andidest keedetud moos kipub sa-
geli vedelaks jddma. Samas on just
taiskiipsuse korral viljade aroom ja
maitse jéllegi koige parem.

Tihkema siilise saamiseks voib
niitidisajal kasutada pektiiniga ri-
kastatud hoidistamist holbustavaid
segusid — moosisuhkrut, moosipak-
sendajat voi koogiviljahoidiste pak-
sendajat.

Lisaks tavalisele peensuhkru-
le ehk sahharoosile on moosisuhk-
rus pektiine, hapestaja rollis toimi-
vat sidrunhapet ning konservandi-
na tegutsevat kaaliumsorbaati.

Koigi eelnimetatud ithendite ja
moositoorme koostoimes saadakse
16puks tihke purgitaidis.

Moosisuhkur aitab hoidistes va-
hendada kasutatud suhkru kogust
kahel viisil. Esiteks, tdnu pektiini-
le pole vaja moosi tarretumiseks nii
palju suhkrut kasutada, sest pektiin
teeb selle t00 ise dra.

Teiseks, tdnu kaaliumsorbaadi
konserveerimisvoimetele saab suhk-
ru kui konservandi arvelt kokku hoi-
da. Moosi- ja koogiviljahoidiste
paksendajate pohikoostis (pektiin,
sidrunhape, suhkur, kaaliumsor-
baat) viitab samale toime pohimot-
tele, kuid kindlasti tuleb selle kasu-
tamisel marjade-viljade keedusele
suhkrut juurde lisada.

Tootes olemasolev véaike suhkru-
kogus holbustab lihtsalt pektiini la-
hustumist. Samas peab kindlasti ar-
vestama seda, et pektiin annab pii-
sivaid tarretisi vaid piisava suhkru-
koguse ja happesuse juures.

Samuti on tarretumise seisuko-
halt oluline ka keetmise kestvus,

sdilise kuivaine sisaldus ning véhe-
sel mééaral ka kaltsiumi olemasolu.

Kui hoidisekeetjad ja marmelaa-
dimeistrid peavad pektiinist lugu,
siis hoopis teisiti on lood mahlate-
gijatega.

Pektiin nimelt takistab mdne-
vorra mahla eraldumist ja seepé-
rast toostuslikus tootmises lagun-
datakse mahlatoormest pektiini
hiidmolekulid spetsiaalse ensiiii-
miga vdiksemateks osisteks.

See aga pole takistuseks pektii-
ni hilisemale lisamisele, juhul kui
soovitakse saada tihkema koostise-
ga mahlatoodet, mis matkib viljali-
haga mahlasid.

Tahtis osaline
marmelaadis ja sefiiris

Algselt kasutatigi marmelaadi val-
mistamiseks looduslikke, maitselt
hapukaid, rohke pektiinisisalduse-
ga vilju, mida koos suhkruga kuu-
mutati.

Lounapoolse levikuga viljadest
sobis selleks vanasti eriti hasti kii-
doonia. Niitidisajal kasutatakse
marmelaadi tardstruktuuri loomi-
seks siiski rohkem agarit kui pektii-
ni. Erinevalt pektiinist on agar olu-
liselt voimsam tarretaja.

Monevorra teisiti on lood sefii-
riga. Sefiiri muudab eriliseks selle
orn ja ohuline struktuur, mis saa-
dakse munavalgega vahustatud
suhkrusiirupi ja 6unapiiree vahus-
tamisel.

Vahustamisel viiakse maiustusse
piisavalt véikesi dhumullikesi, mis
segu tardumisel sinna ka jadvad.

Antoonovkad on head
moosiounad just
seepdrast, et sisaldavad
rohkesti pektiini.

Jéarelikult on sefiiri ndol tegu piisi-
valt vahustatud tootega, kusjuures
just vahu tekkel ja sailitamisel on
oluline roll nii munavalge valkudel
kui ka pektiinil.

Magusameistrid eelistavad pea-
miselt hapudest pektiinirohketest
ountest valmistatud plireed, kus-
juures arvestatakse sedagi fakti, et
ounte pikaajalisel sailitamisel nen-
de pektiinisisaldus hakkab vdhene-
ma. Tosi, moned tootjad kasutavad
sefiiriteoski pektiini asemel agarit.

Vesilahustuva kiudainena pek-
tiin otseselt meie organismile toit-
aineid ja energiat ei anna, sest see-
dekulglas puuduvad ensiitimid,
mis pektiini suudaksid koostisosa-
deni lagundada. Suuremd&otmelise
molekulina aga pektiin meie soo-
lestikust ei imendu.

Viimased véited ei tdhenda siis-
ki pektiini tdielikku muutumatust
seedekulgla 1abimisel, sest mikroo-
bid kaaritavad mingi osa pektiinist
orgaanilisteks hapeteks ja erineva-
teks gaasideks.

Sisses66dud pektiin seob soo-
lestikus vett ja pehmendab selle-
ga soolesisu ning tdnu veesisaldu-
se reguleerimisele leevendab see
ithend monevorra ka seedetegevu-
se ddrmusi: kohukinnisust ja kohu-
lahtisust.

Pektiin toiduallikana kindlus-
tab mikroobikoosluste elutegevu-
se sooltes ning seob endaga ka mi-
tut toksilist iihendit, laskmata neil
soolestikust meis ringlevatesse ke-
havedelikesse imenduda.

URMAS KOKASSAAR



