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INTRODUGAHO'**

undialmente, o sorvete é um produto

de 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-

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

Muito procurados nos dias quentes, os sorve-

tes, picolés e similares sao um grupo de alimentos

que possui ampla variedade de tipos disponiveis pa-

ra comercializagao.

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

fabricados em escala artesanal.

Segundo dados da Associacdo Brasileira de In-
dustrias de Sorvetes (ABIS), a regidao Sudeste apre-
senta o maior percentual de consumo do produto no
Brasil (52%), enquanto o consumo nacional per capi-

ta no ano de 2019 foi de 5,29 L/ano.

Sao denominados tecnicamente como gelados
comestiveis, devem atender a legislacdo 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 edicao do boletim as prin-

cipais diferencas entre os gelados comestiveis, suas

qualidades nutricionais, além de oferecer receitas ca-

seiras de sorvetes.
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Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, através da Resolucdo RDC n°
267, de 25 de setembro de 2003:
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:GELADOS COMESTIVEIS sa@o produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de!
|

o

:gorduras e proteinas, com ou sem a adicdo de outros ingredientes e substancias, ou de:
:uma mistura de agua, aguicares e outros ingredientes e substéancias, que tenham sido sub-:
1 . o o ~

; metidas ao congelamento, em condigdes que garantam a conservagdo do produto no esta- !

| .
jdo congelado ou parcialmente congelado, durante o armazenamento, o transporte, a co-

1 T
1 mercializacdo e a entrega ao consumo.

Os ingredientes basicos do sorvete sao: Com esses ingredientes, é feita uma

— mistura (ou calda), que é pasteurizada, ho-
LEIT

o mogeneizada e congelada. No processo

eite O . . -

- ’ i‘n“;’g de congelamento, além da retirada rapida

= acucar, o) de calor, é feita uma agitacdo da calda,

— gordura, para incorporacao de ar, para se obter um
) produto macio e leve.

= agua, X

_ . £ O bom sorvete é formado por: gotas
= aromatizantes, ... Y% o
de gordura, bolhas de ar e cristais de gelo

— estabilizantes, 4V ) _
igualmente dispersos em uma espessa so-

= emulsificantes. ~ . .
lucdo de acgucar, para formar a matriz se-

missolida, congelada e aerada que tanto €
apreciada.

. T A . 1A
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Ainda conforme a RDC n°® 267:

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

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

+ A adicdo de aromatizantes, corantes, polpas de frutas e sucos deve ser realizada
em condicdes higiénico-sanitarias satisfatérias para que nao ocorra a contamina-
cao da mistura pasteurizada.
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GELADOS DE FRUTAS OU SORBET: produtos elaborados basicamen-
te com polpas, sucos ou pedacos de frutas e aglcares podendo ser adi-
cionado de outros ingredientes. Sdo a base de agua e nao de leite e ndo
ha presenca de nenhuma gordura em sua composicao, seja ela animal
ou vegetal. Uma boa opcao para alérgicos a lactose e pessoas que pro-
curam produtos de baixa caloria.

SHERBERT: produtos 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 nao lactea, podendo conter outros ingredientes
alimentares. Por utilizar a gordura derivada do leite € obtida assim uma tex-
tura mais cremosa que a do sorbet. Assemelha-se a um puré, como se fosse
um puré de frutas.

SORVETES: produtos elaborados basicamente com leite e ou derivados
lacteos e ou outras matérias primas alimentares, podendo conter outros
ingredientes alimentares. Pode ter diferencas quanto a quantidade de
gordura e proteina que podem ou nao ser de origem lactea.

SORVETES DE MASSA OU CREMOSOS: sio misturas de ingredientes
alimentares, batidas e resfriadas até o congelamento, resultando em
massa aerada. E o tradicional pote do mercado. S3o sorvetes que apre-
sentam uma textura suave e extremamente leve, devido a incorporagao
de ar em sua producao. Sao usados aditivos e conservantes em sua com-
posicao 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 producao.

