Aula 29 - Aplicacoes ha Industria de
Confeitos, Chocolates e Sorvetes

Desvendando a Magia dos Aditivos: Confeitos, Chocolates e Sorvetes

Imagine um sorvete cremoso que derrete suavemente na boca, um chocolate com brilho impecavel que nao
esfarela, ou balas que nao grudam umas nas outras dentro do pacote. Por tras dessas experiéncias sensoriais que
tanto apreciamos, existe uma ciéncia fascinante e, muitas vezes, invisivel: a dos aditivos e ingredientes
funcionais. Eles sdo os verdadeiros "engenheiros" que moldam a textura, o sabor, a aparéncia e a estabilidade dos
nossos alimentos favoritos.

Nesta aula, embarcaremos em uma jornada deliciosa e instrutiva pelo universo dos confeitos, chocolates e
sorvetes, desvendando como a quimica e a tecnologia trabalham juntas para criar produtos que encantam o
paladar e atendem as expectativas dos consumidores. Vocé ja se perguntou por que alguns sorvetes formam
cristais de gelo e outros nao? Ou como a lecitina de soja transforma a fluidez do chocolate? Prepare-se para
descobrir as respostas e muito mais.

Ao final desta aula, vocé sera capaz de identificar os principais aditivos utilizados nesses segmentos, compreender
seus mecanismos de acao, analisar criticamente rétulos de produtos e reconhecer as tendéncias que moldam o
futuro da industria alimenticia, como o movimento Clean Label e as inovagdes em ingredientes. Vamos conectar o
conhecimento tedrico a pratica, permitindo que vocé visualize a aplicacao desses conceitos no seu dia a dia e na
sua futura atuacao profissional.



A Danca da Agua e Gordura: O Segredo dos
Sorvetes Cremosos

[J) Conceito-chave: O sorvete é uma emulsdo complexa - uma mistura delicada de agua, gordura, ar e
cristais de gelo em equilibrio perfeito.

Vocé ja parou para pensar ha complexidade de um simples sorvete? Ele €, na verdade, uma emulsao complexa,
uma mistura delicada de agua, gordura, ar e cristais de gelo, tudo em um equilibrio perfeito para nos proporcionar
aquela sensacao de cremosidade e frescor. No entanto, manter essa harmonia nao é tarefa facil. Sem a ajuda de
alguns "maestros" invisiveis, nosso sorvete ideal rapidamente se transformaria em uma massa granulosa e cheia
de cristais de gelo indesejados.

O grande desafio na producao de sorvetes é justamente gerenciar a interacao entre a fase aquosa (agua) e a fase
lipidica (gordura), além de controlar a formacao e o crescimento dos cristais de gelo. E aqui que entram em cena
os emulsificantes e estabilizantes, dois grupos de aditivos que desempenham papeis cruciais para garantir a
qualidade que esperamos. Eles sao os responsaveis por evitar que a gordura se separe da agua e por manter a
estrutura do sorvete intacta, mesmo diante das variagcoes de temperatura.

Pense nos emulsificantes como "pontes" que conectam o que naturalmente se repele, e nos estabilizantes como
"andaimes" que dao suporte e estrutura. Sem eles, a experiéncia de saborear um sorvete seria bem diferente, e a
industria nao conseguiria produzir em escala com a consisténcia e a qualidade que conhecemos. Vamos explorar
como esses aditivos trabalham em conjunto para criar a textura perfeita.



Emulsificantes em Sorvetes: Unindo
Mundos Opostos

A base de um sorvete é uma mistura de dgua e gordura, que, como sabemos, ndo se misturam naturalmente. E
como tentar juntar 6leo e vinagre em uma salada: sem um agente que 0s una, eles logo se separam. Os
emulsificantes sao os herdis dessa historia, atuando como mediadores que permitem que a fase aquosa e a fase
gordurosa coexistam harmoniosamente, formando uma emulsao estavel. Eles reduzem a tensao superficial entre
os dois liquidos, permitindo que as goticulas de gordura se dispersem uniformemente na fase aquosa.

