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(gelados comestíveis) 
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INTRODUÇÃO1,2,3 

 M undialmente, o sorvete é um produto 

de boa aceitação. 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-

dução industrial de sorvete no Brasil teve início so-

mente em 1941. 

Muito procurados nos dias quentes, os sorve-

tes, picolés e similares são um grupo de alimentos 

que possui ampla variedade de tipos disponíveis pa-

ra comercialização. 

Atualmente, o mercado brasileiro de sorvetes 

está dividido entre os produtos industrializados e os 

fabricados em escala artesanal. 

Segundo dados da Associação Brasileira de In-

dústrias de Sorvetes (ABIS), a região 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. 

São denominados tecnicamente como gelados 

comestíveis, devem atender à legislação específica e 

necessitam de conservação sob baixas temperaturas.  

Como nesta época do ano, seu consumo au-

menta substancialmente, pelo fato de serem refres-

cantes, abordaremos nesta edição do boletim as prin-

cipais diferenças entre os gelados comestíveis, suas 

qualidades nutricionais, além de oferecer receitas ca-

seiras de sorvetes. 

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


DEFINIÇÃO2,4
 

 Segundo a Agência Nacional de Vigilância Sanitária, através da Resolução RDC nº 

267, de 25 de setembro de 2003: 

GELADOS COMESTÍVEIS são produtos alimentícios obtidos a partir de uma emulsão de 

gorduras e proteínas, com ou sem a adição de outros ingredientes e substâncias, ou de 

uma mistura de água, açúcares e outros ingredientes e substâncias, que tenham sido sub-

metidas ao congelamento, em condições que garantam a conservação do produto no esta-

do congelado ou parcialmente congelado, durante o armazenamento, o transporte, a co-

mercialização e a entrega ao consumo. 

Os ingredientes básicos do sorvete são: 

 

 leite,  

 açúcar,  

 gordura,  

 água,   

 aromatizantes,  

 estabilizantes, 

 emulsificantes.  

 

  

 Com esses ingredientes, é feita uma 

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

mogeneizada e congelada. No processo 

de congelamento, além da retirada rápida 

de calor, é feita uma agitação da calda, 

para incorporação 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-

lução de açúcar, para formar a matriz se-

missólida, congelada e aerada que tanto é 

apreciada.  

ADITIVOS 

 Ainda conforme a RDC nº 267: 

 Leite, produtos lácteos e ovos devem ser pasteurizados ou submetidos a proces-

samento tecnológico adequado, previsto em legislação específica. 

 Aromatizantes, corantes, polpas de frutas e sucos a serem adicionados à mistura 

pasteurizada devem estar de acordo com a legislação sanitária. 

 A adição de aromatizantes, corantes, polpas de frutas e sucos deve ser realizada 

em condições higiênico-sanitárias satisfatórias para que não ocorra a contamina-

ção 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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GELADOS DE FRUTAS OU SORBET: produtos elaborados basicamen-

te com polpas, sucos ou pedaços de frutas e açúcares podendo ser adi-
cionado de outros ingredientes. São a base de água e não de leite e não 
há presença de nenhuma gordura em sua composição, seja ela animal 
ou vegetal. Uma boa opção para alérgicos à lactose e pessoas que pro-
curam produtos de baixa caloria. 

TIPOS DE GELADOS 

COMESTÍVEIS2,4,5,6
 

SHERBERT: produtos elaborados basicamente com leite e ou derivados lác-

teos e ou outras matérias primas alimentares e que contém apenas uma pe-
quena proporção de gorduras (1 a 2%) e proteínas as quais podem ser totais 
ou parcialmente de origem não láctea, podendo conter outros ingredientes 
alimentares. Por utilizar a gordura derivada do leite é obtida assim uma tex-
tura mais cremosa que a do sorbet. Assemelha-se a um purê, como se fosse 
um purê de frutas. 

PICOLÉS: porções individuais de gelados comestíveis de composições 

variadas, geralmente suportadas por uma haste (palito), obtidas por con-
gelamento da mistura de ingredientes alimentares.  

SORVETES DE MASSA OU CREMOSOS: são misturas de ingredientes 

alimentares, batidas e resfriadas até o congelamento, resultando em 
massa aerada. É o tradicional pote do mercado. São sorvetes que apre-
sentam uma textura suave e extremamente leve, devido à incorporação 
de ar em sua produção. São usados aditivos e conservantes em sua com-
posição que ajudam a manter o sorvete cremoso, como emulsificantes e 
estabilizantes. Também é utilizada a gordura hidrogenada. Possuem um 
preço mais acessível devido à larga escala de produção. 

