ADITIVOS & INGREDIENTES

N

GOMAS

OSTIPOS DE GOMAS
E SUAS APLICACOES
NA INDUSTRIA

O uso das gomas na
industria de alimentos
baseia-se principalmente
no aproveitamento de suas
propriedades funcionais,
que estdo relacionadas a
capacidade de prevenir

ou retardar uma série

de fenémenos fisicos,
desempenhando papel
importante na estabilidade
de muitos alimentos
industrializados.

DEFINICAO E PROPRIEDADES

As gomas sdao carboidratos
complexos produzidos por uma grande
quantidade de plantas e utilizadas co-
mercialmente nos mais diversos setores
industriais, com grandes aplica¢oes no
ramo alimenticio, onde sdo amplamen-
te utilizadas pelas suas propriedades
espessantes ¢ geleificantes. Incluem-se
em um amplo grupo de polissacarideos
soltiveis em dgua, procedentes de ani-
mais terrestres, maritimos ou de origem
microbiana, que tem ampla capacidade
de aumentar a viscosidade da solugao e
formar géis devido ao seu carater alta-
mente hidrofilo.

A estrutura das moléculas de po-
lissacarideos presente nas gomas lhes
permite ter propriedades significativas.
As gomas de origem linear formam solu-
¢0Oes mais viscosas do que as de mesmo

peso molecular, além de ocuparem
maior espago, por isso, sdo comumente
usadas na indistria alimenticia como
agentes ligantes e espessantes. As go-
mas ramificadas formam géis com facili-
dade e sao altamente estaveis, visto que
as ramificagdes impedem que ocorram
interagoes intermoleculares. Algumas
gomas com ramificagdes e estrutura
linear e longa tém propriedades mistas.
No geral, as propriedades mais im-
portantes de uma solugio de goma sio
aagua ligada, viscosidade em termos de
gelanitizagao e capacidade espessante.
As gomas sdo utilizadas comercial-
mente nos mais diversos setores indus-
triais, sendo indispensaveis na produgio
de diversos produtos alimenticios, pois
contribuem para o espessamento, geli-
ficagao, estabilizagio, suspensio e for-
magao de filme, além de atuarem como
agentes auxiliares de processamento.

PRINCIPAIS TIPOS
DIVERSIDADE DE
APLICACOES

As gomas alimenticias sdo obtidas a
partir de uma variedade de fontes, que
incluem exsudados e sementes de plantas
terrestres, algas, produtos da biossintese
de microorganismos e a modifica¢do
quimica de polissacarideos naturais.

No grupo das gomas de exsudados de
plantas terrestres encontram-se a goma
arabica, goma karaya, goma adraganta
e goma ghatti. Entre as gomas extrai-
das de sementes de plantas terrestres
estdo a goma locusta, jatai ou LGB ¢
a goma guar. As gomas extraidas de
plantas marinhas incluem os alginatos,
a goma agar e a goma carragena. Entre
as gomas obtidas a partir de processos
microbioldgicos estdo a goma xantana
e a goma gelana. E, no grupo das go-



mas obtidas por modificagio quimica
de produtos vegetais, destacam-se as
modificagdes quimicas da celulose ¢
da pectina, que conduzem a obtengio
de hidrocol6ides com propriedades
gelificantes.

GOMA ARABICA OU ACACIA

Usada ha mais de 5.000 anos, a
goma arabica ou acacia, como também
¢ conhecida, é a mais antiga e a mais
conhecida das gomas naturais.

A goma arabica é o exsudado gomo-
so dessecado dos troncos e dos ramos
da Acacia senegal ou de outras espécies
africanas de acdcia, como a Acacia
seyal. E constituida, principalmente,
por arabina, mistura complexa de sais
de ciélcio, magnésio e potassio do acido
arabico. Este 4dcido é um polissacarideo
que produz L-arabinose, D-galactose,
acido D-glucoronico e L-ramnose apés
hidrélise. Contém 12% a 15% de dgua e
varias enzimas ocluidas (oxidases, peroxi-
dases e pectinases) que podem causar
problemas em algumas formulagoes.

A goma arabica é composta de duas
fragoes: a primeira de polissacarideos,
0s quais apresentam pouco ou nenhum
material nitrogenado (70% da compo-
sicdo da goma), e a segunda fragio de
moléculas de elevado peso molecular e
proteinas integrantes da estrutura.

Ambas as gomas, de A. senegal ¢ A.
seyal, sio polissacarideos complexos,
contém uma quantidade pequena de
material nitrogenado que nio pode ser
removido através de purificagdo. A goma
arabica dissolve prontamente em 4gua,
gerando solugoes claras que variam
da colora¢do amarelo muito pélido
para laranja dourado, ¢ com um pH de
aproximadamente 4,5. Outra grande
caracteristica funcional da goma arabica
¢ sua habilidade de agir como um emul-
sificante para 6leos essenciais e aromas.

E conhecido que os componentes de
alta massa molecular ricos em proteinas
sao adsorvidos preferencialmente na
superficie das gotas de 6leos. As cadeias
de polipeptidios hidrofébicos adsorvem
e ancoram as moléculas na superficie,
enquanto que os blocos de carboidrato
inibem a floculagao e coalescéncia por
fendmeno de repulsio eletrostatica e
estérica.

Ja que somente parte da goma é
envolvida no processo de emulsificagio,
a concentragao necessaria para produzir
uma emulsdo é muito mais alta do que
para proteinas puras. Por exemplo, para
produzir uma emulsao de 20% de dleo de
laranja, é necesséria uma concentragio
de cerca de aproximadamente 12% de
goma arabica. Uma vez formadas, as
emulsoes podem permanecer estaveis
por longos periodos de tempo (varios
meses), sem evidéncia de ocorrer coales-
céneia. O aquecimento prolongado de
solucoes de goma arabica leva a preci-
pitagio dos componentes proteindceos
fora da solugao, influenciando assim as
propriedades de emulsificagio da goma.

Aplicagdo: A goma acécia contri-
bui na prevengao da cristalizagio do
agiicar em caramelos, bem como na
dissolugdo de esséncias citricas nos re-
frigerantes. Ainda constitui um agente
encapsulante muito bom para 6leos
aromatizantes empregados em misturas
em po para bebidas, além de aprimorar
a textura de sorvetes. Constantemente,
é usada em conjunto com outros tipos
de polissacarideos, devido ao fato de
apresentar baixas viscosidades quando
em pequenas concentragdes. A goma
ardbica, por sua facil e rapida solubili-
dade em 4gua, facilita a reconstrugio
de produtos desidratados e de concen-
trados de aromas.

Os trés grandes campos de apli-
cacoes da goma acdcia sio confeitos,
emulsido de aromas em bebidas e
encapsulamento de aromas.

A maior aplica¢do da goma arabica
¢ na indastria de confeitos, onde é
utilizada em uma grande variedade de
produtos, tais como gomas, pastilhas,
marshmallows e caramelos (toffees).

