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Porque escolher
C Emulstain® /

microingredientes

Emulstain® representa os avangos tecnoldégicos mais
recentes da Dekel para o setor alimenticio.
Oferecendo microingredientes para diversos
segmentos desse mercado, a linha Emulstain®
possibilita formulagbes mais completas e robustas.
Quando aplicadas a cadeia de producao, essas
formulagbes proporcionam uma oportunidade ideal
para impulsionar a inovagao e garantir maxima
eficiéncia, produtividade e qualidade.

Com rigorosa garantia de qualidade, nossos
especialistas em alimentos oferecem solugées
personalizadas que otimizam os resultados
comerciais, usando exceléncia técnica e valioso
conhecimento de mercado.

Solucoes para atender o
mercado de alimentos de
maneira eficiente e
inteligente, preservando

aquilo que é bom. /
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A I' pod Com o elevado padrao de qualidade e
p Icagoes desempenho que os seus clientes exigem.

Cereais, panificacao,
massas e biscoitos

ﬁ Lacteaos

Margarinas e
Spreads

N
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Chocolates e

Coberturas Confeitaria
Shakes Sorvetes
Gordu.ra.s Bebidas
Especiais

8;?&? © Food Service

Como escolher microingredientes

Microingredientes Emulstain®

Os Microingredientes sédo amplamente usados na
industria alimenticia para melhorar processos e
produtos acabados. Os emulsificantes, por exemplo,
melhoram a formagéo e homogeneidade dos
composto, resultando em alimentos com melhor
textura, estabilidade, durabilidade e percepcao de
frescor.

Modificacao de cristal

Os emulsificantes podem influenciar a formacéo e a
modificagcdo dos cristais de gordura nos produtos
alimenticios. Isso & importante para controlar a
textura e a estabilidade dos produtos, especialmente
em aplicagdes como margarinas, chocolates,
sorvetes, bases aeradas, recheios e coberturas.

Estruturacao de lipideos

Os emulsificantes ajudam a estruturar éleos e
gorduras, permitindo a criacdo de produtos com as
caracteristicas fisicas e reoldgicas desejadas. Sao
usados em diversos alimentos para melhorar
viscosidade, consisténcia, coesividade, fluidez,
maciez e resiliéncia.

Estabilizacao de complexos lipoprotéicos
Emulsificantes desempenham papel crucial da
estabilizagédo da interacao entre lipideos e proteinas,
harmonizando a complexac&o com outros
compostos como a agua, carboidratos e
hidrocoloides.

www.emulstain.com.br

Complexacao de polissacarideos

Os emulsificantes interagem com polissacarideos
formando complexos com estruturas estaveis,
melhorando a interface entre substancias
hidrossoluveis e lipossoluveis.

Lubrificacdo de processo

Os emulsificantes atuam como agentes lubrificantes,
auxiliando o processamento dos alimentos. Ao
ajustarem a viscosidade, conferem melhor fluxo e
previnem a aderéncia durante a manufatura.

Estabilizacao e extensao de shelf-life

Ao estabilizar as emulsdes, estes microingredientes
ajudam a prevenir a migragéo de agua e de lipideos,
retardando processos de oxidagéo das gorduras e
estabilizando caracteristicas fisicas e sensoriais. Isto
incrementa a seguranca e a durabilidade dos
alimentos, ajudando a diminuir perdas e
desperdicios.

Otimizacao de custos

Os microingredientes Emulstain® contribuem para
melhor eficiéncia nos processos, uso racional de
matérias-primas e reducao de custos, otimizando
formula¢ées, minimizando retrabalhos, reprocessos,
maximizando os padrées de qualidade.
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Panificacao

Produto e suas funcoes

EMULSTAIN® HMS 95
MONOGLICERIDEO DESTILADO
INS / E - Number 471

EMULSTAIN® HMS AG25
MONOGLICERIDEO HIDRATADO 25

EMULSTAIN® HMS AG40
MONOGLICERIDEO HIDRATADO 25

EMULSTAIN® LACS
ESTEAROIL 2 LACTIL LACTATO DE
SODIO INS / E - Number 481i
Versdes Concentradas ou com
Agentes Anticaking

EMULSTAIN® LACC

ESTEAROIL 2 LACTIL LACTATO DE CALCIO

INS / E - Number 482i
Versdes Concentradas ou com
Agentes Anticaking

EMULSTAIN® PD 80

ESTER DE ACIDO TARTARICO DIACETILADO

COM MONO E DIGLICERIDEOS
INS / E - Number 472e

EMULSTAIN® PGPR 95 HI
POLIGLICEROL POLIRRICINOLEATO
INS / E -Number 476

Alta performance, melhoria
de processo e produto final.

