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LEYENDA

o 100% origen natural




.QUEES LA PECTINA?

La pectina es un polisacarido de origen vegetal soluble que se obtiene por extraccion acuosa de fibra
vegetal comestible (por lo general citricos 0 manzanas), seguida por una precipitacion efectuada con
alcohol y sales.

Es un hidrato de carbono usado como agente gelificante, espesante y estabilizante debido a sus propie-
dades hidrocoloides.

CARACTERISTICAS GENERALES

ACTIVACION

INTEGRACION

ESTABILIDAD
Y CONSERVACION

DISPERSION

\

Introduccioén a las pectinas 3




CLASIFICACION DE LAS PECTINAS

La pectina se clasifica en base al grado de metoxilacion (DM) en 2 grupos:

Es definido como grado de metoxilacion, la relacion entre los grupos metoxilos y aquellos dcidos libres

presentes en la cadena molecular de la pectina.

El grado de metoxilacion afecta a las propiedacdes de la pectina, en particular a
las condiciones de gelatinizacion.

A
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PECTINAS DE ALTO METOXILO (HM)

Estas pectinas en solucion acuosa dan origen a suspensiones de elevada viscosidad formando geles
fuertes y cohesivos.

Este tipo de pectinas son termorresistentes.

Condiciones de gelificacion

Pueden formar un gel solo si el
contenido de sélidos solubles
totales (TSS) (Brix) es igual o

El pH necesario para que
gelifique se debe situar entre
2,0y 3,5.

superior al 60% con un maxi-
mo de 80%.

Reactividad

A mayor concentracion de los sélidos solubles (TSS) (Brix),

mayor es la fuerza del gel que se obtiene y mayor temperatura de gelificacion.

PECTINAS HM
Gréfica de temperatura de gelificacion segun brix

90°C

Temperatura de gelificacion

60°Bx 77°Bx
Brix (TSS)

e Rapid Set  ewmmm Medium Rapid Set e Jaune

*Valores fijos de dosificacion de pectinay pH del medio a gelificar
* La temperatura de gelificacion es relativa a la velocidad de gelificacion. A mayor temperatura de gelificacion, gelificacion més rapida.

Pectinas HM




150(g)

Dureza del gel (Bloom)

0(g)

150(g)

Dureza del gel (Bloom)

0(g)

Temperatura de gelificacion

PECTINAS HM
Gréfica de dureza del gel segln variacion de soélidos solubles (TSS)

60°Bx 75°Bx 80°Bx
Brix (TSS)

*Valores fijos de pectinay pH

PECTINAS HM
Gréfica de dureza del gel segun variacién de pH

3,5(pH) 2,5 (pH)
Acidez

*Valores fijos de pectina y brix

PECTINAS HM
Gréfica de variacién de temperatura de gelificacién segun pH

3,4 (pH) 3,3 (pH) 3,2 (pH)
Acidez

*Valores fijos de pectina y brix

Un exceso de solidos
solubles o brix hace que la
fuerza del gel disminuya.

A menor pH, mayor tem-
peratura de gelificacion,
consecuentemente se
obtendrd una gelificacion
mas rapida. Valores de pH
inferiores a 2,0 pueden
dar problemas de gelifi-
cacion.

La variacion de pH es muy
importante. O,1 unidades
de pH pueden llegar a
hacer descender hasta
10 °C la temperatura de
gelificacion.

Pectinas HM




Pectinas LM

PECTINAS DE BAJO METOXILO (LM)

La familia de las pectinas LM se divide en LMC (bajo metoxilo convencionales) y LMA (bajo metoxilo
amidadas).

Son tixotropicas. Después de un proceso de mixeado en frio, vuelven a gelificar.

Segun la dosificacion y temperatura de hidratacion actian como espesantes.

Condiciones de gelificacion

Forman un gel solo en presen- Pueden gelificar con valores

bajos de sélidos solubles (Brix)
v un rango de pH muy amplio.

cia de iones de Calcio (Ca++).

Reactividad

Las pectinas de bajo metoxilo forman geles con una de fuerza de gel
mayor a mayor cantidad de calcio. Demasiada cantidad de calcio pue-
de desestructurar el gel.

La presencia de aztcar o sélidos solubles reduce mucho la cantidad de calcio
necesaria para la correcta gelificacion.

Un bajo pH aumenta la reactividad de la pectina.
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Pectinas de bajo metoxilo convencionales (LMC)

Las pectinas de bajo metoxilo convencionales (LMC) son pectinas de bajo metoxilo que se obtienen a
partir de pectinas HM mediante procedimientos fisicoquimicos.

