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ESTABILIZANTES
NATURALESVS.
SINTETICOS:
;,como aplicarlos
adecuadamente?

Existen varias opciones para
formuladores, pero estas difieren segun
las condiciones fisicoquimicas de 1os
estabilizantes. ;Qué deberia tener en
cuenta a la hora de escoger?

n la ultima década, es prioridad de los
consumidores consumir de formas mads
conscientes ante lo que contienen los ali-
mentos que consumen. Este interés se ha
traducido en una preferencia por produc-
tos mas naturales, con etiquetas simples y
faciles de entender, sin “quimicos” o in-
gredientes artificiales. En este contexto, el papel de los
estabilizantes ha adquirido una relevancia estratégica.

Estos aditivos, fundamentales para preservar la textu-
ra, viscosidad y estabilidad de los alimentos procesa-
dos, se encuentran hoy en el centro de un debate clave:
;deben las empresas seguir apostando por estabilizan-
tes sintéticos altamente eficaces y economicos, o mi-
grar hacia alternativas naturales mas aceptadas por el
consumidor pero potencialmente mas costosas o me-
nos estables?

Esta discusion no solo responde a una cuestion téc-
nica, sino que cruza factores economicos, regulatorios
y de percepcion del consumidor. Mientras los esta-
bilizantes sintéticos ofrecen ventajas de rendimiento
y bajo costo, los naturales ganan terreno gracias a la
creciente intencidn de los consumidores por elegir
opciones aparentemente saludables, las restricciones
regulatorias y una creciente desconfianza hacia los adi-
tivos artificiales.

Es por ello que es esencial analizar el balance cos-
te-beneficio de ambos tipos de estabilizantes, sin per-
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der de vista su impacto en la vida 1til del producto, la
eficiencia industrial y la aceptacion del mercado. Este
analisis puede orientar decisiones clave de innovacion,
formulacidn y posicionamiento de producto en un en-
torno competitivo y cambiante.

Para entender como se diferencian los estabilizantes
en términos de rendimiento para una planta de trans-
formacion de alimentos y bebidas, es necesario enten-
der tres factores fundamentales:

o capacidad de retencion de agua
e formacion de geles
e estabilidad segin su pH y temperatura

FORMACION DE GELES

Otra funcionalidad importante de varios estabili-
zantes es su capacidad de formar geles, es decir, crear
estructuras tridimensionales capaces de inmovilizar
agua y convertir un liquido en un sistema semisdlido
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con cierta rigidez. La formacion de un gel implica que
las moléculas del estabilizante se asocian, formando
una red continua; el agua queda atrapada en los poros
de esa red, lo que confiere al sistema propiedades tan-
to liquidas, humedad y suavidad, como sdlidas, como
una forma definida.

Entre los estabilizantes naturales mencionadas, la
pectina es el gélificante por excelencia. Existen dos
tipos principales de pectina comercial: de alto me-
toxilo (AM) y de bajo metoxilo (BM). La pectina de
alto metoxilo requiere condiciones especificas para
gelificar: presencia de alta concentracion de azucar y
pH 4cido. Estas condiciones, tipicas de mermeladas y
jaleas, reducen la repulsion entre cadenas de pectina
y favorecen las interacciones por puentes de hidrdge-
no y fuerzas hidrofobas entre regiones metoxiladas de
distintas cadenas.

Por otro lado, la pectina de bajo metoxilo forma ge-
les mediante un mecanismo distinto: requiere la pre-
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sencia de iones calcio que actian como puentes entre
cadenas. Las pectinas de bajo metoxilo pueden gelifi-
car con poco o nada de azucar anadido, y lo hacen a
pH mas alto que el AM, siempre que haya calcio sufi-
ciente. Esto las hace ideales para productos de frutas
bajas en azucar o para estabilizar la textura de bebidas
acidas con proteinas, como ciertas leches fermentada.

La goma xantana, por si sola, no forma un gel firme
al estilo de la pectina, pero sus soluciones acuosas ex-
hiben un comportamiento de “gel débil” debido a la
alta viscosidad en reposo y una leve estructura interna.
Ademads, la xantana presenta sinergia con otras gomas
para formar geles.

