos 0 0 O|g
Gliikoos 2,36 3,37 3,79 | g
Fruktoos 2,37 3,37 38|¢g
Galaktoos 0 0 O|g
Rasvad

Rasvhapped, kokku 15,0 14,1 123 | g
Killastunud 14,3 13,5 11,7 | g
rasvhapped

Monokillastumata 2,93 2,69 2,39 | g
rasvhapped

PolUkullastumata 2,29 2,09 1,87 | g
rasvhapped

Transrasvhapped 0 0 Olg
Palmitiinhape (C16) 1,3 1,23 1,06 | g
Steariinhape (C18) 0,446 0,422 0,365 | g
Linoolhape (C18:2) 0,279 0,264 0,228 | g
Linoleenhape (C18:3) 0 0 O|g
Kolesterool 0 0 0| mg

Mineraalained
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Naatrium 38,4 23,7 36,3 | mg
Kaalium 79,7 107 104 | mg
Kaltsium 20,9 56,5 28,2 [ mg
Magneesium 6,77 10,4 9,51 | mg
Fosfor 6,0 8,49 7,20 | mg
Raud 0,319 0,685 0,488 | mg
Tsink 0,036 0,101 0,048 | mg
Vask 0,027 0,049 0,043 | mg
Mangaan 0,017 0,537 0,025 | mg
Jood 0,37 0,469 0,547 | ug

Seleen 0,175 0,327 0,252 | pg

Kroom 0,435 1,06 0,735 | pg

Nikkel 2,61 3,95 4,41 | ug

Vitamiinid

Vitamiin A 42,8 51,2 51,9 | RE

Retinool 0 0 0| pg

Beeta-karoteeni 497 594 604 | BCE
ekvivalent

Vitamiin D 0 0 0| pe

Vitamiin D3 0 0 0| pe

Vitamiin E 0,03 0,103 0,036 | TE
Vitamiin K 0,975 2,07 1,19 | pug

Vitamiin B1 0,024 0,027 0,029 | mg
Vitamiin B2 0,015 0,019 0,018 | mg
Niatsiini ekvivalenr, 0,212 0,301 0,253 | NE

kokku

Niatsiin 0,169 0,228 0,201 | mg
Niatsiini ekviv. 0,021 0,046 0,025 | mg

triptofaanist
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Pantoteenhape 0,08 0,1 0,095 | mg
Vitamiin B6 0,028 0,037 0,033 | mg
Biotiin 0,189 0,228 0,224 | pg
Folaadid 7,19 7,79 8,53 | ug
Vitamiin B12 0 0 0| pe
Vitamiin C 15,6 17,6 18,6 | mg
Muu

Soola ekvivalent 0,104 0,071 0,105 | g

3.4.Sensoorse analiiiisi tulemused

Apelsinimaitselise maarde sensoorses anallitisis hindasid kdik kolm vanuserihma valimust
peaaegu Uhesuguseks (Joonis 2.). Homogeensuse ja laikivuse hinnangud k&ikusid ebaoluliselt.
Varvi intensiivsuse tulemus oli kdrgeim keskmises vanuserihmas (18-30 a.) - 3,5 punkti.
Sellegipoolest oli vanema rilhma (31-65 a.) keskmine hinnang sellele kdigist gruppidest korgeim - 4
punkti, 18-30 a. rithm - 3,8, noorem rithm (13-17 a.) - 3,2 punkti.

Kuigi 16hna Gldise intensiivsuse hinded ei olnud vaga korged, olles kolme punkti piires, markisid
rihmad apelsini |I6hna olemasolu. Keskmine riihm hindas seda tisna kdrgelt - 3,9 punkti vorra,
teised riithmad andsid madalama hinde. Samal ajal paevalilleseemnete |I6hna hindajad peaaegu ei
tundnud. 13-17 a. rihma keskmine punktisumma oli 1,3 punkti, teistel gruppidel langesid
tulemused kokku 2 punkti ringis.