Las pectinas LMC forman geles transparentes e irreversibles térmicamente.

Pectinas de bajo metoxilo amidadas (LMA)

Las pectinas amidadas (LMA) son pectinas de bajo metoxilo que se obtienen a partir de pectinas HM
mediante extraccion alcalina.

01 Las pectinas LMA son termorreversibles.

02 Laaportacion de calcio favorece una mayor reactividad y dureza final del gel.

03 A mayor cantidad de sdlidos solubles y menor pH se obtienen también geles mas fuertes y cohesivos.

04 Dependiendo del tipo de pectina y el medio de dispersion se obtienen distintos valores de dureza.

150 (g)

Dureza del gel (Bloom)

PECTINAS LM

Gréfica de dureza del gel segun el tipo de pectina y el medio

Solucién acuosa 50 Bx/pH 3

* Valores fijos de pectina

325NH 95

Hm X-58

Leche 10 Bx/pH 6,5

B Fruit pectin NH Bl Acid Free B Low sugar

Pectinas LM




PECTINA JAUNE HM

Caracteristicas

38894 Pectina de alto metoxilo (HM) con sales
retardantes.

Dosificacion: 1-2%

Propiedades

Este tipo especifico de pectina tiene una tempe-
ratura de cuajado baja en comparacion con la
pectina estandar y por lo tanto ofrece ventajas
significativas en la manipulacién y produccién de
la confiterfa. Es un agente gelificante en un medio
acidoy con alto contenido de azlcar: TSS > 55 %,

pH=31-3,8.

Modo de uso
Mezclar la pectina con el azdcar. Incorporar a la
pulpa con fuerte agitacion. Llevar a ebullicién y
afiadir el acido.

Aplicacion
Especialmente indicado para la fabricacién de

productos de confiterfa con o sin pulpa, a una dosis

de1a2%.

Observaciones

La gelificacion se produce mediante la adicion de
acido en solucién como etapa final después de la
coccién. Termoirreversible.

Elaboraciones
Gominolas, pdte de fruit y rellenos horneables.

Pectina Jaune

GOMINOLAS

Gominolas veganas de fresa

Pectina Jaune 3889 1,43%
AZUCAr (1) 34353 i 60g 5,05%
AgQua CalieNte. ..o 21,04%
Azlcar (2) 34353 ... 29,46%
Glucosa liquida 60 DE 373( 37,88%
Pasta concentrada de fresa 4,21%
Acido cftrico en polvo 37 0,46%

0,46%

En primer lugar realizar una solucién de pectina
mezclando el azlcar (1) con la pectina. Calentar el
agua a 60 °Cy en este punto afiadir la mezcla de
azlcary pectina poco a poco, en forma de lluvia,
removiendo con el batidor de mano. A continua-
cién, mezclar el azlcar y la glucosay llevar a ebulli-
cién. Afiadir la solucién de pectina anterior y cocer
a fuego lento hasta alcanzar los 77 °Bx. Enfriar a
100 °C. Al mismo tiempo mezclar el agua y el acido
citrico. Ahadir esa mezcla a la preparacion anterior
y seguidamente afiadir la pasta concentrada de fre-
say el colorante en el caso de que se quiera afiadir.
Depositar en los moldes deseados. Dejar enfriar
hasta que gelifique.




PECTINA JAUNE HM

PATE DE FRUIT

Pate de fruit de aceite de oliva

AZUCAr 34353...ccciciireiccieceisenecicen 4959 33,73%
AQUA e 4509 30,66%
Pectina Jaune 38894............. 22,509 1,53%
Glucosa liquida 40 DE 37305................ 1359  9,20%
Acido citrico en polvo 37085 .................... 6g 0,41%
Aceite de oliva ..., 3509 23,85%
SAl i 0,07%

Natur Emul 38850 0,55%

Mezclar1/5 parte del azlicar con la pectinay
remover. Aparte, calentar el agua a 40 °Cy afiadir
a la elaboracién en forma de lluvia sin dejar de
remover para asegurar una correcta disolucién.
Afadir el resto del aztcar junto con la glucosa en la
mezcla anterior y llevar a ebulliciéon. Dejar reducir
hasta alcanzar los 105 °C. Es necesario remover
cada 5 minutos pero no constantemente. Mientras
hierve la elaboracién anterior, mezclar en una jarra
el aceite junto con el acido citrico, la sal y el Natur
Emul. Verter esta mezcla a la primera elaboracién
emulsionando con el trmix. Es necesario evitar la
introduccién de aire para no generar burbujas. Ex-
tender la mezcla sobre una bandeja con acetato y
otro encima para evitar el secado. Dejar cristalizar
durante una noche.