PICOLES: porcdes individuais de gelados comestiveis de composigdes
variadas, geralmente suportadas por uma haste (palito), obtidas por con-'
gelamento da mistura de ingredientes alimentares. \
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TIPOS DE GELADOS
COMESTIVEIS ***

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

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

manho e o peso. O picolé € um pouco menor e mais leve, enquanto as paletas mexi-
canas sao maiores € 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 ARTESANAL: sua producdo tem um conceito caseiro, totalmente
oposto do industrial. Ele ndo leva corantes nem aromatizantes artificiais em |
seu preparo, € fabricado a partir de ingredientes naturais e frescos, tornan-
do-o mais saudavel que o industrializado. Sua textura é mais densa e mais
cremosa. Geralmente é vendido por bola ou por quilo. Sua fabricagdo é pré-
pria do estabelecimento.

SORVETE ITAUANO (GEWATO): ¢ o sorvete de massa italiano e artesanal.
Sao 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 incorporacao de ar que os outros
tipos de sorvetes de massa.

FROZEN YOGURT: o iogurte é a base da sua compo- =
sicdo. Ele ndo é 100% iogurte congelado, ha leite, emulsificantes, estabilizantes e -.‘
outros ingredientes em sua composicao, produtos geralmente utilizados na produ- o

cado de sorvetes. Possui menor teor de gordura.

SORVETE EXPRESSO: sio 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 p6 de sorvete, leite e acicar. As maquinas de sorvete transformam
a mistura em sorvete através de um processo de arrefecimento.
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ARMAZENAMENTO"

As condigdes de armazenamento dos gelados
comestiveis devem manter a integridade e qualida-

de sanitaria do produto final, sendo a temperatura o 0
do mesmo igual ou inferior a -18°C. 180 0
W = 50
Para exposicdo a venda é permitido que a tem- ,, = 10
peratura do produto final seja igual ou inferior a -12°C. Nos equipamentos para venda 0 = Kl
20

ambulante, sem unidade de refrigeracdo proépria, é permitido que a temperatura seja
igual ou inferior a —5°C no produto final.

s o 8

Os estabelecimentos devem adotar medidas a fim de assegurar que os equipa-

~
=

[P

Beonaas
AN
8

mentos (freezers, etc.) permitam as condi¢des de temperatura ideais para a conserva-

cao do produto final em atendimento a legislagdo sanitaria.

FIQUE CUIDADOS AO

COMPRAR ESSES PRODUTOS’
OLHO

¢ Ha inumeras situagcdes em que o sorvete pode ter sofrido alteracdes, desde a organizagao do
posto de vendas até o armazenamento do consumidor final.

¢ Principais problemas que causam o descongelamento dos sorvetes:
= temperatura inadequada do freezer,
= queda de energia no local,
= desligamento dos equipamentos a noite,
= produto ficou muito tempo fora do freezer antes de ser armazenado no local de venda,

= sorvetes encontrados descongelados nas prateleiras dos mercados apds a desisténcia de al-
gum consumidor.

+ Prefira os sorvetes com embalagem transparente, pois assim é possi-:

vel reconhecer visualmente se houve o descongelamento. :O produto deve ser consis
:tente. cremoso e macio. :

+ N&o compre sorvetes que foram armazenados com outros alimentos: Possuir uma cor natural que
no freezer, pois se ocorreu descongelamento, a textura, o sabor e a : lembre o sabor do sorvete.
cremosidade ficarao alterados. '

+ Observe se ha grandes cristais e camadas de gelo no fundo do pote. Um
produto assim ndao deve ser adquirido. Por cima do pote fica um pouco
mais dificil reconhecer o descongelamento, mas nao é impossivel. A tex-
tura é diferente, o sorvete chega a ficar esfarelado e com grandes cris-
tais de gelo.
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=B rmazenamento m casa™ LIGA!

