KOKKUVOTE

Kaesoleva bakalaureusett6 eesmargiks oli véljatidoettevottele X mascarpone-maitselise
kreemjuustu retseptuur. Selleks oli vajalik vaddja sobivad toorained, millega kreemjuustu
valmistada. Laboris valmistati erinevate retsepjtitgi kreemjuuste ning labori ja ettevote

esindajate koostddl hinnati valminud kreemjuustesserselt, et valida seejarel valja kdige
sobivam toode, mis vastaks kliendi soovidele. Vatditja kolm I6pliku retsepti, millel méodeti

reoloogilisi ning sensoorseid omadusi.

TOO esimeses etapis valmistati retsept, mis raBWtilendi ootusi taielikult. Toote kdrge hinna
tOttu see aga tootmiseks ei sobinud. Samuti selgsl t60 etapis, et klient soovib oma toote
pdhjana kasutada Farmi kddgi toorjuustu, arvestadesgiku tootmisplaani.

Farmi koogi toorjuustu baasil tootati valja kakst uetseptuuri. Lisaks selgus, et toote
stabiilsuse saavutamiseks tuleb kasutada stahdissd. Katsetuste tulemusena saadi teada, et

kdige paremini sobivad karrageen ja guarkummi.

Reoloogiliste méotmiste tulemused néitasid, etidimtud proovidel olid erinevad elastsus- ja
viskoossusmooduli vaartused. Samas oli naha, kidaiproovidel oli elastsusmoodul suurem
kui viskoossusmoodul. See tahendab, et kuna prebeid olemas nii viskoossed kui elastsed

omadused, siis olid kdik proovid viskoelastsed.

Sensoorsete omaduste korral hinnati proovide na&ést, pinda ning tihedust. Tulemused
naitasid, et antud t60s sensoorne omadus méaarikaviedeerub elastsusmooduliga.

Valjatootatud retseptidest osutus parimaks masoarfoeemjuust guarkummiga, mis oli nii

sensoorsete kui reoloogiliste omaduste pdhjal Rainimascarponele kéige sarnasem.

Antud t66 annab ettevottele X vBimaluse tulla tarolascarpone maitselise kreemjuustuga.
Valjavalitud retsepti alusel plaanitakse tulevikimos ettevotte esindajatega minna valitud

piimatoostusesse kreemjuustu tootmiskatseid tegema.



