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Segun Wikipedia (mayo 2016), “un prefacio es, en literatura, un texto de intro-
duccion y de presentacion, ubicado al inicio de un libro”. Este manual no es literatura
propiamente dicha, pero el prefacio también servira para presentar el libro y, ade-
mas, lo pondremos en el lugar correcto. Al inicio.

También es interesante, siguiendo el escrito de Wikipedia, el principio del ca-
pitulo “Antecedentes”, que dice asi: “Los antiguos ponian prefacios al inicio de sus
obras”. Ya viene a ser eso. BDN acaba de cumplir 25 afios de existencia y, para la
vida media de muchas empresas, ya somos antiguos.

Pero... {qué y quién es BDN?

Aprovecharemos el prefacio para presentarnos, y qué mejor que dar respuesta
a las eternas preguntas: éQuiénes somos?, éde dodnde venimos?, éa ddnde vamos?

Somos un grupo de profesionales que ofrecemos un servicio de consultoria téc-
nica a las empresas relacionadas con la fabricacion de alimentos, especialmente en
todo aquello que se refiere a la formulacion, uso de ingredientes y aditivos, procesos
y desarrollo de nuevos productos.

El hecho de trabajar a lo largo de estos 25 afios para distintos sectores y formu-
lar alimentos muy diferentes ha ocasionado que, poco a poco, hayamos entendido
y aplicado las propiedades tecnoldgicas de muchos ingredientes y aditivos. Duran-
te estos afios nos han pedido que participaramos en numerosos cursos, charlas,
seminarios..., para explicar de forma muy practica el como y el porqué de estos
productos. Las charlas sobre hidrocoloides han sido, posiblemente, las que mas
éxito y mejor acogida han tenido. Por este motivo nos hemos decidido a escribir
este manual.

El manual, como tal, no pretende ser una biblia ni una enciclopedia. Nada mas
alejado de la realidad. Nuestra intencion era poner al alcance de los técnicos de
empresas, de los estudiantes y de los cocineros aficionados a experimentar con
aditivos, una recopilacién escueta y esquematica de las principales caracteristicas
tecnoldgicas de los hidrocoloides.

En este manual hemos recogido informacion técnica basica, que se puede en-
contrar mucho mas ampliada y, tal vez mejor explicada, en muchos libros de texto.
Pero también hemos incluido experiencias propias, comentarios personales e indica-
ciones practicas que creemos podran ser de utilidad a todos aquellos que se aden-
tran en el mundo de la textura de los alimentos.

BDN no existiria si su fundador, Jordi Villalta, no fuera como es. Sus conocidos y
amigos lo han definido como “sabio loco”, “pou de ciéncia (pozo de ciencia)”, “mestre
(maestro)” y muchas mas. Lo cierto es que Jordi es especial. Fiel a sus principios,
franco, noble, practico y con ideas diferentes. Cuando le preguntas su opinioén sobre
cémo solucionar un problema en una formulacién, generalmente te da tres opcio-
nes: una que es la tipica y que se encuentra en todos los libros; otra que es impo-
sible, improbable o una barbaridad vy, la tercera, que suele ser una genialidad o, por
lo menos, una solucion diferente a lo habitual.

Jordi ha creado escuela. No solo en BDN, también entre los técnicos de empresa
que le han conocido y trabajado con él.

Gracias, Jordi, por estar ahi.



Iremos donde nos lleven los clientes, el mercado y la innovacion de alimentos.
Nuestra intencion es seguir colaborando con empresas, solucionando los problemas
del dia a dia, aconsejando o aportando puntos de vista diferentes y ayudando a las
empresas a innovar.

Queremos seguir trabajando al lado de los departamentos técnicos de las em-
presas, crecer y expandirnos.

También queremos seguir divulgando y compartiendo los conocimientos de uti-
lizacion de ingredientes y aditivos ya sea por medio de charlas o, tal vez, con algin
otro manual como este.

Gracias por acompafiarnos en nuestra singladura.

Los mas antiguos y seguidores de Siniestro Total podéis afiadir una cuarta pre-
gunta a las tres iniciales: ¢Quiénes somos? ¢De donde venimos? ¢A donde vamos?...
¢Estamos solos en la galaxia, o acompafiados? Esta Ultima la contestaremos en un
préximo libro.

Los autores

Barcelona



Escribir un libro, hoy dia, es actuar de pirata, asaltando el galedn Wikipedia, rapi-
fiando el botin de los contenidos deseados y maquillarlos un poco, antes de publicar,
para que parezcan propios.

