BDN Food Tech Ref.944 Paginalde?2

=2 BOLETIN INFORMATIVO
Octubre 1994

233 SUCROESTERES

L os sucroésteres (E-473) son emulsionantes no i énicos formados por &cidos grasos esterificados a una mol écula
de sacarosa. Poseen un amplio abanico de HLB (1-16) por lo que tienen gran aplicacion en la industria
alimentaria en muy diversos productos. Por otra parte son aditivos en 10s que no se cuestiona caracteres como
toxicidad, efectos nutricionales, etc, por descomponerse en sacarosa (azlcar) y acidos grasos, siendo absorbidos
y metabolizados como tales por el organismo.

L os diferentes sucroésteres varian dependiendo de:

1) El grado de esterificaci 6n de los acidos grasos en los 8 grupos hidroxilo de la sacarosa, |o cual darialugar a
255 ésteres diferentes para un mismo écido graso teniendo en cuenta los posibles isdbmeros. Pero en la préactica
basicamente se esterifican en los 3 carbonos primarios de la sacarosa, formando mono, di y triésteres
principalmente.

2) El tipo de é&cido graso esterificado. Aunque se pueden emplear acidos grasos de longitud de cadena dentro
dd rango C8-C22, los més utilizados son los C14-C18. También tiene importancia € grado de saturacion de
cadauno deellos.

El grado de esterificaci on condiciona el caréacter hidrofilico o lipofilico del sucroéster. Un grado de sustituci on
bajo, con gran cantidad de monoésteres, da lugar a productos hidrofilicos de alto HLB, mientras que lo
contrario forma sucroésteres de aspecto similar a los lipidos. En €l primer caso las mol éculas son facilmente
atacables por los enzimas digestivos e hidrolizadas, siendo absorbidas y metabolizadas como é&cidos grasos y
sacarosa. Los segundos no pueden ser atacados enzimaticamente por cuestiones de conformacion espacial, no
siendo metabolizados y eliminandose directamente por las heces.

El tipo de &acidos graso empleado determinara el estado fisico del sucroéster, pudiendo ser liquido, pastoso o
solido en polvo. El grado de saturaci on influirden su mayor o menor estabilidad oxidativa.

Gracias a su amplio abanico de HLB los sucroésteres se pueden emplear en la producci én de alimentos con
requerimientos muy diferentes e, incluso, permiten combinar dos o méas de ellos de diferente HLB y declarar
solamente uno en la etiqueta. Algunos ejemplos tipicos de utilizaci dn de sucroésteres en la industria alimentaria
son:

e Emulsionante O/W 6 W/O, dependiendo de su HLB, en la fabricaci 6n de margarinas, helados, postres
lacteos....

o Lubrificante y modificador de laviscosidad en chocolates, chicles, caramelos....

e Aireantey estabilizante de la espuma en helados, postres | &cteos (mousses), productos de pasteleria
(bizcochos)....

¢ Reduccion de sinéresis en |os productos en base a almidén por interaccionar con las moléculas de amilosa
y, en panaderia, se utilizan pararetardar la cristalizaci 6n y retrogradaci 6n del almidén y alargar asi la
vidacomercial del producto manteniendo la frescura.

e Los sucroésteres con alto nivel de esterificaci 6n se emplean como sustitutos de grasa en productos
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ligeros.
o Modificalacristalizacion de las grasas, utilizandose en laindustria de la margarina.

e Protecci6n de las proteinas frente a la desnaturalizaci 6n térmica, en especial en procesos UHT o en
congelacion.

o Actividad antimicrobiana, en especial frente a coliformesy esporulados.

233 CARRAGENATOSEN CARNICOS

SegUn nuestra experiencia, para productos carnicos inyectados y tratados por calor, es suficiente la adicién de
kappa carragenato puro en la salmuera y en dosis variables segun la cantidad de salmuera a inyectar, por
gjemplo, parainyecciones del 20% la dosis variaentre 1y 2 gramos por kilo de masatotal. El carragenato puro,
sin mezcla de otras gomas, permite evitar la sinéresisy mantener la jugosidad.

Lamezcla con otras gomas, tipo garrof in 0 xantana, puede deberse a otros motivos como dar sensaci 0n de grase
en boca, eliminar la fécula, suspender sdlidos en salmuera (fécula, proteinas) y permitir la coccion a bajas
temperaturas.

Se debe de tener en cuenta la granulométria de |os diferentes componentes para evitar alteraciones de las agujas
y facilitar el reparto. La cantidad de otras gomas afiadidas tambi én es importante. Asi hemos observado que con
un 7% de garrofin se empieza a notar una disminucién del goteo y que a partir de un 33% ya no se observa
ninguna mejora.

L os hidrocoloides afiadidos en €l masagje deben reducir las mermas, recoger |os jugos, sustituir las féculas, dar o
modificar la textura... por ello deben ser mezclas que eviten la sinéresis y den elasticidad, en especial en
salmueras de baja inyeccion sin féculas ni proteinas insolubles. Las mezclas més caracteristicas son las de
kappa carragenato y garrofin y las de carragenato, garrofin y xantana. Normalmente las mezclas van
dispersadas en azUcares y se les suele diadir otros productos como abumina, fosfatos, nitritos, pigmentos,
ascorbato, sorbitol, etc...

En el caso de utilizar féculas normalmente es innecesario €l uso de carragenato, utilizando guar y xantana para
lograr la viscosidad suficiente para suspender |os almidones.

En los productos para masaje no es tan importante la granulometria, pero si la capacidad de hidrataci 6n de los
hidrocoloides. Si entre la preparacion del producto, el masaje y la coccién no pasa € tiempo suficiente para
dicha hidrataci 6n, se pierde eficaciaen € proceso.

Para productos de alta inyeccién, bagjos en grasa, sin féculas o con cocciones a baja temperatura 9 que es
necesario asociar el carragenato con otras gomas e incluso elegir bien el tipo de carragenato, pero para procesos
de bagjainyecci 6n atemperatura ata actUa suficientemente por si solo.
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