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K7. Mahekoogiviljade vaarindamine fermenteerimise teel

Tegevuse toimumise aeg: 2022 - 2023
Kaasatud klastri liikmed: Mahetalu OU
Kaasatud partner: Eesti Maallikool (Polli Aiandusuuringute Keskus)

Eesmark

Tegevuse eesmargiks oli valja selgitada fermenteerimise kui ihe sailitusvoimaluse sobivus koogiviljade puhul,
mida turul selliselt toodelduna veel ei pakuta ning sobilike kodgiviljade jaoks toodete tehnoloogiliste
skeemide valjatodtamine mahekdogiviljatoodete valiku laiendamiseks.

Sissejuhatus

Mahekoogiviljakasvatajate tiheks oluliseks probleemiks oma toodete turustamisel on suur
mittekaubandusliku saagi osakaal, mis on tihti tootmise eriparadest sdltuvalt osade kultuuride puhul
tavatootmisega vorreldes suurem. Sellist (nt kahjurite poolt osaliselt rikutud) toodangut on keeruline voi
vBimatu jaekaubanduskanalites turustada. Samuti on jaekaubanduses keeruline turustada liiga suuri/vaikseid
koogivilju. Tegevuse planeerimise ajal olid peamisteks mahekddgivilja ostjateks aga just jaekliendid.
Praeguseks on osade mahekddgiviljakasvatajate klientuuri lisandunud ka haridusasutuste kéogid, kuhu
miitiakse kooritud toodangut.

Seega on vajalik otsida véimalusi sellise jaekaubandusse mitte sobiva toodangu vaarindamiseks. Ka tarbijad
ootavad turule uusi mahetooteid. Tootjatega arutelude tulemusel leiti, et tiks tervislikumaid
tootlemisvoimalusi on kéogiviljade fermenteerimine. Hapnemisprotsessi kdigus muudetakse bakterite toimel
toiduainetes leiduvad suhkrud konserveeriva toimega piimhappeks, mis piisava kontsentratsiooni korral
pidurdab teiste mikroobide arengut. Tegemist on vaga vana sailitusviisiga, kuid katsete planeerimise ajal oli
voimalik hapendatud toodetest osta peamiselt vaid Eestis traditsiooniliselt hapendatud kdogivilju — kapsast ja
kurki. Praeguseks on lisandunud paéris palju Koreast parit hapendatud toote, kimchi, valmistajaid, kuid muid
hapendatud tooteid jatkuvalt jaeturul praktiliselt pole. Restoranid on hapendatud toodete arendamise osas
kiiremad olnud ja mitmete restoranide mentides on nende endi valmistatud fermenteeritud tooteid.

Hapendada saab aga pea kdiki meie kdogiviljakasvatajate poolt kasvatatud tavaparaseid kdogivilju -
porgandit, kaalikat, lehtkapsast, peeti jm koogivilju. Neid on véimalik hapendada ka segudena ja kasutada




lisandiks muid huvitavaid koostisosi. Seega aitab laiema valiku fermenteeritud toodete turule tulek
mahekoogiviljakasvatajatel kasutada ebastandardseid ja vaikeste kahjustustega koogivilju ja tuua samal ajal
turule tervislikud koéogiviljatooted, mida veel kodumaised to6tlejad ei tooda.

Tegevuse raames tehti taustauuring teiste riikide kogemuste kohta erinevate kdogiviljade hapendamisel ja
tutvuti sealsete tehnoloogiatega. Selle info alusel to6tati valja retseptid ja valiti katsetamiseks sobivad
koogiviljad ja sobivad tehnoloogiad ning koostati tehnoloogilised skeemid. Selle info aluselt valmistati
toodete katsepartiid, millest valitud toodete osas tehti laborianaliilsid. Tehti ka tarbijauuring ja osasid tooted
hindas kokkade meeskond.

Elluviidud tegevuste kirjeldus

Metoodika

Tegevus algas kirjandusallikate labit66tamisega, et valja selgitada, milline on teiste riikide kogemus erinevate
koogiviljade hapendamisel ja milliseid tehnoloogiad kasutatakse.

