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Aiasaaduste to6tlemine ning ohutu
kvaliteetne toode - infopdev
ounamahla ja dunatoodete kvaliteedist

Ounamahla kvaliteeti mc”)jt.:t’avad tegurid

Ulvi Moor

Ounamahla maitse ja valimus
» Ounamahla maitset « Ounamahla vilimust
iseloomustatakse iseloomustatakse
jargmiste terminite jargmiste terminite
abil: abil:
magus, hapu, kibe, hagune, selge, hele, tume,
virtsikas, varske, kootav. kuldne, kollane, pruun.
jﬁ‘-"w%;m':é ; »
R .
g+ >
http://johnsonsjuices.co.uk/our-
products/pressed-cloudy-apple-juice-250ml/ benefits-of-apple-juice

Inimtervisele kasulikud ained
ounamabhlas

Poliifenoolid:

epikatehiinid — kasulikud stidame- veresoonkonnale;

protsianidiin B2 — rinnavahivastane, peamine toimeaine
juuksekasvupreparaatides;

klorogeenhape — alandab vererdhku.
Mineraalained: eelk&ige kaalium
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Orgaanilised happed

98% orgaanilistest hapetest
6unas on dunhape.

Orgaanilised happed ergutavad i
seedenddrmete talitlust ja seede- E %
kulgla kokkutdmbeid. S

i
-— ‘

Ounhape leevendab

fibromualgiat - haiguslik seisund,

mida iseloomustab krooniline

valu ja vasimus lihastes.

27.11.2016

Erinevad sordid on erineva orgaaniliste hapete

sisaldusega.
P&hjamaised sordid sisaldavad enam happeid
kui Ladne-Euroopas levinud sordid

Orgaanilised happed, %
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Eestis kasvatatavatest ountes sisaldab teistest

enam orgaanilisi happeid ‘Antonovka’
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Askorbiinhape ehk C-vitamiin laguneb 6unamahla pressimisel
peaaegu taielikult

.

145
1 15,4
PRESSED CLOUDY APPLEJUICE g%
S0
eae E
Nutrition g
£ 5.6
Typical value per 100ml ‘g L L
g
Energy 193k)/45keal 2 + 1,4
Fat 0.1g : 1,7 2,1 1,0 0,4
N 15 15
of which saturates ~ <0.1g I [ I 03 o8 0303 o)
Carbohydrate 10.8g @ AR AAE R AlE : % = z e
. sugar* 2.6¢ 8 ] F] 2 4 8 [
of which sugar 68 3%§;3§§sgz§gggég
fore 068 58 §s53% $353 $353
Protein 0.1g L o i~ o
Salt 0.02; Krista Krameri tuvidun Talvenauding Cortland

39mg (48% of Nutrient Reference

Peab olema kunstlikult lisatud,
sest isegi duntes ei ole nii palju
C-vitamiini

*Naturally occurring fruit sugars

Ounamabhlas
voivad esineda ka inimtervisele kahjulikud
tihendid

1. Mikotoksiin patuliin
Miikotoksiinid on sekundaarsed ainevahetsusproduktid, mida
toodetakse hallitusseente poolt.

Peamised miikotoksiine tootvad seeneperekonnad on
Aspergillus, Penicillium, Fusarium ja Alternaria.

Patuliin ei lagune pastoriseerimisel!

Katsetes narilistega on leitud, et patuliin on immuunreaktsiooni
parssiv ja pohjustab narvikahjustusi, enneaegseid surmasid ning
loodete vaararenguid.

2. Allergeenid

[reTRT—
Europe

Tuvastatud on neli

peamist allergeeni:
— Mald1
—Mald2?

Foto autor: World Atlas Book
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Allergeen Mald 1
» Quntes sageli esinev
 Uhtlaselt jaotunud viljaliha ja —koore vahel

* Labiilne proteiin - peaks kuumtéotlemisel
lagunema.

