250-350 gram fruit/groente
Glycerine

Adiin

Suiker

Maizena

Agar agar

Droogtid

Temperatuur

1-4van moeilljk naar makkelijk
Moeitegraad verwerken (1-4)
Moitegraad blenden (1-4)

Vezeldichtheid (1-4)

Score.
Score afgerond (aantal sterren)

1-4van gemakkelik naar moeilk breekbaar
Treksterkte (N) klein opperviakte vasthouden
Treksterkte (N) gehele opperviakte vasthouden
ordering hoogste N =3, laagste N = 1
Flexiiliteit/breken (1-4)

Biobased materialen
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