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El consumo excesivo de grasas trans y saturadas, principalmente de origen animal (carne y productos
lacteos), puede ser perjudicial para la salud, ya que esta probablemente asociado a afecciones como la
diabetes, la obesidad, el sindrome metabdlico y las enfermedades cardiovasculares. Estas aportan a los
alimentos caracteristicas tecnolégicas y funcionales como la textura crujiente, el sabor, una vida Gtil mas
larga y la sensacion de saciedad, que son dificiles de reemplazar (Silva et al., 2023). Para sustituir estas
grasas y salvaguardar la salud de los consumidores, se han explorado distintos métodos, entre ellos la
oleogelacion, que consiste en la gelificacién del aceite con estructurantes u oleogeladores. Los aceites
representan la fraccién mas significativa del oleogel, alrededor del 90 % de la composicion, por lo que su
eleccién es muy importante. El oleogelador se elige en funcion de su capacidad para gelificar a baja con-
centracion (menos del 10 %), ademas de otros factores y propiedades, como ser de grado alimenticio, no
interferir con otros ingredientes, tener estabilidad térmica, ser disponible, rentable y garantizar un sabor
y una sensacion en boca similar al de los productos originales (Cui et al., 2023; Scharfe y Fl6ter, 2020).

Las propiedades funcionales de los oleogeles los hacen atractivos para una amplia gama de aplicacio-
nes en la industria alimentaria, aunque su uso aln se encuentra en las primeras fases de desarrollo debido
a una serie de retos, entre ellos, la normativa alimentaria, que exige gelificantes de calidad alimentaria, el
desconocimiento sobre su interaccién con otros ingredientes y su comportamiento en diferentes condi-
ciones de procesamiento (Park y Maleky, 2020).

Este articulo ofrece una visién general del potencial de los oleogeles en diferentes productos alimenti-
cios. Se analizan técnicas para estructurar el aceite con oleogelantes y también se abordan los retos a los
que se enfrenta la aplicacion de los oleogeles en la industria.

Métodos de preparacion

En funcion de la estrategia utilizada para dispersar el oleogelador en el aceite, los métodos de oleo-
gelacion se clasifican en dos categorias, directo e indirecto (figura 1). En los primeros, se prepara una
dispersion directa del oleogelador en aceite a una temperatura superior a su punto de fusién y posterior-
mente se enfria para formar el gel. Se pueden utilizar oleogeladores lipofilicos como acidos grasos, ceras
naturales, monoglicéridos y polimeros como la etilcelulosa, entre otros.
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Figura 1. Métodos de oleogelacion.

Si se utilizan polimeros hidréfilos que no pueden disolverse en el aceite por dispersiéon directa, deben
emplearse enfoques indirectos que consisten en primero hidratar el oleogelador, luego preparar una emul-
sién de aceite en agua 'y, por ultimo, eliminar el agua de la emulsion mediante secado por calor o liofilizacién.
Entre estos Ultimos se encuentran las proteinas, los polisacaridos y los polimeros distintos de la etilcelulosa.

Incidencia sobre la salud
El empleo de oleogeles tiene distintos efectos beneficiosos para la salud. Se demostré una mejo-
ra en el perfil lipidico en sangre en ratas (Issara et al., 2020; Limpimwong et al., 2017). Por otro lado,
las redes estructurantes aportadas por los oleogeladores actian como una barrera fisica que impi-
de que las enzimas digestivas digieran los lipidos, lo que provoca un retraso de su digestién intestinal.
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Esta menor digestibilidad depende en gran medida del tipo de gelificante y podria ralentizar el vaciado
gastrico, lo que induce la sensacién de saciedad. Otro beneficio adicional es que, al ser poco digeribles,
pueden transportar componentes bioactivos (por ejemplo, probidticos, vitaminas) sin ser destruidos por
las condiciones acidas del estémago.

Como contrapartida, el nimero de ensayos con animales es insuficiente y no se han realizado estudios
en humanos para confirmar el efecto de los oleogeles, en sistemas alimentarios mas complejos, ni bajo di-
ferentes condiciones de procesamiento, como, por ejemplo, las altas temperaturas. También se deberian
llevar a cabo estudios a largo plazo para dilucidar a fondo sus beneficios nutricionales para la salud. Por
otro lado, muchos de los agentes gelificantes que se han utilizado en no estan totalmente aprobados para
su uso directo como ingredientes alimentarios. Por ello, es necesario realizar estudios mas exhaustivos
sobre la seguridad y el nivel de toxicidad de los oleogeles para evaluar si su consumo es seguro para los
seres humanos (Tan et al., 2023).

Otro desafio importante es la baja estabilidad oxidativa de los oleogeles, ya que los aceites (ricos en
acidos grasos insaturados) durante su elaboracién se someten a un calentamiento a altas temperaturas
para disolver los oleogelantes. Esto reduce su vida util, hace que se pierdan nutrientes y que se formen
sustancias nocivas y sabores extrafnos (Cui et al., 2023).

Usos en alimentos

Un gran numero de articulos de investigacion demuestran que los oleogeles tienen un amplio poten-
cial de aplicacién en la industria alimentaria. La figura 2 muestra cémo se pueden utilizar los oleogeles en
los alimentos para crear productos innovadores.
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Figura 2. Aplicacién de oleogeles en alimentos.

Productos carneos

Las carnes y los productos carnicos contienen gran cantidad de grasas saturadas que les confieren las
caracteristicas de calidad deseadas (propiedades sensoriales, textura, estabilizacién oxidativa y produc-
cién de compuestos aromaticos). Por lo tanto, los sustitutos de la grasa utilizados deben imitar a la grasa
animal, pero deben ser nutricionalmente mas saludables. Se han realizado varios estudios para investigar
la idoneidad del oleogel como sustituto de las grasas animales en diversas formulaciones a base de carne,
algunos de los cuales se presentan en la tabla 1.