A goma arabica é estdvel em con-
digoes acidas, sendo extensamente
usada como emulsificante na produgio
de 6leos aromatizantes concentrados
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de cola e citricos, para aplicacio em
refrigerantes. A goma é capaz de inibir a
tfloculagao e a coalescéncia das gotinhas
de 6leo durante varios meses; além dis-
s0, as emulsdes permanecem estdveis
por até um ano quando diluidas em
até aproximadamente 500 vezes, com
agua carbonatada adocicada antes do
engarrafamento.

GOMA KARAYA

A goma karaya é o produto obtido
por secagem das exsudagoes do tronco
e dos ramos de variedades naturais da
Sterculia urens Roxburgh madura ¢
outras espécies do género Sterculia
(familia Sterculiaceae), ou de variedades
naturais de Cochlospermum gossypium
A. P. de Candolle e outras espécies
do género Cochlospermum (familia
Bixaceae).

E um polissacarideo fortemente
acido, com boa estabilidade em prepa-
ragoes acidas. Sua forma natural é um
polissacarideo complexo, ramificado,
parcialmente acetilato ¢ com elevado
peso molecular. Em média, a goma
karaya contém aproximadamente 10%
a 14% de grupos acetilicos, dos quais
forma-se acido acético livre. Alta tem-
peratura, umidade e o fino tamanho de
particula aumentam a taxa de formagéo
do 4cido acético. Os grupos acetilicos
sao perdidos com o tempo, dando cheiro
de acido acético.

A goma karaya é composta por
unidades de acido D-galacturonico,
L-ramnose e D-galactose e cadeias late-
rais de acido D-glucurdnico. O contetido
total de residuo 4acido urdnico na goma
pode ser de até 35% a 40%. Os residuos
de agticar restantes sao neutros. Aproxi-
madamente 1% dos componentes protei-
naceos também sio ligados a estrutura,
mas as composi¢oes de aminoacidos va-
riam muito com as diferentes espécies.
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A goma karaya comercial contém
aproximadamente 30% a 43% de acido
galacturonico, 13% a 26% de galactose
e 15% a 30% de ramnose, apos hidrolise
acida. O calcio e 0o magnésio sao os prin-
cipais cations unidos ao acido urdnico
na estrutura da goma. A goma karaya
tem um contetido de ramnose muito
maior do que as outras gomas exsudadas
comercializadas.

A goma karaya é a menos soltivel das
gomas comerciais e forma verdadeiras
solugdes apenas em concentragdes
muito baixas (<0,02% em 4gua fria,
0,06% em dgua quente), mas dispersoes
coloidais altamente viscosas podem ser
produzidas em concentragoes de até 5%,
dependendo da qualidade. Devido ao
grupo acetila da sua estrutura, a goma
karaya nao dissolve completamente em
dgua para dar uma solugédo clara, mas
absorve rapidamente a dgua, forman-
do dispersdo coloidal viscosa a baixa
concentragdo. Uma goma em pé fino
hidrata muito mais rapidamente do que
uma goma mais grossa e resulta em uma
solugdo lisa, homogénea, enquanto que
um pé mais grosso produz uma disper-
sdo granulosa.

A goma karaya possui forte habili-
dade para absorver 4gua e é compativel
com a maioria das gomas, bem como
com proteinas e carboidratos.

Aplicagdo: As aplicagoes da goma
karaya sdo baseadas principalmente
em sua viscosidade estdvel em con-
di¢oes 4dcidas, excelente absorgiao de
agua e propriedades de aderéncia. Suas
principais aplicagbes alimenticias sdo
em molhos e chutneys, onde sua alta
viscosidade e suas propriedades de esta-
bilidade em suspensoes e aos acidos sio
interessantes. Com niveis de uso de 0,6%
a 1,0% pode-se obter uma consisténcia
lisa, uniforme e boa suspensio. Devem
ser evitadas altas temperaturas ¢ altas
velocidades de agitagiao. Em coberturas
franceses, a goma karaya é usada como
estabilizante para aumentar a viscosi-
dade em emulsao O/A, prevenindo ou
reduzindo a velocidade de separagio.
As vezes, é usada em combinagio com
a goma ardbica para aumentar a esta-
bilidade da emulsdo em tais aplicagoes.
Em concentragdo de 0,2% a 0,4%, ou a
0,15% com 0,15% de LBG, estabiliza
sorvetes e sorbet, prevenindo a for-

magio de grandes cristais de gelo e a
migracao de dgua ou sinérese, devido a
sua excelente propriedade de ligagao de
agua. Também ajuda a controlar o over-
run ¢ minimiza o encolhimento. Em
laticinios, possui efetivas propriedades
de estabilizagdo de espuma e pode ser
usada como estabilizante para impedir
que chantilly, cremes batidos e outros
produtos aerados desmoronem. Devido
as suas propriedades de absorgio de
agua, a karaya é usada em pés para me-
rengue, para permitir o preparo de um
maior volume de merengue com uma
quantidade fixa de proteina. Em pastas
a base de queijo, com a adi¢do de 0,8%
ou menos, a goma karaya é usada para
prevenir a separagao de 4gua e aumentar
auntabilidade do produto. Sua natureza
acida nao apresenta nenhum problema
nessas aplicacoes. £ usada, ainda, em
produtos cirneos, em concentragio de
aproximadamente 0,3%, em salsicharia
e produtos a base de carne moida, para
melhorar a adesido entre as particulas
de carne e reter dgua durante a prepa-
ragdo e o armazenamento, bem como
proporciona uma melhora no corpo,
textura e aparéncia lisa, além de emulsi-
ficar a proteina, gordura e umidade nos
produtos; em produtos de panificagéo,
para melhorar a tolerancia com relagao
a variagbes em adi¢do de 4gua e tempo
de mistura; e em alimentos saudaveis
(health foods), como um suplemento
dietético.

GOMA ADRAGANTA

Conhecida também como alcatira,
tragacante ou tragacanto, a goma
adraganta é o produto obtido depois
da secagem das exsudacoes do tronco
e dos ramos de espécies naturais da
Astragalus gummifer Labillardiére ou
de outras espécies asiaticas de Astra-

galus (familia Leguminosae). Embora
0 género Astragalus inclua mais de
2.000 espécies, comercialmente a goma
adraganta ¢ obtida de duas espécies,
Astragalus gummifer Labillardiére ¢
Astragalus Microcephalus Willd.

As gomas comerciais sdo obtidas,
normalmente, fazendo cuidadosas in-
cisoes longitudinais com uma faca na
raiz e na casca das ramificacoes. A de
melhor qualidade ¢ insipida, de colo-
ragdo branca e translacida, propor-
cionando uma solugio aquosa de alta
viscosidade, livre de areia.

A goma adraganta é um polissaca-
rideo complexo, ligeiramente acido,
ligado com pequenas proporgoes de
proteina e com tragos de amido e
material celulésico. Calcio, magnésio
e potdssio sdo os cations associados.
Apresenta vérias cadeias que podem
agregar-se a sua estrutura paralelamen-
te ao comprimento de seu eixo central.
Ap6s hidrélise acida, produz agticares
de 4cido D-galacturdnico, D-galactose,
L-fucose (6-deoxi-L-galactose), D-xilose,
L-arabinose, L-ramnose.