Taustinfo kogumise jarel valiti lahtuvalt Eestis kasvatatavatest mahekdogiviljadest katsetoodete toorained ja
hapendamistehnoloogiad. P6hitooraineteks valiti kaalikas, porgand, valge ja punane peakapsas ja soogipeet,
lisakomponentideks lehtkapsas, nuikapsas, pastinaak, brokoli, suvikérvits, porrulauk, lehtkapsas, kiitslauk, tSilli
ja puuviljadest Gun. Lisaks otsustati kasutada sobivaid imporditud lisandeid (nt ingver, varsseller;
sinepiseemned). Hapendamistehnoloogiatest valiti katseteks omas mahlas hapendamine ja soolvees
hapendamine.

Katsed olid jaotatud kolme etappi:
1. Pohitoorainetest ilma lisanditeta katsetooted

Katsetesse voeti pohiliselt Eestis kasvatatavad mahekoogiviljad — kaalikas, porgand, peakapsas ja soogipeet.
KGigist nendest toorainetest valmistati ilma tdiendavate lisanditeta tooted oma mahlas hapendamise
tehnoloogiat kasutades, porgandi ja peedi puhul lisaks ka soolvees hapendamine. Toodete puhul kasutati ka
erinevaid soolasid (meresoolad, méaestikusool) ja erinevaid soola kogusid. Porgandi ja kaalika puhul katsetati
ka erineva jamedusega riivi. Pdrast toodete valmimist tehti sensoorne hindamine ja valiti parima tulemuse
andnud variandid, mida edasiste katsetuste puhul aluseks votta.

2. Lisanditega katsepartiide valmistamine

Selles etapis tehti kaks katsepartiid mitme tooraine segudena tooteid. Kokku katsetati 27 segudena valmistatud
toote retsepti.

PShitooraineks kaalikas: kaalikas+kapsas; kaalikas+porgand; kaalikas+pohl; kaalikas+lehtkapsas+tsilli;

PShitooraineks porgand: porgand+kapsas; porgand+ingver; porgand+lehtkapsas; porgand+sinepiseemned;
porgand+tsilli; porgand+pastinaak; porgand+brokoli+lehtkapsas+tsilli; porgand+kapsas+lehtkapsas+ingver;
porgand+nuikapsas; porgand+pastinaak; porgand+suvikorvits+brokoli+kiislauk

PShitooraineks peakapsas: kapsas+juurseller; kapsas+pastinaak; kapsas+porrulauk+tsilli; kapsas+dun;
kapsas+kaalikas; peakapas (punane) + tSilli; kapsas+varsseller; kapsas+dun+salottsibul; kapsas+tSilli+basiilik;
kapsas+lehtkapsas

PShitooraineks soogipeet: soogipeet+kiilslauk; soogipeet+sinepiseemned; so0gipeet+sinepiseened+basiilik
Parast toodete valmimist tehti sensoorne hindamine, mille aluselt valiti vdlja kdige meeldivamad variandid.
3. Valitud toodete korduspartiide valmistamine

Valitud toodetest valmistati 2-3 korduspartiid, et hinnata korduspartiide sensoorseid naitajaid. Osade
toodete puhul oli korduspartiide valmistamise pohjuseks ka see, et sooviti teha retseptis v tehnoloogias
vaikseid muutusi.




Fotodel 1 ja 2 on ndha valik hapendamiseks ettevalmistatud tooteid.

Fotod 1 ja 2. Hapendamisele minevad (ilma soolveeta) tooted, parempoolsel fotol on purkidel olevad kotid tdidetud veega

Sensoorselt sobivate toodete mikrobioloogilise kvaliteedi ja ohutuse hindamiseks telliti mikrobioloogilised
anallQdsid Riigi Laboriuuringute ja Riskihindamise Keskuse laboratooriumust vastavalt sailivuskatsete
labiviimise ja antud toidugrupi jaoks ekspertide poolt soovitatud kriteeriumitele.

Foto 3. Valik tooteid enne laborisse saatmist

Toodete meeldivuse hindamiseks sihtgruppidele viidi |dbi tarbijauuring, mille raames kdsitleti 28 inimest tGhes
mahekaupluses. Hindamismeetodina kasutati JAR (,just about right“) meetodit, mis aitab vélja selgitada
Uksikute maitseomaduste (soolasus, hapusus) hinnangute mdju tarbija poolt antud toote Uldise meeldivuse
hinnangule. Lisaks tarbijate arvamusele telliti eksperthinnang kokkade tiimilt (Angelica Udekalli juhtimisel), mis
andis samuti olulist tagasisidet katsete raames valminud toodete miilgiks sobivuse osas.