Pectina Jaune

RELLENO HORNEABLE

Relleno horneable de mango

Pulpa de mango Adamance 41189 ....500 g  43,69%

Pectina Jaune 38894 ........ccccceeveveieenne. 12g 1,05%
Azlcar (1) 34353... 10,92%
AZUCAr (2) 34353 ...cciierecicinieineneciees 400g 34,95%
Glucosa liquida 40 DE 37305................ 100g  8,74%
Acido citrico en polvo 37085 ............... 3759 0,33%
e IO O 3759 0,33%

Mezclar el aztcar (1) con la pectina. Aparte, dispo-
ner la pulpa de mango en un cazo al fuego. A los
40 °C afladir la mezcla de pectina y azicar en forma
de lluvia al mismo tiempo que mezclamos con

unas varillas. Llevar a hervor. Afadir el azlicar (2), la
glucosay el azlcar invertido. Cocer hasta alcanzar
los 102 °C 0 70 °Bx. Retirar del fuego. Mezclar el
acido citrico y el agua hasta que esté homogéneo
y afiadir a la preparacién anterior. Mezclar bien.
Disponer enseguida en los moldes deseados.




PECTINA MEDIUM RAPID SET HM

Caracteristicas

38897 Pectina de alto metoxilo (HM) obtenida
de la piel de citricos.

Dosificacion: o,5-1% (mermeladas)
1-1,5% (pdte de fruit)

Propiedades

Es un espesante y/o gelificante (en presencia de
azlcary acido) especialmente indicado para la fa-
bricacion de mermeladas a una dosis de 0,5 a 1,5%,
segun la formulaciény a la textura requerida.

Modo de uso
Mezclar la pectina con el aztcar. Incorporar a la
pulpa con fuerte agitacion. Llevar a ebullicion y
afiadir el acido.

Aplicacion
pH adecuado: 3,1-3,5.
Minimo un 50% azlcar afladido + &cido.

Observaciones
Termoirreversible.

Elaboraciones
Mermeladas tradicionales, gelificados en cuadroy
rellenos horneables.

01U RAPID SET,

Pectina Medium Rapid Set

PATE DE FRUIT

Pate de fruit de pera

Azlcar (1) 34353 ... .100g 10,75%
Pectina Medium Rapid Set 38897 ......... 12g  1,29%
Pulpa de pera Adamance 41197 .......... 3509 37.63%
Azlcar (2) 34353 ..o, .400g 43,01%
Glucosa liquida 40 DE 37305.....cccceeene.. 60g 6,45%
Acido citrico en polvo 37085 .................. 49  043%
0,43%

Mezclar el aztcar (1) con la pectina. Aparte, dis-
poner la pulpa de pera en un cazo al fuego. Alos
40 °C afladir la mezcla de pectina y azicar en forma
de lluvia, al mismo tiempo que mezclamos con
unas varillas. Llevar a hervor. Afiadir el aztcar (2) y
la glucosa. Cocer hasta alcanzar los 105 °C o hasta
74 °Bx. Disolver el cido citrico con el agua. Retirar
del fuego y afiadir la solucién de acido citrico.
Disponer enseguida en los moldes deseados. Dejar
24 horas en reposo antes de cortar.




PECTINA MEDIUM RAPID SET HM

MERMELADA

Mermelada de albaricoque y limén

Pulpa de albaricoque
Adamance 417184 ..o 5009 29,26%
Pulpa de limén Adamance 41186......... 3009 17,55%

AGUR oo 200g  11,70%
Pectina Medium Rapid Set 38897 ........... 8g 047%
AZUCAr (1) 34353 e 100g 5,85%
AZUCAr (2) 34353 e 600g 35,11%

Acido neutro 0,06%

Mezclar el aztcar (1) con la pectina. Calentar el
aguay las pulpas a 40 °C. Incorporar la mezcla de
pectina a los liquidos en forma de lluvia mezclando
con varillas enérgicamente. Afiadir el azlcar (2)
cuando la mezcla esté a 85 °C. Hervir hasta 101 °C.
Afadir el 4cido neutro, mezclar bien y seguidamen-
te distribuir en recipientes de cristal y cerrarlos.
Girar los recipientes y dejar enfriar. Consumir
pasadas 24 horas.

