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osa si scioglie in bocca
insiemead una caramel-
la gommosa al gusto di
frutta, tanto amata dai bambini
e non solo? Pochi sanno che la
produzione di gelatine & stretta-
mente correlata all'industria di
produzione animale e concia-
ria. Infatti, la pelle costituisce
uno scarto dell'industria delle
carni, bene primario peril soddi-
sfacimento deibisogni alimenta-
ridelle persone, scarto che, in as-
senza dell'industria conciaria,
dovrebbe trovare adeguato
smaltimento come rifiuto. Ma,
come spesso si dice nelle affer-
mazioni popolari, di alcuni ani-
mali “nonsigettaniente”.
Edeproprioil casodiricorda-
re che molti sottoprodotti van-
no a costituire anche un piccolo
alimento come una caramella
gommosa, comunemente defi-
nita “gelatina”. Ma cos’e una ge-
latina? Che origini vanta? E da
quali prodotti deriva? La spiega-
zione che stiamo per darvi non
piaceraamoltiamanti di questa
caramella, ma servira per avere

contezza di cido che consumia-

mo.

Innanzitutto, le gelatine sono
definite a livello normativo dal
Regolamento Comunitario n.
853 del 2004, allegato 1, punto
7.7.come una proteina naturale
e solubile, gelificata o non, otte-
nuta peridrolisi parziale del col-

Dalla filiera conciaria
No anche le gelatine

Perlaloroproduzionevengono utilizzate pellidianimali

lagene.

Nel capitolo 1 dellastessanor-
ma vengono elencate le materie
prime che possono essere utiliz-
zate per la sua produzione, nel
caso venga ad essere destinata
ad impieghi alimentari. E quista
laverasorpresa: ossa, pellidiru-
minanti di allevamento, pelli di

suini, pelle di pollame, tendini e
legamenti, pelli di selvaggina sel-
vaticaepelleespine dipesce.

Se I'elenco delle materie pri-
me puo averci fatto stupire, allo
stesso tempo ci illustra come il
prodotto gelatinasia una protei-
na pura e naturale formata per
1'84-90% da proteine e per il 2%
dasali minerali, con il rimanen-
tecostituitodaacqua.

Dal punto divista giuridico, la
gelatina viene classificata come
alimento (non & un additivo
identificabile con lasigla E) ed &
utilizzata a scopi alimentari fin
dall’antichita.

Sifarisalirela scoperta all’an-
tico Egitto, malo sviluppoveroe
proprio siavrasolo a partire dal-
lafine del 1800. Datalasuaversa-
tilita di impiego si puo trovare in
numerosi prodotti alimentari
comedessert, latticini, gelati, be-
vande alcoliche e analcoliche
per le sue proprieta addensanti,
gelificanti, emulsionanti, solidi-
ficanti, di formazione di schiu-
maemoltoaltro.

Ad esempio, un largo utilizzo
ne viene fatto nella produzione
dibarrette ai cereali dove la pro-

teinasostituisce come agentele-
gante i carboidrati e gli zuccheri
riducendoneil potere calorico.

Dal punto divista nutriziona-
le la gelatina non e allergenica,
non contiene Ogm, colesterolo,
glutine, additivi o conservanti. E
sottoposta a rigidi protocolli di
sicurezza e a controlli, pertanto
sipuoritenere unalimento mol-
tosicuro.

Inoltre, offre consistenza ai
prodotti e quella straordinaria
sensazione di sciogliersi in boc-
ca che, unite insieme, rendono
alcunidolcidecisamente appeti-
bilie gustosi.

Infine, non e da tralasciare
I'impiego in ambito farmaceuti-
co dove capsule di gelatina con-
sentono la protezione dei princi-
pi attivi e dei nutrienti in esse
contenuti, ne permettono il tra-
sportonel corpo umano, assicu-
rando il corretto rilascio ed evi-
tando I'ingestione diretta di so-
stanze che spesso hanno un sa-
poreamaro edifficilmente tolle-
rabile.

Indefinitiva, la gelatinapuola-
sciarci stupiti per la sua prove-
nienza, ma sicuramente non
possiamo che apprezzarne la
composizione proteica, la versa-
tilita di impiego e la sicurezza
che da sempre la rendono un
prodotto unico e dialta speciali-
ta.

Per tutti coloro che prediligo-
no rivolgersi ai derivati di origi-
nevegetale sifa presente che esi-
stono molti e validi sostituti co-
mele pectine, 1’agar agar che de-
riva dalle alghe marine, la leciti-
na di soia, la gomma di xantana
ediguarelacarragenina. [
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