KOKKUVOTE

Kéesoleva bakalaureusetdo teemaks oli kahe enim levinud s66giks kasvatatava putuka, toakilgi
(Acheta domesticus) ja jahuussi (Tenebrio molitor) uurimine inimtoidu komponentidena.

To6s jouti jareldusele, et toakilk ning jahuuss on viga head aminohapete allikad. Leiti, et
piisab {iisna tagasihoidliku koguse putukate tarbimisest pédevas, et saada kitte pdevane
aminohapete vajadus. Niiteks 60kg kaaluvale inimesele piisab 25g putukajahus tarbimisest
pdevas, et saada kitte soovituslik pdevane aminohapete norm. T66s vorreldi nelja erinevat
kuivatusmeetodit — ahjus 90°C juures 120, ahjus 200°C juures dhukese kihina pasta kujul 10
minutit, kuivatis ca 40°C juures 90 minutit ning kiilmkuivatus liiofilisaatoris 96h. Saagised jdid
kuivatusmeetodite puhul 32-40% vahemikku. Jahude niiskussisaldused jdid 2,04-7,99%
vahemikku, vastates kvaliteetse jahu ndudele, milleks on niiskussisalduse protsent <15%.

Sensoorika paneeli pohjal valiti vélja kdige neutraalsemad jahud, milleks oli 200°C juures
lihiajaliselt kuumutatud putukajahud. Nende jahudega teostati esmased katsetused. Valitud
putukajahudest tehti voimalikult neutraalse maitsega nii soolased kui ka magusad vahvlid.
Katsetused olid edukad ja sissejuhatuses seatud hiipotees pidas paika ning putukale omasest
maitsest on voimalik lahti saada nii soolastes kui ka magusates toitudes.

Kéesoleva bakalaureusetod pohjal voib oOelda, et toakilk ja jahuuss on inimtoidu
komponentidena sama tdisvédrtuslikud, kui teised valguallikad nagu liha, muna ja soja ning

omavad mitmekiilgseid kasutusvdimalusi toidutoodete valmistamisel.