Pectina Medium Rapid Set

RELLENO HORNEABLE

Relleno horneable de frambuesa

Pulpa de frambuesa
Adamance 41188 5009 42,83%
Pectina Medium Rapid Set 38897 ......... 10g 0,86%

Azlcar (1) 34353... 8,57%
AZUCAr (2) 34353 ....cuierecicciririnereciees 4509 38,54%
Glucosa liquida 40 DE 37305................ 100g 8,57%
Acido citrico en polvo 37085 ............... 3759 0,32%

0,32%

Mezclar el azucar (1) con la pectina. Aparte, dispo-
ner la pulpa de frambuesa en un cazo al fuego. A
los 40 °C afiadir la mezcla de pectinay azlcar en
forma de lluvia al mismo tiempo que mezclamos
con unas varillas. Llevar a hervor. Afiadir el azu-
car (2) y la glucosa. Cocer hasta alcanzar los 102 °C
0 70 °Bx. Retirar del fuego. Mezclar el acido citrico
y el agua hasta que esté homogéneo y afiadir a la
preparacién anterior. Mezclar bien. Disponer ense-
guida en los moldes deseados.




PECTINA RAPID SET HM

Caracteristicas

38899 Pectina de alto metoxilo (HM) obtenida
de la piel de citricos.

Dosificacion: Mermeladas: 0,3-0,5%
Gelificados y pdte de fruit: 0,5-1%

Propiedades

Es un espesante y/o gelificante (en presencia de
azlcary acido) especialmente indicado para la
fabricacién de mermeladas, a una dosis de 0,3 a
0,50% segun la formulaciéon y la textura requerida.

Modo de uso
Mezclar la pectina con el azlcar. Incorporar a la
pulpa con fuerte agitacion. Llevar a ebullicion y
afiadir el acido.

Aplicacion
pH adecuado: 3,1-3,5.
Minimo un 50% azucar afladido + acido.

Observaciones
Termoirreversible.

Elaboraciones
Mermeladas con elementos en suspensién, gelifi-
cados rapidos y rellenos horneables.

Pectina Rapid Set

MERMELADA

Jalea de manzana, jengibre y limén

Puré de manzana verde ... 3009 28,41%
AGUA e 200g 18,94%
AZUCaAr (1) 34353 509 4,73%
Azlcar (2) 34353........ ..350g 33,14%
Pectina Rapid Set 38899.......cccccvvevveinnen. 4g 0,38%

ACIdO NEULIO .oooooooooeeoeeeeeeeeeeeeee e 2g  0,19%
Jengibre confitado a trozos 37387........ 759  710%
Copeaux de limén 37785 7,10%

Mezclar el aztcar (1) con la pectina. Calentar el
aguay el puré a 40 °C. Incorporar la mezcla de pec
tina a los liquidos en forma de lluvia mezclando con
varillas enérgicamente. Afiadir el azdcar (2) cuando
la mezcla esté a 85 °C. Hervir hasta 101 °C. Afiadir
el 4cido neutro, mezclar bien. Enfriar a 50 °C,
incorporar los trozos de fruta y volver a mezclar.
Seguidamente distribuir en recipientes de cristal

y cerrar el recipiente. Girar los recipientes y dejar
enfriar. Consumir pasadas 24 horas.
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PECTINA RAPID SET HM

RELLENO HORNEABLE PATE DE FRUIT
Relleno horneable Pate de fruit de manzana verde
de albaricoque y mandarina
AZUCar (1) 34353 759  703%
AZUCAT (1. 100g  7.76% Pectina Rapid Set 38899.......cccocvvvuvcunnee 109  094%
Pectina Rapid Set 38899......cccvvvvvrrrnnns 12g 0,93% Puré de manzanaverde .......ccccooevenee. 5009 46,86%
Zumo de mandarina 15,53% Azlcar (2) 34353 ....c.ccconeeenee ..400g 37,49%
Pulpa de albaricoque Glucosa liquida 40 DE 37305......cccccueuee. 759  7,03%
Adamance 41184 ..o, 3509 2717% Acido citrico en polvo 37085 ............. 350 0,33%
AZUCAT (2) v 550g 42,70% AQUA oo 350 0,33%
Glucosa liquida 40 DE 37305. . 5,43%
Acido tartarico 38446 ... 0,23% Mezclar el aztcar (1) con la pectina. Aparte, dispo-
AGUA e 0,23% ner el puré de manzana verde en un cazo al fuego.
A'los 40 °C afiadir la mezcla de pectinay azdcar
Mezclar el azucar (1) con la pectina. Aparte, en forma de lluvia al mismo tiempo que mezcla-
disponer las pulpas de albaricoque y mandarina mos con unas varillas. Llevar a hervor. Afiadir el
en un cazo al fuego. Alos 40 °C afiadir la mezcla azlcar (2) y la glucosa. Cocer hasta alcanzar los
de pectinay azucar en forma de lluvia al mismo 105 °C 0 74 °Bx. Disolver el cido citrico con el agua.
tiempo que mezclamos con unas varillas. Llevar Retirar del fuego y afiadir la solucion de acido.
a hervor. Afladir el azucar (2), y la glucosa. Cocer Disponer enseguida en los moldes deseados. Dejar
hasta alcanzar los 105 °C 0 74 °Bx. Disolver el 4cido 24 horas en reposo antes de cortar.

