As novas tendéncias em emulsificantes naturais tém
sido impulsionadas pela demanda dos consumidores por
ingredientes mais sauddveis e sustentaveis na industria
de alimentos.

EMULSIFICANTES

EVOLUCAO DOS EMULSIFICANTES ALIMENTICIOS

As emulsdes desem-
penham papel importante
na industria de alimentos,
permitindo a criagao de
uma ampla variedade de
produtos que de outra
forma nao seriam possiveis.
Uma emulsdao € definida
como uma mistura estavel
de duas substancias imis-
civeis, como dleo e dgua,
em que uma substancia é
dispersa na outra na forma
de pequenas goticulas. De-
pendendo da fase dispersa,
podem ser classificadas
como uma emulsao dleo

em dgua (O/A), na qual as

goticulas de dleo s3ao dis-

¢

persas na dgua, ou dgua em
dleo (A/O), onde as goti-
culas de dgua sao dispersas
no dleo. A estabilidade de
uma emulsdao é fundamen-
tal para a qualidade e vida
util de muitos produtos
alimenticios, como maio-
neses, molhos, margarinas,
cremes, sorvetes e molhos
para salada.

Para formar uma emul-
sdo estdvel, sao necessarios
trés componentes princi-
pais: uma fase aquosa, uma
fase oleosa e um emul-
sificante, que atua como
agente de ligacdo entre as

duas fases imisciveis, aju-

dando a reduzir a tensao
superficial entre elas; os
mais comuns incluem leci-
tina, mono e diglicerideos
e ésteres de dcidos graxos.

O processo de emul-
sificacdo envolve a dis-
persdao das goticulas de
dleo na fase aquosa com
a ajuda do emulsificante,
o qual forma uma camada
em torno das goticulas
de dleo, impedindo sua
coalescéncia e aglomera-
cao. A mistura é, entao,
homogeneizada através
de agitacdo vigorosa ou
por outros meios, como o

uso de equipamentos de
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alta pressao. Essa etapa €
fundamental para reduzir
o tamanho das goticulas
de dleo e promover uma
distribuicdo uniforme na

fase aquosa.

cla das goticulas. Para evitar
a sinérese, sao utilizados
estabilizantes,como gomas e
espessantes, que fortalecem
a estrutura da emulsao e im-

pedem a separa¢do de fases.
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Misturar

Além da formacao inicial
da emulsdo, a estabilidade
a longo prazo é um fator
crucial. A instabilidade das
emulsdes pode resultar na
separacao de fases, também
conhecida como sinérese,
onde o dleo ou a dgua
se separam da emulsdo e
formam camadas distintas.
Isso pode ocorrer devido
a vdrios fatores, como a
aglomeracao das goticulas
de dleo, a quebra do filme

emulsionante e a coalescén-

Outro fator importante
para a estabilidade das
emulsdes é o pH. O ajuste
adequado do pH pode
ajudar a evitar a coagula-
cdo e a desnaturacao de
proteinas presentes no
emulsificante, garantindo
uma estrutura emulsio-
nante mais forte. Além
disso, alguns ingredientes
podem interagir com o
emulsificante, aumentando
sua eficiéncia e estabilida-

de. Por exemplo, adicionar

sais como cloreto de sddio
ou fosfatos pode melhorar
a estabilidade de algumas
emulsoes.

A aplicagdo de emulsdes

em alimentos vai além das
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propriedades fisicas e esta-
bilidade, podendo, também,
atuar na liberacdo controla-
da de sabores e aromas. O
encapsulamento de dleos
aromdticos em uma emul-
sdo pode proteger os aro-
mas voldteis,impedindo sua
evaporacao e prolongando
a vida util do produto. Além
disso, a liberacao gradual
desses aromas pode pro-
porcionar uma experiéncia
sensorial mais intensa e

duradoura ao consumidor.

Além das aplicagdes
mencionadas, as emul-
soes também podem ser
utilizadas para modificar
a textura e a aparéncia
dos alimentos. A adicao
de emulsdes em sorvetes
e produtos de confeitaria
pode melhorar a cremo-
sidade e a suavidade, além
de conferir uma aparéncia
mais atraente.A estabilida-
de das emulsdes também
€ essencial na producgao de
alimentos aerados, onde
a estrutura da emulsao €
responsdvel pela textura e

leveza do produto.

Permi-
te a criacao de emulsdes
estdveis, evitando a sepa-
racdo e aglomeragao de

fases liquidas.

Contri-
bui para a obtencao de
texturas suaves, cremaosas

e homogéneas em ali-
mentos como sorvetes,

maioneses € molhos.

Melhora o
mouthfeel, tornando os
alimentos mais agradaveis
ao paladar, como cremes,

molhos e sobremesas.

Ajuda a aumentar
a vida Util dos produtos
alimenticios, evitando a
separacao de fases e a

deterioracao do produto.

Contribui para
melhorar a aparéncia dos
alimentos, conferindo-lhes
uma textura atraente e

uniforme.

A evolucao dos emul-
sificantes alimenticios estd
intrinsecamente relacio-
nada ao desenvolvimento
da industria alimenticia
como um todo. No pas-
sado, ingredientes naturalis,
como ovos e lecitina de
soja, eram usados como
emulsificantes. No entanto,
a medida que a demanda

por produtos alimenticios

aumentou e a necessidade
de emulsificantes mais efi-
cientes e versdteis se tor
nou evidente, os cientistas
comecaram a pesquisar e
desenvolver emulsificantes
artificiais.

A descoberta e o de-
senvolvimento de emulsi-
ficantes sintéticos abriram
novas possibilidades para
a industria alimenticia. Um
marco importante nessa
evolucao foi a descoberta
dos mono e diglicerideos
de dcidos graxos, que se
tornaram amplamente utili-
zados como emulsificantes
alimenticios. Esses com-

postos sao obtidos por

Uma emulsao é
definida como uma
mistura estdvel de
duas substancias
imisciveis, como dleo
e dgua, em que uma
substancia € dispersa
na outra na forma de

pequenas goticulas.
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