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Mecanismo molecular de gelificacion de la gelatina
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E la vida diaria la ciencia se
nencuentra presente en multiples
aspectos, tantos que incluso damos

por hecho muchos de ellos, como la
gravedad, la presién atmosférica, la
tension superficial y la combustién, entre
otros.

En este sentido, una de las actividades
que comunmente se realizan a diario es
la de preparar alimentos. Durante estos
procesos ocurren un sinfin de reacciones
fisicas y quimicas, como la gelificacion,
emulsioén, disolucidn, oxidacion,
coagulacion, hidrolisis y reduccién, por
mencionar algunas.

La mayoria de estos fendmenos se
observan a simple vista; sin embargo,
detras de ellos se crean mecanismos y
reacciones quimicas complejas. En esta
ocasion abordaremos el mecanismo

de gelificacion de la gelatina, un postre
sencillo, econémico, sabroso y saludable.
La gelatina es un biopolimero obtenido
por la hidrélisis parcial acida (gelatina
tipo A) o alcalina (gelatina tipo B) de

piel, huesos y tejido conectivo como
cartilagos y tendones (colageno) de
mamiferos como cerdos y bovinos. La
gelatina, al ser una proteina, se compone
principalmente de aminodcidos en su

mayoria glicina (27-35%) y de prolina e
hidroxiprolina (20-24%). Sin embargo,
en menor medida se encuentran otros
como la alanina, arginina, serina 'y
treonina (Rather et al, 2022).

La flexibilidad de la gelatina se debe

a su contenido mayor de glicina,
mientras que su estabilidad y rigidez
se debe al contenido de prolina, la cual
estabiliza la triple hélice del coladgeno.
Las interacciones moleculares que
gobiernan la red polimérica son no
covalentes como enlaces de hidrégeno
que confieren flexibilidad al sistema.
Un ingrediente muy importante es el
agua, ya que durante la gelificacién es
capaz de formar multiples enlaces de
hidrégeno con el atomo de oxigeno del
grupo carbonilo de la glicina, formando
una red robusta y estable dentro de la
triple hélice (Milano et al, 2023).

Entonces, ;qué pasa cuando
hacemos gelatina en casa?

Al calentar el agua y afadirlaala
gelatina, las cadenas de la triple hélice
del colageno se separan entre si; es decir,
en cadenas individuales. Esto es debido
a que las altas temperaturas promueven

la ruptura de los enlaces de hidrégeno
(presentes entre los aminoacidos

antes mencionados), produciendo

una solucién viscosa. Una vez que la
gelatina se enfria, las cadenas vuelven

a reacomodarse formando la triple
hélice debido a que el agua promueve
nuevamente la formacién de enlaces

de hidrégeno y, en menor medida,
interacciones hidrofébicas entre los
aminoacidos, permitiendo la formacion
de la red tridimensional o también
llamada gel, en la cual se retiene en su
interior moléculas de agua, brindando la
textura y consistencia caracteristica de la
gelatina (Rather et al, 2022; Milano et al,
2023).

Ahora que ya conoces el mecanismo de
gelificacion de la gelatina, seguramente
no volveras a prepararla sin antes pensar

en todo lo que esta sucediendo de forma
molecular. También cabe mencionar que,
ademas de servir como un alimento, la
gelatina se usa como aditivo, espesante,
emulsificante, material de recubrimiento
y para la elaboracién de peliculas
comestibles, capsulas, e hidrogeles, asi
como medios de cultivo, bases para
cosméticos, adhesivos y bioplasticos,
entre muchas mas aplicaciones.
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