SORVETES: produtos elaborados basicamente com leite e ou derivados 

lácteos e ou outras matérias primas alimentares, podendo conter outros 
ingredientes alimentares. Pode ter diferenças quanto à quantidade de 
gordura e proteína que podem ou não ser de origem láctea.  

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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FROZEN YOGURT: o iogurte é a base da sua compo-

sição. Ele não é 100% iogurte congelado, há leite, emulsificantes, estabilizantes e 
outros ingredientes em sua composição, produtos geralmente utilizados na produ-
ção de sorvetes. Possui menor teor de gordura. 

TIPOS DE GELADOS 

COMESTÍVEIS2,4,5,6
 

PALETA MEXICANA: O 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 são maiores e um pouco mais pesadas. Ambos possuem uma infinidade de sa-
bores, incluindo as versões recheadas. Muitas das vezes são produzidos com polpas 
de frutas. São sorvetes que se assemelham ao sorbet, quando feitos com frutas de 
verdade e à base de água.  

SORVETE ARTESANAL: sua produção tem um conceito caseiro, totalmente 

oposto do industrial. Ele não leva corantes nem aromatizantes artificiais em 
seu preparo, é fabricado a partir de ingredientes naturais e frescos, tornan-
do-o mais saudável que o industrializado. Sua textura é mais densa e mais 
cremosa. Geralmente é vendido por bola ou por quilo. Sua fabricação é pró-
pria do estabelecimento.  

SORVETE ITALIANO (GELATO): é o sorvete de massa italiano e artesanal. 

São utilizados ingredientes sempre frescos no seu preparo. A gordura utiliza-
da é a do leite, não se utiliza gordura hidrogenada nem qualquer tipo de 
emulsificante e estabilizante. Tem menos incorporação de ar que os outros 
tipos de sorvetes de massa.   

SORVETE NO PALITO: é o sorvete de massa no formato de picolé. Há a presen-

ça da gordura hidrogenada em sua composição. Pode ser simples ou levar cober-
tura, crocantes, farofa, calda e guloseimas.  

SORVETE EXPRESSO: são aqueles sorvetes de máquinas (muito comuns em redes de 

fast-food), que podem ser servidos na casquinha, no copo, como sundae ou milk 
shake.  A receita leva pó de sorvete, leite e açúcar. As máquinas de sorvete transformam 
a mistura em sorvete através de um processo de arrefecimento.  

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
https://polosulsc.com.br/maquinas-de-sorvete-expresso/
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ARMAZENAMENTO4
 

 As condições de armazenamento dos gelados 

comestíveis devem manter a integridade e qualida-

de sanitária do produto final, sendo a temperatura 

do mesmo igual ou inferior a -18ºC. 

 Para exposição à venda é permitido que a tem-

peratura do produto final seja igual ou inferior a -12ºC. Nos equipamentos para venda 

ambulante, sem unidade de refrigeração própria, é permitido que a temperatura seja 

igual ou inferior a –5ºC no produto final. 

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

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

ção do produto final em atendimento à legislação sanitária. 

 Há inúmeras situações em que o sorvete pode ter sofrido alterações, desde a organização 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 à noite, 

 produto ficou muito tempo fora do freezer antes de ser armazenado no local de venda, 

 sorvetes encontrados descongelados nas prateleiras dos mercados após a desistência de al-

gum consumidor. 

 

 Prefira os sorvetes com embalagem transparente, pois assim é possí-

vel reconhecer visualmente se houve o descongelamento.  

 Não compre sorvetes que foram armazenados com outros alimentos 

no freezer, pois se ocorreu descongelamento, a textura, o sabor e a 

cremosidade ficarão alterados. 

 Observe se há grandes cristais e camadas de gelo no fundo do pote. Um 

produto assim não deve ser adquirido. Por cima do pote fica um pouco 

mais difícil reconhecer o descongelamento, mas não é impossível. A tex-

tura é diferente, o sorvete chega a ficar esfarelado e com grandes cris-

tais de gelo. 

CUIDADOS AO  

COMPRAR ESSES PRODUTOS
7
 

O produto deve ser consis-
tente, cremoso e macio. 
Possuir uma cor natural que 
lembre o sabor do sorvete.  

http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2003/rdc0267_25_09_2003.html
https://grupoodp.com.br/armazenamento-correto-garante-sabor-aos-sorvetes-em-qualquer-epoca-do-ano/
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ARMAZENAMENTO EM CASA
7,8

 

Temperatura do seu freezer: É importante que a 

temperatura do seu freezer esteja entre  18° C e 

20° C negativos. Caso o sorvete seja preparado em 

casa, é importante assegurar que os potes utiliza-

dos para armazenamento estejam preparados para 

resistirem às baixas temperaturas. 

