Zelatina vepfova 180 bloom 1000g

Cisty ptirodni protein vyrobeny ze Zivo&idnych surovin, které obsahuji kolagen, 18
aminokyselin, kreatin a albumin ,nukleové kyseliny, sacharidy a minerd&lni soli.
RéhandniNoenRaseBbPH889, 00 K&
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Pepasina veptova 180 bloom

Zelatina je &isty pfirodni protein vyrobeny ze Zivodidnych surovin, které obsahuji kolagen.
Obsahuje i dalsi proteiny, jako Jjsou kreatin a albumin a produkty vzniklé jejich Stépenim.
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Kromé& toho je v Zelatiné& malé mnoZstvi nukleovych kyselin, sacharidll a mineralnich soli.
Zelatina se ziskava &astednou denaturaci, je to vysoce hodnotnd bilkovina. Obsah bilkovin je
80-90%. Zelatina se rozpusti ve vod& a vytvari koloidni systém - sol, ktery snadno prechazi v
gel, vlivem zvySeni teploty.

Zelatina (bilkovina) obsahuje 18 aminokyselin, vcetné 8 z 9 esencidlnich aminokyselin, které
si télo nedokédzZe vyrobit samo a je tedy nutné je pravidelné prijimat stravou. Aminokyseliny
Jjsou stavebnimi kameny ruznych druht bilkovin (proteinu).

Zelatina je vyhledavany produkt nejen pro potravinafe, ale také sportovce, a to pro svij obsah
bilkovin a kolagenu, ktery pozitivné ptsobi na naSe klouby.
Zelatina neobsahuje 74dné konzervaéni latky ani jiné pfisady, je bez tuk@i a cholesterolu.

Alternativni nézvy: Zelatina &ird, Zelatina préaskova, Zelatina potravinad¥ska

Typ: Veprova zelatina.

Dearomatizovany: Zelatina je zbavena témé&r Uplné& viné& a pachtl, je tedy vhodnd na rfiznou
potravindfskou vyrobu, avsSak pfi pripravé a vytuhnuti Zelatiny, jde pfi blizkém pric¢ichnuti z
vysledné Zelatiny citit charakteristické veprové aroma. Jako alternativu k veprové Zelatiné Jje
mozné pouzit rostlinnou zelatinu Agar.

Barva vysledného gelu: Cira, prtthledna

Bloom: 180. Jednd se o jednoduchy ukazatel sily gelu. Hodnota vyjadfuje Zelirujici silu
Yelatiny. Cim je jeji &islo vy$s$i, tim je vysledny produkt pevné&jsi.

Mesh (zrnitost, hrubost): 20 mesh. Uddva zrnitost tedy hrubost. Standardné se pohybuje okolo
20-40 mesh.

Aminokyseliny: Zelatina je velice bohatd na obsah bilkovin, ktery se pohybuje okolo 85%.
Bilkoviny jsou sloZeny z 18 aminokyselin daleZitych pro spravnou funkcnost téla.

pH: cca 4 az 7

Pouziti: V potravindfstvi se pouzivd pro pfipravu rtznych masovych a rybich specialit
podavanych v Zelé. Jako zahustovadlo se pouzivd pfri vyrobé jogurtu a Jjako ochranny prosttredek
pri vyrobé zmrzliny a mrazZenych dezertt. V masném prumyslu je pouzZivdna pro vyrobu 3Sunek,
aspik®l, tla&enek. Zelatina je Siroce pouZivédna. V potravind¥ském prémyslu slouzi jako
zahustovadlo, koloidni ochranné &¢inidlo, pojivo a péna. PouZzivad se pro vyrobu zdkusku,
pudinkt, zelé.

Priprava Zelatiny: Potfebné mnozstvi Zelatiny vsypeme do 1 1 vody a lehce zamichdme, nechéme
nabobtnat. Nasledné gel zahfejeme ve vodni lazni na teplotu cca 60-65°C, obcas promichéame. Po

rozpusténi se pouzZije pripraveny gel na vyrobek. Nésledné je nutné nékolik hodin chladit.

Casté chyby pti pripravé: vysokd teplota, Zelatina nesmi prejit varem, teploty max. 90°C.
Prilis rychlé michéni, tvorba vzduchovych bublin.

Orientaéni davkovani pro Zelatinu 180 bloom na vyrobu 1 kg gelu:
Jemny kfrehky gel - Aspikové misky - 40-50g
Stredné pevny gel - Aspikové dorty, bézZné aspikové vyrobky - 60-80g

Pevny gel - Narezové aspikové vyrobky, saldmy a mozaiky - 90-100g
Baleni: 1000 g



http://www.tcpdf.org

