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Eesti Maaulikool

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

Maaulikool kuulub pollumajanduse ja metsanduse
valdkonnas maailma 100 parima ulikooli
edetabelisse, olles 37. kohal (QS World University
Rankings by subject, 2023)

Maaulikool kuulub taime- ja loomateaduste ning
keskkonna ja 6koloogia valdkondades maailmas 1%
enim viidatud teadusasutuste hulka

Tartu Veterinaariakool, 1848



Pollumajandus- ja keskkonnainstituut

Pollumajandus

Keskkond

Maamajandus

Haridus

korghariduse 3 astmel
ja elukestev 6pe

Veterinaarmeditsiini ja
loomakasvatuse instituut

Tervis ja toit

Teadus
Alusuuringud,
rakendusuuringud ja
eksperimentaalarendus

Ulikooli instituudid, fookusvaldkonnad ja kolm péhitegevust

Metsanduse ja inseneeria instituut

Metsandus

Tehnika ja tehnoloogia

Uhiskonna teenimine
Koostoo ettevotetega
Seadusloome toetamine
Eksperttegevus
Teadusteenused
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Ulikool - ligi 2800 osalejat taienduséppes 2021 a




Toidutootmisega seotud oppekavad

Oppeaste Pollumajandus- ja Veterinaarmeditsiini ja
keskkonnainstituut loomakasvatuse instituut

Bakalaureusedpe, 3 a Aiandus Loomakasvatus
Kalandus ja rakendusokoloogia Toiduainete tehnoloogia
Pollumajandussaaduste tootmine
ja turustamine
Maamajanduslik ettevotlus ja
finantsjuhtimine

Magistriope, 2 a Aiandus Loomakasvatus
Kalandus ja rakendusokoloogia Toiduainete tehnoloogia

Pollumajandussaaduste tootmine
ja turustamine

Majandusarvestus ja
finantsjuhtimine
Okonoomika ja ettevétlus

Integreeritud dpe, 6 a Veterinaarmeditsiin



Talust taldrikule — vaartusahela pohine 6pe ja
teadus

Toiduainetetoostus




Toiduainete tehnoloogia ope

Bakalaureuseope (3 aastat)
Toiduainete tehnoloogia
Magistriope (2 aastat) — sessioonope
Valikmoodulid
Lihatehnoloogia

Piimatehnoloogia
Taimsete toiduainete tehnoloogia (2020)

Doktorantuur (4 aastat)

Veterinaarmeditsiini ja toiduteaduse
oppekava
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Slaidi autor: Ivi Joudu



Tolduainete tehnoloogia bakalaureuse oppekava
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Kolmeaastane toiduainete
tehnoloogia bakalaureuseope

Slaidi autor: lvi Joudu



EMU Toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia
oppetool

 Bakalaureuse-, magistri- ja doktoriope

 Teadus- ja rakendusuuringud toiduvaldkonnas
 Terviklik tootearendustugi koos konsultatsiooniga
 Laboratoorsed analtisid

 Talendkoolitused

Slaidi autor: Ivi Joudu




Kreutzwaldi 56/3, Tartu

EMU toiduhigieeni ja toiduohutuse Uksus

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;
akriidlamiid;
polUaromaatsed susivesinikud (PAH-id);

furaan.

Toidu tervislikkus
Tervislike bioaktiivsete Ghendite kasutamine toidus;
. looduslikud antioksidandid ja antimikroobsed Uhendid toidus. \
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Fotod ja tekst: Mati Roasto



Toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia
laboratooriumid

Lihatehnoloogia labor

Mikromelierel ja jookide labor |

Pagari- ja kondiitritoodete
tehnoloogia labor

Sensoorika labor
Teadusuuringute labor

Oppeklass

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
> Oppeklass

labor

» Mikrobioloogia
ettevalmistusruum

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



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

Uus toiduhugieeni oppe- ja teaduslabor, 2021

Slaidi autor: Mati Roasto



Mis on praegu teisiti kui varem?

