LA GOMA ARABIGA: Una maravilla natural que nos beneficia a todos

ing. Oswaldo Gracia

Director Comercial de Gomas Naturales, S.A. de C.V.

La mds antigua y mejor conocida de todas las gomas
naturales es la goma arabiga, también conocida como goma
de acacia, goma de Turqufa, goma Senegal y por muchos
otros nombres locales descriptivos. La goma ardbiga es una
exudacidn gomosa seca obtenida de varias especies de érbo-
les de Acacia de la familia de las leguminosas. Existen alre-
dedor de 500 especies de Agacia que se distribuyen en las
areas subtropicales v tropicales de Africa, India, Australia,
América Central y el Suroeste de Norteamérica, pero sélo
unas cuantas son comercialmente importantes. Las &reas
productoras importantes se encuentran en la Repiblica
de Sudén, Africa Occidental Francesa y varios paises afri-
canos vecinos.

La goma aparece entre las grietas o rajaduras de los tron-
cos de los arboles que exudan en forma de esferitas que
semsjan lagrimas (Fig. 1). Estos exudados se recolectan a
mano por pizcadores nativos y se transportan a estaciones
de recoleccion central en donde se seleccionan a mano
y se exportan a los proveedores de gomas en todas las partes
del mundo, donde nuevamente, la goma se selecciona, se
muele, se procesa y se gradla para satisfacer diversas espe-
cificaciones.

NORMAS

l.os estandares minimos para la goma arébiga de buena
calidad han sido definidos en a Farmacopea de los Estados
Unidos, Edicion XVII {1965) de la siguiente forma: 4%o0 de
cenizas totales {méaximo), 0.5%0 de cenizas insolubles al
dcido {méximo), 1%o0 de residuo insoluble en agua (maxi-
mo). En 1966, establecieron especificaciones més rigidas
para la gorna arabiga vy se publicaron en el Foods Chemical
Codex. Las especificaciones para la gom» ardbiga son:

No més de 3 ppm.
No maés de 5%0

Arsénico (como As)
Cenizas totales (total)
Cenizas {insolubles en 4cido) No mas de 0.5%0
Metales pesados {como Pb) No més de 40 ppm.
Plomo No mas de 10 ppm.
Materia insoluble No més de 1%
Pérdida por secado No més de 15%0
Ausencia de almiddn, dextrinas o taninos de acuerdo a
pruebas estandar.

ESTRUCTURA

La goma arabiga existe en la naturaleza como una sal
neutra o ligeramente &cida de un polisacdrido complejo
conteniendo calcio, magnesio y potasio. Se trata de un ma-
terial heterogéneo y puede estar compuesto de varias espe-
cies moleculares ligeramente diferentes. Se presume gue la
caracteristica estructural principal de la molécula es una

a4

Gluh
1
|
6
R-3)-Gal
1
|
6
-3)-Gal~-(1-3)-Gal-(1-3)-Gal-(1-
6 6
| |
1 1
R-3)-Gal R-3)-Gal
6 6
! |
1 1
R-3)~Gal R-3)-Gal
6
? |
1 1
R-4)-GluA R-4)-GluA

Goma arébiga, en la cual “Gal” es D-Galactopiranosa, “GluA” €S
8-D-Acido glucurdnico y "R’ es uno de los siguientes radicales’
L-Ara-{1-; L-Ra-{1-; «c-D-Gal-)1-3)}-L-Ara; o S-L-Arap(1-3)-L-Araf-
{1-

JU—— -

INDUSTRIA ALIMENTARIA



viene de la pag. 4

cadena de unidades de B-Galactopiranosa unida a través de
las posiciones 1-3, con cadenas laterales de unidades de Ga-
lactopiranosa 1-6 terminadas en residuos de &cido glucurd-
nico o 4-0-metil glucorénico. Algunos grupos adicionales se
unen también a las posiciones C-3 sobre las cadenas natu-
rales de Galactosa. La hidrolisis completa de la molécula
produce los 4 azlcares constituyentes basicos: D-Galactosa,
L-Arabinosa, L-Ramnosa y D-Acido Glucurénico. Estos
azdcares se encuentran en la goma arébiga proveniente de
todas las especies de Acacia, pero las proporciones varian
de una a otra. La presencia de grupos metoxilos en ciertas
gomas de Acacia sugiere que el contenido de metoxilo tiene
algdn significado estructural que alin estd por definirse

Se cree que el peso molecular variade 250,000 a 1,000,000
y que también varia de acuerdo al método utilizado para la
determinacion. La forma de la molécula es la de una espiral
corta pero rigida.

