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EMULSIFICANTES
APLICADOS EM
PANIFICACAOE

CONFEITARIA

Os emulsificantes constituem o
principal nicleo de microingredientes
utilizados na panifica¢do, em fungao
de sua plena e pronta capacidade de
promover e estabilizar a interagao
entre os mais diversos constituintes
da formulagao, de modular o processo
de fabricagio do alimento e de definir
aspectos fisicos e sensoriais essenciais
a qualidade do produto final.

Mesmo sem perceber, um padeiro
artesdo dos primordios da histdria ja
usava emulsificantes e técnicas de
emulsio, ao incorporar em suas recei-
tas certos ingredientes e a0 manipular
0 processo, desenvolvendo a massa,
controlando as etapas de fermenta-
¢d0, aerando-a e reforgando-a quando
oportuno.

Os emulsificantes tornam “pos-
sivel a formagdo ou manutengio de
uma mistura uniforme de duas ou
mais fases imisciveis no alimento”
(ANVISA, 2009). Esta capacidade de
agrupar substincias, inicialmente sem
afinidade, é o principio basico da esta-
bilizag¢éo por emulsdo. Lembremos do
exemplo do professor de bioquimica,
que ao desenhar um Becker com 4gua
e 6leo sobrenadante, explica o efeito
da hipotética lecitina de soja adicio-
nada ao meio, que formaria micelas,
dispersando esta nova “molécula” de
forma homogénea e estavel.

Ha muito, a ciéncia percebeu que
intera¢do entre agua e lipideos nao
¢ a tnica nem a principal a¢ao dos
emulsificantes. Nos complexos lipo-
proteicos, por exemplo, estabelecem
interfaces entre proteinas, lipideos e

dgua. A relagio entre carboidratos e
dgua, como na estabilizacao da dgua
na amilose, representa um modelo
ndao menos complexo. Unir multiplas
substancias imisciveis e estabilizar o
“coloide” formado, dando-lhe tole-
rincia para suportar os humores dos
processos de manufatura, da cadeia de
distribuig¢ao, do shelf life e do compor-
tamento de consumo, resume a agio
dos emulsificantes.

As lecitinas (E322) tém papel
importante na evolugdo € no uso dos
emulsificantes. Estes fosfolipidios,
ainda largamente utilizados na inds-
tria de alimentos, ddo estabilidade e
fluidez aos chocolates, aera¢ao aos
sorvetes, perfeita dissolugio do leite
em p6 e achocolatados em 4gua fria,
conferem maciez em paes e bolos,
estabilizam as massas dos biscoitos
e agem, também, como desmoldante
poOs coceao.

Para potencializa¢cdo do uso das
lecitinas sdo aplicadas substincias
que as condicionam e as estabilizam,
controlando sua fluidez, consistén-
cia, viscosidade e aplicabilidade. Os
acidos graxos vegetais destilados sao
condicionadores que agregam valor
as lecitinas, por atribuir-lhe melhor
capacidade de inclusao.

O dominio da destila¢do e do
fracionamento dos acidos graxos
vegetais, selecionados a partir de fon-
tes alergénicas e nao alergénicas, con-
vencionais ou ndo GMO, sdo exemplos
de agregacio de valor as commodities
brasileiras, permitindo a participagio
do Brasil nos mais exigentes merca-

dos oleoquimicos internacionais. O
dominio dos 4cidos graxos destilados
vegetais e de seus mecanismos de rea-
¢d0 sdo, também, pressupostos para
a obteng¢ao de moléculas inovadoras.

Beneficios percebidos com a apli-
cagdo das lecitinas sdo confirmados e
potencializados com o uso dos moder-
nos ésteres emulsificantes derivados
dos acidos graxos vegetais. Uma ver-
dadeira transposi¢io da literatura aca-
démica para os processos industriais
leva a obteng¢do de emulsificantes de
elevada tecnologia, que otimizam
custos e dosagens a0 mesmo tempo
que minimizam e eliminam efeitos
adversos.

O estudo do efeito das lecitinas e
de suas interagdes com substédncias
presentes nas formulagdes dos alimen-
tos é precursor ¢ base fundamental
para o desenvolvimento e aplicac¢ao
dos ésteres emulsificantes. Neste
sentido, o dominio da ciéncia e da
tecnologia avanga com a concepeao,
desenvolvimento, manufatura e pu-
rificagdo de novas moléculas, com
composigoes, cadeias, estruturas e
reatividades controladas, produzidas
em escala industrial.

