Porgandi ja korvitsa sailitamine ja to6tlemine. Tooluhikokkuvotte.
Maxim Bilovitskiy 112637KATB

Kaesoleva t60 eesmargiks oli uurida korvitsa jagpndi erinevaid sailitamise viise ja
tootlemise meetodeid.

Porgand sisaldab palju vitamiine ja kasulikke aingagu falcarinol. Porgand sailib suure
Ohuniiskusega hoiuruumides temperatuuriPC-Runi 6 kuud, kusjuures toitevaartus alaneb
minimaalselt. Porgandi kuivatamist on raskem testzstaest kulub palju energiat, et niiskust
porgandist eemaldada. Kuivatamisel vaheneb porgaads niiskuse eraldumise t6ttu
margatavalt. See vGimaldab alandada transpordikbjagpikendada sailivusaega.
Kuivatamisel suur osa vitamiine ja antiokstidantathédrgete temperatuuride juures.

Porgandi to6tlemisel kdrge rohu all ja kérge terapauri juures saadakse konservid, milles
luhikese tdotlemisaja tottu sailib rohkem toitathe

Kdrvitsat on lihntsam séilitada kui porgandit, sedtvitsal on paks ja kdva koor. Sailivuse aeg
on korvitsal pikem kui porgandil, kuid tuleb jargidailitusndudeid, eeskatt mitte tletada
sailitustemperatuuride piire. Temperatuur alla 1p88justab kdrvitsa kiiret riknemist ja tle
15°C on massikadu suur. Korvitsa tootlemisel kqigeemini sailivad karotenoidid, mida
korvitsas on vitamiinidest kdige rohkem. Erinevaxh&ervid korvitsast séilivad tsna pikka
aega. Kuid nii konservide valmistamisel kui ka nepikaajalisel sailitamisel esinevad
vitamiinide kaod. Kdrvitsa kuivatamine on hea voiusaalandada tema kaalu ja véhendada
transpordikulusid. Kuid kuivatatud korvitsa valnaistiseks on vaja kulutada palju energiat.
Kuivatatud korvits séilib hasti.

Modlemad kddogiviljad on Eesti tarbijate seas vagaled ja tAnu oma headele
maitseomadustele, tervislikkusele ja toitevaartikakutatakse neid tihti igapaevaselt
erinevate roogade (suppide, pajatoitude, salatd@pyalmistamiseks.