Ademas de formar geles de alto contenido de solidos de
este tipo, la goma arébiga se puede utilizar a concentracig.
nes mucho menores con otras gomas, COMO espesantes y
ligadores.

En la figura siguiente, se pueden observar las viscosidades
comparativas de exudados de plantas naturales comunes,

Los grados alimenticios de la goma ardbiga dan solugio-
nes que son esencialmente incoloras, y tampocco imparten
sabor a las soluciones. Los grados obscuros, de calidad
inferior, imparten un sabor y olor astringente y molesto,
debido probablemente a la presencia de taninos. Estos
materiales nunca deberian usarse en productos alimenticios.

La goma ardbiga es insoluble en aceites y en la mayor
parte de los solventes organicos. Es soluble en soluciones
acuosas de etanol, hasta un {imite de aproximadamente
60%0 de etanol. Con la glicerina y etilenglicol, también se
puede tener una solubilidad limitada.
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PROPIEDADES
Solubilidad

Debido a su extremada solubilidad en agua, la goma aré-
biga es Unica entre los hidrocoloides naturales. La mayor
parte de las gomas comunes no se pueden disolver en agua a
concentraciones superiores al 590 debido a sus altas visco-
sidades. Sin embargo, la goma ardbiga puede producir
soluciones hasta con 5090 de concentracion. En estos altos
niveles, puede formar una masa gelatinosa altamente visco-
sa, similar en caracteristicas a las de un gel fuerte de al-
midon.

Viscasidad

Mientras que la mayor parte de las gomas forman solu-
ciones altamente viscosas a bajas concentraciones, entre el
1%/c y el 5%o, la goma arédbiga es excepcional por su extre-
ma- solubilidad y por no impartir gran viscosidad a bajas
concentraciones. Las altas viscosidades que imparte la goma
ardbiga sblo se consiguen hasta que la concentracion es de
aproximadamente 40%o a 50%o. Esta habilidad para formar
soluciones altamente concentradas es responsable de las
excelentes propiedades estabilizantes y emulsionantes de la
goma arédbiga, cuando se incorpora con grandes cantidades
de materiales insolubles.
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La viscosidad de las solucicnes de la goma arabiga depen-
de del tipo y variedad usada. Las mediciones de la rela-
cidén de concentracidn a viscosidad pueden mostrar inconsis-
tencias ligeras pero explicables, considerando las diferencias
en las materias primas vy en los métodos de medicion.

Relacion de Viscosidad a concentracidon en soluciones de
goma arébiga

Concentracion (%o) Viscosidad relativa (cps)*

1.22 1.65
2.10 2.00
2.70 2.30
3.85 2.92
3.95 2.93
4.77 3.23
5.54 3.59
7.33 4.87
8.55 5.50
11.73 8.84
15.68 . 11.90
16.48 17.50
18.69 23.70
34.92 300.00

grziﬂcada y la pipeta Ostwald a 30°C, manteniendo el

Comportamiento reolégico

A concentraciones de 4090, las soluciones de goma ara-
biga presentan un comportamiento tipicamente Newtonia-
no. Arriba del 40%o, las soluciones pueden adquirir carac-
teristicas pseudoplésticas, o sea, que se puede observar yn
decremento en la viscosidad con aumento en el esfuerzo
cortante.
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Efecto del pH sobre soluciones de goma arébiga

Efecto de pH

Varios investigadores estdn de acuerdo en que el acido
ardbigo es un 4cido monobésico fuerte. La viscosidad de la
goma ardbiga se incrementa fuertemente con el incremento
del pH hasta un méximo, que se alcanza a un pH de5a7;
luego, cae lentamente cuando el pH estd entre 10 y 14
Como se muestra en la ilustracidén. Normalmente, las solu-
ciones de goma arébiga son ligeramente acidas, presentando
un pH de 4.5 a 5.5, aproximadamente y por lo tanto estan
en el 4rea de maxima viscosidad.
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Viscosidad de las soluciones de goma arabiga en funcién de

las concentraciones.
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Efecto de los electrolitos

La adicion de electrolitos a una solucién de goma ardbiga
produce una disminucién de la viscosidad, aun en solucio-
nes muy diluidas. Esta disminucién es mucho méas pronun-
ciada en soluciones concentradas. La disminucion de la
viscosidad es proporcional al incremento en la valencia de!
cation o al incremento de la concentracion del electrolito.
La adicion de mas de un electrolito produce un efecto
aditivo.