Uhiskond ootab likoolidelt senisest enam tuge majandusele ja kriisidele
lahenduste leidmisele

Pollumajandus, metsandus, veterinaaria — koosmojud keskkonna- ja
sotsiaalmajanduslike aspektidega tugevamad kui kunagi varem; tasakaalu
otsimine

Polariseerunud maailm —teadlane runnaku all

Uhiskond ootab Idpetajalt mitte ainult teadmisi, vaid initsiatiivi,
kohanemisvoimet ja valmisolekut elukestvalt 6ppida

Kaks suurt kisimust:

Kuidas tuleme toime kriisidega: pandeemia, energia, sdjaoht...
Kuidas tuleme toime kliimaeesmarkide ja toidutootmise vastandlike mojudega



Pidev oppimine ja avatus uuele

OSKA pollumajanduse ja toidutddstuse raport 2023

Biomajanduse potentsiaal on Eestis tdiel maaral veel kasutamata

Polvkondade vahetus pollumajanduses aitab kasutusele votta uusi praktikaid
ning paremini ara kasutada kiiresti arenevat tehnoloogiat

Marksonadeks on teadmistepohisus, innovatsioon, tehnoloogia ja
andmeteadus, biotehnoloogia ja -informaatika, nanotehnoloogia, energiat
saastvad ja jaatmete kasutamise tehnoloogiad, robootika, sensorid ja
automatiseerimine

Uus pollumajandus saab olema roheline, keskkonna teema olulisemad
marksonad kliimaneutraalsus, rohepdore ja ringmajandus (sh
ringbiomajandus)

Eesti Maaiilikool


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

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

Pollumajanduse ja toiduainetbdstuse valdkonna hdive prognoos pohikutsealati aastateks
2021-2031 ning hinnang t68jduvajaduse ja pakkumise tasakaalule

Hbivatuid Hdbive Hoivatuid Hinnang té&j6uvajaduse

2022 muutus 2032 ia pakkumise tasakaalule
Pallumajanduse, kalanduse ja vesiviljelusettevatte juht 670 N> 600
P&llumajanduse ja kalanduse nduandja 400 A=> 440
Looma- ja linnukasvataja 2430 N 2190
Taimekasvataja 2170 N 1950
Loomaarst 440 A= 490
Loornaarsti abiline 360 A= 400
Vesiviljeleja 50 — 50
Kalur 320 N> 290
Pollumajandusmasinate ja seadmete tehniline tugi 480 A 530
Aednik, maastikuehitaja ja arborist 690 N> 620
Mesinik 70 = 70
Kvaliteedijuht, tootearendusjuht, tehnoloog 440 > 440
Mikrobioloog, laborant 180 S 180
Tootmisjuht 190 > 190
Meister, todjuht 250 - 250 LiJ
Tehnikajuhid a0 A 110 puuduj
Tehnik ja mehhatroonik Nno A 130 puudt
Todstusmasinate mehaanik ja lukksepp 3200 N 270 puudt
Toiduainetddstuse operaator, todtleja ja tootevalmistaja 5350 NS 4820 tasakaal
Pagar, kondiiter ja maiustuste valmistaja 3050 NS 2750 turutérge
P suur kasv (lile 20%) =» plsib stabiilsena (+-5% ) N keskmine kahanemine (kuni =20%)
A keskmine kasv (kuni 20%) N => viike kahanemine (kuni =10%) Jr suur kahanemine (lle =20%)

A= vaike kasv (kuni 10%)
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Toidutootmine peab....

Kliimamuutustega kohanema
Tootlikkust suurendama

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

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

Alternatiivsetele valguallikatele motlema

Saastva arengu pohimotetega arvestama




Toidujulgeolek peab olema prioriteet!