Quimicamente, a goma adragan-
ta consiste em duas fragoes: acido
tragacantico ou bassorina, que
representa 60% a 70% da goma total,
e tragacantina, soldvel em dgua e que
permite a formagdao de uma solugio
coloidal hidrossoltivel.

A adraganta é compativel com
outros hidrocol6ides, bem como com
carboidratos e com a maioria das pro-
teinas e gorduras.

Como a maioria dos hidrocoldides
soliiveis em dgua fria, a goma adragan-
ta tem tendéncia a formar grumos. A
superficie destes grumos, por sua vez,
forma uma barreira, a qual impede a
completa hidrata¢do. Uma preparagio
riapida de solug¢oes de goma requer
uma dispersao uniforme. A solugio
de adraganta alcanga lentamente seu
pico de viscosidade em 4gua fria, apds
um periodo de cerca de uma noite. O
tamanho de particula afeta a taxa de
hidratagio, sendo que quanto mais gros-
so o tamanho da malha, mais lenta sera
a taxa de hidratag¢do. A temperatura e
a concentragao da preparagao também
tém efeito na viscosidade.

Aplicag¢do: A goma adraganta
foi muito usada como estabilizante,



espessante, emulsificante e agente de
suspensio em varias aplica¢oes, basea-
do em sua alta viscosidade em baixas
concentragdes, boas propriedades de
suspensao, alta e pouco comum estabili-
dade no calor e acidez e efetivas proprie-
dades emulsificantes. Também ¢ de facil
manipulagdo, tem paladar cremoso e
longo shelf life. Suas maiores aplicagoes
alimenticias se concentram em molhos
de consisténcia liquida ou semi liquida
para engrossar a fase aquosa e prevenir
a coalescéncia das goticulas de dleo.
Por razoes semelhantes, é usada em
molhos, bases de condimento, pepinos
em conserva, licores, maionese, molho
de mostarda, molho de churrasco e mui-
tos outros produtos de baixo pH, para
tornd-los mais cremosos, com visual
mais natural, com longa vida ttil e boa
estabilidade em geladeiras. Em molhos
de salada de baixa caloria, onde o con-
teddo de 6leo é de aproximadamente 1%
a 5%, é utilizado um alto nivel de goma
(0,5% a 1,2%) para estabilizar a emul-
sd0; quando ndo ¢ usado nenhum 6leo,
usa-se a goma adraganta para simular o
paladar e corpo, normalmente propicia-
dos pelo uso de 6leo. Boa estabilidade
acida, propriedade de emulsifica¢ao
natural, bem como longa vida ttil, tor-
nam a goma adraganta muito util em
condimentos e produtos do tipo molhos,
onde o vinagre e o 6leo sdo ingredientes
essenciais. Normalmente, o nivel de
uso ¢ de 0,4% a 0,8%, dependendo do
contetido em 6leo. Em éleos ¢ emul-
soes aromatizadas, a goma adraganta,

em combinag¢do com a goma arabica,
produz uma emulsdo com aroma éleo
citrico de qualidade superior, isto ocorre
também com outros tipos de emulsdes
dcidas O/A. E usada em emulsoes de
6leo de peixe para emulsificar as vitami-
nas hidrossoltveis, como as A, D, E com
aromas acidos e outros suplementos
de nutrientes. O nivel utilizado é de
aproximadamente 0,8% a 1,2%. Possui
aplica¢ao também em sorvetes, picolés
e sorbet; recheios para panificacdo e
confeitaria; refrigerantes; e confeitos.

GOMA GHATTI

A goma ghatti é o exsudado da
arvore Anogeissus latifolia, que per-
tence a familia das Combretaceae. Seu
comportamento é muito semelhante ao
da goma aribica, sendo utilizada para
substitui-la em momentos de escassez.

Possui boas propriedades emulsifi-
cantes, devido a presenga de proteinas.
Em solug¢do é mais viscosa do que a
goma ardbica, porém menos adesiva.
E produzida e utilizada em pequenas
quantidades. A resina brota natural-
mente da drvore; é uma resina sem
odor, do tamanho de uma avela ou
uma noz, normalmente em forma de
lagrimas.

A goma ghatti é um polissacarideo
complexo, de alto peso molecular,
cuja estrutura e peso molecular ainda
nao sao bem determinados. Aparen-
temente, trata-se de um sal célcico
de um polissacarideo 4cido. Consis-
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te principalmente em L-arabinose,
D-galactose, D-mannose, D-xilose e
acido D-glucurdnico e tragos, menos
de 1%, de 6-deoxihexose.

Nio dissolve em 4gua, dando uma
solugdo clara, mas forma uma disperséao
coloidal; cerca de 90% da goma fica em
suspensio. Na verdade, ndo forma um
verdadeiro gel. Forma solugoes visco-
sas em concentragdes de 5% ou mais,
apresentando um comportamento
tipicamente ndo newtoniano. Pode-se
dizer que a goma ghatti ¢ uma goma
moderadamente viscosa, entre a goma
ardbica e a goma karaya. Este perfil de
viscosidade lhe confere um estatuto
unico no espectro dos hidrocoléides. As
propriedades emulsificantes da goma
ghatti sdo excelentes e consideradas
como melhores do que as da goma
ardbica e, por este motivo, pode ser
usada em sistemas de manipulagao
mais dificeis.

Pode formar solugbes viscosas em
preparados hidroalcodlicos com até
25% de alcool.

As solugoes com goma ghatti sdo
sensiveis aos alcalis ¢ alcangam uma
viscosidade maxima entre pH 5 e 7,
maximo 8. A adi¢ao de minerais e sais
organicos causa uma queda de viscosi-
dade da solucio.

As solugoes de goma ghatti reque-
rem conservantes, ja que sao sujeitas
aos ataques microbianos. Podem ser
facilmente preservadas com glicerina
e propilenoglicol, bem como com aci-
do benzéico ou benzoato de sddio em
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concentragio de 0,1%.

A goma ghatti é compativel com
outros hidrocoléides, bem como com
proteinas e carboidratos.

Aplicagdo: A principal fungio da
goma ghatti é de propiciar estabilidade
através de suas propriedades emulsifi-
cantes ¢ de agente de liga. Em muitos
casos, age de forma similar a goma
arabica e pode ser ttil em emulsoes
de bebidas, onde consegue formar
emulsoes bastante firmes com produtos
dificeis de trabalhar.

Pequenas quantidades sao usa-
das como emulsificante em 6leos
aromaticos.

As maiores aplicagdes nao sio na
inddstria alimenticia. Um dos maiores
mercados estd na emulsificacdo de ceras.