Maitse intensiivsuse hinded olid lisna madalad, ainult noorem rihm andis 3,2 punkti, teiste
rihmade hinded langesid peaaegu kokku 2,5 punkti piiris. Kéik kolm riihma markisid, et nad
tunnevad apelsini maitset rohkem kui pdevalilleseemne maitset, kuigi Gldhinnangud polnud kuigi
korged. Koigi kolme grupi kibeduse hinded olid 2,5 punktiga peaaegu identsed, ka kaks
vanuserihma (13-17 a. ja 18-30 a.) andsid magusa maitse punktide eest sarnaseid punkte ning
vanem grupp andis veidi madalama hinde: 1,9 punkti. Vaatamata sellele andsid 18-30 a. ja 31-65
a. rlhma lldise maitse meeldivusele vastavalt 3,4 ja 3 punkti, noorem riihm aga hindas maitset
2,1 punktiga.

Maarde tekstuuri puudutavate kiisimuste osas saadi keskmisest ja vanemast riihmast peaaegu
identsed hinded. Homogeensust ja maaritavust hindasid need kaks riihma 2,8-3 punkti piires.
Kleepuvust 18-31 a. vanuseriihm hindas 3,4 punktiga, vanemas rithmas langes tulemus 2,9-le.
Noorem rilhm andis madritavuse eest 2,1, homogeensuse 2,8 ja kleepuvuse eest 2,9 punkti.
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Apelsini maitseline maare

13-17a. ==18-30a. 31-65 &
\Ervi intensiivsus
45
Kleepuwus \ Homogeensus

1.5

Homogeensus Laikivus
=
25

Madritavus _ (ldine valimuse meeldivus
15
0.5
Maitse dldine meeldivus a Léhna intensiivsus
Kibedus Pievalilleseamne 13hn
WMagusus Apelsini 13hn
Apelsini maitse Maitse intensiivsus

Piowalillacaamna maifca

Joonis 2. Apelsini mdarde sensoorse analliiisi tulemused

Joonisel 3 on naidatud apelsini ja kaneeli maitselise maarde sensoorse anallilisi tulemused. Sellise
maarde valimus sai madalama hinde kui lihtsalt apelsiniga maare. Varvi intensiivsus kahes riihmas
hinnatuna oli umbes 3 punkti, samas kui 18-30 a. riihm hindas seda 2,6 punktiga. Homogeensust
ja laikivust hinnati ka madalamaks. Uldiselt meeldis selle proovi vilimus kdigile hindajatele
margatavalt vdahem kui apelsini maitselise maarde valimus. Valimuse tulemused on jargmised:
13-17 a. riithm pani 2,7 punkti, 18-30 a. — 2,8 punkti, 31-65 a. — 3 punkti.

Keskmiselt hinnati Gldist I6hna intensiivsust kdrgemaks, noorem riihm andis 4,2 punkti, ilejadnud
kaks said sama tulemuse - 3,7 punkti. Ka paevalilleseemnete I6hna kohta andsid hindajad peaaegu
Uksmeelselt madala hinde, mis tahendab, et I6hn on markamatu ja vaevumargatav. 13-17 a. riihm
hindas 2 punktiga, 18-30 a. — 1,4 ja 31-65 a. — 1,5 punktiga. Kuid ka apelsini I6hn jai madalaks,
hinded jaid vahemikku 2,1-1,7. Samas hinnati kdige kdrgemalt kaneeli I16hna, mis sai kahelt
rihmalt hindeks 4 voi rohkem. 18-30 a. vanusegrupp hindas seda 3,8, mis on samuti kdrge
tulemus.

Maitse intensiivsuse hinnangud erinevad riihmade vahel veidi. Kdrgeima punktisumma andis
noorem rihm - 4 punkti, teiste rihmade hinded olid 3,5 punkti tasemel. Samuti jai
paevalilleseemnete maitse hindajatele halvasti eristatavaks, kuna hinded olid Gsna madalad:
kdrgeima hinde 2,3 punkti andis keskmine riihm, vanema riilhma keskmine hinne tootele oli 1,8
punkti. Kdik rihmad hindasid apelsini maitset erinevalt. Noorem vanuseriihm andis 2,1 punkti, mis
on Usna madal, keskmine rihm 2,4 punkti ja vanem riihm tundis apelsini maitset k&ige enam,
kuna nende punktisumma oli 2,8 punkti. Seevastu kaneeli maitset tdstsid kdik riihmad esile, andes
kdrged hinded 4 punkti ja Ule selle. Magusa maitse hinnang on margatavalt kdrgem kui
apelsinimaarde puhul. Vanem ja noorem grupp andsid tapselt 4 punkti, keskmine grupp andis 3,8
punkti. Kibeduse hinded kdikusid suuresti, kuna noorem rithm seda peaaegu ei tundnud, andes
keskmiseks hindeks 1,8 punkti, samas kui vanem riihm, vastupidi, andis kibedusele 3 punkti.
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Uldjoontes meeldis maarde ildmaitse enim 13-17 a. ja 18-30 a. riihmadele, saades vastavalt 4 ja
4,2 punkti ning veidi vihem meeldis see vanemale riihmale, kelle tulemuseks oli 3,6 punkti.

