alimenticias
Um universo de opc¢oes
e de aplicacoes

Utilizadas comercialmente nos mais diversos setores industriais, as gomas
oferecem inUmeras possibilidades de uso no setor alimenticio, onde sao
amplamente utilizadas devido as suas propriedades espessantes e gelificantes.




DIVERSIDADE DE FONTES...

Usadas ha centenas de anos, as
gomas alimenticias provém de uma
variedade de fontes naturais diferen-
tes, incluindo drvores, sementes,
raizes e algas marinhas. Uma das
principais caracteristicas comuns
a todos os tipos é a capacidade de
agir como emulsificante, além de
fornecerem estabilidade, proprie-
dades de espessamento e textura a
uma variedade de produtos.

As gomas alimenticias sao di-
vididas em diferentes categorias
com base na sua origem. Algumas
provém da seiva de arvores, sendo
a mais popular a goma acdcia, tam-
bém conhecida como goma ardbica,
utilizada em alimentos e bebidas
como emulsificante, espessante ¢
para conferir textura.

Outras gomas provém de se-
mentes, como as gomas guar,
tara e alfarroba. Nesta categoria,
a goma mais conhecida é a guar,
cujos atributos técnicos exclusivos
permitem manter os produtos lacte-
os congelados consistentes através
do derretimento e congelamento
que, inevitavelmente, ocorrem da
producao a comercializagdo do
produto. A goma guar ¢ utilizada
como estabilizante e espessante em
molhos, bebidas e laticinios.

As gomas provenientes de
extratos de raizes formam outra ca-
tegoria. A mais conhecida é a goma
konjac, que tem sido usada para fins
culindrios ¢ medicinais ha mais de
1500 anos. Entre todas as gomas
alimenticias, a konjac ¢ a que possui
maior capacidade de espessamento
e, assim como a goma guar, pode ser
usada na estabilizagao de sorvetes,
entre outras aplicagoes.

As gomas também podem ser
produzidas por fermentagio, a
partir de fontes naturais, como a
fermentacao bacteriana, usando
carboidratos ¢ proteinas. As gomas
de fermentacao incluem as gomas
xantana e gelana; ambas utilizadas
para manter produtos em suspensao.

Além das categorias menciona-
das, algumas gomas alimenticias
sdo produzidas a partir de algas

marinhas, como por exemplo, algi-
nato, agar e carragena.

...E DE APLICACOES

As gomas alimenticias podem
ser definidas sob diferentes as-
pectos. Em termos praticos, sao
moléculas de alto peso molecular
com caracteristicas hidrofilicas
ou hidrofébicas que, usualmente,
apresentam propriedades coloidais
com capacidade de produzir géis ao
combinar-se com o solvente apro-
priado. Em um sentido mais amplo,
sdo polissacarideos soliveis em
agua, extraidos a partir de vegetais
terrestres, marinhos ou de micro-
organismos, que tenham a capaci-
dade, em solugio, de incrementar a
viscosidade e/ou de formar géis. No
ramo alimenticio, o termo goma ¢é
mais comumente empregado para
referir-se a polissacarideos ou seus
derivados, obtidos de plantas ou
por processamento microbiolégico,
que ao dispersar-se em dgua fria
ou quente, produzem solucoes ou
misturas viscosas.

O uso das gomas na indistria
de alimentos atende a trés fung¢oes
de processamento: emulsificagao,
estabilizagio e espessamento. Além
disso, algumas gomas também
atuam como agentes gelificantes,
formadores de corpo, agentes de
suspensio e para aumentar a ca-
pacidade de dispersdo de gases em
so6lidos ou liquidos.

A induastria de processamento
de alimentos, assim como outras
aplicagbes industriais das gomas,
aproveitam suas propriedades fisi-
cas, especialmente sua viscosidade e
sua estrutura coloidal. Nas mesmas
concentragoes, as gomas com molé-
culas relativamente lineares, como
a goma tragacanto ou adraganta,
formam solugdes mais viscosas do
que as gomas de forma esférica,
como a goma ardbica, por exemplo;
geralmente, sio utilizadas em um
intervalo de concentracgoes entre
0,25% a 0,50%, o que demonstra a
sua grande habilidade para produzir
viscosidade ¢ formar géis.

Em resumo, as gomas sao uti-

lizadas comercialmente nos mais
diversos setores industriais, sendo
indispensaveis na produ¢ao de di-
versos produtos alimenticios, pois
contribuem para o espessamento,
gelificacao, estabilizac¢ao, suspen-
sdo e formacdo de filme, além de
atuarem como agentes auxiliares
de processamento.

CARACTERISTICAS E
FUNCIONALIDADE

As principais gomas utilizadas na
inddstria alimenticia sdo a ardbica,
karaya, adraganta, ghatti, locusta,
jatai ou LGB, guar, agar, carragena,
xantana e gelana; além das gomas
celulésicas, alginatos e pectinas.

A goma ardbica, também
conhecida como goma acdcia, é
usada ha mais de 5.000 anos, sendo
a mais antiga e a mais conhecida
das gomas naturais. Consiste do
exsudado gomoso dessecado dos
troncos e dos ramos da Acacia sene-
gal ou de outras espécies africanas
de acdcia, como a Acacia seyal. B
constituida, principalmente, por
arabina, mistura complexa de sais
de cilcio, magnésio e potdssio do
acido arabico. Este dcido é um
polissacarideo que produz, apds
hidrolise, L-arabinose, D-galactose,
acido D-glucordnico e L-ramnose.
Contém 12% a 15% de 4gua e
varias enzimas ocluidas (oxidases,
peroxidases e pectinases) que po-
dem causar problemas em algumas
formulagoes.

E composta por uma fracio de
polissacarideos, os quais apresen-
tam pouco ou nenhum material
nitrogenado (70% da composi¢ao
da goma), ¢ uma fragio de molé-
culas de elevado peso molecular ¢
proteinas integrantes da estrutura.

Tanto as gomas de Acacia
senegal como de Acacia seyal
sdo polissacarideos complexos,
contendo uma quantidade pequena
de material nitrogenado que nao
pode ser removido através de
purifica¢do. A goma arabica dissolve
prontamente em dgua, gerando
solugoes claras que variam da
coloragao amarelo muito pélido
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para laranja dourado, com pH de
aproximadamente 4,5.

Os trés grandes campos de apli-
cagio da goma acécia sio confeitos,
emulsdo de aromas em bebidas e
encapsulamento de aromas. A goma
acdcia contribui na prevencao da
cristalizagdo do agticar em cara-
melos, bem como na dissolucdo de
esséncias citricas nos refrigerantes.
Ainda constitui um agente encapsu-
lante muito bom para 6leos aromati-
zantes empregados em misturas em
p6 para bebidas, além de aprimorar
a textura de sorvetes. Constante-
mente, ¢ 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 solubilidade
em agua, facilita a reconstrugao de
produtos desidratados e de concen-
trados de aromas.

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

A goma ardbica é estdavel em

condi¢bes dcidas, sendo extensa-
mente usada como emulsificante
na produgao de 6leos aromatizantes
concentrados de cola e citricos,
para aplicacdo em refrigerantes. A
goma ¢ capaz de inibir a floculacdo e
a coalescéncia das gotinhas de dleo
durante varios meses; além disso, as
emulsoes permanecem estaveis por
até um ano quando diluidas em até
aproximadamente 500 vezes, com
agua carbonatada adocicada antes
do engarratamento.

