KOKKUVOTE

Virtsid on maitseained, mida on juba aastatuhankaslitatud roogadele pikantse maitse
ning meeldivate aroomiomaduste lisamiseks. Tanioksiudantsetele ning —mikroobsetele
omadustele aitavad virtsid ka pikendada toidu wsdéega. Vurtsid jagunevad
teravamaitselisteks (tSillipiprad, terapiprad, iagyne), mahedamaitselisteks (harilik paprika,

koriander jne) ning aromaatseteks (kardemon, kane# jne) virtsideks.

K&aesoleva bakalaureusett66 eesmargiks oli iselo@tdask8 pipardel pohineva maitseaine
teravust assisteerimaks tarbijaid soovitud virsdsimega toodete leidmisel. T66 on
teostatud maitseainetootja tellimusel. Tellimusandijks oli asjaolu, et paljude tarbijate jaoks
valmistab raskuseid soovitud teravusastmega maittealeidmine. Uurimuse teema on
aktuaalne, kuna tootjad pluUavad pidevalt taiustadg uuendada oma tooteid, et seelabi

muutuda tarbijasbralikumaks ning eristuda konkiidest.

Bakalaureusett6 koosneb kirjanduslikust Ulevaaj@seksperimentaalsest ehk katselisest
osast. T66 kirjanduslikus Ulevaates on kirjeldatundud t66d uuritud virtside — tSilli- ning
terapiparde — paritolu, keemilist olemust ning fisdnaalsust, lisaks on pdhjalikumalt
kasitletud nendes leiduvate aktiivkomponentide alstnLahemalt kirjeldatakse ka erinevaid
metoodikaid, mida kasutatakse vdirtsikuse uurimisek80 eksperimentaalses osas on

kirjeldatud labiviidud katsete Ulesehitust, tuleimmigg jareldusi.

TOO kaigus maarati toodete virtsikust kirjeldavatiJSScoville Heat Unit) vaartused ASTA

21.0 meetodi abil. Seejarel uuriti sensoorse awsaliéel toodete tajutavat virtsikust
toidumaatriksis ning iseloomustati toodete virts&untensiivsust skaalal 1-10. Saadud
tulemuste pdhjal koostati korrelatsioonitabel isehustamaks toodete SHU véartuste ja
virtsikuse intensiivsuse vahelist seost. Katsetugenpdhjal on véimalik jareldada, et SHU

vaartus annab hea llevaate pipratoodete tajutausiestkusest toidumaatriksis.

Katsed viidi labi Toidu- ja Fermentatsioonitehna@ Arenduskeskuses ajavahemikus
oktoober-detsember 2015.



