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EMULSIFICANTES:
PANORAMA DA SITUACAO

O mercado global de emulsificante estd projetado para atingir
2,3 milhdes de toneladas em 2015, impulsionado pelo uso de
emulsificantes em alimentos e bebidas, e pelo uso crescente
em produtos de cuidados pessoais. Os avangos tecnolégicos na
industria de processamento de alimentos deverdao impulsionar
o crescimento do mercado nos proximos anos.

EMULSIFICANTES:
PEQUENA REVISAO
DA TEORIA

Todos os emulsificantes apresentam
uma caracteristica comum, que ¢ o fato
de serem moléculas ampifilicas (veja
Figura 1), ou seja, a mesma molécula
possui uma por¢do polar, solavel em
agua, também chamada de por¢ao hi-
drofilica, e uma porgao apolar, insoltvel
em agua, também chamada de lipofilica
ou hidrofdbica.
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FIGURA | - CARACTERISTICA
AMPIFILICA DO EMULSIFICANTE
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Tais sistemas possuem uma estabi-
lidade minima, a qual pode ser aumen-
tada por aditivos surfactantes, sélidos
finamente divididos, ete., que atuam
reduzindo a tensao interfacial, dimi-
nuindo a energia na superficie entre as
duas fases e prevenindo a coalescéncia
das particulas através da formagao de
barreiras estéricas e eletrostdticas.

FIGURA 2 - FASES DA EMULSAO

Emulsio Oleo/Agua

Exemplos de alimentos processados, que
sa0 emulsoes, incluem creme de leite,
manteiga, margarina, maionese, molhos
para salada, salsicha, linguiga, sorvetes,
bolos, chocolate, recheios e produtos
instantaneos. O leite ¢ a gema de ovo
sdo considerados emulsdes naturais.
Outras aplicagdes para os emulsificantes
incluem melhorar a textura e vida de
prateleira de produtos contento amido,
pela formagio de complexos com os
componentes destes; modificar as pro-
priedades reoldgicas da farinha de trigo,
pela intera¢do com o gliten; melhorar
a consisténcia e textura de produtos
a base de gorduras, pelo controle de
polimorfismo e da estrutura cristalina
das gorduras, além de promover a solu-
bilizagio de aromas.

Segundo a legislacao vigente (Por-

taria n° 540 de 1997), emulsionante/
emulsificante ¢ a substéncia que torna
possivel a formagio ou manutengio de
uma mistura uniforme de duas ou mais
fases imisciveis no alimento.

Da mesma forma, estabilizante é a
substincia que torna possivel a manu-
ten¢dao de uma dispersdo uniforme de
duas ou mais substincias imisciveis em
um alimento. Portanto, todo emulsifi-
cante é um estabilizante, mas nem todo
estabilizante ¢ um emulsificante.

Os emulsificantes sao classificados
de acordo com a distribuig¢ao de suas fa-
ses. A Figura 2 demonstra graficamente
as fases da emulsao.

Os emulsificantes possuem um gru-
po terminal polar que age mutuamente
com as moléculas de d4gua ¢ um grupo
hidrofébico que interage com a fase

lipidica. A por¢io hidrofébica da molé-
cula é geralmente uma cadeia alquila
longa, enquanto a hidrofilica consiste
em um grupo dissociavel ou grupos hi-
droxilados. Além de reduzirem a tensao
superficial como agentes estabilizantes
para emulsdo, espuma e suspensao, 0s
emulsificantes sao importantes modifi-
cadores da textura (interagao com amido
e proteina), resultando em modificagbes
das propriedades fisicas do alimento.

Os alimentos (industrializados ou
nio) necessitam de emulsificantes, visto
que, além da 4gua, contém trés outros
componentes principais: proteina, car-
boidrato e gordura. Todos os organismos
Vivos possuem seu proprio sistema emul-
sificante. Alguns sdo extraidos (naturais)
para uso em alimentos industrializados,
outros imitam o emulsificante natural.

Os emulsificantes para alimentos
sdo ésteres de acidos parciais de acidos
graxos de origem animal ou vegetal
e alcoois polivalentes, como glicerol,
propilenoglicol, sorbitol, sacarose, etc.
Podem ser adicionalmente esterificados
com 4cidos organicos, como 4cido lacti-
co, tartarico, succinico, citrico, etc.