www.emulstain.com.br

Microingrediente

Mono 90 Saturado, mono e
diglcerideos de acido graxo
(90%)

Mono Hidrato, Mono 90
Hidratatado 25% Monoéster

Mono Hidrato, Mono 90
Hidratado, 40% Monoéster

SSL, estearoil 2 lactil lactato de
sodio, Estearoil lactato de sodio

CSL, estearoil 2 lactil lactato de
sodio, Estearoil 2 lactilato de célcio

DATEM, Esteres de mono e
diglicerideos de acidos graxos
com acido diacetil tartarico

PGPR, Polirricinoleato de Poliglicerol,
Poliglicerol polirricinoleato, Esteres de
poliglicerol com acido ricinoléico
interesterificado

Funcdes mais importantes

Maciez, Resiliéncia e Extensao do
Shelf-life (Pao mais Macio por mais
tempo)

Maciez, Resiliéncia e Extensao do
Shelf-life (Pao e Panettone mais macio
por mais tempo)

Maciez, Resiliéncia e Extensao do
Shelf-life (Pao e Panettone mais macio
por mais tempo)

Tolerancia, Estrutura,
Volume e Textura

Tolerancia, Estrutura,
Volume e Textura

Tolerancia, Estrutura de Miolo,
Volume, Estrutura de Crosta

Agente Desmoldante
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Iscoitos

Produto e suas funcoes

EMULSTAIN® HMS 95
MONOGLICERIDEO DESTILADO
INS / E - Number 471

EMULSTAIN® LMS 52
MONO E DIGLICERIDEO 52%
INS / E - Number 471

EMULSTAIN® LACS
ESTEAROIL 2 LACTIL LACTATO DE
SODIO INS / E - Number 481i
Versdes Concentradas ou com
Agentes Anticaking

EMULSTAIN® LACC

ESTEAROIL 2 LACTIL LACTATO DE CALCIO
INS / E - Number 482i
Versdes Concentradas ou com Agentes anticaking

EMULSTAIN® LD 25

ESTER DE ACIDO TARTARICO DIACETILADO
COM MONO E DIGLICERIDEOS

INS / E - Number 472e

Massas alimenticia

Produto e suas funcoes

EMULSTAIN® LACS

ESTEAROIL 2 LACTIL LACTATO DE SODIO
INS / E - Number 481i
Versoes Concentradas ou com Agentes Anticaking

EMULSTAIN® LACC

ESTEAROIL 2 LACTIL LACTATO DE CALCIO
INS / E - Number 482i
Versoes Concentradas ou com Agentes anticaking

Alta performance, melhoria de
processo e produto final.

www.emulstain.com.br

Microingrediente

Mono 90 Saturado, mono e
diglcerideos de acido graxo (90%)

Mono 52 Saturado, Mono e
Diglicerideo de Acidos Graxos (52%)

SSL, estearoil 2 lactil lactato de
sodio Concentrado, Estearoil
lactato de sodio

CSL, estearoil 2 lactil lactato de sédio
Concentrado, Estearoil 2 lactilato de
célcio

DATEM, Esteres de mono e
diglicerideos de acidos graxos com
acido diacetil tartarico

Microingrediente

SSL, estearoil 2 lactil lactato de
soédio Concentrado, Estearoil
lactato de sodio

CSL, estearoil 2 lactil lactato de sédio
Concentrado, Estearoil 2 lactilato de
célcio

Funcdes mais importantes

Reduc¢éo de Dosagem de
Gordura, Melhor Textura

Reducao de Dosagem de
Gordura, Melhor Textura

Estabilidade da Massa, Reducgéao de
Sobre peso e Melhor Textura.

Estabilidade da Massa, Reducao
de Sobre peso e Melhor Textura.

Redugao da dosagem de Gordura, Maior
Estabilidade da Massa, Reducéo de
Sobre peso e Melhor Textura.

Funcdes mais importantes

Estabilidade na Extrusdo e Secagem,
Tolerancia sobre coccéo e Textura Al
Dente.