¢ Sarnane kasedietolmuallergeeniga Betv 1,
ristallergia

Allergeen Mal d 2

» Quntes harva esinev

« Jaotunult Ghtlaselt viljaliha ja -koore vahel

* Stabiilne proteiin — ei hdvi kuumtddtlemisel.

Allergeen Mal d 3

» Quntes sageli esinev

* Pohiliselt koores

* Stabiilne proteiin — ei hadvi kuumtootlemisel.
e Tosisemad simptomid

* Sarnane teistes roosdielistes esinevate allergeenidega -
ristallergia.

Allergeen Mal d 4

 Ountes harva esinev,

¢ Koores rohkem kui viljalihas,

¢ Labiilne proteiin - peaks kuumtootlemisel lagunema.
* Ristallergia paljude sarnaste allergeenidega

Eelmisel aastal teostati esimesed
allergeeniuuringud Eestis pressitud
dunamahladest.

2015. aastal pressitud 35-s dunamahlas oli
Saksamaal teostatud analliliside pohjal
allergeenide sisaldus vaga vaike.

Sel aastal analiiiisitakse 10 Eestis kasvatatud

ounasordi koort ja viljaliha eraldi. Tulemused
selguvad...




Ulvi Moor, 28.11.2016. 27.11.2016

Ounamahl sisaldab palju suhkrut!

100 mi=10...24 g 100 ml=10,6 g

suhkrut suhkrut
Tavaparane dunamahla koostis
100m!
Energia 193kJ/45kcal
Rasvad 0.1g

Susivesikud 10.8g

Sellest
suhkrud

Kiudained 0.6g
Valgud 0.1g

9.6g

Ounamahla kvaliteet sdltub dunte

kvaliteedist
Ounte kvaliteeti
maojutavad: seenhaigused,
1) kasvuaegne ilmastik, fiisioloogilised haired,

2) puude I6ikamine -6unte véirvu-s
(poliifenoolid),

suhkrute kogunemine.

3) dunte koristuskiipsus sl ﬁ.iIS_iT.':‘JOTi'iSGd hé-iI'Ed,
viljaliha lagunemine,
suhkrute kasutamine
ainevahetusprotsessis.

4) koristustehnoloogia‘ seenhaigused
(oluline viltida mehaanilisi

vigastusi!)

§8 Fotod: Ulvi
&y Moor
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5) unte siilitustingimused -veekadu,

(sailituskastide maht ja seenhaigused,
o6huavade suurus, hoidla viljaliha lagunemine,
ohutemperatuur, Shuniiskus, suhkrute kasutamine
etiileen) ainevahetusprotsessis.

i

Fotod: Ulvi
Moor

Vaga oluline on, kui hoolega sorteeritakse 6unad enne
mabhla pressimist.

Kuigi
kaltsiumipuudus on
fiisioloogiline hire,
on surnud kude

heaks substraadiks
ka seenhaigustele.

Koik
madanemistunnustega
dunad (pdhjuseks
seenhaigused!) tuleks Mahe, +9°C
enne mahla pressimist
eemaldada

Lisaks dunte kvaliteedile méjutab 6unamahla

kvaliteeti ka pressimistehnoloogia.
Mida vahem puutuvad purustatud dunad kokku 6huga, seda
parem

Pakkpress, vesipress, lintpress.
Fotod: Ulvi Moor
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Pastoriseerimine -
toiduainete kuumtootlemine keemistapist
madalamatel temperatuuridel

Mahla
pastoriseerimiseks piisab
selle kuumutamisest 78-
80 °C -ni.

Mabhla ei tohiks keeta!

Torupastorisaatoris labib

mahl kuuma vee ca 1
minutiga.

Foto: Ulvi Moor

27.11.2016

pohjustajad,

kudedes.

Kuidas eristada ohtlikumaid ja ohutumaid
ounte sdilitushaigusi?

