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RECELIN BOZULDUGUNU NASIL ANLARSINIZ?

KUFLENME: Kiiflenme, seker oraninin diisiik olmas, yetersiz kaynatma, doldurma sicakliinin 80 dereceden
diigiik olmasi, kapama kusurlarindan Her evde bir termometre olamayacagindan regeli kavanozlara
doldurduktan sonra 5-10 dakika kaynar suda tutmak dogru olur. EKSIME: Eksiyen regelin ylzeyi sulanir.
K&-puklenme baglar. Bu bir nevi fermantasyondur. Nedeni doldururken kavanoz islaktir veya saklandidi yerde
hararet degisiklikleri olmustur. Kapak hava kagirir. Doldurma sicakligi dtistktQr.

SEKERLENME: En ¢ok bu kusura rastlanir. Bu regelin icinde sekerin tam erimemis olmasindan meydana gelir.
Nedeni fazla kaynatmadan, asit oraninin az olugu, yani limon suyunun az konmasi ve saklanan yerin sicakliginin
degisken olusundandir.

KARARMA: Bu da sik sik gérilen bir kusurdur. Esasen uzun slre saklanan regellerde bir renk degisimi
kacinilmaz bir olaydir. Eskiler uzun sure sakladiklari recellerin renginin degismemesinden dolayi évinurlerdi.
Baslica nedeni, depolama, saklama, doldurma yanhsglarindandir.

SERTLESME: Daha ¢ok ayva, kayisi ve turunggil regellerinde gorulir. Baslica nedeni dnceden meyvenin iyi
haslanmamis olmasi, haglama suyunun sert kiregli olmasidir.

© lezzetler.com tarif no:24591 » adi:Regelin Bozuldugunu Nasil Anlarsiniz? « génderen:kumsal « indirme tarihi:26.04.2024 - 21:24


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/recelin-bozuldugunu-nasil-anlarsiniz-vt17340
http://www.tcpdf.org

