Ứng dụng của carrageenan trong thực phẩm

1. Cấu tạo của carrageenan
Carrageenan, cấu tạo từ các gốc D-galactose và 3,6-anhydro D-galctose. Các gốc này kết hợp với nhau bằng liên kết -1,4 và -1,3 luân phiên nhau. Các gốc D-galactose được sulfate hóa với tỉ lệ cao. Các loại carrageenan khác nhau về mức độ sulfate hóa.
[image: http://ars.els-cdn.com/content/image/1-s2.0-S0144861709006250-gr1.jpg]
Hình 1. Kappa-carrageenan chứa 25% nhóm Sunfat
[image: http://ars.els-cdn.com/content/image/1-s2.0-S0144861709006250-gr1.jpg]
Hình 2. Iota-carrageenan chứa 32% nhóm Sunfat
Iota-carrageenan cũng có cấu tạo tương tự kappa-carrageenan, ngoại trừ 3,6-anhydro-galactose bị sulfate hóa ở C số 2.
[image: http://ars.els-cdn.com/content/image/1-s2.0-S0144861709006250-gr1.jpg]
Hình 3. Lamda-carrageenan chứa 35% nhóm Sunfat
Lambda-carrageenan có monomer hầu hết là các D-galactose- 2-sulfate (liên kết 1,3) và D-galactose-2,6-disulfate (liên kết 1,4).
2. Tác dụng của carrageenan
· Tham gia như một chất làm đông đặc đối với một số sản phẩm như kem, sữa, bơ, pho mát. 
· Như một chất nhũ tương để giúp cho các dung dịch ở trạng thái hỗn hợp đồng nhất với nhau mà không bị tách lớp. 
· Làm thay đổi kết cấu của sản phẩm bởi việc tạo ra các chất đông đặc hoặc dai. 
· Giúp ổn định các tinh thể để ngăn chặn đường hoặc nước đá khỏi kết tinh lại. 
[image: ]
Hình 4. Tỷ lệ sử dụng carrageenan trong các ngành công nghiệp
[bookmark: _GoBack]3. Khả năng tạo gel
· Chỉ có Carrageenan có nhóm 3,6 anhidro-D-galactose mới có khả năng tạo gel
· Khả năng tạo gel phụ thuộc vào sự có mặt của các cation (K+, NH4+ tạo gel thuận nghịch nhiệt, với Na+ thì không tạo gel và hòa tan trong nước lạnh), 
· K+ tạo gel tốt nhất nhưng giòn, cần thêm locust gum bean)
4. Tính chất gel
· -Carrageenan và -carrageenan không tan trong sữa lạnh, do đó gel chỉ được tạo thành trong quá trình chuyển sữa nóng sang lạnh (40-600C). 
· -Carrageenan hòa tan trong sữa lạnh, do đó không cần đun nóng vẫn tạo nhũ tương bền với sữa. Chính vì vậy, -carrageenan được ứng dụng nhiều hơn trong công nghệ chế biến sữa, làm bánh kẹo.
5. Ứng dụng trong thực phẩm
· Làm trong của bia rượu, giấm ăn
· Tăng độ xốp cho bánh
· Tăng độ đồng nhất, độ đặc cho chocolate
· Tăng độ chắc, đặc cho kẹo
· Bổ sung vào mứt đông, mứt quả
· Tạo màng trong bảo quản, hạn chế hh khối lượng, chất lượng
· Ổn định tính chất của sữa
[image: ]
Hình 5. Tương tác giữa carrageenan (150-250ppm) và protein sữa
[image: http://www.fao.org/docrep/field/003/ab730e/AB730E30.gif]
Hình 6. Tương tác giữa carrageenan và protein 
[image: http://img424.imageshack.us/img424/9228/11ns.gif]
Hình 7. Sự tạo gel của kappa và iota-carrageenan với cation
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	Hình 8. Mạng lưới gel carragenan trong dung dịch
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Hinh 1. Ti 1§ sir dung carrageenan trong c4c san phém khac nhau
2.1. Ung dung trong cdng nghiép sita
1

Carrageenan ¢ hoat d6 dang k& véi protein cia sita, lam cho chiing c¢6 gia tri keo ty trong
méi trudmg nude dé sir dung trong cong nghidp ché bién sira. Sira néng co chira carrageenan
dugc 1am lanh s& tao gel. Gel giir cho nhii twong cia sira v6i nude durge bén vimg, khong bi
phén 16p. Tao gel chinh 14 sur tuong tac giira cac ion sulfat véi cac dudi mang dién cia cac phan
fir protein va cac cation Ca¥, K* ¢6 mat trong sira. Mirc d tao gel véi sira ciia cac carrageenan
cling khac nhau: x- carrageenan va 1- carrageenan khéng tan trong sita lanh, do d6 gel chi dugc
tao thanh trong qua trinh chuyén bién tir nong (dun) sang lanh. A- carrageenan hoa tan trong sita
lanh, do d6 khong can dun néng van tao nhii trong bén v6i sira. Chinh vi véy, A- carrageenan
dugc tmg dung nhidu hon trong trong céng nghé ché bién sita, lam banh keo.

2.2. Ung dung trong cdng nghiép thwe phim

Bang 1. Céc g dung dién hinh cia carrageenan trong thue phim

Sir dyng Dang carrageenan | Chirc ning
Ge gel
Nu:oc %e ngot Kappa + iota Tz{o gel
Mbén sira trimg lanh . Dong ty, tao gel
Kappa, iota

Sira chocolate Huyén phu, tao miéng

Kappa, lambda

Stra Tao nhii tuong
. Kappa, lambda s . N
Kem sira Kappa. iota Tao d6 bén cla nhil twong
Kem ppa, én dinh nhii twong, chéng téch Iong
NI Kappa PO i
Sira dju nanh . Huyén phi, tao miéng
R Kappa + iota N L z
Cheé bién fomat Kappa Nang kha ning cat lat mong, chong tan
Poéng hop va ché bién thit PP Giir d6 Am
h £ Kappa .
Nuée cham Tao huong vi
Kappa :

Bia hodc rugu

Carrageenan c6 thé thdy trong céc loai thuc phdm khéc nhau ma ching ta sir dung hing
ngdy (bang 1). Mgt s6 trong nhiéu thuc phim c6 chira carrageenan bao gém kem, sira, pho mét
lam tir sira d& gan kem, banh pudding (mdt loai banh &n trang miéng), si r6, nudce mém, 46 ubng
lanh, mut it ducng va sita chua. Céc cong ty ché bién thit cing dd sir dung carrageenan trong qué
trinh ché bién cac mén thit théng thudng va it béo, bdi vi né c6 kha ning tang hiéu sudt cac san
phm ciia ho bing viéc giit nurde. Didu nay ciing cho phép dé cét thanh cac 14t thit cimg va kho.
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