Tekstuuri kohta hindasid homogeensust kdik riihmad peaaegu identselt, kleepuvuses on erinevus
veidi rohkem ndha, erinevus suurima ja vdikseima tulemuse vahel on 0,4 punkti. Maaritavust
hindas noorem riihm 2,1 punktiga, keskmine riihm 3-ga ja vanem 2,7 punktiga.

Apelsini ja kaneeli maitseline maare

13-17 = 13-30 a 31-85a.
Varvi intensiivsus
) 5
Kleepuvus 45 Homogeensus
Homogeensus N Liikivus
3.5
)
MEEritavus L5 Uldine vdlimuse mesldivus
1.5
Maitse dldine meeldivus = Léhna intensiivsus
0.5
a
Kibedus Paevalilleszemne |&hn
Magusus Apelsini I8hn
Kaneeli maitse Kaneeli 1&hn
Apelsini maitse Maitse intensiivsus

Piawalillacaamne maitsa

Joonis 3. Apelsini ja kaneeli maarde sensoorse analiisi tulemused

Varvi intensiivsust aniisi- ja apelsinimaitselises maardes hindasid k&ik grupid ligikaudu 3 punktiga
(Joonis 4.). Homogeensus sai kahest grupist 3 punkti, keskmine grupp andis 3,5 punkti. Laikivus sai
ka madalad hinded, kus kdrgeim on 2,2 ja madalaim 1,8 punkti. Uldist vilimust hindas noorem
grupp 2,9 punktiga, rohkem meeldis see teistele gruppidele. Seega pani keskmine grupp 3,5 punkti
ja vanem 3,3 punkti.

Léhna intensiivsus ei olnud nii tugev kui kaneelimdarde puhul, tulemused olid ldhemal
apelsinimaitselisele, kuna kahe grupi hinded olid 3,2 ja 3,1 punkti, 18-30 a. rihm hindas 2,7
punktiga. Ka paevalilleseemnete |6hn polnud tugev, kdrgeim punktisumma oli keskmises riihmas -
1,9 punkti. Noorem riihm andis apelsini I6hnale 1,9 punkti, ilejaanud rithmad tundsid seda veidi
tugevamalt: 18-30 a. - 2,3 punkti ning 31-65 a. - 2,1 punkti. Aniisi I6hn oli ilmekam, keskmise
rihma hindajad hindasid seda 3,4 punktiga, vanem aga 3,7 punktiga. 13-17 a. grupis ei saanud
koik aru, kuidas aniis I6hnab, mistottu ei osatud selle intensiivsust tapselt hinnata ja keskmine
punktisumma oli 2,5 punkti.

Maitse intensiivsuse hinded olid madalamad kui kaneeliga maitsestatud maaretel, kuid kérgemad
kui tavalisel apelsinil. Noorem riihm andis kdrgeima 3,5 punkti, 18-30 a. ja 31-65 a. gruppide
tulemused olid sarnased, 3 punkti piiris. Nagu teistegi madrete puhul, hinnati ka
paevalilleseemnete maitset madalaks: 2,2 punktilt 1,8-le. Kuid ka apelsinimaitse oli ndrgalt
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vdljendunud, kuna selle keskmised hinded kahes riihmas olid 1,8 ja 2 punkti. Vanem grupp hindas
veidi kdrgemalt - 2,3 punkti. Aniisi maitse oli paremini tunda, kuna keskmine grupp hindas selle
intensiivsust 3,3 punktiga, vanem 3,6 punktiga. Mdnedel 13-17 a. rihma hindajatel olid aniisi
dratundmisega raskused, kuna nad ei teadnud selle maitset, mistdttu on hinded margatavalt
erinevad - 2,7 punkti. Noorema rithma magususe ja kibeduse hinded olid samad 3 punktiga, ka
18-30 a. grupi tulemused ei erinenud (iksteisest palju ja jaid 2,5 punkti piiresse. Vanem rilhm tdstis
rohkem esile kibedust, hinnates seda 3,2 punktile ja magusust 2,5 punktile. Uldmaitse meeldis
kdige enam keskmisele vanuseriihmale - 3,7 punkti, teisel kohal oli vanem riihm, kes kogus 3,5
punkti ja noorem rithm hindas maitset 2,1 punktiga.

