Tihke puu- voi koogi-
viljahoidise saamiseks
kasutatakse niitdisajal
pektiinilisandit. Lisaks
puu- ja koogiviljadele

voi nendest valmistatud
toodetele voime pektiini
kohata ka paljudes maius-
tustes.

Pektiin on taimse paritoluga siisive-
sik, mida leidub taimede rakukes-
tades. Selle kompleksiihendi es-
maeraldaja ja -kirjeldaja oli 1825.
aastal prantsuse keemik Henri
Braconnot.

Termin pektiin 1ahtub vastavast
kreekakeelsest sonatiivest, mis tol-
kes tdhendab hangumist, tardu-
mist. Inimest huvitab puhtpraktili-
susest ldhtudes eeskétt viljade pek-
tiinisisaldus, ehkki pektiini leidub
ka teistes taimeosades.

Veel kiipsemata, kovades vilja-
des on pektiin seotud tselluloosi-
ga. Viljade valmides toimub komp-
leksi lagunemine tselluloosiks ja
pektiiniks ning tdnu viimase iihen-
di mojule viljad jark-jargult pehme-
nevad.

Pektiinirohkete loodusandide
hulka kuuluvad 6unad, sostrad, tik-
rid, ploomid, pihlakad, aprikoo-
sid; koogiviljadest peedid, porgan-
did jne.

Vahe on pektiini seevastu téis-
kiipsetes mustikates, maasikates,
murakates, kirssides, vaarikates,
viinamarjades jne.

Eestis kasvavate marjade-viljade
pektiinisisaldus varieerub kiillaltki
suures vahemikus: 0,2-3,5%. Li-
saks liigilisele kuuluvusele moju-
tab pektiinisisaldust ka vilja kiip-
susaste.

Toostuslik tootmine kasutab
pektiini saamiseks peamiselt kahte
toorainet: tsitrusvilju — peamiselt
nende véarvunud kooreosa all ole-
vat valkjat kihti — ning meilgi laial-
daselt kasvavaid Gunu.

Tosi, pektiini saab toota ka kdo-
giviljadest, naiteks suhkrupeedist.

Pelctiin teeb
moosi monusaks

REPRO

Puuviljades ja marjades sisalduva loodusliku pektiini abiga saab moosist

monus tarretis.

Toidutootmises kasutatakse pal-
jusid pektiinivorme: neid, mis tar-
retuvad tugevalt happelises kesk-
konnas piisava kuivainekoguse ole-
masolul, teisi, mis moodustavad
tarde ka vdhese kuivainesisalduse
janodrga happesuse korral ning kol-
mandaid, mis taluvad edukalt pika-
ajalist kuumutamist.

Eraldatud pektiine kasutatak-
se kas otseselt voi keemiliselt muu-
detult toidu lisaainena, nende re-
gistrikoodiks on E440. Lisaaine-
te rollis toimivad pektiinid Zelee-
rijate, paksendajate, stabilisaatori-
te ja isegi pehmendajatena, viima-
ti nimetatud t6okoht on pektiinidel
kurgupastillides.

Pektiine lisatakse moosidele,
keedistele, dZemmidele, marme-
laadidele, plireedele, tomatipasta-
le, nektaritele, miislibatoonidele,
Zeleekommidele ning teatud vai-
kelastetoitudele. Jogurtites ja pii-
ma segujookides toimivad pektii-
nid eeskitt stabilisaatoritena, sest
tegu on valgurikaste ja happeliste
toiduainetega.

Sobib nii puu- kui
koogiviljadele

Perenaiste seas on ammutuntud
tddemus, et hea tarretise saab just
poolvalminud viljade-marjade ka-
sutamisel. Taiesti kiipsetest loodus-



