Hooaja teaduslugu: kui kaua siilib purki pandud moos?
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Kaéesolev suvi ei ole nii helde kui eelmine, mistdttu teevad rodmu eelmiste saagirohkete aastate hoidised. Kas keldrist leitud vanast
moosipurgist voib siiski Krolli kombel maiustada? Ja kui pikalt séilivad siigavkiilma pandud marjad?

Vastavad Tallinna Tehnikaiilikooli toiduteadlased Signe ja Kaarel Adamberg.

Oluline on teada, et hoidistamiseks sobivad ainult parima kvaliteediga viljad-marjad ning seda kdigi valmistusviiside puhul. Ukski
hoidistamisviis ei suuda parandada tooraine madalat kvaliteeti, kuid marjad, mis ei sobi kiilmutamiseks ega toormoosiks (néiteks
poolkiipsed, viikesed, katkised, kuid muidu korralikud), sobivad moosi keetmiseks.

Koduse hoidise siilitusaeg on paar aastat

Uldiselt ei ole koduseid hoidiseid soovitav hoida kauem kui paar aastat.

Viis ja kiimme aastat sdilivad toidud vajavad keerulisemaid tehnoloogiaid, korralikku pakendit ja eritingimusi.
Millest s6ltub hoidise séilivus?

Hoidiste siilivus soltub nende koostisest, sh soola ja suhkru sisaldusest, happesusest, sdilitustingimustest ja vilja tiilibist. Just selleparast
lisatakse koogiviljahoidistesse dddikat, soola ja suhkrut, sest need aitavad toitu konserveerida lisaks kuumtdétlusele ning annavad ka
maitse. Kodune marineeritud kurk kipub oma maitset teisel aastal kaotama, aga toostuslikult toodetud kurgid on pikema sdilivusega,
ilmselt tanu kdrgel temperatuuril totlemisele ja lisatud dddikale.

Korralikult kuumutatud ja Shukindlalt suletud hoidised, mis on séilitatud kiilmas/jahedas ja pimedas keldris, on {ildjuhul s66gikolbulikud
kuni kaks aastat, sdltuvalt hoidisest (suhkrurikkad marjahoidised) ka kauem.

Tehases valminud hoidis siilib kauem

Mida rohkem on hoidises suhkrut voi kdogiviljade puhul soola ja hapet (dddikat vm), seda viiksemad on sdilitamisel toimuvad muutused.
Igal juhul ei tohi hoidisel olla riknemistunnuseid. Oluline on ka sdilitamise temperatuur. Koduseid hoidiseid ei ole soovitav hoida
toatemperatuuril isegi siis, kui need on korralikult valmistatud.

Toostuslikult steriliseeritud marja- ja puuviljahoidistele antakse tavaliselt pikem sdilivusaeg, aga need on td6deldud korgemal
temperatuuril ehk steriliseeritud. Tanu sellele on neis peatatud koik ensiimaatilised protsessid, kuid ajas voivad biovéirtust kaotada veel
vitamiinid jt bioaktiivsed tihendid.

Kuidas on lugu siigavkiilma pandud marjadega?

Siigavkiilmutamine ei ole imetehnoloogia, kuid hea viis séilitada pikemat aega vérskeid marju ja kdogivilju viikseimate
vitamiinikadudega. See sobib hésti marjade, kuid mitte kdigi puuviljade (dunad, pirnid jt) ega ka mitte koigi koodgiviljade séilitamiseks
(rohelised lehtkodgiviljad, salatid jmt).

Bioloogilist ja keemilist ohtu ei tohiks ka mitu aastat seisnud marjades olla, eriti kui need enne s6omist 1dbi kuumutada. Toit 1dheb 16puks
ikka maitsest &ra ja votab juurde kiilmiku 16hna. Reeglina séilivad toidud paremini madalamal temperatuuril.

Kui vanal ajal oli jadkambri temperatuur vaid pisut alla nulli (kuni -4 C), siis tdnapdeva sligavkiilmikud on reeglina -20 kraadi juures.
Sellest parem oleks veel -40 C.

-60 kuni -80 C oleks parim, aga selliseid kiilmikuid kodus tavaliselt ei ole. Koduste vajaduste jaoks ehk aastaseks séilitamiseks sobivad -
20kraadised tingimused hésti.

Siigavkiilmas tasuks teha siisteem, et marjad, mis on jadnud eelmisest suvest, panna iihte riiulisse ja kasutada need &dra esimeses
jérjekorras. Ara viskamisele voib moelda siis, kui need on seisnud juba mitu aastat ja vérsket kraami on rikkalikult.

Kova koorega marjad siilivad paremini

Kiilmutatult sdilivad paremini kdva koorega mammud — sdstrad, pohlad, johvikad.

Maasikad ja vaarikad, ka kirsid ja mustikad on drnemad ja lagunevad kiilmutamise-sulatamise jarel ning vdivad ka varvi kaotada — neid
voOiks aasta jooksul dra siiiia ja siis varusid uuendada.

