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CARRAGHENANES

Agents gélifiants extraits d’algues rouges
(des espéces Chondrus et Eucheuma
principalement).

Forment une famille de gélifiants constitués -0.80 CHL?'i & s 5
d’'une répétition d'unités disaccharidiques de ] < 0
galactose et de 3,6-anhydrogalactose. ﬁ"“w A /\—o/
Selon l'espece dont ils sont extraits, ils OH | OH
different par leur composition en ions kappa
sulfates et donc par leurs propriétés.
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Kappa ( des gels lota forme des gels Gel thixotropique = propriété

consisttants ot moelleux et élastiques de certains colloides de

cassants
passer de I'état de gel a celui
de liquide par simple
agitation

Avantages Désavantages

-Peut étre servi chaud -Sensibles au pH acides () perte des propriétés

Slifiant / T°et ™\ ph = hydrol id
-Thixotrope (lota -moeulleux type flan) gelifiantes avec © P ydrolyse aciae

i L () Introduction des aliments acides en dernier lieu
-Pas sensible aux enzymes protéolytiques :

papaine (papaye), bromélaine (ananas)

-Thermoréversible
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