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Projekti pohieesmérk: Projekti eesmirk oli vilja selgitada teatud Eestis enimkasvatatud
koogiviljasordid (kartuli, porgandi, peedi, kaalika ja korvitsa sordid), mille kuumtootlemisel
tekkis minimaalselt akriiiilamiidi.

Projektitulemuste lithikokkuvote:

Uuringu tulemusena selgitati vélja kodgiviljade sordid, mille redutseeruvate suhkrute ja
akriiilamiidi sisaldused on madalaimad, tdnu millele need on sobilikud kasutamiseks
kuumtoddeldud  toodete  toOstuslikuks — valmistamiseks. Esmaselt selgitati  vélja
enimkasvatatavad koogivilja sordid. Seejérel teostati analiilisid Eestis enimkasvatavaid kartuli-,
porgandi-, kaalika-, peedi- ja korvitsasortide redutseeruvate suhkrute sisalduste teada
saamiseks. Keskmiste redutseeruvate suhkrute sisalduse arvutamisel on vdetud arvesse
tavapéraselt ithe sordi viite erinevat analiilisi tulemust. Analiiiisid teostati vahetult pérast
siigisest saagikoristust ning pérast 6-kuulist sdilitamist 8°C ja 3°C sdilitustemperatuuri juures.
Saadud tulemuste pdhjal voeti madalaima ja kdrgeima redutseeruvate suhkrute sisaldusega
kodgiviljasordid ning tehti nendest tooted — piireed, kropsud ja friikartulid.

Kartulitest olid madalaimad keskmised redutseeruvate  suhkrute  sisaldused
saagikoristusjirgselt ja ka pérast kuuekuulist sdilitamist kahel erineval temperatuuril (3°C ja
8°C) kartulisordil ’Birgit’.

Porganditest sisaldas vihem redutseeruvaid suhkruid sort nimega *Naval’. Parast porgandite
kuuekuulist sdilitamist 3°C ja 8°C juures sisaldas redutseeruvaid suhkruid samuti kdige vihem
sort "Naval’.

Erinevat sorti peetide koristusjiargsed redutseeruvate suhkrute sisaldused olid kolmel sordil
kiillalt sarnased. Parast peetide kuuekuulist sdilitamist 3°C ja 8°C juures sisaldas redutseeruvaid
suhkruid kodige vdhem sort ’Boro’. Vorreldes saagikoristusjirgse redutseeruvate suhkrute
sisaldusega, oli 3°C juures sdilitamisel tdus 2,6-kordne ning 8°C juures 2,1 kordne.
Kaalikatest olid kdige madalamad redutseeruvate suhkrute keskmised sisaldused
saagikoristuse jargselt sordil nimega *Kohalik sinine’. Pérast kaalikate kuue kuulist sédilitamist
3°C ja 8°C juures sisaldas redutseeruvaid suhkruid samuti kdige vihem sort ’Kohalik sinine’.
Korvitsatest oli saagikoristusjirgselt ning ka siilitusjargselt madalaimate keskmiste
redutseeruvate suhkrute sisaldusega sort ’Gold Medal’.

Koogiviljapiireedes oli akriililamiidide teke otseselt seotud redutseeruvate suhkrute
sisaldustega tooraines. Vidga hésti korreleerusid koogiviljades sisalduvad redutseeruvate
suhkrute kogused kdogiviljapiireedes tekkivate akriitilamiidi kogustega. Koogiviljakropsude ja
friikartulite juures mdjutas friteerimine akriitilamiidide teket suurel mééral.



Projektitulemuste lithikokkuvote inglise keeles:

For the first time in Estonia, varieties of vegetables with the lowest levels of reducing sugars and acrylamide were
identified, making possible of decisions of suitability for the industrial processing. Initially, the most cultivated
varieties of vegetables were identified. Most cultivated potato, carrot, turnip, beet and pumpkin varieties in Estonia
were analysed for the reducing sugars immediately after the harvest and thereby after 6 months of storage at 8§°C
and 3°C. Based on the results, vegetable varieties with the lowest and highest levels of reducing sugars were
selected for the preparation of final products such as purees, chips and French fries. The average content of
reducing sugars was calculated by taking into account the results of five different analyses of the same variety.

Among potatoes, the lowest average levels of reducing sugars after harvest and after six months of storage at two
different temperatures (3°C and 8°C) were obtained for variety ‘Birgit’.

From the carrots the lowest levels of reducing sugars were determined for the variety 'Naval'. After six months of
storage at 3 °C and 8 °C, the lowest levels of reducing sugars were also determined for the same 'Naval' variety.

The post-harvest sugar content of the different varieties of the beetroot was relatively similar between the three
studied varieties. After six months of storage at 3°C and 8°C, the 'Boro’ variety contained the least amount of
reducing sugars. Compared to post-harvest reducing sugar content, the 2.6-fold and 2.1-fold increase of reducing
sugars was detected after 6 months storage at 3°C and at 8°C, respectively.

Of the turnips, the average content of reducing sugars after harvest was lowest in the variety called 'Kohalik
sinine’. After six months of storage at 3°C and 8°C, the least amount of reducing sugars was determined for variety
‘Kohalik sinine’.

From the pumpkins 'Gold Medal' variety had the lowest average content of reducing sugars after harvest and
after storage as well.

In vegetable purees, the formation of acrylamides was directly related to the reducing sugars content in the raw
materials. In vegetable chips and French fries, the formation of acrylamides in the product was probably greatly
influenced by heating process.



Projektis esitatud eesméirkide saavutamine (sh kasutatud metoodika)

Eestis enimkasvatavate kartuli-, porgandi-, peedi-, kaalika- ja korvitsasortide teadasaamiseks
tehti arvukalt paringuid erinevatesse statistilisi andmeid haldavatesse asutustesse:

e Statistikaamet;

e Eesti Pollumajandus-Kaubanduskoda;

e Podllumajandusamet;

e Eestis Taimekasvatuse Instituut;

e Aiandusliit.

Pollumajandusametist saadi infot Eestis aastatel 2014-2017 kasvatatud seemekartulisortide
kohta. Lisaks saadi enimkasvatatavate sortide kohta infot Taimekasvatuse Instituudist ja
suurematelt koogiviljade kasvatajatelt-todtlejatelt Eestis (Laheotsa, Jaagumaée talu, Salvest,
Orkla Eesti Poltsamaa tehas, Mulgi kropsud). Tdiendavalt andis erinevate kodgiviljasortide
seemnete miitigi kohta infot {iks suuremaid kodgiviljaseemnete miiiijaid - Horticom.

Vottes arvesse pdringute alusel saadud vastuseid koostati kdige enam kasvatatavate
koogiviljade pingerida.

