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Eesti Maaülikool

Meie missiooniks on luua ja jagada teadmisi 
biomajanduse edendajatele looduse ja inimese 
hüvanguks

Maaülikool kuulub põllumajanduse ja metsanduse 
valdkonnas maailma 100 parima ülikooli 
edetabelisse, olles 37. kohal (QS World University 
Rankings by subject, 2023)

Maaülikool kuulub taime- ja loomateaduste ning 
keskkonna ja ökoloogia valdkondades maailmas 1% 
enim viidatud teadusasutuste hulka

Tartu Veterinaariakool, 1848



Ülikooli instituudid, fookusvaldkonnad ja kolm põhitegevust 

Haridus
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Teadusteenused
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Maaülikool arvudes 
43 õppekava

Ca 3000 tudengit, neist 240 doktoranti

Ca 1000 töötajat, neist 465 akadeemilistel töökohtadel

Ca 12% välisüliõpilasi, 5 ingliskeelset õppekava

Avatud Ülikool – ligi 2800 osalejat täiendusõppes 2021 a 



Toidutootmisega seotud õppekavad
Õppeaste Põllumajandus- ja 

keskkonnainstituut
Veterinaarmeditsiini ja 
loomakasvatuse instituut

Bakalaureuseõpe, 3 a  Aiandus Loomakasvatus 

Kalandus ja rakendusökoloogia Toiduainete tehnoloogia 

Põllumajandussaaduste tootmine 
ja turustamine

Maamajanduslik ettevõtlus ja 
finantsjuhtimine

Magistriõpe, 2 a Aiandus Loomakasvatus 

Kalandus ja rakendusökoloogia Toiduainete tehnoloogia 

Põllumajandussaaduste tootmine 
ja turustamine

Majandusarvestus ja 
finantsjuhtimine

Ökonoomika ja ettevõtlus

Integreeritud õpe, 6 a Veterinaarmeditsiin



Talust taldrikule – väärtusahela põhine õpe ja 
teadus

Toidutoorme tootmine

Toiduainetetööstus

Tarbimine



Toiduainete tehnoloogia õpe

Bakalaureuseõpe (3 aastat)

Toiduainete tehnoloogia

Magistriõpe (2 aastat) – sessioonõpe

Valikmoodulid

Lihatehnoloogia

Piimatehnoloogia

Taimsete toiduainete tehnoloogia (2020)

Doktorantuur (4 aastat)

Veterinaarmeditsiini ja toiduteaduse 

õppekava
Slaidi autor: Ivi Jõudu



Toiduainete tehnoloogia bakalaureuse õppekava

Slaidi autor: Ivi Jõudu



EMÜ Toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia 
õppetool

• Bakalaureuse-, magistri- ja doktoriõpe

• Teadus- ja rakendusuuringud toiduvaldkonnas

• Terviklik tootearendustugi koos konsultatsiooniga

• Laboratoorsed analüüsid

• Täiendkoolitused

Slaidi autor: Ivi Jõudu



EMÜ toiduhügieeni ja toiduohutuse üksus

Toidu mikrobioloogiline ohutus
Olulised toidupatogeenid (levimus, arvukus, molekulaarepidemioloogia)

Salmonella spp.
Listeria monocytogenes
Campylobacter spp.
STEC ja Yersinia spp.

Toidu keemiline ohutus
nitraadid, nitritid ja nitrosoamiinid;
akrüülamiid; 
polüaromaatsed süsivesinikud (PAH-id);
furaan.

Toidu tervislikkus
Tervislike bioaktiivsete ühendite kasutamine toidus;
• looduslikud antioksüdandid ja antimikroobsed ühendid toidus.

Kreutzwaldi 56/3, Tartu

Fotod ja tekst: Mati Roasto



Toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia 
laboratooriumid

➢ Lihatehnoloogia labor

➢ Mikromeierei ja jookide labor

➢ Pagari- ja kondiitritoodete 

tehnoloogia labor

➢ Sensoorika labor

➢ Teadusuuringute labor

➢ Õppeklass

https://vl.emu.ee/et/struktuur/toiduainete-tehnoloogia-osakond/laborkompleks/

https://vl.emu.ee/et/struktuur/toiduainete-tehnoloogia-osakond/laborkompleks/


Toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia 
laboratooriumid

Mikrobioloogia laborid

➢ Õppeklass

➢ Molekulaarse mikrobioloogia 

labor

➢ Mikrobioloogia 

ettevalmistusruum

https://vl.emu.ee/et/struktuur/toiduainete-tehnoloogia-osakond/laborkompleks/

https://vl.emu.ee/et/struktuur/toiduainete-tehnoloogia-osakond/laborkompleks/


Uus toiduhügieeni õppe- ja teaduslabor, 2021

Slaidi autor: Mati Roasto



Mis on praegu teisiti kui varem?
Ühiskond ootab ülikoolidelt senisest enam tuge  majandusele ja kriisidele 
lahenduste leidmisele

