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Analise Aprofundada de Emulsificantes
no Mercado Brasileiro: Um Guia
Definitivo para o Consumidor Vegano

Secao 1: Introducao a Emulsificacao e o Desafio
Vegano

1.1 A Funcao Essencial dos Emulsificantes

No universo da tecnologia de alimentos, os emulsificantes representam uma classe de
aditivos de fundamental importancia, atuando como os mediadores quimicos que permitem a
coexisténcia harmoniosa de substancias naturalmente antagénicas, como a agua e o dleo." A
sua funcao primaria é criar e estabilizar emulsées, que sdao misturas homogéneas de dois ou
mais liquidos imisciveis. Esta capacidade é crucial para a textura, aparéncia e estabilidade de
uma vasta gama de produtos alimenticios consumidos diariamente, desde sorvetes e bolos
até paes, margarinas e maioneses.’



Em produtos de panificagcao e confeitaria, os emulsificantes contribuem para uma massa mais
macia, com maior volume e uma estrutura de miolo mais uniforme e aerada.® Em sorvetes, sdo
indispensaveis para obter uma textura suave e cremosa, pois impedem a formacao de
grandes cristais de gelo e retardam o derretimento, garantindo uma experiéncia sensorial
mais agradavel e uma maior vida de prateleira ao produto.” A acdo destes aditivos resulta em
melhorias significativas na qualidade geral dos alimentos, otimizando a incorporacao de ar, a
estabilidade durante o armazenamento e a sensacao percebida pelo consumidor ao paladar.’

1.2 O Labirinto da Rotulagem: Por Que "Vegano" Nao € Uma Resposta
Simples

Para o consumidor que adota uma dieta vegana, a analise de rétulos de alimentos
industrializados &€ uma pratica rotineira e essencial. Contudo, essa tarefa se torna
particularmente complexa no que diz respeito aos aditivos alimentares, como os
emulsificantes. A dificuldade reside no fato de que muitos desses ingredientes, identificados
por codigos numéricos do Sistema Internacional de Numeracao (INS), possuem origens que
podem ser tanto animais quanto vegetais, tornando a simples leitura da lista de ingredientes
insuficiente para um veredito definitivo sobre o status vegano de um produto.’

Este relatorio aborda o problema central dos ingredientes "condicionalmente veganos" —
substancias que, dependendo da matéria-prima utilizada em sua fabricacao, podem ser
adequadas ou nao para o consumo vegano. A crescente demanda por produtos a base de
plantas e uma maior conscientizagao sobre a origem dos ingredientes tém pressionado a
industria por mais transparéncia. No entanto, o setor de aditivos alimentares, que opera
predominantemente em um modelo de negdcio para negocio (B2B), historicamente focou em
comunicar a funcionalidade técnica de seus produtos, e ndo a origem especifica de suas
matérias-primas, aos fabricantes de alimentos. A funcao emulsificante era o critério principal,
independentemente de a gordura base ser de sebo bovino ou 6leo de soja.

Esta dinamica cria uma lacuna de informacao significativa entre o que o produtor do aditivo
sabe e o que o consumidor final precisa saber. A ambiguidade resultante nos rétulos nao é,
em geral, uma tentativa deliberada de ocultar informacgoes, mas sim um sintoma de cadeias
de suprimentos globais complexas e de uma industria que ainda se adapta as novas
exigéncias de rastreabilidade etica dos consumidores. A pressao continua do mercado pode,
a longo prazo, forcar os fabricantes de produtos finais a exigirem maior clareza de seus
fornecedores de aditivos, mas, por enquanto, a responsabilidade da investigagcao recai sobre
o consumidor. O objetivo deste documento &, portanto, decodificar os componentes mais
comuns encontrados em emulsificantes vendidos no Brasil e conduzir uma analise



investigativa das principais marcas para fornecer um parecer fundamentado e confiavel.

Secao 2: Decodificando os Ingredientes: Um Guia
Técnico para Rétulos de Emulsificantes

Para avaliar o status vegano de um emulsificante, &€ imperativo compreender a natureza e a
origem potencial de seus componentes. A analise a seguir detalha os aditivos mais
frequentemente listados nos rétulos desses produtos no mercado brasileiro.

