Kokkuvote

Rukkijahust valmistatud leivad on funktsionaalsed oma toitainelise koostise poolest,
kuuludes paljude inimeste igapdeva menuisse. Rukkileibade erinevus seisneb kasutatavast
jahutllbist, teistest kasutatavatest koostisosadest, kadrimisprotsessist ja tehnoloogiast.
Pagaritddstused on pidevas arengus, et tiiustada veelgi toodete valikut. Uheks selliseks

tooteks on koorikleib, mida vGib klassifitseerida vastavalt kuju ja tehnoloogia jargi.

Kdesoleva magistrito6 eesmargiks oli kooriktoote Rukkipala valmistamisprotsessi
parameetrite kaardistamine uue tootmisliini juurutamisel. Vana tootmisliini toodete
kvaliteet oli aktsepteeritav, uue tootmisliini juurutamisel sooviti parendada Rukkipala
kvaliteediparameetreid. Selleks kaardistati vana tootmisliini tehnoloogiline protsess nn. “0-

punktina”.

Teoreetiline osa andis lilevaate rukkiterast, selles sisalduvatest toitainetest, aga ka rukkijahu
kiipsetusomadusest ning taigna valmistamisetappidest. Lisaks wuuriti tdnapdeva

toiduainetdostuste innovatsiooni pagaritdodstuse naitel.

Eksperimentaalses osas anallilsiti temperatuuri, pH-d ja happesust, niiskusesisaldust ning
orgaanilisi happeid ja suhkruid. AnaltUsitavaid parameetreid vaadeldi tootmisprotsessi viies
erinevas etapis: juuretises, segatud, kaarinud ja kerkinud tainas ning valmistootes. Lisaks
viidi 1abi valmistoodete niiskussisalduse madramine, tekstuurne ja sensoorne analiils

tootmise paeval, pdev parast tootmist ning realiseerimisaja viimasel paeval.

Parameetrid, mida analliisiti nii uue kui ka vana tootmisliini Rukkipala valmistamise kaigus,
sobisid antud protsessi kaardistamiseks. Vana ja uue tootmisliini segatud, kaarinud ja
kerkinud taigna temperatuurid, niiskusesisaldused, pH ja happesuse vaartused oluliselt ei
erinenud. Metaboliitide sisalduste erinevused olid tingitud taigna temperatuuridest ning
ahju- ja kerkekapi erinevatest reziimidest. Tekstuurprofiili madramine
tekstuuranaliisaatoriga t6i védlja uue tootmisliiniga toodetud koorikleibadel suuremad
koikumised partiide kaupa uuritud parameetrite osas. Sensoorse anallilisi tulemused
nditasid, et vana tootmisliiniga toodetud leivad olid realiseerimisaja viimasel paeval

pehmemad kui uue tootmisliiniga toodetud koorikleivad.

Uue tootmisliini juurutamine on pikaaegne protsess, et tagada valmistoodete stabiilne
kvaliteet. Antud t6o6st jareldus, et suurimad erinevused vana ja uue tootmisliini vahel
esinesid valmistoodete tekstuurprofiili tulemustes. Edaspidi tuleks rohkem tdhelepanu

pOorata poolitamisprotsessile ning toodete ladustamisele.



