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Sissejuhatus

Umarmudil (Neogobius melanostomus) on Gobiidae perekonda kuuluv pdhjavee kala (Joonis 1). See
on uks enim levinud invasiivseid kalaliike maailmas. Algselt on Umarmudil périt Mustast merest ja
Kaspia merest, kuid ta on oma levikuala markimisvéaarselt suurendanud (Joonis 2). Balti merest leiti
tmarmudil esimest korda 1990. aastatel Poola ranniku l&dhedal. Alates sellest ajast on Gmarmudil
koloniseerinud kogu Balti mere ja suuremad Euroopa joed (Sapota & Skora, 2005; Kornis et al., 2012).
Taoline suur levikuala laienemine on pdhjustatud tmarmudilale omase laialdase toitumisharjumuse,
agressiivse kaitumise ja keskkonnatingimuste vastuvotlikkuse tottu. Naiteks s66b umarmudil véikseid
kohalikke kalu ning nende maime. Lisaks on Umarmudilate eelis kohalike kalaliikide ees pimedas
jahtimise oskus ning paljunemine suvel iga kaheklimne péeva tagant. Selline lai levik ning agressiivne
kaitumine on mdjutanud kohalikku bioloogilist mitmekesisust (Kotta et al., 2016; TU Eesti
Mereinstituut, 2017).

Joonis 1. Umarmudil (Neogobius melanostomus)
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Joonis 2. Umarmudila piritolu ja levik Euroopas (BuFi¢ et al., 2015).

Eeldatav imarmudila paritolupiirkond on markeeritud halli alana. Punased t&pid esindavad paiku,
kuhu imarmudil ei ole levinud looduslikul viisil. Kollane nool kaardil tdhistab imarmudila esinemist
Elbe joes. (Bufic et al., 2015)
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1. Umarmudila keemiline koostis

Umarmudila toétlemisvéimaluste uurimisega alustamiseks on oluline teada timarmudila keemilist
koostist, eriti oluline parameeter on kaladel seejuures rasvasisaldus. Jargnevalt on esitatud luhike
ulevaade Gmarmudila keemilistest koostisest, mis tugineb nii rahvusvahelistele kui ka kodumaistele
uuringutele ning annab seega Uisna hea tlevaate Umarmudila keemilise koostise varieeruvusest.

Tabelis 1 on toodud Gmarmudila toitaineline koostis. Analtusitud oli isendeid Kakhovka veehoidlast
ja Obytichna lahest aastatel 2004-2012. Umarmudil on viherasvane kala. Rasvasisaldus on ligikaudu
1%. Susivesikute sisaldus on nullildhedane. Valku sisaldub nii imarmudila peas kui kehas ligikaudu
17%. (Demchenko ja Tkachenko, 2017)

Tabel 1. Umarmudila toitaineline koostis (Demchenko ja Tkachenko, 2017)

Toitaine Umarmudila pea Umarmudila keha
Rasvad, % 1.00 +0.13 0.67 £0.07
Valgud, % 16.60 £ 0.40 16.60 £ 0.40

Susivesikud, % 0.0+1.00 0+1.00

Vesi, % 81.18+1.10 83.68 + 12.86

Tuhk, % 4.24+£0.10 3.75+£0.01

Tabelis 2 on toodud Eestis l&biviidud uuringu tulemused Umarmudila keemilise koostise kohta.
Analidsid viidi 1&bi 2014. aastal. Lisaks keemilisele koostisele uuriti tmarmudila kaalu ja pikkust.
Uuringust selgus, et Eestist parit imarmudila keskmine rasvasisaldus on 0,5%, keskmine valgusisaldus
on 18% ja keskmine niiskusesisaldus on 74,9%. Keskmiselt kaalus tmarmudil 48,5 grammi ja oli 13,9
cm pikk. Valgusisalduse poolest oli umarmudil sarnane teiste uurimise all olnud kalaliikidega nagu
kiisk, koger ja sérg. Neist kaladest koige véherasvasem oligi Umarmudil. (Toidu- ja
Fermentatsioonitehnoloogia Arenduskeskuse uuring, 2015)

Tabel 2. Eestis uuritud Gmarmudila, Botnia rdime ja ranniku rdime keemiline koostis ja parameetrid
(Toidu- ja Fermentatsioonitehnoloogia Arenduskeskuse uuring, 2015)

Analllsitud parameeter Umarmudil Botnia raim Ranniku raim
Keskmine kaal, g 48,5 25,1 36,0
Keskmine pikkus, cm 13,9 15,7 17,4
Valgusisaldus, % 18,0 15,7 16,3
Rasvasisaldus, % 0,5 5,0 4,7
Niiskusesisaldus, % 74,9 69,0 73,7
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Tabelis 3 on esitatud Eestis labiviidud uuringu tulemused umarmudila rasvhappelise koostise kohta.
Vorreldes teiste uurimise all olnud kalaliikidega nagu Botnia raim, ranniku raim, sarg, kiisk ja koger,
oli Uumarmudila polukullastumata rasvhapete sisaldus vaikseim. (Toidu- ja
Fermentatsioonitehnoloogia Arenduskeskuse uuring, 2015)

Tabel 3. Eestis uuritud iimarmudila, Botnia rdaime ja ranniku rdime rasvhappeline koostis (grammi rasvhapet
100 grammis kalas) (Toidu- ja Fermentatsioonitehnoloogia Arenduskeskuse uuring, 2015)

Analidsitud Umarmudil Botnia raim Ranniku raim
parameeter
Kiillastunud rasvhapped 0,22 1,24 1,12
Monokdllastumata 0.24 1,28 0,78
rasvhapped
Transrasvhapped 0,017 0,097 0,074
Polikullastumata 0,09 0,82 0,65
rasvhapped

Paljude kalaliikide keemiline koostis on muutuv ja soltub suuresti aastaajast. Naiteks 2008. aasta
veebruarist kuni 2009. aasta martsini koguti Eesti rannikumerest, nii Riia kui ka Soome lahest
rdimeproove ning analldsiti nende keemilist koostist. Veesisaldus jai vahemikku 65-75%,
valgusisaldus vahemikku 15-17%. Rasvasisaldus kdikus 3-10% vahel ning tuhka oli 2-3%.
Tulemustest selgus, et kevadiste ja suviste rdimede rasvasisaldus oli vaiksem kui slgiseste rdimede
rasvasisaldus, kuid veesisaldus oli kevadistel ja suvistel rdimedel suurem kui stgisestel rdimedel.
Seevastu valgusisaldus oli Usna stabiilne aastaaegade 18ikes. (Timberg et al., 2011) Hetkel puudub
umarmudila kohta selline informatsioon, kuid seda oleks kindlasti hea tulevikus marmudila
uuringutes monitoorida. Kdaesolev projekt aga ei keskendunud Umarmudila keemilise koostise
jalgimisele, vaid sellest toodete valmistamisele ja nende analliusile, seega antud temaatikat kéesolevas
raportis rohkem ei késitleta. Samas arvestades asjaolu, et kdige varieeruvam parameeter on kalade
puhul rasvasisaldus, siis Umarmudila vaga madalat rasvasisalduse tottu vdib Oelda, et imarmudila
puhul on hooajaline keemilise koostise varieeruvus téendoliselt oluliselt vaiksem. Antud asjaolu tdttu
peaks Umarmudilast valmistatud kalatooted olema ka stabiilsema kvaliteediga kui naiteks Kilu ja raime
puhul, pidades silmas eelkdige just rasvasisaldustest tulenevaid erinevusi.

2. Umarmudila pliuk Eestis

Umarmudila putiginumbrid on aastate 10ikes olnud tdusvas joones (Tabel 4, Graafik 1). 2007. aastal
puati Gmarmudilat kokku ainult 89 kg. Viimasel kahel aastal on piitigikogus aasta kohta tletanud 100
tonni. 2017. aastal pldti 139 tonni ja 2018. aastal pauti 119 tonni Umarmudilat. (Kalapiigiandmed
Maaeluministeerium, 2019)
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Tabel 4. Eesti iimarmudila piiiik Lidnemerest aastatel 2007-2018 (Kalapuiiigiandmed Maaeluministeerium,
2019)

Aasta 2007 2008 2009 2010 2011 2012

Umarmudil,

0,089 0,364 0,492 1,121 4,051 16,911
tonn

Aasta 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Umarmudil,

tonn 9,082 19,178 | 30,626 | 89,408 | 139,315 | 119,459

150

e el
oORLNWS
oNoloNoNe)

Rannapiilk, tonn
~
o

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Aasta

Graafik 1. Eesti imarmudila puiiik Lidnemerest aastatel 2007-2018 (Kalapiiligiandmed Maaeluministeerium,
2019)

Eesti rannapugis on peamised kasutatavad putgivahendid morrad ja nakkevorgud. 2012. aastal oli
tmarmudil Soome lahes Eesti kalurite poolt véljaputgimahult neljandal kohal. 2015. ja 2016. aastal
jai imarmudil Soome lahe pulgistatistikas kuuendale kohale. Kuna Umarmudil ei ole suure
muugivaartusega kala, siis kalurid on leidnud erinevaid meetodeid, kuidas vahendada selle kalaliigi
sattumist pidnistesse. Seetdttu ei pruugi Umarmudila saagistatistika ndidata adekvaatselt liigi arvukust
meres. (Kalanduse teabekeskus, 2017)

Eesti avamereplitigis, tdpsemalt Saaremaa ja Hilumaa avamerepoolsel rannikul, on pulgivahenditena
kasutusel jargmised vahendid: nakkevorgud, morrad, dngejadad ja noodad. 2007-2016 aastate

9



'I'F'I'H I( CENTER OF FOOD
fAND FERMENTATION
TECHNOLOGIES

A YV 4

plugistatistika jargi on lest olnud alati esikohal. Teiste kalaliikide pluginumbrite jérjestus on olnud
vahelduv. 2016. aastal tdusis Umarmudila véljapuik vorreldes 2015. aastaga Saaremaa ja Hiiumaa
avamerepoolsel rannikul huppeliselt. 2015. aastal oli Gmarmudil véljaplugi statistika jargi
kaheteistkiimnendal kohal. 2016. aastal putti kdige rohkem lesta ning umarmudil jéi valjaptugilt juba
teisele kohale. (Kalanduse teabekeskus, 2017)

Tabelis 5 on esitatud Eesti 2018. aasta keskmised kala esmakokkuostuhinnad kalaliikide jargi.
Umarmudila keskmine esmakokkuostuhind 2018. aastal oli 0,19 EUR/kg kohta. Sellega vdrdne
esmakokkuostuhind oli emakalal. Umarmudilast madalam esmakokkuostuhind oli kilul (0,17
EUR/Kg), meriharjal (0,15 EUR/kg), nurul (0,09 EUR/kg) ja rdimel (0,17 EUR/kg). Korged
esmakokkuostuhinnad olid jargmistel kalaliikidel: angerjas (9,43 EUR/Kkg), I6hi (7,50 EUR/Kg),
meriforell (7,17 EUR/Kg), vikerforell (6,88 EUR/kg) ja merisiig (5,91 EUR/kg). (Maaeluministri
22.01.2019. a kaskkiri nr 10, 2019)

Tabel 5. 2018. a keskmised kala esmakokkuostuhinnad (Maaeluministri 22.01.2019. a kaskkiri nr 10, 2019)

Kalaliik ;J‘F:ﬁ‘g Kalaliik Sm‘g Kalaliik I;j’;ﬁ‘g
Ahven 2.30 Latikas 0.47 Roosarg 0.21
Angerjas 9.43 Lest 0.98 Raim 0.17
Emakala 0.19 Linask 1.60 Raéabis 1.61
kat:]ar:gl?as 1.00 Luts 0.77 Sainas 0.57
Haug 178 Lohi 7.50 Sarg 0.63
Hobekoger | 0.27 | Meriforell | 7.17 T“rSEJESA;)'a”di 0.95
Joesilm 4.37 Merihérg 0.15 Tuulehaug 0.68
gfa‘;ar:;‘ 187 | Merisig | 5091 Viidikas 0.80
Kiisk 0.21 Meritint 0.70 Vikerforell 6.88
Kilu 0.17 Nurg 0.09 Vimb 0.52
Koger 0.75 Peipsi siig 1.69 Umarmudil 0.19
Koha 3.42 Peipsi tint 0.57

10
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3. Umarmudilast tooted

3.1.Inimtoit

Jargnevalt on kaardistatud nii kirjandusallikate kui ka kaubandusvorgust kattesaadavuse alusel
tmarmudila sobilikkus erinevate inimtoiduks mdeldud kalatoodete tootmiseks.

Hetkel leidub Eestis vahe Umarmudilast valmistatud tooteid. Parnu ettevotte Conorel Grupp OU toote
sortimendis on ,,Kuivatatud {imarmudila filee nahaga“ (Kalakuningad OU, 2019). Buldersi talu Ruhnu
saarel reklaamib oma kodulehel talu omatoodangut, mille seas on ka ,,Suitsumudil dlis kiitislauguga“
(Buldersi talu, 2019).

Oluliselt suurema valiku mudilast valmistatud toodetega leiab I6unapoolsematest Ida-Euroopa
riikidest. Peamiselt leidub mudilatest konserveeritud tooteid, kuid levinud on ka kuivatatud tooted.
Konservid on pohiliselt tomatikastmes voi dlikastmes.

Joonisel 3 on toodud ndide mudilast valmistatud konserveeritud toote kohta, mille puhul on
Umarmudilad konserveeritud tomatikastmes (Novus (a), 2019). Joonisel 4 on naide Ukraina péritolu
tootest, mille puhul on imarmudila rimbad kuivatatud ja soolatud (Novus (b), 2019). Joonisel 5 on
toodud néide kilmsuitsutatud Umarmudilatest, kus on kasutatud ilma nahata Umarmudila rimpa
(Nowvus (c), 2019). Ulejaanud niited olemasolevate toodetega koos neile vastavate veebiaadressidega
on toodud Lisas 1.

Joonis 3. Umarmudil Joonis 4. Kuivatatud soolatud  Joonis 5. Kilmsuitsutatud
tomatikastmes (Novus (a), 2019) Gmarmudil (Novus (b), 2019) umarmudil (Novus (c), 2019)

11
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3.2. Loomatoit
. o : . : _ Dr STERN
Loomatoiduna leidub Gmarmudilat eelkbige kuivatatuna. Eestis . pEEE

muugil olevatest loomatoitudest on imarmudilat kasutatud naiteks
tootes Dr. Stern ,,Kalapala — naturaalne koeramaius“ (joonis 6).
Toode on valmistatud Eestis. Tegemist on kuivatatud kalaga,
koosneb 97%-st varskest kalast, millest suurima osa moodustab
umarmudil. Lisaks on tootes kasutatud veel forelli ja raime. (Dr.
Stern, 2019). Naide lemmikloomadele mdeldud kuivatatud
Umarmudilast on esitatud ka Lisas 2.

Joonis 6. Dr. Stern ,Kalapala — naturaalne

L koeramaius“ (Dr. Stern, 2019)
4. Tarbijakusitlus

Tootearenduse paremaks teostamiseks viidi labi kusitlus. Kisitlusankeet loodi Google Forms abil ning
jagati kasutades erinevaid sotsiaalmeedia vorgustikke. Kusitluse ks eesmérk oli uurida inimeste kala
ja kalatoodete tarbimisharjumusi ja eelistusi. Lisaks sellele uuriti, kas ja kui palju kusitletavad
tunnevad kala ,,imarmudil“ ning mis kujul nad eelistaksid seda kala tarbida. Tarbijakiisitluse ankeet
on esitatud Lisas 3.

Jargnevalt on esitatud tarbijakusitluse vastuste analliis. Tarbijakisitluses osales 625 inimest, kellest
61% ehk 381 vastanust olid naised ning 39% ehk 244 vastanust olid mehed.

4.1. Vastanute vanus
Graafikul 2 on esitatud tarbijakusitluses osalenute vanuse profiil.

Vastanute vanus

() 0, ()
4% 1% 4% = 11-18

r
m19-25
m26-30

31-40

m41-50

v m51-60
23% 61-70

71-80

Graafik 2. Tarbijakisitluses osalenute vanuse profiil

Graafikul 2 on niha, et kdige rohkem oli vastanuid 19-25 a. seas ning 31-40 a. seas. Uldiselt oli
klsitluses osalejaid erinevates vanusegruppides pigem vordselt. Eranditeks olid 11-18 a. ja lle 60-
aastased osalejad.

12
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4.2. Kala ja kalatoodete meeldivus
Graafikul 3 on esitatud tarbijaksitluse tulemused kala ja kalatoodete meeldivuse kohta.

Kala ja kalatoodete meeldivus
1%/_1%

|

6%

B Meeldib

® Pigem meeldib
Pigem ei meeldi
Ei meeldi uldse

= Muu

Graafik 3. Tarbijakisitluse tulemused kala ja kalatoodete meeldivuse kohta

Graafikul 3 on nédha, et enamus vastanutele meeldib kala ja kalatooteid stitia. 18% vastanutest pigem
meeldib kala ja kalatooteid stitia ning 8% vastanutele pigem ei meeldi voi ei meeldi Gldse kala ega
kalatooted.

Kdsitluses osalejad pidid pdhjendama, mis neile kala ja kalatoodete puhul meeldib. 87% osalejatest
leidis, et kala ja kalatooted meeldivad neile sellepérast, et need on maitsvad. 61% osalejatest péhjendas
meeldivust kala tervislikkusega ning 29% osaleja arvates on kala hea alternatiiv loomalihale.
Meeldivuse pdhjustena toodi vélja veel kalaroogade lihike valmimisaeg ja vBimalus loodusest kala ise
hankida.

Kisitluses osalejad pidid pdhjendama oma vastuseid, kui vastasid, et neile ei meeldi kala ja kalatooteid
sliia. 41% vastanutest arvas, et kala ja kalatooted on liiga kallid. Umbes viiendik p&hjendas
mittemeeldivust kala ja kalatoodete mitterahuldava kvaliteediga. Teine viiendik pdhjendas
mittemeeldivust sellega, et kala ja kalatooted ei maitse ldiselt. Vdiksem osa vastanutest pdhjendas
mittemeeldimist sellega, et kala ja kalatoodete valik on véike, muigikohad on kaugel ning kodus kala
puhastamine ja valmistamine on aegandudev.
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4.3. Kala ja kalatoodete tarbimise sagedus
Graafikul 4 on esitatud tarbijakUsitluse tulemused kala ja kalatoodete tarbimise sageduse kohta.

Kala ja kalatoodete tarbimise

sagedus
1%

4% 1%/—

&

m Vdahemalt paar korda
nadalas

® Umbes kord nadalas

m Vdhemalt paar korda
kuus

m Umbes kord kuus

Graafik 4. Tarbijakisitluse tulemused kala ja kalatoodete tarbimise sageduse kohta

Graafikul 4 on néha, et kolmandik vastanutest tarbib kala v6i kalatooteid keskmiselt kord nédalas.
Umbes neljandik tarbib kala ja kalatooteid véhemalt paar korda nadalas ning teine neljandik véhemalt
paar korda kuus. Kimnendik vastanutest s66b kala ja kalatooteid umbes kord kuus ning ulejaédnud
vastanutest veel harvemini.

4.4. Kala tarbimisharjumused

Graafikul 5 on esitatud tarbijakusitluse tulemused kala ja kalatoodete tarbimisharjumuste kohta.

Kala tarbimisharjumused

B Road varskest ja
jahutatud kalast

® Road kulmutatud kalast

m Kalafileed
‘ m Suitsu-, soola- ja
kuivatatud kala

m Konservid

m Kastmes, 0Olis voi
marinaadis kalatooted

Graafik 5. Tarbijakisitluse tulemused kala ja kalatoodete tarbimisharjumuste kohta
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Graafikul 5 on néha, et tarbijad eelistavad suitsu-, soola- ja kuivatatud kala, varsket kala ning
kalafileed. Veidi vdhem eelistatakse kastmes, 0lis vdi marinaadis kalatooteid ja konserve. Kdige
vahem eelistatavad tarbijad kiilmutatud kala.

