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DEFINICAO

Os emulsificantes em
geral apresentam uma ca-
racteristica de sua molécula
com propriedades hidrofi-
licas e outra caracteristica
lipofilico, por isso sua apli-
cagdio, para compatibilizar a
mistura de 4gua com 6leos,
fazendo pontes entre esses
componentes, formando
emulsdes; esses compostos
também sido conhecidos
como “surfactantes” (do
inglés surfactant), “tenso-
ativos”, “hipotensores” ou
“emulsificantes”. Alguns
importantes agentes emul-
sificantes sao os saboes,
detergentes, goma arabica,
saponinas, 6leos sulfonados,

lecitinas, proteinas entre
outros (JAMIESON, 1932;
BASF, 2004).

Em alimentos, as emul-
soes apresentam duas fases:
6leo e dgua. Se a 4gua ¢ a
fase continua e o 6leo a fase
dispersa, a emulsido é do
tipo 6leo em agua (O/A),
por exemplo o leite. No
caso inverso, a emulsio é do
tipo 4gua em 6leo (A/0), e
um exemplo é a manteiga.
Um terceiro componente
ou combinagdo de diversos
componentes ¢é requerido
para conferir estabilidade
a emulsdo. Sao os agentes
ativos de superficie, deno-
minados emulsificantes. A
grande maioria dos emul-
sificantes é utilizada pelas

inddstrias de alimentos sdo
compostos anfifilicos de
peso molecular médio, razao
pela qual o emulsificante é
absorvido na interface entre
6leo e a agua, reduzindo a
tensio superficial e a ener-
gia necessdria a formagio
da emulsio. Isto se deve 4
orientagao das moléculas
que possuem propriedades
hidrofilicas e hidrofébicas na
interface (ARAUJO, 1995).

Os emulsificantes além
de reduzirem a tensio su-
perficial como agentes es-
tabilizantes para emulsao,
espuma e suspensiao, sao
importantes modificado-
res da textura (interagio
com amido e proteina),
resultando em modificagoes

das propriedades fisicas
do alimento. As emulsdes
sdo importantes pela sua
frequéncia em alimentos de
grande consumo.

A formacio e estabiliza-
¢do de emulsoes de substan-
cias nao misciveis entre si
permitem facilitar o proces-
so industrial e os aspectos
sensoriais dos alimentos por
sua homogeneiza¢ao. Um
exemplo é a dispersdo das
gorduras na massa de pio
formada em meio aquoso.

Ao adicionar emulsifi-
cante a uma emulsio ali-
menticia contendo dgua e
6leo forma-se uma interface
dos dois componentes, uma
espécie de filme formados
pelas moléculas do emulsifi-



cante orientadas de acordo
com a sua polaridade. Este
filme irda reduzir a tensio
interfacial entre os liquidos.
Desta forma os liquidos imis-
civeis poderio ser dispersos
um no outro, através da agi-
tagdo e formagao de micelas.

PRINCIPAIS
FUNCOES DOS
EMULSIFICANTES

AERACAO

A aeragao e a manuten-
¢do da espuma formada sdo
uma importante e desejavel
propriedade em produtos
nos quais se deseja ganho
de volume devido a incorpo-
racdo de ar durante o proces-
samento, como por exemplo,
em bolos e coberturas. A
espuma ¢ formada através
da incorporagio de ar em
um sistema alimenticio con-
tendo dgua. Quando adicio-
namos um emulsificante a
um sistema com 4gua, este
ird saturar a superficie do
liquido até um ponto onde a
tensio superficial é reduzida
a um valor muito baixo. Nes-
te momento a penetragio de
bolhas de ar no liquido, atra-
vés da agitacao, ¢ facilitada
garantindo assim uma maior
aeragao interna.

As moléculas do emul-
sificante dentro do liquido
terdo sua porgio lipofilica
orientada para as bolhas
de ar e a porgao hidrofilica
orientada externamente
para 0 meio continuo que
¢é a dgua. Esta configuragio
permitird a estabilidade
da espuma formada, ga-
rantindo assim uma maior
aeragdo interna do produto.
Por exemplo, uma mistura
liquida para bolos com emul-
sificante terd uma aera-
¢do uniforme e¢ com bolhas
de ar de menor tamanho
(Figura 1).
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Fonte: EMULSIFICANTES EM PANIFICAGAO, 2004.

EMULSIFICANTES EM
PANIFICACAO

A inddstria de panifi-
cagio tem utilizado, ja ha
alguns anos, uma série de
aditivos alimentares, que sdo
incorporados as formulagoes
para melhorar a qualidade
dos produtos finais ¢ também
adequacgdo aos processos de
produgéo em larga escala.

Dentre os aditivos ali-
mentares utilizados em pa-
nifica¢do, os emulsificantes
constituem um grupo extre-
mamente importante, pois
840 responsdveis por uma
série de beneficios, que vao
desde a maior facilidade de
manipulagio das massas até
incrementos em volume ¢
shelf life dos produtos finais.

Quando farinha e dgua
sdo misturadas obtemos uma
massa com propriedades de
coesdo e elasticidade. Esta
massa é formada principal-
mente de 4gua e proteinas.
Essas proteinas sdo hidra-
tadas quando se adiciona a
dgua a farinha. A mistura for-
nece a energia e a movimen-
tagdo necessdrias para que as
cadeias proteicas entrem em
contato uma com as outras
e estabele¢cam ligagoes que
formaréo a estrutura de rede
que ¢ o gltten.

A interagdo entre os

emulsificantes e as proteinas
formadoras do gltiten é res-
ponsavel por significativas
melhoras na qualidade das
massas ¢ dos produtos de
panificagdo. Dentre os mui-
tos beneficios verificados
com a utilizagio dos emul-
sificantes, pode-se citar a
maior tolerancia das massas
a mistura e a fermentacao,
e maior volume do produto
final.

EMULSIFICANTE EM
SORVETES

Estabilizantes sdo utili-
zados devido a suas proprie-
dades hidrofilicas: ao reter
a dgua, evitam a formagio
de cristais grandes e, assim,
modificam a viscosidade
da mescla. Quando a tem-
peratura aumenta, alguns
cristais de gelo se fundem;
se a temperatura cai nova-
mente, a 4gua é recongelada
em cristais de gelo que serdo
de tamanho menor quando

houver presenca de estabili-
zantes na mescla.

O mecanismo consiste
em reduzir a 4gua livre do
sistema, ligando a 4gua
como dgua de hidratagio
ou imobilizando-a dentro
de uma estrutura de gel.
Os estabilizantes melhoram
também as condi¢des do
batido e favorecem a for-
macédo de microborbulhas
de ar, que conferem rigidez
a estrutura da interface
ar-mescla. A maioria dos es-
tabilizantes comerciais sdo
gomas ou pectinas as quais
se adicionam emulsificantes.
A gelatina é um exemplo de
estabilizante proteico. As
gomas mais utilizadas sio
os alginatos, a carboxime-
tilcelulose e os carragenos.
A quantidade utilizada varia
de 0,2 a 0,4 % em peso do
sorvete (REVILLION, 2002).

*Cristina Ortega é coordenadora
de vendas da Divisao Nutri¢do
Humana da Quimica Anastdcio.
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