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Influencia Especifica de la
Pectina en la Textura, el Tiempo y

la Temperatura de Gelacion

os requerimientos de los consu-
midores en gomas suaves y go-
mas duras varia sustancialmente

respecto a la textura. Asi, se espera
que las gomas suaves de fruta tengan
una textura eldstica mientras que en
el caso de las gomas de fruta duras (ej.
Ositos de goma) se requiere de una
textura mas tipicamente parecida a la
de las gomitas. Los productos como
los patés de frutas son de textura elas-
tica y viscosa.

La textura del gel por tanto contri-
buye decisivamente a la percepcién
sensorial que tenemos al morder, mas-
ticar y deglutir.

Puesto que los productos de
goma y gomas suaves se fabrican con
altos contenidos de sdlidos solubles,
las ventajas tecnoldgicas de las
pectinas y su influencia sobre el tiem-
po y la temperatura de gelacion son
muy importantes. Esto permite, por
un lado un tiempo de depésito sufi-
cientemente largo y por el otro, el ra-
pido procesamiento de los productos.

Cambios en los parametros de las
formulaciones como contenido de soli-
dos solubles, tipos de azlcar, valor del
pH, tipo y dosis de sales buffer, etc.,

Estructura de la superficie de geles,
producida pectina de manzana (izquierda)
y pectina de citricos (derecha).
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influyen en el tiempo y temperatura de
gelacion y a las propiedades reoldgicas
y sensoriales del producto.

En la evaluacion sensorial de los
productos de goma suave y dura uno
distingue entre la consistencia de los
geles y la formacion del gel, por ejem-
plo la estructura del mismo.

En la practica, ambos criterios tie-
nen que ser considerados para pro-
porcionar una evaluacion completa de
los geles.

Consistencia

Describe la densidad, firmeza y vis-
cosidad de la muestra. Estas propie-
dades se observan sensorialmente al
presionar y untar, generalmente se
define como firmeza en general. El
comportamiento durante la deforma-
cion (presion, etc.) se puede determi-
nar reoldgicamente por ejemplo por
medicién de la penetracion. Aqui un
émbolo se presiona dentro del gel a
una velocidad dada hasta que alcance
cierta profundidad. Se mide la fuerza
necesaria para lograrlo.

Estructura

La estructura significa la formacion,
describe la unién, estructura del gel y
homogeneidad de una muestra. La
estructura del gel se puede observar
en la superficie de un gel destruido.
Asi, los puntos de una superficie aspe-
ra y quebradiza muestran una estruc-
tura de gel no homogénea, mientras
que una superficie suave apunta hacia
una estructura homogénea.

La textura tipica de los geles de
pectina citrica es mas quebradiza y elas-
tica mientras que los geles de pectina
de manzana y también los geles pro-
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ducidos con alto metil-éster y pectinas
citricas amidadas forman una textura
suave elastica-viscosa.

Textura y Sabor

La determinacién de visco-elasticidad
permite hacer una afirmacion reoldgica
sobre la estructura del gel. Los geles
son principalmente elasticos debido a la
formacion de un gel relativamente rigi-
do. Las uniones que cambian facilmente
dentro de la estructura del gel van a pro-
ducir una cierta cantidad de porciones
viscosas. La proporcion de uniones rigi-
das a uniones que cambian dentro de la
formacion del gel determina la estructu-
ra del mismo. Entre mas porciones elas-
ticas hay en el gel, su estructura es mas
fragil y quebradiza.

Con el incremento de porciones vis-
cosas en el gel, su estructura se vuel-
ve mas suave. Sise usa pulpa de fruta
en los productos de jaleas, se desarro-
llan menos estructuras elasticas en el
gel debido a la presencia de las fibras
de la fruta.

Juntas, la consistencia y la estruc-
tura forman la llamada textura. La
textura es la impresion total de la per-
cepcidn sensorial y describe especial-

Las pectinas de manzana garantizan una
liberacién de sabor dptima.
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mente la sensacion bucal del produc-
to, por ejemplo; la suavidad al morder,
la forma en que se desintegra, su deli-
cadeza y la manera en que se adhiere
a la lengua mientras se mastica.

Un aspecto importante de las pro-
piedades sensoriales de los geles es la
manera en que cada sabor se libera
mientras se come. La textura de la
muestra tiene una gran influencia en
la liberacion de estas sustancias. Geles
suaves, como los elaborados con
pectina de manzana y alto metil-éster,
pectinas citricas amidadas, parecen ser
mas aromaticos por tener mas porcio-
nes viscosas que los geles con pocas
de éstas, debido a que el sabor per-
manece en la boca por un mayor pe-
riodo porque hay un mejor comporta-
miento de flujo.

Tiempo y Temperatura de
Gelacion

Conocer la temperatura y el tiempo
de gelacion es muy importante para el
usuario. Le dice al fabricante cuanto

tiempo estd disponible para depositarlo
sin que se pregelatinice y qué tan rapido
el producto gelara a partir de ese mo-
mento, de esta manera se podra garan-
tizar un procesamiento eficiente.

Esta es la razdn por la cual se han
desarrollado métodos especiales con
menos 0 mas precision desde hace
mucho tiempo para determinar la tem-
peratura y tiempo de gelacién (ej.
Método para determinar el tiempo de
gelacion de acuerdo a Joseph & Baier,
método de tubo de ensaye). El prin-
cipio detrds de todos estos métodos
es la medida de la formacion de elasti-
cidad durante la gelificacion, lo cual sig-
nifica la transicién de una condicion sol
viscosa a gel elastica.

H&F ha desarrollado un método
para determinar la temperatura y el
tiempo de gelacién, en el cual un reé-
metro oscilante de fuerza de corte con-
trolada mide la transicion sol-gel. La
muestra se deforma en el proceso en-
tre dos placas paralelas en un movimien-
to oscilatorio sinusoidal.

ARTIPAC

Maquinaria para la industria cérnica
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La medida producida es parecida a
una curva de respuesta la que se re-
trasa en el tiempo dependiendo de la
viscosidad de la muestra.

El grado de este retraso de la res-
puesta es la llamada fase de desplaza-
miento angulo Delta el cual es de 90°
para una muestra completamente vis-
cosa y de 0° para una muestra com-
pletamente elastica.

La temperatura o el tiempo de
gelacion se mide exactamente en el pun-
to en el cual las fases viscosa (G”) y elas-
tica (G") en la muestra son equivalentes
entre ellas, lo que significa que se mide
la transicion sol-gel (Delta = 459). La
ventaja de este método es que es una
medida absoluta, la cual no esta sujeta a
ninguna impresion subjetiva (Figura 1).

La temperatura y el tiempo de
gelacion estan influenciados por diferen-
tes factores. Estos son, ademas del perfil
tiempo-temperatura durante el proceso
de produccién, esencialmente el grado
de esterificacion, las materias primas uti-
lizadas, el contenido de sdlidos solubles,
los tipos de azlicar utilizados, el valor del
pH del producto, la concentracion y el
tipo de iones buffer.

Figura 1: Definicion de puntos de
ajuste: G’ = G”; Delta = 450°.
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Fuente:

Confectionary Gum and Jelly Products
Herbstreith & Fox
Alemania.

Traduccion: I.A. Violeta Morales V.
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