Jargnevalt on toodud enimkasvatatavate kartuli-, porgandi-, peedi-, kaalika- ja korvitsasortide
nimetused:

Kartulisordid:

Laura

Gala

Teele

Birgit

Flavia

Porgandisordid:

Maestro

Berlin

Bangor

Naval

JOogeva Nantes

Peedisordid:

Rodina

Boro

Alto

Kaalikasordid:

Globus

Skrene

Kohalik sinine

Korvitsasordid:

Medal

Atlanitic Gigant

Big Mac

Eelmainitud koogiviljade proove analiiiisiti Veterinaar- ja Toidulaboratooriumis ja Terviseameti
Tartu laboris.



Veterinaar- ja Toidulaboratooriumis teostati redutseeruvate suhkrute (fruktoos, gliikkoos)
analiiisid ning nende koogiviljadest madramiseks kasutati vedelikkromatograafilist
analiiiisimeetodit. Metoodika pohineb ainete erineval jaotumisel mobiilse ja statsionaarse faasi
vahel vedelikkromatograafi kolonnis, mis vdimaldab neid retentsiooniaegade jirgi eristada.
Tahketest proovidest ekstraheeriti siisivesikud sooja veega, sadestati valgud ja eraldati rasv.
Proovi filtraati siistiti suhkrute kolonni (NH2-statsionaarne faas), kus toimus segu
komponentideks jaotumine. Komponendid detekteeriti RI detektori abil ja tuvastati
retentsiooniaegade jirgi. Komponentide identifitseerimine toimus tunnusainete pohjal,
kvantitatiivne sisaldus arvutati tunnusainega koostatud kalibreerimisgraatiku alusel.
Metoodika méidramispiirid olid fruktoosil, gliikoosil 0,1 g/100g.

Tartu Terviseameti laboris kasutati akriitilamiidi analiilisimiseks Eesti Akrediteerimiskeskuse
poolt akrediteeritud meetodit T73-LC/MS/MS. Akriiiilamiidi ekstraktsiooniprotsess viidi 14bi
QuEChERS-meetodil*, kus akriiiilamiid ekstraheeriti proovist atsetonitriiliga naatriumkloriidi
ja veevaba magneesiumsulfaadi manulusel. Proovi ekstrakt puhastati dispersiivse tahkefaas-
sorbendi (PSA) ja veevaba magneesiumsulfaadi abil. Akriitilamiidi sisaldus proovis méérati
LC-MS/MS meetodil.

Akriitilamiidi médramispiir (LOQ) oli 20 pg/kg. Analiiiisi laiendméédramatuseks U (k=2, norm)
on 20%.

Uhtekokku analiiiisiti kddgiviljade koristusjirgselt, 2018. aasta siigisel, 95 koogiviljaproovi
redutseeruvatele suhkrutele ja 18 tooteproovi akriiiilamiidi sisaldusele.

Jargnevalt on esitatud varsketest kdogiviljadest analiiiisitud proovimaterjal:
Redutseeruvate suhkrute analitiisideks kasutati:

* kartulit — 5 sorti ja igast sordist 5 proovi;

* porgandit — 5 sorti ja igast sordist 5 proovi;
* peeti — 3 sorti ja igast sordist 5 proovi;

* kaalikat — 3 sorti ja igast sordist 5 proovi;

* korvitsat — 3 sorti ja igast sordist 5 proovi.
Kokku: 19 sorti ja 95 proovi.

Tootlemisviiside moju akriiiilamiidi tekkele

Hinnati erinevate tootlemisviiside ja tootlemistemperatuuride moju akriitilamiidi tekkele.
Kokku analiiiisiti akriitilamiidi sisaldust 18 valmistootes.

Tooted valmistati alljargnevalt

o Kodgiviljakropsude friteerimine:
- katseks valiti kdige madalama ja kdrgema redutseerivate suhkrute sisaldusega
kartuli-, porgandi-, peedi- ja kaalikasordid;
- friteeritava koogiviljaviilu paksus oli 1 mm, etteantud kodgiviljaviilud saadi
koogikombaini kasutades;
- proove friteeriti 5 minutit temperatuuril 175 °C;
- kokku méérati akriiiilamiidi sisaldus 8 proovis.

o Friikartulite friteerimine:
- katseks wvaliti koige madalama ja kdige korgema redutseerivate suhkrute
sisaldusega kartulisordid;
- friteeritava kartulikangi paksus oli 5 x 5 mm, etteantud paksusega kartulikangid
saadi 5x5 cm vormiga kartulist 1digates;
- proove friteeriti 6 minutit temperatuuril 175 °C;
- kokku maéérati akriiiilamiidi sisaldus 2 proovis.
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o Kodgiviljapiiree steriliseerimine:
- katseks valiti kdige madalama ja kdige kdrgema redutseerivate suhkrute
sisaldusega kartuli, porgandi ja kdrvitsa sordid;
- virske kartul, porgand ja korvits pilireestati koogikombainis ning iga proovi
kuumutati temperatuuril 120 °C 30 minutit;
- kokku médrati akriitilamiidi sisaldus kuuest steriliseeritud koogiviljapiiree
proovist.

2019. aasta kevadel analiiiisiti parast koogiviljade sdilitamist erinevatel temperatuuridel 160
koogiviljaproovi redutseeruvatele suhkrutele ja 36 tooteproovi akriiiilamiidi sisaldusele.

o Kodgiviljakropsude friteerimine:
- katseks wvaliti kodige madalama ja koige korgema redutseerivate suhkrute
sisaldusega uuringus kasutatud kartuli-, porgandi-, peedi- ja kaalikasordid;
- friteeritud koogiviljaviilu paksus oli 1 mm;
- friteeritavad koogiviljaviilud valmistati erineval viisil séilitatud koogiviljast
(pérast sdilitamist 3°C juures ja parast sdilitamist 8°C juures).
- proove friteeriti 5 minutit temperatuuril 175° C;

o Friikartulite friteerimine:
- katseks wvaliti kdige madalama ja koige korgema redutseerivate suhkrute
sisaldusega uuringus kasutatud kartulisort;
- friteeritud kartulikangi paksus oli 5 x 5 mm;
- friteeritavad kartulikangid valmistati erineval viisil sdilitatud kartulist (pérast
sdilitamist 3°C juures ja pérast sdilitamist 8°C juures).
- proove friteeriti 6 minutit temperatuuril 175°C;

o Koogiviljapiiree steriliseerimine:
- katseks wvaliti kdige madalama ja koige korgema redutseerivate suhkrute
sisaldusega kartuli-, porgandi- ja kdrvitsasordid;
- piiree valmistati erineval viisil sdilitatud kartulitest (pérast sdilitamist 3°C juures
ja pérast séilitamist 8°C juures), porganditest (parast sdilitamist 3°C juures ja pérast
sdilitamist 8°C juures) ja korvitsatest (pérast sdilitamist 3°C juures ja pérast
sdilitamist 8°C juures);
- proove kuumutati 30 minutit temperatuuril 120°C;

Kokku analiiiisiti projekti kestel (aastatel 2018-2019) 255 kodgiviljade proovi redutseeruvatele
suhkrutele ja 54 toiduproovi akriitilamiidi sisaldusele.



