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Pirnid voluvad
magususe

Juba aastaid on meie
poodidest aastaringselt
varskeid pirne saada.
Kindlasti peaks mitme-
kiilgselt kasutama ka meie
koduaedades kasvavate
pirnipuude saaki.

Vaatamata mitme tuhande pir-
nisordi erinevuste paljususele (vil-
jakuju, kaalu, valmimis- ja sailimis-
aja, kooreosa varvuse jm tunnuste
tasandil) on neil ka palju Gihist. Esi-
mene maitsetundmus, mis pea iga-
suguse kultuurpirni s66mist saa-
dab, on mahlarohke magusus.
Magusal maitsel on lausa mitu
pohjust. Koigepealt see, et pirnid
ongi vaga suhkrurikkad, keskmi-
selt kiimnendik kaalust langeb kol-
me pohisuhkru, gliikoosi, fruktoosi
ja sahharoosi arvele. Sellest kolmi-
kust on pirnides kéige rohkem esin-
datud fruktoos ehk rahvapérase ni-
metusega puuviljasuhkur. Et viima-
se tihendi puhul on tegu kdige ma-
gusama maitsega suhkruga, mis
looduses esineb, siis ongi pirnide
magususe iiks saladus kées.
Suurtes kogustes s66duna Kki-
pub pirnide magusus lausa ld4geks
muutuma. Ja nii jouame ka teise
pohjuseni, sest pirnid on puuvilja-
dest iihed koige happevaesemad.
Orgaaniliste hapete vihesus lu-
bab magususel eriti voimsalt esile
tungida. Mahlarikkus on otseselt
seotud taiskiipsuse saavutanud
pirnide veerohkusega, mille kesk-
mine nait kiitinib ligi 85%ni. Pirni-
des on ka rohkesti kiudaineid, kus-
juures esindatud on nii vees lahus-
tumatud (tselluloos) kui ka vesila-
hustuvad (pektiin, lignaan). Kogu-
seliselt kuulub selge {ilekaal esime-
sele rithmale. Kui paljud kiudaine-
terikkad ja seega tervisele kasuli-
kud toiduained pole tarbijale eriti
maitsvad ja isudratavad, siis pirni-
del seda probleemi kiill pole.
Tselluloosi kogust seostatakse ta-
valiselt rakukestadega, pirnidel viib-
ki vastava naidu kdrgeks eriliste pak-
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Pirn on armastatud puuvili toitudes ja jookides.

suseinaliste kivisrakkude olemasolu.
Need rakud esinevad pirni siidamiku
piirkonnas ja on s66misel hammas-
tele ja keelele tuntavaks kontrastiks
iilejadnud pehmelt mahlasele vilja-
lihale.

Tosi, aretustoo tulemusena eelis-
tatakse tdnapéeval selliseid pirnisor-
te, milles kivisrakkude hulk on vii-
dud miinimumini. Siiiia on neid loo-
mulikult meeldivam, kuid seeduma-
tut, meie kehale olulist kiudainet on
sellistes viljades samuti vidhem.

Rohkelt kiude, vahe happeid

Just tdnu kiudainete rohkusele soo-
vitatakse pirne siitia kohukinnisuse
valtimiseks.

Loo nimitegelastes leidub rik-
kalikult ka erinevaid poliifenool-
seid thendeid, millest vast tuntum
on klorogeenhape. Just see {ihend
osaleb iihe tegurina ka pirnidele
iseloomuliku 16hnabuketi kujun-
damises.

Pohiosa pirni klorogeenhappe
varudest on koondunud kooreossa
ning pirni I6hnatugevus on otseses
seoses puuvilja kiipsusastmega.

Et koduaias pirne kasvuajal ja ko-
ristusjargselt tavaliselt ei pritsita,
voib neid julgelt koos koorega siiiia.

Teiseks pirnildhna allikaks on
mitmesugused lihtsa struktuuri-
ga estrid. Pirnide 16hna- ja maitse-
aineid on suhteliselt lihtne keemi-
lise jaljendsiinteesiga kunstlikult
valmistada ning neid kasutatakse
laialdaselt essentsides, limonaadi-
des, siirupites jt toodetes.

Pirni viimase plussina peab mai-
nima selle vilja rikkalikku kaaliu-
misisaldust, mis aitab organismi
veebilanssi reguleerida, soodusta-
des liigse vee valjutamist. Teistest
mineraalidest tasub mainida veel
ka magneesiumi-, vaavli- ja fosfo-
ritihendite sisaldust.

Suhkrurikas kuivatatud pirn

Pohitoitainetest on pirnides suhte-
liselt véhe rasvu ja needki on suu-
remalt jaolt koondunud seemnetes-
se ehk teisisonu sellesse vilja osas-
se, mida tavaliselt ei so6da. Rasva-
véhesusest lahtuvalt ei tohiks siis-
ki teha eksijareldust, et pirnid an-
navad soojale vihe kaloreid. Arves-



