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Dossiê Espessantes

ESPESSANTES

DEFINIÇÃO

Segundo a legislação brasileira, espessante é a 
substância que aumenta a viscosidade de um alimento, 
melhorando a textura e a consistência dos alimentos 
processados. É hidrossolúvel e hidrofílico, sendo usado 
para dispersar, estabilizar ou evitar a sedimentação de 
substâncias em suspensão. Emprega-se em tecnologia de 
alimentos e bebidas como agente estabilizador de sistemas 

dispersos, como suspensões (sólido-líquido), emulsões 
(líquido-líquido) ou espumas (gás-líquido).

Geralmente, os espessantes e os estabilizantes são 
tratados juntos pelo fato de  existirem muitos espessan-
tes com características e propriedades de estabilizantes. 
Além disso, alguns estabilizantes não contidos na lista-
gem dos espessantes possuem capacidade de aumentar o 
grau de viscosidade das soluções, emulsões e suspensões, 
caracterizando-se, portanto, como espessante.

Utilizados para aumentar a viscosidade de soluções, de 
emulsões e de suspensões em alimentos, os espessantes são 

amplamente aplicados nos setores de panificação, alimentos 
açucarados, produtos cárneos, bebidas e sorvetes.

Esse tipo de aditivo é usado em pequenas proporções 
(menos que 0,5%), devendo apresentar como característi-
cas, sabor neutro, ser de fácil dispersão, ser termoestável, 
conferir mais corpo e maior resistência às variações de 
temperatura, e ter baixa relação custo/benefício.

De maneira geral, os espessantes não apresentam 
toxicidade ao serem ingeridos nos alimentos.

PRINCIPAIS TIPOS

Entre os principais espessantes encontrados no merca-
do estão os polissacarídeos, como o agar-agar, os alginatos 
e a carragena; as pectinas, de alto teor de metoxilas (ATM) 
e de baixo teor de metoxilas (BTM); as gelatinas, frequen-
temente usadas como agente espessante; os exudados de 
plantas, com destaque para as gomas adraganta, arábica, 
karaya, guar, jataí, xantana e gelana; os amidos, nas for-
mas quimicamente modificados (produzidos no tratamento 
do amido com ácidos clorídrico ou sulfúrico, ou ainda 
com bases de hidróxido de sódio), com ligações cruzadas 
(amidos modificados que usam certas substâncias quími-
cas para realizar a interligação das cadeias constituídas 
como pontes contendo de 500 a 1.000 unidades de glicose), 
e derivatizados (amidos modificados através da adição de 
cadeias laterais com carga negativa, tais como acetatos, 
succinatos e fosfatos); e os derivados de celulose, como a 
celulose microcristalina e a carboximetilcelulose (CMC).

OS POLISSACARÍDEOS

O agar-agar, também conhecido como agar ou agarose, 
é um hidrocolóide extraído de diversos gêneros e espécies 
de algas marinhas vermelhas, da classe Rodophyta, onde 
ocorre como carboidrato estrutural na parede das célu-
las. Tais algas que contém o agar-agar são denominadas 
agarófitas. 

O agar-agar é insolúvel em água fria, porém expande- 
se consideravelmente e absorve uma quantidade de água 
de cerca de 20 vezes o seu próprio peso, formando um 
gel não absorvível, não fermentável e com importante 
característica de ser atóxico.

Possui em sua composição, principalmente, fibras e 
também sais minerais (P, Fe, K, Cl, I), celulose, anidroga-
lactose e uma pequena quantidade de proteínas.

O agar-agar em pó seco é solúvel em água e outros sol-
ventes à temperatura de 95ºC a 100ºC; em pó umedecido 
por imersão em etanol, 2-propanol, acetona ou salinizado 
por altas concentrações de eletrólito, é solúvel em uma 
variedade de solventes à temperatura ambiente.

O agar-agar é pouco utilizado na indústria de alimentos 
pelo fato de ser caro e, também, por formar géis mais duros 
e quebradiços que os demais, principalmente os produzidos 
através de gelatinas. É usado como agente espessante e 
estabilizante em gelados, compotas e outros doces. É tam-

bém utilizado em derivados 
de carnes, peixes e leite.

O agar-agar é normalmente 
comercializado sob a forma de pó ou como tiras de algas 
secas. Possui aspecto esbranquiçado e semi translúcido.

Os alginatos são obtidos de algas marrons coletadas 
em regiões costeiras no mar, podendo constituir até 40% 
da massa seca destas algas. Devido a suas propriedades 
únicas, para gelificar e espessar soluções e atuar como 
suporte de imobilização, o material tornou-se um produto 
de importância comercial.

Em função de suas características, é amplamente 
utilizado em alimentos como espessante, estabilizante de 
emulsões e de espuma, agente de encapsulação, agente 
de gelificação, agente de formação de filmes e de fibras 
sintéticas, entre outras possibilidades.

Os alginatos são copolímeros lineares constituídos de 
ácidos α-L-gulurônicos e β-D-manurônicos com ligações 1-4. 
O material varia extensamente em termos de sua pro-
porção entre os resíduos manurônicos e gulurônicos, bem 
como em sua estrutura sequencial e grau de polimerização. 
Dessa forma, o material pode apresentar sequências al-
ternadas de resíduos manurônicos e gulurônicos  e blocos 
constituídos de dois ou mais resíduos manurônicos ou 
gulurônicos.

Para várias aplicações nas quais o material é utilizado é 
fundamental sua capacidade de formar géis, cujas caracte-
rísticas dependem da proporção de resíduos manurônicos/
gulurônicos e do número de ligações cruzadas entre as 
cadeias poliméricas. Os géis são formados na presença 
de cátions divalentes como Ca++ ou Mg++ e a presença 
de sequências de resíduos gulurônicos é necessária para 
que apresentem essa capacidade. A interação entre os 
íons divalentes e os blocos gulurônicos forma a estrutura 
denominada “modelo caixa de ovos”. 

No alginato produzido por bactérias estão presentes 
tanto os resíduos manurônicos como os gulurônicos. Os 
resíduos manurônicos podem estar ligados com grupos 

Alginatos



21FOOD INGREDIENTS BRASIL  Nº 40 - 2017revista-fi.com.br

ESPESSANTES

DEFINIÇÃO

Segundo a legislação brasileira, espessante é a 
substância que aumenta a viscosidade de um alimento, 
melhorando a textura e a consistência dos alimentos 
processados. É hidrossolúvel e hidrofílico, sendo usado 
para dispersar, estabilizar ou evitar a sedimentação de 
substâncias em suspensão. Emprega-se em tecnologia de 
alimentos e bebidas como agente estabilizador de sistemas 

dispersos, como suspensões (sólido-líquido), emulsões 
(líquido-líquido) ou espumas (gás-líquido).

Geralmente, os espessantes e os estabilizantes são 
tratados juntos pelo fato de  existirem muitos espessan-
tes com características e propriedades de estabilizantes. 
Além disso, alguns estabilizantes não contidos na lista-
gem dos espessantes possuem capacidade de aumentar o 
grau de viscosidade das soluções, emulsões e suspensões, 
caracterizando-se, portanto, como espessante.

Utilizados para aumentar a viscosidade de soluções, de 
emulsões e de suspensões em alimentos, os espessantes são 

amplamente aplicados nos setores de panificação, alimentos 
açucarados, produtos cárneos, bebidas e sorvetes.

Esse tipo de aditivo é usado em pequenas proporções 
(menos que 0,5%), devendo apresentar como característi-
cas, sabor neutro, ser de fácil dispersão, ser termoestável, 
conferir mais corpo e maior resistência às variações de 
temperatura, e ter baixa relação custo/benefício.

De maneira geral, os espessantes não apresentam 
toxicidade ao serem ingeridos nos alimentos.

PRINCIPAIS TIPOS

Entre os principais espessantes encontrados no merca-
do estão os polissacarídeos, como o agar-agar, os alginatos 
e a carragena; as pectinas, de alto teor de metoxilas (ATM) 
e de baixo teor de metoxilas (BTM); as gelatinas, frequen-
temente usadas como agente espessante; os exudados de 
plantas, com destaque para as gomas adraganta, arábica, 
karaya, guar, jataí, xantana e gelana; os amidos, nas for-
mas quimicamente modificados (produzidos no tratamento 
do amido com ácidos clorídrico ou sulfúrico, ou ainda 
com bases de hidróxido de sódio), com ligações cruzadas 
(amidos modificados que usam certas substâncias quími-
cas para realizar a interligação das cadeias constituídas 
como pontes contendo de 500 a 1.000 unidades de glicose), 
e derivatizados (amidos modificados através da adição de 
cadeias laterais com carga negativa, tais como acetatos, 
succinatos e fosfatos); e os derivados de celulose, como a 
celulose microcristalina e a carboximetilcelulose (CMC).

OS POLISSACARÍDEOS

O agar-agar, também conhecido como agar ou agarose, 
é um hidrocolóide extraído de diversos gêneros e espécies 
de algas marinhas vermelhas, da classe Rodophyta, onde 
ocorre como carboidrato estrutural na parede das célu-
las. Tais algas que contém o agar-agar são denominadas 
agarófitas. 

O agar-agar é insolúvel em água fria, porém expande- 
se consideravelmente e absorve uma quantidade de água 
de cerca de 20 vezes o seu próprio peso, formando um 
gel não absorvível, não fermentável e com importante 
característica de ser atóxico.

Possui em sua composição, principalmente, fibras e 
também sais minerais (P, Fe, K, Cl, I), celulose, anidroga-
lactose e uma pequena quantidade de proteínas.

O agar-agar em pó seco é solúvel em água e outros sol-
ventes à temperatura de 95ºC a 100ºC; em pó umedecido 
por imersão em etanol, 2-propanol, acetona ou salinizado 
por altas concentrações de eletrólito, é solúvel em uma 
variedade de solventes à temperatura ambiente.

O agar-agar é pouco utilizado na indústria de alimentos 
pelo fato de ser caro e, também, por formar géis mais duros 
e quebradiços que os demais, principalmente os produzidos 
através de gelatinas. É usado como agente espessante e 
estabilizante em gelados, compotas e outros doces. É tam-

bém utilizado em derivados 
de carnes, peixes e leite.

O agar-agar é normalmente 
comercializado sob a forma de pó ou como tiras de algas 
secas. Possui aspecto esbranquiçado e semi translúcido.

Os alginatos são obtidos de algas marrons coletadas 
em regiões costeiras no mar, podendo constituir até 40% 
da massa seca destas algas. Devido a suas propriedades 
únicas, para gelificar e espessar soluções e atuar como 
suporte de imobilização, o material tornou-se um produto 
de importância comercial.

Em função de suas características, é amplamente 
utilizado em alimentos como espessante, estabilizante de 
emulsões e de espuma, agente de encapsulação, agente 
de gelificação, agente de formação de filmes e de fibras 
sintéticas, entre outras possibilidades.

Os alginatos são copolímeros lineares constituídos de 
ácidos α-L-gulurônicos e β-D-manurônicos com ligações 1-4. 
O material varia extensamente em termos de sua pro-
porção entre os resíduos manurônicos e gulurônicos, bem 
como em sua estrutura sequencial e grau de polimerização. 
Dessa forma, o material pode apresentar sequências al-
ternadas de resíduos manurônicos e gulurônicos  e blocos 
constituídos de dois ou mais resíduos manurônicos ou 
gulurônicos.

Para várias aplicações nas quais o material é utilizado é 
fundamental sua capacidade de formar géis, cujas caracte-
rísticas dependem da proporção de resíduos manurônicos/
gulurônicos e do número de ligações cruzadas entre as 
cadeias poliméricas. Os géis são formados na presença 
de cátions divalentes como Ca++ ou Mg++ e a presença 
de sequências de resíduos gulurônicos é necessária para 
que apresentem essa capacidade. A interação entre os 
íons divalentes e os blocos gulurônicos forma a estrutura 
denominada “modelo caixa de ovos”. 

No alginato produzido por bactérias estão presentes 
tanto os resíduos manurônicos como os gulurônicos. Os 
resíduos manurônicos podem estar ligados com grupos 

Alginatos



22 FOOD INGREDIENTS BRASIL  Nº 40 - 2017 revista-fi.com.br

Dossiê Espessantes
acetil, no carbono 2 e/ou 3, o que os torna parcialmente 
acetilados. Uma característica apresentada por alginatos 
produzidos por Pseudomonas é a ausência de resíduos ou 
de blocos constituídos de ácidos gulurônicos.

As características estruturais do material afetam 
signi ficativamente seu comportamento reológico. Assim, 
as propriedades reológicas do biopolímero sintetizado por 
bactérias estão associadas ao grau de polimerização, às 
complexas interações entre íons e os resíduos gulurôni-
cos e manurônicos e ao grau de acetilação. A força do gel 
formado irá depender do número e da extensão dos blocos 
de resíduos gulurônicos ao longo da cadeia polimérica e 
da concentração de íons presentes. A presença de grupos 
acetil confere ao material biossintetizado características 
viscoelásticas mais pronunciadas.

A indústria de alimentos utiliza a maior parte dos algi-
natos produzidos atualmente. Entre suas aplicações usuais 
estão o uso em sorvetes, produtos lácteos e misturas para 
bolos. O alginato encontra aplicações também na indústria 
de bebidas, onde é utilizado para melhorar as caracterís-
ticas sensoriais destes produtos. Em cervejas estabiliza a 
espuma e na elaboração de sucos pode ser utilizado para 
manter os constituintes da mistura em suspensão.

As carragenas são um grupo de polissacarídeos natu-
rais que estão presentes na estrutura celular de algas do 
tipo Rodophyceae. As principais variedades utilizadas para 
a extração de carragena são as Gigartina, Chondrus e 
Iridaea, pertencentes à família Gigartinaceae, que cres-
cem em águas frias, e as Euchema e Hypnea, pertencendo, 
respectivamente, às famílias Solieriaceae e Hypneaceae, 
as quais nascem em águas mais quentes. Podem ser se-
paradas em diferentes tipos: Lambda, Kappa, Iota, Mu 
e Nu, das quais Lambda, Kappa e Iota são as principais.

As carragenas possuem a particularidade de formar 
colóides e géis em meios aquosos a concentrações muito 
baixas. Esses géis são transparentes e termorreversíveis, 
tendo uma ampla variedade de texturas, desde muito elás-

ticas e coesas, até géis firmes e quebradiços, dependendo 
da combinação das frações que se utiliza.

Entre as principais propriedades da carragena 
destacam-se a solubilidade, gelificação, viscosidade, es-
tabilidade, reatividade, interatividade e pH.

A mais específica propriedade da carragena como um 
hidrocolóide é seu alto grau de reatividade com certas 
proteínas e sua reatividade com proteína de leite em par-
ticular, que é a base para um grande número de aplicações 
da carragena em alimentos. Essa reação entre caseína e 
carragena, chamada “reatividade do leite”, torna possível 
a suspensão de chocolate e outras partículas em leite, com 
o uso de pequenas quantidades de carragena (0,025%), 
formando um delicado gel, mas somente aumentando 
ligeiramente a viscosidade do leite.

As carragenas do tipo Lambda podem atuar como 
agente espessante a frio ou a quente, as do tipo Iota e 
Kappa, além de serem amplamente utilizadas como agente 
espessante em produtos preparados a altas temperaturas, 
também permitem a obtenção de géis estáveis em água à 
temperatura ambiente sem necessidade de refrigeração.

Em certas aplicações, suas propriedades espessantes 
tixotrópicas ajudam a estabilizar emulsões, inibindo a 
coalescência e posterior separação das fases.

Em geleias e marmeladas, as carragenas Kappa II e 
Iota são normalmente utilizadas pelas suas propriedades 
gelificantes e espessantes. A carragena também é utilizada 
como espessante em molhos e sopas.

Amidos ou outros espessantes podem ser usados em 
conjunto com as carragenas.

AS PECTINAS

As pectinas são polímeros de ésteres do ácido 
D-galacturônico que existem como componentes do esque-
leto intercelular, junto com a celulose, em muitos tecidos 
vegetais. São altamente esterificadas e necessitam para 
sua gelificação açúcar e acidez. Com esta propriedade, 
utiliza-se a pectina para a elaboração de geleias e doces 
em massa de frutas. 

As pectinas purificadas foram primeiramente extraí-
das do bagaço de maçãs e mais tarde das frutas cítricas 
(extração mais comum atualmente). A sua qualidade está 
associada a capacidade de reter açúcar.

Algumas frutas, como maçãs ácidas, limões, fram-
boesas e laranjas ácidas, possuem uma quantidade maior 
de pectina na fruta, logo precisam de pouca adição deste. 
No entanto, as substâncias pécticas totais e a acidez di-
minuem à medida que a fruta amadurece.

A pectina é extraída da casca das frutas cítricas e da 
maçã por hidrólise ácida à quente, seguida de precipitação 
alcoólica ou alcalina. A seguir, é submetida a purificação, 
secagem, moagem e homogeneização. O controle das fases 
do processo de extração permite a obtenção da pectina sob 

carragenas

duas formas: pectinas de alto teor de metoxilas (ATM), 
com grau de esterificação maior que 50%; e pectinas de 
baixo teor de metoxilas (BTM), com grau de esterificação 
menor que 50%.

A pectina ATM forma géis com conteúdo de sólidos 
solúveis acima de 55% e pH de 2,0 a 3,5. Este gel se esta-
biliza por interações hidrofóbicas do grupo éster metílico 
e por formação de pontes de hidrogênio intermoleculares. 
O pH ácido provoca a protonação dos grupos carboxílicos, 
diminui a repulsão eletrostática entre as cadeias e aumenta 
a formação de pontes de hidrogênio. A adição de um sólido 
solúvel (como a sacarose), diminui a atividade de água, 
diminuindo a disponibilidade de água livre para solvatar 
o polissacarídeo, aumentando as interações hidrofóbicas 
entre os grupos éster metílicos.

O gel ATM pode ser utilizado em geleias com pedaços 
ou poupa de frutas, iogurtes líquidos, sucos concentrados, 
bebidas lácteas acidificadas, sorvetes de frutas, entre 
outros.

A pectina BTM pode ser utilizada em geleias de baixo 
teor de sólidos (15% a 60%), geleias dietéticas, iogurtes, 
doces de leite, entre outros.

Para a formação de géis, a pectina BTM necessita de 
sais de cálcio solúveis que podem estar presentes nas 
frutas, no leite ou ser adicionados como soluções diluídas 
de fosfato ou cloreto. O gel de pectina BTM se estabiliza 
por interações entre os grupos carboxílicos e íons diva-
lentes (cálcio). Esta pectina não necessita de açúcar para 
gelificar, porém a adição de 10% a 20% melhora a textura 
do gel, tornando-o mais elástico e menos frágil.

Para a geleificação de algumas frutas o emprego de 

pectina não é necessário, já para outras a quantidade de 
pectina adicionada depende de fatores como a qualidade 
e quantidade da pectina contida na própria fruta e do 
conteúdo de sólidos solúveis requeridos no produto final.

As maçãs, uvas, limões e limas são exemplos de fru-
tas que contêm alto teor de pectina; já as cerejas, figos, 
melões, pêras e pinhas são as frutas que contêm baixo teor.

Para a fabricação de geleias de frutas cítricas é 
necessário ajustar o conteúdo de pectina conforme as 
exigências do comércio, corrigindo a deficiência natural 
com a adição de pectina comercial. Outra característica 
favorável da pectina é o seu valor dietético e nutritivo, além 
de estimular a saliva e ajudar os movimentos peristálticos 
do intestino.

A GELATINA

A gelatina é uma proteína derivada da hidrólise parcial 
do colágeno, que é o principal constituinte de peles de 
animais, ossos, tendões e tecido conectivo. 

Como o colágeno, a gelatina é composta por 18 aminoá-
cidos diferentes que estão unidos por ligações peptídicas 
na formação da molécula de gelatina, cujo peso molecular 
médio varia entre 20.000 a 250.000, dependendo do grau 
de hidrólise do colágeno.

Tem como característica peculiar o alto conteúdo de gli-
cina, hidroxiprolina e prolina e deficiência em aminoácidos 
sulfurados. Não é uma proteína completa, pois o aminoá-
cido essencial triptofano não está presente; entretanto, é 
um produto nutricionalmente interessante, podendo ser 
empregado como suplemento proteico, associado a outras 
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o uso de pequenas quantidades de carragena (0,025%), 
formando um delicado gel, mas somente aumentando 
ligeiramente a viscosidade do leite.

As carragenas do tipo Lambda podem atuar como 
agente espessante a frio ou a quente, as do tipo Iota e 
Kappa, além de serem amplamente utilizadas como agente 
espessante em produtos preparados a altas temperaturas, 
também permitem a obtenção de géis estáveis em água à 
temperatura ambiente sem necessidade de refrigeração.

Em certas aplicações, suas propriedades espessantes 
tixotrópicas ajudam a estabilizar emulsões, inibindo a 
coalescência e posterior separação das fases.

Em geleias e marmeladas, as carragenas Kappa II e 
Iota são normalmente utilizadas pelas suas propriedades 
gelificantes e espessantes. A carragena também é utilizada 
como espessante em molhos e sopas.

Amidos ou outros espessantes podem ser usados em 
conjunto com as carragenas.

AS PECTINAS

As pectinas são polímeros de ésteres do ácido 
D-galacturônico que existem como componentes do esque-
leto intercelular, junto com a celulose, em muitos tecidos 
vegetais. São altamente esterificadas e necessitam para 
sua gelificação açúcar e acidez. Com esta propriedade, 
utiliza-se a pectina para a elaboração de geleias e doces 
em massa de frutas. 

