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Sissejuhatus

Kdesolev aruanne on esitaud innovatsioonitoetuse Rannapiiiigi ja siseveekogude kalaliikide
vadrindamine tarbijapohise tootearendusega uuringu I6pparuanne, perioodi 01.09.2019-31.08.2021
kohta.

Uuringu eesmark oli tootada valja vahem populaarsetest kalaliikidest lisandvaartusega kalatooted
vastavalt noorte tarbijate vajadustele ja eelistustele. Vahem populaarsete kalaliikide vaarindamine labi
tarbijapohise tootearenduse voimaldab laiendada ettevotete tooteportfelli, suurendada kaivet, hdivet
ja kasumit ning konkurentsivéimet.

Tegevused keskendusid vaiketootmisele ehk véimalustele liksikkaluritel ja vdikestel ettevotetel pladtud
kala vaarindada. Uuringus hinnati kalatooraine sailivust jahutatult ja kilmutatult labi
mikrobioloogiliste, keemiliste ja sensoorsete omaduste. Tootati valja uute kalatoodete ja toitude
prototlibid ning hinnati nende vastavust noorte tarbijate eelistustele. Analliisiti kalatoodete logistika
vOimausi pakiautomaatide vahendusel ning hinnati sellega seotud valjakutseid. Kala ja kalatoodete
ohutuse ja kvaliteedi jalgimiseks logistikaahelas testiti erinevate tootjate ja tehnoloogiatega
temperatuuriindikaatoreid. Selline tarbijad-tooted-logistika uurimusteema on oluline kogu Eesti
rannaplilgi ja ka siseveekogude sektorile. Uuringu (ihe osana valmis keskkooli uurimust6o
,Koolinoorte kalatarbimine ja kalatoodete tootearendus”, autor Doris Nurk, Tallinna Reallkooli
Opilane.

Kaesolevas uuringu aruandes on peatiikid nummerdatud vastavalt innovatsioonitoetuse taotluses
tegevuse elluviimise etappidele: 1. Tooraine, 2. Tarbijad, 3. Tootearendus-tehnoloogia, 4. Testimine.
Aruanne koosneb 165 lehest, 60 joonisest, 19 pildist ja 27 tabelist.

Uuringu labiviijad tanavad uuringus osalenud partnereid, kes aitasid kaasa kalatooraine hankimisele ja
katsetoode labiviimisel. Meie erilised tanud lahevad Kallaste Kalurist Sigrid Ojale, Taavi Puuseppale ja
Toomas Tammele; Tapurla Kaluritihistust Kaido Vagistrémile ja Sirje Pajulale; Kiviranna OUst Jaanika
Kaljuveele ja Kalurivdrgud OUst Enno Nurk’ale.

Uuringu teostamist rahastas Euroopa Merendus- ja Kalandusfond ning Maaeluministeerium. Uuringu
asjaajamist toetas P6llumajanduse Registrite ja Informatsiooni Amet.



1. Tooraine

Uurimusto6 eesmark oli vahem populaarsete kalaliikide vaarindamine. Rannakalanduses ja
siseveekogudes puiltakse erinevaid kalaliike, mis ei ole tarbijate seas populaarsed ja jddvad ettevotetel
turustamata voi saab turustada ainult madala hinnaga. Sellisteks kalaliikideks on naiteks koger,
Umarmudil, raabis, sarg, latikas, haug, jt. Plilitud kala miiliakse enamasti tervelt, harva vaarindatakse
riimpadeks, fileedeks ja kulinaariatoodeteks, kuid need tooted ei mui nii hasti, et kogu plititud kala
saaks dra mitdud. Kuna markimisvaarne osa vaga head rannapliligis valja plitud kala toorainet jadb
optimaalselt kasutamata, siis on vajalik seda vaarindada ja arendada vilja tooted, mida tarbijad
soovivad osta. Kalatooraine valiku protsess oli uuringu esimene etapp, mille sisendi maarasid projektis
osalevad ettevotted ja kalastuspiirkonnad: Kallaste Kalur, Tapurla Kalurithistu ja Kiviranna.
Kalatooraine valiku protsess on kirjeldatud alapeatiikis 1.1.

1.1. Ettevotetega kalatooraine valik

Uurimus006s osalevate ettevotete ja piirkondade kasutuses oleva kalatooraine valikuks viidi labi
ettevotete kilastused ja projektikoosolekud ettevotete votmeisikutega. Ettevotete kiilastustel tutvuti
ettevotte pudgipiirkonnaga, plilgiaegade, pudgiliikide, pulgikoguste ja praeguse kalaliikide
rakendusvdimalustega. Ettevotetel paluti anda sisendit, millised kalaliigid vajavad esmajarjekorras
vadrindamist.

Kallaste Kalur — ettevdte pligipiirkond on Peipsi jarv. Pluk Peipsil toimub ,oliimpia meetodil”, mis
tahendab, et plligihooaja alates lahevad kdik kalurid jarvele pilidma ning pllavad voimalikult kiiresti
plitida niipalju kala kui véimalik. Kui plitigikvoot saab tais, siis plitik suletakse kdikide plitidjate jaoks.
Seejuures ei ole oluline kui palju konkreetne ettevéte oma kvoodist on jdudnud kala putda. Korraga
plititud suuri kalakoguseid on keeruline peale plitiki digesti kdidelda. Suurt kalakogust ei ole voimalik
kohe peale puilki veretustada. Veri kalalihas initseerib kiiremat kala kvaliteedi langust. Pliligialused on
vaiksed ning suurele kogusele kalale ei ole voimalik votta kaasa piisavas koguses jaad, et kala kohe
peale puiki maha jahutada. Suur kogus kala kastides tekitab ka muljumist, millest tingitud flilsikalised
kahjustused kiirendavad kalatooraine kvaliteedi langemist. Suurt kogust kala on keeruline tootmises
kiiresti toodelda. Suure koguse kala korraga turule paiskamisel, on selle kala hind madalam. Suure
koguse kala korraga turule paiskamisel, tekib tarbijatel kalast tlidimus ning valmisolek kala eest maksta
vaheneb. Sellises ,olimpia plitgi“ olukorras on paratamatu, et et kala on turul mingil hetkel
Ulepakkumises, kala ei ole ka parima voimaliku kvaliteediga, kala ei jduta vaarindada ning ettevottel
jaab maksimaalne vdimalik kasum saamata. , Olimpia pudgi“ olukorras suur osa pudtud kalast
kiilmutatakse ning sulatatakse ja toodeldakse toodeteks hiljem. Plilitud kala realiseeritakse otse
klientidele ettevotte kalapoes Kallastel, ettevotte kalaautodest, turgudel voi jaekauplustes. Kalaliigid,
mida Peipsi jarvel plitakse, kuid mille vaarindamisega on vaja tegeleda on: latikas, ahven, luts, haug,
monel plitigihooajal ka raabis ja peipsi tint. Koostdos ettevottega otsustati alustada vaikse latika ja
vaikse ahvena vaarindamisega.

Kiviranna — ettevotte puugipiirkond on Emajogi ja Vortsjarv. Plik toimub kevadel ja suvel. Piilitakse
samuti ,,oliimpia plligi“ pohimottel. Plltud kala kiilmutatakse ning hiljem sulatatakse ja to6deldakse
toodeteks. Kalaliigid, mida Emajdel ja Vortsjarvel plititakse, kuid mille vadrindamisega on vaja tegeleda
on: latikas ja haug. Ettevotte soovil tegeleti vaikse latika ja haugi vaarindamisega.

Tapurla Kaluriiihistu — ettevdtte on Harjumaa piirkonna esindaja. Projektis teeb kaasa samast
piirkonnast ka Kalurivérgud OU. Piiligipiirkond on Harjumaa rannikumeri ning sinna suubuvad jded.
Pllk toimub kevadel, sligisel ning ilmaolude sobivusel ka suvel ja talvel. Plilitakse samuti ,,oliimpia
plitigi“ pohimdttel. Plltud kala realiseeritakse otse klientidele, turgudel voi kohalikus Kuusalu
kalapoes. Kalaliigid, mida puitakse, kuid mille vaarindamisega on vaja tegeleda on: kudenud I6he ja




forell, silm ja koger. Koost06s piirkonnaga tegeleti kudenud I|8he ja forelli, silmu ja kogre
vaarindamisega.

Kalatooraine omaduste kaardistamiseks ning nende vdimalike vaarindamisvéimaluste
vdljaselgitamisega alustamiseks viidi labi projektis osalevate ettevottetele oluliste kalaliikide
sensoorne anallis, mis on kirjeldatud Peattiikis 1.2.

1.2, Kalatoorainele sensoorse analiilisimeetodi tegemine ja assessorite
koolitamine

Sensoorikapaneeli valiti 12 assessorit, kes on kdik TTU Eesti Mereakadeemia té6tajad. Assessorite
koolitamist alusati p6himaitsete (magus, hapu, soolane, kibe, metalliline, umami) tutvustamisega,
lisaks tehti neile selgeks ka Oiged toovotted. Assessortite koolitamisel ja hilisematel andmete
kditlemisel on ldhtutud “WMA Declaration of Helsinki” pdhimotetest. Kdik assessorid labisid
maitseldvede testi, mille kdigus selgus assessorite tundlikkus kdikide pdhimaitsete osas. Assessoritel
oli maitseldavede testi sooritamiseks aega 1 tund, maitsemeelte puhastamiseks oli neil kogu testi
sooritamise valtel vabalt kadttesaadavad kraanivesi, Carr’s kipisised ja Conference pirni I6igud, et
tagada oma maitsemeelte puhtus enne jargmise proovi degusteerimist. Enne kalatooraine sensoorse
analtitsimeetodi valjatootamist labisid assessorid tekstuuri hindamise koolituse ja sensoorse
kirjeldava analliisimeetodi tutvustuse apelsinimahla naitel. Kalatoorainele sensoorse anallilisimeetodi
ja sobilike vordlusainete valjatootamiseks koguneti aruteludeks 3 korral, mille kaigus sai formuleeritud
degusteerimise leht Google docs’is ja kinnitati kdigile assessoritele (heselt arusaadava vordlusained ja
nende vaartused (Tabel 1ab). Sellele jargnes 3 iseseisvat harjutamise eesmargil toimunud
degusteerimist, mille eesmargiks oli saada kinnitus assessorite Uhtsest arusaamisest hindamise
kriteeriumidest. Kalatoorainele sensoorse analliisimeetodi valjat6dtamisel tugineti standarditele ISO
8586:2012 ja I1SO 13299:2016 ja tootati valja kalatooraine ettevalmistamise meetodid (Tabel 2).
Sensoorse anallsi labiviimise ruumid vastavad sensoorsete anallilside ruumide nduetele
standardi ISO 8589-1988 jargi.



Tabel 1a. Kalatooraine kirjeldava sensoorse hindamise meetod

Tunnus Kirjeldus Vordlusaine vaartus ja ettevalmistus

Mereldhn/ Kalatoorme Merevetikasalat = 13,0

Veeldhn elukeskkonnale Kasutusel oli Dried Seaweed for salad (importija
iseloomulik  vérske | Heuschen & Schrouff OFT B.V.)
vee [6hn; | Ettevalmistus — 10g merevetikasalatit purustatakse ja

mererannast tuttav
varske
vetikane/mereveene
I16hn

segatakse, seejdrel leotatakse kiilmas piisavas hulgas
vees 15 minutit. Merevetikasalat serveeritakse
nuusutusklaasis, kuhu tdstetakse 15 ml modtelusikaga
merevetikasalatit koos veega.

Mageveeléhn/

Kalatoorme

Peedikuubikud = 10,0

Mudaléhn elukeskkonnale Ettevalmistus — nuusutusklaasi pannakse 3 peedikuubikut
iseloomulik mullane | —6g, mis on Idigatud toorest pesemata ja koorega peedist
I6hn

Roheline/ Kalatoorme Varske kurk = 10,0

Varske 16hn elukeskkonnale Ettevalmistus — varskest koorega kurgist 16igatakse 2mm
iseloomulik vetikane | paksused viilud. Nuusutusklaasi pannakse 2 viilu — 12g
[6hn  nagu kerge
tuuleiil merelt varske
ja karge

Kalaldohna Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 13,0

intensiivsus iseloomulik  varske | Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
kala I6hn konservist kurnatakse valja soolvesi. Kuivmass 112g

kummutatakse ettevaatlikult konservist vilja ja
jaotatakse 4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude
kihilisust

Koagulatsioon

Kalatoormele
iseloomulik valimus,
kalavalgu
kalgendumine

Koagulatsioon puudub =0

On kuni 1 cm? koagulatsiooni = 3,0
On 3 cm? koagulatsiooni = 7,0

On 5 cm? koagulatsiooni = 10,0

Helbelisus Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 7,0
iseloomulik Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
lihaskiudude konservist kurnatakse valja soolvesi. Kuivmass 112g
kihilisus kummutatakse ettevaatlikult konservist vilja ja
jaotatakse 4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude
kihilisust
Kovadus Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 11,0
iseloomulik Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
lihaskiudude konservist kurnatakse valja soolvesi. Kuivmass 112g
tekstuuri omadus kummutatakse ettevaatlikult konservist vilja ja
jaotatakse 4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude
kihilisust
Naritavus Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 7,0

iseloomulik
lihaskiudude
tekstuuri omadus

Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
konservist kurnatakse valja soolvesi. Kuivmass 112g
kummutatakse ettevaatlikult konservist vilja ja
jaotatakse 4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude
kihilisust




Tabel 1a. Kalatooraine kirjeldava sensoorse hindamise meetod

Kleepuvus Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 8,0
iseloomulik Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
lihaskiudude ja | konservist kurnatakse valja soolvesi. Kuivmass 112g
valkude tekstuuri | kummutatakse ettevaatlikult konservist vilja ja
omadus jaotatakse 4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude

kihilisust

Mahlasus Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 5,0
iseloomulik Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
lihaskiudude, konservist kurnatakse valja soolvesi. Kuivmass 112g
valkude ja rasvade | kummutatakse ettevaatlikult konservist vilja ja
kombinatsioon, mis | jaotatakse 4 vérdseks osaks Idhkumata kala lihaskiudude
moodustab tekstuuri | kihilisust
omaduse

Kala maitse | Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 10,0

intensiivsus iseloomulik maitse Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g

konservist kurnatakse valja soolvesi. Kuivmass 112g
kummutatakse ettevaatlikult konservist vilja ja
jaotatakse 4 vordseks osaks Idhkumata kala lihaskiudude
kihilisust

Magevee maitse

Kalatoorme voimalik
maitse

Peedikuubikud = 10,0
Ettevalmistus — nuusutusklaasi pannakse 3 peedikuubikut
—6g, mis on Idigatud toorest pesemata ja koorega peedist

Pahkline maitse

Kalatoorme voimalik
maitse

Metspahklid = 13,0
Viaikesesse degusteerimise topsi pannakse 2-3 tervet
metspahklit

Oline Kalatoorme voimalik | Tuunikala filee konserv taime®dlis = 7,0

suutunnetus maitse Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee taimedlis 160g
konservist kurnatakse valja taimedli. Kuivmass 104g
kummutatakse ettevaatlikult konservist valja ja
jaotatakse 4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude
kihilisust

Raasunud Kalatoorme voimalik | Kuumutatud taimedli=7,0

maitse kérvalmaitse Ettevalmistus — 200ml &li kuumutatakse mikrolaineahju

maksimaalse vdimsuse juures 2 minutit. Kuumutatud 6li
jahutatakse ning 30ml taimedli mdddetakse mensuuriga
nuusutusklaasi

Magus maitse

Kalatoormele
iseloomulik maitse

0,1% sahharoos = 1,0
0,3% sahharoos = 3,0

Soolane maitse

Kalatoormele
iseloomulik maitse

0,1% NaCl = 1,0
0,2% NaCl = 2,5

Hapu maitse Kalatoormele 0,01% sidrunhape = 1,0
iseloomulik maitse 0,025% sidrunhape = 2,5
Metalliline Kalatoormele 0,005g raudsulfaati 1000ml vees = 2,5

maitse

iseloomulik maitse




Tabel 1b. Kalatooraine kirjeldava sensoorse hindamise meetod Covid-19 pandeemia ajal

Tunnus Kirjeldus Vordlusaine vaartus ja ettevalmistus

Mereldhn/ Kalatoorme Merevetikasalat = 13,0

Veeldhn elukeskkonnale Kasutusel oli Dried Seaweed for salad (importija Heuschen
iseloomulik & Schrouff OFT B.V.)

varske vee I6hn

Ettevalmistus — 10g merevetikasalatit purustatakse ja
segatakse, seejarel leotatakse kiilmas piisavas hulgas vees
15 minutit. Merevetikasalat serveeritakse igale assessorile
eraldi 60ml kaanega suletavas plastiktopsis, kuhu
tostetakse 15 ml mdotelusikaga merevetikasalatit koos
leotusveega.

Mageveeléhn/ Kalatoorme Peedikuubikud = 10,0
Mudaldhn elukeskkonnale Ettevalmistus — igale assessorile serveeritakse eraldi 60ml
iseloomulik kaanega suletavas plastiktopsis 1 peedikuubik — 3g, mis on
mullane I6hn I6igatud toorest pesemata ja koorega peedist. Kui peet on
varske ja mullane 16hn ei avaldu piisavalt intensiivselt, siis
serveeritakse igale assessorile eraldi 60 ml kaanega
suletavas plastiktopsis 3 cm? suurune peedikoore riba.
Roheline/ Kalatoorme Varske kurk = 10,0
Varske 16hn elukeskkonnale Ettevalmistus — varskest koorega kurgist 16igatakse 2mm
iseloomulik paksused viilud. Igale assessorile serveeritakse 60ml
vetikane [6hn kaanega suletavas plastiktopis 1 kurgiviil — 6g.
Kalaldohna Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 13,0
intensiivsus iseloomulik Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g

varske kala I6hn

konservist kurnatakse vidlja soolvesi. Kuivmass 112g
kummutatakse ettevaatlikult konservist valja ja jaotatakse
4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude kihilisust.
Igale assessorile serveeritakse 60ml kaanega suletavas
plastiktopis % tervest tuunikala konservist.

Koagulatsioon

Kalatoormele
iseloomulik
valimus, kalavalgu
kalgendumine

Koagulatsioon puudub =0

On kuni 1 cm? koagulatsiooni = 3,0
On 3 cm?koagulatsiooni = 7,0

On 5 cm? koagulatsiooni = 10,0

Helbelisus Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 7,0
iseloomulik Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
lihaskiudude konservist kurnatakse vidlja soolvesi. Kuivmass 112g
kihilisus kummutatakse ettevaatlikult konservist valja ja jaotatakse
4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude kihilisust.
Igale assessorile serveeritakse 60ml kaanega suletavas
plastiktopis % tervest tuunikala konservist.
Kovadus Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 11,0

iseloomulik
lihaskiudude
tekstuuri omadus

Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
konservist kurnatakse vialja soolvesi. Kuivmass 112g
kummutatakse ettevaatlikult konservist valja ja jaotatakse
4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude kihilisust.
Igale assessorile serveeritakse 60ml kaanega suletavas
plastiktopis % tervest tuunikala konservist.




Tabel 1b. Kalatooraine kirjeldava sensoorse hindamise meetod Covid-19 pandeemia ajal

Naritavus Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 7,0
iseloomulik Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
lihaskiudude konservist kurnatakse vidlja soolvesi. Kuivmass 112g
tekstuuri omadus | kummutatakse ettevaatlikult konservist vilja ja jaotatakse
4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude kihilisust.
Igale assessorile serveeritakse 60ml kaanega suletavas
plastiktopis % tervest tuunikala konservist.
Kleepuvus Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 8,0
iseloomulik Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
lihaskiudude ja | konservist kurnatakse vidlja soolvesi. Kuivmass 112g
valkude tekstuuri | kummutatakse ettevaatlikult konservist vilja ja jaotatakse
omadus 4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude kihilisust.
Igale assessorile serveeritakse 60ml kaanega suletavas
plastiktopis % tervest tuunikala konservist.
Mahlasus Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 5,0
iseloomulik Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
lihaskiudude, konservist kurnatakse vidlja soolvesi. Kuivmass 112g
valkude jarasvade | kummutatakse ettevaatlikult konservist vilja ja jaotatakse
kombinatsioon, 4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude kihilisust.
mis  moodustab | Igale assessorile serveeritakse 60ml kaanega suletavas
tekstuuri plastiktopis % tervest tuunikala konservist.
omaduse
Kala maitse | Kalatoormele Tuunikala filee konserv soolvees = 10,0
intensiivsus iseloomulik Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee soolvees 160g
maitse konservist kurnatakse vidlja soolvesi. Kuivmass 112g
kummutatakse ettevaatlikult konservist valja ja jaotatakse
4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude kihilisust.
Igale assessorile serveeritakse 60ml kaanega suletavas
plastiktopis % tervest tuunikala konservist.
Magevee maitse | Kalatoorme Peedikuubikud = 10,0

voimalik maitse

Ettevalmistus — igale assessorile serveeritakse eraldi 60ml
kaanega suletavas plastiktopsis 1 peedikuubik — 3g, mis on
I6igatud toorest pesemata ja koorega peedist. Kui peet on
varske ja mullane 16hn ei avaldu piisavalt intensiivselt, siis
serveeritakse igale assessorile eraldi 60 ml kaanega
suletavas plastiktopsis 3 cm? suurune peedikoore riba.

Pahkline maitse

Kalatoorme
voimalik maitse

Metspahklid = 13,0
30 ml kaanega suletavasse plastiktopsi pannakse igale
assessorile eraldi 2-3 tervet metspahklit.

Oline
suutunnetus

Kalatoorme
voimalik maitse

Tuunikala filee konserv taimedlis = 7,0

Ettevalmistus — Calvo tuunikala filee taimedlis 160g
konservist kurnatakse valja taimedli. Kuivmass 104g
kummutatakse ettevaatlikult konservist valja ja jaotatakse
4 vordseks osaks I6hkumata kala lihaskiudude kihilisust.
Igale assessorile serveeritakse 60ml kaanega suletavas
plastiktopis % tervest tuunikala konservist.




Tabel 1b. Kalatooraine kirjeldava sensoorse hindamise meetod Covid-19 pandeemia ajal
Raasunud Kalatoorme Kuumutatud taimedli= 7,0

maitse voimalik Ettevalmistus — 200ml dli kuumutatakse mikrolaineahju
kérvalmaitse maksimaalse vdimsuse juures 2 minutit. Kuumutatud oli
jahutatakse ning igale assessorile serveeritakse eraldi 30ml
kaanega suletavas plastiktopsis 15 ml kuumutatud taimeadli.
0,1% sahharoos = 1,0

0,3% sahharoos = 3,0

Igale assessorile serveeritakse eraldi 30ml kaanega
suletavas plastiktopsis 15 ml vordlusainet magus=1,0 ja
magus=3,0.

0,1% NaCl=1,0

0,2% NaCl = 2,5

Igale assessorile serveeritakse eraldi 30ml kaanega
suletavas plastiktopsis 15 ml vordlusainet soolane=1,0 ja
soolane=2,5.

Kalatoormele
iseloomulik
maitse

Magus maitse

Kalatoormele
iseloomulik
maitse

Soolane maitse

Hapu maitse Kalatoormele 0,01% sidrunhape = 1,0
iseloomulik 0,025% sidrunhape = 2,5
maitse Igale assessorile serveeritakse eraldi 30ml kaanega
suletavas plastiktopsis 15 ml vordlusainet hapu=1,0 ja
hapu=3,0.
Metalliline Kalatoormele 0,005g raudsulfaati 1000ml vees = 2,5
maitse iseloomulik Igale assessorile serveeritakse eraldi 30ml kaanega
maitse suletavas plastiktopsis 15 ml vérdlusainet metalliline=2,5.

Koik ettevalmistatud proovid pakendatakse korduvkasutatavatesse kottidesse ning jagatakse
valja assessoritele degusteerimiseks oma tookohal voi kodus, et minimeerida kontakte seoses
Covid-19 pandeemia laialdase levikuga.

Tabel 2. Kalatoorme ettevalmistamine degusteerimisteks

Kalaliik Ettevalmistus Kuumtootlemine

Haug Kilmutatud terve kala sulatati 0°C | 200g kalafilee portsjonid asetati fooliumalustega ahju.
juures, seejarel kala roogiti ja | Ahjus kasutati aurureziimi 100 °C juures. Kalafileed
fileeriti, eemaldati nahk. Kalafileed | kuumtéédeldi kuni sisetemperatuur saavutas 72 °C. Kui
IGigati ca 200g portsjoniteks kalafilee saavutas soovitud kipsetusastme, siis

fooliumalusele asetati kuumakindel kaas.

Siig Kilmutatud terve kala sulatati 0°C | 150g kalafilee portsjonid asetati fooliumalustega ahju.
juures, seejarel kala roogiti ja | Ahjus kasutati aurureziimi 100 °C juures. Kalafileed
fileeriti, eemaldati nahk. Kalafileed | kuumtéédeldi kuni sisetemperatuur saavutas 72 °C. Kui
IGigati ca 150g portsjoniteks kalafilee saavutas soovitud kipsetusastme, siis

fooliumalusele asetati kuumakindel kaas.

Latikas Kilmutatud terve kala sulatati 0°C | 200g kalafilee portsjonid asetati fooliumalustega ahju.
juures, seejarel kala roogiti ja | Ahjus kasutati aurureziimi 100 °C juures. Kalafileed
fileeriti, eemaldati nahk. Kalafileed | kuumtéédeldi kuni sisetemperatuur saavutas 72 °C. Kui
IGigati ca 200g portsjoniteks. kalafilee saavutas soovitud kipsetusastme, siis

fooliumalusele asetati kuumakindel kaas.

Luts Kilmutatud terve kala sulatati 0°C | Kala steigid asetati fooliumalustega ahju. Ahjus kasutati
juures, seejarel kala roogiti ja kalast | aurureziimi 100 °C juures. Kalafileed kuumtéddeldi kuni
IGigati 3cm jamedused steigid. 1 | sisetemperatuur saavutas 72 °C. Kui kalafilee saavutas
portsjon oli 2-3 steiki. soovitud kipsetusastme, siis fooliumalusele asetati

kuumakindel kaas.
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Tabel 2. Kalatoorme ettevalmistamine degusteerimisteks

Peipsi Kilmutatud terve kala sulatati 0°C | Terved kalad asetati fooliumalustega ahju. Ahjus kasutati
tint juures. 1 portsjon oli 5-6 tervet kala. | aurureziimi 100 °C juures. Kalafileed kuumtdddeldi kuni
sisetemperatuur saavutas 72 °C. Kui kalafilee saavutas
soovitud kipsetusastme, siis fooliumalusele asetati
kuumakindel kaas.

Raabis Kilmutatud terve kala sulatati 0°C | Kala rimbad asetati fooliumalustega ahju. Ahjus kasutati
juures, seejarel kala roogiti, | aurureziimi 100 °C juures. Kalafileed kuumtdddeldi kuni
eemaldati pea, saba ja uimed. 1 | sisetemperatuur saavutas 72 °C. Kui kalafilee saavutas

portsjon oli 2-3 rimpa. soovitud kiipsetusastme, siis fooliumalusele asetati
kuumakindel kaas.
Ahven Kilmutatud terve kala sulatati 0°C | 120g kalafilee portsjonid asetati fooliumalustega ahju.

juures, seejarel kala roogiti ja | Ahjus kasutati aurureziimi 100 °C juures. Kalafileed
fileeriti, eemaldati nahk. 1 portsjon | kuumtdddeldi kuni sisetemperatuur saavutas 72 °C. Kui
oli 3-4 tervet fileed. kalafilee saavutas soovitud kipsetusastme, siis
fooliumalusele asetati kuumakindel kaas.

Degusteerimise kdik

Assessoritele valmistati ette elektrooniline degusteerimise leht Google docs’is. Hindamise skaala
vahemik 0 — 15-ni, kus 0 = iseloomuliku tunnuse puudumisega ning 15 = iseloomuliku tunnuse
maksimaalne vaartus, kasutusel oli 0,5 punktine samm. Proovid olid kodeeritud randomiseeritud
kolmekohaliste koodidega. Uhel degusteerimisel valmistati assessoritele hindamiseks ette
maksimaalselt 5 kuumtoddeldud kalatoorme proovi. Assessoritel kulus proovide hindamiseks kuni 1
tund. Nadalas toimus maksimaalselt 2 degusteerimist, et valtida assessorite Glekoormust ning sellest
tulenevat hindamistulemuste korvalekaldeid. Kalatoorme proovid serveeriti assessoritele kaanega
fooliumndudes, et tagada proovidele sobiv temperatuur. Kogu degusteerimise valtel oli assessoritele
vabalt kattesaadavad kraanivesi, Carr’s kipised ja Confernce pirni I6igud, et tagada maitsemeelte
puhtus erinevate kalatoorme proovide vahel.
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1.3. Kiilmutamise tehnoloogiad

Kala on kiiresti riknev ja hooajaline tooraine, kuid tarbija soovib kala slilia aasta ringi. Seetdttu on iheks
parimaks kala sdilitamise viisiks kilmutamine. Kala sisaldab keskmiselt 80% vett ja kilmutamisel
muudetakse see vedelast tahkeks ehk jadks. See aeglustab kalas toimuvaid biokeemilisi ja
mikrobioloogilisi riknemisprotsesse.

Kilmutatud kala sisetemperatuur peab olema vahemalt -18 °C, kuid mida madalam see on, seda
parema kvaliteediga on toode ja seda pikemalt saab kala sailitada. Kiilmutada tasub ainult vaga varsket
ja hea kvaliteediga kala. Vastupidisel juhul tekib tarbijates ja ka tootjates teadmine, et kiilmutatud kala
on kehvem kui varske.

Kilmutada ei tohiks tervet rookimata kala, sest kiilmutamisel 16huvad jaakristallid kala soolestiku,
Glessulamisel voolavad ensiilimid ja mikroorganismid kalalihasse ning kala rikneb nii vaga kiiresti. Peale
roogitud kala saab kiilmutada ka fileed ning kalast valmistatud pool- ja valmistooteid.

Kui vaikesed ja keskmise suurusega kalakaitlejad ei jdua suure ndudluse ajal kdiki kalandusooteid
kadidelda, on moistlik toota need valmis ja kohe kilmutada. Muligiks voib tooted lles sulatada voi
miutagi neid kilmunult, et tarbija saaks selle {iles sulatada endale sobival ajal. Suureparaselt sobivad
sellisteks toodeteks soolatud ja maitsestatud kalad, grillimiseks voi ahjus kiipsetamiseks maitsestatud
kalad, kiilm- ja kuumsuitsutatud kalad, kalakotletid, -pihvid, -pallid.

Kilmutatud kala kvaliteeti mdjutab see,
e kuidas ja millal see puiiti;
e kuidas seda kaideldi ja hoiti enne kiilmutamist,
e kuidas seda kilmutati, sailitati ja turustati.

Kilmumine toimub kolmes etapis:
e kala temperatuur alandatakse kilmumispunktini. Temast eraldub soojust. Kala hakkab
kiilmuma temperatuuril -1 °C;
e kalas olev vesi hakkab jaatuma, moodustuvad jaakristallid ja eraldub soojust. Mida kiiremini
juhitakse tekkinud soojus ara, seda rohkem jaakristalle tekib;
e kala temperatuur jouab keskkonnatemperatuurini —18 °C. Eelmises etapis moodustunud
jaakristallid hakkavad kasvama.

Jaakristallide hulk ja suurus on kilmutatud kala kvaliteedi seisukohalt kdige olulisemad. Mida
vaiksemad on jaakristallid ja mida rohkem neid on, seda vahem I6huvad nad kala lihaseid ja seda
parema kvaliteediga on kala parast Ulessulatamist.

Kui soojuse arajuhtimise kiirus ei ole kiillaldane, hakkavad kristallid kasvama rakkudevahelises ruumis
ja rakkudes kristalle ei moodustu. Seetdttu on vaga oluline, et kiilmutamisel juhitaks soojus véimalikult
kiiresti kaladest eemale ja tekiks palju jaakristalle. Kala kiilmumine on kiire, kui see toimub tundidega.
Kui see vOtab pdevi aega, siis on protsess liiga aeglane ja tekivad suured jadkristallid. Need laiendavad
rakkudevahelist ruumi, purustavad oma teravate dartega sidekoelisi kilesid, deformeerivad ja osaliselt
purustavad lihaskiudusid.

Rahvusvahelise kokkuleppe kohaselt (W. A. Johnston, F. J. Nicholson, A. Roger ja G. D. Stroud 1994.
Freezing and refrigerated storage in fisheries. FAO tehniline kalandusdokument) jaotatakse
kilmutamiskiirus jaafrondi liikumiskiiruse alusel jargmiselt:

e aeglane kilmutamine: 0,1-0,2 cm tunnis;

o kiirkilmutamine: 0,5-3 cm tunnis;

o  (likiire kiilmutamine: 5 cm tunnis.

Kilmutatud kala sailitamisel jatkab niiskus kala pinnalt auramist ja nii voib see pind muutuda kuivaks.
Selle valtimiseks pakendatakse kiilmutatud kalatooted kilesse vdi 6hukindlatesse karpidesse voi neid
glasuuritakse puhta joogiveega. Viimane on lihtne protsess, mis vbimaldab kala sailitada parema
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kvaliteediga ja kauem. Selleks kastetakse kiilmutatud kala hetkeks kilma vette. Kala pinnale tekib
Ohuke jaakiht. Glasuuritud kaladelt aurustub sailitamisel kdigepealt jaakiht ja see annab tootele
pikema sailivusaja.

Kilmunud kalas ja kalatootes jatkuvad aeglases tempos rasvade radasumine, valkude ja vitamiinide
lagunemine ja korvalldhna ja -maitse teke. Selle tempo séltub:
e sdilitamise temperatuurist: madalam temperatuur = aeglasem riknemine;
e kalaliigist: rasvane kala = kiirem rasvade rdaasumine, vaherasvane kala = kiirem valkude
lagunemine (Tabel 3).

Tabel 3. Kiilmutatud kala sdilivusaeg kuudes eri temperatuuril

Kalatoode Temperatuuril Temperatuuril
miinus 18 °C miinus 30 °C
Rasvane kala (Iohe, lest, kilu, raim, silm) 34 6-12
Vaherasvane kala (ahven, haug, tursk) 6-8 12-18
Suitsutatud rasvane kala 2-4 6-12
Suitsutatud vaherasvane kala 3-6 6-18

Kala kiilmutamine 6huvoolus

Nii suurtes kui ka vaiksemates kalakaitlusettevotetes on kdige levinum kala kiilmutamine 6huvoolus.
Selleks saab kasutada kiirkiilmutuskappe voi suurema mahu korral kiilmutustunneleid, millel on
vorreldes jahutustunnelitega vaiksem ristldige, et kindlustada tugevam 6huvool.

Kilmkambris voi -kapis 6huvoolu kaes kiilmutamisel peab olema tagatud dhuringlus toodete (mber.
Kilmkambrit voi -kappi valides tuleb selgeks teha, kus asub 6hku ringi ajav ventilaator ja kuidas on
kiilmutatavaid tooteid optimaalne paigutada.

Samuti tuleb labi mdelda kiilmutatav kogus. Kui laduda kiilmutatavad tooted ainult ihte kiilmkambri
vOi kilmiku ossa, liigub 6hk vabas ruumis ja toodetega osas ei juhita soojust dra piisava kiirusega.

Kindlasti ei tohi laduda kiilmutatavat kala tihedalt lksteise otsa, sest siis ei paase kilm dhk toodete
vahele jahutama ja soojust ara juhtima. Kui kiilmkapiga ei tule kaasa vajalikke riiuleid, siis tuleb need
tingimused ise luua.

Kilmutatud kala ja kalandustooteid saab kasutada
e tooraineks kalakaitlejale — roogitud kala, kalarimbad, nahaga fileed, nahata fileed, kalatiikid,
kala-hakkliha jm;
e miudgiks tarbijatele — roogitud kala, soolatud, maitsestatud, suitsutatud ja kuumtéédeldud
kalatooted; nahaga ja nahata fileed, kalatiikid, kala-hakkliha, pooltooted jm.

Lopptarbijale méeldud kiilmutatud kalafilee vdiks sorteerida ja kiilmutada suuruse jargi, sest tarbija
eelistab valmistada toitu Ghesuurustest kalatiikkidest ja positiivne kogemus innustab teda ka edaspidi
kala ostma.

Fileed tasub dra trimmida, st eemaldada veidi katkised kdhudired jms. Ohukesed ja augulised fileeosad
ei talu kiilmutamist-sulatamist nii hasti kui Glejaanud filee ning muudavad muidu vaga hea kvaliteediga
kalafilee kehvemaks.

Araldigatud fileetiikid saab kiilmutada ja need sobivad hésti kalasuppide, paja- ja ahjuroogade
valmistamiseks. Samuti vOib neist teha kalahakkliha, -kotlette voi -pihve. Kalatlikid on vdga hea
tooraine toitlustusasutustele ja valmistoitu tootvatele ettevotetele.

Lopptarbijale ei tasu pakkuda kilmutatud kalariimpa, sest sellisest kalast toiduvalmistamine nduab
Gisna suurt aja- ja téokulu.
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Lisaks nahaga ja nahata kalafileele ja kalatiikkidele voib [6pptarbijatele pakkuda ka kalatooteid, mis on
kergelt maitsestatud, nii et need oleksid valmis pannile voi ahju panemiseks. Selleks voib kasutada kuivi
maitseainesegusid, kiUlmutatud maitserohelist (till, murulauk, petersell jt) voi ka glasuurimist.
Maitseainetega glasuurimise puhul segatakse glasuurimisvette sobiv kogus maitseaineid ja kastetakse
kiilmunud fileed voi kalatiikid sellesse. Vesi ja maitseained kiilmuvad kala pinnale ega pudene
sailitamise ega veo kdigus maha.

Kiilmutatud kala sulatamine

Kilmutatud kala dige sulatamine on sama tahtis kui kala dige kilmutamine. Kui kala kiilmutatakse
voimalikult kiiresti, siis sulatamine kaib tunduvalt aeglasemalt. Kiilmutatud kala vdib sulatada
e kilmkapis 4 °C juures, mille puhul votab tlessulamine olenevalt tootest aega umbes 12 tundi.
Selle aja jooksul on jda kalas sulanud ja see on samasugune kui varske kala;
e kilmas vees 4-10°C juures, mille puhul votab Ulessulamine aega umbes kuus tundi.
Sulatamisel tuleb jalgida, et vee temperatuur oleks pidevalt 4-10 °C. Seetdttu ei soovitata seda
sulatamismeetodit tarbijatele, sest neil on liiga keeruline seda kontrollida.

Kala ei tohi sulatada toatemperatuuril, sest siis toimub Ulessulamine liiga kiiresti. Pealmised kihid, mis
sulavad kiiremini, jduavad juba riknema hakata, aga seestpoolt pole kala veel liles sulanud.

Ulessulanud kala ei tohi uuesti kiilmutada, sest vahepeal vdivad olla toimunud mikrobioloogilised
riknemisprotsessid. Kiilmutatud ja sulatatud kala sailivusaeg 0 °C juures jaas sdilitamisel on kindlasti
[Ghem kui jahutatud kala sailivusaeg samadel tingimustel. Soovitav on kiilmutatud kala sulatada
maksimaalselt 12-24 tunniga ning kasutada/realiseerida maksimaalselt 24 tunniga.

Tungiv soovitus kaitlejatele on lisada kdikidele kiilmutatud toodetele info, kuidas neid kadidelda, sest
see annab tarbijale parema kogemuse. Naiteks voiks pakendi margistusel olla kirjas: ,Kilmutatud
toode. Sailitada temperatuuril =18 °C. Sulatada kiilmkapis 4 °C juures 12 tundi. Sulanud toodet ei tohi
uuesti kiilmutada!”

Kiirkiilmutamise seadmed

Kiirkilmutamise seadmeid on erineva mahuga, vaiksemad kilmutavad umbes 10 kg, suuremad umbes
25 kg kala the korraga. Kiirkilmutamise seadmetes saab kala nii kiiresti jahutada kui ka kiilmutada.
KiirkGlmutis kasutatakse no riiulitena GN-ndusid, mida saab kasutada ka ahjudes ning kombiahjudes.
Seega seadme valikul on hea vaadata, milline ahi on olemas vdi plaanis hankida, et saaks kasutada
sama suurusega GN-nousid. Kiirkiilmutid on varustatud ka termomeetriga, mis sisestatakse kala kdige
paksemasse osasse. Kilmutamine toimub kuni kala kdige paksemas osas on saavutatud vajalik
temperatuur -18 °C. Olenevalt kala paksusest, votab kilmutamine aega 30-90 minutit. Seejarel saab
kiilmutatud kala panna tavalisse kiilmikusse ning kiilmutada jargmine partii kala.

Mbéned ndiited seadmete tarnijatest:
Kiirjahuti ja -kiilmuti 1
Kiirjahuti ja -kiilmuti 2
Kiirjahuti ja -kiilmuti 3

Kiirkiilmutamine kriiogeenselt

Krllogeenne kilmutamine viiakse labi kilmutava vedelikuga. Kiilmutav vedelik on tavaliselt vedel
stsihappegaas - CO; (temp. miinus 145 °C) voi vedel lammastik — N, (temp. miinus 196 °C). Olenevalt
kasutatavast seadmest vedelikku kas pihustatakse kilmutatavale tootele voi tooted sukeldatakse
vedelikku. Kriiogeensel kiilmutamisel toimub kilmumine vaga kiiresti ja tekkinud jaakristallid on vaga
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vaikesed, mis omakorda annab vaga hea kvaliteediga toote. Kriiogeenset kiilmutamist kasutatakse
palju Jaapanis nende kalade kiilmutamiseks, mida pliitakse rannikust kaugel, kuid kasutatakse sushi ja
sashimi valmistamiseks. Kriiogeensel kilmutamisel ei ole vahet, kas kasutada kilmutava vedelikuna
CO, vGi Ny, sest mélema temperatuur on piisavalt madal. Krliogeenset kiilmutamist on vdimalik edukalt
kasutada ka vaga vaikeses tootmises. Selleks on vdimalik osta vedelat lammastikku spetsiaalses
krioanumas ning sellest doseerida vajalik kogus kala kiilmutamiseks. Vaga tahtis on siin jalgida ohutuid
toovotteid — kaitsekindad ja -poll, kaitseprillid, ruumi hea ventilatsioon ning korvaliste isikute
tootsoonis mitteviibimine. Vedela lammastikuga ohutust tootamisest saab [ahemalt vaadata siit videot

Vedela lammastikuga kilmutamise peale tasub kindlasti mdelda, kui plititakse rasvasemaid ja kallima
hinnaga kalaliike — nt. 16he, forell, siig. Vaiksemas tootmises terve kala kiilmutamine vedela
lammastikuga on vdéimalik, kuid mitte kdige otstarbekam. Terve kala sdilitamine kiilmikus votab
suurema mahu ning sulatamisaeg pikem, mis vdhendab kala kvaliteeti. Vedelas lammastikus
kilmutamiseks on soovitav kala toodelda fileedeks, tlikkideks voi viiludeks. Asetada kala naiteks
roostevabast terasest GN-ndusse ning valada peale vaike kogus vedelat lammastikku. Visuaalselt on
nadha kas kala on kiilmunud v&i on vaja lisada veel vedelat lammastikku. Kilmunud kala pakendada ja
panna sailima kiilmikusse. Valjavalatud lammastikku krliloanumasse tagasi valada ei tohi, sest see vdib
pOhjustada ristsaastumist. Valjavalatud lammastiku véib viia due, kus see aurustub.

Vedela Iimmastiku tarnijad:

Tarnija 1
Tarnija 2

Projekti partneritele on soovitav valida suuremate tootmismahtude puhul kilmutamine dhuvoolus
kiirkilmutites ning eritoodete puhul vedelas lammastikus kiilmutamist.

1.4. Kalatooraine sailivuskatsed
1.4.1. Sailitamise nduded ja kestvuskatsed toote sailimisaja maaramiseks

Paljudele kalandustoodetele ei ole sailitamisndudeid ega sailimisaega Oigusaktidega kehtestatud.
Need peab kaitleja ise madarama, lahtudes kalatoote ohutusest ja kvaliteedist, eriti maitsest, I6hnast ja
tekstuurist. Vastutus kala ja kalandustoote sailimisaegade nduetekohasuse tdendamise eest lasub
toidukaitlejal. Tema peab teadma, mis mdjutab tema toodetud toote sailimist: tooraine (kalaliik ja selle
koostis, abitooraineid ja nende koostis); tootmistehnoloogia; toote koostis; pakend;
sailitamistemperatuur ja -aeg.

Toidu sailimis- ehk sadilivusaeg on ajavahemik, mille jooksul pisib toit kindlaksmaaratud
sailitamistingimuste korral ohutu, soovitavate kvaliteediomadustega ja inimtoiduks kasutuskdlblikuna.

Kui toodet tuleb sailitada ja/vdi kasutada eritingimustes, nt kiilmikus v&i sigavkilmas, margitakse see
pakendile. Toote nduetekohaseks sailitamiseks voi kasutamiseks parast pakendi avamist margitakse
vajaduse korral séilitamise tingimused ja/vdi tarbimise tdhtaeg, nt ,,Parast avamist hoida kilmikus 4 °C
juures ja tarvitada ara viie pdeva jooksul”.

Toidu minimaalse sailimisaja tdhtpaev on pdev, milleni pisivad toidu nduetekohase sailitamise korral
selle ohutus ja kvaliteediomadused (maaruse (EL) nr 1169/2011 X lisa). Tahtpdev koosneb péaevast,
kuust ja voimaluse korral aastast. Kui toode sailib

e vahem kui kolm kuud, piisab pdeva ja kuu markimisest:

e kolmest kuust kuni pooleteise aastani, piisab kuu ja aasta markimisest;

e (ile pooleteise aasta, piisab aasta markimisest.

Minimaalse sdilimisaja tahtpaeva ette margitakse sonad ,,Parim enne ...“, kui tahtpaev sisaldab paeva,
ning muudel juhtudel ,Parim enne ... 16ppu”. Nende sOnadega kaasneb tdhtpdev voi viide selle
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asukohale margistusel. Vajaduse korral jargnevad tahtpdevale sailitamistingimused, mida tuleb
jargida, et toode nimetatud aja jooksul sailiks.

Mikrobioloogiliselt kiiresti rikneva kala ja mone kalandustoote puhul, mis vdivad lihikese ajaga
muutuda inimtoiduks kdlbmatuks, tuleb minimaalse sailimisaja téahtpdev asendada toidu tarvitamise
tdhtpdevaga. Pdrast seda tdahtpdeva ei ole toode enam ohutu. Tarvitamise tahtpdevale eelnevad sénad
,kolblik kuni ...“, millega kaasneb tahtpaev voi viide selle asukohale margistusel. Neile andmetele
jargnevad sailitamistingimused, mida tuleb jargida.

