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Suhkru funktsionaalsed
omadused




Meie Nordic Sugaris anname meeleldi klientide kasutus-
se — olgu siis igapdevaste aritehingute kdigus voi uute
toodete valjaarendamisel koosto0os teiste partneritega

— oma laialdased teadmised selle kohta, milline roll on
suhkrul toidus. See pole siiski veel kdik, mida me suhkru
funktsionaalsete omaduste kohta info jagadmiseks
teeme! Me pakume ka ulatuslikku valikut allikmaterjale,
mida kirjeldame lahemalt kdesolevas viljaandes.

Allikmaterjale uuendatakse ja taiendatakse pidevalt,

et pakkuda teile vajalikku infot olenemata sellest,

kas olete tootearenduse-, miiligi-, turunduse-, PR- voi
ostuspetsialist. Info on jagatud mitmeks eri tasandiks,
et vdoimaldada teil kiiresti ja lihtsalt leida seda, mis teid
huvitab.




Suhkru olulisimaid funktsioone toidus on
anda magusust ja energiat. Meie maitsemeel
eristab nelja pohilist maitset: magusat,
haput, soolast ja kibedat.

Esimene maitse , millega elus kokku puu-
tume (rinnapiim), on magus, mis vdib olla
pdhjuseks, miks magusat maitset positiivselt
hinnatakse ja tdlgendatakse.

Meie kaasasiindinud magusaarmastust
voib selgitada ka tdsiasi, et looduses on

MAGUSUS

magusad asjad harva mirgised, vastupidi-
selt paljudele kibeda maitsega ainetele.

Magusat maitset defineeritakse sénadega
“maitseb nagu suhkur”. Suhkrule on omane
unikaalselt puhas magusus, mida ei riku
Ukski korval- ega jarelmaitse.

Magusust véime mddta tksnes maitstes.
Teiste sonadega on tegemist on subjektiivse
tunnetusega, mis kantakse keelel asuvate
maitsmispungade maitseretseptorite kaudu
signaalina ajju.

Magusatunnetust mdjutavad mitmed
tegurid, nagu magusaine kontsentratsioon,
temperatuur, pH-tase, teised koostisained
ja inimese ainuomane maitsetundlikkus.

Maitsetunnetust véivad mojutada ka
sellised subjektiivsed tegurid nagu vélimus
ja varv. Selleks, et aine maitseks magusalt,
peab see olema vees lahustuv ja selle kont-
sentratsiooniaste peab Uletama maitseldve.
Toidu kontekstis on magusainete sisaldus
toitudes sageli maitseldve Uletaval tasemel.
Selleks, et mddrtleda magusaine intensiiv-
sust, kasutatakse tinglikku néitajat

“suhteline magusus”.

Suhteline magusus on nditaja, mis
madratleb, kui magus on vaadeldav aine
vorreldes suhkruga. Vérdleme magusainete
erinevaid kontsentratsioone standardsahha-
roosilahusega (tavaliselt 5-10% sahharoosi
sisaldusega lahus). Tavalise suhkru vordlus-
nditaja ehk suhteline magusus on 1.

Suhkru koigil looduslikel variatsioonidel
on madal suhteline magusus, vorreldes
korgintensiivsete kunstlike magusainetega,
mis on tihti ménisada korda magusamad
kui tavaline suhkur.

Suhkrute suhteline magusus

Suhkur Magusus
Sahharoos 1
Glikoos 0.6-0.7
Fruktoos 0.8-1.4
Invertsuhkur 1
Glukoosisiirup, DE = 60 0.3-0.6
Glukoosisiirup, DE = 40 0.3-0.4

AITSE JA AROOM

Suhkru tiks tdhtsamaid omadusi on réhuta-
da maitseid ja aroome nii tleval- kui ka all-
pool magususe maitseldve. Naiteks voib
vdike kogus suhkrut lisatuna toitvale, kuid
hapule voi kibedale roale, olulisel maaral
parandada toidu maitset.