As pectinas purificadas foram primeiramente extraí-
das do bagaço de maçãs e mais tarde das frutas cítricas 
(extração mais comum atualmente). A sua qualidade está 
associada a capacidade de reter açúcar.

Algumas frutas, como maçãs ácidas, limões, fram-
boesas e laranjas ácidas, possuem uma quantidade maior 
de pectina na fruta, logo precisam de pouca adição deste. 
No entanto, as substâncias pécticas totais e a acidez di-
minuem à medida que a fruta amadurece.

A pectina é extraída da casca das frutas cítricas e da 
maçã por hidrólise ácida à quente, seguida de precipitação 
alcoólica ou alcalina. A seguir, é submetida a purificação, 
secagem, moagem e homogeneização. O controle das fases 
do processo de extração permite a obtenção da pectina sob 

carragenas

duas formas: pectinas de alto teor de metoxilas (ATM), 
com grau de esterificação maior que 50%; e pectinas de 
baixo teor de metoxilas (BTM), com grau de esterificação 
menor que 50%.

A pectina ATM forma géis com conteúdo de sólidos 
solúveis acima de 55% e pH de 2,0 a 3,5. Este gel se esta-
biliza por interações hidrofóbicas do grupo éster metílico 
e por formação de pontes de hidrogênio intermoleculares. 
O pH ácido provoca a protonação dos grupos carboxílicos, 
diminui a repulsão eletrostática entre as cadeias e aumenta 
a formação de pontes de hidrogênio. A adição de um sólido 
solúvel (como a sacarose), diminui a atividade de água, 
diminuindo a disponibilidade de água livre para solvatar 
o polissacarídeo, aumentando as interações hidrofóbicas 
entre os grupos éster metílicos.

O gel ATM pode ser utilizado em geleias com pedaços 
ou poupa de frutas, iogurtes líquidos, sucos concentrados, 
bebidas lácteas acidificadas, sorvetes de frutas, entre 
outros.

A pectina BTM pode ser utilizada em geleias de baixo 
teor de sólidos (15% a 60%), geleias dietéticas, iogurtes, 
doces de leite, entre outros.

Para a formação de géis, a pectina BTM necessita de 
sais de cálcio solúveis que podem estar presentes nas 
frutas, no leite ou ser adicionados como soluções diluídas 
de fosfato ou cloreto. O gel de pectina BTM se estabiliza 
por interações entre os grupos carboxílicos e íons diva-
lentes (cálcio). Esta pectina não necessita de açúcar para 
gelificar, porém a adição de 10% a 20% melhora a textura 
do gel, tornando-o mais elástico e menos frágil.

Para a geleificação de algumas frutas o emprego de 

pectina não é necessário, já para outras a quantidade de 
pectina adicionada depende de fatores como a qualidade 
e quantidade da pectina contida na própria fruta e do 
conteúdo de sólidos solúveis requeridos no produto final.

As maçãs, uvas, limões e limas são exemplos de fru-
tas que contêm alto teor de pectina; já as cerejas, figos, 
melões, pêras e pinhas são as frutas que contêm baixo teor.

Para a fabricação de geleias de frutas cítricas é 
necessário ajustar o conteúdo de pectina conforme as 
exigências do comércio, corrigindo a deficiência natural 
com a adição de pectina comercial. Outra característica 
favorável da pectina é o seu valor dietético e nutritivo, além 
de estimular a saliva e ajudar os movimentos peristálticos 
do intestino.

A GELATINA

A gelatina é uma proteína derivada da hidrólise parcial 
do colágeno, que é o principal constituinte de peles de 
animais, ossos, tendões e tecido conectivo. 

Como o colágeno, a gelatina é composta por 18 aminoá-
cidos diferentes que estão unidos por ligações peptídicas 
na formação da molécula de gelatina, cujo peso molecular 
médio varia entre 20.000 a 250.000, dependendo do grau 
de hidrólise do colágeno.

Tem como característica peculiar o alto conteúdo de gli-
cina, hidroxiprolina e prolina e deficiência em aminoácidos 
sulfurados. Não é uma proteína completa, pois o aminoá-
cido essencial triptofano não está presente; entretanto, é 
um produto nutricionalmente interessante, podendo ser 
empregado como suplemento proteico, associado a outras 
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proteínas, além de ser um ingrediente muito procurado 
na obtenção de produtos dietéticos, de baixa caloria, sem 
colesterol e gordura reduzida.

As gelatinas comestíveis disponíveis comercialmente 
possuem em sua composição 84% a 90% de proteína; 2% 
a  4% de sais minerais; e 8% a 12% de água. Não contêm 
carboidratos, gorduras, colesterol ou purina e são livres 
de qualquer tipo de conservante. Apresenta-se em folhas, 
escamas, fragmentos, pó fino ou grosso.

Devido à sua capacidade natural de melhorar a 
aparência, a consistência e o sabor dos alimentos, a ge-
latina é utilizada em numerosas aplicações industriais. 
Frequentemente, é usada como agente espessante, po-
dendo também exercer funções como agente gelificante, 
estabilizante, emulsificante, aerador, formador de filmes, 
para prevenção de sinérese e para dar cremosidade aos 
mais diferentes produtos.

OS EXSUDADOS DE PLANTAS

As gomas obtidas de exudados 
de plantas são heteropolissacarídeos 
complexos. A indústria de alimentos 
é uma das principais usuárias de 
gomas, onde desempenham funções 
como espessantes, gelificantes, 
emulsificantes, estabilizantes e como 
formadoras de filmes. 

Como já mencionado, os des-
taques são as gomas adraganta, 
arábica, karaya, guar, jataí, xantana 
e gelana.

A goma adraganta é um polissa-
carídeo complexo, ligeiramente áci-
do, ligado com pequenas proporções 
de proteína e com traços de amido e 
material celulósico. Cálcio, magnésio 
e potássio são os cátions associados. 
Apresenta várias cadeias que podem 
agregar-se a sua estrutura para-
lelamente ao comprimento de seu 
eixo central. Após hidrólise ácida, a 
goma adraganta produz açúcares de 
ácido D-galacturônico, D-galactose, 
L-fucose (6-deoxi-L-galactose), 
D-xilose, L-arabinose, L-ramnose. 
A proporção exata de cada açúcar varia entre as gomas 
de locais diferentes. Quimicamente, a goma adraganta 
consiste em duas frações. Uma fração chamada de ácido 
tragacantico ou bassorina, que representa 60% a 70% da 
goma total, e que, embora insolúvel em água, tem capa-
cidade para intumescer e formar gel. A outra pequena 
fração chamada de tragacantina, é solúvel em água e forma 
uma solução coloidal hidrossolúvel.  A goma adraganta 

é usada como estabilizante, espessante, emulsificante e 
agente de suspensão em várias aplicações, baseado em 
sua alta viscosidade em baixas concentrações, boas pro-
priedades de suspensão, alta e pouco comum estabilidade 
no calor e acidez e efetivas propriedades emulsificantes. 
Também é de fácil manipulação, tem paladar cremoso e 
longo shelf life. Suas maiores aplicações alimentícias são 
em molhos e molhos para saladas líquidos; óleos e emul-
sões aromatizadas; sorvetes, picolés e sorbets; recheios 
para panificação e confeitaria; refrigerantes; e confeitos.

A goma arábica ou acácia é constituída principalmente 
por arabina, mistura complexa de sais de cálcio, magnésio 
e potássio do ácido arábico. Este ácido é um polissacarídeo 
que produz L-arabinose, D-galactose, ácido D-glucorônico 
e L-ramnose após hidrólise. Contém 12% a 15% de água e 
várias enzimas ocluídas (oxidases, peroxidases e pectina-
ses) que podem causar problemas em algumas formula-

ções. É composta de duas frações: a primeira de polissa-
carídeos, os quais apresentam pouco ou nenhum material 
nitrogenado (70% da composição da goma) e a segunda 
fração composta de moléculas de elevado peso molecular 
e proteínas integrantes da estrutura. Ambas as gomas, de 
A. senegal e A. seyal, polissacarídeos complexos, contêm 
uma quantidade pequena de material nitrogenado que 
não pode ser removido através de purificação. As suas 
composições químicas variam ligeiramente de acordo 
com a fonte, clima, estação, idade da árvore, etc. A goma 

Gomas

arábica contribui na prevenção da cristalização 
do açúcar em caramelos, bem como na dissolução 
de essências cítricas nos refrigerantes. Ainda 
constitui um agente encapsulante muito bom para 
óleos aromatizantes empregados em misturas em 
pó para bebidas, além de aprimorar a textura de 
sorvetes. Constantemente, é usada em conjunto 
com outros tipos de polissacarídeos, devido ao 
fato de apresentar baixas viscosidades quando 
em pequenas concentrações. A goma arábica, por 
sua fácil e rápida solubilidade em água, facilita a 
reconstrução de produtos desidratados e de con-
centrados de aromas.

Os três grandes campos de aplicações da goma 
arábica são confeitos, emulsão de aromas em 
bebidas e encapsulamento de aromas.

A goma karaya é o produto obtido por secagem 

das exsudações do tronco e dos ramos de variedades na-
turais da Sterculia urens Roxburgh madura, uma árvore 
grande, fechada, que cresce amplamente ao longo da faixa 
da Índia subcontinental, e outras espécies do gênero Ster-
culia (família Sterculiaceae), ou de variedades naturais 
de Cochlospermum gossypium A. P. de Candolle e outras 
espécies do gênero Cochlospermum (família Bixaceae). A 
goma karaya foi usada como emulsificante, estabilizante e 
agente espessante por muitos anos, porém a sua demanda 
está diminuindo. Muitas aplicações tradicionais foram subs-
tituídas por gomas de menor custo, ou por blends desses 
hidrocolóides. Não obstante, em aplicações especiais, a 
goma karaya continua sendo o hidrocolóide escolhido. A 
goma karaya é um polissacarídeo fortemente ácido, com 
boa estabilidade em preparações ácidas. É composta por 
unidades de ácido D-galacturônico, L-ramnose e D-galacto-
se e cadeias laterais de ácido D-glucurônico. O conteúdo 

total de resíduo ácido urônico na goma pode ser de 
até 35% a 40%. Os resíduos de açúcar restantes são 
neutros. Aproximadamente 1% dos componentes 
proteínaceos também são ligados à estrutura, mas 
as composições de aminoácidos variam muito com 
as diferentes espécies. A goma karaya comercial 
contém aproximadamente 30% a 43% de ácido ga-
lacturônico, 13% a 26% de galactose e 15% a 30% de 
ramnose, após hidrólise ácida. O cálcio e o magnésio 
são os principais cátions unidos ao ácido urônico na 
estrutura da goma. A goma karaya tem um conteúdo 
de ramnose muito maior do que as outras gomas 
exsudadas comercializadas. As principais aplicações 
alimentícias da goma karaya são e molhos; sorvetes e 
sobremesas congeladas; laticínios; produtos cárneos; 
panificação; e alimentos saudáveis.

A goma guar é retirada do endosperma do feijão 
do tipo guar: Cyamopsis. Sua importante propriedade é 
a capacidade de se hidratar rapidamente em água fria 
e atingir alta viscosidade. É usada como espessante de 
sopas, alimentos pobres em calorias e para aumentar 
o poder geleificante de outros espessantes. O resíduo 
de sua semente, depois de extraída a goma, é bastante 
valioso para  a utilização em rações animais. Além dessas 
vantagens, a goma guar é de baixo custo, além de ser um 
bom espessante e estabilizante. Sua formação é constituí-
da por moléculas de manose e galactose na proporção de 
2:1. Dissolve em água fria e geleifica quando em contato 
com borato. A goma guar pode ser empregada em bebi-
das como estabilizantes ou ainda em sorvetes, pudins e 
coberturas para saladas, como espessante.

A goma jataí, ou goma locusta, como também é conhe-
cida, é proveniente do feijão de alfarroba, característico 
da região do Mediterrâneo. É formada por manoses e 
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proteínas, além de ser um ingrediente muito procurado 
na obtenção de produtos dietéticos, de baixa caloria, sem 
colesterol e gordura reduzida.

As gelatinas comestíveis disponíveis comercialmente 
possuem em sua composição 84% a 90% de proteína; 2% 
a  4% de sais minerais; e 8% a 12% de água. Não contêm 
carboidratos, gorduras, colesterol ou purina e são livres 
de qualquer tipo de conservante. Apresenta-se em folhas, 
escamas, fragmentos, pó fino ou grosso.

Devido à sua capacidade natural de melhorar a 
aparência, a consistência e o sabor dos alimentos, a ge-
latina é utilizada em numerosas aplicações industriais. 
Frequentemente, é usada como agente espessante, po-
dendo também exercer funções como agente gelificante, 
estabilizante, emulsificante, aerador, formador de filmes, 
para prevenção de sinérese e para dar cremosidade aos 
mais diferentes produtos.

OS EXSUDADOS DE PLANTAS

As gomas obtidas de exudados 
de plantas são heteropolissacarídeos 
complexos. A indústria de alimentos 
é uma das principais usuárias de 
gomas, onde desempenham funções 
como espessantes, gelificantes, 
emulsificantes, estabilizantes e como 
formadoras de filmes. 

Como já mencionado, os des-
taques são as gomas adraganta, 
arábica, karaya, guar, jataí, xantana 
e gelana.

A goma adraganta é um polissa-
carídeo complexo, ligeiramente áci-
do, ligado com pequenas proporções 
de proteína e com traços de amido e 
material celulósico. Cálcio, magnésio 
e potássio são os cátions associados. 
Apresenta várias cadeias que podem 
agregar-se a sua estrutura para-
lelamente ao comprimento de seu 
eixo central. Após hidrólise ácida, a 
goma adraganta produz açúcares de 
ácido D-galacturônico, D-galactose, 
L-fucose (6-deoxi-L-galactose), 
D-xilose, L-arabinose, L-ramnose. 
A proporção exata de cada açúcar varia entre as gomas 
de locais diferentes. Quimicamente, a goma adraganta 
consiste em duas frações. Uma fração chamada de ácido 
tragacantico ou bassorina, que representa 60% a 70% da 
goma total, e que, embora insolúvel em água, tem capa-
cidade para intumescer e formar gel. A outra pequena 
fração chamada de tragacantina, é solúvel em água e forma 
uma solução coloidal hidrossolúvel.  A goma adraganta 

é usada como estabilizante, espessante, emulsificante e 
agente de suspensão em várias aplicações, baseado em 
sua alta viscosidade em baixas concentrações, boas pro-
priedades de suspensão, alta e pouco comum estabilidade 
no calor e acidez e efetivas propriedades emulsificantes. 
Também é de fácil manipulação, tem paladar cremoso e 
longo shelf life. Suas maiores aplicações alimentícias são 
em molhos e molhos para saladas líquidos; óleos e emul-
sões aromatizadas; sorvetes, picolés e sorbets; recheios 
para panificação e confeitaria; refrigerantes; e confeitos.

A goma arábica ou acácia é constituída principalmente 
por arabina, mistura complexa de sais de cálcio, magnésio 
e potássio do ácido arábico. Este ácido é um polissacarídeo 
que produz L-arabinose, D-galactose, ácido D-glucorônico 
e L-ramnose após hidrólise. Contém 12% a 15% de água e 
várias enzimas ocluídas (oxidases, peroxidases e pectina-
ses) que podem causar problemas em algumas formula-

ções. É composta de duas frações: a primeira de polissa-
carídeos, os quais apresentam pouco ou nenhum material 
nitrogenado (70% da composição da goma) e a segunda 
fração composta de moléculas de elevado peso molecular 
e proteínas integrantes da estrutura. Ambas as gomas, de 
A. senegal e A. seyal, polissacarídeos complexos, contêm 
uma quantidade pequena de material nitrogenado que 
não pode ser removido através de purificação. As suas 
composições químicas variam ligeiramente de acordo 
com a fonte, clima, estação, idade da árvore, etc. A goma 

Gomas

arábica contribui na prevenção da cristalização 
do açúcar em caramelos, bem como na dissolução 
de essências cítricas nos refrigerantes. Ainda 
constitui um agente encapsulante muito bom para 
óleos aromatizantes empregados em misturas em 
pó para bebidas, além de aprimorar a textura de 
sorvetes. Constantemente, é usada em conjunto 
com outros tipos de polissacarídeos, devido ao 
fato de apresentar baixas viscosidades quando 
em pequenas concentrações. A goma arábica, por 
sua fácil e rápida solubilidade em água, facilita a 
reconstrução de produtos desidratados e de con-
centrados de aromas.

Os três grandes campos de aplicações da goma 
arábica são confeitos, emulsão de aromas em 
bebidas e encapsulamento de aromas.

A goma karaya é o produto obtido por secagem 

das exsudações do tronco e dos ramos de variedades na-
turais da Sterculia urens Roxburgh madura, uma árvore 
grande, fechada, que cresce amplamente ao longo da faixa 
da Índia subcontinental, e outras espécies do gênero Ster-
culia (família Sterculiaceae), ou de variedades naturais 
de Cochlospermum gossypium A. P. de Candolle e outras 
espécies do gênero Cochlospermum (família Bixaceae). A 
goma karaya foi usada como emulsificante, estabilizante e 
agente espessante por muitos anos, porém a sua demanda 
está diminuindo. Muitas aplicações tradicionais foram subs-
tituídas por gomas de menor custo, ou por blends desses 
hidrocolóides. Não obstante, em aplicações especiais, a 
goma karaya continua sendo o hidrocolóide escolhido. A 
goma karaya é um polissacarídeo fortemente ácido, com 
boa estabilidade em preparações ácidas. É composta por 
unidades de ácido D-galacturônico, L-ramnose e D-galacto-
se e cadeias laterais de ácido D-glucurônico. O conteúdo 

total de resíduo ácido urônico na goma pode ser de 
até 35% a 40%. Os resíduos de açúcar restantes são 
neutros. Aproximadamente 1% dos componentes 
proteínaceos também são ligados à estrutura, mas 
as composições de aminoácidos variam muito com 
as diferentes espécies. A goma karaya comercial 
contém aproximadamente 30% a 43% de ácido ga-
lacturônico, 13% a 26% de galactose e 15% a 30% de 
ramnose, após hidrólise ácida. O cálcio e o magnésio 
são os principais cátions unidos ao ácido urônico na 
estrutura da goma. A goma karaya tem um conteúdo 
de ramnose muito maior do que as outras gomas 
exsudadas comercializadas. As principais aplicações 
alimentícias da goma karaya são e molhos; sorvetes e 
sobremesas congeladas; laticínios; produtos cárneos; 
panificação; e alimentos saudáveis.

A goma guar é retirada do endosperma do feijão 
do tipo guar: Cyamopsis. Sua importante propriedade é 
a capacidade de se hidratar rapidamente em água fria 
e atingir alta viscosidade. É usada como espessante de 
sopas, alimentos pobres em calorias e para aumentar 
o poder geleificante de outros espessantes. O resíduo 
de sua semente, depois de extraída a goma, é bastante 
valioso para  a utilização em rações animais. Além dessas 
vantagens, a goma guar é de baixo custo, além de ser um 
bom espessante e estabilizante. Sua formação é constituí-
da por moléculas de manose e galactose na proporção de 
2:1. Dissolve em água fria e geleifica quando em contato 
com borato. A goma guar pode ser empregada em bebi-
das como estabilizantes ou ainda em sorvetes, pudins e 
coberturas para saladas, como espessante.

A goma jataí, ou goma locusta, como também é conhe-
cida, é proveniente do feijão de alfarroba, característico 
da região do Mediterrâneo. É formada por manoses e 
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galactoses na proporção de 4:1. 
Sua aplicação tem a finalidade 
de melhorar a textura de certos 
alimentos, como bolos e biscoi-
tos; espessar coberturas para 
saladas; melhorar as caracte-
rísticas de congelamento e 
fusão de sorvetes; na palata-
bilidade dos géis de carragena; 
e para diminuir a dureza e a 
temperatura de fusão do gel.

A goma xantana é um he-
teropolissacarídeo produzido 
pela Xanthomonas campes-
tris. As  soluções  de goma 
xantana quando em baixas 
concentrações são pseudoplás-
ticas, apresentam altos índices 
de viscosidade e tornam-se ra-
las quando sobre ela é aplicada 
força de cisalhamento. As operações de bombeamento 
na fase de produção do alimento são facilitadas pela 
pseudoplasti cidade, fazendo com que produtos como, por 
exemplo, coberturas para saladas, fluam com facilidade 
de um frasco ou garrafa. A goma xantana também apre-
senta excelente estabilidade em valores de pH extremos, 
na faixa de 2 a 11, e altas temperaturas de 100ºC a 120ºC, 
além de poder ser dissolvida em água quente ou fria. É 
facilmente solúvel em água, produzindo alta viscosidade. 
Não é solúvel na maioria dos solventes orgânicos. Em 
associação com outras gomas, proporciona textura lisa 
e cremosa, alimentos líquidos com qualidade superior as 
demais gomas. É utilizada para a fabricação de molhos 
para saladas, bebidas, geleias, produtos cárneos, enlata-
dos e sopas.

A goma gelana é obtida através da fermentação aeróbi-
ca de Pseudomas elodea. A gelificação se produz por dis-
persão em água quente, em presença de íons monovalentes 
ou divalentes, sendo o gel formado resistente ao ácido, 
calor e enzimas. Quanto menor a concentração utilizada 
mais o sabor se destaca em contato com a cavidade bucal.

