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INTRODUCAQO*

ndialmente, o sorvete € um produto

e boa aceitacdo. Chegou ao Brasil em

1834, quando dois comerciantes do Rio de Janeiro

compraram gelo vindo dos Estados Unidos e fabrica-

ram sorvetes com frutas tropicais. No entanto, a pro-

ducéo industrial de sorvete no Brasil teve inicio so-
mente em 1941.

Muito procurados nos dias quentes, 0S sorve-

tes, picolés e similares sdo um grupo de alimentos

gue possui ampla variedade de tipos disponiveis pa-

ra comercializacao.

Atualmente, o mercado brasileiro de sorvetes
esta dividido entre os produtos industrializados e os

fabricados em escala artesanal.

Segundo dados da Associacao Brasileira de In-
dustrias de Sorvetes (ABIS), a regido Sudeste apre-
senta 0 maior percentual de consumo do produto no
Brasil (52%), enquanto o consumo nacionaber capi-
tano ano de 2019 foi de 5,29 L/ano.

Sao denominados tecnicamente comaelados
comestiveis devem atender a legislacao especifica e

necessitam de conservacao sob baixas temperaturas.

Como nesta época do ano, seu consumo au-
menta substancialmente, pelo fato de serem refres-
cantes, abordaremos nesta edi¢éo do boletimas prin-
cipais diferencas entre os gelados comestiveis, suas

qualidades nutricionais, além de oferecer receitas ca-

seiras de sorvetes.
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http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/article/viewFile/1401/923
https://bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/18e69ee9eca639b33372eefdf6ecfb4e/$File/7574.pdf#:~:text=Os%20gelados%20comest%C3%ADveis%20podem%20ser,%C3%A9%20pasteurizada%2C%20homogeneizada%20e%20congelada.
http://www.abis.com.br/wp-content/uploads/2020/06/Produc%CC%A7a%CC%83o-e-Consumo-de-2003-a-2019-com-Regional.pdf

DEFINICAO

4 )
7ﬁ ~

LEGISLAGAD

U — )

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, atraves Basolucdo RDC n°

267, de 25 de setembro de 2003 :

£ - V) - - ~ I
:GELADOS COMESTIVHE&0 produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsédo de
|

:gorduras e proteinas, com ou sem a adi¢cao de outros ingredientes e substancias, ou :de

:uma mistura de agua, acgucares e outros ingredientes e substancias, que tenham sido s:ub-

:metidas ao congelamento, em condi¢des que garantam a conservagao do produto no e%ta-

1 .
ydo congelado ou parcialmente congelado, durante o armazenamento, o transporte, a ¢o-

1 . s ~
1 mermahzagao € a entrega ao consumo.

Os ingredientes basicosdo sorvete séo:

LE/TE N

\,( Ielt,e, .‘!:'i!‘: “
Yy acucar,

Yy gordura,

Y agua, S

Yy aromatizantes, O
y estabilizantes, 3w

y emulsificantes.

Ainda conforme a RDC n° 267:

Com esses ingredientes, é feita uma
mistura (ou calda), que é pasteurizada, ho-
mogeneizada e congelada. No processo
de congelamento, além da retirada rapida
de calor, é feita uma agitacdo da calda,
para incorporacao de ar, para se obter um
produto macio e leve.

O bom sorvete é formado por: gotas
de gordura, bolhas de ar e cristais de gelo
igualmente dispersos em uma espessa so-
lucdo de acucar, para formar a matriz se-
missélida, congelada e aerada que tanto é

Y. W
il b

apreciada.

« Leite, produtos lacteos e ovos devem ser pasteurizados ou submetidos a proces-
samento tecnolégico adequado, previsto em legislacdo especifica.

+  Aromatizantes, corantes, polpas de frutas e sucos a serem adicionados a mistura
pasteurizada devem estar de acordo com a legislacéo sanitéaria.

« A adicdo de aromatizantes, corantes, polpas de frutas e sucos deve ser realizada
em condicdes higiénicesanitarias satisfatorias para que ndo ocorra a contamina-

cao da mistura pasteurizada.
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https://bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/18e69ee9eca639b33372eefdf6ecfb4e/$File/7574.pdf#:~:text=Os%20gelados%20comest%C3%ADveis%20podem%20ser,%C3%A9%20pasteurizada%2C%20homogeneizada%20e%20congelada.
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2003/rdc0267_25_09_2003.html
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2003/rdc0267_25_09_2003.html
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2003/rdc0267_25_09_2003.html
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TIPOS DE GELADOS
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COMESTIVELS®