Fusicladium dendriticum - karntove tekitaja,
Gloeosporium — laomédaniku tekitaja,

Botrytis cinerea — hahkhallituse tekitaja
Penicillium expansum — rohehallituse tekitaja
Monilinia fructigena - puuviljamédaniku tekitaja
Mucor spp. ja Rhizopus spp. -nutthallituse

Alternaria spp. — kuivlaiksuste tekitajad

»>Patogeensus - mikroorganismi omadus tekitada taimes
patoloogilisi protsesse, vastu panna taime
kaitsereaktsioonidele ja paljuneda ning areneda taime

¢ Ohutumad
patogeenid, kelle
kohta pole andmeid,
et nad produtseeriksid

* karntove tekitaja,

¢ laomadaniku tekitaja,

¢ puuviljamadaniku
tekitaja,

¢ hahkhallituse tekitaja,
mustmadaniku
tekitaja.

Patogeenid, kes
teadaolevalt
toodavad patuliini:
Rohehallituse
tekitaja,
nutthallituse
tekitajad,
kuivlaiksuse tekitaja.
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Patuliini tekke seisukohalt ohutumad
seenhaigused

+ Ounapuu - kirntdbi.

Laokarn (Fusicladium

dendriticum).

« Seen tekitab
vegetatsiooniperioodi teisel
poolel duna koorele vaikesed
mattmustad mitseelipdimikud,
mis on aaristatud heledama
ddrisega. Taime
kaitsereaktsiooni tulemuSena Kirntdbi dunal ‘Antei.
vili laikude all korgistub ja vilja Foto: Ulvi Moor
kasvades véivad
koed I6heneda.

Sademeterikkal stigisel areneb
hoidlas duntel laokérn ehk
hilisk&rn.

Viljale tekivad vdikesed
tumedad ldikivad tapid, mis
aeglaselt suurenevad ja
mdnikord liituvad.

Laokarna alla ei teki
korkkudet, monikord on
laigud drakraabitavad ning
rikuvad vaid 6una valimust.

.

Laokédrn dunal ‘Tellissaare’.
Foto: Ulvi Moor

Karntdbi ei produtseeri teadaolevalt patuliini.

Katsete tulemused: Tugeva kadrntdvekahjustusega ‘Cortlandi’
ountest pressitud mahlast 2015. aastal patuliini ei leitud.

.

Karntovelaigud voivad olla sissepadsuavadeks teistele
patogeenidele!

Karntdbi dunal ‘Discovery’.
Foto: Ulvi Moor
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Laomadanik (Gloeosporium spp.)

® Viljad nakatuvad
vegetatsiooniperioodil, kuid seen jaab
latentsesse olekusse duna valmimiseni.

¢ Haigustunnused hakkavad ilmnema
hoidlas tihe kuni kolme kuu jooksul

parast sdilima panekut.

* Tabandunud duntel on teravalt
piiritletud tumepruunid immargused
laigud, mille keskkoht on enamasti
heledam.

Foto: Ulvi Moor

* Madalaik tungib koonusjalt viljalihasse
ja on kergesti eemaldatav.

,Tahmalaigud” 6untel- pohjustajad
Schizothyrium pomi ja Gloeodes pomigena

g A e
http://www.clemson.edu/extension/
hgic/pests/plant_pests/trees/hgic20
00.html

Kumbki seen ei produtseeri teadaolevalt
patuliini, kuid rikuvad oluliselt duna valimust.

Dhoto 2-29 - K. . Hickey

* Haiguste 160bimist soodustavad pusivalt kdrge
Ohuniiskusega ja jahedad ilmad.

* VastuvéStlikumad on sordid, mille viljadel on loomulik
vahakiht.

* Haigus areneb hoidlas edasi, eriti juhul kui temperatuur

on optimaalsest kdrgem ja samal ajal on Ghuniiskus
korge.

