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TEXTURA EN SALSAS, ALINOSY “DIPS’

El abanico de sadsas existentes es muy amplio, asi
como € nimero de ingredientes que las componen.
Estos ingredientes, junto con € proceso de
fabricacion, son los responsables de las diferentes
texturas y sabores.

Muchas salsas y aifios son emulsiones del tipo aceite
en agua (o/w). La propia emulsién es en parte
responsable de la textura, viscosidad y estabilidad de
lasasa. Asi, mientras mas pequefia sea la gota de la
fase dispersa, més edtable sra la emulsion, y
mientras mayor sea la cantidad de aceite afadida,
més viscosa sera la salsa. Los emulsionantes mejoran
la estabilidad de este tipo de salsas pues evitan, en
cierto modo, la coalescencia de las pequerias gotas.

Cuando una sdsa estd bien emulsionada, y la
cantidad de aceite es suficiente para dar una
viscosdad elevada, la salsa tiene un comportamiento
plastico de Bingham, es decir, actlia como un solido
hasta que la fuerza aplicada sobre ella supera un
umbral. A partir de ahi se comporta como un fluido
no newtoniano.

Dentro de los emulsionantes més utilizados para este
tipo de aplicacion estan las lecitinas, monoglicéridos,
sucroésteres, etc. Muchas proteinas también actlian
como emulsionantes, estabilizando y aportando
textura a las emulsiones. Las més utilizadas son los
caseinatos y la proteina de soja.

Pero tanto las salsas emulsionadas como las que no o
estén pueden ver modificada su textura mediante la
adicion de diferentes ingredientes y aditivos.
Generdmente se trata de hidrocoloides (almidones,
proteinas, aditivos estabilizantes del tipo “gomas’,
etc). Estos ingredientes son los responsables de la
esabilidad (generdmente por aumento de la
viscosidad) y de lareologia de la salsa.

Probablemente @ hidrocoloide mas utilizado en la
fabricacion de este tipo de productos sea e amidon.
El amplio abanico de posibilidades que ofrece

(origenes diferentes, modificaciones quimicas o
fiscas, proporcion de  amilosa/amilopecting)
permiten obtener texturas, opacidad/transparencia y
sensacion en boca muy diferentes. Esta gran
versatilidad también permite utilizarlos en procesos
de fabricacion muy diferentes (instantaneo en frio,
pasteurizado, UHT, esterilizado...) y en condiciones
de pH variables.

Por otro lado, los aditivos més utilizados para
estabilizar las salsas, difiosy “dips’ son:

Xantana: es un polisacérido de origen microbiano
muy estable a los tratamientos térmicos, a pH &cido,
niveles elevados de sal y atague enzimético. Ademéas
tiene un comportamiento reolégico muy adecuado
para € trabgo industrid ya que presenta una
importante disminucion de la viscosidad con €
tratamiento mecanico (traspasos, bombas, llenado...),
recuperando su viscosidad inicial durante € reposo.

Garrofin: confiere una textura més agradable que la
Xantana, pero precisa de un tratamiento térmico
bastante intenso (>80°C) para solubilizarse. No
presentacas Sinéresis.

Guar: permite obtener atas viscosidades a un coste
bajo. Ademés de su precio presenta la ventgja de ser
soluble en frio, conferir estabilidad frente a los
procesos de congelacion-descongelacion y ser ago
snérgico con la xantana Como inconveniente
presenta una textura poco agradable en boca.

Alginato de propilenglicol (PGA): es muy estable a
pH &cido y, a diferencia del aginato sodico, poco
reactivo con los iones cacio. Dependiendo de su
grado de esterificacion la viscosidad de la solucion
varia y se pueden obtener texturas mas 0 menos
suaves 0 cremosas. Ademas tiene cierto poder
emulsionante, 1o que permite utilizarlo en sasas de
aspecto més casero, dénde se requiere una cierta
separacion de fases durante € reposo, pero una rdpida
integracion a agitar € bote.

Eteres de Celulosa: se obtienen a patir de
modificaciones quimicas de la celulosa.




Carboximetilcelulosa (CMC): permite obtener un
amplio abanico de viscosdades. Ademés la
viscosdad obtenida es poco sensble a efecto
mecani co.