2.1 O Ingrediente-Chave: Mono e Diglicerideos de Acidos Graxos (INS
471)

O aditivo mais comum e problematico em emulsificantes é o INS 471, correspondente aos
mono e diglicerideos de acidos graxos. Do ponto de vista quimico, sao glicerideos compostos
por uma molécula de glicerol ligada a um ou dois acidos graxos, respectivamente.” Sua
producao industrial € majoritariamente realizada por meio de uma reacao de glicerolise, que
envolve o aquecimento de triglicerideos (éleos ou gorduras) com glicerol.’

O ponto critico para a analise vegana reside na fonte dos triglicerideos utilizados como
matéria-prima. Estes podem ser derivados de gorduras animais, como sebo bovino ou
banha de porco, ou de 6leos vegetais, como os de soja, palma, canola ou girassol.” Como a
rotulagem padrao nao exige a especificacao da origem, o INS 471 é o principal ponto de
incerteza. Sem uma declaragao explicita do fabricante ou uma certificacao vegana, qualquer
produto que contenha este aditivo deve ser considerado de alto risco para o consumo
vegano, pois € impossivel determinar sua procedéncia apenas pela leitura do rotulo.

2.2 Analise de Outros Aditivos Comuns

Além do INS 471, outras substancias frequentemente aparecem nas formulagoes de
emulsificantes comerciais:

e Sais de Acidos Graxos (INS 470a): Este aditivo é geralmente produzido a partir dos
mesmos acidos graxos que dao origem ao INS 471. Consequentemente, ele compartilha



da mesma ambiguidade fundamental, podendo ter origem animal ou vegetal.'® A sua

presenca em um rotulo, portanto, levanta as mesmas questoes de rastreabilidade.

e Monoestearato de Sorbitana (INS 491) e Polissorbato 60 (Polioxietileno de
Monoestearato de Sorbitana - INS 435): Estes compostos sao ésteres formados pela
reacao do sorbitol com acidos graxos. O sorbitol, um alcool de agucar, € de origem
vegetal. No entanto, o acido graxo empregado, comumente o acido estearico, pode ser
derivado tanto de fontes animais quanto vegetais. Na pratica industrial contemporanea, a
utilizacao de fontes vegetais, especialmente o 6leo de palma, € predominante por razdes
de custo e disponibilidade. Apesar disso, a ambiguidade tedrica persiste, e a
confirmacéo da origem vegetal é necessaria para garantir o status vegano.'®

e Propilenoglicol (INS 1520): Trata-se de um alcool sintético, produzido a partir de
derivados do petroleo. Por ndo envolver matérias-primas de origem animal em sua
sintese, é considerado um ingrediente vegano e nao representa um ponto de
preocupacao na analise de roétulos.?

2.3 A Alternativa Segura: Lecitina de Soja (INS 322)

Em contraste com a ambiguidade dos glicerideos, a lecitina de soja (INS 322) emerge como
uma alternativa segura e inequivocamente vegana. Trata-se de um fosfolipidio natural
extraido do grao de soja, amplamente utilizado na industria alimenticia como um
emulsificante eficaz.” Embora a lecitina também possa ser extraida de fontes animais como a
gema do ovo, a especificaco "lecitina de soja" no rétulo garante sua origem vegetal.”

Seu uso tem se popularizado em formulagdes veganas e vegetarianas, onde frequentemente
substitui os ovos em receitas de panificagao ou atua como o principal agente emulsificante
em chocolates, margarinas e molhos.'” Para o consumidor que busca certeza, produtos que
utilizam exclusivamente lecitina de soja como emulsificante sao uma escolha confiavel.

Tabela 1: Guia de Referéncia Rapida para Aditivos Emulsificantes

A tabela a seguir consolida as informagoes técnicas desta se¢ao, servindo como uma
ferramenta pratica para a avaliacao de rotulos de emulsificantes e outros produtos
alimenticios.