Tulemused
Toodete kvaliteedi ja tarbijatele meeldivuse hindamine

Tootearenduse kadigus hinnati kdiki katsepartiisid sensoorselt. Selle alusel valiti vdlja tooted, mis v&iksid
potentsiaalselt sobida tootmiseks. Neile toodetele telliti mikrobioloogilise kvaliteedi ja ohutuse hindamine.
Valik toodetest (15) saadeti hindamiseks kokkade tiimile ja sellest omakorda 5 toodet suunati
tarbijauuringusse.




Uhe toote (hapendatud porgand sinepiseemnetega) retsept ja tehnoloogiline skeem on toodud néitena lisas
1.

Valik valminud toodetest on toodud fotodel 4-9.
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Foto 6. Hapendatud porgand+kapsas+lehtkapsas+ingver Foto 7. Hapendatud porgand mustade sinepiseemnetega
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Foto 9. Hapendatud kapsas varsselleriga

Foto . Hapendatud kapsas%ba5|ilik+t§illi

Fotod 4-9. Katsepartiides valminud toodete naited (kdik tooted peenema riiviga ja omas mahlas hapendatud)




Mikrobioloogilise kvaliteedi ja ohutuse hindamine

Sensoorselt sobivate toodete mikrobioloogilise kvaliteedi ja ohutuse hindamiseks telliti mikrobioloogilised
anallisid Riigi Laboriuuringute ja Riskihindamise Keskuse laboratooriumust vastavalt sailivuskatsete labi
viimise ja antud toidugrupi jaoks ekspertide poolt soovitatud kriteeriumitele. Anallsiti parm- ja
hallitusseente, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus ja koagulaaspositiivsete staflilokokkide ja sulfiteid
redutseerivate klostriidide esinemist. Eelpool nimetatud toidupatogeene ei esinenud Gheski analtusitud
toodetest, kuid monede toodete (ilma lisandita peet, ilma lisandita porgand soolvees) puhul esines
soovituslikust enam parmseeni ja sellest Idhtuvalt korrigeeriti toodete retseptuuri, tehnoloogiat ja
sdilivusaega. Anallilisiti ka valitud toodete keemilist koostist (valgud, rasvad, susivesikud, keedusool,
kiudained) ja ménede vitamiinide (C, B1, B3, B6, askorbiinhape ja beeta-karoteen) sisaldust.

Tarbijauuring

Toodetega viidi labi tarbijauuring, mille raamus kdsitleti 28 inimest ihes mahekaupluses. Tarbijatel paluti
hinnati viit sensoorse hindamise tulemusel valjavalitud voimalikult erinevat toodet. Nendeks toodeteks olid:

o Hapendatud kaalikas (ilma lisanditeta)

o Hapendatud kapsas + juurseller

o Hapendatud porgand+kapsas+lehtkapsas+ingver
o Hapendatud kapsas tSilli ja basiilikuga

o Hapendatud porgand ingveriga

Tarbijatel paluti hinnata toote valimust, tekstuuri, soolasust ja hapusust, lisaks ka tldist maitse meeldivust (5-
palli skaalal halb/mittevastuvdetav kuni vaga hea). Tarbijaksitlusel kasutatud ankeet on toodud lisas 2.

Kasutati JAR (,just about right”) hindamismeetodit, mis aitab vilja selgitada liksikute maitseomaduste
(soolasus, hapusus) hinnangute mdju tarbija poolt antud toote lldise meeldivuse hinnangule. M&ju loetakse
oluliseks kui see mojutab enam kui 20% kusitletute hinnangut toote meeldivusele rohkem kui tGhe palli vorra
(joonistel raamistatud piirkond). JAR hindamismeetodil saadud hinnangu tulemused koos kommentaaridega
on esitatud joonistel 1-10.

