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Taust

Kasemabhla suhkrute sisaldusest tulenevat kiiret riknemist ja aastaringset kasutatavust silmas
pidades on otstarbekas kasemahla kohene kontsentreerimine. Kasemabhla siirupit toodetakse
maailmas suurusjargus 10 000 liitrit aastas, enamus sellest Ameerika Uhendriikides.

Uha enam palvib tahelepanu kasemahla kogumine ja sailitamine ka Eestis. Heaks naiteks on
OU Kasekunst, mis tegeleb kasesiirupi tootmisega kaasaegse tehnoloogia abil. Kasesiirupi
tootmismahtude suurenemisega kaasneb uute kasutusvaldkondade leidmise vajadus ja
voimalus. Antud too eesmargiks oligi uurida kasemahla siirupi sobivust jaatise valmistamisel.

Metoodika

Too eksperimentaalses osas uuriti kasemahla siirupl kasutamise moju jaatise fuusikalis-
keemilistele naitajatele (vahustuvus, kulmumistapp), organoleptilistele omadustele
(profiilkatse: aroom, varvus, maitse, tekstuur, magusus) Jja uldisele meeldivusele
(hedooniline skaala: 1 - ulimalt ebameeldiv kuni 9 - ulimalt meeldiv). Taiendavalt uuriti
fuusikalis-keemiliste naitajate ja organoleptiliste omaduste lineaarseid seoseid.

Eelkatsete kaigus valjatootatud retsepti pohjal tehti kolm erinevas koguses kasemahla
slirupit sisaldavat jaatist kolmes korduses:

a) ainult kasemahla siirupiga (135 Q);

b) ainult sahharoosiga (135 g);

c) kasemahlasiirup (75 g) kombinatsioonis sahharoosiga (65 g).

Tulemused

Kasemahla sirupiga ning kasemahla siirupi Jja sahharoosiga
magustatud jaatiste kulmumistapid olid madalamad vorreldes ainult
sahharoosiga magustatud jaatisega (tabel 1). Kuigi kasemahla siirupl
kasutamine jaatisesegus el mojuta jaatise vahustuvust (tabel 1), leitl
kulmumistapi ja vahustuvuse vahel statistiliselt oluline samasuunaline
seos (r=0,45; p=0,02) (tabel 2).

Organoleptilise hindamise tulemusel leltl, et ainult kasemahla siirupiga
magustatud jaatis on vahem magus voOrreldes kasemahla siirupi ja
sahharoosiga magustatud jaatisega. Ulejdanud organoleptilistes
omadustes (aroom, varvus, maitse, tekstuur ja sulavus) magustaja
valikust lahtuvaid statistiliselt olulisi erinevusi el tuvastatud.

Uldise meeldivuse osas hinnati tagasihoidlikumalt ainult kasemahla
slirupiga magustatud jaatist (tabel 1). Kasemahla siirupi ja sahharoosi
kombinatsioonis magustatud jaatise ja ainult sahharoosiga magustatud
jaatise hinnangute erinevus el olnud statistiliselt oluline. Jaatiste uldist
meeldivust mojutasid koige rohkem tekstuur ja magusus (tabel 2).
Sulavuse ja tekstuurl omavahelist positiivset seost vOib seletada
jaakristallide tajumisega suus. Aroomi ja tekstuuri seosed vajaksid
taiendavat uurimist.

Tabel 1. Kulmumistapi ja vahustuvuse ning uldise meeldivuse ja organoleptiliste omaduste hinnangute vordlus jaatiste magustajate |0ikes (kolme korduskatse keskmine =+ standardhalve).

Erinevad tahed (uhes veerus) margivad statistiliselt olulist erinevust (p<0,05).

Organoleptilised omadused

Magustaja Kilmumistapp, °C  Vahustuvus, %  Uldine meeldivus Aroom VArvUs Maitse Tekstuur SUlavus Magusus
Kasemahla siirup 3,000° + 0,002 100,87 £ 0,12 3,78+ 1,47 2,89 + 0,93 2,44 + 0,53 3,22 +0,97 3,33+0,87 3,44 + 0,53 2,33+ 0,87
Kasemahla siirup ja sahharoos -2,996° + 0,006 100,80 + 0,20 6,67Io + 1,25 2,44 £ 0,73 2,22 £0,44 3,22 +0,83 3,44 + 0,88 3,78 £0,44 3,44b + 0,33
Sahharoos -2,906b + 0,012 101,00 + 0,20 7,56b + 0,50 2,78 £ 1,09 2,44 + 0,53 3,56 + 0,88 3,89 + 0,60 3,67/+0,71 4,00b + 1,00
Tabel 2. Kasemahla siirupiga magustatud jaatiste korrelatsiooni (varviline) ja olulisuse tdenaosuste maatriks (valge). Paksus .
kirjas on margitud statistiliselt olulised lineaarsed seosed (p<0,05). Kokkuvote o o
Kasesiirup, Kilmumis- Vahustuvus, Uldine Kasemahla siirupiga magustatud jaatis  on
% tapp, °C % meeldivus Aroom  VArvus Maitse  Tekstuur  Sulavus  Magusus tehnoloogiliselt igati leostatav. Lisaks
Kasesiirup, % <0,001 0,096 <0,001 0,802 1,000 0,431 0,144 0,415 0,001 maitsenuansside rikastamisele, voimaldab
Kilmumistapp, °C -0,87 0,020 0,003 0,939 0,593 0,311 0,154 0,978 0,017 kasemahlasiirupli kasutamine saavutada jaatise
Vahustuvus, % -0,33 0,45 0,110 0,722 0,475 0,607 0,345 0,534 0,326 tehnoloogia seisukohalt vaga olulise parameetri,
Uldine meeldivus -0,78 0,55 0,31 0,756 1,000 0,914 0,036 0,124 0,036 jéétisesegu kulmum|stap|, alandamist Ima
Pl BT T 0t B 7 BN oo o ox  gip  Mogustajate sisaldust ibstmata
arvus , , , , , , , , , xery: . . ~ 1
Maitse -0,16 0,20 0,10 0,02 0,03 0,33 0,413 0,798 0,054 Jaatlse konkgrent3|.v0|met .(tarblja v?_stuvotll_kkust,
Tekstuur 0,29 0,28 0,19 0,40 0,44 0,14 0,16 0,06 0,815 Jaatise omanhind) silmas pidades voiks eelistada
Sulavus 016 0,01 0,13 0,30 0,15 0,24 0,05 0,39 0,436 kasemahla siirupi ja sahharoosi kombinatsioonis
Magusus -0,61 0,45 0,20 0,40 0,11 0,30 0,38 0,05 0,16 magustatud jaatist.
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