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Kéesoleva t60 peamine eesmérk oli analiilisida kommertsiaalse "Herbs de Provence”
maitsetaimede segu votmelohnaiihendeid, et edaspidi oleks vdimalik kasutada neid andmeid
segu koostise optimeerimises. Maitsetaimi kasutatakse toiduainetetoostuses nende intensiivse
16hna ja maitse tottu laialdaselt. Toiduettevotted kasutavad maitsetaimi peamiselt selleks, et
tosta oma toodete kvaliteeti: rikastada toote maitset ja I0hna, pikendada nende sdilivusaega,

anda tootele juurde positiivset fiisioloogilist m&ju inimorganismile.

Antud t60s uuriti maitsetaimede segu kasutades gaas—kromatograafia — mass-
spektromeetria (GC-MS) ja gaas-kromatograafia - olfaktomeetria (GC-O) meetodeid. Gaas-
kromatograafi abil lahutati tirdisegu lenduvad tihendeid, olfaktomeetri abil saadi lenduvate ja
Iohnavate {ihendite l10hnaomadused ning mass-spektromeetri abil identifitseeriti tihendid
kasutades andmebaase. Lisaks sellele uuriti, mis ainerithmad moodustavad ,,Herbs de
Provence* maitsetaimesegu 1ohnaprofiili ja mis 16hnaiihendid panustavad kdige rohkem segu
iildisesse  10hnaprofiili. Leitud vOtmeldhnalihendite esinemist vorreldi erinevates

teadusartiklites toodud informatsiooniga.

Maitsetaimede segus "Herbs de Provence" leiti kokku 64 16hnavat iihendit, millest 53
olid votmeldhnatihendid. Ainete arvu ja nende panuse poolest segu I0hnale olid kdige
olulisemad I6hnaiihendite grupid monoterpeenid ja monoterpenoidid. Teadusartiklitest leitud

informatsioon oli vorreldav kdesolevas t00s saadud tulemustega.