tartarico con el agua. Retirar del fuego y afiadir la
solucion de acido tartarico. Disponer enseguida
en los moldes deseados. Dejar 24 horas en reposo
antes de cortar.

Pectina Rapid Set 14



PECTINAFRUITNH M

Caracteristicas

37850 Pectina de bajo metoxilo amidada (LMA)
con sales y calcio.

Dosificacion: o,5-1% (glaseados/gelificados suaves)
1,5-2% (glaseados/gelificados rigidos)

1,5-2% (cremas)

Propiedades

Es un espesante y/o gelificante especialmente
indicado para la fabricacién de brillos gelificantes.
Con pulpa de fruta a una dosis de 0,5-2% segun la
formulacién y la textura requerida.

Modo de uso
Mezclar con el azlcar, llevar a ebullicién y afiadir
el acido.

Aplicacion
pH adecuado: 3,5-3,7. Minimo un 40% de azlcar
afiadido + acido.

Observaciones
Termorreversible entre 40 a 60 °C.

Elaboraciones
Glaseados neutros acidos o en base fruta, gelifica-
dos bajos en azucar termorreversibles, cremas.

Pectina Fruit NH

GLASEADO

Glaseado neutro

AZUCAr 34353 . 4509 44,64%
F NG IO X C) N 3509 34,72%
Glucosa liquida 40 DE 37305. 19,84%
Pectina Fruit NH 37850 ..o, 0,50%
Acido citrico en polvo 37085 ............. 0,15%
AQUA (2) v 0,15%

Disponer el agua (1) en un cazo. Aparte, mezclar

la pectinay el azicar. Cuando el agua alcance los
40 °C, afadir poco a poco en forma de lluvia la
mezcla de azlcar y pectina. Llevar a ebullicién mez-
clando con unas varillas de vez en cuando. Afladir
la glucosay dejar que hierva otra vez. Mezclar el
agua (2) y el acido citrico hasta conseguir una mez-
cla homogénea. Afiadir esa mezcla al preparado
anterior y mezclar bien. Dejar reposar tapado con
film a contacto durante 24 horas.




PECTINAFRUITNH M

GLASEADO

Glaseado de frambuesa

Pulpa

de frambuesa Adamance 41188........... 2209  22,21%
Pectina Fruit NH 37850. 1,01%
AGQUA e 56,54%
AZUCAr 34353 20,19%
Colorante rojo

hidrosoluble en polvo 38578............... 0,50g 0,05%

Calentar el agua a 40 °C. Mezclar la pectina NH con
el azdcar y afiadir al agua poco a poco, removiendo
constantemente con varillas. Hervir lentamente
durante 3 minutos. Retirar del fuego y agregar la
pulpa de frambuesay el colorante. Mezclar bien
para conseguir una mezcla homogénea. Enfriar

a 4 °C durante 24 horas. Calentar a 35-40 °C para
glasear.

Pectina Fruit NH

Gelificado de frambuesa

parainteriores

Pulpa

de frambuesa Adamance 41188.. 84,97%
AZUCAr 34353 e 13,99%
Pectina Fruit NH 37850 ..., 0,64%
Acido citrico en polvo 37085 ............... 0,20%
AQUA e 0,20%

Mezclar el azUcar con la pectina. Calentar la pulpa a
40 °Cy luego afiadir poco a poco la mezcla de azu-
car y pectina en forma de lluvia al mismo tiempo
que se va mezclando con la ayuda de unas varillas.
Llevar la mezcla a ebullicion. Retirar del fuego.
Aparte mezclar el agua con el 4cido citrico hasta su
total incorporacién e incorporar a la preparacion
anterior. Mezclar bien. Disponer en los moldes
deseados. Dejar cuajar en nevera. Congelar.
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PECTINAFRUITNH M