4.5. Umarmudila tundmine

20% vastajatest teadis imarmudilat hasti ja 43% vastajatest oli eelnevalt imarmudilast kuulnud. 37%
klsitluses osalenutest kuulis imarmudilast esimest korda.

Ksitluses uuriti inimeste ndusolekut proovimaks timarmudilat vOi sellest valmistatud tooteid, isegi
kui kuuldi kalast esimest korda. Graafikul 6 on esitatud tulemused tarbijakisitluses osalenute
ndusolekust proovima tmarmudilat voi sellest valmistatud tooteid.

Kas ollakse nous iimarmudilat
sooma?

4% 2%

6% m Kindlasti

® Pigem olen ndus
m Vdib-olla

Pigem ei ole ndus
m Kindlasti mitte

= Muu

Graafik 6. Tarbijakiisitluses osalenute néusolek proovima timarmudilat voi sellest valmistatud tooteid

Kolmandik vastanutest prooviks kindlasti tmarmudilat. Teine kolmandik pigem oleks ndus proovima
ja veidi alla kolmandiku prooviks imarmudilat vib-olla. 6% vastanutest pigem ei ole nbus proovima
ning 4% ei ole kindlasti nGus proovima Umarmudilat. Osalejad, kes vastasid, et nad ei ole nGus
Umarmudilat proovima, pohjendasid oma valikut. Pohjustena toodi valja kala mittetundmine,
eelarvamus Umarmudilast kui voorliigist, mis voib sisaldada parasiite ning ebameeldiv valimus.
Vastuseid pohjendati ka sellega, et kala ega kalatooted ei maitse. Lisaks mainiti &ra imarmudila veidi
imelik magus voi imal maitse.

4.6. Umarmudila tarbimiseelistus

Graafikul 7 on esitatud tarbijaklsitluse tulemused Gmarmudila tarbimiseelistuse kohta. Tulemused on
tarbijatele esitatud hipoteetilise kiisimuse kohta. Uuriti, mis kujul tarbijad marmudilat eelistaksid,
isegi kui nad pole timarmudilat kunagi maitsnud.
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Umarmudila tarbimiseelistus
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Graafik 7. Tarbijakisitluse tulemused {imarmudila tarbimiseelistuse kohta

Graafikul 7 on naha, et kdige rohkem eelistataks Umarmudilat suitsutatuna, seejarel marineerituna
ning kdige véhem kilmutatud filee v6i kalana. Ulejdénud vastuste osakaal oli pigem vordne.

5. Jaekaubanduses leiduvate toodete sensoorne analtits

Tarbijakusitluse tulemused andsid Glevaate kuivord tuntud on Umarmudil ning millisel viisil nii
teadlikud kui ka veel imarmudilat mitte tundvad tarbijad eelistaksid antud kala tarbida. Kuna Eestis
oli kéesoleva projekti alguses muigil ka kaks mudilastest konservi, siis alustati praktilist to6d erinevate
kalaliikide konservide sensoorse anallilisiga, et ndha, mille poolest on mudilad erinevad teistest Eesti
tarbijate seas tuntud kalaliikidest.

5.1. Olikastmes kalade sensoorse analiiiis
Olikastmes kalatoodete sensoorses analiiiisis kasutatud tooted on toodud tabelis 6.

Tabel 6. Olikastmes kalatoodete sensoorseks analiiiisiks kasutatud tooted

Nr | Tootja Toote nimetus Ldhend
1. SFT Seafood SIA Amberfish sprotid 6lis SprotOlil
2. Turustaja Zentenes | Praetud mudilased 6lis MudilOli
Kalatoostus ou,
toodetud Ukrainas
3. Tulundusiihistu ~ Eesti SprotOli2
Tootjad KOOS Sprotid 6lis traditsioonilised EV100
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Kapten Grant OU Sprotid dlis SprotOli3

Kapten Grant OU Sprotid dlis tilliga SprotOliTill

Mobec AS Rannakiila sprotid 6lis SprotOli4

Sanitex SIA Libava Sprotid dlis SprotOli5

Makro Trade Baltic OU | Sprotid 6lis SprotOli6

Mobec AS Rannakiila naturaalne atlandi skumbria | SkumOli
olis

Graafikul 8 on esitatud Glikastmes kalade sensoorse analiilisi tulemused 16hna kohta PCA graafikul.

PCA biplot - Oli - 18hn
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|
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, .
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PC1 (62.42%)

Graafik 8. Olikastmes kalade sensoorse analiiiisi tulemused I6hna kohta

Graafikul 8 on naha, et SkumbOli, MudilOli ja SprotOIiTill eristuvad selgelt teistest proovidest, mis
olid pdhiliselt sprotid &lis. SprotOliTill eristub lisandite 16hna tugevuse téttu, mis tulenes tillist.
SkumbOli oli eristus kdikidest teistest proovidest tugevama kalaléhna tttu. Proov MudilOli vastandus
teiste proovidega, kuna sellel ei olnud tugevat kalaldhna ega ka suitsust 16hna. Graafikul on néha ka
seda, et assessorid ei tuvastanud suuri erinevusi sprottide 16hna puhul, mis néitab, et need tooted on
oma Idhnaprofiililt sarnased.

Graafikul 9 on esitatud dlikastmes kalade sensoorse analiisi tulemused maitse kohta PCA graafikul.
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PCA biplot - Oli - maitse
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Graafik 9. Olikastmes kalade sensoorse analiiiisi tulemused maitse kohta

Graafikul 9 on néha, et MudilOli ja SkumbOli eristuvad selgelt teistest proovidest. Kdiki sproti proove
iseloomustab suitsune maitse. MudilOli proovis suitsust maitset ei eristatud ning SkumbOli proovis
oli suitsust maitset tunduvalt vahem kui sprottides. MudilOli ei olnud maitse poolest ei kalane ega
soolane ehk kdige madalama maitse intensiivsusega. Kdige soolasem oli SkumbOli.

Graafikul 10 on esitatud Olikastmes kalade sensoorse analiitisi tulemused tekstuuri kohta PCA
graafikul.

PCA biplot - Oli - tekstuur
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Graafik 10. Olikastmes kalade sensoorse analiiiisi tulemused tekstuuri kohta
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Graafikul 10 on n&ha, et MudilOli eristus teistest proovidest suurema pudenevuse tdttu ning oli vahem
mahlasem ja pehmem kui teised proovid. SprotOliTill ja SkumbOli eristusid teistes suurema kévaduse

poolest.
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5.2. Tomatikastmes kalade sensoorse anallitis
Tomatikastmes kalatoodete sensoorses analililsis kasutatud tooted on toodud tabelis 7.

Tabel 7. Tomatikastmes kalatoodete sensoorseks analiiiisiks kasutatud tooted

Nr | Tootja Toote nimetus Ldhend
1. Kapten Grant OU Sprotid tomatikastmes SprotTom
2. Viru Rand OU Praetud heeringafileed tomatikastmes | HerTom
3. Makro Trade Baltic OU | Praetud raimed tomatikastmes RaimTom1
4. Peipsi Kalatoostus OU | Latikafilee tomatimarinaadis LatikasTom
5. Turustaja Zentengs Praetud mudilased tomatikastmes MudilTom
Kalatoostus ou,
toodetud Ukrainas
6. Laatsa Kalatoostus OU | Saaremaa praetud kilud tomatikastmes | KiluTom
7. Kapten Grant OU Skumbria tomatikastmes SkumTom
8. Mobec AS Rannakiila praetud rdimed | R&imTom?2
tomatikastmes
9. Peipsi Kalatoostus OU | Ahvenafilee tomatimarinaadis AhvenTom
10 Viru Rand OU Praetud raimes tomatikastmes RaimTom3

Graafikul 11 on on esitatud tomatikastmes kalade sensoorse analtilisi tulemused I16hna kohta PCA

graafikul.
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Graafik 11. Tomatikastmes kalade sensoorse analiiiisi tulemused I6hna kohta
Graafikul 11 on néha, et sprotid, rdimed ja heeringas eristusid selgelt I16hna poolest mudilast, ahvenast,
latikast ja kilust. Latikat, ahvenat, kilu ja mudilat iseloomustas tomatine 18hn, kuid neis proovides ei

tuvastatud véga virtsikat ega kalast 16hna. Virtsikas 16hn oli eelkdige rédime ja heeringa proovidel.
Samuti jai 18hna Gldine intensiivsus madalaks. KGige kalasema I6hnaga olid SprotTom ja SkumTom.

Graafikul 12 on esitatud tomatikastmes kalade sensoorse analiitisi tulemused maitse kohta PCA
graafikul.

PCA biplot - Tomat - maitse
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Graafik 12. Tomatikastmes kalade sensoorse analiiiisi tulemused maitse kohta
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Graafikul 12 on nédha, et MudilTom ei olnud maitse poolest vdga hapu ega tomatine, pigem natuke
magus. Samuti oli MudilTom vdrreldes teiste proovidega madalama maitseintensiivsusega ning
madalama soolasusega. Kdrgeima soolasuse poolest eristus proov SkumTom.

Graafikul 13 on esitatud tomatikastmes kalade sensoorse anallilisi tulemused tekstuuri kohta PCA
graafikul.
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Graafik 13. Tomatikastmes kalade sensoorse analilisi tulemused tekstuuri kohta

Graafikul 13 on néha, et MudilTom ei olnud vaga kbva ja mahlane ning sarnanes proovidega
SkumTom ja LatikasTom. Mahlaseimad olid proovid HerTom ning R&imTom3. Kdige pudenevam oli
RaimToml1.
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6. Vaikesemddduliste kalade to6tlemise tehnoloogia

Véaikesemddduliste kalade tootlemine on t0ostusetele suurem valjakutse, sest kasitsi t06 rakendamine
on aegandudvam ja kulukam ning samas sobivaid automatiseeritud meetodeid ja seadmeid on
vaikesem6dduliste kalade tootlemiseks suhteliselt vahe. Jargnevalt on antud llevaade meetoditest,
mida vOiks kasutada imarmudila toé6tlemisel. Osad neist aga eeldavad siiski kala eelnevat to6tlemist,
nt soomuste eraldamist ja rookimist.

6.1. Kalaliha ja luude eraldamine separaatoriga

Peaaegu koikide kalaliikide Uhine omadus on lihasesisesed luud, mis teeb kala s60mise pigem
keeruliseks. Vdikeste kalade puhul on sellised luud tihtipeale vaga peenikesed, mistottu ei ole lihtsasti
néhtavad. Luude eemaldamiseks on vélja to6tatud erinevaid meetodeid. Varasemalt on piditud selliseid
luid eemaldada mehaaniliselt, kus t6oriist mehaaniliselt tdmbab luid vélja. Selline meetod on pigem
viga aegandudev, téomahukas ning ei ole vaga hiigieeniline. Usna efektiivseks on osutunud keemiline
meetod, mille puhul kalaliha téodeldakse lahjendatud hapete, leeliste ja erinevate enstiimidega.
Keemilise meetodi puuduseks on lihavalkude lagunemine tdotlemise kéigus. Lisaks keemilisele
meetodile peetakse Usna efektiivseks ka enslimaatilist meetodit, kuid vale inaktiveerimine v@ib viia
kalaliha hudroltusini séilitamise ajal. Kalaliha on luudest vdimalik eemaldada ka termilise
separeerimisega, mille puhul kalaliha eelnevalt kipsetatakse. Parast termilist to6tlemist tuleb liha
kergemini luudelt, kuid miinuseks on kipsetamise kaigus muutunud tekstuuriomadused. (Ali
Muhammed et al., 2015)

Praegusel ajal kasutatakse kalatdostuses kalaliha separaatoreid (Joonis 7), mis suudavad l&bi toddelda
tonne péeva jooksul. Need kalaliha ja luude eraldajad koosnevad perforeeritud podrlevast roostevabast
terasest trumlist ning kummist voost. Kummivoo surub kala trumli vastu. Labi trumli aukude tuleb
puhas kalaliha. Luud, nahk ja muud jaatmed ei padse labi perforeeritud pinna. Selle meetodi miinuseks
on kummist v60 potentsiaalne ebahtigieenilisus. Tugevamad luud vdivad ka kahjustada kummipinda.
(Booman et al., 2010)

Joonis 7. Kalaliha separaator
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6.2. Fermenteerimine

Fermentatsioonil on oluline roll erinevate maailma traditsiooniliste kalatoodete tootmisel. Tanapéeval
toodetakse Pdhja-Euroopas Usna vaheseid traditsioonilisi fermenteeritud kalatooteid. Kala
fermenteerimisprotsess s6ltub enstiiimidest nii lihaskoes kui ka seedetraktis ning mikroorganismidest.
Enstiimid mdjutavad I6pptoote tekstuuri ja natuke ka maitset. Mikroorganismid mdjutavad pigem
aroomi ning maitse arengut. Naiteks Rootsi traditsiooniline fermenteeritud kalatoode on
surstromming. (Skara et al., 2015) Eestis on tuntuim fermenteeritud kalatoode virtsikilu.

6.3. Marineerimine

Kala marineerimine tadhendab uldisemas mdistes kala tdotlemist happe ja soolaga. Sdilivusaja
pikendamisele lisaks annab marineerimine tootele iseloomuliku tekstuuri ja maitse. (Ranken et al.,
1997) Marineerimisel luuakse happeline keskkond, milles enamik mikroorganisme, eriti roiskumist
pbhjustavad bakterid, ei suuda areneda, mistdttu on marineerimisel sdilitav toime. Tavaliselt
kasutatakse marineerimisel happena aadikhapet. Happe sisaldus marinaadides kdigub 0,6% kuni 1,2%-
ni. Lisaks happele sisaldab marinaad soola, suhkrut ning erinevaid maitsetaimi ja virtse. Sool aitab
samuti pikendada sdilivusaega ning sailitada toiduainete loomulikku vérvust. Suhkru Ulesanne
marinaadis on tasakaalustada ja pehmendada happe haput maitset. Maitsetaimed ja virtsid sisaldavad
endas eeterlikke dlisid, mistdttu aitavad maitsetaimed ja virtsid samuti takistada mikroorganismide
arengut. Siiski on maitsetaimede ja virtside pohiline eesmérk anda marineeritavatele toiduainetele
I6hna ja maitset. Aitamaks marineeritud toodetel veel kauem séilida, tuleks tooted pastdriseerida
hermeetilises taaras. (Roasto ja Laikoja, 2017) Marineeritud toodete sailivusaeg temperatuuril 4 °C
vOib varieeruda monest nadalast kuni mitme kuuni sdltuvalt toote iseloomust ning selle t66tlemis- ja
pakendamisviisist (Ranken et al., 1997).

Marineerimisel on kaks marinaadi liiki: kuumad ja killmad marinaadid. Kasutusviise on samuti kaks,
st marineeritakse kas toorest vOi termiliselt toddeldud kala. Kilma marinaadi puhul marinaadi ei
keedeta, vaid toorele varskele kalale, tavaliselt kalafileele, lisatakse dadika-soola lahus, kuhu lisatakse
ka maitsetaimi ja virtse. Marineerimine toimub 3-7 pdeva jooksul olenevalt temperatuurist.
Optimaalseks peetakse kilm-marineerimise puhul temperatuurivahemikku 10 °C — 12 °C. Kuuma
marinaadi puhul on tiks vdimalus toorest kala toddelda soola ja happega ning seejarel koos marinaadiga
kuumutada. Teise varinadi puhul esmalt to6deldakse kala termiliselt seda praadides, kipsetades voi
keetes ning seejarel valatakse peale dadika-soola lahus.

6.4. Suitsutamine

Suitsutamist kasutatakse nii sdilivusaja pikendamise kui ka kalale teatud organoleptiliste omaduste
andmise eesmérgil (Arvanitoyannis ja Kotsanopoulos, 2011).

Kala kokkupuude suitsuga vahendab kala niiskuse taset ning rikastab kalaliha erinevate suitsust parit
keemiliste Uhenditega (Arvanitoyannis ja Kotsanopoulos, 2011). Kala pinna kuivatamine tekitab
fhusilise barjaari, mis takistab mikroorganismidel kalasse tungida. Soolamine alandab vee aktiivsust
ja inhibeerib paljude riknemist pdhjustavate mikroorganismide ja patogeenide kasvu. (Hall, 1997)
Puude po6letamisel saadud suits sisaldab erinevaid antimikroobseid aineid, mis suudavad efektiivselt
koos korge temperatuuriga Vvéhendada paljude mikroorganismide ning ebasoovitavate

ensitiimreaktsioonide teket (Arvanitoyannis ja Kotsanopoulos, 2011).
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Suitsutamise temperatuuri jargi jagunevad meetodid kilmsuitsutamiseks ja kuumsuitsutamiseks.
Kilmsuitsutamise puhul peab suitsutamise temperatuur jadma <33 °C. Sellistel tingimustel ei toimu
kalaliha kipsetamist ning valkude koagulatsiooni. Kulmsuitsutamine koosneb kolmest protsessist:
soolamine, kuivatamine ja suitsutamine temperatuuril <33 °C. (Arvanitoyannis ja Kotsanopoulos,
2011)

Kuumsuitsutamise puhul téuseb temperatuur protsessi kdigus 70-80 °C-ni. Soovitatav on suitsutada
70-80 °C juures vdhemalt 30 minutit. Selline temperatuur kipsetab kalaliha, mistGttu parast

kuumsuitsutamist kala enam tdiendavat termilist té6tlemist ei vaja. (Arvanitoyannis ja Kotsanopoulos,
2011)

Kuumsuitsutamist eelistatakse sageli kulmsuitsutamisele, kuna kuumsuitsutamine annab tootele
pikema sdilivusaja (Arvanitoyannis ja Kotsanopoulos, 2011).

Suitsutamine annab kalale head organoleptilised omadused, kuid koos suitsuga vdivad toitu dle
kanduda polutsuklilised aromaatsed susivesinikud (PAH) (Cruz et al., 2018). Eriti puude pdletamisel
saadud suits sisaldab endas polltsiklilisi aromaatseid susivesinikke, millest paljud on
kantserogeensed. (Tongo et al., 2017).
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7. Umarmudila tehnilise to6tlemise eriparad

7.1. Umarmudila keha ja pea suhe
Umarmudila kaalumiste tulemused ning arvutatud keha ja pea suhe on esitatud tabelis 8.

Tabel 8. Umarmudila kaalumiste tulemused

Keha ja pea

Kala kaal, g Peakaal, g Keha kaal, g suhe
14,6 6,7 7,9 1,18
18,3 8,1 10,2 1,26
19,8 9,2 10,6 1,15
25,8 11,4 14,4 1,26
26,7 10,4 16,3 1,57
28,5 12,8 15,7 1,23
28,6 13,3 15,3 1,15
30,2 14,4 15,8 1,10
31,4 13,9 17,5 1,26
33,6 15,9 17,7 1,11
35,4 15,6 19,8 1,27
38,6 16,8 21,8 1,30
40,5 17 23,5 1,38
42,6 19,6 23 1,17
43,1 18 25,1 1,39
43,3 17,8 25,5 1,43
45,8 22,2 23,6 1,06
46,2 20,1 26,1 1,30
47,2 19,3 27,9 1,45
49,2 22,6 26,6 1,18
50,5 23,1 27,4 1,19
51,7 21,8 29,9 1,37
52,8 25,1 27,7 1,10
54,7 24,9 29,8 1,20
55,7 27 28,7 1,06
57,1 27 30,1 1,11
58 27,9 30,1 1,08
58,4 26,5 31,9 1,20
58,8 27 31,8 1,18
62,7 27,1 35,6 1,31
63,5 29,1 34,4 1,18
73,2 35,8 37,4 1,04
75,2 33,2 42 1,27
83 37,5 45,5 1,21
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Keha ja pea
Kala kaal, g Pea kaal, g Keha kaal, g suhe
Keskmine Keskmine Keskmine Keskmine
454 + 16,6 249+89 205+7,8 1,23+0,12

Kaalumiste keskmistest tulemustest tabelis 8 on naha, et imarmudila pea moodustab peaaegu poole
kogu kala kaalust, see tdhendab, et keha ja pea suhe on péris lahedane (hele. Samas on siiski kdikidel
juhtudel keha natuke suurem kui pea, alla tihe ei lange nimetatud suhe kordagi. Graafikul 14 on esitatud
tmarmudila pea ja kogukaalu suhe.