Maadritavust hinnates hindas 13-17 a. grupp 2,3 punktiga, 18-30 a. — 2,9 ja 31-65 a. — 3,3 punktiga.
Kleepuvust ja homogeensust hindasid kdik riihmad ligikaudu samadeks, hinnangud kdiguvad veidi
ja on 3 punkti piiril.

Apelsini ja aniisi maitseline maare

13-17a. ==18-3Da. 31-65 &
\Ervi intensiivsus
Kleepuvus - Homogesnsus
35
Homogeensus > Laikivus
e
M Earitavus 2 Uldine valimuse meeldivus
1.5
Maitse Oldine meeldivus - dhna intensiivsus
0.5
a
Kibedus Péevalilleseemne 1Ghn
Magusus Apelsini 1&hn
Aniisi maitse Aniisi 18hn
Apelsini martse Maitse intensiivsus

Pigualillacaamna maifca

Joonis 4. Apelsini ja aniisi mdarde sensoorse anallitisi tulemused

Loppkokkuvottes on ndha, et hindajad andsid oma eelistuse erinevatele parameetritele
erinevatele hinnetega. Nii meeldis mulle naiteks apelsini ja apelsini-aniisi maarde valimus rohkem
kui kaneeliga maarde puhul, kuid kaneeli maitse meeldis mulle palju rohkem vorreldes teiste
madaretega. Vanemas ja keskmises riihmas vdGeti aniisi maitse vastu neutraalsemalt, samas kui
nooremas rithmas polnud kdik vastajad aniisi varem proovinud ega tundnud selle maitset, kuid
paljudele see I6puks ei meeldinud.

3.5.Vee aktiivsuse ja niiskuse tulemused

Vee aktiivsus iseloomustab vee olekut toiduainetes ning selle osalust keemilistes ja bioloogilistes
muutustes nagu naiteks mikroorganismide kasv. See on ks olulisi kriteeriume, mille jargi saab
hinnata toiduainete stabiilsust sailitamise ajal.

Keskmise niiskusega toidud (IMF) on sailivuskindlad toidud, mille niiskusesisaldus on vahemikus
10% kuni 40% ja aw on 0,60 kuni 0,90. Parmid ja hallitus taluvad vee aktiivsust kuni 0,80, aga 0,85
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peetakse patogeeni kasvu ohutuks piirtasemeks. Naiteks vee aktiivsuse minimaalne vaartus
Staphylococcus aureus kiireks paljunemiseks on 0,86, Listeria monocytogenes puhul on see aw
vaartus 0,92-0,94, Salmonella spp.’s 0,92-0,95 ja Bacillus cereus’i miinimum aw vaartus on
0,93-0,95 (Barbosa-Canovas, G. et al, 2007).

Tabelis 6. on toodud vee aktiivsuse ja niiskusesisalduse analliliside tulemused.

Apelsinimaitselise maarde vee aktiivsuse keskmine naitaja on 0,96810,003 ja niiskussisaldus
48,71+0,37%. Apelsini- ja kaneelimaitselise maarde vee aktiivsuse keskmine naitaja on
0,959+0,005 ja niiskusesisaldus on 48,67+0,096%. Apelsini- ja aniisimaitselise maarde vee
aktiivsuse keskmine naitaja on 0,956+0,003 ja niiskusesisaldus on 49,47+0,39%.

Saadud tulemuste podhjal vGib jareldada, et modlema parameetri — vee aktiivsuse ja
niiskusesisalduse — keskmised naitajad on Ule lubatud normi, mis tdahendab, et erinevate
haigustekitajate paljunemise vdimalus toodetes on kiillaltki suur ja edasi vdiks nende vadartuseid
vahendada. N&iteks, et soovitud konsistentsi saavutamiseks voib kasutada mitut taimedli, kuid
vahendada kasutatava vee kogust

Mikroobide kasvu véivad lisaks toote niiskusesisaldusele ja veeaktiivsusele mdjutada ka toitainete
sisaldus, pH vaartus, redokspotentsiaal, sdilitustemperatuur, gaaside koostis ja toiduainet
Umbritseva 6hu suhteline niiskus (Hamad, 2012).