GOMA LOCUSTA, JATAI OU LGB

A goma locusta, também conhecida
como jatai, LGB ou caroba, ¢ isolada
de sementes de uma leguminosa da
subfamilia Caesalpinaceae (ceratonia
siliqua) que cresce no Mediterraneo.
E um polissacarideo neutro composto
de manose e galactose em relagio 4:1,
cujo peso molecular oscila ao redor de
300.000. Insolavel em 4gua fria, fornece
mdxima viscosidade apds aquecimento a
95°C e posterior resfriamento. Isolada-
mente nio forma gel, mas pode fazé-lo
com xantana e carragena tipo Kappa.

Atua como espessante, estabilizante
de emulsdes e inibidor de sinérese. De-
vido ao cardter neutro ¢ estavel em pH
de3,5a1l.

Aplicag¢do: Pode ser usada para
elaborag¢ido de molhos, sopas, cremes,
sorvetes, produtos carneos, enlatados
e queijos.

GOMA GUAR

A goma guar
¢é obtida do en-
dosperma da Cya-
mopsis tetragono-
lobus. Possui alto
peso molecular, é
formada de cadeia
linear de manose
(B-1,4) com resi-
duos de galactose
como cadeias laterais, na propor¢ao de

uma unidade de galactose para duas
de manose. Quanto maior a rela¢do
molar galactose/manose, maior a so-
lubilidade em 4gua fria. A cadeia pode
ser reduzida por processos de despoli-
merizagéo (hidrélise, oxidagao enzima-
tica, degradagao térmica), originando
produtos com diferentes propriedades
para aplicagoes especificas. O peso
molecular é da ordem de 1.500.000 a
2.500.000.

Nao forma gel, mas atua como
espessante e estabilizante. Forma
dispersoes altamente viscosas quando
hidratada em 4gua fria. Suas solugoes
apresentam propriedades pseudoplas-
ticas (ndo newtonianas), niao tixotré-
picas. A viscosidade de suas solugoes
aumenta exponencialmente com o
aumento da concentragio da goma em
agua fria, sendo influenciada por tem-
peratura, pH, tempo, grau de agitagao
(cisalhamento), tamanho da particula
da goma e presenga de sais e outros
solidos. E instavel a pH muito baixo. A
baixas concentragdes, confere cremo-
sidade. Sob condig¢bes normais exibe
excelentes propriedades gelo-degelo.

A goma guar é compativel com
outras gomas, amidos, hidrocoléides e
agentes geleificantes, aos quais pode
ser associada para enriquecer a sensa-
¢do tatil bucal, textura e para modificar
e controlar o comportamento da dgua
em alimentos.

Comercialmente, é disponivel em
faixas de viscosidade de 3.000 a 6.000
cps para solugdes a 1%, em varias
granulometrias e velocidades de hidra-
tagdo. Uma variedade recentemente
desenvolvida é a goma para viscosidade
ultra baixa, o que permite seu empre-
g0 em concentragdes mais elevadas,
sem aumentar a viscosidade do pro-
duto. Essa moda-
lidade de goma
guar é obtida por
um processo de
despolimeriza-
¢ao termomeca-
nica, que garan-
te a integridade
da relacao
manose:galactose.
A viscosidade de
uma solugdo a 1%
é de 50 a 100 ¢ps, e 0 peso molecular é

da ordem de 350.000 a 700.000.
Aplicagao: E indicada para uso no
preparo de sorvetes, cremes, produtos a
base de queijo, molhos, sopas e produtos
de panifica¢gdo. Em combinag¢io com
outros hidrocoléides, como goma
carragena ou goma jatai, é utilizada para
prevenir a formagao de cristais durante
ciclos de congelamento/descongela-
mento, conferindo estrutura cremosa
e macia ao produto. Em produtos com
baixo teor de gliiten proporciona massa
com excelentes propriedades de filme.

ALGINATOS

Os alginatos sdo polissacarideos
que se encontram na proporg¢ao de 30%
a 60% das algas marinhas pardas (base
seca) e situam-se nas paredes celulares
¢ espagos intramoleculares dessas plan-
tas. A maior vantagem dos alginatos
é o seu comportamento em solugoes
aquosas. Uma variedade de cations se
combina com os grupos carboxilicos
dos alginatos.

Em uma primeira fase, uma solugao
de alginato viscoso tem uma proprie-
dade de fluxo laminar propicio para
espessamento. Nesta etapa, o alginato
tem um comportamento pseudoplasti-
co (cisalhamento final).

Como resultado da gelificagio, se
obtém um gel suave e elastico com
os alginatos onde predomina o aci-
do manurdnico (M), enquanto onde
predomina o dcido guluronico (G)
obtém-se um gel firme e quebradigo,
apresentando caracteristicas tixotrd-
picas. Rigidez dos géis dos produtos
fabricados se adapta ao mesclarem os
alginatos M e G na proporgao desejada.
O calcio bivalente Ca2+ se encaixa nas
estruturas de acido gulurdnico como
uma caixa de ovo.

Dado que um gel de alginato esta
composto por unides iOnicas geradas
por reagdes entre grupos carregados
negativamente da molécula do alginato
e cations bivalentes e polivalentes, nio
se rompe quando o gel sofre tratamento
térmico, ou mesmo, esterilizagio ou
quando se aplicam processos de con-
gelamento e descongelamento.

O alginato de s6dio é altamente
compativel com 4gua, apesar de que é
necessario prestar atengao a uma disso-



lucdo adequada para evitar a formagao
de grumos.

Aviscosidade de uma solu¢ao aquo-
sa do alginato de s6dio depende direta-
mente do peso molecular proveniente
do grau de polimerizagio.

Aviscosidade de uma solu¢ao aquo-
sa de alginato de s6dio aumenta loga-
ritmicamente a medida que aumenta
a concentragio do alginato de sédio.

Aviscosidade diminui a medida que
aumenta a temperatura.

Ao baixar o pH da solugao ocasiona-
se uma transi¢do gradual do anion
soltvel do alginato de s6dio a um algi-
nico insolavel e aumenta-se um pouco
a viscosidade. A um pH menor do que
2, o alginato de sddio se transforma
completamente e precipita na forma
de 4cido alginico.

Um eletrélito inorganico, como o
NaCl, que libera cations monovalente,
atua para reduzir a viscosidade de uma
solugio aquosa de alginato de sédio,
devido ao aumento da forga idnica da
solugio.

Além dos fons de calcio, as pro-
teinas ldcteas tém forte interagio
com os alginatos pela presenga de
cargas positivas quando em faixa de
pH variavel de 6 a 7, o que amplia sua
excelente performance técnica em
produtos lacteos.

Aplicagao: Entre suas aplicagoes
usuais estdo o uso em sorvetes, produ-
tos ldcteos e misturas para bolos. O al-
ginato encontra aplicagoes também na
indastria de bebidas, onde é utilizado
para melhorar as caracteristicas sen-
soriais destes produtos. Em cervejas
estabiliza a espuma e na elaboragao
de sucos pode ser utilizado para man-
ter os constituintes da mistura em
suspensao.