Toote sadilimisaja maidramiseks tuleb esmalt tutvuda erialase kirjandusega (juhenddokumendid,
Oppekirjandus ja kehtivad Gigusaktid) ning pidada vajaduse korral ndu ekspertidega, nt
teadusasutuste, laborite, jarelevalveasutuste, toiduohutuse konsultantidega. Samuti tuleb enne
sailimisaja madramisega alustamist kindlustada tootmisprotsessi stabiilsus ehk tdestada, et
suudetakse tagada sama happesuse, niiskusesisalduse vm omadustega toidu tootmine. Stabiilsuse
tagamiseks tuleb toiduainete kaitlemisel rakendada jarjepidevalt digeid toovotteid ja jargida ettevotte
enesekontrolliplaani (vt siinse peatiiki punkt ,Enesekontroll ja jalgitavus®).

Toote sailimisaeg maaratakse kestvuskatsete alusel (vt ,Kestvuskatsete tegemise kord”). Need tehakse
ainult selliste toodetega, mille koostis ning té6tlemis-, pakendamis- ja sailitamistingimused on kindlaks
maadratud. Toode peab kogu sailivusaja jooksul vastama nii mikrobioloogilistele, keemilistele kui ka
muudele kehtestatud nduetele.

Toote nduetekohasust hinnatakse proovi organoleptiliste (maitse, 16hn, tekstuur), fiilisikaliste,
keemiliste ja mikrobioloogiliste naitajate alusel. Laboratoorsete analliliside valimisel tuleb lahtuda
toote koostisosadest, pakendamisviisist, sdilitamistingimustest ja teistest toote ohutust ja riknemist
mdojutavatest teguritest. Tavaliselt keskendutakse toidu sailimisaja maaramisel enamasti toidu
mikrobioloogilistele analllsidele.

Enne kestvuskatseid on soovitatav teha eelkatsed, kus juba ettevottes selgitatakse valja, millise aja
jooksul ldheb toode etteantud séilitamistingimusi jargides sensoorselt tajutavalt (I6hn, maitse,
valimus, tekstuur) riknema. Eelkatse ei ole toidu sailimisaja maaramise aluseks, kuid véimaldab kaitlejal
hinnata ligikaudset toidu sdilimise aega. Kui selgitada valja mikroorganismide arvukus toidu
riknemisele vahetult eelnevate pdevade jooksul, tekib ettekujutus sailimisaja maaramise aluseks
olevatest mikrobioloogilistest kriteeriumitest.

Tabelis 4 on toodud jadamisi sdilimisaja maaramise etapid ning Tabelis 5 on sdilimisaja maaramise
etapid kirjeldatud jahutatud latika naitel, sest latikas on projekti partneritele Uks olulisemaid
pltgikalasid.
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Tabel 4. Sdilimisaja méidramise etapid

Tootekirjeldus

Toote nimetus; toodet ja selle koostist iseloomustavad naitajad, k.a (liit)koostisosade nimekiri ning iga
koostisosa kirjeldus; kasutatav tehnoloogia ja t66tlemisparameetrid; toiduohutuse ja kvaliteedi kontrollimise
meetmed ja parameetrid; toidu pakendamise viis ja pakendi spetsifikatsioon; toidualase teabe, k.a sdilimisaja
esitamise kirjeldus; sailitamistingimused, k.a veol ja miitigil; kasutusjuhised; toidu mikrobioloogiline kirjeldus,

k.a piirvaartused; muud Gigusaktidest tulenevad nduded

Véimalikud riknemis- ja/vdi kvaliteedi kaotamise viisid ning toiduohutust majutavad niitajad

Mikrobioloogilised, keemilised ja flilisikalised mdjurid; tootest ja toote kaitlemisest tingitud naitajad

Ohuanaliiiis

Olulisim toote riknemisviis. Esimesena ilmnevad muutused ja nende mdju toote ohutusele

Toidu vedamise ja sailitamise tingimused (k.a temperatuur), mis tagavad selle ohutuse

Oigusaktidest tulenevad nduded (kui nt tegu on tootega, milles v&ib hakata kasvama L. monocytogenes, tuleb
kestvuskatsetes maarata ka patogeeni arvukus)

Kestvuskatsete planeerimine

Toote oletusliku sdilimisaja madramine; seda oletust kinnitavate hindamismeetodite (anallitside) kirjeldamine;
uuritavate partiide arv ja tootmise aeg (kevad, suvi, siigis, talv); otsustamine, kas oleks vaja teha katsed ka toote
avatud pakenditega, jaljendades toidu sailimist kaupluse miilgiletis vdi kodus kiilmkapis parast pakendi avamist

Kestvuskatsed

Toote viimine laborisse; tulemuste {ilevaatamine ja nende p&hjal vajaduse korral oletatava sailivusaja voi
tellitavate analliiiside muutmine

Kestvuskatsete tulemuste analiiiis

Veendumine, et katse tulemused kinnitavad toote ohutust sdilimisaja jooksul

Sdilimisaja madramine

Voimaliku puhveraja jatmine (kestvuskatsed tehakse enamasti ideaaltingimustes, kus kiilmaahela katkemine on
valistatud)

Sdilimisaja nouetekohasuse téendamine pikemaks ajaks

Uute kestvuskatsete tegemine parast tootmis- ja tdotlemistingimuste, pakendamisviisi ning toote koostise
muutumist

Sdilimisaja maaramise andmete registreerimine ja sailitamine

Laboratoorsete analiiliside vastused, tarbijate kaebused v&i probleemide lahendused
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Tabel 5. Sdilimisaja médédramise etapid - ndide

Tootekirjeldus

Latikas, jahutatud

Lad.k. Abramis brama

Koostis 100 g

Energia k) | 442 kJ
Energia kcal | 104 kcal
Rasvad | 4¢g
Killastunud rasvhapped | 0,7 g
Valgud | 17 g
Kasutatav tehnoloogia ja | Kala roogitakse tootmisesse saabumisel ja sdilitatakse jaas

tootlemisparameetrid

temperatuuril0 £ 2 °C

Toiduohutuse ja kvaliteedi
kontrollimise meetmed ja
parameetrid

Tootmisruumid - puhtad ja heas seisukorras, puhastusplaan

e Tooraine sailitusruumi temperatuur 0 £2 °C

e  Tootmisruumi temperatuur 8 + 2 °C

Toote sailitusruumi temperatuur 0 + 2 °C

e Toidujaatmete kaitlemise plaan

Toovahendid — vastavad toiduga kokkupuutuvate materjalide
nduetele, terved, puhtad

Personal — tervisetéendid, toiduhligieeni koolitus, varustatud
vajaliku riietuse ja isikukaitsevahenditega, diged t6ovotted
Tootmise vee- ja jaa kvaliteet vastab maarusele Joogivee kvaliteedi-
ja kontrollinduded ning analiiusimeetodid

Jalgitavus ja enesekontroll korraldatud vastavalt Toiduseadusele ja
EL mé&arusele nr 178/2002

Toidu pakendamise viis ja
pakendi spetsifikatsioon

Latikat pakendatakse pakkematerjalidesse, mis vastavad
pakendiseaduse; toiduseaduse §-s 31 ning EL m&aruse 1935/2004
toiduga kokkupuutumiseks ettendahtud materjalide ja esemete kohta
tingimustele.

Toidualase teabe,
sailimisaja esitamise
kirjeldus,

sailitamistingimused, veol

ja mudgil

Sailitada jaas, temperatuuril 0 £ 2 °C. Transportida jahutusega
sOidukis. Valtida kala kokkupuudet jaa sulamisveega. Pliligikuupadev
pp.kk Kélblik kuni: pp.kk. Putgipiirkond.

Kasutusjuhised

Kala enne tarbimist kuumtéoddelda, sisetemperatuurini min 72 °C.

Toidu mikrobioloogiline
kirjeldus  (pmu/g), k.a
piirvaartused; muud
Oigusaktidest tulenevad
nouded

Aeroobsete mikroorganismide {ldarv - rahuldav 1 x 108, kriitiline 1 x
10’

Coli-laadsed — kriitiline 10°

E.coli - rahuldav 1/g, kriitiline 10/g

Stafiilokokid - rahuldav 1 x 10?, kriitiline 1 x 103

Staphylococcus aureus - rahuldav 1 x 102, kriitiline 1 x 10°
Clostridium perfringens - kriitiline 10

Listeria monocytogenes — rahuldav 0

Voimalikud riknemis- ja/voi
kvaliteedi kaotamise viisid
ning toiduohutust
mdojutavad naitajad

Mikrobioloogilised ohud — normid kirjeldatud eelmises punktis.

Keemilised ohud

e Pesu- ja desovahendite valesti kasutamine.

o Kemikaalid keskkkonast - saasteainete normid:
Pb max. 1,0 mg / kg

cd max. 0,2 mg / kg

Hg max 0,5 mg / kg

Zn max 40,0 mg / kg
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Tabel 5. Sdilimisaja médédramise etapid - ndide

Cu max 10,0 mg / kg
As max 5,0 mg / kg
DDT max0,2mg/kg

Fiilisikalised ohud

e Metall - seadmed ja to6vahendid mis on flisiliselt vananenud

e Personal —karvad, jt voorkehad

e Klaas — valgustid, aknad

e NOOr, paber, plastik - pakkematerijal, alused, laes asuvad andurid
e  Puit —alused

e Vary, kivid — ruumid mis on flitsiliselt vananenud

e Bioloogiline materjal — putukad, narlised, linnud, koduloomad

Ohuanaliiiis Olulisim toote riknemisviis — temperatuurireziimi rikkumine,
Esimesena ilmnevad | flsikalised ja bioloogilised ohud

muutused ja nende mdju | Esimesena ilmnevad muutused ja nende méju toote ohutusele —
toote ohutusele kala temperatuuri tous - kriitiline 12 °C

Toidu vedamise ja | Kala transporditakse jaas. Transpordil pikema ajaga kui 1 h

sdilitamise tingimused (k.a | kasutatakse jahutusega transpordivahendit 0 + 2 °C.
temperatuur), mis tagavad | Transpordivahend ja inventar on puhas.

selle ohutuse Kala sailitusruumi temperatuur 0 + 2 °C.
Kestvuskatsete Kala oletuslik sdilimisaeg — 7 pdeva;
planeerimine Kinnitavad hindamismeetodid (analiiiisid) — sensoorne analiils,

Aeroobsete mikroorganismide tldarv,

Coli-laadsed, E.coli, staflilokokid,

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens,

Listeria monocytogenes;

Partiide arv ja tootmise aeg — 3 partiid igal aastaajal: kevad, suvi,

slgis, talv

Kestvuskatsed Kala viimine laborisse; tulemuste (ilevaatamine ja nende podhjal
vajaduse korral oletatava sailivusaja voi tellitavate analilside
muutmine

Kestvuskatsete tulemuste | Veendumine, et katse tulemused kinnitavad kala ohutust sailimisaja
analls jooksul

Sailimisaja maaramine Voimaliku puhveraja jatmine (kestvuskatsed tehakse
ideaaltingimustes, kus kiilmaahela katkemine on vilistatud)
Sadilimisaja nduetekohasuse | Vajadusel uute kestvuskatsete tegemine parast tootmis- ja
téendamine pikemaks ajaks | to6tlemistingimuste, pakendamisviisi ning toote koostise muutumist

Sailimisaja maadramise | Jooksvalt laboratoorsete analliliside vastused, tarbijate kaebused
andmete registreerimine ja | voi probleemide lahendused
sdilitamine

Kalale ja kalandustoodetele esitatavad mikrobioloogilised n6uded

Komisjoni 15. novembri 2005. aasta maarusega (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste
kriteeriumide kohta kehtestatakse teatud liiki toidu ohutuskriteeriumid ja tootmisprotsessi
hiigieenikriteeriumid. Toidukaitlejal tuleb maaruses nimetatud mikrobioloogilisi kriteeriume teada ja
taita.

Tabelis 6 on esitatud soovituslik juhend, mis sisaldab valikut kalandustooteid ja nendes sisalduvate
mikroorganismide rahuldavat ja kriitilist arvu. Tabeli arvulised vaartused on soovituslikud ning
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parinevad kirjanduse loetelus nimetatud allikatest ja eksperdiarvamustest. Need ei asenda siiski
maaruses (EU) nr 2073/2005 kehtestatud mikrobioloogilisi kriteeriume.

Modningatel juhtudel on toidu sensoorsed omadused juhendis esitatud aeroobsete mikroorganismide
ja/voi hallituse ning parmi kohta kéiva Gldarvu Gletamisel siiski vastuvdetavad. Sellistel juhtudel tuleks
toote sdilimisaja madramisel arvesse votta nii mikrobioloogiliste kui ka sensoorsete analiilside
tulemusi. Seega ei ole juhendis esitatud arvulised vaartused sama tooteriihma toodetele Gihtmoodi
rakendatavad, kui need on erineval viisil valmistatud ja pakendatud. On vdimalik, et m&ne toote puhul
kehtivad rangemad vaartused. Lopliku otsuse aktsepteeritava arvulise vaartuse kohta teeb ettevotja.
Toidu anallilsimine siin esitatud mikroorganismide suhtes annab infot toiduohutuse ja -hligieeni
nduete tditmise kohta. Samuti saab juhendit kasutada kestvuskatsete planeerimisel ja saadavate
tulemuste hindamisel. Mikroorganismid, mida juhendis soovitatakse kestvuskatsete tegemisel uurida,
on tahistatud sulgudes lihendiga KK.

Mikrobioloogilised nditajad on esitatud naitliku vaartustena toidu minimaalse sdilimisaja vOoi
tarvitamise tdhtpdeva seisuga (Tabelis 6 ,,rahuldav vaartus®), mil toitu lugeda vdib lugeda veel nGuetele
vastavaks. Samuti esitatakse hoiatusvaartus (tabelis ,kriitiline vaartus“), millele Iahenemisel v6i mille
Gletamisel tuleb rakendada korrigeerivat tegevust, nt parandada tootmishiigieeni, muuta toorainete
valikut ja/voi paritolu véi lUhendada toidu sailimisaega.

Tabel 6. Juhend mitmesugustes kalandustoodetes sisalduvate mikroorganismide rahuldava ja
kriitilise arvu kohta
Toores varske voi kiilmutatud kala, sh koorikloomad

. . Rahuldav vaartus Kriitiline vaartus
Mikroorganism . .
(pmii/g) (pmii/g)
A‘groobsete m|kr90rgan|sm|de uldarv / 1 x 10 1x 107
piimhappebakterid (KK)
Vesiniksulfiidi tootvad bakterid (KK) 1x10° 1x10°
Escherichia coli (ainult koorikloomade puhul) 1x10? 1x10°
Salmonella (ainult koorikloomade puhul) - Puudub .25
grammis

Kuumtoodeldud ja kuumsuitsukala

. . Rahuldav vaartus Kriitiline vaartus
Mikroorganism . ..

(pmii/g) (pmii/g)
Aeroobsete mikroorganismide tldarv (KK) 1x10° 1x10°
Enterobacteriaceae 1 x 10? 1x103
Koagulaaspositiivsed stafiilokokid 1x10? 1x10°
Sulfitit redutseerivate klostriidide spoorid 1x10 1x10?
Listeria monocytogenes (KK) <1x10?! 1 x 10?

Kiilmsuitsu- ja 6rnsoolakala

. . Rahuldav vaartus Kriitiline vaartus
Mikroorganism

(pmii/g) (pmii/g)
Aeroobsete mikroorganismide tldarv (KK) 1x10° 1x10°
Vesiniksulfiidi tootvad bakterid (KK) 1x10° 1x10°
Escherichia coli 1x10! 1 x 10?
Enterobacteriaceae 1x103 1x10*
Koagulaaspositiivsed stafiilokokid 1x10? 1x10°
Sulfitit redutseerivate klostriidide spoorid 1x10 1x10?
Listeria monocytogenes (KK) <1x10?! 1 x 10?
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Tabel 6. Juhend mitmesugustes kalandustoodetes sisalduvate mikroorganismide rahuldava ja

kriitilise arvu kohta, jéitkub

Kuumtoodeldud kalatooted kastmes, tarrendis voi marinaadis

Mikroorganism Rahuldav vaartus Kriitiline vaartus
(pmii/g) (pmii/g)
Aeroobsete mikroorganismide tldarv (KK) 1x10° 1x10*
Escherichia coli < 10! 1x 10!
Enterobacteriaceae 1x 10! 1 x 10?
Koagulaaspositiivsed staftilokokid 1x10? 1x10?
Sulfitit redutseerivate klostriidide spoorid 1x10 1x10?
Listeria monocytogenes (KK) <1x10?! 1 x 10?
Kalamari (toores v6i kiilmutatud) ja valgumari
Mikroorganism Rahuldav vaartus Kriitiline vaartus
(pmii/g) (pmii/g)
Aeroobsete mikroorganismide tldarv (KK) 1x10° 1x10°
Vesiniksulfiidi tootvad bakterid (KK) 1x10° 1x10°
Koagulaaspositiivsed staftilokokid 1x10? 1x10?
Sulfitit redutseerivate klostriidide spoorid 1x 10t 1x10?
Listeria monocytogenes (KK) <1x10?! 1 x 10?
Preservid
Mikroorganism Rahuldav vaartus Kriitiline vaartus
(pmii/g) (pmii/g)
Aeroobsete mikroorganismide tldarv (KK) 1x10° 1x10°
Koagulaaspositiivsed staftilokokid 1x10? 1x10?
Sulfitit redutseerivate klostriidide spoorid 1x10? 1x10?
Listeria monocytogenes (KK) <1x10?! 1 x 10?

Lisateavet sailitamise nduete, kestvuskatsete ja muude toote sdilimisaja maaramise teemade kohta
leiab Katrin Laikoja ja Mati Roasto materjalidest , Toidu sailimisaja maaramine” | ja Il.

Kui kaitleja ei soovi teha oma

toodetele kestvuskatseid,

siis

on voimalik

juhinduda

pollumajandusministri 05.08.2002. aasta maarusest nr 66 ,Toidu sédilitamisnduded” (RTL 2002, 92,
1418), kus on esitatud kala ja kalatoodete jargmised sailivusajad, mis on siin toodud Tabelis 7.

Tabel 7. Kalatoodete ja meresaaduste sdilitamistingimused

Kalatoode ja meresaadus Sailitamistemperatuur | Sdilitamisaeg
Jahutatud hakk-kala ja hakk-kala-pooltooted —2 kuni 2 °C 12 tundi
(kalakotletid, -pallid, -burgerid)

Lahatud kala pooltooted, jahutatud uhhaakomplektid -2 kuni 2 °C 24 tundi
Kala tarrendis -2 kuni 2 °C 24 tundi
Kalasult -2 kuni 2 °C 12 tundi
Praetud hakk-kalatooted (kalakotletid, -pallid, - 2 kuni 6 °C 12 tundi
burgerid jt)

Kala taignas 2 kuni 6 °C 12 tundi
Keedetud krevetid ja vahid 2 kuni 6 °C 12 tundi
Keedetud kala 2 kuni 6 °C 24 tundi
Praetud kala ja kalavorstikesed 2 kuni 6 °C 36 tundi
kiipsetatud kala, rostitud kala
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Tabel 7. Kalatoodete ja meresaaduste sdilitamistingimused
Kuumsuitsu kalarullid 2 kuni 6 °C 48 tundi
Kuumsuitsukala 2 kuni 6 °C 72 tundi

1.4.2. Kalatooraine sailivuskatsed jahutatud kalaga
Kalatooraine kvaliteediomaduste muutumine jahutatult, O °C juures, sdilitamisel on oluline info
sisevete- ja rannakaluritele, selmet plaanida plliki, kaitlemist ja turustamist. Vaiksemad kalakaitlejad
saavad eristuda labi vaga hea kvaliteedi ja selleks on vaja tunda oma kalatooraine sailivust.
Sailivuskatsete ajaplaan ning labiviidavad katsed on kirjeldatud allpool.

Kala sailitamine 0 °C juures, jaas
Pllgipaeval valitakse juhusliku valimi alusel 14x3 suuremat kala (nt latikas) voi 28x3 vaiksemat kala (nt

ahven). Kala pakendatakse jaasse, nii et oleks valditud kala kokkupuude jadsulamisveega ning
transporditakse Eesti Mereakadeemiasse.

Teostatav anallils Sensoorne anallis Mikrobioloogiline Keemiline analiils
anallls

Anallilsi teostamise 3.,6.,9.,10-14.paev 3.,9.,10-14.padev 3., 9., 10-14.paev

paevad

Sensoorika katse korraldus

Kala fileeritakse. Seejarel |digatakse filee peapoolsest osast kuus 2 cm laiust tikki ja teisest fileest
jargmised kuus 2 cm laiust tikki. Kalatlikid asetatakse fooliumalusele ning kiipsetakse ahjus
aurureziimil 100 °C juures. Kalafilee kuumtdodeldakse kuni sisetemperatuurini 72 °C. Peale
kuumtootlemist jahutatakse kala toatemperatuurile, fooliumalus kaetakse kaanega ning serveeritakse
assessoritele. Selline proovi ettevalmistus tagab, et assessorid hindavad sama kala sama temperatuuri
juures ning on minimaliseeritud erinevatest kaladest voi erinevatest fileeosadest esineda vdivad
erinevused.

Sensoorika katse viiakse labi kolmes paralleelis, millest arvutatakse keskmine.

Sensoorika katse hindamismeetodiks kasutatakse Peatiikis 1.2. kirjeldatud hindamise meetodit.

Keemilised ja mikrobioloogilsed katsed

Keemilised ja mikrobioloogilised anallilsid sailituskatsete kaladele telliti Terviseameti Kesklaborist
Tellitavad anallilisid on: vee- ja kuivainesisaldus, rasvasisaldus, valgusisaldus, rasvhapped, aeroobsed
mikroorganismid, Coli-laadsed bakterid, Escherichia coli, Listeria monocytogenes arvuline maaramine,
Koagulaaspositiivsed stafiilokokid sh Staphylococcus aureus tuvastamine, Clostridium perfringens.

1.4.2.1. Latikas, jahutatud sdilituskatse
Mikrobioloogiliste analiiiiside tulemused

Mikrobioloogiliste analliliside tulemused on toodud Joonisel 1 ja Joonisel 2. Mikroorganismide Uldarv
suurenes sailitamise jooksul 2,7 x 10° kuni 2,3 x 108 PMU/1.0 g. 10ndal p&eval oli iildarv 7,3 x 10’
PMU/1.0 g mis (letab seaduses satestatud mikrobioloogilised nduded varskele kalale.
Mikroorganismid, mis vdivad pdhjustada tarbijate haigestumisi: Listeria monocytogenes, Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus moddetud arvukus ei lletanud lubatud piire sadilitamise jooksul.
Mikroorganismidest, mis nditavad tootmishtigieeni: Coli-laadsed bakterid ja Escherichia coli mdddetud
arvukus ei Uletanud lubatud piire sailitamise jooksul. Esimesel pdeval oli mikrobioloogilist kvaliteeti
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naitavate Enterobacteriaceae arv 10> PMU/1.0 g kuid tdusis sdilivusaja jooksul 1,5 x 10°PMU/1.0 g-ni.

10°
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10’
10°
10°
10"
10°
10°
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10
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02.10 08.10 09.10 12.10

Joonis 1. Mikroorganismide iildarv latikas sdilituskatse jooksul PMU/1.0 g
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B Clostridium perfringens H Coli-laadsed bakterid M Enterobacteriaceae
Escherichia coli M Listeria monocytogenes W Staphylococcus aureus

Joonis 2. Erinevate mikroorganismide sisaldused latikas sdilituskatse jooksul

Keemiliste analiiiiside tulemused

Keemiliste analliside tulemused on toodud Joonisel 3 ja Joonisel 4. Sailituskatse jooksul kala
toitevaartus olulisel maaral ei muutunud. Vaikesed erinevused erinevate paevade vahel méddetud
tulemustes on tingitud kalade bioloogilisest varieeruvusest. Kuna thele latikapartiile tehti neli korda
toitevaartuse anallitisi, siis keskmiseid andmeid saab kasutada kala koostise markimisel:
energiasisaldus 105,03 kcal; vesi 77,3 g/100 g; rasv 3,7 g/100 g, millest kullastunud rasvhapped 0,25
g/100 g, killastumata rasvhapped 0,69 g/100 g; valk 18 g/100 g.

Latikas on keskmise rasvasisaldusega kala ning latika rasvast umbes 3/4 on tervislikud killastumata
rasvhapped ning 1/4 killastunud rasvhapped. Rasvhapete analliis néitab, et peamised rasvhapped
latikas on palmitiinhape ja oleiinhape. Omega-3 rasvhapete ja polikillastumata rasvhapete sisaldus
sailituskatse kadigus vahenes, mis on ka oodatav.

23



Latika koostis sailituskatse jooksul

§05,3

100
80
60
22,7 .
20
| [ ] AR | [
: B | e — —

Energeetiine Kuwainesisaldus Rasvasisaldus Tuhasissldus Vagusisaldus
vaartus

g/100¢g

m3p3ev m9p3ev m 10 paev 13 paev m Keskmine
Joonis 3. Latika koostise muutus sdilituskatse jooksul

Rasvhappelise koostise muutumine sailivusaja jooksul
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Joonis 4. Latika rasvhappelise koostise muutus sdilituskatse jooksul
Sensoorse analiiiisi tulemused

Kala sensoorse analiiisi tulemused on toodud Joonisel 5abcd. Aroomi osas on ndha, et sailituskatse
jooksul suureneb mere/veeldhn, mis on iseloomulik kalale. Kalalhna intensiivsus kasvas sailitamise
jooksul vaga vahesel maaral kuna latikas on keskmise rasvasisaldusega kala. Tekstuuri naitajad
sailivuskatse jooksul muutusid vahe. Kirjeldatud muutused on vaga vaikesed ning margatavad vaid
koolitatud hindajatele. Valimuse puhul hinnati kalavalkude kvaliteeti labi helbelisuse (kui kiuliseks
muutub kalaliha) ning koagulatsiooni (kui palju lahustuvaid valke kalalihast eraldub). Sailituskatse
jooksul kalavalkude kvaliteet oli stabiilne ja esinenud muutused on seletatavad kalade bioloogilise
varieeruvusega. Maitse osas on ndha, et mageveemaitse sdilitamise jooksul vahene ning kala maitse
intensiivsus sdilitusaja jooksul ei kasvanud tanu latika madalale rasvasisaldusele. Hapu ja raasunud
maitse, mis on pdhilisteks kvaliteediindikaatoriteks ei kasva sailitusaja jooksul vaid sdltuvad kala
bioloogilisest varieeruvusest.
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=@=VlerelGhn/ Veeldhn «=@==\ageveeldhn/Mudaldhn

==@==Roheline/virske I6hn Kalal6hna intensiivsus
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Joonis 5a. Latika aroom sdilituskatse jooksul
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Joonis 5b. Latika vilimus sdilituskatse jooksul

=@=[KOvadus ==@=Ndritavus ==@==Kleepuvus Mabhlasus

|
i
|

3 paev 7 paev 9 paev 10 paev 13 pdev
Joonis 5c¢. Latika tekstuur sdilituskatse jooksul
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Joonis 5d. Latika maitse sdilituskatse jooksul
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Sailituskatse ajal tehti pildid tervest kalast, kala 10pustest ning kala kdhu&dnest (Tabel 8). Kala
valimuse, |6puste ja kdhuddne visuaalset hindamist kasutatakse kala varskuse hindamiseks. Terve kala
valimuse pildid naitavad, et sailituskatse jooksul kala ei muutunud oluliselt. Kala 16puste pildid
nditavad, et sailituskatse alguses olid I6pused roosad, 10puste liistakud on teineteisest eraldi ning
I6pused on kaetud drna labipaistva limakihiga, mis on varskele kalale iseloomulik. Sdilituskatse kaigus
I6puste varvus muutub: roosa > tumepunane > helepunane > pruunikaspunane. Sailituskatse kaigus
I8puste liistakud kleepuvad kokku ning limakiht muutub tihedamaks. Kala kdhuddne piltidest on ndha,
et sailituskatse jooksul kalaliha ei muutunud oluliselt. Tootmises on kdige lihtsam visuaalselt hinnata
kala kvaliteeti [6pustega toimuvate muutuste jargi.

Tabel 8. Pildid latikatest sdilituskatsete jooksul
1 pdev | 30.09.2020
3 paev | 02.10.2020

7 paev | 06.10.2020

9 paev | 08.10.2020

10 09.10.2020
paev
13 12.10.2020
paev

Kokkuvote

Sailituskatse pohjal saab jareldada, et latika jaas sailitamise aeg nii, et kala all on jaa ja on tagatud jaa
sulamisvee dravool, on 10 paeva. Limiteerivaks teguriks on mikrobioloogia analliliside tulemused.
Samas, keemilise ja sensoorse anallilsi tulemustele tuginedes, vdib eeldada, et latika sailivusaja saab
suure tdendosusega viia ka 14 pdevani, kui tagada kiilmaahela katkematus ja jalgida head tootmistava.
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1.4.2.2. Haug, jahutatud sdilituskatse

Mikrobioloogiliste analiiiiside tulemused

Mikrobioloogiliste analliliside tulemused on toodud Joonisel 6 ja Joonisel 7 Mikroorganismide uldarv
suurenes sailitamise jooksul 10° kuni 4,6 x 10° PMU/1.0, mis ei lileta seaduses kehtestatud piirmaara
virskele kalale. Viimasel pdeval m&ddeti tildarv 1,2 x 10° PMU/1.0, kuid tden3oliselt on tegemist kalade
varieeruvusega. Mikroorganismid, mis vdivad pohjustada tarbijate haigestumisi: Listeria
monocytogenes, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus moddetud arvukus ei Uletanud
lubatud piire sailitamise jooksul. Mikroorganismidest, mis nditavad tootmishiigieeni: Coli-laadsed
bakterid ja Escherichia coli mdddetud arvukus ei tletanud lubatud piire sailitamise jooksul. Esimesel
pieval oli mikrobioloogilist kvaliteeti naitavate Enterobacteriaceae arv 10' PMU/1.0 kuid t&usis
sailivusaja jooksul 4 x 102 PMU/1.0-ni.
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Joonis 6. Mikroorganismide iildarv haugis sdilituskatse jooksul PMU/1.0 g
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Joonis 7. Erinevate mikroorganismide sisaldus haugis séilituskatse jooksul PMU/1.0 g

Keemiliste analiiiiside tulemused

Keemiliste analtiside tulemused on toodud Joonisel 8 ja Joonisel 9. Sailituskatse jooksul kala
toitevaartus olulisel maaral ei muutunud. Vaikesed erinevused erinevate paevade vahel méddetud
tulemustes on tingitud kalade bioloogilisest varieeruvusest. Kuna thele haugipartiile tehti neli korda
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toitevaartuse anallilisi, siis keskmiseid andmeid saab kasutada kala koostisemarkimisel:energiasisaldus
82,3 kcal; vesi 79,9 g/100g; rasv 1,1 g/100g, millest killastunud rasvhapped 0,24 g/100g, kiillastumata
rasvhapped 0,70 g/100g; valk 18,1 g/100 g. Haug on véikese rasvasisaldusega kala ning haugi rasvast
umbes 3/4 on tervislikud kullastumata rasvhapped ning 1/4 killastunud rasvhapped. Rasvhapete
anallils naditab, et peamised rasvhapped haugis on palmitiinhape, palmitoleiinhape ja oleiinhape.
Omega-3 rasvhapete ja polikillastumata rasvhapete sisaldus sailituskatse kaigus vdahenes, mis on ka
oodatav.
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Joonis 8. Haugi koostis sdilituskatse jooksul
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Joonis 9. Haugi rasvhappelise koostise muutumine sdilituskatse jooksul
Sensoorse analiiiisi tulemused

Kala sensoorse anallitsi tulemused on toodud Joonistel 10abcd. Aroomi osas on ndha, et sailituskatse
jooksul suureneb mere/veel&hn, mis on iseloomulik kalale. Kalalhna intensiivsus kasvas séilitamise
jooksul vaga vahesel maaral, ilmselt seet6ttu, et haug on vaherasvane kala. Tekstuuri osas on naha, et
sailituskatse jooksul muutub kala vdaga kergelt kdvemaks ning mahlasus vahenes. Samas, need
muutused on vaga vaikesed ning margatavad vaid koolitatud hindajatele. Valimuse puhul hinnati
kalavalkude kvaliteeti labi helbelisuse (kui kiuliseks muutub kalaliha) ning koagulatsiooni (kui palju
lahustuvaid valke kalalihast eraldub). Sailituskatse jooksul kalavalkude kvaliteet oli stabiilne ja
esinenud muutused on seletatavad kalade bioloogilise varieeruvusega. Maitse osas on naha, et
mageveemaitse ja kala maitse intensiivsus sdilitusaja jooksul ei kasvanud, ilmselt ka haugi madala
rasvasisalduse tottu. Hapu ja rddasunud maitse, mis on pohilisteks kvaliteediindikaatoriteks ei kasva
sailitusaia jooksul vaid soltuvad kala bioloogilisest varieeruvusest.
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Joonis 10a. Haugi aroom sdilituskatse jooksul
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Joonis 10b. Haugi viilimus sdilituskatse jooksul
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Sailituskatse ajal tehti pildid tervest kalast, kala 10pustest ning kala kohudonest (Tabel 9). Kala
valimuse, |6puste ja kdhuddne visuaalset hindamist kasutatakse kala varskuse hindamiseks. Terve kala
valimuse pildid naitavad, et sailituskatse jooksul kala ei muutunud oluliselt. Kala 16puste pildid
nditavad, et sailituskatse alguses olid I6pused roosad, 10puste liistakud on teineteisest eraldi ning
I6pused on kaetud orna limakihiga, mis on varskele kalale iseloomulik. Sailituskatse kaigus 16puste
varvus muutub: roosa > tumepunane > helepunane > pruunikaspunane. Sailituskatse kaigus |Gpuste
liistakud kleepuvad kokku ning limakiht muutub tihedamaks, labipaistvus vaheneb ning varvus muutub
pruunikaks. Kala kdhuddne piltidest on nadha, et sdilituskatse jooksul kalaliha ei muutunud oluliselt,
kuid rookimisel kdhuddnde jadanud veri jm sisikonna tiikikesed muudavad varvi punasest pruuniks ning
mojutavad kala kvaliteeti. Tootmises on kdige lihtsam visuaalselt hinnata kala kvaliteeti Idpustega
toimuvate muutuste jargi.

Tabel 9. Pildid haugidest sdilituskatsete jooksul
1 pdev | 27.09.2020 Euuk
4 p3ev | 30.09.2020 |

9 paev | 05.10.2020

12 08.10.2020
paev
13 09.10.2020
paev
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Kokkuvote

Sailituskatse pohjal saab jareldada, et haugi jaas sadilitamise aeg nii, et kala all on jaa ja on tagatud jaa
sulamisvee dravool, on 11 pdeva. Limiteerivaks teguriks on mikrobioloogia analliliside tulemused.
Samas, keemilise ja sensoorse anallilsi tulemustele tuginedes, vdib eeldada, et haugi sailivusaja saab
suure tdendosusega viia ka 14 paevani, kui tagada kiilmaahela katkematus ja jalgida head tootmistava.

1.4.2.3. Ahven, jahutatud sdilituskatse
Mikrobioloogiliste analiiiiside tulemused

Mikrobioloogiliste analliliside tulemused on toodud Joonisel 11 ja Joonisel 12. Mikroorganismide
tldarv suurenes siilitamise jooksul 10° kuni 7,1 x 10’ PMU/1.0 g. 8ndal p&eval oli iildarv 5,4 x 10’
PMU/1.0 g, mis Uletab seaduses satestatud mikrobioloogilised nduded varskele kalale.
Mikroorganismid, mis vdivad pdhjustada tarbijate haigestumisi: Listeria monocytogenes, Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus moddetud arvukus ei Uletanud lubatud piire sailitamise jooksul.
Mikroorganismidest, mis nditavad tootmishligieeni: Coli-laadsed bakterid ja Escherichia coli mdddetud
arvukus ei Uletanud lubatud piire sailitamise jooksul. Enterobacteriaceae, mis samuti naitab
tootmishiigieeni, sisaldus oli esimesel paeval 4 x 102 PMU/1.0 g kuid vdhenes jargmistel siilivusaja
pdevadel voetud proovides.
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Joonis 11. Mikroorganismide iildarv ahvenas sdilituskatse jooksul PMU/1.0 g
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Joonis 12. Erinevate mikroorganismide sisaldus ahvenas sdilituskatse jooksul PMU/1.0 g
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Keemiliste analiiiiside tulemused

Keemiliste anallitside tulemused on toodud Joonisel 13 ja Joonisel 14. Sailituskatse jooksul kala
toitevaartus olulisel maaral ei muutunud. Vaikesed erinevused erinevate paevade vahel méddetud
tulemustes on tingitud kalade bioloogilisest varieeruvusest. Kuna (ihele ahvenapartiile tehti neli korda
toitevaartuse anallitisi, siis keskmiseid andmeid saab kasutada kala koostise markimisel:
energiasisaldus 74 kcal; vesi 81,8 g/100g; rasv 0,9 g/100g, millest kiillastunud rasvhapped 0,23 g/100g,
killastumata rasvhapped 0,64 g/100g; valk 16,4 g/100 g.

Ahven on viikese rasvasisaldusega 0,9 g/100g kala ning ahvena rasvast 2/3 on tervislikud kiillastumata
rasvhapped ning 1/3 killastunud rasvhapped. Rasvhapete analliis néitab, et peamised rasvhapped
ahvenas on palmitiinhape, palmitoleiinhape ja oleiinhape. Omega-3 rasvhapete ja poliikillastumata
rasvhapete sisaldus sailituskatse kdigus vahenes, mis on ka oodatav.
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Joonis 13. Ahvena koostis sdiilituskatse jooksul
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Joonis 14. Ahvena rasvhappelise koostise muutumine sdilituskatse jooksul
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Sensoorse analiiiisi tulemused

Kala sensoorse analiilisi tulemused on toodud Joonisel 15abcd. Aroomi osas on ndha, et sdilituskatse
jooksul vaheneb mere/veeldhn, mis on iseloomulik kalale. Samas, kalalhna intensiivsus ei kasva ja
seda ilmselt seetottu, et kalaléhn valjendub intensiivsemalt rasvasemates kalades ning ahvena
rasvasisaldus on vaga madal. Tekstuuri osas on naha, et sdilituskatse jooksul muutub kala veidi
kévemaks ning mahlasus vaheneb. Samas, need muutused on vadikesed ning margatavad vaid
koolitatud hindajatele. Valimuse puhul hinnati kalavalkude kvaliteeti 1abi helbelisuse (kui kiuliseks
muutub kalaliha) ning koagulatsiooni (kui palju lahustuvaid valke kalalihast eraldub). Sailituskatse
jooksul kalavalkude kvaliteet oli stabiilne ja esinenud muutused on seletatavad kalade bioloogilise
varieeruvusega. Maitse osas on ndha, et mageveemaitse intensiivsus kasvab sailitusaja jooksul. Samas
kalase maitse intensiivsus ei kasva ja seda samuti tdnu ahvena madalale rasvasisaldusele. Maitsetest
vdaheneb oluliselt magus kalamaitse. Hapu ja raasunud maitse, mis on pdhilisteks
kvaliteediindikaatoriteks ei kasva sailitusaja jooksul vaid séltuvad kala bioloogilisest varieeruvusest.
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Sailituskatse ajal tehti pildid tervest kalast, kala I6pustest ning kala k&huGdnest (Tabel 10). Kala
vdlimuse, I8puste ja kbhuddne visuaalset hindamist kasutatakse kala varskuse hindamiseks. Terve kala
valimuse pildid naitavad, et sailituskatse jooksul kala ei muutunud oluliselt. Kala I6puste pildid
nditavad, et sailituskatse alguses olid I6pused roosad, 16puste liistakud on teineteisest eraldi ning
I6pused on kaetud drna labipaistva limakihiga, mis on varskele kalale iseloomulik. Sdilituskatse kaigus
|6puste varvus muutub: roosa > tumepunane > helepunane > pruunikaspunane. Sailituskatse kaigus
I8puste liistakud kleepuvad kokku ning limakiht muutub tihedamaks. Osad kalad olid roogitud nii, et
I6pused olid alles ja teised nii, et I0pused olid eemaldatud. Lépustega ja I6pusteta kalade kvaliteet
sailivusel oli samasugune. Kala kdhuddne piltidest on nadha, et sdilituskatse jooksul kalaliha ei
muutunud oluliselt. Tootmises on kdige lihtsam visuaalselt hinnata kala kvaliteeti Idpustega toimuvate
muutuste jargi.

Tabel 10. Pildid ahvenatest sdilituskatsete jooksul
23.09. puik
> | 2020
[J]
i(©
Q.
—
25.09.
2020
>
[J]
i©
Q.
o
28.09.
2020
>
[J]
i©
Q.
(o]
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Tabel 10. Pildid ahvenatest sdilit

01.10. '
2020

9 paev

05.10.
2020

13 paev

06.10.20
20

14 paev

Kokkuvote
Sailituskatse pohjal saab jareldada, et ahvena jaas sailitamise aeg nii, et kala all on jaa ja on tagatud jaa

sulamisvee dravool, on 10 paeva. Limiteerivaks teguriks on mikrobioloogia analliliside tulemused.
Samas, keemilise ja sensoorse analiilsi tulemustele tuginedes, voib eeldada, et ahvena sailivusaja saab
suure tdendosusega viia ka 14 pdevani, kui tagada kiilmaahela katkematus ja jalgida head tootmistava.
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1.4.3. Kalatooraine sailivuskatsed kilmutatud kalaga
Kala kiilmutatult sdilitamine -18 °C juures

Pllgipaeval valiti juhusliku valimi alusel 75 suuremat kala (nt latikas) voi 200 vaiksemat kala (nt ahven).
Kala stigavkilmutati ning transpordi iga sailituskuu anallilisimiseks Eesti Mereakadeemiasse.
Katsed viiakse labi: 1 kuu, 2 kuu, 3 kuu, 4 kuu, 5 kuu, 6 kuu,..., 12 kuu.

Sensoorika katse korraldus

Kala fileeritakse. Seejarel |digatakse filee peapoolsest osast kuus 2 cm laiust tikki ja teisest fileest
jargmised kuus 2 cm laiust tikki. Kalatlikid asetatakse fooliumalusele ning kiipsetakse ahjus
aurureziimil 100 °C juures. Kalafilee kuumtdodeldakse kuni sisetemperatuurini 72 °C. Peale
kuumtootlemist jahutatakse kala toatemperatuurile, fooliumalus kaetakse kaanega ning serveeritakse
assessoritele. Selline proovi ettevalmistus tagab, et assessorid hindavad sama kala sama temperatuuri
juures ning on minimaliseeritud erinevatest kaladest voi erinevatest fileeosadest esineda véivad
erinevused.

Sensoorika katse viiakse labi kolmes paralleelis, millest arvutatakse keskmine.

Sensoorika katse hindamismeetodiks kasutatakse Peatiikis 1.2. kirjeldatud hindamise meetodit.

Sailituskatses analiitisitavatale kaladele tellitakse Terviseamati Kesklaborist analtiisid kéikidel kuudel.
Tellitavad anallilisid on: vee- ja kuivainesisaldus, rasvasisaldus, valgusisaldus, rasvhapped, aeroobsed
mikroorganismid, Coli-laadsed bakterid, Escherichia coli, Listeria monocytogenes arvuline maaramine,
Koagulaaspositiivsed stafiilokokid sh Staphylococcus aureus tuvastamine, Clostridium perfringens.

1.4.3.1. Latikas, kiilmutatud sdilituskatse
Mikrobioloogiliste analiiiiside tulemused

Kilmutatud latika igakuiseid mikrobioloogia analliliside tulemusi vorreldaks &asja plitud kala
tulemustega.

Mikroorganismide Uldarv vérskel kalal oli 270.000 PMU/1.0 g. Kilmutatud kala mikroorganismide
uldarv erinevatel sailituskuudel varieerus 100.000 kuni 400.000 PMU/1.0 g. Ei olnud kindlat tendentsi,
et sailituskuude kasvades mikroorganismide lildarv kasvas voi kahanes. See on pohjustatud ilmselt
asjaolust, et mikroorganismide Uldarv oli erinev bioloogilise varieeruvuse tottu. Mikroorganismide
uldarv jai sailituskatse 18puks alla soovitatava rahuldava piirvaartuse (10° PMU/1.0 g) ja kriitilise
piirvaartuse (10’ PMU/1.0 g). (Joonis 16)

Coli-laadsete (soovitatav piirnorm 10° PMU/1.0 g), Enterobacteriaceae (soovitatav piirnorm 103
PMU/1.0 g) ja Staphylococcus aureus (soovitatav piirnorm 103PMU/1.0 g) arv vérskel kalal oli vastavalt
10, 100 ja 100 PMU/1.0 g. Kiilmutatud kala samade mikroorganismide arv erinevatel siilituskuudel oli
100 PMU/1.0 g, mis on lubatud piirides. Escherichia coli (soovitatav piirnorm 102PMU/1.0 g) arv vérskel
kalal oli < 10 PMU/1.0 g ja nii ka enamus séilituskuudel, va. 4. kuu, kus arvukus oli 40 PMU/1.0 g. Kdik
Escherichia coli proovid olid lubatud piirides. Listeria monocytogenese arv oli varskel ja kilmutatud
kalal < 10 PMU/1.0 g ja nii ka kdikidel sailituskuudel. Clostridium perfringens arv oli varskel ja
kiilmutatud kalal < 10 PMU/1.0 g ja nii ka kdikidel silituskuudel. Escherichia coli, Listeria
monocytogenese ja Clostridium perfringense havitamiseks on vajalik antud kala enne toiduks
tarvitamist kuumtdodelda vahemalt 70C juures, minimaalselt 2 minutit. (Joonis 17)
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Joonis 16. Kiilmutatud latika mikroorganismide iildarv sdilituskatse jooksul

120

10
6

2 |

o 1 AARCRANNRNNRN. ANAANANARANND HARCRRERDNEMD

Coli-laadsed bakterid Enterobacteriaceae Staphylococcus aureus Escherichia coli Listeria Clostridium
monocytogenes perfringens

PMU/1 g
N (o)
o o o o

o

m Puligipdev m 1. kuu m 2. kuu m 3. kuu m4. kuu m 5. kuu m6. kuu m7. kuu m 8.kuu m9.kuu m 10.kuu m 11.kuu m 12 kuu

Joonis 17. Kiilmutatud latika mikroorganismid séiilituskatse jooksul PMU/1 g

Keemiliste analiiiiside tulemused

Kilmutatud latika igakuiseid keemiliste analliliside tulemusi vorreldakse sama partii dsja ptitud kala
tulemustega.