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

E um polissacarideo fortemente
4cido, com boa estabilidade em
preparacoes dcidas. Sua forma natural
¢ um polissacarideo complexo,
ramificado, parcialmente acetilato
e com elevado peso molecular. Em
média, contém aproximadamente

10% a 14% de grupos acetilicos, dos
quais forma-se o acido acético livre.
Alta temperatura, umidade ¢ o fino
tamanho de particula aumentam a
taxa de formagio do 4cido acético.
Os grupos acetilicos sio 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
laterais de acido D-glucurdnico. O
contetdo total de residuo acido
urdnico pode ser de até 35% a 40%.
Os residuos de acticar restantes sao
neutros. Aproximadamente 1% dos
componentes proteinaceos também
sdo ligados a estrutura, mas as
composi¢oes de aminodcidos variam
muito com as diferentes espécies.

A goma karaya comercial con-
tém aproximadamente 30% a 43%
de acido galacturdnico, 13% a
26% de galactose ¢ 15% a 30%
de ramnose, apos hidrodlise aci-
da. O cdlcio ¢ o magnésio sio
os principais cations unidos ao
acido urdnico na sua estrutura.
Apresenta contetido de ramnose
muito maior do que as outras gomas
exsudadas comercializadas.
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I a menos soltvel das gomas
comerciais e forma solu¢des apenas
em concentragdes muito baixas
(<0,02% em 4gua fria, 0,06% em
agua quente), mas pode produzir
dispersoes coloidais altamente
viscosas em concentragoes de até 5%,
dependendo da qualidade. Devido ao
grupo acetila da sua estrutura, nao
dissolve completamente em 4dgua
para obteng¢dao de uma solugao
clara, mas absorve rapidamente a
agua, formando dispersdo coloidal
viscosa a baixa concentragiao. Uma
goma em po 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
dispersio granulosa.

A goma karaya possui forte
habilidade para absorver agua e
¢ compativel com a maioria das
gomas, bem como com proteinas e
carboidratos.

As aplicagoes da goma karaya
sd0 baseadas, principalmente, em
sua viscosidade estdvel em condi-
¢Oes acidas, excelente absorc¢ao de
dgua e propriedades de aderéncia.
Suas principais aplicagoes alimen-
ticias sio em molhos e chutneys,
onde sua alta viscosidade e suas
propriedades de estabilidade em
suspensoes e aos acidos sao ampla-
mente utilizadas. Com niveis de uso
de 0,6% a 1,0%, pode-se obter uma
consisténcia lisa, uniforme ¢ boa
suspensao. Devem ser evitadas altas
temperaturas e altas velocidades de
agitacao.

A goma karaya ¢ utilizada em
coberturas francesas como estabili-
zante para aumentar a viscosidade
em emulsido 6leo/dgua, prevenindo
ou reduzindo a velocidade de sepa-
ragdo. Em concentracdo de 0,2%
a 0,4%, ou a 0,15% com 0,15% de
LBG, estabiliza sorvetes e sorbet,
prevenindo a formagido de grandes
cristais de gelo e amigracao de dgua
ou sinérese, devido a sua excelente
propriedade de ligacao de agua.
Também ajuda a controlar o overrun
e minimiza o encolhimento.

Na indastria de laticinios, a
goma karaya possui efetivas proprie-

dades de estabilizac¢do de espuma e
pode ser usada como estabilizante
para impedir que chantilly, cremes
batidos e outros produtos aerados
desmoronem. Em pastas a base de
queijo, a adi¢do de 0,8% ou menos
de goma karaya previne a separagao
de 4gua ¢ aumenta a untabilidade
do produto. Sua natureza acida nao
apresenta nenhum problema nessas
aplicagoes.

A goma karaya ¢ usada, ainda,
em produtos cdrneos, em concen-
tracdo de aproximadamente 0,3%,
em salsicharia e produtos a base de
carne moida para melhorar a adesao
entre as particulas de carne e reter
agua durante a preparacio ¢ o arma-
zenamento, bem como proporciona
uma melhora no corpo, textura e
aparéncia lisa, além de emulsificar
a proteina, gordura ¢ umidade nos
produtos.

Seu campo de aplicacado inclui,
também, produtos de panificagio,
onde melhora a tolerdncia com re-
lagao a variagoes em adi¢ao de dgua
e tempo de mistura; e em alimentos
saudaveis, como suplementos dieté-
ticos, por exemplo.

A goma adraganta, também
conhecida como alcatira, tragacan-
te ou tragacanto, ¢ o produto obtido
depois da secagem das exsudagoes
do tronco e dos ramos de espécies

naturais da Astragalus gummifer
Labillardiére ¢ da Astragalus Micro-
cephalus Willd ou de outras espécies
asiaticas de Astragalus (familia
Leguminosae).

Normalmente, as gomas co-
merciais sdo obtidas através de
cuidadosas incisoes longitudinais na
raiz e na casca das ramificagoes. A
de melhor qualidade ¢ insipida, de
coloracio branca e translacida, pro-
porcionando uma solu¢ao aquosa
de alta viscosidade, livre de areia.

A goma adraganta ¢ um polis-
sacarideo complexo, ligeiramente
acido, ligado com pequenas pro-
porgoes de proteina e com tragos
de amido e material celulésico.
Calcio, magnésio e potdssio sao 0s
cations associados. Apresenta vérias
cadeias que podem agregar-se a sua
estrutura paralelamente ao com-
primento de seu eixo central. Apds
hidrolise acida, produz agticares de
acido D-galacturonico, D-galactose,
L-fucose (6-deoxi-L-galactose),
D-xilose, L-arabinose, L-ramnose.

Quimicamente, a goma adra-
ganta consiste de fragoes de dcido
tragacantico ou bassorina, que
representam 60% a 70% da goma
total; e fragdes de tragacantina,
solavel em dgua, e que permite a
formacédo de uma solugao coloidal
hidrossoltvel.
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A adraganta é compativel com
outros hidrocoldides, bem como
com carboidratos ¢ com a maioria
das proteinas e gorduras.

Como a maioria dos hidrocoléi-
des soliiveis em dgua fria, a goma
adraganta tem tendéncia a formar
grumos. A superficie desses grumos,
por sua vez, forma uma barreira, a
qual impede a completa hidratagao.
Uma preparagio rapida de solucoes
de goma requer uma dispersao
uniforme. A solug¢do de adraganta
alcanga lentamente seu pico de
viscosidade em 4gua fria, apés um
periodo de cerca de uma noite. O
tamanho da particula afeta a taxa de
hidratacao, sendo que quanto mais
grosso o tamanho da malha, mais
lenta serd a taxa de hidratagdo. A
temperatura e a concentra¢dao da
preparagdo também tém efeito na
viscosidade.

