Kokkuvote

Kéesolev t6d on tehtud koostdéds Saku OlletehasegshSeesmargil vahendada virde
keetmiseaega tootmiskulude kokkuhoiuks.

Dimetudlsulfiid (DMS) on 0lles esinev vaavlilhenahjs juba vaikeses kontsentratsioonis
mojutab olulisel mé&éaral 16hna ja maitset. Ta teéllesse peamiselt linnastest ning annab
kérgemas kontsentratsioonis esinedes tootele kamsesi vOi kapsa laadse aroomi. Viimaste
uuringute jargi on DMS-i maaramiseks mugavaim gkeivseim SPME meetod, mis kujutab
endast vedela faasi ekstraktsiooni gaasilises daasisorbeerimise teel SPME fiibrile.
Maaramiseks kasutatakse gaas-kromatograafi, noflesisse ehitatud mass detektor ning ta
eraldab aine molekulid molekulmassi jargi, alussagiikseimast.

Antud t606s vorreldud kahe erineva keetmise ajalghéasidest toodetud Saku Originaali puhul
saadi |6pp tulemusena mdlemas 0dlles sisalduva Dkéisentratsiooniks Gm/l. Sellest vdib
jareldada, eeldades, et standard 6llebaas valhsptsifikatsiooni jargi, voimalust vAhendada
tootmiskulusid energiakulu vdhendamisega labi kestmaja |Uhendamise. Antud t66s
kasitletud baaside naitel tehtud arvutustest vétedeootmiskulud 100 000 hektoliitri kiilma
ollevirde tootmise kohta 3913,7 eurot. Aastas miljzektoliitri 6llevirde tootmisel vbimaldaks
virde keetmise aja lihenemine kokkuhoidu ligika@@uuhat eurot.

Valmis toodetele tehti triangular test, mille eegknédn véalja selgitada, kas tarbija tunneks ka
vahet kahes erineva virde keetmise ajaga Olleseniustest jareldus, et tavatarbija jaoks ei
olnud maitse ja I6hna jargi kahel dllel erinevust.

Kaesolevas t60s valjatoodud numbrid ja tulemusecesialgsed ning vajavaid tadiendavaid

katseid tootmiskulude kokkuhoiu kinnitamiseks.



