PEKTIINIT JA SAILONTAAINEET

PEKTIINIT E 440

Pektiinit ovat suurimolekyylisia hiilihydraatteja, joita esiintyy kaikissa kasvikunnan
tuotteissa. Pektiinia tehdaan omena- ja sitrushedelmien puristusjatteesta.

Pektiinia on paljon raaoissa kuorimarjoissa seka omenoissa ja sitrushedelmissa. Marjojen
kypsyessa niiden pektiinipitoisuus laskee. Mansikat, vadelmat, kirsikat ja mustikat eivat ole
kovin pektiinipitoisia.

ERITTAIN KORKEA omena, porkkana, tomaatti
KORKEA karviainen, herukat
KESKIMAARAINEN mansikka, vadelma
ERITTAIN ALHAINEN kirsikka, mustikka

marmeladien ja muiden tuotteiden rakenteen muodostamiseen. Pektiinia pidetaan yleisesti
haitattomana, ja sita kaytetaan elintarvike-lisaaineena.

Lisdainepektiini on muunnettua sitruunapektiinia, joka on kaytossa yleisempaa tai
omenapektiinia, joka on tummempaa ja saattaa aiheuttaa esim. hillahilloon kaytettyna
tummemman varin.

LM-PEKTIINIT, joita yleisimmin kaytetaan pienimuotoisessa yrttien jatkojalostuksessa,
hyytyvat jopa alle 30% kuiva-ainepitoisuudella ja pH:ssa alle 2,5-6,5, eli niilla voidaan valmistaa
myos vahasokerisia seka happamia tai vahemman happamia jalosteita.

Yleisimmat kaupalliset pektiinit ovat:
LM 102 Tavallisiin jalosteisiin
LM 104 Happamiin, pH alle 2,5

LMI4AG Paistonkestaviin tuotteisiin, estaa kuohumisen ja valumisen paiston aikana

D100 Makeismarmeladiin, puskuroitu eli lisatty happamuutta saatavia aineita

HUOM! LM 102-pektiinilla tehty tuote jaahdytetaan 80 asteeseen ja LM 104-petiinilla
tehty tuote 90 asteeseen ennen pakkausta
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PEKTIINEJA KAYTETTAESSA HUOMIOITAVA

|. Pienia tuote-eria tehtaessa pektiini sekoitetaan useimmiten sokeriin suhteessa |:5,
jolloin sokeri toimii erottavana aineena pektiinijyvasten valilla ja estaa pektiinin
paakkuuntumisen. Suurempia eria tehtaessa kannattaa valmistaa pektiiniliuos.

PEKTIINILIUOKSEN VALMISTUS:

25¢g pektiinia
125 g  sokeria
350g  vetta

Sokeri ja pektiini sekoitetaan keskenaan hyvin. Seos lisataan kiehuvaan veteen ja
sekoitetaan tasaiseksi. Keitetaan, kunnes pektiini on liuennut, sailytetaan yli 60
asteisena. Liuosta voidaan sailyttaa | vrk, mutta taytyy huolehtia, etta lampotila pysyy
yli 60 asteessa ja ettei siita haihdu vetta, jolloin liuos vakevoityy.| dl:ssa liuosta on 5 g
pektiinia eli liuos on 5 %:nen.

2. Pektiini hajoaa keitettaessa. Liian pitkaa keittoaikaa on valtettava.

3. Pektiini sailytetaan kuivassa ja viileassa varastossa. Noin 3 vuoden sailytyksen jalkeen
pektiini on menettanyt tehostaan n. 5%. Hyytymisteho voidaan tarkistaa keittamalla
koe-era.

4. Pektiinit ovat sitrus- tai omenapektiineja ja niita saa kayttaa hyvan valmistuskaytannon

mukaisesti.

SAILONTAAINEET
SORBIINIHAPPO E 200
KALIUMSORBAATTI E 202
KALSIUMSORBAATTI E 203

e Tehokkaita hiivoja, homeita ja eraita bakteereja vastaan happamissa ja lievasti happamissa
elintarvikkeissa

e  Kayttomaara yksinaan | g/ kg hilloa ja 0,5 g/ | mehua

BENTSOEHAPPO E210
NATRIUMBENTSOAATTI E211
KALIUMBENTSOAATTI E212
KALSIUMBENTSOAATTI E213
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o Tehokkaita hiivoja, homeita ja eraita bakteereja vastaan happamissa ja
lievasti happamissa elintarvikkeissa

e Kayttomaara yksinaan 0,5 g/ kg hilloa ja 0,2 g/ | mehua

Mikali kaytetaan seka sorbiinihappoa tai sen suoloja etta bentsoehappoa tai sen suoloja
kayttomaara on yhteensa | g/ kg hilloa.

Jos hillon, hyytelon tai marmeladin kuiva-ainemaara on yli 60 %, ei sailontaaineita saa kayttaa.

SOKERI SAILONNASSA

Hilloon kaytetty sokeri on tarkea tekija sailyvyyden kannalta. Sokeri sitoo suurimman osan
marjojen vedesta ja nain homeiden, hiivojen ja bakteereiden toiminta estyy. Hillon keittamisen
aikana kuumuus ja marjojen happo pilkkovat sakkaroosia fruktoosiksi ja glukoosiksi, jolloin
syntynyt glukoosin ja fruktoosin seos eli inverttisokeri sitoo viela enemman vetta kuin pelkka
sakkaroosi.

Hillo sailyy, kun
e sokeria kaytetaan vahintaan 500 g/marjakilo
o tolkki suljetaan ilmatiiviisti ja varastoidaan viileassa.

Jos sokeria kaytetaan vahemman, on sailyvyyden varmistumiseksi lisattava sailontaainetta.
Sokerilla on merkitysta myos hillon rakenteen muodostajana seka varin ja C-vitamiinin
sailyttajana.

Kaikista marjoista ja hedelmista voi tehda hilloa joko yksinaan tai sekoituksina. Myos
raparperi ja kesakurpitsa sopivat sekahilloihin. Hillo valmistetaan kypsista marjoista. Marjat
eivat saa olla ylikypsia, koska silloin hillosta tulee loysaa.

Yleisohje on, etta hilloihin kaytetaan sokeria noin 500-700 g/marijakilo. Jos et halua kovin
makeaa hilloa, siihen on lisattava sailymista ja hyytymista edistavia aineita.
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