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GOMA GELANA

INTRODUCAO

A goma gelana é um nome genérico
do polissacarideo elaborado a partir da
bactéria Sphingomonas elodea, tam-
bém conhecida como Pseudomonas
elodea, que é responsavel pela fermen-
tagdo de glicose, sendo posteriormente
recuperada através de alcool isopropili-
co, seca e moida.

E um heteropolissacarideo linear
de alto peso molecular composto por
quatro distintos polissacarideos.
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Figura | - Processamento tipico de
fabricacdo da goma gelana

ESTRUTURA QUIMICA

Pode ser produzida com grupos acilados substituidos, através do primeiro
caldo do precipitado ¢ sem grupos acilados ou em pequenas quantidades, por
tratamento alcalino.

E composta por unidades repetidas de tetrassacarideo, compreendendo
1,3 B-D-glucose, 1,4-B-D-acido glucuronico, 1,4-p-D- glucose e 1,4-0-L-ramnose.
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Figura 2 - Molécula de goma gelana altamente acilada ( muitos grupos substituidos)
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Figura 3 - Molécula de goma gelana pouco acilada ( poucos grupos substituidos)

PROPRIEDADES DA GOMA GELANA

A maior vantagem da goma gelana é a formagao de gel em baixissimas concen-
tragoes, sendo géis suaves e eldsticos com grupos altamente acilados (high acyl)
e rigidos e quebradigos com grupos acilados removidos (low acyl).

Tem a capacidade de desenvolver redes tixotrépicas sem promover alta viscosidade.



Apresenta uma particularidade tini-
ca entre os hidrocoldides de formagio
de rede por intera¢do molecular (caixa
de ovo) e dupla hélice a0 mesmo tempo,
dependendo do grau de remogio dos
grupos acilados.

A goma gelana dissolve parcialmente
afrio e ganha viscosidade no momento
que adgua é aquecida. Ela perde esta vis-
cosidade quando alcanga sua completa
hidratagio, sendo que a pouco acilada
(low acyl), requer temperatura entre
85-90°C para hidratar, enquanto a acilada
(high acyl), se hidrata quando a dgua
atinge a temperatura de 70°C. Ambas
gelificam no resfriamento da solugéo.

fons mono e divalentes cooperam
na formagao de gel da baixa acilada. Ja
a acilada, ¢ menos sensivel a fons no
que diz respeito a gelificagio.

O que é comum entre as duas é que
formam géis termorreversiveis.

O aguicar reduz a firmeza e modifica
a textura de géis produzidos com gelana
pouco acilada, e antagonicamente,
aumenta a for¢a do gel onde se utiliza
a acilada.

PRINCIPAIS APLICAGOES

A Goma Gelana é um estabilizante
muito usado para suspender particulas
em achocolatados liquidos, bebidas
proteicas ldcteas ou de soja (neutras e
acidificadas), bebidas de cereais como
arroz e aveia ou mesmo semente de
améndoas e coco, sem aumentar muito
a viscosidade. Além disso, ¢é usada em
formulagoes de produtos organicos,
vegetarianos e veganos, devido ao seu
apelo natural e de r6tulo limpo.
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E um gelificante usado em balas de
gomas, confeitaria e recheios e possui
o desejavel efeito de liberagao lenta de
aromas nos alimentos, através da rede
protetora que forma.

Na gastronomia molecular, a goma
gelana é usada para formar filmes e
g¢is comestiveis ¢ em conjunto com
um agente espessante como a goma
xantana, produz um efeito visual muito
atraente em bebidas.
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Figura 5 - Gastronomia molecular efeito de
suspensoes

PERFIL DO FORNECEDOR
FUFENG

O Grupo Fufeng é fabricante de
goma gelana e outros produtos de
biofermentagao. Possui atuagio inter-
nacional e ¢ listado como empresa pu-
blica na Bolsa de Hong Kong. O Grupo
¢é composto pelas seguintes empresas:
Shandong Fufeng Fermentation Co.,
Ltd., Baoji Fufeng Biotechnologies
Co., Ltd., Neimenggu Fufeng Biotech-
nologies Co., Ltd., Hulunbeier North
East Fufeng Biotechnologies Co., Ltd.,
Xinjiang Fufeng Biotechnologies Co.,
Ltd., Jiangsu Shenhua Phamaceutical
Co., Ltd., Fufeng R&D Center and Fu-
feng Import & Export Co., Ltd. Possui
instalagOes fabris nas provincias de
Shandong, Shaanxi, Inner Mongolia,
Jiangsu, Xinjiang, entre outras.

Fabrica mais de 50 diferentes
produtos, incluindo glutamato monos-
sédico (MSG), goma xantana , além da
goma gelana.

O Centro de Pesquisa e¢ Desenvol-
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vimento da Fufeng ¢ um verdadeiro
centro de especializagio tecnoldgica.
Fazendo uso de sua alta capacidade
de inovagao e processos de pesquisas,
o Centro supervisiona uma empresa
hi-tech na provincia de Shandong, cujos
profissionais se concentram, principal-
mente, na pesquisa em tecnologia de
fermentagao dos aminoécidos e cujas
instalagdes sao utilizadas como estagao
de pesquisa nacional para universita-
rios em fase de pés-doutorado.

O Centro de P&D possui 9.000 m?
e tem uma planta piloto de 2.000 m?,
para avaliagdes e testes. E composto
por mais de 10 laboratérios equipados
com recursos de tecnologia de fermen-
tagdo, salas de testes bioquimicos, salas
de instrumentos de precisao, laboraté-
rios de professores convidados e outros.

CONCLUSAO

Uma classica citagao sobre a dis-
tingdo entre commodities e especia-
lidades foi dita por Charles Kline,
fundador do Kline Group, empresa de
pesquisa de marketing e consultoria:
“Commodities sdo vendidas pelo que
s@o”; “Especialidades sdo vendidas
pelo que fagem”.

A goma gelana claramente se encai-
xa no conceito de especialidade, devido
a caracteristicas singulares que possui,
quanto a formacao de gel e suspensio
de particulas, sem formar viscosidade.

E por ser considerado um ingre-
diente natural, terd certamente apelo
entre consumidores que buscam cada
vez mais produtos saudaveis e eco
sustentaveis.

*Daniel Fernandes Zéia é Gerente
Comercial da Nicrom Quimica Ltda.
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Nicrom Quimica Ltda.
Tel.: (11) 4152-0444
WWwW. nicromquimica.com.br
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