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AGAR-AGAR

poderoso espessante
e gelificante natural

A alternativa mais satdavel e produtiva a outros aditivos.

AGAR-AGAR

De origem asidtica, o agar-agar foi
consumido durante séculos como ele-
mento bésico nas dietas tradicionais
de numerosos povos. A designagdo
agar-agar provém do idioma malaio,
onde agar significa gelatina e, como
¢é tradi¢ao nas culturas da polinésia,
repete-se duas vezes para dar énfase,
sendo a tradugio gelatina-gelatina ou
pura gelatina. No Japao, é conhecido
como kanten, que significa céu-frio, em
alusdo ao antigo método artesanal de
producdo sob intempérie, por congela-
mento-descongelamento natural.

Os distintos tipos de algas dos
quais é possivel obter-se o agar-agar
ddo lugar a produtos com diferentes
caracteristicas.

APLICACOES

Indistria alimenticia

O agar-agar forma uma gelatina
vegetal transparente, muito rica em
fibra solivel (94,8%) e minerais, ideal
para espessar e gelificar alimentos sem
alterar ou adicionar qualquer sabor. O
seu poder de gelificagio é 10 vezes su-
perior ao da gelatina de origem animal.
Atualmente, ¢ utilizado pelos grandes
chefes de cozinha, ja que permite criar
distintos geles, espumas e texturas. Ao
ser um produto derivado de algas ma-
rinhas ¢é consumido em grande medida
pelos adeptos vegetarianos. Além do
mais, nao apresenta qualquer perigo de
infecgdo por TSE (vacas loucas), ao con-
trario das gelatinas de origem animal de
consumo generalizado.

Os principais campos de aplicagio
do agar-agar como ingrediente alimen-
ticio (E-406) sao:

* Confeitaria (gelatinas, caramelos,
recheios, marmeladas,...).

* Pasteleria (cobertura de bolos,
donuts,...).

* Gelatinas de frutas e iogurtes.

* Enlatados de carne.

O uso do agar-agar na indistria
alimenticia deve-se as suas propriedades
especificas:

* Grande poder gelificante.

* Aplica¢do num amplo campo de pH.

* Resisténcia ao tratamento térmico.

* Grande histerese entre os pontos de
fusio e gelificagao.

* Nao alteragio de sabores.

* Geles reversiveis.

* Estabilidade de gel.

Por se tratar de um aditivo natural
extraido de algas marinhas, o agar da

origem a gelatinas vegetais, cujo poder
de gelificagio é 10 vezes superior as
gelatinas de origem animal, represen-
tando uma grande vantagem em termos
econdmicos quando a sua aplicagio é
referida em termos industriais.

O agar, ao contrario dos carragina-
tos, nio necessita de sais para gelificar,
ja que o faz por si mesmo, o que supoe
um conteddo em cinzas muito menor
do que outros agentes gelificantes. A
digestiao do agar no trato intestinal &,
assim, mais ficil e apresenta menor
acumulagao de cinzas.

Em produtos de baixo teor em agu-
cares, o agar é um perfeito substituto
das pectinas, uma vez que a forga de gel
das pectinas aumenta em presenga de
calcio ou agiicares durante a dissolugéo.

Dado que a sua estrutura nao in-
corpora gorduras nem agticares, o agar
constitui um complemento ideal para
alimentos dietéticos, ja que a sua in-
gestio produz sensagio de saciedade.
Ao ser um ingrediente essencial, nao
mascara cheiros nem sabores.

Dietética

Neste campo o agar apresenta nu-
merosos beneficios dietéticos. Previne
0 excesso de peso, porque nao contém
calorias, a0 mesmo tempo em que apre-
senta um alto poder saciante, além de
incluir 94,8% de fibra que permite a
regulacao do transito intestinal e a
regeneragdo das paredes intestinais.
Por tiltimo, diminui a absor¢io de gor-
duras e colesterol. O agar é reconhecido
pela FDA (United States of America Food
and Drug Administration) como produto
GRAS (Generally Recognised as Safe).