Uldist maitse meeldivust hinnati jairgmiste keskmiste hinnetega (5-palli skaalal): hapendatud kaalikas 4,1;
hapendatud kapsas + juurseller 4,4; hapendatud porgand+kapsas+lehtkapsas+ingver 3,8; hapendatud kapsas
tsSilli ja basiilikuga 4,1; hapendatud porgand ingveriga 3,5. Tarbijad hindasid seega neile pakutud tooteid
enamuses maitselt sobivateks ja nelja toote puhul viiest vahemalt pooled tarbijad seda toodet ka

ostaksid. Ostuhuvi illustreerivad tulemused on ndha joonisel 11.

Hapendatud kaalikas

71,4
85,7
64,3
39,3

valimus tekstuur soolasus hapusus

100%

80%

60%

40%

20%

0%

o liiga vahe sobib hdsti W liiga palju

Joonis 1. Tarbijate hinnangud kaalikast valmistatud tootele
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Joonis 2. Kaalikast valmistatud toote puhul mdjutas toote meeldivust
kodige enam liigne soolasus ja vahene hapusus
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Joonis 3. Tarbijate hinnangud kapsast ja juursellerist valmistatud tootele
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Joonis 4. Kapsa ja juurselleri kombinatsiooni puhul ei olnud Ghelgi
maitseomadusel tugevat negatiivset mdju meeldivuse hinnangule




Hapendatud porgand+kapsas+lehtkapsas+ingver
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Joonis 5. Tarbijate hinnang ingveri lisandiga hapendatud porgandile, kapsale ja lehtkapsale

Hapendatud porgand+kapsas+lehtkapsas+ingver
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Joonis 6. Ingveri lisandiga hapendatud porgandi, kapsa ja lehtkapsa puhul
majutas tarbijate hinnangut positiivselt valimus ja tekstuur

Hapendatud kapsas+tsilli+basiilik
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Joonis 7. Tarbijate hinnang tSilli ja basiiliku lisandiga hapendatud kapsale




Hapendatud kapsas+tsilli+basiilik
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Joonis 8. Tsilli ja basiiliku lisandiga hapendatud kapsa puhul hindas valdav
osa tarbijatest kdiki omadusi sobivaks
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Joonis 9. Tarbijate hinnang ingveri lisandiga hapendatud porgandile
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Jooonis 10. Ingveri lisandiga hapendatud porgandi puhul mdjutas
meeldivuse hinnangut kdige enam liigne soolasus ja hapusus




Tarbijate ostueelistused
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Joonis 11. Tarbijate ostueelistused

Kokkade hinnang

Toodetele (15 toodet) andis eksperthinnangu ka restoranikokkade meeskond. Kokkade hinnangul oli
positiivselt kdige Gllatavam maitsekombinatsioon kapsas tSilli ja basiilikuga. Samuti meeldis porgandi, kapsa,
lehtkapsa ja ingveri kombinatsioon, mis ei olnud tarbijate hinnangutes kiill esikohal, kuid mille puhul hindasid
tarbijad soolasust ja hapusust ning toote valimust meeldivaks. Hapendatud kaalika puhul hindasid kokad
positiivselt selle puhast maitset, samas kombinatsiooni kapsas+kaalikas puhul loeti kaalika maitse Ulekaalu
pigem negatiivseks. Meeldiva kombinatsioonina margiti dra ka porgand segus sinepiseemnetega,
sinepiseemnete lisamine pikendas Uhtlasi ka toote sdilimist. Ka teiste tugevama maitsega lisandite (tsilli,
juurseller) kasutamisel pikenes periood, mille kestel toodete sensoorne kvaliteet ei muutunud. Kokkade
hinnangud olid mdnele lisandiga tootele kiitvamad kui tarbijate omad, sest tarbijate hulgas oli ka neid, kellele
ingver voi tsilli olid pigem ebameeldivad maitsed.

Kokkuvéte ja soovitused

Katsed kinnitasid, et suurem osa koogivilju sobib hasti fermenteerimiseks. Kahest katsetatud
fermenteerimismeetodist voib katsete pohjal sobivamaks pidada omas mahlas hapendamist. Katsed
kinnitasid, et suurema osa fermenteeritud koogiviljatoodete sailivusaeg on piisavalt pikk, et neid
jaekaubanduses turustada.

