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Veprova Zelatina 220 BLOOM

Detailni popis produktu

Sledované charakteristiky Zelatiny

e bloom — je duleZitéjsim ukazatelem pevnosti vyrobeného Zelatinového gelu. U trznich druh(
potravinarskych Zelatin se tato hodnota pohybuje mezi 80 — 300 bloomy. Nejpouzivanéjsi
v3ak jsou Zelatiny 220 — 260 bloom.

e pH-—tato hodnota je dana pouzitym technologickym zplsobem. U Zelatiny typu A se pH
pohybuje mezi 4.7-5,2; u Zelatin typu B mezi 7,5-9,3.

e Aminokyseliny — jak jsme jiZ uvedli vySe, Zelatina je vysoce hodnotna bilkovina. Obsah
bilkovin se pohybuje mezi 84-87%. Tyto bilkoviny jsou tvofeny 18ti rliznymi aminokyselinami
dalezitymi pro lidsky Zivot.

e Zrnitost—je uddvana v jednotkach mesh . Nejbéznéji dodavanad Zelatina ma zrnitost 20-30
mesh (tj.cca 0,75mm)

Orientacni davkovani Zelatiny 220 bloom na 1kg gelu

Typ vyrobku Zelatina (220 Bloom) Tekutina (voda / vyvar / 1ak) Celkova vaha gelu
Aspikové misky 40-50 g 950-960 g (ml) 1000 g (1 kg)
Aspikové dorty, bézné aspikové

vyrobky 60-80 g 920-940 g (ml) 1000 g (1 kg)

S”éj;i:;";ii‘;'ltsve WYIOKY, 90-100 g 900-910 g (ml) 1000 g (1 kg)
Navod pro pfipravu gelu
Odvazené mnozstvi Zelatiny vsypeme do odpovidajiciho mnoZstvi vody a lehce zamichame.Vzidy je
lepsi pouZit vodu prevarenou, protoZe voda mizZe vykazovat vysokou trvrdost a tim muZe dojit k
zakalu. Nechame nabobtnat. Nabobtnany gel zahfejeme ve vodni lazni na teplotu cca 60-65°C.
Rozpousténi urychlime obc¢asnym jemnym zamichanim. Po rozpusténi se pouzije ochuceny
pfipraveny gel na vyrobek (nejlépe v dobé kdyz jiz vykazuje ¢astecnou tvorbu gelu) na vyrobek. Dale
je nutné dakladné v chladirenskych teplotach nékolik hodin prochladit.

Zkraceny zpusob pfipravy
OdvaZzené mnozstvi Zelatiny vsypeme do odpovidajiciho mnoZstvi vody (dfive prevaiené) ohraté na
60 — 75°C a za stalého mirného michani se rozpusti.

Nejcastéjsi chyby pfi pfipravé gelu

PFilis intenzivni michani — v gelu se vytvori bublinky. PFiliS vysoka teplota vody pfi pfipravé gelu —
dojde k snizeni Zelirujicich schopnosti a tim ke sniZeni pevnosti gelu. Maximalni teplota pfi pfipravé
gelu z Zelatiny je 90°C. Zelatina nesmi prejit varem. Vyznamné se ztrata Zelirovacich schopnosti
projevi hlavné pfi opakovaném zahtati nad 90°C.

Uvedené davkovani ma pouze informativni charakter a je bez zaruky. Vysledna konzistence se

muze liSit podle pouZité suroviny, technologického postupu a podminek zpracovani. Doporuéujeme
si vhodnost davkovani pfedem ovéfit zkouskou.
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