Algumas aplicagdes promissoras
do alginato incluem sua utilizagdo em
filmes bioativos para cobertura de ali-
mentos ¢ na elaboragio de alimentos
reestruturados, onde pode ser utilizado
em polpas de frutas, de vegetais e em
carnes. A adi¢io de alginato em massas
proporciona um melhoramento das
propriedades de pasta, modifica as
caracteristicas reoldgicas e a textura
do material, retarda a retrogradagio
e aumenta a capacidade de hidratagao
do amido.

GOMA AGAR

O agar, também conhecido como
agar-agar ou agarose, ¢ um hidroco-
l16ide extraido de diversos géneros e
espécies de algas marinhas vermelhas,
da classe Rodophyta, onde ocorre como
carboidrato estrutural na parede das
células. Tais algas que contém o agar
sdo denominadas agardéfitas. O teor
de agar nas agarofitas varia de acordo
com as condi¢ées do mar: concentra-
¢io de dioxido de carbono, tensdo de
oxigénio, temperatura da 4gua e inten-
sidade de radiagao solar. As principais
espécies de valor comercial sdo as
agarofitas dos géneros Gracildria (Gra-
cilariaceae), Gelidium (Gelidiaceae),
Pterocladia (Gelidiaceae) e Ahnfeltia
(Phyllophoraceae).

Em seu estado natural, o agar
ocorre como carboidrato estrutural
da parede celular das algas agarofitas,
existindo na forma de sais de célcio ou
uma mistura de sais de calcio e magné-
sio. £ uma mistura heterogénea de dois
tipos de polissacarideos: a agarose,
um polimero neutro, e a agaropectina,
um polimero com carga sulfatado. A
agarose, fracao geleificante, ¢ uma
molécula linear neutra, essencialmente
livre de sulfatos, que consiste de ca-
deias repetidas de unidades alternadas
B-1,3 D-galactose e a-1,4 3,6-anidro-L-
galactose. A agaropectina, fra¢io nao
geleificante, é um polissacarideo sulfa-
tado (3% a 10% de sulfato) composto
de agarose e porcentagens variadas de
éster sulfato, 4cido D-glucurdnico e
pequenas quantidades de 4cido piravico.
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A proporg¢ao destes dois polimeros
varia de acordo com a espécie da alga,
sendo que a agarose é o componente
principal, representando cerca de 70%
do total.

O agar pode apresentar-se em diver-
sas formas: po, flocos, barras e fios. Para
aplicacoes industriais, 0 agar em po é
0 mais utilizado. As formas de flocos,
barras e fios sdo mais utilizadas para
fins culindrios.

O agar é insolivel em 4dgua fria,
porém expande-se consideravelmente
¢ absorve uma quantidade de agua de
cerca de vinte vezes o seu proprio peso,
formando um gel nao absorvivel,

nio fermentavel e com importante
caracteristica de ser atdxico. Possui
em sua composi¢do, principalmente,
fibras e também sais minerais (P, Fe, K,
Cl, 1), celulose, anidrogalactose e uma
pequena quantidade de proteinas. Sua
dissolu¢do em 4gua quente é rapida e
pode-se observar a formagao de um gel
firme a concentragdes tao baixas quan-
t0 0,5%. O agar em po6 seco é soliivel em
agua e outros solventes a temperaturas
de 95°C a 100°C.

No que se refere ao poder de geleifi-
cagio, o agar é notavel dentre os hidro-
coldides. O gel de agar pode ser obtido
em solugoes muito diluidas contendo
uma fragio de 0,5% a 1,0% de agar.

O agar é normalmente comercia-
lizado sob a forma de p6 ou como tiras
de algas secas.

Aplicagdo: Uma solucdo de agar
em dgua forma um gel caracteristico
com temperatura de fusio de 85°C
a 95°C e temperatura de gelificagao
de 32°C a 45°C. Esta propriedade
fisica torna-o consideravelmente ttil
como ingrediente aditivo em diversas
aplica¢des na indastria alimenticia,
como produtos lacteos (sorvetes,
pudins, flans, iogurtes, leite fermen-
tado, sorbet, leite gelificado); doces
e confeitaria (balas de goma, marrom
glacé, geléia de mocot6, geléia fantasia,
bananada, doces em massa, confeitos,
sobremesa tipo gelatina, merengues);
produtos carneos (patés, produtos enla-
tados de peixe, frango e carne); bebidas
(clarificagao e refinagao de sucos, cer-
vejas, vinhos e vinagres); e panificagio
(cobertura de bolos, recheio de tortas,
massas de pio).
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GOMA CARRAGENA

As carragenas sio um grupo de
polissacarideos naturais que estdo
presentes na estrutura celular de algas
do tipo Rodophyceae. As principais
variedades utilizadas para a extra-
¢do de carragena sio as Gigartina,
Chondrus e Iridaea, pertencentes a
familia Gigartinaceae, ¢ as Euchema e
Hypnea, pertencendo, respectivamen-
te, as familias Solieriaceae e Hypne-
aceae. As Gigartinaceae produzem
carragenas do tipo Kappa (k) e Lam-
bda (\), enquanto as Solieriaceae pro-
duzem carragenas do tipo Kappa (k) e
lota (1). A espécie mais conhecida de
carragena ¢ a Chondrus crispus (irish
moss), contudo, atualmente, outras
algas vermelhas estio dominando
em importancia como matéria-prima
para fabricagao de carragena, como as
Euchema cottonii e Euchema spino-
sum, ambas da familia das Solieria-
ceae, que produzem as carragenas do
tipo Kappa (k) e lota (1).

A carragena forma géis termorre-
versiveis em presenca de potdssio (1 e
K) ou de cilcio (1), adotando estrutura
helicoidal. A Lambda (M), por ser
altamente sulfatada, ndo forma gel,
atuando apenas como espessante,
mas ¢ utilizada pela capacidade emul-
sificante e pelas qualidades sensoriais
semelhantes as das gorduras. As trés
formas sio soltiveis em liquidos quen-
tes, e a forma A € soldvel em liquidos
frios. As formas K e 1 sdao soldveis em
liquidos frios somente na forma de
sais de sédio. A méaxima estabilidade
das solugoes esta a pH 9,0 e nao deve
ser processada a quente a pH inferior
a 3,5. A pH superior a 6,0 resiste as
condig¢bes normais de esterilizagdo. A
estabilidade da forma Iota a processos
de gelo-degelo é superior a das demais
formas.

A carragena atua como emulsifican-
te, geleificante, estabilizante, man-
tém particulas em suspensio,
controla fluidez e confere
sensagdo tatil bucal de
gordura. B utilizada
em associagdo com
outras gomas para
obtengio de caracte-
risticas desejadas.

Por exemplo, a adi¢do de goma xantana
a Kappa carragena torna o gel mais
elastico, macio e coeso. O emprego
de mistura das formas Kappa e lota
permite atender requisitos de textura
do gel. Em produtos carneos atua como
ligante e estabilizante.