Los libros técnicos sobre aditivos parecen escritos por el benaventiano “Principe
que todo lo aprendid en los libros”. Muchos datos tedricos, para cursos universita-
rios, pero ninguna informacion practica sobre cémo usarlos en cada sector industrial
gue no han visitado nunca.

Trabajar con aditivos, aplicandolos correctamente, no es facil. Por una parte, la
industria estd como encorsetada entre una legislacion estricta y paternalista que se-
fala qué aditivo autoriza y a qué dosis y unas técnicas que la especializan; Carnicas
desconoce los problemas y las soluciones de panificacion y viceversa, postres lacteos
de helados y viceversa, conservas vegetales de las de pescado... Cuando, no pocas
veces, el problema fisico-quimico es el mismo. Al no haber comunicacién técnica
entre ellas y, peor aun, al no haberla ni entre empresas del mismo sector por mor de
la competencia, el problema se perpetua.

Los asesores son el fabricante o el comercializador (que ha recibido informacion
previa del fabricante). No hay fabricantes de todos los aditivos. Conocen muy bien
sus aditivos y posibles aplicaciones pero, al limitarse a una sola funcién (conservan-
tes, emulsionantes, colorantes...), no conocen las interacciones, positivas o negati-
vas, con otros aditivos.

No es facil trabajar con aditivos alimentarios, ante todo hay que asegurar que
determinada funcién (espesar, humedecer, evitar oxidacion...) es necesaria y que
no es posible cumplirla modificando la formulacién de ingredientes o cambiando el
proceso. Luego hay que elegir, dentro de los autorizados posibles, el mas adecua-
do. A partir de su composiciéon quimica debe deducirse como puede verse afectado
negativamente por los ingredientes del alimento a elaborar (carga idnica, pH, oxi-
dantes-reductores, presencia de enzimas...) y a la tecnologia utilizada (temperatura,
bombeos, vacio...).

A continuacion, establecer la dosis; la legislacion sefiala una dosis maxima
gue no tiene por qué ser la adecuada, a veces mucho menor. La indicacion QS
(quantum satis = ponga lo necesario) es un quebradero de cabeza para la pequeia
industria. Y, finalmente, afadir en el momento oportuno; numerosos fracasos y
acusaciones de “no funciona” derivan de ello.

Todo ello viene a cuento porque los hidrocoloides son quizas los aditivos que
dependen mas de cumplir estas exigencias, tanto en eleccidon como en dosificacion y
aplicacién. Ademas, la necesidad, muchas veces, de combinar dos de ellos aumenta
la dificultad al tener que establecer exactamente los porcentajes respectivos. Y hay
que sefialar también que los hidrocoloides son aditivos que no preocupan en absolu-
to desde el punto de vista sanitario; son naturales y se pueden calificar plenamente
como “fibra”.

Hablar aqui del equipo de BDN Ingenieria de Alimentos concitaria la sospecha y
recelo de amiguismo. El mejor sitio para conocer a las personas es en su propia casa.
Entrar en su web permite conocer todas las posibilidades de accion y cooperacion,
desde la solucion de problemas, con o sin aditivos, a una amplisima posibilidad de
informacién y formacion.

En BDN el estudio y solucién de problemas parte de una titulacion académica
superior, una previa y extensa experiencia dentro de la industria alimentaria y un
trabajo eminentemente practico. En las plantas piloto se reproduce el problema y



se encuentra la solucidn, afinando esta en la empresa demandante ajustandola a su
propio utillaje. El conocimiento de la funcionalidad de todas las familias de aditivos
(emulsionantes, polioles, fosfatos...), asi como la de los ingredientes que conforman
el producto, facilita y asegura un resultado éptimo.

I+D es, realmente, Investigacion y Desarrollo; no, como tantas veces, Ineptitud
y Desatino. Incluso tiene sentido la i pequena de I+D+i: “innovacion” e ideas que
han dado resultados tan curiosos como la alimentacion de los astronautas y de los
exploradores polares, asi como la valoracion funcional de la fina membrana adherida
en la parte interior de la cascara del huevo.

Formacion: interna, adquiriendo sin cesar conocimiento de los Ultimos produc-
tos, tecnologias y tendencias, y externa: desde conferencias y cursillos a cursos y
masteres en la universidad, en la ENS (Escuela Nacional de Sanidad del Instituto
Carlos III de Madrid) o en el CESIF (Centro de Estudios Superiores de Farmacia en
Madrid y Barcelona).