Monodiglicerideos Mecanismo de Acao Resultado Final

Derivados de gorduras e 6leos Posicionam-se na interface Emulsao mais fina e estavel,
com estrutura "bipolar" - parte entre goticulas de gordura e textura suave e cremosa, melhor
hidrofilica (gosta de agua) e agua, formando barreira que incorporacao de ar

parte lipofilica (gosta de impede aglomeracao

gordura)

Além de estabilizar a emulsao, os emulsificantes também desempenham um papel vital na aeracao do sorvete. Eles
ajudam a incorporar e estabilizar as bolhas de ar durante o processo de batimento, o que é essencial para a leveza
e o0 volume do produto final. Sem uma boa aeracao, o sorvete seria denso e pesado. A lecitina de soja, que
veremos em detalhes no chocolate, também pode atuar como emulsificante em sorvetes, embora os

monodiglicerideos sejam mais prevalentes para essa aplicacao especifica.



Estabilizantes em Sorvetes: Os Guardioes da
Estrutura

Se os emulsificantes sao as pontes que unem, os estabilizantes sdo os andaimes que sustentam a estrutura do
sorvete, protegendo-o contra os desafios do tempo e da temperatura. O principal "inimigo" da cremosidade do
sorvete € a formacgao e o crescimento de cristais de gelo. Quando o sorvete derrete um pouco e congela
novamente (o que € comum durante o transporte ou em freezers domésticos), a agua livre pode se reagrupar e
formar cristais maiores, resultando naquela textura arenosa e desagradavel.
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Absorcio de Agua Aumento da Viscosidade

Hidrocoloides agem como "esponjas" que ligam a dgua  Elevam a viscosidade da fase aquosa, retardando o
livre presente na formulacao movimento das moléculas de agua

03 04

Controle de Cristalizacao Manutencao da Textura

Dificultam a formacao e crescimento de cristais de gelo  Garantem textura suave e homogénea por mais tempo,
indesejados mesmo sob condi¢cdes adversas

Entre os estabilizantes mais utilizados, destacam-se as gomas, como a goma guar, a goma xantana e a
carragena, além de derivados de celulose. Cada um possui caracteristicas ligeiramente diferentes que contribuem
para a textura final. A goma guar, por exemplo, é excelente para aumentar a viscosidade, enquanto a carragena
pode interagir com proteinas do leite para formar géis suaves. A combinacao estratégica desses estabilizantes
permite que os fabricantes ajustem a textura e a resisténcia ao derretimento do sorvete, oferecendo uma
experiéncia consistente e agradavel ao consumidor.

Conceito Ambito/Aplicacao Base/Origem Exemplo Comum

Emulsificante Unir fases imisciveis Monodiglicerideos, Sorvetes, Maioneses,
(dgua e gordura) Lecitina Molhos

Estabilizante Manter estrutura, evitar Gomas (guar, xantana), Sorvetes, logurtes,

cristais de gelo Carragena, Celulose Pudins



Confeitos Brilhantes e Protegidos: A Magia
dos Revestimentos

Quem nunca se encantou com o brilho de um chocolate confeitado ou a superficie lisa e colorida de uma bala?
Esses atributos nao sdo apenas estéticos; eles sao o resultado da aplicacao cuidadosa de agentes de brilho e
revestimento, aditivos que desempenham func¢des cruciais na industria de confeitos. Imagine uma bala de goma
gue gruda em todas as outras no pacote, ou um chocolate que perde o brilho e fica esbranquicado rapidamente.
Seria uma experiéncia bem menos agradavel, nao € mesmo?

