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* "Qunviljaliste puuviljade mahla bioaktiivsete niitajate hindamine
uute toodete viljatootamise eesmargil (15.09.2016-28.02.2017),,
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* Traditsiooniline siider = Jamagusaid; amagushapusid ja shapusid dunu.

* Siidri valmistamiseks sobivad paremini sugis- ja talvedunad, sest neis on
happeid rohkem ning siider saab maitsekam, tugevam.

* Inglased ja prantslased teevad siidrit spetsiaalsete sortide duntest ning
klassikaline segu on morudest, magusmorudest, magusatest ja hapudest
ountest.

* Esimesed siidrivalmistajad pidid leppima hapude ja mérkjate metséunteqa,
sest tdnapdevaseid kultuursorte veel ei eksisteerinud.

e https://www.ciderschool.com/orcharding/apples/
e https://www.youtube.com/watch?v=GFMw DI1FpMqg
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Milliste naditajate p&hjal valida siidriks sobivat ?
dunasorti

e Kaaritatud joogi valmistamisel peaks dunte valik algama suhkrute ja
hapete sisalduse hindamisest — valitakse dunad, millel on korge
suhkrute sisaldus (kuivaine 11-15 °Brix) ning optimaalne hapete
sisaldus (>0,45%). Suhkrute/hapete suhe 10-20.

e Suhkrute sisaldus maarab loomuliku kaarimise protsessi. Mahlas
lahustunud kuivaine sisaldus duntes on muutuja, mis soltub sordist,
viljade koristamise ajast ning ilmast.

* Hapete sisaldus annab siidrile iseloomuliku maitse. Liiga korge
happesus muudab joogi hapukaks ja varjutab magususe, samas liiga
madala hapete sisalduse puhul voib tekkida probleeme kaaritamisega,
samuti ei ole sellisel juhul joogi maitsel varskust.




Pohilised biokeemilised naitajad siidri valmistamisel

* Mahla kuivaine (°Brix)
optimaalne 11...15 °Brix

* Orgaanilised happed
pohiliselt dunhape —_— e
» 0.45 %, korge hapete sisaldus
» Suhkrute/hapete suhe = vahemik 10-20 ' p—

* Tanniinid
madal sisaldus dessertduntes, kdrgem hapumates duntes
> 0.2 %, kdrge tanniinide sisaldus |
e Stabiilne pH
3.3...3.7
pH lle 3.8 muudab siidri ebastabiilseks




nttps://www.ordioreesti.ee/reuma/et/59-refraktomeetrid

http://www.labochema.ee/products/ph-supplies/
nttps://www.pruulmeistrid.ee/toode/ph-test-ribad-1-12-20-tk/
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Olulised komponendid siidri valmistamisel

Allikas: Francini ja Sebastiani, 2013.

~ . . viljalihas __— kooreosas
* Ouna eri osad sisaldavad e -
erinevas koguses bioaktiivseid (H-Catechin —— 0.99-4.42
.. . . {-1-Epicatechin 1.24-3.75
UhendEId % Rutin 2.76-11.4
Fhloridzin 0.71-2.42

Chloregenic acid 0.26-2.33

* Kdige enam kasulikke
uhendeid asub vahetult duna
koorealuses kihis .

~* seemnetes

(+)-Catechin 1.19-1.25

% (=)=Epicatechin 2.08-3.87
Rutin -

Phloridzin 256.9-430 859

viljalihas + kooreosas } Chlorogenic acid  50.29-51.80
* Tanniine sisaldub rohkem (+}-Catechin Lﬁ.:::-l.n J:I?:ﬂ;-i.45
pigem morkja/ hapu maitsega | (rEpicatechin ~ 0.38-1.28 9.81-19.65
~ : . Rutin 0.37-1.59 0.20-0.62
ountes, mis reeglina Phioridzin 0.11-D.43 i
desse rtaunaks ei SObl Chlorngenic acid ~ 0.25-2.31 12.17-63.05

Catlelc acid ) 0.36-3.47 *mg/g DW: ** mg/100 g FW: - not measured.




Ounasortide valik mahla kuivaine jirgi
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Orgaanilised happed, %

Orgaaniliste hapete sisaldus ountes, %

ouna kohta korge orgaaniliste hapete sisaldus




Tanniinide sisaldus soltub...
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Hyslop
Stigisdessert 11,8 14,0 0,43 0,5
0,08 0,12 28 28
Kuku 17,9 0,74 0,09 24
Ritika 17,4 13,9 0,61 0,4 0.04 0 29 35
Sigisjoonik 12,8 11,7 0,57 0.5 0,03 0,31 23 23
Tiina 14,3 0,22 0,14 65
Krista 10,3 0,5 0,05 21
Siidam 11,7% 0,9% 13*

11-15 11-15 >0,45 >0,45 >0.2 >0,2 10-20  10-20
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e Cider handbook http://www.scottlabsltd.com/wp-
content/uploads/2018/03/ScottLabs CiderHandbook 17-18.pdf
(Scott Laboratories)

e Siider ja puaree kaaritatud mahlast. Piir,R. Maakodu juuni 2000.

* Hea siider tuleb hilistest duntest. Kuller, T. Targu Talita, nr.43, 27.okt.
2016.

e Kuidas stindis alkohol. 9000 aastat kesthud armulugu vagijookidega.
National Geographig Eesti veeb. 2017. Martin Zarnkow. Mincheni
Tehnikaulikool.



Tanan tahelepanu eest!
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