Os emulsificantes pertencem a clas-
se de compostos caracterizados por sua
natureza ampifilica, apresentado, em
sua estrutura quimica, segmentos hi-
drofébicos e hidrofilicos, espacialmente
separados. Em fungio dessas caracte-
risticas, os emulsificantes reduzem a
tensao superficial na interface das fases
imisciveis, permitindo, portanto, que
elas se misturem, formando a emulsio.

Sao diferenciados também pela
carga, sendo os emulsificantes iOnicos
responsaveis por estabilizarem emul-
soes do tipo 6leo/dgua. Na interface,
os grupos alquila interagem com as
goticulas de 6leo, enquanto os grupos
finais carregados se projetam para a
fase aquosa. O envolvimento de ions
contrarios forma uma camada dupla,
que previne a agregacdo das goticulas
do 6leo (veja Figura 3).

Os emulsificantes nao idnicos sao
orientados na superficie das goticulas
do 6leo com a proporgio polar projetada
para a fase aquosa (veja Figura 4).

A coalescéncia das goticulas de dgua
na emulsio 4gua/dleo primeiramente
requer que as moléculas de 4gua rom-
pam as camadas duplas da regiao hidro-

FIGURA 3 - ATIVIDADE DO
EMULSIFICANTE IGNICO (EMULSAO OI/A)
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FIGURA 4 - ATIVIDADE DO
EMULSIFICANTE NAO-IONICO
(EMULSAO A/O)
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fobica da molécula do emulsificante. E
isso somente ¢é possivel quando suficien-
te energia é aplicada para romper as in-
teragdes hidrofébicas do emulsificante.
O aumento da temperatura afeta nega-
tivamente a estabilidade da emulsao, o
que ¢ feito quando se quer destrui-la,
conjuntamente com a agitagio. Uma
outra forma de diminuir a estabilidade
da emulséo seria adicionar-lhe {ons, pois
estes lhe provocam o colapso da camada

QUADRO 1 - EXEMPLOS DA UTILIZACAO DE EMULSIFICANTES
EM ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Produto Efeito

EMULSIFICANTES

eletrostatica dupla, ou a hidrdlise, para
destruir o emulsificante.

Aindustria de alimentos é considera-
da a maior consumidora de emulsifican-
tes. O Quadro 1 apresenta alguns exem-
plos de utilizagio de emulsificantes.

BALANCO
HIDROFILOLIPOFILICO
(BHL)

Em 1949, Griffin introduziu o mé-
todo do balango hidrofilico-lipofilico
(BHL) para a escolha de um tensoativo
capaz de preparar uma emulsio do tipo
desejado, ou seja, A/O ou O/A. Assim, a
solubilidade de todo agente tensoativo
se caracteriza por seu balango hidrofilo-
lipofilico (BHL). Este indice, baseado
em consideragdes semi-empiricas, per-
mite estimar a hidrofilidade do agente
emulsificante, em considerac¢io as
proporgdes relativas as partes hidro- e
lipofilicas. O calculo do BHL é feito da
seguinte maneira:

BHL = 20 x Mh/M

onde Mh é a massa molecular da porg¢io
hidrofilica da molécula ¢ M é a massa
molecular da molécula inteira, dando
um resultado em uma escala arbitraria
de 0 a20. Um valor de 0 corresponde a
uma molécula totalmente hidrofébica,
enquanto que um valor de 20 corres-
ponde a uma molécula feita integral-
mente de componentes hidrofilicos.
Apesar de sua natureza empirica,
ele nos da sugestoes diretas para a
escolha, na pritica,
de um emulsificante
6timo. Quando uma
molécula predomina

Margarina

Estabilizagdo da emulsdo A/0.

o carater lipofilico, a

substancia exibe uma

Maionese Estabilizacdo da emulsao O/A. . L

— - maior afinidade com
Sorvete Estabilizagdo da emulsdo O/A. 0s compostos apola-
Salsicha Prevengéo da separagéo da gordura. res, sendo visivel sua
= ] Melhorias da estrutura da casca, do volume solubilidade nestes.

Paes/derivados A - . .
e da inibicdo da retrogradacao do amido. Quando o grupo hi-
Chocolate Inibicdo da aglomerag&o da gordura. dréfilo da molécula é

Pés instantaneos Solubilizagao.

maior, sua solubilida-
de é maior em solven-

Extrato de especiarias | Solubilizagdo.

tes polares.

Preparo de

multivitaminas hidrossoldveis.