+ : :
% Apelo Visual Barreira Protetora
Conferem brilho irresistivel, tornando o produto Protegem contra umidade, oxidacao e danos
mais atraente para o consumidor mecanicos durante transporte e manuseio
\® Controle de Umidade @ Facilidade de Manuseio
Previnem amolecimento ou cristalizacao Evitam que produtos grudem uns nos outros ou
indesejada do acucar nas embalagens

Pense nesses agentes como um "verniz" ou uma "capa protetora" que envolve o confeito. Essa camada nao s6
sela a superficie, mas também pode facilitar o manuseio, evitando que os produtos grudem uns nos outros ou nas
embalagens. A escolha do agente de brilho e revestimento depende do tipo de confeito, das condicdes de
armazenamento e das caracteristicas desejadas para o produto final, como o nivel de brilho e a resisténcia a
umidade.



Agentes de Brilho e Revestimento: Da Cera
de Abelha ao Polimento Perfeito

A diversidade de agentes de brilho e revestimento é vasta, e cada um oferece propriedades especificas para
atender as necessidades dos diferentes tipos de confeitos. Um dos mais antigos e conhecidos € a cera de abelha,
um produto natural que confere um brilho suave e uma camada protetora eficaz. Outra cera amplamente utilizada é
a cera de carnauba, extraida de uma palmeira brasileira, conhecida por seu alto poder de brilho e resisténcia a
umidade, sendo ideal para confeitos que exigem um acabamento mais lustroso.

Cera de Abelha Cera de Carnauba
Produto natural que confere brilho suave e Extraida de palmeira brasileira. Alto poder de brilho
protecao eficaz. Tradicional e amplamente aceito e excelente resisténcia a umidade.

pelos consumidores.

Goma-laca Resinas Comestiveis

Polimero natural secretado por insetos. Forma Diversas opcoes que criam revestimentos
barreira contra absorcao de umidade e perda de brilhantes e protetores para diferentes aplicacoées.
aromas.

Além das ceras, a goma-laca (um polimero natural secretado por insetos) e diversas resinas comestiveis sao
empregadas para criar revestimentos que nao apenas brilham, mas também formam uma barreira contra a
absorcao de umidade e a perda de aromas. Em confeitos como pastilhas de chocolate coloridas, esses agentes
sao fundamentais para manter a integridade da casca crocante e o brilho caracteristico, mesmo ap6s 0 manuseio.
Eles sao aplicados em finas camadas, geralmente por meio de um processo de drageamento, onde os confeitos
sao girados em tambores enquanto o agente de revestimento é pulverizado.

A aplicacao desses agentes nao é apenas sobre estética. Ela tem um impacto direto na vida util do produto,
protegendo-o da deterioracao e garantindo que ele chegue ao consumidor com a qualidade esperada. No contexto
da tendéncia Clean Label, a industria busca alternativas naturais e menos processadas para esses agentes, o que
representa um desafio, pois muitos dos agentes tradicionais sao altamente eficazes e dificeis de substituir sem
comprometer a qualidade final. No entanto, a pesquisa e o desenvolvimento estao avancando para encontrar
solucdes inovadoras que atendam a demanda por rétulos mais limpos.



A Danca da Viscosidade: Lecitina de Soja no
Chocolate

Vocé ja notou como o chocolate derretido pode ter diferentes consisténcias? As vezes, ele flui suavemente,
perfeito para coberturas e moldes, enquanto em outras ocasides, parece mais espesso e dificil de manusear. Essa
caracteristica, conhecida como viscosidade, é crucial na industria do chocolate, afetando desde o processo de
fabricacao até a sensacao na boca do produto final. E um dos grandes segredos para controlar essa viscosidade,
sem comprometer o sabor ou adicionar gordura excessiva, é a lecitina de soja.

[ Estrutura do Chocolate: O chocolate é uma suspensao de particulas solidas (cacau, acucar, leite em po)
em uma fase gordurosa (manteiga de cacau).

