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Kuslapuu ja toompihlaka mooside
valmistamise katsetused

» Pikemaks sailitamiseks on vajadus marjadest hoidised valmistada
» Eesmarkideks retseptide valjatootamisel oli selgitada:

» kas ja millistest segudest saab toompihlakast maitsvat hoidist
» milline on optimaalne kuslapuumoosi suhkru ja pektiini sisaldus
» kas kuslapuu sort mojutab hoidise maitset.

Toompihlakas (foto
L. Arus)




Kuslapuu mooside valmistamine

Katsetused:
» pureestatud ja tervete marjadega
» 3 erineva suhkrusisaldusega (5, 15 ja 25%)

» 3 erineva pektiini sisaldusega (0, 2 voi 5 % )

» sortidega ‘Indigo Treat’, ‘Atut’, ‘Roksana’ ja ‘Leningradski
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(foto V. Sarv)




Moosi valmistamise kaik

» Mooside valmistamisel jagati viljad kaheks osaks:
» Uks osa plireestati kasutades RobotCoupe piireestajat (peenim soéel).
» Teine osa viljadest jaeti terveks

» Molemad osad pastoriseeriti, lisades suhkru ja pektiini segu
» Paksenenud moosid pakendati steriliseeritud purkidesse

(foto L. Arus)




50-liikmelise grupi hindamise tulemused

» Sobivam oli 15% lisatud suhkruga ja 2% pektiiniga moos.

» Pektiinita - liiga vedel, 5% pektiiniga - liiga paks (marmelaad)

» Noorem generatsioon eelistas pureestatud ja vahema suhkruga,
vanem seltskond- tervete marjadega ja magusamat varianti

» Suurima suhkrususega (25%) moos sailis avatuna kulmkapis ca 1 ku
» 5 ja 15% suhkruga moosid sailisid kulmkapis avatuna 2 nadalat.

» Suletud purkides kulmkapis sailisid koik moosid hasti kuni 1 aasta.
» Moosiks eelistati sorti ’Roksana’ - magus, hapukas, kergelt vurtsikas
» Moos sordist ’Leningradski velikan’- liiga lailamagus

» Moos sordist ’Atut’ - morkja jarelmaitsega, mis kuumutamisel ei
kao.




Toompihlaka moosid

» Toompihlaka - ouna/pirni moos vahekordades 40:60, 50:50, 60:40
» 1 kg viljade kohta- 150¢g suhkrut, 400ml vett
» Hindajad eelistasid moose ounaga suhtes 50:50 voi pirniga 60:40

Toompihlakamoosid 6unte ja pirnidega (foto L. Arus)




Toompihlaka vurtsmoosid
» toompihlaka voi toompihlaka-ouna (1:1) chutney koostises:

» punane sibul, kuuslauku, ingver, suhkur, palsamiaadikas, apelsini ko
ja mahl, sool, must pipar, kaneel, kardemon, vesi.

» hindajatele sobisid nii toompihlaka kui toompihlaka-ouna vurtsmoos

Toompihlaka-6una vurtsmoos
(foto L. Arus)




Kuslapuu, toompihlaka, aroonia,
ebakiuidoonia, karusmarja kiulmkuivatus

» Kulmkuivatamine on protseduur, mille kaigus
kulmutatakse materjal rohku vahendades ja soojust
lisades, et materjalis olev kulmunud vesi saaks
aurustuda, jattes vedela faasi vahele.

» | variant: kulmutatud viljade temp. viidi kulmkuivati
kambris -50 °oC ni; nii primaarne kui sekundaarne
kulmkuivatusetapp viidi labi temperatuuril +38 °C,
vaakumis 40 pbar.

» |l variant: kulmutatud viljade temp. viidi kulmkuivati
kambris -45 oC- ni; primaarne kulmkuivatusetapp kiirelt
-9 oC (50 pbar), aeglaselt -5 oC (30 pbar), 27h jooksul
+20 oC, sekundaarne etapp toimus +38 °C (15h) .