Varske kala veesisaldus oli 77,2; kuivainesisaldus 22,8; valgusisaldus 18,0; rasvasisaldus 3,6 ja
tuhasisaldus 1,2 g / 100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide veesisaldus oli vahemikus 72,3 kuni 80,3 ja
keskmine 77,7 g /100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide kuivainesisaldus oli vahemikus 19,7 kuni 23,3
g kalas ja keskmine 22,4 g /100 g kalas. Kulmutatud kalaproovide valgusisaldus oli vahemikus 17,0 kuni
21,9 g kalas ja keskmine 18,3 g /100 g kalas. Kilmutatud kalaproovide rasvasisaldus oli vahemikus 1,0
kuni 4,8 g kalas ja keskmine 3,0 g /100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide tuhasisaldus oli vahemikus
0,9 kuni 1,2 g kalas ja keskmine 1,1 g /100 g kalas. Kala koostise varieeruvus on seletatav kalade
bioloogilise varieeruvusega. (Joonis 18)
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Joonis 18. Kiilmutatud latika koostis séiilituskatse proovides

Varkse kala energiasisaldus oli 104 kcal / 100 g kalas, millest valkude poolt saadud energia oli 72 kcal
ja rasvade poolt saadud energia 32 kcal. Kiilmutatud kalaproovide energiasisaldus oli vahemikus 80
kcal kuni 131 kcal ning keskmine 100 kcal. Kilmutatud kalaproovide valkudest saadud energiasisaldus
oli vahemikus 68 kcal kuni 88 kcal ning keskmine 73 kcal. Kiilmutatud kalaproovide rasvadest saadud
energiasisaldus oli vahemikus 9 kcal kuni 43 kcal ning keskmine 27 kcal. (Joonis 19)
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Joonis 19. Kiilmutatud latika energiasisaldus sdilituskatse proovides

Varske kala sisaldas: kiillastumata rasvhappeid 67,6 %, millest monokdllastumata rasvhappeid 49,6 %
ja pollkullastumata rasvhappeid 18,0% ning kiillastunud rasvhappeid 26,8 %. Kiilmutatud kalaproovid
sisaldasid: killastumata rasvhappeid vahemikus 65,7 % kuni 70,7 % ja keskmine 68,8 %, millest
monokiillastumata rasvhappeid 41,0 % kuni 51,5 % ja keskmine 46,0 % ning polilkillastumata
rasvhappeid vahemikus 18 % kuni 29 % ja keskmine 23,4 %. Kilmutatud kalaproovid sisaldasid
killastunud rasvhappeid vahemikus 21,3 % kuni 26,8 % ja keskmine 23,9 %. Kala rasvhappelise koostise
varieeruvus on seletatav kalade bioloogilise varieeruvusega ning ei olnud mojutatud sailitusajast.
(Joonis 20)
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Joonis 20. Kiilmutatud latika rasvhappeline koostis sdilituskatse proovides

Varske kala rasv sisaldas rasvhapetest kbige enam oleiinhapet C18:1 27,9 %; palmitiinhapet C16:0 18,4
%); palmitoleiinhapet C16:1 13,0 % ja elaidiinhapet C18:1 6,8 %. Varskes kalas oli oomega 3 rasvhappeid
kokku 11,0 % ning oomega 6 rasvhappeid kokku oli 1,2 % ning oomega 3 : oomega 6 suhe oli 1:9.
Kilmutatud kalaproovid sisaldasid samuti rasvhapetest kdige enam: oleiinhapet C18:1 vahemikus 18,9
% kuni 23,0 % ja keskmine 22,3 %; palmitiinhapet C16:0 vahemikus 14,3 % kuni 16,9 % ja keskmine
16,0 %; palmitoleiinhapet C16:1 vahemikus 12,8 % kuni 17,2 % ja keskmine 14,4 %,; elaidiinhapet C18:1
vahemikus 5,7 % kuni 9,1 % ja keskmine 7,0 %. Kiilmutatud kalaproovides oli oomega 3 rasvhappeid
kokku vahemikus 10,9 % kuni 19,5 % ja keskmine 14,3 %. Kiilmutatud kalaproovides oli oomega 6
rasvhappeid kokku vahemikus 1,2 % kuni 3,8 % ja keskmine 3,0 %. Kiilmutatud kalaproovide oomega
3 : oomega 6 suhe oli vahemikus 1:4 kuni 1:9, mis on toitumise seisukohast ideaalne vahekord.
Rasvhapete sisalduse varieeruvus on seletatav kalade bioloogilise varieeruvusega ning ei olnud naha,
et sdilitusaeg oleks seda oluliselt mdjutanud. (Joonis 21)
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Joonis 21. Kiilmutatud latika rasvhappelise profiil sdilituskatse proovides

Sensoorse analiiiisi tulemused

Kilmutatud latika sensoorse analliilisi tulemusi vorreldakse dsja pladtud kala tulemustega (joonistel
esimene punkt, 3. pdev parast pildki). Latika sailitamisel kdlmutatult 12 kuu jooksul olid enamus
sensoorsete omaduste nii aroomi, valimuse, tekstuuri, kui ka maitse muutused vaga ndrgad véi ndrgad,
mis tadhendab, et kala sensoorsed omadused antud sailitusaja juures oluliselt ei muutunud. Keskmine
korrelatsioon oli ainult kalamaitse osas, mis muutus sédilituskuude jooksul veidi intensiivsemaks. (Joonis
22abcd)
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Sailituskatse ajal tehti pildid tervest kalast, kala I6pustest ning kala k&huGdnest (Tabel 11). Kala
valimuse, 10puste ja kdhuddne visuaalset hindamist kasutatakse kala kvaliteedi hindamiseks. Kala
valimusest on naha, et kiilmutatud kala sailitamisel voib tekkida umbes kuuenda sailituskuu paiku ja
edaspidi kilmapdletus ehk kalade valine kuivamine. See tdhendab, et kui kalad (les sulatada, siis
nende nahk on kohati heledam ning kaladel ei ole enam sellist kaubanduslikku valimust, et neid saaks
miiia tervelt. Ule kuue kuu kiilmutatult sailitud kala sobib valimuse poolest fileerimiseks jms edasiseks
tootlemiseks. Kalade I16pused olid samasuguse kvaliteediga nagu kiilmutamise ajal ning nende jargi ei
ole piiranguid kala kilmutatud sadilitamisele. Kala kdhuddne vdlimus oli sarnane toormaterjali algsele
kvaliteedile umbes kuni 10 sailituskuuni, seejarel muutusid kdhuddnde jaanud vereosaked
tumedamaks. Kalade fileerimisel muutus kalaliha kasitlemisel pehmemaks umbes 10 séilituskuust, mis
tahendab et fileerimise té6tlemiskaod téendoliselt suurenevad.

Tabel 11. Pildid kiilmutatud latikatest sdilituskatsete jooksul
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Tabel 11. Pildid kiilmutatud latikatest sdilituskatsete jooksul
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Tabel 11. Pildid kiilmutatud latikatest sdilituskatsete jooksul
\

11 kuu

12 kuu

Kokkuvote

Kilmutatud kala sensoorsed, mikrobioloogilised ja keemilised omadused ei muutunud oluliselt
vorreldes katse alguspunktiga ning sailituskatse tulemusena saab kilmutatud kala sailitusajaks
kinnitada 12 kuud.

1.4.3.2. Haug, kiilmutatud sdilituskatse

Mikrobioloogiliste analiiiiside tulemused

Kilmutatud haugi igakuiseid mikrobioloogia analiilside tulemusi vorreldakse asja pudtud kala
tulemustega.

Mikroorganismide Uldarv vérskel kalal oli 100.000 PMU/1.0 g. Kilmutatud kala mikroorganismide
uldarv oli kdikidel siilituskuudel sama - 100.000 PMU/1.0 g. Mikroorganismide iildarv ji sailituskatse
Idpuks alla soovitatava rahuldava piirvaartuse (10°PMU/1.0 g) ja kriitilise piirvaartuse (10’ PMU/1.0 g).
(Joonis 23)

Coli-laadsete (soovitatav piirnorm 10° PMU/1.0 g) ja Enterobacteriaceae (soovitatav piirnorm 103
PMU/1.0 g) arv virskel kalal oli < 10 PMU/1.0 g. Varske kala Staphylococcus aureus (soovitatav
piirnorm 10°PMU/1.0 g) arv 100 PMU/1.0 g. Kiilmutatud kala samade mikroorganismide arv erinevatel
sailituskuudel oli 100 PMU/1.0 g, mis on lubatud piirides. Escherichia coli (soovitatav piirnorm 102
PMU/1.0 g) arv vérskel kalal oli < 10 PMU/1.0 g ja nii ka kdikidel siilituskuudel. Kdik Escherichia coli
proovid olid lubatud piirides. Listeria monocytogenese arv oli vérskel ja kiilmutatud kalal <10 PMU/1.0
g ja nii ka koikidel sailituskuudel. Clostridium perfringens arv oli varskel ja kilmutatud kalal < 10
PMU/1.0 g ja nii ka kdikidel sailituskuudel. Escherichia coli, Listeria monocytogenese ja Clostridium
perfringense havitamiseks on vajalik antud kala enne toiduks tarvitamist kuumtéddelda vahemalt 70C
juures, minimaalselt 2 minutit. (Joonis 24)
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Joonis 24. Kiilmutatud haugi mikroorganismid sdilituskatse jooksul PMU/1 g

Keemiliste analiiiiside tulemused

Kilmutatud haugi igakuiseid keemiliste analliliside tulemusi vorreldakse dsja puitud kala
tulemustega.

Varske kala veesisaldus oli 78,7; kuivainesisaldus 21,3; valgusisaldus 18,5; rasvasisaldus 1,8 ja
tuhasisaldus 1,0 g / 100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide veesisaldus oli vahemikus 78,5 kuni 83,0 ja
keskmine 79,5 g /100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide kuivainesisaldus oli vahemikus 17,0 kuni 21,5
g kalas ja keskmine 20,5 g /100 g kalas. Kulmutatud kalaproovide valgusisaldus oli vahemikus 15,5 kuni
19,5 g kalas ja keskmine 18,6 g /100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide rasvasisaldus oli vahemikus 0,4
kuni 1,1 g kalas ja keskmine 0,8 g /100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide tuhasisaldus oli vahemikus
0,4 kuni 1,2 g kalas ja keskmine 1,0 g /100 g kalas. Kala koostise varieeruvus on seletatav kalade
bioloogilise varieeruvusega. (Joonis 25)
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Joonis 25. Kiilmutatud haugi toitevédrtuse muutumine sdilituskatse jooksul

Viarkse kala energiasisaldus oli 90 kcal / 100 g kalas, millest valkude poolt saadud energia oli 74 kcal ja
rasvade poolt saadud energia 16 kcal. Kiilmutatud kalaproovide energiasisaldus oli vahemikus 72 kcal
kuni 86 kcal ning keskmine 81,8 kcal. Kiilmutatud kalaproovide valkudest saadud energiasisaldus oli
vahemikus 62 kcal kuni 78 kcal ning keskmine 74,6 kcal. Kiilmutatud kalaproovide rasvadest saadud
energiasisaldus oli vahemikus 4 kcal kuni 10 kcal ning keskmine 7,2 kcal. (Joonis 26)
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Joonis 26. Kiilmutatud haugi energiasisaldus sdilituskatse proovides

Varske kala sisaldas: kiillastumata rasvhappeid 73,0 %, millest monokillastumata rasvhappeid 41,0 %
ja poliukullastumata rasvhappeid 32,0 % ning kiillastunud rasvhappeid 20,7 %. Kiilmutatud kalaproovid
sisaldasid: killastumata rasvhappeid vahemikus 63,9 % kuni 72,5 % ja keskmine 69,3 %, millest
monokiillastumata rasvhappeid 10,1 % kuni 41,4 % ja keskmine 29,4 % ning polikillastumata
rasvhappeid vahemikus 22,5 % kuni 62,4 % ja keskmine 39,9 %. Kilmutatud kalaproovid sisaldasid
killastunud rasvhappeid vahemikus 22,7 % kuni 32,0 % ja keskmine 25,5 %. Kala rasvhappelise koostise
varieeruvus on seletatav kalade bioloogilise varieeruvusega ning ei olnud mdjutatud sailitusajast.
(Joonis 27)
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Joonis 27. Kiilmutatud haugi rasvhappeline koostis sdilituskatse proovides

Varske kala rasv sisaldas rasvhapetest kdige enam oleiinhapet C18:1 20,5 %; palmitoleiinhapet C16:1
15,8 %, palmitiinhapet C16:0 14,9 % ja eikosapentaeenhapet (EPA) C20:5 (n-3) 6,4 %. Varskes kalas oli
oomega 3 rasvhappeid kokku 24,7 % ning oomega 6 rasvhappeid kokku oli 3,1 % ning oomega 3 :
oomega 6 suhe oli 1:9. Kiilmutatud kalaproovid sisaldasid rasvhapetest kdige enam: palmitiinhapet
C16:0 vahemikus 14,8 % kuni 26,4 % ja keskmine 18,9 %; oleiinhapet C18:1 vahemikus 5,4 % kuni 19,6
% ja keskmine 13,0 %; dokoosahekseenhape (DHA) C22:6 (n-3) vahemikus 7,0 % kuni 25,9 % ja
keskmine 12,2 % ja palmitoleiinhapet C16:1 vahemikus 2,8 % kuni 16,4 % ja keskmine 11,1 %.
Kilmutatud kalaproovides oli oomega 3 rasvhappeid kokku vahemikus 16,4 % kuni 52,5 % ja keskmine
30,8 %. Kilmutatud kalaproovides oli oomega 6 rasvhappeid kokku vahemikus 2,2 % kuni 9,0 % ja
keskmine 5,1 %. Kiilmutatud kalaproovide oomega 3 : oomega 6 suhe oli vahemikus 1:5 kuni 1:9, mis
on toitumise seisukohast ideaalne vahekord. Rasvhapete sisalduse varieeruvus on seletatav kalade

bioloogilise varieeruvusega ning ei olnud ndha, et sailitusaeg oleks seda oluliselt mdjutanud. (Joonis
28)
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Joonis 28. Kiilmutatud haugi rasvhappelise profiil sdilituskatse proovides

Sensoorse analiiiisi tulemused

Kilmutatud haugi sensoorse anallitsi tulemusi vorreldakse &sja pllitud kala tulemustega (joonistel
esimene punkt, 3. pdev parast puiiki). Haugi sailitamisel kilmutatult 12 kuu jooksul olid enamus
sensoorsete omaduste nii aroomi, valimuse, tekstuuri, kui ka maitse muutused vaga ndrgad véi ndrgad,
mis tdhendab, et kala sensoorsed omadused antud sailitusaja juures oluliselt ei muutunud. Keskmine
korrelatsioon oli ainult kalamaitse osas, mis muutus séilituskuude jooksul veidi intensiivsemaks. (Joonis

29abcd)
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Joonis 29d. Kiilmutatud haugi maitse sdilituskatse jooksul
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Sailituskatse ajal tehti pildid tervest kalast, kala IGpustest ning kala kdhuGdnest (Tabel 12). Kala
valimuse, |6puste ja kdhuddne visuaalset hindamist kasutatakse kala kvaliteedi hindamiseks Kala
valimusest on naha, et kiilmutatud kala sailitamisel voib tekkida umbes kuuenda sailituskuu paiku ja
edaspidi kilmapdletus ehk kalade valine kuivamine. See tahendab, et kui kalad Ules sulatada, siis
nende nahk on kohati heledam ning kaladel ei ole enam sellist kaubanduslikku valimust, et neid saaks
miiia tervelt. Ule kuue kuu kiilmutatult sailitud kala sobib valimuse poolest fileerimiseks jms edasiseks
tootlemiseks. Kalade 10pused olid samasuguse kvaliteediga nagu kiilmutamise ajal ning nende jargi ei
ole piiranguid kala kilmutatud sailitamisele. Kala kdhuddne valimus oli sarnane toormaterjali algsele
kvaliteedile umbes kuni 10 sailituskuuni, seejarel muutusid koéhuddnde jaanud vereosaked
tumedamaks. Kalade fileerimisel muutus kalaliha kasitlemisel pehmemaks umbes 10 sailituskuust, mis
tahendab et fileerimise to6tlemiskaod tdendoliselt suurenevad.
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Tabel 12. Pildid kiilmutatud haugidest sc'iilituskatste jooksul
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Kokkuvote

Kilmutatud kala sensoorsed, mikrobioloogilised ja keemilised omadused ei muutunud oluliselt
vorreldes katse alguspunktiga ning sailituskatse tulemusena saab kiilmutatud kala sailitusajaks
kinnitada 12 kuud.

1.4.3.3. Ahven, kiilmutatud sdilituskatse
Mikrobioloogiliste analiiiiside tulemused

Kilmutatud ahvena igakuiseid mikrobioloogia analliliside tulemusi vorreldakse dsja pudtud kala
tulemustega.

Mikroorganismide Uldarv vérskel kalal oli 100.000 PMU/1.0 g. Kilmutatud kala mikroorganismide
tldarv oli vahemikus 100.000 kuni 800.000 PMU/1.0 g. Mikroorganismide ildarv jai sailituskatse
Idpuks alla soovitatava rahuldava piirvdartuse (10° PMU/1.0 g) ja kriitilise piirvaartuse (10’ PMU/1.0 g).
(Joonis 30)

Virske kala Enterobacteriaceae (soovitatav piirnorm 10°PMU/1.0 g) arv oli 400 PMU/ 1 g. Coli-laadsete
(soovitatav piirnorm 10% PMU/1.0 g) ja Staphylococcus aureus (soovitatav piirnorm 10° PMU/1.0 g) arv
varskel kalal oli 200 PMU/1 g. Kiilmutatud kala samade mikroorganismide arv kdikidel sailituskuudel
oli 100 PMU/1.0 g, mis on lubatud piirides. Escherichia coli (soovitatav piirnorm 10> PMU/1.0 g) arv
varskel kalal oli 20 PMU/1 g. Kiilmutatud kala kdikidel sailituskuudel oli Escherichia coli arv < 10
PMU/1.0 g. K&ik Escherichia coli proovid olid lubatud piirides. Listeria monocytogenese arv oli vérskel
ja kiilmutatud kalal < 10 PMU/1.0 g ja nii ka kdikidel sailituskuudel. Clostridium perfringens arv oli
varskel ja kiilmutatud kalal < 10 PMU/1.0 g ja nii ka kdikidel sailituskuudel. Escherichia coli, Listeria
monocytogenese ja Clostridium perfringense havitamiseks on vajalik antud kala enne toiduks
tarvitamist kuumtdodelda vahemalt 70C juures, minimaalselt 2 minutit. (Joonis 31)
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Joonis 30. Kiilmutatud ahvena mikroorganismide iildarv sdilituskatse jooksul
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Joonis 31. Kiilmutatud ahvena mikroorganismide arvukus sdilituskatse jooksul
Keemiliste analiiiiside tulemused

Kilmutatud ahvena igakuiseid keemiliste analiiliside tulemusi vorreldakse dsja plitud kala
tulemustega.

Varske kala veesisaldus oli 81,0; kuivainesisaldus 19,0; valgusisaldus 17,1; rasvasisaldus 0,9 ja
tuhasisaldus 1,0 g / 100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide veesisaldus oli vahemikus 78,8 kuni 80,9 ja
keskmine 80,5 g /100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide kuivainesisaldus oli vahemikus 19,0 kuni 21,2
g kalas ja keskmine 19,5 g /100 g kalas. Kulmutatud kalaproovide valgusisaldus oli vahemikus 17,4 kuni
19,3 g kalas ja keskmine 17,8 g /100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide rasvasisaldus oli vahemikus 0,4
kuni 0,8 g kalas ja keskmine 0,6 g /100 g kalas. Kiilmutatud kalaproovide tuhasisaldus oli vahemikus
0,9 kuni 1,3 g kalas ja keskmine 1,0 g /100 g kalas. Kala koostise varieeruvus on seletatav kalade
bioloogilise varieeruvusega. (Joonis 32)
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Joonis 32. Kiilmutatud ahvena toitevéidirtuse muutumine sdilituskatse jooksul
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Virkse kala energiasisaldus oli 77 kcal / 100 g kalas, millest valkude poolt saadud energia oli 68 kcal ja
rasvade poolt saadud energia 8 kcal. Kiilmutatud kalaproovide energiasisaldus oli vahemikus 73 kcal
kuni 84 kcal ning keskmine 71,4 kcal. Kiilmutatud kalaproovide valkudest saadud energiasisaldus oli
vahemikus 70 kcal kuni 77 kcal ning keskmine 71,4 kcal. Kiilmutatud kalaproovide rasvadest saadud
energiasisaldus oli vahemikus 4 kcal kuni 7 kcal ning keskmine 7,2 kcal. (Joonis 33)
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Joonis 33. Kiilmutatud ahvena energiasisaldus sdilituskatse proovides

Varske kala sisaldas: kiillastumata rasvhappeid 69,2 %, millest monokillastumata rasvhappeid 36,9 %
ja poliukillastumata rasvhappeid 31,9 % ning kiillastunud rasvhappeid 23,8 %. Kiilmutatud kalaproovid
sisaldasid: killastumata rasvhappeid vahemikus 64,9 % kuni 69,0 % ja keskmine 67,5 %, millest
monokiillastumata rasvhappeid 16,0 % kuni 37,8 % ja keskmine 31,9 % ning polikillastumata
rasvhappeid vahemikus 30,9 % kuni 52,4 % ja keskmine 35,6 %. Kiilmutatud kalaproovid sisaldasid
killastunud rasvhappeid vahemikus 24,9 % kuni 30,6 % ja keskmine 27,1 %. Kala rasvhappelise koostise
varieeruvus on seletatav kalade bioloogilise varieeruvusega ning ei olnud mdjutatud sailitusajast.
(Joonis 34)

56



100 1

90 0,9
80 0,8
7,5
70 0,7 §
©
2 ~
3 60 06 w
8 3
& 50 o5 <
b7 ©
© >
— 40 35;6 014 g
B 319 =
27,1 oo
30 0,3
20 0,2
10 0,1
0 0
N\ O O > > > O O O N > > (2
F O ¢ ¢ & ¢© ¢ ¢© ¢ & ¢ \e @(\
& N O o I A DO T S
O o
® L
mmm Killastumata rasvhapped mmmmm Monokillastumata rasvhapped Poliikullastumata rasvhapped
Kullastunud rasvhapped e Rasvasisaldus

Joonis 34. Kiilmutatud ahvena rasvhappeline koostis sdilituskatse proovides

Varske kala rasv sisaldas rasvhapetest kdige enam palmitiinhapet C16:0 16,3 %; oleiinhapet C18:1 14,4
%; palmitoleiinhapet C16:1 16,4 %, ja eikosapentaeenhapet (EPA) C20:5 (n-3) 7,8 %. Varskes kalas oli
oomega 3 rasvhappeid kokku 25,8 % ning oomega 6 rasvhappeid kokku oli 3,0 % ning oomega 3 :
oomega 6 suhe oli 1:9. Kilmutatud kalaproovid sisaldasid rasvhapetest kdige enam: palmitiinhapet
C16:0 vahemikus 16,7 % kuni 23,0 % ja keskmine 19,5 %; oleiinhapet C18:1 vahemikus 9,2 % kuni 17,2
% ja keskmine 14,7 %; palmitoleiinhapet C16:1 vahemikus 3,5 % kuni 14,6 % ja keskmine 11,7
eikosapentaeenhape (EPA) C20:5 (n-3) vahemikus 7,5 % kuni 13,2 % ja keskmine 9,6 %. Kilmutatud
kalaproovides oli oomega 3 rasvhappeid kokku vahemikus 20,8 % kuni 39,4 % ja keskmine 26,6 %.
Kilmutatud kalaproovides oli oomega 6 rasvhappeid kokku vahemikus 4,5 % kuni 9 % ja keskmine 5,8
%. Kilmutatud kalaproovide oomega 3 : oomega 6 suhe oli vahemikus 1:3 kuni 1:5, mis on toitumise
seisukohast ideaalne vahekord. Rasvhapete sisalduse varieeruvus on seletatav kalade bioloogilise
varieeruvusega ning ei olnud néha, et sdilitusaeg oleks seda oluliselt m&jutanud. (Joonis 35)
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Joonis 35. Kiilmutatud ahvena rasvhappeline profiil sdilituskatse proovides

Sensoorse analiiiisi tulemused

Kilmutatud ahvena igakuiseid sensoorse anallilsi tulemusi vorreldakse dsja pliitud kala tulemustega.
Ahvena sailitamisel kilmutatult 12 kuu jooksul olid enamus sensoorsete omaduste muutused vaga
norgad voi ndrgad, mis tahendab, et kala sensoorsed omadused antud sailitusaja juures oluliselt ei
muutunud. Keskmine korrelatsioon oli ainult kalamaitse osas, mis muutus sailituskuude jooksul veidi

intensiivsemaks. (Joonis 36abcd)
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Joonis 36a. Kiilmutatud ahvena aroom sdiilituskatse jooksul
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Joonis 36b. Kiilmutatud ahvena viilimus sdilituskatse jooksul
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Joonis 36c. Kiilmutatud ahvena tekstuur sdilituskatse jooksul
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Joonis 36d. Kiilmutatud ahvena maitse sdiilituskatse jooksul
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Sailituskatse ajal tehti pildid tervest kalast, kala I6pustest ning kala k&huGdnest (Tabel 13). Kala
valimuse, 10puste ja kdhuddne visuaalset hindamist kasutatakse kala kvaliteedi hindamiseks. Kala
vdlimusest on ndha, et kilmutatud kala sdilitamisel voib tekkida umbes kuuenda sdilituskuu paiku ja
edaspidi kilmapdletus ehk kalade valine kuivamine. See tahendab, et kui kalad Ules sulatada, siis
nende nahk on kohati heledam ning kaladel ei ole enam sellist kaubanduslikku valimust, et neid saaks
mila tervelt. Ule kuue kuu killmutatult séilitud kala sobib vilimuse poolest fileerimiseks jms edasiseks
tootlemiseks. Kalade 16pused olid samasuguse kvaliteediga nagu kiilmutamise ajal ning nende jargi ei
ole piiranguid kala kilmutatud sadilitamisele. Kala kdhuddne vdlimus oli sarnane toormaterjali algsele
kvaliteedile umbes kuni 10 sailituskuuni, seejarel muutusid koéhuddnde jaanud vereosaked
tumedamaks. Kalade fileerimisel muutus kalaliha kasitlemisel pehmemaks umbes 10 séilituskuust, mis
tahendab et fileerimise té6tlemiskaod téendoliselt suurenevad.

Tabel 13. Pildid kiilmutatud ahvenatest sdilituskatsete jooksul

3 paev

1 kuu

2 kuu

3 kuu

4 kuu
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Tabel 13. Pildid kiilmutatud ahvenatest sdilituskatsete jooksul

nny g
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Kokkuvote

Kilmutatud kala sensoorsed, mikrobioloogilised ja keemilised omadused ei muutunud oluliselt
vorreldes katse alguspunktiga ning sailituskatse tulemusena saab kiilmutatud kala sailitusajaks
kinnitada 12 kuud.

1.5 Kalatooraine sdilivuskatsete kokkuvote

Koost66s rannakalanduse ettevotetega valiti valja kalaliigid, mille vaarindamine on ettevotetele ja
piirkondadele hetkel kdige keerukam. Kalaliigid, mis valiti vdlja olid: latikas, haug, ahven, koger,
kudenud I8he ja forell ja silm.

Kaladest suurema piligimahuga liikidele — latikas, haug ja ahven viidi labi mikrobioloogiline, keemiline
ja sensoorne kvaliteedi analiils jaas sailitamisel ja kiilmutatult sdilitamisel.

Jahutatud latikas sailituskatse tulemustest saadi teada, et latika jaas sailitamise aeg nii, et kala all on
jda ja on tagatud jaa sulamisvee aravool, on 10 pdeva. Limiteerivaks teguriks on mikrobioloogia
analltside tulemused. Samas, keemilise ja sensoorse anallilisi tulemustele tuginedes, voib eeldada, et
latika sailivusaja saab suure tdendosusega viia ka 14 pdevani, kui tagada kiilmaahela katkematus ja
jalgida head tootmistava.

Jahutatud haugi sailituskatse tulemustest saadi teada, et haugi jaas sailitamise aeg nii, et kala all on jaa
jaontagatud jaa sulamisvee dravool, on 11 paeva. Limiteerivaks teguriks on mikrobioloogia analtiside
tulemused. Samas, keemilise ja sensoorse anallilisi tulemustele tuginedes, vdib eeldada, et haugi
sailivusaja saab suure téendosusega viia ka 14 pdevani, kui tagada kiilmaahela katkematus ja jalgida
head tootmistava.

Jahutatud ahvena sailituskatse tulemustest saadi teada, et ahvena jaas sailitamise aeg nii, et kala all on
jaa ja on tagatud jaa sulamisvee aravool, on 10 pdeva. Limiteerivaks teguriks on mikrobioloogia
analltside tulemused. Samas, keemilise ja sensoorse anallilisi tulemustele tuginedes, voib eeldada, et
ahvena sailivusaja saab suure tdendosusega viia ka 14 paevani, kui tagada kiilmaahela katkematus ja
jalgida head tootmistava.

Kilmutatud latika, haugi ja ahvena sailituskatsete tulemustest saadi teada, et kilmutatud kala
sensoorsed, mikrobioloogilised ja keemilised omadused ei muutunud oluliselt vorreldes katse
alguspunktiga ning sailituskatse tulemusena saab kilmutatud kala sadilitusajaks kinnitada 12 kuud.
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2. Tarbijad

2.1. ja 2.2. Fookussgrupiuuringu vilja tootamine noortele ja toitlustajale

Fookusgrupiuuringu kisimuste valja t6otamisel tugineti varasemalt kalatoodete kohta labi viidud
sarnastele uuringutele. Kiisimused ja vastuse variandid valiti valja selliselt, et need oleksid Gheselt
moistatavad fookusgurpiuuringus osalevatele noortele (vanus 11 - 27 aastat) ja toitlustajatele.
Kisimused noortele ja toitlustajatele olid samad. Esimesed 8 kiisimust esitati KAHOOT! manguna, kus
ei olnud valesid ega Gigeid vastuseid. Toitlustaja puhul KAHOOT! mangu ei kasutatud ja klisimus esitati
esialgu tootjale, et teada saada tema isiklik eelistus ja seisukoht ning seejarel selgitati valja tema
tahelepanekud samale kiisimusele noorte kalatoitude eelistuste osas kui toitlustajale.

UURINGUS ESITATAVAD KUSIMUSED
1. Milline vdide kehib Sinu kohta
e Ma olen valmis s66ma praktiliselt kdike
e Mulle meeldib proovida uusi toite, nt erinevate maade toite
e Ma olen vaga valiv toitude suhtes
o Kui ma ei tea millest toit koosneb, siis ma ei s66 seda
2. Uusi toite proovin enamasti
e Kodus
o Koolis
e Vailjas sutes
e Ma ei s00 toite, mida ma pole varem proovinud
3. Millised marksdnad seostuvad sGnaga KALA

o Maitsev

o Tervislik

e Killastumata rasvhapped
e Valk

4. Millised marksonad seostuvad sdnaga KALA
e D-vitamiin
e Kalaluud
e Kalahais
e Oline

5. Millised marksdnad seostuvad sGnaga KALA
o Neljapaev

o Grill
o Nadalavahetus
e Wrap
6. Millised marksdnad seostuvad sGnaga KALA
e |gav
e Burger
e Supp
e Praad

7. Kui tihti Sa kala s66d?
e Korra paevas
e Korra nadalas
e Korra kuus
e Eisoo kala

8. Kus Sa so60d kalatoite
e Kodus
e Sobrajuures
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o Koolis
e Vailjas einestades

9. Kellele tldiselt kala ja kalatooted meeldivad vdi ei meeldi?

10. Millised kalatoidud meeldivad?

11. Millised maitsed kala juures meeldivad?
12. Millised on teie kooli kdige paremad kalatoidud?

13. Millise kalatoidu teeksite ise?

2.4. Fookusgrupiuuringud noortega

Fookusgrupi uuring viidi 1abi noortega vanuses 11 — 27 aastat. Fookusgrupiuuringus osalejad olid

jargmised:
Kool Osalejate arv | Poisid Tidrukud
Adavere Pdhikool 9 6 3
Keila Glimnaasium 45 27 18
Pbltsamaa gimnaasiumi Idpetanud dpilased 6 3 3
Tallinna Reaalkooli glimnaasium 4 1 3
Tallinna Reaalkooli pdhikool 5 1 4
Adsmée P&hikool 16 11 5
KOKKU 85 49 36

Fookusgrupiuuringul esitatud kiisimused said jargnevad vastused, mille numbrilised tulemused on

illustreeritud Joonistel 37-41 ja s6nalised vastused tekstina.
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v o un

Ma olen valmis Mulle meeldib

sdOma praktiliselt proovida uusi toite, nt
koike erinevate maade toite

Ma olen vaga valiv
toitude suhtes

mkoik mpoisid mtidrukud

; III III Ill III

Kui ma ei tea millest
toit koosneb, siis ma

ei s00 seda

Joonis 37. Kiisimuse ,,Milline vdide kehtib sinu kohta?“ vastused
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Joonis 38. Kiisimuse ,,Uusi toite proovin enamasti?“ vastused
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Joonis 39. Kiisimuste ,,Millised mérksonad seostuvad sonaga KALA?“ vastused
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Joonis 40. Kiisimuse ,,Kui tihti sa kala s66d?“ vastused
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Joonis 41. Kiisimuse ,,Kus sa s66d kalatoite?” vastused

9. Kellele iildiselt kala ja kalatooted meeldivad voi ei meeldi?
Kala ja kalatooted on vastuvdetavad pooltele kiisitluses osalenud noortele.
Kala ei ole kindlasti nende esimene eelistus. Kala ja kalatooted muudavad ebameeldivaks
kalaluud- ja hais.

10. Millised kalatoidud meeldivad?
Paneeritud kala, suitsutatud kala, kalasupp

11. Millised maitsed kala juures meeldivad?
Kalamaitseaine, sool, pipar, lrdid, sidrun

12. Millised on teie kooli kbige paremad kalatoidud?
Koorene I6hesupp, kalaburger, praetud kala

13. Millise kalatoidu teeksite ise?

Konservkalast toorjuustuga vdileivamaarded, suitsukalasalat, kiluvdileib, sushi, pasta,
kalapulgad, paneeritud kala
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2.5. Fooksugrupiuuring toitlustajatega

Fooksugrupiuuringus toitlustajaga kisitleti Adsméae P&hikooli toitlustajat (Daily) ka Adavere P&hikooli
toitlustajat ja Tallinna Reallkooli toitlustajat. Kokku vastas kiisimustele 7 inimest. Fookusgrupiuuringul
esitatud kiisimused said jargnevad vastused, mille numbrilised tulemused on illustreeritud Joonistel
42-46 ja sOnalised vastused tekstina.

6
5
4
3
2
1
0
Ma olen valmis Mulle meeldib Ma olen vaga valiv  Kui ma ei tea millest
sdoma praktiliselt proovida uusi toite, toitude suhtes  toit koosneb, siis ma
koike nt erinevate maade ei s606 seda
toite

Joonis 42. Kiisimuse ,,Milline vdide kehtib sinu kohta?“ vastused
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Joonis 43. Kiisimuse ,,Uusi toite proovin enamasti?“ vastused
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Joonis 44. Kiisimuste ,,Millised mérksonad seostuvad sonaga KALA?“ vastused
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Korra paevas Korra nadalas Korra kuus Ei s66 kala
Joonis 45. Kiisimuse ,,Kui tihti sa kala s66d?“ vastused
4,5
4
3,5
3
2,5
2

1,5

1
015 .
0
Kodus SGbra juures Koolis Viljas einestades

Joonis 46. Kiisimuse ,,Kus sa s66d kalatoite?” vastused
9. Kellele iildiselt kala ja kalatooted meeldivad voi ei meeldi?
Kalatoidud meeldivad vaga.

10. Millised kalatoidud meeldivad?
Praetud valge kala ja ahjukala (I6he vai forell)

11. Millised maitsed kala juures meeldivad?
Sidrunipipar, till, sidrun, vaheke soola

12. Millised on teie kooli kbige paremad kalatoidud?
Kalaburger, koorene I6hesupp, punane kala tiikina

13. Millise kalatoidu teeksite ise?
Ahjukala, koha valmistaks, praeks kala kas siis paneeringuga voi ilma
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2.6. Fookusgrupiuuringute kokkuvote

Noortega labiviidud fooksugrupiuuringutest selgus, et 77% kisitluses osalenutest sé6vad kala. Kord
nadalas s66b kala 15% noortest, sama palju noori vdidab, et s66b kala korra paevas. Enamus noori
kalasoojatest piirdub kala s66misega kord kuus. Noortest 22% ei tarbi kala Uldse.

Noored on valmis proovima uusi toite, 25% noortest on valmis sé6éma praktiliselt kdike ning 38%
naudib uute ja huvitavate toitude maitsmist. Enamasti proovitakse uusi toite vélja stities (60%) voi
valmistakse ise kodus (31%), kuid siis ei ole kala noorte esimeseks valikuks, eelistatakse veiseliha ja
parti. 20% noortest peavad end vdga valivaks toitude suhtes ning 16% peavad omama infot toidu
koostise kohta.

Noored mdistavad hasti kala tervislikku aspekti (37%), kui samas on kala puhul eemaletdukavateks
faktoriteks kalaluud (32%) ja kalahais (36%).

Tootearenduslikke eesmarke seades saab lahtuda sellest, et paljud noored on ndus proovima uusi
maitseid. Ise tdid nad lemmikute kalatoitudena valja head tuttavad klassikalised kalaroad — paneeritud
kala, kalasupp ja suitsutatud kala. Antud projekti raames saab kalatoite populariseerida sellega, et
Eestimaisele kalatoorainele anda valjund, mida saaksid noored kasutada roogades, mida nad hetkel
tarbivad, kuid seal on kasutusel teine valk (kana, siga, veis, part). Sellisteks toodeteks voiksid olla
kalahakklihast valmistatud kalakebabid, kalaburgerid, kalapallid ja frikadellid, mida saab lisada
salatitele/toorsalatitele, poké kaussidele, don’idele ja millest saaks valmistada ka sushit, wrappe.
Kooli s6dklates toitu valmistavad kokad, kes kisitluses osalesid, on vdaga pika t66kogemusega selles
vallas. Ise ei ole nad valivad toidu suhtes ja kala s66vad viga hea meelega. Nemad ndevad, et laste
toitumisharjumused tulevad kodust. Vaga raske on saada lapsi uut rooga s66ma, vaga vaike arv on neid
lapsi, kes on ndus proovima ja kellele uus maitse parast 3-4 korda maitsmist on meeltmodda. Kergem
on poisse s66ma saada, sest nende kdhud on kogu aeg tiihjad.

Raakides kalatoitude valmistamisest, siis kalatooraine on kallis ja head kala ei ole ka saada. Piirangud
tulenevad ka sellest, et koolides toitlustust pakkuvad ettevétted on votnud eesmargiks loobuda
igasugustest poolfabrikaatidest. Uuringust tuli vélja, et kolmandik lapsi ei s66 koolis pakutavat s6oki.

2.3. Pakiautomaadid - toodete ohutus ja kvaliteet

Toidutoodete tarbimise eelduseks on nende hea kattesaadavus, ohutus ja hea kvaliteet. Eesti
tarbijatele kolm kdige olulisemat kriteeriumit toidutoodete ostmisel on maitse, varskus ja kvaliteet
(Konjunktuuriinstituut, 2018). Kala ja kalatoodete puhul ei ole praeguses kaubandusmudelis kdik need
eeldused alati taidetud. Eriti on probleeme kattesaadavuse ning kvaliteediga. Kui mdelda klassikalise
supermarketi voi lahikaupluse peale, siis kala ja kalatoodete valik seal on vaga Gihekiilgne ning vaikeste
ranna- vOi siseveekogude kalandusettevotete toodang puudub pea alati. Eesti Konjunktuuriinstituudi
poolt 2016.a. labiviidud “Kala ja kalatoodete tarbimisharjumused” leidis, et kauplused on peamisteks
kala ostukohtadeks, kust ostetakse 53%-88% kala voi kalatoodete kogusest. Kauplustest ostetakse
endiselt rohkem kalatooteid kui varsket kala (Eesti Konjunktuuriinstituut, 2016), mis on p&hjustatud
varske kala vahesest kattesaadavusest ja kvaliteediprobleemidest.

Tarbijad mdjutavad oma ostukaitumisega (tha rohkem klassikalist toidutootmise ja turustamise ahelat.
Aina rohkem tarbijaid teeb valikud teadlikult, kaaludes toidu tootmise protsessi ja tehnoloogiaid (nt
vabalt peetavate kanade munad, toorpiim, sotsiaalselt vastutustundlikud ettevétjad), toidu
turustamise meetodeid (nt eelistades kohalikke tootjaid, eelistades vastutustundlikke kaupluseid)
(Sacchi, 2018) (Konjunktuuriinstituut, 2018). Eestlaste kala ja kalatoodete tarbimise uuringust (Eesti
Konjunktuuriinstituut, 2016) tuli samuti vélja, et Eesti tarbijad soovivad: puhtas keskkonnas kasvanud
kala, sh infot voimalikku toksiliste ja miirgiste ainete kohta; rohkem kohalikke valgeid kalu; linnades
paremat kala kattesaadavust — nt varske kala miugiletid voi eraldi kalapoed ning tarbijate
informeerimist tootetutvustuste ja valmistusvdoimaluste kaudu. Vaiksematel ettevdtjatel on siin
voimalik valida kaks suunda: 1) toota rohkem kalatooteid, mida oleks vGimalik kauplustes muia; 2)
leida kauplustele alternatiivsed turustuskanalid, nt otsemiik, pakiautomaadid voi kullerid.
Pakiautomaatide ja kullerite kasutamine peab aga eelkdige tagama kala ja kalatoodete ohutuse ning
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hea kvaliteedi. Kahjuks on enamus pakiautomaate jahutuseta, seega jahutatud voi kiilmutatud
kalatoodete saatmine pakiautomaatide kaudu nduab spetsiaalseid temperatuuri jalgimise,
pakendamise ja toiduohutuse eksperimente.

Omniva, DPD ja Itella pakiautomaatide tingimused iilevaade

Eesti turul tegutsevad pakiautomaadi teenuse pakkujad Omniva, Itella ja DPD tingimused satestavad,
et pakiautomaatide kaudu ei tohi saata kiiresti riknevaid ja kiilmutatud toiduaineid. Kala ja kalatooted
on valdavalt kiiresti riknevad ja/voi kilmutatud. Jahutusega ja kiilmutusega pakiautomaadid on hetkel
olemas ainult COOPil (6 pakiautomaati, mis asuvad Tallinna erinevates piirkondades).
Kullerteenusega jahutatud kala ja kalatoodete tarnimist praktiseerib hetkel laiemalt Dirhamn OU.
Nende oma kuller teenindab Tallinna, Harjumaa, Haapsalu ja Lddanemaa piirkondi. Tootevalikus on
hetkel ainult tooted I0hest. Ettevote katsetas ka lleskorjepunktina kalakiilmkappi (stigis 2019.a.), mis
asus Haapsalus Nurme kohvikus, kuid vahese tarbijate hulga voi huvi téttu, ei osutunud majanduslikult
tasuvaks. Teised kalakaitlejad kasutavad rohkem otsemduiki, kus oma kaupa pakutakse meiliga
suuremates ettevotetes, kogutakse ostusoovid kokku ning tarnitakse kokkulepitud paeval. Otsemiilik
on pigem hooajaline, eriti populaarne on jouuluaeg, kus tooteid tuuakse Tallinna suurematesse
ettevotetesse. Samas, koroona-kriisi mojul, inimeste tarbimisharjumused ning valmisolek tellida ka
toidukaupu kulleriga voi pakiautomaati on kindlasti kasvanud. Naiteks Kapteni Talu viib tellijatele
koroona-kriisi ajal Parnu piires tellitud kalatooted koju.

Kala ja kalatooteid vdiksematelt ettevotetelt saab osta ka moningate talutoidule keskendunud
kodulehtede kaudu (nt Talutoit.ee, Talutoodang.ee, Let.ee, Taluturg.ee). Talutoitu edasimiivad
kodulehed toovad kauba kokkulepitud ajaks, kokkulepitud kohta (nt ostukeskuste parkla). Taluturg.ee
on suuremates linnades Tallinn, Tartu, Parnu ka oma pood, kuhu saab tooteid tellida. Kalatooteid, mida
talutoidu kodulehtede kaudu pakutakse on kuum- ja kilmsuitsukala, marinaadis voi tarrendis kala,
kuivataud kalatooted.

Vaiksemate kalakaitlejate toodangut saab koheselt turustada koostd0s talutoitu pakkuvate ettevotete
ja suuremate kaupluste kodumaise toodangu osakondades. Siinjuures on oluline tagada oma toodangu
mitmekesisus ja kvaliteet.

Toodete ohutuse ja kvaliteedi kohta pakiautomaatides ei ole head kirjanduse llevaadet. Seda ilmselt
sellepdrast, et pakiautomaadid, mida kasutatakse toidu saatmiseks, on kaupluste eraomanduses ning
seega ka info temperatuuridest jm toiduohutuse parameetritest on konfidentsiaalne. Kdesoleva
uuringu kaigus viiakse labi pakiautomaatidesse sobivatest pakenditest, kiilmaelementidest ja paki
saatmise temperatuuridest. Need katsed viiakse ldabi peale eriolukorra 18ppu, sest siis on véimalik
pakkide saatmise katsete aega paremini planeerida.
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3. Tootearendus-tehnoloogia

Tootearendus-tehnoloogia etapis kasutatakse sisendina tarbijatelt fookusgrupiuuringutest saadud
tulemusi; ettevotete kasutuses olevat toorainet ja tehnoloogilisi lahendusi ning katsetatakse erinevate
kiilmutustehnoloogiate ja temperatuuriindikaatorite rakendusvdimalusi.

