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TOIDU MARINEERIMISE TAUST

Kas olete mdelnud, kui palju toidu marineerimine selle maitset mojutab?
Milline toime on marinaadi koostisosadel, soolal, aadikal, maitseainetel ja
olil? Millest see tuleneb?

Milline marinaadi koostisosa maitset enim mdjutab? MIKS?

Kas katses kasutatud meetod on piisavalt tapne?

Kui oluline on katselahuste kontsentreeritus

Miks tuleks katses igasse topsi panna vahemalt 2 tofukuubikut?

Kas marinaad adsorbeerub voi absorbeerub?

Kuidas mojutab molekulide suurus ja vastastiktoime marineeritava toiduainega mari-
naadi efektiivsust?
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MOTLEMISAINET

Milline marinaadi koostisosa on tugevaima toimega?
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Sahharoos (suhkur) Allitsiin (kttislauk) Vesi  Lauasool

Kuidas méjutab marinaadi toimet kasutatava aine molekuli suurus?

Miks vesi ei lahe vett sisaldava toiduaine sisse vaga lihtsasti?

Vesi ja 6li omavahel ei sequne, mida teeb 6li marinaadi seisukohalt?

Kui marinaad mojub vaid paarile millimeetrile liha valispinnal, siis kuidas on selle
maitset tunda kogu lihatiki ulatuses?
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