AGAR-AGAR
PODEROSO
ESPESSANTE
E GELIFICANTE
NATURAL

A alternativa mais sauddavel 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 designacio
agar-agar provém do idioma malaio,
onde agar significa gelatina e, como
é tradicdo nas culturas da polinésia,
repete-se duas vezes para dar énfase,
sendo a traducio gelatina-gelatina ou
pura gelatina. No Japéao é conhecido
como Kanten, que significa céu-frio,
em alusio ao antigo método artesa-
nal de producéo sob intempérie, por
congelamento-descongelamento na-
tural. Os distintos tipos de algas dos
quais é possivel obter-se o agar-agar
dao lugar a produtos com diferentes
caracteristicas.

APLICACOES

Industria alimenticia: o agar-
agar forma uma gelatina vegetal
transparente, muito rica em fibra
soluvel (94,8%) e minerais, ideal
para espessar e gelificar alimentos
sem alterar ou adicionar qualquer
sabor. O seu poder de gelificacio é
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dez vezes superior ao da gelatina
de origem animal. Presentemente,
é utilizado pelos grandes chefes de
cozinha ja que permite criar distintos
geles, espumas e texturas. Por ser um
produto derivado de algas marinhas,
é consumido em grande medida pelos
adeptos vegetarianos. Além do mais
ndo apresenta qualquer perigo de
infecgdo por TSE (vacas loucas), ao
contririo das gelatinas de origem
animal de consumo generalizado.

Os principais campos de aplicacio
do agar como ingrediente alimentar
(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 proprie-
dades especificas:

* Grande poder gelificante.

* Aplicacdo num amplo campo de pH.

* Resisténcia ao tratamento térmico.

* Grande histerese entre os pontos
de fusio e gelificacao.

* Néo alteracio 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 gelificacio é dez vezes su-
perior as gelatinas de origem animal,
representando uma grande vantagem
em termos econdémicos quando a
sua aplicacdo é referida em termos
industriais.

O agar, ao contrario dos carra-
ginatos, nio necessita de sais para
gelificar ja que o faz por si mesmo,
0 que supde um contetido em cinzas
muito menor do que outros agentes
gelificantes. A digestdo do agar no
tracto intestinal é, assim, mais fécil e
menor a acumulacgio de cinzas.

Em produtos de baixo teor em
acucares, o agar é um perfeito subs-
tituto das pectinas, uma vez que a
forca de gel das pectinas aumenta
em presenca de cilcio ou agucares
durante a dissolugéo.

Dado que a sua estrutura néo
incorpora gorduras nem agucares, 0
agar constitui um complemento ideal
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para alimentos dietéticos, ja que a sua
ingestao produz sensacio de sacieda-
de. Ao ser um ingrediente essencial,
nio mascara cheiros nem sabores.

Dietética: neste campo o agar
apresenta numerosos beneficios
dietéticos. Previne o excesso de peso
porque nio contém calorias ao mes-
mo tempo em que apresenta um alto
poder saciante, além de incluir 94,8%
de fibra que permite a regulacio do
transito intestinal e a regeneracio
das paredes intestinais. Por dltimo
diminui a absorcdo de gorduras e
colesterol. O agar estd reconhecido
pela FDA (United States of America
Food and Drug Administration)
como produto GRAS (Generally
Recognized as Safe).

Microbiologia: o agar é o agente
gelificante essencial na preparacio
de meios de cultivo, para identifi-
cacdo de microorganismos. Estes
meios de cultivo detém um papel
importante nos campos de diagnés-
tico clinico, controle de qualidade
e seguranca alimentar. A principal
vantagem do agar é a auséncia de
inibidores, suscetiveis de ocultar o
normal desenvolvimento do microor-
ganismo. Além disso, possui outras
propriedades tais como excelente
transparéncia, grande histerese e
reprodutibilidade.