Tabla 1. Aplicacion de oleogeles en productos carneos.

Alimento carneo Oleogelador Aceite Referencia
Hamburguesa Etilcelulosa Sésamo 16
Hamburguesa Cera de abeja Sésamo 15
Hamburguesa Alginato de sodio, carragenina, monoestearato de glicerina | Oliva 19
Salchicas Cera de salvado de arroz Soja 28
Mortadela Monoestearato de glicerilo Girasol alto oleico 5
Paté Cera de abeja Lino 14
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A pesar de que se han obtenido productos finales de calidad aceptable, existen algunos aspectos ne-
gativos como textura, sabor o estabilidad oxidativa, por lo que son necesarios mas estudios.

Productos horneados

Los productos de panaderia son alimentos que se preparan con harina de granos de cereales y diferentes
tipos de grasas. Su papel en estos productos puede variar, pero interviene en la formacion de la microestruc-
tura, en la estabilizacién de la aireacién de la masa, es importante para la lubricaciéon del gluten y es indis-
pensable para lograr la textura deseada. Dado el elevado consumo de este tipo de alimentos, es necesario
encontrar alternativas mas saludables y que conserven las propiedades antes mencionadas. Un resumen de
las aplicaciones tratadas sobre este tema se muestra en la tabla 2. Aunque existen muchas investigaciones
que demuestran el potencial uso de los oleogeles en productos de panaderia, faltan estudios que indiquen
las interacciones entre los componentes y los cambios que se producen durante el almacenamiento.

Tabla 2. Aplicacion de oleogles en productos de panaderia.

Producto de panaderia Oleogelador Aceite Referencia
Torta Cera de carnauba y acido adipico Soja 25
B o I8 iy mado | 12
Galletas Etil celulosa, cera de girasol, monoacilglicerol Colsa refinado 23
Pan vy galletas Monoacilglicerol, cera de salvado de arroz Soja de alto oleico 29
Pan Cera de candelilla Salvado de arroz 11
Muffins Cera de candelilla Girasol 10

Productos lacteos

El nimero de publicaciones que han incorporado oleogeles en productos lacteos para sustituir la grasa
de la leche es mucho menor que el de los productos anteriores (tabla 1, pag. 37 y tabla 2). Su empleo se
muestra en la tabla 3.

Tabla 3. Aplicaciones de oleogeles en productos lacteos.

Producto lacteo Oleogelador Aceite Referencia
Helado Cera de carnauba Soja refinado, de mani 1
Helado Hidroxipropil metilcelulosa Semilla de tomate 18
Queso Etilcelulosa, cera de abeja y cera de candelilla | Coco 4
Queso crema Etilcelulosa, cera de salvado de arroz Soja de alto olelico
Yogurt y-oryzanol y fitosterol Girasol 17

En general, el uso de oleogeles como sustitutos de la grasa de la leche es prometedor, ya que mejora
el perfil nutricional y los productos obtenidos presentan caracteristicas texturales similares.

Margarinas

Las margarinas son una alternativa a la manteca que puede consumirse directamente o incorporarse
a los productos de panaderia. Una de sus cualidades es que debe ser sélida a temperatura ambiente,
pero disolverse practicamente a temperatura corporal para evitar una sensacién cerosa en la boca. Los
estudios en los que se utilizan ceras como oleogeladores son los que mejor reproducen estas funciones
y, por consiguiente, han sido los mas investigados en este tipo de productos (Hwang et al, 2013 y 2022;
Puscas y Muresan, 2022). Sin embargo, sigue siendo necesario resolver algunos problemas, como el sabor
ceroso residual, la baja firmeza y la estabilidad de la emulsion a largo plazo. Han et al. (2018) utilizaron
B-sitosterol y lecitina para obtener una margarina con buenas propiedades de dureza y elasticidad. Las
elaboradas con estearato de monoacilglicéridos (Wang et al., 2021), resultaron una excelente alternativa
ya que los consumidores las aceptaron.
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Conclusiones y perspectivas

En esta revisidn se presentan distintas estrategias para preparar oleogeles, asi como numerosas com-
binaciones y concentraciones de oleogeladores y aceites para obtener las diferentes caracteristicas fun-
cionales, texturales y sensoriales requeridas para cada tipo de producto alimenticio. De todos estos tra-
bajos se concluye que el uso de oleogeles en la industria alimentaria es prometedor, ya que, ademas de
permitir una mayor flexibilidad en su formulacién y de reducir el contenido de grasas saturadas, mejoran
las propiedades texturales y la estabilidad de los productos. Ademas, su produccién se lleva a cabo me-
diante procesos sencillos, para los que se utilizan bajas concentraciones de oleogeladores.

Sin embargo, su uso comercial e industrial se enfrenta a varios retos, como encontrar oleogeladores
que sean reconocidos como seguros (GRAS), garantizar que los productos finales sean inocuos para el
consumo y que no supongan ningln riesgo para la salud, ni que involucren cambios sensoriales. Aunque
se han realizado algunos estudios con modelos animales, alin es necesario comprender mejor los efectos
saludables del consumo de los oleogeles en seres humanos y su posible téxicidad aguda y crénica. A pesar
de los prometedores resultados todavia no se dispone de productos alimenticios comerciales que conten-
gan oleogel. Por lo tanto, es fundamental seguir explorando el impacto de los diferentes pardametros del
procesamiento en los productos alimenticios con oleogeles y optimizar las formulaciones para mejorar
sus propiedades sensoriales y comercializarlos.
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