Uuringu tulemused

Redutseeruvate suhkrute sisaldused

Jargnevates tabelites ja joonistel on toodud redutseeruvate suhkrute sisaldused erinevates
koogiviljades. Tulemused on esitatud viie analiiiisi keskmistena. Redutseeruvate suhkrute
sisaldused kodgiviljades on toodud koristusjargselt ning pidrast kuuekuulist siilitusaega.
Koogivilju séilitati kahel erineval temperatuuril, 3°C juures ja 6°C juures.

Esmalt on esitatud andmed erinevat sorti kartulites esinevate redutseeruvate suhkrute koguste
kohta.

Tabel 1. Redutseeruvate suhkrute sisaldused erinevates kartulisortides

Redutseeruvate suhkrute sisaldus g/100g
Koogivili | Sordi nimetus | Koristusjirgselt | 6 kuud 3°C juures | 6 kuud 8°C juures
Kartul Laura 0,2 2,66%* 1,78%*
Kartul Gala 0,32 1,8 1,5
Kartul Teele 0,44%** 1,78 1,16
Kartul Birgit 0,19* 0,98* 0,38*
Kartul Flavia 0,22 1,52 1,18

* Rohelises kirjas on toodud madalamate redutseeruvate suhkrute sisaldusega
koogiviljasordid
**Punases kirjas on toodud kdrgemate redutseeruvate suhkrute sisaldusega koogiviljasordid

Tabelis 1. on toodud erinevate kartulisortide keskmised redutseeruvate suhkrute sisaldused.
Keskmiste sisalduse arvutamisel on vdetud arvesse tavapdraselt iithe sordi viite erinevat
redutseeruvate suhkrute analiiliside tulemust. Selleks, et vidhendada kasvutingimustest
mojutatud redutseeruvate suhkrute erinevaid sisaldusi kartulisortides, voeti voimalusel iihe
sordi proovid erinevatelt tootjatelt. Madalaimad keskmised redutseeruvate suhkrute sisaldused
saadi saagikoristusjirgselt ja ka parast kuuekuulist sdilitamist kahel erineval temperatuuril (3°C
ja 8°C) kartulisordist ’Birgit’. Saagikoristuse jargselt tehti kdrgeim redutseeruvate suhkrute
sisaldus (2,4 g/100g) kindlaks iihes proovis (sort ’Laura’), mis oli soetatud jackaubandusest.
Kuna teised kartulisordi *Laura’ proovid olid hangitud tootjatelt ehk tegemist oli kindlasti dsja
koristatud koogiviljadega, jdeti korgema redutseeruvate suhkrute sisaldusega jackaubandusest
ostetud ’Laura’ kartuli tulemus keskmise redutseeruvate suhkrute sisalduse arvutamisest vilja.
Kodige korgemate redutseeruvate suhkrute sisaldusega kartulisort saagikoristusjirgselt oli
"Teele’, kuid sdilitusjirgselt kartulisort *Laura’. Parast 6-kuulist sdilitamist 3°C juures sisaldas
madalamate keskmiste redutseeruvate suhkrute sisaldusega sort ’Birgit’ redutseeruvaid
suhkruid 0,98g/100g ning kdrgeim redutseeruvate suhkrute sisaldusega kartulisort ’Laura’
redutseeruvaid suhkruid 2,66g/100g. Seega sisaldas kartulisort ’Laura’ keskmiselt
redutseeruvaid suhkruid 2,7 korda enam kui sort ’Birgit’. Samad sordid olid ka 8°C juures
sdilitades madalaima ja korgeima suhkrusisaldusega, kuid siis sisaldas kartulisort ’Laura’
redutseeruvaid suhkruid 4,7 korda rohkem kui sort *Birgit’.

Lisaks tabelistes esitatud andmetele on iga erineva koogivilja juures toodud vélja
redutseeruvate suhkrute sisaldus ka joonistena. Koik joonised on esitatud sarnasel skaalal —
selliselt saab erinevaid koogivilju, sorte ja sdilitusviise vorrelda iilevaatlikumalt. Sordid on
joonistel jérjestatud vérsketes proovides sisaldunud keskmiste redutseeruvate suhkrute
sisalduse jdrgi.



Joonisel 1 toodud punktid tdhistavad redutseeruvate suhkrute sisaldust iiksikutes proovides,
arvuliselt on vélja toodud ja kollase joonega on maérgitud keskmine redutseeruvate suhkrute
sisaldus iga sordi ja sdilitustemperatuuri kombinatsiooni korral. Sordid on jarjestatud keskmise
redutseeruvate suhkrute sisalduse jirgi saagikoristusjérgselt voetud proovides. Joonisel 1. on
ndha, et vérsketes mugulates olid redutseeruvate suhkrute sisaldused kdige madalamad ning
soltuvalt sdilitustingimustest redutseeruvate suhkrute sisaldus sdilitamisel kasvas. Madalamal
(3°C) temperatuuril séilitades, olid kdigis kartulisortides redutseeruvate suhkrute sisaldused
korgemad. Sarnaseid jareldusi on esitatud ka teaduskirjanduses, niiteks Martinez et al. (2019)
aastal avaldatud artiklis on toonud vélja andmed, et koristusjargselt oli kartulites redutseeruvate
suhkrute sisaldus 23 mg/kg ning parast 4 kuulist sédilitamist 8°C juures oli redutseeruvate
suhkrute sisaldus tousnud 34 mg/kg. Vastavalt Sowokinos, J. (1990) avaldatud arvamusele,
poOhjustab redutseeruvate suhkrute tdusu kartulite ladustamise ajal toimuv kiilm magustumine,
mis seisneb kartulitirklise lagunemises madalamate temperatuuride mdjul.
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Joonis 1. Redutseeruvate suhkrute sisaldus kartulis erinevate sortide ja séilitustemperatuuride
(varske, 3 °C, 8 °C) korral.

Jargnevalt on toodud andmed erinevat sorti porgandites esinevate redutseeruvate suhkrute
koguste kohta.