Suhkru omadust tugevdada aroome kasu-
tatakse nditeks leiva-saia ja puuviljatoodete
kuid ka terve rea muude toitude juures.
Viike kogus suhkrut lisatuna keedetud
kdogiviljadele voi lihale voib parandada val-

MAHUKAAL

Suhkur vdib méjutada toidu kaalu ja mahtu.
Vedeliku kogust toidus mdjutab suhkur vaid
vahesel maaral.

Pagaritoodete mahtu v&ib suhkur méjuta-
da mitmel viisil.

Suhkur suurendab saia- ja leivatoodete
mahtu, sest parm lagundab taignale lisatud
suhkru/siirupi kas tervenisti vdi osaliselt ja
muundab selle erinevateks komponentideks,
kaasa arvatud suisihappegaasiks. Tekkinud

mistatava toidu maitset, seda siiski magusaks
muutmata.

Teiste sGnadega, voime kasutada suhkrut
toidu maitsestamiseks ka nii vdikestes kogus-
tes, et saadud maitse jaab allapoole magu-
suse maitseldve, st toidus on vahem kui
~1% suhkrut.

Usna tavapérane on toitu valmistades
veidi suhkrut lisada sellistele lihatoodetele,
nagu sink vdi maksapasteet.

stisihappegaas suurendab saia-leiva toote
mahtu ja muudab toote poorsemaks.

Ka biskviitkookides ja muffinites tekitab
suhkur toote massi — teiste sdnadega taas
mahtu. Suhkrul on niisiis ka flusiline ole-
mus. Kui me neis toodetes suhkrut enam
ei kasutaks, suureneks toodete tarbimisel
rasvast omandatav energiakogus.



Aine tekstuur valjendab suus tekkivat tunne-
tust. Suhkur méjutab nditeks leiva, moosi ja

Suhkru sdilitamisomadusi rakendatakse
nditeks mooside, mahlade ja marineerimisla-

TEKSTUUR

karastusjookide mahtu ja konsistentsi mdoju-
tades seeldbi ka nende toiduainete tekstuuri.
Leiva tegemisel méjutab suhkur taigna mah-
tu, kiirendades kadrimisprotsessi. See annab
leivale poorsema struktuuri ja ménusa mu-
reduse.

Moosi, marmelaadi ja Zelee tootmisel on
oluline leida dige suhe suhkru, pektiini ja
hapuaine koguste vahel. Suhkru omadus
tarretuda kombinatsioonis pektiiniga on
toote konsistentsi madramisel vaga oluline.

Liiga suures koguses lisatud suhkur vdib
kristalliseeruda, kuid liiga vaheses koguses
lisatud suhkur voib tulemuseks anda tarretu-
misprotsessi ebadnnestumise. Kui valmista-
tava toidu pH-tase on liiga kdrge, jaab tarre-

SAILIVUS

huste valmitamise juures. Toitudele lisatakse
sdilitusaineid, et valtida voi piirata mikroor-
ganismide kasvu, mis véiks toidu rikkuda,
ning et valtida patogeensete mikroorganis-
mide levikut, mis pdhjustavad haigusi.

Mikroorganismid vajavad kasvamiseks
vett. Nad imavad vett vélimise rakukihi
kaudu. Kui suhkru kontsentratsioon toidus
on tdstetud teatud tasemeni, seotakse kogu
toidus olev vesi suhkruga. See omakorda
piirab vee vahesuse tdttu mikroorganismide
kasvu ning vee aktiivsus vaheneb.

Suhkru lisamine tootele suurendab seal
osmootset rohku, vdhendades seeldbi veelgi
véimalusi mikroorganismide kasvuks.

Luues mikroorganismidele véimalikult
ebasoodsad tingimused mdjutades pH-taset,

KAARITAMINE

Kaarimisprotsessi on sajandeid kasutatud
toidu tootmiseks ja sdilitamiseks. Kaaritamis-
protsess eeldab tihti parmi ja mdne susivesi-
ku, nagu nditeks suhkru kasutamist
energiaallikana.

