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Os Emulsificantes: Para Quê Servem e Quais São os Riscos do Consumo

Los emulsionantes son una parte  de los aditivos utilizados en la industria de alimentos moderna.
Estas sustancias, que pueden ser naturales o artificiales, sirven para  hacer la mezcla de
ingredientes y están presentes en productos como chocolates, pães, sorvetes, entre outros.
Conheça, nesta reportagem, para  que serve o emulsificante e quais são os riscos do consumo
deste aditivo.

Emulsificante: o que é

 O Ministério da Saúde considera como emulsificante ou emulsionante a "substância que torna
possível a formação ou  manutenção de uma mistura uniforme de duas ou mais fases imiscíveis
no alimento". Emulsão é o nome que se dá  ao processo de juntar os ingredientes, que ocorre por
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meio da diminuição ou da neutralização da força de separação da  fase hidrofílica (que busca
misturar-se com a água) e da fase hidrofóbica ou lipofílica (que evita a água e busca  gorduras,
como o óleo).
Emulsificante é um composto, seja natural ou  artificial, utilizado para misturar duas ou mais
substâncias que, por suas propriedades, normalmente não se misturariam.

Quais  alimentos têm emulsificante

Confira a seguir classes de alimentos que usam emulsificantes e quais as  importâncias neles:

Produtos de panificação, como pães, bolos e outros alimentos assados contam com
emulsificantes para garantir  a textura, a maciez e o frescor;

●

Sorvetes e sobremesas congeladas, para evitar a formação de cristais de gelo e manter  uma
textura mais homogênea. Em alguns deles, como as mousses, é também responsável pela
presença da espuma;

●

Produtos lácteos e derivados,  como manteigas, margarinas, iogurtes, queijos, cremes
vegetais e achocolatados. Aqui, a emulsificação é importante para a textura, a estabilidade e 
o sabor do alimento;

●

Chocolates e confeitos, como caldas e recheios para tortas e bolos, coberturas para sorvete e
doces de  leite, para garantir a textura e melhorar a cremosidade;

●

Cremes e molhos, como maioneses e creme de leite. Em alguns deles,  reduz a necessidade
de agitá-los repetidamente antes do consumo;

●

Produtos de fast food e congelados: alimentos como batatas fritas, nuggets e  hambúrgueres
instantâneos contêm emulsificantes para retenção de água e garantia da estabilidade durante
o processamento e o armazenamento;

●

Suplementos atléticos e  alimentos em bwin ita pó: o processo de instantaneização de
alimentos leva emulsificantes que facilitam a solubilização dos pós-secos.

●

Emulsificante: quais os  riscos

De maneira geral, os emulsificantes regulamentados pela Anvisa passam por uma série de testes 
até ```less serem aprovados como seguros para o consumo. Segundo a Instrução Normativa 211,
a maioria deles  possui o uso aprovado na chamada quantum satis, expressão oriunda do latim
que significa "o quanto for suficiente". Isso autoriza  a adição do ingrediente até a quantidade que
a empresa produtora julgar necessária para atingir o resultado tecnológico desejado, mas  não
em bwin ita quantidades para além disso. Nesses casos, a presença do emulsificante por si só
não enseja em bwin ita  contraindicações, mas a recomendação da Anvisa é de que adições
desnecessárias sejam evitadas.
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