
りんごゼリー 
（ＨＭペクチン スローセットペクチン使用） 

 

特徴：果実濃縮物と砂糖の比率が５０：５０であるゼリー。 

 

（成分組成） 

 Ａ． 砂糖           ３８０ｇ 

  りんご果汁（可溶性固形分７０％）    ３８０ｇ 

  水           ３００ｇ 

 Ｂ． スローセットペクチン       ３～４ｇ 

  水           １００ｇ 

 Ｃ． クエン酸（結晶） ５０％水溶液（Ｗ／Ｖ）    １９ｇ  

   

（製造条件） 

 出来上り製品重量      １Ｋｇ 

 ｐＨ（５０％水溶液）     ３．２～３．３ 

 可溶性固形分       ６５％ 

 充填温度        ７０～７５℃ 

（製造方法） 

１．原料のＡを容器に秤り入れ、加熱沸騰させ１．０００ｇになる 

    まで濃縮する。                         

２．高速攪拌機を用い、ペクチン水溶液Ｂを調整する。 

高速攪拌機を使用しない場合は、ペクチンとペクチンの５倍以上

の砂糖をＡの中から予め取り出し、混合してからダマにならない

ように水溶液Ｂを調整する。 

 ３．ＢをゆっくりとＡに加え、再度沸騰させてからＣを加える。 

４．１．０２０ｇまで濃縮し、７０～７５℃に冷やし、容器に充填 

    する。 

（備考） 

 セット温度を変えるには、必要に応じてペクチンの添加量を変えれ 

ば良い。 
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いちごジャム 
（ＨＭペクチン スローセットペクチン使用） 

  

特徴：果実と砂糖の比率が４５：５５であるいちごジャム。 

 

 （成分組成） 

 Ａ． 砂糖           ６０５ｇ 

  いちご            ４９５ｇ 

  水             ５０ｇ 

 Ｂ． スローセットペクチン       ３～４ｇ 

  水           １００ｇ 

 Ｃ． クエン酸（結晶） ５０％水溶液（Ｗ／Ｖ）    ５０ｇ  

   

（製造条件） 

 出来上り製品重量      １Ｋｇ 

 ｐＨ（５０％水溶液）     ３．１～３．２ 

 可溶性固形分       ６５％ 

 充填温度        ７０～７５℃ 

（製造方法） 

１．原料のＡを容器に秤り入れ、砂糖をゆっくり添加する。加熱沸                     

      騰させ１．０００ｇになるまで濃縮する。 

２．高速攪拌機を用い、ペクチン水溶液Ｂを調整する。 

高速攪拌機を使用しない場合は、ペクチンとペクチンの５倍以上

の砂糖をＡの中から予め取り出し、混合してからダマにならない

ように水溶液Ｂを調整する。 

 ３．ＢをゆっくりとＡに加え、再度沸騰させてからＣを加える。 

４．１．０２０ｇまで濃縮し、７０～７５℃に冷やし、容器に充填 

    する。 

 （備考） 

ペクチンの添加量は、希望するセットの強度に合わせて変更するこ    

とも可能である。 
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