Uma das mais significativas proprie-
dades da carragena é a capacidade de
se combinar com proteinas, originando
estruturas alimenticias modificadas. A
interagao carragena/proteina ¢é alta-
mente dependente do pH do sistema
e do ponto isoelétrico da proteina.
Quando a gelatina e a carragena sio
utilizadas juntas em um sistema a pH
superior ao ponto isoelétrico da gela-
tina, a carragena aumenta a tempera-
tura de fusdo do gel sem influenciar
significativamente a sua textura. Outra
importante propriedade que distingue
as carragenas dos demais hidrocoléides
é a capacidade de manter permanen-
temente em suspensdo particulas
insoltveis. A dispersdao pode ocorrer a
baixa temperatura ou a temperaturas
de processamento asséptico.

Aplicagdo: As carragenas atuam
como emulsificante, gelificante e esta-
bilizante; mantém também particulas
em suspensao, controlam a fluidez
e conferem sensagdo tatil bucal de
gordura. Permitem alcangar um amplo
espectro de texturas; podem dar corpo
a um liquido, conferi-lo todos os graus
de espessura possivel ou, inclusive,
deixa-lo no estado sélido. As aplicagdes
da carragena estdo concentradas na
indastria alimenticia, podendo ser
divididas em sistemas lacteos, aquosos
e bebidas. Entretanto, diversas outras
aplicacoes de carragena ji exis-
tem atualmente para
uma grande

variedade de aplicagoes industriais. A
carragena possui diversas fungoes de
acordo com a sua aplicagao: gelifica-
¢do, espessamento, estabilizacao de
emulsoes, estabilizagdo de proteinas,
suspensio de particulas, controle de
fluidez e retencdo de d4gua. Em sobre-
mesas do tipo gelatina, o poder geli-
ficante das carragenas lota ¢ Kappa,
em combinagdo com LBG clarificado,
permite obter uma grande variedade de
texturas. Esses tipos de sobremesas sao
estdveis a temperatura ambiente e nao
necessitam de refrigeragio para sua
elaboragio e endurecimento. Pode-
se produzir sobremesas do tipo gela-
tina, totalmente transparente e com
textura fresca e agradavel ao paladar.
Em sucos de frutas, o uso de carragena
do tipo Kappa Il ¢/ou Lambda propicia
maior estabilidade na polpa e confere
maior corpo a bebida, dando assim uma
sensag¢ao mais agradavel ao paladar. O
pH das bebidas deve ser superior a 3,5
e o processo nao deve envolver con-
digbes extremas de calor, pois nessas
condigdes a carragena perde parte da
sua viscosidade. Em geléias e marme-
ladas, as carragenas Kappa Il ¢ lota sao
normalmente utilizadas pelas suas pro-
priedades gelificantes e espessantes.
As carragenas, em combinag¢io com
os acgticares das frutas, apresentam
a vantagem de ter uma textura mais
estavel durante a fase de estocagem.
Devido as suas excelentes propriedades
de retengao de dgua, as Kappalell e
Iota sio amplamente usadas em carnes
processadas para melhorar a textura
e corte de derivados de carnes, cujo
processo envolva

aquecimento.
Também
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sdo regularmente usadas em produtos
processados a frio e onde ha inje¢do de
salmoura, como presuntos e outros. As
Kappa II e lota também sdo emprega-
das como liga para controle de umida-
de e como substituto de gordura em
produtos recompostos a base de carne,
ave ou peixe, tais como hamburgueres,
nuggets e salsichas. Nos mais variados
tipos de sobremesas gelificadas de leite
¢ comum o uso de blends de diferentes
tipos de carragenas, especialmente
Kappa Il e Lambda. A textura do pro-
duto final pode variar em termos de
dureza, cremosidade, coesio e elas-
ticidade, dependendo principalmente
do blend utilizado. Amidos ou outros
espessantes podem ser usados em
conjunto com as carragenas. As
carragenas do tipo Kappa II
sdo comumente usadas na
suspensio e estabilizac¢do
em produtos lacteos,
como leites achocola-
tados, para estabilizar

a mistura e manter o
cacau em suspensio.
Os blends de Kappa II e
Lambda sao também usados
em leites aromatizados para
dar corpo e palatabilidade.
Nos leites fortificados atuam
como agente estabilizante das
gorduras e proteinas adiciona-
das. Nos leites reconstitui-
dos, evaporados e cremes
espessos, usa-se carragena
para dar corpo, estabi-
lizar e deixar uma melhor
sensag¢ido ao paladar. Nas
emulsoes lacteas, a carragena
Kappa ¢ utilizada, por exemplo, em
sorvetes como estabilizante secunda-
rio para ajudar no controle das pro-
priedades de derretimento, retardar
a formacao de cristais de gelo e para
evitar a separagdo do soro. Tanto em
milk shakes quanto em cremes mon-
tados, tipo chantilly, as carragenas sido
usadas para estabilizar as emulsoes ¢
espumas. Em produtos lacteos fermen-
tados, como por exemplo, nos queijos
processados e similares, as carragenas
propiciam maior resisténcia a estru-
tura formada pela caseina, melhoram
as caracteristicas de textura e propor-
cionam maior cremosidade quando

necessario. Na fabricacio de iogurtes
e bebidas a base de leite fermentado,
as carragenas Kappa ajudam a estabi-
lizar e espessar o iogurte e as polpas
de frutas adicionadas a esses produtos.

GOMA XANTANA

A goma xantana atua como espes-
sante, estabilizante e, em associac¢do
com outras gomas, proporciona textura
lisa e cremosa a alimentos liquidos,
com qualidade superior a das demais
gomas e carboximetilcelulose. Mesmo
a baixas concentragoes apresenta alta

viscosidade, a qual ndo é afetada pela
temperatura. Uma propriedade de
grande interesse pratico é que solugdes
de goma xantana apresentam viscosida-
des muito elevadas a baixa velocidade
de cisalhamento e vice-versa.

E facilmente soldvel em 4gua quen-
te ou fria, produzindo alta viscosidade.
Nao ¢ soltivel na maioria dos solventes
organicos. £ estavel em temperatu-
ras de 0°C a 100°C (inclusive frente
a microondas) na faixa de pH de 1 a
13. E estdvel também em ciclos de
gelo-degelo, sem a ocorréncia de siné-
rese. Apresenta excelente estabilidade
a variagoes de pH, a cisalhamento
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prolongado, temperaturas elevadas e
microondas. As solugoes de goma xan-
tana sio pseudopldsticas. Esta carac-
teristica é importante para liberagao
do sabor, sensagio bucal ¢ estética do
produto.

A goma xantana é compativel com a
maioria dos espessantes comercialmen-
te disponiveis. Apresenta sinergismo
com a goma guar. A viscosidade da mis-
tura é superior a soma das duas. Com a
goma jatai ou locusta este sinergismo
é ainda maior. A concentragio de 0,2%
forma géis termicamente reversiveis.
Com amido inibe retrogradagio de
produtos saponificaveis e aumenta o
volume em bolos.

Aplicagao: As aplicagoes da goma
xantana incluem molhos para salada,
geléias (previne sinérese), substitui
ovos (clara), produtos cdrneos,

enlatados, confeitos, sopas. As
propriedades pseudoplésticas
facilitam a produg¢ao de queijos
e patés.