Tagada toit ka siis, kui kriiside puhul tarneahelad ei toimi

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

Hoida maapiirkonnad elujoulisena, valtida aaremaastumist

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

Kasvatada loodusega harmoonias elamise oskust

Vahendada sUsinikujalajalge, eelistades kodumaist toitu ja vahendades toidu kadu ja
raiskamist

Toidujulgeolekut saame tagada koostoimes energiajulgeolekuga




Toidu kvaliteet — summa omadustest vastata koigile vajalikele

Hazards:
(Micro)Biological
Chemical
Physical

(Toidu v6ltsimine) Fraud

ning eeldatavatele nouetele

Energy
Macronutrients (Toitaineline kooslus)

Micronutrients
Essential Ingredients  (P6hikoostisosad)

NUTRITIVE
VALUE
Taste
FOOD SAFETY SENSORY Elsvoir
VALUE Texture
S Mouthfeel
Appearance
Experience

- Recommendations
Prize, Value for Money
Authenticity

\ |

Slaid: Mati Roasto



Toiduhugieeni uksus - toidu mikrobioloogiline ohutus




Kromatograafilised uuringud

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

Ulivédikeste ainete hulkade liheaegseks
kvalitatiivseks ja kvantitatiivseks maaramiseks

=
=
=
=
=
=
?

Vedelikkromatograafia aparatuur
HPLC-DAD-ioonloks-MS-MS (Agilent)

vOimaldab mitmesuguseid madalmolekulaarsete
orgaaniliste ainete sisalduse analllse vaga erinevates

maatriksites
toit, soddad, (ravim)taimed, veri jne.



Komplekssed kestvuskatsed

Eesmargiks on valja selgitada:

1. taimsete lisandite moju loomsete toitude

* organoleptilistele omadustele;
* mikroorganismide kasvule;
* lipiidide oksudatsioonile sailimisaja jooksul.

2. Listeria monocytogenes'e kasvupotentsiaali maaramine
valmistoodetes.

Projekt PRG1441 ,Looduslike bioaktiivsete ainete toimete mehhanismide uurimine loomsetes toitudes"
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Toidu nakatamiskatsed (Challenge tests)

Toitude ohutuse ja sailimisaja maaramiseks, hinnates konkreetsele
toidule spetsiifiliste ning tooraines voimalikult esinevate patogeenlde
kasvu ja/voi nende poolt toksiinide tootmise voimekust e

1) Toidu kunstlik nakatamine patogeeniga

2) Sailitamine etteantud temperatuuril etteantud aja jooksul

3) Toidu analUUsimine ja patogeeni kasvupotentsiaali maaramine

Foto: Julia Koskar

) Valjaselgitamine, kas keskkond toetab patogeeni kasvu voi mitte

Eesti Maaiilikool



Oppekirjandus ja juhendmaterjalid

SECOND EDITION

Mati Roasto
Terje Tamme Mati Roasto, Kadrin Juhkam,
7" ! Kadrin Juhkam Terje Tamme

Valdkondi

toiduteaduses

Tonu Piissa

TOIDU-
TOKSIKOLOOGIA




https://toiduteave.ee/
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Salmonella .spp. TOIDUPATOGEENINA

HAIGUS ja NAKATUMINE

Salmonella perekonda kuuluvad bakterid pohjustavad salmonelloosi. mis on maailmas iiks sagedamini esinev bakteriaalne
toidumiirgistus. Sa/monella on kdige olulisem toidutekkeliste haiguspuhangute pdhjustaja Eestis ning Euroopa Liidus.
Enamik salmonelloosi juhtumeid on kerge kuluga, kuid ménikord voib haigus kujuneda eluohtlikuks. Haiguskulg soltub
haiguse pohjustanud Salmonella serotiiiibist ja inimese tundlikkusest.

Salmonelloos on peaaegu alati toidumiirgistuse tagajirg. Haigusele on iseloomulik palavik, oksendamine, kohulahtisus
ja kéhuvalu. Haiguse stimptomid algavad 6 tunni kuni 6 pdeva jooksul pirast saastunud toidu sodmist. Haige on
nakatamisohtlik mdnest pievast mone nédalani. Haigusnéhtudeta kulgev bakterikandlus véib kesta mitu kuud.

Koige sagedamini on salmonelladega saastunud loomset péritolu toit, eriti munad. linnu-, sea- ja veiseliha ning toorpiim.
Fekaalsest saastest tingituna voivad salmonelladega saastunud olla ka toored puu- ja juurviljad. Salmonella voib kergesti
levida haigustekitajaid kandvate toidukiitlejate vahendusel. mistottu haigusmunnustega inimesed ei tohi toitu kiidelda.