Fsta discusion no solo responde a una
cuestion técnica, sino que cruza factores
economicos, regulatorios y de percepcion
del consumidor. Mientras los esta-
bilizantes sintéticos ofrecen ventajas de
rendimiento y bajo costo, los naturales
ganan terreno gracias a la creciente
intencion de los consumidores por elegir
opciones aparentemente saludables.
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La goma guar por su parte genera texturas muy
viscosas, llegando a ser gelatinosas a altas concentra-
ciones. Aunque técnicamente la guar no forma un gel
rigido por enlaces entre cadenas, si produce disper-
siones de textura espesa, pastosa o tipo gel blando. En
aplicaciones como helados o cremas, la guar aporta
cuerpo denso; en productos de panaderia sin gluten,
su alta viscosidad ayuda a atrapar el gas de fermen-
tacion de manera analoga a como lo haria el gluten,
comportandose como un gel hidrocoloide que sostie-
ne la estructura hasta el horneado.

En contraste, la goma ardbiga practicamente no
forma geles. Sus soluciones permanecen fluidas aun a
concentraciones altas, y cuando se secan forman peli-
culas quebradizas en vez de redes gelificadas flexibles.
Por ello, la goma arabiga se utiliza mds como emul-
sificante o agente formador de peliculas comestibles.
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En confiteria blanda, la goma arabiga aporta “mastica-
bilidad” y controla la cristalizacion de azucar, pero el
producto final no es un gel cohesionado por goma ara-
biga sino mas bien un jarabe concentrado solidificado
donde la goma arabiga actiia como relleno estructural.

En contraposicion, la mayoria de estabilizantes sin-
téticos listados no estan disenados para formar geles
hidrofilicos. La CMC en soluciones de concentracion
usual actia tnicamente como espesante viscoso. A
concentraciones mas elevadas, ciertas CMC de alta
viscosidad pueden exhibir comportamientos estruc-
turados, pero esto es raro en alimentos porque tales
niveles pueden dar textura gomosa indeseada. No
obstante, la CMC si puede contribuir a geles mixtos:
en productos de panificacion, interactua con la red de
gluten o, en ausencia de gluten, con otras hidrocoloi-
des para formar mallas que retienen agua.

ESTABILIDAD EN DIFERENTES RANGOS DE
PH

Los alimentos atraviesan diversas condiciones de
pH, por lo que un estabilizante eficaz debe mantener
sus propiedades espesantes/gelificantes bajo esas con-
diciones especificas.

Las gomas naturales exhiben comportamientos dis-
tintos segun su estructura quimica. La goma xantana
es notoriamente estable en un rango amplio de pH:
estudios reportan estabilidad desde pH ~2 hasta pH
12 sin pérdida significativa de viscosidad. De hecho,
la xantana practicamente no se hidroliza incluso en
medios fuertemente acidos durante el tiempo tipico de
procesamiento, y por ello es adecuada para productos
muy acidos como aderezos con vinagre, salsas de to-
mate e incluso bebidas carbonatadas con jugo.

Por el contrario, la goma guar tiene buena tolerancia
a variaciones moderadas de pH, pero es menos resis-
tente que la xantana en condiciones extremas. Por ser
neutra, la guar no precipita en presencia de acidos o
sales, y soluciones de guar se mantienen estables en pH
mientras no haya otras modificaciones. Sin embargo,
bajo pH muy acido combinado con calor, la guar sufre
hidrdlisis acida de sus enlaces glucosidicos, perdiendo
viscosidad con el tiempo.

La pectina, al ser un polidacido, depende enorme-

mente del pH, pues trabaja justamente en medios 4aci-
dos. Las pectinas AM requieren un pH inferior a 3,5
para gelificar. [ronicamente, aunque la pectina necesita
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acidez para funcionar, si el pH es demasiado bajo y se
combina con altas temperaturas de coccidn, puede su-
frir hidrodlisis acida: las cadenas se rompen reduciendo
la viscosidad y la capacidad de gel.

La goma arabiga es muy estable en medios acidos:
es comun en refrescos citricos y de cola justamente
por su resistencia a pH ~2.5 sin precipitar ni perder
eficacia. También tolera pH moderadamente alcalinos
sin gelificar.