O emprego destes modernos emul-
sificantes contribui para que os efeitos
de aeragio, estabilidade, tolerancia,
maciez e elasticidade sejam obtidos
de forma mais previsivel e controlada,
0 que parece ser imprescindivel para
produc¢do de paes, bolos e correlatos
em escala, seja numa das mais de 60
mil padarias artesanais brasileiras, ou
na indistria de panificagao.



Os padeiros das charmosas e
caracteristicas padarias das ruas brasi-
leiras acessam os emulsificantes atra-
vés dos melhoradores ou refor¢adores
de panifica¢do, que sdo misturas, com
dosagens facilitadas e padronizadas,
normalmente constituidas por um ou
mais emulsificantes, enzimas, dcido
ascoOrbico e oxidantes, em meio a vei-
culos como amidos, 6leos ou mesmo
agua. Tais produtos sio elaborados
por uma forte e moderna indistria de
melhoradores, muito atenta as par-
ticularidades do mercado brasileiro
de panificacdo, tinico no mundo em
seu modelo de negdcios e portfélio
de produtos.

A indastria de panificagao brasilei-
ra, de vigoroso crescimento na tiltima
década, atua num mercado nio menos
peculiar. Com processos e produtos
dos mais diversos, esta indastria no
Brasil tem caracteristicas préprias,
diferentes do modelo em série norte-
americano, do “semiartesanal” euro-
peu, e em quase nada parecido com os
de nossos vizinhos latino-americanos.

Nossa indiastria de pdes tanto
acessa os emulsificantes de forma
isolada (single product), como faz
uso dos sistemas (compounds), alguns
desenvolvidos para atender demandas
tipicas de nosso mercado, decorrentes
do cendrio do trigo, de nossa extensio
continental, de nosso(s) clima(s),
e de aspectos valorizados e habitos
de consumo dos brasileiros em cada
canto do pais.

Convenciona-se dividir os emul-
sificantes, quando aplicados na for-
mulagdo de produtos de panificagao
e confeitaria, em quatro grandes
grupos: condicionadores, amaciantes,
aerantes e desmoldantes, de acordo
com o principal efeito promovido pela
substancia. De certo, um emulsifican-
te condicionador também promove
maciez e vice-versa, desta forma, a
classificagio proposta definiria grupos
de emulsificantes pelo principal, e nao
unico, atributo de sua aplicagio.

EMULSIFICANTES
CONDICIONADORES

Caracterizam-se por forte intera-
¢do com as proteinas, promovendo

novos pontos de liga¢io inter ¢ in-
tramolecular na malha polipeptidica
e entre a estrutura de aminodacidos e
outros constituintes da farinha de tri-
go e da formulagao, como os lipideos,
carboidratos e dgua.

O termo condicionador deriva da
capacidade que certos emulsificantes
tém de modelar a estrutura proteica,
fortalecendo-a e estabilizando-a, au-
mentando sua tolerdncia as agressoes
sofridas durante os processos.

Ligagdes intermediadas pelos
emulsificantes condicionadores, entre
os aminoacidos de uma mesma pro-
teina, entre moléculas de diferentes
proteinas e entre a malha proteica e
outros compostos e estruturas, como
as dos polissacarideos, amildceos ou
nao, em suas diversas conformagoes
da hidratacdo e intumescimento a
pos-gelatinizag¢do, atuam fortalecen-
do, como se maximizassem a rede de
glaten, formando um “tecido” tnico,
como de uma colcha de retalhos
adequadamente costurada.

Esta capacidade dos emulsifican-
tes condicionadores de ligarem-se as
proteinas e estas a outros compostos
é o que explicaria sua performance no
ajuste do desenvolvimento do gliten,
na capacidade de incorporagio de
dgua e de ar na massa, no aumento de
sua tolerancia aos processos térmicos
e mecdnicos, resultando em paes com
melhor conformacao fisica e volume.

Apesar de praticamente elimina-
do da panificagdo europeia e norte-
americana, o principal emulsificante
condicionador usado na panificag¢ao
brasileira é o poli-
sorbato 80 (monoo-
leato de polioxieti-
leno 20 sorbitano,
E433), encontra-
do como principal
elemento da maio-
ria das férmulas
dos melhoradores
de panificagao e
de certas pré-mis-
turas.