Kasvu mojutavad tegurid

TEGUR Kasvu optimum Kasvu vahemik
Temperatuur (°C) 35-37 7-495

pH 7.0-75 3.8-95
Veeaktiivsus (aw) 0,99 0,94 —>0.99

NaCl (%) 0.5 0-5
Atmosfiir Aeroobne Aeroobne kuni anaeroobne

“, o e d ) h 4

1 TOI\t Ja tOI J uo Utus Pakendamine gaasi keskkonda ei pidurda oluliselt salmonellade kasvu. nt limmastiku keskkonnas pidurdub nende kasv

'P { al'k s St '.." 4 d g tt id A St A Idk vaid veidi enam kui tavapdrase ohu koostisega keskkonnas. Salmonellad on voimelised kasvama nii 8hu puudumisel kui ka

rogrammi ee;m on to; a pO Iuma..]an,, ,u§e Ja toidu too eml_se va d onnas selle olemasolul. Salmonellad sailitavad pikka aega eluvéime killmutatud ja madala vee aktiivsusega toidus. nt kiipsistes

teguUtsevate inimeste toidujatoidughutuse ‘alast teadlikkust. _ on nad piisinud eluvdimelisena 230 paeva. Vees vdivad salmonellad siilitada eluvoime kuni kaks kuud. Salmonellad on

% 4 \ s W AU B\ " Pos voimelised moodustama biokirmeid. Biokirmete koosluses olevaid mikroobirakke on tavapdrase pesu- ja

W A . . desinfitseerimisega raske hévitada. mistottu on oluline véltida salmonellade sattumist toidutootmise keskkonda. rakendada
heal tasemel sanitatsiooni ning kontrollida pesu ja desinfitseerimise tdhusust.

PATOGEENI HAVITAMINE

Toidu kiilmutamine vihendab salmonellade arvukust. kuid ei taga kdikide salmonellade hévitamist toidus.

Salmonellade hivitamiseks tuleb toitu kuumutada sisetemperaruurini vahemalt 75 °C.

Desinfitseerimisainete kasutusjuhiste (nt téélahuse kontsentratsioon(id) ja toimeaeg) jargimisel on enamik toidukéitlemise
ettevotetes kasutatavatest desinfitseerimisainetest voimelised salmonellasid havitama. Vahem tdhusad on kvaternaarsed
ammoniumitihendid.

SEADUSANDLUS

Maédrusega (EU) nr 178/2002 siitestatakse, et toitu ei tohi turule viia. kui see ei ole ohutu. Toiduohutuse tagamiseks peavad
ettevotted kasutama toiduohumse ennetamisel pohinevat HACCP pohimdtetega kooskdlas olevat toiduohutussiisteemi.
Misrusega  (ETT) 2073/2005 on salmonellade esinemise suhtes kehtestatud nii toiduohutus- kui protsessi
hiigieenikriteeriumid. Toitudele, mille suhtes médruses on kehtestatud Salmonella toiduohutuskriteerium, kehtib piirmasr
..ci ole avastatud™ ning kriteeriumi kohaldatakse kolblikkusajal turule viidud toidule.

Protsessi hiigieenikriteeriumid on kehtestatud veise-. lamba-, kitse-. hobuse-. sea-, broileri- ja kalkuniriimpadele, mille
puhul proovid véetakse riimpadelt parast korrastust. kuid enne jahutust (veis. lammas. kits. hobune. siga) véi parast riimpade
jahutamist (broiler ja kalkun).

Viimased postitused Lahiajal toimuvad sindmused

Infopdev 07.02.2023 Tallinnas: Puhastamine

Infopaev 07.02.2023 Tallinnas: Puhastamine toiduettevéttes ' /
toiduettevottes

Vaata lahemalt

Toiduliidu korraldataval infopaeval jagame teavet toiduettevotete

seadmete, ruumide ja pindade puhastamise, todvahendite valiku,

RISKIDE VAHENDAMISEKS peab toidukiiitlejate tiihelepanu olema suunatud:
tootajate kaitse ning nutikate lahenduste kohta. Mdned ettekanded .

