Antud t66 eesmark on uurida Ounasordi, Ouna kiipsusastme, péarmitiive ja
malolaktaatse fermentatsiooni moju dunasiidri lenduvate ithendite profiilile ning seostada neid
tulemusi siidri sensoorsete omadustega. Katseks valiti neli erinevat Eestis kasvatatud
dunasorti: Antei, Melba, Kulikovskoje ja Orlovski Sinap. Ounad olid kolmes erinevas
kiipsusastmes: toores, kiips ja {lekiipsenud. Nendest valmistatud dunamahlade
fermentatsiooniks kasutati jargmisi kommertsiaalselt kéttesaadavaid péarmitiivesid: Biodiva
(Torulaspora delbrueckii), C1108 (Saccharomyces bayanus), EC1118 (Saccharomyces
cerevisiae bayanus), OKAY (Saccharomyces cerevisiae), OPALE (Saccharomyces cerevisiae)
ja QA23 (Saccharomyces bayanus). Malolaktaatse fermentatsiooni teostamiseks kasutati
piimhappebakterit VP41 (Oenococcus oeni).

T66 koosneb neljast osast. Esimene osa annab iilevaate duntest kui siidri toorainest.
Selles esitatakse dunte keemiline koostis ja siidridunte klassifikatsioon. Sellele jargneb iildine
siidri tootmise protsessi Kirjeldus. Teine osa to0st annab iilevaate, millist informatsiooni
sisaldavad varasemad teadustodd, mis on uurinud erinevate tegurite mdju siidri aroomi
kujunemisele. Kolmandas osas seletatakse kasutatavaid meetodeid, nende teoreetilisi aluseid,
pohimotteid ja to0 katselist osa. Neljandas osas esitatakse saadud tulemuste statistiline
analiilis ja tdlgendatakse saadud tulemusi 10plike jarelduste tegemiseks.

Katsesiidrites  sisalduvate lenduvate {ihendite kvantifitseerimiseks kasutati
gaaskromatograafi. Selleks, et hinnata aga kui hidsti instrumentaalse lenduvate iihendite
analiiisi tulemused seostuvad siidri sensoorsete omadustega teostati kirjeldav sensoorne
analiiiis kahele peamisele tarbijate jaoks olulisele 10hnaparameetrile: Gunane ja puuviljane.

Tulemusena selgus, et vaadeldud variatsioonidest avaldasid lenduvate {ihendite
profiilile kdige rohkem mdju Ounasort ja parmitiivi. Kiipsusastme moju osutus antud
tulemuste pdhjal aga dunasordist sdltuvaks ehk dunasordispetsiifiliseks. PCA analiilis niitas,
et koikide malolaktaatse fermentatsiooni ldbinud siidrite korrelatsioon lenduvate {ihenditega
oli madalam, vorreldes siidritega, mis ei ldbinud malolaktaatset fermentatsiooni.
Malolaktaatse fermentatsiooni puhul omasid korget korrelatsiooni ainult iiksikud lenduvad
tthendid.

Instrumentaalse analiiiisi tulemused seostuvad ldpptoote kvaliteediga ainult teatud
madral, sest oluline on leitud lenduvate tihendite sarnasuste ja erinevuste tajumine sensoorselt.
Ounasordi ja pérmitiive valik koos mdjutavad kdige rohkem siidrite sensoorset tajumist.
Kiipsusaste ndis olevat oluline ainult juhtudel, kui siidrites oli tunda puuviljaseid 16hnanoote.
Malolaktaatne fermentatsioon ndis omavat minimaalset kuni mitteolulist mdju siidrite

16hnaprofiilidele.