Y, todo ello, impregnado de una sencillez y simpatia que, sin atisbo de “superio-
ridad” o jactancia conduce de inmediato a sentirse en una cdmoda “proximidad km
0”. Simpatia y proximidad de las que he tenido la suerte de gozar en los mejores
anos de mi vida profesional.

Roberto Xalabarder
Quimico - Farmacéutico - Bromatdlogo
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¢QUE ENCONTRARAS EN
CADA CAPITULO?

TITULO (E-XXX NOMBRE
ADITIVO ALIMENTARIO)

Es el nombre del aditivo alimentario
y su numero E. Este niUmero es comun
para toda la Unién Europea y los aditi-
vos permitidos, asi como su uso en los
alimentos, se recogen en el Reglamen-
to 1129/2011 de 11 de noviembre de
2011 por el que se modifica el anexo

Ejemplo: agar

Guia de los capitulos

IT del Reglamento (CE) 1333/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo para
establecer una lista de aditivos alimen-
tarios de la Union.

Se incluye su nombre en inglés y su
numero CAS (Chemical Abstracts Ser-
vices). Este nimero es asignado por la
Sociedad Americana de Quimica e iden-
tifica cada compuesto quimico descrito.

También se recogen otras denomi-
naciones del aditivo descritas en biblio-
grafia.

E-406 Agar (Agar, CAS Number: 9002-18-0)

Otras denominaciones: Agar-agar, Gelosa, Kanten.

Origen

Se describe de donde procede y/o
como se obtiene el aditivo. Se comple-
menta con un esquema del proceso de
obtencién.

Composicion y estructura
quimica

Se explica la composicion y estruc-
tura quimica basica del aditivo, es decir,
el tipo de compuesto quimico, la propor-
cion y tipos de radicales que pueden for-

Ejemplo: alginato

marlo y, por tanto, las variaciones que
puede tener el aditivo.

Ademas se adjunta una imagen de
la molécula o moléculas que lo forman.

Propiedades de las soluciones

Solubilidad y preparacion de las
soluciones

A partir de una disolucién al 1% del
aditivo en agua se determina su capa-
cidad y caracteristicas de solubilizacion.
Se complementa con el siguiente cua-
dro:

Tabla 1. Solubilidad y preparacién de las soluciones / +++ (alto) ++ (medio) + (bajo).

Solubilidad L. .
en agua Temperatura Premezcla Fuerza Incorporacion vli\:cn(;seirglgod Precipita Secuestrante
'9 solubilizacion cizalla de aire .~ con alcohol iones
fria del medio
+++ Frio +++ +++ ++ + + +++




Solubilidad en agua fria: ¢ése di-
suelve bien el aditivo en agua fria?
¢Hace grumos?

Se puntla con +++, si se disuelve
bien y no hace grumos y con +, si
la disolucién es mala y hace grumos.

Temperatura de solubilizacion:
¢el aditivo se solubiliza en agua fria
o caliente?

Premezcla: ¢necesita mezclarse
previamente con otros ingredientes
para facilitar su posterior dispersion
en agua y evitar la formacion de
grumos? +++, si necesita la pre-
mezcla con otros ingredientes y +,
si la premezcla no influye.

Fuerza de cizalla: ¢se necesita
trabajo mecanico intenso para di-
solver correctamente el aditivo en
agua? +++, si se necesita, y +, no
se necesita.

Incorporacion de aire: ¢el traba-
jo mecanico provoca la formacién
de espuma en la disolucion? +++,
si hay mucha incorporacion de aire
y +, hay poca incorporacion.

Ejemplo: galactomananos
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e Aumento de viscosidad del me-
dio: ¢la presencia del aditivo influ-
ye en la viscosidad del medio en
frio?, éincrementa la viscosidad o
no afecta? +++, provoca un gran
incremento de la viscosidad, +, no
influye.

e Precipita con alcohol: ¢es posible
disolver el aditivo en un medio
alcohdlico? Se hace una disolucion
al 1% del aditivo en alcohol al 40%
y se observa su comportamiento.

e Secuestrante de iones: ¢el adi-
tivo reacciona a iones presentes
en el medio? Esta columna Unica-
mente aparecera cuando el uso de
secuestrantes sea necesario para la
correcta disolucion del aditivo.

Factores que afectan a las propiedades
de las soluciones

Se enumeran los factores que
pueden influir en el comportamiento
del aditivo sobre la viscosidad. Estas
caracteristicas quedan recogidas en el
siguiente cuadro:

Factores que afectan a las propiedades de las soluciones.



