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APPLICAZIONI DELL’AGAR 

QSA ®
 (Quick Soluble Agar)

NELL’INDUSTRIA ALIMENTARE

[image: image2.emf]


Estratto da una pubblicazione 

APPLICAZIONI DELL’AGAR QSA NEI PRODOTTI DI PASTICCERIA 

Il QSA è particolarmente indicato nell’impiego come agente gelificante in pasticceria; il suo utilizzo in questo settore  conferisce ai prodotti struttura e stabilità, valorizzando il naturale sapore degli ingredienti.

La semplicità di dissoluzione del QSA semplifica la produzione della pasticceria gelificata, sia nei sistemi continui che in quelli a batch, eliminando tutti  i problemi normalmente presenti in questo tipo di lavorazione:

· Necessità di una fase indipendente per la dissoluzione

· Grande volume di acqua iniziale

· Parziale perdita del potere gelificante

Il QSA è anche particolarmente efficace bella stabilizzazione e nel rafforzamento della struttura delle preparazioni aerate. La sua compatibilità con le proteine e con gli altri idrocolloidi consente di realizzare una grande varietà di strutture.

RICHIEDETECI LE RICETTE DI RIFERIMENTO PER L’IMPIEGO DEL QSA NELLE PRODUZIONI DI PASTICCERIA:

Pasticceria gelificata con struttura fragile e corta:

· Jellies

· Gelatine di frutta

· Gelatine senza zucchero

· Caramelle gommose “soft” con QSA e gelatina animale

· Caramelle gommose “hard” con QSA e gelatina animale

· Wine gum con QSA e gelatina animale

Prodotti aerati:

· Angel kisses

· Nougats

· Marshmallows

· Meringhe
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