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Н
а сегодняшний день компания
CPKelco предлагает широкий ас�
сортимент GENU® пектинов, кото�

рые благодаря своим свойствам использу�
ются в кондитерской и молочной промыш�
ленности, фруктопереработке, производст�
ве соков и т.д.

При приготовлении желе и джемов с
низким содержанием сахара используют�
ся низкоэтерифицированные пектины,
обязательным условием желирования ко�
торых является содержание сухих ве�
ществ 30—55%. В системе с содержани�
ем сухих веществ менее 30% для улучше�
ния связывания воды требуется комбина�
ция пектина с другими стабилизаторами.
Дополнительное внесение стабилизато�
ров приводит к частичной потере арома�
та, что негативно влияет на качество из�
делия.

Новое интересное решение предложила
компания CPKelco. Благодаря новой техно�
логии приготовления пектина с использо�
ванием ферментов был получен GENU®

LMA пектин, который характеризуется вы�
сокой молекулярной массой, низкой степе�
нью этерификации, расширенной комбина�
цией степени этерификации и степени ами�
дирования.

Использование нового типа GENU® LMA
пектина позволяет приготовить джем и желе
с содержанием сухих веществ 5—30% без
внесения дополнительных стабилизаторов.
При этом для оптимального формирования
геля не требуется добавления кальция. Пре�
восходные влагоудерживающие характе�
ристики — отсутствие синерезиса, велико�
лепный выход вкуса и аромата фруктов по�
лученного джема без сахара или с низким
его содержанием соответствует имиджу
здоровых продуктов.

Десертные желе, приготовленные с но�
вым типом пектина, имеют мягкую, слегка
хрупкую текстуру, чистый вкус, превосход�
ный аромат.

Джемы, изготовленные по новым рецеп�
турам, характеризуются плотной мажущейся
нежной текстурой без пастообразности или
липкости, которые часто можно заметить
при использовании других гидроколлоидов.

Применение новых типов GENU® LMA
пектинов позволяет обеспечить отсутствие
синерезиса в джемах даже после механи�

ческого разрушения структуры геля, что сви�
детельствует о хороших водосвязывающих
свойствах пектина. При умеренной норме
внесения гидроколлоида, джемы характери�
зуются прекрасным блеском и цветом.

Новые типы GENU® LMA пектинов весьма
устойчивы в отношении изменения условий
производства, сохраняют функциональность
в условиях пастеризации в течение 5—20
мин. при температуре 90°С (рН 3,3). Относи�
тельно высокая температура садки, допус�
кающая высокую температуру розлива, по�
зволяет изготавливать джемы без примене�
ния консервантов.

Новые типы GENU® LMA пектинов демон�
стрируют широкий рабочий диапазон в отно�
шении величины рН и содержания кальция.
Желирующая способность пектина проявля�
ется в диапазоне рН 3,2—3,6 и естественном
уровне кальция во фруктах, без дополни�
тельного внесения кальция.

Новый GENU® LMA — это уникальный
продукт, позволяющий формировать требу�
емую высокую прочность геля в условиях
очень низкого содержания сахара. Этот пек�
тин может быть использован в производстве
нового направления полезных для здоровья
фруктовых десертных желе.
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