Kiulmkuivatuskatse tulemused

)
viljad enne ja parast kulmkuivatamist ning karusmarjad poolitatult enne parast
Fotod P. Laurson kulmkuivatamist

Koigile katsetatud viljadele sobis Il (madalam t° jark-jargulise tostmisega)
kulmkuivatusvariant - saadi kuivem ja maitsvam materjal

| variandi puhul, kus t° viidi kohe lopptemperatuurini (+38°C)- olid vilj
liialt kupsetatud ja vahema maitsega



» Karusmarjad ei sobi tervete viljadega kulmkuivatamiseks
oma liiga paksu kesta tottu- ei kuiva korralikult

» Poolitatult sailitavad karusmarjad oma valimuse ja maitse

» Vaiksemate viljade puhul sobib pigem augustamine, sest
poolitamisel voolavad need kohe mahlast tuhjaks

Poolitatud karusmarjad enne ja parast kulmkuivatust (foto P. Laurson)




Niiskusesisaldus parast kiilmkuivatust

Miiskusesisalduse % vordlus peale kilmkuivatamist
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Il kilmkuivatusvariandi puhul (48 h) saavutati vaiksem kulmkuivatatud
viljade niiskusesisaldus, kui | variandi puhul (20 h)




Marmelaadikommide valmistamine ja sailivus
» Eesmark: tootada valja marmelaadide valmistamise tehnoloogia
ja sobivad retseptid iga kultuuri jaoks
» Ettevalmistavad tood:
» Koik kulmutatud viljad sulatati

» toompihlaka ja ebakudoonia viljad pehmendati ahjuplaadil (100
OC)

» ebakudooniad purustati ounapurustajaga

» Pehmenenud toompihlakad, purustatud ebakudoonia ja teised

viljad pureestati Karusmarjac
. - ) ) i aeglase
» Ainult kuslapuu viljad purustati saumikseriga. (foto L.




Retseptide arendus

Sidrunhapet lisati korgema pH-ga piireedele (must leeder ja toompihlakas)

o [Kuvaie

Kuslapuu viljade pliree *Borealis’ 2,22
Toompihlaka viljade piiree sortide segu 3,95 129,99

Lodjapuu viljade piiree *Sadovaja’ 2,99 | 15,88
"Eliksir’-moru 2,93
Musta leedri viljade piiree sortide segu 4,4 14,57

Aroonia viljade piiree sortide segu 3,31 19,61

Ebakiidoonia viljade piiree sortide segu 2,58 |26,25

Karusmarja piiree’Hinnonméen punainen’ | 1,22 |18,58

Toompihlakas
(foto V. Sarv)




« Marmelaadide valmistamise kasutati voimalikult suurt marjapiireesisaldus
ca 60% (turul olevatel marmelaadidel jiiab see ainult 3-5 % vahele)

« Tardainena katsetati Agar-agarit (2.0-2,5%) ja furtsellaraani (2,5-4%).

Agar-agar tardainena kaotas mone vilja (nt.kuslapuu) iseloomuliku maitse,
furtsellaraani kasutamisel maitse siilis, tekstuur- molema tardainega véga hea.
Musta leedri, aroonia ja kuslapuu puhul parim tulemus mélema tardaine seguga

« \ett vajasid toompihlakas ja ebakiidoonia, kuna mdlemad eelnevalt ahjus
(100 °C) pehmendatud (vesi aurunud)

« Koiki marmelaade magustati gliikoosisiirupi ja suhkruga 1:1-le: magusaine
kogus moodustas pool piiree kogusest, v.a. vihese maitsega must leeder,
millel oli magustaja kogus vordne piiree kogusega.




Marmelaadikommide valmistamise tulemuste
kokkuvote

» Tootearenduskatsete tulemusena tootati igale kultuurile
valja marmelaadikommide valmistamiseks sobib retseptuur.

» Sensoorselt eristusid kuslapuu, ebakudoonia ja karusmarija
marmelaadid oma iseloomuliku maitse tottu

hoolimata suurest pureesisaldusest
» Lodjapuu marmelaadid olid atraktiivseima punase
varvusega, kuid morkja maitsega

Ebakudoonia ja ka
marmelaadid fc



Katsetuste tulemusena valminud marmelaadikommide retseptid on
kasutatavad perenaistel kodustes tingimustes.