OS AMIDOS

Apesar dos amidos serem utilizados como espessantes, 
são considerados como alimentos. O amido constitui uma 
importante reserva de nutrição de todos as plantas superio-
res (sementes, tubérculos, rizomas e bulbos). Pelo fato de 
ser facilmente hidrolisado e digerido, é um dos elementos 
mais importantes da alimentação humana.

O amido é constituído de cadeias de α-D-glicose. Sua 
estrutura é constituída por dois polímeros (a amilose e 
amilopectina), sendo que as cadeias da amilopectina são 
ramificadas e as da amilose são retas. Além disso, a ami-

lose forma géis firmes após o resfriamento e tem grande 
tendência a precipitar, enquanto que a amilopectina apre-
senta geleificação lenta ou inexistente, precipitação lenta 
e textura gomosa e coesiva. 

As fontes mais comuns de amido são cereais e raízes, 
como o arroz, milho, trigo, batata e mandioca. O amido não 
é doce, não é solúvel em água fria e representa de 70% a 
80% das calorias ingeridas na dieta humana. Apresenta 
baixo custo, grande disponibilidade e facilidade de arma-
zenamento e manipulação.

Para entender sua aplicação como espessante, é im-
portante que se conheça os seus polímeros. A amilose é 
um polissacarídeo linear, formado por unidades de D-gli-
copiranose unidas entre si por ligações glicosídicas α (1-4). 
A amilose possui vários usos na indústria de alimentos, 
sendo utilizada na produção de filmes transparentes para 
empacotamento de produtos alimentícios, tais como café 
instantâneo, sopas, chá e coberturas de salsichas. Devido 
a sua tendência de formar géis rapidamente, estáveis e 
dispersíveis em água, é útil no preparo de pudins e molhos 
de carne. O amido de milho com alto conteúdo de amilose 
é útil como espessante de produtos assados. Os ésteres de 
amilose podem ser usados como agentes espessantes para 
produtos alimentícios, aumentando seu ponto de fusão, 
bem como fazendo com que os alimentos gordurosos, tais 
como margarina, pasta de amendoim, chocolates e assados 
contendo gorduras, tornarem-se mais estáveis contra as 
variações de temperatura.

A amilopectina é uma fração altamente ramificada do 
amido. É formada por várias cadeias constituídas de 20 a 
25 unidade de  α-D-glicopiranose, sendo usada como espes-
sante, estabilizante e adesivo.

Cada amido apresenta um intervalo de temperatura 
de gelificação característico, correspondente ao ponto de 

máxima viscosidade. Esse intervalo é medido a partir do 
início do desaparecimento das zonas cristalinas do grão até 
o seu fim, visível em microscópio com luz polarizada.

O amido natural não se dissolve em água fria. Além 
disso, suas soluções são instáveis quando em contato com 
ácidos. O amido é solúvel em álcool, éter, óleos graxos e 
essenciais. Quando tratado com ácido nítrico, se converte 
em amido solúvel. A hidrólise do amido é uma importante 
reação industrial, a qual é realizada por ácidos, enzimas, 
ou ambos. Estas limitações, contudo, podem ser alteradas 
quando modifica-se o amido por reações com variados 
agentes químicos.

A alteração do amido permite a obtenção de misturas de 
grande aplicação comercial, como maltodextrinas, maltose 
e xaropes concentrados em glucose. Esses produtos são 
bastante utilizados na indústria alimentícia, especialmente 
em doces.

Para que de fato o amido possa ser usado como espes-
sante, algumas alterações são feitas em sua estrutura. 
Os amidos quimicamente modificados são produzidos no 
tratamento do amido com ácidos clorídrico ou sulfúrico, ou 
ainda com bases de hidróxido de sódio. A partir dessas mis-
turas acontece a quebra das moléculas de amido em partes 
menores, chamadas dextrinas. Estas são componentes de 
caráter inócuo e normais da dieta.

Os amidos com ligações cruzadas são amidos modificados 
que usam certas substâncias químicas para realizar a 
interligação das cadeias constituídas como pontes contendo 
de 500 a 1.000 unidades de glicose, proporcionando à solu-
ção do amido uma estabilização protetora contra agentes 
ácidos e também contra agitações de grande intensidade. A 
viscosidade adquirida das soluções de amido com ligações 
cruzadas possuem muito maior resistência com relação à 
degradação térmica. Contudo, o mesmo não ocorre com os 
processos de congelamento e descongelamento, pois estes 
ocasionam a separação de soluções.

Os amidos derivatizados são aqueles modificados 
através da adição de cadeias laterais com carga negativa, 
tais como acetatos, succinatos e fosfatos. A união das mo-
léculas de amido é evitada graças às forças de repulsão 
exercidas pelas cadeias laterais. As soluções de amido 
derivatizado possuem grande viscosidade e limpidez. Sua 
utilização é voltada especialmente para o espessamento de 
produtos a serem congelados.

OS DERIVADOS DE CELULOSE

A celulose é um polímero totalmente insolúvel na água 
e não é digerido pelo organismo humano. Para que seu uso 
seja possível nos alimentos, é preciso que passe por uma 
transformação para um estado “aquassolúvel”, dispersível 
ou coloidal, para facilitar a dispersão da celulose no alimento.

A celulose microcristalina é obtida pelo tratamento 
da celulose com ácido, visando sua hidrólise. Após esta 

reação, é tratada com carboximetilcelulose sódica (CMC), 
a qual atua como auxiliar de dispersão e coloide protetor. 
Posteriormente, a substância é submetida a secagem para 
formação de um agregado cristalizado a ser triturado. Os 
pós obtidos são insolúveis em água, embora dispersíveis de 
tal forma a constituir soluções coloidais e géis opacos. Essas 
dispersões, quando originadas de celulose microcristalina, 
podem ser floculadas quando em contato com eletrólitos. 
Com o aumento da proporção do coloide protetor, aumenta 
relativamente a resistência à floculação. A celulose micro-
cristalina não é considerada um estabilizante completo e, 
por isso, é usada somente em conjunto com outras gomas, 
como a carragena e a carboximetilcelulose sódica.

A carboximetilcelulose sódica (CMC) surge a partir de 
celulose e monocloroacetato de sódio. Além de ser aquas-
solúvel, suas soluções apresentam viscosidade em elevadas 
faixas de valor do pH. Funcionam em grande escala como 
estabilizantes em sorvetes, proporcionando boa textura 
e corpo com boas propriedades de fusão. Em alimentos 
dietéticos são empregados como agentes de corpo.

APLICAÇÕES TECNOLÓGICAS

As aplicações tecnológicas mais expressivas dos espes-
santes estão na área de panificação, alimentos açucarados, 
produtos cárneos, bebidas e sorvetes. 

Na área de panificação, o uso do alginato e da car-
boximetilcelulose permite a obtenção de uma massa de 
estrutura mais esponjosa, suave e uniforme, sem perda 
da firmeza, além de possibilitar uma distribuição mais 
homogênea de substâncias aromáticas.

Nos alimentos açucarados, os espessantes são usados 
como agentes aglutinantes. Nessa área, o agar é o preferi-
do em produtos ácidos, pois geleifica independentemente 
do conteúdo de açúcar e acidez. 

Aplicados em produtos cárneos, os espessantes 
aumentam a viscosidade, prolongando o estado de fres-
cura e, portanto a capacidade de armazenamento. Em 
salsichas, por exemplo, a carboximetilcelulose evita a 
separação de fases e aumenta a firmeza.

Nas bebidas refrescantes turvas e néctares de frutas, 
os espessantes, como os alginatos, aumentam o poder de 
suspensão das partículas de frutas.

E, quando usados em sorvetes, os espessantes es-
tabilizam e homogeneízam o sistema complexo de ar, 
água e gordura, que constitui o sorvete, melhorando sua 
firmeza e evitando a separação de cristais grandes de 
gelo. Os alginatos produzem uma textura porosa e um 
bom comportamento a fusão, sem que o sorvete fique 
pegajoso. Por outro lado, a carboximetilcelulose é um 
espessante termoestável e, por isso, gera ao sorvete uma 
maior resistência às trocas bruscas de temperaturas. No 
iogurte com frutas, os alginatos, em mistura com a pectina 
facilitam como espessantes o poder de suspensão.  
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galactoses na proporção de 4:1. 
Sua aplicação tem a finalidade 
de melhorar a textura de certos 
alimentos, como bolos e biscoi-
tos; espessar coberturas para 
saladas; melhorar as caracte-
rísticas de congelamento e 
fusão de sorvetes; na palata-
bilidade dos géis de carragena; 
e para diminuir a dureza e a 
temperatura de fusão do gel.

A goma xantana é um he-
teropolissacarídeo produzido 
pela Xanthomonas campes-
tris. As  soluções  de goma 
xantana quando em baixas 
concentrações são pseudoplás-
ticas, apresentam altos índices 
de viscosidade e tornam-se ra-
las quando sobre ela é aplicada 
força de cisalhamento. As operações de bombeamento 
na fase de produção do alimento são facilitadas pela 
pseudoplasti cidade, fazendo com que produtos como, por 
exemplo, coberturas para saladas, fluam com facilidade 
de um frasco ou garrafa. A goma xantana também apre-
senta excelente estabilidade em valores de pH extremos, 
na faixa de 2 a 11, e altas temperaturas de 100ºC a 120ºC, 
além de poder ser dissolvida em água quente ou fria. É 
facilmente solúvel em água, produzindo alta viscosidade. 
Não é solúvel na maioria dos solventes orgânicos. Em 
associação com outras gomas, proporciona textura lisa 
e cremosa, alimentos líquidos com qualidade superior as 
demais gomas. É utilizada para a fabricação de molhos 
para saladas, bebidas, geleias, produtos cárneos, enlata-
dos e sopas.

A goma gelana é obtida através da fermentação aeróbi-
ca de Pseudomas elodea. A gelificação se produz por dis-
persão em água quente, em presença de íons monovalentes 
ou divalentes, sendo o gel formado resistente ao ácido, 
calor e enzimas. Quanto menor a concentração utilizada 
mais o sabor se destaca em contato com a cavidade bucal.

OS AMIDOS

Apesar dos amidos serem utilizados como espessantes, 
são considerados como alimentos. O amido constitui uma 
importante reserva de nutrição de todos as plantas superio-
res (sementes, tubérculos, rizomas e bulbos). Pelo fato de 
ser facilmente hidrolisado e digerido, é um dos elementos 
mais importantes da alimentação humana.

O amido é constituído de cadeias de α-D-glicose. Sua 
estrutura é constituída por dois polímeros (a amilose e 
amilopectina), sendo que as cadeias da amilopectina são 
ramificadas e as da amilose são retas. Além disso, a ami-

lose forma géis firmes após o resfriamento e tem grande 
tendência a precipitar, enquanto que a amilopectina apre-
senta geleificação lenta ou inexistente, precipitação lenta 
e textura gomosa e coesiva. 

As fontes mais comuns de amido são cereais e raízes, 
como o arroz, milho, trigo, batata e mandioca. O amido não 
é doce, não é solúvel em água fria e representa de 70% a 
80% das calorias ingeridas na dieta humana. Apresenta 
baixo custo, grande disponibilidade e facilidade de arma-
zenamento e manipulação.

Para entender sua aplicação como espessante, é im-
portante que se conheça os seus polímeros. A amilose é 
um polissacarídeo linear, formado por unidades de D-gli-
copiranose unidas entre si por ligações glicosídicas α (1-4). 
A amilose possui vários usos na indústria de alimentos, 
sendo utilizada na produção de filmes transparentes para 
empacotamento de produtos alimentícios, tais como café 
instantâneo, sopas, chá e coberturas de salsichas. Devido 
a sua tendência de formar géis rapidamente, estáveis e 
dispersíveis em água, é útil no preparo de pudins e molhos 
de carne. O amido de milho com alto conteúdo de amilose 
é útil como espessante de produtos assados. Os ésteres de 
amilose podem ser usados como agentes espessantes para 
produtos alimentícios, aumentando seu ponto de fusão, 
bem como fazendo com que os alimentos gordurosos, tais 
como margarina, pasta de amendoim, chocolates e assados 
contendo gorduras, tornarem-se mais estáveis contra as 
variações de temperatura.

A amilopectina é uma fração altamente ramificada do 
amido. É formada por várias cadeias constituídas de 20 a 
25 unidade de  α-D-glicopiranose, sendo usada como espes-
sante, estabilizante e adesivo.

Cada amido apresenta um intervalo de temperatura 
de gelificação característico, correspondente ao ponto de 

máxima viscosidade. Esse intervalo é medido a partir do 
início do desaparecimento das zonas cristalinas do grão até 
o seu fim, visível em microscópio com luz polarizada.

O amido natural não se dissolve em água fria. Além 
disso, suas soluções são instáveis quando em contato com 
ácidos. O amido é solúvel em álcool, éter, óleos graxos e 
essenciais. Quando tratado com ácido nítrico, se converte 
em amido solúvel. A hidrólise do amido é uma importante 
reação industrial, a qual é realizada por ácidos, enzimas, 
ou ambos. Estas limitações, contudo, podem ser alteradas 
quando modifica-se o amido por reações com variados 
agentes químicos.

A alteração do amido permite a obtenção de misturas de 
grande aplicação comercial, como maltodextrinas, maltose 
e xaropes concentrados em glucose. Esses produtos são 
bastante utilizados na indústria alimentícia, especialmente 
em doces.

Para que de fato o amido possa ser usado como espes-
sante, algumas alterações são feitas em sua estrutura. 
Os amidos quimicamente modificados são produzidos no 
tratamento do amido com ácidos clorídrico ou sulfúrico, ou 
ainda com bases de hidróxido de sódio. A partir dessas mis-
turas acontece a quebra das moléculas de amido em partes 
menores, chamadas dextrinas. Estas são componentes de 
caráter inócuo e normais da dieta.

Os amidos com ligações cruzadas são amidos modificados 
que usam certas substâncias químicas para realizar a 
interligação das cadeias constituídas como pontes contendo 
de 500 a 1.000 unidades de glicose, proporcionando à solu-
ção do amido uma estabilização protetora contra agentes 
ácidos e também contra agitações de grande intensidade. A 
viscosidade adquirida das soluções de amido com ligações 
cruzadas possuem muito maior resistência com relação à 
degradação térmica. Contudo, o mesmo não ocorre com os 
processos de congelamento e descongelamento, pois estes 
ocasionam a separação de soluções.

Os amidos derivatizados são aqueles modificados 
através da adição de cadeias laterais com carga negativa, 
tais como acetatos, succinatos e fosfatos. A união das mo-
léculas de amido é evitada graças às forças de repulsão 
exercidas pelas cadeias laterais. As soluções de amido 
derivatizado possuem grande viscosidade e limpidez. Sua 
utilização é voltada especialmente para o espessamento de 
produtos a serem congelados.

OS DERIVADOS DE CELULOSE

A celulose é um polímero totalmente insolúvel na água 
e não é digerido pelo organismo humano. Para que seu uso 
seja possível nos alimentos, é preciso que passe por uma 
transformação para um estado “aquassolúvel”, dispersível 
ou coloidal, para facilitar a dispersão da celulose no alimento.

A celulose microcristalina é obtida pelo tratamento 
da celulose com ácido, visando sua hidrólise. Após esta 

reação, é tratada com carboximetilcelulose sódica (CMC), 
a qual atua como auxiliar de dispersão e coloide protetor. 
Posteriormente, a substância é submetida a secagem para 
formação de um agregado cristalizado a ser triturado. Os 
pós obtidos são insolúveis em água, embora dispersíveis de 
tal forma a constituir soluções coloidais e géis opacos. Essas 
dispersões, quando originadas de celulose microcristalina, 
podem ser floculadas quando em contato com eletrólitos. 
Com o aumento da proporção do coloide protetor, aumenta 
relativamente a resistência à floculação. A celulose micro-
cristalina não é considerada um estabilizante completo e, 
por isso, é usada somente em conjunto com outras gomas, 
como a carragena e a carboximetilcelulose sódica.

A carboximetilcelulose sódica (CMC) surge a partir de 
celulose e monocloroacetato de sódio. Além de ser aquas-
solúvel, suas soluções apresentam viscosidade em elevadas 
faixas de valor do pH. Funcionam em grande escala como 
estabilizantes em sorvetes, proporcionando boa textura 
e corpo com boas propriedades de fusão. Em alimentos 
dietéticos são empregados como agentes de corpo.

APLICAÇÕES TECNOLÓGICAS

As aplicações tecnológicas mais expressivas dos espes-
santes estão na área de panificação, alimentos açucarados, 
produtos cárneos, bebidas e sorvetes. 

Na área de panificação, o uso do alginato e da car-
boximetilcelulose permite a obtenção de uma massa de 
estrutura mais esponjosa, suave e uniforme, sem perda 
da firmeza, além de possibilitar uma distribuição mais 
homogênea de substâncias aromáticas.

Nos alimentos açucarados, os espessantes são usados 
como agentes aglutinantes. Nessa área, o agar é o preferi-
do em produtos ácidos, pois geleifica independentemente 
do conteúdo de açúcar e acidez. 

Aplicados em produtos cárneos, os espessantes 
aumentam a viscosidade, prolongando o estado de fres-
cura e, portanto a capacidade de armazenamento. Em 
salsichas, por exemplo, a carboximetilcelulose evita a 
separação de fases e aumenta a firmeza.

Nas bebidas refrescantes turvas e néctares de frutas, 
os espessantes, como os alginatos, aumentam o poder de 
suspensão das partículas de frutas.

E, quando usados em sorvetes, os espessantes es-
tabilizam e homogeneízam o sistema complexo de ar, 
água e gordura, que constitui o sorvete, melhorando sua 
firmeza e evitando a separação de cristais grandes de 
gelo. Os alginatos produzem uma textura porosa e um 
bom comportamento a fusão, sem que o sorvete fique 
pegajoso. Por outro lado, a carboximetilcelulose é um 
espessante termoestável e, por isso, gera ao sorvete uma 
maior resistência às trocas bruscas de temperaturas. No 
iogurte com frutas, os alginatos, em mistura com a pectina 
facilitam como espessantes o poder de suspensão.  
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Dossiê Espessantes

ESPESANTES
Según la ley brasileña, espesante es una sustancia 

que aumenta la viscosidad de los alimentos, la 
mejora de la textura y consistencia de los alimentos 
procesados. Es hidrosoluble y hidrófilo, siendo uti-
lizado para dispersar, estabilizar o prevenir la sedi-
mentación de substancias en suspensión. Se utiliza en 
la tecnologia de alimentos y bebidas como sistemas 
estabilizantes dispersa tales como suspensiones 
(sólido-líquido), emulsiones (líquido-líquido) o espuma 
(gas-líquido). Generalmente, los estabilizadores y los 
espesantes son tratados juntos porque hay tantos 
espesantes con características y propiedades de los 
estabilizadores. Además, algunos estabilizadores 
no figura en la lista de agentes espesantes tienen la 
capacidad de aumentar el grado de viscosidad de las 
soluciones, emulsiones y suspensiones, caracterizando 
por lo tanto como un espesante.

Este tipo de aditivo es utilizado en pequeñas 
proporciones (menos del 0,5%), y presenta como ca-
racterísticas, sabor neutro, ser de fácil dispersión, ser 
termoestable, dando más cuerpo y mayor resistencia a 
los cambios de temperatura, y tienen una baja relación 
coste/beneficio.

En general, los espesantes no tienen ninguna 
toxicidad para ser ingeridos en los alimentos.Parte 
inferior do formulário

Entre los principales agentes espesantes en-
contradas en el mercado son los polisacáridos, tales 
como el agar-agar, alginato, carragenano; pectinas, 
alto contenido de metoxilas (ATM) y bajo contenido 
de metoxilas (BTM); La gelatina, a menudo utilizada 
como un agente espesante; los exudados de plantas, 
con énfasis en la goma adragante, Arábica, karaya, 
guar, jataí, xantana y gellan; Los almidones, en formas 
modificadas químicamente (producidos en el trata-
miento de almidón con ácido clorhídrico o sulfúrico, o 
con bases de hidróxido de sodio), reticulado (almido-
nes modificados utilizando ciertos productos químicos 
para hacer la interconexión de las cadenas formadas 
como puente que contiene de 500 a 1.000 unidades de 
glucosa), y derivatizados (almidón modificado por la 
adición de cadenas laterales con una carga negativa, 
como acetatos, succinatos y fosfatos); y los derivados 
de la celulosa, como la celulosa microcristalina y car-
boximetilcelulosa (CMC).

Las aplicaciones tecnológicas más expresiva de 
los espesadores son en el área de panificación, los 

a l imentos 
azucarados, 
productos cár-
nicos, bebidas y 
helados.

En el área 
de panadería, el 
uso de alginato y 
carboximetilcelu-
losa permite obtener 
una masa de estructu-
ra esponjosa, suave y 
uniforme, sin perdida de la 
firmeza, además de permitir 
una distribución más homogé-
nea de sustancias aromáticas.

En los alimentos azuca-
rados, los espesadores son 
utilizados como agentes aglu-
tinantes. En esta área, el Agar 
es el preferido en productos 
ácidos, porque independiente-
mente del contenido de azúcar y 
acidez. Aplicado en los productos 
cárnicos, los espesantes aumentan 
la viscosidad, prolongando la fres-
cura y, por lo tanto, la capacidad de 
almacenamiento.

En salchichas, por ejemplo, la carboximetilcelulosa 
impide la separación de fases y aumenta la firmeza.