Ka tarbijad hindasid neile pakutud mittetavaparaseid hapendatud tooteid enamuses maitselt sobivateks ja
nelja toote puhul viiest vdhemat pooled tarbijad seda toodet ka ostaksid. Kokkade hinnang oli samuti
positiivne.

Monevdrra probleemsemaks osutus porgandi ja peedi hapendamine, kuid ka nende puhul oli omas mahlas
hapendamise puhul véimalik leida sobivad lisandid (naiteks sinepiseemned), mis aitasid kaasa toodete
sdilivuse pikendamisele. Soolvees hapendamise tehnoloogiat tuleks toodete miimiseks veel edasi arendada.




Fermenteeritud kdogiviljatoodete valmistamine on Uheks suhteliselt vahe investeeringuid ndudvaks
vOimaluseks vaarindada kvaliteetset mahekddgivilja ja dra kasutada varskena turustamiseks mittesobivat
ebastandardset kdogivilja, samas erinevused kdogiviljade partiide 16ikes (nt tingituna sordist voi
kasvutingimustest) on valjakutse stabiilsete maitseomadustega toodete valmistamisel.

2. Hinnang innovatsioonitegevuse loppeesmargi saavutamisele?

Planeeritud tegevused viidi ellu ning [6ppeesmark saavutati.

Klastri liikmetest oli kaasatud Mahetalu OU, kelle té6tlemisruumides ka katsed lbi viidi. Partneritest oli
mahukaim ja olulisim koostd6 teaduspartner Eesti Maallikooli Polli aiandusuuringute keskusega, sealseks
kontaktisikuks ja peamiseks konsultandiks katsete ettevalmistamisel ja labiviimisel oli teadmistepdhiste
tervise- ja loodustoodete kompetentiskeskuse analiilisiiiksuse juht Hedi Kaldm&e. Maheklaster MTU poolt ol
kaasatud Merit Mikk.

3. Erinevused kavandatud ja tegelike tulemuste vahel®

Tegevuses kavandatud tulemused saavutati.

4. Innovatsioonitegevuse tulemuste levitamine ja avalikkuse teavitamine*

Innovatsioonitegevuse tulemusi pole veel tootjatele tutvustatud, sest katsed |0ppesid selle aasta alguses.
Sellest, et sellised tootearenduskatsed on kdimas/tehti, on aga raagitud erinevatel mahetootjatele suunatud
Uritustel (nt 6.03.2023 toimunud konverentsil). Innovatsioonitegevust on plaanis tutvustada selle aasta
Mahepdllumajanduse lehe kolmandas numbris.

Tegevuse tulemusi on plaanis tutvustada ka sel aastal toimuvatel mahekddgiviljakasvatajatele suunatud
uritustel (vihemalt kahel), samuti levitab tegevuse raames kogutud infot klastri teaduspartner EMU Polli
aiandusuuringute keskus. Saadud tulemused pole kiiresti vananeva iseloomuga ja nende tutvustamise ja info
levitamisega on plaanis jatkata ka jargmistel aastatel.

Klastri esindaja nimi ja allkiri: | Airi Vetemaa

Kuupéev: 5.05.2023




LISA 1. UHE TOOTE NAIDE
Porgand sinepiseemnetega

Toote kirjeldus:
Sinepiseemnete ja soolaga maitsestatud hapendatud riivitud porgand.

Retsept:
Koostisosad:

1 kg porgandit
20-25 g sinepiseemneid
16-19 g soola (ilma lisanditeta meresool v méaestikusool; soola kogus oleneb kasutatavast soolast)

Valmistamine:

e Koori porgandid, riivijamedama riiviga;

e Lisa sool ja sega korralikult 1abi, mulju katega voi suurema koguse puhul sobiva abivahendiga porgandit
niikaua, et eralduks vedelik (porgandi puhul votab see suhteliselt vdhe aega);

e Lisa sinepipeemned ja sega korralikult porgandiga labi;

e Lase ca 10-15 minutit seista;

e Pane segu ndusse, kus kavatsed toodet hapendada;

e Jata nou llemisse ossa piisavalt ruumi raskuse jaoks;