Umarmudila pea ja kogukaalu suhe

Kogukaal, g
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Graafik 14. Umarmudila pea ja kogukaalu suhe.

Eespool esitatud tulemused nditavad, et Umarmudila pea suureneb proportsionaalselt kehaga. See
tdhendab, et pea ja keha suhe on kala suurenedes sama. Graafikul 15 on esitatud Umarmudila ja rdime
vordlus.
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Umarmudila ja riime pea ja kogukaalu suhe
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Graafik 15. Umarmudila ja raime pea kaalu ja kogukaalu suhte vordlus

Graafikult 15 on ndha, et kui Gmarmudila puhul moodustab pea ligi 50% kogukaalust, siis rdime puhul
moodustab pea on vastav néitaja maksimaalselt 25%. See on oluline faktor imarmudilast toodete
valmistamise omahinna ja tasuvuse arvutamisel ning seda tuleb meeles pidada erinevate toodete
valmistamise soovituste andmisel.

7.2. Umarmudila eeltodtlus

Umarmudila negatiivseks kiiljeks on tugevate soomuste olemasolu, mis vajab Uldjuhul seega
taiendavat eeltodtlust soomuste eraldamiseks. Sellest ldhtuvalt v@ib lugeda sobivamateks
todtlemisviisideks meetodeid, kus ei ole vajalik eelnev soomuste eraldamine, nt suitsutamine ja
kalaliha separeerimine.

Umarmudila rookimine on vajalik kdikide inimtoiduks kasutatavate toodete arendamisel, sest
umarmudil toitub laialdaselt molluskitest ja erinevatest koorikloomadest ning seetfttu on nende
sisikonnas palju tuntavaid karpide tukke.

7.3. Umarmudila fileerimine

Katsete kaigus selgus, et umarmudila puhul on fileerimine keeruline, kuna imarmudila liha on véga
orn ning filee lagunes kergesti. Seda néitas ka imarmudila filee tekstuuri profiilanaltiiis. Lisaks on
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mooGtmetelt vaikse kala fileerimine tehniliselt raskem ja marmudil on kaetud ka suhteliselt tugeva
lima kihiga, mis teeb fileerimise veelgi keerulisemaks.

Filee kipsetamisel nii paneeringuga kui ka ilma paneeringuta selgus, et fileed ei jaanud terviklikud
ning laksid kergesti katki. Kdikide luude kattesaamine fileest oli samuti keeruline.

Seega koike seda kokku vottes ei ole fileerimine Eestis hetkel pliutavate pigem véiksemat mdotu
umarmudilate jaoks soovituslik to6tlemisviis, kuigi saadav filee oli vdaga maitsev.

7.4. Umarmudila rimp
Umarmudila kasutamine riimbana oli lintsam kui fileena, sest tooraine puhastamise ja ettevalmistamise
protsess oli lihtsam ning vahem aegandudev. Rimba kasutamisel toodetes v6ib negatiivse kiljena vélja
tuua luude iseloomu ja rohkuse. Luud on pigem suured, tugevad ja neid on palju. Luude rohkuse t6ttu
on s66mine raskendatud ja ebamugav.

7.5. Umarmudilast separeeritud kalaliha

Umarmudilast kalaliha eraldamist katsetati erinevatest Umarmudila vormidest: tervest kalast
valmistatud hakklihast, rimbast valmistatud hakklihast ja tervest rumbast. Eelnev hakkliha
valmistamine nii tervest kalast kui ka ainult rimbast ei olnud sobiv, sest siis jaid nii hakklihasse kui
ka hiljem separaatoriga eraldatud kalalihasse ebameeldivad luude tiikid. Terve kala puhul segasid
lisaks eelpool ka kala soolestikust kaasa tulevad karpide tukid jms. Kdige parem oli eraldada kalaliha
separaatoriga kalarimbast. Katseseadmega lasti kalaliha mass masinast l&bi kaks korda, et saada
vOimalikult palju kalaliha luude ja naha imbert katte, kuid toostuse suuremate ja véimsamate seadmete
puhul piisab Gihekordsest labilaskmisest.

Umarmudilast separeeritud kalaliha on kdrge kvaliteediga. Vérvus on valgele kalalihale iseloomulik,
maitse hork ning hinnanguliselt sobib véga paljude erinevate toodete valmistamiseks. Umarmudilast
on separeerimise teel saadava kalaliha saagis ca. 25%. Samas on separeerimisel tekkivaid jaake
vOimalik dra kasutada nt lemmikloomatoidu valmistamiseks vdi ka nt kalapuljongi keetmiseks.
Mdlemat mainitud varianti katsetati ka ké&esoleva projekti jooksul ning saadud tulemused olid
positiivsed.

8. Inimtoiduks moéeldud mudeltoodete arendus

Etapi eesmérgiks oli valja todtada inimtoiduks mdeldud Umarmudilal baseeruvate mudeltoodete
retseptuurid, tehnoloogilised skeemid ning uurida toodete vastuvdetavust sihtriihmadele.

8.1. Erinevad mudeltooted

Tootearenduse kaigus tootati vélja 4 inimtoiduks mdéeldud marmudilal baseeruvat mudeltoodet.
Nendeks olid praetud imarmudila rimbad dddikamarinaadis (Tabel 9), praetud Umarmudila rimbad
tomatimarinaadis (Tabel 10), ahjus kupsetatud imarmudila pallid (Tabel 11) ja suitsutatud imarmudila
rimbad. Projekti raames otsustati mitte tegeleda konservidega, sest esiteks on juba moned
mudilakonservid Eestis mudgil ja teadaolevalt Eestis toodetakse ka Umarmudilakonserve, mida
eksporditakse ning teiseks ei ole konserv véaga kdrge lisandvéartusega toode ning kuulub madalamasse
hinnaklassi. Umarmudilal on aga 6ige turunduse juures véimalus oma uuenduslikkusega silma paista
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ning maitsvate toodete puhul véimalik olla kdrgema hinnaklassiga toodete kategoorias. Naiteks vOiks
umarmudil olla tarbijate poolt sama edukalt vastu vdetud kui angersaga, kuid see eeldab nii maitsvaid
tooteid kui ka diget turundust.

Umarmudilal baseeruvate marineeritud toodete tehnoloogilised skeemid on toodud Lisas 4.
Tarbijakusitluse tulemused kala ja kalatoodete tarbimisharjumuste kohta nditasid, et inimesed
eelistaksid timarmudilat tarbida eelkdige suitsutatuna. Umarmudila suitsutamise protsess on esitatud
tehnoloogilisel skeemil, mis on toodud Lisas 5. Puhastatud ja roogitud Umarmudila riimbad soolati
kasutades margsoolamise meetodit. Kalarlimbad suitsutati suitsuahjus lepasuitsuga. Foto saadud
suitsukaladest on esitatud Lisas 6.

Rimbast eraldatud kalalihast valmistatud dmarmudila kalapallide tootmise tehnoloogia on toodud
tehnoloogilisel skeemil, mis on esitatud Lisas 7.

Tabel 9. Praetud imarmudila rimbad dadikamarinaadis

Koostisosa Osakaal, %

Praetud imarmudil

Umarmudil 30,42
Nisujahu 0,99
Sool 0,66

Aéadikamarinaad

Vesi 50,69
Porgand 7,60
Sibul 6,58
Suhkur 1,21
Aadikas, 30% 0,88
Sool 0,87
Musta pipra terad 0,05
Loorberilehed 0,03
Varts 0,01

Umarmudil tuleb puhastada ja rookida. Puhastatud riimpasid hdorutakse kergelt soolaga ning
veeretatakse nisujahus. Riumbad praetakse rapsidlis mdlemalt poolt kuldpruuniks. Marinaadi
valmistamiseks tiikeldatakse sibul ja porgand ning praetakse kergelt dlis. Seejarel lisatakse vesi, sool,
suhkur, loorberilehed, musta pipra terad ja virts. Segu tuleb keeta, kuni porgand on pehme. Lisada
aadikas ning segada. Praetud rimbad laotakse karpi ning kaetakse marinaadiga karbi aareni. Karp
suletakse kaanega ning jaetakse seisma 2 paevaks 4°C kilmkappi.
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Koostisosa Osakaal, %
Praetud umarmudil
Umarmudil 25,41
Nisujahu 0,83
Sool 0,55
Tomatimarinaad
Vesi 51,55
Tomatipasta 9,21
Porgand 8,17
Sibul 2,36
Suhkur 0,64
Sool 0,59
Aadikas, 30% 0,59
Musta pipra terad 0,05
Loorberilehed 0,03
Nelk 0,02
Varts 0,01

Umarmudilad tuleb puhastada ja rookida. Puhastatud riimpasid hdorutakse kergelt soolaga ning
veeretatakse nisujahus. Riumbad praetakse rapsidlis mdlemalt poolt kuldpruuniks. Marinaadi
valmistamiseks tlkeldatakse sibul ja porgand ning praetakse kergelt Olis. Seejérel lisatakse
tomatipasta, vesi, sool, suhkur, loorberilehed, musta pipra terad, virts ja nelk. Segu tuleb keeta, kuni
porgand on pehme. Lisada &adikas ning segada. Praetud riimbad laotakse karpi ning kaetakse
marinaadiga karbi &areni. Karp suletakse kaanega ning jéetakse seisma 2 péevaks 4°C kilmkappi.
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Tabel 11. Ahjus kupsetatud tmarmudila pallid

Koostisosa Osakaal, %
Umarmudila riimbast eraldatud | 86

kalaliha

Muna 8,3
Kartulihelbed 4,0
Sibulapulber 0,8

Sool 0,8

Pipar 0,1

Umarmudil tuleb puhastada ja rookida. Puhastatud riimbad lastakse labi separaatori kaks korda, kuni
1 kg kalast saab umbes 250 g kalamassi. Saadud kalaliha sisse segatakse klopitud muna, kartulihelbed,
sibulapulber, sool ja pipar. Saadud massist vormitakse 3,5 g palle, mis kipsetatakse ahjusTabelis 12
toodud reziimi alusel.

Tabel 12. Umarmudila pallide ahjus kiipsetamise reziim

Niiskus ahjus, Temperatuur, °C Aeg, min
%
80 130 5
60 150 5
30 170 5
15 190 5

Umarmudilat prooviti kaesoleva projekti kaigus ka fermenteerida. Fermenteerimiseks kasutati
eestlaste seas hinnatud virtsikilu baasretseptuuri. Umarmudil oli kiill parast nii kolme nadalat kui ka
kuute nadalat vartsikilule omases virtsidega soolvees valmitamist soddav, kuid tegemist oli lihtsalt
virtsidega maitsestatud soolakalaga, mitte fermenteeritud kalaga. See téhendab, et Umarmudila
seedeelundkonnas puuduvad fermentatsiooniks sobivad mikroorganismid ning samuti ei alanud ka
erinevad enstimaatilised (lipo- ja proteoltitilised) protsessid, mis on vdrtsikilu valmimise juures
aarmiselt olulised. Seega Umarmudil fermenteeritud kalatoodete toomiseks sarnaselt virtsikilule ei
sobi.

9. Mudeltoodete vordlus turul olevate toodetega

Valitud véljaarendatud mudeltoodete ning jaekaubanduses leiduvate sarnaste toodetega viidi labi
tarbijakusitlus. Tarbijakusitlusel kusiti erinevate Uksikute vélja valitud sensoorsete parameetrite
meeldivust ning tldist meeldivust. Tarbijakusitluse ankeet on esitatud Lisas 8.
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Tarbijate hinnangu tulemuste vordlemine tehti Tukey’s HSD meetodiga (peale ANOVA), mis on
packagist “agricolae” 1.3-1, R versioon 3.6.0. Vertikaaljooned on “bootstrapped 95% confidence
interval”. Mainitud analtius aitab kinnitada, kas tulemuste vahel on statistiliselt oluline erinevus.

9.1.Suitsutatud kala hindamine
Tarbijakusitluses suitsutatud kala kohta hinnati jargmisi tooteid: suitsutatud Umarmudil ja suitsutatud
raim. Kuna suitsurdim on ks levinumaid véikeseid suitsutatud kalu, siis hinnati seda suitsutatud
tmarmudilale vordluseks. Suitsurdim oli suitsutatud terve kalana ja Umarmudil rimbana. Tarbijad
hindasid meeldivuse alusel toodete valimust, I6hna, maitset, soolasust ning tldist meeldivust. N&ide
tarbijakatseks ettevalmistatud lauast on esitatud Lisas 9.

Suitsutatud kala hindamises osales 48 tarbijat. Hindamise tulemused I6hna, maitse, véalimuse ja tldise
meeldivuse kohta on esitatud Graafikul 16.

Suitsukala - tarbijakatse
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Uldine meeldivus
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Graafik 16. Tarbijakusitluse tulemused suitsutatud kala I6hna, maitse, valimuse ja uldise
meeldivuse kohta

Graafikul on néha, et suitsutatud Gmarmudila ja suitsurdime tulemused on Usna sarnased. Valimuse
poolest meeldis tarbijatele Umarmudilast rohkem siiski suitsurdim. Umarmudil hinnati vélimuse
poolest natuke meeldivaks ning suitsurdim moddukalt meeldivaks. Suitsurdime valimuse puhul toodi
valja positiivsena kala terviklikkust ning kala ilusat laiget. Samas suitsutatud Umarmudila puhul
meeldisid tarbijale naha pinnal olevad suitsuresti triibud.

Ldhna poolest eelistasid tarbijad Umarmudilat. Umarmudil hinnati 16hna poolest md&ddukalt
meeldivaks ning suitsurdim pigem natuke meeldivaks. Suitsurdime I8hna puhul toodi vélja liiga kalast
I6hna. Suitsutatud Gmarmudilal oli rohkem suitsuldhna, mis meeldis tarbijatele rohkem.
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Maitse poolest eelistasid tarbijad samuti timarmudilat ronkem. Umarmudil hinnati maitse poolest
peaaegu vaga meeldivaks ning suitsurdim moéddukalt meeldivaks. Tarbijate hinnangul oli Gmarmudil
maitse poolest mahe, veidi magus ning parajalt suitsune. Hindajatele meeldis, et tmarmudilal oli
kalaliha rohkem luudel ning tekstuurilt oli see hork ja mahlane.

Uldist meeldivust hindasid tarbijad mlema kala puhul peaaegu vordselt ning tulemuste vahel puudus
statistiliselt oluline erinevus. Nii suitsutatud Gmarmudil kui ka suitsurdim hinnati Gldise meeldivuse
poolest mdddukalt meeldivaks. Negatiivse aspektina imarmudila puhul toodi vélja tugevate luude
rohkust, mis raskendas s6dmist. Samas oli tarbijaid, kelle hinnangul luude rohkus neid ei seganud,
kuna kalaliha tuli luudelt kergelt &ra. Suitsurdime puhul toodi samuti véalja luude rohkust, kuid need
luud olid pehmed ning neid olid tarbijad ndus s66ma.

9.2. Tomatimarinaadis kalade hindamine

Tarbijakusitluses tomatimarinaadis kalade kohta hinnati Umarmudilat tomatimarinaadis ning
vOrdluseks sarnaseid tooteid. VVordlustooted olid Viru Rand praetud rdimed tomatikastmes (tootja Viru
Rand OU) ning Saaremaa praetud Kilud tomatikastmes (tootja Laitsa Kalatoostus AS).

Tarbijakisitluse jaoks muudeti veidi tomatimarinaadis Umarmudila retsepti. Nelgi kogust retseptis
vahendati poole vorra, kuna séilivuskatse sensoorika tulemused nditasid, et nelgi 16hn ja maitse olid
liiga domineerivad. Tarbijad hindasid meeldivuse alusel toodete valimust, 16hna, maitset, soolasust
ning Uldist meeldivust. Hindamise tulemused I6hna, maitse, vélimuse ja Gldise meeldivuse kohta on
esitatud Graafikul 17.
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Graafik 17. Tarbijakusitluse tulemused tomatimarinaadis kalade I6hna, maitse, valimuse ja
uldise meeldivuse kohta

Graafikult on ndha, et nii imarmudil tomatimarinaadis kui ka Viru Rand praetud rdimed tomatikastmes
hinnati valimuselt keskmise hinde jargi méddukalt meeldivaks. Saaremaa praetud kilud tomatikastmes
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said aga keskmise hinde jargi neutraalse hinnangu, kuigi tulemusi uldiselt vaadates puudus valimuste
hinnete puhul statistiliselt oluline erinevus. Seega oli siin tarbijatel eriarvamusi ja eelistusi.
Umarmudila puhul toodi positiivsena vilja kala suurus ja terviklikkus. L6hna poolest hinnangute vahel
statistiliselt olulised erinevused puudusid. Maitse poolest erines margatavalt Umarmudil
tomatimarinaadis, mis oli tarbijate arvates neutraalne. Margiti ara, et tootes oli tunda kibedat
jarelmaitset. Vordlustoodete maitse meeldis hindajatele rohkem. Seet6ttu jai ka tldise meeldivuse
poolest imarmudil vordlustoodetele alla.

9.3. Aidikamarinaadis kalade hindamine

Tarbijakusitluses dadikamarinaadis kala kohta hinnati tmarmudilat 44dikamarinaadis ning vordluseks
sarnaseid tooteid. Vordlustooted olid Saaremaa praetud kilud koduses marinaadis (tootja L&é&tsa
Kalatoostus AS) ning Viru Rand praetud raimed koduses marinaadis (tootja Viru Rand OU).

Tarbijad hindasid meeldivuse alusel toodete vélimust, 16hna, maitset, soolasust ning tldist meeldivust.
Hindamise tulemused 18hna, maitse, valimuse ja tldise meeldivuse kohta on esitatud Graafikul 18.
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Graafik 18. Tarbijakusitluse tulemused dadikamarinaadis kalade I6hna, maitse, valimuse ja
uldise meeldivuse kohta
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Graafikult on n&ha, et valimuse meeldivuse hinnangutel statistiliselt oluliselt erinevus puudus. Sarnane
olukord oli ka I6hna puhul, mida hinnati kdigi kolme toote puhul méddukalt meeldivaks. Kdige vahem
meeldis hindajatele d&dikamarinaadis imarmudila maitse, mis hinnati neutraalseks. Vérdlustoodete
maitse hinnati mdddukalt meeldivaks. Hindajate arvates oli Umarmudilal vodras maitse, kalaliha oli
véaherasvane ning marinaadis domineeris virts. Sellest johtuvalt oli ka Gmarmudila tldine meeldivus
kahe vordlustoote omast selgelt madalam saades keskmiseks hinnanguks neutraalne.
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9.4. Umarmudilast eraldatud kalalihast valmistatud kalapallide hindamine

Umarmudilast eraldatud lihast valmistatud kalapalle hinnati tarbijakusitluse abil. Kalapallid valmistati
retsepti jargi, mis on esitatud tabelis 4. Vordluseks hinnati rdimepalle, mis valmistati sama retsepti
alusel, kus umarmudila asemel kasutati rdime. See annab hea levaate, kuidas imarmudila kalaliha
sensoorne kvaliteet toodete valmistamise seisukohalt on vGrreldes raimega.

Tarbijad hindasid meeldivuse alusel toodete véalimust, 16hna, maitset, soolasust ning uldist meeldivust.
Hindamise tulemused 16hna, maitse, valimuse ja tldise meeldivuse kohta on esitatud Graafik 19.