Codigo INS Nome Funcao Origem Veredito Nivel de




Comum Principal Potencial Vegano Risco (Sem
(Condigao) Confirmaca
0)
INS 471 Mono e Emulsifican Animal Condicional | Alto
diglicerideo | te, (sebo, (Vegano
s de acidos Estabilizant banha) ou apenas se a
graxos e Vegetal origem for
(6leos de 100%
soja, palma, | vegetal)
etc.)
INS 470a Sais de Emulsifican [ Animal ou Condicional | Alto
acidos te, Vegetal (Vegano
graxos Antiaglome (mesma apenas se a
rante origem do origem for
INS 471) 100%
vegetal)
INS 491 Monoestear | Emulsifican Sorbitol Condicional | Médio
ato de te, (vegetal) + (Vegano
Sorbitana Estabilizant | Acido graxo | apenasse o
e (animal ou acido graxo
vegetal) for de
origem
vegetal)
INS 435 Polissorbat Emulsifican | Sorbitol Condicional | Médio
060 te, (vegetal) + (Vegano
Estabilizant | Acido graxo | apenasse o
e (animal ou acido graxo
vegetal) for de
origem
vegetal)
INS 1520 Propilenogli [ Umectante, | Sintética Vegano Nulo
col Solvente (derivado
de

petréleo)




INS 322 Lecitina de Emulsifican | Vegetal Vegano Nulo

Soja te, (soja)
Antioxidant
e

Secao 3: Analise de Marcas e Produtos no Mercado
Brasileiro

Aplicando o conhecimento técnico da secao anterior, esta se¢ao apresenta uma investigagao
detalhada das principais marcas de emulsificantes disponiveis no varejo brasileiro, com base
em informagoes publicamente acessiveis em plataformas de e-commerce e outros canais
digitais.

3.1 Marvi: O Caso do "Gel Plus”

O Emulsificante Marvi Gel Plus € um produto amplamente disponivel no mercado brasileiro,
utilizado tanto em contextos domésticos quanto profissionais.®

Ingredientes Listados Publicamente: A composicao declarada em diversas fontes de
varejo online é consistente, incluindo: Agua, Emulsificantes e estabilizantes: INS 471
(mono e diglicerideos de acidos graxos), INS 1520 (propilenoglicol), INS 491
(monoestearato de sorbitana) e INS 470 (sal de acido graxo). Crucialmente, a lista de
alergénicos frequentemente menciona: "Contém derivados de soja"."

Analise das Evidéncias: A investigacao revela um conjunto robusto de evidéncias que
apontam para o status vegano do produto. Plataformas de e-commerce de grande porte,
como Casas Bahia e Mercado Livre, apresentam o produto com a alegacao explicita de
"vegano".?* No Mercado Livre, resumos de opinides gerados por inteligéncia artificial
destacam que o produto é "elogiado por ser vegano".?* Lojas especializadas em
confeitaria, como a Dijos Doces, também o categorizam como um item vegano.”® Além
disso, relatos de consumidores indicam seu uso bem-sucedido em receitas veganas,
como chantilly & base de leite vegetal.”’

A consisténcia dessas alegagdes em multiplos canais de varejo, que sao independentes
entre si, sugere fortemente que esta informagao nao € uma criacao isolada de um lojista,
mas sim uma diretriz de comunicacao originada do proéprio fabricante, a Marvi, ou de




seus principais distribuidores. Fabricantes como a Marvi, que se posiciona como a maior
industria do setor na América Latina %, fornecem fichas técnicas e informacdes de
marketing para a cadeia de suprimentos. Se o produto foi formulado com fontes 100%
vegetais para os ingredientes ambiguos (INS 471, 470 e 491), é légico que a empresa
comunicaria isso como um diferencial competitivo. A mencao a "derivados de soja" na
lista de alergénicos refor¢a essa conclusao, indicando a soja como a provavel
matéria-prima para os acidos graxos.