e Aseta ndus olevale tootele mingi kate ja raskus, sest hapnemine toimub anaeroobses keskkonnas. Naiteks
sobivad soolveega tdidetud kilekotid, kottide soolveega taditmisel pole ohtu, et koti purunemisel peaks toote
ara viskama;

e Jalgi kogu hapnemisprotsessi ajal, et toode oleks kogu aeg vedelikuga kaetud;

e Hoia toodet alguses ca 3-4 pdeva temperatuuril 20-22°C, seejarel voib temperatuuri veidi alandada (nt 15-
18°C). Kui on liiga jahe, siis ei pruugi fermentatsioon kdima minna. Mida soojem on temperatuur, seda
kiiremini protsess toimub. Tapset toote valmimise aega pole voimalik 6elda, sest see oleneb tingimustest ja
sellest, kui haput toodet te soovite. (Katsepartiides hapendati porgandit 5-8 paeva);

e Maitse toodet 3 pdeva parast ja parastpoole veel, et valja selgitada, millal see on valmis;

e Valmis toode pane kas hapendamisnduga v sobivate vaiksemate ndudega kiilma (1-3°C), et tagada selle
sailimine.

Tehniline kirjeldus — Porgand sinepiseemnetega

1. Toote koostisosad
Porgand, sinepiseemned, sool

2. Toote omadused

Organoleptilised omadused: hapendatud tootele omane I6hn, vdrvus, maitse ja konsistents.
Fldsikalis-keemilised naitajad: pH alla 4,1 (4,2).

Mikrobioloogilised nditajad: Kontrollida partiides parm- ja hallitusseente esinemist: kriitilised vaartused
parmseened 1x10 ® pmii/g, ndhtava hallituse puudumine; rahuldavad vaartused parmseened 1x10 * pmii/g,
hallitusseened 1x10 2 pmii/g

3. Tehnoloogilised votted
Hapendamine esimesed 3—4 pdeva 20-22 °C juures, seejarel kuni valmimiseni 15-18 °C.

4. Nouetekohasuse hindamise meetodid
Sensoorne hindamine (valimus, I6hn, maitse):iga partii puhul kontrollida pH vastavust (peab olema alla 4,1 (4,2),
et tagada sdilivus ja kvaliteet). pH maaramiseks voib kasutada portatiivset pH-meetrit voi indikaatorpaberit.



Mikrobioloogiline analiilis: Maara hallitus- ja parmseened, seda pole vaja teha igast partiist.

5. Pakendamine ja pakkematerijal
Toode pakendatakse klaaspurki voi plastkarpi

6. Vedu
Toodet veetakse oma ettevotte transpordivahendiga voi tellitud transpordiga, transpordil peab olema tagatud
kiilmaahela sdilimine

7. Margistamine toote jaemiiligiks

Koostisosad: porgand 96%, sinepiseemned 2%, sool 2%
Kogus: xxx g

Parim enne: kuupdev, kuu (valmistamise kuupaev on samaaegselt toidupartii tahistus). Fermenteeritud toodete
soovituslik sailivusaeg temperatuuril +2-+6 °C. Katsepartiide tulemusi arvestades soovitame anda selle toote
puhul sdilivusajaks 14-20 pdeva. Kui soovitakse anda pikemat sdilivusaega kui 14 péeva, siis on tootjal vajalik
ldbi viia kestvuskatsed.

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

Pakendile lisatakse toitumisalane teave. Miiiies véikestes kogustes vahetult IGpptarbijale voi kohalikule
jaemiliiijale, kes varustab Iopptarbijat, pole see kohustuslik.

Katsepartii puhul olid toitumisalase teabe nditajad 100 g toote kohta jdrgmised: Energiasisaldus 105 kJ/25 kcal,
rasvad <0,5; stisivesikud 4,2 g; valk 0,77 g; sool 1,9 g.