A goma adraganta é muito usa-
da como estabilizante, espessante,
emulsificante e agente de suspen-
sd40 em varias aplica¢oes, baseado
em sua alta viscosidade em baixas
concentragoes, boas propriedades
de suspensio, alta e pouco comum
estabilidade no calor e acidez e
efetivas propriedades emulsifican-
tes. Também é de fécil manipula-
¢do, tem paladar cremoso e longo
shelf life. Suas maiores aplicacoes
alimenticias se concentram em
molhos de consisténcia liquida ou
semi liquida para engrossar a fase
aquosa ¢ prevenir a coalescéncia
das goticulas de 6leo. Por razoes
semelhantes, ¢ usada em molhos,
bases de condimento, pepinos em
conserva, licores, maionese, molho
de mostarda, molho de churrasco e
muitos outros produtos de baixo pH,
para torné-los mais cremosos, com
visual mais natural, com longa vida
atil e boa estabilidade em geladei-
ras. Em molhos de salada de baixa
caloria, onde o contetido de 6leo é
de aproximadamente 1% a 5%, é uti-
lizado um alto nivel de goma (0,5%
a 1,2%) para estabilizar a emulsao;
quando nao ¢ usado nenhum éleo,
usa-se a goma adraganta para simu-
lar o paladar e corpo, normalmente
propiciados pelo uso de 6leo. Boa

estabilidade 4cida, propriedade de
emulsificagao natural, bem como
longa vida atil, tornam a goma adra-
ganta muito atil 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 contetdo em 6leo. Em dleos e
emulsoes aromatizadas, a goma
adraganta, em combinagdo com a
goma ardbica, produz uma emulsio
com aroma 6leo citrico de qualidade
superior, isto ocorre também com
outros tipos de emulsoes 4dcidas
O/A. E usada em emulsoes de 6leo
de peixe para emulsificar as vitami-
nas hidrossoltaveis, como asA, D e E,
com aromas acidos e outros suple-
mentos de nutrientes. O nivel utili-
zado ¢é de aproximadamente 0,8% a
1,2%. Possui aplica¢do também em
sorvetes, picolés e sorbet; recheios
para panificacdo e confeitaria; refri-
gerantes; ¢ confeitos.

A goma ghatti é o exsudado
da arvore Anogeissus latifolia, que
pertence a familia das Combreta-
ceae. Seu comportamento é muito
semelhante ao da goma ardbica,
sendo utilizada para substitui-la em
momentos de escassez.

Possui boas propriedades emul-
sificantes, devido a presenga de
proteinas. Em solucdo, é mais
viscosa do que a goma arabica,
porém menos adesiva. E produzida
e utilizada em pequenas quantida-
des. A resina brota naturalmente da
arvore; é uma resina sem odor, do
tamanho de uma aveld ou uma noz,
normalmente em forma de lagrima.

A goma ghatti é um polissa-
carideo complexo, de alto peso
molecular, cuja estrutura e peso
molecular ainda nao sao bem de-
terminados. Aparentemente, tra-
ta-se de um sal calcico de um
polissacarideo dcido. Consiste
principalmente em L-arabinose,
D-galactose, D-mannose, D-xilose
e acido D-glucurdnico e tragos,
menos de 1%, de 6-deoxihexose.

Nao dissolve em dgua, dando
uma solugio clara, mas forma uma
dispersao coloidal; cerca de 90%
da goma fica em suspensao. Na

verdade, nao forma um verdadei-
ro gel, mas sim solugdes viscosas
em concentragdes de 5% ou mais,
apresentando um comportamento
tipicamente nao newtoniano.

Pode-se dizer que a goma ghatti
¢ uma goma moderadamente visco-
sa. Esse perfil de viscosidade lhe con-
fere um estatuto tinico no espectro
dos hidrocoléides. Suas propriedades
emulsificantes sdo excelentes e con-
sideradas como melhores do que as
da goma arabica e, por esse motivo,
pode ser usada em sistemas de ma-
nipulagdo mais dificeis.

Pode formar solugdes viscosas
em preparados hidroalcodlicos com
até 25% de élcool.

As solugdes com goma ghatti
sdo sensiveis aos alcalis e alcancam
viscosidade maxima entre pH 5 e 7
ou, no maximo, 8. A adi¢do de mi-
nerais e sais organicos causa queda
de viscosidade da solug¢ao.

Por serem sujeitas a ataques
microbianos, as solugoes de goma
ghatti requerem conservantes.
Podem ser facilmente preservadas
com glicerina e propilenoglicol,
bem como com acido benzdico ou
benzoato de sddio em concentragio
de 0,1%.

A goma ghatti é compativel com
outros hidrocol6ides, bem como
com proteinas e carboidratos.

A principal fung¢ao da goma
ghatti é a de propiciar estabilida-
de, através das suas propriedades
emulsificantes e de agente de liga.
Em muitos casos, age de forma
similar a goma ardbica e pode ser
atil em emulsoes de bebidas, onde
consegue formar emulsoes bastan-
te firmes com produtos dificeis de
trabalhar. Pequenas quantidades sao
usadas como emulsificante em 6leos
aromaticos.

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 ¢ galactose em relacdo 4:1,
cujo peso molecular oscila ao redor
de 300.000. Insoltavel em agua fria,



fornece maxima viscosidade apds
aquecimento a 95°C e posterior
resfriamento. Isoladamente nao
forma gel, mas pode fazé-lo quando
associada 2 goma xantana e carra-
gena tipo Kappa.

A goma locusta atua como es-
pessante, estabilizante de emulsoes
e inibidor de sinérese. Devido ao
seu carater neutro ¢ estavel em pH
de 3,5 a 11. Pode ser usada para
elaboragéo de molhos, sopas, cre-
mes, sorvetes, produtos cdrneos,
enlatados e queijos.

A goma guar é obtida do en-
dosperma da Cyamopsis tetragono-
lobus. Possui alto peso molecular,
sendo formada pela cadeia linear
de manose (B-1,4) com residuos
de galactose como cadeias laterais,
na propor¢ao de uma unidade de
galactose para duas de manose.
Quanto maior a relagdo molar
galactose/manose, maior a solubi-
lidade em 4gua fria. A cadeia pode
ser reduzida por processos de des-
polimerizacao (hidrélise, oxidagao
enzimdtica, degradacio térmica),
originando produtos com diferen-
tes 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 ¢ estabilizante. For-
ma dispersoes altamente viscosas
quando hidratada em 4gua fria. Suas
solucoes apresentam propriedades
pseudoplasticas (ndo newtonianas),
nao tixotrépicas. A viscosidade de
suas solugbes aumenta exponencial-
mente com o aumento da concen-
tragdo da goma em dgua fria, sendo
influenciada por temperatura, pH,
tempo, grau de agitagio (cisalha-
mento), tamanho da particula da
goma e presenga de sais e outros
solidos. E instavel a pH muito baixo.
Em baixas concentragoes, confere
cremosidade. Sob condigoes nor-
mais, exibe excelentes propriedades
gelo-degelo.

A goma guar é compativel com
outras gomas, amidos, hidroco-
loides e agentes geleificantes,
aos quais pode ser associada para
enriquecer a sensacdo tatil bucal,
textura e para modificar e contro-
lar o comportamento da 4gua em
alimentos.

Comercialmente, é disponivel
em faixas de viscosidade de 3.000 a
6.000 c¢ps, para solucoes a 1%, em
varias granulometrias e velocida-
des de hidratagao. Uma variedade

desenvolvida ¢ a goma para viscosi-
dade ultra baixa, o que permite seu
emprego em concentragoes mais
elevadas, sem aumentar a viscosida-
de do produto. Essa modalidade de
goma guar ¢ obtida por processo de
despolimeriza¢dao termomecénica,
que garante a integridade da rela-
¢do manose:galactose. A viscosidade
de uma solugao a 1% ¢ de 50 a 100
¢ps e o peso molecular ¢ da ordem
de 350.000 a 700.000.

A goma guar é indicada para
uso no preparo de sorvetes, cremes,
produtos a base de queijo, molhos,
sopas e produtos de panificagio.
Em combinagdo com outros hidro-
coldides, como a goma carragena
ou a goma jatai, é utilizada para
prevenir a formagao de cristais du-
rante ciclos de congelamento/des-
congelamento, conferindo estrutura
cremosa € macia ao produto. Em
produtos com baixo teor de gliiten
proporciona massa com excelentes
propriedades de filme.

