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 ASToidu- ja Fermentatsioonitehnoloogia
Arenduskeskus on korge teadusliku tasemega
rahvusvaheliselt tunnustatud uurimis- ja
arendusasutus
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 Evalveeritud teadusasutus

* Pakume T&A teenust toidu- ja biotehnoloogia
valdkonnas

» Kasutame laialdast ekspertiisi mikroorganismidest,
toidutehnoloogiast ja toitumisest, et valja tootada
tervislikke tooteid ja jatkusuutlikke protsesse
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Lisaained

 Lisaaine on looduslik voi siinteetiline aine, mida lisatakse toidule
tehnoloogilisel eesmargil

 E-number tdhendab, et lisaaine on labinud vastavad ohutuse hinnangud ja
Euroopa Liidus heaks kiidetud.

« Looduslikud lisaained on toidust eraldatud ained,
* Siinteetilisi lisaaineid on kahte tiitipi:
siinteesitud ained, mis esinevad ka looduslikult toidus,

tehislikud ained, millel ei ole looduses analoogi.

https.//toitumine.ee/toidu-ohutus/lisaained



Lisaainete olevik ja tulevik

* Miks lisaaineid kasutatakse?
* Kes reguleerib lisaainete kasutamist?

» Tarbija:“Kas lisaained on tervisele
kahjulikud?”

* Uue pdélvkonna alternatiivid (siinteetiliselt
looduslikule) ja diged toédtlusviisid (sh
pakendamine)

https://www.foodnavigator.com/Article/2018/01/26/Finnish-food-
additive-intake-within-safe-limits-Evira



Miks lisaaineid kasutatakse?

» Kvaliteedi stabiilsuse tagamine
Mikrobioloogilise ohutuse suurendamiseks - siilitusained

Meeldivuse tdstmiseks — varvained, maitsetugevdajad (lisaks lisaainetele tuleks jalgida ka l6hna- ja
maitseainete kasutamise pohimotteid)

Tehnoloogilistest vajadustest tulenevalt — emulgaatorid, stabilisaatorid, paakumisvastased ained jne

* Surve kaubanduse ja tarbijate poolt
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Pikk oodatav sailivusaeg (oluline ajakulu transpordile, sdilitamine vaheladudes ja
logistikakeskustes)

Paindlikud sailitustingimused (eelistatud toatemperatuur)

* Tihe konkurents ja hinnasurve, sh importtoodete poolt
Sailivusaeq ja -tingimused, valimus, 16hn, maitse, ...

» Tarbija vastandlikud ootused

Uhelt poolt mahe, vegan, virske ja biolagunevas pakendis, teisalt peaks sidilima toatemperatuuril
pikka aega — vajalik leida kompromiss!



Lisaainete rihmanimetuste kirjeldused : . :
Lisaaineid on palju!

1. Magusained- ained, mida kasutatakse toidule magusa maitse andmiseks voi lauamagusainetes

2. Toiduvarvid — aineid, mis annavad toidule varvuse voOi taastavad selle

3. Sailitusained- ained, mis pikendavad toidu sdilimisaega, kaitstes seda mikroorganismide pdhjustatud riknemise eest ja/voi mis kaitsevad
patogeensete mikroorganismide kasvu eest

4. Antioksiidandid — ained, mis pikendavad toidu sdilimisaega, kaitstes seda okstidatsiooni pohjustatud riknemise eest, nagu rasva raddsumine ja
varvuse muutused

5. Happed- ained, mis suurendavad toidu happesust ja/v0oi annavad sellele hapu maitse

6. Happesuse regulaatorid — ained, mis muudavad voi reguleerivad toidu happesust voi leelisust

7. Paakumisvastased ained — ained, mis vahendavad toidu liksikute osakeste kokkukleepuvust

8. Vahutamisvastased ained - ained, mis takistavad voi vdhendavad vahu teket

9. Mahuained- ained, mis suurendavad toidu mahtu selle energiasisaldust oluliselt suurendamata

10.Emulgaatorid — ained, mis muudavad toidus kaks vd1 enam segunematut koostisfaasi, nagu 0li ja vee homogeenseks emulsiooniks vadi sailitavad
tekkinud emulsiooni