Leivataigna valmistamisel lisatakse sinna
tavaliselt védike kogus suhkrut, et kaivitada
parmi sisihappegaasi tekitamisprotsessi.
Kiipsetamisel kasutab parm suhkrut; par-
mienstitimid muundavad suhkru alkoholiks
ja stisihappegaasiks. Seetdttu ei pruugi
suhkrut alati I6pptootes enam leiduda. Viike

tumisprotsess 1dpuni toimumata, ning kui
pH-tase on liilga madal, koostisained ei tasa-
kaalustu ja Zelee jaab liiga vedel.

Kui suhkru kogus on diges proportsioonis
puuviljapektiini ja hapuaine kogusega, an-
nab suhkur moosile, marmelaadile voi zelee-
le soovitud konsistentsi. Siiski voib teatud
madala pektiinisisaldusega puuviljade kon-
serveerimise puhul osutuda vajalikuks lisada
tootele peale suhkru veel ka pektiini, et saa-
vutada soovitud konsistents.

Suhkur on oluline koostisosa ka karastus-
jookides, maarates dra nende tiheduse.
Suhkrusisaldus méjutab joogi nautimisel
suus tekkivat aistingut ja seega ka maitse-
tunnetust.

vee aktiivsust ja temperatuuri, on vdimalik
vahendada vajalike sdilitusainete sisaldust.
Suhkur véib siin olulist rolli mangida.

Kuna suhkur seob vett, vahendab suhkru
lisamine vee aktiivsust. Mida vaheaktiivsem
on vesi, seda kauem toode sdilib. Mikroorga-
nismid saavad elada ainult “vabas” vees.

Kui vee aktiivsustase on piisavalt madal,
ei saa mikroorganismid toitu rikkuda.

Kasutades 500 g suhkrut tihe kilo marjade
v&i viljaliha kohta saame vee aktiivsustase-
meks suhtarvu 0.97, kuid kasutades 1 kg
suhkrut he kilo marjade vdi viljaliha kohta
vaheneb vee aktiivsus suhtarvuni 0.92.
Toote keetmisel takistab sellises proport-
sioonis suhkru lisamine tootele ka hallitus-
seente teket.

kogus suhkrut (vdi siirupit) paneb parmi kii-
remini ja tdhusamalt kdarima. Susihappe-
gaas paneb taigna kerkima ja muudab leiva
poorseks.



Suhkur mdjutab toiduainete kiilmumistem-
peratuuri. Mida suurem on aine suhkrusisal-
dus, seda madalam on tema kilmumistem-
peratuur.

Madal kiilmumistemperatuur on oluline
jaatise ja teiste kilmutatud magustoitude
puhul. Suhkur vdhendab suurte jaakristalli-
de moodustumise ohtu.

Vaikesed jadkristallid méjutavad positiiv-
selt suus tekkivat maitsetunnetust ja seega
ka maitset ennast.

VARVUS

Suhkur vdib paljudele toiduainetele anda
isudratava varvuse. Selle vdib saavutada
karamelliseerimisel, Maillardi reaktsiooni abil
voi ka seeldbi, et suhkur aitab looduslikku
varvust sailitada.

Maillardi reaktsioon (suhkur reageerib
aminohapetega) tostab esile pruuni varvi
ja meeldiva maitse nditeks leivas, kohvis,
kuumutatud magustoitudes ja kookides.
Maillardi reaktsioon on tlimalt keeruline
keemiline reaktsioon ja selle Idpptulem
sisaldab pigmenteerumist, mis pohjustab
varvumist ja tekitab aroome.

