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Antud magistritoé eesmark oli arendada vahusiidvotrisprotsess kasutades traditsioonilise vahuveini
valmistamise meetodeid. Vahusiidri valmistamise tkobn olemas suhteliselt palju tldist informatsiodwuid
konkreetseid juhiseid on raske leida. Seetbttustagsivarendada vélja vahusiidri tootmisprotsesge(thentatsioon
pudelis) kasutades selleks vahuveini kohta kaiwvgridust.

Vahusiidri valmistamine on hea viis Eesti duntekasutamiseks. Eesti 6un on sarnane Inglismaal kakva
siidridunale. Inglismaal omab siidri valmistaminkulist rolli, kuid Eestis traditsioonilise vahusiidtootmine
puudub.

Vahusiidri toormena kasutati naturaalset ja koritsawdist dunamahla. To0s viidi l1abi kaks fermemndaisi: |
fermentatsioon ehk baassiidri valmistamine ja Itmfentatsioon ehk vahusiidri valmistamine. Tulemuste
hindamiseks teostati laboratoorsed ja sensoorsadiesid.

Laboratoorsete analuuside tulemusel selgus, etazse mahla Gunhappe sisaldus (0,8%) vdiks olidafaa ja
kontsentraadist saadud mahla dunhappe sisald@s)0¢8ks olla kérgem. Ulejaanud laboratoorsed aiisitiijaid
soovitud piiridesse.

Organoleptilisel hinnangul selgus, et naturaalsgtugiidrit hinnati heaks ja kontsentraadist valduisihinnati
tarbimiseks mitte sobilikuks. Anti soovitus, et midlat vahusiidrit on vimalik paremaks muuta I6ppisilemise
teel. Lisaks oleks kontsentraadist vahusiidrit \@liknmuuta paremaks happesuse tostmise teel.

ToOO kirjanduse Ulevaade kajastab olulisi paramektaoraine (dunte), | fermentatsiooni, Il fermdsiaoni ja
vananemise kohta. T66 eksperimentaalses osas jeld&iud materjale ja meetodeid, kuidas on tootmisess
l&bi viidud (mahla valmistamine, | fermentatsiotrfermentatsioon, parmi setitamine ja sette enalda). Samuti

on eksperimentaalses osas vélja toodud Tartu Yesar ja Toidulaboratooriumi analliliside ning sonjeeele

organoleptilise hinnangu tulemused.



