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Comment empêcher des fruits ou des légumes épluchés de noircir

[image: Comment empêcher des fruits ou des légumes épluchés de noircir]

La plupart des fruits dès qu'ils sont épluchés, ont une fâcheuse tendance à noircir ou à brunir ce qui les rends pas très appétissants.

Pour éviter ça, l'usage veut qu'on les arrose de jus de citron dès qu'on les a épluchés. C'est relativement efficace pour des fruits simplement pelés, mais si après vous en faites une purée pour préparer un sorbet par exemple ça ne suffit plus.


 113K 8 31 4.0
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 21 Février 2011
Mots-clés pour cette recette : VitamineVitamine CAnti-oxydantNoircirEmpêcherBrunissementOxydation

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (148×) Je l'ai faite (125×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaIl vous faut :
	1 [image: vitamine C] 2 g de vitamine C
	Poids total de ces ingrédients : 2 grammes



Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Totale
	1 min.	1 min.





	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  1 min.
[image: Comment empêcher des fruits ou des légumes épluchés de noircir]

	Pour améliorer cette technique, il faut faire appel à un chimiste, et qui mieux qu'Hervé THIS pouvait se pencher sur le sujet. Il explique que c'est la vitamine C qui se trouve dans le jus de citron qui empêche les fruits de s'oxyder et de noircir ou brunir, et non son acidité.

Donc pour empêcher complètement une purée de fruits de noircir il suffit d'y ajouter un peu de vitamine c.

Voyez vous même la différence sur la photo : Les deux verres contiennent de la purée de poire et un jus de citron, mixés pour un futur sorbet il y a 5 minutes.

Le verre de droite contient en plus un peu de vitamine C...

	

Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	0 Kcal ou 0 Kj	0 gr	0 gr	0 gr
	0 %	0 %	0 %	0 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	0 Kcal ou 0 Kj	0 gr	0 gr	0 gr
	0 %	0 %	0 %	0 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).


Combien ça coûte ?
	Pour : 0.14 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Vitamine C]	Vitamine C :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Pesto d'oseille, Sorbet framboises, Sorbet aux poires, Pesto aux pistaches et épinards, Pesto coriandre-cajou, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Cake aux châtaignes]
Cake aux châtaignes
 Ce délicieux gâteau est aux châtaignes à double titre : il contient de la farine de châtaignes et de la crème de marron.
321K 93.9  1 heure 13 min.  8 Mai 2020

[image: Crumble aux fruits]
Crumble aux fruits
 Ce n'est pas vraiment un gâteau, mais c'est très simple à faire et délicieux : une couche de fruits recouverte d'une sorte de pâte sablée émiettée qu'on met à dorer au four.
345K 283.8  1 heure 11 min.  21 Février 2011

[image: Galette des rois à la crème d'amandes]
Galette des rois à la crème d'amandes
 Voici la recette de la très classique mais délicieuse galette des rois en pâte feuilletée à la crème d'amandes. Vous y verrez également quelques trucs de pros pour facilement manipuler la pâte, et obtenir une belle galette bien régulière.
274K 354.1  3 heures 8 min.  6 Janvier 2021

[image: Galette des rois aux pommes caramélisées]
Galette des rois aux pommes caramélisées
 Une galette des rois sans frangipane, une sorte de tourte-tatin ou de galette-tatin.
247K 84.4  1 heure 55 min.  11 Septembre 2018

[image: Gâteau aux amandes torréfiées]
Gâteau aux amandes torréfiées
 Un peu comme un gâteau marbré au chocolat, mais la partie chocolat est mélangée à des amandes concassées, qu'on fait légèrement sécher au four très chaud (on les torréfie).
231K 34.5  2 heures 2 min.  5 Juillet 2016




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 8 commentaires ou questions sur cette recette
	Oui oui, mais ce n'est son acidité qui agit, sinon ça marcherait aussi avec du vinaigre (acide acétique). Posté par jh le 14 juillet 2013 à 16h59 (n° 8)

	Je tiens à vous signaler que la vitamine C c'est de l'acide ascorbique, donc en ajoutant de la vitamine C on ajoute bien un acide...:-) Posté par Anonyme le 14 juillet 2013 à 09h42 (n° 7)

	Sans ponctuation c'est incompréhensible ! 
C'est quoi finalement la question ? Posté par jh le 28 janvier 2012 à 16h55 (n° 6)

	Pour faire une compote de pomme suis je oubliger de mettre du citron si je la fait la veille du jour que je la mange aider moi c'est urgent c'est pour une galette des rois pour m'avancer je veux faire la compote la veille et le lendemain je cuis avec la pâte feuilletée Posté par adel le 28 janvier 2012 à 16h30 (n° 5)

	Surement mais en fait la vitamine est très efficace, moi j'en mets toujours une pincée pour les petites quantités (2 ou 3 fruits) et 2 pincées si plus, épouvantablement pifométrique, mais ça marche très bien... Posté par jh le 20 octobre 2011 à 09h51 (n° 4)

	J'imagine que la quantité de jus de citron et de vitamineC va varier selon la quantité de fruit mais pouvez-vous me donner un ordre d'idée. Et combien de temps cela conserve ? Merci Posté par Delphine le 20 octobre 2011 à 03h50 (n° 3)

	Pour Stéphanie : 1) Non au contraire, le jus de citron aurait tendance a relever le gout de la poire et de pratiquement tous les autres fruits.2)Clique sur le lien "vitamine C" plus haut, il y a toutes les infos sur la page associée.PS : j'efface ton adresse, sinon tu vas te faire spammer. Posté par jh le 28 avril 2009 à 16h53 (n° 2)

	Bonjour, Votre site est très intéressant. Une petite question cependant. 1/ Le fait d'ajouter du citron pour éviter que cela noircisse n'altère pas le goût de la poire ? 2/ ou se procure-t-on de la vitamine c ? merci et à bientôt. Posté par stephanie le 28 avril 2009 à 15h59 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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