11.Emulgeerivad soolad - ained, mis dispergeerivad juustuvalke ja soodustavad sellega rasva ja teiste koostisosade iihtlast jaotumist

12.Tardained — ained, mis muudavad puu- vdi kédgiviljatoodete konsistentsi voi annavad koos Zeleerivate ainetega tugeva tarde

13.Léhna- ja maitsetugevdajad — ained, mis tugevdavad toidule omast maitset ja/voi lohna

14.Vahustusained — ained, mis voimaldavad gaasifaasi homogeenset jaotumist vedelas vdi tahkes toidus

15.Zeleerivad ained — ained, mis Zelee tekkimisega annavad toidule tekstuuri

16.Glaseerained (sealhulgas maardeained) — ained, mille abil tekitatakse toidu valispinnale laige voi kaitsekate

17.Niiskusesailitajad— ained, mis takistavad toidu kuivamist madala niiskusesisaldusega 6hus voi soodustavad pulbrite lahustumist vesikeskkonnas

18.Modifitseeritud tarklised — keemiliselt t66deldud (kaasa arvatud happe voi alusega hiidroliiiisitud véi valgendatud) toidutarklis, mis on eelnevalt
futsikaliselt voi enslimaatiliselt té6deldud

19.Propellendid — gaasid (valja arvatud 6hk), mis suruvad toidu pakendist valja

20.Kergitusained- ained voi ainete segud, millest vabaneva gaasi tottu suureneb taigna maht

21.Sekvestrandid — ained, seovad toidus metalliioonid keemilisse kompleksi

22.Stabilisaatorid — ained, mis voimaldavad sailitada toidu fiilisikalis-keemilist olekut

23.Paksendajad — ained, mis suurendavad toidu viskoossust

24.Jahu parendajad — ained (valja arvatud emulgaatorid), mida lisatakse jahule voi taignale selle kiipsemisomaduste parandamiseks

https://vet.agri.ee/sites/default/files/content-editors/Toit/Toidulisandid/lisaained ja_nende_ruhmanimetused.pdf



Kes (tegelikult) suunab lisaainete kasutamist?

Seadused, maarused Tarbija

e

Lisaainete kasutamist reguleerib tarbija oma ostuotsusega. Ka siis, kui tootja kasutab
lisaaineid vastavalt nduetele, ei pruugi lisaainete kasutamine olla tarbijale vastuvoetav. 8



Tarbijate hoiakud

Tarbijad: “Toidu lisaained on
ebaloomulikud,
tervisele ja keskkonnale kahjulikud,
ohtlikud rahvatervisele tervikuna”

Kui sailitusainete vajalikkust veel moistetakse, siis kunstlike 16hna- ja maitseainete,
magusainete ning varvainete kasutamist hinnatakse negatiivselt

Kdige suurem vastasseis on kunstlike varvainete suhtes

Oluline on tarbijat harida kasutatavate lisaainete vajalikkusest
milleks lihas nitritid,
Sokolaadis letsitiinid
jne

Bearth et al., 2014



Tarbija: “Kas lisaained on kahjulikud?”

e Oluline tarbija harimine — toidutootjad ja nende esindajad, jarelevalveasutused
« Kasutamine on hasti reguleeritud, ohutuse hindamiseks teaduspdhised uuringud
Kui kasutada ettendhtud kogustes ja mitte liletada piirnorme, ei ole téestatud kahjulikku moju
 Tootja vastutus - enne lisaainete kasutamist uurida alternatiivseid voimalusi
Tehnoloogilised votted?
Pakend ja atmosfaar?
Sailitustingimused?