* Saprofiilitsed seened nakatavad eelkdige maheaedades
liiga tihedas voras kasvanud dunu.
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Puuviljamadanik (Monilinia fructigena)

Nakatab dunu
vegetatsiooniperioodil.

Seene arenguks on optimaalne
temperatuur 24...282C ja
relatiivne dhuniiskus 75%.

Haigestunud viljal on pruun
laialivalguv madane laik, mis
laienedes haarab kogu vilja.

Vilja pinnal arenevad lisna
suured (2...3 mm) seene
eospadjandid, mis arenevad
sageli kontsentriliste ringidena.

27.11.2016

Puuviljamadanik (Monilinia fructigena)

Hoidlas avaldub haigus
esimese VGi teise sailituskuu
jooksul, harva hiljem.

Haigusele soodsatel
aastatel vGib havitada 75%
saagist juhul, kui pole
kasutatud torjemeetmeid.

Puuviljamadanik ei bt/ Meateard y
. ttp://www.oakleafgardening.com,
produtseerl teadaolevalt problems/brown-rot-monilinia-

patuliini. fructigena-and-monilinia-laxa/

Mustmadanik (Phoma limitata).

Kahjustatud dunal on veidi
sissevajunud, tumepruun,
teravalt piiritletud, tugeva
konsistentsiga madalaik, mis
haiguse progresseerudes
muutub osaliselt voi taielikult
mustaks.

Sageli omandab must laik sinkja
varjundi.

Mustmaéadanikku haigestuvad
Uksikud sailitatavad viljad. Pole
andmeid, et see seen
produtseeriks patuliini.

Foto: Ulvi Moor

10
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Hahkhallitus (Botryotinia fuckeliana)

* Esmased siimptomid
avalduvad punaka laiguna
Oiekarika voi viljavarre Umber.

* Hahkhallitus ei suuda
nakatada tervet vilja; vaid

* Eiole andmeid, et
hahkhallitus produtseeriks
patuliini.

http://www.plantmanagementnetwork.org/ele
ments/view.aspx?ID=4256

Patuliini tekke seisukohalt ohtlikud
seenhaigused
Kuivlaiksus (Alternaria tenuis)

¢ Tabandunud viljal on
enamasti karika Gmber
tumepruun kuiv, veidi
sissevajunud madalaik,
monikord varvub see mustaks
ja on kurruline.

* Esmalt hakkab seen arenema
seemnekambrites. http://www.ipmimages.org/browse

= woepe . i i =!
« Ounte siilitamisel tabanduvad ~/detilcfm?imgnum=5524191
kuivlaiksusest tiksikud viljad.

Kuivlaiksus on salakaval haigus, sest sageli ei ole
haigustunnused duna peal margatavad.
Alternaria liigid produtseerivad patuliini!

Foto: Ulvi Moor

11
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2015. aasta katsete tulemused: ‘Discovery’ (Norra),
‘Ahrista’ (Taani) ilma visuaalsete patuliini sisaldus mahlas
riknemistunnusteta duntes 60 g/

patuliini sisaldus mahlas 197 pg/|
(EL piirnorm 50 pg/I)!

2016. aastal korduskatse: 40 kg
dunu 160-st kilost 16igati
pooleks, hallitanud siidamikega
oSuntest tehti mikroobikiilv.

1/5 ‘Ahrista’ maheéunte
siidamikud olid hallitanud.

Mikroobikiilvist kasvasid vilja
Alternaria ja Fusarium. Mdlemad
produtseerivad patuliini.
Mahlade patuliinianaliiisi
vastuseid hetkel veel ei ole....

Nutthallitus (Mucor piriformis)

¢ Madanikust tabandunud
viljal areneb vorkjas hele
seenemiitseel, millel on
hallid paksud
sporangiumikandjad suurte
mustade sporangiumidega.
Koloonia kdrgus vaib olla
2.5cm.

* Seen nakatab ainult varem
kahjustatud voi nariliste
poolt vigastatud vilju.

