KOKKUVOTE

Gluteen on teraviljades olev valk. Nisujahust eraldades on gluteeni voimalik kasutada kui
kommertsiaalset lisaainet nisujahust toodete kvaliteedi parandamiseks vOi nisujahu
asendajana gluteeni mittesisaldavates jahudes. Gluteeni lisamisega paranevad taigna
reoloogilised omadused, vastupidavus tootlemisele ning 16pptoote tekstuursed- ja sensoorsed
omadused.

Kéesoleva magistritod eesmérk oli uurida kolme kommertsiaalse gluteeni kvaliteediomadusi
ning sobivust rukki- ning tatraleibade kiipsetamisel. Gluteenide kvaliteediomadusi uuriti
sedimentatsioonitesti, gluteeniindeksi, vee absorbtsioonivGime, niiskusesisalduse ning
rebenemispunkti midramise kaudu. Gluteenide kasutamiseks rukki- ning tatraleibades tdotati
vélja mudelretseptuurid. Lisaks kasutati ka toostuses kasutusel olevat retseptuuri. Gluteenide
moju ldpptoodetele hinnati tekstuursete- ning sensoorsete analiiiiside teel esimesel ja
neljandal pdeval pérast toodete kiipsetamist. Tekstuursetest meetoditest kasutati
niiskusesisalduse médramist halogeen niiskusanaliisaatoriga, tekstuurprofiili méadramist
tekstuuranaliisaatoriga ning sensoorset analiilisi. Saadud tulemusi kasutati ka statistiliste

analiitiside (LDA ning PLS-DA) teostamisel.

Gluteeni kvaliteediomaduste pdhjal (sedimentatsioonitest, rebenemispunkt, vee absorbtsioon,
niiskusesisaldus) saab jareldada, et parimate omadustega oli gluteen 2. Sedimentatsioonitesti
ning rebenemispunkti madramisel osutus parimas gluteen 1. Gluteenid 2 ja 3 olid vastavalt
jargmised. Gluteeniindeksi ning vee absorbtsioonivoime méédramisel osutus gluteen 1 aga
koige halvemaks. Parimad tulemused said vastavalt gluteen 2 ja 3. Tulemuste analiilisi pdhjal

otsustati, et parimate omadustega oli gluteen 2.

Mudelretseptuuride viljatootamisel selgus, et tatra- ning rukkileibade valmistamisel
kasutatavate jahude, gluteenide ning vee kogused erinevad. Samuti erinesid ka

kiipsetusreziimid.

Nii tekstuursete- kui sensoorse analiiliside kdigus jouti jareldusele, et nii rukkijahu
vormisepiku, rukki- kui ka tatraleiva valmistamiseks on parimate tulemuste saavutamiseks
vajalik kasutada erinevaid gluteene. Tulemuste analiilisi kdigus selgus, et tatraleivale

optimaalsete tekstuursete ja sensoorsete omaduste saamiseks tuleks kasutada retseptuuris



gluteeni 1. Tekstuurianaliisaatori ning sensoorse analiilisi kdigus selgus, et gluteeniga 1
valmistatud tatraleivad olid teistest pehmemad ja suurema poorsusega. Rukkijahudel
baseeruvatel toodetel osutus sobivaimaks gluteen 2. Médravaks said pehmemad tooted ning

suurem kerkivus, mis on tarbijale kdige olulisemad toote atraktiivsuse néitajad.

Statistiliste analiiiside kéigus saadud andmete pohjal oli voimalik teha ka {ildistusi
sensoorsete parameetrite iile, mis antud gluteenide puhul kdige olulisemad on. Gluteen 1
puhul maiidrati kdige olulisemaks toodete pehmus. Gluteen 2 paistis silma poorsuse ja

kleepuvuse poolest. Gluteen 3 puhul méaérati olulisimaks taastuvus ning aroomi intensiivsus.

Toostuses kasutatavad retseptuurid sisaldavad lisaks pdhitoorainele ka muid lisandeid ja
lisaaineid, mis mojutavad 10pptoote kvaliteeti ning omadusi. Kuna kdesoleva magistritoo
pohirdhk oli suunatud erinevate kommertsiaalsete gluteenide ja nende lisamisel valmistatud
toodete kvaliteedile, saab jireldada, et eesmérk uurida ja hinnata erinevate gluteenide
kvaliteediomadusi ning mdju leivatoodetele on tiidetud; t66s viljatootatud voi modifitseeritud
meetodid sobivad toorainete ja lopptoodete kvaliteediomaduste méadramiseks. Statistilised
meetodid on suureks abiks suure koguse andmete toGtlemiseks ning potentsiaalse gluteeni

leidmiseks kindlate toodete valmistamiseks.