O chocolate é uma suspensao de particulas sélidas (cacau, acucar, leite em pd) em uma fase gordurosa (manteiga
de cacau). Sem um agente que ajude a dispersar essas particulas de forma eficiente, elas tendem a se aglomerar,
tornando a massa de chocolate espessa e dificil de fluir. Isso ndo soé dificulta o bombeamento e o molde do
chocolate nas fabricas, mas também exige o uso de mais manteiga de cacau para atingir a fluidez desejada, o que
encarece o produto e pode alterar seu perfil de sabor.

E aqui que a lecitina de soja entra em cena, atuando como um "lubrificante" molecular. Ela é um emulsificante
natural que, devido a sua estrutura anfipatica (com partes que atraem agua e partes que atraem gordura), se
posiciona na superficie das particulas solidas do chocolate. Ao fazer isso, ela reduz o atrito entre elas, permitindo
que deslizem mais facilmente umas sobre as outras. O resultado € uma reducao significativa da viscosidade,
tornando o chocolate mais fluido e facil de trabalhar, mesmo com uma menor quantidade de manteiga de cacau.



O Segredo da Textura do Chocolate: Mais
Detalhes sobre a Lecitina
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Adsorcao na Superficie Prevencao de Fluidez Otimizada

Lecitina se adsorve nas particulas Aglomeracao Produto final adquire fluidez ideal
de cacau e acucar, criando Impede que particulas se para moldagem em barras,
camada fina protetora aglomerem, facilitando o bombons ou coberturas

movimento durante a conchagem

A lecitina de soja é um fosfolipidio extraido da soja, e sua eficacia no controle da viscosidade do chocolate é
notavel. Ao se adsorver na superficie das particulas de cacau e acucar, ela cria uma camada fina que impede a
aglomeracao e facilita o movimento. Isso é particularmente importante durante o processo de conchagem, onde o
chocolate é misturado e refinado por horas para desenvolver sua textura e sabor caracteristicos. Com a lecitina, o
processo se torna mais eficiente e o produto final adquire a fluidez ideal para ser moldado em barras, bombons ou
utilizado como cobertura.

A aplicacao da lecitina de soja nao se limita apenas a fluidez. Ao otimizar a viscosidade, ela permite que os
fabricantes utilizem menos manteiga de cacau, um ingrediente caro, sem comprometer a qualidade do produto.
Isso ndo sé reduz custos, mas também pode influenciar o perfil nutricional do chocolate. Além disso, a lecitina
contribui para a estabilidade da emulsao de chocolate, prevenindo a separacao de fases e garantindo uma textura
homogénea.

No entanto, a lecitina de soja também levanta questdes, especialmente para consumidores com alergia a soja. Por
isso, a industria tem explorado alternativas, como a lecitina de girassol, que oferece propriedades funcionais
semelhantes sem o risco de alergénicos da soja. Essa busca por alternativas reflete a crescente preocupacao com
a seguranca alimentar e a demanda por produtos mais inclusivos e com rétulos mais claros, alinhando-se
perfeitamente com a tendéncia Clean Label. A inovacao continua nesse campo é fundamental para atender as
expectativas de um mercado consumidor cada vez mais consciente.



Decifrando o Rotulo: Uma Janela para o
Mundo dos Aditivos

Vocé ja parou para ler a lista de ingredientes de um chocolate, uma bala ou um sorvete? Muitas vezes, essa lista
parece um codigo misterioso, repleto de nomes complexos e numeros. No entanto, o rétulo € uma das ferramentas
mais poderosas que temos para entender o que realmente estamos consumindo. Ele é a "carteira de identidade"
do alimento, e saber decifra-lo é essencial para fazer escolhas informadas, seja vocé um consumidor preocupado
com a saude ou um profissional da industria alimenticia.