Foto: Ulvi Moor

Rohehallitus - Penicillium

 Alguses viljal pehme

* helepruun madalaik, mis
hiljem laieneb, muutub
kurruliseks

* javajub sisse.

* Pinnale tekivad valged
seenemiitseelipGimikud,
mis hiljem kattuvad Foto: Ulvi Moor
rohekassinise kirmega.

Rohehallitus nakatab vilju ainult vigastuste

. HH 2. kaudu, seetdttu on vaga oluline mehaaniliste
Viljal on tugev hallituse Sltimine korjamisel ja transpordil

16hn ja maitse enne siilitamist

12
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Rohehallitusse nakatunud kude muutub
vedelaks ja on viljast eemaldatav nii, et
Umbritsev kude jadb terveks.

http://archive.bio.ed.ac.uk/
jdeacon/FungalBiology/cha
pl4im.htm

http://archive.bio.e
d.ac.uk/jdeacon/mic
robes/applerot.htm

27.11.2016

Rohehallitus véib 6una
siseneda ka karikaddnsuses
kaudu ja hakata arenema

stidamikus.

Hallitanud ‘Krameri
tuviduna’ stidamikest

kasvasid valja nii
hahkhallitus kui

rohehallitus.

Kokkuvotteks

* Patuliini tekkimise toendosuse
vahendamiseks on oluline:

» Ounad enne mahla pressimist sorteerida,
eemaldada igasugused seenhaiguste

ounu kaua sailitatud kaltsiumipuuduse
tunnustega duntest.

« Uks kast igast sordist pooleks |8igata,

hallitanud stidamikega Guntest mahla mitte
pressida.

tunnustega dunad ja vdimalusel mitte pressida

13
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Ounamahla maitset ja tervislike

Ounamahla maitse
sOltub suuresti
ounasordist.

Igal sordil on
iseloomulik mahla
kuivaine (peamiselt
suhkrud) ja orgaaniliste
hapete vahekord.

thendite sisaldust mojutavad tegurid.

* Polli teadlase K.Kelt’i

hinnangul on parima
maitsega 6unad, mille
mahla kuivaine ja
orgaaniliste hapete
suhe on vahemikus
15....20.

27.11.2016

¢ Suhkruid ja happeid vahe= mage, vesise maitsega

oun

* Suhkruid ja happeid palju = viirtsika, kiillusliku

maitsega oun

* Suhkruid palju, happeid vdhe = magus (lddge ) 6un

¢ Happeid palju, suhkruid vdhe = hapu 6un

Uks magusamaid dunu Eestis on ‘Tiina’ ja iiks
hapumaid ‘Antonovka’

58
60

2 ~—r
@ 50 46
2
2 404
]
< 30
Q
g 22
£ 20 +
104 CD

04

Madli PriSvinskoje Tiina Antonovka

14
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27.11.2016

Vorreldes importéuntega on paljud Eesti unad
hapuma maitsega
100 92
Q
El
. 801 67
5 58
a 60 —
g 48
< 40 ]
® 40 1
2
X 204
]
0 : : : :
Jonagold Jonagold TIINA Idared Golden
Saksamaa  Poola Poola Delicious
Saksamaa
]
< 55 50e
2 o[
3 407 34c
& 35 i - ||
5 309 24 26b
° i [ L
s 15 1 : : : :
£
4
g Q'g'\\% 'o*\o? o‘@ Q°°\ Q°(} Q°°\® S &
= & o S & ® N3 o
© &,§ Q',\\Q; qu§ & ) & b%
¢ & & S
= & <9 & L
A5 00\6 N
Eestimaiste ja importdunte mahla kuivaine ja orgaaniliste
hapete suhe veebruaris 2006. PD 95 % =3

Mitmete tervisliku s6omise Gpikute autorite Mihkel Zilmeri ja
Urmas Kokassaare andmetel sobib inimese maitsmismeelele kdi-

ge rohkem mabhl, milles on happeid 0,7-0,8% ning suhkrute sisal-

Mahla kuivaine ja orgaaniliste hapete

dus jddb vahemikku 12-15%.

