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 43%. околосостоитплоду
всемуотношениюпофруктачастьПригодная. продуктакачествообеспечить
чтобытогодляпектиндобавитьнеобходимоджемаприготовлениявремяво

, Следовательно. пектинанатуральногоколичествонебольшоесодержатАрбузы
.  мякотьюкраснойнежнойарбузыпоспевшиеполностью

толькоиспользоватьнеобходимоарбузовмякотиизджемаприготовленияДля         
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  компонентыНеобходимые 
 

сокФруктовый  74% 
Сахар  55% 
Имбирь 0.8% 
Пектин 0.4% 

кислотаЛимонная  

 - pH 3.0.   структурыжелеобразнойхорошей
дляоптимальное 2.5-3.45 pH, междубытьдолженкоторый, кислотностиуровняже
так, водыпектинапропорциясоответствующаяестьесли, виджелеобразный

приобретаетДжем. кислотностиуровнярегулировкидлядобавляется
консервантомявляетсянекоторая, кислотулимоннуюдобавлятьРазрешено

). кислотыбензойной 500 ppm илисерыдвуокиси (100ppm консервантами
обработанабылакоторая, мякотиизприготавливаетджемесли, консервантов

остатковприсутствиетолькоДопускается. запрещеныарбузовмякотиизджемов
приготовленияпроцессеконсервантовиспользованиестранбольшинстве

  
  

0.7% 

В     в   
        

       
   

       и 
      

      и а  
       

  
 

: приготовленияСпособ 

.) густотынеобходимойдодойдетнеджемчто, томупривести
можетэтоиначевремениположенногобольшепектинкипятитьНельзя

. пектиномсмесьподготовленнаядобавляетсякипяченияпроцессаконцу

.  смеськипятитьначатьсталинержавеющейиз
кастрюлеполынькислотулимонную, сахар, сокфруктовыйПеремешать

. пектиномсмешатьпорошоксахарперемолоть
следует, растворяетсятрудносмесьЕсли. комкискапливаетсяводе

растворимтруднопорошокпектиновыйчтопотому, важнаоченьсахаром
пектинасмесьСухая. сахарапорциеймаленькойпектинПеремешать

марлючерезмассувыжатьразмять, косточки
удалитькусочкималенькиенамякотьразрезать, фруктакожуруУдалить

.  частинепригодныеудалитьводечистойфруктпомытьЦеликом
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. субстанциейбесцветнойпереслащеннойстанет, состояниеобразноекарамели
перейтиможетсмесьиначе, минут 12-15 белеекипятитьследуетнеДжем        
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. загрязнениюпривестиможетчтоохлажденияпри  остывали
небанкичтобытакжеджемперегреватьнечтобы, быстрееможнокакзаполнять

надоБанки. температурразностизаиззаполнениипритреснулинебанкичтобы
тогодлясостояниигорячемнаходитсяещевсестерилизуютсячистятся

заранеекоторыебанкиимзаполнитьследуетготовбудетджемкактогоПосле
. джемацвета

качестввкусовыхизменениюпривестиможетчто, подгоритчастьнижняяслучае
противномкипячениявремяводжемпомешиватьвремявсеважноОчень

. сухимибытьдолжныобразцаизъятиюпоиспользуемые, принадлежности
Все. кастрюликрышкеилитарелкехолоднойнаджемразмазатьпростоМожно

.  остудитьследуетихобразцыпротестироватькак
темперед, рефрактометрапомощьюпробаснимается, температурыуказанной

достигаетнагреванииприджемКогда). моряуровнемнадвысотыдавления
барометрическогоотзависимости 106-108°C (околокипяченияточкаКонечная

. глыбуединуюпревратитьсякристаллизоваться
можетхранениявремявосахара 70% болеесодержащий, Джем

.  безопасностифакторобеспечивает
) 70% контейнерахгерметическихнеджемовдля 68.5% контейнерах

герметическихджемовдля, 65%  джемесахарасодержаниеминимальное
позволенноестранбольшинстве, (рефрактометромизмеряетсячто 70%  белее

несоставятвеществарастворимые  когда, достигаетсяконцентрацияКонечная
. водыколичествоуменьшитьесли, сократитьможнокипяченияВремя      
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.  качествонаповлияетнегативночто, структуры
нарушениепроизойтиможет, формированиямоментпередвигатьджем

если 55°C, околодостигнеттемпературакогда, произойдетгелиФормирование
. крышкинижебытьдолженводыуровень, варки

процессостановитьчтобы, темводупоставитьможнобанкиЗаполненные
. крышкификсациейпередсухимичистымибытьдолжныбанкиКрая     и    
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оборудованияПеречень  

. фруктовмякотидавкидляПриспособление
.  Воронка

. цилиндрИзмерительный
.  Весы

.  Столешница
. Парогенератор
.  Рефрактометр

.   помешиваниядляложкаДеревянная
.  сталинержавеющейизложкиНожи

.  оболочкезащитнойТермометр
.  сталинержавеющей

изкастрюля, плитаэлектрическаяилигазовая, оборудованиеВарочное
.  машинкаЗакаточная

.  этикеткикрышки, Банки
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