Do que é feita a gelatina?

A gelatina que vocé come vem do colageno dos 0ssos, cascos e tecidos de
ligacdo de vacas ou porcos. Para fazer a gelatina, os fabricantes trituram estas
varias partes e dao a elas um pré-tratamento com um acido forte ou com uma
base forte para quebrar as estruturas celulares e liberar proteinas, como o
colageno. Depois deste pré-tratamento, a mistura é fervida. Durante este
processo, a grande molécula do colageno acaba se quebrando parcialmente e o
produto resultante é chamado de gelatina. A gelatina é facilmente extraida,
porque ela forma uma camada na superficie da mistura em fervura.

Por ser muito versatil, a gelatina € um ingrediente comum; pode ser usada como
um agente "endurecedor", como um ingrediente para engrossar a comida, um
emulsificador ou um estabilizador. Vocé a encontrara em varios tipos de comida,
desde o iogurte até o chiclete.
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