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ペクチンゼリー 

 

CONFECTIONERY APPLICATION 

代表的なペクチンゼリーの処方例です。 

 

【処 方】 

糖度 78% pH3.5 

添加順 原  料 添加量（%） 

A 

水 

クエン酸ナトリウム 

クエン酸 

30.00 

0.40 

0.37 

B 
GENU pectin type 121-J slow set 

砂糖 

1.50 

5.00 

C 
砂糖 

水飴（糖度 80%） 

46.40 

30.00 

D 50%クエン酸溶液 0.74 

 

原料計 

蒸発分 

収量 

114.41 

14.41 

100.00 
 

【調製方法】 

1. A の水を鍋に入れ、クエン酸及びクエン酸ナトリウムを添加・溶解します。水の温度は 10～70℃です。 

2. 予め混合した B の粉末原料をダマにならないよう添加します。 

3. 攪拌しながら溶液が沸騰するまで加熱し、溶解します。 

4. 溶液が冷えすぎないように C の砂糖を徐々に添加し、加熱・溶解します。次いで水飴を添加・混合します。 

5. 糖度が 78%になるまで煮詰めます。 

6. D のクエン酸溶液を加え、直ちに澱粉、セラミックス、金属またはプラスチックの型に充填します。 

 

【備考】 

6.の段階では酸を溶液として添加することが重要です。結晶状の酸を煮あがったゼリー液に添加すると、製品がざらざら

したものになります。酸を添加するとゼリー液の pH は 4.1 から 3.5 に下がります。 

この pH における充填時間はゼリー液の温度が 90℃以上の場合で最高 20 分間です。 

 

 GENU pectin type 121-J slow set 

 GENU pectin type 121-J slow set は高糖度製品(約 65%～75%)のゲル化剤用のセットスピードが遅い HM ペクチン 

 です。 

 
＊上記配合は弊社での試作例を記載したものです。各種条件の違いにより同じ状態に仕上がらない場合がございますので、 

貴社にて十分なご試作・ご検討をお願い致します。 

 


