MARMELAADITAIDISE PARAMEETRID ,ONE-SHOT*
TEHNOLOOGIALE

Magistritdo Ithikokkuvote

Magistritod ulesandeks oli luua uued marmelaadiisée retseptid ja leida parimad
marmelaadi tekstuuriparameetiode-shot tehnoloogia jaoksOne-shot tehnoloogia on vaga
kiire vdimalus taidetud Sokolaadi toodete valmigtaks. Eesmargiks on luua terve produkt
luhikese aja ja Uhe sammuga. Uute retseptide vajeelkkis, sest esialgsete retseptide jargi
valmistatud geelid olid kommis liiga vedelad. Enate anallilsimeetoditega selgitati valja
uute retseptide sobivus, seste-shot tehnoloogia on téapne ja ndudlik toodete valmissami

viis.

TO0 jooksul tootati valja 4 erinevat marmelaadsepti — maitseta, maasika-, apelsini-
ja mustikamaitseline. Geelistajatena kasutati ieiga pektiini, seega oli t60 tulemusena
naha ka kahe geelistaja omavabhelist kaitumist geetidustamisel. Vaatluse all olid erinevad
parameetrid, mis mdjutavad geeli omadusi. Eritilega jalgiti viskoossust ja reoloogiat, sest
one-shot tehnoloogias on oluline taidiste ja kesta voolavighelepanu po6orati ka pH-le ja

temperatuurile.

Toos kirjeldatakse pektiini ja zelatiini omaduai kaitumist erinevatel tingimustel.
Tuuakse vélja, mis Zelatiin ja pektiin on ning kasdnad omavahel kaituvad. Lisaks on
pikemalt raégitudone-shot tehnoloogiast ja taidiste reoloogia olulisusedtestehnoloogia
puhul. T66 tulemustes tuuakse valja pH ja tempearatmadju marmelaadimassile. Uuritud on
marmelaadi viskoossust, reoloogiat ja tekstuuri.rr®ddud on omavahel varasemat

valmistustehnoloogiat uuega.

TO0 tulemusena leiti, millised peaksid olewm@e-shot tehnoloogia jaoks valmistatud
marmelaadid, et nad hiljem kommi sees oleksid gedtstuuriga. Lisaks leiti parameetrid,
mis mdjutavadbne-shot tehnoloogias vajalikke omadusi. Ara on toodud, artisleks jalgida

marmelaadimasside valmistamisak-shot tehnoloogia jaoks.

Mirjam Harak