Os alginatos sao polissacarideos
que se encontram na proporgao
de 30% a 60% das algas marinhas
pardas (base seca) e situam-se
nas paredes celulares e espagos
intramoleculares dessas plantas.
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A maior vantagem dos alginatos ¢é
0 seu comportamento em solugoes
aquosas. Uma variedade de
cations se combina com os grupos
carboxilicos dos alginatos. Em
uma primeira fase, uma solugédo de
alginato viscoso tem propriedade
de fluxo laminar propicio para
espessamento. Nessa etapa, o algi-
nato tem comportamento pseudo-
plastico (cisalhamento final).
Como resultado da gelificacao,
se obtém um gel suave e eldstico
com os alginatos onde predomina
0 4cido manurdnico (M), enquanto
onde predomina o dcido gulurdnico
(G) obtém-se um gel firme e quebra-
digo, apresentando caracteristicas
tixotropicas. A rigidez dos géis dos
produtos fabricados se adapta ao
mesclarem os alginatos M e G na
proporgao desejada.
Dado que um
gel de alginato
estd composto
por unioes
ionicas

geradas por reagoes entre grupos
carregados negativamente da molé-
cula do alginato e cétions bivalentes
e polivalentes, ndo se rompe quando
o gel sofre tratamento térmico ou
esterilizagdo, ou mesmo quando se
aplicam processos de congelamento
e descongelamento.

O alginato de s6dio ¢ altamente
compativel com dgua, apesar de ser
necessdrio prestar ateng¢io a uma
dissolu¢do adequada para evitar a
formagao de grumos. A viscosidade
de uma solucdo aquosa de alginato
de sédio depende diretamente do
peso molecular proveniente do
grau de polimerizagdo, além de
aumentar logaritmicamente a me-
dida que aumenta a concentragio
de alginato de sodio. A viscosidade
diminui a2 medida que aumenta a
temperatura.

As proteinas lacteas possuem
forte interagdo com os alginatos,
devido a presenga de cargas positi-
vas quando em faixa de pH variavel
de 6a 7,0 que amplia sua excelente
performance técnica em produtos
lacteos.

Entre as aplicagoes usuais dos
alginatos estdo o uso em sorvetes,
produtos lacteos e misturas para
bolos. Encontra aplicag¢ao, também,
na industria de bebidas, onde é
utilizado para melhorar as caracte-
risticas sensoriais dos produtos. Em
cervejas, estabiliza a espuma e, na
elaboracgéo de sucos, pode ser utili-
zado para manter os constituintes
da mistura em suspensio.

Os alginatos podem, ainda, ser
utilizados em filmes bioativos para
cobertura de alimentos ¢ na elabo-
racao de alimentos reestruturados,
como polpas de frutas, de vegetais
¢ em carnes. A adicdo de alginatos
em massas melhora as suas proprie-
dades, modifica as caracteristicas
reoldgicas e a textura do material,
retarda a retrogradagio ¢ aumen-
ta a capacidade de hidratagiao do
amido.

O agar, também conhecido
como agar-agar ou agarose, ¢ um
hidrocoldide extraido de diver-
sos géneros e espécies de algas
marinhas vermelhas, da classe
Rodophyta, onde ocorre como

carboidrato estrutural na parede
das células. Tais algas sdo
denominadas agardfitas.
O teor de agar nas aga-
rofitas varia de




acordo com as condigoes do mar,
ou seja, concentracao de di6xido
de carbono, tensdao de oxigénio,
temperatura da d4gua e intensi-
dade de radiagao solar. As princi-
pais espécies de valor comercial
sao as agardéfitas dos géneros
Gracilaria (Gracilariaceae),
Gelidium (Gelidiaceae),
Pterocladia (Gelidiaceae) e
Ahnfeltia (Phyllophoraceae).

Em seu estado natural, o agar
ocorre como carboidrato estru-
tural da parede celular das algas
agardfitas, existindo na forma de
sais de calcio ou uma mistura de
sais de célcio e magnésio. £ 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,
é uma molécula linear neutra,
essencialmente livre de sulfatos,
que consiste de cadeias repeti-
das de unidades alternadas -1,3
D-galactose ¢ a-1,4 3,6-anidro-L-
galactose. A agaropectina, fracao
nao geleificante, ¢ um polissacari-
deo sulfatado (3% a 10% de sulfato)
composto de agarose e porcen-
tagens variadas de éster sulfato,
acido D-glucurdnico e pequenas
quantidades de dcido pirtivico. A
propor¢io destes dois polimeros
varia de acordo com a espécie da
alga, sendo que a agarose ¢ o com-
ponente principal, representando
cerca de 70% do total.

O agar pode apresentar-se nas
formas de pd, flocos, barras ¢ fios;
para aplicagoes industriais, a forma
em pé é a mais utilizada, sendo as
formas de flocos, barras e fios mais
utilizadas para fins culinarios.

O agar ¢ insoldvel em 4gua fria,
porém expande-se consideravel-
mente ¢ absorve uma quantidade
de 4gua de cerca de 20 vezes o seu
proprio peso, formando um gel ndo
absorvivel, nao fermentavel e com
importante caracteristica de ser
atoxico. Possui em sua composi¢ao,
principalmente, fibras e também
sais minerais (P, Fe, K, CI, I), celulo-
se, anidrogalactose ¢ uma pequena
quantidade de proteinas. Sua dis-

solu¢do em 4gua quente ¢ rapida
¢ pode-se observar a formagao de
um gel firme a concentragoes tdo
baixas quanto 0,5%. O agar em pd
seco ¢ solivel em dgua e outros
solventes a temperaturas de 95°C
a 100°C.

No que se refere ao poder de
geleificagdo, o agar é notével entre
os hidrocoléides. O gel de agar
pode ser obtido em solu¢bes muito
diluidas, contendo uma fragao de
0,5% a 1,0% de agar.

Uma solugio de agar em agua
forma um gel caracteristico, com
temperatura de fusao de 85°C a
95°C e temperatura de gelifica¢ao
de 32°C a 45°C. Essa propriedade
fisica torna-o consideravelmente
util como ingrediente aditivo em
diversas aplicagoes na indtstria
alimenticia, como produtos lacteos
(sorvetes, pudins, flans, iogurtes,
leite fermentado, sorbet, leite ge-
lificado); doces e confeitaria (balas
de goma, marrom glacé, geleia
de mocoté, bananada, doces em
massa, confeitos, sobremesa tipo
gelatina, merengues); produtos
carneos (patés, produtos enlatados
de peixe, frango e carne); bebidas
(clarificagao e refinag¢do de sucos,
cervejas, vinhos e vinagres); e
panificagdo (cobertura de bolos,
recheio de tortas, massas de pao).

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 extrag¢ao de carragena
sao as Gigartina, Chondrus e
Iridaea, pertencentes a familia
Gigartinaceae, ¢ as Euchema
e Hypnea, pertencendo,
respectivamente, as familias
Solieriaceae ¢ Hypneaceae. As
Gigartinaceae produzem carragenas
do tipo Kappa (k) e Lambda (M),
enquanto as Solieriaceae produzem
carragenas do tipo Kappa (k) ¢ lota
(1). A espécie mais conhecida de
carragena ¢ a Chondrus crispus
(irish moss); contudo, atualmente,
outras algas vermelhas estido
dominando em importancia como
matéria-prima para fabricacio

de carragena, como a Euchema
cottonii ¢ a Euchema spinosum,
ambas da familia das Solieriaceae,
que produzem as carragenas do
tipo Kappa (k) e lota (1).

