\4\\\'00}1(! ,f,',:’

Ounviljaliste

tootlemisvoimalused

Uko Bleive
22.09.2017

* SUURY,
P ** % SOURING,
< * * \éx ©
O =] x x < % WWW.emu.ee
(") K= * * 3 -
S Kok x ] c
g R - @
l B Maaelu Arengu Euroopa
& Pallumajandustond
& & Eurcopa investeeringud
TnSyae maapirkondadesse

Eesti Maaiilikool
[EMLi|

Estonian University of Life Sciences



Maheviljeluslik to6tlemine

* Mahetoidus on lubatud kasutada ainult maaruse 889/2008 VIl lisa A ja B osades loetletud
lisaaineid ja tootlemise abiaineid.

* http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2008:250:0001:0084:ET:PDF

A O5A. TOIDULISANDID, KAASA ARVATUD KANDEAINED

Mairuse (EU) nr 834/2007 artikli 23 loike 4 punkti a alapunktis i osutatud médra arvutamisel arvestatakse toidulisandeid,
mis on koodnumbri tulbas margistatud tarniga, péllumajandusest parinevate koostisosadena.

Toidu valmisiamine, mille
pritolu on Eritingimused

taimne loomne

Luba Kood Nimerus

A E 153 Bhimne siisi X Tuhakihiga kitsejuust
Morbier’ juust

e Mahepdllumajanduslike toodete ettevalmistamisel vdib kasutada ainult lubatud
mittemahepollumajandusliku paritoluga koostisosi ja mittepollumajanduslikke koostisosi

* mahepodllumajanduslike koostisosade to6tlemiseks vdib kasutada ainult lubatud abiaineid,
mikroorganisme ja ensiiiime.



: . . . Kes, miks, kuna, kus, millistes kogustes
Toote idee, kirjeldus ja sihtrihm? 3 millise hinnaga tarbiks minu toodet?

Milline on toorainele lisandatav * Kes on tarbija? (mees, naine, laps, vanur,,
vaartus? linnaelanik, maaelanik, sdjavagi, vais- voi
kodumaa jne.

* Miks peaks tarbija eelistama minu toodet
konkurenti omast?

e Kuna, kus ja millises koguses minu toodet
tarvitatakse? (suupisteks, pere toidulauale,
restorani, toiduainete toostusele jne)

* Milline on toote hind (rikas, vaene tarbija,
hulgimudgile, jaemiuijale, otseturustuses)
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Klaaritamata mahla tootmisskeem

mahla tootmisskeem

Seadme nr.

1

2

]

10
11

dumnte sorteerimine
ji peseming

Purustamineg

Mahla preszinuine

Mahlka separeerimine

Paztorizsesrimine

TI-80 C

Villimi
TI-80 C

Eorldmine
T2-80C

Sildiztamine
Hoiustamine

Ensuimeeritud ja klaaritatud

Seadme nr.

1

2

10

11

Gunte sorteeriming
ja pesemine

Purustamine

Mas=i ensiimeerimine Panzym MK
0.5 1h, 10-10 C T-10 mid 100 ka
Ara sega

Mahla preszimine

Mahlka separeaeriming

Klaaritamine

S04 A0 Ca Bentonkit

24k 20-30 ool 1 Zelatiing
50 55 -0 il @il BI:."Hi'BnI k1]
Becolite 5000 (jame perliit)
Filtr eetimine ecogur 3500 (keskmine kiselgulin}
Becogur200 (peene kiselguhr)
Beco-MM (lehitfilter 1.2 mikrom.}
Pastbrireerimine
TI-80 C
Villimi
Ti-80 C
EKorldmine
T2-80C
Sildistamine




Klaaritamata mahlad

* Liigse sademe valtimine

- viljade klipsus (valmimata viljades on rohkem tarklist)

- purustamise ja pressimise kvaliteet

- varske mahla separeerimine (separaator)

= Varvuse sailitamine — askorbiinhape, looduslikud hapud mahlad
Klaaritamata e viljalihaga mahlad on tervislikumad !