Cremoso vegano de limén

Zumo de liMON ..o 300g 29,04%
AGQUR oo 350 33,88%

17,42%
Pectina Fruit NH 37850......cccoovviviicene. 13g 1,26%
Natur Emul 38850 ..o 10g 097%
Ralladura de limon ... 10g 097%

Grasa de coco desodorizada 37327...140g  13,55%
Inulina en caliente 39460 ..30g  2,90%

Mezclar el azlcar, la pectina y la inulina. Por

otro lado mezclar el zumo de limén, el aguay la
ralladura de limdn, rallada fina con un microplane.
Calentar los liquidos a 40 °Cy afiadir los secos poco
a poco, en forma de lluvia, al mismo tiempo que
mezclamos con unas varillas. Llevar a ebullicion.
Retirar del fuego y enfriar a 45 °C. Afadir la grasa
de cocoy triturar bien con una batidora de mano.
Enfriar a 4 °Clo mas rapido posible. Mantener en
nevera 12 horas antes de usar.

Pectina Fruit NH




PECTINA ACID FREE M

Caracteristicas

38893 Pectina de bajo metoxilo amidada (LMA)
con calcio afiadido.

Dosificacién: Flanes: 0,5-0,7%
Cremas: 1-1,2%
Gelificados: 1,5-2%

Propiedades

Es un espesante especialmente indicado para la
fabricacién de productos lacteos y fermentados.
Con una dosificacién del 0,5 al 2%, produce,
después del almacenamiento, elaboraciones
lacteas fraguadas o agitadas con una consistencia
mejorada.

Mezclar con el azucar y aplicar con fuerte agitacion.

Llevar a ebullicién.

Aplicacion
Productos lacteos o medios que contengan calcio.

Observaciones
Sin sinéresis. Termorreversible entre 40 a 60 °C.

Elaboraciones

Gelificacion de productos lacteos y fermentados
bajos en grasa, estabilizacion de cremas, gelifica-
dos sin presencia de acido.

Pectina Acid Free

FLAN

Flan de nata (sin huevo)

LECNE s 800g 67,34%
Nata 35% Elle&Vire 36614 ......cccevveeen. 200g 16,84%
Pectina Acid Free 38893.. .89 0,67%
AZUCAr 34353 . 180g 1515%
Caramelo rubio ..., gs

Mezclar el azlcary la pectina. Verter la leche y la
nata en un cazoy calentar a 40 °C. Verter poco a
poco la mezcla de azlcar y pectina removiendo con
un batidor. Llevar a hervor, disponer en los moldes
deseados, previamente rellenos con un fondo de
caramelo. Dejar cuajar en nevera 12 horas.
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PECTINA ACID FREE M

Cremaligera de vainilla

Yema de hUEVO......cccoovieviiirici 100g 14,22%
Leche . 3509 49,79%
Nata 35% Elle&Vire 36614 ... 21,34%
AZUCAr 34353 12,80%
Pectina Acid Free 38893 .......ccccocovvvevrennnen. 1%
Vaina de vainilla Bourbon 39070............. 6g 0,85%

Abrir las vainas de vainilla y rasparlas. Infusionar la
vainilla (vaina y semilla) en la leche caliente durante
30 minutos. Colar. Afiadir la nata. Mezclar el azdcar
y la pectinay afiadir a la leche y la nata en forma
de lluviay mezclando con un batidor de mano.
Cocer hasta ebullicién sin parar de remover con el
batidor. Retirar del fuego y verter sobre las yemas
poco a poco. Mezclar bien y volver a cocer hasta
85 °C. Retirar del fuego, tapar a piel y enfriar lo mas
répido posible a 4 °C. Dejar en la nevera 12 horas.
Montar hasta que quede espumosa y utilizar.

Pectina Acid Free

Gelificado de pistacho

AGUA e 2509 33,97%
Pasta de pistacho 36863 ... 1759 23,78%
Azlcar 34353 2259 30,57%
Glucosa liquida 40 DE 37305......ccccevene.. 709  951%
Pectina Acid Free 38893 ... 159 2,04%
Y [P 19  014%

Calentar el agua a 40 °C. Aparte mezclar el azlcar
y la pectina. Verter poco a poco en forma de lluvia
la mezcla de pectina mezclando con unas varillas.
Llevar la mezcla a ebullicién (30 segundos). Verter
sobre la pasta de pistacho emulsionando con el mi-
nipimer. Disponer en los moldes deseados y dejar
gelificar 10 horas en nevera.
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PECTINA LOW SUGAR M

Caracteristicas

38895 Pectina de bajo metoxilo amidada (LMA)
con calcio afiadido.

Dosificacion: Mermeladas: 0,5-0,8%
Cremosos y gelificados: 1-1,3%

Propiedades

Es un espesante y/o gelificante especialmente
indicado para la fabricacién de productos con
base de frutas. A una dosis del 0,5 al 1,5% segun la
formulacién y la textura requerida.