A carragena forma géis termor-
reversiveis em presenga de potdssio
(t € K) ou de cilcio (1), adotando
estrutura helicoidal. A Lambda (N),
por ser altamente sulfatada, ndo
forma gel, atuando apenas como
espessante, mas ¢é utilizada pela
capacidade emulsificante e pelas
qualidades sensoriais semelhantes
as das gorduras. As trés formas
sdo soliveis em liquidos quentes,
¢ a forma A ¢ solavel em liquidos
frios. As formas Kk ¢ 1 sdo solaveis
em liquidos frios somente na forma
de sais de sddio. A maxima estabi-
lidade das solucoes ¢ obtia em pH
9,0, nao devendo ser processada a
quente em pH inferior a 3,5. Em pH
superior a 6,0 resiste as condigoes
normais de esterilizagdo. A esta-
bilidade do tipo Iota a processos
de gelo-degelo é superior a dos
demais tipos.

A carragena atua como emul-
sificante, geleificante e estabili-
zante, além de manter particulas
em suspensao, controlar a fluidez
¢ conferir sensagao tatil bucal de
gordura. E utilizada em associagio
com outras gomas para obtengao
das caracteristicas desejadas. Por
exemplo, a adi¢do de goma xantana
ao tipo Kappa torna o gel mais elas-
tico, macio e coeso. O emprego de
mistura dos tipos Kappa ¢ lota per-
mite atender requisitos de textura
do gel. Em produtos carneos atua
como ligante e estabilizante.

Uma das mais significativas
propriedades da carragena é a
capacidade de se combinar com
proteinas, originando estrutu-
ras alimenticias modificadas. A
interagao carragena/proteina é
altamente dependente do pH do
sistema ¢ do ponto isoelétrico
da proteina. Quando a gelatina e
a carragena sao utilizadas juntas
em um sistema com pll superior
ao ponto isoelétrico da gelatina, a
carragena aumenta a temperatura
de fusiao do gel sem influenciar
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significativamente a sua textura.
Outra importante propriedade
que distingue as carragenas dos
demais hidrocoléides ¢ a capacida-
de de manter particulas insoltveis
permanentemente em suspensio.
A dispersiao pode ocorrer a baixa
temperatura ou a temperaturas de
processamento asséptico.

As aplicagbes da carragena
estdo concentradas na inddstria
alimenticia, podendo ser divididas
em sistemas lacteos, aquosos ¢ be-
bidas. Entretanto, diversas outras
aplicag0es ja existem atualmente
para uma grande variedade de
aplicagoes industriais. A carragena
possui diversas fungoes de acordo
com a sua aplicagdo: gelificagao,
espessamento, estabilizagao de
emulsoes, estabilizag¢do de protei-
nas, suspensio de particulas, con-
trole de fluidez e retengao de 4gua.
Em sobremesas do tipo gelatina, o
poder gelificante das carragenas
Iota ¢ Kappa, em combinagio com
LBG clarificado, permite obter uma
grande variedade de texturas. Esses
tipos de sobremesas sdo estaveis
a temperatura ambiente ¢ nao
necessitam de refrigeragdo para
sua elaboragao ¢ endurecimento.
Permite a produ¢do de sobreme-
sas do tipo gelatina totalmente
transparente e com textura fresca
e agradavel ao paladar. Em sucos
de frutas, o uso dos tipos Kappa I1
¢/ou Lambda propicia maior esta-
bilidade na polpa e confere maior
corpo a bebida, imprimindo uma
sensa¢do mais agradavel ao paladar.
O pH das bebidas deve ser superior
a 3,5 ¢ o processo nao deve envol-
ver condi¢des extremas de calor,
pois nessas condi¢bes a carragena
perde parte da sua viscosidade.
Em geleias e marmeladas, os tipos
Kappa II e Iota sdo normalmente
utilizados pelas suas propriedades
gelificantes e espessantes. Em com-
binag¢do com os actcares das frutas,
apresentam a vantagem de ter uma
textura mais estdvel durante a fase
de estocagem.

Devido as suas excelentes pro-
priedades de retengdo de agua,
os tipos Kappa I e Il e lota sao

amplamente usados em carnes pro-
cessadas para melhorar a textura e
corte de derivados de carnes, cujo
processo envolva aquecimento.
Também sao regularmente usadas
em produtos processados a frio
¢ onde ha injecao de salmoura,
como presuntos e outros. Os tipos
Kappa II e lIota também sdo em-
pregadas como liga para controle
de umidade e como substituto de
gordura em produtos recompostos
abase de carne, ave ou peixe, como
hambtrgueres, nuggets e salsichas.

Nos mais variados tipos de
sobremesas gelificadas de leite é
comum o uso de blends de dife-
rentes tipos de carragenas, espe-
cialmente Kappa II ¢ Lambda. A
textura do produto final pode variar
em termos de dureza, cremosidade,
coesio e elasticidade, dependendo
do blend utilizado. O tipo Kappa Il
¢ comumente usado na suspensio e
estabilizacdao em produtos lacteos,
como achocolatados, para estabili-
zar a mistura e manter o cacau em

suspensao. Os blends de Kappa 11
e Lambda sao também usados em
leites aromatizados para dar corpo
¢ palatabilidade. Nos leites fortifi-
cados atuam como agente estabi-
lizante das gorduras e proteinas
adicionadas. Nos leites reconstitui-
dos, evaporados e cremes espessos,
a carragena ¢ usada para dar corpo,
estabilizar e oferecer uma melhor
sensagdo ao paladar. Nas emulsoes
lacteas, o tipo Kappa ¢ utilizado
em sorvetes, como estabilizante
secunddrio, para ajudar no controle
das propriedades de derretimento,
retardar a formagao de cristais de
gelo e evitar a separagao do soro.
Tanto em milk shakes quanto em
cremes montados, tipo chantilly, a
carragena ¢ usada para estabilizar
as emulsoes ¢ espumas. Em produ-
tos lacteos fermentados, como nos
queijos processados e similares,
propicia maior resisténcia a estru-
tura formada pela caseina, melhora
as caracteristicas de textura e
proporciona maior cremosidade



quando necessario. Na fabricacao
de iogurtes ¢ bebidas a base de leite
fermentado, o tipo Kappa ajuda a
estabilizar ¢ espessar o iogurte e
as polpas de frutas adicionadas a
esses produtos.

A goma xantana atua como
espessante, estabilizante e, em
associa¢ao com outras gomas, pro-
porciona textura lisa e cremosa em
alimentos liquidos, com qualidade
superior a das demais gomas e car-
boximetilcelulose. Mesmo a baixas
concentragoes, apresenta alta vis-
cosidade, a qual ndo é afetada pela
temperatura. Uma propriedade
de grande interesse pratico é que
solugoes de goma xantana apresen-
tam viscosidades muito elevadas a
baixa velocidade de cisalhamento
e vice-versa.

E facilmente soldvel em dgua
quente ou fria, produzindo alta
viscosidade. Nao ¢ soltvel na
maioria dos solventes organicos.
E estdvel em temperaturas de
0°C a 100°C, na faixa de pH de
1a13. E estdvel também em ciclos
de gelo-degelo, sem a ocorréncia
de sinérese. Apresenta excelente
estabilidade a varia¢des de pH,
a cisalhamento prolongado, a
temperaturas elevadas e a
microondas. As solugoes de goma
xantana sao pseudoplasticas,
caracteristica importante para
liberagao do sabor, sensa¢do bucal
e estética do produto.