Kalapallid - tarbijakatse

Azrmiselt meeldiv 8-

VVaga meeldiv 7 -

o
[}

M&adukalt meeldiv 6- © © ® ° w©

Natuke meeldiv 5-
o . .
Neutraalne 4 - .Rélmepallld
.Umarmudila pallid

Natuke ebameeldiv 3-
Moddukalt ebameeldiv 2 -
Vaga ebameeldiv 1-

Azrmiselt ebameeldiv 0

Hinne

Valimus
Uldine meeldivus

L&hn
Maitse

Graafik 19. Tarbijakusitluse tulemused kalapallide I6hna, maitse, valimuse ja tldise meeldivuse
kohta

Graafikult on néha, et tarbijatele meeldis pigem Gmarmudila pallid kui raimepallid. Selgelt on seda
néha vélimuse tulemustest. Tarbijad hindasid raimepallide valimuse natuke ebameeldivaks. P8hjusena
toodi vilja raimepallide tume hallikas-roheline varvus, mis ei olnud isuaratav. Umarmudila pallid
hinnati valimuselt natuke meeldivaks. L6hna osas hinnati mélemad tooted vordselt natuke meeldivaks.
Ka maitses ei olnud kahe proovi vahel statistiliselt olulist erinevust, kuigi keskmisi hindeid
iseloomustavad erinevad hinnangud, mis nditab jéllegi, et tarbijatel olid péris erinevad arvamused.
Kommentaare analutsides tuli vélja, et tarbijate arvates oli Gmarmudila pallide maitse puhas, hork
ning mitte liiga kalane. Raimepallide puhul hairis osasid tarbijaid liiga kalane maitse. Umarmudila
palle hinnati Gldise meeldivuse poolest natuke kdrgemalt kui rédimepalle, kuid statistiliselt oluline

erinevus puudub.
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10. Umarmudila kasutamise mgju vordlused

10.1. Umarmudila kasutamise mdju kalatoodete sensoorsetele omadustele

Graafikul 20 on esitatud sensoorse hindamise tulemused &adikamarinaadis Umarmudila kohta.
Nullpunktis hinnatud vordlustoode 1 oli Kaluri praetud kilud koduses marinaadis. VVordlustoode 2 oli
Viru Rand OU praetud raimed koduses marinaadis. Graafikul on esitatud &adikamarinaadis
umarmudila sensoorse analliusi tulemused I6hna, maitse, tekstuuri ja valimuse kohta nullpunktis koos

vordlustoodete tulemustega.
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Graafik 20. Aadikamarinaadis Umarmudila sensoorse analiiiisi tulemused I6hna, maitse,
tekstuuri ja valimuse kohta nullpunktis koos vordlustoodete tulemustega. Vordlustoode 1 — kilu.
Vordlustoode 2 — raim. L — 16hn. M — maitse. T — tekstuur. V — valimus.
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Nii addikamarinaadis tmarmudil kui ka Kaluri praetud kilud koduses marinaadis hinnati terviklikuks,
see tdhendab kalad olid toote pakendis tdiesti terved. Viru Rand praetud rdimed koduses marinaadis
terviklikkus ei olnud samavaérne, kalad olid toote pakendis pisut katki lainud, kuid siiski aratuntava

kujuga.

Graafikult on ndha, et kdige kalasem I6hn oli Gmarmudilal. K&ige hapum I6hn oli tootel Kaluri praetud
Kilud koduses marinaadis (vOrdlustoode 1). Kdige madalam lisandite I6hn oli imarmudilal. Tulemused
I6hna tldise intensiivsuse ei olnud statistiliselt erinevad.

Toodete maitse parameetrid erinesid Uksteisest tunduvalt rohkem kui I6hna parameetrid. Maitse
hapususelt ei esinenud statistilist erinevust. Kull aga olid vordlustooted soolasemad kui marmudil.
Kdige kalasem maitse oli tootel Kaluri praetud kilud koduses marinaadis (vordlustoode 1). Kdige
magusam oli maitselt toode Viru Rand praetud rdimed koduses marinaadis (vOrdlustoode 2).
Umarmudilal oli intensiivsem umami maitse kui vordlustoodetel. Uldise maitse intensiivsuse poolest
erines teistest Viru Rand praetud rdimed koduses marinaadis (vordlustoode 2).
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Tekstuuri parameetreid analtisides on naha, et tooted erinesid ka tekstuuri poolest. Kdige vahem
mahlasem, kdvem ja pudenevam oli toode Viru Rand praetud réimed koduses marinaadis
(vOrdlustoode 2). Kovaduselt jaid Omarmudil ja Kaluri praetud kilud koduses marinaadis
(vordlustoode 1) samale tasemele ehk ei esinenud statistilist erinevust. Umarmudil hinnati kdige

mahlasemaks ja vdhem pudenevaks.
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Graafik 21. Tomatimarinaadis Umarmudila sensoorse analltsi tulemused I8hna, maitse,
tekstuuri ja valimuse kohta nullpunktis koos vdrdlustoodete tulemustega. Vordlustoode 1 —
raim. Vordlustoode 2 — kilu. L — I6hn. M — maitse. T — tekstuur. V — valimus.
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Graafikul 21 on esitatud tomatimarinaadis Umarmudila sensoorse analutsi tulemused I16hna, maitse,
tekstuuri ja vélimuse kohta nullpunktis koos v@rdlustoodete tulemustega. Vordlustoode 1 oli Viru
Rand praetud rdimed tomatikastmes (tootja Viru Rand OU) ning vdrdlustoode 2 oli Saaremaa praetud

kilud tomatikastmes (tootja L&atsa Kalatfostus AS).

Graafikult on néha, et 16hna uldise intensiivsuse poolest jai imarmudil kahe vordlustoodete vahele.
Kdigil kolmel tootel oli vordvaarselt tomatist 16hna. VVordlustoodetel oli tuntavalt kalasem 16hn kui
Umarmudilal, kuid Gmarmudilal oli vérdlustoodetega vdrreldes kbige virtsikam I6hn.

Nii tomatimarinaadis tmarmudil kui ka mdlemad vordlustooted olid kalase ja umami maitse ning
maitse Uldise intensiivsuse poolest vaga sarnased. Toode Saaremaa praetud kilud tomatikastmes
(vBrdlustoode 2) oli kdige tomatisema, hapuma ja magusama maitsega. Umarmudil sarnanes
tomatisuse, hapususe ja magususe poolest tootega Viru Rand praetud rdimed tomatikastmes
(vordlustoode 1), kuid oli m&lemast vordlustootest kdige soolasem.

Graafikult on niha, et tekstuuri poolest olid tooted véga erinevad. Umarmudil sarnanes kdvaduselt
tootega Viru Rand praetud rdimed tomatikastmes (vOrdlustoode 1). Saaremaa praetud kilud
tomatikastmes (v@rdlustoode 2) oli tekstuurilt pehmem vorreldes teise kahe tootega. VVordlustooted
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olid tunduvalt pudenevamad kui Gmarmudil. Kbige vdhem mahlasem oli toode Viru Rand praetud
raimed tomatikastmes (vordlustoode 1) ning Umarmudil sarnanes mahlasuselt tootega Saaremaa
praetud kilud tomatikastmes (vordlustoode 2).

Kdige terviklikum oli tmarmudil, millele jargnes Saaremaa praetud kilud tomatikastmes (vordlustoode
2). Kdige véhem terviklikum oli Viru Rand praetud rdimed tomatikastmes (vGrdlustoode 2), mille
puhul kala oli toote pakendis veidi katki, kuis siiski aratuntava kujuga.

10.2 Umarmudila kasutamise mdju kalatoodete toitevaartustele

Marinaadides imarmudilatoodete toitevaartused on toodud Tabelis 13. Aadikamarinaadis imarmudila
analliusid tehti kurnatud proovist, kuna koigi eelduste kohaselt s6ob tarbija ainult kala ning marinaad
jaetakse alles. Tomatimarinaadis Umarmudila analliusid tehti koos marinaadiga, kuna sel juhul on
tdendoline, et tarbija vBib sulia tomatikastet.

Tabel 13. Mudeltoodete toitevaartused

Umarmudil . .
sdikas Umarmudil
Uuritav naitaja Uhik : : tomati-
marinaadis . .
(kurnatud) marinaadis
kJ/100 g 252 237
Energiasisaldus
kcal/100 g 60 56
Rasv 9/100 g 1,88 1,63
Rasvhappeline koostis:
klllastunud rasvhapped 0,10 0,09
monokdllastumata rasvhapped 0,80 0,71
9/100 g
polukullastumata rasvhapped 0,39 0,33
millest oomega-3 rasvhapped 0,13 0,11
oomega-6 rasvhapped 0,25 0,23
transrasvhapped <0,01 <0,01
Susivesikud g/100 g 3,5 3,8
millest suhkrud 0/100 g 2,29 2,64
Valk g/100 g 7,25 6,53
Sool (Na x 2,5) 0/100 g 1,22 2,8
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Makrotoitainete sisaldus nii dddikamarinaadis kui ka tomatimarinaadis tmarmudila puhul on véga
sarnased.

Projekti raames referentstoodeteks kasutatud kilust valmistatud tooted on AS Lé&atsa Kalatoostuse
kaubamargi Kaluri ,,Praetud kilud tomatikastmes* ja ,,Praetud kilud koduses marinaadis®. Rdimest
valmistatud toodetena kasutati Viru Rand OU ,,Praetud riimed tomatimarinaadis* ja ,,Praetud rdimed
koduses marinaadis*. Referentstoodete toitevaartused on toodud Tabelis 14.

Tabel 14. Referentstoodete toitumisalane teave

Viru Rand OU Kaluri

Toitumisalane ;

teave P weee Praetud raimed Frasielame Praetud kilud
koduses . koduses .
. . tomatikastmes . . tomatikastmes
marinaadis marinaadis
Energiasisaldus 794/190 559/134 1220/292 980/236
(kJ/kcal)
Rasvad (Q) 10,6 7,2 16,6 18,2
Killastunud 14 0.8 26 28

rasvhapped (g)

Susivesikud (g) 12,6 10,2 13,6 11,2
Suhkrud () 8,5 6,2 9,5 7,2
Valgud (g) 11,1 7,1 8,1 8,1

Sool (9) 2,5 2,5 2,5 2,5

Aadikamarinaadis timarmudilal oli rasvasisaldus vaike. Mdlema vordlustoote (Kaluri praetud raimed
koduses marinaadis ja Viru Rand praetud kilud koduses marinaadis) rasvasisaldus oli 10,6 g/100g
kohta. Suur rasvasisalduse erinevus tuleneb sellest, et kilu ja rdim ongi suurema rasvasisaldusega.

Vordlustooted sisaldasid ka rohkem sisivesikuid ning valke. Kaluri praetud rdimed koduses
marinaadis ning Viru Rand praetud kilud koduses marinaadis sisaldasid mélemad keskmiselt 12,6 g
sisivesikuid ning 11,1 g valku 100 g toote kohta.

Tomatimarinaadis imarmudila rasvasisaldus oli samuti vadike ning vdrdlustooted sisaldasid rohkem
rasva. Mdlema vordlustoote (Kaluri praetud rdimed tomatikastmes ja Viru Rand praetud kilud
tomatikastmes) rasvasisaldus oli 7,2 g/100g kohta.

Kaluri praetud rdimed tomatikastmes ning Viru Rand praetud kilud tomatikastmes sisaldasid mdlemad
keskmiselt 10,2 g susivesikuid ning 7,1 g valku 100 g toote kohta.

Jargnevalt on esitatud vordlustoodete pakendil esitatud koostisosad:
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Kaluri ,,Praetud kilud tomatikastmes* koostisosad: practud kilud (Sprattus sprattus Balticus)
vahemalt 215 g; vesi; tomatipasta; suhkrud; rapsi6li; nisujahu; sool; sibul; porgand; rapsidli;
happesuse regulaatorid; addikhape; sidrunhape; I6hna- ja maitseained; sdilitusaine E211.

e Kaluri ,,Praetud kilud koduses marinaadis“ koostisosad: praetud kilud (Sprattus sprattus balticus)
kala vahemalt 215 g, vesi, suhkur, nisujahu, sool, sibul, porgand, rapsidli, addikhape, sidrunhape,
I6hna-ja maitseained, sdilitusaine E211, 16hna-ja maitsetugevdaja E621.

e Viru Rand OU ,.Praetud riimed tomatikastmes* koostisosad: rdimefilee vdhemalt 50%, vesi,
tomatipasta, suhkur, rapsidli, nisujahu, sool, sibul, porgand, happesuse regulaatorid &adikhape,
sidrunhape, I6hna- ja maitseained, séilitusaine E211.

e Viru Rand OU ,,Praetud riimed koduses marinaadis* koostisosad: rdimefileed vihemalt 215 g, vesi,

suhkrud, nisujahu, sool, sibul, porgand, rapsidli, paprika pulber, happesuse regulaatorid &&dikhape,

sidrunhape, I6hna- ja maitseained, séilitusaine E211, I6hna- ja maitsetugevdaja E621.

Eelnevast loetelust on nédha, et levinud on nii 16hna- ja maitsetugevdaja E621 kui ka sailitusainete
kasutamine. Muus osas koostisained pigem sarnased.

Suitsutatud Umarmudila toitevaartuse olulisemaks punktiks on eelnevast soolamisest tulenev
soolasisaldus, sest suitsutamisel midagi tiendavalt tootele ei lisata ning seega jaab toitainete sisaldus
suhteliselt sarnane. Rasvasisaldus on endiselt tootel alla 1% ning valgusisaldus jaab suurusjarku 18%.
Susivesikud praktiliselt puuduvad. Hetkel kasutatud méargsoolamismeetodiga saadi pigem madala
soolsusega suitsukalad, kuid see varieerub ka rimpade suuruse l0ikes. Hetkel jai soolasisaldus
suitsukalades alla 1%.

Umarmudilapallide toitevéartus on esitatud Tabelis 15. Kuna timarmudil on vaherasvane Kala, siis on
ka ahjus kiipsetatud rdimepallide rasvasisaldus vaga madal ning erineb seetdttu paljudest muudest
kalatoodetest. Kui tarbijad lisavad nende pallide hilisemal praadimisel naiteks &li, siis muidugi muutub
ka toode mérkimisvaarselt rasvasemaks.
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Tabel 15. Umarmudilapallide toitevaartus

Toitumisalane Umarmudila
teave pallid
T | o
Rasvad () 1,2
Killastunud 04
rasvhapped (g) ’
Susivesikud (g) 3,1
Suhkrud () 0,1
Valgud (g) 16,8
Sool (9) 0,8

10.3 Umarmudilal baseeruvate kalatoodete mikrobioloogiline ohutus

Séilivusaja  uurimine  mikrobioloogilisest  seisukohast teostati kdige laiaulatuslikemate
mikrobioloogiliste analliiisidega &&dikamarinaadis kui ka tomatimarinaadis Umarmudilatele.
Jargnevalt on kirjeldatud antud katse Ulesehitust, anallsikriteeriume ning seejarel tulemusi ja
jareldusi.

Nullpunktis analliusiti aeroobsete mikroorganismide arvu, Enterobacteriaceae, koagulaaspositiivsete
stafiilokokkide, Listeria monocytogenese ja sulfitit redutseerivate aeroobsete bakterite (klostriidide)
arvukust. Mikrobioloogiliste analliside valikul lahtuti ndddseks kill kehtetu, kuid endiselt
ettevotetele enesekontrolliks sobivast Vabariigi Valitsuse méaérusest ,, Toidugruppide suhtes esitatavad
mikrobioloogilised nduded* (Toidugruppide suhtes esitatavad mikrobioloogilised nduded. Vabariigi
valitsuse maarus RT | 2000, 42, 266). Hetkel kehtiv Euroopa Liidu Komisjoni mairus (EU) nr
2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta ei anna nii pdhjalikke soovitusi
analliuside valikuks, vaid jatab vGimaluse ise otsustada, milliseid analtlse teha (Komisjoni mééarus
(EU) nr 2073/2005,15. november 2005, toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta).

Aeroobsete mikroorganismide arvu analuisiti lisaks null punktile ka sailivuskatse 4. ja 8. nadalal.
Aeroobsete mikroorganismide arv madrati nii dadikamarinaadis kui ka tomatimarinaadis
umarmudilast. Aeroobsete mikroorganismide arvu maaramiseks kasutati tassimeetodit.

Sailivuskatse 10pus ehk 8. nadalal analulsiti taas ka Listeria monocytogenese arvukust nii
aadikamarinaadis kui ka tomatimarinaadis umarmudilast. Tomatimarinaadis marmudilast analudsiti
lisaks hallitus- ja parmseente arvukust, kuna 8. nadalal aeroobsete mikroorganismide arvukuse
anallusil kasvasid vélja parmikolooniad, mistdttu analudsiti tomatimarinaadis Gmarmudila hallitus- ja
parmseente arvukust tulemuste kinnitamiseks.
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Sailivuskatse nullpunktis teostatud mikrobioloogiliste analtitiside tulemused on esitatud tabelis 16.
Koik tulemused jaid mé&&ruses kehtestatud piirnormidesse (Toidugruppide suhtes esitatavad
mikrobioloogilised nduded. Vabariigi valitsuse maéarus RT | 2000, 42, 266). Madruse RT | 2000, 42,
266 jargi voib marineeritud kalas bakterite Gldarv maksimaalselt 10° cfu/g. Sulfitit redutseerivad
anaeroobsete bakterite suurim lubatud sisaldus on 10? cfu/g. Nullpunktis teostatud analuiisides jaid
tulemused nende piirnormide sisse.

Tabel 16. Nullpunktis teostatud mikrobioloogiliste analiiliside tulemused

Analiius Meetod Uhik | Umarmudil Umarmudil
aadika- tomati-
marinaadis marinaadis

Mikroorganismide arv | EVS-EN ISO | cfu/lg |<1,0-10! 4,0-10*

toiduainetes ja sootades | 4833-1

Enterobacteriaceae EVS EN 1SO | cfu/lg |<1,0-10* <1,0-10?

37°C 21528-2

Koagulaaspositiivsed EVS-EN ISO | cfu/lg | <1,0-10! <1,0-10*

stafulokokid toiduainetes | 6888-1/A1

ja soodas

Listeria monocytogenes | EVS-EN ISO | 259 | eileitud ei leitud

toiduainetes ja sootades | 11290-1

Sulfitit  redutseerivad | 1ISO 15213 cfulg | <1,0-10* <1,0-10*

anaeroobsed bakterid

(klostriidid)

Sailivuskatse 4. ja 8. nadalal analliisitud aeroobsete mikroorganismide arvukuse tulemused on esitatud
Tabelis 17.

4. nadalal oli aeroobsete mikroorganismide arvukus &adikamarinaadis tmarmudilas <100 cfu/g. 8.
nédalal ei kasvanud samuti thtegi kolooniat. Seega 8. nadalal oli aeroobsete mikroorganismide
arvukus aadikamarinaadis imarmudilas samuti <100 cfu/g.