Tabel 6. Vee aktiivsuse ja niiskuse tulemused

Apelsiniga maare Apelsini ja kaneeliga maare Apelsini  ja  aniisiga
maare

Vee aktiivsus, aw

0,968+0,003 0,959+0,005 0,956+0,003
Niiskus,%
48,71+0,37 48,67+0,096 49,47+0,39

3.6.Tekstuuri analiitisi tulemused

Tabelis 7. esitatud tekstuurianalllsi tulemuste pdhjal osutus apelsinimaitseline maare kolmest
proovist kdige tugevamaks ja kleepuvamaks ning selle maarimiseks tuleb rohkem joudu kasutada.
Selle toote keskmised tulemused on vastavalt 940,89 N, -6,26+0,36 N ja 64,32+5,99 Ns. Teisest
kiljest apelsini ja aniisiga maare tuli kdige pehmem (7,00+0,32 N) ja vahem kleepuvam
(-5,13%0,35 N) ning selle mé&aritavuse néitaja on vadiksem teiste proovidega vorreldes — 50,84+1,71
Ns. K&ik apelsini ja kaneeliga maarete tulemused jaavad teiste proovide vahele ehk kdvadus on
7,52+0,68 N, kleepuvus on -5,29+0,32 N ja madritavus on 54,50+4,00 Ns.

Peamised komponendid, mis mdjutavad ISpptoote konsistentsi, on sel juhul purustatud
paevalilleseemne jadk ja kookosrasv. Rasv toatemperatuuril annab pehmema tekstuuri. Kuna jadk
on kuiv ja suudab suurel hulgal vedelikku endasse imada, muutub tekstuur kdvemaks. Apelsiniga
maardes on rohkem jadkaineid kui teistes proovides, seetdttu on see tulemuste jargi kdige kdvem.
Lisaks suurendab apelsinikoor tugevust ja pulbristatud apelsin kleepuvust. Aniisimdardes on
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koostises vahem kooki ning rohkem vedelaid komponente nagu siirup ja mahl, mistéttu on

kdvadusindeks margatavalt vaiksem.

Tabel 7. Tekstuuri anallitsi tulemused

| Proov Kovadus, N Kleepuvus, N Madritavus, Ns
Apelsiniga maare 9+0,89 -6,26%0,36 64,32+5,99
Apelsini ja kaneeliga | 7,52+0,68 -5,29+0,32 54,50+4,00
maare
Apelsini ja aniisiga | 7,00£0,32 -5,13+0,35 50,84+1,71
maare
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Kokkuvote

Tanapdeval on oluliseks tlesandeks valja to66tada viis, kuidas vahendada tootmises kasutatavate
ressursside hulka ja nende raiskamist, kasutades kdrvalsaadusi uute toodete valmistamisel. Nii, et
tootmine oleks jaatmeteta. Pdevalilleseemned on (ks vdimalikest toodetest. Parast oli
valjapressimist ja filtreerimist taimsete jookide saamiseks s6ddetakse saadud jadk koige
sagedamini kariloomadele. Seda saab aga korge toitainete sisalduse tdttu kasutada ka
inimtoiduna. Kdesoleva bakalaureuset6d eesmark oli luua Nutellaga sarnaseid magusate voiete
retsepte, kasutades pdhikomponendina paevalilleseemnete jadke, voimalusel ka mitte kasutada
allergeene sisaldavad tooteid ega Sokolaadi voi kakaopulbrit.

Esmalt viidi [3bi kohalike poodide turuanaliils, kus uuriti sarapuupadhklite ja muude pahklite baasil
maardeid. Kokku leiti 32 magusa madrde toodet. 46,9% madretes kasutatakse peamise
magustajana rafineeritud suhkrut, 31,3% — rafineerimata suhkur, teised kasutavad erinevaid
suhkruasendajaid. Paevalilledli on peamise rasva allikana 56,3% maaretes, levinumad 06lid on
palmidli (50,0%), rapsidli (34,4%) ja kakaovGid (28,1%). 71,9% uuritud maarded sisaldavad
sarapuupahkleid, protsendiline osakaal aga varieerub (0,7% kuni 60%) ja 9,4%, mis ei sisalda.
Kuivainena rohkesti kasutatakse kakaopulbrit (78,1%), IGssipulbrit (25,0%) ja vadakupulbrit
(37,5%).