E compativel com a maioria
dos espessantes comercialmente
disponiveis e apresenta sinergismo
com a goma guar, sendo que
com a goma jatai ou locusta
esse sinergismo ¢ ainda maior. A
concentragdo de 0,2% forma géis
termicamente reversiveis. Com
amido, inibe a retrogradagio de
produtos saponificdveis ¢ aumenta
o volume em bolos.

As aplicagoes da goma xantana
incluem molhos para salada, ge-
leias (previne sinérese), substitui
ovos (clara), produtos cdrneos,
enlatados, confeitos e sopas. As
propriedades pseudoplasticas faci-
litam a produc¢ao de queijos e patés.

A goma gelana é obtida por

fermentagao em cultura da Pseudo-
monas elodea. £ um hidrocolside
multifuncional com uma série de
aplicagoes: geleificante, texturi-
zante, estabilizante e formador de
filmes. Pode ser utilizada para o
preparo de géis fluidos, especial-
mente dteis para manter particulas
em suspensido. Possui esqueleto
linear de unidades repetidas dos
monossacarideos 1,3 -D-glucose,
1,4 B-D-4cido glucurdnico, 1,4 B-D-
glucose, 1,4 a-L-ramnose. Glucose,
acido glucuronico e ramnose estio
presentes em relagao molar 2:1;1.
E um polieletrolito, devido a pre-
senca do acido galacturdnico.

As propriedades funcionais sio
manifestadas em concentragoes
muito baixas; a nivel de 0,05%,
forma solu¢des aquosas de baixa
viscosidade a elevada temperatura
que, sob resfriamento, origina géis
fortes com excelente claridade.
Requer aquecimento para dissolu-
¢do e a presenga de cdtions para
geleificagao a medida que a solugio
esfria. A concentragdo dos cations
originard géis termorreversiveis
ou termoestaveis. A textura do gel
pode ser modificada em fungao
da formulag¢ao e do processo de
fabricagdo para atender fungdes
como texturizar, estabilizar, sus-
pender particulas ou formar filmes.
A textura pode ser modificada
através da intera¢do com a goma
guar ou carragena. O processo
de gelatinizacao ¢ afetado pelo
peso molecular, origem da goma,
concentragdo do polimero, tempe-
ratura e concentracio de citions
em solugio.

As propriedades viscoelasticas
da goma gelana apresentam como
varidveis a temperatura e a concen-
tragao da goma.

Os géis de gelana promovem a
libera¢iao do sabor de frutas, sdo
limpidos, estaveis na faixa de pH
3,5 a 8, sob aquecimento.

As aplicagoes da goma gelana
estdo relacionadas as proprieda-
des espessantes, estabilizantes e
geleificantes. Pode ser aplicada
em glacés, sorvetes, geleias (pode
substituir pectina de baixo teor de

metoxil ou K-carragena), recheios
de tortas (em substitui¢do a ami-
dos modificados, por formar géis
limpidos) e confeitos.

As gomas celuldsicas formam
uma familia de produtos obtidos
pela modificagao quimica da ce-
lulose, sendo seus exemplos mais
importantes compostos por car-
boximetilcelulose, metilcelulose e
hidroximetilcelulose.

A carboximetilcelulose sodica,
comumente conhecida como goma
celuldsica ou CMC, é geralmente
utilizada como espessante, esta-
bilizante, gel ¢ modificador das
caracteristicas de fluxo de solugoes
aquosas ou suspensoes.

A metilcelulose ¢ a hidroxime-
tilcelulose sdo as tnicas gomas
que gelificam com o calor e que
ao esfriarem retornam a sua vis-
cosidade liquida original, o que ¢
muito importante para o uso com
alimentos fritos.

A celulose ¢ o principal com-
ponente das plantas e a fonte mais
abundante de carboidratos com-
plexos. Apresenta ligacoes B1,4,
que nao sao hidrolisadas no trato
digestivo. Podem ser extraidas,
purificadas e comercializadas em
forma de p6 de celulose, o qual
apresenta estrutura fibrosa e parti-
culas que variam de 15 a 300 um.
O comprimento da fibra depende do
processo de manufatura; o volume
ocupado é em tornode 2 a6 cm3/g.

E capaz de reter virias vezes
seu volume de 4gua (3,5 a 10 vezes,
dependendo do comprimento da
fibra). O efeito da temperatura e
do pH sobre a retengdo de 4gua
¢ minimo. Em produtos com
baixo teor de gordura, melhora
a textura e o volume (a adigido
de 2% a 4% de celulose em bolos
promove aumento do volume e
da for¢a da massa). Em alimentos
fritos, a adi¢ao de 0,5% a 1,5%
de celulose reduz a absorgio de
gordura, especialmente quando
o comprimento das fibras oscila
entre 100 e 300 um. Paralelamente
ao decréscimo na absorgdao de
gordura ha um aumento na
retencao umidade, devido a
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formacdo de pontes de hidrogénio
entre as moléculas de 4gua e fibras
de celulose. Por prevenir a sinérese,
a celulose previne a desnaturagao
de proteinas em alimentos
congelados. Com excegao das
fibras de celulose maiores do que
110 um, a celulose nao apresenta
propriedades espessantes quando
suspensa em dgua. O uso de
agentes espessantes (gomas guar e
xantana) sinergicamente contribui
para aumentar a habilidade da
celulose em conferir viscosidade.

Estdo disponiveis dois tipos de
celulose para uso em alimentos:
agente de corpo nao calérico e
ingrediente funcional.

Ja a celulose microcristalina ¢é
uma forma da celulose em que a pa-
rede celular das fibras das plantas
foram fisicamente fragmentadas.
Possui virias aplicagdes na indas-
tria alimenticia, pois age como
controlador de viscosidade, modi-
ficador de textura, estabilizador de
suspensao, desengordurante, inibi-
dor na formacao de cristais de gelo,
estabilizador de formas, absorvente
de dgua, agente nao adesivo, emul-
sificador, etc. Seus principais usos
incluem queijos, molhos, temperos
para saladas, sobremesas geladas
e produtos ldcteos. Associada a
carragena, é¢ empregada na formu-
la¢do de queijos com baixo teor
de gordura (Cheddar com 11% de
gordura). A carragena interfere
na associagdo caseina-caseina no
coalho, produzindo textura macia
e aumentando a deformacgiao. O
excesso de carragena afeta adver-
samente a formagao do coalho. As
particulas de celulose microcris-
talina sdo enredadas no coalho
para atuar como barreira fisica,
amaciando-o. A celulose micro-
cristalina também ¢ utilizada para
substituir a manteiga de cacau em
coberturas de chocolate; uma vez
na boca, a transi¢ao da gordura do
estado sélido ao liquido promove
liquefagao, liberando o sabor e
proporcionando lubrifica¢do e
sensacdo tatil bucal agradavel. E
necessario substituir a gordura da
fase continua sem afetar a perfor-

mance da cobertura. Os ingredien-
tes da cobertura sdo dispersos em
uma solugdo saturada de acticar
contendo celulose microcristalina.
As propriedades do sistema agticar-
celulose microcristalina reprodu-
zem as propriedades da gordura.

J4 a carboximetilcelulose é
aplicada como substituto de gor-
dura em produtos de panificagio,
molhos, coberturas e glacés, sobre-
mesas geladas, produtos carneos,
tlavorizantes, filmes, frituras, sopas
e alimentos estruturados.

A pectina é um hidrocoléide
composto de unidades de acido
anidrogalacturénico com graus
varidveis de metoxilagao. As pecti-
nas contendo menos de 50% de
seus residuos de dcido galacturd-
nico esterificados séo consideradas
como de baixo teor de metoxil (low
metil ester pectin ou LM pectin).
Pode ser extraida do albedo dos
citricos, de magas, sendo de ampla
ocorréncia entre os vegetais.