Microbiologia

O agar ¢ o agente gelificante essen-
cial na preparacdo de meios de cultivo,
para identificagdo de microorganismos.
Estes meios de cultivo detém um papel
importante nos campos de diagnéstico
clinico, controle de qualidade e segu-
ranga alimentar. A principal vantagem
do agar é a auséncia de inibidores,
suscetiveis de ocultar o normal desen-
volvimento do microorganismo. Além
disso, possui outras propriedades, tais
como excelente transparéncia, grande
histerese e reprodutibilidade.

Inddstria farmacéutica

O agar ¢ utilizado como ingrediente
de comprimidos e capsulas, de lubrifi-
cantes cirirgicos e em variados tipos de
emulsoes. Igualmente, se utiliza como
agente desagregante e como excipiente
em tabletes. Na inddstria de cosméti-

cos ¢ utilizado como componente de
cremes, logoes, batons para os labios
¢ desodorizantes. A Iberagar tem sido
fornecedor de agar bacterioldgico a
diversas companhias norte-americanas
e européias durante anos, tornando a
sua qualidade amplamente acreditada
a nivel internacional.

Biologia molecular

Emprega-se o agar na fabricacao de
agarose, utilizada em biologia molecu-
lar, genética e bioquimica. A agarose
forma uma matriz inerte utilizada na
separagdo das secgdes em que se divide o
DNA, permitindo trabalhar em técnicas
relacionadas com os genes. Na pritica,
utiliza-se para provas de paternidade,
vestigios genéticos (casos criminais ou
exumagao de caddveres) e identificagoes
(certificagdes forenses). De um modo
geral, ¢ utilizado em todas as ciéncias
relacionadas com seres do mundo
animal ou vegetal: botanica, zoologia,
arqueologia, historia, etc.

Outras aplicagoes

O agar também se utiliza em foto-
grafia, ja que as peliculas preparadas
com este material sio muito mais finas,
menos soltiveis na 4gua e estaveis frente
a climas quentes, ao invés das peliculas
preparadas com gelatinas. Do mesmo
modo, é utilizado em proteses dentérias
devido & inerente capacidade de repro-
duzir formas com precisio. O seu uso
também se estende a micro-propagagio
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de plantas decorativas, carnosas ou
lenhosas, assim como no campo da en-
genharia genética dedicada a investigagio
de plantas. Em galvanoplastia, utiliza-se
na obtencdo de melhores recobrimentos
nos depoésitos de certos metais, tais
como o chumbo e o zinco. Nos curtu-
mes, o agar ¢ utilizado para melhoria
de acabamentos em diversas qualidades
de peles. A indistria téxtil utiliza-o na
preparagéo dos tecidos e como aderente
na indtstria de tinturaria e estampados.
Também ¢ utilizado na inddstria pape-
leira para dar resisténcia a certas qua-
lidades de papel; as suas propriedades
conferem ainda resisténcia a penetragao
de agua, gorduras, ceras e resinas.

A IBEROAGAR

A Iberoagar é um dos fabricantes
mundiais de agar-agar que alia conhe-
cimento e experiéncia no campo de
transformacgao e extragao de algas
marinhas ha mais de 45 anos. A sua
situagdo estratégica torna possivel
adquirir as algas de melhor qualidade,
pois s6 uma matéria-prima excelsa per-
mite a garantia de um agar ao melhor
nivel. O trabalho de extragio utilizado
na sua fabrica através de um complexo
processo de purificagio por congela-
mento-descongelamento, é uma réplica
do processo natural originariamente
aplicado no Japao. A Iberagar é uma
das raras fébricas do mundo que utiliza
este método de extra¢do natural. Como
resultado, obtém-se distintos tipos de
agares alimenticios e bacterioldgicos de
qualidade superior e pureza inigualaveis.

Todo o processo operacional define
e tem como objetivo a missio estraté-
gica de realizar um exaustivo e amplo
controle de qualidade durante toda a
cadeia de producgao, do recolhimento
das matérias-primas a fabricacao, até ao
aconselhamento e ajuda sobre a correta
aplicac¢do do produto final.
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