Complexidade dos Legislacao Brasileira Ordem por Quantidade
Nomes ANVISA e Codex Alimentarius Ingredientes listados do
Nomes técnicos e coédigos estabelecem regras claras maior para o menor em

INS podem parecer sobre apresentacao, ordem quantidade, revelando a
intimidadores, mas cada um dos ingredientes e composicao real do produto
tem uma funcao especifica e identificacao de aditivos

regulamentada

O problema nao é apenas a complexidade dos nomes, mas também a falta de conhecimento sobre a funcao de
cada ingrediente. Por que um sorvete tem goma guar? O que € E322 em um chocolate? A legislacao brasileira,
principalmente as resolucdes da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), e as diretrizes internacionais
do Codex Alimentarius, estabelecem regras claras sobre como os rétulos devem ser apresentados, incluindo a
ordem dos ingredientes (do maior para o menor em quantidade) e a identificacao dos aditivos.

Pense no rétulo como um "manual de instrucées" detalhado do alimento. Cada item listado tem um propdsito, e ao
longo desta aula, vocé adquiriu o conhecimento para comecar a desvendar alguns desses mistérios. Compreender
o rétulo nao € apenas uma questao de curiosidade; € uma habilidade pratica que permite avaliar a qualidade, a
seguranca e a conformidade de um produto com as tendéncias de mercado, como a busca por ingredientes mais
naturais e a reducao de aditivos sintéticos.



Analise Pratica de Rotulos: Chocolates e
Balas

Vamos colocar nosso conhecimento em pratica e analisar alguns rétulos. Pegue um chocolate ao leite comum.
Vocé provavelmente encontrard ingredientes como massa de cacau, agucar, leite em pd, manteiga de cacau e,
quase sempre, lecitina de soja (INS 322). Agora vocé sabe que a lecitina esta ali para controlar a viscosidade,
garantindo que o chocolate tenha a fluidez correta durante a fabricacao e uma textura suave ao derreter na boca.
Se for um chocolate com recheio ou cobertura, pode haver outros emulsificantes para manter a estabilidade.

Chocolate ao Leite - Ingredientes Tipicos Balas de Goma - Ingredientes Tipicos

e Massa de cacau e Acucar

e Acucar e Xarope de glicose

e Leite em po o Gelatina - agente gelificante

e Manteiga de cacau o Tartrazina (INS 102) - corante amarelo

e Lecitina de soja (INS 322) - controle de e Cerade carnauba (INS 903) - brilho
viscosidade

e Aromatizantes
e Aromatizantes

Em balas de goma ou confeitos coloridos, a lista pode ser mais longa. Além de acucar e xarope de glicose, vocé
encontrara gelatina (como agente gelificante e de textura), corantes (naturais ou sintéticos, como o Tartrazina -
INS 102, ou o Vermelho Allura - INS 129) e aromatizantes. Para o brilho, como vimos, pode aparecer a cera de
carnauba (INS 903) ou a goma-laca (INS 904). Cada um desses aditivos tem uma fun¢ao especifica, contribuindo
para a aparéncia, textura e durabilidade do produto.

A analise de rotulos nos permite ir além do obvio. Por exemplo, se um chocolate lista "gordura vegetal" antes da
manteiga de cacau, isso indica que ele contém outros tipos de gordura além da manteiga de cacau, o que pode
afetar a qualidade e o sabor. Para os candidatos a concursos publicos, essa habilidade é crucial para identificar
conformidade com as normas da ANVISA e entender a composicao dos alimentos. Para os estudantes
universitarios, € uma forma de aplicar a teoria na pratica e desenvolver um olhar critico sobre os produtos que
consumimos.



Analise Pratica de Rotulos: Sorvetes e a
Tendencia Clean Label

Agora, vamos analisar um rotulo de sorvete. Além do leite, acucar e gordura, vocé certamente encontrara
emulsificantes (como os monodiglicerideos de acidos graxos - INS 471) e estabilizantes (como a goma guar - INS
412, goma xantana - INS 415, ou carragena - INS 407). Esses sao os aditivos que garantem a cremosidade, evitam
a formacao de cristais de gelo e retardam o derretimento, como aprendemos.

