EASERIRCICNGE WAS IST PEKTIN?

H
Pektin quilit in Wasser und bildet bei geeigneten
Bedingungen ein Gel. Die Gelierung wird beeinflusst
durch pH-Wert, Zucker, Calcium und Temperatur.
Es gibt verschiedene Pektin-Typen fir unterschiedliche
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PEKTIN

DAS NATURLICHE GELIERMITTEL -
FUR FRUCHT, TEXTUR UND STABILITAT %

Pektin ist ein natiirliches Polysaceharid,

Anwendungen.

MATURLICH & SAUBER
Kemmt natirich in vielen Friichten vor.

gewonnen aus Friichten (z. B. Apfelschalen, Citrusschalen). GEZIELTE GELIERUNG
Es bildet je nach Typ und Bedingungen Bildet jo nach Typ und Rezept weiche
waiche bis feste Gele und sorgt ks feste Gele.
fidr stabile Texturen und ein
angenehmes Mundgefihl. GUTE TEXTURSTABILITAT
Sorgt fur angenehmes Mundgefihl
E440 - Pektin und Schnittfestigkeit.

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fiir Fruchtzubereitungen, Gelees, Dessarts,
Saucen, Backwaren u. v. m.

Natirlicher Ursprung
Vielseitig einsetzbar
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Reguliert Textur & Wasserbindung
Ideal fiir Dysphagie-Kost und IDDS! Level 4

Pektin bringt Struktur, Stabilitit und Balance

NATURLICH &
zwischen Festigkeit und zarter Textur.

SAUBER

440

100 % PFLANZLICH
VEGAN
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VERSCHIEDENE PEKTIN-TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Pektin-Typ und Rezeptur bestimmen
die endgiiitige Gel-Textur.

WARUM PEKTIN BEOBACHTEN?

Die Sinne testen — fir perfekte Ergebnisse.
Var Laborgeraten verlasse sich Konditortinnen
auf ihre Erfahrung.

HK-PEKTIN (HOCHMETHOXYL)
Bandtigt viel Zuckar [ca. 55-45 "Brin)
und sauren pH (2.8-3.4).

Ergibt feste, klastische Gele.

’C\;_} Gelierverhalten

(+) Textur & Mundgefihl

(. ¢J Stabilitét LM-PEKTIN (NIEDRIGMETHOXYL)
e Geliers mit Caleiumn, wanig Zucker méglich.
() L A Ergibt weiche bis mittailaste Gala,

3 i hitcestabil und gefiiergeseignet besser.

LM-PEKTIN (CALCIUM AKTIVIERT)
Bendtigt Calcium (. B. Colcumloctat).
Schnolle Gelbfidung, stabll in sauren
und kalziumreichen Systerman.

PEKTIN NH (NIEDER VERZUCKERT)
Speciell fir reduzierten Zuckorantaeil,
Ermdéglicht gelierte Produkite mit weniger

Zucker bei guter Textur,

WICHTIG ZU WISSEN
Die Wahl des Pektins und die Rezeptur (pH, Zucker, Calcium)
bestimmen Textur, Stabilitit und Mundgefihl.

() Schnittfestigkeit

pH-Stabilitat

{ /‘: Lager- & Gefrierstabilitit

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.
Groflartige Patisserie beginnt mit deinen Sinnen.

DIE KOMPLETTE KARTE
DER PEKTIN-GELIERUNG

Vom fliissigen Zustand zum perfekten Gel — jede Phase zahit.

=3 Bl GELERUNG R

TEMPERATUR
MACHT DEN UNTERSCHIED

Whrme verdindert alles, Temperatur steuern, Textur bestimmen,
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Pektin l5st sich Gekihltes Gel mit Pektin verteilt in Wasseraufnahme, Gelnetzwerk bildet Struktur stabilisiert Perfektes Gel
und quillr, gowi Taxtur Flssigheit. Viskositit steigt. sich - Struktur sich = Fastigkoit mit stabiler Textur
und Stabsdlitht. entstaht. whchat. und Glanz.
TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP
Pektin erst vollstindig einrihren, dann erhitzen. Rezeptur, pH-Wart und Zuckergehalt sind entscheidend,
Gel nur unter den vorgesehenen Bedingungen testen. Immer testen — kieine Unterscheide, groBie Wirkung.
DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS
ische Einsatzmengen — je nach Pektin-Typ und Ziel. in wi P inati
Typisch gen - je Ve Pektin wirkt noch besser in Kembination, © GUT GEEIGNET FOR MERKSATZ
( ) Schnalie Gabarang. Fruchtrubareitungen & Geleos e
PEKTIN.TYP ANWENDUNG DOSIERUNG RICHTWERT ME L T S ’;} e Y o Alroundae aus der Frucht,
! CALCILM = - L gute Stabdln, » Kaonfitdren & Marmeladen 5
HM-Pelktin KT MEETILM  CALOUMUACTAT warig Zuchor, + Dussarts A Puckdings Mt der richligen Reseptur
Kastiache Gelees, Konftiren | D8-1.2% (B-12g9fg) entstohen perfekte Gele -
[Hochmethoxy) = * o Saucen & Dressings TR e
Ca Kowkche Geka, weich ,
Li-Pakcin [Calciuy | Y¥kbe Golo, Desserts, 0306 % (3 - & glhg] » SAURE ( e Q + ﬁ ki o & + Dyophagie-Kest & 10051 Lavel 4 il
s Jucket Caleiurn (e 8. 0.1 - 0,3 %) PERTR Fucxin = Cook-Freeze Systeme (v. . LM)
i Recuziorter Zucker, HERSTELLERREFERENZ
Pelac it Cale | 0.3-04% (3~ 6 g/kg) MIT: e + 3 + ’_;.- Vorbessarts Teets, &) VORSICHT BEI o s
Inbecer vorzuckertl | garuckerie FASERN = = govinge Syomees. + Zu wanig Zucker (e HM-Pektin) Tycha D iingg:
[ PEKTIN RANTAN F HWort 0.3-1.2%(5-12 gikg)
LM -Poktin [Standard) | Allgomeing Amwendngen 05-1,0%(5- 10 g/kgl * Felschomip i nach Typ und Arwendung.
FR COCK- 2 e x *  Zuwerég Calcium (bei L) pH-Borsich: 2.8 - 5.6 (HM),
., . o - FREEZE :>E + é + _"‘ “‘“"“"_" * Ungendgander Hydration 2.5 = 7,0 (LM mi¢ Calcium),
ANWENDUNG: Poktin in Zucker miachen {bel HM), in die kalte Fiinsigheit einriiheen, Tou-Stabilitin e D ol =
sufinchen, unter Ribren kochon, sbfilen und sbkGhlen lassen. FETMIM  cAiCUM s o Smpewirbelasting e o bty
ith & Fax), Fachi . IDOS| & Testing Methads. Stand: Mai 2024

Quellen: Herstellerangaben (2. B. CP Keico, Cargl, prakische Amwend