Peso molecular/Grado de poli-
merizacion: ¢afecta el peso mole-
cular del aditivo en la viscosidad del
medio? En la gran mayoria de los
aditivos es directamente proporcio-
nal, es decir, a mayor peso molecu-
lar, mayor viscosidad del medio.

Concentracion: ¢la concentracion
afecta en la viscosidad del medio?
En la mayoria es directamente pro-
porcional, es decir, a mayor concen-
tracion de aditivo, mayor viscosidad
del medio.

Temperatura: éel aumento de
temperatura del medio afecta a la
viscosidad? El efecto puede ser di-
rectamente proporcional (a mas
temperatura, mas viscosidad) o in-
versamente proporcional (a mas
temperatura, menos viscosidad).

pH: ‘el aditivo es estable a cam-
bios de pH en el medio?, ¢estos
cambios de pH tienen efecto sobre
la viscosidad del medio?

Carga ionica: ¢los iones presentes
en el medio interaccionan con el
aditivo y afectan a la viscosidad del
medio? La determinaciéon de este
factor se realiza en condiciones
normales de uso del aditivo, no en
casos especificos de productos muy
concentrados (ejemplo: salmuera).

Ejemplo: konjac
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6. Trabajo mecanico: éel aditivo tie-
ne comportamiento pseudoplastico,
tixotropico o newtoniano?

7. Otros: aqui se recogen factores es-
pecificos destacables para un aditi-
vo en concreto y que tengan efecto
sobre la viscosidad.

Funcionalidad

Por norma general, en este aparta-
do se explica la capacidad gelificante de
un aditivo. Pero en el caso que el aditivo
no tenga funcionalidad como gelifican-
te, por ejemple el caso de los galacto-
mananos o la xantana, en este apartado
se describe la funcién como espesante.

Mecanismo de gelificacion

Se hace gelificar una disolucién al
1% del aditivo en agua y se explica el
gel conseguido (termorreversible y/o
termoestable).

Se complementa con un esquema
de solubilizacion y funcionalidad del adi-
tivo.

Forma de preparacion

Describe las condiciones a que se
somete la disolucion al 1% del aditivo
para poder formar un gel termorreversi-
ble y/o termoestable.

Caracteristicas de los geles
Se describen los tipos de geles que
pueden dar un aditivo y sus caracteris-

Gel termoestable: solubilizar e hidratar bien el konjac, llevar a una tempe-
ratura superior a 85 °C y mantener durante 30 minutos con agitacion con-
tinua. Parar de agitar y dejar enfriar hasta temperatura ambiente. Después
afiadir la base débil (por ejemplo, K,CO,) hasta un pH> 9 para desacetilar la
molécula y mezclar bien. Volver a calentar la mezcla a 85 °C durante 2 h sin

agitacion. Dejar enfriar.
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ticas. También los factores que determi-
naran la formacion de estos geles. Todo
esto queda recogido en el siguiente cua-
dro:

Ejemplo: gellan

Caracteristicas de los geles

Sinergias o incompatibilidades

Se describen las diferentes sinergias
del aditivo estudiado con otros aditivos
y/o ingredientes para obtener funciones
distintas.

Ejemplo: metilcelulosa

Factores que afectan a las propiedades
de los geles

Explica los factores a tener en cuen-
ta durante la formacion del gel (tempe-
ratura, pH, iones...).

Ejemplos de aplicaciones en la
industria alimentaria

Enumeracién de las diferentes fun-
ciones del aditivo y ejemplos de listas
de ingredientes donde se utiliza dicho
aditivo, el cual se destaca en negrita.

e Gelificante en caliente de productos horneados o fritos

HAMBURGUESA VEGETAL

I Ingredientes: habas de soja, agua, I
proteina de soja, cebolla, concen-
trado de tomate, aceite de girasol,

sal, azlcar, fibra de trigo, zumo

| concentrado de cebolla y gelificante |

(metilcelulosa).

e

e



A lo largo de los capitulos se iran
encontrando tres tipos de cuadros infor-

mativos:

J Dan infor-

macion extra sobre
el aditivo en cuestion
que no queda recogi-
da en ningln aparta-
do del capitulo

Amplian y/o
complementan in-
formacion referente
al capitulo para faci-
litar su comprensién

Guia de los capitulos

Explican
curiosidades del
aditivo en cuestion