Tabel 2. Redutseeruvate suhkrute sisaldused erinevates porgandisortides

Redutseeruvate suhkrute sisaldus g/100g
Koogivili | Sordi nimetus | Koristusjirgselt | 6 kuud 3°C juures | 6 kuud 8°C juures
Porgand Jogeva Nantes 4,28 3,23 9,76
Porgand Berlin 4,18 4,2%* 15,36%*
Porgand Bangor 5,60%* 4,06 7,02
Porgand Maestro 4,22 3,18 9,26
Porgand Naval 3,48%* 3,06* 3,96%*

* Rohelises kirjas on toodud madalamate redutseeruvate suhkrute sisaldusega
koogiviljasordid
**Punases kirjas on toodud korgemate redutseeruvate suhkrute sisaldusega kodgiviljasordid




Tabelis 2 on toodud keskmised redutseeruvate suhkrute sisaldused erinevates porgandisortides.
Antud tabeli alusel voeti koristusjargselt koogiviljadest edasistesse tootlemisviiside moju
uuringusse madalaima redutseeruvate suhkrute sisalduse alusel sort nimega ’Naval’ ja
korgemate redutseeruvate suhkrute sisaldusega sort nimega ’Bangor’. Pidrast porgandite
kuuekuulist sdilitamist 3°C juures sisaldas redutseeruvaid suhkruid kdige enam sort *Berlin’ ja
kdige vdhem sort 'Naval’. Pidrast porgandite siilitamist 8°C juures, sisaldas sort ’Berlin’
redutseeruvaid suhkruid enam kui madalatel temperatuuridel sdilitatud porgandid. Projekti
tditjate hinnangul on pdhjus selles, et kasutatud sdilitustingimused ei olnud porgandi
sdilitamiseks sobilikud. Koogivilju, kaasa arvatud porgandeid, sdilitati kiilmikutes. Kiilmikus
paberkottides siilitatud porgandid olid kuue kuu méddudes liigselt kuivanud ning suurel mééral
minetanud korge kvaliteedi. Kuivamise ulatus erines moningal mééral ning soltuvalt sordist
olid madalamatel temperatuuridel séilitatud porgandid vdhem kuivanud kui korgemal
temperatuuril sdilitatud porgandid. Kuna porgandid olid visuaalselt hinnatuna kuivanud, siis
sama massiga proovikoguse analiiiisiks saamisel kasutati suuremat kogust kuivanud porgandit,
kui oleks olnud vajalik mittekuivanud porgandi puhul ning seega olid ka redutseeruvate
suhkrute sisaldused korgemad. Rohkem kuivanud olid porgandid sordist 'Berlin’. See seletab
juba tabelis 6 toodud korget akriiiilamiidide sisaldust porgandist *Berlin’ valmistatud piirees.
Jargneval joonisel 2 toodud punktid tdhistavad redutseeruvate suhkrute sisaldust iiksikutes
proovides, arvuliselt on vilja toodud ja kollase joonega on mérgitud keskmine redutseeruvate
suhkrute sisaldus iga sordi ja sidilitustemperatuuri kombinatsiooni korral. Sordid on jarjestatud
keskmise redutseeruvate suhkrute sisalduse jargi virsketes proovides. Jooniselt on ndha, et viga
suuri sordi siseseid redutseeruvate suhkrute sisalduste kdikumisi oli eriti 8°C juures séilitatud
"Berlin’, "Maestro’, *Jogeva Nantes’ ja 'Bangor’ porgandisortidel.
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Joonis 2. Redutseeruvate suhkrute sisaldus porgandis erinevate sortide ja
sdilitustemperatuuride (virske, 3 °C, 8 °C) korral.



Jargnevas tabelis on esitatud peetidest saadud redutseeruvate suhkrute tulemuste andmed.

Peetidest tehti analiiiisid kohe koristusjérgselt ning pérast 6-kuulist séilitamist 3°C ja 8°C
juures.

Tabel 3. Redutseeruvate suhkrute sisaldused erinevates peedisortides

Redutseeruvate suhkrute sisaldus g/100g

Koogivili | Sordi nimetus | Koristusjirgselt | 6 kuud 3°C juures | 6 kuud 8°C juures
Peet Alto 0,36* 1,36 1,08

Peet Rodina 0,44 4,18%* 1,76**

Peet Boro 0,46%* 1,2% 0,96*

* Rohelises kirjas on toodud madalamate redutseeruvate suhkrute sisaldusega
koogiviljasordid
**Punases kirjas on toodud kdrgemate redutseeruvate suhkrute sisaldusega koogiviljasordid

Tabelis 3 on toodud kolme enimkasvatatava peedisordi redutseeruvate suhkrute keskmised
sisaldused. Kdigil kolmel koristusjargselt uuringu all olnud sordil oli redutseeruvate suhkrute
sisaldus kiillalt sarnane, siiski veidi madalam oli see sordil nimega ’Alto’ ning kdrgeim sordil
nimega ’Boro’. Pdrast peetide kuuekuulist sdilitamist 3°C juures sisaldas redutseeruvaid
suhkruid koige enam sort ’Rodina’ (9,5-kordne tdus, vorreldes koristusjirgse sisaldusega) ja
koige vihem sort ’Boro’ (2,6-kordne tous, vorreldes koristusjirgse sisaldusega). Pérast peetide
sdilitamist 8°C juures, sisaldas sort ’Rodina’ (4 kordne tdus) redutseeruvaid suhkruid enam kui
sordid "Alto’ (3 kordne tous) ja ’Boro’ (2,1 kordne tdus).

Joonisel 3 toodud punktid tdhistavad redutseeruvate suhkrute sisaldust iiksikutes proovides,
arvuliselt on vilja toodud ja kollase joonega on mirgitud keskmine redutseeruvate suhkrute
sisaldus iga sordi ja sidilitustemperatuuri kombinatsiooni korral. Sordid on jirjestatud keskmise
redutseeruvate suhkrute sisalduse jirgi vérsketes proovides.
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Joonis 3. Redutseeruvate suhkrute sisaldus peedis erinevate sortide ja séilitustemperatuuride
(varske, 3 °C, 8 °C) korral.
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Jargnevalt on toodud andmed erinevat sorti kaalikates esinevate redutseeruvate suhkrute
koguste kohta.

Tabel 4. Redutseeruvate suhkrute sisaldused erinevates kaalikasortides

Redutseeruvate suhkrute sisaldus g/100g

Koogivili | Sordi nimetus | Koristusjirgselt | 6 kuud 3°C juures | 6 kuud 8°C juures
Kaalikas Globus 5,9 13,48** 10,98**
Kaalikas Kohalik sinine 3,38* 8,36* 3,8%
Kaalikas Skrene 6,8%* 9,98 8,43

* Rohelises kirjas on toodud madalamate redutseeruvate suhkrute sisaldusega
koogiviljasordid
**Punases kirjas on toodud korgemate redutseeruvate suhkrute sisaldusega koogiviljasordid

Tabelis 4 on toodud erinevate enimkasvatatavate kaalikasortide redutseeruvate suhkrute
sisaldused. Kdige madalamad redutseeruvate suhkrute keskmised sisaldused olid saagikoristuse
jargselt sordil nimega ’Kohalik sinine’ ning korgeimad keskmised sisaldused sordil nimega
’Skrene’. Pérast kaalikate kuue kuulist sdilitamist 3°C juures sisaldas redutseeruvaid suhkruid
kdige enam sort *Globus’ ja kdige vihem sort *’Kohalik sinine’. Pérast kaalikate séilitamist 8°C
juures, sisaldas sort *’Globus’ redutseeruvaid suhkruid rohkem, kui sordid ’Skrene’ ja *’Kohalik
sinine’. Joonisel 4 toodud punktid téhistavad redutseeruvate suhkrute sisaldust iiksikutes
proovides, arvuliselt on vélja toodud ja kollase joonega on mérgitud keskmine redutseeruvate
suhkrute sisaldus iga sordi ja sdilitustemperatuuri kombinatsiooni korral. Sordid on jérjestatud
keskmise redutseeruvate suhkrute sisalduse jargi saagikoristusjdrgsetes proovides.
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Joonis 4. Redutseeruvate suhkrute sisaldus kaalikas erinevate sortide ja séilitustemperatuuride
(vérske, 3 °C, 8 °C) korral.