Tomatimarinaadis imarmudilast ei kasvanud 4. nédalal mdlemast tehnilisest paralleelist vélja Gihtegi
kolooniat. Seega 4. nadalal oli aeroobsete mikroorganismide arvukus tomatimarinaadis timarmudilas
<100 cfu/g. 8. nadalal oli véljakasv m&lema tehnilise paralleeli puhul. | paralleelist kasvas lahjendusest
102 valja 8 kolooniat ning lahjendusest 10 1 koloonia. 11 paralleelist kasvas lahjendusest 107 vilja
13 kolooniat ning lahjendusest 107 ei kasvanud vilja iihtegi kolooniat. Mikroskopeerimisel selgus, et
tegu oli metsiku p&rmi kolooniatega. Seega 8. nddalal oli aeroobsete mikroorganismide arvukus
tomatimarinaadis Umarmudilas <100 cfu/g. Parmseente véljakasvu tulemuste Kinnitamiseks teostati
kordusanallitis, kus madarati uuesti hallitus- ja parmseente arvukus 8. né&dala tomatimarinaadis
umarmudilast, lisaks méaarati veel tdiendavalt Listeria monocytogenes arvukus. Vastavad tulemused
on toodud tabelis 18.
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Tabel 17. Sailivuskatse 4. ja 8. nddalal analiilisitud aeroobsete mikroorganismide arvukuse tulemused

Proov Séilivus- | Kulvi Tehnilin | Kolooniate Kolooniate arv | Tulemus
katse kuupéev | e arv (lahjendusaste 10 |, cfu/g
ajapunkt paralleel | (lahjendusaste | 2)
10?)
4.nadal | 04.04.19 I 0 0
<100
2 I 0 0
<8
S £ 6.nadal | 18.04.19 [ 0 0
£ s kordus <100
3 £ ( ) I 0 0
Ex
25 [8.nadal |03.05.19 | 0 0
(T <100
I 0 0
4.nadal |29.03.19 I 0 0
= %) <100
S.LZ I 0 0
EE S
S § S [8nadal |2604.19 | 8 1
) = e 1,0103
I 13 0
Tabel 18. 8. nadalal teostatud mikrobioloogiliste analiiliside tulemused
Analiitis Meetod Uhik | Umarmudil Umarmudil
aadika- tomati-
marinaadis marinaadis
Listeria monocytogenes | EVS-EN ISO | 259 | eileitud ei leitud
toiduainetes ja sootades | 11290-1
Parmseente  madramine | NMKL 98(4) cfulg |- 2,0-102
toidus ja s6odas
Hallitusseente NMKL 98(4) cfulg |- <1,0-10!
maaramine  toidus ja
s0odas

8. nadalal analutsiti Listeria monocytogenese arvukust nii dddikamarinaadis kui ka tomatimarinaadis
umarmudilast. Lisaks madrati tomatimarinaadis Umarmudilast hallitus- ja parmseente arvukus.
Teostatud analtlsid kinnitasid parmseente kasvu, mis viitas toote vdimalikule riknemise algusele. 8.
nidalal oli parmseente arvukus 2,0-102 cfu/g. Hallitusseente arvukus oli <1,0-10' cfu/g. Listeria

monocytogenest ei leitud kummastki tootest.
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Seega vOib jareldada, et esialgu sarnaste toodete pealt voetud hinnang sailivusajale ehk 8 kuud on igati
sobiv séilivusaeg ka marineeritud umarmudila toodetele. Kuna lisaks mikrobioloogilistele néitajatele
madravad toote séilivusaega ka sensoorsed omadused, siis neid muutusid arvestades (Lisa 10) vdib
lugeda 8-kuulist sdilivusaega igati sobivaks. Kuna toodete séilivusaeg s6ltub aga tootva ettevotte
hlgieenist ja tootmistehnoloogia tépsusest, siis tuleb tootval ettevottel esimese tootmispartiiga hetkel
antud soovituslik séilivusaeg séilivuskatsega kinnitada.

Umarmudila palle analiiisiti samuti voimaliku kiillmkapitemperatuuri sailitamise osas, kuid
séilivusaeg osutus véga lihikeseks, alla 5 péeva. Seega on siinkohal soovitatav kalalihapalle panna kas
sarnastesse marinaadidesse nagu eespool rimpade puhul kasutati v6i stgavkilmutada. Kuna
tmarmudila liha on ka vdga madala rasvasisaldusega, siis ahjus eelklpsetatud Umarmudilapallid,
millele pole kiipsetamiseks rasva lisatud, séiliksid stigavkilmutatult hinnanguliselt vahemalt aasta.

Suitsutatud Omarmudila puhul oli olukord sarnane — kulmkapitemperatuuril oli sailivusaeg
minimaalne. Suitsukala muuakse Uldjuhul lahtiselt ja suhteliselt lihikese sailivusajaga. Sarnane
olukord on ka imarmudila korral — kui tahta anda edasi toote hdrkust ja mahlakust, siis oleks hea toode
turustada véimalikult varskelt. Killmkapis hoitud Gmarmudilate katsest oli néha, et enne juba enne
selget riknemist ehk hallituse teket parast nddalast hoiustamist oli sensoorne kvaliteet selgelt langenud.

10.4. pH vééartuse muutused

Séilivuskatse ajal méddeti marineeritud mudeltoodete pH-d igal nédalal. pH m6ddeti Metler Toledo
MP 125 pH-meetriga.

Graafikul 22 on toodud dadikamarinaadis Umarmudila pH-vaartuste muutus séilivuskatse jooksul.

Praetud Umarmudil aadikamarinaadis
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Graafik 22. Aadikamarinaadis imarmudila pH-vaartused sailivuskatse ajal

Nullpunktis oli d4dikamarinaadis umarmudila pH 5,0. Sailivuskatse jooksul pH tdusis vaikselt, kuid
oli siiski stabiilselt vahemikus 5,2-5,5. pH tdus on seletatav sellega, et kalaliha tdmbas jark-jargult
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aadikat endasse. Graafikul on ndha, et pH-vaartuste kdikumine on pigem vaike. Siinkohal tuleb
arvestada seda, et toote karpides kala suurus ja marinaadi hulk vdisid olla muutuvas suhtes. Seega kuli
karpi sattus suurem kala ja vdhem marinaadi, siis pH-véartused olid madalamad ja vastupidi.

Graafikul 23 on toodud tomatimarinaadis imarmudila pH-vaartused séilivuskatse ajal

Praetud Umarmudil tomatimarinaadis

pH
© = N W A~ U0 O
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Graafik 23. Tomatimarinaadis Umarmudila pH-vaartused sailivuskatse ajal

Nullpunktis oli tomatimarinaadis umarmudila pH 4,3. Séilivuskatse jooksul pH kdikus ning jai
vahemikku 5,1-5,6. Toote pH-véartuse suurenemine aja jooksul on tdendoliselt seotud sellega, et
kalaliha vottis dadikat jark-jargult endasse. pH-vaartuste kdikumine vois tuleneda ka sellest, et kala ja
marinaadi hulk toote karbis oli muutuv.

Sailivuskatse kaigus hinnatud vdrdlustoodete pH-vaartused olid toodete sdilivusaja keskpaigas
tunduvalt madalamad. Saaremaa praetud kilud koduses marinaadis pH oli 4,44. Viru Rand praetud
raimed koduses marinaadis pH oli 4,60. Viru Rand praetud rdimed tomatikastmes pH oli 4,58.
Saaremaa praetud kilud tomatikastmes pH oli 4,61.

11. Lemmikloomasnakkide tootmine

Jargnevalt on esitatud vOimalused kasutada inimtoiduks mittesobivaid Umarmudilaid vdi nende
fraktsioone lemmikloomasnékkide tootmiseks.

11.1. Lemmikloomasnékkide ja maiustuste tutvustus

Lemmikloomasndkid ja maiustused on lemmikloomatoidu asendajad. Lemmikloomatoidu
defineeritakse kui iga lemmikloomale tarbimiseks mdeldud t6ddeldud, osaliselt toddeldud voi
tootlemata ainet vGi toodet, mille on tootnud lemmikloomatoidu tootja (EU nr 178/2002). Teised
lemmikloomatoidu liigid on taisvaartuslikud ja tasakaalustatud toidud, toidulisandid, toitainetega
rikastatud veed ja soodavad narimistooted. Lemmikloomamaiustusi kasutatakse loomade treenimisel
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ja vaga vaikestes kogustes. Lemmikloomasnékid on kuivad, krobedad ja peamiselt kasutatakse neid
looma toidulaua rikastamiseks ja sédgikordade vahepealsete snakkidena, et rahuldada looma isusid.

Lemmikloomasnékke ja maiustusi saab segmenteerida toote tulbi, looma tidbi, toote olemuse ja
paljude teiste faktorite pdhjal. Lemmikloomasnakk v&i maiustus vOib olla poolkuiv, Kuiv,
kilmkuivatatud voi kuivatatud. Poolkuivad snakid ja maiustused kuumutatakse kindlal ajal ja
temperatuuril. Korge veeaktiivsuse tottu viiakse 1abi lisaprotsess, et takistada mikroorganismide kasv
toodete sdilitamise ajal. Selleks kohandatakse toote veeaktiivsust ja pH-d kuivatamise voi
séilitusainete lisamisega. Selliste toodete niiskussisaldus on tavaliselt 25-35% ja veeaktiivsus 0,60-
0,80. Selline karakteristika muudab toote umbritseva keskkonna suhtes stabiilseks, kui hallituste kasvu
inhibeeritakse hallitusseente kasvu parssivate ainete lisamisega v0i vaakumpakendamisega.

Kuivadeks lemmikloomasnakkideks ja maiustusteks on ekstrudeeritud voi kiipsetatud tooted. Madal
niiskussisaldus (<10%) ja madal veeaktiivsus (0,25-0,60) muudab toote hasti séilivaks. Seetdttu ei vaja
selliselt toodeldud tooted erilisi séilitustingimusi. Selliste snékkide ja maiustuste nditeks on
koerakipsised.

Kuivatatud ja kilmkuivatatud tooted vajavad mdnikord lisameetmeid sdilivuse tagamiseks. Nendeks
vlivad olla soola lisamine, liha kuumutamine enne kuivatamist, suitsuga tdotlemine vOi
antimikroobsete ainete kasutamine. Kuivatamise kadigus tooteid kuumutatakse, et havitada patogeensed
mikroorganismid. Pérast kuivatamist on toodete niiskussisaldus <10% ja veeaktiivsus 0,25-0,50,
mistOttu on tooted hasti sdilivad. Kuivatatud lemmikloomasnakid ja maiustused on nditeks vinnutatud
liha, kuivatatud kont, maks ja korvad. Sellistest toodetest turul on populaarseimad snakid ja maiustused
kassidele ja koertele.

11.2. Kuivatatud ja ekstrudeeritud lemmikloomasnékkide tootmine

Lemmikloomasnékkide tahtsaimad koostisosad on susivesikud, valgud, rasvad, 8lid ja kiudained. Neid
kombineeritakse lisanditega, mis mdjutavad snékkide omadusi. Susivesikute sisaldus tagatakse
tavaliselt jahu lisamisega. Jahu koosneb valgust ja tarklisest, mis moodustab veega segamisel gluteeni.
See annab snékkidele kuju (nditeks kupsistele). Valgud annavad tootele maitset ja annavad loomale
vajalikke aminohappeid. Valgud vdéivad olla loomse vGi taimse paritoluga. Peamised snakkides
kasutatavad loomsed valgud pdrinevad lihast, kondist, piimast ja munadest. Taimsetest valkudest
kasutatakse maisi ja soja paritolu tooteid, mis on odavamad. Samas aga sisaldavad need seedimatuid
oligosahhariide, mis vdivad pbhjustada puhitust. Snakkidesse lisatakse loomse ja taimse paritoluga
rasvu ja Olisid, et parandada toote kvaliteeti. Kliide lisamine parandab tootes vee absorptsiooni.
Lisaainetena kasutatakse nditeks antioksldante, mis takistavad toitainete ja vitamiinide lagunemist.

Ekstrudeeritud ja kulpsetatud loomasnékkide tootmisprotsess sisaldab samu peamisi osasid:
koostisosade segamine, tootele kuju andmine, kipsetamine, jahutamine ja pakendamine. Kahe
protsessi erinevuseks on tootmise Kkiirus. Ekstrusioonimeetod on automaatne Kkiire protsess,
kiipsetamine aga madala kiirusega protsess.

Esimene samm selliste toodete tootmisel on koostisosade segamine. Kuivained segatakse omavahel
ning seejérel lisatakse vett, et taigna niiskussisaldus tduseks umbes 30%-ni. Seejérel lisatakse muud
koostisosad nagu loomsed valgud. Tainas viiakse ekstrusioonimasinasse, kus kruvi abil pressitakse
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tainas soovitud kujulisteks tukkideks. Snékk paisub pérast jarsku rohu alt vabastamist. Ekstrudeeritud
tooted kiipsetatakse tunnelis juhul, kui toote niiskussisaldus on liiga suur. Ahjus kipsetamise puhul
vormitakse taignast vajaliku suurusega snakid lI6ikamismasinaga ja seejarel klpsetatakse tunnelis.
Kipsetamisaeg sOltub  toote algsest niiskussisaldusest, temperatuurist ja ahjusisesest
niiskussisaldusest. Saadud toote veeaktiivsus peaks olema 0,55-0,60, et saavutada krompsuv tekstuur
ja 0ige kvaliteet. Pdrast kiipsetamist transporditakse snékid jahutamise eesmargil konveierlintidel.

Kuivatatud tooted ei vaja palju eeltd6tlemist. Tooteid vBib soolata ja vormida enne td6tlemist. Seejérel
need kuivatatakse kliimakambris. To6tlemise aeg ja temperatuur séltub soovitud tootest. Kérgemal
temperatuuril kuivatamisel on protsessi aeg liihem. See aga vahendab toote kvaliteeti toote pinnal
olevate valkude lagunemise tottu. Kui kuivatamise temperatuur on madalam, kuivatatakse toodet
kauem. Nii to6deldud toote kvaliteet on kdrgem. Sellises tootes vdib aga suurema tGen&osusega
toimuda patogeensete bakterite véljakasv, kuna bakterid ei hdvine kuivatamise kaigus. Pé&rast
kuivatamist peaks toote veeaktiivsus olema alla 0,6, mis pérsib mikroorganismide ja hallituste kasvu.

11.3. Lemmikloomasnakke puudutav seadusandlus

Euroopa Liidus pole eraldi lemmikloomasnékke puudutavaid seadusi. Kill aga on Euroopa komisjon
madratlenud, et igasugune loomaso6t ei tohi sisaldada ohtlikke lisaaineid, peab olema ohutu, toodetud
sanitaarsetes tingimustes ja Gigesti margistatud.

Euroopa Liit eristab loomasdddas sisalduvaid koostisosi kolme erinevasse kategooriasse: loomse
paritoluga, mitteloomse paritoluga koostisosad ja lisandid. Kasutada voib ainult heakskiidetud
lisandeid ja paljudel neist on ettenahtud maksimum kasutuspiir (EU nr 1831/2003). Mitteloomseid
koostisosi vdib kasutada, kui nendes sisalduvad mittesoovitud ained (nagu pestitsiidijadgid ja
raskemetallid) on lubatud piirmaarades (EU, nr 2002/32).

Lemmikloomasnékkide pakend peab sisaldama toote kirjeldust, kinnitusnumbrit (establish approval
number?), partii numbrit, netokogust, tootja vOi edasimiiija nime ja asukohta ning koikide
koostisosade loetelu kdige suuremast sisaldusest véaiksemani.

Snakkide kohta esitatavad vaited peavad olema tGesed ja mitte eksitama tarbijat (EU nr 767/2009).

11.4. Umarmudilast valmistatud lemmikloomasnékkide retseptuurid

Tootearenduse kaigus tootati valja tmarmudilast valmistatud kalakipsised, millede retseptuurid on
esitatud Tabelis 19. Esimesed kolm retseptuuri tdotati vélja laboris ning nende alusel valiti (ks
retseptuur, mida katsetati ka todstuses. Saadud kipsiste fotod on esitatud Lisas 11.
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Tabel 19. Umarmudila kiipsised

Koostisosa Kogus, %
Kartuliga | Korvitsaga | Hernega | Toostuskatse

Umarmudil (rookimata) 75 66 70 42
Kartulihelbed 25 17 0 0
Korvits 0 17

Herned 0 0 30 40
Oli 0 0 0 4
Vesi 0 0 0 14

Lemmikloomasnékkide valmistamise tehnoloogiline skeem on toodud Joonisel 8.

Purustamine s . L
(ihtlaseks massiks » Taigna segamine

Kvaliteadi

I"

controlipunk

Taigna vormimine

Ahjus kipsetamine
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vee
aktiivsus

1..|
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Fakendamine

Joonis 8. Lemmikloomasnékkide valmistamise tehnoloogiline skeem

Laboris valmistatud kipsiste puhul oli oluline jalgida niiskusesisaldust, et panna paika ahjus
kiipsetamise temperatuurireziim. Sobivad temperatuurireziimid on esitatud Graafikul 24.
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Toostuskatses selgus aga asjaolu, et vastava toostuse vormimisseadmega vormimiseks peab olema
taigna niiskusesisaldus vahemikus 50-55%. Sellest erineva niiskusesisalduse korral kas ei taitunud
vormid taielikult, ei tulnud kupsised hasti vormist lahti voi murdusid kipsised vormist lahti tulemisel
vOi ka liinil. Seet6ttu on antud parameeter ka tootmisel kvaliteedi kontrollpunkt.

130

lemperatuur, G
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70 Tl a0 40 30 20 10
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Kartuliga —@—EKorvitsaga Hernega

Graafik 24. Lemmikloomasnikkide kiipsetamisreZiim vastavalt ahju niiskussisalduse
vahendamisele ja temperatuuri tdstmisele

Liiga suur kuumus ja kuiv 6hk tekitavad kupsise pinnale kdva kooriku ja kiipsis ei kiipse thtlaselt seest
ning hakkab valjast liigselt pruunistuma. Kupsemise ajal véhendatakse ahju suhtelist niiskust 10%
vOrra, tdstes samal ajal temperatuuri 10°C vorra iga 10 minuti tagant.

Toostuskatses peenestati Umarmudil desintegraatori abil ning segati kokku Glejdanud koostisosadega.
Parast taigna segamist kontrolliti taigna niiskussisaldust, mis peab jaédma vahemikku 50-55%, et seda
oleks voimalik vormida. Kipsised kiipsetati tunnelahjus ja parast maha jahutamist méddeti kriitilises
kontrollpunktis vee aktiivsust hindamaks sobivust sdilimisele. Vee aktiivsus peab jadma vahemikku
0,2-0,6 (Joonis 9). Vee aktiivsusel alla 0,2 toimub rasvade okstidatsioon Kiiremini ning see mdéjutab
toodete sensoorse kvaliteedi sailivust. Vee aktiivsus lle 0,6 aga vBimaldab juba mikrobioloogilist
riknemist, eelkbige hallituse teket lemmikloomasnékkide puhul. Nii laboris valmistatud kui ka
toostuskatsel dnnestunud partii vee aktiivsuse vaartused vorreldes ka mdne turul oleva koerakupsise
vee aktiivsuse véartustega on esitatud Graafikul 25.

49



- -I-FI-I:"( CENTER OF FOOD
AND FERMENTRTION
’i TECHNOLOGIES

MITTEENSUMAATILINE
LIPIIDIDE PRUUNISTUMINE
OKSUDATSIOON

PARMID

BAKTERID

Reaktsioonide suhteline intensiivsus

i L
01 02 03 04 05 06 07 08 09

Vee aktiivsuse indeks Aw

Joonis 9. Biokeemilised reaktsioonid ja mikroorganismide areng erinevatel vee aktiivsuse
vaartustel (Bleive, 2015).
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Graafik 25. Erinevate koerakdipsiste vee aktiivsuste vordlus

Ké&esoleva projekti jooksul valjatootatud lemmikloomasnakkide retseptuurid on iseloomult lihtsad,
kuid sobivad hésti hetkel lemmikloomasnékkide premium-toodete klassi, kus minimaalne tarbijate
jaoks tuntud koostisosade loetelu ehk nn. clean label on hinnatud. VVaadates sarnaseid tooteid turul,
siis voiks aga klpsistele lisada teatud komponente, mis tdstavad toodete vaartust veelgi tarbijate jaoks,
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nt on véaga levinud vitamiinide ja minaraalainete lisamine. Tabelis 20 on esitatud levinumad
koerakipsistele lisatavad lisandid ning antud ka soovitused nende lisamise koguseks.

Tabel 20. Soovituslikud vitamiinide, mineraalainete ja toidulisandite kogused

Vitamiinid Mineraalained Toidulisandid
Nimetus E;?E; Nimetus EZ?;; Nimetus Kogus %
A-vitamiin 0,6-1,5 Mangaan 13-24 Glikoosamiin 0,04-0,115
D3-vitamiin 1,5-8,8 Raud 175-190 Kondroitiini 0,043
E-vitamiin 50-113 Tsink 190-220 Mettulsulfonttlmetaan 0,025

11.5. Umarmudilast valmistatud lemmikloomasnékkide toitevaartused

Katsetes valmsitatud kiipsiste arvutatud toitevaartused on toodud Tabelis 21. Energiarikkamad
klpsised tulid laboritingimustes kartulihelbeid sisaldava retseptuuri jargi ja toostuskatse retsepti jérgi,
mille energiasisaldust suurendas &li lisamine. Koik kipsised on madala rasvasisaldusega, sest
umarmudil on ise véherasvane kala ja kbdgiviljad sisaldavad ka véga véheses koguses rasva. Kdige
stsivesikute rohkem variant tuli kartulihelvestega. Valgusisaldus kupsistes jai vahemikku 13-19
grammi 100 grammi toote kohta.