Tootearendus-tehnoloogia tegevusi viiakse kdesolevas uuringus labi kvaliteedijuhtimise pdhimdotte:
Planeeri > Testi > Valideeri > Teosta (ing.k Plan> Do > Check > Act) alusel (Joonis 47)

eKavanda muudatus, mis on Vii labi muudatuse katsetus
suunatud arengule (uus toode, (soovitavalt vaikesel skaalal).
uus teenus, uus tehnoloogia, Mdtle 1dbi mida mdota, et
uus protseduur). Kirjelda mis on kirjeldada muudatuse mdju.

muudatuse eesmargid.

Planeeri Testi

-

Valideeri

+Anallitsi katsetatud
muudatuse tulemusi. Kas
muudatus andis soovitud
tulemuse? Mis Gppisime? Mis
laks valesti?

*\/Gta valideeritud ja tootav
muudatus kasutusele. Jalgi, kas
muudatus tdidab eesmarki.

. J

Joonis 47. Planeeri > Testi > Valideeri > Teosta pohimétte tegevused.

3.1. Ideede genereerimine ja analliiiis

Ideede genereerimise etapp on esimeseks sammuks uute toodete arenduses. Klassikaliselt
ldahenetakse tootmisettevotetes ideede genereerimisele tehnoloogiapdhiselt. Tehnoloogiapdhisel
tootearendusel on ideede genereerimine llesandeks tehtud tehnoloog-tootearendajale. Tehnoloog-
tootearendaja on hasti tuttav ettevotte tootmisvdimalustega ning seetdttu tuleb palju uusi ideid
toodete edasiarendustena ehk uusi tooteversioone. Tehnoloogiapdhise ideede genereerimise
puuduseks vdib kujuneda asjaolu, et uute tooteversioonide uudsus ja erinevus juba olemasolevatest
toodetest on selline, mida tarbijad ei taju. Seega valiti kdesolevas uuringus tarbijapdhine ideede
genereerimise meetod.

Tarbijapohisel ideede genereerimise meetodil kasutatakse mitut etappi: 1) tarbijate arvamused
fookusgrupiuuringust (Peatlikid 2.1-2.6); 2) ettevGtete tooraine ja tehnoloogia sisend (Peatikid 1.1-
1.5); 3) kalatoodete assessorite paneel (Peatikid 1.3-1.4). Tarbijate kdest ei ole vGimalik kisida otse,
milline on see uus toode, mida sooviksid osta ja tarbida. Tarbijad oskavad sisendit anda ideede
genereerimisse praeguste tarbimisharjumuste ja -eelistuste ning psiihholoogilise ja emotsionaalse
valmisoleku kirjeldamise kaudu. Tarbijatelt ja ettevotetelt saadud sisendeid kasutatakse ideede
genereerimisel kalatoodete assessorite paneeliga. Kalatoodete assessorite paneeliga viiakse labi
ideede genereerimine ajuriinnaku formaadis, kus sisendiks antakse vastavalt toorainele, tarbijate
eelistustele ning tehnoloogiale koostatud lahtellesanded.
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Ndide ideede genereerimine kalatoodete assessorite paneeliga
Assessoritele tutvustati ajurlinnaku lGlesannet ning anti meeldetuletuseks maitsta praegu turul olevaid
silmutooteid.

Ajuriinnaku iilesanne
Kuidas arendada praegu turul olevaid silmutooteid, et neid tarbitaks rohkem?
Kuidas toota silmust tooteid, mis taiendaksid traditsioonilisi silmud tarrendis toodet?
Kuidas toota silmust tooteid, mis oleksid p&his66k?
Kuidas miita silmust tooteid?

Assessorite paneeliga tutvuti llesande ja toodetega. Assessoritele tuletati meelde, et ajurlinnaku
faasis on oluline vaba ideede vool ning (ihegi idee kohta ei tehta kriitikat. Viidi labi ajuriinnak
assessorite paneeliga. Paneeli juht markis kdik ideed (les. Vaikushetkede tekkimisel juhtis paneeli juht
tahelepanu kuidas kisimustele ning juba esitatud ideedele, millele jargnesid uued ideed.

Ajuriinnaku ideed silmutoodete kohta:
Varskekapsasupp silmuga
Silmu-risottopallikesed
Hakkliha, et saaks ise kotlette valmistada
Puljong
Supipdhi - seljanka
Riivleivas paneeritud silm
Kalasilt
Silmu sushi
Silmunaha krépsud
Silmunahast kotid, ehted

Pasteet

Silmud tomatikastmes, tSillikastmes, koduses kastmes
Silmu terriin

Silmud peekonis, ploomide ja juustuga grillimiseks
Supid

Pirukad, pitsad, kulebjaka

Virtsisilm nagu virtsikilu

Kalavorst (suitsutatud)

Frikadellid

Silmud nagu ansoovised maitse andmiseks
Kalakaste pudelisse

kodujuust silmuttikkidega

Hot dogid silmudega

Kuivatatud silmukrdpsud

Ideede genereerimise meetodile jargneb ideede analiilis ja valik. Esimese astme ideede anallis
teostatakse tarbijate eelistustele, tooraine omadustele ning ettevotete kliendibaasi sisendi pdhjal.
Teise astme ideede anallilis teostatakse juba toodete prototilpidega uuringu jargmistes faasides.

Ndide ideede esimese astme analiiiisist
Ideede kvalitatiivne jagamine
1. Suurepdrased —ideed mida saab kohe teostada
Silmud tomatikastmes, tsillikastmes, koduses kastmes; supid: puljong, supipohi —
seljanka, varskekapsasupp silmuga
2. Huvitavad — ideed mis on teostavad, kuid vajavad pdhjalikumat katsetamist
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Silm nagu anSoovis annab maitset; kalakaste pudelisse; virtsisilm nagu virtsikilu;
kuivatatud silmukrépsud; silmunaha krépsud; riivlieivas paneeritud silm; hakkliha, et
saaks ise kotlette valmistada; frikadellid; kalavorst (suitsutatud); Pirukad, pitsad,
kulebjaaka; silmu terriin; silmud peekonis, ploomide ja juustuga grillimiseks; pasteet;
silmu sushi; silmu-risottopallikesed; kalasiilt.

3. Hetkel kasutud — ideed, mis on hetkel liiga t6dmahukad
Silmunahast kotid, ehted; Hot dogid silmudega; kodujuust silmuttikkidega.

Ideede genereerimisele ja anallilisimisele jargnevad laboratoorsed katsetused, mille vahetulemusi
hindavad assessorid ja ettevotted (Peatlikk 3.3). Laboratoorsete katsetuste hindamise tulemustele
tuginedes otsustatakse, kas uus toode on valmis ja tdidab eesmarki.

3.2. Temperatuuriindikaatorid

Kala ja kalatoodete puhul on 0dige sailitustemperatuur (iheks olulisemaks eelduseks, millega on
vOimalik tagada toote ohutus ja kvaliteet. Temperatuur varieerub kiilmaahelas paratamatult ning
kodus pakendit vaadates ei ole tarbijal kuidagi véimalik hinnata kiilmaahela toimimist ja toote ohutust
ning kvaliteeti. Hetkel on tarbija ainukeseks vdoimaluseks usaldada pakendil olevat ,Parim enne” voi
,Kolblik kuni“ kuupéaeva. Toidu araviskamise/raiskamise osakaal on lle maailma kdige kdrgem just
kodudes (FAO andmetel isegi kuni 60%). Temperatuuriindikaator pakendil on tdiendav informatsioon,
millele tuginedes saab hinnata toote ohutust ja kvaliteeti. Temperatuuriindikaatorid jalgivad toote
temperatuuri pidevalt ning naitavad reaalset jarelejaanud sailivusaega. Temperatuuriindikaatorite
kasutamine vdimaldab vahendada toidu raiskamist, tosta miuiliginumbreid, kasvatada tarbijate
usaldust toodete kvaliteedi osas, aitab kaasa kilmaahela jalgitavuse arendamisele, annab véimaluse
konkurentidest eristuda labi keskkonnasaastlikkuse, aitab vahendada klientide reklamatsioone.
Kaesolevas uuringus on liheks eesmargiks anda Ulevaade temperatuuri monitoorimise vdimalustest
temperartuuriindikaatoritega, mis sobiksid vaikestele kalakaitlejatele.

Temperatuuriindikaatorite t66pohimote voib olla: mehaaniline, keemiline, elekrokeemiline,
ensiimaatiline v&i mikrobioloogiline ning toimub (hesuunaline muutus (varvuse muutus,
deformatsioon, lilkkumine). Erineva t66pohimottega temperatuuriindikaatoreid on aktiivselt arendatud
juba alates 1980nendatest, kuid kommertsiaalselt rakendatavaid ei ole just palju. Ka need
temperatuuriindikaatorid, mis on valmistooted, ei ole leidnud vaga laialdast kasutamist. Seda eelkdige
sellepdrast, et moned temperatuuriindikaatorid on paris kallid, usaldusvaarsus ei ole leidnud kinnitust
ning kdige olulisem —temperatuurindikaatori tiikihind s6ltub palju ka tellitavast kogusest. Ka kdesoleva
uuringu kaigus temperatuuriindikaatorite tootjatelt hinnapakkumisi kisides, ei olnud vdimalik
moningaid potentsiaalselt sobivaid tooteid osta, sest tellitavad miinimumkogused olid liiga suured ( 1-
5 miljonit). Tavaliselt on vaikseim ostukogus 500 tiikki. Ulevaade erinevatest temperatuuriindikaaorite
pakkujatest on toodud Tabelis 14.
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Tabel 14. Temperatuuriindikaatorid, nende toimimise pohiméte ja tarnijad.

Toimimise Varvuse
Toode pohimote muutus Hind Tarnija Lisainfo
Kolm varvi -
roheline- Ei ole huvitatud +1°C
CheckPoint, | ensiimaatili | kollane- vaiksest kuni +25
type M, L ne punane tellimusest. vitsab.com °C
Ei ole huvitatud -18°C
pollimerisat | Varvitu vaiksest kuni +12
Fresh-Check | sioon siniseks tellimusest. checkfresh.com °C
3M Monitor Varvitu -15°C, 0
Mark diffusioon siniseks 2,94 eur tk + KM Labema °C,5°C
mikrobioloo | roheline 1,8 eur tk + 2°C kuni
eO giline punaseks transport cryolog.com 12°C
sinise varvuse -20°C
liikkumine min tellimus kuni +15
Keep-it keemiline vasakule 10.000 eur keep-it.com °C
https://www.telate
mp.com/c/180/cold
ColdSNAP snap-descending- -20°C
Temperatur | elektrokee varvitust temperature- kuni +15
e Recorders | miline punaseks 2,55 eur tk + KM recorders °C
0,59 eur tk + KM www.propagroup.c | 3°C, 5°C,
ja 0,99 eur/tk + om; Pakkemeister 8°C&-
Timestrip diffusioon varvitu siniseks | KM Hillmann OU 14°C.
https://www.shock
watch.com.au/prod
uct/shockwatch- -18°C
varvitust labels-impact- kuni +37
ShockWatch | diffusioon punaseks 6,07 naela/tk indicators/ °C
WarmMark -18°C
Time-Temp varvitust kuni +37
Tags diffusioon punaseks 1,50 dollarit/tk telatemp.com °C
ColdMark
temperatur varvitust 0-+10
e tags keemiline punaseks 3,12 dollarit/tk telatemp.com °C
hobedasest
valgeks voi Ei ole huvitatud -18°C
Evigence rohelisest vaiksest kuni +12
sensors diffusioon punaseks tellimusest. freshpoint-tti.com °C
Temperatuuri
infot voimalik
jaglida api ja
online -30°C
jalgimissUstee kuni +50
TAG Sensors | NFCja RFID | mikaudu. 3,40 eurot/tk Tag-sensors.com °C
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3.2.1. Temperatuuriindikaatorite sobivuse testimine

Temperatuuriindikaatorite testimiseks tehti valik lahtuvalt kalatoorme sailitamiseks sobivast
temperatuuri keskkonnast — jahutatud vai stigavkiilmutatud.

Katses testiti jargmiseid jahutatud temperatuuri keskkonda sobivad temperatuuri indikaatoreid
e Monitor Mark 3M 9860B +5 °C
e  Warm Mark +5 °C
e Timestrip Seafood +3 °C

Katses testiti jargmiseid stigavkilma temperatuuri keskkonda sobivad temperatuuri indikaatoreid
e  Warm Mark -18 °C

e Timestrip PLUS -14 °C

3.2.1.1.Monitor Mark 3M 9860B +5 oC

Monitor Mark 3M 9860B + 5°C (Pilt 1) on temperatuuriindikaator, mis véimaldab jalgida materjale,
tooteid vms, mis on tundlikud temperatuuri kdikumisele. Indikaatorid sobivad jalgimaks ladustamise,
pakkimise ja tarneahela t66d, kus kindla temperatuuri tagamine on oluline kriteerium.
Temperatuuriindikaatorid leiavad peamist kasutust toiduainete t6dstuses ja farmaatsias. Indikaatoriga
saab poordumatult jalgida temperatuuri kdikumist ning hinnata ajaliselt temperatuuri, mis on
koérgemal indikaatorile kehtestatud kriitilisest temperatuurist. Kriitilisest temperatuurist kdrgemat
temperatuuri saab jalgida sinise varvuse ilmnemisega vasakult paremale vaatluse aknasse. Indikaator
sobib kasutamiseks sekundaarses pakendis (sekundaarne pakend on nt transportimiseks kasutatav
kast). Temperatuuriindikaator on loodud jélgima temperatuuri kdikumist, mitte toote/materjali

kvaliteeti. Indikaatori eesmdrk on anda signaal, kui toote/materjali kvaliteeti peaks kindlasti
kontrollima.

!

3M INDEX/INDICE/J2
MonitorMark™ ~~—— ~ ~ ™ ™
TTI s%0

g‘c&l‘ ad 1 2 3 4 5

o Activate
Fold Up & Pull
9339

TT
g

Pilt 1. Monitor Mark 3M 9860B + 5°C

Monitor Mark 3M 9860B +5 °C aktiveerimine

Enne Monitor Mark 3M 9860B +5 °C aktiveerimist on vaja indikaator viia temperatuurile, mis tagab, et
reageeriv kemikaal on tahkes olekus ning ei ole vedelal kujul enne aktiveerimisriba eemaldamist.
Monitor Mark 3M 9860 +5 °C aktiveermiseks vajalik temperatuur on -4 °C vdi sellest madalam
temperatuur vdhemalt 2 h enne aktiveerimist (sobilik on ka stigavkilmatemperatuur).

Monitor Mark 3M 9860B +5 °C aktiveerimiseks tuleb murda aktiveerimiseks ettendahtud koht
indikaatoril ning seejarel eemaldada aktiveerimisriba. (Pilt 2 ja 3)
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Pilt 2. Momtor Mark 3M 98603 + 5°C aktiveerimine
= e

EM Aridea an

3am
MonitorMark
111 e%0

N e A |

Pilt 3. MomtorMark 3M 9860B + 5°C aktlveerlmlne

Monitor Mark 3M 9860B +5 °C tundlikkus temperatuuri kdikumistele ja tootja poolne info
temperatuuriindikaatori vaatlusakna tulemuste lugemiseks kasutamine

Monitor Mark 3M 9860B +5 °C on disainitud reageerima temperatuuri kdikumisele +/- 1 °C.

Temperatuuri kdikumist saab hinnata jargmiselt (Pilt 4):

Indicador de Tiempo y/o de temperatura
MonitorMark™ de 3M™ 9860B (5I)

Temperatura de Respuesta 5°C (41°F)

= 3m INDEX/INDICE/J
i Meeatgx— 5 0000
o2  9860B

+ & 5°C(41°F), 48 hours o 1 9 % 4 5

Hrs.at 7°C (45°F) 0 § 10 20 30 40 50
Hrs. at 21°C (70°F) g : .ri 1:) 1I5 25 35

Pilt 4. Monitor Mark 3M 9860B +5 °C temperatuuri kéikumise hindamise juhend
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Monitor Mark 3M 9860B +5 °C katsed

Laboratoorsetes tingimustes viid Monitor Mark
3M 9860B +5 °C indikaatoriga labi katsed, kus
indikaatoreid hoiti erineva temperatuuri juures
ja seda erineva ajalise kestvusega enne
indikaatori aktiveerimist. Parast indikaatori
aktiveerimist jaeti indikaator
toatemperatuurile (+21 °C) ning jalgiti sinise
varvi ilmnemist vaatluse aknasse. Erinevateks
temperatuurideks valiti jahutuskapi
temperatuur +3 °C ja sliigavkilmatemperatuur
-18 °C, seda siis selleks, et selgitada valja, kas
temperatuuriindikaatori t66s on erinevus
tingituna temperatuuri keskkonnast, kus
indikaator on enne aktiveerimist. Lisaks sooviti
ka kindlaks maarata, kas sobiva temperatuuri
keskkonna ajaline kestvus on maarav tegur
edaspidises temperatuuriindikaatori  t60s.
Tulemused on vélja toodud Tabelis 16.

Monitor Mark 3M 9860B +5 °C katse
tulemused?

Olenemata temperatuuri keskkonnast ning
selle kestvusest, kus temperatuuriindikaatorid
asusid enne aktiveerimist, ilmnesid esimesed
sinised  toonid temperatuuriindikaatorite
kontrollakendesse vaga sarnase ajakava jargi.
Voib  tdheldada temperatuuriindikaatorite
ajalist erinevust 3. ja 4. kontrollakna taitumisel
sinise varvusega, kus temperatuurindikaatorid,
mis olid enne aktiveerimist temperatuuri
keskkonnas -18°C , vajasid Uhe tunni jagu
pikemat aega 3. kontrollakna varvumiseks ning
1-3h vorra pikemat aega 4. kontrollakna sinise
tooniga taditumiseks. Vaatamata sellele
temperatuuriindikaatorite koigi
kontrollakende varvumine oli 4h jagu kiirem
just nende temperatuuriindikaatorite puhul,
mille temperatuur enne aktiveerimist oli -18 °C
nagu naeb ette ka tootja poolt ette antud
graafik temperatuuri kéikumiste hindamise
kohta

Y. Tasub kinni pidada juhendis kirjas olevatest
parameetritest, et  lopp-tulemus  oleks
voimalikult tdpne.

Tabel 16. Monitor Mark 3M 9860B +5 °C katsed
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3.2.1.2. Warm Mark +5 °C ja -18 °C temperatuuriindikaatorid

Warm Mark temperatuuriindikaatorid (Pilt 5) vGimaldavad jalgida ravimite, vaktsiinide, vere ja
plasmatoodete, kosmeetika, kemikaalide, farmaatsiatoodete ja elektrooniliste seadmete temperatuuri
transportimise ja ladustamise ajal. Samuti sobib jahutatud ja kilmutatud toidukaupade temperatuuri
jalgimiseks. Warm Mark temperatuuriindikaatorid reageerivad temperatuurile, mis (letab
indikaatorile omistatud kriitilist temperatuuri. Kdrgem temperatuur kriitilisest temperatuurist on
indikaatori puhul jalgitav punase varvina, mis ilmub temperatuuriindikaatori erinevatesse
kontrollakendesse — BRIEF, MODERATE ja PROLONGED. Kui temperatuuri keskkond taastub ja muutub
alla kriitilise temperatuuri, siis punase varvi liikumine peatub. Warm Mark temperatuuriindikaatorid
+8°C (mudel WM25046F) aitavad kontrollida USA Center for Disease Control keskusel, et COVID-19
testproovide sdilitamisel ja transportimisel on kinni peetud ette antud temperatuurinduetest ning
uuritavate voi sdilitavate proovide puhul on tagatud temperatuuri vahemik +2 - +8 °C.

Pilt 5. Warm Mark +5 °C ja -18 °C temperatuuiindikaatorid
Warm Mark +5 °C ja -18 °C aktiveerimine

Enne Warm Mark temperatuuriindikaatorite aktiveerimist on vaja indikaator viia temperatuurile, mis
tagab, et reageeriv kemikaal on tahkes olekus ning ei ole vedelal kujul enne aktiveerimisriba
eemaldamist. Ka jalgimise all olev materjal/toode peab olema eelnevalt jahutatud.

Warm Mark +5 °C aktiveerimiseks vajalik temperatuur on 0 °C vahemalt 30 minutit enne aktiveerimist.
Warm Mark -18 °C aktiveerimiseks vajalik temperatuur on -23 °C vahemalt 30 minutit enne
aktiveerimist

Warm Mark +5 °C ja Warm Mark -18 °C aktiveerimiseks tuleb murda aktiveerimiseks ettenahtud koht
indikaatoril ning seejdrel eemaldada aktiveerimisriba (Pilt 6).

Pilt 6. Warm Mark +5 °C ja -18 °C aktiveerimine
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Warm Mark +5 °C ja -18 °C tundlikkus temperatuuri kdikumistele ja tootja poolne info
temperatuuriindikaatori vaatlusakna tulemuste lugemiseks

Warm Mark +5 °C ja -18 °C on disainitud reageerima temperatuuri kéikumisele +/- 1 °C.
Temperatuuri kdikumist saab hinnata jargmiselt (Pilt 7):

Threshold Run-Out Times
Temp Brief Moderate Prolonged
-18°C./0°F 1 hour 3 hours 12 hours
0°C/ 32°F
8°C / 46°F
10°C / 50°F 2 hours 12 hours 48 hours
20°C / 68°F
5°C/141°F
25°C [/ TT°F )
30°C / 86°F 30 minutes 2 hours 8 hours
37°C / 99°F

Pilt 7. Warm Mark +5 °C ja -18 °C temperatuuri kéikumise hindamise gaafik
Warm Mark +5 °C ja -18 °C katsed

Laboratoorsetes tingimustes viid labi Warm Mark +5 °C ja -18 °C indikaatoritega labi katsed, kus
indikaatoreid hoiti erineva temperatuuri juures ning erineva ajalise kestvusega enne indikaatori
aktiveerimist. Parast indikaatori aktiveerimist jaeti indikaator toatemperatuurile (+21 °C) ning jalgiti
kui kiiresti ilmnes punane varvi vaatluse akendesse.

Warm Mark +5 °C temperatuuriindikaatorite puhul valiti erinevateks temperatuuri keskkondadeks +3
°C, 0 °Cja -18 °C, mille juures hoiti temperatuuriindikaatorid enne aktiveerimist. Temperatuurid valiti
sellised, et selgitada valja, kuidas to6tab temperatuuriindikaator, mis on enne aktiveerimist olnud
natuke kdrgemal temperatuuril kui 0 °C ning kas temperatuuriindikaatori t66d vdib mdéjutada enne
aktiveerimist keskkond -18 °C. Samuti po6orati katse kaigus tdhelepanu ajalisele kestusele
temperatuuriindikaatori puhul, mil see oli vastavas temperatuuri keskkonnas, et selgitada valja selle
mdoju edasisele temperatuuriindikaatori todle.

Warm Mark -18 °C temperatuuriindikaatoritele valiti erinevateks temperatuuri keskkondadeks -18 °C
ja -25 °C eesmargiga selgitada valja temperatuuriindikaatori t66 usaldusvaarsus, kui ta on enne
aktiveerimist soovituslikust temperatuurist (-23 °C) kdrgema temperatuuri juures (-18 °C). Samuti
poOorati katse kadigus tahelepanu ajalisele kestusele temperatuuriindikaatori puhul, mil see oli vastavas
temperatuuri keskkonnas. Tulemused on vélja toodud Tabelis 17.
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Tabel 17. Warm mark +5°C ja -18°C temperatuuriindikaatorite katsed

Indikaatoril esmase
punase varvi
ilmumine

1 aken
BRIEF

2 aken
MODERATE

3 aken
PROLONGED
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Tabel 17. Warm mark +5°C ja -18°C temperatuuriindikaatorite katsed
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Warm Mark +5 °C ja -18 °C temperatuuiindikaatorite katse tulemused®

Warm Mark +5°C temperatuuriindikaatorite puhul on oluline temperatuuriindikaatorid enne
aktiveerimist hoida kas 0 °C juures voi alla selle temperatuuri. Ajalise kestvuse puhul ei ole vahet, kas
enne aktiveerimist on temperatuuriindikaator sobilikus temperatuuri keskkonnas 30 minuti valtel voi
pikemalt, temperatuuriindikaatori kontrollaknad tdituvad punase varviga 1,5h tunni vorra kiiremini
kui tootja poolt ette antud aeg, kui ei peeta kinni enne aktiveerimist sobilikust temperatuurist alla 0°C.
Kui temperatuuriindikaatorid on enne aktiveerimist olnud alla 0°C, siis kontrollakende varvumine
punaseks on viikeste eranditega vastavuses tootja poolt ette antud ajavahemikele. ?

Warm Mark -18°C temperatuuriindikaatorid kditusid mGnevdrra teise ajalise graafiku jargi kui see oli
tootjal maaratud. Molema temperatuuri keskkonna puhul, -18°C ja -25°C, taitusid kontrollaknad
kiiremas tempos. Tahelepanuvaarselt kiiremini taitusid temperatuuriindikaatorite kontrollaknad juhul,
kui indikaator oli olnud enne aktiveerimist -25°C juures (6h ja 25 minutit kiiremini). Sobiliku
temperatuuri ajaline maar enne aktiveerimist ei ole oluline.

! Tootja poolne info kontrollakende varvumise kohta on jargmine: Warm Mark +5°C BRIEF
kontrollaken varvub 30 min, MODERATE kontrollaken varvub 2h ja PROLONGED kontrollaken
varvub 8h. Warm Mark -18°C BRIEF kontrollaken varvub 1h, MODERATE kontrollaken varvub
3h ja PROLONGED kontrollaken varvub 12h.
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3.2.1.3. TimeStrip Seafood +3 °C ja TimeStrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatorid

TimeStrip Seafood +3 °C (Pilt 8) on temperatuuriindikaator, mis on valja to6tatud koost66s USA
Food and Drug Administration’iga, et kontrollida Clostridium Botulinumi kasvu ja toksiinide teket
vahendatud hapniku sisaldusega mereandide pakendites. TimeStrip Seafood indikaator +3 °C
temperatuuriindikaatori kontrollaken muutub siniseks 2-4 tunni jooksul, kui on Uletatud kriitiline
temperatuuri piirmaar. Kodulehel on info, et temperatuuriindikaator ei vaja kindlaks maaratud
temperatuuri keskkonda enne aktiveerimist. Pakendiga kaasa tulnud petuse jargi on siiski vajalik
enne aktiveerimist temperatuuri 0 °C voi alla selle vahemalt 10 minutiks.

TimeStrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatorid (Pilt 9) on tootja poolt edastatud info kohaselt
efektiivsed, lihtsad ja kiired vahendid, et mddta aega, mis on olnud kdrgemal ndutud kriitilisest
temperatuurist. Kodulehel on info, et temperatuuriindikaator ei vaja kindlaks maaratud
temperatuuri keskkonda enne aktiveerimist. TimeStrip PLUS -14 °C kontrollaken muutub siniseks
24h jooksul, kui on uletatud kriitiline temperatuuri piirmaar. Pakendiga kaasa tulnud dpetuse jargi
on siiski vajalik enne aktiveerimist temperatuuri -20 °C voi alla selle vahemalt 1 tunniks.

TimeStrip temperatuuriindikaatorid on kasutusel Superior Food ettevottes, mis jalgib spetsiaalselt
nende jaoks vilja tootatud temperatuuriindikaatoriga (+8 °C) mereandide saadetisi. USA-s Islad
Creek Oyster ettevotte jalgib oma austrite saadetisi +10 °C TimeStrip temperatuuriindikaatoriga.
Mauritiusel asuv kalakasvatus FMM kasutab oma toodete valjastamisel tarneahela temperatuuri
katkematuse +3°C Seafood temperatuuriindikaatoriga.

TimeStrip temperatuuriindikaatorid naditavad millise aja valtel on temperatuur olnud kdrgemal
noutud temperatuurist.

Pilt 8 ja 9. TimeStrip Seafood +3 °C ja TimeStrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatorid

TimeStrip Seafood +3 °C ja TimeStrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatorite aktiveerimine

Timestrip Seafood +3 °C temperatuuriindikaatori aktiveerimiseks tuleb kovasti vajutada
aktiveerimise nuppu nii, et aktiveerimise aknasse ilmub ON. Seejarel tuleb 2-3 minuti jooksul
indikaator asetada allapoolt 0 °C vahemalt 10 minutiks. Kodulehel info, et temperatuuriindikaator
ei vaja enne aktiveerimist kindlaks maaratud temperatuuri keskkonda (Pilt 10)

Pilt 10. Timestrip Seafood + 3°C temperatuuriindikaatori aktiveerimine

Timestrip PLUS -14 °C aktiveerimiseks tuleb kovasti vajutada aktiveerimise nuppu nii, et
aktiveerimise aknasse ilmub ON. Seejarel tuleb 5 minuti jooksul indikaator asetada alla -20 °C
vahemalt 1 tunniks. Kodulehel info, et temperatuuriindikaator ei vaja enne aktiveerimist kindlaks
maaratud temperatuuri keskkonda (Pilt 11).
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Pilt 11. Timestrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatori aktiveerimine

Timestrip Seafood +3 °C ja Timestrip PLUS -14 °C tundlikkus temperatuuri kdikumistele ja tootja
poolne info temperatuuriindikaatori vaatlusakna tulemuste lugemiseks

Timestrip Seafood +3°C indikaator ja Timestrip PLUS -14 °C on disainitud reageerima temperatuuri
kéikumisele +/- 1 °C.

TimeStrip Seafood indikaator +3 °C temperatuuriindikaatori kontrollaken muutub siniseks 2-4 tunni
jooksul, kui on Uletatud kriitiline temperatuuri piirmaar.

TimeStrip PLUS -14 °C kontrollaken muutub siniseks 24h jooksul, kui on tletatud kriitiline temperatuuri
piirmaar.

Timestrip Seafood +3 °C ja Timestrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatorite katsed

Laboratoorsetes tingimustes viid l|3abi Timestrip Seafood +3 °C ja Timestrip PLUS -14 °C
temperatuuriindikaatoritega labi katsed, kus indikaatoreid hoiti erineva temperatuuri juures ning
erineva ajalise kestvusega enne indikaatori aktiveerimist. Timestrip Seafood +3 °C indikaatori puhul
viidi 1abi katsed, kus temperatuuriindikaator aktiveeriti ilma eelneva eeljahutuseta, seejarel valiti
eeljahutuse temperatuurideks +3°C, 0 °C ja -18 °C (Tabel 18). Lisaks madarati kindlaks
temperatuuriindikaatorite t66d potentsiaalselt mdjutada vbiva temperatuuriindikaatori aktiveerimise
aeg, vastavalt siis enne voi parast eeljahutust. Vastav katse viidi 1abi 0 °C juures.

TimeStrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatoriga teostati katse, mille puhul indikaator oli eelneva
eeljahutuseta, seejarel valiti eeljahutuseks temperatuurid -18 °C ja -25 °C (Tabel 19). Samuti pdorati
katse kaigus tahelepanu ajalisele kestusele temperatuuriindikaatorite puhul, mil need oli sobilikus
eeljahutuse temperatuuri keskkonnas. Aktiveeritud ja ndutud temperatuuri keskkonnas olnud
temperatuuriindikaatorite puhul jalgiti sinise varvuse ilmumist kontrollaknasse toatemperatuuril (+21
°C).
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Timestrip Seafood +3 °C temperatuuriindikaator

Tabel 18. Timestrip Seafood +3 °C temperatuuriindikaatori katsed

Temp enne
aktiveerimist

Aktiveerimise
aeg

Aeg kui kaua
indikaator oli antud
temperatuuril enne

Indikaatoril esmase
sinise varvi
ilmumine

Aeg, mille
jooksul aken
kattus sinise

aktiveerimist varviga
Eeljahutuseta aktiveeriti 90 min 100 min
toatemperatuur | koheselt
21°C
+3°C aktiveeriti 14h 90 min 100 min
parast
eeljahutust
0°C aktiveeriti enne | 22h 1)
eeljahutust -
0°C aktiveeriti enne | 10min 76 min 170 min
- - -
0°C aktiveeriti 22h 78 min 170 min
parast
eeljahutust
0°C aktiveeriti 10min 80 min
parast
eeljahutust
-18 °C aktiveeriti enne | 15h 78 min
eeljahutust -
-18 °C aktiveeriti enne | 10 min 78 min

eeljahutust
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Timestrip Seafood +3 °C ja Timestrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatorite katse tulemused

Timestrip Seafood +3 °C temperatuuriindikaatorite puhul on kdige digem indikaatorite eeljahutusena
kasutada temperatuuri keskkonda 0 °C. Temperatuuriindikaatori aktiveerimine eelneva eeljahutuseta
vOi eeljahutus, mis toimus -18 °C juures, margatavalt kiirendas aega, mille jooksul kontrollaken varvus
siniseks. Eeljahutus temperatuuri keskkonnas 0 °C puhul ei ole lildjuhul maaravaks eeljahutuse ajaline
kestvus ning ei oma markimisvaarset tahtsust ka kas temperatuuriindikaator on aktiveeritud enne voi
parast eeljahutust.

TimeStrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatorite puhul on oluline kinni pidada eeljahutuse
temperatuurist, mis oleks alla -20 °C vai siis kasutada ilma eeljahutuseta temperatuuriindikaatoreid.
Kui temperatuuriindikaatori eeljahutuseks on kasutatud temperatuuri keskkonda -18 °C, siis
indikaatori kontrollakende siniseks varvumine algab kiiremini kui ette antud tootja poolt, kuid
[6pptulemusena terve kontrollakna varvumine jaab samasse ajavahemikku, mis nendel indikaatoritel,
mille aktiveerimise temperatuur oli -25 °C. TimeStrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatorite
aktiveerimise puhul enne vdi parast eeljahutust ei ole tdaheldatud markimisvaarseid erinevusi
kontrollakna taitumises sinise varviga. Koikide TimeStrip PLUS -14 °C temperatuuriindikaatorite
kontrollaknad taitus sinise varvusega tunduvalt kiiremini kui seda oli maaranud tootja - 11h —ga, mille
puhul tootja lubas 24h. 3

Kokkuvote temperatuuriindikaatoritest

Kdik vaatluse all olnud temperatuuriindikaatorid on vaga tundlikud temperatuuri kdikumisetele ning
nende kasutamine voib kergesti anda valet signaali toote kvaliteedi kohta. Seega peab iga tootja ise
madrama oma toodete kvaliteedi ja temperatuuriindikaatorite signaalide vahelise seose, kui ta soovib
oma toote jalgimiseks kasutada modnda temperatuuriindikaatorit. Vaga olulise tahtsusega on ette
antud temperatuuri keskkonnast kinni pidamine enne temperatuuriindikaatori aktiveerimist —
eksimine temperatuuriindikaatori aktiveerimise juures moéjutab vaga suurel maaral indikaatori edasist
t66d ning suure tdendosusega annab ebakorrektse 16pp-tulemuse.
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3.2.1. Temperatuuriindikaatoritega tarneahela monitoorimine

Tarneahelas liigub toode tootmislaost transpordivahendisse,
transpordivahendist kesklattu ja kesklaost poodi. Selle protsessi kaigus valiskeskkonna temperatuur
muutub ning voib mdjutada toote kvaliteeti. Temperatuuriindikaatorid peaksid registreerima kui
suured on olnud temperatuuri kdikumised. Selgitamaks valja temperatuuriindikaatorite tundlikus
temperatuuri kdikumistele viidi labi jargnev 24h tarneahela t66d imiteeriv katse:

Vastavalt temperatuuriindikaatorite tootjate soovitustele viidi kdik temperatuuriindikaatorid eelmisel
ohtul kell 22.00 sobivasse temperatuuri keskkonda (Tabel 20)

Tabel 20. Ulevaade temperatuuriindikaatoritele sobivast temperatuuri keskkondadest

TTI Monitor Warm Warm Timestrip Timestrip | Timestrip
Mark 3M + Mark + Mark Seafood +3 +3 °C* -14°C
5°C 5°C -18°C °C

Temp -25°C +2°C -25°C -25°C +2 °C* -25°C

Aeg 11h 11h 11h 11h 11h* 11h

*Markus: Timestrip Seafood +3 °C oli temperatuuri keskkonnas +2 °C, kuid katse alguseks oli
temperatuuriindikaatori kontrollaken varvunud leni siniseks ja seda indikaatorit ei
kasutatud edaspidises katses.

Temperatuuriindikaatorite aktiveerimine tarneahela t66d imiteerivaks katseks

Timestrip Seafood +3 °C ja Timestrip PLUS -14 °C indikaatorid vajavad aktiveerimist enne sobivasse
temperatuuri keskkonda panemist, seega need indikaatorid aktiveeriti eelmisel dhtul kell 22.00. Teised
indikaatorid aktiveeriti jargmisel hommikul kell 9.00 kui indikaatorid olid olnud 11h sobiva
temperatuuri juures. Aktiveeritud temperatuuriindikaatorid asetati kas stgavkilma (-25 °C) véi
jahutuskappi (+ 2 °C), vastavalt sellele, milline on temperatuuriindikaatori kriitiline piirtemperatuur.
Katse algab kell 9.00 hommikul ning [6ppeb 24 tunni parast ka kell 9.00 hommikul.

Tarneahela to6d imiteeriva katse kaik

Kellaaeg Temperatuur Kellaaeg Temperatuur
9.00-10.00 Jahutuskapp +2°C 9.00-10.00 Sugavkilm -25
o
C
10.00 - 10.30 Toatemperatuur 10.00-10.30 Toatemperatuur
+21°C +21°C
10.30-11.30 Jahutuskapp +2°C 10.30-11.30 Sugavkilm -25
o
C
11.30-12.00 Toatemperatuur 11.30-12.00 Toatemperatuur
+21°C +21°C
12.00 -13.00 Jahutuskapp +2°C 12.00-13.00 Sugavkilm -25
o
C
13.00-13.30 Toatemperatuur 13.00-13.30 Toatemperatuur
+21°C +21°C
13.30-14.30 Jahutuskapp +2°C 13.30-14.30 Sugavkilm -25
o
C
14.30-15.00 Toatemperatuur 14.30-15.00 Toatemperatuur
+21°C +21°C
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15.00-16.00 Jahutuskapp +2°C

16.00 - 16.30 Toatemperatuur

+21°C
16.30-9.00 Jahutuskapp +2°C
(jargmisel
hommikul)

Tarneahela to6d imiteeriva katse tulemused

15.00 - 16.00
16.00 - 16.30
16.30-9.00

(jargmisel
hommikul)

Sugavkilm -25
°C
Toatemperatuur
+21°C
Sugavkilm -25
°C

Tabelis 21 on punasel taustal toodud vélja aeg, mil temperatuuriindikaatorid olid toatemperatuuri
juures +21 °C, rohelisel taustal on aeg, mil temperatuuriindikaatorid olid sobiva temperatuuri juures
jahutuskapis (+ 2°C) voi stigavkilmas (-25 °C ). Esimene pilt indikaatorist on tehtud hetkel, mil
indikaator asetati toatemperatuuri keskkonda ning teine pilt (pildil alumine v6i paremal asetsev) on

tehtud 30 minuti moodudes.

24 tunnise katse kadigus temperatuuriindikaatorid on oma sobiva temperatuuri juures

(jahutuskapp

+ 2°C vGi stgavkiilm -25 °C) 21,5 tundi ning 3,5 tundi on temperatuuriks toatemperatuur (21 °C).

Tulemused on vélja toodud tabelis 21.
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Tabel 21. Tarneahela t6éd imiteeriva katse tulemused

Timestrip -14 °C

Aktiveeritud Monitor Mark | Warm Mark + Warm Mark - Timestrip
TTl indikaator | 3M + 5°C 5oC 18°C Seafood +3 °C
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Tabel 21. Tarneahela t6éd imiteeriva katse tulemused
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Tarneahela t66d imiteeriva katse kokkuvote

Katsest tuleneb, et kdik temperatuuriindikaatorid on vaga tundlikud ning isegi olles omale sobivas
temperatuuri keskkonnas saab taheldada temperatuuriindikaatori kontrollakna varvumist, mis viitab
ebasobivatele temperatuuri tingimustele. Ukski katses kasutusel olev temperatuuriindikaator ei anna
Uheselt moistetavat informatsiooni temperatuuri kdikumise ja temperatuuriindikaatori kriitilist
temperatuuri Gletanud ajalise maara kohta.

Temperatuuri graafik jahutuskapp +2°C ¥ Temperatuuri graafik stigavkiilm -25°C ?
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Antud graafikud on valjavote TAGSENSORS temperatuuriindikaatorite logist, mis paralleelselt vaatluse
all olnud temperatuuriindikaatoritega jaljendas tarneahela t66d imiteerivat katset.

1) TAGSENSORS lubatud temperatuuri vahemik jahutuskapi puhul oli -1 °C - +6 °C ning temperatuuri
mdooddeti iga 30 minuti jarel.
-1 °C margib graafikul sinine joon ning +6 °C on graafikul valja toodud punase joonega.

2) TAGSENSORS lubatud temperatuuri vahemik siigavkiilma puhul oli-18 °C - -15 °C ning temperatuuri

mdooddeti iga 30 minuti jarel.
-18 °C margib graafikul sinine joon ning -15 °C on graafikul vilja toodud punase joonega.
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3.2.3. Temperatuuriindikaatorid ja paki saatmine

Eesti on e-kaubanduses viga eesrindlik riilk — URO poolt koostatud 2019 a. e-kaubanduse raport
paigutab Eesti 152 riigi hulgas maailmas 14-ndale kohale (United Nations Conference on Trade And
Development, 2019). E-kaubandus moodutab Eestis 20% kogu jaekaubandusest ning kuni 30%
aktiivsemate kaupmeeste kogumiligist. E-kaubandusest omandatud kaupade katte saamiseks
eelistavad eestlased pakiautomaate (DPDgrupp, 2018). Selgitamaks vélja, kas ka jahutatud ja
kiilmutatud kalatooteid oleks kliendil vdimalik tellida pakiautomaati viid labi seda toimingut imiteeriv
katse. Valiti valja 2 pakiautomaadi teenust osutavat ettevotet — Omniva, sest nende pakiautomaadid
asuvad valistes tingimustes ning Itella Smartpost, sest nende pakiautomaadid asuvad
kaubanduskeksustes sisetingimustes.

Paki saatmise ettevalmistus

Valiti selliste m&6tudega termokast, et see mahuks Omniva pakiautomaadi M suurusega sahtlisse (19
x 38 x 64 cm) ja ka Itella Smartposti M suurusega sahtlisse (36 x 60 x 20 cm).

Saatmiseks valiti jahutatud temperatuuri (+2 °C) vajav toode ning stigavkilma temperatuuri (-18 °C)
vajav toode. Valtimaks termokasti katki minemist ja Uleliigset maardumist, pakendati termokast
pappkasti.

1) Jahutatud toode
Jahutatud toodet imiteerisid 8x200g pehmet kiilmaelementi, mis olid pakendatud kahekaupa 4
platikust karpi. Jahutatud toote temperatuuri sailitamiseks sisaldas termokast 4x600g kiilmaelementi.
Nii imiteeritud jahutatud toode kui ka kilmaelemendid olid vdhemalt 24h hoitud jahutuskapi
temperatuuril +2°C. Enne pakendi 10plikku sulgemist varustati jahutatud pakend 3 aktiveeritud
temperatuuriindikaatoriga — Monitor mark 3M +5°C, TimeStrip Seafood +3°C, Warm Mark +5°C (Pilt
12).

Monitor Mark 3m imeStrip Seafood

=

Pilt 12. Paki saatmiseks ettevalmistatud jahutatud toote imitatsioon

93



2) Siugavkilmutatud toode
Slgavkilmutatud toodet imiteerisid 2x650g ja 2x200g pehmet kiilmaelementi, mis olid pakendatud 2
plastikust karpi (650g + 200g). Siigavkilmutatud toote temperatuuri sailitamiseks sisaldas termokast
4x600g kilmaelementi. Nii imiteeritud sligavkilmutatud toode kui ka kiilmaelemendid olid vahemalt
24h hoitud sigavkilma temperatuuril -18°C. Enne pakendi 16plikku sulgemist varustati
siigavkilmutatud pakend 2 aktiveeritud temperatuuriindikaatoriga — TimeStrip -14 °C, Warm Mark -
18 °C (Pilt 13).

Pilt 13. Paki saatmiseks ettevalmistatud siigavkiilmutatud toote imitatsioon

Paki saatmine - katse 1

Pakid pandi teele Nautica keskusest Tallinna kesklinnast kell 16.00. Jahutatud pakk saadeti Omiva Kiisa
A ja O kaupluse pakiautomaati ning sligavkilmutatud pakk Itella Smartposti Saku Selveri
pakiautomaati. Mdlemad pakid lunastati automaatidest 18h parast.

1) Jahutatud toote temperatuuriindikaatorid 18h méddudes

i

Antud graafik on véljavGte TAGSENSORS temperatuuriindikaatori logist, mis paralleelselt vaatluse all
olnud temperatuuriindikaatoritega oli aktiveeritud kujul pakis

TAGSENSORS lubatud temperatuuri vahemik jahutatud toote puhul oli -1 °C - +6 °C ning temperatuuri
moddeti iga 30 minuti jarel.

-1 °C maérgib graafikul sinine joon ning +6 °C on graafikul vilja toodud punase joonega.
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2) Kilmutatud toote temperatuuriindikaatorid 18h méodudes

Warm Mark

TimeStrip
- 14°C

2
B3:06

020-10-09 1040

0301000 1612

0201009 2148
1

£020-10.11 1240
1

Antud graafik on véljavGte TAGSENSORS temperatuuriindikaatori logist, mis paralleelselt vaatluse all
olnud temperatuuriindikaatoritega oli aktiveeritud kujul pakis.

TAGSENSORS lubatud temperatuuri vahemik siigavkilmutatud toote puhul oli -18 °C - -15 °C ning
temperatuuri moddeti iga 30 minuti jarel.

-18 °C margib graafikul sinine joon ning -15 °C on graafikul vélja toodud punase joonega.

Paki saatmise katse 1 jareldus

Paki saatmise esimesest katsest saame jareldada, et temperatuuriindikaatorid on nii tundlikud
temperatuuri muutusele, et nende kontrollaknad on taielikult v6i suures ulatuses taitunud varviga,
mis annab marku temperatuuri suurest kdikumisest, mis omakorda seab kahtluse alla toote kvaliteedi.
Viia labi uus katse, kus saadame teele uued pakid ning maiarame paki katte saamisel toote
sisetemperatuuri.

