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ut
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m
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Raiz de chicória

Algas vermelhas 

(Carragenatos)

A
D

IT
IV

O
S

 

IN
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G
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A

D
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G
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INGREDIENTES
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AD
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A
D

IT
IV

O
S

Agentes de carga

Fib
ras té

cnic
as Espessantes e

estabilizantess

Proteínas

m
ontantes G

elifi
 c

ante
s

Emulsionantes

Algas vermelhas (Carragenatos)

ORIGEM CLASSIFICAÇÃOPRODUTO SOSAPRINCIPAIS APLICAÇÕES DOSAG.CARACTERÍSTICAS
TÉCNICAS ORIGEMCLASSIFICAÇÃO PRODUTO SOSA PRINCIPAIS APLICAÇÕESDOSAG. CARACTERÍSTICAS

TÉCNICAS

• Engrossar gorduras• Espumas com gordura• “Manteigas”com frutos secos

FAT

3
-6

 %

Palma

Monoglicéridos e
diglicéridos de ácidos gordosGlicemul

• Engrossar gorduras

• Espumas com gordura• “Manteigas”
com frutos secos

FAT

0
,5

-3
 %

Abelha

Cera de abelha branca
Wax Concept

• Espumante bebidas
aromatizadas

0
,2

 %

Árvore de Quilaya

Extrato de Quilaya
Naturfoam

• Ares com gorduras

• Massas batidas

• Chocolates e ganaches

FAT

1  %

Soja

Lecitina de soja

• Ares com bebidas alcoólicas

• Massas batidas e 

fermentadas

0,5
 %

Sacarose e ácidos

gordos vegetais

Sucro ésteres

de ácidos gordos

Sucro Emul

• Substituto vegetal da 

clara em
 preparações 

não cozidas

• Suspiros

• M
ousses

1-5
 %

Soja

Proteína de soja

Sojaw
hip

• Substituto vegetal da clara 

em
 preparações cozidas

• M
assas batidas

• Biscoitos

• “M
acarons”

1-4
 %

Batata

Proteína de batata

Potatow
hip

• S
ubstituto da clara

• M
assas batidas

• B
olos / “M

acarons” /

S
uspiros / M

ousses / S
ufl ês

1-10
 %

O
vo

A
lbum

ina de ovo

A
lbuw

hip

1-2 %

P
orco

G
elatina em

 folhas

1-2 %

V
aca

G
elatina b

ovina 
em

 p
ó

1-2 %

P
or

co
G

el
at

in
a 

d
e 

p
or

co
 

em
 p

ó

• 
G

el
at

in
as

 in
st

an
tâ

ne
as

• 
Es

pu
m

as
• 

G
el

at
in

as
 a

re
ja

da
s

3-6 %

P
or

co
G

el
at

in
a 

in
st

an
tâ

ne
a 

em
 p

ó
In

st
an

ge
l

• G
om

as
• “

P
ât

es
 d

e 
fr

ui
ts

” 
em

 fo
rm

a

• R
ec

he
io

s 
pa

ra
 a

ss
ar

G
el

ifi 
ca

 d
e 

ac
or

do
 c

om
 

o 
B

ri
x 

e 
pH

1-2 %

P
ec

ti
na

 J
au

ne

• M
ar

m
el

ad
as

• R
ec

he
io

s 
pa

ra
 a

ss
ar

G
el

ifi 
ca

 d
e 

ac
or

do
 c

om
 

o 
B

ri
x 

e 
pH

0,3-1 %

Pe
ct

in
a 

R
ap

id
 S

et

• M
ar

m
el

ad
as

• “
Pât

es
 d

e 
fr

ui
ts

” r
áp

id
as

 

em
 m

ol
de

• R
ec

he
io

s 
pa

ra
 a

ss
ar

G
el

ifi 
ca

 d
e 

ac
or

do
 c

om
 

o 
Brix

 e
 p

H

0,5-1,5 %

Pectin
a

M
ediu

m
 R

apid
 S

et

• G
lacês n

ão ácid
os

• C
re

m
oso

s

• C
re

m
es

Gelifi 
ca c

om
 c

álcio

1-1,5 %

Pectin
a

Nappage X
58

• G
lacês com fr

uta
s

• G
elifi 

cados congeláveis

• C
re

mes

Gelifi 
ca de acord

o com 

o Brix
 e pH

0,5-2 %

Pectina Fruit N
H

• D
oces de frutas

com baixo te
or de açúcar

• G
elifi c

ados não ácidos

Gelifi c
a com cálcio

0,5-1,5 %

Pectina 325 NH 95

• Gelatinas quentes

• Cremes e cremosos

Para engrossar, tr
iturar 

após gelifi c
ar

0
,1-2 %

Alga gracilaria 

verrucosa

Gracila Gel

• Gelatinas quentes

• Esferas gelifi cadas

• Aspics

Para engrossar, triturar 

após gelifi car0
,5

-1,5
 %

Algas vermelhas
Agar-agar • Gelatinas quentes

• Glacês “chaud-froid”

• Gelifi cação muito rápida

Para engrossar, triturar 

após gelifi car

0
,1-1  %

Goma kappa

• Gelatinas tenras tipo fl ã• Gelatinas bebíveis• Cremes e cremosos

0
,5

-1
,5

 %

Goma Iota
Pro-Pannacotta

• Gelatinas duras e resisten-

tes a altas temperaturas

• Recheios para bolos e 

pastelaria
Para engrossar, triturar 

após gelifi car

1-
2

 %
Goma gellan

Fermentação(Sphingonomas Elodea)