‘Talvenauding’

'Talvenauding'

A5a 2153 150
1978 1994
175¢ 183 1810

Els ac 3 ac Mahe  Tava EYs 9°c

Mahe Tava Viljelusviisi keskmine | Saitustemp. keskm.
mdju

Seega on suhe 17-21. Niisuguse maitsega mahla saab Gunast

15
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Mujal maailmas tehtud uuringud on vilja selgitanud,
et erinevad tarbijasegmendid eelistavad erineva
maitsega mahla. ‘Krameri tuviouna’ mahl sobib

magusa mahla eelistajatele.

. B
Krameri tuviéun

[ 310 30,73

:;i 305 3030

£

o

£ 300 s0ab 22°0 208a  299A

2

g 29,5 294b

®

H 2 290¢

= 3290

w

5 285

2 ’

% 280

.E‘ 3°C 9°C 3°C 9°C Mahe Tava 3°c 9°C

= Mahe Tava Viljelusviisi keskmine | Sailitustemp. keskm.

mdju mdju

‘ H ’ ’ : A
Krista’ mahl on magususelt ‘Talvenaudingu’ ja
‘ . e ,
Krameri tuvidouna’ vahepealne.
'Krista'
M 30,0
T 251a
2 550 . 2384
it 225b
= = 2218 3T,
13 19,58
B 200 16,8¢
z
g 150
©
52
sz 10,0
o
£ 50
2
2 0,0
g 3'C 9'C a'c 9'c Mahe Tava 3'c 9'c
g Mahe Tava Viljelusviisi keskmine | Sailitustemp. keskm
méju maju
o ista e Keamer tviun
Kuldne virv
15 o= Talvenauding = Cortland.
Kootavus Hagusus
Kibedus Vé”lg‘:‘:“"‘
Kiipsetatud
Hapusus una lahn
Magusus Viirtsikas I5hn
Virske duna
fleiv
Taanis Aarhusi Ulikoolis I3bi viidud unamahlade sensoorse hindamise tulemused
2015. aastal.

16
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35
£ 0 290
26,6

' 256
Eas
H
2
3 2056 197
g0 17,9
g
g
=15
2
s
310
=
K
= s

o

Krameri  Tahvenauding  Cortland Karen  AtomaMOR Rubinstep DK
Tuvigun Schneider NOR

2015. aastal vesipressiga pressitud Eesti, Norra ja Taani
Gunamahlade maitsega seotud naitajad.

Kas viljelusviis voiks mojutada 6unamahla maitset?

‘Krameri tuvidun’ tava P! . -

(e

(rohelised kastid) - /% ey % 2 -::"‘
askorbiinhappe 7 tﬁg: t ggx}p

sisaldus 4,5 mg/100 g.

“‘ g -

"“%' Tl
Krameri tuvidun’ mahe :{8:; \ :{S‘:}; s5
(punased kastid) - b
mahla kuivaine sisaldus

- askorbiinhappe
sisaldus 8,5 mg/100 g

Foto: Ulvi Moor

Sortide keskmisena viljelusviis dunamahla maitset viga ei
mojutanud

Magusus ~&-Tavateotmine
10

~&-Mahetootmine
8

Higusus o Hapusus
f:::: Kibedus
V;ﬁlfi:e Kootavus
Taanis Aarhusi Ulikoolis I3bi viidud & hlad se hindamise tul d

2015. aastal.