En las bebidas refrescantes turbios y néctares de 
frutas, espesantes, tales como alginatos, aumentar el 
poder de la suspensión de partículas de frutas.

Y, cuando se utilizan en los helados, los espesantes, 
estabilizar y homogeneízam el complejo sistema del 
aire, el agua y la grasa, que es el helado, mejorando su 
firmeza y prevenir la separación de grandes cristales 
de hielo. El alginato produce una textura porosa y un 
buen comportamiento de la fusión, sin que el helado 
es pegajoso. Por otro lado, la carboximetilcelulosa 
es un espesante termoestable y, por tanto, genera al 
helado mayor resistencia a los cambios bruscos de 
temperatura. En el yogur con frutas, los alginatos, 
en mezcla con la pectina facilidad como espesantes el 
poder de suspensión.

CMC - UM ESPESSANTE 
MULTIFUNCIONAL

O CMC, carboximetilcelulose de 
sódio, ou goma de celulose, é um éter 
carboximetílico derivado da celulose 
amplamente utilizado na indústria 
alimentícia e em outros segmentos 
de mercado. Entre as várias funções 
que ele desempenha, sua função 
como espessante sem dúvida é a que 
mais se destaca face à demanda. 

Suas características e proprieda-
des básicas são solubilidade total em 
água fria ou quente; insolubilidade 
em solventes orgânicos; é fisiologi-
camente inerte (caloria zero); é um 
aditivo seguro (classificado como 
BPF pela ANVISA); possui alta ca-
pacidade de reter água; possui baixa 
atividade de água na forma sólida 

finamente dividida (não suscetível 
à contaminação microbiológica); é 
capaz de formar filmes flexíveis em 
determinados sistemas; apresenta 
comportamento reológico variável a 
critério da necessidade do mercado. 
Quanto ao espessamento, o CMC é 
capaz de espessar satisfatoriamente 
meios aquosos com diferentes pa-
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ESPESANTES
Según la ley brasileña, espesante es una sustancia 

que aumenta la viscosidad de los alimentos, la 
mejora de la textura y consistencia de los alimentos 
procesados. Es hidrosoluble y hidrófilo, siendo uti-
lizado para dispersar, estabilizar o prevenir la sedi-
mentación de substancias en suspensión. Se utiliza en 
la tecnologia de alimentos y bebidas como sistemas 
estabilizantes dispersa tales como suspensiones 
(sólido-líquido), emulsiones (líquido-líquido) o espuma 
(gas-líquido). Generalmente, los estabilizadores y los 
espesantes son tratados juntos porque hay tantos 
espesantes con características y propiedades de los 
estabilizadores. Además, algunos estabilizadores 
no figura en la lista de agentes espesantes tienen la 
capacidad de aumentar el grado de viscosidad de las 
soluciones, emulsiones y suspensiones, caracterizando 
por lo tanto como un espesante.

Este tipo de aditivo es utilizado en pequeñas 
proporciones (menos del 0,5%), y presenta como ca-
racterísticas, sabor neutro, ser de fácil dispersión, ser 
termoestable, dando más cuerpo y mayor resistencia a 
los cambios de temperatura, y tienen una baja relación 
coste/beneficio.

En general, los espesantes no tienen ninguna 
toxicidad para ser ingeridos en los alimentos.Parte 
inferior do formulário

Entre los principales agentes espesantes en-
contradas en el mercado son los polisacáridos, tales 
como el agar-agar, alginato, carragenano; pectinas, 
alto contenido de metoxilas (ATM) y bajo contenido 
de metoxilas (BTM); La gelatina, a menudo utilizada 
como un agente espesante; los exudados de plantas, 
con énfasis en la goma adragante, Arábica, karaya, 
guar, jataí, xantana y gellan; Los almidones, en formas 
modificadas químicamente (producidos en el trata-
miento de almidón con ácido clorhídrico o sulfúrico, o 
con bases de hidróxido de sodio), reticulado (almido-
nes modificados utilizando ciertos productos químicos 
para hacer la interconexión de las cadenas formadas 
como puente que contiene de 500 a 1.000 unidades de 
glucosa), y derivatizados (almidón modificado por la 
adición de cadenas laterales con una carga negativa, 
como acetatos, succinatos y fosfatos); y los derivados 
de la celulosa, como la celulosa microcristalina y car-
boximetilcelulosa (CMC).

Las aplicaciones tecnológicas más expresiva de 
los espesadores son en el área de panificación, los 

a l imentos 
azucarados, 
productos cár-
nicos, bebidas y 
helados.

En el área 
de panadería, el 
uso de alginato y 
carboximetilcelu-
losa permite obtener 
una masa de estructu-
ra esponjosa, suave y 
uniforme, sin perdida de la 
firmeza, además de permitir 
una distribución más homogé-
nea de sustancias aromáticas.

En los alimentos azuca-
rados, los espesadores son 
utilizados como agentes aglu-
tinantes. En esta área, el Agar 
es el preferido en productos 
ácidos, porque independiente-
mente del contenido de azúcar y 
acidez. Aplicado en los productos 
cárnicos, los espesantes aumentan 
la viscosidad, prolongando la fres-
cura y, por lo tanto, la capacidad de 
almacenamiento.

En salchichas, por ejemplo, la carboximetilcelulosa 
impide la separación de fases y aumenta la firmeza.

En las bebidas refrescantes turbios y néctares de 
frutas, espesantes, tales como alginatos, aumentar el 
poder de la suspensión de partículas de frutas.

Y, cuando se utilizan en los helados, los espesantes, 
estabilizar y homogeneízam el complejo sistema del 
aire, el agua y la grasa, que es el helado, mejorando su 
firmeza y prevenir la separación de grandes cristales 
de hielo. El alginato produce una textura porosa y un 
buen comportamiento de la fusión, sin que el helado 
es pegajoso. Por otro lado, la carboximetilcelulosa 
es un espesante termoestable y, por tanto, genera al 
helado mayor resistencia a los cambios bruscos de 
temperatura. En el yogur con frutas, los alginatos, 
en mezcla con la pectina facilidad como espesantes el 
poder de suspensión.

CMC - UM ESPESSANTE 
MULTIFUNCIONAL

O CMC, carboximetilcelulose de 
sódio, ou goma de celulose, é um éter 
carboximetílico derivado da celulose 
amplamente utilizado na indústria 
alimentícia e em outros segmentos 
de mercado. Entre as várias funções 
que ele desempenha, sua função 
como espessante sem dúvida é a que 
mais se destaca face à demanda. 

Suas características e proprieda-
des básicas são solubilidade total em 
água fria ou quente; insolubilidade 
em solventes orgânicos; é fisiologi-
camente inerte (caloria zero); é um 
aditivo seguro (classificado como 
BPF pela ANVISA); possui alta ca-
pacidade de reter água; possui baixa 
atividade de água na forma sólida 

finamente dividida (não suscetível 
à contaminação microbiológica); é 
capaz de formar filmes flexíveis em 
determinados sistemas; apresenta 
comportamento reológico variável a 
critério da necessidade do mercado. 
Quanto ao espessamento, o CMC é 
capaz de espessar satisfatoriamente 
meios aquosos com diferentes pa-
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tamares de viscosidade em virtude 
dos diferentes tipos/especificações 
existentes. A Denver, por exemplo, 
possui mais de 200 tipos/especifi-
cações de CMC. 

O CMC é obtido da celulose 
mediante um processo químico bem 
controlado. As fontes de celulose 
mais utilizadas na sua produção no 
Brasil (a Denver é o único produtor 
nacional de CMC purificado) são 
o eucalipto e o algodão, ambas 
fontes renováveis e abundantes. 
Como a celulose pura também é 
obtida por um processo químico bem 
controlado, seu fornecimento ocorre 
com especificações bem definidas, o 
que, aliado ao controle de processo 
de produção do CMC, garante um 
espessante com faixas de viscosidade 
bem definidas em solução aquosa.

Como a produção do CMC é 
bem controlada e direcionada, ele 
é produzido com diferentes faixas 
de viscosidade nas classificações 
baixa, média e alta viscosidade. Em 
cada uma dessas classificações, há 
vários CMCs com diferentes faixas. 
Na classificação alta viscosidade, 
por exemplo, as faixas dos CMCs 
DENVERCEL (marca comercial da 
Denver para CMC grau alimentício) 
são, em linhas gerais, 1000-2000 cP 
@ 1%, 1500-2500 cP @ 1%, 2000-3000 
cP @ 1%, 2500-3500 cP @ 1%, e por 
aí vai até 8000 cP @ 1%.

Um ponto importante, e que deve 
ser ressaltado quando se discorre a 
respeito do tema espessamento, é 
que o espessamento é o resultado 
do sistema de aplicação (solvente, 
espessante e demais componentes). 
Isso parece óbvio e realmente é, 
mas no caso do CMC é importante 
chamar atenção para alguns aspectos 
que não costumam ser considerados 
ou percebidos.

Quando o CMC é abordado gene-
ricamente, discorre-se normalmente 
sobre suas características reológi-

cas típicas em água pura (relação 
entre concentração em solução e 
viscosidade, pseudoplasticidade, 
tixotropia, etc.). O CMC, porém, 
assim como qualquer espessante, 
é aplicado em sistemas complexos 
que contêm vários componentes que 
podem restringir sua funcionalidade 
ou resultar em aspectos positivos 
e muito interessantes. Em alguns 
casos, esses aspectos não são perce-
bidos em água pura, e realmente não 
há como percebê-los nessa condição. 
Dois exemplos distintos a respeito 
disso são dados a seguir.

Algumas publicações citam pro-
blemas decorrentes da utilização de 
CMC em sistemas com baixo pH. 
Isso porque meios que apresentam 
baixos pH podem tornar o CMC in-
solúvel. Isso é verdade para alguns 
CMCs em situações muito específi-
cas, mas não para todos os CMCs. 
Os CMCs resistentes em meio ácido, 
muito consumidos pela indústria ali-
mentícia, não apresentam qualquer 
problema quando são utilizados em 
sistemas com baixo pH. Funcionam 
perfeitamente bem como espessan-
tes em tais sistemas.

O espessamento de sistemas 
lácteos com CMC é outro caso in-
teressante. O espessamento nesses 
sistemas pode sofrer influência da 
interação química diferenciada do 
CMC com a caseína, algo muito 

peculiar ao CMC, mas não a outras 
gomas em virtude de sua funciona-
lidade química. Como o CMC pode 
formar complexos estáveis solúveis 
ou insolúveis com a caseína, isso pode 
alterar de modo positivo o grau de 
espessamento de sistemas lácteos. 
A interação do CMC com a caseína 
pode alterar o ponto isoelétrico dessa 
proteína e promover uma ótima esta-
bilização do sistema, mesmo em altas 
temperaturas e baixos pH, condições 
não amistosas para as proteínas de 
modo geral.

Verifica-se, portanto, que a fun-
cionalidade do CMC como espes-
sante não raras vezes depende do 
sistema de aplicação. Cada sistema 
de aplicação, ou cada formulação 
particular, apresenta suas próprias 
características, que podem ser ruins 
ou boas para o CMC. Por outro lado, 
o CMC pode ser devidamente ajusta-
do no processo de produção para que 
sua capacidade de espessamento não 
seja prejudicada por condições que 
não se mostrem a ele satisfatórias.

Assim é o CMC. Um espessante 
versátil e multifuncional. Capaz de 
apresentar diferentes facetas em 
virtude das demandas que lhe são 
impostas pelo mercado.

Denver Especialidades Químicas Ltda.  
denverespecialidades.com.br

*Antonio Luis Barboza Filho é 
Gerente Técnico da Denver 
Especialidades Químicas Ltda.  

ESPESSANTES
Criar a textura mais adequada ao gosto dos consumi-

dores pode fazer a diferença no concorrido mercado de 
alimentos. Segundo a Ingredion, companhia líder no mer-
cado de ingredientes presente em mais de 100 países, esse 
é um dos principais atributos na avaliação de um produto. 
Uma textura adequada potencializa o sabor dos alimentos 
e direciona a aceitação e a preferência dos consumidores.

Caracterizando-se como uma tradicional fornecedora 
de ingredientes industriais, suas principais linhas de 
produtos incluem glucoses, maltoses, dextroses, malto-
dextrinas, corantes caramelo, dextrinas, oligossacarídeos, 
proteínas, fibras e amidos regulares, modificados e funcio-
nais. A Ingredion possui um completo portfolio de soluções 
em espessantes, gelificantes, estabilizantes, adesividade, 
cremosidade, encapsulamento, textura ou viscosidade. 
Possui uma variedade de amidos e co-texturizantes, assim 
como flexibilidade e capacitação para desenvolver rapi-
damente produtos específicos que atendam a requisitos 
particulares de funcionalidade. Para isso disponibiliza seu 
corpo técnico na indicação do produto mais adequado e 
no desenvolvimento de produtos e tecnologias através de 
processos com total garantia de qualidade.

Textura é um dos atributos mais importantes na expe-
riência sensorial do consumidor ao saborear alimentos e 
bebidas. É cremosidade nos iogurtes, sobremesas e sopas. 
É crocância nos biscoitos. É intensidade nos molhos. Tex-
tura é o que confere aos produtos aquela sensação especial 
e que faz a diferença para o consumidor, influenciando na 
decisão de compra. Inovar em texturas abre um leque 
de oportunidades para levar produtos diferenciados que 
agradem ao gosto do consumidor.

É possível mudar a textura de produtos para torná-
los mais atrativos, além de conquistar a preferência do 
consumidor e agregar aos produtos texturas que tragam 
novas sensações aos consumidores ou manter a textura 
desejada ao substituir ingredientes de alto custo ou ao 
reduzir conteúdos de açúcar, gorduras e sódio.

DIAL-IN® Texture é uma tecnologia patenteada da 
Ingredion que permite conseguir a textura exata que 
os consumidores desejam, de maneira rápida e precisa. 
Através desta abordagem baseada em dados, do entendi-
mento das necessidades do consumidor e suas preferências 
sensoriais, a Ingredion trabalha na transformação ou 
otimização das texturas de seus produtos. 

Este processo estruturado reduz significativamente o 
tempo de desenvolvimento de produtos e resulta em uma 
otimização do seu processo. 

A metodologia DIAL-IN® compreende um número de 
competências e ferramentas que melhoram ou mantém 
as texturas desejadas dependendo do seu desafio. Cada 
uma é especialmente utilizada para definir e acelerar o 
desenvolvimento de novos produtos.

A Ingredion também trabalha com o mapa de textu-
ra. Este mapa é uma ferramenta sensorial que ilustra 
visualmente as características de textura de produtos de 
mercado. Isto auxilia clientes a entenderem o comporta-
mento e posicionamento de seus produtos no mercado. 

Expertise sensorial é outro processo que a Ingredion 
tem expertise. Especialistas em análise sensorial e um 
painel treinado compreendem como traduzir a lingua-
gem da textura do consumidor em atributos sensoriais. 
Isto permite o rápido desenvolvimento de produtos com 
texturas ideais que correspondem às necessidades reais 
do mercado.

SOLUÇÕES INGREDION

O portfólio de amidos nativos, modificados e funcio-
nais da Ingredion inclui uma ampla gama de matérias 
primas: milho de diferentes variedades - regular, ceroso 
e alta amilose - mandioca, batata e arroz, assim como 
tecnologias de modificação que são resultado de anos 
de pesquisa e investigação para entregar desempenho e 
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tamares de viscosidade em virtude 
dos diferentes tipos/especificações 
existentes. A Denver, por exemplo, 
possui mais de 200 tipos/especifi-
cações de CMC. 

O CMC é obtido da celulose 
mediante um processo químico bem 
controlado. As fontes de celulose 
mais utilizadas na sua produção no 
Brasil (a Denver é o único produtor 
nacional de CMC purificado) são 
o eucalipto e o algodão, ambas 
fontes renováveis e abundantes. 
Como a celulose pura também é 
obtida por um processo químico bem 
controlado, seu fornecimento ocorre 
com especificações bem definidas, o 
que, aliado ao controle de processo 
de produção do CMC, garante um 
espessante com faixas de viscosidade 
bem definidas em solução aquosa.

Como a produção do CMC é 
bem controlada e direcionada, ele 
é produzido com diferentes faixas 
de viscosidade nas classificações 
baixa, média e alta viscosidade. Em 
cada uma dessas classificações, há 
vários CMCs com diferentes faixas. 
Na classificação alta viscosidade, 
por exemplo, as faixas dos CMCs 
DENVERCEL (marca comercial da 
Denver para CMC grau alimentício) 
são, em linhas gerais, 1000-2000 cP 
@ 1%, 1500-2500 cP @ 1%, 2000-3000 
cP @ 1%, 2500-3500 cP @ 1%, e por 
aí vai até 8000 cP @ 1%.

Um ponto importante, e que deve 
ser ressaltado quando se discorre a 
respeito do tema espessamento, é 
que o espessamento é o resultado 
do sistema de aplicação (solvente, 
espessante e demais componentes). 
Isso parece óbvio e realmente é, 
mas no caso do CMC é importante 
chamar atenção para alguns aspectos 
que não costumam ser considerados 
ou percebidos.

Quando o CMC é abordado gene-
ricamente, discorre-se normalmente 
sobre suas características reológi-

cas típicas em água pura (relação 
entre concentração em solução e 
viscosidade, pseudoplasticidade, 
tixotropia, etc.). O CMC, porém, 
assim como qualquer espessante, 
é aplicado em sistemas complexos 
que contêm vários componentes que 
podem restringir sua funcionalidade 
ou resultar em aspectos positivos 
e muito interessantes. Em alguns 
casos, esses aspectos não são perce-
bidos em água pura, e realmente não 
há como percebê-los nessa condição. 
Dois exemplos distintos a respeito 
disso são dados a seguir.

Algumas publicações citam pro-
blemas decorrentes da utilização de 
CMC em sistemas com baixo pH. 
Isso porque meios que apresentam 
baixos pH podem tornar o CMC in-
solúvel. Isso é verdade para alguns 
CMCs em situações muito específi-
cas, mas não para todos os CMCs. 
Os CMCs resistentes em meio ácido, 
muito consumidos pela indústria ali-
mentícia, não apresentam qualquer 
problema quando são utilizados em 
sistemas com baixo pH. Funcionam 
perfeitamente bem como espessan-
tes em tais sistemas.

O espessamento de sistemas 
lácteos com CMC é outro caso in-
teressante. O espessamento nesses 
sistemas pode sofrer influência da 
interação química diferenciada do 
CMC com a caseína, algo muito 

peculiar ao CMC, mas não a outras 
gomas em virtude de sua funciona-
lidade química. Como o CMC pode 
formar complexos estáveis solúveis 
ou insolúveis com a caseína, isso pode 
alterar de modo positivo o grau de 
espessamento de sistemas lácteos. 
A interação do CMC com a caseína 
pode alterar o ponto isoelétrico dessa 
proteína e promover uma ótima esta-
bilização do sistema, mesmo em altas 
temperaturas e baixos pH, condições 
não amistosas para as proteínas de 
modo geral.

Verifica-se, portanto, que a fun-
cionalidade do CMC como espes-
sante não raras vezes depende do 
sistema de aplicação. Cada sistema 
de aplicação, ou cada formulação 
particular, apresenta suas próprias 
características, que podem ser ruins 
ou boas para o CMC. Por outro lado, 
o CMC pode ser devidamente ajusta-
do no processo de produção para que 
sua capacidade de espessamento não 
seja prejudicada por condições que 
não se mostrem a ele satisfatórias.

Assim é o CMC. Um espessante 
versátil e multifuncional. Capaz de 
apresentar diferentes facetas em 
virtude das demandas que lhe são 
impostas pelo mercado.

Denver Especialidades Químicas Ltda.  
denverespecialidades.com.br

*Antonio Luis Barboza Filho é 
Gerente Técnico da Denver 
Especialidades Químicas Ltda.  

ESPESSANTES
Criar a textura mais adequada ao gosto dos consumi-

dores pode fazer a diferença no concorrido mercado de 
alimentos. Segundo a Ingredion, companhia líder no mer-
cado de ingredientes presente em mais de 100 países, esse 
é um dos principais atributos na avaliação de um produto. 
Uma textura adequada potencializa o sabor dos alimentos 
e direciona a aceitação e a preferência dos consumidores.

Caracterizando-se como uma tradicional fornecedora 
de ingredientes industriais, suas principais linhas de 
produtos incluem glucoses, maltoses, dextroses, malto-
dextrinas, corantes caramelo, dextrinas, oligossacarídeos, 
proteínas, fibras e amidos regulares, modificados e funcio-
nais. A Ingredion possui um completo portfolio de soluções 
em espessantes, gelificantes, estabilizantes, adesividade, 
cremosidade, encapsulamento, textura ou viscosidade. 
Possui uma variedade de amidos e co-texturizantes, assim 
como flexibilidade e capacitação para desenvolver rapi-
damente produtos específicos que atendam a requisitos 
particulares de funcionalidade. Para isso disponibiliza seu 
corpo técnico na indicação do produto mais adequado e 
no desenvolvimento de produtos e tecnologias através de 
processos com total garantia de qualidade.

Textura é um dos atributos mais importantes na expe-
riência sensorial do consumidor ao saborear alimentos e 
bebidas. É cremosidade nos iogurtes, sobremesas e sopas. 
É crocância nos biscoitos. É intensidade nos molhos. Tex-
tura é o que confere aos produtos aquela sensação especial 
e que faz a diferença para o consumidor, influenciando na 
decisão de compra. Inovar em texturas abre um leque 
de oportunidades para levar produtos diferenciados que 
agradem ao gosto do consumidor.