Estabilidade na Extrusao e Secagem,
Tolerancia sobre coccéo e Textura Al
Dente.

r
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Margarinas, sp
e gorduras es

Produto e suas funcoes

EMULSTAIN® HMS 95
MONOGLICERIDEO DESTILADO
INS / E - Number 471

EMULSTAIN® LMS 52
MONO E DIGLICERIDEO 52%
INS / E- Number 471

EMULSTAIN® PGPR 95 HI

POLIGLICEROL POLIRRICINOLEATO
INS / E - Number 476

EMULSTAIN® SMS 65
MONOESTEARATO DE SORBITANA
INS / E - Number 491

EMULSTAIN® STS 70
TRIESTEARATO DE SORBTANA
INS / E - Number 492

Microingrediente

Mono 90 Saturado, mono e
diglcerideos de acido graxo (90%)

Mono 52 Saturado, Mono e
Diglicerideo de Acidos Graxos (52%)

PGPR, Polirricinoleato de Poliglicerol,
Poliglicerol polirricinoleato, Esteres de
poliglicerol com &acido ricinoléico
interesterificado

SMS, Monoestearato
de Sorbitana

STS, Triestearato de
Sorbitana

Alta performance, melhoria de

processo e produto final.

www.emulstain.com.br
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N Tt :
Funcdes mais importantes

Emulséo, Estrutura, Estabilidade e
Cremosidade.

Emulsao, Estrutura, Estabilidade e
Cremosidade.

Emulsao, Estrutura, Estabilidade,
Reducéo do Teor de Lipidios

Morfologia, Modalagem da Cristalizagao,
Emulsao, Anti-Arenosidade e Melhora
das Propriedades Fisicas

Morfologia, Modalagem da Cristalizagao,
Emulsao, Anti-Arenosidade e Melhora
das Propriedades Fisicas
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Chocolates,
cremes e rechelios

Produto e suas funcoes

EMULSTAIN® HMS 95
MONOGLICERIDEO DESTILADO
INS / E - Number 471

EMULSTAIN® LMS 52
MONO E DIGLICERIDEO 52%
INS / E- Number 471

EMULSTAIN® PGPR 95 HI
POLIGLICEROL POLIRRICINOLEATO
INS / E - Number 476

EMULSTAIN® EPG 65

iESTER DE POLIGLICEROL DE ACIDOS
GRAXOS

INS / E - Number 475

EMULSTAIN® MSPG 90
ESTER DE PROPILENOGLICOL
E ACIDOS GRAXOS

INS / E - Number 477

EMULSTAIN® SMS 65
MONOESTEARATO DE SORBITANA
INS/ E - Number 491

EMULSTAIN® STS 70
TRIESTEARATO DE SORBTANA
INS / E - Number 492

Microingrediente

Mono 90 Saturado, mono e
diglcerideos de acido graxo
(90%)

Mono 52 Saturado, Mono e
Diglicerideo de Acidos Graxos
(52%)

PGPR, Polirricinoleato de Poliglicerol,
Poliglicerol polirricinoleato, Esteres
de poliglicerol com acido ricinoléico
interesterificado

PGE/PGA, Ester de Poliglicerol (P6),
Esteres de acidos graxos com
poliglicerol

PGMS 90, Esteres de Acidos Graxos e
Propilenoglicol, Mono diéster de 1,2-
propileno glicol, ésteres de acido
graxos com propileno glicol

SMS, Monoestearato
de Sorbitana

STS, Triestearato de
Sorbitana

Alta performance, melhoria de

processo e produto final.

www.emulstain.com.br

Funces mais importantes

Emulsao, Morfologia Modelagem da
Cristalizacao, Estrutura e
Estabilidade

Emulsao, Morfologia Modelagem da
Cristalizacao, Estrutura e
Estabilidade

Emulsao, Estrutura,
Estabilidade, Fluidez,
Viscosidade e Escoamento

Aeragao
Aeracao

Controle Fat Bloom,
Morfologia e Modelagem
da Cristalizagéo

Controle Fat Bloom,
Morfologia e Modelagem
da Cristalizagao,
Anti-Arenosidade
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Sorvetes,
Lacteos e Aerantes

Produto e suas funcoes

EMULSTAIN® HMS 95
MONOGLICERIDEO DESTILADO
INS / E - Number 471

EMULSTAIN® LMS 52
MONO E DIGLICERIDEO 52%
INS / E- Number 471

EMULSTAIN® MSPG 90

ESTER DE PROPILENOGLICOL
E ACIDOS GRAXOS
INS / E - Number 477

EMULSTAIN® EPG 65

iIESTER DE POLIGLICEROL DE ACIDOS

GRAXOS
INS / E - Number 475

www.emulstain.com.br

Alta performance, melhoria de
processo e produto final.