GOMA GELANA

Obtida por fermentagio em cultu-
ra da Pseudomonas elodea, a goma
gelana é um hidrocol6ide multi-
funcional com uma série de

aplicagoes: geleificante,

texturizante, estabi-
lizante ¢ formador
de filmes. Pode ser
o utilizada para o pre-
paro de géis fluidos,
especialmente tteis
para manter particulas
em suspensio. Possui um
esqueleto linear de unidades repetidas
dos monossacarideos 1,3 B-D-glucose,
1,4 B-D-4cido glucurénico, 1,4 B-D-
glucose, 1,4 a-L-ramnose. Glucose,
acido glucurdnico e ramnose estao
presentes em relagdo molar 2:1;1. B
um polieletrélito devido a presenga do
acido galacturonico.

As propriedades funcionais sdo
manifestadas em concentragdes mui-
to baixas: ao nivel de 0,05% forma
solugbes aquosas de baixa viscosidade
a elevada temperatura, que sob resfria-
mento origina géis fortes com excelen-
te claridade. Requer aquecimento para
dissolugdo e a presenga de cations para

ADITIVOS & INGREDIENTES

N
~



GOMAS

geleificagdo a medida que a solugio
esfria. A concentragdo dos cdtions
originard géis termorreversiveis ou
termoestaveis. A textura do gel pode ser
modificada em fun¢do da formulagao e
do processo de fabricagéo, para atender
fungdes como texturizar, estabilizar,
suspender particulas ou formar filmes.
A textura pode ser modificada através
da intera¢ao com goma guar ou
carragena. O processo de gelatinizagio
é afetado pelo peso molecular, origem
da goma, concentra¢io do polimero,
temperatura e concentragao de cations
em solugio.

As propriedades viscoelasticas da
gelana apresentam como varidveis a
temperatura e a concentragdo da goma.

Os géis de gelana promovem a libe-
ragio do sabor das frutas, sao limpidos,
estaveis na faixa de pH de 3,5 a 8 sob
aquecimento

Aplicagdo: As aplicagdes da goma
gelana estio relacionadas as proprie-
dades espessantes, estabilizantes e
geleificantes. Pode ser aplicada em
glacés, sorvetes, geléias (pode substi-
tuir pectina de baixo teor de metoxil
ou K-carragena), recheios de tortas (em
substitui¢ao a amidos modificados, por
formar géis limpidos) e confeitos.

GOMAS CELULOSICAS

As gomas celulésicas formam uma
familia de produtos obtidos pela modi-
ficagdo quimica da celulose, sendo seus
exemplos mais importantes compostos
por carboximetilcelulose, metilcelulose
e hidroximetilcelulose.

A carboximetilcelulose sédica, co-
mumente conhecida como goma celu-
l6sica ou CMC, ¢ geralmente utilizada
como espessante, estabilizante, gel e
modificador das caracteristicas de fluxo
de solugdes aquosas ou suspensoes.

A metilcelulose e a hidroximetilce-
lulose sdo as tinicas gomas que gelifi-
cam com o calor e depois, a0 esfriarem,
retornam a sua viscosidade liquida
original, o que é muito importante para
0 uso com alimentos fritos.

A celulose € o principal componente
das plantas e a fonte mais abundante
de carboidratos complexos. Apresenta
ligagdes B1,4, que nao sdo hidrolisadas
no trato digestivo. Podem extraidas,
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purificadas e comercializadas em forma
de p6 de celulose. O p6 de celulose
tem estrutura fibrosa e particulas que
variam de 15 a 300 um. O comprimento
da fibra depende Fo processo de manu-
fatura. O volume ocupado é em torno
de2a6cm3/g.

E capaz de reter virias vezes seu
volume de dgua (3,5 a 10 vezes, de-
pendendo do comprimento da fibra). O
efeito da temperatura e do pH sobre a
retencdo de 4gua é minimo. Em produ-
tos com baixo teor de gordura melhora
a textura e o volume (a adi¢do de 2% a
4% de celulose em bolos promove au-
mento do volume e da for¢a da massa).
Em alimentos fritos, a adi¢ao de 0,5%
a 1,5% de celulose reduz a absor¢io de
gordura, especialmente quando o com-
primento das fibras oscila entre 100 e
300 um. Paralelamente ao decréscimo
na absor¢io de gordura ha um aumento
na reteng¢do umidade, devido a forma-
¢io de pontes de hidrogénio entre as
moléculas de 4gua e fibras de celulose.
Por prevenir a sinérese, a celulose pre-
vine a desnaturag¢do de proteinas em
alimentos congelados. Com excecao
das fibras de celulose maiores do que
110 wm, a celulose nao
apresenta proprie-
dades espessantes
quando suspensa £,
em agua. O uso
de agentes es-
pessantes (goma
guar, xantana)
sinergicamente
contribui para
aumentar a ha-
bilidade da celu-
lose em conferir
viscosidade.

Estao dispo-
niveis dois tipos
de celulose para
uso em alimen-
tos: agente de
corpo nao calo-
rico e ingrediente
funcional.

Ja a celulose mi-
crocristalina é uma
forma da celulose em
que a parede celular
das fibras das plan-
tas foram fisicamente

fragmentadas. Possui varias aplica¢oes
na indastria alimenticia, pois age
como controlador de viscosidade, mo-
dificador de textura, estabilizador de
suspensio, desengordurante, inibidor
na formacio de cristais de gelo, estabi-
lizador de formas, absorvente de 4gua,
agente nao adesivo, emulsificador, ete.
A celulose microcristalina para uso
alimenticio é comercializada em p6, na
forma coloidal, ¢ em pasta.
Aplicag¢ao: Os principais usos
da celulose microcristalina incluem
queijos, molhos, temperos para sala-
das, sobremesas geladas e produtos
lacteos. Associada a carragena é empre-
gada na formulagao de queijos com bai-
xo0 teor de gorduras (queijos Cheddar
com 11% de gordura). A carragena
interfere na associagao caseina-caseina
no coalho, produzindo textura macia e
aumentando a deformagio. O excesso
de carragena afeta adversamente a
formagao do coalho. As particulas de
celulose microcristalina sao enredadas
no coalho para atuar como barreira
fisica, amaciando-o, a semelhanga dos
globulos de gordura. A celulose mi-
crocristalina também ¢ utilizada para
substituir a manteiga
de cacau em cober-
turas de chocolate.
. Umaveznaboca, a
transi¢io da gor-
dura do estado
solido ao liquido
promove liquefa-
¢do, liberando o
sabor e propor-
cionando lubrifi-
cacao e sensacao
tatil bucal agra-
davel. E necessa-
rio substituir a
gordura da fase
continua sem afe-
tar a performan-
ce da cobertura.
Os ingredientes
da cobertura sio
dispersos em uma
solug¢ido saturada
de agticar contendo
celulose microcrista-
lina. As propriedades
do sistema agticar-celu-
lose microcristalina re-



produzem as propriedades da gordura.