É possível mudar a textura de produtos para torná-
los mais atrativos, além de conquistar a preferência do 
consumidor e agregar aos produtos texturas que tragam 
novas sensações aos consumidores ou manter a textura 
desejada ao substituir ingredientes de alto custo ou ao 
reduzir conteúdos de açúcar, gorduras e sódio.

DIAL-IN® Texture é uma tecnologia patenteada da 
Ingredion que permite conseguir a textura exata que 
os consumidores desejam, de maneira rápida e precisa. 
Através desta abordagem baseada em dados, do entendi-
mento das necessidades do consumidor e suas preferências 
sensoriais, a Ingredion trabalha na transformação ou 
otimização das texturas de seus produtos. 

Este processo estruturado reduz significativamente o 
tempo de desenvolvimento de produtos e resulta em uma 
otimização do seu processo. 

A metodologia DIAL-IN® compreende um número de 
competências e ferramentas que melhoram ou mantém 
as texturas desejadas dependendo do seu desafio. Cada 
uma é especialmente utilizada para definir e acelerar o 
desenvolvimento de novos produtos.

A Ingredion também trabalha com o mapa de textu-
ra. Este mapa é uma ferramenta sensorial que ilustra 
visualmente as características de textura de produtos de 
mercado. Isto auxilia clientes a entenderem o comporta-
mento e posicionamento de seus produtos no mercado. 

Expertise sensorial é outro processo que a Ingredion 
tem expertise. Especialistas em análise sensorial e um 
painel treinado compreendem como traduzir a lingua-
gem da textura do consumidor em atributos sensoriais. 
Isto permite o rápido desenvolvimento de produtos com 
texturas ideais que correspondem às necessidades reais 
do mercado.

SOLUÇÕES INGREDION

O portfólio de amidos nativos, modificados e funcio-
nais da Ingredion inclui uma ampla gama de matérias 
primas: milho de diferentes variedades - regular, ceroso 
e alta amilose - mandioca, batata e arroz, assim como 
tecnologias de modificação que são resultado de anos 
de pesquisa e investigação para entregar desempenho e 
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benefícios diferenciados à indústria e 
seus consumidores.

A estrutura do amido pode ser 
modificada por métodos físicos e/ou 
químicos visando alteração de suas 
propriedades funcionais. Estas pro-
priedades variam também com a fonte 
amilácea utilizada.

Os amidos são amplamente utiliza-
dos em diversos segmentos da indús-
tria de alimentos e bebidas, além de 
desempenharem funções importantes 
nas indústrias de papel, corrugado, 
têxtil, mineração, construção civil, far-
macêutica, cuidados pessoais e nutrição 
animal.

O amido nativo, utilizado há mais de 
um século pela indústria de alimentos, 
possui algumas limitações pois pode 
alterar suas características como textu-
rizante e estabilizante quando subme-
tido à alta pressão, temperatura ou pH 
ácido, condições comuns em processos 
da indústria. 

Com a evolução dos processos e 
sofisticação dos alimentos, a indústria 
passou a demandar funcionalidades 
mais complexas, não atendidas pelos 
amidos nativos. Os amidos modificados 
provêm tais funcionalidades através da 
modificação das cadeias e ramificações 
do amido, resultando em maior resis-
tência, mudança do perfil de viscosi-
dade e diferentes atributos de textura.

Os amidos podem ser modifica-
dos química ou fisicamente para se 
obter propriedades e características, 
em maior ou menor grau. Dentre as 
modificações químicas do amido, as 
de maior aplicação na indústria de ali-
mentos são a ácida, ligações cruzadas 
(ou crosslinking) e substituição (ou 
estabilização), sendo as duas últimas 
as mais importantes.

As ligações crosslinking, obtidas 
pela ação de reagentes específicos, con-
ferem aos grânulos maior resistência 
ao aquecimento, acidez e cisalhamento. 
Diminui o desenvolvimento inicial de 
viscosidade e altera a reologia da pasta, 
de longa, elástica e coesiva, assumindo 
textura curta e cremosa.

A estabilização, que consiste na 
introdução de radical químico na ca-
deia do amido, aumenta a capacidade 
de retenção de água, a claridade e a 
estabilidade da pasta. O radical quími-
co introduzido pode ser do grupo 
Acetil, formando assim ésteres, mais 
conhecidos como amidos acetila-
dos, ou Hidroxipropil, produzindo 
éteres conhecidos como amidos 
hidroxipropilados.

O amido pode ainda ser submeti-
do a ambas as reações, crosslinking 
e estabilização, obtendo-se assim a 
combinação de seus benefícios. Suas 
propriedades variam de acordo com 
o nível de cada conversão.

Especificamente em alimentos, os 
amidos são fundamentais em várias 
aplicações: 
• Lácteos: iogurtes, bebidas lácteas, 

sobremesas lácteas, queijos proces-
sados e sorvetes.

• Panificação: bolos, recheios, co-
berturas, pães, inclusive pão de 
queijo, biscoitos, crackers, barras 
de cereais e massas.

• Confeitos:  ba las  de  gomas , 
marshmallows, drageados e pastilhas.

• Alimentos processados: pratos 
prontos, sopas, molhos, maionese, 
alimentos infantis, embutidos, 
condimentos, entre outros.

Os amidos modificados, bem 
como os amidos nativos e funcionais, 
podem ser usados na indústria de 
alimentos com objetivo de conferir ou 
diferenciar a textura do produto final, 
inclusive viabilizando versões mais 
saudáveis com redução de açúcar e 
gordura. Permitem ainda substituir 
ingredientes de maior custo como 
gelatina, proteína, ovos, entre outros, 
visando produtos mais acessíveis.

As principais funcionalidades 
esperadas do amido são:

Corpo e textura: cremosa, curta, 
longa, gomosa, gel ou coesiva depen-
dendo da aplicação. 

Tolerância às condições de pro-
cessamento: homogeneização e tra-
tamento térmico.
• Melhora do preenchimento ou re-

cobrimento na boca.
• Claridade: de opaca a transparente.
• Sabor neutro, sem interferir no 

sabor e aroma do produto.
• Resistência a tratamentos térmicos 

e acidez.
• Estabilidade aos ciclos de refrige-

ração (freeze/thaw).
• Redução da sinérese do produto.
• Aumento da vida útil.
• Redução custos de formulações, 

aumentando a competitividade.
Em resumo, para a seleção do 

amido mais eficaz, é fundamental 
considerar o processo específico a 
que será submetido, assim como a 
textura, estabilidade e aparência 
desejadas para cada tipo de produto. 
Outra consideração importante é o 
custo desejado para a formulação. 
Nesse âmbito, o amido pode repre-
sentar uma importante alavanca 
para redução do custo do produto 
final, reduzindo etapas do processo, 
aumentando a vida útil do produto 
ou ainda substituindo ingredientes de 
maior custo da formulação.

As tecnologias de modificação são 
resultado de anos de pesquisa e inves-
tigação para entregar desempenho e 
benefícios diferenciados à indústria 
e seus consumidores. As princi-
pais marcas são SNOW-FLAKE®, 
N-DULGE®, GLOBE®, MOR-REX®.

A linha SNOW-FLAKE® é a al-
ternativa completa quando se buscam 
soluções em espessantes, gelificantes, 
estabilizantes, cremosidade ou textu-
ra. Possui diferentes produtos, assim 
como flexibilidade e capacitação para 
desenvolver rapidamente produtos 
específicos que atendam a requisitos 
particulares de funcionalidade. Para 
isso disponibiliza seu corpo técnico 
tanto na indicação do produto mais 

adequado como também no desen-
volvimento de produtos e tecnologia 
através de processos com total garan-
tia de qualidade.

Já a linha de co-texturizantes, 
N-DULGE™, são ingredientes que 
têm a função de auxiliar no refina-
mento e na textura do produto, pro-

movendo, por exemplo, uma cremo-
sidade adicional. Atuam em conjunto 
com o amido para dar consistência e 
viscosidade aos produtos. A solução 
permite acelerar o processo de desen-
volvimento de produtos. Combinações 
de amidos espessantes com co-textu-
rizantes resultam na otimização dos 
custos e na descoberta da solução 
adequada para a melhor textura. A linha 
N-DULGE™ é composta por quatro 
ingredientes desenvolvidos para di-
ferentes finalidades como sensações 
de espessamento, preenchimento e 
derretimento na boca.  Além de tex-
turas cremosas, mais firmes ou até 
mais filamentosas, dependendo da 
necessidade e objetivos do cliente no 
desenvolvimento e busca de texturas 
diferenciadas.

As linhas de maltodextrinas, 
GLOBE® pode ser utilizada como 
substituto de gordura, sendo ainda 
fonte de energia de metabolização 
lenta, ideal para atletas, além de cons-
tituírem excelente veículo e agente de 
corpo para inúmeros alimentos. 

Outras linhas de ingredientes 
também aportam textura e são im-
portantes para o segmento alimen-
tício como: PRECISA®, PURITY®, 
THERMFLO® e THERMTEX®

*Barbara Bernardi é Coordenadora 
de Marketing da Ingredion Brasil 
Ingredientes Industriais Ltda.

Ingredion Brasil Ingredientes 
Industriais Ltda.
ingredion.com.br
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benefícios diferenciados à indústria e 
seus consumidores.

A estrutura do amido pode ser 
modificada por métodos físicos e/ou 
químicos visando alteração de suas 
propriedades funcionais. Estas pro-
priedades variam também com a fonte 
amilácea utilizada.

Os amidos são amplamente utiliza-
dos em diversos segmentos da indús-
tria de alimentos e bebidas, além de 
desempenharem funções importantes 
nas indústrias de papel, corrugado, 
têxtil, mineração, construção civil, far-
macêutica, cuidados pessoais e nutrição 
animal.

O amido nativo, utilizado há mais de 
um século pela indústria de alimentos, 
possui algumas limitações pois pode 
alterar suas características como textu-
rizante e estabilizante quando subme-
tido à alta pressão, temperatura ou pH 
ácido, condições comuns em processos 
da indústria. 

Com a evolução dos processos e 
sofisticação dos alimentos, a indústria 
passou a demandar funcionalidades 
mais complexas, não atendidas pelos 
amidos nativos. Os amidos modificados 
provêm tais funcionalidades através da 
modificação das cadeias e ramificações 
do amido, resultando em maior resis-
tência, mudança do perfil de viscosi-
dade e diferentes atributos de textura.

Os amidos podem ser modifica-
dos química ou fisicamente para se 
obter propriedades e características, 
em maior ou menor grau. Dentre as 
modificações químicas do amido, as 
de maior aplicação na indústria de ali-
mentos são a ácida, ligações cruzadas 
(ou crosslinking) e substituição (ou 
estabilização), sendo as duas últimas 
as mais importantes.

As ligações crosslinking, obtidas 
pela ação de reagentes específicos, con-
ferem aos grânulos maior resistência 
ao aquecimento, acidez e cisalhamento. 
Diminui o desenvolvimento inicial de 
viscosidade e altera a reologia da pasta, 
de longa, elástica e coesiva, assumindo 
textura curta e cremosa.

A estabilização, que consiste na 
introdução de radical químico na ca-
deia do amido, aumenta a capacidade 
de retenção de água, a claridade e a 
estabilidade da pasta. O radical quími-
co introduzido pode ser do grupo 
Acetil, formando assim ésteres, mais 
conhecidos como amidos acetila-
dos, ou Hidroxipropil, produzindo 
éteres conhecidos como amidos 
hidroxipropilados.

O amido pode ainda ser submeti-
do a ambas as reações, crosslinking 
e estabilização, obtendo-se assim a 
combinação de seus benefícios. Suas 
propriedades variam de acordo com 
o nível de cada conversão.

Especificamente em alimentos, os 
amidos são fundamentais em várias 
aplicações: 
• Lácteos: iogurtes, bebidas lácteas, 

sobremesas lácteas, queijos proces-
sados e sorvetes.

• Panificação: bolos, recheios, co-
berturas, pães, inclusive pão de 
queijo, biscoitos, crackers, barras 
de cereais e massas.

• Confeitos:  ba las  de  gomas , 
marshmallows, drageados e pastilhas.

• Alimentos processados: pratos 
prontos, sopas, molhos, maionese, 
alimentos infantis, embutidos, 
condimentos, entre outros.

Os amidos modificados, bem 
como os amidos nativos e funcionais, 
podem ser usados na indústria de 
alimentos com objetivo de conferir ou 
diferenciar a textura do produto final, 
inclusive viabilizando versões mais 
saudáveis com redução de açúcar e 
gordura. Permitem ainda substituir 
ingredientes de maior custo como 
gelatina, proteína, ovos, entre outros, 
visando produtos mais acessíveis.

As principais funcionalidades 
esperadas do amido são:

Corpo e textura: cremosa, curta, 
longa, gomosa, gel ou coesiva depen-
dendo da aplicação. 

Tolerância às condições de pro-
cessamento: homogeneização e tra-
tamento térmico.
• Melhora do preenchimento ou re-

cobrimento na boca.
• Claridade: de opaca a transparente.
• Sabor neutro, sem interferir no 

sabor e aroma do produto.
• Resistência a tratamentos térmicos 

e acidez.
• Estabilidade aos ciclos de refrige-

ração (freeze/thaw).
• Redução da sinérese do produto.
• Aumento da vida útil.
• Redução custos de formulações, 

aumentando a competitividade.
Em resumo, para a seleção do 

amido mais eficaz, é fundamental 
considerar o processo específico a 
que será submetido, assim como a 
textura, estabilidade e aparência 
desejadas para cada tipo de produto. 
Outra consideração importante é o 
custo desejado para a formulação. 
Nesse âmbito, o amido pode repre-
sentar uma importante alavanca 
para redução do custo do produto 
final, reduzindo etapas do processo, 
aumentando a vida útil do produto 
ou ainda substituindo ingredientes de 
maior custo da formulação.

As tecnologias de modificação são 
resultado de anos de pesquisa e inves-
tigação para entregar desempenho e 
benefícios diferenciados à indústria 
e seus consumidores. As princi-
pais marcas são SNOW-FLAKE®, 
N-DULGE®, GLOBE®, MOR-REX®.

A linha SNOW-FLAKE® é a al-
ternativa completa quando se buscam 
soluções em espessantes, gelificantes, 
estabilizantes, cremosidade ou textu-
ra. Possui diferentes produtos, assim 
como flexibilidade e capacitação para 
desenvolver rapidamente produtos 
específicos que atendam a requisitos 
particulares de funcionalidade. Para 
isso disponibiliza seu corpo técnico 
tanto na indicação do produto mais 

adequado como também no desen-
volvimento de produtos e tecnologia 
através de processos com total garan-
tia de qualidade.

Já a linha de co-texturizantes, 
N-DULGE™, são ingredientes que 
têm a função de auxiliar no refina-
mento e na textura do produto, pro-

movendo, por exemplo, uma cremo-
sidade adicional. Atuam em conjunto 
com o amido para dar consistência e 
viscosidade aos produtos. A solução 
permite acelerar o processo de desen-
volvimento de produtos. Combinações 
de amidos espessantes com co-textu-
rizantes resultam na otimização dos 
custos e na descoberta da solução 
adequada para a melhor textura. A linha 
N-DULGE™ é composta por quatro 
ingredientes desenvolvidos para di-
ferentes finalidades como sensações 
de espessamento, preenchimento e 
derretimento na boca.  Além de tex-
turas cremosas, mais firmes ou até 
mais filamentosas, dependendo da 
necessidade e objetivos do cliente no 
desenvolvimento e busca de texturas 
diferenciadas.

As linhas de maltodextrinas, 
GLOBE® pode ser utilizada como 
substituto de gordura, sendo ainda 
fonte de energia de metabolização 
lenta, ideal para atletas, além de cons-
tituírem excelente veículo e agente de 
corpo para inúmeros alimentos. 

Outras linhas de ingredientes 
também aportam textura e são im-
portantes para o segmento alimen-
tício como: PRECISA®, PURITY®, 
THERMFLO® e THERMTEX®

*Barbara Bernardi é Coordenadora 
de Marketing da Ingredion Brasil 
Ingredientes Industriais Ltda.

Ingredion Brasil Ingredientes 
Industriais Ltda.
ingredion.com.br
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Dossiê Espessantes

THIXOGUMTM - LINHA 
DE ESPESSANTES 
PARA DIFERENTES 

TEXTURAS EM 
ALIMENTOS E BEBIDAS

Os espessantes possuem a capacidade de aumentar 
a viscosidade do meio, impactando em sua estabilidade, 
características sensoriais, aparência e funcionalidade.

Segundo a legislação brasileira, espessante é uma 
substância capaz de aumentar, nos alimentos e bebidas, 
a viscosidade de soluções, emulsões e suspensões. 
Existem muitos aditivos com tais propriedades, diver-
sos hidrocolóides desempenham a função espessante, 
dependendo da sua taxa de aplicação.

Na indústria de alimentos, os espessantes são muitos 
utilizados para produzir suavidade no corpo, textura e 
uniformidade, garantindo a manutenção das caracte-
rísticas desejáveis ao produto. Eles não só atuam nas 
características dos produtos convencionais, como tam-
bém na fabricação de alimentos dietéticos ou de baixa 
calorias, restaurando as propriedades perdidas com a 
retirada de ingredientes, como açúcar e gorduras, sem 
alterar suas características originais, preservando a 
textura e o sabor.

Cada tipo de espessante possui uma utilização 
na indústria de alimentos, entregando propriedades 
estabilizantes e texturizantes únicas de acordo com o 
efeito desejado.

Oferecendo soluções em hidrocolóides, a Nexira 

possui a linha ThixogumTM, composta por espessantes 
de baixa, média e alta viscosidade para diferentes apli-
cações em alimentos e bebidas.

Thixogum STM é uma mescla coprocessada que com-
bina as propriedades emulsificante e estabilizante da 
goma acácia com a propriedade espessante e a habili-
dade de suspensão da goma xantana. Possui baixa vis-
cosidade, estabilidade em pH ácidos e comportamento 
pseudoplástico. Sua vantagem é que instantaneamente 
solúvel em água fria, também é um excelente agente de 
suspensão sem agregar muita viscosidade.

Thixogum CSTM é uma combinação sinérgica da goma 
xantana e goma guar, conferindo média viscosidade, ele 
atua como agente de suspensão e agente espessante e é 
estável em pH ácidos. A vantagem é que seu uso confere 
dupla função, ele atua tanto na suspensão de partículas, 
quanto no aumento de viscosidade ou espessamento do 
produto, dependendo da taxa de aplicação.

Thixogum TTM é a goma tara instantânea, um agente 
espessante de alta viscosidade em pH neutro e de média 
viscosidade em pH ácidos, sua viscosidade pode ser 
aumentada com o aumento da temperatura. A vantagem 
é que ele é solúvel a frio, sendo uma alternativa à LBG, 
pois possui a mesma viscosidade. 

A tabela abaixo mostra as principais aplicações da linha ThixogumTM em alimentos e bebidas.

Aplicação Thixogum STM Thixogum CSTM Thixogum TTM

Bebidas
Suspensão de Insolúveis.
Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).

Suspensão de Insolúveis.
Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).

Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).

Lácteos, sorvetes, 
sobremesas

Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).
Textura.

Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).
Textura.

Controle na formação de cristais de gelo 
(em sorvetes).
Suspensão de Insolúveis.
Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).
Textura.

Recheios, coberturas, 
molhos e sopas

Emulsifi cante e estabilizante.
Textura macia e suave.

Estabilizante.
Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).

Estabilizante.
Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).

Panifi cáveis Emulsifi cante e estabilizante.
Controle da sinérese.

Controle da sinérese (em 
recheios).

Estabilidade ao congelamento / 
descongelamento.
Retenção de umidade (em biscoitos e 
pães).
Controle da sinérese (em recheios).

A Nexira possui espessantes puros ou combinações 
deles, que são facilmente dispersos em água fria e quente, 
proporcionando texturas únicas para as mais variadas 
aplicações em alimentos e bebidas.

Nexira Brasil Comercial Ltda.
nexira.com
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THIXOGUMTM - LINHA 
DE ESPESSANTES 
PARA DIFERENTES 

TEXTURAS EM 
ALIMENTOS E BEBIDAS

Os espessantes possuem a capacidade de aumentar 
a viscosidade do meio, impactando em sua estabilidade, 
características sensoriais, aparência e funcionalidade.

Segundo a legislação brasileira, espessante é uma 
substância capaz de aumentar, nos alimentos e bebidas, 
a viscosidade de soluções, emulsões e suspensões. 
Existem muitos aditivos com tais propriedades, diver-
sos hidrocolóides desempenham a função espessante, 
dependendo da sua taxa de aplicação.

Na indústria de alimentos, os espessantes são muitos 
utilizados para produzir suavidade no corpo, textura e 
uniformidade, garantindo a manutenção das caracte-
rísticas desejáveis ao produto. Eles não só atuam nas 
características dos produtos convencionais, como tam-
bém na fabricação de alimentos dietéticos ou de baixa 
calorias, restaurando as propriedades perdidas com a 
retirada de ingredientes, como açúcar e gorduras, sem 
alterar suas características originais, preservando a 
textura e o sabor.

Cada tipo de espessante possui uma utilização 
na indústria de alimentos, entregando propriedades 
estabilizantes e texturizantes únicas de acordo com o 
efeito desejado.

