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AGAR AGAR:
L’INVENZIONE DEL QSA ®
(Quick Soluble Agar)
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Estratto da una pubblicazione 

MIGLIORAMENTO DELLA SOLUBILITÁ  DELL’AGAR

Il meccanismo di gelificazione dell’agar in rapporto alle fasi del processo di estrazione

Se si sovrappone il meccanismo di gelificazione allo schema del processo di estrazione, si può notare che l’agar agar, una volta estratto in una soluzione bollente, si trova sotto forma di spirali molecolari distribuite a caso.

Durante la fase di raffreddamento si forma una struttura a doppia elica che non si modifica più  nelle successive fasi del processo.

Questo è il motivo per cui diventa necessario fornire una non trascurabile quantità di energia per rompere i legami idrogeno che si sono formati in questi aggregati a doppia elica, al fine di riportare le molecole di agar in soluzione sotto forma di spirali distribuite a caso.  

L’invenzione del Quick Soluble Agar

Nel processo di estrazione del Quick Solubile Agar o QSA si passa direttamente dalla soluzione bollente, dove le spirali molecolari dell’agar sono ancora slegate e distribuite a caso, all’essiccazione e macinazione. Si evita quindi di passare attraverso la fase di gelificazione, responsabile della formazione della struttura a doppia elica, così difficile da risolubilizzare.

Il QSA possiede le stesse caratteristiche fisico-chimiche dell’agar normale: forza di gel, pH, limpidezza, colore, ceneri totali, ecc……tranne la solubilità.

Mentre l’agar normale si scioglie solo dopo riscaldamento fino ad ebollizione per 3 – 5 minuti, il QSA si scioglie istantaneamente in acqua o latte a partire da 65 °C o durante la fase di pastorizzazione.

	Parametro


	Quick Soluble Agar
	Agar normale

	Gel Strength (g/cm2)
	50 - 1200
	50 – 1200

	pH
	6 - 8
	6 – 8

	Umidità (%)
	< 18
	< 18

	Ceneri totali (%)
	< 6,5
	< 6,5

	Ceneri insolubili in acido (%)
	< 0,5
	< 0,5

	Punto di gelificazione (°C)
	28 - 44
	28 – 44

	Punto di fusione (°C)
	88 ± 10
	88 ± 10

	Solubilità a 80 °C (%)
	100
	0

	Carica batterica totale(/g)
	< 5000
	< 5000

	Coliformi (/g)
	0
	0

	Escherichia coli (/g)
	0
	0

	Salmonella (/25g)
	0
	0

	Enterobacteriaceae (/g)
	0
	0

	Lieviti e muffe
	< 500
	< 500


ALCUNE PROPRIETÀ DEL QSA

Il QSA si scioglie facilmente e completamente in acqua o latte a partire da 65 °C o nella fase di pastorizzazione.

Il QSA è compatibile con tutti i processi di cottura in continuo attualmente utilizzati.

Il QSA è una fibra dietetica idrofila a basso contenuto calorico.

Il QSA è in grado di gelificare o addensare prodotti a partire da una concentrazione dello 0,04%.

Il QSA forma gel più forti e più stabili di quelli ottenuti con altri idrocolloide.

Il QSA forma gel indipendentemente dal pH o dal contenuto in solidi.

Il QSA possiede una elevata isteresi di gelificazione.

Il QSA forma gel termoreversibili.

Il QSA ha una eccellente resistenza all’idrolisi enzimatica.

Il QSA è compatibile con le proteine e con gli altri idrocolloide.

Il QSA ha un buon rilascio di sapore.

Il QSA è un prodotto Kasher.

Il QSA non è soggetto ad alcuna modificazione genetica.

LE VARIE TIPOLOGIE DI QSA

Attualmente sono state sviluppate dalla società Setexam ben 11 tipologie diverse di QSA con diverse proprietà funzionali:

	Azione stabilizzante / addensante


	Azione stabilizzante / gelificante

	QSA P50
	QSA M300

	QSA D100
	QSA M500

	QSA S200
	QSA N600

	QSA B300
	QSA N700

	
	QSA N 900 

	
	QSA C 900
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