Seu grande po-
der condicionador,
associado ao per-
fil médio do trigo
usado no Brasil e

PANIFICAGAO

as condigoes dos processos da panifi-
cagdo brasileira seriam a sustentagio
de sua aplica¢do. Se na Europa e
Estados Unidos sua ampla substitui-
¢do se deu por outros emulsificantes
classicos como o DATEM (ésteres de
acido tartarico diacetilado com mono
e diglicerideos, E472¢) e enzimas, ou
coquetéis enzimaticos a base de lipa-
ses, no Brasil o uso de alternativas ao
polisorbato 80 ainda engatinha. Talvez
porque, para o desenvolvimento de
substitutos eficientes, seria necessério
conhecimento das peculiaridades de
nossa panificagdo e o enfoque priori-
tario na criacdo de moléculas custo-
mizadas para a solu¢do do conjunto
de demandas especificas do mercado
brasileiro.

SUBSTITUTOS VEGETAIS
DE POLISORBATO 80

Nio apenas a performance pana-
deril seria atributo validador de um
eventual substituto do polisorbato 80.
Até o aspecto fisico, que parecia ser
um obstaculo a aplicagio deste emul-
sificante liquido, precisaria ser mime-
tizado para perfeita substituigio.
Estudiosos do mercado brasileiro
de panificacdo atestam que melho-
radores grumosos, com aspecto
oleoso, denotariam percepgio
de concentragao e forga
do produto. Outrossim,
muitos processos de pro-
dugio de melhoradores
¢ pré-misturas foram
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concebidos para utilizagdo do ingre-
diente liquido.

Recentemente langado o éster
vegetal substituto de polisorbato 80,
de exclusiva aplicagdo em produtos
de panificacio, foi concebido com
aspectos fisicos e funcionais similares
aos da referéncia, sendo liquido, com
equivalentes padroes de viscosidade,
densidade, e com robusta performan-
ce, tolerante as variagoes da qualidade
do trigo, das receitas e dos processos.

Assim como o polisorbato 80, o
DATEM é um forte condicionador,
que molda o gliten e sua relagiao com
outros compostos presentes na massa.
Ao estabilizar complexos lipoproteicos
e a relagdo destes com carboidratos,
modifica a plasticidade da massa,
permitindo, por exemplo, redugédo do
teor de gorduras usadas na produgio
de biscoitos.

Um caso particular dos condiciona-
dores ¢ o dos lactilatos SSL e CSL (esta-
roil-2-lactil lactato de s6dio e de calcio,
E481 e E482, respectivamente). Estes,
apesar de promoverem consideravel
condicionamento, ndo sio tao potentes
quanto o DATEM na interagao com as
proteinas, mas destacam-se por uma
maior afinidade, também, com os
polissacarideos, em especial com a
amilose. Seu ambiguo comportamento
como condicionador e amaciante
levam-nos a serem classificados por
muitos como “emulsificantes de
poder misto”. Esta caracteristica faz
com que sejam largamente usados na
produgao de massas alimenticias, além
de paes e biscoitos, por ajustarem a
resisténcia e agregagdo proteica e
modelarem a gelatiniza¢ao do amido.

O CSL tem ampliado sua partici-
pacao no market share dos lactilatos
muito provavelmente em virtude do
crescente controle e restrigdo aos
niveis de s6dio nos alimentos. Além
disso, é sutilmente menos higrosco-
pico e tem maior ponto de fusdo em
relagdo ao SSL, minimizando a tendén-
cia 4 compactagao e empedramento,
caracteristica inerente a natureza
quimica destas moléculas. Além de
privilegiar o uso da versao calcio
(CSL), recomenda-se o controle de
umidade e temperatura no transporte
e armazenamento.

Alguns lactilatos comerciais sdo
também adicionados de agentes
“anticaking”, como carbonato de
célcio, diéxido de silicio e fosfato tri-
calcico. Outro artificio encontrado no
mercado é o da produgio de lactilatos
com menor poder emulsificante, por
ser esta caracteristica diretamente
proporcional a tendéncia ao empedra-
mento. Os que assim fazem privilegiam
a prevengio do empedramento contra
a eficiéncia do lactilato. Modernas
téenicas permitem minimizar o risco
do empedramento, pela melhor se-
legdo das fontes vegetais dos acidos
graxos e pelo adequado perfil croma-
tografico, sem prejuizo a performance.

Caracterizam-se pela forte inte-
ragdo com os carboidratos, especial-
mente com a amilose, enovelando-se a
esta num complexo helicoidal estavel,
que equaliza a rela¢do do polissaca-
rideo com a agua, modelando suas
transformagoes fisicas, desde o intu-
mescimento, a conformagdo espacial
e volume, tempos e temperaturas de
gelatinizagdo e retrogradagio, até
a consisténcia do gel formado e sua
capacidade de expansio.

