Kasvisjalosteita pellolta poytaan!

YLEISIMPIA LISA- JA SAILONTAAINEITA - SAILYVYYTTA LISAAVIA AINEITA

Askorbiinihappo (E300)

Eli C-vitamiini, jota on luonnostaan monissa marjoissa ja hedelmissa.

Kaytetaan estamaan sailykkeiden varin tummumista — erityisesti se suojaa keltaista varia.
Myydaan jauheena apteekissa ja sita kaytetaan /2 — | g sailykekiloa kohti. Kukkura maustemitta
on | g:n painoinen. Askorbiinihappo liuotetaan ensin tilkkaan kylmaa vetta, joka sekoitetaan
valmiiseen sailykkeeseen.

Sitruunahappo (E330)

Sitruunahappoa on luonnostaan monissa hedelmissa ja marjoissa. Kaytetaan lisaamaan sailykkeen
happamuutta ja piristamaan sen makua. Sitruunahappoa kaytetaan raakamehujen valmistuksessa
seka valmistettaessa vahahappoisista marjoista tai hedelmista hyyteloa tai marmeladia, jolloin
sitruunahapon lisaaminen auttaa hyytymista. Sita voi ostaa apteekista. Se liuotetaan vesitilkkaan
tai pieneen maaraan sailyketta ja lisataan valmiiseen tuotteeseen. Kayttomaara on 2 —| 2
tl/sailykekilo.

Sorbiinihappo (E200)

Sorbiinihappoa on luonnostaan pihlajanmarjoissa. Sorbiinihappo saattaa aiheuttaa
yliherkkyysoireita iholla ja limakalvoissa. Elintarvikkeissa sille on enimmaismaararajoituksia.
Sorbiinihapon suoloja ovat sailontaaineina kaytetyt sorbaatit (E202 ja E203).

Viinihappo (E334)

Viinihappoa on luontaisesti esimerkiksi viinirypaleissa. Sita kaytetaan sitruunahapon tavoin.

Bentsoehappo (E210)

Bentsoehappoa on luontaisesti monissa marjoissa, etenkin puolukassa, karpalossa ja lakassa.
Bentsoehappoa ja sen suoloja (E211-213) kaytettaessa on muistettava, etta ne voivat
aiheuttaa allergiaoireita. Lisaaineena kaytettava bentsoehappo parantaa sailyvyytta,
rakennetta ja varia. Kotisailontaa varten on markkinoilla myos erilaisia lisaaineseoksia.
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Natriumbentsoaatti (E211)

Bentsoehapon suola, joka estaa homehtumisen ja kaymisen. Apteekista saatavan aineen
annostus on Y2 —| g/sailykekilo. Yliannostus voi antaa sivumakua. Sailyketta ei pida keittaa
enaa sailontaaineen lisaamiseen jalkeen, silla silloin aine menettaa tehonsa. Toimii parhaiten
happamissa olosuhteissa.

Atamon

Hajuton ja mauton sokeroitujen ja sokeroimattomien marja-, hedelma- ja etikkasailykkeiden
sailontaaine. Atamonia voi kayttaa seka sailykkeisiin etta sailontaastioiden huuhtelemiseen.
Loytyy seka jauheena etta nesteena. Se on valmistettu natriumbentsoaatista ja bentsoehaposta.

Etikka

Etikka sisaltaa etikkahappoa (E260), joka estaa pilaantumista aiheuttavien pieneliciden kasvua.
Vakiviinaetikka valmistetaan viljaviinasta ja viinietikat viineista kaymismenetelmalla.
Vakiviinaetikan etikkahappopitoisuus on 10 %. Puna- ja valkoviinietikan happopitoisuus on 7 %,
omena- ja hunajaomenaviinietikan 5 %.

Sailykkeisiin vakiviinaetikka laimennetaan vedella 5—7 %:n prosenttiseksi: -2 osaa etikkaa ja
| osa vetta.

Sdilontdliemi on valmis etikka-mausteliemi, johon kayton yhteydessa lisataan vain vesi ja
suola. Liemen etikkahappopitoisuus on 5 %, eika se sisalla sailontaaineita.

Hillosokeri

sailyvyytta lisaavaa kaliumsorbaattia (E202).

