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APPLICAZIONI DELL’AGAR 

QSA ®
 (Quick Soluble Agar)

NELL’INDUSTRIA ALIMENTARE
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Estratto da una pubblicazione 

APPLICAZIONI DELL’AGAR QSA NELLE TORTE E NEI PRODOTTI DA FORNO 

Le decorazioni per torte e prodotti da forno richiedono prodotti di sapore  fresco e fruttato con una consistenza piacevole al palato. Il QSA si mostra ottimamente adatto nell’impiego in gelatine per decorazione ( piping jelly ), in quanto è in grado di produrre una struttura malleabile, dosabile con sac a poche e che tiene la forma senza formare sineresi. 

Il QSA trova un eccellente impiego nei prodotti da forno come ingrediente anti-appiccicosità in biscotti, cookies, sfogliatine alla crema, farciture, glasse e meringhe. E’ anche usato con vantaggio come agente anti-raffermo.

Il QSA può essere impiegato come lucidante per torte e come loro agente strutturante, in grado di migliorare non solo la stabilità del prodotto, ma anche la facilità di preparazione.

In particolari farciture a base di sciroppo di zucchero saturo ( “donut glaze”) il QSA è in grado di formare un gel che trattiene lo sciroppo di zucchero all’interno del prodotto farcito e, una volta che il gel si è formato alla temperatura di circa 35 °C, non si scioglierà più a meno che non venga portato ad 80 – 90 °C, a tutto vantaggio della stabilità. Un altro effetto positivo del QSA in questo impiego è che ritarda la cristallizzazione dello zucchero.

RICHIEDETECI LE RICETTE DI RIFERIMENTO PER L’IMPIEGO DEL QSA NELLE TORTE E NEI PRODOTTI DA FORNO:

· Glasse

· Piping gel al cioccolato

· Ricoperture per torte

· Farciture
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