Kokkuvote

Lihatdostuses otsitakse pidevalt alternatiive toodete uuendamiseks ja toostusliku kasumlikkuse
kasvatamiseks. Samas peetakse oluliseks, et tooted oleks ikkagi kvaliteetsed ja maitsvad. Antud
magistritdds uuriti erinevat tllpi inaktiivsete parmide kaitumist keeduvorstides, sinkides ja
toorvorstides. Tavaliselt kasutatakse lihatoostuses fosfaate parandamaks toodete veesiduvusvdimet
ja tekstuuri, aga Gha enam otsitsakse neile looduslikumaid alternatiive. Fosfaate soovitakse asendada,
sest nende liigtarbimist seostatakse osteoporoosi haigestumisega (Fukagawa et al., 2006). Leitud on
veel, et fosfaadid tekitavad kahju veresoonte seinadele ning pdhjustavad kudedes enneagset
vananemist. (Ritz et al., 2012).

Kdesolevas t606s uuriti voimalust fosfaatide asemel kasutada hoopis mitteaktiivset parmi. Selleks
valmistati keeduvorstid ja singid kasutades fosfaatide asemel erinevaid inaktiisete parmide tiipe.
Edasi teostati katsed uurimaks valmistatud toodete fiilsikalisi, keemilisi ja sensoorseid omadusi.
Saadud tulemusi vorreldi prooviga, mille tegemisel oli kasutatud fosfaate. Lisaks teostati peale kolme
nddalast sailitamist korduskatsed ja sensoorne analiilis, saamaks teada, mil moel erinevad omadused
ajaga muutuvad. Katsed teostati kolme erineva inaktiivse parmiga. Valmistatud singid ebadnnestusid,
nende retsepte ja tootlemist tuleks muuta ning teostada korduskatsed.

T66 Uheks eesmargiks oli uurida veel inaktiivse parmi mdoju toorvorstide kiipsetuskaole ja
sensoorsetele omadustele. Katsete tulemustest selgus, et inaktiivse parmi lisamine vidhendab
toorvorstide kipsetuskadu madrgatavalt. Uuriti viie erineva inaktiivse parmi tiibi moju.
Kipsetuskadude vahenemised vorreldes kontrollprooviga jdid vahemikku 5,11- 14,09%. Sensoorne
hindamine kinnitas, et inaktiivne parm parandab toorvorstide omadusi. Tooted jddvad palju
mahlasemad ja maitselt tdiuslikumad.

Magistritoos tehtud instrumentaalsed ja sensoorsed analiilsid kinnitavad, et inaktiivset parmi voib
edukalt kasutada lihatoostuses. See sobib hasti parandamaks erinevate toodete tekstuurseid ja
sensoorseid omadusi.



