
※ フィリング、又はスプレッドとしてパン、洋菓子等に使用して、

お召上りください。

「2003年　乳製品開発テクニカルセミナー」

カリフォルニア･レーズン･･･････ 30.00%

砂糖･･･････････････････････････････････ 21.00%

オレンジピール････････････････････ 20.00%

増粘多糖類･･････････････････････････････ 1.20%

水･･････････････････････････････････････ 27.80%

  合計　100.00%

Bx････････････････････････････････････････ 45.00

PH ･････････････････････････････････････････ 3.80

酸度････････････････････････････････････････ 0.60
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カリフォルニア・レーズン協会

レーズン＆オレンジピール ジャム