Contudo, € importante notar que, apesar das fortes alegagdes de mercado, nao foi
encontrada nenhuma evidéncia de que o Marvi Gel Plus possua um selo de certificacao
vegana emitido por uma organizagao de terceira parte reconhecida, como BeVeg,
Vegan.org ou Vegan Friendly.”” A auséncia de um selo formal pode ser uma deciséo de
negocios para evitar os custos e a burocracia associados ao processo de certificagcao. A
empresa pode ter optado por uma estratégia de "autodeclaracao vegana", confiando na
sua reputagao e na clareza de sua comunicagao para o mercado. Para a maioria dos
consumidores, esta autodeclaracao, apoiada pela evidéncia da matéria-prima de soja, €
suficiente. No entanto, para consumidores que exigem verificagao independente para
garantir a auséncia total de contaminagao cruzada ou o ndo uso de coadjuvantes de
tecnologia de origem animal, a falta de certificacdo pode ser um ponto de atencao.
Veredito e Nivel de Confianca: ALTAMENTE PROVAVEL VEGANO. O peso das
evidéncias de mercado, a consisténcia das alegagdes em diversas plataformas e a
declaracao de "derivados de soja" tornam a origem vegetal dos ingredientes a conclusao
mais plausivel e l6gica. O nivel de confianga neste veredito é alto, embora nao absoluto,
devido a auséncia de uma certificagcao vegana formal.

3.2 Duas Rodas (Selecta): O Dilema do "Emustab”

O Emustab, fabricado pela Duas Rodas e comercializado sob as marcas Selecta e Mix, é
talvez o emulsificante mais conhecido e tradicional do mercado brasileiro, presente em
estabelecimentos que vao de sorveterias a supermercados.*

Ingredientes Listados Publicamente: A formulacdo do Emustab, encontrada em
diversas lojas online, inclui: Agua, emulsificantes: monoglicerideos de acidos graxos
destilados (INS 471), sal de acidos graxos (INS 470), monoestearato de sorbitana (INS
491) e polioxietileno de monoestearato de sorbitana (INS 435). Assim como o produto da
Marvi, ele também declara "Contém derivados de soja".””

Analise das Evidéncias Conflitantes: A analise do Emustab revela um cenario de
informacgdes contraditdrias e complexas. Uma evidéncia historica, datada de 2011,
encontrada em um blog, relata que um consumidor entrou em contato com a Duas Rodas
e recebeu a resposta de que os emulsificantes da empresa para sorvetes ndo possuiam

ingredientes de origem animal.*’



No entanto, evidéncias muito mais recentes e explicitas apontam na dire¢ao oposta. Em
listagens de produtos na plataforma Mercado Livre, o Emustab é categorizado de forma
inequivoca com a restricdo alimentar "E vegano: Nao".*® Essa informacao, presente em
um dos maiores marketplaces do pais, provavelmente é alimentada diretamente pelos
sistemas de dados dos distribuidores ou do proprio fabricante, refletindo o status oficial
do produto.

O fator mais elucidativo, contudo, vem do proprio portfélio da Duas Rodas. A empresa
langou um produto mais novo chamado Gescream, que é ativamente promovido como
uma solugao "plant-based" e que "nao contéem ingredientes... de origem animal em sua
composicao", permitindo assim que os fabricantes de sorvete e acai utilizem o claim
"vegano" em seus produtos.’® A criacdo e promocao de um produto especificamente
vegano seria estrategicamente redundante se o seu produto principal e lider de
mercado, o Emustab, ja atendesse a essa mesma necessidade.

Este contexto sugere uma evolugao no portfélio da empresa. A contradigao entre a
informacao de 2011 e a atual provavelmente nao € um erro, mas reflete uma mudanca
estratégica ou de formulacdo. E possivel que a matéria-prima do Emustab tenha sido
alterada ao longo da década por razoes de custo ou disponibilidade, ou que a resposta
do SAC em 2011 tenha sido uma simplificagdo. Com o crescimento do mercado vegano, a
Duas Rodas identificou uma oportunidade de negdcio. Em vez de reformular o Emustab
— 0 que poderia alterar seu desempenho ou custo para a vasta base de clientes ja
existente —, a empresa optou por desenvolver um novo produto (Gescream) para
atender a este nicho especifico. Isso explica por que o Emustab agora é classificado
como "Nao Vegano": a empresa precisa diferenciar claramente os dois produtos para
seus clientes. Este caso ilustra a "per fungibilidade" das matérias-primas na industria de
alimentos: para o fabricante, a fungao do acido graxo € o que importa, ndo sua origem;
para o consumidor vegano, a origem é o fator determinante.