Tooraine paritolule ning tooraine ja toidu mikrobioloogilise kvaliteedi kontrollile:

Tootajate tervisekontrolli labimisele salmonellade kandvuse suhtes;

Tootajate isikliku hiigieeninduete téitmisele:

Toidu ristsaastumise valtimisele. eriti toidutoorme ja valmistoidu kokkupuutumise valtimisele:
Kuumtéatlemise efektiivsusele. Toidu sisetemperatuur peab saavutama viihemalt 75 °C.

Taienduskoolitus 10.02.2023 veebis: Toiduhlgieen ja -
ohutus, algaste

on inglise keeles ilma tdlketa.
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Estonian University of Life Sciences

A i Eesti
PoIIumajanduskoda ‘Q' Toiduainetoostuse Liit

ESTONIAN FOOD INDUSTRY ASSOCIATION

Estonian Chamber of Agriculture and Commerce



Toidu sailimisaja maaramise juhendid, Eesti

I osa I OSA 111 OSA

(tiiendatud ja parandatud viljaanne)

Mikrobioloogilised niiitajad toidugruppide kohta e . .
Toidu siilitamisnéuded toidugruppide kaupa

Autorid: Mati Roasto ja Katrin Laikoja



Toidupatogeenide teabematerjal
Toiduohutuse PIP, 2019

Autor: Professor Mat1 Roasto
Kirjastaja: Eesti Maatilikool

Triikkinud Vali Press OU
OLULISED Poltsamaa 2019
TOIDUPATOGEENID
OHTLIKKUS, KASVUPARAMEETRID. ISBN 978-9943-625-96-1
OHJAMISE VOIMALUSED

22 |k.

Teadmussiirde pikaajaline programm toiduohutuse tegevusvaldkonnas

https://toiduteave.ee/



TO"U PUSSH ALLERGEENIDE OHJE TOIDUKAITLEMISETTEVOTTES @ =

Toiduallergiat ja talumatust pdhjustavad ained, tarbija informeerimine nendest

Toiduallergia on immunoglobuliin E (IgE) ehk immuunsiisteemi vahendatud reaktsioon, mis on
reprodutseeritav sama toidu suu kaudu manustamisel. Selle tulemusena vabanevad bioloogiliselt
aktiivsed ehk virgatsained (nt histamiin, serotoniin jt) ning vdivad tekkida nahadrritus, siigelus, huulte ja

keele turse, hingamisraskused, raskeimal juhul eluohtlik anafiilaksia seisund.

Toidutalumatus ei ole toiduallergia ega ole seotud immuunsisteemiga, vaid vdib olla pdhjustatud
ensiiimipuudulikkusest (nt piimasuhkru ehk laktoosi talumatus) voi esineda farmakoloogilise
talumatusena (nt histamiini-, kofeiini-, salitstilaaditalumatusena).

Eesti Allergialiidu andmetel esineb toiduallergiat keskmiselt 5-10% lastest ning 5% tdiskasvanutest,
Euroopa Toiduohutusameti (EFSA) andmetel keskmiselt 1% rahvastikust.

Toiduallergiat ja talumatust tekitavad ained (edaspidi ,allergeenid“)* on: gluteeni sisaldavad
teraviljad, piim, munad, kala, koorikloomad, molluskid, maapéahklid, pahklid, seesamiseemned,
sojaoad, seller, sinep, lupiin, vdaveldioksiid ja sulfitid.

00OC@O@
00800000

Allergeenile tundlikule inimesele on oma tervise ja elu kaitseks vajalik nende toitude valtimine.

Toidukditleja kohustus on teada, millised tema kasutatavast toorainest ja materjalist pohjustavad
allergiat ja talumatust, ning anda tarbijale selle kohta asjakohast infot.