Solubilizag&o de vitaminas lipossoliveis/

Para a selegdo do
emulsificante adequa-
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do para determinado produto, pode-se
usar como base a classificagiao segundo
a solubilidade da fase continua:

Elevado valor de BHL - Tendem a
ser soltveis em dgua; sdo utilizados no
preparo de emulséo tipo (O/A).

Baixo valor de BHL - Tendem a ser
soltveis em 6leo; sao utilizados no pre-
paro de emulsao tipo (A/O).

Faixa de BHL Caracteristicas

<10 Soltvel em dleo

> 10 Soldvel em agua

4-8 Agente antiespumante

7-1 Emulsificante A/O

12-16 Emulsdo 6leo em agua
11-14 Agente umectante

12-15 Valor tipico de detergente
16-20 (Sigltuubrltl)liilaenzte ou estabilizante

Pode-se utilizar misturas de emulsifi-
cantes que, geralmente, conferem maior
estabilidade a emulsio. Para calcular o
BHL de uma mistura de dois ou mais
emulsificantes, basta multiplicar o valor
individual de BHL de cada emulsificante
pelo seu percentual e somar as fragoes.

VALORES DE BHL DE ALGUNS EMULSIFICANTES

Emulsificante BHL
Monoestearato de sorbitano 57
Monopalmitato de sorbitano 6,6
Monolaurato de sorbitano 6,6
Monolaurato de propilenglicol 46
Monoestearato de propilenoglicol 18
Monoestearato de glicerila 37
Monoestearato de diglicerila 55
Monooleato de polioxietileno (5) sorbitano 10,9
Monooleato de polioxietileno (20) sorbitano 15,8
Monoestearato de polioxietileno de sorbitano | 14,9
Lactopalmitato de glicerila 37
Ester succinico de monoglicerideos 53
Ester diacetil tartarico de monoglicerideos 9.2
Estearoil 2 lactato de sodio 21,0

OS PRINCIPAIS
EMULSIFICANTES
PARA ALIMENTOS

Com excecio da lecitina, que é um
fosfolipidio, todos os emulsificantes

sdo ésteres parciais de acidos graxos de
origem animal ou vegetal ¢ dlcoois poli-
valentes, como glicerol, propilenoglicol,
sorbitol, sacarose, etc. Estes podem
ser adicionalmente esterificados com
acidos orgéanicos, como acido lactico,
tartarico, succinico, citrico, etc.

Monoglicerideos: os monoglicerideos
constituem a principal categoria de agen-
tes emulsificantes de uso alimenticio.
Comercialmente disponiveis, sdo uma
mistura de mono, di e triglicerideos. Po-
rém, o emulsificante funcional é somente
a por¢ao do monoglicerideo presente na
mistura. Além disso, os monoglicerideos
sdo emulsificantes mais funcionais na
posi¢io o do que na posigio P.

o CH,-0-CO-R
B CH,-OH

o’ CH,- OH
(monoglicerideos)

A preparacdo do emulsificante con-
siste na interesterificagao do trigliceri-
deo com excesso de glicerol em meio
alcalino, resultando em uma mistura
de monoglicerideos (45%), digliceride-
os (45%) e triglicerideos (10%). Para
a obtenc¢do de altas concentragoes de
monoglicerideo, a destilacio molecular
é utilizada, obtendo-se no minimo 90%
de monoglicerideo.

CH,-0-O0H CH,-0-CO-R MISTURA
CH-OH 4 CH-CO-RI -OH _ Monogli.
CH,-OH CH,-CO-R2 Digile.
glicerol triglicerideos Triglic.

Derivados de monoglicerideos: A
partir dos monoglicerideos destilados,
é possivel obter os derivados acidos dos
monoglicerideos. A maior parte é obtida
a partir de 4cidos orgéanicos.

CH,-0-CO-R CH,-0-CO-R
CH,-OH + Addo ___ycp_o-r

2 orginico 2
CH, - OH CH, - OH

R’= Acido acético (acetoglicerideos)
Acido lactico (gliceril-lacto-palmitatos)
Acido citrico (citroglicerideos)

Acido tartarico diacetilado (DATEM)
Acido acético e tartarico

Assim como os monoglicerideos,
estes compostos sao soltiveis em subs-

tancias gordas e insoliiveis em agua.
Por isso sdo usados para estabilizar
emulsoes do tipo A/O.

