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NOTAS SOBRE MATERIAS PRIMAS

ESTABILIZANTES - DERIVADOS DE LA CELULOSA,
DISPERSION Y SOLUBILIZACION

Derivados de la celulosa

Diversos derivados de la celulosa se emplean como aditivos alimentarios,
especialmente la carboximetilcelulosa, la hidroxipropilcelulosa, la metilcelulosa y la
hidro-xipropilmetilcelulosa, a las cuales se puede afadir la celulosa microcristalina
obtenida por hidrodlisis acida de fibras vegetales.

A excepcién de esta ultima, todas las demas proceden de una modificacion quimica
de la glucosa por esterificacion a fin de lograr una macromolécula celulésica
hidrosoluble que le confiera propiedades espesantes. La glucosa se obtiene por la
hidrélisis con hidréxido de sodio 18 % de la pulpa de madera purificada. Las
propiedades son muy variables de un derivado a otro y dependen, entre otras, del
grado de sustitucion.

La hidroxipropilcelulosa es un polvo blanco, granular o fibroso, soluble en alcohol.
En agua se hincha dando una solucidn coloidal viscosa, clara y opalescente.
Dispersion y solubilizacion

La estructura quimica de las moléculas de hidrocoloides tiene una influencia directa
en su solubilidad.

En la practica, la solubilizacidn se logra en dos condiciones:

e Una dispersién apropiada de la goma en el medio acuoso

e Un medio quimico y fisico en el medio acuoso (iones, pH, temperatura, etc.)
La primera precauciéon que se debe tomar durante la dispersion del polvo en el

liquido, es asegurar que cada grano sea una entidad individual dentro de la mezcla.
Esto va a prevenir la formacién de grumos.

La individualizacidon de las particulas, se puede obtener utilizando los siguientes
métodos:

e Uso de coloides molidos y tamizados a tamafio de particula grande (de 100 a
500 micrones)

e Dispersién de los coloides dentro de un liquido no solvente, tales como
aceite vegetal, alcohol o jarabe de glucosa caliente, en los cuales el agua ya
esta unida y por lo tanto menos disponible para la hidratacién.

e Mezcla del coloide con un polvo inerte tales como azlcar, que, a parte de
individualizar los granos, actla como un dispersante mecanico durante el
proceso de mezclado.

e Adicidn lenta del coloide en el liquido con fuerte agitacién.
Para prevenir el endurecimiento de las particulas no solubilizadas, se debe aplicar
una agitacion continua hasta la solubilizacion total.

Una vez dispersa en el medio acuoso, cada particula seca de hidrocoloide comienza
a hidratarse: el agua ingresa primero en los segmentos hidrofébicos de la molécula
y el grano se hincha. Pueden ocurrir dos fenédmenos:

e Cuando no hay fuertes interacciones entre las macromoléculas, los granos
pueden hincharse cada vez mas hasta que se individualiza cada molécula; se
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obtiene una solubilizacién completa. Esto sucede en agua fria con la goma
guar, la goma xantan, el alginato de sodio, las pectinas y la lambda
carragenina. Todo lo que se requiere es tiempo y agitacion.

e Por el contrario, cuando hay fuertes interacciones en la forma seca, se
necesita un tratamiento con calor para separarlas. Se requiere una
temperatura minima antes de que se produzca la solubilizacién completa.

Esta temperatura varia con los distintos tipos de hidrocoloides. Se han determinado
los siguientes valores:

e Gelatina 40 °C

e Jota carragenina 50 °C

e Kappa carragenina 65 °C

e Garrofin 85 °C
Por ultimo, algunos productos no son solubles ni en condiciones de alta

temperatura. Es el caso del alginato de calcio, que necesita ser combinado con un
secuestrante del idn para ser solubilizado.

Generalmente, los hidrocoloides son dificiles de disolver en:
e Medios altamente salinos (salmuera)
e Medios ricos en calcio (agua dura, leche)

¢ Medios altamente azucarados (jarabes)

Individualizacidn da las granos
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