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Hidrocoloides, Gelificantes y Texturizantes
Tabla para Seleccionar el Más Adecuado

	Hidrocoloide
	Solubilidad
 
	Efecto del calor
	Condiciones de gelificación
	Textura de los geles
	Apariencia
	Aplicaciones

	Agar
	en calor
	soporta el autoclave
	 
	firmes, frágiles
	clara
	Confitería, helados

	k-carragenina
	en calor
	no se funde a temperatura ambiente
	necesita K+
	frágiles
	clara
	postres, flanes, “pet-foods”, helados

	k-carragenina + Garrofín
	en calor
	Termo-reversible
	necesita K+
	Elásticos, cohesivos
	opaca
	Postres, helados

	i-carragenina
	en calor
	Termo-reversible
	necesita K+ o Ca 2+
	ligeros, elásticos
	clara
	Postres, helados

	Furcelarana
	en calor
	 
	necesita K+
	en agua: frágil; en leche: ligero
	clara
	flanes, “puddings”

	Alginato sódico
	en frío
	no-termo-reversible
	necesita K 
	frágil
	clara
	postres, leches gelificadas

	Pectina HM
	en frío
	No-termo-reversible
	necesita azúcar 
	“tartinable”
	clara
	confituras y jaleas

	Pectina LM
	en frío
	termo-
reversible
	necesita 
Ca 2+
	frágil
	clara
	postres lácteos,frutas apertizadas

	Goma arábiga
	en frío
	 
	 
	blando
	clara
	helados

	Xantana + Garrofín
	en frío
	 
	 
	elástico , cohesivo
	opaca
	Helados de leche