A tendéncia Clean Label (Rotulo Limpo) tem um impacto significativo na formulacao de sorvetes. Consumidores
buscam produtos com menos aditivos sintéticos e ingredientes mais "reconheciveis". Isso leva a industria a
substituir, por exemplo, alguns estabilizantes sintéticos por alternativas mais naturais, como fibras vegetais ou
amidos modificados de forma mais simples. Um sorvete "Clean Label" pode ter uma lista de ingredientes mais

curta e com nomes mais familiares, como "leite", "creme de leite", "acucar", "baunilha" e talvez "fibra de chicéria"
em vez de um codigo INS.

Aditivo Comum Funcao Principal em Alternativa Clean Label Observacoes

(Exemplo) Sorvetes (Exemplo)

Monodiglicerideos (INS Emulsificante, textura Lecitina de girassol, Mais natural, sem soja

471) Gema de ovo

Goma Guar (INS 412) Estabilizante, Fibras vegetais, Amido Ingredientes
viscosidade de tapioca reconheciveis

Carragena (INS 407) Estabilizante, gelificante Pectina, Goma acacia Origem vegetal clara

Corantes Artificiais Cor Corantes naturais Sem codigos INS

(beterraba, curcuma)

Comparar um sorvete tradicional com um "Clean Label" é um excelente exercicio. Vocé notara a diferenca na lista
de ingredientes e podera inferir as escolhas de formulacao feitas pela empresa. Essa analise nao so reforca o
conhecimento sobre aditivos, mas também conecta a teoria com as demandas atuais do mercado e as inovacoes
em ingredientes, como o0 uso de proteinas vegetais para melhorar a textura e a funcionalidade em produtos sem
lactose ou veganos.



Inovacoes e Perspectivas Futuras: O Rotulo
Limpo e Alem

A industria alimenticia esta em constante movimento, impulsionada pela inovacao e pelas crescentes demandas
dos consumidores. A tendéncia Clean Label, que busca rétulos mais simples, ingredientes naturais e a reducao de
aditivos sintéticos, nao é apenas uma moda passageira; € uma transformacao fundamental na forma como os
alimentos sao desenvolvidos e percebidos. Para confeitos, chocolates e sorvetes, isso significa um esforco
continuo para encontrar solucdées que mantenham a qualidade sensorial e a seguran¢a, mas com formulacées mais

"limpas".

Proteinas Vegetais PANCs

Proteinas de ervilha, arroz ou batata investigadas por Plantas Alimenticias Nao Convencionais como ora-pro-
propriedades emulsificantes e estabilizantes, nobis e taioba ganham destaque como fontes de
oferecendo alternativas para produtos veganos nutrientes e ingredientes funcionais

(2 nai

Sustentabilidade Pesquisa e Desenvolvimento

Busca por ingredientes sustentaveis e processos que Inovacao continua para encontrar solucdes que
reduzam o impacto ambiental da producao atendam a demanda por rotulos mais limpos sem

comprometer qualidade

Essa busca por rétulos limpos tem levado a exploracao de novos ingredientes funcionais. Por exemplo, proteinas
vegetais (como as de ervilha, arroz ou batata) estdo sendo investigadas nao apenas por seu valor nutricional, mas
também por suas propriedades emulsificantes e estabilizantes, oferecendo alternativas para produtos veganos ou
com restricdes lacteas. Além disso, as PANCs (Plantas Alimenticias Nao Convencionais), como a ora-pro-nébis
ou a taioba, estdao ganhando destaque por seu potencial como fontes de nutrientes e, em alguns casos, de
ingredientes com funcionalidades tecnoldgicas.

A legislacao vigente, como as resolucdes da ANVISA e as diretrizes do Codex Alimentarius, continua sendo a base
para a seguranca e a conformidade dos produtos. No entanto, a inovacao vai além da conformidade, buscando
antecipar as necessidades do mercado. O futuro dos aditivos e ingredientes é um equilibrio delicado entre ciéncia,
tecnologia, sustentabilidade e as expectativas dos consumidores por alimentos que sejam nao apenas deliciosos e
seguros, mas também percebidos como mais "naturais" e saudaveis. E um campo dinamico, cheio de desafios e
oportunidades para profissionais da area.



