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Rezumat. Aceasta lucrare investigheaza rolul si impactul agentilor de ingrosare in cadrul
industriei alimentare, servind drept ghid practic in utilizarea acestora. Analiza se concentreaza
pe procesele de gelifiere cu pectina, agar-agar si gelatind, evaludnd consistenta obtinuta pentru
fiecare agent si conditiile de pastrare a produsului finit. Substantele gelifiante sunt caracterizate
in functie de capacitatile lor termice de regenerare, puterea de legare a apei in timpul procesului
de gelifiere, precum si temperatura de activare si solidificare, alaturi de calitatile organoleptice,
inclusiv gustul si mirosul. Originea si valoarea nutritiva a fiecarui compus gelifiant sunt discutate
in contextul relevantei acestora pentru consumatorii care urmeaza diete specifice sau restrictii
alimentare. De asemenea, este subliniat rolul esential al agentilor de ingrosare in asigurarea
securitatii alimentare si a sanatatii publice, influentand in mod semnificativ termenul de
valabilitate al produselor. Un accent deosebit este acordat aspectelor teoretice, facilitand
intelegerea proceselor fizice si chimice implicate in gelifiere. Aceasta intelegere permite stabilirea
relatiilor cauza-efect in cadrul proceselor tehnologice, contribuind la dezvoltarea de noi produse
alimentare, inclusiv cele din gastronomia moleculara, si la introducerea acestora pe piatd.
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Introducere

Substantele gelifiante (agentii de ingrosare) sunt compusi care maresc viscozitatea unui
lichid, fara a schimba substantial celelalte proprietdti ale acestuia. Ele se utilizeaza pe larg la
ingrosarea si gelificarea compozitiilor alimentare, precum: supe, sosuri, creme, insertii pentru
deserturi, bomboane, marmelade etc.; pentru a oferi textura necesara, a mari termenul de
valabilitate si a Tmbundtati calitdtile nutritive ale unui aliment. Agentii de ingrosare stau la baza
gastronomiei moleculare, facand posibild sferificarea, de exemplu, ceea ce duce la prezentarea
creativa si atragatoare a bucatelor.

Amploarea productiei si comercializdrii mondiale a agentilor de ingrosare este
impunatoare. Anual se produc circa 450 000 tone de gelatina si peste 10 000 de tone de agar-agar
[1,2]. Aceste cifre reflectd impactul masiv al substantelor gelifiante asupra sandtdtii umane si
alimentatiei publice, precum si necesitatea intelegerii lui. Este important de a sti dozele
recomandate de fiecare gelifiant, pentru a evita transformarea proprietatilor favorabile a acestora
in nocivitate pentru organism.

Agentii de ingrosare se clasifica dupa proprietatile lor de baza, si anume: originea, puterea
de legare a apei, termoreversibilitatea, temperaturile de activare si solidificare si proprietatile
organoleptice (gustul si mirosul). Acestea influenteaza atit alegerea substantei in functie de scop,
cat si procesul tehnologic la care ea trebuie supusa.

Originea substantelor gelifiante poate fi animald sau vegetala, astfel obtindndu-se o
proteina sau un polizaharid, respectiv.

In cele ce urmeazi, vom analiza 3 agenti de ingrosare: gelatina, agar-agarul si pectina.
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Gelatina

Gelatina este o substantd proteicd, obtinuta prin hidroliza partiald a colagenului din oase,
tendoane si piele, ale bovinelor si porcinelor. Aceasta contine 19 din cei 20 de aminoacizi gasiti in
naturd, insd nu este o proteind completd, deoarece {i lipseste triptofanul, un aminoacid esential.
Structura de aminoacizi a gelatinei este prezentatd in Fig. 1.

Figura 1. Continutul de aminoaciziin
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Din punct de vedere al proprietatilor importante In producere si consum, gelatina este
aproape lipsita de gust si miros. Este un solid fragil, vitros, cu o nuantd usor gilbuie. Gelatina
contine 8-13% umiditate si are o densitate relativd de 1,3-1,4. Cand granulele de gelatind sunt
inmuiate in api rece, ele se hidrateaza in particule discrete si umflate. Incilzite, aceste particule se
dizolvd pentru a forma o solutie. Comportamentul solutiilor de gelatina este influentat de
temperaturd, pH, continut de cenusd, metoda de fabricatie si concentratie. Gelatina este
termoreversibild, ceea ce inseamna ca jeleul obtinut poate fi topit si resolidificat. Temperatura de
topire a jeleurilor pe baza de gelatina este relativ joasa, si anume 35°C, ceea ce o face sd se topeasca
in gurd. Respectiv, o serie de utilizari, precum ingrosarea cremelor, mousse-urilor si produselor
lactate sunt caracteristice acestui gelifiant [3].