Também tém forte afinidade com
os lipideos presentes na farinha ou
adicionados as receitas, melhorando
sua distribui¢ao na massa, de forma
homogénea, equanime. Isto, por si,
permitiria a minimizagdo da dosagem
de gorduras nas receitas, sem perda de
aspectos de plasticidade da massa, ou
de suavidade e elasticidade dos paes,
prolongando suas caracteristicas fisi-
cas de frescor ao longo do shelf life.

Quando alguém aperta um pao de
forma, por exemplo, e espera que ele
volte a sua conformacao original abre
a oportunidade de uso dos emulsifi-
cantes amaciantes, como 0s mono-
glicerideos e diglicerideos de acidos
graxos (E471) que, ao manterem a
amilose hidratada e formarem micelas
com os lipideos, conferem “memoéria”
aos pées, por dotarem suas estruturas
de resiliéncia e suavidade a0 mesmo
tempo.

Os monoglicerideos destilados se

destacam na categoria dos emulsi-
ficantes amaciantes. O processo de
destilacao molecular maximiza a con-
centra¢io do monoéster obtido, por
exemplo, na reacao de esterifica¢do da
glicerina com 4cidos graxos, podendo
chegar a indices maiores de 95% de
pureza. A tecnologia de destilagao
molecular, com baixo stress térmico,
para concentragdo de monoglicerideos
foi implementada no Brasil ha apenas
10 anos. De forma objetiva, a detengao
desta tecnologia permite o Brasil par-
ticipar como player global do mercado
dos emulsificantes de elevada quali-
dade, concentrag¢ao e performance,
agregando valor a cadeia oleoquimica,
promovendo a exportag¢do ndo apenas
dos dleos vegetais, mas de produtos
muito especificos a partir deles obti-
dos, ao tempo em que minimizam a
demanda por importagao destes itens.

Os monoglicerideos destilados tém
sua performance elevada quando siao
convenientemente hidratados, com-
pondo os conhecidos “mono-hidratos”,
que se configuram com volumes cen-
tenas de vezes maior que a original,
aumentando a superficie de contato
¢ a capacidade de formar emulsoes
estaveis e eficientes. Os panetones sdo
o melhor exemplo da aplicacao dos
mono-hidratos: como ter um produto
com miolo macio, eldstico, com boa
estrutura aerada-filamentada e com
shelflife de mais de 6 meses? Uma boa
farinha de trigo, gliten, técnicas de
condugio da fermentagao, embalagem
adequada, sdao algumas respostas so-
madas a aplica¢do de mono-hidratos,
ingredientes fundamentais para os
panetones industriais.

Caracterizam-se pelo poder de
propulsionar o volume, a partir da
formagao de estruturas capazes de
agregar e aprisionar ar e outros gases
nas massas, em micro alvéolos, fina
¢ uniformemente distribuidos, resul-
tando em massas aeradas e de baixa
densidade.

A principal aplicagdo se dd em
produtos de confeitaria, como os
bolos e correlatos. do pao de 16 ao



brawnie, a composi¢do e a dosagem
dos emulsificantes acrantes se ajusta
de acordo com a densidade necessaria
a4 massa crua € com aspectos fisicos
desejados no produto final, se mais
aerado ou denso, se mais volumoso ou
compacto. A textura também ¢ forte-
mente influenciada pela aplicag¢do dos
emulsificantes aerantes, como conse-
quéncia das micelas formadas com os
lipideos, da interagdo com as proteinas
e da complexio com polissacarideos.

Como fazer bolos numa tinica eta-
pa de batimento, sem ter que formar
previamente um creme com a gordura
e o agiicar e sem ter que bater a clara
em neve? Os emulsificantes aerantes
sdo parte da explicagio do sistema
All-In para elaboragio de bolos, usa-
do tanto na indistria, quanto nas
padarias ou em nossos lares, através
das misturas para o preparo de bolos.
Isto porque os emulsificantes aerantes
emulsionam as gorduras, formam e es-
tabilizam a espuma, complexam-se ao
amido, e assim estabilizam o filme la-
melar, tornando-o estavel e resistente
as tensdes mecanicas, ao crescimento
do volume pelos gases da fermentagio
e a ruptura pela presenga de cristais
(actcar, sal e microingredientes, por
exemplo).