Marjad peaksid olema kiipsed, terved ja puhtad, drnemaid marju koduaiast ja metsast v3ib kiilma panna ka pesemata. Kui aga kiilmutada
piireed voi moosi, tuleb arvestada vedelike paisumisega kiillmumisel, seega tuleb jitta tiihja ruumi umbes kiimnendiku anuma jagu.
Siigavkiilmas saab hoida ka herneid ja oakaunu, kuid need on soovitav enne kiilmutamist blanseerida, st korraks kuumas vees voi aurus
toddelda, voib lisada ka pisut soola, nii on toit ohutum, lihtsam kasutada ja sdilib paremini.
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Kui kaua siilivad kuivatatud puuviljad-marjad?

Parim viis toidu pikaajaliseks sdilitamiseks on kuivatamine (eriti kiilmkuivatamine ehk liiofiliseerimine) ja hermeetiline pakendamine.
Kuivad toidud ei vaja sdilitamisel energiat, kiill aga voiks sellist toitu sdilitada jahedas, kuivas ja pimedas vitamiinide jm bioaktiivsuse
sdilimiseks.

Kodige tuntum nidide on kuivatatud dunad jt puuviljad ja marjad, mida on lihtne ka kodus teha ja mis korralikult pakendatuna siilivad
kenasti mitu aastat.

Niiteks kauasdilivast toidust on nn matka- ja kaitsevide toidud, mis eeldavad erilisi tehnoloogiaid ja valmistamistingimusi. Samas on nende
toitude pohiline puudus just vérske ja vitamiinirikka toidu vdike osakaal, sh marjad, puuviljad, k6dgiviljad.

Positiivne plaan on seega katsuda kodused hoidised é&ra siilia jirgmise aasta vdi pooleteise jooksul, ehk siigisel enne virskete hoidiste
kallale asumist.

Kui aga midagi on jadnud pikemalt seisma, ei pea seda tingimata dra viskama, vaid saab nutikalt mdnes toidus lisandina kasutada.

Kuidas hinnata voi aru saada, kas hoidis on veel s6ddav ega ole riknenud (peamiselt keedetud ja kuumtdodeldud hoidiste puhul)?
Lihtne visuaalne vaatlus ehk oma silm on kuningas

Kui hoidise kaas on kummis, purgis on nidha gaasimulle ja konsistentsi (nt veeldunud)/ varvuse muutusi, kui hoidise pinnal kasvab hallitus
vOi pdrm, on parem see hoidis kohe biojddtmetesse panna.

Hallitus konservi pinnal néitab, et tooraine oli saastunud ja hoidis ei olnud piisavalt kuumutatud voi korralikult suletud. Hallitus vajab
kasvamiseks hapnikku ja aega, seega kui seda on juba silmaga niha, siis on ta kasvanud pikemat aega.

Hallitused, parmid ja ka moned bakterid kasvavad hapus keskkonnas nagu moosid, neid vdib takistada sorbiinhappe voi bensoehappe voi
nende soolade (nt kaaliumsorbaat moosisuhkrus) lisamine, aga see ei pruugi olla piisav.

Kui hallitama 1dheb dunamoos, siis levib hallituse maitse ja 10hn kogu hoidise ulatuses. Kui hallitust on pisike tipp moosi peal, siis vOib
paari sentimeetrise kihi maha votta, moosi 14bi kuumutada ja kohe &ra siiiia, tervel inimesel ei tohiks sellest midagi halba juhtuda. Kui on
juba selgelt suur hallitus, siis tuleb arvestada, et hallitustel on pinna all peen niidistik, mida silmaga ei nie ja see jouab ka moosi
siigavamatesse kihtidesse. Moosi tehes tuleb kontrollida, et purgikaane tihend oleks terve. Tumedaks muutunud tihendiga ja
roostetéppidega kaasi ei tohiks uuesti kasutada.

Nuusuta, sest nina on viga tundlik sensor!

Kui tunned kéérinud, luuviljaliste puhul mérumandli I6hna, vdi ebameeldivat kdrvallGhna, siis on targem mitte sellist toitu siiiia. Eriti
ohtlikud on riknenud kaunviljakonservid, kuna need sisaldavad valke, mille lagundamisel tekivad toksilised ained. Sellisel juhul on
tegemist ka mikroorganismidega, mis vdivad olla patogeensed.

Juhul, kui nina ega silmaga midagi kahtlast ei tuvasta, vdib moos vdi kompott olla siiski vdga vana maitsega ja madala toitevédrtusega.
Igasugused korvalmaitsed nagu kibe vdi moru on signaaliks ohust. Kui maitses midagi vodrast ei ole tunda, voib vana moosi lébi
kuumutada ja kasutada kissellis voi koogi tdidiseks, nii ei ldhe see toiduna tdielikult raisku.

On mdned erandid, mille puhul ldbikuumutamine ei aita.

Kaunviljakonservide puhul on puhtus ja termiline to6tlus eriti olulised, riknenud konservid tuleb &ra visata, sest need vdivad olla ohtlikud
(ClL. botulinum voib kasvada ja toksiini toota ka nii et see ei ole tuvastatav vaatlusel ega nuusutamisel). Seepérast ei ole soovitav ube ja
herneid kodus ise konserveerida.

Kividega kirsi- ja proomihoidiseid ei maksa iile aasta hoida. Kui on juba kibe ja mdrumandli maitse juba juures, mis viitab sinihappele,
siis tuleb need dra visata.
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