BEDOMNINGSKRITERIER

BRANSCH

Bar-, frukt- och gronsaksforadling

KLASS: Kokade produkter med gelébildning/Jellied preserves
So6ta, kokade produkter med en typisk geléartad konsistens som fas genom naturligt eller tillsatt
pektin. Kan innehalla vatten, honung och smaksattning. Till exempel marmelad och gelé. Tillsatt

pektin (E 440) far anvandas.

OBS! Anvandning av egentillverkat pektin eller att endast nyttja ravarornas eget pektin ska bedémas
hogre i svarighetsgrad &n tillsatt pektin.

UTSEENDE

KONSISTENS

SMAK OCH DOFT

- Homogenitet genom
forpackningen

- Farg; bevarande av ravarans
farg

- Mangd, form och storlek pa
eventuella bitar

- Glans

- Klarhet, grumlighet
- Skum

- Aptitligt intryck

- Fyllnadsgrad

Homogenitet
- Korrekt gelébildning

- Hardhet, mjukhet pa
eventuella bitar
- Grynighet

- Defekter, som overkokt,
underkokt, klistrig/smetig,
kristallisering

- Naturligt/eget pektin eller
tillsatt pektin

- Grundsmaker: s6tma, sélta,
syrlighet och beska

- Ren doft

- Doft och smak av ravara

- Intensitet i smakaromer

- Smaksattning som kryddor
- Balans i kryddning

- Balans s6tma och syra

- Eftersmak

- Defekter som vidbrand eller
obehaglig lukt och smak

- Anvandbarhet

MAX 5 POANG

MAX 5 POANG

MAX 10 POANG

OBS! Kontrollera att pastoriseringen fungerat vid 6ppnandet av férpackningen (klick-ljud).

for mathantverk
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