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Resumo

O trabalho descreve sobre estabilizantes e gelificantes que tem como objetivo em seu processo final a textura do

alimento. Vamos abordar no decorrer deste trabalho o objetivo e a tedrica de cada um destes aditivos.

Através dos estudos e dos conteudos descritos neste trabalho podemos concluir que estabilizantes gelificantes
trabalham de forma Unica para garantir a estabilidade dos produtos compostos por esses agentes. Os
estabilizantes gelificantes sao utilizados ndo apenas para garantir uma boa aparéncia dos produtos, mas também
uma boa consisténcia, sabor, estruturas, emulsdes.

N&o é possivel obter uma boa sobremesa, bolo, iogurte, pades entre outros produtos sem sua utilizacdo, sabemos
gue os estabilizantes possuem variadas fun¢des nos alimentos, aumentam a viscosidade dos ingredientes, ajudam
a evitar a formacéo de cristais que poderiam afetar a textura e facilitam a dissolucéo.
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