Karamelliseerumine viitab suhkru soojus-
pohisele lagundamisele ja esineb siis, kui
suhkrulahus kuumutakse temperatuurile
ile 100°C. Karamelliseerumisaste suureneb

NIISKUSSIDUVUS

Toodetes, mis sisaldavad vaheses koguses
vett ja palju suhkrut, nagu naiteks kipsised
ja kompvekid, on suhteline niiskustase
madalam kui imbritseva keskkonna niiskus.
Kaitsva pakendamiseta imavad sellised too-
ted lisaniiskust dhust.

Suhkru omadus toiduaines vett siduda
pohineb kristalliseerunud ja lahustunud
suhkru vahekorral. Igasugune muudatus sel-
les vahekorras toiduaine tootmise v&i hoius-
tamise ajal mdjutab selle toote poolt seotava
vee hulka.

KULMUMISTEMPERATUURI VAHENDAMINE

Kidlmumistemperatuuri alandamine séltub
molekulide arvust kaaluiihiku kohta. See
tahendab, et gliikoos, fruktoos ja invertsuh-
kur on toiduainete kiilmumistemperatuuri
alandamisel tdhusamad kui tavaline suhkur.

temperatuuri tdustes ning sdltub veel ka
pH-tasemest. Suhkrumolekulid lagundatak-
se, misjarel lagundatud komponendid
reageerivad Uksteise, veekoguse ja veel
lagunemata suhkruga, moodustades hele-
pruuni magusa massi. Karamelliseerumisel
pdhinevad sellised tooted nagu karamelli-
kaste ja toiduvarv , karamellipruun®.

Karamellipruun on toiduvarv, mida
harilikult toodetakse kuumutades leeliselist
suhkrulahust, et tekitada karamelliseerumist.
Seda kasutatakse karastusjookides, &lles,
kompvekitddstuse toodetes, suppides ja
kastmetes.

Piisav suhkrusisaldus aitab sailitada ka
mooside ja marmelaadide naturaalset varvi.

Kuna suhkur seob vett, toimuvad igasugu-
sed veel baseeruvad reaktsioonid suhkru
olemasolul palju aeglasemalt. Leivatoodete
sdilivusaeg pikeneb, sest suhkur aitab leivas
leiduvat vett kauem séilitada.

Leivatooted ja koogid, mis on kipsetatud
siirupi abil, on suurema niiskusesisaldusega
ning neil on pikem sailivusaeg kui suhkru
abil kiipsetatud toodetel. P6hjuseks on
puuviljasuhkru sisaldus siirupis, sest puuvil-
jasuhkur seob vett paremini kui tavaline
suhkur.



Suhkur aitab kindlustada toidu korget kvaliteeti.

Suhkruta Idheks moos peagi halvaks, jdcditis kristalliseeruks ning
leib kaotaks viirskuse ja kuivaks. Kui poleks suhkrut, mis
tdiendab ja tdiustab loomulikke maitseomadusi, voiks ka toidu

maitse valmistada pettumuse.

Suhkrul on tisna mitu unikaalset omadust, mille abil voib
tdiustada peaaegu igat laadi nii tahke kui vedela toiduaine

kvaliteeti.

KLIKI lisainfo saamiseks

Kui soovite lisateavet suhkru spetsiifiliste omaduste kohta seoses teid
huvitava tootegrupiga voi suhkru funktsionaalsete omaduste kohta,
leiate informatsiooni meie kodulehelt www.nordicsugar.com

Siinkohal méned naited selle kohta, mida leiate, kui klikite lisainfo
linkidel.

Tasand tasandi haaval klikkides edasi liikudes ndidatakse teile Giha
spetsiifilisemat infot.

Maitse ja
Magusus aroom

Karastusjoogid
Marineerimissegud
Moos/marmelaad

Kastmed/salatikastmed
Kondiitritooted

Piimatooted

Kupsetised

7

Ravimid

>KLIKI<
Kiipsetised

Suhkrut ja erinevaid siirupeid kasutatakse ktipsetamiseks
(nii kodus kui ka toostuslikult).