Os DATEM sao conhecidos por suas
propriedades no emprego em processos
de panifica¢do. Funcionam como acon-
dicionantes da massa e como agentes de
textura do produto acabado.

Os citroglicerideos sio usados em
margarinas especialmente como agen-
tes anti-salpicantes.

Os acetoglicerideos sao emulsifi-
cantes de tendéncia e sdo particular-
mente interessantes para a estabilidade
da espuma.

Derivados de dcidos graxos e
alcoois (sacaroésteres e sacarogliceri-
dios, éster de propilenoglicol, esteroil
lactilato e éster de sorbitana)

Os sacaroésteres sio obtidos de aci-
dos graxos por esterifica¢do direta com
sacarose ou com os ésteres metilicos dos
acidos graxos. Os sacarogliceridios sio
misturas constituidas de mono- diglice-
rideos e sacaroésteres. Estas misturas
sdo relativamente hidréfilas, faceis de
dissolver em 4agua, seu sabor é menos
pronunciado que o dos monoglicerideos
e sao facilmente hidrolisados pelo calor.
Porém, devido a inconvenientes, como
toxicidade, quanto ao uso de solvente
na produgio dos sacarogliceridios, estes
emulsificantes sio pouco empregados
em produtos alimenticios.

O éster de propilenoglicol ¢ obtido
a partir da polimerizagio do glicerol
com posterior esterificagio direta com
acido graxo. Trata-se de moléculas me-
nos hidréfilas que os monoglicerideos
de 4cidos graxos. Sua aplicacdo pode
realizar-se na indistria de margarina,
onde séo utilizados muitas vezes como
emulsificantes e como antisalpicantes.

O esteroil lactilato é obtido através
da reagdo dos 4cidos graxos e lactico
e de uma fonte de sédio e calcio. Em
virtude de sua capacidade de complexar
com amido e proteinas é muito utilizado
na indistria de panifica¢do e amido.

O éster de sorbitana ¢ obtido pela
esterificacao de dcidos graxos com
sorbitol desidratado. Os ésteres de
sorbitana podem reagir com 6xido de
etileno, obtendo-se assim um produto
com propriedades hidrofilicas muito in-
teressantes. B utilizado para estabilizar
emulsoes do tipo O/A.

EMULSIFICANTES

O mercado de emulsificantes naturais ¢ dominado pela
lecitina, o que representa uma variedade de fontes, formatos
¢ funcionalidades. A lecitina tem sido aplicada em alimentos

devido as suas propriedades emulsificantes e também
relacionadas a molhabilidade e dispersibilidade.

EMULSIFICANTES
NATURAIS: UM
MERCADO EM
EXPANSAO

O mercado de emulsificantes na-
turais ¢ dominado pela lecitina, o que
representa uma variedade de fontes,
formatos e funcionalidades. Tecnica-
mente pode ser obtida da gema do ovo
e de diversas fontes de 6leos vegetais.
A fonte mais comum ¢ a soja (com
percentual de 2% a 3% de lecitina)
em virtude de sua disponibilidade e
propriedades emulsificantes.

Estima-se que 95% da lecitina seja
produzida comercialmente a partir da
soja. Outras fontes comerciais incluem
0 6leo de palma, o 6leo de canola ¢ o
6leo de girassol, bem como leite e ovos.

A lecitina é formada por uma mes-
cla de fosfolipidios (50%), triglicerideos
(35%) e glicolipidios (10%), carboidra-
tos, pigmentos, carotendides e outros
microcompostos. As propriedades ten-
soativas da lecitina sdo provenientes da
estrutura molecular dos fosfolipidios,
componentes ativos da lecitina. Estes
sdo formados por uma por¢ao hidrofé-
bica e uma porg¢ao hidrofilica.

Os fosfolipidios sao constituidos de
trés componentes em proporgoes quase
iguais: fosfatidilcolina (PC) com pro-
priedades emulsificantes do tipo O/A,
fosfatidiletanolamina (PE), e fosfati-
diletanosinol (PI), com propriedades
emulsificantes do tipo A/O. Portanto,
este antagonismo faz com que a mes-
cla tenha propriedades emulsificantes
relativamente limitadas. Na obtencdo
de emulsdes mais estdveis, a lecitina
deve ser utilizada em combinag¢ao com
outros emulsificantes, ou ainda modi-
ficada quimica ou enzimaticamente.