:Evite deixar o sorvete| A Guarde-o em um plastico: qualquer entrada de ar pode mudar a con-|

| fora do congelador porI I sisténcia do sorvete e afetar sua textura; desta forma, escolha sempre |
[

I muito tempo: sirva-o e vasilhames cujas tampas possam ser muito bem vedadas. Mesmo que
|

|retorne o pote ao con-1 o sorvete esteja no pote, armazene-o em uma sacola plastica (de pre-|
I gelador ou freezer IogoI Iferéncia com vedacao) no freezer. Evitar a umidade vai conservar oy

jem seguida. |sabor e textura por muito mais tempo. |

R e el e T T T N e R |

| .
| Armazene o sorvete no fundo do freezer::lTemperatura do seu freezer: E importante que a]
:Coloque o pote no fundo do freezer, pois | jtemperatura do seu freezer esteja entre 18° C el

|2 variacdo de temperatura € menor aoll20° C negativos. Caso o sorvete seja preparado em

Vabrir e fechar a porta; além disso a tempe- | " casa, é importante assegurar que os potes utiliza- |

| . .
| ratura do fundo costuma ser mais baixa el jdos para armazenamento estejam preparados paral

lisso ajuda a manté-lo mais consistente. j I resistirem as baixas temperaturas.

PICOLE DE MANGA
10
COM CENOURA

Ingredientes:

PICOLE DE FRUTAS
9
E CHIA

Ingredientes:

e 2 fatias de abacaxi picado * 1 unidade de cenoura

e 10 morangos picados * 200 ml de agua filtrada

e 2 colheres (sopa) de chia ¢ 2 unidades médias de manga
¢ 2 colheres (sopa) de mel * 2 colheres (sopa) de mel

e 15 xicara de suco de laranja Modo de preparo:
Descasque e corte a cenoura em cubos e

Modo de preparo: bata no liquidificador com a dgua, até ob-

Bata todos os ingredientes no li- ter um suco homogéneo; coe e reserve.
quidificador. Despeje em forminhas Descasque e corte as mangas e bata no
de picolé ou coloque em saquinhos liquidificador com o suco de cenoura e o
de sacolé. Depois deixe no freezer/ mel. Despeje em forminhas de picolé ou
congelador ate congelar. em saquinhos de sacolé. Leve ao freezer/

congelador.
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PICOLE DE IOGURTE, AMORA E CHA DE HIBISCO

Ingredientes:

e 2 potes de iogurte natural desnatado

e 2 xicaras de amoras ou outra fruta vermelha
¢ 150 ml de cha de hibisco

e 1 colher de sopa de semente de chia

e Adocante culindrio a gosto

Modo de preparo:

Prepare o chd de hibisco, colocando em infusdo em dgua quente.
Leve o chad pronto, o adogante e 1 xicara de frutas vermelhas para
cozinhar, deixe ferver até engrossar. Retire, reserve e misture com a
semente de chia. Misture o iogurte com essa calda, até ficar homo-
géneo. Em forminhas de picolé, faga uma camada da mistura do
sorvete e uma de amoras frescas inteiras ou amassadas. Leve ao
congelador. Para desenformar, retire antes do congelador e mergu-
lhe em dgua.

12
SORVETE DE ABACATE SEM LACTOSE

e 2 abacates sem casca e sem carogo

e 1 xicara (chd) de dgua quente

e 15 xicara (chd) de adocante culindrio

e 15 xicara (chd) de iogurte natural desnatado sem lactose
e 5 colher (chd) de esséncia de baunilha

Bata o abacate no liquidificador até obter um creme. Em uma panela,
misture a dgua quente e o adogante. Leve ao fogo até dissolver com-
pletamente. Acrescente o adocante dissolvido ao abacate e misture
bem. Leve para congelar por 4 ou 6 horas, até ficar firme, mexendo de
hora em hora para desmanchar os cristais de gelo. Quando estiver fir-
me, coloque a mistura, o iogurte e a esséncia de baunilha no liquidifi-
cador e bata até obter um creme liso. Leve ao congelador.

Ingredientes:

Modo de Preparo:

SORVETE DE BANANA E
13
MORANGO

. 14
SORBET DE PESSEGO

Ingredientes:
e 2 unidades de banana
nanica
o1 xicaras (chda) de mo-
rangos

Modo de preparo:

Corte as bananas, pique os moran-
gos e congele. Bata no liquidifica-
dor até virar um creme. Sirva em
seguida.

Dica: tente também outras frutas
no lugar do morango ou substitua
por cacau em po.