En cuanto a estabilizantes sintéticos, la CMC man-
tiene su viscosidad en un rango amplio de pH, sin

embargo, a pH bajo puede reducir su solubilidad y
viscosidad. Ademas, en entornos fuertemente aci-
dos y calientes, la CMC puede experimentar hidro-
lisis acida lenta. Por ello, los fabricantes recomiendan
usarla preferentemente en sistemas con pH mayor a
3.5. En cambio, en pH neutro o ligeramente basico es
bastante estable.

Los polisorbatos son no ionicos, por lo que su esta-
bilidad no depende de cargas eléctricas y funcionan en
rangos de pH amplios: del acido al alcalino. No sufren
precipitacion por cambios de pH. Si pueden experi-
mentar hidrolisis quimica en condiciones extremas:
por ejemplo, un almacenamiento muy prolongado a
pH muy alto puede romperlos, o un pH muy bajo con
calor también. En general, los polisorbatos se consi-
deran estables durante la vida util tipica en alimentos.

ESTABILIDAD EN DIFERENTES RANGOS DE
TEMPERATURA

La estabilidad térmica es igualmente critica. En
primer lugar, la goma xantana se destaca, pues resis-
te temperaturas desde congelacion hasta ebullicion
sin degradarse. Las soluciones de xantana pueden
ser pasteurizadas, UHT y hasta esterilizadas en auto-
clave con minima reduccion de viscosidad; ademas,
al enfriar recuperan su consistencia inicial. Incluso
atravesando ciclos de congelacion y descongelacion,
la xantana mantiene la estructura del sistema, evitan-
do por ejemplo que salsas o aderezos emulsificados se
rompan tras descongelar.

La goma guar tiene buena estabilidad térmica hasta
cierto punto: puede someterse a pasteurizacion nor-
mal sin problema. No obstante, a temperaturas muy
elevadas puede empezar a degradarse. Estudios de
degradacion térmica muestran que la viscosidad de
guar disminuye con tratamientos prolongados a alta
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temperatura, indicando rotura de cadena. En con-
gelacion, la guar suele comportarse aceptablemente,
aunque algunos sistemas con guar muestran sinéresis
tras descongelar.

La pectina no es muy resistente a procesos térmicos
prolongados: las pectinas AM, en particular, comien-
zan a romperse si se hierve la mezcla por demasiado
tiempo. Las pectinas BM, por su parte, pueden resistir
tratamientos térmicos moderadamente altos en pre-
sencia de calcio, sin embargo, temperaturas mayores
a 100 °C en medio acuoso terminaran por debilitar
cualquier gel de pectina.

En spray drying, la goma ardbiga se utiliza precisa-
mente por su estabilidad térmica: puede secarse por
atomizacion, formando polvos sin desnaturalizarse,
lo que la hace ideal para encapsular aromas. La goma
arabiga comienza a carbonizar recién cerca de 250 °C,
por lo que en procesos normales de alimentos no llega
a descomponerse; y en calentamientos breves practi-
camente no sufre cambios.

Por diseno industrial, las CMC alimentarias se
prueban en ciclos de calor para asegurar que mantie-
nen viscosidad. En presencia de acidos fuertes el calor
acelera la degradacion, por ejemplo, CMC en un relle-
no de fruta citrica (acido) que se hornea podria perder
algo de eficacia si la acidez es elevada; en esos casos se
anade mas CMC o se usa otra goma auxiliar.

Los polisorbatos son liquidos termoestables en el
rango de procesos alimentarios: aguantan pasteuriza-
cion sin problema. Una consideracion es que a tem-
peratura muy elevada pueden empezar a oxidarse o
descomponerse, liberando acidos grasos.

Los mono- y diglicéridos se funden al calor, gene-
ralmente entre 50-70 °C, dependiendo de su compo-
sicion; esa fusion es necesaria para que se dispersen
bien en la masa o emulsion. Una vez fundidos, parte

de los monoglicéridos puede volatilizarse o degradar-
se si se exceden 200 °C por mucho tiempo, pero la
mayor parte permanece intercalada en la estructura
del alimento. @

Para saber mas,
escanee el siguiente
codigo.
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