Esta disminucion de la viscosidad que va acompafiada de
una disminucion de la tension interfacial produce condicio-
nes que favorecen la emulsificacion. Asi, mientras que es
posible obtener una buena emulsidn gasolina-agua con una
solucion al 10%o de goma ardbiga, igualmente se pueden
obtener buenas emulsiones aplicando soluciones de 0.5%
de goma aradbiga en presencia de Sulfato o Bicarbonato de
sodio.

Efecto del Envejecimiento
Los estudios realizados en soluciones de goma arabiga

muestran que todas las soluciones sufren una disminucion
de la viscosidad con la edad. Las soluciones no adicionadas
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MILIEQUIVALENTES DE CLORURO DE CALCIO POR LITRO

Efécto del cloruro de calcio sobre soluciones de goma aré-
biga a concentraciones crecientes.

de conservador muestran la mayor caida en viscosidad,
mientras que las soluciones preservadas con acido benzoico
(0.2%0) exhibieron la pérdida més pequefia de viscosidad.

Compatibilidad
Las soluciones de goma ardbiga precipitan con muchas

sales, particularmente sales metdlicas trivalentes. La goma
arabiga es incompatible con algunas gomas como la grene-
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Efecto de! calentamiento de goma ardbiga seca sobre
la viscosidad relativa de sus soluciones.

tina y el alginato de sodio, pero es bastante compatible con
carboximetilcelulosa. En muchos casos, la compatibilidad
estd sujeta a la influencia del pH y de la concentracion. La
compatibilidad de la goma ardbiga con otros componentes
se puede obtener mediante el ajuste adecuado de estos
parémetros.

Propiedades emulsificantes

La goma ardbiga es un agente emulsificante muy efectivo
debido a su funcién de coloide protector que ha encontrado
amplio uso en la preparacion de emulsiones alimenticias de
aceite en agua.

La goma ardbiga produce emulsiones estables con la
mayor parte de los aceites en un amplio rango de pH y en
presencia de electrolitos, sin la necesidad de un agente esta-.
bilizante secundario.

La goma ardbiga forma una pelicula visible en la inter-
fase grasa, pero el mecanismo de emulsificacién alin no esta
claramente entendido. Se cree que la goma, como agente
formador de pelicula, previene la coalescencia de los globu-
los de aceite, permitiendo asi un alto grado de dispersion
al disminuir e! didmetro de los giobulos.

Se ha encontrado que la naturaleza quimica del aceite
usado, puede originar marcados cambios en las propiedades
de las emulsiones estabilizadas con esta goma. La viscosidad
relativa de las emulsiones hechas con gorna ardbiga, cambia
de acuerdo con el aceite empleado como fase dispersa. Se
ha sugerido que las diferencias se pueden deber a la presen-
cia de una capa o pelicula estabilizante cuyo espesor varia
con el aceite utilizado. Estad capa o pelicula es, presumible-
mente suficiente para contribuir notablemente a la reduc-
cion del volumen de los gldbulos, v asi a la viscosidad de la
emulsion.
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APLICACIONES
Confiteria

La goma ardbiga se ha usado ampliamente en la industria
confitera. En la mayor parte de los productos de confiteria,
la goma ardbiga desarrolla dos funciones importantes:
retardar o prevenir la cristalizacidn del azlicar, y emulsificar
la grasa para mantenerla homogéneamente distribufda en
todo el producto. :

Para prevenir la cristalizacion del az(car, la goma arabiga
ancuentra su mayor aplicacion en confites, por ejemplo, en
pastillas y caramelos en los que el contenido de az(icar es
alto y la humedad es baja. En estos productos, las técnicas
para incorporar sabores son extremadamente importantes.
Generalmente, la goma arébiga se disuelve en agua, se filtra
la solucidn, se adiciona con azlcar y se hierve. E! sabor se
adiciona con un minimo de agitacién para evitar la forma-
cion de burbujas o manchas opacas.