Klaaritatud e. selitatud mahlad

Holjumi eemaldamiseks mahlast kasutatakse
1. Flusikalisi meetodeid (separeerimine , filtreerimine)
2. Enstimaatilisi meetodit (pektiini lagundamine mahlas)

3. Fuusikalis-keemilisi meetodid (bentoniit, zelatiin)

Klaaritamisel e. selitamisel kasutatakse abiaineid, mis kutsuvad esile mahlas
olevate osakeste tdmbumise, seostumise ja settimise raskusjoul




Lahustunud kuivaine sisalduse hindamine (suhkrute sisaldus)

Mahlades on lahustunud ained:
suhkrud (glikoos, fruktoos ,sahharoos),

orgaanilised happed (sidrun-, dun-, viin-, bensoe-,
salitstitilhape)

park- ja varvained

ensuumid ja mineraalained

Suhkrute hinnangulist sisaldust mahlades maaratakse
refraktomeetriliselt

Mootelihikuks on Brix (symbol °Bx), mille liks kraad
vastab 1g sahharoosi sisaldusele 100 g-

Mootmistemperatuur 20 C




4.6. Pastoriseerimine, vahu riisumine - KKP

Ohu pohjused mikrobioloogilised — kuumutamine liiga madalal temperatuuril,
potis ei ole ithtlane temperatuur,
Ennetavad tegevused temperatuuri méStmine,
termomeetri liigutamine temperatuuri médtmisel poti erinevates
kohtades,
hiigieeninduete jirgimine ja terve inventari kasutamine
Kontrollkriteerium mahla kuumutatakse 77°C-ni, hoideajata
Kriitiline piir E g b
Sellest temp. piisab, sest ounamahla pH on tavaliselt alla 4,0.
Kontrolli meetod Temperatuuri mé6tmine
Seire sagedus Moo6detakse 1ga kuumutatavat mahuiiksust
Korrigeeriv tegevus Tiiendav kuumutamine, juhul kui ei saavutata vajalikku
temperatuuri mikroorganismide hévitamiseks
Seireandmete siilitamine | Minimaalselt siilivusaja pikkus
Seire teostaja/ vastutaja | Nimu Mddratakse konkreetne inimene

Ohu pohjused filisikalised — termomeetri purunemine; vodrkehade sattumine
mahlasse, sh katkine inventar (emailpotist murenevad emaili tiikid)

Ennetavad tegevused | kasutatakse tervet inventari, klaastermomeetri purunemisel
korvaldatakse saastunud mahl tootmisest. (voiks kasurada digitaalset
rermomeerrii)

http://www.agri.ee/sites/default/files/public/juurkataloog /TRUKISED/trykis abi vaikekaitlejale | osa

2011.pdf POM juhendmaterjal



Mahla tootlemine erinevate mahtudeqga . 2009 hinnad.