• Espumas e montados

a frio ou a quente

• Aglutinados a quente

Gelifi ca ao ser aquecido 

> 60 °C

1,5
-3

 %

Metilgel

Celulose

• Esfericação

• Engrossar molhos

• Estabilizar gelados

Gelifi ca com cálcio 

0,5
-1

 %

Algas pardas

Alginato de sódio

Alginat

• Molhos
• Ganaches

• Gelatinas elásticas

e glutinosas

0,0
5-0

,5
 %

Goma konjac

Tubérculo 

(Amorphophallus 

konjac)

• M
olhos e sopas

• Gelatinas elásticas

e glutinosas

0,5
-2

 %

Am
ido de kuzu

Kudzu

Tubérculo 

(Pueraria Lobata)

• M
olhos e crem

es 

congeláveis

• Bolos e m
assas batidas

2-5 %

Am
ido de m

ilho

tratado a altas pressões

G
elcrem

 quente

M
ilho

• M
olhos e crem

es a frio

4-8 %

A
m

ido de batata

m
odifi cado pré-gelatinizado

G
elcrem

 frio

B
atata

• Falsos polvorones

• Rochedos, pó,

areias à base de gordura

• Crocantes

FAT
q.b.

Tapioca

Maltodextrina de tapioca

Maltosec

• Substituto de sólidos

• Adição de carga

q.b.

Milho

Maltodextrina

de milho

• Fritos mais crocantes

• Suspiros secos

• Biscoitos e crocantes

20
-30

 %

Trigo

Fibra de trigo

Procrunx

• C
remes

• S
uspiros

• M
ousse

• G
elados

Substitu
to do açúcar

(poder adoçante 50 %)

5-20
 %

Oligofrutose

Oligofruct

• C
re

mes

• S
uspiro

s

• M
ousse

• G
elados

Redução do açúcar

(poder a
doçante

 10
 %

)

5-20 %

Inulin
a a fr

io

• C
re

m
es

• C
re

m
oso

s

• M
ouss

es

• G
elados

5-20 %

In
ulin

a a quente

• A
gl

ut
in

an
te

 e
m

 b
is

co
ito

s

e 
m

as
sa

s 
se

ca
s

• S
ub

st
itu

to
 d

o 
gl

út
en

em
 p

ão
 e

 m
as

sa
s

2-4 %

Sem
en

te
s 

de
 

Psy
lliu

m

Psy
lliu

m
 H

us
k

Psy
lli

um

• M
ol

ho
s

• C
re

m
es

• M
as

sa
s 

ba
tid

as

0,5-2 %

C
ítr

ic
os

Fi
br

a 
de

 c
ítr

ic
os

N
at

ur
 E

m
ul

• M
ol

ho
s

• C
re

m
es

• M
ou

ss
es

• G
el

ad
os

0,5-4 %

S
em

en
te

s
de

 li
nh

aç
a

Fi
br

a 
de

 li
nh

aç
a

Fl
ax

fi b
er

• Estabilizar bebidas

• R
evestim

ento drageias

G
om

a arábica

Exsudato 

de acácia

qs

• M
olhos e sopas

• Estabilizante

de m
ontados e espum

as

0,2-0,5 %

G
om

a xantana

Ferm
entação 

(X
anthom

onas 

cam
pestris)

• M
olhos

• C
rem

es

• M
ousses

• G
elad

os

0,2-1 %

G
om

a guar
S

em
entes

d
e legum

inosa (guar)

• 
M

ol
ho

s
• 

C
re

m
es

• 
M

ou
ss

es
• 

G
el

ad
os

0,1-0,8 %

G
om

a 
de

 t
ar

a
S

em
en

te
s

de
 le

gu
m

in
os

a 
(t

ar
a)

• 
M

ol
ho

s
• 

C
re

m
es

• 
M

ou
ss

es
• 

G
el

ad
os

0,2-1 %

G
om

a 
d

e 
al

fa
rr

ob
a

S
em

en
te

s
d

e 
le

gu
m

in
os

a
(a

lf
ar

ro
b

a)

• Substituto vegetal da clara 

em
 preparações frias

• Suspiros crus

• M
olhos frios

• M
ousses

3-5 %

B
atata

Proteína de batata

Potatow
hip C

old

A
D
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N
A

R
 SÓ
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O
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P
R

O
P

O
R

C
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N
A

R
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S

A
Ç

Ã
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 D
E

 G
O

R
D

U
R

A

ESTABILIZAR

AREJAR

ENGROSSAR (BAIXA DO
SAG

EM
)

GELIFIC
AR (A

LT
A D

OSAGEM
)

GELIFICAR

 

G
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EMULSIONAR

EM
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NAR

PRO
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NAR SENSAÇÃO DE GORDURA

G
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A
R

A
R
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A

R
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A
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S
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A
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S
A
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E

M
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RESISTÊNCIA TEMPERATURA MEIO DE APLICAÇÃO CONGELABILIDADETEMPERATURA DE ATIVAÇÃO

Termor-
reversível

Meio 
aquoso

Quente
Termo 
irreversível

Meio 
gordo

Frio
Frio/ 
quente

Alta resistência 
ao congelamento

A RODA DOS 

TEXTURIZANTES 
EM GASTRONOMIA
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