Oferecendo soluções em hidrocolóides, a Nexira 

possui a linha ThixogumTM, composta por espessantes 
de baixa, média e alta viscosidade para diferentes apli-
cações em alimentos e bebidas.

Thixogum STM é uma mescla coprocessada que com-
bina as propriedades emulsificante e estabilizante da 
goma acácia com a propriedade espessante e a habili-
dade de suspensão da goma xantana. Possui baixa vis-
cosidade, estabilidade em pH ácidos e comportamento 
pseudoplástico. Sua vantagem é que instantaneamente 
solúvel em água fria, também é um excelente agente de 
suspensão sem agregar muita viscosidade.

Thixogum CSTM é uma combinação sinérgica da goma 
xantana e goma guar, conferindo média viscosidade, ele 
atua como agente de suspensão e agente espessante e é 
estável em pH ácidos. A vantagem é que seu uso confere 
dupla função, ele atua tanto na suspensão de partículas, 
quanto no aumento de viscosidade ou espessamento do 
produto, dependendo da taxa de aplicação.

Thixogum TTM é a goma tara instantânea, um agente 
espessante de alta viscosidade em pH neutro e de média 
viscosidade em pH ácidos, sua viscosidade pode ser 
aumentada com o aumento da temperatura. A vantagem 
é que ele é solúvel a frio, sendo uma alternativa à LBG, 
pois possui a mesma viscosidade. 

A tabela abaixo mostra as principais aplicações da linha ThixogumTM em alimentos e bebidas.

Aplicação Thixogum STM Thixogum CSTM Thixogum TTM

Bebidas
Suspensão de Insolúveis.
Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).

Suspensão de Insolúveis.
Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).

Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).

Lácteos, sorvetes, 
sobremesas

Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).
Textura.

Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).
Textura.

Controle na formação de cristais de gelo 
(em sorvetes).
Suspensão de Insolúveis.
Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).
Textura.

Recheios, coberturas, 
molhos e sopas

Emulsifi cante e estabilizante.
Textura macia e suave.

Estabilizante.
Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).

Estabilizante.
Mouthfeel (palatabilidade e 
preenchimento).

Panifi cáveis Emulsifi cante e estabilizante.
Controle da sinérese.

Controle da sinérese (em 
recheios).

Estabilidade ao congelamento / 
descongelamento.
Retenção de umidade (em biscoitos e 
pães).
Controle da sinérese (em recheios).

A Nexira possui espessantes puros ou combinações 
deles, que são facilmente dispersos em água fria e quente, 
proporcionando texturas únicas para as mais variadas 
aplicações em alimentos e bebidas.

Nexira Brasil Comercial Ltda.
nexira.com
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Dossiê Espessantes

ESPESSANTES
Estabilizantes, gomas, agentes geleificantes e espes-

santes são diferentes denominações para uma impor-
tante categoria de ingredientes alimentícios ou aditivos: 
os hidrocolóides - podendo ser polissacarídeos e em outros 
casos, proteínas. Com características distintas e muitas 
vezes únicas, os hidrocolóides exercem papel funcional 
fundamental em muitas matrizes alimentícias, desde a 
contribuição na sensação de preenchimento (mouthfeel) 
em uma bebida até uma estrutura firme, capaz de substi-
tuir pedaços de frutas, vegetais e até mesmo cárneos.  

As fontes das quais se originam os diferentes hidro-
colóides podem ser estruturas vegetais (plantas de solo, 
algas marinhas, sementes e exsudados), animais e bacté-
rias fermentativas. As dosagens de uso de cada produto 
são particulares e dependem do respectivo mecanismo de 
funcionamento, bem como da formulação e processamen-
to do alimento. Exemplificando, são necessárias apenas 
duzentas partes por milhão (200 ppm) da Carragena para 
estabilizar cacau em uma bebida láctea, ou também em 
torno de 10% de Goma Acácia, para estabilizar emulsões 
de óleo em água. As propriedades dos hidrocolóides em 
produtos finais são diversas, sendo possível citar dentre 
elas, a suspensão de partículas por interações químicas 
e/ou pela formação de uma rede física estruturada, aporte 
de mouthfeel e viscosidade, modificação de textura através 
de geleificação e incremento de cremosidade, controle 
da formação de cristais de gelo após sucessíveis choques 
térmicos, estabilidade térmica ao forneamento, estabili-
dade de emulsões, controle da sinérese, recobrimento de 
produtos, reestruturação de produtos, maciez em produtos 
congelados, etc.  

Todos os hidrocolóides, como o próprio nome já 
“explica”, têm em comum a interação com a água. Suas 
funcionalidades são atingidas a partir de mecanismos 
específicos, podendo ser via reação iônica, redução de pH, 
cisalhamento, presença de alta concentração de sólidos e 
aquecimento, porém a presença da água e a interação com 
a mesma é que permite as diversas propriedades. As in-
vestigações do funcionamento de cada tipo de estabilizante 
e o entendimento  das possíveis interações entre eles é de 
grande interesse dentro da tecnologia de alimentos para 
o desenvolvimento e melhoria de produtos, permitindo 
também a otimização de fórmulas, custos e processos.  

DISPERSÃO E DISSOLUÇÃO

Para se obter o máximo desempenho do hidrocolóide, 
é crucial que a sua dispersão em água ou em leite (no 
caso de produtos lácteos) seja feita sob agitação vigorosa 

(com o uso de agitadores mecânicos, triblenders, etc.) 
e/ou também associando outros ingredientes em pó da 
formulação em uma pré-mistura (ex: açúcar, maltodextri-
na, etc.). Dessa forma, o vórtice formado na agitação, que 
mantém as partículas mais separadas e a competição pela 
água do ingrediente em pó adicional, reduz a formação de 
“grumos” que prejudicam os resultados desejados no pro-
duto final. Os “grumos” são aglomerados de partículas de 
hidrocolóide encapsuladas e estão parcialmente hidrata-
das, porém apenas externamente. É importante enfatizar 
que dependendo da quantidade e o tamanho dos “grumos” 
não dispersos, há o risco do entupimento de tubulações, 
sendo necessária a colocação de filtros para prevenção 
de arraste na linha para os tubos e trocadores de calor. A 
dispersão adequada é um pré-requisito de qualquer apli-
cação que contenha qualquer hidrocolóide na formulação.  

Dentre os tipos de hidrocolóides, existem aqueles 
que são solúveis a frio e aqueles que são solúveis apenas 
quando submetidos ao aquecimento. A solubilidade é de 
fato a interação do hidrocolóide com a água e que depen-
de da composição da molécula e seus respectivos grupos 
funcionais ligados a ela. Com as partículas intumescidas, 
o hidrocolóide pode desempenhar a respectiva caracterís-
tica no produto, como mouthfeel, viscosidade, formação 
de uma rede estruturada e/ou geleificação. Para alguns 
hidrocolóides a geleificação também depende da presença 
de íons positivos, no caso do Alginato, da Pectina de Baixa 
Metoxilação e da Gelana de Baixo Acil ou dependem de 
alta concentração de sólidos e baixo pH, como a Pectina 
de Alta Metoxilação. Em solução aquosa, poderão ocor-
rer interações na escala molecular do hidrocolóide, como 
pontes de hidrogênio (intra e intermolecular), interações 
com proteínas, ligações eletrostáticas e estéricas, ligações 
cruzadas mediadas por cátions, sendo assim responsáveis 
diretas pelas funcionalidades.  

O tamanho de partícula é outro atributo que influencia 
diretamente na qualidade da dispersão. Caso a distribui-
ção da granulometria de um produto tenha predominância 
de partículas maiores, a dispersão ocorre mais lentamente. 
Isso reduz o risco da formação de “grumos”. Por outro 
lado, em misturas instantâneas em pó, é apropriado utili-
zar um espessante de tamanho de partícula menor, já que 
os outros ingredientes da formulação também competirão 
pela água e a hidratação ocorrerá mais rapidamente.  

REOLOGIA

Fluidos Newtonianos, são aqueles que sob varia-
ções da taxa de cisalhamento ou agitação não sofrem 

alterações em sua viscosidade. Um exemplo de fluido 
Newtoniano é a água. Já os fluidos Não-Newtonianos 
apresentam variações na viscosidade conforme a taxa 
de cisalhamento varia. Existem diferentes classificações 
para fluidos Não- Newtonianos, de acordo com a  maneira 
como a viscosidade varia sob diferentes taxas de cisalha-
mento. No caso de soluções aquosas de hidrocolóides, o 
comportamento de fluido Não-Newtoniano mais caracte-
rístico é o do tipo pseudoplástico, apresentando redução 
da viscosidade ao serem submetidos a taxas crescentes 
de cisalhamento.

Alguns fluidos Não-Newtonianos e pseudoplásticos 
podem apresentar a característica da tixotropia, que é 
uma resposta da viscosidade que depende do tempo de 
cisalhamento. Normalmente é observado uma queda 
brusca de viscosidade na presença de cisalhamento, 
tornando-se gradual após algum tempo. Com a interrupção 
da agitação há a recuperação da viscosidade inicial, porém 
de forma gradual. Alguns dos hidrocolóides, como a celulo-
se microcristalina coloidal, a xantana e a gelana apresen-
tam essa característica de forma mais pronunciada, pois 
se estruturam formando uma rede ordenada quando em 
solução. Tal característica é interessante do ponto de vista 
de processo, pois sob bombeamento e durante a transfe-
rência de fluidos, a viscosidade reduz significativamente, 
porém sendo recuperada após interrupção da agitação. 
A tixotropia também contribui para as propriedades 
de suspensão de partículas como em molhos e bebidas. 
A Figura 1 mostra o comportamento da xantana em 
solução, no qual a rede estruturada e emaranhada dos 
polímeros vai perdendo essa estrutura e viscosidade, 

quando aplicadas taxas crescentes de cisalhamento. Isso 
ocorre até o momento em que a viscosidade não varia de 
forma significativa sob a agitação crescente.

FIGURA 1 - REPRESENTAÇÃO ESQUEMÁTICA DO COMPORTAMENTO 
PSEUDOPLÁSTICO DE UMA SOLUÇÃO DE XANTANA 

A partir dessas considerações fica evidente que para o 
critério de escolha do hidrocolóide, vários aspectos contam 
como os objetivos desejados de textura e/ou estabilidade, a 
funcionalidade tecnológica do ingrediente  (espessamento, 
geleificação, estabilização), custos, processo de fabricação 
e a estrutura de equipamentos disponíveis.  

O Quadro abaixo resume os principais hidrocolóides 
alimentícios e suas respectivas funcionalidades.

HIDROCOLÓ IDE FONTE PRINCIPAIS APLICAÇ Õ ES FUNCIONALIDADES 

Goma Acá cia ou Ará bica 
Exudados de á rvore das 
espé cies A. senegal ou A. 
seyal. 

Confeitos (balas de goma, balas duras e 
coating), emulsõ es ó leo em á gua, extrusados 
de cereais, panifi cados, vinho. 

Solú vel a frio e a quente, fornecendo 
baixa viscosidade mesmo em altas 
concentraç õ es. Efeito lubrifi cante 
durante a extrusã o. Encapsulaç ã o 
e poder de emulsifi caç ã o (devido 
à  fraç ã o proteica na molé cula da 
espé cie A. senegal). 

Ágar 

Extraí do de algas marinhas 
vermelhas (Principalmente 
espé cies Gelidium e 
Glacilaria). 

Gé is vegetais, confeitos, panifi cados. 

Solú vel a quente. Sinergismo com LBG 
na formaç ã o de gel. Gel termoestá vel e 
termorreversí vel, estabilidade em meio 
á cido, interaç ã o com proteí nas. 

Alginato 

Extraí do de algas marrons 
(Principalmente espé cies 
Laminaria, Ascophyllum, 
Lessonia, Eklonia, Makrostis, 
Durvillea). 

Alimentos reestruturados, recheios, 
panifi cados, produtos lá cteos, sorvetes, 
encapsulaç ã o, pelí culas para revestimento. 

Solú vel a frio e a quente fornecendo 
viscosidade e na presenç a de 
cá tions Ca2+ se estrutura em gel 
(modelo “egg box”). O gel nã o é  
termorreversí vel. 

Carragena 

Extraí da de algas vermelhas 
(Rhodophyceae principalmente 
das espé cies Kappaphycus e 
Euchema). 

Gé is vegetais (tipos Kappa e Iota), produtos 
lá cteos, sorvetes, confeitos, panifi cados, 
cá rneos, recheios, preparados de fruta. 

Solú vel a frio (tipo Lambda), 
parcialmente solú vel a frio (alguns 
tipos de Iota), solú vel a quente (tipos 
Iota e Kappa). Gé is termorreversí veis. 
Interaç ã o com proteí nas. Sinergismo 
com LBG e Konjac na formaç ã o de gé is. 
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ESPESSANTES
Estabilizantes, gomas, agentes geleificantes e espes-

santes são diferentes denominações para uma impor-
tante categoria de ingredientes alimentícios ou aditivos: 
os hidrocolóides - podendo ser polissacarídeos e em outros 
casos, proteínas. Com características distintas e muitas 
vezes únicas, os hidrocolóides exercem papel funcional 
fundamental em muitas matrizes alimentícias, desde a 
contribuição na sensação de preenchimento (mouthfeel) 
em uma bebida até uma estrutura firme, capaz de substi-
tuir pedaços de frutas, vegetais e até mesmo cárneos.  

As fontes das quais se originam os diferentes hidro-
colóides podem ser estruturas vegetais (plantas de solo, 
algas marinhas, sementes e exsudados), animais e bacté-
rias fermentativas. As dosagens de uso de cada produto 
são particulares e dependem do respectivo mecanismo de 
funcionamento, bem como da formulação e processamen-
to do alimento. Exemplificando, são necessárias apenas 
duzentas partes por milhão (200 ppm) da Carragena para 
estabilizar cacau em uma bebida láctea, ou também em 
torno de 10% de Goma Acácia, para estabilizar emulsões 
de óleo em água. As propriedades dos hidrocolóides em 
produtos finais são diversas, sendo possível citar dentre 
elas, a suspensão de partículas por interações químicas 
e/ou pela formação de uma rede física estruturada, aporte 
de mouthfeel e viscosidade, modificação de textura através 
de geleificação e incremento de cremosidade, controle 
da formação de cristais de gelo após sucessíveis choques 
térmicos, estabilidade térmica ao forneamento, estabili-
dade de emulsões, controle da sinérese, recobrimento de 
produtos, reestruturação de produtos, maciez em produtos 
congelados, etc.  

Todos os hidrocolóides, como o próprio nome já 
“explica”, têm em comum a interação com a água. Suas 
funcionalidades são atingidas a partir de mecanismos 
específicos, podendo ser via reação iônica, redução de pH, 
cisalhamento, presença de alta concentração de sólidos e 
aquecimento, porém a presença da água e a interação com 
a mesma é que permite as diversas propriedades. As in-
vestigações do funcionamento de cada tipo de estabilizante 
e o entendimento  das possíveis interações entre eles é de 
grande interesse dentro da tecnologia de alimentos para 
o desenvolvimento e melhoria de produtos, permitindo 
também a otimização de fórmulas, custos e processos.  

DISPERSÃO E DISSOLUÇÃO

Para se obter o máximo desempenho do hidrocolóide, 
é crucial que a sua dispersão em água ou em leite (no 
caso de produtos lácteos) seja feita sob agitação vigorosa 

(com o uso de agitadores mecânicos, triblenders, etc.) 
e/ou também associando outros ingredientes em pó da 
formulação em uma pré-mistura (ex: açúcar, maltodextri-
na, etc.). Dessa forma, o vórtice formado na agitação, que 
mantém as partículas mais separadas e a competição pela 
água do ingrediente em pó adicional, reduz a formação de 
“grumos” que prejudicam os resultados desejados no pro-
duto final. Os “grumos” são aglomerados de partículas de 
hidrocolóide encapsuladas e estão parcialmente hidrata-
das, porém apenas externamente. É importante enfatizar 
que dependendo da quantidade e o tamanho dos “grumos” 
não dispersos, há o risco do entupimento de tubulações, 
sendo necessária a colocação de filtros para prevenção 
de arraste na linha para os tubos e trocadores de calor. A 
dispersão adequada é um pré-requisito de qualquer apli-
cação que contenha qualquer hidrocolóide na formulação.  

Dentre os tipos de hidrocolóides, existem aqueles 
que são solúveis a frio e aqueles que são solúveis apenas 
quando submetidos ao aquecimento. A solubilidade é de 
fato a interação do hidrocolóide com a água e que depen-
de da composição da molécula e seus respectivos grupos 
funcionais ligados a ela. Com as partículas intumescidas, 
o hidrocolóide pode desempenhar a respectiva caracterís-
tica no produto, como mouthfeel, viscosidade, formação 
de uma rede estruturada e/ou geleificação. Para alguns 
hidrocolóides a geleificação também depende da presença 
de íons positivos, no caso do Alginato, da Pectina de Baixa 
Metoxilação e da Gelana de Baixo Acil ou dependem de 
alta concentração de sólidos e baixo pH, como a Pectina 
de Alta Metoxilação. Em solução aquosa, poderão ocor-
rer interações na escala molecular do hidrocolóide, como 
pontes de hidrogênio (intra e intermolecular), interações 
com proteínas, ligações eletrostáticas e estéricas, ligações 
cruzadas mediadas por cátions, sendo assim responsáveis 
diretas pelas funcionalidades.  

O tamanho de partícula é outro atributo que influencia 
diretamente na qualidade da dispersão. Caso a distribui-
ção da granulometria de um produto tenha predominância 
de partículas maiores, a dispersão ocorre mais lentamente. 
Isso reduz o risco da formação de “grumos”. Por outro 
lado, em misturas instantâneas em pó, é apropriado utili-
zar um espessante de tamanho de partícula menor, já que 
os outros ingredientes da formulação também competirão 
pela água e a hidratação ocorrerá mais rapidamente.  

REOLOGIA

Fluidos Newtonianos, são aqueles que sob varia-
ções da taxa de cisalhamento ou agitação não sofrem 

alterações em sua viscosidade. Um exemplo de fluido 
Newtoniano é a água. Já os fluidos Não-Newtonianos 
apresentam variações na viscosidade conforme a taxa 
de cisalhamento varia. Existem diferentes classificações 
para fluidos Não- Newtonianos, de acordo com a  maneira 
como a viscosidade varia sob diferentes taxas de cisalha-
mento. No caso de soluções aquosas de hidrocolóides, o 
comportamento de fluido Não-Newtoniano mais caracte-
rístico é o do tipo pseudoplástico, apresentando redução 
da viscosidade ao serem submetidos a taxas crescentes 
de cisalhamento.

Alguns fluidos Não-Newtonianos e pseudoplásticos 
podem apresentar a característica da tixotropia, que é 
uma resposta da viscosidade que depende do tempo de 
cisalhamento. Normalmente é observado uma queda 
brusca de viscosidade na presença de cisalhamento, 
tornando-se gradual após algum tempo. Com a interrupção 
da agitação há a recuperação da viscosidade inicial, porém 
de forma gradual. Alguns dos hidrocolóides, como a celulo-
se microcristalina coloidal, a xantana e a gelana apresen-
tam essa característica de forma mais pronunciada, pois 
se estruturam formando uma rede ordenada quando em 
solução. Tal característica é interessante do ponto de vista 
de processo, pois sob bombeamento e durante a transfe-
rência de fluidos, a viscosidade reduz significativamente, 
porém sendo recuperada após interrupção da agitação. 
A tixotropia também contribui para as propriedades 
de suspensão de partículas como em molhos e bebidas. 
A Figura 1 mostra o comportamento da xantana em 
solução, no qual a rede estruturada e emaranhada dos 
polímeros vai perdendo essa estrutura e viscosidade, 

quando aplicadas taxas crescentes de cisalhamento. Isso 
ocorre até o momento em que a viscosidade não varia de 
forma significativa sob a agitação crescente.

FIGURA 1 - REPRESENTAÇÃO ESQUEMÁTICA DO COMPORTAMENTO 
PSEUDOPLÁSTICO DE UMA SOLUÇÃO DE XANTANA 

A partir dessas considerações fica evidente que para o 
critério de escolha do hidrocolóide, vários aspectos contam 
como os objetivos desejados de textura e/ou estabilidade, a 
funcionalidade tecnológica do ingrediente  (espessamento, 
geleificação, estabilização), custos, processo de fabricação 
e a estrutura de equipamentos disponíveis.  

O Quadro abaixo resume os principais hidrocolóides 
alimentícios e suas respectivas funcionalidades.

HIDROCOLÓ IDE FONTE PRINCIPAIS APLICAÇ Õ ES FUNCIONALIDADES 

Goma Acá cia ou Ará bica 
Exudados de á rvore das 
espé cies A. senegal ou A. 
seyal. 

Confeitos (balas de goma, balas duras e 
coating), emulsõ es ó leo em á gua, extrusados 
de cereais, panifi cados, vinho. 

Solú vel a frio e a quente, fornecendo 
baixa viscosidade mesmo em altas 
concentraç õ es. Efeito lubrifi cante 
durante a extrusã o. Encapsulaç ã o 
e poder de emulsifi caç ã o (devido 
à  fraç ã o proteica na molé cula da 
espé cie A. senegal). 

Ágar 

Extraí do de algas marinhas 
vermelhas (Principalmente 
espé cies Gelidium e 
Glacilaria). 

Gé is vegetais, confeitos, panifi cados. 

Solú vel a quente. Sinergismo com LBG 
na formaç ã o de gel. Gel termoestá vel e 
termorreversí vel, estabilidade em meio 
á cido, interaç ã o com proteí nas. 

