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21r ¢ Turuilevaade (1)

5> Taimsete piimatoodete alternatiivide arv
on kasvutrendis

5 Sensoorselt on hinnatud rohkem kui 108
taimset jooki

5 Pidevalt lisanduvad uued taimsed jogurti
ja juustu alternatiivid
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Hernejook Kaerajook Kaerajook
Valk: 2,1 /3,5 /5,2 g/100g Valk: 1g/ 100g Valk: 0,6g/ 100g
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Taimne jogurti alternatiiv - Taimne jogurti alternatiiv - Taimne jogurti alternatiiv -
(kaer + hernes) (kaer) (kaer)

Valk: 5-5,5 g/ 100g Valk: 1,2 g/ 100g Valk: 2,6 g/ 100g

| OAT BASED GURT
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Taimne jogurti alternatiiv -
(kaer)

Valk: 0,9 g/ 100g
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Taimne juustu alternatiiv

Valk: 0 g/ 100g

Turu Ulevaade (3)

% CREAMY

% cheddan K/mmn‘?

100% Vegan

Taimne maare

Valk: 0 g/ 100g

Taimne maare (kaer + kartul)

Valk: 3,2 g/ 100g

Taimne juustu alternatiiv

(riis) Valk: 1,1 g/ 100g

Taimne juustu alternatiiv (riis)

Valk: 1,6 g/ 100g

Kaera blokk — kaer + hernes

Valk: 15 g/ 100g
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gTAK Projekti eesmark

5 Tootada valja tehnoloogiad Eesti kaun- ja
teraviljadest eraldatud valgupulbritest taimsete
piimatoodete alternatiivide tootmiseks:

5 Innovatiivsed tooted lahtuvalt tarbija eelistustest
» Korge toitevaartusega taimsed tooted

» Jogurti, pudingu ja juustu taimsete alternatiivide
arendus
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ZIAK Toorainevalik

»> Tooraine allikas: kaer, hernes, polduba, korvits...
> Valgupulbrite omadused taimsete piimatoodete alternatiivide
arendamiseks:
> Korge valgusisaldus pulbris
»> Osakese suurus
5 Pulbrite lahustuvus neutraalses ja happelises keskkonnas

> Maitseomadused — korvalmaitsete olemasolu
5 Teraviljasus, kaunviljasus, kibedus, kootavus, jne

5> Korvalmaitsete vahendamiseks: fermenteerimine, maitselisandid,
maskeerivad Uhendid, ensimaatiline tootlemine




"TAK Enstiimtootiuse juurutamine

5 Lahustuvuse tostmine peptidaasensuiimiga tootlemisel
» VVoimalik lahustada ainult 30 - 40% valku

»> Toormaterjalile omaste maitsete eelmaldamine peptidaasensutimiga
tootlemisel

5 VVoimalik vahendada kibedaid maitseid

5 Antitoitainete sisalduse vahendamine fltaasi abil
5> VVoimalik lagundata ligi 70% futaatidest kaeravalgu pulbris

» Tekstuuri stabiilsuse parandamine kaerajookides amulaasenstumi aklt




“;KK Fermenteerimisprotsessi optimeerimine

5> Fermenteerimise olulisus: ~
5 Saada soovitud maitse- ja happeprofiil
5 Saada soovitud tekstuur (poliisahhariidide tootmine)
> VOimlusel vahendada antitoitainete sisaldust

> Kasulike bakterite olemasolu |[dpp-tootes




";KK Fermenteerimisprotsessi optimeerimine: tulemused

> Kokku testitud 28 termofiilset ja 4 mesofiilset Vegan juuretist
» Danisco, Sacco

> Kaera-, herne- ja poldoavalgu pulbrite lahustes

> On valja valitud juuretised, mis:
5> Annavad hapumat ja mahedalt haput maitseprofiili taimses keskkonnas

> Toodavad eksopollsahhariide, soodustades paksema tekstuuri moodustamist
|Opptootes

»> Ukski testitud juuretis ega isoleeritud bakteritiivi ei lagundanud
fUtaate taimses maatriksis
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Tootearenduse skeem

Taimsed joogid

Lahustuvad taimsed
valgupulbrid

Lahustumatud taimsed
valgupulbrid
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Enstilimtootlus
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Tootearendus
(taimne puding, jne.)

Fermentatsioon (taimse jogurti,
juustu, hapukoore, jne. alternatiiv)
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Maitse viimistlus

5 Sensoorsete omaduste
parandamine

> Korvalmaitsete peitmine
s> Antitoitainete vahendamine
5> Lahustuvuse tOostmine

> Oige tekstuuri saavutamine



?HiK Tootearendus: taimne puding

5 Sokolaadipudingu koostis: kaerajook, suhkur, $okolaadi maitselisand,
magusaine (sh kiudained), tarklis (maisi- ja riisitarklis), herne- voi poldoavalk

» Soolakaramellipudingu koostis: kaerajook, karamelli maitselisand, magusaine
(sh kiudained) tarklis (maisi- ja riisitarklis), herne- voi pdldoavalk

§oko|aadipuding Soolakaramellipuding

Toitumisalane teave 100 g 100 g
Energiasisaldus (Kcal) 118,1 117,9
Rasv 4,6 1,8
Susivesik 12,7 16,3
millest suhkrud 6,2 11,1
Kiudained 4,5 4,5
Valk 2,3 1,7
Sool 0,0 0,2

> Suhkur on asendatud kiudaineid sisaldava magusainega
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Pudingu tootmise skeem

Kaerajook

Hernevalk

Tarkliselahus

Kuumutamine 85°C-ni
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Kuumutamine kuni
paksenemiseni
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Villimine

Suhkur

sokolaadi maitselisand

Maitselisandid
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"TAK Kokkuvote: klastri tegevuse tulemused

5> On kaardistatud tooraine kvaliteediparameetrid, mida peab jalgima
valgupreparaatide tootmisel taimsete piima analoogtoodete arendusel

5 On valja valitud sobivad enslitimid, millega taimseid valgupreparaate edasiseks
tootearenduseks parandada

5 On valja valitud termofiilsed kommertsiaalsed starterkultuurid, mida kasutada
taimsete piimatoodete alternatiivide arenduseks

5> On arendatud korge toitevaartusega taimse paritolu valguallika baasil pudingu
retseptid ja tehnoloogiad
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Tanan kuulamast!




