OUTROS ESPESSANTES

Espessante: Segundo a legislacdo brasileira, espessante é a substancia que aumenta a
viscosidade de um alimento. Esse aditivo melhora a textura e a consisténcia dos alimentos
processados.

-Geleificante: Substancia que confere textura através da formacdo de um gel. O gel é um
sistema bifasico constituido por uma rede macromolecular tridimensional sélida que retém entre
suas malhas uma fase liquida.

-Estabilizante: Segundo a legislacdo brasileira, estabilizante é a substancia que torna possivel
a manuten¢do de uma dispersdo uniforme de duas ou mais substancias imisciveis em um
alimento. Pode-se dizer que o estabilizante favorece e mantém as caracteristicas fisicas das
emulsdes e suspensoes.

-Emulsificantes: Substancia que torna possivel a formacdo ou manutencdo de uma mistura
uniforme de duas ou mais fazes imisciveis no alimento.

Espessante, portanto, é a substdncia capaz de aumentar a viscosidade de solucdes, de
emulsoes e de suspensdes. Sdo substancias quimicas que aumentam a consisténcia dos produtos.
Sdo hidrossoltiveis e hidrofilicas, usadas para dispersar, estabilizar ou evitar a sedimentacdo de
substancias em suspensdo. Empregam-se como agentes estabilizadores de sistemas dispersos
como suspensoes (sélido-liquido), emulsdes (liquido-liquido) ou espumas (gas-liquido).

PRINCIPAIS REPRESENTANTES: Goma carragena, Gelatina, Goma xantana, Amidos
Modificados e outros.



