KOKKUVOTE

Toostuses valmistatakse haputaignat jahust, veestlnise partii taigna tukist ehk starterist.
Starterina on voimalik kasutada ka luofiliseerifudbrit voi spontaansel kaaritamisel saadud
taignat. Erinevad starterid fermenteerivad taignaegatel kiirustel, kuid mitte kiiremini kui
12-18 h.

Antud t66 eesmargiks oli uurida vdimalusi haputaigarmentatsiooni aja vahendamiseks
kasutades starterbakteditactobacillus brevis. Sobivaima kasvukeskkonna saavutamiseks
kasvatati starterbakteritb. brevis M30Il-2 kahes erinevas vedelsdotmes ja erinevatel
kasvuaegadel. Kultuur lisati taignasse neljal eraheiisil, et hinnata kultuuriga labi viidavate

protsesside moju bakterikultuuri aktiivsusele jgrta fermenteerimise kiirusele.

Starterbakteri kasvu uuriti kahes erinevas so6tnmedieks olid MRS ja K2YE. Jahu
rikastamisel andis parimaid tulemusi kultuur, maskas K2YE s6otmes. K2YE s66tmes
kasvatatud kultuuri pH langes kiiremini kui MRS sd@s kasvatatud kultuuri oma. Lisaks
kiiremale kaarimisele saavutati paremad tulemusettistes moddetud parameetrites, milleks
olid: kuivmass, OD ning valjakasvanud bakterikol@d® arvukus. Uuriti ka starterbakteri
optimaalset fermenteris kasvatamise aega MRS jaBK2¥06tmes. Mdlema s66tme puhul
andis parimaid tulemusi 24 h fermenteris kasvat&ultiur, kuid K2YE s66tme korral voib

kultuuri fermenteris kasvatada ka 48 h ilma, ettbalaktiivsus vaheneks.

Kultuur lisati haputaignasse neljal erineval vijisit iseloomustada tsentrifuugimise,
piserdamise ja kuivatamise mdju kultuurile. Katsatwstest selgus, et tsentrifuugimine ei
mojutanud oluliselt haputaigna fermenteerimiseulsiiy see-eest piserdamine vahendas kiirust
molema sootme korral. Haputaigna k&arimise kiiréghenes MRS sddtmes kasvatatud
kultuuri korral 1,5 h. Sellest tulenevalt voib emdich, et kultuur l&heb piserdamise kaigus

kaduma.

Taignad valmistati rikastatud jahu meetodil, etnaita selle sobivust leibade valmistamiseks.
Selleks valmistati taignad tks péev voi uks kuuapéistarterbakteilib. brevis piserdamist
jahule. Katsetulemused néitasid, et K2YE sootmevadtatud kultuur fermenteeris Uhe kuu
sailitatud jahust valmistatud taigna kaks tundigdiini kui MRS s66tmes kasvatatud kultuuri
sisaldavast jahust valmistatud taigna. Uhe kudtatiti K2YE so6tmes kasvatatud kultuuri

sisaldavast jahust valmistatud taigen fermentesaima kiirusega, mis tUhe péeva seisnud



jahust valmistatud taigen. Sellest tulenevalt scitdrterbakterigdb. brevis rikastatud jahu

valmistamiseks kasutada K2YE s66tmes kasvatatud il