11



Jargnevas tabelis 5 on toodud redutseeruvate suhkrute sisaldused erinevates korvitsasortides.

Tabel 5. Redutseeruvate suhkrute sisaldused erinevates korvitsasortides

Redutseeruvate suhkrute sisaldus g/100g
4,5 kuud 3°C 4,5 kuud 8°C
Koogivili | Sordi nimetus | Koristusjirgselt juures juures
Korvits Gold Medal 2,64* 2.4* 1,9*
Korvits Atlantic Gigant 2,67 2,8
Korvits Big Mac 2,68%* 3,4%% 2,9%*

* Rohelises kirjas on toodud madalamate redutseeruvate suhkrute sisaldusega
koogiviljasordid
**Punases kirjas on toodud kdrgemate redutseeruvate suhkrute sisaldusega koogiviljasordid

Saagikoristusjdrgselt oli madalaima keskmiste redutseeruvate suhkrute sisaldusega sort *Gold
Medal’ ning kdrgeima sisaldusega sort nimega 'Big Mac’. Korvitsate sdilitamisel kiilmkappides
ilmnes viga suur probleem. Katsesse valitud, kdige sagedamini kasvatatavad ja toostuslikult
suuremas koguses kasutatavad korvitsasordid ei ole vastupidavad sdilitamisele. Seda eelkdige
seetdttu, et enamasti on tegemist kiirekasvuliste ja suuresaagiliste sortidega, millistest osadel
on vdga dhuke koorekiht. Tulenevalt eeltoodust selgus, et sdilitatud kdrvitsate hulk vihenes
véga kiirelt - korvitsad médanesid ja veeldusid ehk langesid séilituskatsest vélja. Seda alates
parast kahe kuu moodumist sdilitamise algusest. Seega otsustati teostada allesjaénud
korvitsatest redutseeruvate suhkrute analiiiisid 4 kuu moodumisel pirast sdilitamise algust.
Otsus tehti seetottu, et siiski oli soov kasutada séilitatud korvitsaid ka toodete katsetes, et oleks
voimalik maédrata akriililamiidide sisaldusi. Arvatavalt kuuendaks siilituskuuks ei oleks
viletsast sdilimisest tingituna olnud enam vodimalik analiiiisida lihtki korvitsat. Nelja kuu
moddumisel sisaldas redutseeruvaid suhkruid kdige vahem sort ’Gold Medal’ ja kdige enam
sort 'Big Mac’, sarnane sisaldus oli ka 8°C juures sdilitamisel.

Jargneval joonisel toodud punktid tdhistavad redutseeruvate suhkrute sisaldust iiksikutes
proovides, arvuliselt on vilja toodud ja kollase joonega on mérgitud keskmine redutseeruvate
suhkrute sisaldus iga sordi ja sdilitustemperatuuri kombinatsiooni korral. Sordid on jirjestatud
keskmise redutseeruvate suhkrute sisalduse jargi vérsketes proovides.

Jooniselt on niha, et 8°C juures siilitades on koikidel korvitsatel madalamad redutseeruvate
suhkrute tasemed, kuid kahjuks vdib see olla tingitud sellest, et sdilituskatsetes Onnestus
analiiiisida vaid iiht kdrvitsat igast sordist ning kahjuks sordist ’Atlantic Gigant’ (3°C juures
hoitud) ei dnnestunud analiitisimiseks tihtki korvitsat siilitada.
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Joonis 5. Redutseeruvate suhkrute sisaldus kdrvitsas erinevate sortide ja sdilitustemperatuuride
(varske, 3 °C, 8 °C) korral.
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Akriiiilamiidide sisaldused

Antud peatiikis kisitletakse erinevatest kdogiviljadest tehtud toodetes sisaldunud akriiiilamiidi

sisaldusi.

Tabel 6. Akriitilamiidide sisaldused erinevates plireetoodetes

Saagikoristus- 6 kuud 3°C
jargselt juures 6 kuud 8°C
Koogivili| Toode Sort png/kg Sort png/kg juures pg/kg
Birgit* 69 Birgit 686 221
Kartul Piiree Teele** 86 Laura 1028 758
Naval* 264 Naval 349 261
Porgand Piiree Bangor** 191 Berlin 182 1354
Gold Gold
Medal* 20 Medal 20%** 20%**
Korvits Piiree | Big Mac** 20%** Big Mac 68 99

* Rohelises kirjas on toodud madalamate redutseeruvate suhkrute sisaldusega
koogiviljasordid

**Punases kirjas on toodud kdrgemate redutseeruvate suhkrute sisaldusega koogiviljasordid
% LOQ = 20 pg/kg, keskmiste arvutamisel vordsustatakse véidrtused alla LOQ
médramispiiriga

Tabelis 6 on toodud akriililamiidide sisaldused erinevatest kodgiviljadest valmistatud
piireetoodetes. Erinevate toodete valmistamiseks kasutati kdige madalama ja kdige kdrgema
redutseeruvate suhkrute sisaldusega kodgiviljasorte. Kartulitest, porganditest ja kdrvitsatest
valmistatud pilireede akriiilamiidi sisaldusest saab jéareldada, et iiks madalaimaid
akriitilamiidisisaldusi mdddeti piirees, mis oli valmistatud madalaima redutseeruvate suhkrute
sisaldusega korvitsasordist ’Gold Medal’. Mainitud korvitsasordis jdid akriiiilamiidide
sisaldused alla méadramispiiri (LOQ = 20 pg/kg, keskmiste arvutamisel vordsustatakse
vadrtused alla LOQ maéadramispiiriga). Sarnane akriiiilamiidi sisaldus tehti kindlaks ka
koristusjdrgsest korvitsast ’Big Mac’ valmistatud piirees. Erinevatel temperatuuridel sdilitatuna
olid korvitsasordist ’Big Mac’ valmistatud piireedes akriiiilamiidide sisaldused kdrgemad, kui
tabelis 9 esitatud imikutoitutele toodud vordlusvaartused (40 pg/kg).

Joonisel 6 on toodud redutseeruvate suhkrute sisaldus ja akriitilamiidide kogus erinevatest
korvitsasortidest ja erinevalt sdilitatud korvitsatest valmistatud piireedes.
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Joonis 6. Akriitilamiidide ja redutseeruvate suhkrute sisaldus korvitsapiirees erinevate
sdilitustemperatuuride (tdhistatud erinevate virvidega) ja valitud sortide (tdhistatud erinevate
siimbolitega ja sordi nimega) korral.