Consolidacao e Proximos Passos

Nesta aula, desvendamos a complexa e fascinante ciéncia por tras dos aditivos e ingredientes funcionais na
industria de confeitos, chocolates e sorvetes. Compreendemos como emulsificantes e estabilizantes sao cruciais
para a cremosidade dos sorvetes, como agentes de brilho e revestimento protegem e embelezam os confeitos, e
como a lecitina de soja otimiza a viscosidade do chocolate. Mais importante, aprendemos a ler e interpretar rotulos,
transformando-os em ferramentas poderosas para entender a composicao dos alimentos e as tendéncias de
mercado.

[J Em pratica:

e Ao escolher um sorvete, observe a presenca de estabilizantes para prever sua resisténcia a cristais de
gelo.

e Em chocolates, a lecitina de soja (ou girassol) indica uma textura mais fluida e homogénea.
o Confeitos brilhantes provavelmente contém ceras ou gomas-laca para protecao e estética.

e Sempre consulte os rotulos para identificar aditivos e buscar opcodes alinhadas a tendéncia Clean
Label.

Autoavaliacao

1. Qual a principal funcao dos emulsificantes em sorvetes?
a) Aumentar o teor de acucar.
b) Prevenir a formacgao de cristais de gelo.
c) Unir a fase aquosa e a fase gordurosa, estabilizando a emulsao.
d) Conferir brilho e protecao a superficie.

2. Alecitina de soja é amplamente utilizada na industria do chocolate para:
a) Aumentar a dogura do produto.
b) Reduzir a viscosidade da massa, facilitando o processamento.
c) Atuar como agente de brilho.
d) Substituir completamente a manteiga de cacau.

3. Qual das seguintes tendéncias de mercado impacta diretamente a escolha de aditivos e ingredientes,
buscando formulacoes mais simples e naturais?
a) Fortificacao de alimentos.
b) Alimentos organicos.

)
c) Clean Label (Rotulo Limpo).
d) Alimentos funcionais.

4. Um estudante de techologia de alimentos esta analisando o rétulo de um confeito e encontra "cera de
carnauba (INS 903)". Qual a funcao esperada desse ingrediente?
a) Estabilizar a emulsdo do confeito.
b) Aumentar a viscosidade interna do produto.
c) Conferir brilho e protecao a superficie.
d) Atuar como adocante.

5. Explique brevemente como a combinacao de emulsificantes e estabilizantes contribui para a qualidade
sensorial de um sorvete, mencionando pelo menos duas caracteristicas que eles aprimoram.



Gabarito e Recursos Adicionais

Gabarito:

—_—
.

c)
b)
C)

c)
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Emulsificantes (como monodiglicerideos) unem a agua e a gordura, resultando em uma textura mais suave
e melhor aeracao. Estabilizantes (como gomas) ligam a agua livre, prevenindo a formacao de cristais de
gelo e retardando o derretimento, garantindo a cremosidade e a estabilidade do produto.

Proxima Aula:

Na Aula 30 - Conclusao e Perspectivas Futuras, faremos uma sintese de todo o curso, discutiremos os desafios e
oportunidades da industria de aditivos e ingredientes, e exploraremos as tendéncias que moldarao o futuro da
alimentacao.

Recursos Adicionais:
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Site da ANVISA Codex Alimentarius Artigos Cientificos sobre
Para consultar a legislacao Para diretrizes internacionais sobre Clean Label

atualizada sobre aditivos e padrdes alimentares Para aprofundar-se nas tendéncias e
rotulagem inovacoes

[)' NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatorias/legais/técnicas desta aula estio atualizadas até 2025.
Consulte sempre fontes oficiais para verificar alteracdes.