Os principios quimicos da modifica-
¢do da lecitina, baseiam-se na remogao
ou transformagio da fosfatidiletano-
lamina. O fracionamento alcodlico é
baseado na diferenga de solubilidade.
E possivel obter lecitinas de diferentes
composi¢oes em fosfolipidios ¢ BHL.
A fosfatidiletanolamina é mais solivel
em dlcool, portanto, com etanol 90%
é possivel concentrar a PE e obter um
produto com melhor propriedade emul-
sificante O/A (BHL = 14-15).

A lecitina tem sido aplicada em
alimentos devido as suas propriedades
emulsificantes e também relacionadas
a molhabilidade e dispersibilidade. Nos
chocolates melhora as propriedades
de fluidez, diminui a viscosidade da
massa, reduz a quantidade de man-
teiga de cacau, potencializa efeitos
sinérgicos com poliglicerol polirici-
nolato (PGPR), e reduz o fat-bloom.
Em biscoitos atua como emulsificante
em produtos como crackers, biscoitos
semiduros, etc.; ajuda a reduzir o
tempo de mistura, reduz o tempo de
shortening, melhora o processamento
de biscoitos moldados, reduz quebras
e trincas, aumenta o prazo de validade
devido a propriedades antioxidantes.
Em margarinas, combinada com ou-
tros emulsificantes, a lecitina contri-
bui para a estabilizagido A/O, evitando
que espirrem durante a fritura, ¢ tam-
bém atua como antioxidante.

Em produtos instantineos, re-
frescos, leite em pd, cacau em po,
suplementos alimentares, sopas, etc.,
¢ tipica a aplicagio da lecitina via pul-
verizagao.

As suas propriedades de molhabi-
lidade diminuem a tensio superficial,
ajudando para que o produto entre em
solugio rapidamente, e de dispersibili-
dade, que reflete a velocidade com que

o produto ira se dispersar em agua sob
agitacio, viabilizam a instantaneidade
dos produtos.

Muitos emulsificantes sintéticos
tém sido desenvolvidos ao longo dos
anos, mas a lecitina permanece em
uso pela simples razao de que, em
muitos casos, funciona melhor do que
outras alternativas. Uma das principais
aplicagoes da lecitina é na margarina,
onde é comumente usada como um co-
emulsificante com lecitinas sintéticas,
evitando os salpicos durante a fritura.
A lecitina ¢ titil também nos spreads
de gordura reduzida, ajudando no de-
senvolvimento do sabor.

O MERCADO DE
EMULSIFICANTES:
UMAVISAO GLOBAL

O mercado de emulsificante
sofreu um revés nos ultimos anos,
quando o volume de vendas de
alimentos, bebidas ¢ de produtos
para cuidados pessoais diminuiu
drasticamente devido a queda nas
despesas de consumo em diferentes
categorias de produtos, em meio a
desacelerag¢io econOmica. Os produ-
tores de emulsificantes deram énfase
a substitui¢do e reformulagao de
produtos, devido a orgamentos mais
apertados e aumento da concorrén-
cia. Com margens comprimidas e
elevados custos das matérias-primas,
a indudstria continua a enfrentar
desafios decorrentes da globaliza-
¢ao, da consolidagiao da base de
clientes e das pressoes ambientais.
Devido as preocupagoes financeiras
dos consumidores e consequentes
redugoes dos gastos, os fabricantes
suspenderam o desenvolvimento e o
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Anteriormente, a principal aplicacao dos
emulsificantes era na estabilizacdo de uma
emulsao; atualmente, eles também podem
ser usados para melhorar as caracteristicas

sensoriais dos alimentos.

langamento de novos produtos. No
entanto, iniciativas em pesquisa e
desenvolvimento continuam basea-
das na expectativa de recuperagio
do mercado.

Analises internacionais do mer-
cado mostram que a Europa, a drea
Asia-Pacifico e os Estados Unidos
detém a parte do ledo do mercado
global de emulsificantes. Nos proxi-
mos anos, é a regiao Asia-Pacifico que
devera apresentar a maior taxa de
crescimento anual, com CAGR (Com-
pound Annual Growth Rate), de 8,0%.