Kasutada nii vahe kui voimalik

10



Lisaainete kasutamise vahendamise voimalused

Uued tootlusviisid, mis suurendavad toiduohutust ja
tagavad head sensoorsed omadused

Oigesti valitud pakendimaterjalid ja

modifitseeritud atmosfaari kasutamine aitavad

tagada pikema sailivusaja ning vahendada lisaainete
kasutamise vajadust o
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https://food-product-development-hannah.weebly.com/map-packaging.htm|
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Tootlusviisid, pakendid, alternatiivsed lahendused

12



Termiline tootlemine toidutoostuses -
pastoriseerimine

* Pastoriseerimine on kuumutamine
vegetatiivsete mikroorganismide havitamiseks

e Tavaliselt 75-95 °C / moned sekundid kuni mitu
minutit

+Pikem siilivus, mikrobioloogiliselt stabiilsem
toode

+V&imalik vihendada siilitusainete kasutamist

“+Liihiajaline kuumutamine ei hivita olulisel
maaral toitaineid

— Osade vitamiinide lagunemine

—Sensoorsete omaduste moéningane halvenemine

13



Pastoori toopohimote

Soojusvaheti

Pakendamine

e

Kuumutamine  Jahutamine
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Termiline tootlemine toidutoostuses -
steriliseerimine

 Termiliseks steriliseerimiseks kasutatakse
autoklaave

* Kdrge réhu all kuumutamine > 100 °C

e Tavaliselt 121 °C / 3 min
» Havivad patogeensete bakterite spoorid

+Pikk siilivus ka ilma siilitusaineteta
+Mikrobioloogiline ohutus — hivivad ka spoorid
+ Antitoitainete lagunemine kérgel temperatuuril
— Vitamiinide lagunemine

—Sensoorsete omaduste halvenemine voi
markimisvaarne muutumine

15



Termiline tootlemine toidutoostuses —

jahutamine ja jahesailitus

* Toidu temperatuuri langetamine sailivusaja
pikendamiseks

 Tavaliselt 2...6 °C

* Pidurduvad keemilised reaktsioonid, aeglustub
mikroorganismide elutegevus
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+Sensoorsed omadused ei muutu oluliselt
(maitse, struktuur)

\ \\

— Toitainete (vitamiinid) aeglane lagunemine

— Kiilmaahela katkemise risk

— Ei vahenda olulisel maaral lisaainete
kasutamise vajadust
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Termiline tootlemine toidutoostuses —

kilmutamine ja kilmsailitus

* Toidu temperatuuri langetamine sailivusaja
pikendamiseks

* Tavaliselt -18...-21 °C

 Pidurduvad keemilised reaktsioonid, seiskub
mikroorganismide elutegevus *

+Oluliselt pikem mikrobioloogiline sailivus,
aeglane keemiline riknemine (naiteks
okstlidatsioon)

+Sa4ilib toitevasrtus (NB! vitamiinid)

+Vihem lisaaineid

—Sensoorsed omadused halvenevad (oluline
maoju maitsele ja struktuurile)
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Kiirgusega t66

 Infrapunakiirgus
* Infrapunakiirguse kasutamine kuivatus- voi kiipsetusaja liithendamiseks
* Mikrolainekiirgus
* Kuivatamine, kiipsetamine-pastoriseerimine (valmistoidud)

tlemine toidut

« UV-kiirgus mikroorganismide inaktiveerimiseks
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1. Filling the tray

The ingredients are putin the tray,
either by machine or by hand.

https://www.micvac.com/method/

2. Film and valve
application

The film and valve are applied in an
automated process.

3. Cooking and
pasteurisation

The now sealed package is cooked
and pasteurised in a microwave
tunnel. During pasteurisation the
valve opens to let out steam, and
with it all oxygen. The valve closes
and a vacuum is created.

oostuses
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4. Cooling

The pasteurised and vacuumised
meal moves on into a cooling unit,
and now the fresh-made meals are
ready for the store shelves.

