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INTRODUCCION:

El agar-agar es una sustanecia extraida de las algas marinas que es am-
pliamente  utilizado en la industria alimentaria. Entre sus propie-
dades principales se destacan su alto poder gelificante, su alta trans-
parencia y sus propiedades termorreversibles (temperaturas de fusion
de 85°C a 95°C y de gelificacion de 32°C a 45°C). Estas propiedades lo
hacen ttil en la industria alimentaria como espesante. Aparte es em-
pleado en la industria médica y farmacéutica donde el agar-agar actia
como substrato en la preparacion de medios de cultivo bacterianos en
microbiologia, agentes de suspension de emulsiones y estabilizante de
soluciones.

PROCEDIMIENTO:

En este caso, nosotros hemos empleado las propiedades del agar-agar
para la preparacion de pastillas de goma, similares a las elaboradas en
la industria farmacéutica para vehiculizar farmacos. Hemos hecho en-
sayos para determinar la cantidad idénea de agar-agar en un volumen
determinado de liquido, utilizando sirope de diversos sabores.

Hemos ido experimentando con las distintas proporciones, hasta ob-
tener la textura, elasticidad y sabor deseado, para la creacion de
nuestras pastillas.

CONCLUSION:

Hemos comprobado las propiedades gelificantes del agar-agar y la im-
portancia de aplicar el método cientifico de manera correcta para llegar
a unos resultados adecuados (mediciones, calculo de proporciones,
temperatura y tiempo) en la elaboraciéon de nuestras pastillas de goma.
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INTRODUCCION:

INTRODUCCION:

La lecitina de soja es un derivado fosfolipidico obtenido a partir de la
semilla de soja. Contiene acidos grasos polinsaturados, vitaminas del
grupo B, vitamina E, inositol, fésforo y colina. La lecitina se obtiene del
aceite extraido de los granos de soja. Sus propiedades hacen apropiado
su uso en regimenes de adelgazamiento ya que ayuda a movilizar los
depositos de grasas en el organismo. También es empleado para facili-
tar la digestion ya que acelera y mejora la absorcion intestinal, para
proteger el higado, disminuir el nivel de colesterol y mejorar la circu-
lacion sanguinea.

PROCEDIMIENTO:

Aplicando la propiedad de la lecitina de soja como emulsionante
hemos elaborado diferentes salsas sucedaneas de la mayonesa evitando
el uso del huevo, de distintos sabores (con tomate, con espinacas, con
remolacha). Tras varias pruebas, hemos conseguido hallar las propor-
ciones para conseguir la textura deseada.

CONCLUSION:

Hemos comprobado al realizar cada una de las diferentes salsas, que la
lecitina de soja es un buen emulsionante y que las proporciones de la
lecitina empleada varian en funcion del ingrediente mayoritario
(tomate, espinacas, remolacha), al tener distinto contenido en agua.
Por otra parte la lecitina no aporta excesivo sabor al principal ingredi-
ente con lo que es un recurso estupendo para lograr este tipo de textura
sin utilizar huevo.
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El alginato se obtiene de algunas algas pardas del género Laminaria; de'gran tamano. Estas algas
contienen entre el 20% y el 30% de alginato sobre su peso seco. El alginato se utiliza extensamente

diferentes productos.
PROCEDIMIENTO:

do.

Al entrar en contacto la disolucién de alginato con el cloruro calcico, la supertficie del liquido se ge-

en la industria alimentaria como espesante y para la elaboracién de ciertos platos en los que se
desea imitar una forma, y textura similar a la del caviar. Se utiliza para ellola técnica culinaria de
la esferificacion, la cual vamos a emplear para llevar a cabo la ereacion de esferas que contendran

Hemos disuelto el alginato en el liquido que queremos encapsular por un lado, mientras que ela-
boramos una disolucion de cloruro calcico en agua por otra. La idea es ir anadiendo la disolucion
de alginato s6dico gota a gota, sobre el cloruro calcico con el objetivo de provocar la gelificacion
parcial del liquido, y que éste acabe adquiriendo forma esférica similar al caviar o huevas de pesca-

latiniza, y provoca el "encapsulado"” del liquido convirtiendo las gotas en esferas solidas. La disolu-
cion de el alginato s6dico debe poseer una acidez cercana a pH 6 para que gelatinice. Transcurrido
algin tiempo todo el volumen se convertira en un gel, por lo cual si queremos que los sabores

CONCLUSION:

“aparezcan” en la boca al masticar el “caviar”, debemos tenerlo en cuenta.

Después de varios ensayos hemos conseguido esferas que al introducirlas en la boca liberaban su
contenido (coca-cola, zumo de tomate, zumo de fresas). En otros casos (sirope de chocolate) no
conseguimos encapsular la disolucién, pensamos que se debi6 a que el producto debia contener

algin tipo de anticoagulante que impedia su encapsulado. En otros caso (zumos varios) la esferifi-
cacion no se producia por que la solucion no tenia el pH adecuado.
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