To0 kaigus tootati valja 3 madret: apelsini, apelsini ja kaneeli ning apelsini ja aniisi maitsega. Valiti
kvaliteetsed koostisained, mis ei ole tugevad allergeenid ja avaldavad positiivset mdju tervisele.
Voiete pGhikoostisosad: vesi, Glipressjaak, kookosrasv, apelsinimahl, suhkrusiirup, porgandimahl,
kuivatatud apelsin, apelsinikoor, maitseained. Paevalilleseemne Glipressjdagi osakaal
kompositsioonis kogumassist (v.a vesi) on: apelsiniga - 36%, apelsini ja kaneeliga 33%, apelsinide ja
aniisiga 29%.

Madrde toitumisalane info on jargmine: apelsinimaitselises maardes on 325 kcal, 22,2 g
susivesikuid, 23,2 g rasvu, 4,4 g kiudaineid ja 9,04 g valke; apelsini- ja kaneelimaitselises maardes
sisaldub 314 kcal, 24,3 g sisivesikuid, 21,6 g rasvu, 5,82 g kiudaineid ja 8,31 g valke; apelsini- ja
aniisimaitseline maare sisaldab 296 kcal, 25,7 g susivesikuid, 19,0 g rasvu, 3,9 g kiudaineid ja 7,45 g
valke. Kdik maarded on head naatriumi, kaltsiumi, kaaliumi, A ja C vitamiini, beta-karoteeni ja
folaadi allikad.

Degusteerimine toimus kolmele vanuseriihmale, igalihes osales 10 inimest. Sellest tulenevalt
meeldisid erinevate parameetrite jargi erinevad maarded. Nii meeldis hindajatele rohkem
apelsinimaarde valimus ja kaneelimdarde maitse. Aniisimaadret hinnati neutraalselt, kuid thel
rihmal oli raskusi, sest paljud polnud aniisi varem proovinud ja neile see eriti ei meeldinud.

Vee aktiivsuse ja niiskuse testide jooksul saadi jargmised tulemused: apelsinimaitselise maarde
vee aktiivsuse naitaja on 0,968+0,003 ja niiskussisaldus 48,71+0,37%; apelsini- ja kaneelimaitselise
maarde — 0,959+0,005 aw ja 48,67+0,096%. Apelsini- ja aniisimaitselise maarde — 0,956+0,003 aw
ja 49,47+0,39%. On leitud, et igas maardes vee aktiivsuse nditajad ja niiskussisaldused on tlemisel
piiril, ja neist tuleneb oht bakterite kiireks arenguks.

Tekstuuri analtitsi tulemused naitavad, et vorreldes teiste proovidega, oli apelsini ja aniisiga maare
kdige pehmem (7,00+0,32 N), vdhem kleepuvam (-5,1310,35 N) ja vdahem maaritavam -
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50,84+1,71 Ns. Apelsini ja kaneeliga kdvaduse naitaja on 7,5210,68 N, kleepuvuse nditaja on
-5,29+0,32 N ja maéritavuse naitaja on 54,50+4,00 Ns. Apelsiniga maare tuli kdige kdovem 9+0,89
N, kGige kleepuvam -6,26+0,36 N ning selle maaritavuse naitaja on suurem 64,32+5,99 Ns.