Tehnoloogiline skeem

. Tooraine vastuvoétt ja kontroll

. Hoiustamine

. Porgandi pesemine

. Porgandi koorimine

. Porgandi riivimine

. Porgandi ja soola segamine anumas

. Porgandi muljumine, kuni vedeliku eraldumiseni

. Porgandi ja sinepiseemnete segamine

O 00 N O U B W N B

. Raskuse paigutamine hapendamisndusse pandud porgandile

10. Hapendamine temperatuuril +20...4+22 °C 3...4 pdeva ning temperatuuril +15...+18 °C 4...6 paeva KP
11. Sailitamine +1...+3 °C

12. Pakendamine

13. Transport

14. Maak

Tootmisprotsessi etappide lihikirjeldus

1. Tooraine vastuvoétt ja kontroll. Tooraine kasvatatakse to6tleja poolt voi ostetakse sisse. Kontrollitakse
visuaalselt, et porgandid oleksid terved ja ilma kahjustajateta. Vajadusel sorteeritakse.

2. Hoiustamine. Porgandeid hoiustatakse temperatuuril +2...4+6 °C.
3. Porgandite pesemine

4. Porgandite koorimine. Porganditelt eemaldatakse kahjustustega kohad ja kooritakse.



5. Porgandite riivimine. Porgandid riivitakse jamedama riiviga, kasutades selleks elektrilist koogiviljariivi.

6. Porgandite ja soola segamine. Segatakse, kuni sool on porgandiga lihtlaselt segunenud. Soola sisaldus 1,6—
1,9%.

7. Riivitud porgandite muljumine/tampimine. Porgandeid muljutakse, kuni vedeliku eraldumiseni.
8. Sinepiseemnete lisamine porgandile ja segamine, kuni on Ghtlaselt segunenud.

9. Raskuse asetamine porgandile. Raskusega (ca 10-15% kaalust) tagatakse porgandi kaetus vedelikuga.
Porganditele asetatud raskus peab olema puhas ja see peab olema asetatud nii, et see tagaks selle, et porgand
oleks kogu pinnal vedelikuga kaetud.

10. Hapendamine

KP Eelkaarimine: hapendusndud hoitakse temperatuuril 20...22 °C 3-4 paeva.

Peakdarimine: 4-6 paeva temperatuuril 15...18 °C. Kaarimise Idppemise tunnuseks on gaaside ja vahu
eraldumise lakkamine. Madalam temperatuur hapendamise alguses voib takistada hapendusprotsessi
kaivitumist, liigne soojus kogu protsessi valtel muudab porgandi liiga pehmeks.

11. Sdilitamine 1...3°C. Sailitamisel tuleb jalgida, et temperatuur ei touseks lle 3°C.

12. Pakendamine. Pakendatakse klaaspurkidesse v plastikkarpidesse vahetult enne midki viimist
tootlemiskohas. Realiseerimisaeg 2 nadalat (iga tootleja peab ise tegema sailituskatsed). Juhul, kui
hapendusndu, millest pakendatakse porgand imber mulgipakendisse, jadb pooleldi tdidetuks, tuleb jalgida, et
porgandi vedelik kataks ndusse allesjaanud porgandi tagamaks selle sailimise.

13. Transport. Transpordil tuleb tagada kilmaahela sailimine.

14. Miiiik. Mia voib temperatuuril 2...6 °C.

Ohtude analiiiis (ennetavad abinoud, kriitilised kontrollpunktid ja korrigeerivad tegevused)

Ohtude analliUsi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et toé6tajatel on olemas tervisetdend, erialased
teadmised, nad on labinud vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad higieenindudeid.

1. Tooraine vastuvott ja kontroll

Ohu pohjused:

- mikrobioloogiline — ebakvaliteetne tooraine: riknenud, hallitanud, madanenud, kiilmunud,

- flusikaline — saastumine transpordil

- keemiline — saastumine transpordil.

Ennetavad tegevused: visuaalne kontroll vastuvotul ja ebakvaliteetse tooraine kdrvaldamine, veovahendi
puhtuse ning transpordipakendite suletuse kontroll.

2. Hoiustamine

Ohu p&hjused:

- mikrobioloogiline saastumine nariliste tottu,

- kiilmumine liiga madala hoiustamise temperatuuri t6ttu,

- madanemine ja hallitus, mis on tekkinud liiga kauase ja/voi liiga soojal temperatuuril hoiustamise korral.
Ennetavad tegevused:

- piisavad kahjuritdrje meetmed,

- kontrollida, et ladu oleks hoitud sobival temperatuuril (alla +6 °C),

3. Porgandite pesemine
Ohu pohjused: mikrobioloogiline — ebapiisav pesemine ja vee halb kvaliteet.
Ennetavad tegevused: pestakse pdhjalikult, puhta joogiveega.

