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AS NOVAS
TENDENCIAS

A industria de alimentos
estd em constante evolucao,
buscando novas tecnologias
e ingredientes para aprimo-
rar as emulsoes e atender as
demandas dos consumido-
res com relacao a produtos
mais saudaveis, clean label e
sustentaveis.

A sustentabilidade é
uma preocupacao cres-
cente na industria de ali-
mentos. Os emulsifican-
tes naturais estao sendo
desenvolvidos com foco
em reduzir o impacto
ambiental, por meio de
métodos de producao
mais eficientes, fontes
renovdveis e minimiza-
cdo de residuos.

Outra tendéncia atu-
al € o uso de tecnologias
inovadoras na producao
de emulsificantes. Um
exemplo € a nanotec-
nologia, que estda sendo
aplicada para desenvolver
emulsificantes em escala
nanométrica, o que pode
melhorar sua eficdcia e

reduzir a quantidade neces-

sdria para obter os mesmos
resultados, trazendo be-
neficios significativos sem
comprometer a textura e a
palatabilidade.

Ainovacao também estd
possibilitando que os emul-
sificantes naturais possam
ser usados para substituir
iIngredientes convencio-

nais indesejdveis, como por
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exemplo, gorduras trans,
corantes artificiais e con-
servantes sintéticos, per-
mitindo que os fabricantes
produzam produtos mais

sauddveis e limpos.

Alids, os emulsificantes
com perfil de rétulo limpo
estdo se tornando cada
vez mais importantes na
indUstria de alimentos.
Sao frequentemente obti-
dos por meio de proces-
sos minimos de extracao
e purificacdo, evitando o
uso de solventes quimicos
agressivos ou métodos de

processamento que
possam afetar a quali-
dade ou a seguranca
dos ingredientes, o
que preserva a integri-
dade dos ingredientes
naturais e garante que

o produto final seja o
mais proximo possivel

da sua forma original.
Além disso, sao for-
mulados com ingre-
dientes reconhecidos
pelos consumidores,
evitando o uso de
aditivos controversos,

e acompanhados de
uma rotulagem clara, que
destaca os ingredientes
utilizados e fornece in-
formacdes transparentes,
permitindo que os consu-

midores tomem decisdes

informadas e escolham
produtos que atendam as
suas preferéncias e neces-
sidades individuais.

A inovacdo também
estd impulsionando o de-
senvolvimento de ingre-
dientes cada vez mais
diversificados.

Com o crescente inte-
resse em dietas baseadas
em plantas, os emulsi-
ficantes vegetais estdao
ganhando popularidade
na inddstria de alimen-
tos. Ingredientes como
lecitina de girassol, goma
de guar, goma de acdcia
e proteinas vegetais sao
usados para estabilizar
emulsdes em produtos

alimenticios.
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Embora o foco esteja nas
op¢oes vegetais, também
existe uma demanda por
emulsificantes naturais pro-
venientes de fontes animais
sustentaveis. A gelatina, por
exemplo, pode ser obtida
a partir de subprodutos da
industria de carne, reduzin-
do o desperdicio.

As algas marinhas sao
uma fonte promissora de
emulsificantes naturais. De-
rivados de algas, como a
carragenina e a alginina,
esses emulsificantes sao
amplamente utilizados para
melhorar a textura, a es-
tabilidade e a aparéncia
de produtos alimenticios,
como laticinios, sobremesas

e alimentos processados.

As fibras soldveis, como
a pectina e a inulina, tam-
bém estao sendo cada vez
mais exploradas como
emulsificantes naturais.
Além das suas proprieda-
des emulsificantes, essas
fibras também oferecem
beneficios adicionais a sau-
de, principalmente no cam-
po intestinal.

Os emulsificantes com
propriedades adicionais e
adaptados para diferentes
aplicagdes também estao
no foco da inovacao para
atender as necessidades
especificas de diferentes
aplicagdes alimenticias. Por
exemplo, emulsificantes
para produtos de pani-

filcacdo devem fornecer

quem incorpora textura e
estabiliza creme de leite UHT?e

nos, a Ashland.

