LUHIKOKKUVOTE

Magistritod ~ ,,EssentialFresh®  tehnoloogia  rakendamine leivatoodete  sdilivusaja
pikendamiseks: saia aroomiprofiili muutus ja atseetaldehiiiidi sisalduse méaramine* sisaldab
endas ilevaadet alternatiivsest leivatoodete hallitusvastasest siilitusmeetodist toote
EssentialFresh® abil.

T66 koosneb kirjanduse iilevaatest ning eksperimentaalselt osast. Kirjanduse iilevaates on
tutvustatud leivatoodete riknemise tdsidust hallituste tottu, kasutusel olevaid siilitusmeetodeid

ja nende puudusi ning alternatiivset clean label lahendust toote EssentialFresh® niol.

Magistritod eesmirgiks on uurida antud meetodi efektiivsust, vorrelda selliselt to6deldud
saiade aroomiprofiili todtlemata saiadega ning médrata tekkiva atseetaldehiiiidi kogused.
Katsed on 1abi  viidud kasutades gaaskromatograafia-massispektromeetriat ja
gaaskromatograafia-olfaktomeetriat. Sensoorse analiilisi ja olfaktomeetria katsetes osalesid

treenitud assessorid.

Magistritoé tulemusena ndidati, et EssentialFresh® tootlus tagab saiade pikema sdilivusaja
inhibeerides hallituste kasvu. Aroomianaliiiisidest selgus, et selline t66tlus pohjustab monede
erinevuste tekke saia aroomiprofiilis. Samuti leiti, et td6deldud saiades kasvab
atseetaldehiitidi sisaldus, kuid oma volatiilsete omaduste tottu lendub see saiaviilult Kiiresti

pérast kotist vilja votmist.

Kokkuvdttes ndidati, et selline meetodi sobib leivatoodete sdilivusaja pikendamiseks, kuid

uurimistdod antud valdkonnas peab veel jatkama.