Hilloa valmistettaessa hillosokeria kaytetaan puolet marjojen painosta. Sen ansiosta hillojen,
hyyteloiden, soseiden ja marmeladien keittoaika lyhenee ja rakenne kiinteytyy. Pakkauksessa
on Parasta ennen -paivays, koska hillosokerin sisaltaman pektiinin hyydyttava vaikutus
heikkenee ajan myota.

Melatin
Hilloamis- ja hyyteloimisaineina kaytettavia melatineja on useita erilaisia, jotka sisaltavat

erilaisia versioita lisa- ja sailontaaineita, kaytettavaksi eri tarkoituksiin.
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Valkoinen Melatin on pakastettaville hilloille, joita ei keiteta. Ripotetaan marjojen sekaan
ja pakastetaan, tuloksena kiintea tuorehillo.

Ainesosat: sokeri, hyyteloimisaineet natriumalginaatti (E401) ja johanneksenleipapuu (E410),
happamuudensaatoaine natriumsitraatti (E331). Ei sisalla sailontaainetta, jonka vuoksi valmis
hillo on kaytettava parin paivan sisalla kayttoonotosta.

Helppo ja nopea kayttaa: sekoita kunnes sokeri on sulanut. Purkita ja pakasta kerta-annos
rasioihin tai pusseihin. Valmis hillo ei kesta kuumentamista.

Punainen Melatin on hilloamisaine, joka sisaltaa hyyteloimisaineen (karrageeni, E407) ja
sailontaaineet (natriumbentsoaatti E21 |, kaliumsorbaatti E202). Tarkoitettu hillojen ja
marmeladien valmistukseen, jolloin sokeria voi kayttaa 50-80 % vahemman.

Sininen Melatin on hyyteloimisaine hyyteloiden valmistamiseen. Ainesosat: tomusokeri,
hyyteloimisaine (karrageeni), happamuudensaatoaine (natriumsitraatti), sailontaaineet
(kaliumsorbaatti, natriumbentsoaatti).

Luomu Melatin on hilloamisaine, jonka ainesosat ovat luomusokeri ja punalevalajeista
valmistettu hyyteloimisaine karrageeni (E407).

ANNOSTELUOHJE:

Marmeladi: | kg marjoja/hedelmia, 3—4 tl Luomu Melatinia, n. 500 g sokeria
Hillo: | kg marjoja/hedelmia, 1,5-2 tI Luomu Melatinia, n. 500 g sokeria

Agar

Eli agar-agar on eraista valtamerten punalevista eristetty polysakkaridiseos, jota kaytetaan
mikrobiologiassa ja laaketieteessa mikrobien kasvualustana seka elintarviketeollisuudessa
hyyteloimisaineena. Agar sisaltaa 70 % agaroosia ja 30 % agaropektiinia ja se jahmettaa
vesiliuoksen jo |-2 prosentin pitoisuuksissa.

Agar-jauhetta kaytetaan elintarvikkeissa ja makeisissa liivatteen tilalla. %4 tl agaria vastaa
keskimaarin yhta liivatelehtea. Hyytelon aikaansaamiseksi agarista keitetaan noin 0,7
prosentin vesiliuos. Suuret annokset agaria ovat laksatiivisia.

Pektiini (E440)

Pektiini on ravintokuitu, jonka hyydyttavaa ominaisuutta kaytetaan hyvaksi sailonnassa.
Pektiinia on luonnostaan puolikypsissa hedelmissa ja marjoissa, runsaasti mm. puolukoissa,
karpaloissa, herukoissa, karviaismarjoissa, vadelmissa, happamissa omenissa ja
pihlajanmarjoissa. Pektiini hyydyttaa vain sopivan happamia ja riittavasti makeutettuja
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helpoimmin verkkokaupoista. Lisdainepektiini on muunnettua sitruunapektiinia, joka on
kaytossa yleisempaa tai omenapektiinia, joka on tummempaa ja saattaa aiheuttaa esim.
hillahilloon kaytettyna tummemman varin.

Pektiinia voi lisata sakeuttamistarkoituksessa, jos sailyke on lilan loysaa. Sailyke
kuumennetaan uudelleen ja siihen lisataan seos, jossa on ¥4 tl pektiinia, ¥4 tl sitruunahappoa
ja 2 tl sokeria sailykekiloa tai -litraa kohti. Sailyketta keitetaan muutama minuutti koko ajan
sekoittaen.
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