O termo pectina ¢ normal-
mente usado de forma genérica
para designar preparacoes de
galacturonoglicanas hidrossoli-
veis, com graus varidveis de éster
metilico ¢ de neutralizagio que

sdo capazes de formar gel. Alguns
dos grupos carboxila da pectina
estdo metilados, alguns estdo na
forma livre ¢ outros na forma de
sais de sodio, potdssio ou amonio,
mais frequentemente na forma de
sodio. As pectinas com grau de
metoxilacao superior a 50% sao
denominadas pectinas com alto
teor de metoxilas (ATM) e as com
grau de metoxilagao inferior a 50%
sdo0 as pectinas com baixo teor de
metoxilas (BTM). Em ambos os
casos, os grupos carboxilas rema-
nescentes estio presentes como
uma mistura na forma de acidos
livres (-COOH) e sais (-COONa+).

O grau de amidacédo indica a
porcentagem de grupos carboxilas
na forma amida. Os graus de me-
toxilagdo e de amidacao influen-
ciam fortemente nas propriedades
funcionais, tais como solubilidade,
capacidade de gelificag¢ao, tempe-
ratura e condigoes de gelifica¢ao
das pectinas.

A formagio de gel é obtida atra-
vés de fatores fisicos ou quimicos
que tendem a diminuir a solubi-
lidade da pectina, favorecendo a
formacao de cristalizac¢do local.
Os fatores mais importantes que



influenciam a solubilidade da
pectina, ou seja, a tendéncia para a
formacdo de gel, sdo temperatura,
tipo de pectina, pH, agticar e outros
soltveis, e fons de cilcio.

Ao esfriar uma solugio quente
que contém pectina, oS movi-
mentos térmicos das moléculas
diminuem ¢ a sua tendéncia para
combinar em uma rede de gel é
aumentada. Qualquer sistema
que contém pectina em condi¢ao
potencial de gelificagao tem uma
temperatura limite acima da qual
a gelificacdo nunca ird ocorrer.
Abaixo dessa temperatura critica as
pectinas BTM irao gelificar quase
que instantaneamente, enquanto
que a gelificagdao de pectinas do
tipo ATM dependerd do fator tem-
po, ou seja, 0 tempo necessario
para chegar-se a4 temperatura na
qual a gelificagdo ocorre. Ao con-
trario das pectinas BTM, os géis
formados por pectinas ATM sao
termorreversiveis.

As pectinas com teor de grupos
metoxilicos superior a 70% sao
chamadas de pectinas rapidas, por
gelificar a temperatura mais alta do
que as pectinas de mais baixo teor
de grupos metoxilicos.

A pectina é um acido com va-
lor pK de aproximadamente 3,5.

Aumentando a relagdo entre os
grupos acidos dissociados e grupos
acidos niao dissociados Assim, a
tendéncia para formar géis aumen-
ta fortemente diminuindo-se o pH
do sistema. Isto é especialmente
evidente nas pectinas ATM que,
normalmente, requerem um pH
abaixo de 3,5 para formar géis.

A pectina é, primeiramente,
um agente de gelificagdo, sendo
usada para dar textura de geleia a
produtos alimenticios. £ usada nas
industrias processadoras de frutas,
na produg¢io de doces e confeitos,
em confeitaria industrial, na indds-
tria ldctea, na indtistria de bebidas
e em comestiveis finos. No proces-
samento de frutas, é responsdvel,
em grande parte, pelas atraentes
propriedades das geleias de frutas,
como textura lisa, sinérese minima,
superficie brilhante, boa untabili-
dade, distribui¢ao homogénea das
frutas e gosto tipico ¢ naturalmen-
te frutado.

Na confeitaria industrial, a
pectina demonstra suas proprie-
dades tnicas e imprescindiveis;
neste tipo de preparacao de frutas,
resistentes ao cozimento, a pecti-
na mostra seus maiores trunfos.
Gracgas a pectina, a produgao in-
dustrial de bolos e tortas de frutas,

massas com leveduras ou biscoitos
ocorre sem problemas. Os recheios,
quase sempre fornecidos em lotes
industriais, devem ter consisténcia
elastica, pastosa, de facil bombea-
mento ¢ dosagem. Em doces ¢
confeitos, a pectina proporciona
textura eldstica e estética, bem
como fortalece naturalmente o aro-
ma da fruta e propicia uma quebra
lisa ¢ brilhante.

Em confeitaria, as aplicagoes
da pectina sdo praticamente ilimi-
tadas: pastas de frutas, molhos
para sobremesas, recheios tenros e
cremosos para bombons de choco-
lates e agtcar cozido, pastas para
revestimentos, etc.

Em produtos lacteos, como
nos iogurtes de frutas, a pectina
confere distribui¢ao homogénea
das frutas e uma bela superficie
lisa. Nos iogurtes com frutas e
geleias no fundo do pote, a pectina
assegura a estabiliza¢do necessaria
e, consequentemente, a separagao
entre as frutas e o iogurte. Nos
iogurtes de beber, a pectina ATM
protege, em pH pouco elevado, as
proteinas contra sua desnaturagao
no tratamento térmico, impedindo
qualquer precipitacao ou flocula-
¢do e permitindo a obten¢ao de um
produto estavel, com propriedades
sensoriais 6timas, sem nenhuma
perda de qualidade, mesmo apos
longo periodo de estocagem.

Na industria de bebidas, a pecti-
na é particularmente indicada para
o preparo de bebidas refrescantes
nio alcoolizadas. Nessas, o teor de
aguicares ¢ total ou parcialmente
substituido por diferentes edulco-
rantes ou associagoes dos mesmos
¢ a perda de corpo inevitavel ¢é
compensada pela pectina.

A pectina encontra aplicagio,
ainda, em comestiveis finos, onde
o comportamento reolégico de
molhos finos, catchups, dips,
chutneys ¢ outros pode ser perfei-
tamente controlado pela adi¢ao da
pectina adequada.

E usada tradicionalmente como
emulsificante, geleificante, estabi-
lizante e espessante no preparo de
uma grande variedade de produtos.
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Alimentos de goma
Un universo de opciones

y aplicaciones

Utilizadas durante cientos
de afios, las gomas alimenticias
provienen de una variedad de
diferentes fuentes naturales,
incluidos 4rboles, semillas,
raices y algas marinas. Una
de las caracteristicas clave
comunes a todos los tipos es
la capacidad de actuar como
un emulsionante, asi como
proporcionar estabilidad, pro-
piedades espesantesy textura a
una variedad de productos. Las
gomas alimenticias se dividen
en diferentes categorias segtin
su origen. Algunos provienen
de la savia de los drboles, el
mas popular es la goma acacia,
también conocida como goma
ardbiga, utilizada en alimentos
y bebidas como emulsionante,
espesante y para impartir
textura.

Otras gomas provienen de
semillas como las gomas de
guar, Tara y algarroba. En esta
categoria, la goma mas cono-
cida es el guar, cuyos tinicos
atributos técnicos dnicos
haciendo posible mantener
consistentes los productos
lacteos congelados a través de
la fusién y la congelacion que
inevitablemente ocurren desde
la produccion hasta la comer-
cializacion del producto. La
goma guar se usa como esta-
bilizador y espesante en salsas,
bebidas y productos lacteos.

