 Gelifikace – želírování
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V molekulární mixologii se gelifikace - želírování používá k výrobě želé drinků, kdy jednoduchým želírovacím procesem lze jakýkoliv drink či tekutinu přeměnit na želé, gel. Želé drinky mohou být ve formě bonbónů, dortů, kostiček a jiných tvarů. Mohou se připravovat například alkoholické marmelády, plnit nádoby různých tvarů anebo také skládat jednotlivé ingredience drinků zvlášť v želé stavu. Alkohol želírovacímu procesu nijak nevadí. Želírování snáší dobře i kyselé prostředí. 
Želírování
neboli zrosolovatění. Aspik, tlačenka i gumoví medvídci - to vše je vyrobeno na základě vepřové želatiny (kůže, klouby, chrupavky). Želírovací přípravky se používají také v cukrářské výrobě k přípravě želé polev, k přípravě tvarohového krému a dalších výrobků studené kuchyni.

Cukrárenské želé, želé polevy, želé dorty jsou vyrobeny na základě želírovací látky Agar-agar z mořských chaluh Agar.

Těmto látkám říkáme želírovací prostředky. Želírovací prostředky jsou rosolovací látky připravené z různých přírodních surovin.

 ZÁKLADNÍ  ŽELÍROVACÍ PROSTŘEDKY
Agar-agar E 406
Agar je polysacharid složený převážně z cukerných jednotek D-galaktosy. Získává se extrakcí přirozených kmenů mořských řas Agar

loví se sítěmi nebo háky, na břehu se čistí, suší, perou a bělí

produkt je dodáván drcený nebo práškový

je šedobílý, bez chuti a vůně 

Agar je nerozpustný ve studené vodě, ale rozpustný ve vroucí vodě.

Želatina
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Želatina je vysoce hodnotná bílkovina získaná částečnou denaturací kolagenu. Podle použitého výrobního procesu je želatina označovaná jako typ A (vyrobená kyselou cestou - vepřová) nebo typ B (vyrobená alkalickou cestou - hovězí)

získává se z ovčích kůží nebo telecích hlav

na trh přichází většinou jako plátková želatina

čistá želatina je bezbarvá, průsvitná, bez chuti a vůně

 OBECNÝ NÁVOD PRO PŘÍPRAVU
Agar: předepsané množství agaru smícháme s tekutinou, přivedeme k varu a krátce povaříme až do úplného rozpuštění. Poté v příslušné nádobě - formě necháme vychladnout

Želatina: předepsané množství želatiny necháme v části želírované tekutiny nabobtnat, asi deset minut, a poté společně s celým obsahem za občasného míchání zahřejeme na teplotu 55-65°C do úplného rozpuštění. Pozor želatinu nikdy nevaříme, při teplotě nad 90°C ztrácí výrazně želírovací schopnost.
NĚKTERÉ DALŠÍ ŽELÍROVACÍ PROSTŘEDKY
Guma guar - E412 

Guma guar je vláknina a využívá se jako zahušťovadlo a stabilizátor. Získává se ze semen rostliny Cyamopsis tetragonolobus. Použití této látky je při výrobě mražených a mléčných krémů, u pekárenských výrobků, k zahušťování instantních polévek, omáček a jiných. V přiměřeném množství nemá látka nežádoucí účinky. Dokonce snižuje hladinu cholesterolu.

Upozornění:

U citlivých osob může vyvolat kopřivku. Dále je používání látky povoleno pro dětskou mléčnou výživu od pátého měsíce věku.

Karagenan - E407 

Karegenan je vyráběn z mořských řas. Působí jako zahušťující a želírující látky, jako stabilizátor a emulgátor. Karagenan má široké uplatnění a to jak v mléčných výrobcích, tak dále ve sladkém pečivu, želé, cukrárenských výrobcích, šlehačce ve spreji, některých jogurtech, práškových nápojích a také v dětské výživě a mnoha dalších. Jedná se o často užívanou přídatnou látku.

Upozornění:
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Karagenan je považován za látku bezpečnou. U některých citlivých osob může karagenan obsažený v kosmetických přípravcích způsobit kopřivku nebo špatnou snášenlivost výrobku. V ČR je povolen.