Modo de uso
Aplicar con fuerte agitacién. Llevar a ebullicion.
Afiadir el 4cido.

Aplicacion
Frutas en general y productos ricos en calcio. No
requiere un minimo de azUcar afiadido.

Observaciones
Termorreversible entre 40 a 60 °C.

Elaboraciones
Mermeladas de fruta baja en azlcar o calcicas,
gelificados de fruta bajos en aztcar o calcicos.

Pectina Low Sugar

MERMELADA BAJA EN AZUCAR

Mermelada de pera baja en aziicar

Pulpa de pera Adamance 41191 .......... 700g 69,51%
AQUA i 509 497%
AZUCaAr (1) 34353 509 497%
Azlcar (2) 34353............. ..200g 19,86%
Pectina Low Sugar 38895........cccccccvcveunne. 5g 0,50%

ACIdO NEULIO .oooooooooeeoeeeeeeeeeeeeee e 2g  0,20%

Mezclar el aztcar (1) con la pectina. Calentar el

aguay la pulpa a 40 °C. Incorporar la mezcla de
pectina a los liquidos en forma de lluvia mezclando
con varillas enérgicamente. Afiadir el azlcar (2)
cuando la mezcla esté a 85 °C. Hervir hasta 101 °C.
Afadir el dcido neutro, mezclar bien. Seguidamente
distribuir en recipientes de cristal y cerrarlos. Girar
los recipientes y dejar enfriar. Consumir pasadas
las 24 horas.
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PECTINA LOW SUGAR M

Gelificado de albaricoque

Pulpa

de albaricoque Adamance 41184........ 900g 86,76%
Azlcar 34353 ...120g  11,57%
Pectina Low Sugar 38895.......cccccenee. 13,509 1,30%
Acido NULro ..o 390g 0,38%

Mezclar el aztcar con la pectina. Calentar la pulpa a
40 °Cy luego afiadir poco a poco la mezcla de azu-
car y pectina en forma de lluvia al mismo tiempo
que se va mezclando con la ayuda de unas varillas.
Llevar la mezcla a ebullicién. Retirar del fuegoy
afiadir el acido. Disponer en los moldes deseados.
Dejar cuajar en nevera. Congelar si es necesario.

Pectina Low Sugar

Cremoso de frutos del bosque

Puré de frutos rojoS......cccvvvvrrnrerinnenns 4509 50,45%
Nata 35% Elle&Vire 36614 ......c.cccoe...... 3009 33,63%
Azlcar 34353......ccccoeuenee 14,57%
Pectina Low Sugar 38895 112%
Acido citrico en polvo 37085 .................. 1g 011%
AGUA e 19 0,11%

Mezclar el azucar con la pectina. Calentar el puré a
40 °Cy luego afiadir poco a poco la mezcla de azu-
car y pectina en forma de lluvia al mismo tiempo
que se va mezclando con la ayuda de unas varillas.
Llevar la mezcla a ebullicién. Retirar del fuego.
Dejar enfriar por debajo de los 60 °Cy afiadir el
acido citrico previamente mezclado con el agua.
Triturar en procesador de alta velocidad. Disponer
en vasitos. Dejar cuajar en nevera.
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PECTINA NAPPAGE X58 LM

Caracteristicas

38898 Pectina de bajo metoxil amidada (LMA)
con sales retardantes y calcio.

Dosificaciéon: 1,3-1,5% (glaseados gelificados)
1-1,3% (cremas y cremosos)

Propiedades

Es un espesante y/o gelificante (en presencia de
calcio) especialmente indicado para la fabricacion
de glaseados gelificantes a una dosis de1a1,5 %
segun la formulacion y la textura requerida.

Modo de uso
Mezclar con el azlcar, llevar a ebullicién.

Aplicacion
Productos lacteos o ricos en calcio.

Observaciones
Termorreversible entre 40y 60 °C.

Elaboraciones
Glaseados calcicos y/o bajos en azicar. Cremas
y Cremosos.