Las gomas de los extractos
de raiz forman otra categoria.
El mas conocido es el goma

konjac, que se ha
utilizado con fines
culinarios y medicinales

durante mas de 1500 aios.
Entre todas las gomas alimen-
ticias, el konjac tiene la mayor ca-
pacidad espesante y, como la goma
guar, puede usarse para estabilizar
helados, entre otras aplicaciones.

Las gomas también se pueden
producir por fermentacion a partir
de fuentes naturales como la fer-
mentacion bacteriana utilizando
carbohidratos y proteinas. Las
gomas de fermentacion incluyen
las gomas xantana y gelana, ambas
utilizadas para mantener los pro-
ductos en suspension.

Ademas de las categorias men-
cionadas, algunas gomas alimenti-
cias se producen a partir de algas
marinas, tales como alginato, agar
y carragenina.

El uso de gomas en la industria
alimentaria cumple tres funciones
de procesamiento: emulsificacion,
estabilizacion y espesamiento.
Ademads, algunas gomas también
acttian como agentes gelificantes,
constructores del cuerpo, agentes
de suspension y para aumentar la
dispersabilidad de gases en sélidos
o liquidos.

Las principales gomas utilizadas
en la industria alimentaria son las
arabes, karaya, adraganta, ghatti,
locusta, jatai o LGB, guar, agar,
carragenano, xantano y gelana; ade-
mas de gomas celuldsicas, alginatos
y pectinas.

La goma arabica, también co-
nocida como goma de acacia, se ha

utili-
zado du-
rante mas
de 5,000 anos,
siendo la mas
antigua y me-
jor conocida
de las gomas
naturales.
Los tres cam-
pos principales
de aplicacion de
la goma de acacia
son la confiteria, la
emulsion de bebidas y la
encapsulacion del sabor.

Las aplicaciones de la
goma karaya en la industria
alimentaria se basan princi-
palmente en su viscosidad
estable en condiciones 4cidas,
excelentes propiedades de
absorcion de agua y adhesion.
Sus principales aplicaciones
alimentarias son en salsas y sal-
sas picantes, helados y sorbetes,
en la industria lactea, productos
carnicos, productos de panaderia
y en alimentos saludables como
los suplementos dietéticos, por
ejemplo.

La goma adragantan, también
conocida como grupa, tragacanto o
especias, se usa ampliamente como
estabilizante, espesante, emulsio-
nante y agente de suspension en




muchas aplicaciones, debido a su
alta viscosidad a bajas concentracio-
nes, buenas propiedades de suspen-
sion, alta y poco comtn estabilidad
en el calor y acidez y propiedades
emulsionantes efectivas.

También es facil manipulacion,
tiene un sabor cremoso y una larga
shelf life. Sus principales aplica-
ciones alimentarias se centran en
salsas de consistencia liquida o
semiliquida para espesar la fase
acuosa y prevenir la coalescencia
de las gotas de aceite.

La goma de Ghatti es una goma
moderadamente viscosa. Sus pro-
piedades emulsionantes son ex-
celentes y se consideran mejores
que las de la goma arabiga v, por lo
tanto, pueden usarse en sistemas
de manipulacién mas dificiles. Su
funcioén principal es proporcionar

estabilidad a través de sus

propiedades emulsio-

nantes y aglutinantes.

En muchos casos,

actia de manera si-

milar a la goma arabi-

ga y puede ser ttil en

emulsiones de bebidas,

donde puede formar emul-

siones muy firmes con pro-

ductos dificiles de trabajar.

Pequenas cantidades se uti-

lizan como emulsionantes en
aceites aromaticos.

El chicle Locusta, también co-
nocido como jatai, LGB o algarroba,
puede usarse para hacer salsas,
sopas, cremas, helados, productos
carnicos, productos enlatados y
queso.

La goma guar estd indicada
para su uso en la preparacion de
helados, cremas, productos de
queso, salsas, sopas y productos
de panaderia. En combinacion con
otros hidrocoloides, como la goma
de carragenano o la goma de jatai,
se usa para prevenir la formacion
de cristales durante los ciclos de
congelacion / descongelacion, lo
que le da al producto una estructura

suave y cremosa. En productos bajos
en gluten, proporciona pasta con
excelentes propiedades de pelicula.

Las aplicaciones comunes para
alginatos incluyen el uso en helados,
productos lacteos y mezclas para
pasteles. También encuentra apli-
cacion en la industria de bebidas,
donde se utiliza para mejorar las
caracteristicas sensoriales de los
productos. En las cervezas, estabi-
liza la espumayy, en la fabricacioén de
jugos, puede usarse para mantener
en suspension los componentes
de la mezcla. El agar, también
conocido como agar o agarosa, se
usa como ingrediente aditivo en
diversas aplicaciones en la indus-
tria alimentaria, como productos
lacteos (helados, pudines, flanes,
yogures, leche fermentada, sorbete,
leche gelificada); dulces y confiteria
(dulces de goma, glaseado marrén,
gelatina de mocotd, bananada,
pasteleria, confiteria, postre ge-
latinoso, merengues); productos
carnicos (patés, conservas de pes-
cado, pollo y productos carnicos);
bebidas (clarificacion y refinacién
de jugos, cervezas, vinos y vinagres);
y hornear (relleno de pastel, relleno
de pastel, masa de pan).

Los carragenanos actiian como
emulsionantes, gelificantes y esta-
bilizadores; También mantiene las
particulas en suspension, controla
la fluidez y brinda una sensacién
tactil de grasa bucal. Permiten
alcanzar un amplio espectro de
texturas; puede dar cuerpo a un
liquido, hacerlo lo mas espeso po-
sible o incluso dejarlo en estado
solido. Las aplicaciones de carrage-
nina se concentran en la industria
alimentaria y se pueden dividir en
sistemas lacteos, acuosos y de be-
bidas. Sin embargo, actualmente
existen otras aplicaciones de carra-
genano para una amplia variedad de
aplicaciones industriales.

La goma de xantano actia como
espesante, estabilizador y, en combi-
nacion con otras gomas, proporcio-

na una textura suave y cremosa
en los alimentos liquidos. Las
aplicaciones incluyen aderezos
para ensaladas, jaleas (evita la
sinéresis), sustitutos de huevo
(claras de huevo), productos
carnicos, productos enlatados,
confiteria y sopas. Las propie-
dades pseudoplasticas facilitan
la produccién de queso y paté.
Las aplicaciones de la goma
gellan estan relacionadas con
las propiedades espesantes,
estabilizantes y gelificantes.
Se puede aplicar a la formacion
de hielo, helados, jaleas (puede
reemplazar la pectina de bajo
metoxilo o el carragenano k),
rellenos de tarta (reemplazan-
do almidones modificados,
formando geles transparentes)
y productos de confiteria.

Las gomas celulésicas for-
man una familia de productos
obtenidos por la modificacion
quimica de la celulosa, siendo
sus ejemplos mds importantes
la carboximetilcelulosa, la
metilcelulosa y la hidroximetil-
celulosa. Los principales usos
de la celulosa microcristalina
incluyen quesos, salsas, ade-
rezos para ensaladas, postres
congelados y productos ldcte-
0s. La carboximetilcelulosa se
aplica como sustituto de grasas
en productos de panaderia,
salsas, coberturas y glaseados,
postres congelados, productos
carnicos, saborizantes, pelicu-
las, alimentos fritos, sopas y
alimentos estructurados.

La pectina es principal-
mente un agente gelificante
y se usa para dar textura de
gelatina a los productos ali-
menticios. Se utilizan en las
industrias de procesamiento
de frutas, produccion de dulces
y confiteria, confiteria indus-
trial, industria lactea, industria
de bebidas e industrias comes-
tibles finas.
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