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O que é emulsificante?

O leite em pd pode conter emulsificantes como a lecitina de soja, que ajuda na diluigdo do

produto em agua.

Ingredientes ativos o PorAcervo Piracanjuba . 27 de agosto, 2025

Em uma alimentagdo equilibrada, o leite pode ser considerado um dos alimentos de grande valor nutritivo, uma
vez que é responsavel por ofertar nutrientes como proteinas de alto valor biolégico, minerais como calcio,
potassio e selénio, e vitaminas como vitamina D, B2 e B12.

Dada a sua importancia na alimentagdo humana, o leite hoje pode ser encontrado nos mais diferentes tipos,
como integral, semidesnatado ou desnatado, versGes zero lactose e ainda em formatos liquidos ou em pc'J.1

A versdo em po, na qual retira-se a dgua do leite fluido, é uma versdo com maior durabilidade quando
comparada a versdo liquida, e ainda conta com a vantagem de dispensar o armazenamento em geladeira, mesmo
apos aberta.

E se, ao ler a lista de ingrediente de leite em pd ou mesmo de compostos lacteos, vocé se deparou com o termo
“emulsificante”, pode ter se perguntado que ingrediente é esse e qual sua funcao.

Confira a seguir mais informagdes sobre os emulsificantes, os principais tipos utilizados pela industria e sobre
sua seguranga.
0 que é emulsificante?

De acordo com definigdo do Ministério da Saude, emulsificante € uma “substéancia que torna possivel a formacgéo

ou manutengdo de uma mistura uniforme de duas ou mais fases imisciveis no alimento”.2



Um exemplo de duas fases que ndo se misturam é a gordura (ou 6leo) e a agua. O proprio leite fluido é uma
emulsdo natural, na qual os globulos de gordura encontram-se misturados nos componentes aquosos por conta
de uma série de agentes emulsificantes presentes em sua <:omposi<;:§10.3 Leites em pd na versdo “instantanea” se
misturam de maneira mais rapida e uniforme que a versdo comum, pois possuem em sua lista de ingredientes o
emulsificante, que contribui para a melhor dissolugéo.

Quais os tipos de emulsificantes?

Dentre os principais tipos de emulsificantes utilizados pela industria de alimentos, podemos citar:*
- Caseinato de sddio;

- Gomas;

- Lecitinas (como a de soja e girassol);

- Mono e diglicerideos de acidos graxos.

A lecitina de soja é considerada um emulsionante e lubrificante natural, possuindo em sua composigao

fosfolipideos, triglicerideos, carboidratos e carotenoides.’ E o emulsificante presente no leite em pd instantaneo.
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Ja o emulsificante mono e diglicerideos de acidos graxos € uma combinacdo de glicerol (composto organico com
fungédo alcool) com acidos graxos (obtidos a partir da hidrolise dos triglicerideos), e é capaz de proporcionar uma
maior estabilidade a emulsdes (misturas entre agua e c’:leos).7

Emulsificantes s3o seguros?

Os emulsificantes citados acima estdo entre as substancias aprovadas para este fim pela ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia de Sanitaria), sendo assim considerados seguros para o consumo humano em diferentes
tipos de produtos, incluindo leite e compostos lacteos em pé.4

Desta forma, a utilizagdo de emulsificantes contribui para uma melhor experiéncia no uso de produtos de
diversas categorias, pois ao possibilitar que todos os componentes se misturem de maneira mais rapida e
homogénea, facilita o preparo e garante uma textura mais uniforme ao alimento pronto.
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