Pectina Nappage X58

GLASEADO

Glaseado negro de cacao

N TUT S 300g 29,85%
Nata 35% Elle&Vire 36614 ......cccccoa...... 220g 21,89%
AZUCAr 34353 e 3509 34,83%
Cacao en polvo 12% 11,94%
Pectina Nappage X58 1,49%

Calentar la natay el agua a 40 °C. Afiadir al cazo la

pectinay el azicar mezcladosy en forma de lluvia.

Llevar a ebullicién durante 15 segundos removien-
do constantemente. Afiadir el cacao en polvo fuera
del fuego. Enfriar el nappage con film en contacto.
Calentar a 35 °C en unajarra para napar el mousse
congelado en una rejilla.
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PECTINA NAPPAGE X58 LM

Cremoso de frutos secos

LECNE s 1509 32,43%
Nata 35% Elle&Vire 36614 ........c.o......... 1509 32,43%
Praliné de frutos secos 27,03%
Pectina Nappage X58 38898 ............... 7509  1,62%
AZUCAr 34353 30g 6,49%

Mezclar la pectina con el azlcar. Verter la lechey

la nata en un recipiente y calentar. Cuando alcance
40 °C afiadir la mezcla de azlcar y pectina en forma
de lluvia, al mismo tiempo que se va mezclando con
unas varillas. Llevar a ebullicion. Retirar del fuego y
verter encima del praliné. Mezclar bien y disponer
en los moldes deseados. Dejar cuajar en la nevera.
Congelar si se desea.

Pectina Nappage X58

Cremoso de chocolate

Chocolate negro 70%

Guanaja Valrhona 4653 ..., 2509 26,82%
Leche e, 4009 42,92%
Nata 35% Elle&Vire 36614 ......c.cccoe...... 200g 21,46%
AZUCAr 34353 709 7,51%
Pectina Nappage X58 38898 ..o 129  1,29%

Mezclar la pectina con el azicar. Verter lalechey la
nata en un recipiente y calentar. A los 40 °C afiadir
la mezcla de azucar y pectina en forma de lluvia, al
mismo tiempo que se va mezclando con unas va-
rillas. Llevar a ebullicién. Retirar del fuego y verter
encima del chocolate. Mezclar bien y disponer en
los moldes deseados. Dejar cuajar en la nevera.
Congelar si se desea.
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PECTINA 325NH 95 | M

Caracteristicas

38892 Pectina de bajo metoxilo amidada (LMA)
con sales y calcio.

Dosificacion: Mermeladas: 0,5-1%
Cremosos y gelificados: 1-1,5%

Propiedades
Pectina LM amidada.

Modo de uso

Es un espesante y/o gelificante (en presencia de
calcio) especialmente indicado para la fabricacion
de preparados de frutas a una dosis de 0,50 a

1,50 % segun la formulacién y la textura requerida.

Aplicacion
Productos lacteos o frutas ricas en calcio.

Observaciones
Termorreversible entre 40 a 60 °C.

Elaboraciones

Mermeladas de frutas bajas en azlcar o calcicas,
gelificados de fruta bajos en aztcar o calcicos.
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Pectina 325 NH 95

MERMELADA DE FRUTAS

BAJA EN AZUCAR O CALCICA

Mermelada ligera de coco

Leche entera ... 3009 21,28%
Crema de coco Adamance 41183........ 700g 49,65%
AZUCAr 34353 4009 28,37%

Pectina 325 NH 95 38892 0,71%
Mezclar el azucar con la pectina. Calentar la leche
junto con la crema de coco a 40 °Cy luego afladir
poco a poco la mezcla de azlcary pectina en forma
de lluvia al mismo tiempo que se va mezclando

con la ayuda de unas varillas. Llevar la mezcla a
ebullicion. Retirar del fuego. Disponer en los tarros,
cerrar y darles la vuelta. Dejar enfriar por completo.
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PECTINA 325NH 95 | M

LACTEO O DE FRUTA

BAJO EN AZUCAR

Cuajada de avellana

Leche entera....ccovvvcionivnineiecnn, 1000g 70,57%
Pasta de avellana tostada 36854 ........ 2009 14,11%
AZUCAr 34353 200g 1411%
Pectina 325 NH 95 38892 ... . 1,06%
SAl i 0,14%

Mezclar el azicar con la pectina. Calentar la leche
junto con la sal a 40 °Cy luego afiadir poco a poco
la mezcla de azucar y pectina en forma de lluvia al
mismo tiempo que se va mezclando con la ayuda
de unas varillas. Llevar la mezcla a ebullicion. Reti-
rar del fuego. Disponer en los vasitos. Dejar enfriar
por completo.

Pectina 325 NH 95 25
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Ingredients to
reimagine gastronomy