Melhore a textura, mouthfeel, e estabilizagdo adicionando um Unico produto.

A Ashland é especializada em desenvolver solucdes que agregam beneficios

para o processamento de creme de leite UHT. Temos o know-how para

estabilizar e texturizar.

Entre em contato. Gostariamos de ajudd-lo com sua formulacdo:
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ashland.cem

@)

g Ashland

always solving




EMULSIFICANTES

volume e textura adequa-
dos, enquanto emulsifican-
tes para sorvetes devem

melhorar a cremosidade e

a estabilidade.

A estabilidade ¢ uma
caracterfstica fundamental
em muitos produtos ali-
menticios. Emulsificantes
naturais estao sendo de-
senvolvidos com proprie-
dades melhoradas de es-
tabilidade, permitindo que
os produtos mantenham
sua textura, consisténcia
e aparéncia desejadas por
um perfodo mais longo.

Da mesma forma, alguns
emulsificantes naturais po-
dem ser sensiveis ao calor,

limitando sua aplicacdo

ADITIVOS | INGREDIENTES

'Y
©

em alguns processos de
fabricacao de alimentos.
As pesquisas estao se con-
centrando em desenvolver
emulsificantes naturais com
maior estabilidade térmica,
permitindo sua utilizagao
em uma gama mais ampla
de produtos.

A reducao do teor de
acucar em produtos ali-
menticios € uma priori-
dade para a industria de
alimentos e bebidas. Emul-
sificantes naturais estdo
sendo explorados para
melhorar a percepcao de
dogura em produtos com
menor teor de acucar, per-
mitindo que os fabricantes
reduzam a quantidade de

.
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acuUcar adicionada sem
comprometer o sabor.

A reducao de gordura
também € uma tendéncia
significativa na inddstria
de alimentos. Emulsifican-
tes naturais estdo sendo
utilizados para melhorar a
textura e a cremosidade de
produtos com menor teor
de gordura, permitindo que
os consumidores desfrutem
de op¢des mais sauddvers.

A preocupacdo com a
obesidade e o controle
de calorias também tem
levado ao desenvolvimento
de emulsificantes natu-
rais que permitem a re-
ducdo de calorias em pro-
dutos alimenticios. Esses
emulsificantes permitem a
obtencdo de texturas e
consisténcias desejdveis
sem a necessidade de gran-
des quantidades de ingre-
dientes caldricos.

A reducdao do teor de
sal é outra preocupacao
importante para a industria
de alimentos. Por isso, no-
vos emulsificantes naturais
estdo sendo usados para

melhorar o sabor e a pala-
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tabilidade de produtos com
menor teor de sal,ajudando
os fabricantes a atenderem

as demandas por opg¢des

com menor teor de sddio.
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A pesquisa em
emulsificantes
alimenticios também
se concentrou no
desenvolvimento de
emulsificantes mais
eficientes, capazes de
produzir emulsoes
estaveis com uma
quantidade menor de

emulsificante.
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Emulsificantes naturais

com propriedades de
espuma estao sendo
explorados na indus-
tria de bebidas, espe-
cialmente em bebidas
carbonatadas e es-
pumantes, ajudando
a melhorar a estabili-
dade e a textura das
espumas e proporcio-
nando uma experién-
cia sensorial agraddvel
aos consumidores.
Alguns emulsifican-
tes naturais tém a capa-

cidade de mascarar sa-

seguros, bem como solu-
¢oes personalizadas para
atender as necessidades
especificas da industria

alimenticia.

EMULSIFICANTES

bores desagradaveis,como

os provenientes de ingre-
dientes funcionais, como
vitaminas e minerais. Isso
permite a formulacdo de
produtos alimenticios com
melhores caracteristicas de
sabor e aceitagao pelos
consumidores.

A pesquisa e a inovagao
continuam impulsionando
o setor, buscando emul-
sificantes mais eficazes e
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