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Resumee

Maitsemeel on valiv. Maitsemeel, mis arenes im&hjvolutsiooniliselt, et kaitsta ohtude eest
ja aidata valida toitvamat so0ki, vBib olla rohkesi vahem tundlik. Maitsemeel on koguni
suunanud ajalugu ja maadeuurimist (Kandler, 2014).

Paljud inimesed ei kujuta oma igapaevast toidulaeftia soolata. Soolane on tiks p&himaitsest,
mida inimese meeled on vdimelised tundma, kuid ik@kheade funktisonaalsete ja muude
(maitse) omaduste kdrval, on selle nautimisel kguiéljed. Uks suuremaid probleeme, mida
keedusoolaga liialdamine endaga kaasa toob, onasénomadus tOsta vererbhku. Peale selle
voib liigne keedusoola tarbimine pdhjustada turskida eelsoodumuse neerude haigestumiseks,
ajuinsuldi voi sudameinfarkti tekkeks ja suurendad#eoporoosi ehk luude hdrenemise ohtu
(Toivoneni, 2001). Selle tulemusena on vaga olylir inimesed muudaksid oma
s6omisharjumisi ja vahendaksid oma igap&evast saddanist.

Kaesolev magistritod on valminud koost6os Santa idMafB’ga, uurimaks voimalusi
maitseainete soolasisalduse vahendamise kohta.ltEselgus, et toidu soolasus on otseselt
seotud produkti tekstuuriga, samuti koostisega. $dimuti on soolasel maitsel otsene seos
kasutatava soola kristalli suurusega. Selgus kapeta on voimalik asendada néaiteks vetikatest
tehtud pulbriga, suurendades umami osakaalu, kdesitgoja vdi miso pulbrit, naturaalset
maitsetugevdajat vOi parmi ekstrakti. Samuti orvislikum kasutada erinevaid naturaalseid
soolasid. Ning loomulikult mangib siinkohal suudlr ka strateegia — kuidas uued ja vahem
soolasemad maitsed rahvale vastuvbetavaks tehasedKatviidi |abi mehhikopéarase
kanamaitseainega, sidrunipipraga, kartulimaitsegirja liha dldmaitseainega. Esmalt valmistati
vahendatud soolasisaldusega maitseainesegud dgnevsadega — vetikapulbriga,
vetikaekstraktiga, peenema soolaga, soola aseraddj@gltwell” ning nende omavaheliste
kombinatsioonidega. Seejarel testiti neid lahusesllest tulenevalt valiti kdige kdrgema
tulemuse saanud maitseainete kuivsegud ja tesitl edasi reaalsetel toitudel. Tulemustest
selgus, et kbige lihntsam on alustuseks lihtsalendlada maitseainete soolasisaldust 10%-15% ja
selle arvelt proportsionaalselt suurendada teisiestisosade osakaalu. Vaga paljulubavaid

tulemusi naitas ka vaiksema fraktsiooniga soolaiteasine, mis andis haid tulemusi reaalsetel



toidutel, kuid mitte oodatud tulemusi lahustes. 8amdaitasid tulemused, et iga maitseaine vajab
isiklikku lahenemist ja pole olemas Uhte universanlvfimalust, millega saaks edukalt
vahendada soola sisaldust kdikides maitseainetegyariiaks parima tulemuse on vaja
individuaalset lahenemist sbltuvalt ka konkreetsdtseaine kasutusotstarbest.