Os emulsificantes aerantes sdo
aplicados apés sua ativag¢ido, por
exemplo em meio aquoso, em com-
posi¢oes equilibradas, compostas por
monoglicerideos destilados e outros
ésteres emulsificantes, como 0 PGA e
PGE (ésteres de poliglicerol e acidos
graxos, E475), PGMS e PGME (ésteres
de propilenoglicol e acidos graxos,
E477), SMS (monoestearato de sor-
bitana, E491), ACETEM (ésteres de
acido acético e acidos graxos, E472a)
e 0 LACTEM (ésteres de acido lactico
e acidos graxos, E471Db).

Apés ativagido o gel ou o hidrato
formado estaria pronto para aplicagio,
agindo como propulsor de volume das
massas ja durante o batimento. Chan-
tilly vegetal e sorvetes talvez sejam os
melhores exemplos da capacidade de
incorporagdo de gases e distribui¢ao
uniforme e estdvel em microalvéolos.

Os emulsificantes aerantes sdo
normalmente acessados através dos
compounds formados pelos monogli-

cerideos e ésteres aerantes, sejam eles
na forma de gel ou hidrato, ou em pé
quando os compounds siao submetidos
a processos de secagem por extrusio
ou spray dryer. Gorduras emulsiona-
das também sido veiculos, em escala
comercial, dos ésteres aerantes.
Enquanto os géis e hidratos so
podem ser aplicados no momento de
batimento das massas dos bolos ¢ cor-
relatos, as versoes em po e as gorduras
emulsionadas podem também ser
usadas na composigio de pré-misturas.

Caracterizam-se por formar um
microfilme que minimiza a aderéncia
do produto a superficie de coc¢do. Os
emulsificantes sdo usados na compo-
si¢do de desmoldantes por permitirem
a formacdo de emulsoes estaveis, ao
mesmo tempo que reduzem e contro-
lam a viscosidade do 6leo utilizado
no sistema. Assim minimizam a se-
paragao de fases, prolongam o shelf
life do desmoldante e melhoram sua
aplicabilidade.

O PGPR (poliricinoleato de poli-
glicerol, E476) ¢ o mais efetivo éster
emulsificante utilizado nas formula-
¢oes dos desmoldantes. Sua aplica¢ao
mais nobre talvez seja na producéo de
chocolates quando, além de estabilizar
as emulsoes formadas, regula a viscosi-
dade e a fluidez, permite minimizagao
dos teores de gorduras e contribui
para a minimizagao do “fat bloom”.
O PGPR também ¢ importante para
a produgdo de margarinas e cremes
vegetais, especialmente as de baixo
contetido de lipideos.

Enquanto as solugoes desmoldan-
tes sdo aspergidas nas superficies de
cocgdo, nas formas e assadeiras por
exemplo, emulsificantes podem ser
aplicados na prépria formulac¢iao dos
alimentos, como no uso de lecitinas
na produgio de biscoitos. Mono e digli-
cerideos especialmente desenvolvidos
para este fim, o proprio PGPR e o ACE-
TEM sao utilizados por agirem lubri-
ficando a massa e, por consequéncia,
reduzindo a aderéncia as superficies de
assamento. O ACETEM também tem
a propriedade de formar barreiras de
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umidade minimizando a migragio de
agua, como de certos recheios para a
massa cozida.

Seguranga alimentar e responsa-
bilidade socioambiental sio questdes
que permeiam e determinam a rotina
do mercado de alimentos e nio seria
diferente para a panificagio, também
sensivel as tendéncias, demandas,
restrigdoes e regulamentagoes
pertinentes a estes temas.

Se inicialmente a opgao por pro-
duzir ésteres emulsificantes a partir
de fontes vegetais se dava pela inser-
¢do em cadeias produtivas renovaveis
e de menor impacto ambiental e pela
minimizac¢do da susceptibilidade ao
empedramento, a alimentagio vegeta-
riana e a vegana, por exemplo, criam
definitivas restri¢oes aos emulsifican-
tes obtidos por meio de 4dcidos graxos
e glicerina de origem animal.

Mesmo no espectro dos emulsifi-
cantes vegetais restrigoes alimentares
determinam a necessidade de perfeita
segregacdo dos produtos, desde a sua
originagdo, seja por uma preferéncia
ou exigéncia de origem nao GMO, ou
frente as novas normas de composi-
¢do e rotulagem dos alimentos que
eventualmente contenham elementos
alergénicos, ou sejam obtidos a partir
de matérias-primas que contenham
eventuais alergénicos.

* Divanildo Carvalho Junior é
gerente de Desenvolvimento Técnico
e Comercial da SGS Microingredients.
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