Alginato 

Extraí do de algas marrons 
(Principalmente espé cies 
Laminaria, Ascophyllum, 
Lessonia, Eklonia, Makrostis, 
Durvillea). 

Alimentos reestruturados, recheios, 
panifi cados, produtos lá cteos, sorvetes, 
encapsulaç ã o, pelí culas para revestimento. 

Solú vel a frio e a quente fornecendo 
viscosidade e na presenç a de 
cá tions Ca2+ se estrutura em gel 
(modelo “egg box”). O gel nã o é  
termorreversí vel. 

Carragena 

Extraí da de algas vermelhas 
(Rhodophyceae principalmente 
das espé cies Kappaphycus e 
Euchema). 

Gé is vegetais (tipos Kappa e Iota), produtos 
lá cteos, sorvetes, confeitos, panifi cados, 
cá rneos, recheios, preparados de fruta. 

Solú vel a frio (tipo Lambda), 
parcialmente solú vel a frio (alguns 
tipos de Iota), solú vel a quente (tipos 
Iota e Kappa). Gé is termorreversí veis. 
Interaç ã o com proteí nas. Sinergismo 
com LBG e Konjac na formaç ã o de gé is. 
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Dossiê Espessantes

SWEETMIX - LINHA DE PRODUTOS SWEETGUM®

O conhecimento das diferentes combinações dos hidro-
colóides permite a formulação de  sistemas estabilizantes 
ou espessantes que entreguem além das funcionalidades 
individuais de cada ingrediente. A Sweetmix conta com 
uma linha de produtos específica, composta de soluções em 
textura e estabilidade de produtos - a linha Sweetgum®. 
Com a linha Sweetgum®, a Sweetmix formula soluções 
que atendam às diferentes demandas e objetivos. Com a 
capacidade de formulação e produção local, a Sweetmix 
trabalha para a entrega de produtos com alta qualidade e 
alinhados com os objetivos e necessidades dos seus clientes.

Carboximetilcelulose 
(CMC) 

Material celuló sico da 
madeira ou algodã o. 

Produtos lá cteos, sorvetes, panifi cados, 
bebidas, produtos instantâ neos. 

Solú vel a frio e a quente, nã o 
forma gé is. Interaç ã o com 
proteí nas e sinergia com amidos e 
Hidroxipropilcelulose (HPC). Está vel 
em pH á cido. 

Celulose Microcristalina 
(MCC) Coloidal. 

Obtido da purifi caç ã o da 
celulose, com a conversã o 
por hidró lise das fi bras 
em agregados de celulose 
cristalina. 

Produtos lá cteos, sorvetes, panifi cados, 
recheios, bebidas. 

Não possui solubilidade, mas 
dispersabilidade através de cisalhamento 
(agitação e/ou homogeização) 
independente da temperatura. 
Formação de rede tridimensional. 
Estabilidade em meios neutros.

Gelatina 
Colá geno de animais 
(principalmente bovino e 
suí no). 

Confeitos, gelatinas, produtos lá cteos 
fermentados/acidifi cados, encapsulaç ã o. 

Solú vel a quente, formando gé is 
termorreversí veis. 

Gelana 
Produzido pela fermentaç ã o 
do microorganismo 
Sphingomonas elodea. 

Gé is vegetais, panifi cados, produtos lá cteos, 
bebidas, confeitos e preparados de frutas. 

Solú vel a quente com formaç ã o de gé is 
rí gidos na presenç a de cá tions divalentes 
(tipo Baixo Acil) e em alta concentraç ã o 
de só lidos (tipo Alto Acil). Gé is fl uidos 
quando em pequena concentraç ã o, 
com funcionalidade de suspensã o de 
partí culas. Estabilidade em meio á cido. 

Guar 
Moagem do endosperma 
da semente da planta C. 
tetragonoloba (L.) 

Produtos lá cteos, bebidas, panifi cados, 
sorvetes, molhos, produtos instantâ neos. 

Solú vel a quente e a frio. Espessante e 
nã o forma gé is. Está vel em meio á cido. 
Sinergia com Xantana. 

LBG Moagem do endosperma da 
semente de Alfarroba 

Produtos lá cteos, panifi cados, sorvetes, 
molhos, cá rneos. 

Solú vel a quente. Alguns tipos 
especiais sã o solú veis a frio. Formaç ã o 
de gé is. Está vel em meio á cido. 
Sinergismo com Kappa carragena e 
Xantana na formaç ã o de gé is. 

Pectina 
Tipos comerciais extraí dos 
da casca de frutas cí tricas ou 
bagaç o da maç ã  

Produtos lá cteos, recheios, preparados de 
fruta, sorvetes, confeitos. 

Solú vel a quente. Formaç ã o de gé is 
na presenç a de pH á cido e alta 
concentraç ã o de só lidos (tipo Alta 
Metoxilaç ã o) e na presenç a de í ons Ca2+ 

Xantana 
Produzido pela fermentaç ã o 
do microorganismo 
Xanthomonas campestris. 

Produtos lá cteos, recheios, preparados 
de frutas, sorvetes, molhos, panifi cados, 
produtos instantâ neos. 

Solú vel a frio e a quente. Espessante 
e individualmente nã o forma gé is. 
Está vel em meio á cido. Sinergia com 
LBG na formaç ã o de gé is e com Guar 
em viscosidade. 

Sweetmix Indústria Comércio Importação e 
Exportação Ltda.
sweetmix.com.br

ESPESSANTES 
CELULÓSICOS: 

WALOCELTM, CLEAR 
AND STABLETM E 

METHOCELTM

Com estruturas lineares e de alto peso molecular, os 
derivados de celulose são hidrocolóides que atuam, entre 
outras diversas propriedades, como espessantes em apli-
cações alimentícias. Apresentados em diferentes graus de 
viscosidades, podem proporcionar um espessamento desde 
suave para aplicações fluidas, até semissólidas em pastas 
e cremes. Muito além de espessamento, propriedades 
como a estabilização de proteínas, gelificação térmica e 
estabilidade de emulsões são características que os tornam 
hidrocolóides versáteis e multifuncionais em aplicações 
alimentícias. 

Os hidrocolóides possuem uma gama de propriedades, 
como a estabilização de emulsões, formação de gel, au-
mento e estabilização de aeração, mas de maneira geral, 
possuem como propriedade básica a alteração da textura 
dos alimentos, por meio, por exemplo, do espessamento. 
O espessamento, por sua vez, consiste na alteração da 
consistência aumentando a viscosidade de um líquido ou 
semissólido. Sendo a grande maioria dos hidrocolóides po-
lissacarídeos de alto peso molecular, é comum a associação 
da utilização de hidrocolóides quando o objetivo é propor-
cionar espessamento em diversas aplicações alimentícias.

A celulose é um dos maiores polissacarídeos naturais, 
porém é insolúvel em água. Por meio de modificações é 
possível desenvolver os derivados da celulose que atuam 
como hidrocolóides, entre eles O WALOCELTM (carboxi-
metilcelulose sódica ou WALOCEL™) e METHOCEL™ 
(metilcelulose, MC e hidroxipropil metilcelulose, HPMC). 
Suas propriedades como espessantes podem ser destaca-
das principalmente pelo alto peso molecular e a forma de 
suas cadeias poliméricas. 

Estes hidrocolóides derivados de celulose apresentam 
cadeias longas e bastante lineares, o que influencia direta-
mente em suas propriedades espessantes. Quanto maior a 
linearidade da cadeia, maior a viscosidade proporcionada, 
quando comparados polímeros ramificados e polímeros 
lineares de mesmo peso molecular, aqueles que apresen-
tam cadeias lineares proporcionam maior propriedade de 
espessamento.  

A carboximetilcelulose sódica (WALOCEL™) é obtida 
a partir da celulose, com a inserção de grupos carboximetil 
à cadeia principal, sendo apresentada em distintos pesos 
moleculares e desta forma conferindo a possibilidade de 
espessamento com viscosidades variando de 30-60.000cP 
em soluções aquosas a 2%. A presença do sódio confere 
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SWEETMIX - LINHA DE PRODUTOS SWEETGUM®

O conhecimento das diferentes combinações dos hidro-
colóides permite a formulação de  sistemas estabilizantes 
ou espessantes que entreguem além das funcionalidades 
individuais de cada ingrediente. A Sweetmix conta com 
uma linha de produtos específica, composta de soluções em 
textura e estabilidade de produtos - a linha Sweetgum®. 
Com a linha Sweetgum®, a Sweetmix formula soluções 
que atendam às diferentes demandas e objetivos. Com a 
capacidade de formulação e produção local, a Sweetmix 
trabalha para a entrega de produtos com alta qualidade e 
alinhados com os objetivos e necessidades dos seus clientes.

Carboximetilcelulose 
(CMC) 

Material celuló sico da 
madeira ou algodã o. 

Produtos lá cteos, sorvetes, panifi cados, 
bebidas, produtos instantâ neos. 

Solú vel a frio e a quente, nã o 
forma gé is. Interaç ã o com 
proteí nas e sinergia com amidos e 
Hidroxipropilcelulose (HPC). Está vel 
em pH á cido. 

Celulose Microcristalina 
(MCC) Coloidal. 

Obtido da purifi caç ã o da 
celulose, com a conversã o 
por hidró lise das fi bras 
em agregados de celulose 
cristalina. 

Produtos lá cteos, sorvetes, panifi cados, 
recheios, bebidas. 

Não possui solubilidade, mas 
dispersabilidade através de cisalhamento 
(agitação e/ou homogeização) 
independente da temperatura. 
Formação de rede tridimensional. 
Estabilidade em meios neutros.

Gelatina 
Colá geno de animais 
(principalmente bovino e 
suí no). 

Confeitos, gelatinas, produtos lá cteos 
fermentados/acidifi cados, encapsulaç ã o. 

Solú vel a quente, formando gé is 
termorreversí veis. 

Gelana 
Produzido pela fermentaç ã o 
do microorganismo 
Sphingomonas elodea. 

Gé is vegetais, panifi cados, produtos lá cteos, 
bebidas, confeitos e preparados de frutas. 

Solú vel a quente com formaç ã o de gé is 
rí gidos na presenç a de cá tions divalentes 
(tipo Baixo Acil) e em alta concentraç ã o 
de só lidos (tipo Alto Acil). Gé is fl uidos 
quando em pequena concentraç ã o, 
com funcionalidade de suspensã o de 
partí culas. Estabilidade em meio á cido. 

Guar 
Moagem do endosperma 
da semente da planta C. 
tetragonoloba (L.) 

Produtos lá cteos, bebidas, panifi cados, 
sorvetes, molhos, produtos instantâ neos. 

Solú vel a quente e a frio. Espessante e 
nã o forma gé is. Está vel em meio á cido. 
Sinergia com Xantana. 

LBG Moagem do endosperma da 
semente de Alfarroba 

Produtos lá cteos, panifi cados, sorvetes, 
molhos, cá rneos. 

Solú vel a quente. Alguns tipos 
especiais sã o solú veis a frio. Formaç ã o 
de gé is. Está vel em meio á cido. 
Sinergismo com Kappa carragena e 
Xantana na formaç ã o de gé is. 

Pectina 
Tipos comerciais extraí dos 
da casca de frutas cí tricas ou 
bagaç o da maç ã  

Produtos lá cteos, recheios, preparados de 
fruta, sorvetes, confeitos. 

Solú vel a quente. Formaç ã o de gé is 
na presenç a de pH á cido e alta 
concentraç ã o de só lidos (tipo Alta 
Metoxilaç ã o) e na presenç a de í ons Ca2+ 

Xantana 
Produzido pela fermentaç ã o 
do microorganismo 
Xanthomonas campestris. 

Produtos lá cteos, recheios, preparados 
de frutas, sorvetes, molhos, panifi cados, 
produtos instantâ neos. 

Solú vel a frio e a quente. Espessante 
e individualmente nã o forma gé is. 
Está vel em meio á cido. Sinergia com 
LBG na formaç ã o de gé is e com Guar 
em viscosidade. 

Sweetmix Indústria Comércio Importação e 
Exportação Ltda.
sweetmix.com.br

ESPESSANTES 
CELULÓSICOS: 

WALOCELTM, CLEAR 
AND STABLETM E 

METHOCELTM

Com estruturas lineares e de alto peso molecular, os 
derivados de celulose são hidrocolóides que atuam, entre 
outras diversas propriedades, como espessantes em apli-
cações alimentícias. Apresentados em diferentes graus de 
viscosidades, podem proporcionar um espessamento desde 
suave para aplicações fluidas, até semissólidas em pastas 
e cremes. Muito além de espessamento, propriedades 
como a estabilização de proteínas, gelificação térmica e 
estabilidade de emulsões são características que os tornam 
hidrocolóides versáteis e multifuncionais em aplicações 
alimentícias. 

Os hidrocolóides possuem uma gama de propriedades, 
como a estabilização de emulsões, formação de gel, au-
mento e estabilização de aeração, mas de maneira geral, 
possuem como propriedade básica a alteração da textura 
dos alimentos, por meio, por exemplo, do espessamento. 
O espessamento, por sua vez, consiste na alteração da 
consistência aumentando a viscosidade de um líquido ou 
semissólido. Sendo a grande maioria dos hidrocolóides po-
lissacarídeos de alto peso molecular, é comum a associação 
da utilização de hidrocolóides quando o objetivo é propor-
cionar espessamento em diversas aplicações alimentícias.

A celulose é um dos maiores polissacarídeos naturais, 
porém é insolúvel em água. Por meio de modificações é 
possível desenvolver os derivados da celulose que atuam 
como hidrocolóides, entre eles O WALOCELTM (carboxi-
metilcelulose sódica ou WALOCEL™) e METHOCEL™ 
(metilcelulose, MC e hidroxipropil metilcelulose, HPMC). 
Suas propriedades como espessantes podem ser destaca-
das principalmente pelo alto peso molecular e a forma de 
suas cadeias poliméricas. 

Estes hidrocolóides derivados de celulose apresentam 
cadeias longas e bastante lineares, o que influencia direta-
mente em suas propriedades espessantes. Quanto maior a 
linearidade da cadeia, maior a viscosidade proporcionada, 
quando comparados polímeros ramificados e polímeros 
lineares de mesmo peso molecular, aqueles que apresen-
tam cadeias lineares proporcionam maior propriedade de 
espessamento.  

A carboximetilcelulose sódica (WALOCEL™) é obtida 
a partir da celulose, com a inserção de grupos carboximetil 
à cadeia principal, sendo apresentada em distintos pesos 
moleculares e desta forma conferindo a possibilidade de 
espessamento com viscosidades variando de 30-60.000cP 
em soluções aquosas a 2%. A presença do sódio confere 
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Dossiê Espessantes
um caráter aniônico à molécula, esta propriedade garante 
ao WALOCEL™ boa propriedade de espessamento e de 
estabilidade de viscosidade, isto porque a WALOCEL™ 
primeiramente já é formada por uma cadeia longa, linear 
e rígida, o que por si só já garante sua aplicação como 
excelente espessante, a presença de cargas faz com que 
as cadeias tenham repulsão entre elas, essa repulsão 
eletrostática da carga negativa causa o estendimento 
das cadeias o que faz com que elas ocupem mais espaço, 
conferindo também a estabilidade de que a solução não 
perderá viscosidade ao longo do tempo, nem precipitará. 

Já a linha METHOCEL™ é originada a partir da inser-
ção de grupos metil e hidroxipropil, não possuem cargas, 
são polímeros não iônicos. Também com propriedades 
de espessamento, a MC e HPMC são apresentadas em 
distintos pesos moleculares também proporcionando es-
pessamento com aumento de viscosidade de 15-100.000cP 
em soluções aquosas a 2%. Diferente da WALOCEL™, o 
que confere propriedades específicas para esta linha de 
derivados são os grupos funcionais metil e hidroxipropil, 
que garante a potencialização das características de for-
mação de gel e diminuição de tensão superficial, desta 
forma, são hidrocolóides bastante versáteis, pois além 
de proporcionarem espessamento, podem ser utilizados 
com finalidades de estabilidade térmica, estabilidade de 
emulsões e espumas. 

Mesmo utilizada em baixas dosagens, a WALOCEL™ 
e METHOCEL™ são capazes de conferir espessamento e 
estabilidade em diferentes aplicações, e como apresentam 
multifuncionalidade, entender qual o benefício principal 
esperado é importante para determinar qual o hidrocolói-
des, viscosidade do produto e dosagem necessária. Fatores 
como acidez, conteúdo de açúcar, gordura e disponibilidade 
de água, estão diretamente ligados ao desempenho destes 
produtos, uma vez que são longas cadeias poliméricas que 
necessitam de água disponível para solubilizarem. 

Em bebidas o uso de hidrocolóides proporciona 
melhora de propriedades sensoriais e estabilização de 
fases durante a armazenagem evitando a precipitação 
de sólidos. WALOCEL™ pode ser utilizada em bebidas 
com a principal função de espessar e melhorar mouthfeel 
(sensação na boca), como também em concentrados e 
polpas congeladas, atuando na diminuição da formação de 
cristais de gelo, promovendo a estabilidade do processo 
de congelamento-descongelamento e evitando a separa-
ção de fases. Além disso, a WALOCEL™ confere corpo e 
boa viscosidade às formulações reduzidas em açúcar. Já a 
METHOCEL™, além de espessamento, também propor-
ciona aeração, aumenta e estabiliza a incorporação de ar, 
benefícios ideais para shakes, smoothies e produtos que 
necessitem textura mais cremosa e aerada.

Em cremes e alimentos pastosos, os derivados de ce-
lulose podem proporcionar diferentes benefícios, como o 
espessamento com textura uniforme. Atuam em sinergia 

com amidos diminuindo a retrogradação e proporciona 
melhora na textura ao longo do tempo de vida do pro-
duto, além de atuarem como estabilizantes térmicos. 
METHOCEL™ tem a propriedade de gelificação térmica 
reversível que aumenta a viscosidade da solução com o 
aumento da temperatura, proporcionando estabilidade 
em recheios, cremes e coberturas doces e salgados, por 
isso, produtos cremosos forneados mantem sua estrutura 
e textura. Em cremes batidos, tipo chantilly ou creme 
vegetal, além de proporcionar o espessamento desejado, 
melhorar a incorporação de ar e a estabilidade entre 
as fases aquosa e oleosa. É possível também, reduzir 
conteúdos de gordura em panificados, lácteos e cárneos 
sem comprometimento sensorial, uma vez que a linha de 
METHOCEL™ mimetiza a sensação de gordura na boca. 

Para aplicações ácidas onde o pH da solução é inferior 
a 4 recomenda-se o uso de CLEAR AND STABLE™. 
Trata-se de uma carboximetilcelulose sódica desenvolvida 
especialmente para resistir às condições críticas de acidez, 
onde uma CMC comum não “performaria” bem. CLEAR 
AND STABLE™ garante a estabilidade da bebida e ma-
nutenção da viscosidade ao longo da vida de prateleira. 
Além disso, também atua como estabilizante de proteínas 
em baixo pH, uma vez que a proteína alcance seu ponto 
isoelétrico, a CLEAR AND STABLE™ irá interagir ioni-
camente evitando a precipitação da proteína. 

A DOW, em parceira com a Tovani Benzaquen Ingre-
dientes, disponibiliza todas essas soluções para as mais 
diversas aplicações no mercado de alimentos além de 
suporte técnico local para auxiliar nos desenvolvimentos 
junto aos clientes. 

*Thalita Coppini Soares é especialista de aplicação 
de produto da Dow Chemical Company - Dow Pharma 
& Food Solutions.

Dow
dow.com 

Tovani Benzaquen Ingredientes
tovani.com.br

GOMAS: FONTES E 
SUAS APLICAÇÕES

O QUE SÃO?

Podemos definir como: “Polímeros 
geralmente de cadeia longa e alto 
peso molecular que se dispersam em 
água modificando as propriedades 
físicas de sistemas aquosos na forma 
de gelificação, espessamento, emulsi-
ficação e/ou estabilização”.

FONTES
ALGINATOS

São extraídos da parede celulósica 
e espaços intercelulares de algas mar-
rons e é responsável pela flexibilidade 
destas plantas.

Algas marrons exigem águas lim-
pas e temperatura que oscile entre 
4ºC e 18ºC, o que favorece cultivo e 
extração no mar do Chile e de alguns 
países europeus.

Ácido Algínico é a forma livre do 
Alginato e um produto intermediário 
no processo de obtenção das formas 
comerciais. Por apresentar insolubili-
dade em meio aquoso, algumas trans-
formações químicas são exigidas para 
transformá-lo em produtos aplicáveis 
em alimentos.

Pela incorporação de sais, tais 
como Sódio, Cálcio, Potássio, bem 
como Óxido de Propileno,  chegamos 
as alternativas comerciais de Alginato 
de Sódio, Cálcio, Potássio e Alginato 
de Propileno Glicol.

Os sais de Alginatos apresentam 
duas cadeias principais, a Manurônica 
com atributos de géis elásticos e sua-
ves e a Gulurônica que se caracteriza 
por géis rígidos e quebradiços e o 
balanço M/G na molécula determina 
a aplicação do produto.

Apresentando características de 
formação de gel e promoção de vis-
cosidade, principalmente na forma de 

Alginato de Sódio, tem larga aplicação no mercado alimentício, destacando- 
se sorvetes para promover textura lisa e macia e evitar formação de cristais 
de gelo, laticínios em geral, reestruturados cárnicos, preparados de frutas, 
panificação como anti-aglomerante em massas e recheios forneáveis, con-
feitaria, empanados, etc.