Paki saatmine - katse 2

Pakid pandi teele Nautica keskusest Tallinna kesklinnast kell 18.00. Jahutatud pakk saadetid Itella
Smartposti Saku Selveri pakiautomaati ning sigavkilmutatud pakk Omiva Kiisa A ja O kaupluse
pakiautomaati. Itella Smartposti pakk lunastati 12h méédudes ning Omniva pakk 27h méédudes.
Pakid omasid tapselt samasugust ettevalmistust nagu on kirjeldatud punktis 1.

1) Jahutatud toote temperatuur 12h moéédudes on +14,6 °C
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Antud graafik on véljavGte TAGSENSORS temperatuuriindikaatori logist, mis paralleelselt vaatluse all
olnud temperatuuriindikaatoritega oli aktiveeritud kujul pakis

TAGSENSORS lubatud temperatuuri vahemik jahutatud toote puhul oli -1 °C - +6 °C ning temperatuuri
moddeti iga 30 minuti jarel.

-1 °C maérgib graafikul sinine joon ning +6 °C on graafikul vilja toodud punase joonega.

2) Kilmutatud toote temperatuur +0,7 °C

0 06
020-10-13 14:40
020-10-15 22:13

20-10-18 05:46
0-10-20 13:20
10-22 20:53

20-10-1

Antud graafik on véljavGte TAGSENSORS temperatuuriindikaatori logist, mis paralleelselt vaatluse all
olnud temperatuuriindikaatoritega oli aktiveeritud kujul pakis.

TAGSENSORS lubatud temperatuuri vahemik sligavkiilmutatud toote puhul oli -18 °C - -15 °C ning
temperatuuri moddeti iga 30 minuti jarel.

-18 °C margib graafikul sinine joon ning -15 °C on graafikul vélja toodud punase joonega.

Paki saatmise katse 2 jareldus

Paki saatmise teisest katsest saame jareldada, et ei ole vdimalik tagada mdistliku koguse
kiilmaelementidega temperatuuri, et toode oleks kogu paki saatmise ajal vajalikus temperatuuri
keskkonnas (vastavalt siis jahutatud +2 °C vai siigavkilmutatud -18 °C). Tooteid, mis vajavad kindlat
temperatuuri vahemikku, ei ole mdistlik saata pakiautomaati, sest pakiautomaatide logistika puhul ei
ole tagatud tootele vajalik temperatuur ning maistliku kogusega kiilmaelementidega selle tagamine
ei ole saavutatav.
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3.3 Kalatoodete protiiiipide retseptid ja toorainete hankimine

Kalatoodete prototiilipide retseptide valjatootamisel voetakse arvesse tarbijate sisendit (Peatiikk 2.6),
ettevGtete kdsutuses olevat vaarindamist vajavat toorainet (Peatiikk 1.1), erialakirjanduse paremaid
praktikaid ning vaiketootmisele sobivaid tehnoloogilisi lahendusi (Peatlikk 1.3).
Toorainete hankimisel on kdige olulisem arvestada ettevbotete tootmismahtudega.
Tootmisettevotetele keskendunud toorainete tarnijad keskenduvad eelkdige suurematele tootjatele
ning naiteks spetsiaalsete maitseainete segude voi abiainete minimaalsed ostukogused on umbes 50
kg. Kuna vaiksemas ettevottes sellise koguse tooraine drakasutamine votab liiga pika aja ning samuti
paneb kinni arvestatava hulga rahalisi ressursse, siis ei ole selline lahenemine antud uuringus
asjakohane. Kaesolevas uuringus hangitakse toorained kohalikust kaubandusest ja e-kaubandusest,
mis on kattesaadav koéikidele uuringus osalevatele ettevbtetele ning ka teistele vaikestele ranna- ja
sisevetekaluritele. Kalatooraine hangitakse véimalusel uuringus osalevatelt parteritelt, kuid uuringu
sujuvamaks korraldamiseks, hangitakse kalatoorainet vajadusel ka teistelt tarnijatelt. Vajadus on
tingitud kalapudgil esinevast ilmastiku, sesoonsuse ja pulgipiirangute mojust.
Kalatoodete prototilipide retseptide valjatootamiseks otsiti erialakirjandusest vilja teistes
kalatoodete uuringute head lahendused, keskendudes maitseainetele ja abiainetele, mil on
tdiendavad funktsionaalsed omadused - antimikroobsed ja antiokslidatiivsed maitse- ja abiained.
Antiokslidandid on ained mis takistavad teiste ainete reageerimist

* Toiduainetes kodige tavalisem on rasvade ja valkude reageerimine ehk okstideerumine

* Naiteks C-vitamiin aga ka A- ja E-vitmiinid, antiokstidandid E 300—E 399

e E300 C-vitamin ehk askorbiinhape, E330 sidrunhape, polifosfaadid
Antimikroobsed on ained mis takistavad mikroorganismide arengut

* Toiduainetes bakterid — nt. piimhappebakterid; seened — nt. hallitus

* sdilitusained E 200-E 299

e E200 Sorbiinhape, E210 bensoehape, E251 ja E252 nitraadid

*  Rohkem infot - Eurlex, maaruse (EU) nr 1333/2008 Il lisa
Antiokslidantsete ja antimikroobsete ainete eesmargiparane kasutamine, annab kalatoodetele
pikema sdilivusaja, parema kvaliteedi ning 0&igesti kasutatult ka head sensoorsed ehk
maitseomadused. Antiokslidante ja antimikroobseid (ihendeid sisaldavad ka paljud maitsetaimed ja
maitseained. Maitseainetes leiduvad antiokslidantsed thendid on naiteks: fenoolid ja poliifenoolid
(kaneelhape, kofeiinhape, tanniinid); antotsilianiinid; flavonoidid; terpenoidid (kapsatsaiin); alkaloidid
(piperiin, berberini); letsitiinid ja pollpeptiidid. Tarbijatelt saadud sisendi alusel on vdiksemate ranna-
ja sisevetekalurite omatoodangu vaadrindamisel eelkdige oodatud naturaalsete maitsetaimede ja
maitseainete kasutamine. Maitseainete antioksiidantide sisalduse kohta on tehtud mitmeid
uuringuid, kuid uuringud on samas ka naidanud, et antiokstidantide sisalduse ja antiokstidandi mdju
ei ole alati vordelises seoses. Antioksiidandi mdju soOltub palju tootest, tema tekstuurist ja
koostiskomponentide omavahelistest interaktsioonidest. Seega on vaja valida valja maitseained, mis
sisaldavad antiokslidantsed ja/v6i antimikroobseid (ihendeid ning testida nende mdojusust
konkreetsetes tooteretseptuurides.
Kalatoodete arenduses on varasemad uuringud katsetanud antiokslidantseid ja antimikroobseid
maitseaineid vdga erinavate toorainetega ja ka vdga erinevate tootlemise ning sailitustingimuste
juures (Tabel 22). Seega ei ole vbimalik ka kalatoodete antioksiidantsete ja antimikroobsete
maitseainete uuringute tulemusi koheselt Ulle kanda antud uuringu tooteretseptideks. Kiill aga on
asjakohane nende varasemate kalatoodete uuringutulemuste kasutamine sisendina tooteretseptide
valjatootamisel. Lisaks kalatoodetele uuriti ka antiokslidantsete ja antimikroobsete maitseainete
kasutamist kaladlis, sest okstideerimisprotsessid toimuvad kalarasvadega ning kaladlis haid tulemusi
ndidanud maitseained on hea potentsiaaliga ka teistes kalatoodetes kasutamiseks.
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Tabel 22. Antimikroobsed ja antioksiidantsed maitseained kalatoodetes

X - >
g = Antioksiidantne g.
8 - voi antimikroobne Sailita- =
= x maitseaine Tootlemine mine Markused
= s x ¢ | Rosmariini ja | Valmistati -22 ©°C, | Rosmariini ja oregano o - =z
4 — O .
% S £ | oregano 8lid | kalahakkliha, millesse | 12 8lid  olid luhijalise Q<2
S ~ . ~p: . . . . o =
9 3 § < | 500mg/kg segati olid ning | kuud antiokstudantse efektiga '51 s
= Y + . . =
3 S~ kalahakkliha (kuni 3 kuud). =
E §_ § 2 kilmutati. Maitseomadusi  antud g w
= B o© uuringus ei testitud. o
A [ %)
~ [T RS 3
© o o ;
< X O O
= TR ~
T m
o4 S = g
© 2 rohelise tee, | Valmistati -18 °C, | Granaatdunakoore v Do
% S viinamarjaseemne, | kalahakkliha, millesse | 6 kuud | ekstrakti 'E 3 §
% § granaatdunakoore | segati ekstraktid ning antiGkstudantsed =
1S E ekstrakt kalahakkliha omadused parsissid ?ow é’
- . e . ]
,.?:_U S kilmutati. koige efektiivsemalt i)
~ g valkude ja rasvade N s
© .
< ! lagunemist. e 2
3 Maitseomadusi  antud g x
uuringus ei testitud. - =
o QX johvikas, Valmistati marinaadid, | -20 °C, | Kdik marjapulbrid olid B =
[} & ~ . . . .
= > 9 mustsdstar, leeder | millesse segati | 6 kuud | antioksiidantsete Eu% 3
Eo g 2 50g/! marjapulbrid. omadustega, mis N2 =
— . . s . . . . w
S ~§ : Kalafileesid parssisid  valkude ja - >
2 S5 marineeriti 24h, 6 °C rasvade lagumenist, s z
3 S § juures. Marineeritud kuid johvikas ja :; s
2
s © fileed mustsdstar andsid s
g N vaakumpakendat, paremaid tulemusi. 3 O§
rg sdilitati 7 pdeva 0 °C Maitseomadusi  antud A ;;‘r
juures ja kiilmutati. uuringus ei testitud. "_‘ a
5B
SRS
o 4 3 Punase viinamarja | Valmistati 4 °C, 6 | Ekstrakti NPT ZQ
=3 | X pressijadkide kalahakkliha, millesse | paeva antiokstidantsed £8 22~
E § g ekstrakt 1 ja 3% segati ekstrakt ning omadused parssisid $ 5 Z % o
f 1] . . . . — o
oe 2 kalahakkliha jahutati. rasvade lagunemist. |&5 N §.
¥ 5 § Maitseomadusi  antud | = E =
. . . c
< uuringus ei testitud. 2 RT} 0]
S 5 5 oo
< S L2 3
S S 932
<88Z
- 29 Salvei ekstrakt 2%, | Fileed kasteti salvei | 4°C,25 | Lisandid olid | ToE 2
§ S § 4% ja 6% ekstrakti sisaldavasse | pdeva antimikroobsed ja % S c g‘ o
= E g lahusesse 10 s, antiokstdatiivsed ning |3 2 & &
g § pakendati ja sdilitati. pikjendasid sensoorset E’_, §. §
S S sdilivust. R 2 T =
g © =8 g
> s &
o m Rt
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Tabel 22. Antimikroobsed ja antioksiidantsed maitseained kalatoodetes, jitkub

>
[} < (=
o = -+
9 | ® I °
° | ® Antioksilidantne 3
= voi antimikroobne Siilita-
maitseaine Tootlemine mine Markused
o 5 Kaneeli, oregano ja | Valmiststi marinaad, | 4 °C, 6 | Mdd&deti 0z <
o | S P ; o “ . I
= S tidmiani millesse lisati | paeva mikroorganismide % @ g
% g eeterlikud dlid 1% | eeterlikke olisid. Kala arvukust erinevate S § &
. ; o - ; S =32 c
=1 3 marinaadis hoiti marinaadis 2 eeterlike Glidega kalas. Sed
- o . o : . @ <
e minutit, norutati 5 Koik eeterlikud  olid a3 P
minutit, pakendati ja vahendasid  bakterite B e
il s . o J -
sdilitati. tldarvu. Sensoorne & % <
analits  naitas, et &< 3
eeterlikel 8lidel vaib olla SR
mdju maitsele ning on @ é-' -
vajalik tootepdhine Q
testimine.
- S @ Kitosaan 2% ja | Kalad fileeriti ja kasteti | 4°C, 16 | Kitosaanil ja kilslaugu |« - » o s
7] S 3 o L . . . . s .|l 3 2 o
9|33 kiitslalugu eetrlik | lahusesse 30 minutiks, | pdeva eeterlikul olil oi =83 3
= SR Bli 5% misjarel fileed ndrutati antimikroobne JER = @
3 g‘ 30 min, pakendati ja antioksudatiivne toime g 5 ]c— e
E S sailitati. ning kalafilee séilivusaeg |® o © §
. « e <
& 2 pikenes 6-It 12 paevani. 3 SR
© 2 o & Be*
= |8 Eg2F
= a annato seemed | Nahata heigifileedest | -18 °C, | Lisandid parsissid v w v
] 0 . ) . . R 0O 5 o
% < (0,1 g/100g) ja | valmistati hakkliha. | 120 rasvade laguneist g'oﬂg 3
< is) koriandri lehed | Annato seemed | pdeva oluliselt 45 paeva, edasi 2 ® o
ke 3 . . . . . . =
= S (0,5 g/100g) jahvatati ja  lisati | — olid erinevused s % -
© . .
2 S hakklihasse. Véarsked vdiksemad. = 5
= . . . . . N —~ =
) koriandri lehed pesti, Maitseomadusi  antud onN 9
hakiti ja lisati uuringus ei testitud. z2 2
. Y
hakklihasse. oz
Hakklihast tehti -5
- . z
kalapallid, mis 8 =
pakendati ja sailitati. o
= o o Sour orange (Citrus | Tsitruste ekstraktid | 25 °C 5 | Ekstraktid aeglustasid |4 Ixdx
2 = . . . . . . o L O M
© £3 aurantium), valmistati  véarsketest | nadalat | rasvade lagunemist. |9 @ & © =
] o = . - . L 3 2 3 S =
X = 2 bergamot (Citrus | viljadest Parimaid tulemusi nditas |3 SR
L bergamia), laboratoorselt ning Citrus aurantiumi |Q 'g 2
® Grapefruit (Citrus | segati kaladlisse. ekstrakt. = o é
- .. . . = n
o paradisi) Maitseomadusi  antud -7 5
¢ . . . . O > o
> ekstraktid uuringus ei testitud. s & 3
1000mg/kg g3 a
Qs £
= - Teeseemne ja | Teeseemne ja | 60 ©°C, | Ekstraktid aeglustasid RIS
2 7] . . . N S
e 8w seesamiseemne seesamiseemne 13 rasvade lagunemist. o2 8§
T = . . . . . - . . -
~ 2 *E ekstraktid 5% ja | ekstraktid valmistati | pdeva Maitseomadusi  antud Z L
7 o 8 10% laboratoorselt. Samuti uuringus ei testitud. ,5: 29
=5 -
© 2 § valmistati g3
S35 laboratoorselt o 8 =
c O3 ~0 - o a
; Qg kalaolid. Kaladlidesse S
= £ §.’§ segati ekstraktid ning o 73
L83 viidi labi kiirendatud a3 R
NSRS S T‘ o o
- = sdilituskatse. o

Lisaks on uuringud naidanud antiokslidantseid ja antimikroobseid omadusi ka jogurti peptiidid,
kartulikoore peptiidid, kalavalgu hiidroltisaadid, riisi hiidrolisaadid (Farvin ja Jacobsen, 2012; Farvin jt
2012), vetikate ekstraktid ja hidrolsaadid (nt. Kindleysides, jt 2012; Ortiz, jt 2014; Babakhani, jt 2016;
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Hermund, jt 2016), taruvaik (Spinelli, jt 2015) kuid need on komponendid, mis ei ole veel tootestatud
ning nduavad rohkem katsetamist.

Kalatoodete prototililipide retseptide valjatodtamine valtab kogu uuringu jooksul, sest teostatakse
samuti pohimotte Planeeri > Testi > Valideeri > Teosta (ing.k Plan> Do > Check > Act) alusel (Joonis 47).

3.4 Kalatoodete sensoorse analiilisimeetodi tegemine ja assessorite koolitamine

Kalatoodete sensoorset anallilsi viivad labi Eesti Mereakadeemia assessorid, kelle koolitusprotsess on
kirjeldatud Peatiikis 1.2. Sensoorseks analliisimeetodiks kohandatakse Peatiiki 1.2, Tabel 1.
Kalatooraine sensoorse kirjeldava hindamise meetodit, millest vastavalt kalatootele valitakse
iseloomulikud omadused, mida hinnatakse. Iga uue kalatoote sensoorse analiisi eel viiakse labi
minimaalselt kaks orientatsiooni hindamist, kus tutvustatakse antud tootegrupi iseloomulikke tooteid
ja nende omadusi. Nii nagu labi projekti toimub uute kalatoodete prototiilipide valjatootamine,
viiakse ka kogu projekti jooksul labi assessorite koolitusi kalatoodete sensoorseks hindamiseks. Lisaks
kasutatakse vajadusel vastavalt laboratoorse tootearenduse etapile ka sensoorset jarjestamise voi

vordlemise katseid.

3.5 Kalatoodete prototiiilipide laboratoorne tootearendus ja sensoorne analiiiis

3.5.1 Toodete prototiipide retseptid |

Akis / akiline
500 g kala

% - 1 tl pipart
Sobivaid
maitseaineid
Soola — maitse jargi

antiokstidantseid

Carpaccio

500 g Shukeselt viilutadud kala
1 sidruni mahl

1 tl tilli

1 tl haktitud tsillit

1 vidike Ohukeselt
Salottsibul

1 tl suhkrut

1tloli

Kapparid serveerimiseks
Soola — maitse jargi

viilutatud

Chevice

500 g
kalakuubikuid
3 laimi mahl
% peeneks hakitud punast sibulat
% - 1 tl kuivatatud koriandrit

% - 1 tl kuivataud oreganot

% - 1 tl tillit/habanerot/vms

2 spl &li

100-150 g
serveerimiseks
Soola — maitse jargi

ampsu suurseid

tomativiile

RUB

Pruunid sinepiseemned 5 g
Sibulapulber 5 g
Peedipulber 3 g

Aed-harakputk vOi muud
antioslidantsed drdid 1,5 g
Suhkur5 g

Sidrunioli 0,5 tl

Maitseaine paremaks

kinnitumiseks kalale voib lisada
natuke Gli

Sool 5¢g

Doseering 5% kalale

Teriyaki marinaad

Marinaadi kuivad komponendid:
Fariinisuhkur 52 g

Kadsluaugu pulber 11 g

Seesami seemned 11 g

Ingveri pulber 6 g

Maitseparmi helbed 2 g
Guargumlg

Ksantaan 0,4 g

+ antiokslidantseid maitseaineid
Marinaadi valmistamine:
Sojakaste 100 g + kilm vesi 100 g
+ 6li 20 g + maitseainesegu +
riisiaddikas 50 g + (viin 30 ml)
Marinaadi doseering 20% kalale

Mesine karulaugu marinaad
Marinaadi kuivad komponendid:
Kauslaugu pulber 23 g

Sool12 g

Paprika pulber 6 g

Tomati graanulid 4 g

Maitseparmi helbed 2 g

Guargum 2 g

Kuivatatud karulauk 1,6 g
Ksantaan 0,8 g

Kurkumi pulber 0,4 g

Chipotle tsilli0,4 g

+ antiokstidantseid maitseaineid
Marinaadi valmistamine:

Agaavi siirup 108 g +
maitseainesegu + kilm vesi 140 g
+ Oli 20 g + yuzu mahl 120 g
+(aadikas 15ml)

Marinaadi doseering 30% kalale
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3.5.2 Toodete prototiilpide retseptid Il

Kalapall

kalahakkliha 1000g

sool 12g

suhkur 5g

parmihelbed 10g

psillium 10g

riivsai 50g

jahvatatud ingverngver 0,2g
kilmkuivatatud rabarber 5g
tomatipulber 10g

Kalaburger
kalahakkliha 1000g
sool 12g

suhkur 5g
parmihelbed 10g
riisijahu 55g

gluteen 10g

riivsai 50g

jahvatatud ingver 0,5g
kliGslaugugraanulid 5g
vOi maitseaine 5g

Kalakebab

kalahakkliha 1000g

sool 12g

suhkur 5g

parmihelbed 10g

riisijahu 55g

gluteen 10g

riivsai 50g

sumahh 5g

jahvatatud viirtskoémen 0,1g
jahvatatud ingver 0,3g
jahvatatud koriander 0,6g

Kalapall riisimanna-
kartulihelbepaneeringus,
gluteenivaba
kalahakkliha 1000g

sool 12g

suhkur 5g

parmihelbed 10g
psillium 10g
kartulihelbed 30g
jahvatatud ingver 0,2g
kilmkuivatatud rabarber 5g
tomatipulber 10g

Kalaburger maisihelbe vG6i
riisihelbe ja/v6i riisimanna
paneeringus, gluteenivaba
kalahakkliha 1000g

sool 12g

suhkur 5g

parmihelbed 10g

riisijahu 55g

psillium 7,5g

karulihelbed 30g

sumahh 5g

jahvatatud ingver 0,3g
jahvatatud koriander 0,6g
jahvatatud viirtskoémen 0,1g

Lindstromi kalapall
Kalahakkliha 1000g

Sool 12g

Suhkur 5g

Parmihelbed 10g

Psillium 10g

Riivsai 50g

Jahvatatud ingver 0,2g
kilmkuivatatud rabarber 5g
Tomatipulber 10g
Jahvatatud punpeedipulber 10g

Silmu-kalapall
Kalahakkliha (koger) 750g
Tikeldatud silmud 250g
Sool 12g

Suhkur 5g

Parmihelbed 10g
Psillium 10g

Riivsai 50g

Ingver 0,2g

Rabarber 6g
Tomatipulber 10g
Rostitud sibulahelbed 6g

Urdise lisandiga kalakroketid
Kalahakkliha 1000g
Sool 12g

Suhkur 5g
Parmihelbed 10g
Riisijahu 55g
gluteen 10g

riivsai 50g

sumah 5g

Ingver 0,3g
koriander 0,6g
virtsk6omen 0,1g

Maitsevdi

V&i 150g

Sool 2,5g

VOi maitseaine 2g
Rostitud sibulahelbed 3,5g

Kevadrullid riisipaberis
kogre hakkliha 1000 g
kala maitsestamiseks:
sojakaste 225 ml
tsillikaste 225 ml
austrikaste 75 ml
sool25¢g

klaas- vai riisinuudlid
porgand

varske till

varske koriandri lehed
sidrun

riisipaber
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Silmuseljanka pohi
toores silm 500 g

rostitud silm 500 g
tomatipliree 1000 g
tomatipasta 200 g
marineeritud kurk 200 g
sibul 400 g

oliivid 100 g

sool 55 g

suhkur 55 g

aadikas 30% 55 ml
jahvatatud koriander 10 g
jahvatatud ingver 20 g
jahvatatud must pipar 7 g
jahvatatud viirts 7 g
loorber 4 keskmist lehte

Tsillised silmud tomatikastmes
toores silm 900 g
rostitud silm 600 g
tSilli-tomatikaste
tomatipliree 1000 g
tomatipasta 200 g
soold2g

suhkur 55 g

riisidddikas 45 ml
tSillihelbed 6 g
jahvatatud koriander 3 g
jahvatatud ingver 12 g

Kevadrullid filotaignas

kogre hakklilha 1000 g

kala maitsestamiseks
sojakaste 250 ml

tsillikaste 250 ml

austrikaste 170 ml
jahvatatud ingver 20 g

klaas- v&i riisinuudlid
kGlmutatud kodgiviljade segu
filotaigen, kiilmutatud

Wontonid

kogre hakklilha 1000 g

kala maitsestamiseks
sojakaste 150 ml
austrikaste 35 ml
kilmkuivatatud mustsostar 30g
jahvatatud ingver 18 g
sidrunikoor % sidrunilt
sidrunimahl % sidrunist
varske koriandri lehed 45 g
filotaigen, kiilmutatud

Lohefilee tiikid roosas kastmes
IGhefilee 500g

beef jerki maitseaine 16,5g

sool 1,5g

ksantaan 1g

sidrunhape 0,5g

vesi 230g

jahvatatud ingver 0,3g
jahvatatud punapeedipulber 0,5g

Suituslohefilee  tiikid
kastmes

suitsulGhefilee tiikid 500g
beef jerki maitseaine 16,5g
sool 1,5g

ksantaan 1g

sidrunhape 0,5g

vesi 230g

jahvatatud ingver 0,3g

jahvatatud punapeedipulber 0,5g

roosas

Lohefilee tiikid Inglise karri
kastmes

IGhefilee 1,1kg

Thai Choise kookoskreem 220g
Inglise karri pulber 25g

sool 16,5g

Suituslohefilee tiikid
maitsestatud Tseiloni karriga
suitsulGhefilee tikid 1,1kg
Thai Choise kookoskreem 220g
Tseiloni karri pulber 25g

sool 5,5g
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Teisel perioodil osalesid ka assessorid kalatoodete retseptide tootearenduses. Assessorite poolt vilja
tootatud retseptid on jargmised:

Retsept

Paneeritud
tartar kastmega

kohafilee

Kalafilee taignas

Maitseainepaneeringus
kalafilee

Koostis

400g kiilmutatud kalafilee
2 muna

2 spl jahu

soola maitse jargi

oOli praadimiseks

50g hapukoor

50g majonees

1 hapukurk

himaalaja soola maitse jargi
pipart maitse jargi
kuivatatud till maitse jargi

400g kiilmutatud kalafilee
150g nisujahu

1,5 dl piim

2 muna

soola ja pipart

Oli tainasse ja praadimiseks

sidrun

kartulid

petersell

kastmeks kreeka jogurt,
marineeritud kurk, sidruni
mahl, suhkur, till

400g kiilmutatud ahvenafileed

1 tl kGdslaugupulber
1 tl tSillipulber

1 tl pruun suhkur

% tl sool

2 tl paprikapulber

sidrunimahl vastavalt maitsele

oOli praadimiseks

Valmistamine

Koha sulata

Maitsesta soolaga

Paneeri lahtiklopitud munas ja seejarel
jahus

Prae dlis kuldpruuniks

Hapukurk tikelda vaikesteks kuubikuteks
Sega omavahel hapukoor, majonees ja
tikeldatud hapukurk

Maitsesta himaalaja soola, pipra ja
kuivatatud tilliga

Marineeri kalafileesid tund aega
sidrunimahla, soola, pipra ja peterselliga

Sega kokku taigen lisades jahule piim ja
lahtiklopitud munakollane. Lase tainal
kiilmkapis paisuda 15 min ja siis lisa kdvaks
vahustatud munavalge

Kasta kala tainasse ja prae 0lis kuldseks
Tosta valmis kala paberile kuivama
Serveeri ahjukartulite, kastme ja
sidruniviiluga

Sulata ahvenafileed, kuivata. Kui fileed on
nahaga, siis tee vaikesed salgud, et kala
pannil kohe rulli ei tdmbaks

Sega kokku maitseained

"Paneeri" ahvenafileed maitseaineseguga
Kuumuta pann, lisa oliividli pannile

Prae maitseainepaneeringus kala pannil
molemalt poolt kuni kala on kiips

Pigista peale sidrunimahl
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Grillitud kalafilee

Kalakotletid

400g kilmutatud kalafileed
3 spl oliivoli

poole sidruni mahl
kuivatatud tilli maitse jargi
meresoola maitse jargi

400 g kilmutatud kalafileed

veeretamiseks nisujahu
soola ja musta pipart

1 sibul

piima

tilli

peterselli
kiilmkuivatatud munti
praadimiseks oli voi void

400g kialmutatud kalafilee
1 muna

1tl soola

1 tl pipart

1 tl tilli

1 tl peterselli

2 tl tomati pulbrit

1,3 spl kartuli tarklist
poole sidruni pressitud mahl
riivsai paneerimiseks

oOli praadimiseks

Kilmutatud kalafilee sulatada

Segada marinaadiga, lasta pool tundi seista
Fileed asetada grillrestile, kiipsetada
kergelt pruuniks, siis on nad monusalt
krobedad

Sobivad suupistevaagnale koogiviljade ja
puuviljadega, soovi korral kasta
dipikastmesse. Siitia soojalt, hiljem nad
enam nii krébedad pole. Kdrvale sobib
Barone Montalto Passivento Bianco

Sulata ahvenafileed

Raputa kalade peale natuke soola. Tosta
kalafileed paarikiimneks minutiks korvale
Haki sibul

Kuumuta pannil rasvaine

Prae hakitud sibul klaasjaks ja tdsta pannilt
ara

Keeruta kalad mdélemalt poolt jahuseks ja
prae mélemalt poolt

Pane sibulad pannile tagasi, maitsesta
soola-pipraga ja kalla juurde nii palju piima,
et see lle poole kala ulatuks, aga kalu ei
kataks

Keera kuumus madalaks ja hauta moni
minut

Poora kalad veel korra ringi ja hauta veel
moni minut

Vajadusel lisa veel soola-pipart. Raputa
kastmele tilli, peterselli ja kiilmkuivatatud
minti. Serveeri keedetud kartulite ja
tomatiga

Kalafileest tee hakklihamasinaga hakkliha

Lisa hakklihale klopitud muna, seejarel till,
petersell, sool, pipar, tomatipulber ning
I6puks kartulitarklis

Sega segu labi ja lisa sidrunimahl

Lase natuke kiilmkapis seista

Samal ajal pane pann pliidile keskmisele
kuumusele

Hakklihamassist vormi patsikesed ja kata
need riivsaiaga

Prae pannil dlis ilusaks kuldpruuniks
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Mereandidega
lilekiipsetatud

ahvenavorm

koorekastmega

Kala ramen

400g kiilmutatud kalafileed
2 dl kalapuljongit

1 dl valget veini

tilli peotais

Kaste:

3 dl kalaleent

1 dl vahukoort

1 spl void

1 spl jahu

1 munakollane

200 g kooritud krevette
150g rannakarpe

8 Sampinjoni viilutatult
1-2 spl riivsaia

: 400g kilmutatud kalafilee
400g vahukoor
sidrunimahla

2 spl void

porrulauku paras jupp
soola, pipart

kartuleid

200g kiilmutatud kohafilee
(umbes 6 fileed)

1 sibul

2 kiitslauguktitint

1 cm jupp ingverit

1 porgand

50g herneid

1 tSillikaun

1 paprika

250 g munanuudleid

2 muna

1 | vett voi
kana/juurviljapuljongit

1 puljongikuubik soovi korral
4 spl sojakastet

1 spl kalakastet
kaunistuseks rohelist sibulat

Aseta sulanud kalafileed ahjupannile
Kuumuta puljong ja vein, lisa till ja kalla
vedelik kala peale

Kata ahjupann fooliumiga ja kiipseta 15
minut 225 kraadises ahjus

Vota pann ahjust valja ja vala vedelik
kastrulisse

Kuumuta kalavedelik ja lisa koor

Sega vO0i ja jahu, lisa kastrulisse ja kuumuta
Sega kastmesse munakollane, lisa
mereannid ja viilutatud seened ning kalla
segu kala peale

Riputa peale riivsaia ja kiipseta 250
kraadises ahjus 15-20 minutit

Kaunista mereandide ja tilliga.

Parast ahjust valja votmist lase vormil
natuke seista, et maitsed seguneks.
Kilmalt on ka vaga hea

Sulanud kalafilee kuivata paberiga kenasti
kuivaks

Maitsesta soola, pipra ja natukese
sidruniga ja jata maitsestuma u 15 minutiks

Haki porru, koori kartulid ja pane keema

Sulata pannil voi ja prae kala selles
mdolemalt poolt paar kolm minutit
Samale pannile lisa hakitud porru, lisa koor

Maitsesta soola pipraga, lase veidi keeda
kastmel, kuni muutub veidi paksemaks
Sulata kohafileed ning eemalda nahk

Prae potis madalal kuumusel hakitud sibul,
ingver ja pikkadeks ribadeks I6igatud
porgand ca 5 minutit

Lisa hakitud kiuslauk ja tSilli ning prae veel
veidi

Lisa potti puljong voi vesi koos
juurviljapuljongi kuubikuga

Lase keema ning lisa herned, ribadeks
Idigatud paprika ja tukkideks I6igatud kala
Lisa maitse jargi soja- ja kalakastet ja keeda
3-5min

L66 puljongisse lahti munad ning keeda
veel paar minutit ilma puljongit segamata
Seejarel lisa munanuudlid ning keeda
vastavalt paki juhistele

Soovi korral lisa maitseks rohelist sibulat
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Praetud

paneeritud

kalafilee marinaadis

Koorene

juustuga

Marineeritud
ahvenafileed

ahjukoha

400g kiilmutatud kalafilee
1 muna

Nisujahu paneerimiseks
sool

must pipar
seesamiseemned peale
raputamiseks
Marinaad:

0,5 | vett

1 vaiksem sibul

1 vdaiksem porgand

2 tera musta pipart

1 loorberileht

1 spl dadikat 30%

1 tl soola

% tl suhkurt

400g kiilmutatud kohafilee
200 ml vahukoor

100g riivjuust

1 sibul

petersell, till

soola

valget pipart

praadimiseks void ja oli

400g kiilmutatud ahvenafileed
(v6i muu valge kala fileesid)

soola

jahu

muna
praadimiseks oli
Marinaad:

0,5 liitrit vett

1 suurem porgand
1 sibul

1 tl terapipart

3-4 tera virtsi

1,5 tl soola

1,5 tl suhkrut
1,5-2 sl 30% aadikat

Maitsesta
pipraga
Paneeri fileed munas ja jahus ning pane
pannile praadima

Raputa peale seesamiseemneid

Prae pannil kuldpruuniks, mélemalt poolt
Koori porgand ja sibul ning 16ika rattad
Pane porgandiviilud veega keema

Lisa sool ja suhkur, pipraterad ning
loorberileht. Keeda u 3 min. Lisa sibul,
keeda veel paar minutit

Tosta pott tulelt ja sega hulka daadikas

Lao kalad purki vaheldumisi marinaadis
olevate porgandi- ja sibularatastega

Peale vala marinaad

Keera kaas peale ja lase jahtuda

Hoia s60miseni kiilmas

Sulata fileed

Tikeldatud sibul prae vois ning vala
voitatud vormi

Aseta fileed vormi, maitsesta soola ja
pipraga ning vala lle vahukoorega

Fileed puista ule riivjuustu, tilli ja
peterselliga

Kipseta 225 kraadises ahjus umbes 20- 25
minutit

Kaunistamiseks puista tle hakitud tilliga ja
serveeri keedetud riisiga

sulatatud kalafilee soola ja

Hooru kalafileed mélemalt poolt vdhese
soolaga

Klopi ihes kausis munad lahti, teise kaussi
vala jahu

Kuumuta pannil oli

Tosta iga fileetiikk esmalt jahukaussi, siis
munakaussi ja siis pannile

Pruunista fileed mdlemalt poolt ja tosta
kéogipaberile ndrguma

Koori ja haki sibul ning porgand dhukesteks
viiludeks

Kuumuta potis vesi keemiseni, lisa
kéogiviljad, loorberilehed ja maitseained
ning keeda 2-3 minutit

Lopuks lisa ka dadikas ja tdsta pott tulelt
Lao purki kihiti kala ja marinaadis olevad
kéogiviljad, I6puks vala peale ka kuum
marinaad Jata seisma, et marinaad jahtuks
taielikult maha
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Soe kalasalat
P
’ 3

400g kiilmutatud kalafilee
75 g roheline segasalat

1 pikk kurk

10 redist

10 kirsstomatit

10 keedetud kartulit

2 avokaadot

60 g kappareid

1 sidrun

1 spl toidudli + praadimiseks
1 tl Dijon sinepit

1 tl mett

1 spl riisiaadikat

soola maitse jargi

pipart maitse jargi
maitseroheline

Pese salat, kurk, redised, tomatid

Kurk 16ika koorimisnoaga pikkadeks
peenikesteks laastudeks

Redised I6ika dhukesteks seibideks ning
kirsstomatid poolita

Sega suures kausis omavahel salat ja
suuparase tiukeldusega koogiviljad

Sega kokku kaste - poole sidruni mahl, 1 spl
toidudli, 1 spl riisiaddikat, 1tl Dijon sinepit
ja 1tl vedelat mett, maitse jargi soola ja
pipart

Pool kastmest vala kausis ootavale salatile
ja koogiviljadele, sega labi

Avokaadod poolita ning eemalda kivid,
viiluta avokaadod ning pressi peale alles
jaanud sidruni poolest mahla, et avokaado
pruuniks ei laheks

Prae pannil keedetud kartulid krébedaks,
prae ka kalafilee - maitsesta soola ja
pipraga

Tosta soojad kartulid kaussi, kus on salat ja
kéogiviljad, lisa tikeldatud avokaadod,
praetud kalafileed, puista kdige peale
kapparid ja maitseroheline Vala salatile
alles jaanud kaste

3.6 Kalatoodete prototiiiipide toiduohutuse analiiiisid

Kalatoodete prototiilbid, mis planeeriti tarbijakatseks labisid eelnevalt toiduohutuse
mikrobioloogilised ning keemilise koostise anallilisid, mis teostati Terviseameti Kesklaboris.
Mikrobioloogilised anallilisid olid: miroorganismide (ldarv, Coli-laadsed bakterid, Escherichia coli,
Enterobacteriaceae, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringes.
Keemilised anallilsid olid: energeetiline vaartus, kuivainesisaldus, rasvasisaldus, valgusisaldus,
susivesikud, tuhasisaldus, rasvhappeline koostis.

Kalatoodete prototiilibid, millele teostati anallilisid olid: kalapallid kartulipaneeringus, linstrémi
kalapallid panko paneeringus, kalapallid riisimanna paneeringus, kalapallid maisihelbepaneeringus.
Kdikide kalapallide mikrobioloogilised analiilisid vastasid toiduohutuse normidele ning toodetega viidi
|abi tarbijakatse.

Kalapallide keemiliste analliliside tulemused on toodud peatiikis 3.7 Kalatoodete prototiipide
valmistamine tarbijakatseteks, Tabelis 23 koos koostise ja tehnoloogiaga.

3.7 Kalatoodete prototiiilipide valmistamine tarbijakatseteks
Tarbijauuringuks valiti kalapallid, sest:
Kalapalle on véimalik valmistada erinevatest kalaliikidest.
Kalapallide maitse varieerimine noortele tarbijatele meeldivaks on teostatav.
Kalapallide tootmise tehnoloogia on kattesaadav nii vdaiksematele kui ka suurematele
tootjatele.
Kalapallide valmistamine ja serveerimine toitlustuses on teostatav.
Kalapalle on vdimalik serveerida erinevate toidude koostisosana.
Kalapallide retseptid on toodud Tabelis 23. Tarbijauuringus serveeriti kalapalle Ghe toidukorra osana,
et saada véimalikult objektiivne tagasiside tarbijatelt. Tarbijauuringu toidukorraks valiti toidud: poke
kauss 1 Lindstromi kalapallidega, poke kauss 2 riisipaneeringus kalapallidega, taco kauss 1
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maisihelbepaneeringus kalapallidega ning taco kauss 2 kartulihelbepaneeringus kalapallidega. Poke ja
taco kausside retseptid on toodud Tabelis 24. Toidud pakendati Gihekordsetesse toidukarpidesse.

Tabel 23. Kalatoodete prototiiiipide retseptid, tehnoloogia,toitevddrtus

Toode Koostis Tehnoloogia Toitevaartus™
Kalahakkliha 1000g Kaalu kokku kdik kuivained Energeetiline vaartus 183 kcal/771 kJ
Sool 12g ja sega hoolikalt. Rasvasisaldus 6,5 g/100g, millest
Suhkur 5g Lisa kuivained kalahakklihale Kallastunud rasvhapped 1,0
Parmihelbed 10g ja sega hoolikalt. g/100g
Psiillium 10g Vormi sobiva Kallastumata rasvhapped
Riivsai 50g suuruse/vormiga tooted. 5,5 g/100g, millest
Ingver 0,2g Paneeri panko paneeringus. Monokdllastumata
= Kilmkuivatatud rabarber 5g | Pintselda natukese Gliga ja rasvhapped 3,2
E’ Tomatigraanulid 10g klipseta ahjus 180°C juures g/100g
g Peedipulber 10g p&6rdéhu programmil. Polikallastumata
:g Valmistoote rasvhapped 2,3
= sisetemperatuur 72°C g/100g
2 Sisivesikuid 12,5 g/100g
—

Valgusisaldus 18,7 g/100g

Kalahakkliha 1000g

Kaalu kokku k&ik kuivained

Energeetiline vaartus 162 kcal/683 kJ

Sool 12g ja sega hoolikalt. Rasvasisaldus 4,3 g/100g, millest
9 Suhkur 5g Lisa kuivained kalahakklihale Kallastunud rasvhapped 0,8
g’ Parmihelbed 10g ja sega hoolikalt. g/100g
g Riisijahu 55g Vormi sobiva Kallastumata rasvhapped
S Gluteen 10g suuruse/vormiga tooted. 3,5 g/100g, millest
g' Riivsai 50g Paneeri kartulihelvestes. Monokdllastumata
% Sumahh 5g Pintselda natukese Gliga ja rasvhapped 2,1
= Virtskoomen 0,1g klipseta ahjus 180°C juures g/100g
£ Ingver 0,3g p&6rdéhu programmil. Poliikallastumata
g Koriander 0,6g Valmistoote rasvhapped 1,4
‘_g_ sisetemperatuur 72°C g/100g
= Sisivesikuid 11,9 g/100g
~

Valgusisaldus 18,9 g/100g

Kalahakkliha 1000g

Kulmkuivatatud rabarber 5g
Tomatipulber 10g

Kalapall riisimanna-paneeringus

Kaalu kokku k&ik kuivained

Pintselda natukese Gliga ja
klipseta ahjus 180°C juures
p&6rdéhu programmil.
Valmistoote
sisetemperatuur 72°C

Energeetiline vaartus 173 kcal/725 kJ

Sool 12g ja sega hoolikalt. Rasvasisaldus 6,1 g/100g, millest
Suhkur 5g Lisa kuivained kalahakklihale Kallastunud rasvhapped 0,9
Parmihelbed 10g ja sega hoolikalt. g/100g

Psiillium 10g Vormi sobiva Kallastumata rasvhapped
Kartulihelbed 30g suuruse/vormiga tooted. 5,2 g/100g, millest

Ingver 0,2g Paneeri riisimannas. Monokdllastumata

rasvhapped 3,1
g/100g
Poliuikillastumata
rasvhapped 2,1
g/100g
Susivesikuid 10,5 g/100g
Valgusisaldus 18,9 g/100g

Kalahakkliha 1000g

Kaalu kokku k&ik kuivained

Energeetiline vaartus 182 kcal/765 kJ

Sool 12g ja sega hoolikalt. Rasvasisaldus 5,1 g/100g, millest
” Suhkur 5g Lisa kuivained kalahakklihale Kallastunud rasvhapped 0,8
Eo Parmihelbed 10g ja sega hoolikalt. g/100g
s Riisijahu 55g Vormi sobiva Kallastumata rasvhapped
g Gluteen 10g suuruse/vormiga tooted. 4,3 g/100g, millest
8. Riivsai 50g Paneeri maisihelvestes. Monokdllastumata
g Ingver 0,5g Pintselda natukese Gliga ja rasvhapped 2,5
2 Kuuslauk 5g klipseta ahjus 180°C juures g/100g
% Petersell 2,5g p&6rdéhu programmil. Poliikallastumata
E Seller 2,5g Valmistoote rasvhapped 1,8
‘_g_ sisetemperatuur 72°C g/100g
E Siisivesikuid 16,6 g/100g

Valgusisaldus 17,3 g/100g

*Maaratud Terviseameti Kesklaboris
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Tabel 24. Poke ja taco kausside retseptid

Poke 1 Poke 2 Taco 1 Taco 2
1 ports, 1 ports, 1 ports, 1 ports,
g g g g
keedetud riis 125 | keedetud riis 125 | keedetud riis 125 | keedetud riis 125
salat 10 | salat 10 | salat 10 | salat 10
riivitud
riivitud porgand 30 | porgand 30 | kurk 30 | kurk 30
kurk 30 | kurk 30 | mais 20 | mais 20
uba uba
redis 10 | redis 10 | tomatikastmes 30 | tomatikastmes 30
sojauba Salsa mild Salsa mild
sojauba (Selver) 20 | (Selver) 20 | pineapple 50 | pineapple 50
Teryaki kaste 35 | Teryaki kaste 35 | paprika 30 | paprika 30

Lindstromi kalapallid 4tk

Riisipaneeringus kalapallid

4tk

Maisipaneeringus
kalapallid 4tk

Kartulipaneeringus
kalapallid 4tk
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3.8. Kalatoodete tehnoloogiliste skeemide ja seadmete kirjeldused

Tootearenduse etapis valjavalitud kalatoodetele valmistati tehnoloogilised skeemid, vajalike
seadmete kirjeldused ja tootmiseks vajalikud dokumendid.

