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Pektyna cytrusowa amidowana 1kg

Cena brutto 109,00 zt
Cena netto 88,62 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin
Producent Brak

Opis produktu

Pektyna cytrusowa amidowana 1lkg

Pektyna niskostodzona amidowana to substancja stosowana w przemysle spozywczym jako zagestnik i
stabilizator.

Przetwory z dodatkiem pektyny cytrusowej
Jak przygotowac dzem lub konfiture z dodatkiem pektyny cytrusowej ?

2 kg owocéw

0,6kg do 1kg cukru (w zaleznosci od tego jak stodkie sg owoce)
30g pektyny

sok z cytryny

pét szklanki wody

Wyparz stoiki, w ktérych bedziesz zamyka¢ dzem. Mozesz to zrobi¢ w zmywarce lub piekarniku.

Owoce umyj, usuh szypuitki lub pestki, pokréj na mniejsze kawaftki

Przetéz je do garnka z grubym dnem, wlej pét szklanki wody i zagotuj czesto mieszajac.

Gdy owoce juz sie rozpadng , w oddzielnie misce wymieszaj cukier z pektyna, wsyp do garnka z dzemem.
Dzem z dodatkiem pektyny gotuj na matym ogniu przez kilkanascie minut az zgestnieje, ciggle mieszaj. Na
koniec dodaj sok z cytryny.

Przet6z do wyparzonych stoikéw i pasteryzuj przez 20 minut.

Do czego warto stosowaé pektyne owocowa?

Dodatkowo, pektyna niskostodzona oznacza, ze jest ona mniej stodka w poréwnaniu do innych odmian pektyny.
To oznacza, ze moze by¢ stosowana w produktach spozywczych, gdzie niepozadane jest zbyt duzo stodyczy.
Przyktady zastosowania pektyny niskostodzonej amidowanej to m.in. marmolady, galaretki, dzemy, a takze
niektére napoje i przetwory owocowe.

Pektyna niskostodzona amidowana jest ceniona ze wzgledu na swoje wtasciwosci zageszczajagce, stabilizujgce i
emulgujace. Dziata jako stabilizator struktury produktéw spozywczych, zapobiegajac rozwarstwianiu sie, a takze
pomaga utrzymac odpowiednig konsystencje. Ponadto, pektyna moze réwniez petni¢ funkcje btonnika w diecie,
przyczyniajac sie do poprawy trawienia i zdrowia jelit.

Wiasciwosci pektyny owocowej?
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Zelujaca wiasciwosé: Pektyna jest znana ze swojej zdolnosci do tworzenia zelu w obecnoéci wody. Dziata jako
zagestnik, ktéry pomaga w utrzymaniu konsystencji i stabilnosci produktéw spozywczych, takich jak dzemy,
galaretki, musy i marmolady.

Wiasciwos¢ wiazaca: Pektyna ma zdolno$¢ wigzania wody, co jest korzystne w wielu produktach spozywczych.
Dziata jako stabilizator i emulgator, zapobiegajac separacji sktadnikéw oraz poprawiajac teksture i konsystencje.
Efekt zageszczajacy: Pektyna moze by¢ stosowana jako zagestnik w produktach spozywczych, takich jak sosy,
Zupy i majonezy. Pomaga w utrzymaniu odpowiedniej lepkosci i unikaniu rozwarstwienia sie sktadnikdéw.
Wiasciwosci zdrowotne: Pektyna owocowa ma korzystny wptyw na zdrowie cztowieka. Moze pomagaé w
obnizaniu poziomu cholesterolu we krwi, regulowa¢ poziom glukozy oraz wspiera¢ prawidtowe funkcjonowanie
uktadu trawiennego poprzez stymulowanie perystaltyki jelit.

Prebiotyczne dziatanie: Pektyna moze dziata¢ jako prebiotyk, ktéry sprzyja wzrostowi korzystnych bakterii w
jelitach. To sprzyja zdrowej mikroflorze jelitowej i ogélnemu zdrowiu uktadu pokarmowego.

sktad: pektyna amidowana (E440ii), dekstroza.

Kraj pochodzenia:: Wtochy

Wartos¢ energetyczna: 1070 kJ / 256 kcal
Weglowodany(w tym cukry): 33 g (309)
Ttuszcze(w tym nasycone): 1,5 ¢g(0,5 g)

S6l: sél
Btonnik: 46g
Biatko: 5¢g
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