17
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Pressimismeetod mojutab oluliselt
ounamahla sensoorseid omadusi

‘Krameri
tuvidun’

‘Krista”

Lintpress

‘Talvenauding’

Vesipress
‘Cortland’

Pakkpress Lintpress Vesipress

Cortland

Talve-
nauding

Lintpressi mahlad on heledamad Foto: Priit P&ldma

MAITSE JA LOHN

Lintpressi mahlad olid teistest

ja rohkem kii duna

ning viirtsika Idhnaga

Kuldne varv ———Vesi =e=Llint
15
Kootavus Hagusus
—tmPakk
Vérske duna
I18hn

Kiipsetatud
Buna I3hn
Magusus

Virske dun
fleiv

Siidri fleiv

18
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Pakkpressi mahlad olid kdige kuldsema virviga, kuid hagusemad kui vesipressi mahlad

—y—osi =w==Lint

Kootavus
‘=o=Pakk

»‘6(4'

Magusus

Virske dun

Siidri fleiv fleiv

Vérske duna
I18hn

Kiipsetatud
Buna I8hn

Viirtsikas

I15hn

27.11.2016

Vesipressi mahlad olid kdige selgemad ja magusamad ja kdige varskema I6hnaga
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TERVISELE KASULIKUD UHENDID OUNAMAHLAS

C-VITAMIIN

16,0

R
2.,
&
% 8 73
3. 55 53
2
4
: I I
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o
032
o
g° 0.
-1 - 21
3o
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o
Keomerl  Talvansuding  Cortiand eren
Tovien schne der NOR

OUNTES

MAHLAS

Acoma NOR  Rubinsten BK
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Ulvi Moor, 28.11.2016.

Poliifenoolide sisaldust unamahlas
maojutavad samuti nii sort, viljelusviis kui
pressimismeetod.

45 Protsiianidiin B2 oli teistest

tunduvalt enam sordi
‘Cortland’ duntes

Exn
£ 274
2
FED
£ 185
3
g
- ad 121 124
10
53
s
o
Krameri  Talvenauding  Cortland Karen  AromaNOR  Rubinstep DK
Tuvidun Schneider NOR

27.11.2016

Viljelusviisi méju: epikatehhiini oli enam vanadest
maheaedadest I6ikamata puudelt korjatud duntes.

Epikatehiin

:
8

10
f; 5.8 47
. 9 4,
s h; 3,4 M 41 I
0
3° 9°C 39 9° 3°C 9°C 39 99 3°C 99 3°C 9°C
Mahe Tava Mahe Tava Mahe Tava
Krameri Tuvisun Krista Talvenauding

Pressimismeetodi moju: kvertsetiini derivaate oli enam
vesipressiga pressitud mahlades.
Kvertsetiin-3-D-galaktosiid + kvertsetiin-3-D-glikosiid

a; 3,0
3,0 8; 2,9

pg/mi

Pakkp. Lintp. Vesip. Pakkp. Lintp. Vesip. Pakkp. Lintp. Vesip. Pakkp. Lintp. Vesip.

Krista Krameri tuvidun Talvenauding Cortland

20



Ulvi Moor, 28.11.2016. 27.11.2016

Protsiianidiini B2 oli enam lintpressiga pressitud mahlades.

Protsiinidiin B2 -

c; 40,3

e; 23,1

fg; 7.1

£9,3 o1
q; 2
| I

Pakkp. Lintp. Vesip. Pakkp. Lintp. Vesip. Pakkp. Lintp. Vesip. Pakkp. Lintp. Vesip.

h; 0,4

Krista Krameri tuvidun  Talvenauding Cortland

Kokkuvotteks

* Vesipressiga pressitud mahlad olid maitseomadustelt
parimad.

* Lintpressiga pressitud mahlad olid maitseomadustelt
halvimad.

« Tervisele kasulikke poliifenoole oli kdige enam lintpressi
mahlades ja koige vahem pakkpressi mahlades.

Tanud:

Maaeluministeerium,
Projekti FAVOR-DeNonDe meeskond,
kolleegid EMU aianduse ja mullateaduse osakonnast ja Pollist,
Gunakasvatajad Imbi Rohejary,
Nils-Naatan Kaivo,
Tuuli Ermel,
Margus Pedak.
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