Kokkuvotteks vdib 6elda, et selle t66 eesmark luua paevalilleseemne dlipressjaagist uued retseptid
on saavutatud. Edaspidi, teades juba kdiki analllside tulemusi, saame visandada jargmised
tooetapid. Esimese sammuna tuleb vahendada toote veeaktiivsust ja niiskusesisaldust, et
vahendada bakterite kiire kasvu ohtu. Parast seda tasub labi viia taiendav degusteerimine, et teha
kindlaks, kui suur on kliendi huvi toote vastu. Jargmiseks etapiks oleks toodete sailivuskatsed
erinevatel temperatuuridel, mille tulemusena selgub, kas retseptid vajavad llevaatamist. Kui see
on tehtud, saab toote pakendamisega tegeleda.
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Abstract

Today, an important task is to develop a way to reduce the amount of resources used in
production and their waste, using the latter in the manufacture of new products. So that
production is waste-free. Sunflower seeds are one of the possible products. After the oil is pressed
and filtered to obtain herbal beverages, the resulting residue is most often fed to livestock.
However, due to its high nutrient content, it can also be used as human food. The aim of this
bachelor's thesis was to create recipes for sweet butters similar to Nutella, using its residues as
the main component, and if possible not to use products containing allergens or chocolate or
cocoa powder.

A market analysis of local stores had been conducted, examining spreads based on hazelnuts and
other nuts. A total of 32 sweet spread products were found. 46.9% of the spread uses refined
sugar as the main sweetener, 31.3% - unrefined sugar, the others use different sugar substitutes.
Sunflower oil is the main fat source in 56.3% of spreads, the most common oils being palm oil
(50.0%), rapeseed oil (34.4%) and cocoa butter (28.1%). 71.9% of the examined spreads contain
hazelnuts, while the percentage varies (0.7% to 60%) and 9.4% do not. Cocoa powder (78.1%),
skimmed milk powder (25.0%) and whey powder (37.5%) are used in abundance as dry
ingredients.

During the work, 3 spreads were developed: orange, orange and cinnamon, orange and anise
flavour. In our work were chosen high-quality ingredients that are not strong allergens and have a
positive effect on health. The main ingredients of the butter: water, sunflower oil cake, coconut
oil, orange juice, sugar syrup, carrot juice, dried orange, orange peel, spices. The proportion of oil
cake in the composition of the total mass (excluding water) is: with orange - 36%, with orange and
cinnamon 33%, with oranges and anise 29%.

The nutritional information of the spread is as follows: the orange-flavored spread contains 325
kcal, 22.2 g of carbohydrates, 23.2 g of fat, 4.4 g of fiber and 9.04 g of protein; orange and
cinnamon spread contains 314 kcal, 24.3 g carbohydrates, 21.6 g fat, 5.82 g fiber and 8.31 g
protein; orange and anise flavored spread contains 296 kcal, 25.7 g carbohydrates, 19.0 g fat, 3.9 g
fiber and 7.45 g protein. All spreads are good sources of sodium, calcium, potassium, vitamins A
and C, beta-carotene and folate.

The sensory analysis was held for three age groups, 10 people in each. Accordingly, different
greases were liked according to different parameters. Thus, the evaluators liked the appearance of
the orange spread and the taste of the cinnamon spread more. The anise spread was rated
neutral, but one group struggled because many had never tried anise before and didn't
particularly like it.

During the water activity and moisture tests, the following results were obtained: the water
activity indicator of the orange-flavored spread is 0.968+0.003 and the moisture content is
48.71+0.37%; orange and cinnamon flavor spread - 0.959+0.005 aw and 48.67+0.096%. Orange
and anise flavor spread - 0.956+0.003 aw and 49.47+0.39%. It has been found that the indicators
of water activity and moisture content in each grease are above the limit, and there is a risk of
rapid development of bacteria.
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The results of the texture analysis show that compared to other samples, the spread with orange
and anise was the softest (7.00+0.32 N), less sticky (-5.13+0.35 N) and less spreadable - 50.84+1,
71 Ns. With orange and cinnamon, the hardness index is 7.52+0.68 N, the stickiness index is
-5.29+0.32 N, and the spreadability index is 54.50+4.00 Ns. The orange grease was the hardest
940.89 N, the stickiest -6.2610.36 N, and its spreadability indicator is higher 64.32+5.99 Ns.

In conclusion, it can be said that the goal of this thesis to create new recipes from sunflower seed
oil press residue has been achieved. In the future, already knowing all the results of the analyses,
the next stages of work can be outlined. The first step is to reduce the water activity and moisture
content of the product to reduce the risk of rapid bacterial growth. After that, it is worth
conducting an additional tasting to determine how much the customer is interested in the
product. The next step would be to test the shelf life of the products at different temperatures,
after which it will be possible to see if the recipes need to be revised. When it is done it is possible
to think about the product packaging.
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