GELADOS DE FRUTAS OU SORgditos elaborados basicamen-
te com polpas, sucos ou pedacos de frutas e acucares podendo ser ad
cionado de outros ingredientes. Sao a base de agua e nao de leite e né
ha presenca de nenhuma gordura em sua composi¢ao, seja ela aningss
ou vegetal. Uma boa opcéo para alérgicos a lactose e pessoas que proey
curam produtos de baixa caloria. |

SHERBERptodutos elaborados basicamente com leite e ou derivados lac-
teos e ou outras matérias primas alimentares e que contém apenas uma pe-
quena proporcao de gorduras (1 a 2%) e proteinas as quais podem ser totais
ou parcialmente de origem néo lactea, podendo conter outros ingredientes
alimentares. Por utilizar a gordura derivada do leite é obtida assim uma tex-
tura mais cremosa que a do sorbet. Assemelhse a um puré, como se fosse
um puré de frutas.

SORVETEf/rodutos elaborados basicamente com leite e ou derivadc:#vf--'-
lacteos e ou outras matérias primas alimentares, podendo conter outr { S

ingredientes alimentares. Pode ter diferencas quanto a quantidade O
gordura e proteina que podem ou nao ser de origem lactea. \

SORVETES DE MASSACBEHEMOSO 30 misturas de ingredientes
alimentares, batidas e resfriadas até o congelamento, resultando em
massa aerada. E o tradicional pote do mercado. S&0 sorvetes que apre-
sentam uma textura suave e extremamente leve, devido a incorporagao
de ar em sua producéo. Sao usados aditivos e conservantes em sua com-
posicdo que ajudam a manter o sorvete cremoso, como emulsificantes e
estabilizantes. Também é utilizada a gordura hidrogenada. Possuem um
preco mais acessivel devido a larga escala de producéo.

PICOLESporcaes individuais de gelados comestiveis de composicoefl
variadas, geralmente suportadas por uma haste (palito), obtidas por co’
gelamento da mistura de ingredientes alimentares. '
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https://bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/18e69ee9eca639b33372eefdf6ecfb4e/$File/7574.pdf#:~:text=Os%20gelados%20comest%C3%ADveis%20podem%20ser,%C3%A9%20pasteurizada%2C%20homogeneizada%20e%20congelada.
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2003/rdc0267_25_09_2003.html
https://polosulsc.com.br/guia-definitivo-quais-tipos-de-sorvete-existem/
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2005/res0266_22_09_2005.html
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TIPOS DE GELADOS
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COMESTIVE1S®

SORVETE NO PALITEY: sorvete de massa no formato de picolé. Ha a presen-
¢ca da gordura hidrogenada em sua composi¢do. Pode ser simples ou levar cober-
tura, crocantes, farofa, calda e guloseimas.

PALETA MEXICANA:que difere o picolé da paleta é o ta-

manho e o peso. O picolé é um pouco menor e mais leve, enquanto as paletas mexi-
canas sao maiores e um pouco mais pesadas. Ambos possuem uma infinidade de sa-
bores, incluindo as versdes recheadas. Muitas das vezes sao produzidos com polpas
de frutas. Sao sorvetes que se assemelham ao sorbet, quando feitos com frutas de
verdade e a base de agua.

SORVETE ARTESANA4 producdo tem um conceito caseiro, totalmente
oposto do industrial. Ele ndo leva corantes nem aromatizantes artificiais em
seu preparo, é fabricado a partir de ingredientes naturais e frescos, tornan-
do-o mais saudavel que o industrializado. Sua textura € mais densa e mais
cremosa. Geralmente é vendido por bola ou por quilo. Sua fabricacéo € pro-
pria do estabelecimento.

SORVETE ITALIANO KBEQ):é o sorvete de massa italiano e artesanal.
Séo utilizados ingredientes sempre frescos no seu preparo. A gordura utiliza-
da é a do leite, ndo se utiliza gordura hidrogenada nem qualquer tipo de
emulsificante e estabilizante. Tem menos incorporacdo de ar que 0S outros
tipos de sorvetes de massa.

FROZEN YOGURd iogurte é a base da sua compo-
sicdo. Ele ndo € 100% iogurte congelado, ha leite, emulsificantes, estabilizantes e
outros ingredientes em sua composic¢ao, produtos geralmente utilizados na produ-
¢ao de sorvetes. Possui menor teor de gordura.

SORVETE EXPRESE®aqueles sorvetes de maquinas (muito comuns em redes de
fast-food), que podem ser servidos na casquinha, no copo, como sundae ou milk
shake. A receita leva po de sorvete, leite e acucar. As maquinas de sorvete transformam
a mistura em sorvete atraves de um processo de arrefecimento.
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