Tédpsemaid juhiseid allergeenide esitamise kohta toidu margistusel leiab www.toiduteave.ee lehelt.
Allergeenide mérgistamise napunditeid saab Euroopa Komisjoni teatisest?. Allergeenide esitamist
mutgipakendisse pakendamata toidul selgitatakse tdiendavalt Maaeluministeeriumi kodulehel.

Maaeluministeeriumi ning

ebllumajanduse Registrite ja Informatsiooni Ameti {PRIA) Toidukaitlejate teadlikkus toiduallergeenidest, nende kasitsemisest toidu valmistamise protsessis ning
"'"""‘l:;" koostanud Lesti Maallikooli toiduhiigieeni ja rahvatervise sisuline ja Gige infovahetus tarbijaga saavad kaasa aidata toidule allergiliste tarbijate elukvaliteedi
Oppel o £
Varalised digused kuuluvad materjali tellijale. parandamisele.
Kiik autoridigused on kaitstud.

Euroopa Maaelu Arengu

Eu”“““':‘:;g:f” teadmussiirde pikasjaline programm tolduohutuse valdkonnas

maapirkondadesse vilakse libi “Eesti maaelu arengukava 2014-2020" raames ning seda

rahastalakse Eurvopa Mazclu Arengu Pollumajandusiondist (EAFRD), * Euroopa Liidu médrus nr 1169/2011

2 Euroopa Komisjoni teatis C/2017/4864
WwWWw.toi Ve,

https://toiduteave.ee/



Toiduhugieeni ja —ohutuse taienduskoolitused

Toiduhugieen ja -ohutus, algtase ja kesktase
Toiduhugieen ja enesekontroll vaikeettevotetes/eraelamus toidu valmistamisel;
TootmishUgieen ja sanitatsiooni korraldus;
Enesekontrollisisteemi loomine ja auditeerimine;
Eeltingimusprogrammid ning toiduohutuse tagamise sUsteemid;
Allergeeniohje toidukaitlemisettevotte enesekontrolliplaanis;
Sanitaar- ja higieenikoolitus jahimeestele;

Toidu sailimisaegade maaramine, kestvuskatsed;

Toidu keemilised ohud;

Listeria monocytogenes " e kontroll ja ohje toidukaitlemisel; Teenekad koolitajad Katrin Laikoja ja Mati Roasto
Toidupatogeenide Ulekandeteed, kasvu mojutavad faktorid ning ohu minimeerimise voimalused;
Taimsed endogeensed mirgid; Taimedest parit so0da- ja toidumUrgid;

Lisaained toidus. Foto autor: Risto Mets



Ternespiima uuringud

Osakeste —rasvagloobuli ja kaseiinimitselli — suurusjaotus ning nende
dinaamika lUpside I6ikes on bioaktiivsete koostisosade isoleerimiseks
sobivate tehnoloogiliste meetodite ja reziimide aluseks

Eesti Maaiilikool



Innovatsioon sunnib koostoos

Ninasprei idee elluviimiseks lihinesid Eesti tunnustatud ettevotjad ja ulikoolid, et
moodustada arenduseks, tootmise kaivitamiseks ja turule toomiseks konsortsium.
Sinna kuuluvad Icosagen Cell Factory OU, AS Chemi-Pharm, OU Teadus ja Tegu,
Eesti Maaulikool (Veterinaarmeditsiini instituut ja OU Eerika farm) ja Tartu Ulikool
(Farmaatsia instituut, Bio- ja siirdemeditsiini instituut ja Tehnoloogia instituut).

¥ CHEMI-PHARMe

Tekkivad
koroonaviiruse
ogavalgu vastatsed
antikehad

_Eurapean Urion " Invest jng e 1. Koroonaviiruse ogavalguga immuniseeritud tiinel lehmal tekkivad 2. Lehma kehas olevad antikehad liiguvad ternespiima.
Development Fund ogavalgu vastased antikehad.

Www.icosagen.com
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Kitse- ja lambapiim

Uuritakse Eestis kasvatatavate piimakitsede ja —lammaste piima

koostist ning omadusi, selgitatakse piima koostise ja omaduste

varieeruvuse pohjused ning juustu-tootmiseks sobilikuma piima
saamise voimalused.




