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Opis produktu

PEKTYNA CYTRUSOWO-JABLKOWA 100 GNATURALNY PRODUKT DO ZELOWANIA DZEMOW | PRZETWOROW Z
OWOCOWPEKTYNA CYTRUSOWO JABLKOWA 1:1 DO DZEMOW, POWIDEL ORAZ DO ZELOWANIA OWOCOW.Pektyna
otrzymywana z owocédw cytrusowych i jabtek.W kwasnym srodowisku, pektyna wykazuje wtasciwosci zelujace, przyczyniajac
sie do zageszczania cieczy.Pektyna to naturalny Srodek zelujgcy do dzeméw owocowych, galaretek, sokéw owocowych,
marmolady, powidet, a takze nadzieh w wyrobach cukierniczych. Moze by¢ réwniez stosowana do koktajli mlecznych, napojéw
owocowych oraz koncentratéw pomidorowych, ketchupdw itp. Do owocéw gotowanych z dodatkiem pektyny cukier dodajemy
gdy owoce sg catkowicie miekkie przed koficem gotowania. Pektyna zawiera btonnik, ktéry zaliczany jest do grupy btonnikéw
rozpuszczalnych. SPOSOB PRZYGOTOWANIA:Pektyne rozpusci¢ w wodzie o temperaturze 60 Club wymieszaé z 1/2 szklanki
cukru i doda¢do dzemu przed koficem gotowania. Zaleca siestosowac 8-18 g pektyny na 1 kg owocéw oraz 1 kg cukru. Moc
zelowania zalezy od rodzaju owocéw.Dla wzmocnienia zelowania mozna dodac¢ od 1 do 4 g tradycyjnego kwasku
cytrynowegolub naturalnego kwasku z owocéw pigwy.
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