VAIKETOOSTUSLIK

ABIKAITIS

KODUNE

TOOTLIKUS 3 -6 inimest Maht 12001 | 2-4 inimest Maht 500 1 1-2 inimest Mabht 60- 150 1
PESUR Voran SA 500-1000kg/h Pesu toimub ca. 300 kg/h Pesu toimub kasitsi ca. 100 kg/h
Tecmon TG18 ca.300-500 kg/h kasitsi mahutis 2 inimest mingis mahutis. Uks inimene
PURUSTI RM 2,2 elevaatoriga 1000 kg/h RM 1,5 kasitsi 500 kg/h RM 1,5 kasitsi taitmine 500 kg/h
taitmine
ENSUMAATOR 3 tk..a530I. 530! /1tund 3 tk. a 300l. Mahuti 300 I/ 1tund Asendus mahuti Maht séltuvalt
(marjamahlad) Mahuti FO-K 530| FO2 Nt. plast konteiner. vajadusest.
Segaja TV-Spetz 530| Elektriline soojendi Elektriline soojendi
Soojendaja TG 18
PRESS Pakkpress 100 P2-D 600 kg/h Pakkpress 100 P2-D 600 kg/h Kasipress voi veepress ca 20-40I/h
Massipump Massipump
Mahlapump Mahlapump
KLAARITAMINE Mahuti FS-MO-100- 1400| 3 tk. a 300]. Mahuti 300 |/1tund Asendus mahuti Maht sdltuvalt
1400 FO2 Nt. plast konteiner. vajadusest
FILTREERIMINE EUR 20 500-2000I/h FP 210/ 10E vajadusel FP 210/ 10E vajadusel
PASTORISAATOR EHA 45 E 400 -500 I/h TAH-100-9 100 I/h Katlaga pliidil
VILLIJA 6 pudeli villijat 1 pudeli villija
KORKIJA TV 2000 ca.2000 Profi 2 ca.1000 pudelit Profi 2 ca 1000 pudelit
pudelit/h
SILDISTAJA S1/L ca 1000 tk/h S1/L ca 1000 tk/h Kasitsi 50 -250 tk/h
HIND prognoos 79 010 EUR + 36 545 EUR 10205 EUR

Seadmed on kompleksed, automatiseeritud ja tagavad kvaliteetse
mahla tootmise. Asendada vGib marjapesuri Tecmon TG 18.Toota
saab ainult iihte mahla.,sest klaarimise tank on iihine.
Pudelikaelaks on pakkpressi viike tootlikus — see peaks asendama
lintpressiga. Seadmed Voran,Spaidel

Rohkem fiiiisilist tddd, samas 3 erinevat
(3001) mahla on voimalik toota tihel péaeval.
Pressi ja purusti tootlikus voimaldab
suurendada mahla tootlikust kui lisada

(suurendada) mahuteid.

Tootlemisprotsess venib pikaks, kui vajatakse
mahla rohkem, selle all voib kvaliteet kannatada.
Tootlikuse limiteerijaks on késipress.




Puuviljade ja marjade purustamine

Nugapurusti- tooorganiks vastavalt materijalile
vahetavad noad. Kasutatakse eelkdige
puuviljadel

Tsentrifugaalne haamerpurusti- to6organiks
labad, mis suruvad materjali 1abi soela.
Purustamise peenestusaste soltub vahetatavast
soelast. Kasutatakse eelkdige puuviljadel

Valtsmuljur- t66organiks kummist rihvelrullid,
mille omavahelise kauguse reguleerimisega
toimub muljumine (marjad, ploomid)

Purustamise viisist soltub mahla valjatulek! 3-8 mm !

Liigsel purustamisel satub rohkem viljaliha mahla, mis
raskendab mahla klaaritamist




Massi tootlemine enstimidega

* Mahla valjatulek pressimisel suureneb
puuviljadel kuni 10-20%

Ensiiim lisatakse purustamisel voi
koheselt peale purustamist

* Massi tootlemise temperatuur
30-45 C tootlemine 1-2 tundi
10C 6-12 tundi

* Massi segada aeglaselt ja vahe et mass
ei laguneks liigselt, millega satub palju
viljaliha mahla.

Mahetootja!

Kasutada ainult geneetiliselt mitte
arendatud enstiume!




Mahla pressimine

Kasutatavad pressid- pakkpress,
horisontaalne ja vertikaalne korvpress,
vee- ja pneumaatiline membraan press,
lintpress

Oluline on mabhla valjatulekul
pressimise joud ja pressi tlup
pressitav materjal ja selle peensusaste
ensutumide kasutamine

pressitava kihi paksus

Oluline on mahla oksliideerimise valtimiseks
urustamise ja pressimise ning mahlatootluse kiire
abiviimine

- oksudeerimise valtimiseks lisada saab
askorbiinhapet purustamisel

- Lammastiku keskkond mahutites




Pastoriseerimine
Eristatakse katel-, plaat-, toru, tunnel, kamber pastoérisaatoreid

Eesmark
- inaktiveerida enstilmid mahlas

- mikroorganismide elutegevuse peatamine mahlas

Pastoriseerimise temperatuur

80 C (klaaritamata mahlad)

78 C (klaaritatud mahlad)

Valtida liiga pikka kuumutamist — karamelliseerumine

Oluline kuumtootlemise aeg.