Retseptid el sisalda siilitusaineid ja piireesisaldus on kaubanduses
leiduvate kommidega vorreldes vdga suur - sobivad vaid
lithiajaliseks siilitamiseks (kiilmikus kuni 2 niadalat).
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Marmelaadikommid kuslapuust, arooniast ja lodjapuust ning
ebakudooniast (paremal) (foto V. Sarv)




Maitsemeede valmistamine ja nende

sailivus

» Eesmark: valmistada kreemjast meest ja kulmkuivatatud
marjapureedest maitsemeed

» Pureedena kasutada kuslapuu, toompihlaka, aroonia, karusmarja
(nii rohelise viljaga kui punase viljaga), musta leedri,
ebakudoonia ja lodjapuu (nii moruvaba kui moruainega sort) vilju

» selgitada valja sensoorselt (varvus, maitse) sobivaimad mee
ja kulmkuivatatud puree vahekorrad

» 30 hindajat valisid igast meest valja sobivaima marjapulbri
sisaldusega variandi

» hinnata maitsemeede sailivust




Retseptide arendus

» Viljad pureeriti, kulmkuivatati ja hoiti ohu- ja valguskindlalt
kuni kasutamiseni (-40 C), meega segamiseks puree jahvatati

» Kreemjas mesi segati kulmkuivatatud marjapuree pulbriga
kasutades (KitchenAid) taignasegajat

» Meedes katsetati 4 erinevat kiilmkuivatatud piiree pulbri g
kontsentratsiooni (3, 5, 8 ja 10%), kokku 28 varianti.

Sensoorselt sobivaimaks osutunud meed sailitati:

>
» toatemperatuuril ja valguse kaes ja
» 6T juures jahekapis ja pimedas

>

Sailituskatses hinnati maitsemeede varvi muutusi 1, 2, 3, 6
ja 12 kuu moodumisel.



Retseptiarenduse ja sailituskatse tulemused

» Varvi ja maitse poolest on sobivamaimateks osutusid:
» Kuslapuu + 10% kulmkuivatatud pureed
» Toompihlakas, karusmari, lodjapuu, aroonia ja must leeder
+ 8% kiilmkuivatatud piireed
» Ebakudoonia + 5% kulmkuivatatud pureed

» Rohekas-kollaka varvuse alatooniga maitsemeed nt. ebakudooniaga,
oksudeeruvad valguse kaes kiiresti ja kaotavad oma varvuse

» Olenemata sailitustingimustest sa1l1tas1d ermevad maitsemeed
iseloomuliku maitse ja lohna. |

Lodjapuu mesi
foto V. Sarv




Maitsemeed vasakult paremale:
1.ebakiidoonia, 2.lodjapuu, 3.punane karusmari, 4.roheline karusmari, 5.must leeder, 6.aroonia, 7.kuslapuu, 8. toom
Foto L. Arus)

= |

Maitsemeeseguse varvus aasta peale valmistamist (sailituskatse 10pus).

Jlemisel real- toatemperatuuril, valges, alumisel real- pimedas, jahedas siilitatud

eledama viarviga meesegudel on toimunud pigmendi oksiidatsig
bakiidooniamesi on kihistunud.



Ebakudoonia seemnedli

» Seemnete hulk ebakudoonia viljades on suur-kuni 15% vilja koht
» Seega tekib mahla valmistamisel hulgaliselt vaartuslikku jaaki

» ounapurusti jatab terveks keskmiselt 72% ja rikub 28% seemnetes

Viljalina | Seemnete arv
Sort |paksus, mm |vilja kohta, tk

Cido" 71cC 61
Cido Red' 8,7 ab 56
Darius' 8,9 ab 53

Rasa’ 8.1b 68
Rizaclio' 57

keskmine 8,4 59 " Foto V. Sarv




Ebakiidoonia 6lide analiiiisi tulemused
» Seemnetest oli pressimisel kasutati SFE-d, saagis 5-6%

Ebakudoonia seemneoli keemiline koostis ei erine oluliselt sorditi

Sortidest ’Darius’ sisaldas koige rohkem oomega-6 rasvhappeid, B
karoteeni ja E-vitamiini

Rasvhappeline koostis Sortide Vaarika 6li
keskm (ng/g)

(ng/g)

monokiillastumata rasvh.-d: 32,8 28.2
poliikiillastumata rasvhapped: 43,4 83.6
oomega-3 (a- linoleenhape): 0,39 29,1
oomega-6 (linoolhape) : 42,5 54,5
B-karoteen 42 40
Peroksiidarv (soovituslik <10) 2.0 0,62
Happearv (soovituslik <2) 17.4 (50°C)  1SFE 0.3kruvi




miugdaliin

» Amugdaliini leidub peamiselt roosoieliste liikide seemnetes.
Inimorganismis metaboliseerub amugdaliin HCN-ks ja inimesele
ohtlik doos on 0.5-3.5 mg/kg kehakaalu kohta.