La segunda funcion, como emulsificante de grasa es esen-
cial para mantener la grasa uniformemente distribuida en el
producto evitando que migre hacia la superficie y forme
una pelicula grasosa, facilmente oxidable. Esta propiedad
hace a la goma ardbiga extremadamente Gtil como agente
emulsificante en caramelos duros y caramelos de leche.

Ademds, la goma arabiga se usa frecuentemente por su
poder espesante, como glacé en productos de confiterfa y
como componente de goma de mascar, pastillas para la tos
Y grageados. _

Con productos de confiterfa elaborados en bombo de
grajear (tabletas o esferas cubiertas con azlcar), ta goma
arabiga en solucion es ideal para formar una capa inicial

reologicas de soluciones de goma arébiga

protectora sobre los centros antes de que se les den las
cargas de jarabe.

Algunas veces se requiere una combinacién de goma aré-
biga en polvo y una solucién de la misma goma arébiga para
producir un cierto tipo de tabletas. En la estabilizacion de
malvavisco, en donde se usa agar con frecuencia, la goma
ardbiga suaviza al agar y proporciona un producto més
suave y apetecible.

Las pastillas de goma eran originalmente preparadas con
goma arabiga, pero en afios recientes, la goma arébiga ha
sido reemplazada con pectina o almidones modificados. Sin
embargo, las pastillas de goma con frutas de tipo dietético,
para dietas con restriceion de azicar y sal, que han encon-
trado un mercado substancial, estdn basadas en goma aré-
biga. Una muestra de pastilla de fruta de bajo contenido de
calorfas, recogido al azar de un anaquel del supermercado,
tendria declarados los siguientes ingredientes (en orden
decreciente) goma arébiga, sabores naturales y/o artificiales,
4cido -citrico, glicerina, sorbitol, 0.11% de ciclamato de
calcio y sacarina célcica.

Una de las razones importantes para la declinacion en el
uso de gomas naturales, tales como la goma arabiga en pasti-
llas de dulce era la variabilidad inherente a las gomas en su
calidad de estacidén. Hoy en dia, los grandes proveedores
internacionales, como IRANEX, S.A. {Francia), ofrecen
calidad uniforme durante todo el afio, volviendo fécil
adaptar los dulces de goma a los procesos y equipos de pro-
duccidn continua.

La base para dulces masticables, conocida como goma
francesa, se prepara normalmente de goma arébiga, almidon
de malz, azfcar, glucosa y un &cido, como el 4cido cltrico.
Los ingredientes se cocinan hasta una consistencia firme y
luego el lote se moldea y se termina aplicandole una subs-
tancia para abrillantar.
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Los productos de confiteria conocidos como goma dura
se fabrican sin almidon. El azlcar y la glucosa se cocinan
juntos y se agrega la goma arédbiga previamente disuelta.
Después de haberse coloreado y saborizado, se deja reposar
por unas pocas horas, se moldea en almidén, se coloca en el
cuarto de secado, y se deja ahi hasta que el contenido de
humedad alcanza 6-8%0. Los dulces se separan y limpian
del almiddon, se colocan en tamices y se humedecen para
darles el acabado. '

La elaboracion de estos dulces de goma es comparativa-
mente sencilla. Solo es importante recordar que, para obte-
ner la mejor calidad y suavidad en el producto terminado, el
azlicar y la glucosa combinados no debera exceder del 459/
y el contenido de goma arébiga debera ser de 55%0.

Productos de panificacién

La goma ardbiga se puede usar ampliamente en la indus-
tria panificadora por su propiedad de baja absorcion de
humedad. L.a goma es soluble en agua fria, forma soluciones
claras con viscosidades aproximadamente del doble de las
soluciones de az(car. Ademas, tiene propiedades adhesivas
favorables para usarse en glacés y copetes, e imparte suavi-
dad cuando se usa como estabilizador de emulsiones.