Suhkru tlesanne kiipsetamisel on:

* Anda kupsetisele vajalikul hulgal loomulikku magusust.
* Soodustada parmi tegevust.

* Tekitada mahtu.

* Siduda vett ja seeldbi pikendada toote sdilivusaega.

* Tekitada tootele kvaliteetne koorik.

* Anda aroomi ja vérvust.

Maht

Teks



>KLIKI... KLIKI< www.nordic':(sugar.com

Kalmumis-
temperatuuri Niiskuse
tuur Séilivusaeg  Kaarimine alandamine Vérvus  tokestamine

f[\

>KLIKI<

Sailivusaeg

Toiduainete kvaliteet halveneb aja jooksul nii flusilistel, keemilis-
tel kui ka mikrobioloogilistel p&hjustel. Toidule lisatakse sdilitusai-
neid, et elimineerida vdi tokestada toidu riknemist pdhjustavate
mikroorganismide kasvu ning valtida haigusi tekitavate patogeen-
sete mikroorganismide levikut.

>KLIKI< >KLIKI<

Suhkru lisamine tootele suurendab seal osmootset rohku,
vahendades seeldbi veelgi véimalusi mikroorganismide kasvuks.
Luues mikroorganismidele véimalikult ebasoodsad tingimused
modjutades pH-taset, vee aktiivsust ja temperatuuri, on vdimalik
vahendada vajalike séilitusainete sisaldust. Protsessi nimetatakse
“tokestamistehnoloogiaks” ning suhkur voib selles olulist rolli
mangida.

>KLIKI<
Moos ja marmelaad

Suhkur pikendab mooside ja marmelaadide séilivusaega. Kuna
suhkur seob vett, siis vahendab suhkru lisamine moosile vee
aktiivsust. Mida vaheaktiivsem on vesi, seda pikem on toote
sailivusaeg. Mikroorganismid saavad elada ainult “vabas” vees.
Kui vee aktiivsus on piisavalt madal, ei saa mikroorganismid toitu
rikkuda.

>KLIKI< >KLIKI<

Kasutades 500 g suhkrut Gihe kilo marjade vai viljaliha kohta
saame vee aktiivsustasemeks suhtarvu 0.97, kuid kasutades

1 kg suhkrut Ghe kilo marjade véi viljaliha kohta vdheneb vee
aktiivsus suhtarvuni 0.92. Toote keetmisel takistab sellises
proportsioonis suhkru lisamine tootele ka enamiku mikroorga-
nismide kasvu.




Otsige!
Peagi leiate selle, mida soovite teada

Kdesolev viljaanne on vaid osa infovahenditest, mida Nordic Sugar
pakub oma toostusklientidele.

Koduleht — www.nordicsugar.com

Kodulehte uuendatakse ja laiendatakse pidevalt seal leidub
vajalikku infot mitmel eri tasandil. Koduleht sobib kasutamiseks
nii kdigile neile, kes vajavad lihtsalt kiiret tilevaadet suhkrust, kui
ka neile, kes otsivad spetsiifilisemat teavet. Kodulehelt leiate ka
mdned vajalikud lingid.

Suhkru ja magusainete sonastik
Lahiinformatsioon suhkru ja magusainete kohta rootsi, taani

ja inglise keeles. Tekst on saadaval meie kodulehel aadressil
www.nordicsugar.com

Votke meiega lihendust!

Meie Nordic Sugaris aitame teid meelsasti uusi kdrgekvaliteedilisi
toiduaineid luua, ja loodame, et kdesolevad allikad aitavad sellele
protsessile tohusalt kaasa. Tagasiside tle tunneme alati r6dmu.
Palun votke meiega tihendust, kui vajate tdpsemat informatsiooni.

Lihtne ja informatiivne!

Informatsioon suhkru funktsionaalsetest omadustest on kogutud
meie kodulehele aadressil: www.nordicsugar.com

NordicSugar

Member of Nordzucker Group
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