Põllumajandus, metsandus, veterinaaria – koosmõjud keskkonna- ja 
sotsiaalmajanduslike aspektidega tugevamad kui kunagi varem; tasakaalu 
otsimine

Polariseerunud maailm – teadlane rünnaku all

Ühiskond ootab lõpetajalt mitte ainult teadmisi, vaid initsiatiivi, 
kohanemisvõimet ja valmisolekut elukestvalt õppida

Kaks suurt küsimust: 
Kuidas tuleme toime kriisidega: pandeemia, energia, sõjaoht…
Kuidas tuleme toime kliimaeesmärkide ja toidutootmise vastandlike mõjudega



Pidev õppimine ja avatus uuele
OSKA põllumajanduse ja toidutööstuse raport 2023 

Biomajanduse potentsiaal on Eestis täiel määral veel kasutamata

Põlvkondade vahetus põllumajanduses aitab kasutusele võtta uusi praktikaid 
ning paremini ära kasutada kiiresti arenevat tehnoloogiat

Märksõnadeks on teadmistepõhisus, innovatsioon, tehnoloogia ja 
andmeteadus, biotehnoloogia ja -informaatika, nanotehnoloogia, energiat 
säästvad ja jäätmete kasutamise tehnoloogiad, robootika, sensorid ja 
automatiseerimine

Uus põllumajandus saab olema roheline, keskkonna teema olulisemad 
märksõnad kliimaneutraalsus, rohepööre ja ringmajandus (sh 
ringbiomajandus)

https://oska.kutsekoda.ee/wp-content/uploads/2018/01/OSKA_pollumajanduse-ja-toiduainetoostuse_uuringuaruanne_2023.pdf


https://oska.kutsekoda.ee/uuring/pollumajandus-ja-toiduainetoostus/



Toidutootmine peab…. 

Kliimamuutustega kohanema

Tootlikkust suurendama 

Kasvuhoonegaaside emissiooni vähendama 
(pm - globaalselt 19–29% kogu KHG 
emissioonist)

Toidu tootmisel ja tarbimisel kadusid ja 
raiskamist vähendama (ca 1/3 kogu toodetud 
toidust)

Alternatiivsetele valguallikatele mõtlema

Säästva arengu põhimõtetega arvestama



Toidujulgeolek peab olema prioriteet!
Tagada toit ka siis, kui kriiside puhul tarneahelad ei toimi

Tagada puhas, tervislik, kontrollitud toit, ning seeläbi hoida oluliselt kokku 
tervishoiukulusid

Hoida maapiirkonnad elujõulisena, vältida ääremaastumist

Säilitada Eestimaal maaharimise ja oma toidu kultuuri ja kasvatada oskust ise 
hakkama saada

Kasvatada loodusega harmoonias elamise oskust

Vähendada süsinikujalajälge, eelistades kodumaist toitu ja vähendades toidu kadu ja 
raiskamist 

Toidujulgeolekut saame tagada koostoimes energiajulgeolekuga



Toidu kvaliteet – summa omadustest vastata kõigile vajalikele 
ning eeldatavatele nõuetele

(Põhikoostisosad)

Mugavus/eelistus

Sensoorne väärtus

Toiteväärtus

Toiduohutus

(Toidu võltsimine)

(Toitaineline kooslus)

Slaid: Mati Roasto



Toiduhügieeni üksus - toidu mikrobioloogiline ohutus 



Vedelikkromatograafia aparatuur
HPLC-DAD-ioonlõks-MS-MS (Agilent)
võimaldab mitmesuguseid madalmolekulaarsete 
orgaaniliste ainete sisalduse analüüse väga erinevates 
maatriksites
toit, söödad, (ravim)taimed, veri jne.

Üliväikeste ainete hulkade üheaegseks 
kvalitatiivseks ja kvantitatiivseks määramiseks

Ülikõrgefektiivne vedelikkromatograaf (UHPLC) UV-
dioodrivi detektori ning kvadrupool-lennuaja 
hübriidse massidetektoriga Q-q-TOF-MS/MS, ehk 
kokku siis UHPLC-DAD + Q-q-TOF-MS/MS.

Kromatograafilised uuringud



Komplekssed kestvuskatsed

Eesmärgiks on välja selgitada: 

1. taimsete lisandite mõju loomsete toitude 

• organoleptilistele omadustele; 

• mikroorganismide kasvule; 

• lipiidide oksüdatsioonile säilimisaja jooksul.