Las propiedades de horneado de la harina de trigo y de
centeno se pueden mejorar adicionando pequefias canti-
dades de goma arabiga, por ejemplo: 0.08 a 0.2 partes en
peso de goma ardbiga por 1000 partes en peso de harina. En
pruebas de ‘‘suavidad de costra y de miga”, los coloides
hidrofilicos han demostrado alargar la vida de anaquel del
pan blanco. Se estima que la reduccidn del endurecimiento
del pan se debe a la habilidad del hidrocoloide para retener
la humedad. Se piensa que los hidrocoloides conteniendo
muchas unidades polimerizadas de xilosa y arabinosa, tales
como la goma ardbiga, deben resultar més efectivas en ésta

_ aplicacidén gue los polimeros de galactosa y manosa, como
la goma guar. :

En pruebas similares, la puntuacion de pasteles y bizco-
chos se mejord por la adicidn de goma ardbiga y otros co-
loides.

Empleada en glacé para bizcocho, la goma ardbiga impar-
te estabilidad, ademés de caracteristicas adhesivas y de libre
flujo. El glacé, aplicado cuando esta alin caliente, se adhiere
“irmemente cuando el bizcocho se enfria.

Las propiedades de la goma arabiga la recomiendan parg
obtener una base estable para glacé. Un producto patentado
se prepara con 35 partes en peso de albimina de huevo, 1
parte de goma arabiga, 1 parte de sulfato de calcio, b partes
de sulfato de aluminio y sodio, 19 partes de azlcar glass,
30 partes de almiddn y vainilla como saborizante. Esta base,
adicionada a la miel hirviente, produce un glaceado muy
atractivo.

Se puede elaborar un glacé estable para pan basado en
goma ardbiga hidrolizada. Una solucion de 50 g de goma
ardbiga en 50 g de agua sometida a calentamiento durante
una hora para producir arabinosa, a la que se le adicione
gradualmente una mezcla de 25 g de aceite de ensalada
{conteniendo agente antioxidante) y 5 g de emulsificante,
da una composicién de glaceo estable por varios dias.

Se pueden preparar emulsiones de buena calidad para
panificacion, consistentes en &cido citrico, aceite esencial
de limén, glicerina, agua y material colorante con goma
arabiga; aungue las mejores emulsiones emplean una mezcla
de goma arabiga y goma karaya.

Productos licteos

La goma arédbiga, debido a sus propiedades de absorcién
de ayua se ha utilizado frecuentemente como estabilizador
en productos congelados, como helado, nieves y "'sherbets”.
La funcidn de la goma en estos productos es producir una
fina textura inhibiendo la formacion y crecimiento de cris-
tales de hielo, 1o cual se logroé combinandose con grandes
cantidades de agua y reteniéndola como agua de hidrata-
cidn, produciendo asi una textura fina en el helado. El
principal atractivo es de que el helado estabilizado con
goma arabiga no se funde rdpidamente.

Un muy buen estabilizante para helado y otros produc-
tos de leche esta formado por una combinacidon de carrage-
nina y goma arébiga. Este estabilizador se prepara convir-
tiendo la goma arébiga y la carragenina a sus sales de sodio,
y luego interactuando en presencia de etano! para formar
un polvo color crema.

Este material resulta compatible conleche y es muy satis-
factorio como estabilizante en proporcion de 60 a 65 g por
100 litros de mixtura de helado.

La goma ardbiga también se utiliza como coloide protec-
tor en la preparacién de alimentos procesados para bebés
y de crema envasada.
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Punto de congelacién de soluciones de goma ardbiga en
funcidn de la concentracion.
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Bebidas

La goma arédbiga ha sido ampliamente usada como el
emulsificante preferido en muchas emulsiones de saborizan-
tes, tales como naranja, limén, lima, cereza, cerveza de raiz
y cola. En algunas de estas emulsiones, se obtuvieron me-
jores resultados con mezclas de goma arabiga y goma traga-
canto, que los obtenidos con cualquiera de las dos gomas
solas.

e
b

La habilidad de la goma arédbiga para estabilizar espumas
se utifiza en la fabricacion de cerveza y refrescos y es alta-
mente responsable del efecto de los residuos de espuma, a
los lados del vaso cuando se consume la cerveza. Una dosis
de 1.1 a 1.4 kilogramos de goma ardbiga son suficientes
para estabilizar 50 barriles de cerveza. l.a goma arabiga se
incluye en algunas preparaciones para la clarificacion de
vino.