Procesul tehnologic al gelificarii cu gelatind include:

* Inmuierea acesteia in apa rece (pulberea in proportii de 1:5 sau 1:6, foile in exces de apa

foarte rece;

* incalzirea pana la topire (60-70°C);

» amestecarea cu lichidul de gelificat;

* rdcirea pana la 15°C (stabilizarea totalda a gelatinei este in decursul a 6-24 ore, la

frigider).

Este important ca gelatina sd nu fie fiartd, deoarece isi poate pierde proprietitile de
ingrosare a produsului alimentar.

Gelatina comercializata pe piatd se clasificd dupd puterea sa, exprimatd in bloom. De
reguld, in Republica Moldova gelatina are intre 180 si 220 de grade bloom. In functie de puterea
gelatinei, se calculeaza proportiile care trebuie folosite. De exemplu, reteta sugereaza adaugarea a
10g de gelatini de 220 Bloom. In cazul in care se lucreazi cu gelatini de 180 Bloom, se face un
recalcul al proportiilor, utilizandu-se 12.2g in aceleasi conditii. Cu cét este mai mare puterea
gelatinei, cu atat mai putina se adaugd pentru un rezultat similar.

Un alt factor important care influenteaza puterea de gelificare a gelatinei este compozitia
propriu-zisa. Produsele ce contin zahar, calciu si alcool contribuie la gelificare, in timp ce fructele
tropicale, acizii si sarea impiedicd acest proces. In acest context se recomandi fierberea
(pasteurizarea) in prealabil a fructelor tropicale, pentru a distruge enzima papaina, ce se contine in
ele si care are un efect negativ asupra ingrosdrii compozitiei. Produsele excesiv acide se gelifica
cu alti agenti de ingrosare, cum ar fi pectina.
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Agar-agarul

Agar-agarul este o substanta de origine vegetald, obtinuta din alge rosii sau brune, in special
Gracilaria si Gelidium. Este cel mai cunoscut substituent al gelatinei, fiind potrivit pentru
persoanele cu restrictii alimentare de ordin confesional sau medical.

Din punct de vedere chimic, agar-agarul este un amestec de polizaharizi, fiind compus din
70% agaroza si 30% agarobioza, a caror structurd este prezentatd in Fig. 2 (a, b).
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Figura 2. Structura chimici a agar-agarului: a — agaroza; b — agarobioza

Din punct de vedere nutritional, agar-agarul constituie o fibrd alimentara, contribuind la
digestia optima si la senzatia de satietate. Totusi, se recomanda consumul acestuia cu cantitati mari
de lichide si 1n limita a 0.5-1.5g pe zi (pentru adulti). Doza maxima pe zi a consumului agar-agar
este de S5g. Efectele adverse ale consumului excesiv de agar-agar pot include malabsorbtia
vitaminelor si mineralelor in intestine si diareea.

Agar-agarul poseda o serie de proprietati utile in productie. Acesta poate fi folosit in
compozitii cu pH intre 5 si 8, nu necesitd ioni adaugatori de metale (cum ar fi potasiul sau calciul)
pentru a se solidifica si este cel mai puternic agent de ingrosare natural [4].

Astfel, el este de 3-5 ori mai puternic decat gelatina, iar puterea agar-agarului gasit in
supermarketele din Chisinau este de 1200 Bloom. Lucrul dat sugereaza necesitatea unor cantitati
foarte mici de agar-agar pentru gelificarea compozitiilor, ceea ce face depdsirea dozelor
recomandate aproape imposibila. De asemenea, jeleurile pe baza de agar-agar au temperaturd
inaltd de topire (85°C), fapt util in vremea caniculara, in sezonul nuptial, pentru candy-bar-uri in
aer liber. Comparativ cu jeleurile din gelatina, care se topesc la soare, cele cu agar-agar raman
intacte 1n aceste conditii.

Procesul de preparare a jeleurilor pe baza de agar-agar este foarte simplu: se amesteca
praful de gelifiant cu compozitia, se incalzeste pana la Tactivare=95-100°C, se toarna in forme si se
lasd la racit. Atingand temperatura de 40°C, agar-agarul incepe sd se solidifice. Ca si gelatina,
agar-agarul este termoreversibil, adica jeleurile pot fi topite si refacute.

Pectina

Pectina este un alt agent de ingrosare vegetal, fiind extrasa din fructe si, mai rar, din
legume. Cea mai valorificata sursa de pectind o constituie cojile de citrice (portocale, lamai, lime),
dar si resturile de mere obtinute dupa extragerea sucului. Cu cat sunt mai coapte si moi fructele,
cu atat mai putind pectind contin. Valorile medii ale concentratiilor de pectind in diferite surse sunt
reprezentate in Tab. 1 [5,6].