Microingrediente

Mono 90 Saturado, mono e
diglcerideos de acido graxo (90%)

Mono 52 Saturado, Mono e
Diglicerideo de Acidos Graxos (52%)

PGMS 90, Esteres de Acidos Graxos e
Propilenoglicol, Mono diéster de 1,2-
propileno glicol, ésteres de acido
graxos com propileno glicol

PGE/PGA, Ester de Poliglicerol (P9),
Esteres de 4cidos graxos com
poliglicerol

Funcdes mais importantes

Emulsao, Cremosidade, Morfologia
Modelagem da Cristalizacao,
Estrutura e Estabilidade

Emulséo, Cremosidade, Morfologia
Modelagem da Cristalizagéo,
Estrutura e Estabilidade

Aeragéo, Volume, Estrutura
Overrun

Aeragao, Volume, Estrutura
Overrun

red=n¥ =k
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Bolos e

Confeitaria

Produto e suas funcoes

EMULSTAIN® HMS 95
MONOGLICERIDEO DESTILADO
INS / E - Number 471

EMULSTAIN® LMS 52
MONO E DIGLICERIDEO 52%
INS / E- Number 471

EMULSTAIN® SMS 65
MONOESTEARATO DE SORBITANA
INS / E - Number 491

EMULSTAIN® PGPR 95 HI
POLIGLICEROL POLIRRICINOLEATO
INS / E - Number 476

EMULSTAIN® EPG 65

ESTER DE POLIGLICEROL DE ACIDOS
GRAXOS

INS / E - Number 475

EMULSTAIN® MSPG 90

ESTER DE PROPILENOGLICOL
E ACIDOS GRAXOS
INS / E - Number 477

EMULSTAIN® PGMD
Emulsifer System

Microingrediente

Mono 90 Saturado, mono e
diglcerideos de acido graxo
(90%)

Mono 52 Saturado, Mono e
Diglicerideo de Acidos Graxos
(52%)

SMS, Monoestearato
de Sorbitana

PGPR, Polirricinoleato de Poliglicerol,
Poliglicerol polirricinoleato, Esteres
de poliglicerol com acido ricinoléico
interesterificado

PGE/PGA, Ester de Poliglicerol (P6),
Esteres de acidos graxos com
poliglicerol

PGMS 90, Esteres de Acidos Graxos e
Propilenoglicol, Mono diéster de 1,2-
propileno glicol, ésteres de acido
graxos com propileno glicol

Sistema Integrado Compound

Alta performance, melhoria de

processo e prod

uto final.

Funcoes mais importantes

Estabilidade da Emulsao,
Textura Coesividade e
Resiliéncia.

Estabilidade da Emulsao,
Textura Coesividade e
Resiliéncia.

Estabilidade da Emulséo, Textura
Coesividade e Resiliéncia, aeracao e
propulsao do volume All-in-Process
quando ativado

Agente desmoldante

Estabilidade da Emulsdo, Textura
Coesividade e Resiliéncia, aeracao e
propulséao do volume All-in-Process
quando ativado

Estabilidade da Emuls&o, Textura
Coesividade e Resiliéncia, aeracao e
propulsao do volume All-in-Process
quando ativado

Produgéo de Gordura Emulsionada
Para Confeitaria All-In-Process
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O que é um emulsificante?

Sao substancias que permitem a formacao de
sistemas homogéneos e estaveis a partir de
substéncias originalmente imisciveis.

Emulsificantes: Gerenciando a interface

Os emulsificantes atuam nas interfaces entre os
componentes imisciveis, como 6leo e agua, para
criar uma emulsao estavel. Isso é fundamental para
garantir a consisténcia, a viscosidade, a aeracao, a
textura, o volume e o shelf-life dos alimentos.

Emulsao

A formacao de uma emulséo envolve a disperséo de
uma substancia em outras, formando misturas
homogeneamente distribuidas. Os emulsificantes
ajudam a manter o equilibrio das interfaces, com a
mistura estavel, evitando a separacao dos
componentes.

www.emulstain.com.br

Melhor
desempenho

Complexacao de amido

Os emulsificantes podem interagir com carboidratos,
dentre eles o0 amido, e também com hidrocoloides,
permitindo ajustes da reologia, consisténcia e
propriedades fisicas, permitindo minimizacéo da
dosagem de gorduras.

Interacdo com proteinas

Os emulsificantes também podem interagir com
proteinas, melhorando a estabilidade e a textura dos
produtos alimenticios. Eles ajudam a formar uma
rede proteica mais forte e estavel, resultando em
produtos de melhor qualidade.

Aeracao e estabilizacao

Os emulsificantes sao essenciais na incorporacao e
estabilizagdo do ar em produtos como bolos,
sobremesas, sorvetes, cremes, chantilly.

Eles ajudam a criar uma estrutura leve, aerada,
volumosa e estavel, com adequada consisténcia

e textura
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Embalagens

Oferecemos uma
variedade de

opgdes de embalagem
para conveniéncia

e eficiéncia, desde
pequenos lotes até
grandes volumes
industriais.

Vantagens € Ernulstain’

microingredientes
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Uma marca do grupo:

Jdekel

www.dekel.ind.br

Nova. Simples. Eficiente.