3.8.1. Tehnoloogilised skeemid

LINDSTROMI KALAPALLIDE VALMISTAMISE TEHNOLOOGILINE SKEEM

PAKEND TOORAINE

Y VASTUVOTMINE

A 4
LADUSTAMINE kiilmladu 0 + 2 °C, kuivladu 18 +2 °C

v v
KUIVAINETE KAALUMINE, HAKKLIHA KAALUMINE,
ruumi temp 18 £ 2 °C ruumi temp 8 + 2 °C
v
KUIVAINETE SEGAMINE
v v

KUIVAINETE JA HAKKLIHA KOKKU SEGAMINE,
massi max temp 8 + 2 °C

v

VORMIMINE PALLIDEKS,
massi max temp 8 £ 2 °C

v

PANEERIMINE PANKO HELVESTES.
massi max temn 8 + 2 °C

A

PANKO HELBED

v

PRITSIMINE OLIGA < oLl
v

KUPSETAMINE 180°C pd6rddhuga
v
SISETEMPERATUURI MOOTMINE (vdhemalt 72°C)
v
KULMUTAMINE sisetemperatuurini -18°C

v

» PAKENDAMINE
v

SAILITAMINE -18°C°C
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KALAPALLID RIISIMANNAPANEERINGUS VALMISTAMISE TEHNOLOOGILINE SKEEM

PAKEND

TOORAINE

Y VASTUVBTMINE

A 4

LADUSTAMINE kiilmladu 0 + 2 °C, kuivladu 18 + 2 °C

v

v

KUIVAINETE KAALUMINE, ruumi
temp 18 £ 2°C

HAKKLIHA KAALUMINE, ruumi
temp8+2°C

v

KUIVAINETE SEGAMINE

v

v

KUIVAINETE JA HAKKLIHA KOKKU SEGAMINE,
massi max temp 8 £ 2 °C

v

VORMIMINE PALLIDEKS,

massi max temp 8+ 2 °C

v

PANEERIMINE RIISIMANNAS,
massi max temp 8 £ 2 °C

RIISIMANNA

A

2

PRITSIMINE OLIGA

v

KUPSETAMINE 180°C pé6rddhuga

v

SISETEMPERATUURI MOOTMINE (vihemalt 72°C)

v

KULMUTAMINE sisetemperatuurini -18°C

v

» PAKENDAMINE

v

SAILITAMINE -18°C°C
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KALAPALLID MAISIHELBEPANEERINGUS VALMISTAMISE TEHNOLOOGILINE SKEEM

PAKEND TOORAINE

\

| VASTUVOTMINE

A

A

LADUSTAMINE kiilmladu 0 + 2 °C, kuivladu 18 +2 °C

v v
KUIVAINETE KAALUMINE, HAKKLIHA KAALUMINE,
ruumi temp 18 £ 2 °C ruumi temp 8 + 2 °C
v
KUIVAINETE SEGAMINE
v v
KUIVAINETE JA HAKKLIHA KOKKU SEGAMINE,

massi max temp 8 + 2 °C

v

VORMIMINE PALLIDEKS,

massi max temp 8 £ 2 °C

v

PANEERIMINE MAISIHELVESTES, <

massi max temn 8 + 2 °C

4

MAISIHELBED

A

PRITSIMINE OLIGA

v

KUPSETAMINE 180°C psérddhuga

v

SISETEMPERATUURI MOOTMINE (vdhemalt 72°C)

v

KULMUTAMINE sisetemperatuurini -18°C

v

A

PAKENDAMINE
v

SAILITAMINE -18°C°C
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KALAPALLID KARTULIHELBEPANEERINGUS VALMISTAMISE TEHNOLOOGILINE SKEEM

PAKEND TOORAINE

Y VASTUVOTMINE

A 4

LADUSTAMINE kiilmladu 0 + 2 °C, kuivladu 18 £2 °C

KUIVAINETE JA HAKKLIHA KOKKU SEGAMINE,

massi max temp 8 £ 2 °C

v
VORMIMINE PALLIDEKS,

massi max temp 8 + 2 °C

v

v v
KUIVAINETE KAALUMINE, HAKKLIHA KAALUMINE,
ruumi temp 18 £ 2 °C ruumi temp 8 + 2 °C
v
KUIVAINETE SEGAMINE
v v

massi max temp 8 + 2 °C

PANEERIMINE KATRULIHELVESTES, |4 KARTUT THET BED

2

PRITSIMINE OLIGA [«

OLI

v
KUPSETAMINE 180°C poérdohuga

v
SISETEMPERATUURI MOOTMINE (vihemalt 72°C)

v
KULMUTAMINE sisetemperatuurini -18°C
v
» PAKENDAMINE
v
SAILITAMINE -18°C
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3.8.2. Toidu tehnilised kirjeldused

TOIDU TEHNILINE KIRJELDUS - Lindstromi kalapallid

1) nimetus — Lindstromi kalapallid

2) valmistoodet ja selle koostisosi iseloomustavad naitajad —

Kalahakkliha, riivsai, rapsioli, sool, parmihelbed, pstllium, tomatigraanulid, peedipulber, suhkur,
kilmkuivatatud rabarber, panko helbed, ingver.

3) kasutatavad tehnoloogilised votted, eelkdige need, mis on olulised toidu ohutuse seisukohast
— kalapallide komponentide kokkusegamine, kiipsetamine ahjus, kiilmutamine, kiilmsailitus -18 °C,
kiilmtransport.

4) nduetekohasuse hindamise meetodid — temperatuuriandur, valmistamise kuupaev.

5) pakendamis- ja margistamisnduded — pakendamine toimub vajaliku suurusega pakenditesse.
Toote margistus pakendil.

6) veo- ja sailitamistingimused — transport toimub tootepakendites, mis pakendatud sobiva
mahutavusega kastidesse.

MARGISTUS: Lindstrémi kalapallid. Pakendi suurus. Koostis: kalahakkliha, riivsai, panko helbed,
rapsioli, sool, parmihelbed, psiillium, tomatigraanulid, peedipulber, suhkur, kiilmkuivatatud
rabarber, ingver. Tootja:

TOIDU TEHNILINE KIRJELDUS - Kalapallid riisimannapaneeringus

1) nimetus — Kalapallid riisimannapaneeringus

2) valmistoodet ja selle koostisosi iseloomustavad naitajad —

Kalahakkliha, kartulihelbed, rapsidli, sool, parmihelbed, pstllium, tomatipulber, suhkur,
kilmkuivatatud rabarber, riisimanna, ingver

3) kasutatavad tehnoloogilised vétted, eelkdige need, mis on olulised toidu ohutuse seisukohast —
kalapallide komponentide kokkusegamine, kiipsetamine ahjus, kilmutamine, kilmsailitus -18 °C,
kiilmtransport.

4) nduetekohasuse hindamise meetodid — temperatuuriandur, valmistamise kuupaev.

5) pakendamis- ja margistamisnduded — pakendamine toimub vajaliku suurusega pakenditesse.
Toote margistus pakendil.

6) veo- ja sailitamistingimused — transport toimub tootepakendites, mis pakendatud sobiva
mahutavusega kastidesse.

MARGISTUS: Kalapallid riisimannapaneeringus. Pakendi suurus. Koostis: Kalahakkliha, kartulihelbed,
riisimanna, rapsidli, sool, parmihelbed, psillium, tomatipulber, suhkur, kiilmkuivatatud rabarber,
ingver Tootja:

TOIDU TEHNILINE KIRJELDUS - Kalapallid maisihelbepaneeringus

1) nimetus — Kalapallid maisihelbepaneeringus

2) valmistoodet ja selle koostisosi iseloomustavad naitajad —

Kalahakkliha, riisijahu, riivsai, maisihelbed, rapsidli, sool, parmihelbed, gluteen, suhkur,
maisihelbed, kilslauk, petersell, seller, ingver

3) kasutatavad tehnoloogilised vGtted, eelkdige need, mis on olulised toidu ohutuse seisukohast —
kalapallide komponentide kokkusegamine, kiipsetamine ahjus, kilmutamine, kilmsailitus -18 °C,
kiilmtransport.

4) nduetekohasuse hindamise meetodid — temperatuuriandur, valmistamise kuupaev.

5) pakendamis- ja margistamisnduded — pakendamine toimub vajaliku suurusega pakenditesse.
Toote margistus pakendil.

6) veo- ja sailitamistingimused — transport toimub tootepakendites, mis pakendatud sobiva
mahutavusega kastidesse.
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MARGISTUS: Kalapallid maisihelbepaneeringus. Pakendi suurus. Koostis: Kalahakkliha, riisijahu,
riivsai, rapsioli, sool, parmihelbed, gluteen, suhkur, maisihelbed, kiilslauk, petersell, seller, ingver
Tootja:

TOIDU TEHNILINE KIRJELDUS - Kalapallid kartulihelbepaneeringus

1) nimetus — Kalapallid kartulihelbepaneeringus

2) valmistoodet ja selle koostisosi iseloomustavad naitajad —

Kalahakkliha, riisijahu, riivsai, kartulihelbed, rapsidli, sool, parmihelbed, gluteen, suhkur, sumahh,
koriander, ingver, viirtskd6men

3) kasutatavad tehnoloogilised vGtted, eelkdige need, mis on olulised toidu ohutuse seisukohast —
kalapallide komponentide kokkusegamine, kiipsetamine ahjus, kilmutamine, kilmsailitus -18 °C,
kiilmtransport.

4) nduetekohasuse hindamise meetodid — temperatuuriandur, valmistamise kuupaev.

5) pakendamis- ja margistamisnduded — pakendamine toimub vajaliku suurusega pakenditesse.
Toote margistus pakendil.

6) veo- ja sailitamistingimused — transport toimub tootepakendites, mis pakendatud sobiva
mahutavusega kastidesse.

MARGISTUS: Kalapallid kartulihelbepaneeringus. Pakendi suurus. Koostis: Kalahakkliha, riisijahu,

rapsioli, riivsai, sool, parmihelbed, gluteen, suhkur, kartulihelbed, sumahh, koriander, ingver,
virtskdomen Tootja:
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3.8.3. Valmistoodete kirjeldused

VALMISTOOTE KIRJELDUS
HACCP juurutamine

Toode: Lindstromi kalapallid
Ettevotte nimetus:

Toote nimetus:
Uldised nitajad:

Koostis:

Flusikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised naitajad
Energeetiline vaartus kcal/kJ
Rasvasisaldus, g/100 g
Kallastunud rasvhapped
Killastumata rasvhapped
Monokdllastumata rasvhapped
Polikillastumata rasvhapped
Susivesikud, g/100 g
Valgusisaldus, g/100 g
Bakterite tldarv, KMU/g

Coli laadsed bakterid, KMU/g
Staphylococcus aureus, KMU/g

Kinnitas:
Kuupadev:

Lindstromi kalapallid

Kerajad (soovitava ldbimddduga) kalapallid, tootele omase maitse
ja Idhnaga, helepruuni varvusega, kaetud heleda paneeringuga
kalahakkliha, riivsai, panko helbed, rapsidli, sool, parmihelbed,
psillium, tomatigraanulid, peedipulber, suhkur,

kilmkuivatatud rabarber, ingver

Miinimum- ja maksimumvaartused

183/771
6,5
1,0
5,5
3,2
2,3
12,5
18,7
10*
0

0

Mikrobioloogilised néitajad vastavad Vabariigi Valitsuse 25.mai 2000.a. maarusele nr. 166 “Toidugruppide
suhtes esitatavad mikrobiolooilised nduded. (Rakendatud termiliselt t66deldud kalast kulinaartoodete suhtes)

Informatsioon margistusel:

Lindstromi kalapallid. Pakendi suurus. Koostis: kalahakkliha, riivsai, rapsidli, sool, parmihelbed, psillium,
tomatigraanulid, peedipulber, suhkur, kiilmkuivatatud rabarber, panko helbed, ingver. Tootja:

VALMISTOOTE KIRJELDUS
HACCP juurutamine

Toode: Kalapallid riisimannapaneeringus

Ettevotte nimetus:

Toote nimetus:
Uldised néitajad:

Koostis:

Flusikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised naitajad
Energeetiline vaartus kcal/kJ
Rasvasisaldus, g/100 g
Kallastunud rasvhapped
Killastumata rasvhapped
Monokdllastumata rasvhapped
Polikillastumata rasvhapped
Susivesikud, g/100 g

Kinnitas:
Kuupadev:

Kalapallid riisimannapaneeringus

Kerajad (soovitava ldbimddduga) kalapallid, tootele omase maitse
ja Idhnaga, helepruuni varvusega, kaetud heleda paneeringuga
Kalahakkliha, kartulihelbed, riisimanna, rapsidli, sool,
parmihelbed, psillium, tomatipulber, suhkur, kiilmkuivatatud
rabarber, ingver

Miinimum- ja maksimumvaartused

173/725
6,1

0,9

5,2

3,1

2,1

10,5
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Valgusisaldus, g/100 g 18,9

Bakterite tldarv, KMU/g 10*
Coli laadsed bakterid, KMU/g 0
Staphylococcus aureus, KMU/g 0

Mikrobioloogilised néitajad vastavad Vabariigi Valitsuse 25.mai 2000.a. maarusele nr. 166 “Toidugruppide
suhtes esitatavad mikrobiolooilised nduded. (Rakendatud termiliselt t66deldud kalast kulinaartoodete suhtes)

Informatsioon margistusel:
Kalapallid riisimannapaneeringus. Pakendi suurus. Koostis: Kalahakkliha, kartulihelbed, rapsidli, sool,
parmihelbed, psillium, tomatipulber, suhkur, kiilmkuivatatud rabarber, riisimanna, ingver. Tootja:

VALMISTOOTE KIRJELDUS

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Kalapallid maisihelbepaneeringus Kuupéev:
Ettevotte nimetus:

Toote nimetus: Kalapallid maisihelbepaneeringus

Uldised néitajad: Kerajad (soovitava ldbimddduga) kalapallid, tootele omase maitse
ja Idhnaga, helepruuni varvusega, kaetud heleda paneeringuga

Koostis: Kalahakkliha, riisijahu, riivsai, maisihelbed, rapsidli, sool,

parmihelbed, gluteen, suhkur, kiiislauk, petersell, seller, ingver

Flusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaartused
mikrobioloogilised naitajad

Energeetiline vaartus kcal/kJ 182/765
Rasvasisaldus, g/100 g 51
Kallastunud rasvhapped 0,8
Killastumata rasvhapped 4,3
Monokdllastumata rasvhapped 2,5
Polikillastumata rasvhapped 1,8
Susivesikud, g/100 g 16,6
Valgusisaldus, g/100 g 17,3
Bakterite tldarv, KMU/g 10*

Coli laadsed bakterid, KMU/g 0
Staphylococcus aureus, KMU/g 0

Mikrobioloogilised néitajad vastavad Vabariigi Valitsuse 25.mai 2000.a. maarusele nr. 166 “Toidugruppide
suhtes esitatavad mikrobiolooilised nduded. (Rakendatud termiliselt t66deldud kalast kulinaartoodete suhtes)

Informatsioon margistusel:
Kalapallid maisihelbepaneeringus. Pakendi suurus. Koostis: Kalahakkliha, riisijahu, riivsai, rapsidli, sool,
parmihelbed, gluteen, suhkur, maisihelbed, kiilslauk, petersell, seller, ingver Tootja:

VALMISTOOTE KIRJELDUS

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupéev:
Ettevotte nimetus:

Toote nimetus: Kalapallid kartulihelbepaneeringus

Uldised nitajad: Kerajad (soovitava ldbimddduga) kalapallid, tootele omase maitse
ja Idhnaga, helepruuni varvusega, kaetud heleda paneeringuga

Koostis: Kalahakkliha, riisijahu, riivsai, kartulihelbed, rapsidli, sool,

parmihelbed, gluteen, suhkur, sumahh, kartulihelbed, koriander,
ingver, viirtskoémen

Flusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaartused
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mikrobioloogilised naitajad

Energeetiline vaartus kcal/kJ 162/863
Rasvasisaldus, g/100 g 4,3
Kallastunud rasvhapped 0,8
Killastumata rasvhapped 3,5
Monokdllastumata rasvhapped 2,1
Polikillastumata rasvhapped 1,4
Susivesikud, g/100 g 11,9
Valgusisaldus, g/100 g 18,9
Bakterite tldarv, KMU/g 10*
Coli laadsed bakterid, KMU/g 0
Staphylococcus aureus, KMU/g 0

Mikrobioloogilised néitajad vastavad Vabariigi Valitsuse 25.mai 2000.a. maarusele nr. 166 “Toidugruppide
suhtes esitatavad mikrobiolooilised nduded. (Rakendatud termiliselt t66deldud kalast kulinaartoodete suhtes)

Informatsioon margistusel:
Kalapallid kartulihelbepaneeringus. Pakendi suurus. Koostis: Kalahakkliha, riisijahu, riivsai, rapsidli, sool,

parmihelbed, gluteen, suhkur, kartulihelbed, sumahh, koriander, ingver, viirtskd6men Tootja:

VALMISTOOTE KASUTAMINE

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupéev:
EttevOtte nimetus:
Toote nimetus: Kalapallid kartulihelbepaneeringus
Toote sailivusaeg: Suletud pakendis kdlblik kuni kuupaevani,
temperatuuril -18 °C
Toote eeldatav kasutamine: Tervetele inimestele toiduks eelneva

kuumutamisega. Toode ei sobi
gluteenitalumatusega ja kala vastu allergilistele

inimestele
Tarbimisjuhised Toode on vaja enne tarbimist soojendada
Kliendid: Suurkoogid

3.8.4. Kasutatavad seademed
Kalapallide valmistamiseks kdige lihtsam meetod on neid toota juba valmis kalahakklihast. Sel juhul

kasutab kalapallide tootja kiilmutatud kalahakkliha, mis enne edasist to6tlemist sulatakse kiilmkapis.
Terve kala puhul kasutatakse kas hakklihamasinat voi separaatorit. Mdlemal juhul kala kdigepealt

roogitakse. Enne hakklihamasina kasutamist (Pilt 14) kala fileeritakse.

Pilt 14. Hakklihamasin Metos TS12 230V 1
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Separaatori puhul ei pea kala fileerima, sest separaator eraldab kalaliha luudest, kdGlustest ja nahast

(Pilt 15 ja 16). Saadakse purustatud kalaliha, mis on juba valmis kalapallide valmistamiseks.

Pilt 16. Separaator eraldab kalaliha luudest ja nahast, saadud hakkliha on valmis kasutamiseks

Hakkliha segamiseks maitseainetega on vdimalik kasutada naiteks sobiva suurusega universaalajamit

segamismolaga (Pilt 17). MAnedele mudelitele on véimalik lisada hakklihamasina osa (Pilt 18).

Pilt 17. Universaalajam Metos SP-40HA-F Pilt 18. Hakklihamasin Metos VH-12 univesaalajamile
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Kalapallide vormimiseks on kdige mugavam kasutada lihapallide vormimise masinat (Pilt 19). Pallide
suurust on vGimalik seadistada vastavalt vajadusele. Konkreetne masin véimaldab toota kuni 100-

300 kalapalli tunnis.

Structure Picture

Pilt 19. Lihapallide vormimise masin

Vormitud kalapallid pritsitakse dliga ning kiipsetatakse ahjus.
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3.8.5. Toorained
TOORAINE ISELOOMUSTUS

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupéev:
Ettevdtte nimetus:

Tooraine nimetus: KALAHAKKLIHA

Tarnimine: Kaubandusvork
Transport: SGiduauto

Pakendamine: Kilepakend

Sailitamine: 0 ... 4 °C séilivusaja I0puni
Kasutamine: Kalapallide valmistamine

Organoleptilised,
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad

Miinimum- ja maksimumvaartused

Organoleptilised nditajad

Puhas, varskele kalale iseloomuliku I6hnaga, ilma
riknemisele viitava kdrvalmaitse ja — [0hnata

Temperatuur, °C

0.4

Puhtus, mitte alla, grupp

Rasvasisaldus, %

Valgusisaldus, %

Bakterite tldarv

m = 5x10°, M = 107

Coli-laadsete bakterite sisaldus <103
Staphylococcus aureus m=102, M =103
Clostridium perfringens <10

Hulk valmistootes, % 87

Informatsioon margistusel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja

sailitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS
HACCP juurutamine

Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus

Ettevotte nimetus:

Kinnitas:
Kuupdev:

Tooraine nimetus: RIISUAHU

Tarnimine: Kaubandusvork
Transport: SGiduauto

Pakendamine: Kilepakend/paberkott
Sailitamine: 18 + 2 °C sailivusaja I0puni
Kasutamine: Kalapallide valmistamine

Organoleptilised,
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad

Miinimum- ja maksimum vaartused

Organoleptilised nditajad

Puhas, ilma k&rvalmaitse ja — |[0hnata

Temperatuur, °C 18 +2¢°C
Rasvasisaldus, % 1,2
Valgusisaldus, % 7,5
Bakterite tldarv <105
Coli-laadsete bakterite sisaldus <10
Enterobacteriaceae <102
Hallitusseened <3x102
Hulk valmistootes, % 4,8
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Informatsioon margistusel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja
sdilitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupéev:
Ettevdtte nimetus:

Tooraine nimetus: RIIVSAI
Tarnimine: Kaubandusvork
Transport: SGiduauto
Pakendamine: Kilepakend/paberkott
Sailitamine: 18 + 2 °C sailivusaja I0puni
Kasutamine: Kalapallide valmistamine
Organoleptilised, Miinimum- ja maksimum vaartused
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad
Organoleptilised nditajad Puhas, ilma k&rvalmaitse ja — |[0hnata
Temperatuur, °C 18 +2°C
Rasvasisaldus, % 1,3
Valgusisaldus, % 11,5
Bakterite Gldarv <10°
Coli-laadsete bakterite sisaldus <10
Enterobacteriaceae <102
Hallitusseened <3x102
Hulk valmistootes, % 4,4

Informatsioon margistusel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja
sdilitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Lindstromi kalapallid Kuupéev:
Ettevdtte nimetus:

Tooraine nimetus: RAPSIOLI
Tarnimine: Kaubandusvork
Transport: SGiduauto
Pakendamine: Kilepakend/plastiktaara
Sailitamine: Kuivas, jahedas, paikese eest varjatult
Kasutamine: Kalapallide valmistamine
Organoleptilised, Miinimum- ja maksimum vaartused

fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad

Staphylococcus aureus <5

Hallitusseened <102

Parmseened <102

Hulk valmistootes, % SGltub tootja voimalustest todtlemisel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja
sdilitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS
HACCP juurutamine Kinnitas:
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Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus
Ettevotte nimetus:
Tooraine nimetus: SOOoL
Tarnimine:

Transport:

Pakendamine:

Sailitamine:

Kasutamine:

Kuupdev:

Kaubandusvork

Séiduauto

Kilepakend/paberkott

Kuivas, jahedas, paikese eest varjatult
Kalapallide valmistamine

Organoleptilised,
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad

Miinimum- ja maksimum vaartused

Organoleptilised nditajad

Puhas, valge varvusega, kristalliline, ilma korvalmaitse ja

—I6hnata
Niiskus, %
Bakterite tildarv, KMU/g <103
Hulk valmistootes, % 1

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja

sailitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS

HACCP juurutamine

Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus
Ettevdtte nimetus:

Tooraine nimetus:
Tarnimine:
Transport:
Pakendamine:
Sailitamine:
Kasutamine:

Kinnitas:
Kuupdev:

PARMIHELBED

Kaubandusvork
Séiduauto

Kartongpakend

18 + 2 °C sailivusaja I0puni
Kalapallide valmistamine

Organoleptilised,
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad

Miinimum- ja maksimum vaartused

Organoleptilised nditajad

Puhas, ilma k&rvalmaitse ja — [0hnata

Temperatuur, °C 18 +2¢°C
Rasvasisaldus, % 4
Valgusisaldus, % 51
Bakterite Uldarv 102

Hulk valmistootes, % 0,9

Informatsioon margistusel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja

sailitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS

HACCP juurutamine

Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus
Ettevdtte nimetus:

Tooraine nimetus:
Tarnimine:
Transport:
Pakendamine:
Sailitamine:

GLUTEEN

Kinnitas:
Kuupdev:

Kaubandusvork
SGiduauto

Paberpakend

18 + 2 °C sailivusaja I0puni




Kasutamine: Kalapallide valmistamine

Organoleptilised, Miinimum- ja maksimum vaartused
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad

Organoleptilised nditajad Puhas, ilma k&rvalmaitse ja — |[0hnata
Temperatuur, °C 18 +2°C

Rasvasisaldus, % 5,9

Valgusisaldus, % 11,8

Hulk valmistootes, % 0,9

Informatsioon margistusel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja
sdilitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupéev:
Ettevdtte nimetus:

Tooraine nimetus: SUHKUR
Tarnimine: Kaubandusvork
Transport: SSiduauto
Pakendamine: Paberpakend
Sailitamine: Kuivas, jahedas, paikese eest varjatult
Kasutamine: Kalapallide valmistamine
Organoleptilised, Miinimum- ja maksimum vaartused
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad
Organoleptilised nditajad Puhas, valge varvusega, kristalliline, ilma korvalmaitse ja
—|6hnata
Niiskus, %
Bakterite tildarv, PMU/g <5x10%
Escherichia coli 0
Parm- ja hallitusseened <5x102
Hulk valmistootes, % 0,4

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja
sdilitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupéev:
Ettevdtte nimetus:

Tooraine nimetus: KARTULIHELBED

Tarnimine: Kaubandusvork
Transport: SGiduauto

Pakendamine: Plastikpakend

Sailitamine: 18 + 2 °C sailivusaja I0puni
Kasutamine: Kalapallide valmistamine
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Organoleptilised, Miinimum- ja maksimum vaartused
fiilisikalis-keemilised ja

mikrobioloogilised nditajad

Organoleptilised nditajad Puhas, ilma k&rvalmaitse ja — |[0hnata
Temperatuur, °C 18 +2¢°C

Rasvasisaldus, %

Valgusisaldus, %

Bakterite tldarv m=104, M=105

Escherichia coli m=102, M=103

Staphylococcus Aureus <102

Clostridium perfringens 0

Bacillus cereus <103

Salmonella spp. mjaM=0

Hulk valmistootes, %

Informatsioon margistusel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja

sailitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS
HACCP juurutamine

Kinnitas:

Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupéev:

Ettevotte nimetus:

Tooraine nimetus:
Tarnimine:
Transport:
Pakendamine:
Sailitamine:
Kasutamine:

SUMAHH
Kaubandusvork
Séiduauto
Kilepakend
18 + 2 °C sailivusaja I0puni
Kalapallide valmistamine

Organoleptilised,
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad

Miinimum- ja maksimum vaartused

Organoleptilised nditajad

Puhas, ilma k&rvalmaitse ja — |[0hnata

Temperatuur, °C 18 +2¢°C
Bakterite tldarv <5x107
Coli-laadsete bakterite sisaldus <5x104
Escherichia coli <102
Clostridium perfringens <103
Staphylococcus aureus <103
Hulk valmistootes, % 0,4

Informatsioon margistusel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja

sailitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS
HACCP juurutamine

Kinnitas:

Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupéev:

Ettevotte nimetus:

Tooraine nimetus:
Tarnimine:
Transport:
Pakendamine:

KORIANDER
Kaubandusvork
Soiduauto
Kilepakend
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Sailitamine:
Kasutamine:

18 + 2 °C sailivusaja I0puni
Kalapallide valmistamine

Organoleptilised,
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad

Miinimum- ja maksimum vaartused

Organoleptilised nditajad

Puhas, ilma k&rvalmaitse ja — [0hnata

Temperatuur, °C 18+ 2°C
Bakterite tldarv <5x107
Coli-laadsete bakterite sisaldus <5x104
Escherichia coli <102
Clostridium perfringens <103
Staphylococcus aureus <103
Hulk valmistootes, % 0,05

Informatsioon margistusel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja

sailitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS
HACCP juurutamine

Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus

Ettevotte nimetus:

Tooraine nimetus:
Tarnimine:
Transport:
Pakendamine:
Sailitamine:
Kasutamine:

INGVER

Kuupdev:

Kaubandusvork
Séiduauto

Kilepakend

18 + 2 °C sailivusaja I0puni
Kalapallide valmistamine

Kinnitas:

Organoleptilised,
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad

Miinimum- ja maksimum vaartused

Organoleptilised nditajad

Puhas, ilma k&rvalmaitse ja — |[0hnata

Temperatuur, °C 18 +2¢°C
Bakterite tldarv <5x107
Coli-laadsete bakterite sisaldus <5x104
Escherichia coli <102
Clostridium perfringens <103
Staphylococcus aureus <103
Hulk valmistootes, % 0,03

Informatsioon margistusel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja

sailitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS
HACCP juurutamine

Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus

Ettevotte nimetus:

Tooraine nimetus:
Tarnimine:
Transport:
Pakendamine:
Sailitamine:
Kasutamine:

Kuupdev:

VURTSKOOMEN

Kaubandusvork
Séiduauto

Kilepakend

18 + 2 °C sailivusaja I0puni
Kalapallide valmistamine

Kinnitas:
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Organoleptilised,
fiilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised nditajad

Miinimum- ja maksimum vaartused

Organoleptilised nditajad

Puhas, ilma k&rvalmaitse ja — [0hnata

Temperatuur, °C 18 +2¢°C
Bakterite tldarv <5x107
Coli-laadsete bakterite sisaldus <5x104
Escherichia coli <102
Clostridium perfringens <103
Staphylococcus aureus <103
Hulk valmistootes, % 0,01

Informatsioon margistusel

Kokkusegamine teiste koostiskomponentidega, pallide kiipsetamine 180 °C sisetemperatuurini 72 °C, kiilmutamine ja
sdilitamine -18 °C.

TOORAINE ISELOOMUSTUS

HACCP juurutamine

Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus
Ettevdtte nimetus:

Kinnitas:
Kuupdev:

Tooraine nimetus PAKENDMATERJAL

Transport SGiduauto

Kasutamine Kilmutatud kalapallide pakendamine
Koostis

Tarnija

Pakendmaterjal vastab Vabariigi Valitsuse 03.11.2014.a .maarusele nr 93;
omab pakendmaterjali terviseohutuse sertifikaati.

Informatsioon margistusel

3.8.6. Tootmise juhendid
TOIDU VEDU

Transport toimub kinnistes pakendites.
Enne toote lleandmist turustajale margitakse lles toote temperatuur ja allkirjastatakse vastuvotja

poolt.

Kuupdev | Temperatuur, °C Vastuvodtja nimi Allkiri

TOIDUJAATMETE, TOIDUKS MITTEKASUTATAVATE KORVALSAADUSTE JA MUUDE JAATMETE
KOGUMINE, ARAVEDAMINE JA KAHJUTUSTAMINE

Tootmise kaigus tekkinud toidujaatmed sorteeritakse biojaatmetena eraldi ning viiakse vastavasse
konteinerisse. Ebadnnestunud ja toiduks mittekdlbav partii kogutakse kinnisesse anumasse ja viiakse
AS Vireeni (endine Loomsete Jadtmete Kaitlemise AS).

Tooraine pakendid kogutakse priigikastidesse, segapakend ning paberpakend eraldi, ning viiakse

vdlja peale t6opadeva l10ppu.
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TOOTAIJATE TOIDUHUGIEENIKOOLITUS

Kdik tootmisega kokkupuutuvad téotajad peavad ldbima toiduhlgieenikoolituse ning omama

tervisetdendit. Nende dokumentide koopiad sailitatakse koos to6lepinguga.

PUHASTAMIS- JA DESINFITSEERIMISPLAAN

Ruumide tavapuhastus viiakse labi iga toopaeva algul.

Tootmisseadme desinfitseerimis- ja puhastusreziim soéltub seadmest. Parast t60 I6petamist voi

toopaeva Idpus pestakse kdik pinnad ja seadmed korralikult puhtaks.

KAHJURITORJEPROGRAMM

Tootmine toimub ruumides, kus akende avamisvdimalus puudub. See valdib lendavate putukate

(nt kdrbes, sdask jne) padsemise tootmisruumidesse.

Pussakate ja nariliste kontrolli viib labi selle eest vastutav inimene, kes kontrollib kord kuus

vastavaid |0kse ja s66tasid ning teeb sissekanded jargmisesse tabelisse.

Kuupaev | Margruum Kook

Koridor

Kuivaineladu

L5k51 L6k52 L5k51 L6k52

L5k51

L6k52

L5k51 L6k52

Ldks; — Hiireldks (Pest-Chemical OU)

Ldks, — Prussakaldks (Pest-Chemical OU)
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OHTUDE ANALUUSI LEHT
HACCP juurutamine

Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus

Ettevotte nimetus:

Kinnitas:
Kuupdev:

Tootmisetapp

Ohu pohjused

Ennetusabinoud

Tooraine ja materjalide vastuvott

Sailivuskuupaeva lletanud toode

Sailivuskuupaeva kontroll kauba
ostmisel, visuaalne toote kontroll.

Ladustamine

Voimalik bakterite kasv pika
sdilitusaja ja korge temperatuuri
tottu

Kuivainete mikroorganismidega
saastumine

Ostetud kauba kohene kasutamine
Sailitustemperatuuri temperatuuri
kontroll, tdiendav jahutamine
Avatud pakendite sulgemine,
nduetekohane sailitamine. Hea
tootmistava, kuivlao nduetekohane
puhastamine, niiskuse kontroll
Varude Oige ringlus

Toorainete segamine

Mikrobioloogiline saastumine
ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud seadmetelt

Seadmete efektiivne pesemine ja
desinfitseerimine

Pesusiisteemi ja pesulahuste
kontroll

Kapsetamine

Ebapiisav bakterite havitus

Toote sisetemperatuuri
kontrollimine kiipsetamisel

Kialmutamine

Mikroorganismide kasv tingituna
kalapallide hoidmisest
toatemperatuuril enne kilmutamist
vGi liiga aeglasest kiilmutamisest

Kalapallide kohene kilmutamine
parast kiipsetamist.
Kdlmutusreziimi kontroll, piisava
Ohuringluse tagamine
kilmutusseadmes.

Pakendamine

Saastunud pakendmaterjal

Hea tootmistava pakendi
ladustamisel
Pakendmaterjali visuaalne kontroll

Sailitamine stigavkilmas

Mikroorganismide kasv, kvaliteedi
langemine tingituna ebadigest
sdilitustemperatuurist

Kilmutusseadmete tehnohooldus,
temperatuuri seire

Kdlmtransport

Mikroorganismide kasv, kvaliteedi
langemine tingituna ebadigest
sdilitustemperatuurist

Temperatuuri seire,
Toote visuaalne kontroll
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KRIITILISTE KONTROLLPUNKTIDE (KKP) MAARAMINE

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupéev:
Ettevdtte nimetus:
Etapi nimetus Oht K1 Kz K3 Kq KKP Markused
Tooraine ja Tooraine sdilivusaja JAH El JAH El KKP Sailivuskuupaeva
materjalide vastuvétt | dletanud kontrollimine
Ladustamine Voimalik bakterite kasv pika | JAH El JAH JAH Jargneb kuum t66tlus,
sdilitusaja ja korge mille jooksul
temperatuuri tottu mikroorganismide arv
vdheneb.
Hea tootmistava laos
Kuivainete ennetab ohu
mikroorganismidega
saastumine JAH El JAH JAH
Toorainete segamine | Mikrobioloogiline JAH El JAH JAH Seadmete efektiivne
saastumine ebapiisavalt pesemine ja
pestud ja desinfitseeritud desinfitseerimine
seadmetelt Pesusisteemi ja
pesulahuste kontroll.
Tootajate hea
higieenitava jargimine.
Kipsetamine Mikroorganismide kasv JAH JAH KKP Toote sistemperatuuri
tingituna ebapiisavast modtmine
kuumutamisest
Kdlmutamine Mikroorganismide kasv JAH El JAH El KKP Hea tootmistava
tingituna kalapallide jargimine.
hoidmisest Temperatuuri kontroll.
toatemperatuuril enne
kilmutamist voi liiga
aeglasest kiilmutamisest
Pakendamine Saastunud pakendmaterjal JAH El JAH El KKP Tunnustatud tootjalt
tarnimine, visuaalne
kontroll
Sailitamine Mikroorganismide kasv, JAH El JAH El KKP Temperatuuri
stigavkiilmas kvaliteedi langemine kontroll.
tingituna ebadigest
sdilitustemperatuurist
Kdlmtransport Mikroorganismide kasv, JAH El JAH El KKP Temperatuuri kontroll

kvaliteedi langemine
tingituna ebadigest
sdilitustemperatuurist
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KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE LEHT

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupéev:
Ettevdtte nimetus:
TOOTMISETAPP KKP KRIITILINE PIIR KORRIGEERIV TEGEVUS
Tooraine ja materjalide 1. Tooraine sdilivusaja tletanud Tootmisest kdrvaldamine.
vastuvott Hankimise eest vastutava isiku
teavitamine
Kipsetamine 2. Toote sisetemperatuur alla 72 °C Toote edasine kiipsetamine kuni
ndutud temperatuurini
Kdlmutamine 3. Toote sisetemperatuur dle -18 °C Toote edasine kiilmutamine kuni
ndutud temperatuurini
Pakendamine 4, Pakend katkine, maardunud K&lbmatu pakendi kdrvaldamine,
tdiendav pesu
Sailitamine stigavkilmas 5. Temperatuuri tous Ule -18 °C Temperatuuri korrigeerimine voi
toote utiliseerimine kui temperatuur
on olnud pikalt Gle ndutud naitaja
Kdlmtransport 6. Tempertuuri tous ule -18 °C Toote tagasitoomine, toote
kvaliteedi eest vastutaja teavitamine

HACCP KONTROLLKAART

HACCP juurutamine Kinnitas:
Toode: Kalapallid kartulihelbepaneeringus Kuupédev:
Ettevdtte nimetus:
Tootmis- KK Oht Ennetus- Kriitiline Seire Korrigeeriv tegevus
etapp P abindu piir
Mee- Sage- Vastu- Dok
tod dus taja
Tooraine ja 1 Ebasobiv bakterite Sailivusaja kontroll Sailivusaja Uletanud Visuaalne kontroll Iga partii Hankija Tootmisest kdrvaldamine
materjalide vastuvott arv hankimisel toode
Kipsetamine 2 Ebapiisav bakterite Retseptist Alla 72 °C Termomeetri ndidu Iga partii Valmistaja Toote edasine kiipsetamine
havitus kinnipidamine hindamine
Kilmutamine 3 Mikroorganismide Temperatuuri Ule -18 °C Termomeetri ndidu Iga partii Valmistaja Kulmutamise jatkamine dige
kasv kontroll hindamine temperatuurini
Paken- 4 Toote saastumine Va&imalusel Mé&érdu-nud Visuaalne kontroll Iga partii Valmistaja Vé&imalusel tdiendav
damine puhastamine, puhastus, loputus. V3i
loputamine pakendite utiliseerimine.
Sdilitamine stigav- 5 Mikro-organis- Temperatuuri seire Toote temp. Ule - Termomeetri ndidu Kaks korda Valmistaja Toote kvaliteedi eest
kidlmas mide kasv 18°C hindamine ja paevas vastutaja teavitamine.
tingituna dokumen- Temperatuuri korrigeerimine
ebadigest teerimine vOi toote utiliseerimine.
sdilitamis-temp.st
Transport 6 Toote kvaliteedi Transport Toote temp. Ule - Termomeetri ndidu Iga partii Transportija Toote tagasitoomine, toote
langus kilmaseadmetega 18°C, toode sulanud hindamine kvaliteedi eest vastutaja
teavitamine

3.9 Tootearendus-tehnoloogia kokkuvote
Tootearendus ja tehnoloogiate Ideede genereerimine ja valik pdhines fookusgrupiuuringu sisendile ja

rannakalanduse ettevbtete toorainele. Arendati vilja tooted, retseptid, tehnoloogiad ja tehniline

dokumentatsioon mida

temperatuuriindikaatorite kasutamise vdimalusi.

rannakalanduse ettevotted saavad kasutada oma tootmises. Kirjeldati
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4 Testimine

Testimise etapi eesmark oli maarata kas eelmistes etappides valjatootatud toodete prototiitibid
vastavad tarbijate vajadustele.

4.1. Kalatoodete prototiiiipide tarbijakatse valjatootamine

Kalatoodete prototliipide tarbijakatseks valiti tarbijauuring. Tarbijauuringu labiviimiseks koostati
koolinoorte eelistuste teadasaamiseks kisimustik Google Formsis. Klisimused ja vastusevariandid
valiti valja selliselt, et need oleksid liheselt mdistetavad tarbijauuringus osalevatele noortele (vanus
11-27 aastat) ning et neid oleks véimalik vorrelda ka fookusgrupiuuringuga. Kiisimustikele tehti QR-
koodid. Kiisimustikule vastamiseks oli kaks vdimalust: tdita kiisimustik Google Formsis voi tdita
kiisimustik paberil. Google Formsi kiisimustiku avamiseks tuli skaneerida QR-kood.

UURINGUS ESITATAVAD KUSIMUSED

Kdigepealt vasta palun Uldistele kiisimustele enda ja oma kalatoitude eelistuste kohta.

1. Olen
a) Naine
b) Mees
2. Vanus:

3. Mitmendas klassis opid?

4. Kui tihti s66d kalatoite?
a) lIga paev
b) 2-3 korda nadalas
c) Kord nadalas
d) Paar korda kuus
e) Kord kuus voi harvem

5. Kus s66d kalatoite (vGib ka mitu valida)?
a) Kodus
b) Koolis
c) Valjas einestades

6. Millised kalatoidud sulle maitsevad (vGib ka mitu valida)?

a) Abhjukala g) Sushi
b) Paneeritud kala h) Kalaburger
c) Praetud kala i) Muu, palun tapsusta

d) Kalapulgad
NUud palun vasta kisimustele proovitud kalatoidu kohta.
1. Kuivdrd ndustud jargmiste vdidetega skaalal 1-9 (1-tldse ei ndustu, 9-tdiesti ndus)?

a) Toidul on meeldiv valimus
L+ [ 2 [ 3 [ 4 | 5 | 6 | 7 [ 8 [ 9 |

b) Toidul on meeldiv I6hn
L+ [ 2 [ 3 [ 4 | 5 | 6 | 7 [ 8 [ 9 |
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c) Toidul on meeldiv maitse:
L+ [ 2 [ 3 [ 4 | 5 | 6 | 7 [ 8 [ 9 |

2. Hinda toidu kalamaitse intensiivsust skaalal 1-9 (1-liiga madal, 9-liiga tugev)
L+ [ 2 | 3 | 4 [ s [ 6 [ 7 [ 8 | 9 |

3. Kuivérd ndustud vaitega ,,S66ksin sellist koolitoitu“ skaalal 1-9 (1-lldse ei ndustu, 2-taiesti
nous)?
1 2 3 4 5 6 7 8 9

4. Mis meeldis selle toidu juures?
5. Mis ei meeldinud selle toidu juures/mida v&iks muuta?

4.2. Kalatoodete prototiilipide tarbijakatsed
Kalatoodete prototiilipide tarbijakatsed sooritati tsentraalse korraldusega ja toitlustusasutuse
tarbijakatsena, et hinnata kas ja kuidas tarbijakatse tlesehitus mojutab tarbijate eelistusi.

4.2.1. Kalatoodete tarbijakatse 1 - tsentraalne

Kalatoodete tarbijakatse viidi labi Tallinna Reaalkoolis 27.11.2020. Uuring korraldati aulas, et oleks
tagatud osalejate hajutatus ja koroonaviiruse leviku vdimaluse minimaliseerimine. Tarbijauuringus
osales 111 dpilast vanuses 13-18, neist 48 olid naised ja 63 mehed. Pdhikooli 8. ja 9. klassidest osales
44 dpilast vanuses 13-16 aastat. Giimnaasiumi 11. ja 12. klassidest osales 67 dpilast vanuses 16-18
aastat. Igale osalejale serveeriti juhuvalimi alusel iks neljast toidust. Poké kaussi 1 hindas 28 oOpilast,
kellest 13 olid mehed ja 15 naised. Poké kauss 2 hindas 32 dpilast, kellest 21 olid mehed ja 11 naist.
Taco kauss 1 hindas 26 oOpilast, kellest 16 olid mehed ja 10 naised. Taco kauss 2 hindas 25 dpilast,
kellest 13 olid mehed ja 12 naised.

Kisimusele ,,Kui tihti s66d kalatoite?” vastati, et 57% s66b kalatoite 1-3 korda nadalas. Paar korda
kuus s66b kalatoite 27% vastajatest ning 16% soovad kalatoite kord kuus véi harvem.

Kisimusele ,Kus s66d kalatoite?” vastas 88% Opilastest, et s66vad kalatoite kodus, koolis s66b
kalatoite 48% vastanutest ning valjas einestades 49%.

Kisimuse ,Millised kalatoidud sulle maitsevad?“ vastustest saadi teada, et kdige rohkem eelistatakse
ahjukala 72 %, sushit 70 % ja suitsukala 67 %. Keskmiselt populaarsed olid kalapulgad 58 %, paneeritud
kala 55 % ja praetud kala 53 %. Vahem mainiti kalasuppi 38%, kalaburgerit 18 % ja kuivatatud kala O
%.

Poké kauss 1 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1-Uldse ei
noustu, 9-tdiesti ndus) (Joonis 48). Valimust hindasid koik vastajad hinnetega 6-9 ning keskmine oli
8,1, mis naitab, et toidul on meeldiv vdlimus. Lohna hindasid vastajad hinnetega 5-9 ning keskmine oli
7,4, mis nditab, et toidul on meeldiv [dhn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 3-9 ning keskmine oli
7,3, mis naitab, et toidul on meeldiv maitse.
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Maitse | n
tohn - N |
valimus - [

Hinnang sensoorsetele
omadustele skaalal 1-9

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Vastanute osakaal (%)

m9 m8 m7 6 W5 w4 m3 m2 ml
Joonis 48. Hinnang poké kauss 1 sensoorsetele omadustele

Poke kauss 2 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1-Uldse ei
noustu, 9-tdiesti ndus)? (Joonis 49 ). Valimust hindasid vastajad hinnetega 5-9 ning keskmine oli 8,2,
mis nditab, et toidul on meeldiv valimus. Lohna hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli 7,6,
mis naitab, et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 2-9 ning keskmine oli 6,9,
mis nditab, et toidul on meeldiv maitse.

Maitse [N e
Lohn - .
valimus - [ .

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Vastanute osakaal (%)

Hinnang sensoorsetele
omadustele skaalal 1-9

m9 m8 m7 6 m5 w4 m3 m2 ml
Joonis 49. Hinnang poké kauss 2 sensoorsetele omadustele

Taco kauss 1 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1-Uldse ei
ndustu, 9-tdiesti ndus)? (Joonis 50 ). Valimust hindasid kdik vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli
7,8, mis nditab, et toidul on meeldiv valimus. L6hna hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli
7,3, mis nditab, et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 2-9 ning keskmine oli
6,6, mis naitab, et toidul on meeldiv maitse.

voie I
o |
vaimus -

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Vastanute osakaal (%)

Hinnang sensoorsetele
omadustele skaalal 1-9

B9 W8 m7 76 m5 W4 W3 2 ml

Joonis 50. Hinnang taco kauss 1 sensoorsetele omadustele

134



Taco kauss 2 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1-Uldse ei
noustu, 9-taiesti ndus)? (Joonis 51). Valimust hindasid kdik vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli
8,0, mis naitab, et toidul on meeldiv vdlimus. Lohna hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli
7,6, mis naitab, et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli
7,0, mis naitab, et toidul on meeldiv maitse.

29

e & vaise N
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O ®©

52 o

g o

o2

2 8 vaimus
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Joonis 51. Hinnang taco kauss 2 sensoorsetele omadustele

Koigi toodete kalamaitse intensiivsust hinnati skaalal 1-5 (1-liiga madal, 2-madal, 3-keskmine, 4-tugev,
5-liiga tugev). Tarbijate hinnangul oli kdigi toodete kalamaitse intensiivsus vaga sarnane: poke kauss
1 kalamaitse intensiivsus oli tarbijate hinnangul 3,5, poke kauss 2 kalamaitse intensiivsus oli 3,2, taco
kauss 1 kalamaitse intensiivsus 3,7, taco kauss 2 kalamaitse intensiivsus 3,12. Poke kauss 2 ja taco
kauss 2 kalamaitse intensiivsus oli keskmine ning poke kauss 1 ja taco kauss 1 kalamaitse intensiivsus
oli tugev.