Além da crescente demanda no
setor de alimentos, bebidas e pro-
dutos para cuidados pessoais, os
emulsificantes estdo encontrando
mercado também na forma de mi-
croemulsdo no setor farmacéutico.
No entanto, acredita-se que seja a
demanda por produtos de maior
valor agregado e a consolida¢ao na
industria de aditivos alimenticios
que serdo o0s principais responsa-
veis por criar novos desafios para o
mercado de emulsificantes alimenti-
cios. Assim, os avangos tecnoldgicos
na indastria de processamento de
alimentos deverao impulsionar o
crescimento do mercado nos proxi-
mos anos.

Uma tendéncia que deve contribuir
para o crescimento do mercado de
emulsificantes ¢ a redugio do teor de
gordura nos alimentos.

A reducio de gordura é uma das
principais alternativas que os fabri-
cantes estao utilizando para tornar os
seus produtos mais atraentes para os
consumidores que buscam alimentos
saudaveis. No entanto, a redu¢do de
sal e a¢ticar gera um problema para os
formuladores, ja que a gordura reduzi-
da pode prejudicar o sabor.

De acordo com um recente estudo,
é justamente esse fator que deve per-
mitir aos emulsificantes ampliarem sua
area de aplicagdo. Anteriormente, a
principal aplicacao dos emulsificantes
era na estabilizacdo de uma emulsio;
atualmente, eles também podem ser
usados para melhorar as caracteristicas
sensoriais dos alimentos. Segundo o
estudo, como os emulsionantes su-
peram os problemas de estabilidade,
viscosidade e propriedades organolép-
ticas causados pela redugio de gordu-
ra, estao cada vez mais sendo usados
como substitutos de gordura, o que
tem aumentado o consumo de emulsi-
ficantes, impulsionando o crescimento
do mercado.

Outra inovagdo sao os emulsifican-
tes de alta resisténcia. O crescimento
do setor de conveniéncia é um dos
fatores mais significativos que tem
incentivado os fabricantes de emul-
sificantes em inovar continuamente.
Atualmente, o setor de alimentos de
conveniéncia estda testemunhando
um crescimento significativo, devido
a vida agitada, mudangas no padrio
alimentar regular e desenvolvimento de
técenicas modernas de processamento.
Os alimentos congelados, produtos lac-
teos refrigerados, sobremesas, pizzas e
alimentos prontos para consumo, sio
produtos que estio experimentando
um crescimento elevado. Na Europa
Ocidental, por exemplo, o valor das
vendas de alimentos embalados tem
apresentado um crescimento de cer-
ca de 63%. Isso tem impulsionado o
crescimento de emulsificantes, quanto
mais processados ou industrializados
torna-se um produto alimenticio, mais
emulsificantes séo usados para produzi-
lo. Os emulsificantes proporcionam a
estabilidade necessiria, a superiorida-

de organoléptica, o realce, o volume e
a extensdo da vida de prateleira.

A maioria dos produtos que utili-
zam emulsificantes sdo produtos de
nicho, com uma posi¢ao privilegiada
no mercado. Os alimentos funcionais,
como pées enriquecidos, produtos de
confeitaria de baixa caloria e baixo teor
de gordura sdo alguns exemplos dessa
categoria. Atualmente, a demanda por
esses produtos esta aumentando na
sequéncia da evolu¢do da satide do con-
sumidor e afluéncia crescente de con-
sumidores. Os emulsificantes especiais
sdo usados em produtos premium, o
que permite a seus fabricantes obterem
melhores negdcios com relagio a prego
e, portanto, aumento da margem de
lucro. Assim, surgiram os emulsifican-
tes que reduzem custos. Os precos das
commodities estimularam os fabrican-
tes de emulsificantes a desenvolverem
produtos que melhoram a redugao do
custo de produg¢ido, diminuindo o uso
de tais mercadorias. Graos e dleos ve-
getais sao exemplos de produtos que
sofreram um aumento crescente nos
precos. Existem emulsificantes que
visam reduzir o uso de trigo e 6leos
vegetais, reduzindo assim o custo.
Existem emulsificantes que reduzem o
custo por trabalhar de forma eficiente
em doses pequenas. Esses emulsifican-
tes a0 usados em uma ampla gama de
aplicacoes em panificagio.

A indastria mundial de alimen-
tos, de forma global, também pro-
cura por emulsificantes multifuncio-
nais, ou seja, que executam fungoes
de estabiliza¢io e emulsificagao.

O mercado de emulsificantes é
um exemplo licido de um mercado
maduro, com crescimento revivido
através da implementagio de inovagoes
estratégicas.