Ingredientes:

e 4 xicaras (cha) de
péssegos congelados

¢ 3 colheres de sopa
de wmel ou acgucar
mascavo

e 15 xicara (chd) de leite de co-
co

e 1 colher de sopa de suco de
limado

Modo de preparo:

Bata tudo no liquidificador e
leve ao congelador por 3 ho-
ras.
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Além de saborosos, os sorvetes podem contribuir como fonte de proteinas e
carboidratos, desde que facam parte de uma dieta equilibrada, sem exage-
I ros, porém é importante estar atento a LISTA DE INGREDIENTES do produto;
; quanto maior a quantidade de ingredientes e quanto mais nomes desconhe- |

cidos, menos natural é o sorvete, devendo ser evitado ou consumido em pe- I
I quenas quantidades.

-l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_l_I_I_I-JI_I_II
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fOs SORVETES INDUSTRIALIZADOS devem ser evita—! I A versdo caseira FT

| dos, pois tém muito acucar, gordura e aditivos ali-1 | dos SORVETES CJ

* mentares. | | pode ser mais A

I Ja os SORVETES DE FRUTA séo boas opgdes para. - saudével, porém @lﬂmagjrt\:n:«a\s.)

I quem quer manter uma alimenta- 1l tudo vai depen- I

cao saudavel. Isso porque eles
sao feitos a base de agua e, por-
I tanto, ajudam a hidratar o corpo e
i ainda sao muito refrescantes. :
- Em relacdo ao VALOR CALORICO, \
I isto dependera da sua composi-
i cao, ou seja, das matérias-primas
- utilizadas para sua fabricagao.

' | der da forma como ele é feito. |
Uma das principais vantagens é .
que sdo livres de conservantes e |
| | outros aditivos. Por outro lado, |
" o leite condensado deve ser evi- -
| ! tado, assim como a quantidade '

I de acgucar adicionado deve ser o |
i minimo possivel. Utilize frutas |
. frescas ou polpa de fruta. 1

- Ao escolher um sorvete, dé prefe- |
S -

I réncia aqueles com menor nimero

| de ingredientes, artesanais, ou fa- /.l T T s T s T s T T T I
* ca seu proprio sorvete em casa. N i
l.g_ . _?_p. ____________________ =1 ‘Ao fazer compras, |

L/ iEIEIEIDIZIZIZiZiZIZIzOE, | o @ emnan |
Fr I'apenas no final e i\ 'rl
- FIQUE ATENTO aos acompanha- | | na d | |
I mentos oferecidos nas sorveteri- | | ao faca grandes NT .
] | . trajetos com ele; I

| as. Por tras de tantas cores e sa-

bores das coberturas, balas, faro- *
fas e outros confeitos estdo gran- -
I des quantidades de calorias.

. | assim a temperatu-

I - raseramantidaeo @@ @ !
#l, ! sabor ndo sofrera I
| | alteracdes.

@ @@@ Setor de Alimentagdo e Nutrigdo/ Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis/ UNIRIO. Boletim n2 04. Fevereiro/2021.



https://grupoodp.com.br/armazenamento-correto-garante-sabor-aos-sorvetes-em-qualquer-epoca-do-ano/
http://bromatopesquisas-ufrj.blogspot.com/2014/06/sorvente-de-baunilha-sem-baunilha.html
https://www.greenme.com.br/alimentar-se/receitas-saudaveis/63601-qual-sorvete-escolher-conheca-os-pros-e-os-contras-dos-varios-tipos-de-sorvete/#:~:text=Como%20escolher%20o%20melhor%20sorvete,sorvete%20ou%20adquirir%20os%20artesanais.
https://www.dicasdemulher.com.br/afinal-sorvete-faz-bem-ou-mal-para-a-saude/

ATE O PROXIMO! £}
e =
» W

Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro - UNIRIO [§§ 5
Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis - PRAE '
Setor de Alimentagdo e Nutricdo - SETAN '

Equipe organizadora: Nutricionistas
Lidia Aradjo
Luciana Cardoso
Priscila Maia

Contato: nutricao.prae@unirio.br