Kdikide toitude puhul hindasid tarbijauuringus osalejad, mil maarad nad ndustuvad vaitega ,,S66ksin
sellist toitu” skaalal 1-9 (1-Uldse ei ndustu, 9-tdiesti ndus). K6ik hinnatud toidud said vidga korge
keskmise hinde: poke kauss 1-7,5, poke kauss 2-6,7, taco kauss 1-6,5, taco kauss 2-7,5.
Tarbijauuringus testitud toitudest eelistati kdige enam poke kaussi 1 (7,5) ja taco kaussi 1 (7,5), kuid
oluline on siinkohal valja tuua et kdik hinnatud toidud sobivad koolitoiduks, sest koigi toitude
keskmine hinne oli vaga korge.

Opilaste tagasiside oli valdavalt viga positiivne. Kdige rohkem toodi vilja, et toit oli viga mitmekiilgne
ja tervislik. Kasutatud oli palju erinevaid varvilisi kdogivilju, mis tegi toidu valimuse Opilastele
atraktiivseks. Paljud ei olnud eelnevalt kalapallidega kokku puutunud ning neile meeldis toidu uudsus.
Samuti toodi vdlja, et kalapalle on hea lihtne siilia ja need nadevad isudratavad valja. Toidu juurde
valitud kaste sobis Opilaste hinnangul sinna vaga hasti ja sidus toidu Gihtseks tervikuks.

Negatiivse poole peal toodi vilja eelkdige isiklikest maitse-eelistustest tulenevaid soovitusi. Mitmel
korral mainiti, et tahaks rohkem kala. Tarbijauuringusse oli sattunud ka mitu sellist inimest, kes muidu
peaaegu Uldse kala ei s606, kuid proovitud toit lllatas neid meeldivalt ja harjumist vajas vaid mote, et
tegemist on tdesti kalaga.

Kdik tarbijauuringus hinnatud toidud said vaga korged hinded ning sobivad tarbijate hinnangul
koolitoiduks. Lisaks on testitud tooted vaga korge toitevaartusega: tooted on kdorge valgusisalduse
ning madala rasvasisaldusega. Testitud toodetes on vaga vahe killastunud rasvhappeid ning palju
mono- ja pollkillastumata rasvhappeid (sh eriti olulised oomega-3-rasvhapped). (Tabel 23)

Kuna tarbijauuringust selgus, et noortele on atraktiivne kala kalapalli kujul, siis pakub see vdimalust
edasiseks tootearenduseks. Selles uurimistoos valja tootatud retsepte saaks edukalt rakendada ka
teiste kalaliikidega (eelistada vdiks Eesti oma toorainet).
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4.2.2. Kalatoodete tarbijakatse 2 - toitlustus

Adavere Pohikooli dpilaste seas korraldati uuring kooli hoovis, et oleks tagatud osalejate hajutatus ja
koroonaviiruse leviku vdoimaluse minimaliseerimine. Tarbijauuringus osales 38 dpilast vanuses 7-16
neist 19 olid naised ja 18 mehed. Igale osalejale serveeriti juhuvalimi alusel Uks neljast toidust. Poké
kaussi 1 hindas 7 Gpilast, kellest 5 olid mehed ja 2 naised. Poké kauss 2 hindas 11 &pilast, kellest 8 olid
mehed ja 3 naist. Taco kauss 1 hindas 8 opilast, kellest 2 olid mehed ja 6 naised. Taco kauss 2 hindas
13 opilast, kellest 3 olid mehed ja 7 naised.

Kisimusele ,Kui tihti s66d kalatoite?” vastati, et 50 % s66b kalatoite 1-3 korda nadalas. Paar korda
kuus s66b kalatoite 21 % vastajatest ning 24 % s66vad kalatoite kord kuus voi harvem.

Kisimusele ,Kus s60d kalatoite?” vastati, et enamasti stiiakse kalatoite kodus 68 %, koolis 45 % ja
vdljas einestades 24 %.

Kisimuse ,Millised kalatoidud sulle maitsevad?“ vastustest saadi teada, et kdige rohkem eelistatakse
ahjukala 97 %, kalapulkasid 68 % ja kalaburgereid 55 %. Keskmiselt populaarsed olid sushi 37 %,
suitsukala 37 %, paneeritud kala 37 % ja praetud kala 37 %. Vahem mainiti kalasuppi 32 % ja kuivatatud
kala 0 %.

Poké kauss 1 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1 - lldse
ei ndustu, 9 - taiesti ndus). Valimust hindasid kdik vastajad hinnetega 7-9 ning keskmine oli 8,3, mis
naditab, et toidul on meeldiv valimus. Léhna hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli 7,0, mis
naitab, et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 3—9 ning keskmine oli 5,8, mis
naitab, et toidul on meeldiv maitse. (Joonis 52)
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Joonis 52. Hinnang poké kauss 1 sensoorsetele omadustele

Poké kauss 2 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, Idhna ja maitset skaalal 1-9 (1 -lldse
ei ndustu, 9 - taiesti ndus). Valimust hindasid vastajad hinnetega 5-9 ning keskmine oli 7,7, mis naitab,
et toidul on meeldiv valimus. L&hna hindasid vastajad hinnetega 5-9 ning keskmine oli 7,1, mis naitab,
et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli 6,3, mis naitab,
et toidul on meeldiv maitse. (Joonis 53)
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Joonis 53. Hinnang poké kauss 2 sensoorsetele omadustele

Tako kauss 1 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1 -lldse
ei ndustu, 9 - taiesti ndus). Valimust hindasid k&ik vastajad hinnetega 7-9 ning keskmine oli 8,6, mis
naitab, et toidul on meeldiv valimus. Ldhna hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli 7,9, mis

naitab, et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 7-9 ning keskmine oli 8,5, mis
néitab, et toidul on meeldiv maitse. (Joonis 54 )
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L6hn

Valimus

Hinnang sensoorsetele
omadustele skaalal 1-9
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Joonis 55. Hinnang tako kauss 1 sensoorsetele omadustele

Tako kauss 2 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1 -illdse
ei ndustu, 9 - taiesti ndus). Valimust hindasid kdik vastajad hinnetega 1-9 ning keskmine oli 7,4, mis
naitab, et toidul on meeldiv valimus. L6hna hindasid vastajad hinnetega 3-9 ning keskmine oli 7,5, mis
naitab, et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli 6,4, mis
naitab, et toidul on meeldiv maitse. (Joonis 56)
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Joonis 56. Hinnang tako kauss 2 sensoorsetele omadustele

Koigi toodete kalamaitse intensiivsust hinnati skaalal 1-5 (1 - liiga madal, 2 - madal, 3 -keskmine, 4 -
tugev, 5 - liiga tugev). Tarbijate hinnangul oli kdigi toodete kalamaitse intensiivsus vdga sarnane: poké
kauss 1 kalamaitse intensiivsus oli tarbijate hinnangul 3,3, poké kauss 2 kalamaitse intensiivsus oli 3,1,
tako kauss 1 kalamaitse intensiivsus 3,6, tako kauss 2 kalamaitse intensiivsus 3,8. Poké kauss 1 ja
2kalamaitse intensiivsus oli keskmine ning tako kauss 1 ja 2 kalamaitse intensiivsus oli tugev.

Kdikide toitude puhul hindasid tarbijauuringus osalejad, mil maarad nad ndustuvad vaitega ,,S66ksin
sellist koolitoitu“ skaalal 1-9 (1 - Gldse ei ndustu, 9 - taiesti ndus). K&ik hinnatud toidud said korge
keskmise hinde: poké kauss 1 — 6,3, poké kauss 2 - 6,2, tako kauss 1 -6,3, tako kauss 2 — 6,3.

Tarbijauuringus testitud toitudest eelistati rohkem poké kaussi 1 (6,3), tako kaussi 1 (6,3) ja tako kaussi
2 (6,3), kuid oluline on siinkohal vilja tuua et kdik hinnatud toidud sobivad koolitoiduks, sest koigi
toitude keskmine hinne oli korge.

4.3. Kalatoodete prototiilipide kodune tarbijakatse véljato6tamine

Kalatoodete prototiilipide koduse tarbijakatse valjatodtamine toimuse koostdds 11-ne koolitatud
assessoriga. Eelnevalt viidi assessorite hulgas labi kisitlus, et selgitada valja, kas assessoritel on
mugavam, kui kodukatseks planeeritud degusteeritavad proovid viiakse neile koju v&i soovivad nad
ise proovidele jargi tulla. Samuti tehti kindlaks assessorite koduk6dokide sisustus/tehnika (ahi, pliit,
mikrolaineahi), et tagada degusteeritavate proovide vajalik kuumt66tlus enne toote tarbimist. Lisaks
said assessorid anda teada oma eelistustest tagasiside andmise osas, mille puhul sooviti digitaalset
kusitluse vormi, mida saab taita telefonis ja/v&i arvutis.

Assessor Proovide kattesaamise eelistus Koduse koé6gi vdimalused Tagasiside kusimustiku
tditmise eelistus

Assessor 1 Eesti Mereakadeemia ahi, pliit, mikrolaineahi telefon, arvuti
Assessor 2 Eesti Mereakadeemia ahi, pliit telefon, arvuti
Assessor 3 Eesti Mereakadeemia ahi, pliit arvuti

Assessor 4 Eesti Mereakadeemia ahi, pliit telefon, arvuti
Assessor 5 Eesti Mereakadeemia ahi, pliit telefon, arvuti
Assessor 6 Eesti Mereakadeemia ahi, pliit, mikrolaineahi telefon, arvuti
Assessor 7 Eesti Mereakadeemia ahi, pliit, mikrolaineahi telefon, arvuti
Assessor 8 Eesti Mereakadeemia/kodu pliit arvuti

Assessor 9 kodu ahi, pliit telefon, arvuti
Assessor 10 Eesti Mereakadeemia pliit arvuti

Assessor 11 Eesti Mereakadeemia pliit, mikrolaineahi arvuti, telefon
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4.4. Kalatoodete prototiilipide kodune tarbijakatse
Kalatoodete prototiitipide koduse tarbijakatse meetodi valjato6tamisel osalesid projekti assessoreid
ning nende osalusel viidi labi koduse tarbijakatse eelkatsed.

4.4.1 Koduse tarbijakatsete korraldus

Kodune tarbijakatse 1

Esimeseks kodukatseks valmistati assessoritele ette jargmised proovid
1) Urdise lisandiga kalakroketid, siigavkiilmutatud
2) Parmesani-silmu kalapallid, siigavkiilmutatud
3) Silmuseljanka pdhi, jahutatud
4) Tiillised silmud tomatikastmes, jahutatud

Tooted valmisid jargmiste retseptide jargi:

Tooteidee Retsept Kommentaarid
Urdise lisandiga kalahakkliha (koger)1000g Uhe kroketi Toode
kalakroketid sool 12g vormimiseks voeti ca  slgavkiilmutati
suhkur 5g 65g kalahakklihasegu,
parmihelbed 10g millele lisati 6g
riisijahu 55g maitsevdid, toode
gluteen 10g paneeriti riivsaias.
riivsai 50g Toode eelkiipsetati
sumah 5g pannil praadides ning
jahvatatud ingver 0,3g seejarel ahjus 180 °C
jahvatatud koriander 0,6g juures kuni
jahvatatud viirtskoomen 0,1g sisestemperatuurini
72°C
Maitsevdi
V&i 150g
Sool 2,5g

VOi maitseaine 2g
Rostitud sibulahelbed 3,5g

Parmesani-silmu kalahakkliha (koger) 750g Toode paneeriti Silmude puhul

kalapallid tikeldatud silmud (réstitud silmud riivsaias kasutasime nii
sGivad) 250g Toode eelkiipsetati rostitud silmusid
riivitud parmesan 80g pannil praadides ning  kui ka varskeid
sool 12g seejdrel ahjus 180°C  silmusid. Varskete
suhkur 5g juures kuni silmude
parmihelbed 10g sisestemperatuurini kasutamisel on
psillium 10g 72°C toode lihtsamini
riivsai 50g vormitav.
jahvatatud ingver 0,4g Toode
kilmkuivatatud rabarber 6g stgavkilmutati

tomatipulber 10g
rostitud sibulahelbed 6g
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Silmuseljanka pohi

Tsillised silmud
tomatikastmes

toores silm 500 g
rostitud silm 500 g
tomatipliree 1000 g
tomatipasta 200 g
marineeritud kurk 200 g
sibul 400 g

oliivid 100 g

jahu50 g

sool 55 g

suhkur 55 g

aadikas 30% 55 ml
jahvatatud koriander 10 g
jahvatatud ingver 20 g
jahvatatud must pipar 7 g
jahvatatud viirts 7 g
loorber 4 keskmist lehte
toores silm 900 g
rostitud silm 600 g
tsilli-tomatikaste
tomatipliree 1000 g
tomatipasta 200 g
soold2g

suhkur 55 g

riisidddikas 45 ml
tsillihelbed 6 g
jahvatatud koriander 3 g
jahvatatud ingver 12 g

Assessorid varustati jargmiste valmistusjuhistega

1)

2)

Urdise lisandiga kalakroketid, siigavkiilmutatud

Koostis: kalahakkliha, riisijahu, riivsai,

Silmud tiikeldati.
Sibul, kurk ja oliivid
tikeldati.

Sibulad, kurgid, oliivid
kuumutati, segati
tomatipiree ja -
pastaga ning
maitsestati ja
kuumutati keemiseni.
Lisati silmutikid ja
kuumutati ning
pakendati.

LGigata silmud
suuparasteks
tikkideks.

Segada kdik kastme
komponendid,
kuumutada
keemiseni ja keeta 5
minutit.

Tsillihelbete viirtsisus
varieerub tootjati.
Lisada alguses 4 g
tsillihelbeid ja siis
maitse jargi
tdiendada.

Lisada tiikeldatud
silmud tsilli-
tomatikastmesse,
kuumutada
keemiseni ja hautada
madalal kuumusel 10
minutit.

Pakenda toode,
jahuta.

rapsidli, koorevdi, panko paneering, sool,

maitseparmihelbed, virtsid, trdid ja maitsetaimed, suhkur.

Eemalda toode kilepakendist. Ahjus valmistamiseks eelkuumuta ahi 200 °C-ni. Aseta
siigavkilmutatud toode kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ning kiipseta 15 minutit.
Toote valmistamisel pannil kuumuta panni méned minutid keskmisel kuumusel, kuumale
pannile lisa 8li ning seejarel siigavkilmutatud toode. Prae toodet keskmisel kuumusel aeg-ajal
toodet poorates 10 minutit.

Parmesani-silmu kalapallid, sigavkilmutatud
Koostis: kalahakkliha, réstitud silmud, parmesan, riivsai, rapsioli, sool, maitseparmihelbed,
psillium, virtsid, Grdid ja maitsetaimed
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3)

4)

Eemalda toode kilepakendist. Ahjus valmistamiseks eelkuumuta ahi 200 °C-ni. Aseta
siigavkilmutatud toode kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ning kiipseta 12 minutit.
Toote valmistamisel pannil kuumuta panni méned minutid keskmisel kuumusel, kuumale
pannile lisa 8li ning seejarel siigavkilmutatud toode. Prae toodet keskmisel kuumusel aeg-ajal
toodet poorates 8 minutit.

Silmuseljanka pdhi, jahutatud

Koostis: rostitud ja varske silm, sibul, marineeritud kurk, tomatipasta, oliivid, sool, suhkur,
nisujahu, maitseained.

Aja keema 250ml vett. Kui soovid lisada seljankale kdogivilju nt kartul, porgand, seller jm, siis
keeda puhastatud ja tiikeldatud koogiviljad keevas vees pehmeks. Seejarel lisa silmuseljanka
pdhi, kuumuta suppi keemiseni. Maitsesta vajadusel suppi soola ja pipraga, kui leiad, et on
vaja lisada vett, siis tee seda. Serveeri suppi hapukoore, maitserohelise ja sidruniviiluga.

Tsillised silmud tomatikastmes, jahutatud
Koostis: rostitud ja varske silm, tomatipasta, suhkur, sool, riisidadikas, tsilli, maitseained.
Toode on koheselt valmis tarbimiseks.

Parast toodete valmistamist ja degusteerimist paluti assessoritel vastata jargnevatele
kiisimustele skaalal 1-9, kus 1=(ldse ei nGustu ja 9=tdiesti ndus

1) Tootel on meeldiv valimus

2) Tootel on meeldiv maitse

3) Toodet on lihtne valmistada

4) Ostaksin seda toodet kodus s66miseks
5) Ostaksin seda toodet viljas einestades

Kodune tarbijakatse 2

Teiseks kodukatseks valmistati assessoritele ette jargmised proovid

1)
2)
3)
4)
5)

Kalapallid riisimanna paneeringus (Assessorid 1-3), siigavkiilmutatud
Kalapallid kartulihelbe paneeringus (Assessorid 4-6), stigavkilmutatud
Kevadrullid riisipaberis, stigavkilmutatud

Kevadrullid filotaignas, stigavkiilmutatud

Wontonid, stigavkilmutatud

Tooted valmisid jargmiste retseptide jargi:

Tooteidee Retsept Kommentaarid
Kalapallid riisimanna kalahakkliha 1000g Toode paneeriti riisimannas Toode
paneeringus sool 12g Toode eelkiipsetati pannil stgavkilmutati
suhkur 5g praadides ning seejarel ahjus
parmihelbed 10g kilipsetades 180 °C juures kuni
psillium 10g sisestemperatuurini 72°C

kartulihelbed 30g
jahvatatud ingver 0,2g
kalkuivatatud rabarber
58

tomatipulber 10g
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Kalapallid kartulihelbe
paneeringus

Kevadrullid riisipaberis

Kevadrullid filotaignas

Wontonid

kalahakkliha 1000g
sool 12g

suhkur 5g
parmihelbed 10g
psillium 10g
kartulihelbed 30g
jahvatatud ingver 0,2g
kllkuivatatud rabarber
5g

tomatipulber 10g
kogre hakkliha 1000 g
kala maitsestamiseks:
sojakaste 225 ml
tsillikaste 225 ml
austrikaste 75 ml

sool 25 g

klaas- v&i riisinuudlid
porgand

varske till

varske koriandri lehed
sidrun

riisipaber

kogre hakklilha 1000 g

kala maitsestamiseks
sojakaste 250 ml
tsillikaste 250 ml
austrikaste 170 ml
jahvatatud ingver 20 g
klaas- v&i riisinuudlid
kGlmutatud koogiviljade
segu

filotaigen, kiilmutatud

kogre hakklilha 1000 g
kala maitsestamiseks
sojakaste 150 ml
austrikaste 35 ml
kiilmkuivatatud
mustsdstar 30 g
jahvatatud ingver 18 g
sidrunikoor % sidrunilt
sidrunimahl % sidrunist
varske koriandri lehed 45

g
filotaigen, kiilmutatud

Toode paneeriti
kartulihelvestes

Toode eelkiipsetati pannil
praadides ning seejarel ahjus
kiipsetades 180 °C juures kuni
sisestemperatuurini 72°C

Aseta vees leotatud riisipaber
IGikelauale.

Pane riisipaberile paar oksa
tilli, koriandrit ja sidrunisektor.
Lisa teelusikatais kala, umbes
sama suur kogus klaasnuudleid
ja moned porgandiribad.

Rulli kevadrull kokku.
Kevadrull on valmis kohe
tarvitamiseks voi voib selle ka
stigavkilmutada ning kasutada
vastavalt vajadusele.

V6ta filotaigen pdev varem
stgavkllmast tavalisse
kilmikusse sulama.

L&ika filotoaigna lehed sobiva
suurusega ribadeks.

Pane filotaigna ribale
teelusikatais kala, umbes
samapalju nuudleid ja
kGlmutatud koogivilju.

Rulli kevadrull kokku.

Prae kevadrull pannil rohkes
olis voi fritutiris kuni kevadrull
on kuldpruun. Néruta 6list.
Kevadrull on valmis tarbimiseks
vOi voi vBib selle ka
stgavkllmutada ning kasutada
vastavalt vajadusele.

Vota filotaigen pdev varem
stigavkilmast tavalisse
kilmikusse sulama.

L&ika filotoaigna lehed sobiva
suurusega ribadeks.

Pane filotaigna ribale
teelusikatais kalatdidist

Paki wonton kolmnurkselt
kokku.

Prae wonton pannil rohkes dlis
vOi frittitiris kuni wonton on
kuldpruun. Noruta olist.
Wonton on valmis tarbimiseks
vOi voi vBib selle ka
stgavkllmutada ning kasutada
vastavalt vajadusele.

Toode
stgavkilmutati

Toode
stgavkilmutati

Toode
stgavkilmutati

Toode
stgavkilmutati
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Assessorid varustati jargmiste valmistusjuhistega

1) Kalapallid riisimanna paneeringus, siigavkilmutatud

Koostis: kalahakkliha, kartulihelbed, rapsidli, riisimanna, sool, maitseparmihelbed, taimne
kiud psillium, virtsid, trdid ja maitsetaimed, suhkur.

Eemalda toode kilepakendist. Ahjus valmistamiseks eelkuumuta ahi 200 °C-ni. Aseta
stigavkilmutatud toode kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ning kiipseta 12 minutit.
Toote valmistamiseks pannil kuumuta panni mdned minutid keskmisel kuumusel, kuumale
pannile lisa 8li ning seejarel siigavkilmutatud toode. Prae toodet keskmisel kuumusel aeg-ajal
toodet poorates 8 minutit.

2) Kalapallid kartulihelbe paneeringus, stigavkiilmutatud

Koostis: kalahakkliha, kartulihelbed, rapsidli, sool, maitseparmihelbed, taimne kiud psullium,
virtsid, Grdid ja maitsetaimed, suhkur.

Eemalda toode kilepakendist. Ahjus valmistamiseks eelkuumuta ahi 200 °C-ni. Aseta
stigavkilmutatud toode kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ning kiipseta 12 minutit.
Toote valmistamiseks pannil kuumuta panni mdned minutid keskmisel kuumusel, kuumale
pannile lisa 8li ning seejarel siigavkilmutatud toode. Prae toodet keskmisel kuumusel aeg-ajal
toodet poorates 8 minutit.

3) Kevadrullid riisipaberis, siigavkilmutatud

Koostis: riispaber, porgand, kalahakkliha, klaasnuudlid, sidrun, koriander, till, sojakaste,
tsillikaste, austrikaste, sool.

Vota toode eelmisel dhtul vélja siigavkiilmast ning aseta ta sulama kilmkappi (temp +2 - +6
°C). Kui toode on sulanud, siis on see koheselt valmis tarbimiseks. Soovi korral serveeri
kevadrulle riisipaberis koos meeleparase kastmega — magus tSillikaste, kalakaste v6i muu
aasiaparane kaste.

4) Kevadrullid filotaignas, stigavkilmutatud

Koostis: filotaigen, kalahakkliha, kiilmutatud kéoégiviljad (kollane porgand, porgand, roheline
uba, oaidud, punane sibul, vesikastan, punane paprika, porrulauk, Hiina must seen (black
fungus), kiilislaugu vorsed), rapsidli, klaasnuudlid, sojakaste, tSillikaste, austrikaste, ingver.
Valmistamine: eemalda toode kilepakendist. Ahjus valmistamiseks eelkuumuta ahi 200 °C-ni.
Aseta stigavkilmutatud toode kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ning kiipseta 8 minutit.
Toote valmistamisel pannil kuumuta panni méned minutid keskmisel kuumusel, kuumale
pannile lisa 8li ning seejarel siigavkilmutatud toode. Prae toodet keskmisel kuumusel aeg-ajal
toodet poorates 8 minutit.

Soovi korral tdsta kevadrullid filotaignas enne s60mist majapidamispaberile ndrguma ja void
neid serveerida koos meelepdrase kastmega — magus tSillikaste, kalakaste voi muu
aasiaparane kaste.

5) Wontonid, siigavkiilmutatud

Koostis: filotaigen, kalahakkliha, rapsidli, koriander, sojakaste, austrikaste, kuivatatud
mustsostar, ingver, sidrun.

Valmistamine: eemalda toode kilepakendist. Ahjus valmistamiseks eelkuumuta ahi 200 °C-ni.
Aseta stigavkilmutatud toode kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ning kiipseta 8 minutit.
Toote valmistamisel pannil kuumuta panni méned minutid keskmisel kuumusel, kuumale
pannile lisa 6li ning seejarel stigavkiilmutatud toode. Prae toodet keskmisel kuumusel thelt
poolt 3 minutit ning seejarel pédra toodepannil ning prae ka teiselt poolt 3 minutit. Soovi
korral tdsta wontonid enne s66mist majapidamispaberile nérguma ja void neid serveerida
koos meelepéarase kastmega — magus tsillikaste, kalakaste voi muu aasiaparane kaste.
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Parast toodete valmistamist ja degusteerimist paluti 6 assessoritel vastata jargnevatele
kiisimustele skaalal 1-9, kus 1=(ldse ei nGustu ja 9=tdiesti ndus

1)Tootel on meeldiv valimus

2)Tootel on meeldiv maitse

3)Toodet on lihtne valmistada
4)Ostaksin seda toodet kodus s60miseks
5)Ostaksin seda toodet viljas einestades

Kodune tarbijakatse 3

Kolmandaks kodukatseks valmistati assessoritele ette jargmised proovid:

1) Lohefilee tikid roosas kastmes, jahutatud
2) Suitsuldhe tikid roosas kastmes, jahutatud

3) Lohefilee tiikid Inglise karri kastmes, jahutatud
4) Suituslohe tiikid maitsestatud Tseiloni karriga, jahutatud

Tooted valmisid jargmiste retseptide jargi:

Tooteidee
Lohefilee tiikid roosas
kastmes

Suitsulohefilee tiikid
roosas kastmes

Retsept

IGhefilee 500g

beef jerky maitseaine
16,5g

sool 1,5g

ksantaan 1g
sidrunhape 0,5g

vesi 230g

jahvatatud ingver 0,5g
jahvatatud
punapeedipulber 0,5g

suitsulGhefilee tiikid 500g
beef jerky maitseaine
16,5g

sool 1,5g

ksantaan 1g

sidrunhape 0,5g

vesi 230g

jahvatatud ingver 0,5g
jahvatatud
punapeedipulber 0,5g

Eelnevalt segati marinaadi
kuivkomponendid omavahel,
seejarel lisati vesi, segati
valmis marinaad.

Lohefilee tikeldati 0,5cm
paksusteks ribadeks, segati
marinaadiga ning seejarel
toode kipsetati pannil kuni
sisetemperatuurini 72 °C,
toode pakendati klaaspurki
ning sailitati jahutuskapis +2
°C juures.

Eelnevalt segati marinaadi
kuivkomponendid omavahel,
seejarel lisati vesi, segati
valmis marinaad.

Suitsulohe puhastati luudest
ja eemaldati nahk ning rebiti
vaiksemateks tukkideks,
segati marinaadiga ning
seejdrel toode kipsetati
pannil kuni
sisetemperatuurini 72 °C,
toode pakendati klaaspurki
ning sailitati jahutuskapis +2
°C juures.

Kommentaarid
Beef jerky
maitseaine ostetud
Piprapoest

Beef jerky
maitseaine ostetud
Piprapoest
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IGhefilee 1,1kg
Thai Choise kookoskreem

Lohefilee tiikid Inglise
karri kastmes

Inglise karri pulber
ostetud Piprapoest

Segati omavahel
kookoskreem, Inglise karri

220g pulber ning sool. Léhefilee
Inglise karri pulber 25g tiikeldati 0,5cm paksusteks
sool 16,5g ribadeks, segati marinaadiga

ning seejarel toode kiipsetati
pannil kuni
sisetemperatuurini 72 °C,
toode pakendati klaaspurki
ning sailitati jahutuskapis +2
°C juures.

Segati omavahel Inglise karri pulber

Suitsulohetiikid suitsuldhefilee tlukid

maitsetatud Tseiloni 1,1kg kookoskreem, Tseiloni karri ostetud Piprapoest
karriga Thai Choise kookoskreem  pulber ning sool. Suitsuldhe

220g puhastati luudest ja eemaldati

Tseiloni karri pulber 25g nahk ning rebiti vdiksemateks

sool 5,5g tikkideks, segati

maitseaineseguga ning
seejdrel toode kipsetati
pannil kuni
sisetemperatuurini 72 °C,
toode pakendati klaaspurki
ning sailitati jahutuskapis +2
°C juures.

Assessorid varustati jargmiste valmistusjuhistega

1) Ldhefilee tikid roosas kastmes, jahutatud
Koostis: I6hefilee, hiidrollisitud taimne valk (soja, nisu), virtsid (s.h. seller), maitsetugevdaja E621,
sool, parmiekstrakt, laktoos, dekstroos, antiokslidant E301, suitsuaroom, paksendaja ksantaan,
happesuse regulaator E330, ingver, peedipulber.
Toode on koheselt valmis tarbimiseks.

2) Suitsul6he tikid roosas kastmes, jahutatud
Koostis: suitsulohefilee, hiidroliitsitud taimne valk (soja, nisu), virtsid (s.h. seller), maitsetugevdaja
E621, sool, parmiekstrakt, laktoos, dekstroos, antioksiidant E301, suitsuaroom, paksendaja ksantaan,
happesuse regulaator E330, ingver, peedipulber.
Toode on koheselt valmis tarbimiseks.

3) Lohefilee tiikid Inglise karri kastmes, jahutatud
Koostis: Iohefilee, kookoskreem, kurkum, sinepipulber, koriander, lambaldats, ingver, kbomned,
virts, paprika, virtsid, sool.
Toode on koheselt valmis tarbimiseks.

4) Suitusldhe tiikid maitsestatud Tseiloni karriga, jahutatud
Koostis: suitsuldohefilee, kookoskreem, sinepipulber, koriander, kollajuur, lambalaats, k6omned,
ingver, tSilli, virtsid, sool.
Toode on koheselt valmis tarbimiseks.

Parast toodete degusteerimist paluti 10 assessoritel vastata jargnevatele kiisimustele skaalal 1-9, kus
1=lldse ei ndustu ja 9=tdiesti nGus

1) Tootel on meeldiv valimus

2) Tootel on meeldiv maitse
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3) Toodet on lihtne valmistada
4) Ostaksin seda toodet kodus s66miseks
5) Ostaksin seda toodet viljas einestades

Kodune

tarbijakatse 4

Neljandaks kodukatseks valmistati assessoritele ette jargmised proovid:

1) Kalapallid 127 ja 153
2) Kalapallid 208 ja 231
3) Kalapallid 374 ja 395
4) Kalapallid 466 ja 482

Tooted valmisid jargmiste retseptide jargi:

Tooteidee

Lindstromi kalapall

Kalapall
kartulihelbepaneeringus

Retsept

kalahakkliha 1000g
sool 12g

suhkur 5g
parmihelbed 10g
psillium 10g

riivsai 50g
jahvatatud ingver 0,2g
kilmkuivatatud
rabarber 5g
tomatipulber 10g
jahvatatud
punaeedipulber 10g

kalahakkliha 1000g
sool 12g

suhkur 5g
parmihelbed 10g
riisijahu 55g

gluteen 10g

riivsai 50g

sumahh 5g
jahvatatud
virtskoomen 0,1g
jahvatatud ingver 0,3g
jahvatatud koriander
0,6g

Kaalu kokku kdik
kuivained ja sega
hoolikalt.

Lisa kuivained
kalahakklihale ja
sega hoolikalt.
Vormi sobiva
suuruse/vormiga
tooted.

Paneeri panko
paneeringus.
Pintselda
natukese 0liga ja
klipseta ahjus
180°C juures
p6ordéhu
programmil.
Valmistoote
sisetemperatuur
72°C

Kaalu kokku koik
kuivained ja sega
hoolikalt.

Lisa kuivained
kalahakklihale ja
sega hoolikalt.
Vormi sobiva
suuruse/vormiga
tooted.

Paneeri
kartulihelvestes.
Pintselda
natukese 0liga ja
klipseta ahjus
180°C juures
p&6rdéhu
programmil.
Valmistoote
sisetemperatuur
72°C

Kommentaarid

127 — kasutatud kogre hakkliha
153 — kasutatud latika hakkliha

208 — kasutatud kogre hakkliha
231 — kasutatud latika hakkliha

146



Kalapall
riisimannapaneeringus

Kalapall
maisihelbepaneeringus

kalahakkliha 1000g
sool 12g

suhkur 5g
parmihelbed 10g
psillium 10g
kartulihelbed 30g
jahvatatud ingver 0,2g
kilmkuivatatud
rabarber 5g
tomatipulber 10g

kalahakkliha 1000g
sool 12g

suhkur 5g
parmihelbed 10g
riisijahu 55g

gluteen 10g

riivsai 50g

jahvatatud ingver 0,5g
klitslaugu graanulid 5g
kuivatatud petersell
2,5g

jahvatatud seller 2,5g

Kaalu kokku koik
kuivained ja sega
hoolikalt.

Lisa kuivained
kalahakklihale ja
sega hoolikalt.
Vormi sobiva
suuruse/vormiga
tooted.

Paneeri
riisimannas.
Pintselda
natukese 0liga ja
klipseta ahjus
180°C juures
p6ordéhu
programmil.
Valmistoote
sisetemperatuur
72°C

Kaalu kokku koik
kuivained ja sega
hoolikalt.

Lisa kuivained
kalahakklihale ja
sega hoolikalt.
Vormi sobiva
suuruse/vormiga
tooted.

Paneeri
maisihelvestes.
Pintselda
natukese 0liga ja
klipseta ahjus
180°C juures
p&6rdéhu
programmil.
Valmistoote
sisetemperatuur
72°C

Assessorid varustati jargmiste valmistusjuhistega

374 — kasutatud kogre hakkliha
395 — kasutatud latika hakkliha

466 — kasutatud kogre hakkliha
482 — kasutatud latika hakkliha

Degusteerimise eesmargiks on kalapallide vordlus valimuse, 18hna, tekstuuri ja maitse alusel, et
selgitada valja milliste naitajate osas on kalapallide paarid erinevad. Hindamiseks on 4 erinevat
kalapallide paari koodidega 127-153; 208-231; 374-395; 466-482. Palun tee "linnuke" selle naitaja ees
olevasse kasti, kui Sa markad/tajud/tunned erinevust kalapallide paari puhul. Palun kasuta
tahelepanekute lahtrit ning kirjuta sinna oma kommentaar. Kalapalle vdid degusteerida jahtunult ehk
otse pakist voi void need soojendada naiteks mikrolaineahjus, oluline on, et kdiki tooteid degusteerid

samadel tingimustel.

Parast toodete degusteerimist paluti

kategooriates
1) Viélimus
2) Lohn
3) Tekstuur
4) Maitse

assessoritel

hinnata kalapallide erinevust jargmistes
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4.4.2. Kodu

ste tarbijakatsete kokkuvote

Kodune tarbijakatse 1 tulemused

Assessorite tagasiside jargnevatele toodetele:
1) Urdise lisandiga kalakroketid, siigavkiilmutatud
Toodet hindas 9 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ildse ei ndustu ja 9=tdiesti ndus

Kiisimus Tootel on Tootel on Toodet on Ostaksin Ostaksin
meeldiv meeldiv lihtne seda toodet sedatoodet
valimus maitse valmistada kodus valjas

s06miseks einestades

Assessorite 7,22 7,11 9,00 6,78 6,00

keskmine

hinne

Assessorite anontiiimsed kommentaarid

Kolme-aastased kaksikud soovisid veel seda saada

ValmistamisOpetuses oli margitud 15 min ahjus. Kuna mul toode joudis vahepeal liles
sulada kiipsetasin ahjus 10 min. Krokett jai monusa tekstuuriga, mahlakas ning Glimaitsev.
Kindlasti ostaksin sellist toodet ka edaspidi koju (10 min-ga on s66k valmis). Urdivsi oli
positiivseks Ullatuseks, mis tegigi tekstuuri mdnusalt mahlaseks. Ainukeseks miinuseks -
veidi soolane minu maitse jargi.

Moned kalaluud olid, mida ei tahaks ka kalakroketi seest leida. Maitse oli hea, aga vahem
kalane kui kalapallidel.

Voib-olla voiks Urte natuke rohkem tunda olla. Valmistamisel ei pannud kohe
siigavkilmast ahju vaid votsin hommikul stigavkiilmast valja tava kilmikusse ja 6htul ahju.
Ara ei kdrbenud. Uldine maitse oli meeldiv. Kalamaitse ei kdinud (ile samas oli tunda, et
ei ole tavaline lihakroket. Kokkuvottes mulle meeldis. Kuskil meredarses soogikohas oleks
ta veel maitsvam.

2) Parmesani-silmu kalapallid, stigavkiilmutatud

Toodet hindas 9 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ildse ei ndustu ja 9=tdiesti nGus

Kiisimus Tootel on Tootel on Toodet on Ostaksin Ostaksin
meeldiv meeldiv lihtne seda toodet seda toodet
valimus maitse valmistada kodus valjas

s60miseks einestades

Assessorite 7,11 6,89 9,00 6,56 6,11

keskmine

hinne

Assessorite
[ ]
[ ]

anoniidmsed kommentaarid

Monus maitse

Maitselt vaga hea toode, kuid tarbimine soltub toote hinnaklassist.

Kalapallid jdudsid mul ka vahepeal lles sulada. Seega hoidsin ahjus 12 min asemel 9 min.
Utleksin, et isegi ldks liiga palju - vdrreldes krokettiga jdid kuivemad. Maitse on viga
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monus, tekstuur hea. Minu maitse jargi veidi soolased (vorreldes krokettidega veel
soolasemad). Nii pallid kui ka krokett leiaks kindlasti teed meie s66gilauale (kui hind on
no aktsepteeritav). Kuna toodet on ulilihtne valmistada, siis pigem oleks see kiirelt
valmivaks eineks kodus, Samas maitse oli hea ning nimi on ahvatlev, seega miks ka mitte
restorani/kohviku meniisse. Kalatoodete puhul meie pere kriitikutel kriteerium nr 1 (ja
minu arust ka ainuke) on -> kalaluud!. Kuna Giheski pallikeses/kroketis tihtegi kalaluud
kellelegi ette ei jadanud - siis juba kiideti heaks.

Paneering voiks vdib-olla paksem olla. V&ib-olla voiks ka leivapaneeringuga proovida.
Silmuttkid ei moju valimusele kuigi hasti. Soolane.

liiga tugev kala maitse ning ebameeldiv maitse.

Viljassoomiseks on nimi seksikam kui kroketitel, toode ise ka. Juustu polnud niipalju
tunda kui ootasin. Kalamaitse oli tugevam kui kroketitel. Esmamaitsmisel tundisn hoopis
sproti maitset. Silm andis mdnusa krdmpsu juurde. Proovisin erinevate kastmetega. Ei
tahtnud hasti sobida tugevate kastmetega/intensiivsete maitsetega (majonees Tarplan
provansaal, PGltsamaa Vene sinep, Felixi burgerikaste, Thai Sweet Chilli Sauce).
KetSupiga (Chumak delicate) tundus nagu sddks kala (nt raim) tomatis laadsete toodet.
Hapukoor isegi sobis. Tundus, et sobis Felixi suitsune BBQ-mee kaste. Kuna proovisime
koos naisega siis jai mulle kastmetega proovimiseks natuke vahe toodet.

3) Silmuseljanka pdhi, jahutatud
Toodet hindas 9 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ldse ei ndustu ja 9=tdiesti nGus

Kiisimus Tootel on Tootel on Toodet on Ostaksin Ostaksin
meeldiv meeldiv lihtne seda toodet sedatoodet
valimus maitse valmistada kodus valjas

s06miseks einestades

Assessorite 8,11 8,33 8,78 7,11 6,89

keskmine

hinne

Assessorite anontimsed kommentaarid

Ma ei osta tavaliselt valmis seljankapdhja, kuid katsealusest tuli tllatavalt meeldiv toit.
Lisasin veidi rohkem vett; kartulit, porgandit ning valmissupile sidrunil&ike, tilli ja
hapukoort nagu valmistamisjuhises kirjas - sai monus supp, kus oli tunda ka silmu
maitset.

Suppi oli imelihtne valmistada. Kui oleks selline toode saadval poes (varske voi
kiilmutatuna), kindlasti ostaksin. Kuna kalaseljanka ei ole selline toit, mida k&ik
pereliikkmed s60ksid, siis vastavalt sellele ei ole ka viitsimist kodus seda hakata ise
vaaritama. Huvitaval kombel silmu maitset ei olnud vaga tunda (muidu silmusel on ikka
tugev spetsiifiline maitse). Jallegi veidi soolane minu maitse jargi. Samas kiidan-kiidan-
kiidan (!) virtside valikut - vdga mdnus, virtsikas supp.

Soolasevditu, aga silmuseljanka kui niisugune on positiivne Ullatus. Pange pdhjale vahem
soola, seda saab ise alati lisada.

Kahjuks ei lisanud praegu kartleid aga kui uuesti saaks teha siis kindlasti keedaks veidi
kartulit ja s66ks hapukoorega, siis oleks super. lIma jadb veidi tugeva maitsega minu
jaoks.

liiga hapukas.
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Hea tugev maitse, on tunda silmumaitset. Kui pere muidu oliive ei armasta ja seljanka
sisse ei pane, siis siia sobivad. Samas pere jagunes kahte leeri. Isa (itles, et kalaseljanka ei
kélba kuhugi'=

Tootele soola, pipart juurde panna vaja pole. Vdib-olla on ehk isegi natuke piprane.
Hapukust oli, mis oli ok. Silmu maitse oli taitsa olemas. Hapukoorega oli maitse
maonusam ja silmu maitse tuli paremini valja, hapukus, virtsikus ei domineerinud nii
palju. Tumeda vormileiva ja kiilma vdiga oli veel parem. Taaskord tekkis tunne, et eriti
hasti maitseb see supp rannakiila restoranis. Vaatad merd ja paikest, oled teinud retke
merel, maal ja kdhutaiteks s66d seda suppi.

4) Tiillised silmud tomatikastmes, jahutatud
Toodet hindas 9 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ildse ei ndustu ja 9=tdiesti ndus

Kiisimus Tootel on Tootel on Toodet on Ostaksin Ostaksin
meeldiv meeldiv lihtne seda toodet seda toodet
valimus maitse valmistada kodus valjas

s60miseks einestades

Assessorite 8,22 7,78 9,00 6,22 6,00

keskmine

hinne

Assessorite anontiiimsed kommentaarid

Ei oska seda toitu millegagi sobitada.

Ei peagi ise midagi valmistama - super! Tsillised silmud peavad olema tsillised! Ning seda
nad olidki. TSillit oli mGnusalt parajalt. Kala oli parajate tiikkidena, maitse hea. "Kaste"
kus ei olnud kala sai maaritud niisama laiva peale (vdga monus!). Tuli valja, et tSillisober
ma olen rohkem, kui silmusdber :) Kui reastada 4 kalatoodet, siis minu valik oleks: 1 -
krokett: maitse oli kdige mdnusam ning usun, et lastele laheksid nad ka peale. 2,3 -
kalapallid: ma vist ikka kiipsetasin neid veidike Ule, jaid kuivavditu. Muidu head ning
usun, et ka lapsed s66ksid neid. 2,3 - silmud tSillikastmes: m&nusalt tsillised. Ostaksin
vahete-vahel hea meelega neid endale leiva peale. 4 - seljanka: mdnus kalamaitse, ports
paras 2-3 inimesele (ehk siis kui ei viitsi ise supi keetmisega vaeva niha - kdik on ette
tehtud). Monus virtsikas!

Tsillit on just parasjagu, ei pea suu parani imber maja jooksma ja pisaraid pihkima.
Kuna ma ei s66 virtsikat toitu, siis mul on raske hinnata antud toodet. Mul ei meeldinud,
et kala tukid on liiga kdvad.

Paljalt stities oli virtsikas. Koos leivaga (soe Muhu leib koos vdiga) mahendas maitse
piisavalt ja viirtsikus oli paras. Kodus vast iga pdev ei s6oks aga pidupdeval paneks
lauale. Kuskil soogikohas oleks hea algusamps. Ei tekkinud raim tomatis tunnet, mis on
hea. Sailis silmu erilisus. Silmu oli toidus killaldaselt ehk piisavalt. Meeldis.

Tomatikaste oli hea ja parajalt tSilline. Silmude osa ei ole tekstuuriliselt minu jaoks -
need kdhred vms ei ole hamba all meeldiv. Need, kellele see vastu ei hakka, s6ovad
kindlasti hea meelega.

Kodune tarbijakatse 2 tulemused

Assessorite

tagasiside jargnevatele toodetele:

1) Kalapallid riisimanna paneeringus, siigavkilmutatud (seda toodet hindasid assessorid 1-3)
Kalapallid kartulihelbe paneeringus, stigavkiilmutatud (seda toodet hindasid assessorid 4-6)
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Toodet hindas 6 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ildse ei ndustu ja 9=tdiesti ndus

Kiisimus Tootelon Tootelon Toodet on Ostaksin Ostaksin
meeldiv meeldiv lihtne seda seda
valimus maitse valmistada toodet toodet

kodus valjas

s60omiseks einestades

Assessorite 8,00 6,83 9,00 6,67 5,50
keskmine hinne

Assessorite anoniiiimsed kommentaarid

o  Tekstuur kuiv ja pudine, maitse lisna Uiksluine - vajaks mingit Urti voi maitseainet mis
sobiks kala maitsega. ( Assessor 2)

e Meeldis, et need pallid olid vaikesed, meeldiva (mitte domineeriva) kalaldhnaga,
kahvliga poolitades sailitas kalapall oma kuju st ei pudenenud laiali (Assessor 1)

e Lliiga soolased. (Assessor 6)

e Monus pehme tekstuur. Hea vaheldus oleks tavalistele kotlettidele. Tundub, et nii
kannataks isegi lastele kala s66ta. (Assessor 4)

2) Kevadrullid riisipaberis, stigavkilmutatud
Toodet hindas 6 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ildse ei ndustu ja 9=tdiesti ndus

Kiisimus Tootelon Tootelon Toodet on Ostaksin Ostaksin
meeldiv meeldiv lihtne seda seda
valimus maitse valmistada toodet toodet

kodus valjas

s60miseks einestades

Assessorite 9,00 8,50 9,00 8,83 8,5
keskmine hinne

Assessorite anoniiiimsed kommentaarid

e Senilemmikud :)

e  Sidruni viiluga ampsul domineerid sidrun liialt. V&ibolla kasutada toote sees vahesel
maaral riivitud sidruni koort, et sidruni maitse oleks tGihtlasemalt jaotatud.

e Tegemist oli darmiselt ilusa tootega, need tillivarred ja sidrun mis kumasid labi valge
riisipaberi, meeldivad kuid mitte domineerivad aasiaparased maitsed kumasid labi.
Paraja tugevusastmega porgandiviilud jne

e Maitsed tasakaalus, erinevaid maitseid on tunda, aga likski neist ei domineeri.

e Taiesti nagu oige kevadrull. IImselt ei ole ma 100% objektiivne, kuna ei ole suur koriandri
fann ja selle maitse jai domineerima minu jaoks. Till jai varrena kiilmutades-sulatades
natuke venima ja siis rippus valja sellest.

o Neid voiks ise valmistama dppida.

