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Toidu koostise optimeerimine omahinna vahendamieaksinapaeval iiks aktuaalsemaid
teemasid toiduainetddstustes. Optimeerimist temstattavaliselt vAhendades toormaterjalide
hinda vo6i tootmiskulusid samas ei soovita tehagamdmisi toote kvaliteedis.

Kaesolevas t60s uuriti kommertsiaalselt toodetasdsetaimede segu "Herbs de
Provence" kasutades GC-MS/O ja sensoorse analigigtodikaid.

TOO peamiseks eesmargiks oli leida segu ja seB&kd@mponentide olulised
I6hnathendid, mé&érata iga taime panust segu Usdidébnaprofiili ja selle pdhjal leida
voimalused segu omahinna vdhendamiseks.

Maitsetaimede segust leiti 64 I6hnathendit, millgsbsutusid votme I6hnaihenditeks.
Enamik neist olid kooskdlas kirjanduse andmeteg@aeaud erinevusi voib selgitada kaesolevas
t66s ning viidatud teadusartiklites kasutatud netatisnede erinevate kemotuupide,
kasvutingimuste ja korjamisaegadega, mis kdik nadjad maitseainete I6hnaprofiili.

GC-0O/MS andmete pohjal selgitati valja et oregatialmianil, majoraanil, salveil ja
basiilikul on olulisem roll "Herbs de Provence" gdghna kujunemises kui rosmariinil,
estragonil, aed-harakputkel ja petersellil. Kahiteast dnnestus elimineerida segust ilma et
muutuksid segu organoleptilised omadused.

Sdilitades maitsetaimede segu esialgsed maité@igaomadused on toormaterjalide
hind vdimalik vahendada 4,6% vdrra. Selgus kapé&ttsiaalne véimalus on seda vahendada
lausa 15,9%-ni.

Kaesoleva téoraames selgus, et GC-O/MS-i ja sessbanaltitisi on véimalik kasutada
selleks, et teadlikult optimeerida maitsetaime slegkpostist.