POLLI AIANDUSUURINGUTE KESKUSE MAHLALIINI
ENERGIAKASUTUS

Tabel 3.7. Ounasortide téotlemisel saadud andmed

Elektri- Inimtdd-
Toor- Mahla energia joule
R Mahla
Jrk. Ouna sort aine vilja- tarve Ajakulu kuluv
kogus
nr. kogus tulek liitri energia
kohta
kg 1 kg kW-h/l s/l kW-h
1. Kulikovskaja 876 640 0,73 0,0685 16.7 0,445
2. Orlovski sinap 1080 690 0.64 0,0705 16,5 0,475
3. Zaria alatau 497 275 0.55 0,0749 17.4 0.2
Keskmine 0.64 0,0713 16.9

Leo Laur 2013

Joonis 3.3. Seadmete elektrienergia tarbimise osakaal dunapartii Orlovski sinap

todtlemisel



Villimine ja korkimine

Korgid ja pudelid peavad olema
steriilsed

Villimine ja korkimine koheselt
peale pastoriseerimist.

Villimise temperatuur peaks
olema voimalikult [ahedane
pastoriseerimisele

Korgituna tekib jahumisel
vaakum mis ebatiheduse korral
saastab mahlal

Kontrolli pidevalt korkimise
kvaliteeti







Jookide karboniseerimine

Vee puhastus

~

Deaereerimine

o S =

Materjalide segamine

o S
Jahutamine 1-4 C

Siirupi voi selitatud
mahla ettevalmistamine

-

Karboniseerimine

b

Villimine

‘ CO2 (toiduline)

e P =

Tehisliku stsihapegaasi lisamise arendas
valja Joseph Preistley Inglismaalt 1767.

Esimene tulunduslik ettevotte asutas Jacob
Schweppes — karboniseeritud mineraalvesi
Sveitsis 1783

Joogi kullastumine e. saturatsioon soltub
rohust ja joogi temperatuurist

Lisandid vahendavad CO2 lahustuvust

jookides. Naiteks 12% sahharoosi sisaldus
vahendab 10 % CO2 lahustuvust (Jacobs,
1959).

Coca-Cola 6,2 g/I



Staatiline saturatsioon




Pidevtoimeline saturatsioon

POS NIMETUS’

Toote pealevool

Etteande pump

Saturaatori mahuti
Tagasiloogi klapp

Ulevoolu survestaja kraan
Survestaja (injector)
Vedeliku eemaldamise kraan
CO2 pealevoolu kraan
Booster pump

10  Toote viljutus toru kraan

11  Ulevool (by-pass)

12 strilizing product outlet valve
13  Ohutus klapp

14  Ldbivoolumeeter

15  Eel-satureerija vedeliku eemaldamise kraan
16  Eel-saturaator

17  Survestaja kraan (injection valve)

ORI ULAE W -




Susihappegaasi sisalduse mootmine

Mododetakse pudelis joogi rohk ja temperatuur ning
leitakse tabelist CO2 sisaldus

- CO2 sisaldus grammides/liitris
- CO2 sisaldus liitrites (volume) atmosfaarirdhul ja 0°C
1 liiter stsihappegaasi = 1,96 g