Tabel 21. Kupsiste toitevaartused 100 grammi kohta

Kartuliga Kdrvitsaga Hernega To0stuskatse
Energia, kcal 142 112 114 149
Energia, kJ 592 467 476 624
Rasvad, g 0,5 0,4 0,8 4,9
millest 0,2 0,2 0,2 0,8
killastunud
rasvhapped, g
Susivesikud, g | 19,1 13,8 8,2 11,0
millest suhkrud, | 0,6 0,9 0,9 1,2
g
Kiudained, g 1,5 1,3 6,0 8,1
Valgud, g 15,1 13,1 18,4 15,4
Sool, g 0,0 0,0 0,0 0,0
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Koera kupsiste ja muude maiustoodete pakenditel margitakse valkude, rasvade, kiudainete, tuha ja
niiskussisaldused. Tabelis 22 on valja toodud to6stuskatse vordlus sarnaste mudigil olevate toodetega.
Vordlustoodeteks on Canidae teraviljavabad kiipsised 16he ja maguskartuliga, Blue Baffalo Wilderness
teraviljavabad kipsised I0hega ja Canagan teraviljavaba kiipsis koertele 18hega. Vorreldes turul
olevate toodetega, on Umarmudilat sisaldav kupsis toitevaartuste jargi koige sarnasem Canidae
kipsistele. Vdiksem rasvasisaldus tuleneb ka sellest, et Umarmudil on vaherasvasem kala kui 16he.
Suurem kiudainete sisaldus tuleneb suuremast hulgast hernejahu kasutamisest.

Tabel 22. To6stuskatse toitevaartuste vordlus turul olevate toodetega

Uhik Toostuskatse | Canidae Blue Baffalo | Canagan
Valgud % 15,4 15,0 30,0 32,5
Rasvad % 4,9 5,0 15,0 11,5
Kiudained % 8,1 5,0 3,5 5,8

Esitatud toitevadrtuste puhul tuleb arvestada, et koostisained on looduslikku paritolu ning nende
toitevaartus varieerub tldjuhul tootjate ja partiide 18ikes. Seega tuleks t60stusel esimesest ametlikust
tootmispartiis teostada toitevadrtuse anallills, mis sobib kanda pakendile. Samuti tuleks teha
kontrollanaltius, kui toimub m&ne mahuka tooraine tarnija muutmine voi selge muutus méne tooraine
kvaliteedis. Seega on hetkel esitatud toitevaartuste analtitisid indikatiivsed.

12. Tasuvusarvutused koos toodete omahinnaga

Kéesolevas protokollis esitatud info puhul saab jareldada, et teatud juhtudel saab Umarmudilat
kasutada nagu réime ja kilu, kuid samas ei sobi ta kdikide sarnaste toodete valmistamiseks. Seega
esmalt tuleks jallegi vorrelda nende kolme kalaliigi esmakokkuostuhindu, mis olid toodud Tabelis 5.
Sellest oli ndha, et kui 2018. aastal oli rdime ja kilu esmakokkuostuhind 0,17 €/kg, siis timarmudilal
oli see 2 senti kdrgem ehk 0,19 €/kg. See aga ei tihenda, et tooraine hinnavahe toodete valmistamisel
on samuti 2 senti, sest kdesoleva uuringu he olulise tulemusena selgus, et Umarmudila puhul
moodustab tema pea kogu kala massist peaaegu 50%, samas kui néiteks rdime puhul on see ainult ca.
25%. See on oluline faktor, sest kadu on eeltddtlemisel seega ligi poole suurem.

Jargnevalt on esitatud hinnakalkulatsioonid véljato6tatud retseptuuridele. Kuna toorainete, nt
tomatipasta, vurtside, suhkru, soola jne hinnad s6ltuvad tellitavatest koguste mahtudest, tooraine
miujate hinnapakkumisest jms ning nende varieeruvus on suhteliselt suur, siis hetkel on tehtud
hinnakalkulatsioonid jaehindadega. See tdhendab, et toodete tegelik omahind on pigem véiksem kui
esialgne hinnanguline hinnakalkulatsioon, kuid siiski annab see hea indikatsiooni.

Tabelis 23 on esitatud hinnakalkulatsioon dadikamarinaadis Gmarmudilale.
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Tabel 23. Aiddikamarinaadis imarmudila hinnakalkulatsioon

Koostisosa Osakaal, | Tooraine hind, Toote omahind,
% EUR/Kkg EUR/Kg

Praetud

Umarmudil:

Umarmudil 30,42 0,38* 0,116

Nisujahu 0,99 0,69 0,007

Sool 0,66 0,35 0,002

Marinaad:

Vesi 50,69 0 0,000

Sibul 6,58 1,29 0,085

Porgand 7,6 0,99 0,075

Must pipar 0,05 55 0,028

Loorberilehed 0,03 2475 0,074

Sool 0,87 0,35 0,003

Adadikas 30% 0,88 1,49 0,013

Suhkur 1,21 0,69 0,008

Virts 0,01 52,67 0,005
Toote omahind: 0,416

*Umarmudila terve kala hind oli 0,19 EUR/kg, kuid riimba saagis on ligi 50%, mistdttu tooraine hind

on selle vdrra kérgem.

Aadikamarinaadis imarmudila tooraine omahind kg toote kohta oli 0,416 EUR.

Tabelis 24 on esitatud hinnakalkulatsioon tomatimarinaadis tmarmudilale.

Tabel 24. Tomatimarinaadis imarmudila hinnakalkulatsioon

Tooraine hind,

Toote omahind,

Koostisosa: Osakaal: EUR/Kg EUR/Kg

Praetud

Umarmudil:

Umarmudil 25,41 0,38* 0,096
Nisujahu 0,83 0,69 0,006
Sool 0,55 0,35 0,002
Tomatimarinaad:

Vesi 51,55 0 0,000
Tomatipasta 9,21 1,58 0,146
Porgand 8,17 0,99 0,081
Sibul 2,36 1,29 0,030
Suhkur 0,64 0,69 0,004
Sool 0,59 0,35 0,002
Must pipar 0,05 55 0,028
Virts 0,01 52,67 0,005
Loorberilehed 0,03 2475 0,074
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Koostisosa: Osakaal: Tooraine hind, Toote omahind,
EUR/Kkg EUR/Kkg
Nelk 0,02 79 0,016
Adadikas 30% 0,59 1,49 0,009
Toote omahind: 0,499

*Umarmudila terve kala hind oli 0,19 EUR/kg, kuid riimba saagis on ligi 50%, mist&ttu tooraine hind
on selle vdrra kdrgem.

Tomatimarinaadis imarmudila tooraine omahind kg toote kohta oli 0,499 EUR.
Tabelis 25 on esitatud hinnakalkulatsioon imarmudila rimbast eraldatud kalalihast pallidele.

Tabel 25. Umarmudila riimbast eraldatud kalalihast pallide hinnakalkulatsioon

Koostisosa Osakaal, | Tooraine hind, Toote omahind,
% EUR/Kkg EUR/Kkg

Umarmudila riimbast *
eraldatud kalaliha 85,9 0,76 0,653
Muna 8,3 2,4 0,199
Kartulihelbed 4 54 0,216
Sibulapulber 0,8 33 0,264
Sool 0,8 0,35 0,003
Must pipar 0,1 55 0,055

Toote omahind: 1,390

*Umarmudila terve kala hind oli 0,19 EUR/kg, kuid kalaliha separeerimisel on saagis 25%, mistdttu
tooraine hind on selle vGrra kérgem.

Umarmudila pallide tooraine omahind kg toote kohta oli 1,39 EUR. Marinaadis iimarmudilate hind jai
alla 0,5 euro. Seega timarmudila pallide omahind oli tunduvalt kdrgem, kuid nagu néitasid ka sensoorse
analudsi tulemused, siis marineeritud marmudila rimpade s6omine oli tarbijatele keerukam ning
pigem eelistati rdime vOi kilu marineeritud rimpasid. Kiilla aga meeldis Umarmudila kalaliha
tarbijatele vaga ning kalapallid said oluliselt suurema heakskiidu.

Suitsutatud imarmudila puhul on peamine tooraine hind imarmudil, mille kokkuostuhinnast oli juba
juttu eespool. Antud juhul moodustab peamise kulu suitsutamine, mis on aga iga ettevotte
tootmistingimustest sdltuv, sest see s6ltub nii kasutatavatest ahjudest, suitsu allikast/materjalist,
suitsutamismeetodist, mida soovitakse kasutada jne. Kill aga on oluline silmas pidada, et Kkui
suitsutatakse ainult rimpa, siis on saagis puhastamise tottu ligi 50% vaiksem. Seega peaks terve
suitsutatud kala ja suitsutatud rimba mutgihinnad olema méarkimisvaarselt erinevad. Kuna uldiselt on
suitsukalad terved, siis oleks ka tmarmudila puhul ilmselt méistlikum minimaliseerida eelt66tlust ning
suitsutada tervet kala, et saadud suitsukala hind oleks ka teiste suitsukaladega konkurentsivéimeline
mudgiletil.
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13. Kdige potentsiaalikama téotlemisviisi edasiarendus

Ké&esoleva uuringu tulemusena selgus, et Uheks kdige potentsiaalikamaks to6tlemisviisiks voiks
tmarmudila puhul lugeda kalaliha separeerimist, sest selle tulemusena saadakse vaga koérge
kvaliteediga maitsev ja hork valge kalaliha. Kéesoleva aruande eelnevas osas pakuti juba valja neli
mudeltoodet ning teostati nendega erinevaid analliise, et selgitamaks valja nende erinevad omadused.
Separeerimise teel eraldatud kalalihast valmistati esialgu kalapalle ning need said tarbijate poolt viga
positiivse tagasiside. Seet®ttu otsustati separeeritud kalaliha baasil vélja to6tada veel mdned
tooteideed, mida voiksid huvitundvad todstused rakendada. Jargnevalt on neid erinevaid vGimalikke
tooteideesid Kirjeldatud ning esitatud esialgsed retseptuurid ja mudeltoodete fotod.

13.1. Kalapallid erineva téidisega

Ké&esolevas projektis olid Uheks mudeltooteks kalapallid. Kuna need said tarbijatelt positiivse
tagasiside, siis otsustati antud tootekategoorias teha veelgi tdiendavaid edasiarendusi. Hetkel leiti Eesti
jaekaubandusest kalapallid tomatikastmes (Foto 1) ning sugavkilmutatud téidisega kalapallid (Foto
2).
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Foto 2. Stigavkilmutatud taidisega kalapallid

Hetkel miiiidav toode ,,Kalapallid tomatikastmes* oli aga viga madala sensoorse kvaliteediga toode
ning kuulus odavate toodete kategooriasse. Seetdttu voiks néiteks ka eelpool valjatoodud mudeltoote
retseptuuri kasutamisel sarnase toote kvaliteeti markimisvaarselt tésta. Siinkohal vdiks ka silmas
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pidada, et pakend ja etiketi kujundus vajaks muutmist, sest konservi peetakse pigem madala
hinnaklassi tooteks.

Fotol 2 esitatud kalapallid olid aga vaga huvitavad uuenduslikud tooted, mis sarnanevad nt Hollandis
vaga levinud tootega ,,Bitterballen* (Foto 3). Ka nende pakend ja pakendi disain jétis tootes premium-
toote mulje.

Foto 3. Hollandis populaarne kalatoode ,,Bitterballen*

Seega otsustati Umarmudilast separeerimisel teel saadud kalaliha kasutada sarnaste kalapallide
tegemiseks, et anda hinnang, kas see vdiks olla ks potentsiaalne uuenduslik Gmarmudila kalaliha
kasutamise vdimalusi. Naitena on Tabelis 26 toodud Cheddar juustu lisandiga pehme téidisega
kalapalli retseptuur.

Tabel 26. Cheddar juustuga pehme taidisega kalapallide taidise retseptuur

Koostisosa Osakaal, %
Vesi 36,18
Umarmudila liha 28,17
Cheddar 10,0
Vahukoor, 35% 9,36
Voi 7,02
Nisujahu 7,02
Puljongikuubik 0,72
Zelatiin 0,63
Sidrunimahl 0,36
Sool 0,27
Must pipar 0,18
Till 0,09

Tabelis 26 on esitatud téidise retseptuur. Taidise tegemiseks tuleb esmalt jahu kuumas vois
pruunistada, seejarel lisada kuuma veest ja puljongikuubikust valmistatud puljong. Segada ja
kuumutada kuni thtlase massi tekkeni. Eraldi kiipsetada kalaliha, millele on lisatud vahukoor, till,
sidrunimahl, pipar ja sool. Segada saadud massid kokku, lisada Cheddar ja Zelatiin. Seejirel panna
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saadud mass sobivasse vormi ning jahutada tarretumiseni. Saadud tarretunud massist vormida pallid,
mis paneerida ning seejérel kiipsetada kas ahjus voi fritturis.

Kuna kirjeldatud toote valmistamine on to0stuse skaalal suhteliselt keerukas ning vajab konkreetse
toostuse huvi korral ilmselt teatud modifikatsioone, et viia retseptuur ja tehnoloogia vastavusse
toostuse vdimalustega, siis hetkel rohkem antud retseptuuril ei peatuta. Kiill aga andis selle retseptuuri
ja esialgse valmistamistehnoloogia kasutamine vdga meeldiva tulemuse (Foto 4). Lisaks katsetati
taidises naiteks ka sinihallitusjuustu, mis andis samuti véga meeldiva tulemusi. Seega antud
retseptuuris on voimalik varieerida taidist vastavalt soovile.

Foto 4. Cheddar juustuga imarmudilast pehme taidisega kalapallid (fritGuritud)

13.2. Kattega kalakotletid ja kalapulgad

Kalakotlette ja kalapulki vBib esmasel hinnangul pidada kill madala hinnaklassi toodeteks, millel on
kill teatud tarbijaskond, kuid mida ei peeta vaga tervislikuks ja vaartuslikuks toiduks. Samas on ka
selles turusegmendis margata muutusi ning tooteid, mis putiavad seda eelarvamust muuta. Loomulikult
on tarbijate jaoks varske ja jahutatud kala kvaliteedi hinnangul eelistatum valik, kuid tdnapaeva kiiret
elutempot arvestades on Kiiresti valmistatavate toitude populaarsus samuti aina kasvamas. SeetGttu on
uuenduslikumad vahest to6tlemist ndudvad toiduained samuti jérjest populaarsemad. Need tooted
peavad tarbijatele pakkuma senisest tervislikumat kuvandid, uusi pdnevaid maitsete kombinatsioone
ja maitseelamusi ning samuti on kasulik jargida maailmatrende, néiteks keskkonnast hoolimist,
taimetoitluse laienemist jne. Kalatoodete valik on Eesti jaekaubanduses aga pigem konservatiivne ning
uuenduslikke tooteid leiab vdhe. Uhe huvitava naitena vaiks tuua naiteks taimse lisandiga kalafilee,
mis on ka visuaalselt vadga pdneva lahendusega (Foto 5). Lisaks on ka kalapulkade kategoorias
lisandunud ponevamaid maitseid ja tervislikkusele réhuvat turundust (Foto 6).
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Foto 5. Kalafilee spinatikastmega

Foto 6. Erineva maitsestuse ja kattega kalafileed

Eespool esitatud fotodel olevaid tooteid voiks lugeda tavaliste kalapulkade ja -kotlettide seas pigem
premium-klassi toodeteks, sest rohutud on nii uutele maitsetele kui ka tervislikkuse aspektidele (nt
seemned, spinat).

Kuna kéesoleva projekti (iheks olulisemaks tulemuseks oli, et imarmudila liha on vaga hork ja maitsev,
kuid seda tuleks riimbast separeerimise teel eraldada, siis Giheks véga potentsiaalikaks tooteks, mida
Umarmudilast teha vdikski olla lisandvéartusega kalapulgad ja — kotletid. Tabelis 27 on vélja pakutud
the sellise toote retseptuur.

Tabel 27. Spinatitéidisega Umarmudila-porrulaugu kotletid

Koostisosa Osakaal, %
Umarmudila liha 52,5
Spinatipiree 20,8
Kartulihelbed 11,9
Porrulaugupiree 10,4
Sibulapiree 3,5
Sool 0,8
Must pipar 0,1

Tabelis 24 esitatud retseptuuri jargi toote valmistamiseks tuleb esmalt segada omavahel kéik muud
koostisosas peale spinatipiree. Seejarel saadakse mass, mis tuleb vormida ning mille peale lisada
parast vormimist spinatipiree. Pérast seda panna saadud vorm sugavkilma, mille tulemusena saadakse
kahekihiline plokk (néide Fotol 7), mida on vdimalik sobivaks kujuks IGigata ning paneerida ja
kiipsetada kas ahjus vai fritldris.

58



- ‘ TFTH K CENTER OF FOOD
AND FERMENTRTION
’ TECHNOLOGIES

Foto 7. Kahekihilise tmarmudilakotleti mass enne paneerimist

Nimetatud retspetis vOib spinatit varieerida teiste ponevate lisanditega, néiteks sobib hésti peet,
lillkapsas jms. Peet annab tootele huvitava véljanagemise, mida on turunduses hea kasutada. Fotol 8
on kujutatud peedilisandiga Gmarmudilakotletti, mille aluseks on eespool esitatud retseptuur, kus
spinat on asendatud peediga.

Foto 8. Peedikattega Umarmudilakotlet

Kuna imarmudila liha on vdga maheda ja hérgu maitsega nagu eespool mainitud, siis antud kotlettide
puhul on oluline mérkida, et sensoorselt pole kala maitset vaga tunda, peamiselt kujundab Kotleti
maitse kasutatud lisand. See vOimaldab tdGsta kalatoodete tarbimist ka nende tarbijate seas, kes
mdistavad kala tarbimise tervislikkust, kuid ei armasta domineerivat kala maitset.

Taiendavalt katsetati nende toodete arenduses ka erinevaid paneeringuid ning selgus, et rukkileiva
paneeringu kasutamine andis tootele vaga meeldiva tdienduse. Lisaks tdiendavate maitsenliansside
lisandumisele muutis rukkileiva paneering ka toote vélimuse isuaratavamaks (Foto 9) ja pdnevamaks
ning tdendoliselt rukkileiba armastavate Eesti tarbijate jaoks meeldivamaks.

59



CENTER OF FOOD
TFTH K AND FERMENTATION
TECHNOLOGIES

Foto 9. Rukkileivakattega umarmudilakotletid (vasak — klipsetamata, parem — kiipsetatud)
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14. Jareldused ja arutelu

Tarbijakdsitluses kala ja kalatoodete tarbimisharjumuste kohta selgus, et kolmandik tarbijatest ei
olnud varem umarmudilast teadlik, mistottu oleks vajalik tarbijate teadlikkust tdsta.

Kusitlusest selgus, et kdige rohkem eelistataks tUmarmudilat tarbida suitsutatuna, seejarel
marineerituna ning koige véhem kulmutatud filee voi kalana.

Hetkel leiti Eesti jaekaubandusest ainult kaks mudilast valmistatud kalatoodet, milleks olid
imporditud tooted praetud mudilad 6lis ning praetud mudilad tomatikastmes.

Praetud mudilad 6lis olid vOrreldes teiste jackaubanduses leiduvate toodetega vahem kalase
I6hnaga, madalama maitseintensiivsusega, rohkem pudenevamad ning kuivemad. Hindajate jaoks
ei olnud toode vaga kalakonservile iseloomulike sensoorsete omadustega.

Praetud mudilad tomatikastmes olid vdrreldes teiste jaekaubanduses leidutavate toodetega vahem
kalase 16hnaga. Praetud mudilad tomatikastmes olid pigem véhem hapuma ja tomatisema maitsega,
mitte vdga mahlased ja kdvad.

Kahe eelpool mainitud eksporttoote sensoorne kvaliteet ei olnud assessorite hinnangul vaga kdrge.
Katsed naitasid, et Umarmudila fileerimine on raskendatud, kuna Gmarmudila liha on véga &rn,
filee lagunes kergesti ning kalad on madtmetelt véikesed. Ka filee kuumt6otlus, nii paneeringuga
kui ilma paneeringuta, oli raskendatud filee lagunemise tottu. Seega imarmudila fileerimine ei ole
eelistatud tootlemisviis.

