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Kilmutamise kaigus (mis on jaa kristallisatsioonbtpess) toimub jad nukleatsioon,
jargneb jaa kristallide kasv ja rekristallisatsio#mistallide suuruste jaotus mdjutab tugevalt
toidu tekstuuri. Temperatuurikdikumised ladustamigeendavad kristallide kasvu. Seega
kilmutatud toitude tootjatel on oluline leida sdaiv tehnoloogilised tingimused ja

koostisosad, mis vdivad parssida jaa kristallidevkdadustamise ja kaitlemise ajal.

Valke, mis parsivad jaa kristallisatsiooni, on uelit mikroorganismides, seentes,
taimedes, putukates ja kalades. Need antifriiswhlguntud ka kui jaéad struktureerivad valgud

(ISP), on véaga erineva struktuuri ja aminohappélsestisega.

Jaad struktureerivad valgud (ISPd) leiti Arktikalddes 1970. aastatel. ISPd on
olulised valgud talvituvale organismidele, kuna istkvad jaa kristallisatsiooni Vvoi

aeglustuvad rekristallisatsiooni.

ISPdel on kolm pdhiomadust: ISP lahuste temperahiisterees, rekristallisatsiooni
inhibeerimine ja jaa kristalli morfoloogia muutmineKdik omadused tulevad ISP

adsorptsioonist jaa pinnale ning toimemehhanismnah Kelvini efektil.

ISPd on vBimalik kasutada toidutédstuses, naii@ditise tootmisel, et saada pehmema
tekstuuri ja pikendada sailivusaega. Peamisekslgeobks on ISPde hind. Seega on oluline
leida alternatiivsed ja kattesaadavamad ISPde adllikmadalama hinnaga. Moned
teadusartiklid naitasid, et on voimalik saada giigatiide rekristallisatsiooni inhibeerimise

aktiivsusega hudrolttsides Zelatiini voi kaseiini.

Antud t60 eesmargiks oli korrata hiadrollusi katskedda optimaalsed hadrolUusi

tingimused ning tdestada rekristallisatsiooni ig@bmise aktiivsust.
Kahjuks katsed ei suutnud naidata mingit markidgésset aktiivsust.

Positiivseks katse tulemuseks on aga see, et oskosbipiltide automatiseeritud

maodtmine on usaldusvaarsem, kiirem ja tapsem, &sitdt mootmine.