» Amugdaliin on lahustuv polaarsetes lahustites (70%EtOH ja H20),
aga mitte Olis ja jaab seetottu Olipressjaaki, mida kinnitas ka
hiljutine Polli teadlastega koostoos kirjutatud teadustoo

Fraktsioon Ekstrakt Amiigdaliini Ben-Othman, S., Bleive, U., Kald ae H.)
SEELEEEEAE . Aluvee, A, Ratsep, R. Karp, K., R

(2023). Phytochemlcal characterization ¢

Oli SFE/voi . Ei leitud oil and protein fractions isolated frc
SFE ja 1% EtOH Japanese quince (Chaenomeles japa

Poliifenoolid 70% EtOH wine by-product. LWT, 114632.

Valk Aluseline Ei leitud

ekstraktsioon




Jaatiste retseptuuri koostamine

» Puhastatud viljad pureeriti aeglase (KitchenAid) mahlapressiga
» Leedrioiesiirup valmistati eelnevalt valjatootatud retsepti jargi

» lgale kultuurile koostati 3 retsepti kahe erineva jaatise (koorejaatis,
sorbett) valmistamiseks

» Peale sensoorset hindamist valiti neist valja sobivaimad variandid-
retsepte korrigeeriti vastavalt hinnangutele
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.Arobnia, 2.toompihlaka, 3.punase tikri, 4.kuslapuu, 5.lodjpuu, 6.leedri, 7.rohelise ti
aatised (foto L. Arus)



Tulemused

» Sensoorsel hindamisel hinnati ebakudoonia, karusmarja ja
kuslapuujaatised parimateks

» Lodjapuu viljad ei sobi hasti koorejaatise ja sorbeti
valmistamiseks oma morkja maitse tottu, samas on tal vaga
atraktiivne varvus

» Aroonia viljad ei sobi hasti koorejaatise ja sorbeti koostisesse
oma liialt tagasihoidliku ja iseloomuliku kootava maitse tottu

» Toompihlaka jaatised olid kultuurile iseloomuliku mandlise ja
magusa maitse tottu vaga head, kuid veidi vajaka jai
naturaalsest happesusest ning varvus oli vahem atraktiivne kui
teistel jaatistel




Kokkuvotteks

>

Kuslapuu sort ,,Roksana® nii tervelt kui pureena on sobiv
moosiks; toompihlakas koos duna/pirniga on sobiv nii
moosiks kui viirtsmoosiks

Kulmkuivatuseks peab karusmarjad poolitama ja
ebakudoonia tukeldama, vaiksemad marjad on soovitav
augustada;

temperatuuri jark- jarguline tostmine kulmkuivatusel mojub
paremini viljade kvaliteedile

Pureerimiseks vajavad ebakudoonia ja toompihlaka viljad
eelnevat kuumutamist ja ebakudoonia lisaks purustamist,
kuslapuu viljad pureeritakse vaid saumikseri abil

Marmelaadi retseptuurides vajavad korgema pH-ga viljade
pureed (must leeder, toompihlakas, aroonia) lisahapestamist
ja erinevad paksendajad mojutavad marmelaadi kvaliteeti




» Marjale iseloomuliku maitse saavutamiseks maitsemeedes,
lisatakse kulmkuivatatud pureed vastavalt marja maitse
tugevusele: kuslapuu-10%, toompihlakas, karusmari,
lodjapuu, aroonia ja must leeder - 8%, ebakudoonia + 5%

» Maitsemett tuleb sailitada pimedas ja jahedas

» Ebakudoonia seemneoli sisaldab tervislikke mono- ja
polukullastamata rasvhappeid ja B-karoteeni, kuid ei
sisalda amugdaliini ja on kasutatav toidus ja kosmeetikas

» Ebakudoonia, karusmarja (nii punase kui rohelise),
toompihlaka ja kuslapuujaatised voiksid olla
jaatisetootjate (ka vaikeettevotjate) toodete
nomenklatuuris

Maitsemeed saili
ja valges+s00j




Tanan kuulamast!
Klisimused
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