Umarmudila riimbast toodete valmistamine oli protsessina lihtsam ja kiirem kui fileest véi
separeeritud umarmudila lihast toodete valmistamine. Samas oli vajalik eemaldada soomused, mis
muudab protsessi ajamahukamaks. Tarbija seisukohalt oli rimbast valmistatud toodete s6émine
ebamugav eelkdige tugevate luude rohkuse tottu.

Umarmudila rimba hakklihast valmistatud toodetes oli tunda luude tiikke, mis hairisid s6omist,
mistottu ei sobi ka see variant tmarmudila to6tlemiseks.

Umarmudila riimbast separeerimise teel eraldatud kalalihast valmistatud tooted osutusid kdige
tarbijasobralikumaks, kuna puudusid soomist segavad luud ning kalaliha oli sensoorselt
kvaliteetne.

Umarmudila pea moodustas ligi poole kogu kala kaalust ning kala kogukaalu suurenedes pea
osakaal ei muutunud. Vordluseks moodustab rédimel pea kaal kogukaalust ligi 25%. Seega on
umarmudilal t66tlemisel suuremad kaod, mida tuleb arvestada toodete omahinna arvutustel.
Tarbijate jaoks oli tmarmudila pea suurus ning vélimus pigem ebameeldiv. Seda tuleb arvestada
umarmudilast toodete tegemisel ja turustamisel.

Tarbijakusitlusest selgus, et suitsutatud Umarmudilat eelistati minimaalselt suitsurdimele, mis
naitab, et imarmudil sobib suitsutamiseks. Uldine meeldivus jéi suitsutatud Umarmudila puhul
hinnangute ,,Md0dukalt meeldiv* ja ,,Viga meeldiv* vahele. Tarbijaid ei hiirinud suitsutatud
umarmudila puhul luude rohkus niivord palju kui marineeritud toodete puhul, sest liha tuli
kergemini luudelt maha. Umarmudila liha iseloomustati kui vaga maitsvat ja hdrku valget kalaliha.
Tarbijakisitluse tulemused tomatimarinaadis kalade kohta nditasid, et tarbijatele meeldis
umarmudila puhul kala suurus ja terviklikkus toote pakendis. Maitse ja tildise meeldivuse poolest
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hindasid tarbijad kdrgemalt vordlustooteid, mis olid valmistatud kilust ja rdimest. Soolasuselt jai
tomatimarinaadis Umarmudil hindajate meelest natuke ndrgaks, kuid vordlustoodete soolasus
hinnati tapselt parajaks.

Tarbijakusitluses dadikamarinaadis kalade kohta hinnati vordlustoodete maitset ja uldist
meeldivust kdrgemalt. Tarbijate hinnangul oli Umarmudilal vd6ras maitse ning marinaadis
domineeris virts. Negatiivsena toodi vélja veel Umarmudila vahene rasvasisaldus, mistottu
rasvasemaid rdime- ja kilutooteid hinnati kérgemalt. Soolasuselt hinnati k6ik tooted pigem tapselt
parajaks.

Kdige suuremaks probleemiks loeti marineeritud Umarmudilatoodete puhul tugevate luude
rohkust, mis ei eraldunud kalalihast véga hdlpsasti.

Umarmudilast eraldatud lihast valmistatud kalapallid meeldisid tarbijatele rohkem kui raimepallid.
Kdige suurem erinevus oli valimuses. Tarbijatele ei meeldinud rdéimepallide tume varvus ning liiga
kalane 16hn. Umarmudila pallide puhul meeldis tarbijatele heledam varvus, puhas ja hdrk
kalamaitse ning vahem kalane 16hn. Soolasuselt hinnati mdlemad tooted tapselt parajaks.
Kéesoleva too pohjal vBib jareldada, et imarmudila todtlemiseks ei sobi fileerimine ja kalahakkliha
valmistamine rimbast. Samuti ei sobi hésti paneeritud riimba kupsetamine ja/vi marineerimine,
seda eelkdige luude rohkuse ja kdvaduse tottu ehk s6émine on raskendatud, kuigi kalaliha ise
hinnati vdga maitsvaks.

Marineerimine vdiks sobida kui paneeritud riimba asemel kasutada rimbast eraldatud kalalihast
valmistatud palle, kuna sel juhul ei oleks luude probleemi. Sellisel juhul saab ka rakendada
kaesolevas t06s valjaarendatud retseptuure.

Kdige sobivamaks vdiks hinnata tmarmudilast kalaliha separeerimist, sest saadav liha on hork ja
maitsev ning sobib paljude erinevate toodete valmistamiseks. Lisaks oli sobilik ka suitsutamine,
kuna kalaliha jai samuti maitsev ja hdrk. Siiski hairis tarbijaid eelpool mainitud luude rohkus, kuid
sellise ,,probleemiga“ on tarbijad suitsukala puhul rohkem harjunud.

Kuigi imarmudilast kalaliha eraldamine separeerimise teel annab saagiseks kdigest ca. 25%, siis
on saadav kalaliha véaga kvaliteetne ning lisaks on vdimalik separeerimisel saadavat ja&ki ara
kasutada kas lemmikloomasnékkide koostises v&i ka inimtoiduks sobiva kalapuljongi
valmistamiseks.

Lemmikloomasnékkide tootmise katsetused néitasid, et koerakipsiste valmistamiseks sobib hasti
ka terve Umarmudil sisikonnaga. See vdimaldab kala kasutada v@imalikult efektiivselt. Samuti
sobivad kipsiste tootmiseks ka imarmudila kalaliha separeerimisel tekkivad jaagid.

Kpsise koostisosadeks sobivad hasti kartulihelbeid, herneid ja kdrvitsat, mis kdik on koera toiduks
sobivad koostisosad. Samuti vOib kasutada koostisosadena peeti ja porgandit, mis laiendavad
tootesortimenti visuaalsest hinnangust lahtuvalt ehk koeraomanike seisukohalt.

Kupsis el pea vastama taisvaartusliku koeratoidu nduetele, aga selle toitevéartuse tdstmiseks voib
lisada vitamiine, mineraalaineid ja toidulisandeid. Kd&esolevas protokollis esitati soovitused
milliseid lisaneid ja mis kogustes voiks klpsistele lisada.
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Valmis kiipsiste vee aktiivsuse véaartused peavad jadma alla 0,6. Alates sellest vaartusest pidurdub
bakterite, parmide ja hallitusseente kasv, kuna neil puudub selles elukeskkonnas elamiseks
piisavalt vaba vett.

Valmis kipsiste vee aktiivsuste véaartused voiks olla ule 0,2, sest alla selle vaartuse on rasvade
okslideerumise protsess kiirem kui vahemikus 0,2-0,6.

Kipsiste rasvasisaldus jai valjatootatud retseptides alla 10%, mille puhul rasva oksudatsiooni
protsess pigem aktiivselt ei toimu, seega antiokstdantide lisamine ei ole antud juhul haddavajalik.
Kokkuvotvalt osutus kdige potentsiaalikamaks Umarmudila tootlemisviisiks imarmudila rimbast
kalaliha eraldamine, sest saadav liha oli vaga maitsev ja hork valge kala liha. Seet6ttu pakuti
projekti 18pufaasis vélja veel moned uuenduslikumad tooteideed, millede loomiseks vdiks
separeerimise teel eraldatud Umarmudila liha kasutada, kuid nende rakendamiseks peavad
kalatdostused esmalt sisse seadma vdimalused kalaliha eraldamiseks separeerimise teel.
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Kokkuvote

Kaesoleva projekti eesmargiks oli uurida umarmudila sobilikkust erinevate kalatoodete toomiseks.
Projekti tulemusi saavad kalatoodete tootjad kasutada selleks, et otsustada milliseid tooteid voiks
umarmudila vaarindamiseks luua. Kuigi vaga hiljutiste uuringute meediakajastused on naidanud, et
umarmudila algne méarkimisvaarne kasv on pidurdunud ning vahel on osutunud isegi raskeks olnud
umarmudilat palda, siis Usna tdendoliselt voorliigile omaselt saavutab ta siiski meie vetes stabiilsuse
ning muutub pigem oluliseks taienduseks meie kalavalikus raime ja kilu kdrval.

Projekti algul labiviidud tarbijakusitlus néitas, et Umarmudil on pigem tundmatu. Seega on selge, et
védga oluline osa on lisaks maitsvatele Gmarmudilast tehtud toodetele ka Gige turundus. Ténapédeva
tarbijad on pigem ,,seikluslikud* ja uute elamuste otsingul, seega Mustast merest ja Kaspia merest parit
maitsev kalaliik tekitaks kindlasti dige turunduse korral suurt huvi tarbijate seas ning julgustaks neid
véljaarendatud tooteid proovima. Oluline on aga siinkohal see, et need esimesed huvist tehtud
ostuotsused oleks maitsvad tooted, sest kui esimene kogemus on pettumus, siis on raske tmarmudilal
populaarsust saavutada. Hetkel Eesti jaekaubandusest leitud mudilatest konservid olid madala
sensoorse kvaliteediga ning kui tarbijad annaks neist l&htuvalt hinnangul marmudila toodetele, siis
oleks raske imarmudilal Eestis tarbijaid leida.

Kéesoleva projekti tootearenduse kéigus katsetati erinevaid Umarmudila téotlemisviise: fileerimist,
rimba paneerimist ja marineerimist, kalahakkliha valmistamist, riimbast kalaliha eraldamist ning
kuumsuitsutamist, ka fermenteerimist. To6tlemisviise vorreldi omavahel ning prooviti leida kdige
paremad meetodid Umarmudila to6tlemiseks ning sellest toodete valmistamiseks.

Umarmudila to6tlemise puhul osutusid peamisteks probleemideks tugevate luude ja soomuste rohkus
ning kalaliha 6rnus, mis segab naiteks fileerimist. Tarbija seisukohalt oli Gmarmudil oma suure pea
tottu pigem ebaesteetiline ja tekitas tarbijates eelarvamusi, kuid sensoorsete analliside kaigus selgus,
et umarmudila liha oli vaga hork ja puhta maitsega, mis meeldis tarbijatele.

Labiviidud uuring naitas, et tmarmudila té6tlemiseks ei sobi fileerimine ja kalahakkliha valmistamine
riimbast. Samuti ei sobi hasti paneeritud riimba kiipsetamine ja/v6i marineerimine, seda eelkdige luude
rohkuse ja kdvaduse tottu. Kdige sobivamaks voiks hinnata tmarmudilast kalaliha separeerimist, sest
saadav liha on hérk ja maitsev ning sobib paljude erinevate toodete valmistamiseks. Lisaks oli sobilik
ka suitsutamine, kuna kalaliha jai samuti maitsev ja hork. Siiski hairis tarbijaid eelpool mainitud luude
rohkus.

Lisaks uuriti ka Gmarmudila sobilikkust lemmikloomasnékkide tootmiseks. Katsed néitasid, et
umarmudil sobib lemmikloomasnékkide koositsesse vaga hasti. Lemmikloomasnékkide valmistamine
vOimaldaks kasutada ara ka Umarmudila jadke, nt Umarmudila peasid vdi ka Omarmudilast
separeerimise teel kalaliha eraldamisel tekkivaid jadke. Viimane oleks ka keskkonnasdbralik lahendus
ning vBimaldaks tooraine maksimaalset drakasutamist.

Kokkuvotvalt voib delda, et imarmudil on maitsva lihaga kala ning tal on potentsiaali saada hinnatud
kalaks eestlaste toidulaual, kuid kasutada tuleb kdige optimaalsemaid té6tlemismeetodeid ning luua
maitsvaid tooteid, misjarel on oluline Gige turunduse rakendamine, et teda tarbijatele tutvustada ja
tekitada huvi antud kalaliigi tarbimise vastu.
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LISA 1. Ukraina, Vene ja Malta turul olevad imarmudila tooted.

Bbiyku MNponue obGxapeHHbIe B
TOMaTtHOM coyce 240r xene3Has
OaHka YkpauHa

TOBapa HET B Hanuunu

KanopMWHOCTb
124.00xkan
CTpaHa Npou3BOAMTENb Toproeas mMapka
YkpawHa Mponue
= =1

CaWT npousBoauTensa: proliv.com.ua

[JononHuTenbHaa WHGOpMaUua

BriukoBsie — 3T0 ceMeicTEO peId U3 oTpAAa okyHeobpasHelx. PaznuyHeie BuAk! 3701 phibbl BHELUHE 04eHb NOX0XU, M PasnuunTs
MOHO TOMBKO MO KONUYECTBY 11 ...

Umarmudilad tomatikastmes konserv Ukraina turul

(Novus kodulehekiilg, [WWW] https://novus.zakaz.ua/ru/0482005730048 1/pbiba-ObI4ku-IpOIIHB-
240r-ykpanHa/)
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Bbi4yok OnBaHa a30BO-4epPHOMOPCKUIA
KYCO4YKMN cylleHble Oe3 ronoBbl De3
Koxu 30r YkpamHa

Toeapa cefiuac HeT B HanuuKK

KanopMiAHOCTL

CTpaHa NpoM3B0gMTENL Toproeas Mapka
YrpauHa Oneaxa
| =

OononHATENEHAA HHQOPMALKMA
BriukoBsle — 3T0 CeMencTBO prid M2 0TpAAA okyHeobpasHe. PaznuuHele BMOE 3TOA phibbl BHELWHE OUSHb NMOXOHM, M PasnMuuTe

MOMHO TOMEKO N0 KONWUECTEY MydYel HA NNABHUKAX, NATHLIWEKAM W NONOCOYKAM Ha TENe, OKpace, pasMepe, KonudecTee Yewyu. B
YepHom mope HacuuTeieaeTch Donee 10 empoe. Camble M3BECTHEIE BMAE! BRidok-£pyNAE, Deiuok-000kipE, Beivok-Tonoeay, adua,
BhIMOK-NECOUHNE, DEIMOK-pOTaH, BEIUoK-NoAKaMeHILWE, BhIYoK-Topnay, ropdeink, DEMOK-TPaBAHHWE U Ap. Y DEIUKOE NpogonroeaToe
Teno (go 40 o), NokpeIToe Yelyel, caagn ckaToe, DONbWAA WWPOKaA ronoea, DNKIKo pacnonoMeHHEIe JpYT K ApYry EpynHBle raza.
BepxHux nnaeBHWKOE 4BA, 0OWH W3 HUX C KOCTAHBIMK NYYamW, CHU3Y NPUCOCKE, KOTOPAA BOZHMKNA oT DproWwHeIX nnaexukce. C ee
NOMOLLEK OHW NPUKPEMNNAKTCA K KAMHAM W BBIASPHXUBAKT 0a¥e caMell CUNeHBIA WTopM. Beiukk — 3To NpubpesHEle QoHHEIE pRIDH,
0BLIYHO NPAYYTCA NOA KaMHAMM, 2apocnAx Tpaekl. MoxeT sapeieaTecA B necok. He coeepwaeT DONbLWMX MMIPaUMA, 3MMOR OTXOAWT OT
bGepera B rnyGokme mecTa. MNoxo NepeHOCAT 3HAUMTENEHEIE TEMNEpPaTYPHEIE KONebaHWA Bodbl, U paske nepemMeHel norogel. B Takue
nepyogsl peiba TepARET SKTMEHOCTE M HUUErD NPaKTUUSCKH He &CT.

Kuivatatud tmarmudilad Ukraina turul
(Novus kodulehekulg, [WWW] https://zakaz.ua/ru/0482304540023 1/cHek-0Obruku-oaBana-30r-

YKpanHa)
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Bbl4yoK PnarmaH TyLWKWU XONOQHOro
KonyeHua 0e3 koxu 200r

TOEIEIP-E HET B HanuuuK

KanopMAHOCTE benku Yrneeogsl Hupol

L"206.00can JR 20.00r JK 0.00r JOE 14.00r

Toprogan mapka
Dnarmad

P

CalT nponaeoguTens: seafood.com.ua

OononHUTENEHAEA WHQOPMALKA
BrlukoERle — 3T0 CEMENCTED peID M2 0TPALA oKkyHeoDpazHe. Paznuurels BMAL! 3TOA poibbl BHELWHE OYEHb MOX0¥M, M Pa3NHMUUTE
MO¥HO TONBKO N0 KONWYECTBY N ...

Kuivatatud umarmudilad Ukraina turul
(Novus kodulehekiilg, [WWW] https://novus.zakaz.ua/ru/04820065706084/ryiika-0braxu-hiarmMan-
200r/)
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Bu4ykM y TOMaTHOMY coyci
AkBamapuH 230r

EcTb B HANWYMKM B MarasnHax:

m NOVUS Ocoxkop 3nonbyHoeckan 7r

Toproeana Mapka
ArxBamapvH

Pt

CaT npow3eoguTenn: akvamarin.com.ua

Wi
L

OononHUTENLHAR HHMOPMALKWA

BrlukoBble — 3TO cCemeRcTES prId W3 0TpAJA okyHeobpasHeX. PaznuuHele BMAE 3TOW peibbl BHELIHE OYEHb NOXOXW, M PA3NMUMTE
MOMHO TOMEBKC NO KONWMYECTBY NydYed Ha NNaBHUKEX, NATHEILLKAM W NONOCOYKaM Ha Tene, okpace, pazMepe, konwdecTee Yelyu. B
YepHom mope HacuuTeieaeTcA Donee 10 engoe. Camble U3BECTHEIE BMALL DbIMOK-KDYINAK, Beiyok-000kIpe, Oeidok-ronoeay, adwma,
BrIYoK-NECOYHE, DEMOK-pOTaH, DbdoK-NogxaMeHWmE, Ouidok-ropnay, ropobine, BeMoK-TRaEAHHKME U Ap. Y GriukoE NpogonrosaToe
Teno (o 40 cM), nokpeIToe Yellyeil, c3aaW cxaToe, DONLLWAA WWPOKAA roNosa, BNW3Ko PacnoNOMEHHEIE APYT K APYry EPYNHEIE rNasa.
BepxHux NNaEHUKOE 488, 0AWH M3 HUX C KOCTAHBIMKM NYyYamMK, CHH2Y NPUCOCKE, KOTOPaRA BOZHWKNE 0T DPKLWHLX nnaeHukos. C ee
MOMOLLEK OHW NPUEPENNAKTCA K KAMHAM W BEIS#MEAKT OaXe CaMbIil CUMEHLIA WTopwM. Berky — 3To npubpexHele goHHEIE peIDE,
00LIYHO NPAYYTCA NOA KAMHAMK, 2apocnAx Tpaeel. MoxeT 2apeieaTecA & necok. He coeeplaeT Gonblumx MArpaLMi, 3MMOR OTX04WT OT
Bepera & rnyBokme mecTa. [NoX0 NepeHOCAT 3HAYMTENEHEIE TeMNepaTypHEle konebaHuA BogLl, M pesrke nepemensl norogel. B Takme
nepvodsl peiba TEPAST SKTMEHOCTE M HUUETD MPaKTUYECKM He &CT.

Umarmudilad tomatikastmes konserv Ukraina turul
(Novus kodulehekiilg, [WWW] https://zakaz.ua/ru/04650067810027/prida-0braku-akBamapua-230r)
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Bbiyok Mopckue cylleHbIn CONeHbIn
35r YkpauHa

Toaapa HET B Hanu4nu

KanopuuHOCTb Yrneeoabl Kupbl

€D Cd» ED

CTpaHa Nnpou3soguTents Toproeas mapka
YkpauHa Mopckue
= ~

CaWT Npou3BOAUTENA: Sigroup.ua

OnucaHue TOBapa OT NPOM3BOAUTENA

TM Mopckue - BKyCHbI MOPENPOAYKT, NOACYLIEHHbINA U
NOACONEHHLIM, KOTOPLIM MPEKPACHO COYETAETCA € NHOUMBIM
COpPTOM NWBA.

[ononHuTensHan WHMoOpMaLuna
BrlukoBele — 3T0 ceMelcTRO prIb M3 0TpAAa okyHeobpasHulx. PaznuuHble BUAL! 3T0M phibbl BHELIHE OYeHb NOXOXU, M pasnuunTh
MOKHO TOMBKO MO KOMUYECTBY 1 ...

