KOKKUVOTE

Kaesoleva t60 eesmargiks oli vélja tootada etteldtiX baasmajoneesi retseptuur. T6O
teostamiseks uuriti esmalt vBimalike laboriseadrsetsvust selle tlesande taitmiseks. Selleks
teostati majoneesi mikrostruktuuriline uuring, etidmtleda sobivaim seade majoneesi
valmistamiseks laboritingimustes. Seejarel viidbildanajoneeside valmistamine ja koos
ettevote esindajatega teostati esitatud proovideasesed hindamised, et valida valja kdige
meeldivam retsept. LOpliku retsepti jargi valmisthtnajoneesile ja naidismajoneesile teostati
sailivusparameetreid kirjeldavad analtusid: pHyritdv happesus, kuivaine sisaldus ja vee

aktiivsus. Lisaks maaratleti teoreetiline vajadsadinete jargi.

Mikrostruktuuriline uuring naitas, et majoneesi matamiseks oli olemasolevates
laboritingimustes kbige sobivam kasutada saumiksefellega valmistades tuli
naidismajoneesile kbige lahedasem tektuur ja sumatumida ettevotte esindajad oma tootele
soovisid. Kokku viidi 1&abi kolm sensoorset hindatnlaus ettevotte esindjad hindasid proove
meeldivuse pdhjal. Nende tulemusel valiti Uksmde[s@im majoneesi retsept. See sisaldas
80% rapsidli, munakollase pulbrit, Dijoni sinepiginiaadikat, suhkrut, soola, vett ja
toiduvarvi. Sailivusparameetrite analliis nditasagatootatud majoneesi retseptuur on sobiv
ning tagab majoneesi mikrobioloogilise ohutuse.iitlide okstdatsiooni inhibeerimiseks
hakatakse kasutama lahtuvalt ettevotte varustagvitsstest buttulhtdroksutolueeni ja
buttulhidroksuanisooli (E321 ja E230) segu.

Antud t66 on alus jargnevatele majoneesi uuringutaida plaanitakse teostada tulevikus.