É necessário ressaltar a dependência de cálcio para a formação de gel 
na configuração denominada “caixa de ovo”.

A forma Éster de Alginato de Propileno Glicol tem muita importância 
na produção de cervejas como estabilizante de espumas, além de emulsi-
ficantes em molhos de saladas, estabilização de bebidas ácidas proteicas, 
entre outras.

TIPO DE ALGINATO

SOLUBILIDADE

ÁGUA QUENTE/
FRIA

ÓLEOS E 
GORDURAS

SOLVENTES 
ORGÂNICOS

Ácido algínico Insolúvel Insolúvel Insolúvel

Alginato de sódio Solúvel Insolúvel Insolúvel

Alginato de potássio Solúvel Insolúvel Insolúvel

Alginato de cálcio Insolúvel Insolúvel Insolúvel

Alginato de propileno glicol Solúvel Insolúvel Insolúvel
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um caráter aniônico à molécula, esta propriedade garante 
ao WALOCEL™ boa propriedade de espessamento e de 
estabilidade de viscosidade, isto porque a WALOCEL™ 
primeiramente já é formada por uma cadeia longa, linear 
e rígida, o que por si só já garante sua aplicação como 
excelente espessante, a presença de cargas faz com que 
as cadeias tenham repulsão entre elas, essa repulsão 
eletrostática da carga negativa causa o estendimento 
das cadeias o que faz com que elas ocupem mais espaço, 
conferindo também a estabilidade de que a solução não 
perderá viscosidade ao longo do tempo, nem precipitará. 

Já a linha METHOCEL™ é originada a partir da inser-
ção de grupos metil e hidroxipropil, não possuem cargas, 
são polímeros não iônicos. Também com propriedades 
de espessamento, a MC e HPMC são apresentadas em 
distintos pesos moleculares também proporcionando es-
pessamento com aumento de viscosidade de 15-100.000cP 
em soluções aquosas a 2%. Diferente da WALOCEL™, o 
que confere propriedades específicas para esta linha de 
derivados são os grupos funcionais metil e hidroxipropil, 
que garante a potencialização das características de for-
mação de gel e diminuição de tensão superficial, desta 
forma, são hidrocolóides bastante versáteis, pois além 
de proporcionarem espessamento, podem ser utilizados 
com finalidades de estabilidade térmica, estabilidade de 
emulsões e espumas. 

Mesmo utilizada em baixas dosagens, a WALOCEL™ 
e METHOCEL™ são capazes de conferir espessamento e 
estabilidade em diferentes aplicações, e como apresentam 
multifuncionalidade, entender qual o benefício principal 
esperado é importante para determinar qual o hidrocolói-
des, viscosidade do produto e dosagem necessária. Fatores 
como acidez, conteúdo de açúcar, gordura e disponibilidade 
de água, estão diretamente ligados ao desempenho destes 
produtos, uma vez que são longas cadeias poliméricas que 
necessitam de água disponível para solubilizarem. 

Em bebidas o uso de hidrocolóides proporciona 
melhora de propriedades sensoriais e estabilização de 
fases durante a armazenagem evitando a precipitação 
de sólidos. WALOCEL™ pode ser utilizada em bebidas 
com a principal função de espessar e melhorar mouthfeel 
(sensação na boca), como também em concentrados e 
polpas congeladas, atuando na diminuição da formação de 
cristais de gelo, promovendo a estabilidade do processo 
de congelamento-descongelamento e evitando a separa-
ção de fases. Além disso, a WALOCEL™ confere corpo e 
boa viscosidade às formulações reduzidas em açúcar. Já a 
METHOCEL™, além de espessamento, também propor-
ciona aeração, aumenta e estabiliza a incorporação de ar, 
benefícios ideais para shakes, smoothies e produtos que 
necessitem textura mais cremosa e aerada.

Em cremes e alimentos pastosos, os derivados de ce-
lulose podem proporcionar diferentes benefícios, como o 
espessamento com textura uniforme. Atuam em sinergia 

com amidos diminuindo a retrogradação e proporciona 
melhora na textura ao longo do tempo de vida do pro-
duto, além de atuarem como estabilizantes térmicos. 
METHOCEL™ tem a propriedade de gelificação térmica 
reversível que aumenta a viscosidade da solução com o 
aumento da temperatura, proporcionando estabilidade 
em recheios, cremes e coberturas doces e salgados, por 
isso, produtos cremosos forneados mantem sua estrutura 
e textura. Em cremes batidos, tipo chantilly ou creme 
vegetal, além de proporcionar o espessamento desejado, 
melhorar a incorporação de ar e a estabilidade entre 
as fases aquosa e oleosa. É possível também, reduzir 
conteúdos de gordura em panificados, lácteos e cárneos 
sem comprometimento sensorial, uma vez que a linha de 
METHOCEL™ mimetiza a sensação de gordura na boca. 

Para aplicações ácidas onde o pH da solução é inferior 
a 4 recomenda-se o uso de CLEAR AND STABLE™. 
Trata-se de uma carboximetilcelulose sódica desenvolvida 
especialmente para resistir às condições críticas de acidez, 
onde uma CMC comum não “performaria” bem. CLEAR 
AND STABLE™ garante a estabilidade da bebida e ma-
nutenção da viscosidade ao longo da vida de prateleira. 
Além disso, também atua como estabilizante de proteínas 
em baixo pH, uma vez que a proteína alcance seu ponto 
isoelétrico, a CLEAR AND STABLE™ irá interagir ioni-
camente evitando a precipitação da proteína. 

A DOW, em parceira com a Tovani Benzaquen Ingre-
dientes, disponibiliza todas essas soluções para as mais 
diversas aplicações no mercado de alimentos além de 
suporte técnico local para auxiliar nos desenvolvimentos 
junto aos clientes. 

*Thalita Coppini Soares é especialista de aplicação 
de produto da Dow Chemical Company - Dow Pharma 
& Food Solutions.
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São extraídos da parede celulósica 
e espaços intercelulares de algas mar-
rons e é responsável pela flexibilidade 
destas plantas.

Algas marrons exigem águas lim-
pas e temperatura que oscile entre 
4ºC e 18ºC, o que favorece cultivo e 
extração no mar do Chile e de alguns 
países europeus.

Ácido Algínico é a forma livre do 
Alginato e um produto intermediário 
no processo de obtenção das formas 
comerciais. Por apresentar insolubili-
dade em meio aquoso, algumas trans-
formações químicas são exigidas para 
transformá-lo em produtos aplicáveis 
em alimentos.

Pela incorporação de sais, tais 
como Sódio, Cálcio, Potássio, bem 
como Óxido de Propileno,  chegamos 
as alternativas comerciais de Alginato 
de Sódio, Cálcio, Potássio e Alginato 
de Propileno Glicol.

Os sais de Alginatos apresentam 
duas cadeias principais, a Manurônica 
com atributos de géis elásticos e sua-
ves e a Gulurônica que se caracteriza 
por géis rígidos e quebradiços e o 
balanço M/G na molécula determina 
a aplicação do produto.

Apresentando características de 
formação de gel e promoção de vis-
cosidade, principalmente na forma de 

Alginato de Sódio, tem larga aplicação no mercado alimentício, destacando- 
se sorvetes para promover textura lisa e macia e evitar formação de cristais 
de gelo, laticínios em geral, reestruturados cárnicos, preparados de frutas, 
panificação como anti-aglomerante em massas e recheios forneáveis, con-
feitaria, empanados, etc.

É necessário ressaltar a dependência de cálcio para a formação de gel 
na configuração denominada “caixa de ovo”.

A forma Éster de Alginato de Propileno Glicol tem muita importância 
na produção de cervejas como estabilizante de espumas, além de emulsi-
ficantes em molhos de saladas, estabilização de bebidas ácidas proteicas, 
entre outras.
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SOLUBILIDADE

ÁGUA QUENTE/
FRIA

ÓLEOS E 
GORDURAS

SOLVENTES 
ORGÂNICOS

Ácido algínico Insolúvel Insolúvel Insolúvel

Alginato de sódio Solúvel Insolúvel Insolúvel

Alginato de potássio Solúvel Insolúvel Insolúvel

Alginato de cálcio Insolúvel Insolúvel Insolúvel

Alginato de propileno glicol Solúvel Insolúvel Insolúvel
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Agar Agar
Agar é um hidrocolóide extraído 

de algas marinhas usualmente utili-
zado como gelificante.

É obtido através da parede 
celulósica da algas de ocorrência 
predominante na costa Chilena ou na 
Costa da Espanha e Marrocos, além 
da Ásia. 

Quimicamente, contém uma fração 
linear Agarose que é responsável pela 
formação de gel e a Agaropectina.

A fração gelificante do Agar 
possui uma estrutura de dupla héli-
ce. Esta estrutura agrega-se para 
formar uma estrutura tridimensio-
nal  que se hidrata com as molécu-
las de água , formando assim géis 
termorreversíveis.

Tem como importante destaque 
a propriedade de formação de géis 
rígidos e quebradiços, boa interação 
com Goma Tara e LBG e as principais 
aplicações estão no mercado de doces 
de corte, geleias, lácteos, panificação, 
confeitaria, entre outros.

Carragenas

As Carragenas são obtidas de algas 
marinhas e têm distintas propriedades 
em processamento de alimentos tais 
como retenção de água, formação de 
texturas distintas e estabilização de 
sistemas.

As algas vermelhas que produzem 
as carragenas incluem 4 frações, a 
Kappa 1, Kappa 2, Iota e Lambda.

Regiões de águas frias, principal-
mente Chile, oferecem os tipos Kappa 2 
que é um híbrido entre Kappa 1 e 
Iota, Iota e Lambda e por outro lado 
em áreas de águas quentes Kappa 1 
e Iota, com destaque para Indonésia, 
Filipinas e China.

Kappa 1 forma géis firmes e quebra-
diços, Kappa 2 firmes e elásticos e tem 
grande interação com o Cálcio e as pro-
teínas do leite, já a  Iota  géis elásticos 
e termorreversíveis e também interage 
com leite. A carragena Lambda não 
forma gel e é a mais solúvel de todas 

e tem como principal característica a 
promoção de viscosidade.

Com tantos atributos as Carra-
genas são largamente usadas nas 
indústrias alimentícias  com grande 
destaque para embutidos cárnicos, 
sorvetes, panificação, laticínios, sobre-
mesas,  entre muitas outras.

Pouco estáveis em alimentos áci-
dos, que levam a sua precipitação, 
pois suas cargas interagem com os  
íons do meio.

Seus principais atributos são: es-
tabilização, suspensão de sólidos em 
bebidas, retentor de umidade, gelifica-
ção, interação com proteínas, confere 
viscosidade a quente e a frio e agente 
filtrante em cervejarias.

Fonte: Gelymar

SEMENTES OU TUBÉRCULOS

Goma Guar,  Goma Tara e LBG

Cyamoposis tetragonolobus - Goma Guar

Tipicamente, plantas legumi-
nosas contêm pequenas porções 
de galacto mananas nas paredes 
celulósicas onde se encontra a parte 
estrutural. Atualmente, as galacto-
manas de 3 espécies, Goma Guar, 
Goma Tara e LBG, são exploradas 
comercialmente como hidrocolóides 
para aplicação em alimentos. 

São retiradas do endosperma da 
semente de algumas leguminosas 
que se assemelham a uma vagem.

Geograficamente, LBG é culti-
vada na região do Mediterrâneo, 
Sul da Europa e Norte da África, 
Goma Tara no Peru e Goma Guar 
principalmente na Índia e um pouco 
no Paquistão.

Quimicamente, ambas apresen-
tam uma cadeia linear de Manose 
e uma ramificada de Galactose, 
mudando apenas a posição onde a 
molécula se ramifica.
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SEMENTES OU TUBÉRCULOS

Goma Guar,  Goma Tara e LBG

Cyamoposis tetragonolobus - Goma Guar

Tipicamente, plantas legumi-
nosas contêm pequenas porções 
de galacto mananas nas paredes 
celulósicas onde se encontra a parte 
estrutural. Atualmente, as galacto-
manas de 3 espécies, Goma Guar, 
Goma Tara e LBG, são exploradas 
comercialmente como hidrocolóides 
para aplicação em alimentos. 

São retiradas do endosperma da 
semente de algumas leguminosas 
que se assemelham a uma vagem.

Geograficamente, LBG é culti-
vada na região do Mediterrâneo, 
Sul da Europa e Norte da África, 
Goma Tara no Peru e Goma Guar 
principalmente na Índia e um pouco 
no Paquistão.

Quimicamente, ambas apresen-
tam uma cadeia linear de Manose 
e uma ramificada de Galactose, 
mudando apenas a posição onde a 
molécula se ramifica.

O grau de substituição de Manose 
varia de acordo com a fonte botâni-
ca, mas resumindo a relação entre 
Manose/Galactose se divide em 4/1 
para a LBG, 3/1 para a Goma Tara 
e 2/1 para a Goma Guar e isso altera 
completamente o comportamento de 
cada uma em meio aquoso.

A Goma Guar, sendo a mais rami-
ficada oferece melhor formação de 
viscosidade, enquanto o LBG pode 
até formar gel em interação com 
Goma Xantana ou para reforçar o 
gel da Goma Carragena ou  do Agar.

Já a Goma Tara situando-se no 
meio termo em relação a configuração 
molecular, acaba sendo um substitu-
to nobre para a Goma Guar e uma 
ótima alternativa custo/benefício em 
relação ao LBG.  

Aplicações diversas se abrem para 
a área alimentícia com destaque para 
os mercados de sorvetes, molhos e 
maioneses, derivados de leite, cárni-
cos, confeitaria, bebidas, sobremesas, 
sopas desidratadas, etc.

Goma Konjac

Goma Konjac é um polissacarídeo 
de alto peso molecular, primariamente 
composto de glucomananas.

 A matéria-prima é um tubérculo 
chamado Amorpho-

phallus konjac 
c o n t e n d o 

em torno 
de 30% a 
50% de 

glucomananas e depois de processada 
alcança um grau de pureza que pode 
chegar a 90%.

Seus grupos acetilados têm grande 
influência no tipo de gel formado e 
quando são removidos formam géis 
estáveis a altas temperaturas. Quando 
não são removidos apresentam géis 
termorreversíveis principalmente em 
combinação com Goma Xantana.

Suas principais aplicações são ini-
bir a formação de cristais de gelo em 
sorvetes, estabilizante em maioneses 
e molhos de salada, agente de textura 
em embutidos cárnicos (retêm umida-
de) e agentes de textura em produtos 
lácteos, como bebidas lácteas e cream 
cheese.

FERMENTAÇÃO MICROBIANA

Goma Xantana
Goma Xantana foi a primeiro 

polissacarídeo da nova geração 
produzido por biotecnologia. É um 
heteropolissacarídeo obtido por 
fermentação pela bactéria Xantho-
monas campestres.

Seu alto peso molecular é uma 
das principais explicações para o seu 
grande potencial para formação de 
viscosidade e suas diferentes granu-
lometrias também devem ser levadas 
em consideração de acordo com o 
processo industrial do alimento.

Devido a infinidade de aplicações 
que apresenta,  é considerado um 
hidrocolóide com ótimo apelo custo/
benefício e é usada em quase todas as 
formulações que contém alto teor de 
água em sua formulação. 

Boa estabilidade a diferentes ní-
veis de pH, podendo variar de 3 a 11.

Destaque para bebidas prontas 
para beber e em pó, embutidos cár-
nicos, derivados de leite, panificação, 
molhos e maioneses, sorvetes, etc.

Goma Gelana

Goma Gelana é um nome genérico 
do polissacarídeo elaborado a partir 
da bactéria Sphingomonas elodea, 
também conhecida como Pseudomo-

nas elodea.
É um heteropolissacarídeo linear 

de alto peso molecular composto por 
4 distintos polissacarídeos. 

Pode ser produzido com grupos 
acilados substituídos (primeiro cal-
do do precipitado) ou sem grupos 
acilados ou em pequena quantidade 
(tratamento alcalino).

Forma gel em baixíssimas con-
centrações, sendo géis suaves e elás-
ticos com grupos acilados e rígidos 
e quebradiços com  grupos acilados 
removidos.

Tem a capacidade de desenvolver 
redes tixotrópicas sem promover alta 
viscosidade, excelente para suspen-
são de pedaços de frutas e baixa vis-
cosidade e tem particularidade única 
de formação de rede por interação 
molecular (caixa de ovo) e hélices ao 
mesmo tempo, dependendo do grau 
de remoção dos grupos acilados.

Muito aplicada em bebidas em 
geral, confeitaria, recheios, etc. 

EXUDADAS

Goma Arábica ou Acácia

Arábica e Acácia são sinônimos 
e é um polissacarídeo natural que 
pertence  ao  complexo  da  família 
dos arabinogalactanos.

Cultivada em uma região da Áfri-
ca conhecida como cinturão da Goma 
Arábica e há dois tipos a Senegal e a 
Seyal e as suas conhecidas modifica-
ções químicas.

Muito estável em meios ácidos e 
em processos onde  altas  temperatu-
ras  são   exigidas . Suas propriedades 
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emulsificantes devem-se  ao  teor  de  
Nitrogênio  de sua porção protéica.

Sua principal aplicação é como 
emulsificante em emulsões e encapsula-
mento de aromas na forma pó. Também 
mostra excelente performance técnica 
como selador em drageados, emulsifi-
cantes em molhos de saladas, promove 
corpo em vinhos e cada vez mais divul-
gada como fonte de fibra solúvel.

CELULÓSICAS

Carboximetilcelulose - CMC
Celulose é a mais abundante subs-

tância orgânica no mundo e constitui 
um terço de toda matéria vegetal das 
paredes celulares das plantas. Madei-
ra contém em torno de 40% - 50% de 
celulose, linhaça 80% - 90% e algodão, 
notoriamente 85% - 97%.

Obtidos da Polpa de celulose do 
algodão, é convertido através da 
Celulose por reações químicas para 
ser tornar solúvel em água e con-
sequentemente aplicável.

Grupos Carboxílicos são atribuí-
dos, removendo grupos insolúveis 
e o grau de substituição para uma 
especificação alimentícia varia de 
0,65 a 0,90 e quanto maior o grau de 
substituição mais solúvel é  e também 
menos carregado eletrostaticamente.

Também apresenta larga aplica-
ção em produtos que exijam aporte de 
viscosidade, estabilização, suspensão 
de partículas, sorvetes, retenção de 
água, mas deve-se sempre tomar 
cuidados com meios ácidos, especial-
mente abaixo de pH 5, pois  os íons 
disponíveis podem reagir com as 
cargas do CMC precipitando-o.

Pécticas

A Pectina é uma fibra die-
tética solúvel normalmen-
te encontrada na parede 
celular dos vegetais e 
extraída do bagaço de 
maçã e de frutas cítricas. 
É obtida por hidrólise 
ácida a quente, seguida de 
precipitação alcoólica, alca-
lina ou por sais.

De forma genérica, Pecti-
nas são definidas como “po-
lissacarídeos cuja molécula 
é formada por unidades de 
ácido D-galacturônico”. Os gru-
pos ácidos podem apresentar-se 
livres ou esterificados na forma de 
ramificações com grupos metoxilas. 
As propriedades relacionadas a ca-
pacidade, condições e temperatura de 
gelificação estão fortemente correla-
cionadas com o “grau de metoxilação“ 
das pectinas. O “grau de metoxilação” 
pode ser definido como o “teor de 
unidades de ácido D-galacturônico 
esterificadas” e podem ser classifi-
cadas em  alta metoxilaçao (ATM) , 
com grupos esterificados superior a 
50% e baixa metoxilação (BTM), com 
grupos esterificados inferior a 50%. 
Pectinas de alta metoxilação formam 
géis em presença de alto teor de sóli-
dos solúveis, mínimo 65%, e em meio 
ácido, pH entre 2,8 a 3,6, sendo que a 
força dos géis formados é maior com 
o aumento do teor de sólidos solúveis 
e menor com o aumento do pH. O 
gel formado se estabiliza por inte-
rações hidrofóbicas do grupo éster 
metílico e por formação de pontes de 
hidrogênio.

Pectinas de baixa metoxilação 
podem formar géis em condições 
variáveis de teor de sólidos (10% a 
80%) e acidez, pH 2,6 a 7,0, desde 
que em presença de íons cálcio. O gel 
das pectinas BTM se estabiliza pela 
interação de grupos carboxílicos e 
íons divalentes (cálcio).

Também não necessitam da adição 
de açúcar como a de alta metoxilação 
(ATM) para formar gel, porém, a 
adição de 10 a 20g/100g de sacarose 
resulta em um gel com textura mais 

firme. Pectinas de baixa metoxila-
ção são classificadas em conven-
cional e amidadas. Estas últimas 
têm a caracte rística de formar géis 
reversíveis. 

Pectinas são agentes gelificantes 
utilizados para promover textura de 
gel em alimentos. Suas aplicações são 
amplas, não somente como agente 
gelificante, mas também como agente 
estabilizante, de viscosidade e como 
colóides protetores de proteínas em 
uma grande variedade de alimentos 
e bebidas.

Destacam-se pela estabilidade em 
meio ácido, característico de alguns 
produtos lácteos.

*Ana Lúcia Barbosa Quiroga é 
Gerente P&D - Aplicação da Vogler 
Ingredients.

Vogler Ingredients Ltda.
vogler.com.br