Kuivatatud imarmudilad Ukraina turul
(Novus kodulehekiilg, [WWW] https://novus.zakaz.ua/ru/04820111212019/cHek-0bIUKH-MOPCKIE-

35r-ykpanna/)
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Bbi4yok BepuHr a30B0-4epHOMOPCKUA
coneHo-cylweHbin 40r YkpamHa

Toeapa celuac HeT B HANMWUKK

CTpaHa npou3e0guTent Toproeas Mapka
YepauHa Bepunr
| | e

CaWT npon3BoaMTena: bering com.ua

OononHUTENLHAA HHPOPMALWA

BrlukoBbIE — 3TO cemeRcTEO priD M2 0TpAA okyHeobpazHex. PaznuuHele BUaL 3TOA puibbl BHELIHE OYEeHb NOXOXM, M PA2MHUYMTE
MOMHO TOMBKO MO KONWYECTBY Nydeld Ha NNaBHWUEAX, NATHEILKAM 1M NONOCOYKAM Ha Tene, OKpace, pazmepe, konuyecTee vewyu. B
YepHowm Mope HacuuTeisaeTcA bonee 10 engoe. Camele W3secTHEE BEUARL BeMoK-KpyrNAE, Bunok-D00kipE, Beidok-ronoeady, adma,
DEIMOK-NECOYHWE, DEIMOK-POTaH, DEIYOK-NOAKAMEHLLWE, BEIMOK-rOpnay, ropbbink, DEMOK-TPABAHHKME WU gp. ¥ DEIYKOE NpOAONroBaToOE
Teno (go 40 cm), nokpemoe Yyelwyer, caagn cxaToe, DonNblWAaA WWPOKaA ronoea, bnusko pacnonoxeHHLIe APy K APYry KpyNHele rmasza.
BepxHux nnasHWKOE ABa, OOMH M3 HUX C KOCTAHLIMK NyYamK, CHU2Y NPUCOCKA, KOTOPaA E03HKMKNA oT DpiowHLx nnaeHukoe. C ee
MOMOLLEK OHW NPUEPENMAKITCA K KAMHAM M BLIASPHMEAKT Oa¥e CaMBIi CUNbHBIA WTopM. Beiukr — 3To npubpesHele AoHHEIE prIDH,
0BLIMHO NPAYYTCA NOA KAMHAMM, 28pocnAx Tpaesl. MoxeT 3apeBaTecA B Necok. He coBepluasT DONbLWIMX MUTDALMIA, 3UMON OTXOOWT 0T
bepera & rnyborme mecTa. MNNoxo NepeHOCAT FHAUMTENEHEIE TEMNepaTypHele konebaHuA Bogwl, M peskue nepemMeHsl norogel. B Takue
nepvodsl peiba TEpAST aKTMEHOCTE M HUYETD NPaKTUYECKW HE BCT.

Kuivatatud umarmudilad Ukraina turul
(Novus kodulehekulg, [WWW] https://zakaz.ua/ru/04820050470143/cuek-0brukn-6epunr-40r-

YKpauHa)
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Bbiuku Nocnogapoyka B TOMaTHOM
coyce 240r

Toaapa HET B Hanu4um

KanopMiHOCTb Benku Yrnesofbl XKupbl

Gy ¢ EC@@ &

Toproeasa mapka
FOCMNOJAPOYKA

)

NononuuTensHan WHMoOpMaLmMa

BrlukoBele — 3T0 ceMelcTEO peId U3 0TpAAa okyHeobpazHuix. PaznuuHbie BUALI 3TON phibbl BHELIHE OYeHb NOXOXU, M PaznuunTs
MOHO TOMLKO MO KONUYECTBY 1 ...

Umarmudila konserv Ukraina turul

(Novus kodulehekiilg, [WWW)] https://novus.zakaz.ua/ru/04820024795333/pbi0a-0bI9KH-X O3S FOIIKA-
240r/)
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Buykn obcmaxeHi B TOMaTHOMY COyCi
Mopckon Mup 240r

Tosapa ceiluac HeT B Hanuuuu

KanopuiHoOCTb benku Yrneeogsbl Hupbl

Gy E E&E» &

CTpaHa npou3BoguTenb Toproeaa mapka
YrkpauHa Mopckoin mup
=

[JononuuTenbHaa uHhopmauua
BrlukoBble — 370 cemencTeo peId M3 0TpAAa okyHeobpasHeix. PaznuuHele Buak! 3TON pbibbl BHELWHE 0YEHb MOXOXU, U Pa3NMUnUTL

MO3KHO TONMBLKO MO KONWUYECTBY Nyyeil Ha NNaBHUKax, NATHLILKAM U MONOCOYKaM Ha Tene, okpace, pasmepe, konwuecTee yewyu. B
YepHom mope HacuuTeizaeTca Gonee 10 engoe. Cambie u3BecTHele BUALL: DbIYoK-KpyrNAK, Ouluok-600LIpE, Obiuok-ronoray, aduA,
ObIuoK-NecoYHMK, DbluoK-poTaH, ObiyoK-NoAKaMeRLmK, DbiYoK-ropnay, ropbbine, Deuok-TpaBAHHMK 1 Ap. Y OblukoB NpogonroeaToe
Teno (go 40 cm), nokpeIToe uellyel, caaau cxaTtoe, Sonbluas WUPoKas ronosa, bNM3ko pacnonoXeHHsie Apyr K ApYry KpynHeIe rnasa.
BepxHux NnnaeHUKOE ABa, OAWH U3 HWUX C KOCTAHLIMW NyyaMu, CHU3Y NPUCOCKA, KOTOpaA BO3HWKNA OT DpiolHbix nnasHukos. C ee
NOMOLLBIO OHW NPUKPENNAKTCA K KAMHAM W BEIAEPXUBAKOT JaXe CaMblil CUMbHbIN LUTOPM. Buluk — 3To npubpeHLie AOHHBIE phIDb,
0DbIUHO NPAYYTCA NOA KaMHAMM, 3apocnAax Tpassl. MoxeT 3apbigaTecA B necok. He coeepluaeT DONbLUKX MUIPaLMiA, 3UMOIA OTXOAUT OT
Bepera B rnybokve mecTa. [Noxo NepeHOCAT 3HauMTeNbHBIE TEMNepaTypHele konebaHua Bogbl, U peskue nepemersl norogesl. B Takue
nepuoasl puiba TepAET aKTMBHOCTL WM HUYErO NPaKTUYECKU He ecT.

Umarmudilad tomatikastmes konserv Ukraina turul
(Novus kodulehekiilg, [WWW] https://zakaz.ua/ru/04820129080518/piba-0bIukn-MOPCKON _MUP-

230r-ykpauHa)
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Round Goby Fish In Tomato Sauce "Bichki V Tomatnom Souse”
280g
SKU: 1082

ol Like 87K

Owr Price: €£3.45
Stock:

341
Quantity:
: E
: | %
* Add To Wishlist ) Add To Registry

ST

- BhIYKH

Wiew Larger Image

LTSGR Reviews | Tell a Friend

Round Goby Fizh In Tomato Sauce "Bichki V Tomatnom Souse” Metto: 280g_ Ingredients: ROUND GOBY 50%,
tomato sauce{water, tomato paste, sugar, rapeseed oil 3%, salt, onion powder, WHEAT FLOUR, acididty
regulator acetic acid, spices). Weight loss upon heating. Store in a cool and dry place. Country of origin: Latvia.
HNufritional value per 100g: Energy-909kJi218kcal , Fat-14g, of which saturates-2g, Carbohydrates-9g, of which
sugars-7g, Protein-14g, Sali-1.2g Imported by Monolith Distribution Malta LTD, NM Group, Trig L- Ugija, Swieqi.

Umarmudilad tomatikastmes konserv Malta turul (Russian Food Malta kodulehekiilg,
[WWW] http://www.russianfoodmalta.com/sunshop/index.php?l=product detail&p=1082)

Umarmudilad tomatikastmes konserv Vene turul (Find Food kodulehekily, [WWW]
http://findfood.ru/product/bychki-v-tomatnom-souse)
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LISA 2. Lemmikloomadele mdeldud kuivatatud imarmudilasnakk

pest before 30.12 2018

Carcass 01 8
 [ymka OpIYKA

sonia, prilis@prilis.ee
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LISA 3. Tarbijakusitlus kalatoodete kohta

1. Sugu
e Naine
e Mees

2. Vanus
e Kuni 10 aastane
e 11-18 aastane
e 19-25 aastane
e 26-30 aastane
e 31-40 aastane
e 41-50 aastane
e 51-60 aastane
e 61-70 aastane
e 71-80 aastane
e Ule 80-aastane

3. Kas Teile meeldib sitia kala ja kalatooteid?
e Jah, meeldib
e Pigem meeldib
e Pigem ei meeldi
e Eimeeldi uldse
o Eioska delda
e Muu

4. Juhul kui meeldib, siis mis tdpsemalt Teile kala puhul meeldib?
e Tervislik (valgurikas, sisaldab asendamatuid rasvhappeid (nt omega-3 rasvhappeid))
e Maitsev
e Alternativ loomalihale (sdnastus veits jama)
e Muu

5. Juhul kui ei meeldi stitia kala ja kalatooteid, siis mis p&hjusel?
e Kala ja kalatooted on liiga kallid
o Kala ja kalatoodete valik poodides/turul on liiga vaike
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o Kala ja kalatooted ei ole alati kattesaadavad, midgikohad liiga kaugel
o Kala ja kalatoodete kvaliteet ei ole rahuldav
e Kalaroogade valmistamine kodus on liiga aja- ja tdémahukas
e Kalaroogade valik toitlustusasutustes on véike
e Mulle ei maitse kala ja kalatooted
e Muu
6. Kui sageli soote kala ja kalatooteid?
e Vahemalt paar korda nadalas
e Umbes kord nadalas
e Vihemalt paar korda kuus
e Umbes kord kuus
e Harvemini
e Eisto kala ega kalatooteid uldse
e Muu
7. Mis kujul tavaliselt kala voi kalatooteid?
e Road vérskest ja jahutatud kalast (kala tervel kujul, v.a kalafileed)
e Road killmutatud kalast (kala tervel kujul, v.a kalafileed)
o Kalafileed (vérsked, jahutatu~ "-Ulmutatud)
e Suitsu-, soola- ja kuivatatud kala
e Konservid
e Kastmes, dlis v8i marinaadis kalatooted
e Muu
8. Kas Te olete kuulnud kalast nimega ,,iimarmudil“
e Jah, tean seda kala hasti
e Jah, olen sellest kuulnud
e Esimest korda kuulen
e Muu
9. Isegi kui Te ei teadnud sellest kalast midagi, kas oleksite ndus seda kala ja sellest
valmistatud tooteid proovima/sééma?
e Jah, kindlasti
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e Pigem olen ndus
e Voib-olla

e Pigem ei ole ndus
e Ei, kindlasti mitte

e Muu

«+ Juhul, kui vastasite eelmisele kiisimusele vastusega "Ei, kindlasti mitte", siis palun péhjendage

luhidalt, miks Te ei oleks ndus proovima imarmudilast valmistatud tooteid.

10. Mis Te arvate, millisel kujul voiks siitia imarmudilat?
e Virske kala
e Kulmutatud kala
o Varske filee
e Kilmutatud filee
e Konserv
e Soolatud
e Kuivatatud
e Suitsutatud
e Marineeritud
e Snékitooted

e Muu
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ISA 4. Marineeritud mudeltoodete tootmistehnoloogilised skeemid

Kidlmutatud
tmarmudil

v

Sulatamine +4°C
juures

Puhastamine ja
rookimine (pea,
sisikonna, soomuste
ja uimede
eemaldamine)

Puhastamise jdatmed

!

Rimpade hddrumine

Sool soolaga
Rimpade
paneerimine
nisujahus
P Paneeritud rimpade
praadimine rapsidlis

Porgand

Sibula ja porgandi
tlkeldamine

!

Rapsidli

Sibula ja porgandi
praadimine rapsidlis

!

Vesi

Suhkur

Aadikamarinaadi
keetmine (keeta kuni
porgand on kergelt
pehme)

Musta pipra
terad,

loorberilehed,
viirts

|

Aadikas 30%

Y gen 1

Aadikamarinaadi
keetimise
|Gpetamine, dadika ja
séilitusaine E211
lisamine

Séilitusaine E211

L

Aadikamarinaadi
valamine praetud
imarmudila rimpade
peale

g

p

v

Karpide sulgemine
(jélgida, et Ghuvahet
ei jadks kaane ja
toote vahele)

v

Toote jahutamine

h J

Toote marineeriming
48 h ja sdilitamine
+4°C juures

Aéadikamarinaadis imarmudila valmistamise tehnoloogiline skeem
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Killmutatud

Umarmudil

Sulatamine +4°C

juures

Puhastamine ja
rookimine (pea,
sisikonna, soomuste
ja uimede
eemaldamine)

!

Rimpade hodrumine
soolaga

v

Rampade
paneerimine
nisujahus

Puhastamise jaadtmed

Paneeritud rimpade
praadimine rapsidlis

Rapsidli

Porgand

Sibula ja porgandi
tlkeldamine

|

Rapsidli

Sibula ja porgandi
praadimine rapsidlis

|

Vesi

Suhkur

Tomatimarinaadi
keetmine (keeta kuni
porgand on kergelt
pehme)

<—| Tomatipasta

Musta pipra terad,

loorberilehed, virts,
nelk

!

Aadikas 30%

) e 0 1

Tomatimarinaadi
keetimise
Iopetamine, dadika
lisamine

!

Tomatimarinaadi
valamine praetud
Umarmudila rimpade
peale

v

Karpide sulgemine
(jdlgida, et Ghuvahet
ei jadks kaane ja

&

as

toote vahele)

Toote jahutamine

Toote marineeriming
48 h ja sailitamine
+4°C juures

Tomatimarinaadis imarmudila valmistamise tehnoloogiline skeem
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LISA 5. Suitsutatud mudeltoote tootmistehnoloogiline skeem

Kilmutatud
(marmudil

v

Sulatamine +4°C
juures

v

Puhastamine ja Puhastamise
raokimine jAtmed

.

Méargsoolamine
50 min 12,3%lises
MaCl lahuses

.

Sooldunud

orutamine
Vesi nérutamine ja Loputusvesi

loputamine

.

—— Umarmudila
Ahjurestid ladumine ahjurestile

.

Umarmudila
kuivatamine
suitsuahjus +30°C
juures 10 min

.

Umarmudila
suitsutamine

Lepasuitsu lepasuitsuga
laastud suitsuahjus
90-120°C juures 30

min

Suntsutatud
Umarmudila
jahutamine

.

Surtsutatud
Umarmudila
sdilitamine +4°C
juures

Vesi

NaCl

| 9 g
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LISA 6. Suitsutatud tmarmudilad
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LISA 7. Rumbast eraldatud kalalihast toodete valmistamise tootmistehnoloogiline skeem

Kilmutatud
Urmarmudil

v

Sulatamine +4°C
juures

v

Puhastamine ja

rookimine (pea ja N Puhastamise ‘
sisikonna jaatmed
eemaldamine)

.

Kalaliha eraldamine
kala liha ja luude 4){
separaatoriga

.

Separaatoriga eraldatud

Jadtmed (nahk, |
luud, soomused)

kalalihamassi tGétlemine kala Jadtmed (nahk, ‘
liha ja luude separaatoriga teist luud, soomused)
korda

.

Maitseained ja . . Erinevad koostisosad
viirtsid }_' Taigna segamine ‘—{ ja lisandid

Talgna vormimine
pallideks

v
*Pallide paneerimine

taignas
Sool

v

Kipsetamine

1. frittiiris 190°C juures 3 min

2. ahjus 130-120°C juures 20 min

.

Jahutamine

v

Sdilitamine +4°C
juures

LISA 8. Tarbijakusitluse ankeet suitsutatud, tomatimarinaadis, dadikamarinaadis kala ja
Umarmudilast eraldatud lihast valmistatud kalapallide hindamiseks
82



'I'F'I'H I( CENTER OF FOOD
fAND FERMENTATION
TECHNOLOGIES

AV 4

Proov:

Palun hinda proovi visuaalselt

1. Kuidas Sulle meeldib selle proovi VALIMUS?

AN N [ U N s A A [ A B

Aarmiselt Viga Mdddukalt Natuke Neutraalne Natuke Moodukalt Vidga Aarmiselt
ebameeldiv  ebameeldiv ebameeldiv ebameeldiv meeldiv meeldiv meeldiv meeldiv

Palun nuusuta proovi ning hinda selle 1d6hna

2. Kuidas Sulle meeldib selle proovi LOHN?

AN N [t U N e A [ A B

Aarmiselt Vaga Moddukalt Natuke Neutraalne Natuke Mdddukalt Vaga Adarmiselt
ebameeldiv ebameeldiv ebameeldiv ebameeldiv meeldiv meeldiv meeldiv meeldiv

Palun maitse proovi ning hinda selle maitset

3. Kauidas Sulle meeldib selle proovi MAITSE?

AN O It I U (O s A B B

Asarmiselt Vaga Mdddukalt Natuke Neutraalne Natuke Mdoddukalt Vaga Aarmiselt
ebameeldiv  ebameeldiv ebameeldiv ebameeldiv meeldiv meeldiv meeldiv meeldiv

4. Hinnates proovi SOOLASUST, kas Sa utleks, et see on:

1 1 17 i1 1 [J []

Liiga nork Moddukalt n6rk  Natuke ndrk Tépselt paras Natuke tugev Mdddukalt Liiga tugev
tugev

5. Kuidas Sulle meeldib see proov ULDISELT?
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N [ O Ay I B B

Aarmiselt Vaga Mdddukalt Natuke Neutraalne Natuke
ebameeldiv  ebameeldiv ebameeldiv ebameeldiv meeldiv

Moddukalt
meeldiv

Vaga
meeldiv

Adrmiselt
meeldiv

Mis Sulle antud proovi juures meeldis?

Mis Sulle antud proovi juures ei meeldinud?
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LISA 9. Tarbijakatseks ettevalmistatud laud hinnatavate proovidega
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LISA 10. Mudeltoodete sensoorsete omaduste muutus sailivusaja jooksul.

Aadikas sailivuskatse

W (@@ o
o ©
T © L n o em ©

8- a®m @ @ @ © o® o8
o ® @ ® 2 © .am ©
(o]
@ o @ . a®® ® o. punkt
[ Yol
@
. o S %o o9 % 2. nadal
© .3. nadal
Rel © @ P
o © @ © .4, nadal
. ® o .
4- o @ a .5. nadal
> s
W - .6. nadal
a 77, nadal
2- |8, nadal
0-

Hinne

© 2 =
c E 5 1=
o 2 ° et
Gl @ o E
x = [} ]
= = = =

M Uldine intensiivsus

%]
=
>
o
=
[7]
o
=]
o
[

T Kovadus
T Mahlasus

L Uldine intensiivsus
M Hapu

L Hapu
L Kalane
L Lisandid

Aadikamarinaadis imarmudila sensoorse analiiiisi tulemused I16hna, maitse ja tekstuuri kohta.
L — I6hn. M — maitse. T — tekstuur. V — valimus.

Tomat sailivuskatse

10-
g- .0. punkt
2. nadal
3. nadal
g 6 4. nagal
£ s, nadal
4- Ws. nadal
[]7. nadal
5 [s. nadal

O,

L Uldine intensiivsus -
M Ulding intensiivsus -

w
=3
>
@
=
@
o
3
a
—

M Kalane

M Magus

M Soolane
M Tomatine
M Umami

T Kdévadus
T Mahlasus

Q (2]
< @©
= x

wm
5 g
[ =
. -}

L Kalane
M Hapu

Tomatimarinaadis Umarmudila sensoorse analttsi tulemused I6hna, maitse, tekstuuri ja
valimuse kohta. L — I6hn. M — maitse. T — tekstuur. V — valimus.
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Lisa 11. Umarmudilast valmistatud lemmikloomakdipsised.

Retsept 1.1 kartulihelvestega, retsept 1.2 kdrvitsaga, retsept 1.3 hernega

Retsept 1.1 p

Retsept 1.2 Retsept 1.3
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