4. Porgandite koorimine. Maarava tahtsusega ohte ei ole.



5. Porgandite riivimine

Ohu pdhjused:

- fllsikaline — tolm, seadmeosade ja muu saaste sattumine riivitud porgandite massi
- bioloogiline — putukad

- mikrobioloogiline — saastumine inventarilt.

Ennetavad tegevused:

- hoida puhtust, kanda tooriietust,

- valiskeskkonda avanevad avad hoitakse suletud vdi putukavdrguga kaetud

- kasutada puhast ja tervet inventari.

6. Porgandite ja soola segamine

Ohu pohjused: mikrobioloogilised — to6tajate vahesed oskused vale soola kogus vdi selle ebalihtlane jaotumine
vOib pohjustada porgandi riknemise.

Ennetavad tegevused: Tootajate koolitus, porgandi ja soola kogused kaalutakse, segatakse pohjalikult.

7. Sinepiseemnete lisamine porgandile ja segamine. Segatakse, kuni on (htlaselt segunenud. Maarava
tahtsusega ohte ei ole.

8. Porgandi tampimine/muljumine.
Ohu pohjused: mikrobioloogilised — maardunud inventari kasutamine.
Ennetavad tegevused: kasutatakse puhast inventari.

9. Raskuse asetamine porgandile.

Ohu p&hjused: - mikrobioloogilised — mdardunud raskuse kasutamine, aeroobne protsess anaeroobse asemel.
Ennetavad tegevused: - kasutatakse puhast raskust, raskuse asetamisega valditakse porgandite jddmist kuivaks
ja raskuse piisavust kontrollitakse perioodiliselt.

10. Hapendamine

KP Ohu p&hjused:

- liiga madal temperatuur hapendamise alguses, mis vdib takistada hapendusprotsessi kdivitumist,
- liigne soojus kogu protsessi valtel, mis kiirendab hapnemise protsessi ja muudab porgandid liiga pehmeks.
Ennetavad tegevused:

- jalgitakse temperatuuri hapendusprotsessi kdigus,

- jalgitakse pH muutust protsessi viltel.

Korrigeeriv tegevus:

- kui porgandid on riknenud, siis need utiliseeritakse;

- kui temperatuur pole vastavuses, kuid toode on organoleptilise hindamise alusel kvaliteetne, siis
reguleeritakse temperatuuri.

11. Sdilitamine
Ohu pd&hjused: ebasobiv sailitustemperatuur.
Ennetavad tegevused: dige temperatuuri tagamine ja pH mddtmine.

12. Pakendamine
Ohu p&hjused: fuusikaline — prahi sattumine pakendisse.
Ennetavad tegevused: tdokoha korrashoid ja dige tooriietus.

13. Transport.
Ohu pohjused: temperatuuri tdus transpordil

Ennetavad tegevused: Vailtida tuleb sobimatuid temperatuuritingimusi. Transport vajadusel termoskastides voi
jahekambriga autos.

14. Miiiik. Maarava tahtsusega ohte ei ole



LISA 2. TARBUATE KUSITLUSANKEET

FERMENTEERITUD TOODETE HINDAMISLEHT

Toode 1 Toode 2 Toode 3 Toode 4 Toode 5
3 . porgand, kapsas, kapsas, tEilli, .
kaalikas kapsas+juurseller N o porgand, ingver
lehtkapsas, ingver hasiilik
1. Valimus
ebameeldiv| 1
viga meeldiv| 2
voiks olla parem| 3
2. Tekstuur
liiga pehme| 1
meeldivalt krdmps| 2
voiks olla krdmpsum| 3
3. Soolasus
lilga mage| 1
paraja soolasusega| 2
liiga soolane| 3
4. Hapusus
liiga vihe hapu|
parajalt hapu| 2
liiga hapu| 3
3. Maitse meeldivus
halb, mittevastuvoetav| 1
rahuldav| 2
keskmine| 3
hea 4
vigahea| 5

Kas ostaksid toodet jah/ei/vdib-olla

Minu lemmikud (1.; 2. ja 3. koht)

Muud kommentaarid toote kohta