Indistria farmacéutica: o agar
é utilizado como ingrediente de
comprimidos e capsulas, de lubrifi-
cantes cirtirgicos e em variados tipos
de emulsdes. Igualmente se utiliza
como agente desagregante e como
excipiente em tabletes. Na indistria
de cosméticos é utilizado como com-
ponente de cremes, locoes, batons
para os labios e desodorizantes. A
Iberagar tem sido fornecedor de
Agar bacteriolégico a diversas em-
presas norte-americanas e européias
durante largos anos, tornando a sua
qualidade amplamente acreditada a
nivel internacional.
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Biologia Molecular; emprega-
se o agar na fabricacdo de agarose
utilizada em biologia molecular, ge-
nética e bioquimica, como matriz na
electroforese em gel. Géis de agarose
com concentracgoes tipicamente entre
0,5% e 2,5% (p/v) sdo usados para
separacdo de moléculas de acidos
nucleicos de diferentes tamanhos. A
eletroforese em gel de agarose é uma
das ferramentas mais utilizadas para
verificacdo da qualidade (pureza e
quantidade) de DNA ou RNA de uma
amostra (por exemplo, para verificar
a presenca de produtos desejados de
PCR), assim como para a purificacio
de acidos nucleicos. Nesta, o DNA
de interesse é separado dos demais
contaminantes (outras moléculas de
DNA de diferente tamanho), poste-
riormente excisado do gel e separado
da agarose. Na pratica, utiliza-se
para provas de paternidade, vestigios
genéticos (casos criminais ou exu-
macao de cadaveres) e identificagoes
(certificagoes forenses). De um modo
geral é utilizado em todas as ciéncias
relacionadas com seres do mundo
animal ou vegetal: botanica, zoologia,
arqueologia, histéria...

Outras Aplicacoes: o agar tam-
bém se utiliza em fotografia, ja que
as peliculas preparadas com este
material sdo muito mais finas, menos
soltiveis na agua e estaveis frente a
climas quentes, ao invés das peliculas
preparadas com gelatinas. Do mesmo
modo, é utilizado em proéteses denta-
rias devido & inerente capacidade de
reproduzir formas com precisdo. O
seu uso também se estende a micro-
propagacio de plantas decorativas,
carnosas ou lenhosas, assim como no
campo da engenharia genética dedi-
cada a investigacao de plantas. Em
galvanoplastia utiliza-se na obtencio
de melhores recobrimentos nos de-
positos de certos metais, tais como
o chumbo e o zinco. Nos curtumes
o agar é utilizado para melhoria de
acabamentos em diversas qualidades
de peles. A industria téxtil utiliza-o

na preparacio dos tecidos e como
aderente na industria de tinturaria e
estampados. Também é utilizado na
inddstria papeleira para dar resis-
téncia a certas qualidades de papel;
as suas propriedades conferem ainda
resisténcia a penetracio de agua,
gorduras, ceras e resinas.

HIDROCOLOIDES
INOVADORES DERIVADOS
DE ALGAS MARINHAS

Fundada em 1964, a Iberagar é
uma empresa portuguesa, com sede
em Coina (uma freguesia portuguesa
do Concelho do Barreiro, no distrito
de Settibal). E um dos principais
fabricantes mundiais de agar-agar
que alia conhecimento e experiéncia
no campo de transformacio e extra-
cao de algas marinhas ha mais de 45
anos. A sua situacio estratégica torna
possivel adquirir as algas de melhor
qualidade, pois s6 uma matéria-prima
excelsa permite a garantia de um agar
ao melhor nivel. O trabalho de extra-
¢do utilizado na sua fabrica através de
um complexo processo de purificacdo
por congelamento-descongelamento,
é uma réplica do processo natural
originariamente aplicado no Japao.
A Tberagar é uma das raras fabricas
do mundo que utiliza este método de
extracdo natural. Como resultado
obtém-se distintos tipos de agares
alimentares e bacteriologicos de qua-
lidade superior e pureza inigualaveis.

Todo o processo operativo da
empresa define e tem como objeti-
vo a missdo estratégica de realizar
um exaustivo e amplo controle de
qualidade durante toda a cadeia
de producéo, do recolhimento das
matérias-primas a fabricacao, até
ao aconselhamento e ajuda sobre a
correta aplicacio do produto final.

A Tberagar exporta 90% de sua
produgéo.

~“X'lberagar

Iberagar Brasil
www.agaragar.com.br



