PROTEAASI BREWERS CLAREX EFEKTIIVSUSE
HINDAMINE OLLE KOLLOIDSE STABIILSUSE
TAGAMISEL
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Kiesoleva t66 eesmirgiks oli optimeerida AS Saku Olletehas eksportdllede stabiliseerimiskulusid,
vorreldes proteaasi Brewers Clarex higu vdhendamise efektivsust konventsionaalsete
stabiliseerivate ainete efektiivsusega Olle Saku Originaal niitel. Lisacesmirgiks oli uurida Brewers
Clarex’i potentsiaalset negatiivset mdju Olle vahu piisivusele. Selleks vajalikud katsed ja analiiiis id
teostati ettevotetes AS Toidu- ja Fermentatsioonitehnoloogia Arenduskeskus (TFTAK) ja AS Saku
Olletehas.

Katselises osa analiiiisiti erinevatest tootmisetappidest kogutud erinevate tehnoloogiliste erisustega
saadud proove. Kuna eesmirgks oli optimeerida eksportollede stabiliseerimiskulusid, mille
sdilivusaeg ulatub kuni 12 kuuni, siis kasutati vastavate sdilitustingimuste loomiseks ollede
kunstlikku vanandamist. Tapsemalt analiiiisiti keedetud ja kédritatud virdeid, ning vérskeid ja
kunstlikult vanandatud valmisdllesid, millest vimased vastasid tavapdraselt 6 ja 12 kuud séilitatud
Olledele. Analiiiiside kdigus méddrati sOltuvalt uuritavast proovist nende iildhdgu sisaldus, valkude
kvantitatiivne sisaldus kasutades Lowry metoodikat, valkude molekulmassi
eksklusioonkromatograafiline profiil ja vahu piisivuse véirtus. Osa kogutud proovidest allutati
tdiiendavalt ka dialiiisile, misjarel méidrati nendes allesjdinud >12,4 kDa suuruste valkude

kvantitatiivne sisaldus.

Kéesoleva t60 tulemustest selgus, et proteaasi Brewers Clarex kasutamine kédritamisel on
efektivne viis Olle kolloidse stabilsuse tagamiseks, kuid mérkimisvdédrseid eeliseid hdgu tekke
minimeerimisel vorreldes konventsionaalsete selitusmeetoditega ei ilmnenud. Tulemused nditasid,
et optimaalse kolloidse stabiilsuse saavutamiseks on oluline minimeerida molemate kolloidhd gu
moodustavate komponentide, valkude ja poliifenoolide, sisaldust Olles. Lisaks nditasid tulemused,

et Brewers Clarex ei oma negatiivset moju Slle vahu plsivusele.





