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Inovacées como emulsoes Pickering e
sistemas multicapas tornam os estabilizantes
mais eficientes e sustentdveis, impulsionando

a qualidade e a rotulagem limpa na industria

de alimentos. ‘

INTRODUCAO

Os estabilizantes sao aditivos funcionais empregados para manter a integridade estrutural e
sensorial dos alimentos diante de variagdes de temperatura, pH e presenca de componentes dispersos.
Eles atuam em matrizes complexas, prevenindo separacao de fases, sinérese ou mudancas indesejadas
de textura, especialmente em emulsdes, géis e suspensoes, garantindo uniformidade e estabilidade ao

produto final (Samal et al., 2023).

O desenvolvimento e aplicacao de estabilizantes adequados dependem do tipo de alimento e da
interacdo entre seus componentes; proteinas, lipidios, carboidratos e minerais, o que exige
conhecimento técnico e estudos de compatibilidade para evitar sinergismos ou antagonismos
indesejaveis. Na industria, esses aditivos permitem reduzir perdas durante o processamento, melhorar
a textura, otimizar a viscosidade e prolongar a vida util, mantendo as caracteristicas sensoriais originais

do produto (Oztiirk et al., 2025).
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No contexto regulatério global, os aditivos estabilizantes devem respeitar limites de uso
estabelecidos por 6rgaos como a ANVISA, a Autoridade Europeia para Seguranga dos Alimentos (EFSA)
e o Codex Alimentarius. Sua rotulagem deve ser clara e objetiva, garantindo transparéncia ao
consumidor e conformidade com as normas de seguranca alimentar. O uso inadequado ou acima dos
niveis permitidos, pode comprometer a estabilidade fisico-quimica e a aceitabilidade sensorial dos

alimentos, além de representar riscos a saide (Samal et al., 2023).

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Os estabilizantes incluem hidrocoldides (goma guar, xantana, carragena, pectina, alginatos),
amidos modificados, proteinas funcionais e sais minerais (como fosfatos). Cada classe apresenta
propriedades especificas de viscosidade, gelificacdo, emulsificacdo e interacdo molecular com proteinas
e lipidios. Esses compostos sdo amplamente utilizados devido a sua capacidade de modificar a textura
e a estabilidade dos sistemas alimentares, controlando a liberagdo de agua, o comportamento reologico

e a estrutura do produto final (Alam et al., 2025).

Uma tendéncia emergente na area de estabilizantes é o uso de emulsdes avancadas, como
nanoemulsdes, emulsdes Pickering e sistemas multicapas. Esses sistemas combinam diferentes
estabilizantes para encapsular compostos bioativos, aromas e corantes naturais, aumentando a
estabilidade oxidativa e a biodisponibilidade dos ingredientes. As emulsdes Pickering utilizam
particulas sélidas, como proteinas vegetais, amidos modificados ou nanoparticulas de celulose, para
estabilizar a interface oOleo/agua e substituir surfactantes convencionais. Essas formulacdes
estabelecem barreiras fisicas resistentes a coalescéncia e a oxida¢do, além de possibilitarem o
encapsulamento e a liberacdo controlada de compostos bioativos. Ja os sistemas multicapas, baseados
na deposicdo sucessiva de biopolimeros com cargas opostas, conferem maior estabilidade fisico-
quimica, resisténcia a variacbes de pH e temperatura e melhor biodisponibilidade dos compostos

encapsulados. Ambas as tecnologias se destacam no desenvolvimento de produtos funcionais e

nutracéuticos pela protecao e liberagdo controlada de compostos sensiveis (Tan; McClements, 2021).

Os avangos recentes no uso de nanocelulose como estabilizante de emulsdes tipo Pickering tém
despertado grande interesse, devido a sua biocompatibilidade, capacidade de adsorcao interfacial e
origem renovavel. A nanocelulose pode formar barreiras fisicas que estabilizam interfaces 6leo-agua,

conforme demonstra a figura 1, dispensando o uso de emulsificantes sintéticos. Essa inovacao contribui

para a cria¢do de produtos mais naturais e ambientalmente sustentaveis (Sun et al., 2021).
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Figura 1. Estabilizacdo de emulsdes Pickering por adsorcdo de particulas de nanocelulose na interface

0leo-agua.

Emulsao de Pickering Estabilizada por Celulose

Fase oleosa Fase aquosa Fibrilas de Nanocelulose
(particulas sélidas)

Fonte: Prépria, 2025.

A aplicacao racional e cientifica dos estabilizantes é indispensavel para o desenvolvimento de
alimentos com qualidade sensorial, estabilidade fisico-quimica e vida util estendida; conforme
exemplifica a figura 2. Além disso, sua correta combinagdo com outros ingredientes permite a criacdao
de produtos inovadores, que atendem as expectativas do consumidor moderno quanto a textura,
naturalidade e seguranca alimentar (Alam et al., 2025).

Figura 2. Aplicacao funcional de estabilizantes e ciéncia de nanoemulsdes em matrizes alimentares.

Fonte: Prépria, 2025.
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CONSIDERACOES FINAIS

A evolucgao tecnoldgica do setor tem impulsionado o desenvolvimento de novas combinagdes de
hidrocoléides e proteinas funcionais, bem como a aplicacdo de sistemas coloidais avan¢ados, como
nanoemulsdes e emulsdes tipo Pickering, capazes de oferecer maior estabilidade e desempenho
sensorial. Essas inovacdes tém permitido otimizar processos industriais, reduzir perdas e aumentar a

vida util dos alimentos sem comprometer o valor nutricional.

O avango das pesquisas também tem favorecido o uso de alternativas naturais e sustentaveis,
alinhadas as tendéncias de consumo e aos principios da rotulagem limpa (clean label). Além de
oferecerem vantagens tecnoldgicas, essas alternativas fortalecem o compromisso da industria com a

sustentabilidade e a transparéncia.

Entretanto, o seu uso requer conhecimento técnico e respeito as normas regulatérias. E
fundamental que os estabilizantes sejam aplicados dentro dos limites estabelecidos por 6rgaos como
ANVISA, EFSA e Codex Alimentarius, assegurando que os alimentos produzidos mantenham padrdes de

seguranca e qualidade.
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