Veredito e Nivel de Confianca: PROVAVELMENTE NAO VEGANO. As evidéncias mais
recentes e explicitas, corroboradas pelo contexto estratégico do langamento do
Gescream, superam de forma conclusiva a informagao anedética e datada de 2011. A
existéncia de um produto "padrao” e um "vegano" da mesma empresa € um sinal claro
de que o padrao nao deve ser considerado seguro para consumo vegano. A confianca
neste veredito é muito alta.

3.3 Puratos: O Enigma do "Kamix"

A Puratos é uma empresa global de grande porte que fornece ingredientes para os setores de
panificacao, confeitaria e chocolate. No Brasil, um de seus emulsificantes disponiveis no
varejo é o Kamix.”'

Ingredientes Listados Publicamente: A investigacao sobre o Kamix enfrenta um



obstaculo significativo: a auséncia de uma lista de ingredientes detalhada na maioria das
fontes de varejo online brasileiras. As descri¢cdes do produto focam em sua funcao e
aparéncia ("pasta cremosa", "aumenta o volume", "confere maciez").* Apenas uma fonte
menciona genericamente "mono e diglicerideos de acidos graxos", sem fornecer cédigos
INS ou a lista completa de componentes.*® Nao foram encontradas alegacdes de
"vegano" ou "nao vegano" associadas ao produto.

e Analise das Evidéncias: A falta de informacao publica é, neste caso, o dado mais
relevante. A Puratos possui um portfolio global que inclui produtos "plant-based" e
veganos “, e opera plataformas de e-commerce B2B sofisticadas como a "MyPuratos".*®
No entanto, o acesso a fichas técnicas detalhadas do Kamix vendido no mercado
brasileiro ndo esta disponivel publicamente para o consumidor final. O produto é
frequentemente vendido em embalagens de grande volume (baldes de 3kg ou 4kg), o
que reforga sua natureza como um insumo primariamente destinado ao uso
profissional.**

Este cenario sugere que o Kamix € um produto cujo canal de vendas principal € o B2B,
onde a ficha técnica completa é fornecida diretamente a padarias, confeitarias e
industrias. O varejo online que o disponibiliza para o consumidor final pode nao receber
ou nao priorizar a transcri¢cao da lista completa de ingredientes, resultando em um
“ponto cego” para quem tenta adquiri-lo para uso domeéstico. Sem a lista de
ingredientes, € impossivel aplicar os critérios de analise definidos na Secao 2.

e Veredito e Nivel de Confianca: INCONCLUSIVO POR FALTA DE DADOS. Na auséncia
de uma lista de ingredientes completa e detalhada, € impossivel emitir um parecer sobre
o status vegano do Puratos Kamix. A recomendagao para o consumidor vegano é de
cautela maxima, evitando o uso do produto até que a informacao possa ser obtida
diretamente junto ao servi¢o de atendimento ao consumidor da Puratos Brasil.

Secao 4: Tabela Comparativa e Resumo dos Vereditos

Para facilitar a tomada de decisao, a tabela a seguir resume os principais achados da analise
investigativa realizada na se¢ao anterior, comparando diretamente as marcas e produtos
avaliados.

4.1 Tabela Comparativa de Emulsificantes



Marca/Prod | Ingrediente | Evidéncias Evidéncias Veredito Nivel de
uto s Criticos Pro-Vegana | Contrarias/ Final Confianca
Identificado | s Risco
S
Marvi Gel INS 471, Alegacdes Auséncia Altamente Alto
Plus 470, 491; consistente | de Provavel
"Derivados sde certificacao | Vegano
de soja" "vegano" vegana
em formal de
multiplos terceira
varejistas.”* | parte.
Relatos de
uso em
receitas
veganas.”’
Emustab INS 471, Informagao | Listagens Provavelm Muito Alto
(Selecta/ 470, 491, aneddticae | recentese ente Nao
Duas 435; datada explicitas Vegano
Rodas) “Derivados (2011) de como "Nao
de soja" que nao Vegano" em
conteria grandes
ingrediente marketplac
sde origem | es.®
animal.*’ Lancament
ode um
produto
concorrent
e
(Gescream)
pela
mesma
empresa,
que é
especifica
mente
divulgado
como

vegano.*°




Kamix Desconheci | Nenhuma. Auséncia Inconclusi Nulo
(Puratos) do total de vo
(provavelm uma lista de
ente INS ingrediente
471) s publica e
detalhada
nos canais
de varejo
analisados.