Ja a carboximetilcelulose ¢ aplicada
como substituto de gordura em produ-
tos de panifica¢ao, molhos, coberturas
e glacés, sobremesas geladas, produtos
carneos, flavorizantes, filmes, frituras,
sopas e alimentos estruturados.

PECTINAS

Usadas tradicionalmente como
emulsificante, geleificante, estabi-
lizante e espessante no preparo de
uma grande variedade de produtos, a
pectina é um hidrocoldide composto de
unidades de 4cido anidrogalacturonico
com graus varidveis de metoxilagao.
Pectinas contendo menos de 50% de
seus residuos de dcido galacturénico
esterificados sdao consideradas como de
baixo teor de metoxil (low metil ester
pectin ou LM pectin). Pode ser extraida
do albedo dos citricos, de magis, sendo
de ampla ocorréncia entre os vegetais.

O termo pectina é normalmente
usado de forma genérica para designar
preparagdes de galacturonoglicanas
hidrossolaveis, com graus variaveis
de éster metilico e de neutralizagao
que sdo capazes de formar gel. Alguns
dos grupos carboxila da pectina estio
metilados, alguns estdo na forma livre
e outros na forma de sais de sédio,
potdssio ou amoénio, mais frequente-
mente na forma de sédio. Pectinas
com grau de metoxilagdo superior a
50% sdo denominadas pectinas com
alto teor de metoxilas (ATM) e aquelas
com grau de metoxilagdo inferior a
50% sao as pectinas com baixo teor de
metoxilas (BTM). Em ambos os casos,
os grupos carboxilas remanescentes
estdo presentes como uma mistura na
forma de acidos livres (-COOH) e sais
(-COONa+).

O grau de amidacdo indica a por-
centagem de grupos carboxilas na
forma amida. Os graus de metoxilagio
e de amidag¢ao influenciam fortemente
nas propriedades funcionais, tais como
solubilidade, capacidade de gelificagio,
temperatura e condigdes de gelificacdo
das pectinas.

A formacio de um gel, estado onde
o polimero ¢ dissolvido completamen-
te, é obtida através de fatores fisicos
ou quimicos que tendem a diminuir a

solubilidade da pectina, favorecendo
a formagdo de cristalizagdo local. Os
fatores mais importantes que influen-
ciam a solubilidade da pectina, ou seja,
a tendéncia para a formagao de gel, sdo
temperatura, tipo de pectina, pH, acu-
car e outros solaveis, e ions de célcio.

Ao esfriar uma solu¢io quente
que contém pectina, 0s movimentos
térmicos das moléculas diminuem ¢ a
sua tendéncia para combinar em uma
rede de gel é aumentada. Qualquer
sistema que contém pectina em condi-
¢do potencial de gelificacdo tem uma
temperatura limite acima da qual a
gelificagdo nunca ird ocorrer. Abaixo
dessa temperatura critica as pectinas
BTM irdo gelificar quase que instanta-
neamente, enquanto que a gelificagao
de pectinas do tipo ATM dependera do
fator tempo, ou seja, o tempo neces-
sdrio para chegar-se 4 temperatura na
qual a gelificac¢do ocorre. Ao contrario
das pectinas BTM, os géis formados por
pectinas ATM sao termorreversiveis.

Pectinas com teor de grupos metoxi-
licos superior a 70% sdo chamadas de
pectinas rdpidas por gelificar a tempe-
ratura mais alta do que as pectinas de
mais baixo teor de grupos metoxilicos.

A pectina é um acido com valor pK
de aproximadamente 3,5. Aumentando
a relagio entre os grupos acidos disso-
ciados e grupos acidos nio dissociados
Assim, a tendéncia para formar géis
aumenta fortemente diminuindo-se o
pH do sistema. Isto é especialmente
evidente nas pectinas ATM que, nor-
malmente, requerem um pH abaixo de
3,5 para formar géis.

Aplicagdo: A pectina ¢, primei-
ramente, um agente de gelificagdo,
sendo usada para dar textura de geléia
a produtos alimenticios. As pectinas
sdo usadas nas industrias processado-
ras de frutas, na produ¢do de doces e
confeitos, em confeitaria industrial,
na inddstria ldctea, na industria de
bebidas, e em comestiveis finos. Nas
indistrias processadoras de frutas, as
pectinas sao responsaveis, em grande
parte, pelas propriedades atraentes das
geléias de frutas: geléia lisa, sinérese
minima, superficie brilhante, boa un-
tabilidade, distribui¢ao homogénea das
frutas e o gosto tipico e naturalmente
frutado. Na confeitaria industrial, as

GOMAS

pectinas demonstram suas proprieda-
des tnicas e imprescindiveis; ¢é neste
tipo de preparagéo de frutas, resisten-
tes ao cozimento, que elas mostram
seus maiores trunfos. Bolos e tortas
de frutas, massas com leveduras ou
biscoitos, é gragas as pectinas que a
producdo industrial desses produtos
ocorre sem problemas. Os recheios,
quase que sempre fornecidos em lotes
industriais, devem ter para o processo
uma consisténcia eldstica, pastosa, de
facil bombeamento e dosagem. Em
doces e confeitos, as pectinas dao a
textura elastica e estética. Fortalecem
naturalmente o aroma da fruta e pro-
picia uma quebra lisa e brilhante. Para
o confeiteiro ¢ importante ter uma
solubilidade excelente das pectinas e
uma “regulagem” precisa no que tange
a temperatura e tempo de gelificagio.
As aplicagbes das pectinas nesse setor
sdo praticamente ilimitadas: pastas
de frutas, molhos para sobremesas,
recheios tenros e cremosos para bom-
bons de chocolates e agiicar cozido,
pastas para revestimentos, etc. Em
produtos lacteos, como nos iogurtes de
frutas, a pectina confere uma distribui-
¢d0 homogénea das frutas ¢ uma bela
superficie lisa. Nos iogurtes com frutas
e geléias no fundo do pote é a pectina
que assegura a estabilizagio necessaria
e, consequentemente, a separagao en-
tre frutas e iogurte. Nos iogurtes de be-
ber, as pectinas ATM protegem, em pH
pouco elevado, as proteinas contra sua
desnaturagio na ocasiio do tratamento
térmico, impedindo assim qualquer
precipitagio ou floculacao. Pode-se
obter assim um produto estavel com
propriedades sensoriais 6timas, sem
nenhuma perda de qualidade, mesmo
apos longo periodo de estocagem. Na
indastria de bebidas, as pectinas sdo
particularmente indicadas no preparo
de bebidas refrescantes nao alcooliza-
das. Nessas, o teor de agticares ¢ total
ou parcialmente substituido por dife-
rentes edulcorantes ou associagoes dos
mesmos e a perda de corpo inevitavel
é compensada pela pectina. Encontra
aplicagio, ainda, em comestiveis finos,
onde o comportamento reolégico de
molhos finos, catchups, dips, chutneys
¢ outros pode ser perfeitamente contro-
lado pela adi¢do da pectina adequada.

ADITIVOS & INGREDIENTES
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