En algunas bebidas conteniendo pectina, las soluciones
de goma arabiga originan una precipitacién indeseable de la
pectina mediante la accidn de la pectinasa, enzima encon-
trada en la goma ardbiga. Para evitar esta precipitacion,
basta utilizar un tipo especial de goma arébiga con alto
poder emulsificante que se utiliza en proporciones entre
4 y b veces menor a la goma arabiga normal, que se comer-
cializa bajo la marca EMULGUM. El uso de EMULGUM
reduce considerablemente la precipitacién de la pectina
debido a la presencia de una cantidad mucho menor de
pectinasa en la formulacion.

Fijacién de sabores

La categoria de sabores en polvo incluye un vasto nime-
ro de constituyentes sapidos, que han sido preparados en
base seca para cumplir con requerimientos especificos de la
industria alimentaria. En afios recientes, la utilizacion de
sabores en polvo ha crecido enormemente, y hoy dfa, gran-
des cantidades de sabores que han sido “sellados”, “fija-
dos", "absorbidos”, “‘encapsulados”, ''estabilizados”’, etc.
se utilizan extensamente en la Industria Alimentaria, en una
amplia variedad de productos, especialmente en mezclas
secas tales como pudines, postres, mezclas de pasteles,
sopas, bebidas en polvo, etc., en los que se requiere buena
estabilidad en el sabor y larga vida de anaguel.

La gran mayoria de los sabores producidos y usados
actualmente se fabrican por varios métodos de secado por
aspersion, en los cuales se seca rapidamente la mezcla o
emulsion del sabor y una solucion de goma ardbiga en agua.
Durante el proceso de secado, se elimina el agua, y el sabor
se recubre con una capa de goma, sellandolo v protegién-
dolo de cambios posteriores, hasta que es liberado cuandc
se disuelve en la preparacion final del producto.

Mediante un cuidadoso control de las condiciones de
secado, en especial de la temperatura, sb6lo se producen
dafios muy ligeros a los sabores delicados o sensibles, dandc
por resultado sabores deshidratados de alta calidad y exce-
lente estabilidad.

La preparacion de los sabores secados por aspersién se
remonta a 1927. En aflos subsecuentes, la tecnologia para
lograr la fijacidn de sabores se desarroll6 rapidamente, pero
el principio bésico permaneci6 igual, y la goma arébiga sique
siendo el material preferido para la fijacion de sabores
secados por aspersion.

La base principal para producir un sabor en polvo es
comparativamente sencilla. Se prepara una emulsidn aceite
en agua con un hidrocoloide apropiado que, cuando se
elimina el agua, encapsula la gota del saborizante, evitcrido
su evaporacion, su deterioro oxidativo, y la absorcion de
humedad del aire. La capa encapsulante y la gota del sabor
deberan ser solubles o suficientemente dispersables en un
medio acuoso para producir una distribucidn uniforme del
sabor cuando se libere de la encapsulacion.

l.a eliminacidon del agua de la emulsion deberan hacerse
lo mas répido posible, de tal forma que solo se exponga al
saborizante a un minimo de calor poer minimo de tiempo.
La manera més econdmica y practica para cumplir con este
requisito, es el secado por aspersién, y fa goma arabiga es la
cobertura ideal v el mejor de todos los materiales comesti-
bles naturales vy sintéticos disponibles. Se pueden usar, y de
hecho se han empieado, otros materiales, tales como el
azlcar, la dextrosa, el almiddn, fa metil celulosa, la gome
tragacanto y mezclas de estas substancias, pero a la fecha
la goma arabiga no tiene substituto.

Los aceites citricos y de otras frutas o sabores imitacion
se preparan, generalmerite, emulsificindolos en una solu-
ciéon de goma ardbiga antes del proceso de secado. lLa
concentracion final del aceite remanente en el polvo seco es
un factor de consideracion importante.

INDUSTRIA ALIMENTARIA
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Una concentracidon al 20%0 (4 partes de goma por 1 de
sabor) es una norma comln en el mercado y en muchos
casos se puede incrementar hasta el 40%0. Se considera que
aun el 20%o0 de concentracidn es demasiado alto para obte-
ner un maximo de estabilidad, y que se pueden obtener
mejores resultados bajando el contenido de sabor al 10%0
o 12%0, ya gue la vida de anaquel del sabor puede alargarse
en esta forma.

La preparacién de la emulsién para el secado por asper-
sibn es extremadamente importante y la emulsién resultan-

"te puede estar compuesta de particulas con dimensiones de
1 a 50 mu. Una regla com@in es que cuanto mejor sea la
emulsion, mejor serd fa proteccidn para el producto deshi-
dratado.

