Magistritoé eesmdrk oli uurida voimalusi Vapiano koogis valmistatud salatikastmete
voimalikuks miitigiks eraldi pakendites. Selle tarbeks uuriti salatikastmete keemilisi- ja
mikrobioloogilisi omadusi, salatikastmetele kehtestatud mikrobioloogilisi kriteeriume ja
sdilivusaja mddramist. Eksperimentaalses osas uuriti Vapiano salatikastmete keemilisi
omadusi, mikrobioloogilist kvaliteeti ja stabiilsust séilitamisel. Vapiano salatikastmete eraldi
miiligiks valmistati ette ja wviidi 1dbi turu-uuring antud uue tootegrupi ndudluse

véljaselgitamiseks.

Kastmed voib defineerida kui rida erinevaid vedelaid voi poolvedelaid toiduaineid, mis
muudavad toidu sensoorseid omadusi. Emulgeeritud kastmete hulka kuuluvad majonees ja
majoneesi sisaldavad salatikastmed. Salatikastmed on vdga védhesel méddral defineeritud ja
seetdttu voivad need olla viiga erinevate koostistega. Uldiselt on emulgeeritud salatikastmed
happelise koostisega, sisaldades hapustajatest peamiselt &ddikhapet ja sidrunhapet.
Emulgeeritud salatikastmete séilivuse parandamine hdlmab endas peale hapustamise veel teiste
omaduste kontrolli, nagu temperatuur, vee aktiivsus ja keedusoola sisaldus. Tahtsat rolli
mingib ka esialgne mikrofloora. Erinevate sdilitamistegurite kombineerimisel ja hea
hiigieenitava jargimisel on patogeenide ja riknemist pohjustavate mikroorganismide

paljunemine emulgeeritud kastmetes osaliselt vélditav.

Séilivusaja midramine on véga tédhtis toiduohutuse osa. Selleks, et médirata sdilivusaega, tuleb
kirjeldada tdpselt kdiki toote omadusi ja viia 1abi sdilivuskatsed. Sdilivusaja ja patogeenide ohu

mdadramisel saab kasutada ka ennustavaid mudeleid.

Kastmete keemiliste omaduste, mikrobioloogilise kvaliteedi ja sdilivuse uurimiseks valmistati
Tallinna Vapiano kdogis kaks partiid Balsamico, Cesare ja Nizza kastmeid. Maérati kastmete
pH ja vee aktiivsuse viartused ning tiitritava happesuse ja keedusoola sisaldused. Kastmete vee
aktiivsuse, pH ja tiitritava happesuse véirtused etteantud séilitamisajal ei muutunud. Tuginedes
saadud t66 tulemustele voib Gelda, et Vapiano salatikastmete keemilised omadused ei toeta

patogeenide kasvu. Samas ei saa tdielikult vilistada patogeenide ellujddmise vdimalust.

Kastmete mikrobioloogilise kvaliteedi hindamiseks ja sdilivusaja méédramiseks teostati
mikrobioloogilised analiilisid. Médrati aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide, parm- ja
hallitusseente ja Enterobacteriaceae sisaldused kastmete valmistamise pédeval ja jargneval
sdilitamisel temperatuuril +4°C. Koigi kastmete valmistamisel kasutusel olevale valgele piprale
tehti eraldi aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide, parm- ja hallitusseente ja Bacillus
cereuse arvukuse uuring. Mikrobioloogilise analiiiisi tulemustest on néha, et antud kastmed on
rahuldava aeroobsete mesofiilsete mikrooranismide arvukusega ja sobivad ka eraldi miiiigiks.
Kdige suurem on aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arvukus Cesari kastmes (3,1x10*



cfu/g), mis tdendoliselt tuleneb antud kastme koostisest. Sailitamisel aeroobsete mesofiilsete
mikroorganismide arvukus oluliselt ei muutunud, jaddes kogu sdilitusaja jooksul kriteeriumite
jérgi rahuldava piiridesse. Hallitus- ja parmseente ning Enterobaceriaceae sisaldused olid
koikides kastmetes vdiksemad kui 100 cfu/g kohta. Cesare kastmes ja valges pipras méarati
patogeeni Bacillus cereuse arvukus Tallinna VTL-s. Saadud tulemused néitavad, et Cesare
kaste sisaldab vihem kui 1,0x10% cfu/g Bacillus cereus-t. Analiiiisi tulemuste pdhjal saab viita,
et kastmete valmistamisel kasutatav valge pipar on saastunum, sisaldades 2,0x102 cfu/g. See
nditab, et toorainena kasutatav valge pipar on potentsiaalseks ohuallikaks.

Vordlus Saksamaa Vapiano arenduslaboris 2015. aastal 14bi viidud sarnaste mikrobioloogiliste
uuringutega rohutab seda, et paremate hiigieenitingimuste tagamisega ja mikrobioloogiliselt
kvaliteetsema tooraine kasutamisega saaksid kastmed olla tunduvalt parema mikrobioloogilise
kvalteediga. Seeldbi pikeneks toodete siilivusaeg ja paraneks tooteohutus.

Loputod sisaldab veel turu-uuringut, mille peamine eesmirk on uurida ndudlust Vapiano
kastmete jaemiitigiks. Turu-uuring sisaldab ka tildiseid kiisimusi Vapiano klientuuri iseloomust,
eelistustest, infoallikatest ja kiilastuse tihedusest. Kiisitlusele vastas 607 inimest Vapiano
sotsiaalmeedia portaali Facebook.com fénnilehel. Kiisitluse tulemuste analiiiisil selgus, et
pohiline Vapiano salatileti kiilastaja on naine (91,6%) vanuses kuni 35 aastat (78,6%). Nad
kiilastavad Vapianot paar korda kuus vdi harvem (90,9%). Infot Vapiano kohta saadakse
peamiselt sotsiaalmeediast ja Vapianos kohapeal. Oma lemmiksalatiks peab suurem osa
vastajatest Cesari salatit (286 vastajat) ja lemmik-kastmeks Cesari kastet (229 vastajat). 69,5%
vastanutest oleksid huvitatud Vapiano salatikastmete koju ostmisest ja peamiselt soovitakse
seda teha kogustes 200 ml (294 vastajat) ja 100 ml (207 vastajat).

Antud t60 eesmérgiks oli teha eeltodd Vapiano kastmete viljamiitigiks. Turu-uuring néitas, et
antud idee oleks tarbijate poolt hdsti vastu voetud, mis annab pdhjuse seda edasi arendada.
Mikrobioloogilise kvaliteedi uuring andis véartuslikku infot kastmete kvaliteedi, sdilivuse
kohta ja osutas tootmishiigieeni norkade kohtadele. Samas on antud uuring ainult osa 16plikust
toost, mis paddib uue tootegrupi turule tulemisega. Vapiano toodetele pole siiani Eestis keegi
mikrobioloogilise kvaliteedi uuringuid teinud ja seetdttu on tulemused vaartuslikud nii Eesti

osakonnale kui Vapiano peakontorile toodete kvaliteedi stabiilsuse analiiiisil {ile maailma.