Viljalaske kraan

CO, content in g/l based on the head pressure and temperature of the beer

head pressure ( * 100 kPa)
00 01 02 03 04 05]06 07 08 09 1011 12 13 14 1516 17 18 19 20]21 22 23 24 25|26
g X C X p i E i 1 2 9 8285 88 92 95 9.8 [10.1 105 108 11.1 11.5[11.8
32 35 38 41 44 48|51 54 57 60 63|66 70 73 76 79|82 85 89 92 95|98 101 104 107 11.1|11.4
31 34 37 40 43 46|49 52 55 58 61|64 67 70 73 76|79 82 85 89 92|95 98 10.1 104 10.7|11.0
30 33 36 39 41 44|47 50 53 56 59|62 65 68 71 74|77 80 83 85 88|91 94 97 100 10.3|106
29 32 34 37 40 43|46 49 51 54 57|60 63 66 68 71|74 77 80 83 85|88 91 94 97 100|102
3 69|72 74 77 80 83|85 88 91 94 96|99
27 289 32 35 37 40|43 45 48 51 53|56 59 61 64 67|69 72 75 77 80|82 85 88 90 93|96
26 29 31 34 36 39|41 44 46 49 52(54 57 59 62 64|67 69 72 75 77|80 82 85 87 90|93
25 28 30 33 35 37|40 42 45 47 50|52 55 57 60 62|65 67 70 72 75|77 80 82 85 87|89
24 27 29 31 34 36|39 41 43 46 48|51 53 55 58 60|63 65 67 70 72|75 77 79 82 84|87
9123 26 28 30 33 35|37 40 42 44 47|49 51 54 56 58(61 63 65 68 70|72 74 77 79 81|84
1023 25 27 29 32 34|36 38 41 43 45|47 50 52 54 56|59 61 63 65 68|70 72 74 77 79|81
1122 24 26 29 31 33|35 37 39 42 44|46 48 50 52 55(57 59 61 63 65|68 70 72 74 76|78
: i 1 X X y Y . 53|55 57 59 61 63|65 68 70 72 74|76
13021 23 25 27 29 3133 35 37 39 41|43 45 47 49 5153 b5 57 59 61|63 65 67 69 72|74
14120 22 24 26 28 3032 34 36 38 40|42 44 46 48 50(52 54 55 57 59|61 63 65 67 69|71
15019 21 23 25 27 29|31 33 35 37 38|40 42 44 46 48(50 52 54 56 58|59 61 63 65 67|69
16119 21 22 24 26 28|30 32 34 35 37|39 41 43 45 47 (48 50 52 54 56|58 59 61 63 65|67
17 18 20 22 24 25 27|29 31 33 34 36|38 40 42 43 45(47 49 50 52 54|56 58 59 61 63|65
8118 19 21 23 25 26|28 30 32 33 35|37 39 40 42 44(45 47 49 51 52|54 56 58 59 61|63
1917 19 20 22 24 26|27 29 31 32 34|36 37 39 41 42(44 46 47 49 51|53 54 56 58 59|61
20017 18 20 21 23 25|26 28 30 31 33|35 36 38 39 41|43 44 46 48 49|51 53 54 56 5759
21|16 18 19 21 22 24|26 27 29 30 32|34 35 37 38 40|41 43 45 46 48|49 51 53 54 56|57
2116 17 19 20 22 23|25 26 28 29 31|33 34 36 37 39(40 42 43 45 46|48 49 51 53 54|56
2315 17 18 20 21 23|24 26 27 29 30|32 33 35 36 38|39 41 42 44 45|47 48 50 51 53|54
24115 16 18 19 21 22|23 25 26 28 29|31 32 34 35 36|38 39 41 42 44|45 47 48 50 51|52
254014 16 17 19 20 21|23 24 26 27 28|30 31 33 34 35[37 38 40 41 42|44 45 47 48 49]51
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Purk

British ales 3.0 -4.0 gl European lagers 4.4 — 5.4 g/l

Porter, Stout 3.4 — 46 g/l Eelgii;ﬂ Lamhbitt4584— 566693" Formulation and Production Carbonated Soft Drinks
Belgian ales 3.6 - 4.8 g/l merican wheat 5.4 — ) ! )
Aﬁﬂ%ﬁgni E::EI\'es 44— Sg’gﬂ German wheat 6.6 — 9.0 g/l Source style guidelines: John Palmer (howtobrew.com) Carbonated Soft Drinks: Formulation and Manufacture