2. Listeria monocytogenes’e kasvupotentsiaali määramine 
valmistoodetes.

Foto autor: Mati Roasto

Projekt PRG1441 „Looduslike bioaktiivsete ainete toimete mehhanismide uurimine loomsetes toitudes“



Toidu nakatamiskatsed (Challenge tests)

Toitude ohutuse ja säilimisaja määramiseks, hinnates konkreetsele 
toidule spetsiifiliste ning tooraines võimalikult esinevate patogeenide 
kasvu ja/või nende poolt toksiinide tootmise võimekust 

1) Toidu kunstlik nakatamine patogeeniga

2) Säilitamine etteantud temperatuuril etteantud aja jooksul

3) Toidu analüüsimine ja patogeeni kasvupotentsiaali määramine

4) Väljaselgitamine, kas keskkond toetab patogeeni kasvu või mitte

Foto: Julia Koskar



Õppekirjandus ja juhendmaterjalid



https://toiduteave.ee/



Toidu säilimisaja määramise juhendid, Eesti

Autorid: Mati Roasto ja Katrin Laikoja



Toidupatogeenide teabematerjal
Toiduohutuse PIP, 2019

Teadmussiirde pikaajaline programm toiduohutuse tegevusvaldkonnas

22 lk.

https://toiduteave.ee/



https://toiduteave.ee/



Toiduhügieeni ja –ohutuse täienduskoolitused

Toiduhügieen ja -ohutus, algtase ja kesktase

Toiduhügieen ja enesekontroll väikeettevõtetes/eraelamus toidu valmistamisel;

Tootmishügieen ja sanitatsiooni korraldus;

Enesekontrollisüsteemi loomine ja auditeerimine;

Eeltingimusprogrammid ning toiduohutuse tagamise süsteemid;

Allergeeniohje toidukäitlemisettevõtte enesekontrolliplaanis;

Sanitaar- ja hügieenikoolitus jahimeestele;

Toidu säilimisaegade määramine, kestvuskatsed;

Toidu keemilised ohud;

Listeria monocytogenes´e kontroll ja ohje toidukäitlemisel;

Toidupatogeenide ülekandeteed, kasvu mõjutavad faktorid ning ohu minimeerimise võimalused;

Taimsed endogeensed mürgid; Taimedest pärit sööda- ja toidumürgid;

Lisaained toidus. Foto autor: Risto Mets

Teenekad koolitajad Katrin Laikoja ja Mati Roasto



Ternespiima uuringud

Osakeste – rasvagloobuli ja kaseiinimitselli – suurusjaotus ning nende 
dünaamika lüpside lõikes on bioaktiivsete koostisosade isoleerimiseks 
sobivate tehnoloogiliste meetodite ja režiimide aluseks



Innovatsioon sünnib koostöös

www.icosagen.com



Kitse- ja lambapiim

Uuritakse Eestis kasvatatavate piimakitsede ja –lammaste piima 
koostist ning omadusi, selgitatakse piima koostise ja omaduste 
varieeruvuse põhjused ning juustu-tootmiseks sobilikuma piima 

saamise võimalused.



ResTA – Toit: toidu ja toidutoorme komponentide 
innovaatiline väärindamine

Teravilja ja õlikultuuride väärindamine

➢ Teraviljade koostise analüüs seoses 
küpsetamiskvaliteediga

➢ Teraviljajookide funktsionaalsete  
omaduste tõstmine

➢ Õlikultuuride töötlemisel ekkivate
kõrvalsaaduste                                                            
väärindamine

➢ Evelin Loit – EMÜ PKI

➢ Ivi Jõudu – EMÜ VLI

Salidi autor: Ivi Jõudu



Toidu- ja kõrvalsaaduste väärindamise tehnoloogiate 
ERA õppetool (VALORTECH)

Toidutoorme kadudeta

väärindamise tehnoloogiate

arendamine. 

TEADUS- JA 

INNOVATSIOONITEGEV

USED

Taimsete ja loomsete

kõrvalsaaduste

väärindamine.

Funktsionaalsete ühendite

kasutamine toidulistes

ja mittetoidulistes toodetes.

https://www.valortecherachair.com/

https://www.valortecherachair.com/


Tudengite äriideede konkurss „Tärkav idu“



Toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia õppetool
https://www.youtube.com/watch?v=uCFw5vC_4Bk 

Veterinaarse biomeditsiini ja toiduhügieeni õppetool
https://www.youtube.com/watch?v=TxAHbqWZ0Y4

www.emu.ee
https://www.facebook.com/maaylikool

http://www.emu.ee/
https://www.facebook.com/maaylikool

