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Tito® UROUN BILGI FORMU

TiTO BITKISEL JELATIN
Fiziksel Yapisi: Toz

Agar agar (veya agar) bazi kirmizi deniz yosunlarindan (Gelidiacae, Sphaerococcaceae ve Rhodophyceae) elde
edilen 6zlt olup, agaroz (%70) ve agaropektin polisakkaritlerini igerir.

Agaroz, agarin yiksek jellestirme 0zelliginden sorumlu iken, agaropektin viskoz 6zellik verir. Agardaki
agaroz/agaropektin orani hammaddeye gore dedisir. Agardaki agaroz orani en gok %75'e kadar cikabilir.

Sekerli, helmeli ve kolloidal yapidadir. Agar bir poligalaktozid olup, bazi hidroksil gruplar sulfirik asit ile
esterlestirilmistir. Agarin katilastirma (jellestirme) 6zelligini bilesimindeki Dgalakton sadlar. Bilesiminde ayrica
inorganik tuzlar, cok az miktarda protein benzeri maddeler ve eser miktarda yag vardir. Mikrobiyolojide kullanilan
agarlar 0zel olarak saflastirilarak, antimikrobiyel maddeler ve pigmentlerden arindiriir. Uzun ve dallanmis zincir
yapisi nedeniyle bir kag istisna disinda mikroorganizmalar tarafindan besin maddesi olarak kullanilamaz.

Agar agar, yaklasik olarak 34-39°C’de jellesir ve 80-95°C'de erir. Gerek erime, gerekse jellesme sicakligina pH
etkilidir.

Kullanim Alanlari

Agar agar, gida sektoriinde jelatinin tamamen bitkisel ve vejeteryan bir alternatifi olarak kullaniimaktadir. Gida
sektorinde jelatinin kullanildigi her Griinde kullanilabilen agar agar, bitkisel ve daha saglikh bir alternatiftir.
Fonksiyon Kullanim

Stabilizatér: Turta dolgulari, sisleme jelleri, bezeler, pasta kaplama sekerleri, lokumlar, karameller, marsmalovlar,
jelibonlar, kurabiyeler, donut jolesi (genellikle guar gam ve kegiboynuzu gami ile birlikte), Serbetler, buzlar
(tragakant gam veya kegiboynuzu gami ile birlikte), Krem peynirler, dondurmalar, mayalanmis stt Grinleri, yogurt,
cikolatali siit. (Maliyet duslrici bir stabilizatérdr.)

Pektin muadili (Seker seviyesini distrmek icgin):Fistik ezme, regeller, tereyadi, bal

Yodunlastirici, jellestirici: Konserve etler, diyet regeller, diyet marmelatlar, enerji gidalar, ileri islem et Grtnleri,
hazir gorbalar,

Durultma ajani: Agar agar, pekmez, sarap ve bira Uretiminde durultmayi hizlandiran ve kalitesini arttiran bir
durultma ajani olarak kullanihr.

Uriinleri birlestirir, yapistirir: Ileri islem et Griinleri, jambonlar
Diger: Etli borekler (guar gam ile), sosis kaplamalari, pismis et triinleri igin koruyucu kolloid

Raf Omrianli uzatir: Yiksek su tutma kapasitesi ile unlu mamullerde (ekmeklerde ve keklerde) rengi ve tadi
dizeltirken, raf 6mrinl de uzatir.
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