3) Kevadrullid filotaignas, siigavkiilmutatud
Toodet hindas 6 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ildse ei ndustu ja 9=tdiesti ndus

151



Kiisimus Tootel on
meeldiv
véalimus

Assessorite 8,83

keskmine hinne

Tootel on
meeldiv
maitse

8,50

Assessorite anontiiimsed kommentaarid
e Natuke rohkem voiks sisu olla

e Vaga maitsvad rullid olid
e Taigen monusalt krobe.

Toodet on
lihtne
valmistada

9,00

Ostaksin
seda
toodet
kodus
s06miseks

8,83

Ostaksin
seda
toodet
valjas
einestades

8,33

e Kindlasti ostaksin poest seda teinekord. llma sojakastmeta jai ehk veidi magedaks, aga
siiski vaga hea. Voib-olla vdiks proovida ka kapsast panna taidiseks-annaks natuke
krompsuvat tekstuuri juurde.

e Paluks koolitust valmista

4) Wontonid, sigavkiilmutatud

mise osas.

Toodet hindas 6 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ildse ei ndustu ja 9=tdiesti ndus

Kiisimus Tootel on
meeldiv
véalimus

Assessorite 8,00

keskmine hinne

Tootel on
meeldiv
maitse

7,33

Assessorite anonliiimsed kommentaarid
e Veidi liiga rasvased minu jaoks :)
e Liiga rasvased ja vdga vahe sisu. Taidise maitse iseenesest on hea.

e Meeldiv mahlane ja mitmekiilgne sisu ning paraja suurusega wonton

e Ponevalt hapukas.

e Sellest voiks vabalt mu uus lemmiktoode saada. Kuigi oli vist tunda koriandrit, siis ei

Toodet on
lihtne
valmistada

8,83

Ostaksin
seda
toodet
kodus
s06miseks

7,33

Ostaksin
seda
toodet
valjas
einestades

7,33

domineerinud siin sees. Juurde natuke tSillikastet ja tGesti vdga maitsev.

Kodune tarbijakatse 3 tulemused

Assessorite tagasiside jargnevatele toodetele:
1) Ldhefilee tikid roosas kastmes, jahutatud
Toodet hindas 10 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ildse ei ndustu ja 9=taiesti ndus
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Kiisimus Tootel on Tootel on Toodet on Ostaksin Ostaksin

meeldiv meeldiv lihtne seda seda
véalimus maitse valmistada toodet toodet
kodus valjas

s60miseks einestades

Assessorite 5,30 5,30 6,00 5,20 4,70
keskmine hinne

Assessorite anonliiimsed kommentaarid

e palun tdpne retsept ja tegemis Opetus.

e virtse minu jaoks liiga palju. Stilies ei saa arugi, aga parast tunned, kuidas suu
huugab.

o mulle meeldis tekstuur, meeldiv mahe maitse

e minu jaoks liiga virtsikas, kalamaitset pole eriti tunda. Kaste vesisevditu.

e esialgu hapukas maitse, aga siis hakkas ingver liialt domineerima. Minu meelest
vOiks serveerida salatiga, mis intensiivset ingveri maitset mahendaks. Vaib-olla
meloni-arbuusisalat.

e maitse oli ok. Samas tervikpilt/-maitse oli mittemidagiltlev. Isikupé&ratu. Ei saanud
aru, mis see roosa kaste endast kujutab. Oleks soovinud, et see kaste millegagi
seostub. Kullaltki piprane.

e toodet oli lihtne valmistada - ei pidanud ju valmistama, liiga vaiksed tiikid ning kas
pipart liiga palju

2) Suitsuldhefilee tiikid roosas kastmes, jahutatud
Toodet hindas 7 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ldse ei ndustu ja 9=tdiesti ndus

Kiisimus Tootelon Tootelon Toodet on Ostaksin Ostaksin
meeldiv meeldiv lihtne seda seda
valimus maitse valmistada toodet toodet

kodus valjas

s60miseks einestades

Assessorite 7,00 6,71 7,00 6,29 6,00
keskmine hinne

Assessorite anonliiimsed kommentaarid

e monus soolane mekk, ei ole nii virtsine kui IGhefilee tikid roosas kastmes. Roosa
kastme kogus (vdhem) meeldis.

e meeldiv suitsune maitse

e suitsuldhe oli maitsekam kui I6hefilee tanu suitsuldhele.Kastme osas jaab arvamus
samaks, mis kohefileelgi. Kui kastme kohta veel midagi 6elda siis miks on asja nimi
roosa kaste, ei saa aru. Piprane aga ei tule nii esile nagu |6hefilee puhul ja sobitus
paremini.
Saia/leivaga maitses kdige rohkem saiaga, natuke ka Pehmikuga. Ruks mattis enda
alla. Salatisse see sobib. Vdib-olla isegi pirukasse aga see eeldab mingit tdiendavate
maitsete, rohelise (nt tilli) lisamist.
Naisele maitses samuti rohkem.
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e molemad roosa kastmega tooted olid (llatavad ja maitsvad, kuid eelistaksin seda
mitte suitsukala varianti.
e suitsuldhe maitse domineeris, jdi selgusetuks kastme vajadus

3) Lohefilee tiikid inglise karri kastmes, jahutatud
Toodet hindas 9 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ildse ei ndustu ja 9=tdiesti ndus

Kiisimus Tootelon Tootelon Toodet on Ostaksin Ostaksin
meeldiv meeldiv lihtne seda seda
valimus maitse valmistada toodet toodet

kodus valjas

s60miseks einestades

Assessorite 6,33 6,56 7,22 6,78 5,67
keskmine hinne

Assessorite anoniiiimsed kommentaarid

e tundub natuke kuiv ja soolane. Aga pdonevad komponendid on kokku pandud, mida
on ka maitses tunda.

e minu jaoks soolane

e meeldiva maheda maitsega

e huvitav ja vahelduseks taitsa ostaks aga paris igapaevamentisse ei valiks
Kastet vOiks olla rohkem. Ehk oli asi selles, et ma ei tarbinud kohe toodet, aga veidi
oli liiga kuiv selleks, et 6elda toote nimetuses "kastmes".

e maitse Uldiselt meeldiv, tuntav karri maitse. Jarelmaitsena tundsin karrit/kurkumit
liiga palju sest keele ots muutus iseloomulikult kuivaks/tuimaks (ei oska diget sGna
leida). Paljalt stilies tuli karri liiga palju esile, jattes I8he maitse tahaplaanile. Uhe osa
naidisest proovisin ladtsedega ja siis oli maitsekooslus oluliselt parem. Lohele koos
|aatsedega oleks tulnud lisada veel liht-teist, et tekstuur parem oleks aga polnud
kodus hetkel midagi sellist. Uhesdnaga salatisse oleks sobinud kiill.

e valimus vdiks parem olla

4) Suitsuldhe tiikid maitsestatud Tseiloni karriga, jahutatud
Toodet hindas 9 assessorit skaalal 1-9, kus 1=(ldse ei ndustu ja 9=tdiesti ndus

Kiisimus Tootelon Tootelon Toodet on Ostaksin Ostaksin
meeldiv meeldiv lihtne seda seda
valimus maitse valmistada toodet toodet

kodus valjas

s60miseks einestades

Assessorite 6,56 7,33 7,44 7,11 6,56
keskmine hinne

Assessorite anonllimsed kommentaarid
e natuke kuiv, aga pdneva maitsega. Meeldib, eriti suitsune mekk.
e vdga hea. Palun tapsemat retsepti.
e tundus kuiv, vahe mahlasust, Tseloni karri maitse ei lase suitsuldhe maitset nautida
e huvitayv, et siin see sutisukala maitse oli vaga meeldiv.
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koige meeldivama maitsega toode kaasa pandud neljast. Iseloomulikku karri maitset
ei olnud vdga tunda. L6he maitse oli tuntav. Teise, inglise karri juures I6he nii tunda
polnud.

suitsuldhe maitse on ise nii tugev, et teist tugevat maitset (karri) kdrvale ei paneks
ise. Samas maitse oli hea.

natuke kuiv

Kodune tarbijakatse 4 tulemused

1) kalapallid 127 ja 153
Tooteid hindas 11 assessorit, kes markisid erinevused dra jargmiselt

Valimus

L6hn

Tekstuur

Maitse

0,0

—4 (36.4%)

2,5 5,0 75 10.0 125

Assessorite anontimsed kommentaarid

e 153 on virtsikam ja helbelisem

e 153 on magusama ja mdnusama maitsega

e 153 kalamarjamaitseline, tugevama I6hna ja maitsega - 127 on meeldivama maitsega

e 127 |6hn intensiivsem ja maitse mahedam, 153 tugevam kalane jarelmaitse. Mélemas
partiis 127 kui 153 esines erineva varvuse ja tekstuuriga kalapalle.

2) Kalapallid 208 ja 231
Tooteid hindas 11 assessorit, kes markisid erinevused dra jargmiselt

Valimus

Lohn

Tekstuur

Maitse

0,0

—11 (100%)

5 (45.5%)

—11 (100%)

—10 (90,9%)

25 50 75 10.0 12,5
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Assessorite anontimsed kommentaarid

3)

231 rohkem kollast paneeringut (kurkum?), virtsine jarelmaitse. 208 kévem, nork
vilrtsine jarelmaitse

231 oli parema maite ja tekstuuriga

208 tundub hamba all veidi kummine

231 on kuiva hapuka maitsega - 208 mahedam

Kalapallid 374 ja 395

Tooteid hindas 11 assessorit, kes markisid erinevused dra jargmiselt

Valimus —9 (81,8%)
Lohn
Tekstuur %)
Maitse —9 (81.8%)
0 2 4 6 8 10

Assessorite anontimsed kommentaarid

4)

395 on heledam, helbelisem, viirtsikam
395 tundub teraline ja maitsetum
375 meeldivama maitsega, tugevam jarelmaitse - vdaimus on 395 meeldivam

Kalapallid 466 ja 482

Tooteid hindas 11 assessorit, kes markisid erinevused dra jargmiselt

Valimus 10 (90,9%)
Lohn —5 (45,5%)
Tekstuur —9 (81,8%)
Maitse )

Assessorite anontimsed kommentaarid

482 helbelisem, 466 natuke "saepurusem", oleks nagu kotlet, millesse palju saia pandud
466 on kummisem ja 482 kuivavoitu
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e 466 tugev, tihke, 482 tikilisem mdlemal meeldiv I6hn
e Modlemad olid halva maitsega
e 466 ja 482 varv erinev on, 482 tekstuur on pehmem

4.4.3. Kalatoodete prototuilpide kodune tarbijakatse
Kalatoodete kodune tarbijakatse viidi |abi etappide kaupa:
e Eesti Mereakadeemia TalTech tudengid 23. ja 29.04.2021.
e Aidsmie Noortekeskuse Exit noored 06.05.2021
e Eesti Merekooli dpilased 11.05.2021.
e Tallinna Kadrioru Saksa Giimnaasiumi 6pilased 11.05.2021
e MTU Tallinna ja Harjumaa Lasterikaste Perede Liidu liikmed 11.06.2021

Tarbijauuringus osales 144 noort vanuses 7-27 neist 51 olid naised ja 93 mehed. Igale osalejale anti
kodus tarbimiseks juhuvalimi alusel tiks neljast toidust. Poké kaussi 1 hindas 23 noort, kellest 17 olid
mehed ja 6 naised. Poké kauss 2 hindas 24 noort kellest 13 olid mehed ja 11 naist. Taco kauss 1 hindas
56 noort, kellest 35 olid mehed ja 21 naised. Taco kauss 2 hindas 41 noort, kellest 28 olid mehed ja 13
naised.

Kisimusele ,,Kui tihti s66d kalatoite?” vastati, et 51 % s60b kalatoite 1-3 korda nadalas. Paar korda
kuus s66b kalatoite 28 % vastajatest ning 21 % s66vad kalatoite kord kuus voi harvem.

Kisimusele ,,Kus so6d kalatoite?” vastati, et enamasti stiliakse kalatoite kodus 87 %, kuid koolis ja
valjas einestades vastuste hulk oli sarnane (koolis 45 % ja valjas einestades 43 %).

Kisimuse ,Millised kalatoidud sulle maitsevad?“ vastustest saadi teada, et kdige rohkem eelistatakse
ahjukala 71 %, sushit 68 % ja suitsukala 61 %. Keskmiselt populaarsed olid kalapulgad 58 %, paneeritud
kala 49 % ja praetud kala 55 %. Vahem mainiti kalasuppi 38 % ja kuivatatud kala 3 %.

Poké kauss 1 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1 - lldse
ei ndustu, 9 - taiesti ndus). Valimust hindasid kdik vastajad hinnetega 4—9 ning keskmine oli 7,4, mis
naitab, et toidul on meeldiv valimus. L6hna hindasid vastajad hinnetega 5-9 ning keskmine oli 7,1, mis
naitab, et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 3—9 ning keskmine oli 6,6, mis
naitab, et toidul on meeldiv maitse. (Joonis 57)
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Joonis 57. Hinnang poké kauss 1 sensoorsetele omadustele

Poké kauss 2 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1 -lldse
ei ndustu, 9 - taiesti ndus). Valimust hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli 7,8, mis naitab,
et toidul on meeldiv valimus. L6hna hindasid vastajad hinnetega 2—9 ning keskmine oli 6,7, mis naitab,
et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 2—9 ning keskmine oli 5,8, mis naitab,
et toidul on meeldiv maitse. (Joonis 58 )
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Joonis 58. Hinnang poké kauss 2 sensoorsetele omadustele

Tako kauss 1 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1 -lldse
ei ndustu, 9 - taiesti ndus). Valimust hindasid kdik vastajad hinnetega 5-9 ning keskmine oli 7,6, mis
naitab, et toidul on meeldiv valimus. L6hna hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli 7,4, mis

naditab, et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 4-9 ning keskmine oli 7,3, mis
naitab, et toidul on meeldiv maitse. (Joonis 59)
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Joonis 59. Hinnang tako kauss 1 sensoorsetele omadustele

Tako kauss 2 sensoorsetest omadustest hinnati toidu valimust, I6hna ja maitset skaalal 1-9 (1 -lldse
ei ndustu, 9 - taiesti ndus). Valimust hindasid kdik vastajad hinnetega 4—9 ning keskmine oli 7,0, mis
naitab, et toidul on meeldiv valimus. L6hna hindasid vastajad hinnetega 1-9 ning keskmine oli 6,6, mis
naditab, et toidul on meeldiv I6hn. Maitset hindasid vastajad hinnetega 1-9 ning keskmine oli 6,2, mis
naitab, et toidul on meeldiv maitse. (Joonis 60)

Maitse

Valimus

Hinnang sensoorsetele
omadustele skaalal 1-9

0% 20% 40% 60% 80% 100%

HO E8 W7 m6 m5 W4 3 m2 ml

Joonis 60. Hinnang tako kauss 2 sensoorsetele omadustele
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Koigi toodete kalamaitse intensiivsust hinnati skaalal 1-5 (1 - liiga madal, 2 - madal, 3 -keskmine, 4 -
tugev, 5 - liiga tugev). Tarbijate hinnangul oli kdigi toodete kalamaitse intensiivsus vdga sarnane: poké
kauss 1 kalamaitse intensiivsus oli tarbijate hinnangul 3,5, poké kauss 2 kalamaitse intensiivsus oli 3,3,
tako kauss 1 kalamaitse intensiivsus 3,1, tako kauss 2 kalamaitse intensiivsus 3,3. Kdikide toitude
kalamaitse intensiivsus oli keskmine.

Kdikide toitude puhul hindasid tarbijauuringus osalejad, mil maarad nad ndustuvad vaitega ,,S66ksin
sellist koolitoitu“ skaalal 1-9 (1 - Gldse ei ndustu, 9 - taiesti ndus). K&ik hinnatud toidud said korge
keskmise hinde: poké kauss 1 — 6,1, poké kauss 2 — 5,6, tako kauss 1 -6,6, tako kauss 2 —5,5.

Tarbijauuringus testitud toitudest eelistati rohkem tako kaussi 1 (6,6) ja poké kaussi 1 (6,1), kuid
oluline on siinkohal valja tuua et kdik hinnatud toidud olid sobivad, sest kdigi toitude keskmine hinne
oli korge.

4.5. Testimise kokkuvote

Tarbijauuringu labiviimiseks kasutati noorte eelistuste teadasaamiseks kusimustikku, mille

valjatéotamine on kirjeldatud peatiikis 4.1. Klisimustiku taitmiseks oli 2 vdimalust: Google Formsis voi

paberil. Kiisimused ja vastusevariandid valiti valja selliselt, et need oleksid (iheselt mdistetavad

tarbijauuringus osalevatele noortele (vanus 7-27 aastat). Tarbijauuringuks valiti tooted: poké kauss

Lindstromi  kalapallidega, poké kauss riisipaneeringus  kalapallidega, taco  kauss

kartulihelbepaneeringus kalapallidega ning taco kauss maisihelbepaneeringus kalapallidega.

Tarbijauuringuks valiti kalapallid sest:

e kalapalle on vbimalik valmistada erinevatest kalaliikidest

e kalapallide maitse varieerimine noortele tarbijatele meeldivaks on teostatav

e kalapallide tootmise tehnoloogia on kattesaadav nii vaiksematele kui ka suurematele tootjatele

e kalapallide valmistamine ja serveerimine toitlustuses on teostatav

e kalapalle on vbimalik serveerida erinevate toitude koostisosana

e kalapallide valmistamisel kasutatava toorainega on vdimalik elimineerida kalaluud, mis osutusid
kalatoodete puhul eemaletdukavaks faktoriks 32% noortele, keda kisitleti fookusgrupi uuringus

Tarbijauuring viidi labi:

e tarbijakatsena Tallinna Reaalkoolis;

e toitlustuse tarbijakatsena Adavere P&hikoolis;

e koduse tarbijakatsena Eesti Mereakadeemia TalTech tudengite, Adsmie Noortekeskuse Exit
noorte, Tallinna Kadrioru Saksa Giimnaasiumi &pilaste ja MTU Tallinna ja Harjumaa Lasterikaste
Perede Liidu liikkmete seas.

Tarbijakatsetete kokkuvote

Eesti toitumis- ja liikumissoovituste kohaselt tuleks lastel ja noortel kala sliia vdhemalt 3 korda
nadalas. Kolmes erinevas tarbijakatses osalenud kalatarbimine on piisav, vastavalt 19 %, 11 % ja 32 %.
Tarbijauuringutes osalenud noortest 68 % kuni 81% kalatarbimine on aga ebapiisav, mis tahendab, et
on vajadus pakkuda rohkem noortele atraktiivseid kalatooteid. (Tabel 24)

Tabel 24. Kiisimuse ,,Kui tihti s66d kalatoite?” tarbijakatsete vordlus

Tarbijakatse, % Kodune tarbijakatse, % | Toitlustuse tarbijakatse; %
2-3 korda nadalas 19 11 32
1 kord nadalas 38 40 23
Paar korda kuus 27 28 21
Kord kuus voi harvem 16 21 24

Hea meel on tddeda, et tarbijauuringus osalenud sddvad kalatoite nii kodus, koolis kui ka valjas
einestades. Siit on hea edasi liikuda ning pakkuda noorte eelistustele vastavaid kalatoite ka nendes
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soogikohtades, kus kalatoitude tarbimine on madalam — koolis ja kohvikutes/vilisoogikohtades.
(Tabel 25)
Tabel 25. Kiisimuse ,,Kus s66d kalatoite?” tarbijakatsete vordlus

Tarbijakatse, % Kodune tarbijakatse, % | Toitlustuse tarbijakatse; %
Kodu 88 87 68
Kool 48 45 45
Viljas einestades 49 43 24

Tarbijakatsetes selgunud kalatoitude maitse-eelistused langevad kokku fookusgruppides mainitutega.
Fookusgruppide pdhjal olid nooremate tarbijate lemmikud kalatoidud paneeritud kala, suitsukala ja
I6hesupp. Glimnaasiumiealised ja vanemad mainisid lisaks ka erinevaid tdnavatoite (kalawrapid, poke
kausid). Populaarseim viis kala tarbimiseks on praad, mida on ndha ka tarbijauuringu tulemustest.
Koikvoimalikud vahepalad ja suupisted kalast, on madalama populaarsusega. (Tabel 26)

Tabel 26. Kiisimuse ,, Millised kalatoidud sulle maitsevad?“ tarbijakatsete vordlus
Tarbijakatse, % Kodune tarbijakatse, % | Toitlustuse tarbijakatse; %

Ahjukala 72 71 97
Sushi 70 68 37
Suitsukala 67 61 37
Kalapulgad 58 58 68
Paneeritud kala 55 49 37
Praetud kala 53 55 37
Kalaburger 18 17 55
Kalasupp 38 38 32
Kuivatatud kala 0 3 0

Tarbijakatses osalenud noorte tagasiside tarbijakatse poke ja tako kaussidele oli valdavalt positiivne.
Kdige rohkem toodi vdlja, et toit oli vaga mitmekiilgne ja tervislik. Kasutatud oli palju erinevaid varvilisi
kéogivilju, mis tegi toidu valimuse Opilastele atraktiivseks. Paljud ei olnud eelnevalt kalapallidega
kokku puutunud ning neile meeldis toidu uudsus. Samuti toodi vilja, et kalapalle on hea lihtne siilia ja
need naevad isudratavad valja. Toidu juurde valitud kaste sobis dpilaste hinnangul sinna vaga hasti ja
sidus toidu Uhtseks tervikuks.

Negatiivse poole peal toodi vilja eelkdige isiklikest maitse-eelistustest tulenevaid soovitusi. Mitmel
korral mainiti, et tahaks rohkem kala. Tarbijauuringusse oli sattunud ka mitu sellist inimest, kes muidu
peaaegu Uldse kala ei s606, kuid proovitud toit Ullatas neid meeldivalt ja harjumist vajas vaid mote, et
tegemist on tdesti kalaga.

Kdik tarbijauuringus hinnatud toidud said vaga kdrged hinded ning sobivad tarbijate hinnangul
koolitoiduks ja on maitsvad. Lisaks on testitud tooted vaga korge toitevaartusega: tooted on korge
valgusisalduse ning madala rasvasisaldusega. Testitud toodetes on vaga vahe kiillastunud rasvhappeid
ning palju mono- ja pollkillastumata rasvhappeid (sh eriti olulised oomega-3-rasvhapped). (Tabel 23)
Kuna tarbijauuringust selgus, et noortele on atraktiivne kala kalapalli kujul, siis pakub see vdimalust
edasiseks tootearenduseks. Selles uurimistdos valja tootatud retsepte saaks edukalt rakendada ka
teiste kalaliikidega (eelistada vdiks Eesti oma toorainet).
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Kokkuvote

Uuringus oli neli etappi: 1. Tooraine; 2. Tarbijad; 3. Tootearendus-tehnoloogia; 4. Testimine.
Jargnevalt kokkuvéte uuringust etappide kaupa.

Tooraine

Rannakalanduses ja siseveekogudes plilitakse erinevaid kalaliike, mis ei ole tarbijate seas populaarsed
ja jadvad ettevotetel turustamata voi saab turustada ainult madala hinnaga. Kdesolevas uuringus
tegeleti selliste keerulisemalt turustatavate kalaliikidega, milleks olid latikas, haug, ahven, koger,
kudenud I&he ja forell, silm. Ptitud kala miitiakse enamasti tervelt, harva vaarindatakse riimpadeks,
fileedeks ja kulinaariatoodeteks, kuid need tooted ei mii nii hasti, et kogu pudtud kala saaks ara
miidud. Kuna markimisvadrne osa vaga head rannapliligis valja pultud kalatoorainet jaab
optimaalselt kasutamata, siis on vaja seda vaarindada ja arendada valja tooted, mida tarbijad soovivad
osta.

Tooraine puhul on kdige tahtsam selle kvaliteet. Kala kvaliteeti hinnati latika, haugi ja ahvena naitel.
Kalatoorainele viidi labi jahutatud ja kilmutatud sailituskatse. Kalade kvaliteeti hinnati
mikrobioloogiliste, keemiliste ja sensoorsete omaduste kaudu. Jahutatud sailituskatse tulemusena
saadi teada, et kalade sdilivusaja limiteerivaks teguriks on mikrobioloogiline puhtus, kuid keemilised
ja sensoorsed anallilisid indikeerivad, et kalade sailivusaega saaks veelgi pikendada, kui parendada
tootmishigieeni.

Kalapilgi hooajalisus tingib, et osa toorainest tuleb sailitada kilmutatult. Kiilmutatult sailitamine on
vaga hea tehnoloogia, kuid erinevate kalaliikide kilmutatult sailitamise aeg vajas tapsustamist nii, et
sellest toorainest valmiksid vdaga head tooted. Kiilmutatud kala sensoorsed, mikrobioloogilised ja
keemilised omadused ei muutunud katse alguspunktiga vorreldes oluliselt ning sailituskatse
tulemusena saab kiilmutatud kala sailitusajaks kinnitada 12 kuud.

Kalatooraine ja -toodete kvaliteetne kilmutamine on oluline tootmisetapp. Uuringus kirjeldati ja
vorreldi erinevaid kilmutamise tehnoloogiaid: kiirkilmutamine ©hus, vedelas |ammastikus
kiilmutamine ja sublimatsioon. Kiilmutamistehnoloogiate puhul on kdige olulisem kiilmutamise kiirus,
mis peab olema voimalikult kiire, et tekkinud jadkristallid oleksid vaiksed ja ei I6huks liialt kala 6rna
struktuuri. Lisaks on oluline arvestada tehnoloogiate keskkonnasdbralikkust, et kala kilmutamiseks
kuluks minimaalselt ressursse. Ohus kiirkiilmutamise tehnoloogia on véiksematele ja keskmistele
kalandusettevotetele kdige optimaalsem lahendus.

Tarbijad

Kalatoodete tarbijaskond on hetkel eelkdige kesk- ja vanemaealiste seas, kuid noored ja nende
vajadused on jaanud tdhelepanuta. Noorte kala ja kalatoodete tarbimisharjumuste ja tarbimise
suurendamise voimaluste teadasaamiseks tootati valja fookusgrupiuuring, mida viidi labi erinevates
vanusegruppides vahemikus 7-27 aastat.

Noortega labiviidud fookusgrupiuuringutest selgus, et 77% kusitluses osalenutest séévad kala, kuid ei
SO0 seda piisavalt tihti. Noored mdistavad hasti kala tervislikku aspekti, kuid samas on kala puhul
eemaletdukavateks faktoriteks kalaluud ja kalahais.

Fookusgrupiuuring viidi labi ka koolisooklate toitlustajatega, sest nemad on lhed votmetegijad
kalatoitude joudmisel noorte toidulauale. Koolis6oklates toitu valmistavad kokad ei ole ise toidu
suhtes valivad ning soovad vaga hea meelega kala. Toitlustajad ndevad, et laste toitumisharjumused
tulevad eelkdige kodust. Radkides kalatoitude valmistamisest, siis kalatooraine on kallis ja head kala
ei ole ka saada. Piirangud tulenevad ka sellest, et koolides toitlustavad ettevotted on vétnud
eesmargiks loobuda valmistoitudest, nagu naiteks viinerid ja kalapulgad. Samas on meniilides tihti
lihast/kanast valmistaud pihvid vms. Kalatooted, mida toitlustustele pakkuda, peaksid olema sarnase
toitevaartusega ja sama lihtsalt valmistatavad.

Tootearenduslikke eesmarke seades lahtuti sellest, et paljud noored on ndus proovima uusi maitseid.
Antud projekti raames populariseeriti kala ja kalatoite sellega, et eestimaisele kalatoorainele anti
valjund, mida noored saaksid kasutada roogades, mida nad hetkel juba mdne teise proteiiniga (veis,
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part) tarbivad. Sellisteks toodeteks voiksid olla kalahakklihast valmistatud kalapallid ja frikadellid,
mida saab lisada salatitele/toorsalatitele, poké kaussidele, don’idele ja millest saaks valmistada ka
sushit, wrappe.

Anallisiti kala ja kalatoodete logistika véimalusi pakiautomaatide vahendusel ning hinnatati sellega
seotud valjakutseid ja toodete kvaliteedi ning toiduohutuse alaseid riske.

Paki saatmise uuringutest jareldati, et ei ole véimalik tagada mdistliku koguse kilmaelementidega
vajalikkui temperatuuri nii, et toode oleks kogu paki saatmise ajal vajalikus temperatuuri keskkonnas
(vastavalt siis jahutatud +2 °C voi sligavkilmutatud -18 °C). Tooteid, mis vajavad kindlat
temperatuurivahemikku, ei ole mdistlik saata pakiautomaati, sest pakiautomaatide logistika puhul ei
ole tagatud tootele vajalik temperatuur ning mdistliku koguse kiilmaelementidega selle tagamine ei
ole saavutatav. Kala ja kalatoodete logistikas tuleb kasutada kas kullerteenust voi jahutusega
pakiautomaate.

Tootearendus-tehnoloogia

Uuringus viidi tootearendus labi tarbijapdhiselt st tootati vdlja uute toodete prototiilibid, mis vastavad
noorte tarbijate vajadustele ja eelistustele. Noortele tarbijatele suunatud toodete valiku ja
kattesaadavuse suurendamine on hea vdimalus laiendada tarbijate hulka ja turustada kalaliike, mis
seni on jaanud vaarindamata. Kalaliigid, millest valmistati toodete ja toitude protiilibid, olid latikas,
haug, ahven, koger, kudenud I6he ja forell, silm.

Noorte ja HoReCa sektori eelistustel ja vajadustel pohinevad toodete prototiitibid ja tehnoloogiad
tootatati valja Eesti Mereakadeemia kalatehnoloogia laborites ja koostd0s rannakalanduse
ettevOtetega, kes tarnisid tooraine. Uuringus too6tati valja ja testiti 25 kalatoodete prototilipi ja 17
erinevat kalatoitude retsepti. Tarbijate eelistustele enam vastavatele toodetele koostati
tehnoloogilised retseptuurid, skeemid ja seadmete kirjeldused, millega tooteid saab peale uuringu
I6ppu toota ettevotetes.

Kala ja kalatoodete puhul on Gige sailitustemperatuur theks olulisemaks eelduseks, millega on
vOimalik tagada toote ohutus ja kvaliteet. Temperatuur varieerub kiilmaahelas paratamatult.
Temperatuuriindikaator pakendil voiks olla tdiendav informatsioon, millele tuginedes saab hinnata
toote ohutust ja kvaliteeti. Temperatuuriindikaatorite testimiseks valiti indikaatorid, mis sobivad kala
sdilitamise temperatuuridele (jahutatud vo6i sltigavkilmutatud) ning esindavad erinevaid
temperatuuriindikaatorite tehnoloogiaid — difusioon, keemiline ja NFC (Near Field Communication).
Uuringus testiti indikaatoreid, mis on vadrvuse muutumise pdhimottega. Jahutatud keskkonda
sobivatest indikaatoritest testiti kolme toodet - Monitor Mark 3M 9860B +5 °C, Warm Mark +5 °C ja
Timestrip Seafood +3 °C ning sligavkilma keskkonda sobivatest indikaatoritest kahte toodet - Warm
Mark -18 °C jaTimestrip PLUS -14 °C. Eespool nimetatud indikaatorite t60d saab jalgida igaliks varvuse
muutumisega. Temperatuuri monitoorimiseks testiti ka TAG-sensoreid, millega on voimalik jalgida nii
jahutatud kui ka stigavkilmutatud keskkonna temperatuure. TAG-sensorid to6tavad NFC (Near Field
Communication) tehnoloogial ning nende abil temperatuuri jalgimise jaoks on vajalik vastav rakendus,
seetOttu sobivad need kasutamiseks tootmises ja tarneahelas, kuid ei sobi I6pptarbijatele.
Temperatuuriindikaatorite tookindlust testiti laboratoorsetes tingimustes. Koik testitud varvuse
muutumise pdhimottega temperatuuriindikaatorid on vaga tundlikud temperatuuri kdikumisetele
ning nende kasutamine voib kergesti anda vale signaali toote kvaliteedi kohta. Seega peab iga tootja
ise madarama oma toodete kvaliteedi ja temperatuuriindikaatorite signaalide vahelise seose oma
tootmises, kui on soov toodete jalgimiseks kasutada mdnda temperatuuriindikaatorit. Vaga olulise
tahtsusega on ette antud temperatuurikeskkonnast kinni pidamine enne temperatuuriindikaatori
aktiveerimist — eksimine temperatuuriindikaatori aktiveerimise juures mdjutab vaga suurel maaral
indikaatori edasist t66d ning suure téendosusega annab ebakorrektse [6pptulemuse.
Temperatuuriindikaatoritele viidi l1abi tarneahela ja paki saatmise katsed. Temperatuuriindikaatoriga
tarneahela katse naitas, et kdik varvuse muutumise pohimdttega temperatuuriindikaatorid on vaga
tundlikud ning isegi endale sobivas temperatuuri keskkonnas olles esineb osalist voi taielikku
temperatuuriindikaatori kontrollakna varvumist, mis viitab ebasobivatele temperatuuritingimustele.
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Ukski katses testitud varvuse muutumise pShimdttega temperatuuriindikaator ei andnud theselt
mdistetavat informatsiooni temperatuuri kdikumise ja temperatuuriindikaatori kriitilist temperatuuri
Gletanud ajalise maara kohta. Temperatuuriindikaatoritega paki saatmise testid naitasid, et
temperatuuriindikaatorid on nii tundlikud temperatuuri muutusele, et nende kontrollaknad on
taielikult voi suures ulatuses taitunud varviga, mis annab marku temperatuuri suurest kdikumisest,
mis omakorda seab kahtluse alla toote kvaliteedi.

Temperatuuriindikaatoritest TAG-sensoreid on lihtne rakenduse abil programmeerida ja erinevates
keskkondades (jahutatud/kiilmutatud) kasutada, nende md&dtmistulemused on tdpsed ja
usaldusvaarsed. TAG-sensorid sobivad suureparaselt Business to Business klientidele kala ja
kalatoodete ohutuse ja kvaliteedi tagamiseks.

Testimine

Uuringus valjatootatud kalapallide prototlitipidega viidi labi tarbijauuringud nditamaks, et tooted
vastavad noorte ja toitlustajate vajadustele. Tarbijauuringuks valiti tooted: poké kauss Lindstromi
kalapallidega, poké kauss riisipaneeringus kalapallidega, tako kauss kartulihelbepaneeringus
kalapallidega ning tako kauss maisihelbepaneeringus kalapallidega. Tarbijauuringuks valiti kalapallid
sest

kalapalle on voimalik valmistada erinevatest kalaliikidest;

kalapallide maitse varieerimine noortele tarbijatele meeldivaks on lihtne;

kalapallide tootmise tehnoloogia on kattesaadav nii vdaiksematele kui ka suurematele tootjatele;
kalapallide valmistamine ja serveerimine toitlustuses on lihtne;

kalapalle on vdimalik serveerida erinevate toitude koostisosana;

kalapallide valmistamisel kasutatava toorainega on voimalik elimineerida kalaluud.

Tarbijauuringutes osalenud noortest 81% kalatarbimine on ebapiisav, mis tdhendab, et on vajadus
pakkuda rohkem noortele atraktiivseid kalatooteid. Hea meel on tddeda, et tarbijauuringus osalenud
noored s06vad kalatoite nii kodus, koolis kui ka viljas einestades. Siit on hea edasi liikuda ning pakkuda
noorte eelistustele vastavaid kalatoite ka nendes soogikohtades, kus kalatoitude tarbimine on
madalam — koolis ja kohvikutes/valis66gikohtades.

Tarbijakatses osalenud noorte tagasiside tarbijakatse poké ja tako kaussidele oli valdavalt viga
positiivne. Kdige rohkem toodi vilja, et toit oli vaga mitmekesine ja tervislik. Paljud ei olnud eelnevalt
kalapallidega kokku puutunud ning neile meeldis toidu uudsus. Samuti toodi vilja, et kalapalle on hea
lihntne siilia ja need ndevad isudratavad valja. Negatiivse poole peal toodi vilja eelkdige isiklikest
maitse-eelistustest tulenevaid soovitusi. Mitmel korral mainiti, et tahaks rohkem kala.
Tarbijauuringusse oli sattunud ka mitu sellist inimest, kes muidu peaaegu lldse kala ei s606, kuid
proovitud toit Ullatas neid meeldivalt ja harjumist vajas vaid mote, et tegemist on tdesti kalaga.

Kdik tarbijauuringus hinnatud toidud said vdaga korged hinded ning sobivad tarbijate hinnangul
koolitoiduks ja on maitsvad. Lisaks on testitud tooted vaga korge toitevaartusega: tooted on kdrge
valgusisalduse ning madala rasvasisaldusega, toodetes on vaga vahe kiillastunud rasvhappeid ning
palju mono- ja poliikillastumata rasvhappeid (sh eriti olulised oomega-3-rasvhapped).

Kuna tarbijauuringust selgus, et noortele on atraktiivne kala kalapalli kujul, siis pakub see vdimalust
edasiseks tootearenduseks. Selles uurimistods valja tootatud retsepte saab edukalt rakendada ka
teiste kalaliikidega (eelistada vdiks Eesti oma toorainet).
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Summary

The study ,,Consumer driven product development of unpopular fish species from coastal and inshore
was conducted under support of fisheries innovation regulation from 01.09.2019 to 31.08.2021.

The aim of this study was to develop new fish products from less popular fish species according to the
needs and preferences of young consumers. Consumer based product development of less popular
fish species adds value to fishing companies by expanding product portfolio, increases turnover,
income, employment, and competitiveness.

Activities of the study were planned according to the needs of the target group, who were micro- and
small costal and inshore fisheries and processors. The study analysed the shelf life of fish raw material
during chilled and frozen storage through microbiological, chemical and sensory properties.
Prototypes of new fish products and foods were developed and their relevance to the preferences of
young consumers was assessed. The possibilities of logistics of fishery products through parcel
machines were analysed and the related challenges were assessed. To monitor the safety and quality
of fish and fish products in the logistics chain various temperature indicators by different
manufacturers and technologies were tested. This kind of consumer-products-logistics research topic
is important and unique for the entire Estonian coastal and inshore fishing sector. As part of the study
the high school research work ,,Fish Consumption of Students and Development of Fish Products” was
completed by Doris Nurk, a student at Tallinn Secondary School of Science.

The report of the study consists of the following stages: 1. Raw materials, 2. Consumers, 3. Product
development and technology 4. Testing.

1. Raw materials

Coastal and inland fisheries catch a variety of fish species that are less popular with consumers and
can only be sold at low prices. This study worked with these less popular fish species such as bream,
pike, perch, pikeperch, spawned salmon and trout, and lamprey. The fish caught are usually sold as
whole and rarely processed into carcasses, fillets and culinary products, but these unprocessed fish
do not sell well enough to realize all the fish caught. As a result a significant part of very good fish raw
material caught in coastal / inshore fishing is not used optimally and thus it is necessary to add value
and develop new products that consumers want to buy.

In the case of fish raw material the key factors are its quality and freshness. The quality of the fish was
assessed on the example of bream, pike, and perch. Chilled and frozen storage tests of different fish
species were conducted. The quality of the fish during storage tests were assessed by microbiological,
chemical and sensory properties. The chilled fish storage test found that microbiological quality is the
limiting factor in the shelf life of fish, but chemical and sensory analyses indicate that the shelf life of
fish can be further extended by improving catching and production hygiene.

The seasonality of fishing means that some raw materials must be stored frozen. Frozen storage is a
very good technology, but the time of frozen storage needed to be specified so that high-quality
products could be made from different fish species raw material. The sensory, microbiological and
chemical properties of the frozen fish did not change significantly compared to the starting point of
the experiment and as a result of the storage test the shelf life of the frozen fish can be confirmed as
12 monthes.

High-quality freezing of fish raw materials and products is an important production step. The study
described and compared different freezing technologies: air-freezing, liquid nitrogen freezing, and
sublimation. In the case of freezing technologies the most important thing is the freezing speed, which
must be as fast as possible so that the ice crystals formed are small and do not compromise the
delicate structure of the fish flesh too much. In addition, it is important to consider the environmental
friendliness of the technologies so that the freezing of fish would require minimal resources. Air-
freezing technology is the most optimal solution for micro, small and medium-sized companies.
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2. Consumers

Currently the consumers of fishery products are mostly middle-aged and older and the needs and
preferneces of young consumers have been neglected. To find out young consumers’ consumption
habits of fish and fish products and the possibilities of increasing their fish consumption a focus group
study was developed. Focus group studies of fish consumption preferences were conducted among
consumers aged between 7 and 27 years.

Focus group studies with young consumers found that 77% of them ate fish but not often enough.
Young people have a good understanding of the health benefits of fish consumption, but fish bones
and fish aroma are not appreciated.

The focus group studies were also conducted with HoReCa sector representatives - school canteen
caterers, as they are an important link in getting fish dishes to young consumers’ table. Chefs
preparing food in school canteens enjoy eating fish. Caterers see that children's eating habits come
primarily from home. When it comes to making fish dishes fish raw material is expensive and good
quality fish is not available. Restrictions for fish dishes also come from the legislation and companies’
internal policy, where the goal of giving up ready-made foods, such as sausages and fish fingers, is
described. At the same time the menus often include ready-made meat or poultry cutlets, etc. The
fishery products offered for catering should be at least of similar nutritional value and equally easy to
prepare.

Product development goals according to the focus group studies stated, that many young consumers
are willing to try new tastes and foods. Within the framework of this project fish and fish products
were popularized by giving Estonian fish raw material an output that young consumers could use in
dishes which they are already consuming with a different kind of protein (beef, duck). Such products
could be fish balls and fish burgers made from minced fish meat. Fish balls and fish burgers can easily
be added to salads, poke bowls, dons and can also be used in sushi or wraps.

The possibilities of logistics of fish and fish products through parcel machines were analysed and the
challenges and risks related to product quality and food safety were assessed.

3. Product development and technology

In this study product development was carried out consumer based, i.e. prototypes of new products
were developed to meet the needs and preferences of young consumers. Increasing the choice and
availability of fish products aimed to young consumers is a good opportunity to expand the number
of fish consumers and market fish species that are less popular. The fish species from which the
prototypes of the products and foods were made were bream, pike, carp, perch, spawned salmon and
trout, lamprey.

Product prototypes and technologies were developed in the fish technology laboratories of the
Estonian Maritime Academy. New fish products and dishes were based on the preferences and needs
of the young consumers and the HoReCa sector while also considering coastal and inshore fishing
companies’ needs. The study developed and tested 25 prototypes of fish products and 17 different
recipes for fish dishes. Technological recipes, technological instructions and equipment descriptions
were made for products that met the consumers' preferences the best.

Studies on the parcel machines shipment concluded that it was not possible to ensure the required
temperature (refrigerated +2 0C or deep-frozen -18 0C) throughout the shipment. It is not sensible to
send products that require a certain temperature range to a parcel machine because the logistics of
parcel machines do not guarantee the required temperature for the product and it is not possible to
ensure the required temperature with a reasonable amount of cooling elements. Logistics for fish and
fish products must use either a courier service or refrigerated parcel machines. Tests with sending a
package with temperature indicators showed that the temperature indicators are so sensitive to
temperature changes, that their control windows are either completely or largely filled with colour,
indicating large temperature fluctuations, which in turn calls into question the quality of the product.
TAG sensors with temperature indicators are easy to program and use in different environments
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(chilled / frozen), their measurement results are accurate and reliable. TAG sensors are ideal for
business-to-business customers to ensure the safety and quality of fish and fish products.

4, Testing

Prototypes of fish balls developed in the study were used in a consumer study to show that the
products meet the needs of young consumers and caterers. The following products were selected for
the consumer survey: poke bowl with Lindstrém fish balls, poke bowl with rice-coated fish balls, taco
bow! with fish balls coated with potato flakes, and taco bowl with fish balls coated with cornflakes.
Fish balls were chosen for the consumer survey because

¢ fish balls can be made from different fish species;

e it is easy to vary the taste of fish balls to please young consumers;

¢ fish ball production technology is available to both smaller and larger producers;

¢ making and serving fish balls in catering is easy;

¢ fish balls can be served as an ingredient in various foods;

¢ Fish bones can be eliminated with the raw material used to make fish balls.

81% of young consumers who participated in the consumer studies have insufficient fish consumption,
which means that there is a need to offer more attractive fish products to young consumers. It is
delightful to know that young consumers are willing to eat fish dishes everywhere: at home, at school
and while dining in restaurants. It is good to move on from here and offer fish dishes that meet the
preferences of young people. The aim should be to raise fish consumption in places where the
consumption of fish dishes is lower - at school and in restaurants.

The feedback from young people who participated in the consumer studies of the poké and taco bowls
was overwhelmingly positive. Young consumers liked that the food was very versatile and healthy.
Many consumers had never tried fish balls before and liked the novelty of the food. It was also pointed
out that fish balls are tasty, easy to eat and they look appetizing. Several young consumers who did
not eat fish at all but participated in the consumer study were pleasantly surprised with the taste and
they only needed to get used to the idea that it was made from fish.

All foods evaluated in the consumer study received very high marks and are considered suitable for
school meals in the consumers’ opinion. In addition, the products tested have a very high nutritional
value: the products are high in protein and low in fat, very low in saturated fatty acids, and high in
mono- and polyunsaturated fatty acids (including the essential omega-3 fatty acids).

The consumer study showed that fish in the form of a fish ball is attractive to young consumers which
offers an opportunity for further product development. The recipes developed in this research can
also be successfully applied to other fish species.

The researchers’ team would like to thank the partners who participated in the study by contributing
the fish raw materials and supported carrying out of experimental work. Our special thanks goes to:
Sigrid Oja, Taavi Puuseppa and Toomas Tamm from Kallaste Fisherman; Kaido Vagistrom and Sirje
Pajula from Tapurla Fishermen's Association; Jaanika Kaljuvee from Kiviranna; and Enno Nurk from
Kalurivorgud.

The study was funded by the European Maritime and Fisheries Fund and the Ministry of Rural Affairs.
The administration of the survey was supported by the Agricultural Registers and Information Board.
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