Metilcelulosa (MC) e Hidroxipropil-Metilcelulosa
(HPMC): presentan la caracteristica de aumentar su
viscosidad, e incluso llegar a gelificar, durante €
cdentamiento de la solucion. Se emplean para
mantener la viscosidad de la salsa durante €
calentamiento.

Otros hidrocoloides que también se emplean para
estabilizar y dar textura a las sdsas son los
carragenatos, la goma tara, la celulosa microcristalina
(MCC), etc. Asi @ abanico de posbilidades es
inmenso, debiendo estudiar muy bien € producto y €
proceso antes de decidir € mejor modo de estabilizar
una salsa

CITRICIDAL

Nuevamente, aparecen conservantes antiguos con
nuevos nombres y la etiqueta de natura. Asi €
extracto de pomelo “gse” (grapefruit seed extract), un
honesto producto, rico en polifenoles, es estabilizado
y sUs componentes pasados a amonio cuaternario.

Ciertamente existen diversos productos que
responden a esta denominacion genérica 'y no todos
son toxicos.Pero de esto, a poder ser afadidos
directamente a interior de un aimento, va
demasiado. Se trata, segin su definicion, de un
complejo de difenol hidroxibencenos.

Bgo determinadas condiciones es considerado
seguro por la lista 21 cfr., pero en la legidacion
europea no aparece.

Parece suficientemente inocuo para que, en
tratamientos auxiliares a aimento como tratamientos
de superficie y limpieza de materiales, pueda ser
usado con seguridad.

Existen, igualmente, migtificaciones, como es
mezclarlo con otros componentes como son aceites
esenciales de clavo, romero, salvia, canela, etc., para
aumentar su “naturalidad”.

Por otro lado sigue la presentacion de otros
conservantes como sales de &cido laurico, mezclas de
&cidos organicos, polimeros de determinados
aminoacidos como lalising, etc.

SOPASUHT-FISH EXTRACT

Siguiendo la linea de invegtigacion sobre los
extractos de atlin (exudados), como saborizantes,

cddo base, aoma natura, extracto proteico,
concentrado de proteinas, etc., se ha efectuado un
ensayo de esterilizacion de un consomé, como base
para un Ragu de ternera, con y sin Fish Extract y con
y sin glutamato afiadido.

Aln siendo los mgores resultados |os obtenidos con
d Fish Extract, lo han sido en base a sudtituir 1 parte
de glutamato (GMS) por 3 de Fish Extract en
presencia de 6 gr/kilo de sal.

S la cantidad de sal disminuia hasta 3 gr/kilo, la
cantidad de Fish Extract debia aumentar hasta un
ratio 1.5 (GMS: Fish Extract). En presencia de sa €
GMS, ensalza, aun mas, |os sabores.

La edtabilidad, & tratamiento UHT, incluso en
presenciade sa y unaligera acidez, fue maxima.

COLOR A ASADO.

Desde hace tiempo se conoce que determinados,
extractos de humo, carbonilos principamente,
producen colores a tostado o asado, sin dar sabor a
humo. Es e caso de la Maillose de Red Arrow.

Esto los hace especia mente indicados para productos
de pastdleria que se quieran caentar sin grill, por
gemplo a microndas. El producto a caentarse,
desarrollad color.

Se usan en pasteleria congelada y bases de pizzas,
pues parecen horneados a la piedra. En este Ultimo
caso es megjor afiadir un producto que aln tenga un
ligero sabor a humo, pues recuerda la madera.

Se harealizado un ensayo paratratar de conseguir los
mejores resultados a un precio més econémico. Para
ello se ha hecho una papilla 1 : 11.8 : 3.2 con una
proteina de colégeno soluble en frio (T-95), agua y
Maillose. Se han bafiado piezas de pollo cocidas a
60°C en esta solucion, también a 60°C., obteniéndose
un color, después de 5 minutos de secado a 60°C y 2
minutos de aire caliente a 140°C, igua a un producto
asado, con un 6% menos de merma.

Dado que la Maillose aumenta € crujiente, los
productos tenian caracteristicas sensoriales en boca
parecidas, pese a las diferencias en temperaturas de
coccion y mermeas.

LaFrase

“Ley de Epperson: Cuando un hombre dice que se
trata de un juego infantil y esttpido, probablemente
esalgo enlo que su mujer lederrota” .
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