Tabelis 6 on toodud ka teistest kdogiviljadest valmistatud piireede akriitilamiidide sisaldused.
Nendes koigist valmistatud piireed sisaldasid samuti vordlusvddrtusest suuremas
kontsentratsioonis akriiiilamiide.

Hinnates kartulisorti ’Birgit’, mis koristusjdrgselt sisaldas redutseeruvaid suhkruid koige
madalamal hulgal (0,19 g/100g), siis piireestamise ja kuumtdotlemise jargselt tekkis tootesse
akriitilamiide kontsentratsioonis 69 pg/kg. Parast 6-kuulist kartulisordi *Birgit’ sdilitamist 3°C
juures sisaldas kartulisort ’Birgit’ endiselt kdige madalamal mééral redutseeruvaid suhkruid
0,98 g/100g, kuid 3°C juures 6 kuud siilitatud kartulitest valmistatud kartulipiirees oli
akriitilamiidide sisaldus 686 pg/kg. See kogus oli 3 korda suurem, kui 8°C juures siilitatud
sama sordi kartulipiirees tekkis (221 pg/kg). Vorreldes redutseeruvate suhkrute sisaldust, oli ka
nende sisalduses ligikaudu kolmekordne vahe, 3°C juures 0,98 g/100g ja 8°C juures 0,38
g/100g (Tabel 1).

Samuti on olemas seos kuus kuud sdilitatud kartulisordist ’Laura’ valmistatud piiree
akriitilamiidide sisalduste ja redutseeruvate suhkrute vahel. Kolme kraadi juures séilitatud
kartulisordis *Laura’ oli redutseeruvate suhkrute tase 2,66 g/100g ning kaheksa kraadi juures
sdilitatuna oli 1,78 g/100g, seega oli madalamal temperatuuril sdilitatud kartulites 1,5 korda
korgem redutseeruvate suhkrute sisaldus. Eelmainitud kartulisordist ’Laura’ valmistatud
plireedes oli akriiiilamiidide sisaldus 3°C juures hoitud kartulistest valmistatud piirees 1028
ng/kg ning 8°C juures hoitud kartulitest valmistatud piirees 758 pg/kg, mis oli sarnaselt
redutseeruvate suhkrute erinevusele 1,4 korda kdrgem madalamal temperatuuril siilitatud
kartulitest valmistatud piirees.
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Joonis 7. Akriiilamiidide ja redutseeruvate suhkrute sisaldus kartulipiirees erinevate

sdilitustemperatuuride (tdhistatud erinevate varvidega) ja valitud sortide (téhistatud erinevate
siimbolitega ja sordi nimega) korral.

Tabelis 6 on toodud akriiiilamiidide sisaldused ka erinevatest porgandisortidest valmistatud
pureedes. Erinevatel porgandisortidel, mida sdilitati 3°C ja 8°C juures, olid redutseeruvate
suhkrute sisaldused 8°C juures siilitatutel 1,3 korda (’Naval’) kuni 3,7 korda (’Berlin’)
korgemad. Sellest tulenevalt, et korgemal sdilitustemperatuuril vdhenes porgandite
niiskusesisaldus kiirelt (porgandid kuivasid), olid ka sellistest porganditest valmistatud
porgandipiireed viaga kuivad (eriti sordist ’Berlin’ valmistatud toode) ning seetdttu olid ka
porgandipiirees korged akriitilamiidi sisaldused (1354 ng/kg) (Joonis 8). Vaadates Tabelit 6, on
nédha, et 6 kuud 8°C juures sdilitatud porgandisordis ’Berlin’ oli redutseeruvate suhkrute tase
koige kdrgem ning tulenevalt sellest toimus porgandipiiree kuumtdotlemisel ka kdige suuremal
médral akriitilamiidide teke.
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Joonis 8. Akriililamiidide ja redutseeruvate suhkrute sisaldus porgandipiirees erinevate
sdilitustemperatuuride (tdhistatud erinevate varvidega) ja valitud sortide (téhistatud erinevate
siimbolitega ja sordi nimega) korral.
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Jargnevas 16igus (Tabel 7 ja joonis 9-12) kisitletakse akriitilamiidide sisaldusi erinevatest
koogiviljadest valmistatud kropsudes.

Tabel 7. Akriitilamiidide sisaldused erinevatest kodgiviljadest valmistatud kropsudes

Saagikoristus- 6 kuud 3°C
jargselt juures 6kuud 8°C
Koogivili| Toode | Sort png/kg Sort png/kg juures png/kg
Birgit* 1738 Birgit 5611 6939
Kartul Krops Teele** 14315 Laura 11308 3078
Naval* 15466 Naval 10681 3960
Porgand |Krdps Bangor** 2530 Berlin 4453 18344
Gold Gold
Medal* 853 Medal 108 306
Korvits | Krops Big Mac™** 3420 Big Mac 1012 601
Kohalik Kohalik
sinine™® 2281 sinine 1110 888
Kaalikas | Krops Skrene** 117 Skrene 235 280
Alto* 2695 Boro 6624 5825
Peet Krops Boro** 4451 Rodina 2836 2147
* Rohelises kirjas on toodud madalamate redutseeruvate suhkrute sisaldusega

koogiviljasordid
**Punases kirjas on toodud korgemate redutseeruvate suhkrute sisaldusega kdogiviljasordid

Tabelis 7 on néha, et koik kdogiviljakropsud sisaldasid suurel mééral akriitilamiide. Vastavalt
madrusele 2017/2158 on toorest kartulist valmistatud kartulikropsudele kehtestatud
vordlusvaartus 750 pg/kg, kuid vaadeldes tabelis 7 ja joonisel 9 olevaid kartulikropsude
akriitilamiidide sisaldusi, siis on need kdik kartulikropsudele kehtestatud vordlusvadrtustest
korgemad.
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Joonis 9. Akriililamiidide ja redutseeruvate suhkrute sisaldus kartulikrdpsudes erinevate
sdilitustemperatuuride (tdhistatud erinevate virvidega) ja valitud sortide (tdhistatud erinevate
siimbolitega ja sordi nimega) korral.
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Koristusjargsetest kartulitest valmistatud kartulikropsudes olid akriiiilamiidide sisaldused
kartulisordis ’Birgit’ 1738 pg/kg ja *Teele’ koguni 14315 pg/kg, vastavalt madalaimatest ja
korgematest redutseeruvaid suhkruid sisaldavatest kartulitest valmistatuna.

Fotolt 1 on voimalik néha kartulikrdpsude vérvust.