Una planta moderna para la produccion de sabores en
polvo sigue el proceso que se presenta a continuacidén: El
sabor Ifquido se emulsiona con goma ardbiga (aproxima-
damente al 2000 en peso) para ‘zcer una emulsibn con
aproximadamente 35%0 de sélidos.

La emulsion se alimenta al atomizador a un ritmo de-
570 kilogramos por hora. El secador evapora 360 kilogra-
mos por hora para recuperar 170 kilogramos de polvo seco
mas 40 kilogramos de finos que son reprocesados. Las pér-
didas por evaporacion de los constituyentes sépidos es infe-
rior al 5%o. Esta es una forma econdmica de producir
sabores encapsulados de alta calidad.
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Las ventajas de los sabores deshidratados y recubiertos
con goma se demuestra en la preparacién de sabor de vaini-
Ifina estabilizada. La vainillina ha representado siempre un
serio problema de sabor en mezclas secas, debido a la rapi-
dez con que se deteriora (mas del 50%0 de merma en un
periodo de almacenamiento de 10 meses).

La técnica de encapsulacion de sabor hizo posible esta-
bilizar sabores de imitacidn vainilla que retuvieron su fuerza
completa durante 50 dias a 45°C, mientras que Una muestra
de control, no protegida, perdid 80%o de su sabor.

Se evalud la efectividad de la goma arébiga como fijador
de sabor en pruebas en las cuales se calentd diacetilo,
{componente saborizante voldtil, {p. eb. 88°C) con varias
gomas, durante 15 minutos en una estufa a 140°C y se
determind el porcentaje de diacetilo retenido. Las muestras
control sin goma perdieron todo el diacetilo, y la goma aré-
biga retuvo casi 20%o0. L.a ventaja de la goma arabiga en esta
aplicacién es de que se trata de un producto completamente
inodoro e insipido, o sea que no imparte sabor ni aroma al
producto final.

El uso de la goma arabiga permite el secado por aspar-
sion a temperaturas mas altas que cuando se utilizan subs-
titutos. Ademas, no se requieren condiciones especiales
del aire ya que el polvo se enfria y se transporta fuera del
secador. Con otras substancias, es necesario eliminar la
humedad del aire durante esta etapa de transporte.

Otras aplicaciones

Aungue la goma arabiga no se usa generalmente cuando
se requieren propiedades de alta viscosidad, encuentra apli-
cacion en alimentos dietéticos en los cuales el volumen vy la
textura que imparte el azlcar se pueden reemplazar eficien-
temente con esta goma. Se ha utilizado como un agente
de carga o volumen no caldrico y que da cuerpo en ali-
mentos especiales para diabéticos.

Existe un proceso para cubrir arroz pulido con una
pelicula de goma, a partir de una soluci6n acuosa conte-
niendo 7.5%0 de goma ardbiga y de 5 a 10%o0 de 4cido
acético.

La goma arabiga se ha utilizado para preparar vitaminas
oleosas estables en forma de polvo seco para su uso como
complemento alimenticio. Las vitaminas solubles en aceites
se combinan con goma arébiga, un agente anticompactante
como el estearato de calcio o de magnesio, un antioxidante
y un agente secusstrante como el dcido citrico o el 4cido
etilen-diaminotetra-acético. La mezcla se seca y se pulveriza
obteniendo asi un producto en el cual las vitaminas son
estables.

En 1960, se patentd un método similar para preparar la
vitamina E en forma de un polvo seco de flujo libre a partir
de un concentrado oleoso de vitamina E y goma ardbiga.
Posteriormente, se han preparado productos de vitamina A
en forma de granulados de libre flujo a partir de pastas de
goma ardbiga, az(car y vitamina A.

Con el objeto de proteger de la rancidez y del desarrollo
de sabores extrafios a los aceites inestables y agentes sabori-
zantes, se absorbieron los aceites en celulosa microcristatina
y derivados, se convirtieron en esferas, y luego se cubrieron
las esferas por métodos convencionales con una capa pro-
tectora de goma arébiga.

En la manufactura de azlicar de remolacha, las veloci-
dades de asentamiento del jugo carbonatado se pueden
acelerar y as{ mejorar lacalidad del jugo, adicionando 2 ppm
de goma aréabiga.
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