Secao 5: Recomendacoes Finais e Proximos Passos
para o Consumidor

O mercado de emulsificantes no Brasil apresenta um cenario de complexidade para o
consumidor vegano. A analise detalhada revela que, embora existam op¢oes viaveis, a
vigilancia e a informacao sao ferramentas indispensaveis. Esta se¢ao final oferece um
protocolo pratico de verificagao e sugere alternativas seguras.

5.1 O Protocolo de Verificagcao Vegana

Para navegar com seguranga na escolha de emulsificantes e outros produtos processados, o
consumidor pode adotar um protocolo de trés passos:

Passo 1: Leia o Rotulo com Atencgao Critica: O primeiro passo € sempre a analise da
lista de ingredientes. Identifique a presenca de aditivos de risco, com atengao especial
ao INS 471 (mono e diglicerideos de acidos graxos) e ao INS 470a (sais de acidos
graxos). Utilize a Tabela 1 deste relatdorio como um guia de referéncia rapida para avaliar
o nivel de risco de cada componente.

Passo 2: Procure por Alegacoes e Certificagoes: Dé preferéncia maxima a produtos
que ostentem um selo de certificagcao vegana de uma organizagao reconhecida. Esses
selos indicam que o produto passou por um processo de verificagao por terceiros,
oferecendo o mais alto grau de confianca. Na auséncia de um selo, avalie a presenca e a
consisténcia de alegacoes como "vegano", “100% vegetal" ou "sem ingredientes de
origem animal" na embalagem e nos canais de venda. Como demonstrado no caso da
Marvi, alegagdes consistentes em multiplas plataformas podem ser um forte indicador
positivo.




e Passo 3: Contate o Fabricante Diretamente: Em caso de duvida, ou quando um
produto contém ingredientes de risco sem qualquer alegagao vegana, a Unica forma de
obter uma resposta definitiva é contatar diretamente o Servico de Atendimento ao
Consumidor (SAC) da marca. Ao fazer o contato, seja especifico na sua pergunta. Em vez
de perguntar "este produto é vegano?", o que pode gerar respostas ambiguas, questione
de forma técnica: "A matéria-prima (dleo ou gordura) utilizada para a produgao do
aditivo INS 471 presente no produto [Nome do Produto, Lote] € de origem 100%
vegetal?". Esta formulagao aumenta a probabilidade de uma resposta precisa e util.

5.2 Alternativas e Solucoes Praticas

Além do protocolo de verificagcao, existem alternativas que podem simplificar a vida do
consumidor:

e Utilize Lecitina de Soja: Para a maioria das aplicagdes culinarias domésticas, a lecitina
de soja, disponivel em formato liquido ou em po, é uma alternativa de emulsificante que é
eficaz, acessivel e inequivocamente vegana.'® E uma excelente opcao para quem prefere
evitar completamente a incerteza dos glicerideos.

e Apoie Marcas com Transparéncia: O poder de compra do consumidor é uma
ferramenta de mudanca de mercado. Ao optar por marcas que sao transparentes sobre a
origem de seus ingredientes, seja através de certificagdes ou de declaragdes claras, o
consumidor envia uma mensagem a industria de que a rastreabilidade e a clareza sao
valorizadas.

Conclusao Final

Em suma, a analise do mercado brasileiro de emulsificantes revela um panorama desafiador,
mas nao intransponivel, para o consumidor vegano. O Marvi Gel Plus emerge como a opc¢ao
mais segura e confiavel entre os produtos de massa analisados, com base em fortes
evidéncias de mercado que apontam para uma formulagao de origem vegetal. Em
contrapartida, o caso do Emustab da Duas Rodas (Selecta) serve como um poderoso alerta
sobre a importancia de buscar informacgdes atualizadas e de manter um ceticismo saudavel
em relagdo a dados antigos ou anedoticos, demonstrando como as estratégias de portfélio
de uma empresa podem elucidar o status de seus produtos. A total transparéncia na
rotulagem de aditivos ainda € uma meta a ser alcancada, o que torna a investigagao ativa, o
guestionamento direto aos fabricantes e a escolha consciente as ferramentas mais eficazes



para o consumidor que busca alinhar suas compras com seus principios éticos.
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