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Jahedalemb zelatiin

REPRO

Joukuises koogis askeldaja
puutub Zelatiiniga kokku
nii stildikeedul kui tarretise
valmistamisel, samuti on
seda iihendit lisatud mit-
metele piimadessertidele.

Juba Zelatiini nimetus reedab seost
tardumisega. Ladinakeelne sona
gelatus on tolkes ‘kiillmunud’ voi
‘hangunud’. Seda tarretajat valmis-
tatakse toostuslikult rohkelt side-
koelist valku kollageeni sisaldava-
te luude, kohrede, kdoluste ja niiii-
disajal eeskétt seanaha keetmisel.
Zelatiini tarretumisvéimekust on
néinud nii stildivalmistajad kui ka
kalapeadest, soomustega nahast ja
uimedest uhhaakeetjad. Ammusel
ajal kutsutigi Zelatiini eesti keeles
kalaliimiks.

Tegu on loomse valguga, mis
peaks inimesele sisses60dult igati
vaartuslik olema. Kuid nii see siis-
ki ei ole! Vaatamata suhtelisele val-
gurikkusele, on see tarretaja tegeli-
kult ikkagi niinimetatud vahevaar-
tuslik valk. Pohjus on selles, et mit-
meid asendamatuid aminohappeid
on selles ithendis kas napilt voi neid
polegi. Teistegi toitainete osas pole
Zelatiinil millegagi hiilata. Pole te-
mas rasvu ega siisivesikuid, raaki-
mata vitamiinidest.

Mineraalainetest on loo peate-
gelases markimisvaarselt vaid kaa-
liumi. Selge on seegi, et nii kesise
koostise puhul ei saa juttugi olla
mingist erilisest energiarikkusest.
Gramm zelatiini rikastab s66ja or-
ganismi ligikaudu 3,5kilokalorilise
energiahulgaga.

Mitmes toonis ja vormis

Zelatiini kaubandusliku kvaliteedi
hindamisel arvestatakse aine puh-
tust ja veesidumisvoimet. Olene-
valt sordist on Zelatiinil mitmeid
varvusvarjundeid lumivalgest tu-
mepruunini. Tumepruun kaup so-
bib tumedate, heledam l&bipaist-
vamate tarrendite valmistamiseks.
Lumivalge zelatiin kolbab hésti pii-
matarretiste tegemiseks, sest kui
lisada teda selgesse vedelikku, siis
vedelik hagustub.

Zelatiini kaubastatakse kas leh-
tede voi pulbrina. Mélema kauba-
vormi puhul on oluline nende voi-
malikult suur potentsiaalne kon-

taktpind vedelikuga. Jarelikult
mida 6hemate lehtede v6i mida
peenema pulbriga on tegu, seda kii-
remini Zelatiin vedelikus paisub.
Kdige draproovitum tehnoloo-
gia tarrendi valmistamiseks koos-
neb tarretaja eelpaisutamisest ve-
delikus ning lahuse hilisemast kuu-
mutamisest. Arvestama peab seda,
et leotamisel paisub Zelatiin kuus-
seitse korda. Juba pundunud Zela-
tiinilahust tuleb kuumutada vee-
vannil. Keeta ei tohi, sest see 16peb
halvemal juhul kas kdrbemisega
voi tarretumisvoime kadumisega.

Pelgab soojust

Lopuks lisatakse soojendatud Zela-
tiinilahus {ihtlaselt segades vede-
likule, millest peab saama tarretis.
Véga kiilma vedelikku ei tohi Zelatii-
nilahust valada, sest siis algab kohe-
ne tarretumine ja tekivad klombid.
Tarrendi tekke kiirus séltub ot-
seselt temperatuurist ja tardumine

Koige rohkem kasutatakse Zelatiini tarretiste valmistamiseks.

algab temperatuuril 15-20°. Ule
30kraadistel temperatuuridel jaab-
ki zelatiin vedelaks.

Teist ohtu zelatiinile kujutavad
valke lagundavad ensiitimid. Nen-
dest toiduainetest, kus sellised enstiii-
mid on aktiivsed, Zelatiiniga tarretist
teha ei saa. Sellise salakavala toime-
ga on naiteks varsked ananassi-, pa-
paia-, viigimarja- ja kiivitiikid. Kon-
serveeritud puuviljade kasutamisel
probleemi loomulikult ei teki.

Tarretiste valmistamisel peab
arvestama ka hapete olemasolu-
ga tooraines, sest liigne happelisus
halvendab tunduvalt toote kvali-
teeti. Tardumisel kehtib lihtne p6-
himdte: madalamatel temperatuu-
ridel moodustub tarrend tunduvalt
kiiremini kui kérgematel. Kuid sel-
list Zelatiini, mis tarretub ainult alla
10°, loetakse siiski ebakvaliteetseks.
Korgematel temperatuuridel Zela-
tiinitarrend veeldub. Seda omadust
kasutatakse tarretiste eemaldamisel
vormidest. Tarretisendu asetamine