ResTA —Toit: toidu ja toidutoorme komponentide

iInnovaatiline vaarindamine

Teravilja ja olikultuuride vaarindamine

> TeraV||Jade kOOStISG analuus SeOSGS TP1: Teraviljade ja dlikultuuride koostise analiiiis
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Salidi autor: lvi Joudu



Toidu- ja korvalsaaduste vaarindamise tehnoloogiate
\Y7 ERA 6ppetool (VALORTECH)

Toidutoorme kadudeta U'L‘J.e raamatu fookuses on ulemaailmse piimasektori jatkusuutlikkuse
valjakutsed

vaarindamise tehnoloogiate . -
arendamine.

Professor Rajeev Bhat esitles oma uut raamatut, mis keskendub

T E AD U S_ J A piimasektori voimalustele ja jatkusuutlikkuse valjakutsetele.

Parast raamatu esimese eksemplari kdttesaamist
I N N OVATS I OO N I TEG EV juhtis veterinaarmeditsiini ja loomakasvatuse instituudi direktor
U S E D Toomas Tiirats tahelepanu asjaolule, et
globaalne piimatoostus seisab silmitsi mitmete jatkusuutlikkuse
valjakutsetega. Soltumata tehnoloogilistest uuendustest ja

tileminekutest, méjutavad piimatootmist ohutus- ja Dairy Sector
Opportunities and
Sustainability Challenges

Taimsete ja loomsete

korvalsaaduste kvaliteediprobleemid, kariloomade haigused ja keskkonnastressid.
vaarindamine. Bhat lisas, et kogu piimatodstuse jatkusuutlikkuse vétmenaditajate

Funktsionaalsete iihendite ja valjakutsete moistmiseks on oluline terviklik lahenemine.
kasutamine toidulistes Asjakohane projekteerimine ja modelleerimine, digitaliseerimise

tehnoloogiate kasutamine, uudsete tootlemis- ja

ja mittetoidulistes toodetes. sdilitustehnoloogiate rakendamine, olelustsiikli hindamise (LCA)
maoistmine, keskkonnasabralike protsesside algatamine ning kogu
tootmisliini ajakohastamine ja optimeerimine on méned vétmetegurid, millele tuleb tahelepanu poodrata.

Professor Rajeev Bhat ja Toomas Tiirats

https://www.valortecherachair.com/



https://www.valortecherachair.com/

05.04.2023

Tana toimus Eesti Maaiilikooli lliopilaste ariideede
konkursi "Tarkav idu"” finaal.

Kokku esitati konkursile 26 ariideed, millest zurii valis finaali
12. Kolmas koht ja 300 eurot stipendiumiks laks ideele "Kesebar,"
mis keskendub taimsetele valgubatoonidele.

Teise koha vaariliselt hinnati ideed "Simulaator Bovis." Tegemist on
simulaatoriga, mis lihtsustab veterinaarmeditsiini ja
loomakasvatuse 6pet ning mille funktsionaalsus on maailmas
ainulaadne. Parimaks ideeks tunnistati "Rohepasta.” \/oitjate
ariidee naeb ette hernevalgu lisamist pasta sisse. Teise koha
auhinna vaartus on 400 ja esikoha vaartus 600 eurot.

A. Le Coqi eriauhinna sai idee "Olleraba sepik" ja Eesti
Pollumajandus-Kaubanduskoja eripreemia idee
"Pollumajandusmang lastele! Tartu linn tunnustas ideed
"Lehepelletid.’

udengite ariideede konkurss ,Tarkav idu"

ks f ot A At 7 CAAT
Foto: Risto Mets / EMU



Toiduteaduse |ja toiduainete tehnolooqia oppetool
https://www.youtube.com/watch?v=uCFwsvC 4Bk

Veterinaarse biomeditsiini ja toiduhugieeni oppetool
https://www.youtube.com/watch?v=TxAHbqWZoY4

Wwww.emu.ee

https://www.facebook.com/maaylikool

Eesti Maaiilikool  F T
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http://www.emu.ee/
https://www.facebook.com/maaylikool