Foto 1. Kartulisortidest *Birgit’ (A) ja *Teele’ (B) koristusjargselt valmistatud kartulikropsud

Erinevat sorti peetidest ja porganditest valmistatud kropsud sisaldasid akriitilamiidi suurtes
kogustes. Fotol 2 on toodud peedikropsu valmistamise kédigus varvusega toimunud muutused.
Vordluseks on toodud fotol 3 ndide koristusjargsetest porganditest valmistatud kropsude kohta.
Vorreldes peetidest ja porganditest valmistatud kropse, voib mérgata tumedama vérvuse
esinemist suuremal hulgal porgandikrdpsudes. Fotol 2 toodud sordist ’Rodina’ peedikrdpsude
akriiiilamiidide tase oli 2836 pg/kg, seega peedikropse valmistades ei saa tugineda ainult kropsu
varvusele, sest antud kropsud ei muutunud varvuselt vastuvdetamatuteks. Eriti vaadates fotol 3
porgandikropse, kus oli akriiiilamiidi sisaldus sordist Naval’ tehtud kropsudes 15466 pg/kg ja
sordist 'Bangor’ 2530 pg/kg.

Foto 2. Peedikrdpsud, valmistatud sordist 'Rodina’ (peedid séilitatud 6 kuud 3°C juures)
kiipsetamise 1. minutil, 2. minutil, 3. minutil, 4. minutil ja 5. minutil.

Foto 3. Porgandisortidest "Naval’ (A) ja ’'Bangor’ (B) koristusjirgselt valmistatud kropsud
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Joonisel 11 on nidha, et redutseerivate suhkrute sisaldused olid koristusjérgselt porgandites
tunduvalt suuremad kui koristusjirgselt peetides, see tuleneb kodgiviljade botaanilistest
erisustest.
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Joonis 11. Akriiiilamiidide ja redutseeruvate suhkrute sisaldus porgandi- ja peedikropsudes
erinevate sdilitustemperatuuride (téhistatud erinevate vérvidega) ja valitud sortide (tdhistatud
erinevate siimbolitega ja sordi nimega) korral.

Erandlikuna oli alla 750 pg/kg akriitilamiidide sisaldused kahest kdrvitsa sordist valmistatud
kropsude ja iihest kaalika sordist valmistatud krdpsudes. Mdlema korvitsasordi sdilitamise
toodete valmistamisel ilmnes, et tekkinud akriiiilamiidide sisaldus oli madalam, kui varsketest
korvitsatest valmistatud kropsudes (Tabel 7 ja Joonis 12).

Teaduskirjandusele tuginevaid kinnitusi muutuste osas tuua ei ole, kuid korvitsate sdilitamise
kdigus samuti ei tiheldatud redutseeruvate suhkrute méargatavat tdusu.

Fotolt 4 ndeme, et pirast koristust koheselt valmistatud korvitsakropsude varvus muutus
kiipsetamise kaigus liigselt pruuniks.

Foto 4. Korvitsasortidest *Gold Medal’ (A) ja ’Big Mac’ (B) koristusjirgselt valmistatud
kropsud
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Joonis 12. Akriililamiidide ja redutseeruvate suhkrute sisaldus korvitsa- ja kaalikakropsudes
erinevate séilitustemperatuuride (tdhistatud erinevate virvidega) ja valitud sortide (tdhistatud
erinevate siimbolitega ja sordi nimega) korral.

Iga fritiilirimisprotsessi juures kontrolliti lisaks fritiiliril olnud temperatuuri nididikule oli
temperatuuri eraldi termomeetriga. Arvatavaks pohjuseks, miks koristusjirgselt olid
akriitilamiidide sisaldused korgemad, kui séilitusjargsetest korvitsatest valmistatud kropsudes,
voib olla see, et sdilitusjargsetest kdrvitsatest valmistatud friteeritud kropsude kogus/mass oli
visuaalselt hinnates suurem, kui vérsketest korvitsatest valmistatutel. Seega krdpsude
asetamisel fritiiliri langes koheselt 0li temperatuur ning saavutas etteantud temperatuuri 45 kuni
90 sekundi jooksul. Eeltoodu viltimiseks oleks pidanud eelnevalt mdotma kasutatava
proovimaterjali temperatuuri ning lisaks &dra kaaluma fritliliri pandava materjali koguse.
Koristusjargselt kasutatavaid koogivilju hoiti ennem tooteks tegemist toatemperatuuril ning
seega vois olla fritiiliris kasutatava 0li vdiksem temperatuurilangus tingitud ka osaliselt sellest.
Koogiviljakropsude valmistamise protsessi jdlgides vois juba visuaalselt ette aimata kiillalt
korgeid akriitilamiidide sisaldusi, sest tooted muutusid kiipsemise kéigus liigselt pruuniks.

Madalama akriiiilamiidi taseme saavutamiseks kropsudes oleks pidanud proove friteerima kas
madalamal temperatuuril voi liihendama friteerimise kestust. Kuna ka miiruses (EU)
2017/2158 on toodud, et toidukiitleja médrab iga toote puhul kindlaks frittimisdli temperatuuri
fritterist vdljumisel. See temperatuur peab olema nii madal kui konkreetse tootmisliini ja toote
puhul voimalik, vastama kvaliteedi- ja toiduohutusstandarditele ning arvestama asjakohaseid
tegureid (nt fritteri tootja, fritteri tiilip, kartuli sort, tahkete ainete iildsisaldus, kartuli suurus,
kasvatustingimused, suhkrusisaldus, hooajalisus ja taotletav niiskusesisaldus tootes). Lisaks,
kui frittimisoli temperatuur fritterist viljumisel on konkreetse toote, tootmisprotsessi voi
tehnoloogia tottu iile 168 °C, peab toidukiitleja esitama andmed, mis tdendavad, et
akriitilamiidi sisaldus Idpptootes on nii vdike kui moistlikkuse piires voimalik ega iiletaks
miiruses (EU) 2017/2158 esitatud vordlusviirtusi. Tdiendavalt peab toidukiitleja midrama iga
toote puhul kindlaks frittimisjargse niiskusesisalduse, mis peab olema nii suur kui konkreetse
tootmisliini  ja toote puhul vdimalik, vastama ootuspirastele kvaliteedi- ja
toiduohutusstandarditele ning arvestama asjakohaseid tegureid (nt kartuli sort, hooajalisus,
mugula suurus ja temperatuur fritterist viljumisel). Niiskuse miinimumsisaldus ei tohi olla alla
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1,0 %. Toidukditleja peab kasutama kartulikrdpsude frittimisjirgset virvuse jérgi kédsitsi ja/voi
optilis-elektrooniliselt sortimist.

Jargnevas tabelis (Tabel 8) on toodud erinevatest kartulisortidest valmistatud friikartulite
tootlemisel tekkinud akriiiilamiidide sisaldused.