18




Rohuga tootlemine toidutdodstuses —
korgsurvetootlus ehk HPP

 HPP ehk high pressure processing

UNPROCESSED BATCH PRODUCT LOADING VESSEL PRE-FILLING

* Pastdriseerimine korge rohuga

+Efekt sarnane termilise ST | ‘ BT l
pastoriseerimisega | —— |

+S4ilib toitevasrtus (NB! vitamiinid)

+Vihem lisaaineid
—Kallid seadmed

—Kitsas kasutusvaldkond

PROCESSED BATCH PRODUCT UNLOADING

T

https://www.hiperbaric.com/en/high-pressure
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Rohuga tootlemine toidutdodstuses —
vaakum

« Ohu eemaldamine toote pakendist

» Tihti kombineeritakse kuumtootluse
(sous vide) voi kiilmutamisega

+Takistatud aeroobsete
mikroorganismide kasv (parmid,
hallitused, paljud bakterid)

+Pidurdub rasvade oksiidatsioon
+Pidurdub vitamiinide lagunemine
+Vihem lisaaineid

— Anaeroobsete organismide kasv

— Ei sobi kdikidele toodetele
(struktuuri kahjustumine)

20



Gaasiga tootlemine toidutdoostuses —
modifitseeritud atmosfaar (MAP)

* Toiduaine pakendamine gaasikeskkonda
* Gaaside kasutamine vahustamisel

* Tavaliselt lammastik vo1 segu lammastikust ja
susihappegaasist

+Takistatud aeroobsete vdi anaeroobsete
mikroorganismide kasv

~+Pidurdub rasvade oksiidatsioon
+Pidurdub vitamiinide lagunemine
+Vihem lisaaineid

—Kasvavad mikroorganismid, kellele keskkond
sobib

—Seadmed voivad olla kallid

21



Kulmkuivatamine ehk luofiliseerimine

* Kuivatamine — vee aurustamine (vedel — gaasiline)
* Kilmkuivatamine — jaa sublimeerumine (tahke — gaasiline)

+Vaga madala niiskussisalduse juures puudub mikroorganismide
kasv

+Vaga pikk siilivusaeg

+Sa4ilib toitevaartus, sh vaiksem vitamiinide lagunemine
+Puudub vajadus siilitusainete jirele

+Sailib struktuur, varvus ja maitse

—Madala veeaktiivsuse juures rasvade oksiidatsioon

—Seadmed on kallid, seega tooted on kallid

22



e
Ulipika sailivusajaga tooted

* Kuumtéodeldud - kiilmutatud -
kiilmkuivatatud - hapnikuvabalt pakendatud

tooted 4 >
* Vaga madal veeaktiivsus — mikroorganismide ‘i"l\ﬁ““-\\\ ‘%\‘:\ec ?;’d

areng voimatu FO OBPI\“K .
e Vaakum / hapniku absorber / gaasikeskkond e MELREY (T 4
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+ Aarmiselt pikk saileaeg — isegi kuni 8 a
+Head sensoorsed omadused

+Vihem lisaaineid

—Rasvade oksiidatsioon, Maillardi reaktsioon, sh
tervisele kahjulike iihendite tekkimine

— Madal vitamiinide sisaldus
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Looduslikku paritolu varvained
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Looduslikud alternatiivid

 Taimsete ekstraktide kasutamine
sunteetiliste antioksudantide asemel —
sunteetilise lisaaine asemel looduslikku
paritolu lisaaine (tarbija hoiaku arvestamine)

 Ennetavad rasva raasumist, varvide
tuhmumist ning maitseintensivuse
vahenemist

 Naide: sunteetilise butiulhudroksiianisooli
asemel

Rohelise tee ekstrakt (veeslahustuv)
Rosmariiniekstrakt (rasvlahustuv)
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Tulevikusuunad

e DSilnteetilist paritolu lisaainete
vahetamine looduslike
lisaainete vastu

e Taimsed ekstraktid —
varvained, antioksiidandid jne

» Oigesti valitud toétlusviisid,
pakendimaterjalid ja
atmosfaar

 Tarbijate harimine — miks
tootes lisaaineid kasutatakse?
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