Structura chimicd a pectinei este una complexa, fiind chiar diferitd de la caz la caz (in
dependenta de sursa de pectind, modul de extractie, zona geografica de amplasare a plantelor etc.).
Totusi, principalul zaharid din componenta acesteia o constituie acidul galacturonic, unele
molecule ale caruia sunt esterificate cu metanol (Fig. 3).
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Figura 3. Structura chimica simplificata a pectinei

Initial, in naturd, 80% din aceste molecule sunt legate cu radicalul CHj3, insa, in procesul
extractiei, o buna parte din radicali se pierde. Astfel, produsul finit poate avea un grad de
esterificare mai mare sau mai mic de 50%. in functie de tip, se aleg si produsele de gelificat cu
pectina respectiva.

Pectina cu continut inalt de metoxil (HM - high metoxil pectin), avand un grad de
esterificare > 50%, necesita mediu puternic acid (cu pH intre 2 si 3.5) si multa substanta uscata
(zahar) ca sa gelifice. Astfel, ea poate fi utilizata la Tngrosarea dulceturilor, gemurilor cu continut
inalt de zahar si marmeladelor. De asemenea, se recomanda adaugarea a putind sare de lamaie 1n
compozitia de gelificat, in cazul in care aceasta nu contine initial suficient acid.

Pectina cu continut scazut de metoxil (LM - low metoxil pectin), cu un grad de esterificare
mai mic de 50%, poate Ingrosa compozitii cu pH neutru spre acid si nu necesitd o cantitate mare
de zahar. Totusi, este nevoie de addugarea ionilor de calciu, pentru ca pectina LM sa actioneze.
Utilizarea acestui fel de pectina se recomanda la prepararea gemurilor cu continut scazut de zahar
si la ingrosarea iaurturilor (datoritd continutului natural de calciu in ele).

Un al treilea tip de pectind o constituie cea amidata (LMA). Ea este obtinuta prin tratarea
pectinei LM cu amoniac. Aceasta nu necesita ioni de calciu ca sd actioneze, ceea ce o face a fi cea
mai universald din tot asortimentul de pectine. Din aceastd categorie face parte pectina NH, care
este utilizatd pe larg in patiserie si cofetarie la prepararea umpluturilor. Un mare avantaj al pectinei
NH este rezistenta la congelare.

Tabelul 1
Continutul de pectina in fructe si legume
Sursa de pectina Tipul Continut de pectind, %
Reziduuri de mere Substanta uscata 10-15%
Coajd de citrice Substanta uscata 20-30%
Seminte de floarea soarelui (reziduuri) Substanta uscata 10-20%
Sfecld de zahar Substanta uscata 10-20%
Caise Fruct proaspat 1%
Cirese Fruct proaspat 0.4%
Portocale Fruct proaspat 0.5-3.5%
Morcov Fruct proaspat 1.4%

Procesul de preparare a gelurilor pe baza de pectina include:

* amestecarea pectinei cu zaharul;

* introducerea amestecului in lichidul preincalzit (40-50°C), amestecand bine, pentru a

evita formarea cocoloaselor;

» aducerea la 80-85°C;

* racirea pentru citeva ore la frigider.

Nutritional, pectina este un carbohidrat complex, o fibrd alimentara, cu diverse beneficii
asupra sanatatii umane. Pectina contribuie la eliminarea toxinelor si a metalelor grele din
organism, previne constipatia, elimina grasimile din sdnge, controleaza productia de colesterol si
trigliceride, sustine echilibrul energetic al organismului prin intirzierea absorbtiei zahdrului in
intestine [7]. Totodatd, depasirea dozei de 20g de pectind pe zi nu este recomandabila.
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Concluzie

Agentii de ingrosare conferd produselor alimentare lichide consistenta necesara. Acest
lucru imbunatateste experienta consumatorului si permite largirea sortimentului de produse pe care
o intreprindere de alimentatie publicd le poate oferi. Totodatd, substantele gelifiante au impact
asupra termenului de valabilitate si proprietatilor nutritive ale alimentelor, dar si ajutd la
optimizarea proceselor in bucatarie. Unele produse, cum ar fi torturile, nu ar rezista decat intre 12
si 24 de ore, daca ar avea In compozitia lor fructe crude, fie ele proaspete sau congelate. Deci,
trebuie sa fie prelucrate termic si cu agent de ingrosare, proces care ar mari intervalul de consum
sigur pana la cateva zile. Pregatirea 1n prealabil a unor semifabricate pe baza de pectina NH si
congelarea acestora permite optimizarea muncii. Mai mult ca atat, agentii de ingrosare enumerati
mai sus prezintd beneficii nutritive pentru populatie si, fiind consumate In limita dozelor
recomandate, pot contribui la sanatatea publica.
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