Tabel 8. Akriiilamiidide sisaldused erinevatest kartulisortidest valmistatud friikartulites

Saagikoristus- 6 kuud 3°C
jargselt juures 6kuud 8°C
Koogivili| Toode Sort png/kg Sort |ng/kg juures ng/kg
Birgit* 367 Birgit 2800 598
Kartul Friikartul | Teele** 1483 Laura 3500 2566
* Rohelises kirjas on toodud madalamate redutseeruvate suhkrute sisaldusega
koogiviljasordid

**Punases kirjas on toodud korgemate redutseeruvate suhkrute sisaldusega kodgiviljasordid

Friikartulid valmistati kdige madalamate ja koige korgemate redutseeruvate suhkrute
sisaldusega kartulitest. Friteeritud kartulikangi paksused olid 5 x 5 mm ning proove friteeriti
temperatuuril 175°C 6 minutit. 2017/2158 on tarbimisvalmis friikartulitele kehtestatud
vordlusvédrtus 500 pg/kg, seega jdi alla vordlusvédrtuse akriitilamiidi sisaldus ainult
kartulisordist ’Birgit’ saagikoristusjirgsest kartulist valmistades. Teistel juhtudel oli

akriiiilamiidi sisaldus kdrgem kui vordlusvdirtus. Osades kartulisortides toimus kartulite
pruunistumine ajaliselt varem kui kartulisordil *Birgit’ (Foto 5).

«

Foto 5. Kartulisordist ’Laura’, mida oli siilitatud 6 kuud 3°C juures, valmistatud friikartulid

Véga hea iilevaate annab joonis 12 redutseeruvate suhkrute sisalduse ning akriitilamiidide tekke
kohta. Kartulisordis ’Birgit’ oli koristusjirgselt redutseeruvate suhkrute sisaldus 0,19 g/100g
ning akriiilamiidi (367 pug/kg) tekkis samuti vihem kui Euroopa Komisjoni midrusega
2017/2158 paika pandud vordlusviaértus. Madalamatel temperatuuridel sédilitamise jargselt oli
redutseeruvate suhkrute sisaldus tdusnud 0,2 g/100g kuni 2,66 g/100g ja korgematel
temperatuuridel kuni 1,78 g/100g. Sellest tulenevalt on ka sdilitamise jargselt kartulisordist

21



’Birgit’ tehtud friikartulites kdrgemad akriitilamiidide sisaldused, kui koristusjirgselt ning seda
eriti madalamatel temperatuuridel séilitatud kartulitest tehtud friikartulites.
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Joonis 12. Akriililamiidide ja redutseeruvate suhkrute sisaldus friikartulis erinevate
sdilitustemperatuuride (tdhistatud erinevate virvidega) ja valitud sortide (tdhistatud erinevate
siimbolitega ja sordi nimega) korral.

Tabel 9. Akriitilamiidi vordlusvéartused vastavalt Euroopa Komisjoni méérusele 2017/2158

Tootegrupp AKriiiilamiidi vordlusviéartus (ng/kg)
Tarbimisvalmis friikartulid 500
Kartulikrdpsud toorest kartulist ja 750

kartulitainast

Imikutoit, imikutele ja vdikelastele mdeldud

teraviljapohised toodeldud toidud, vilja 40

arvatud kiipsised ja kuivikud

Tabelis 9 on toodud vilja Euroopa Komisjoni poolt kehtestatud vordlusvdirtused nii
friikartulitele kui ka kartulikropsudele ning lisaks kodgiviljadest valmistatud piireedele. Vottes
arvesse vordlusviirtusi ning vorreldes tulemusi Tabelis 6, on niha, et vordlusvaértus on jaanud
iiletamata madalamate redutseeruvate suhkrute sisaldusega kartulisordist valmistatud
friikartulis, kuid korgema redutseeruvate suhkrute sisaldusega sordi korral on vordlusvéartust
iiletatud.

Kartulikropsude osas (Tabel 6) on vordlusvdirtused iiletatud nii madala kui ka kdrgema
redutseeruvate suhkrute sisaldusega kartulikropsudes.

Vaadeldes teistest koogiviljadest valmistatud krdpsude akriiiilamiidide sisaldusi, siis kodige
korgem sisaldus oli porgandikropsus, millele jargnes korgema redutseeruvate suhkrute
sisaldusega kartulikrops.

Katsete pohjal saab jareldada, et etteantud reziim kropsude valmistamiseks oleks voinud olla
minuti vorra lithem ning kropsude valmimist tuleb hinnata ka visuaalselt.
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Soovitused ja ettepanekud:

e Uuringu tulemusena sobivad vahetult pédrast saagi koristamist ja pérast kuuekuulist
sdilitamist 3°C ja 8°C juures kuumtdotlemiseks jargnevad sordid, sest need sisaldavad
madalamates kogustes redutseeruvaid suhkruid ning seega tekib nende tootlemisel
vihem akriiiilamiidi:

Kartulitest tehti kindlaks madalaimad keskmised redutseeruvate suhkrute sisaldused
saagikoristusjirgselt ja ka pérast kuuekuulist sdilitamist kahel erineval temperatuuril (3°C ja
8°C) kartulisordil ’Birgit’.

Porganditest sisaldas vihem redutseeruvaid suhkruid sort nimega *Naval’. Pérast porgandite
kuuekuulist sdilitamist 3°C ja 8°C juures sisaldas redutseeruvaid suhkruid samuti kdige vihem
sort "Naval’.

Erinevat sorti peetide koristusjiargsed redutseeruvate suhkrute sisaldused olid kolmel sordil
kiillalt sarnased. Parast peetide kuuekuulist sdilitamist 3°C ja 8°C juures sisaldas redutseeruvaid
suhkruid kodige vdhem sort ’Boro’. Vdrreldes saagikoristusjdrgse redutseeruvate suhkrute
sisaldusega, oli 3°C juures séilitamisel tous 2,6-kordne ning 8°C juures 2,1 kordne.
Kaalikatest olid koige madalamad redutseeruvate suhkrute keskmised sisaldused
saagikoristuse jargselt sordil nimega *Kohalik sinine’. Pérast kaalikate kuue kuulist sdilitamist
3°C ja 8°C juures sisaldas redutseeruvaid suhkruid samuti kdige vihem sort *’Kohalik sinine’.
Korvitsatest oli saagikoristusjdrgselt ning ka sdilitusjargselt madalaimate keskmiste
redutseeruvate suhkrute sisaldusega sort ’Gold Medal’.

Koogiviljapiireedes oli akriililamiidide teke otseselt seotud redutseeruvate suhkrute
sisaldustega tooraines. Viga histi korreleerusid koogiviljades sisalduvad redutseeruvate
suhkrute kogused koogiviljapiireedes tekkivate akriiiilamiidi kogustega. Koogiviljakrdpsude ja
friikartulite juures mojutas friteerimine akriiiilamiidide teket suurel mééral.

e Uute katseseeriate planeerimisel tuleb akriiiilamiidi tekke selgitamiseks toodete
kuumtootlemise moju hindamisel rakendada toodete kuumtdotlemist erinevatel
temperatuuridel ja/vai erineva kestvusega.

e Ideaalis voiks kodgiviljade sdilitamine toimuda iimbritseva keskkonna osas kontrollitud
hoiustustingimustes tootjate poolsetes sdilitusruumides.
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