Siider

(7) Siider on alkohoolne jook, mis on valmistatud dunamahla vdi kontsentreeritud dunamahla lahjendamisel saadud
mahla vdi nimetatud mahlade segu téielikul voi osalisel kaaritamisel. Siidri valmistamisel vdib lisada piiratud koguses
pirnimahla, vett ja suhkrutooteid enne voi parast kaaritamist ning varsket voi kontsentreeritud dunamahla parast
kaaritamist. Siider voib olla karboniseeritud teisese kaaritamise voi slsihappegaasi lisamise teel. Siidri tegelik
etanoolisisaldus on 1,2—8,5 (kaasa arvatud) mahuprotsenti. Siidri kangendamine destilleeritud alkoholiga ei ole
lubatud.

Lahustunud kuivaine 11 - 15 Brix
Tiitritav happesus 5-6 g/L (Gunhape)

Siidridunte koristus Prantsusmaal



Moosid ja hoidised

Ounte sorteerimine
ja pesemine

Massi I
piireestamine

Moosi keeitmine

Mboosi villimine

Kaanetamine '

Sildistamine
Hoiustamine




Kuivatamine

Junte sorteerimine
ja pesemine

Puuviljade
ettevalmistamine

Kuivatamine

Peenestamine

Pakendamine




Veesisaldus kuivatatud viljades

* Madala niiskusesisaldusega kuivatatud viljad
Veesisaldus alla 15% (enamik tooted alla 10%)
Vee aktiivsus (a,,) 0.4 - 0.5
Toote potentsiaalne sailivus 1-4 aastat
e Keskmise niiskusesisaldusega kuivatatud viljad
Veesisaldus 15-22 (35) %
Vee aktiivsus (a,,) 0. 60 -0.65
Toote potentsiaalne sailivus 0,5-1aasta ( lisaained)
Minimaalne niiskusesisaldus mikroorganismide kasvuks
» Bakterid 20-30 %
* Parmid, hallitusseened 10-15%




Pihustuskuivatamine

* Sobib vedelatele (voolavatele) toodetele. sh. mahl, pireestatud /
pastaks muudetud taimsed tooted, ekstraktid jne.

 Konvektiivne kuivatusmeetod — 8hu suur tihtsus. Ohk (kuum ja
kuiv) on nii soojuskandja kui veeauru vastuvotja.

 Kiire kuivamine / suur tootlikkus / aurustusvéimsus. Pihustamine
kindlustab Ulisuure kontaktpinna kuuma ohu ja toote vahel.

* Pidev t60 .V6imalus rakendada automatiseeritud ja
mehhaniseeritud vooluliine. Saadava pulbri kdrge kvaliteet

PUUDUSED

» Pihustuskuivatite kallidus (alginvesteering ja hooldus)
» Suur soojusenergia ja elektrienergia kulu

» Suur tootmispinna ja kdrgete tootmisruumide vajadus




Impregneerimine

Fresh fruit
Liquid VACUUM IMPREGNATION ) o
impregnation —™ (VL) —®  Residual liquid
A

Impregnated fruit ) STORAGE

!

Hot and dried air — ] AIRDRYING [ Humid air

I

Dehydrated fruit  ——#  STORAGE

Fig. 1. Flow chart to produce probiotic-enriched dried fruit products.

Impregneeritud dunad



Impregneerimine

* Vaakum 50 -600 mbar,
 Temperatuur mitte tle 30 kraadi,

* Menetluse aeg: vaakum 10-120 min
/imendumine tle 30 min

* Perspektiivsed poorsed materjalid: seened ,
ounad, baklazaan

e Saab lisada varvust, C-vit, probiootikume,




Tanan!