Evite deixar o sorvete 

fora do congelador por 

muito tempo: sirva-o e 

retorne o pote ao con-

gelador ou freezer logo 

em seguida.  

Guarde-o em um plástico: qualquer entrada de ar pode mudar a con-

sistência do sorvete e afetar sua textura; desta forma, escolha sempre 

vasilhames cujas tampas possam ser muito bem vedadas. Mesmo que 

o sorvete esteja no pote, armazene-o em uma sacola plástica (de pre-

ferência com vedação) no freezer. Evitar a umidade vai conservar o 

sabor e textura por muito mais tempo. 

Armazene o sorvete no fundo do freezer: 

Coloque o pote no fundo do freezer, pois 

a variação de temperatura é menor ao 

abrir e fechar a porta; além disso a tempe-

ratura do fundo costuma ser mais baixa e 

isso ajuda a mantê-lo mais consistente. 

RECEITAS 

PICOLÉ DE FRUTAS 

E CHIA
9
 

        Ingredientes: 
 
 

• 2 fatias de abacaxi picado 

• 10 morangos picados 

• 2 colheres (sopa) de chia 

• 2 colheres (sopa) de mel 

• ½ xícara de suco de laranja 
 

Modo de preparo: 

Bata todos os ingredientes no li-
quidificador. Despeje em forminhas 
de picolé ou coloque em saquinhos 
de sacolé. Depois deixe no freezer/
congelador até congelar.  

PICOLÉ DE MANGA            

COM CENOURA
10

 

 Ingredientes: 

 

• 1 unidade de cenoura 
• 200 ml de água filtrada 
• 2 unidades médias de manga 
• 2 colheres (sopa) de mel 

Modo de preparo: 

Descasque e corte a cenoura em cubos e 
bata no liquidificador com a água, até ob-
ter um suco homogêneo; coe e reserve. 
Descasque e corte as mangas e bata no 
liquidificador com o suco de cenoura e o 
mel. Despeje em forminhas de picolé ou 
em saquinhos de sacolé. Leve ao freezer/
congelador. 

https://grupoodp.com.br/armazenamento-correto-garante-sabor-aos-sorvetes-em-qualquer-epoca-do-ano/
https://blog.tudogostoso.com.br/dicas-de-cozinha/dicas-para-o-sorvete-nao-ficar-duro-no-freezer/
https://www.minhavida.com.br/receitas/videos/20360-picole-saudavel-de-frutas-e-chia-refresque-se-com-esta-receita-facil-e-funcional
https://www.minhavida.com.br/receitas/videos/23054-picole-de-manga-com-cenoura-refrescante-e-muito-nutritivo
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PICOLÉ DE IOGURTE, AMORA E CHÁ DE HIBISCO
11

  

Ingredientes: 

• 2 potes de iogurte natural desnatado 
• 2 xícaras de amoras ou outra fruta vermelha 
• 150 ml de chá de hibisco 
• 1 colher de sopa de semente de chia 
• Adoçante culinário a gosto 

 
Modo de preparo: 

Prepare o chá de hibisco, colocando em infusão em água quente.  
Leve o chá pronto, o adoçante e 1 xícara 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-
gêneo. Em forminhas de picolé, faça 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 água. 

SORVETE DE ABACATE SEM LACTOSE
12

 

Ingredientes:  

• 2 abacates sem casca e sem caroço 

• 1 xícara (chá) de água quente 

• ½ xícara (chá) de adoçante culinário 

• ½ xícara (chá) de iogurte natural desnatado sem lactose 

• ½ colher (chá) de essência de baunilha 
 

Modo de Preparo: 

Bata o abacate no liquidificador até obter um creme. Em uma panela, 
misture a água quente e o adoçante. Leve ao fogo até dissolver com-
pletamente. Acrescente o adoçante 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 essência de baunilha no liquidifi-
cador e bata até obter um creme liso. Leve ao congelador. 

Ingredientes: 

• 4 xícaras (chá) de 
pêssegos congelados 

  
• 3 colheres de sopa 

de mel ou açúcar 
mascavo 

  
• ½ xícara (chá) de leite de co-

co 
  
• 1 colher de sopa de suco de 

limão 
 

Modo de preparo: 

Bata tudo no liquidificador e 
leve ao congelador por 3 ho-
ras. 

SORVETE DE BANANA E 

MORANGO
13

 
         Ingredientes:  

• 2 unidades de banana 

nanica 

• 1 xícaras (chá) 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 pó. 

SORBET DE PÊSSEGO
14

 

https://www.minhavida.com.br/receitas/materias/18009-picole-funcional-de-iogurte-amora-e-cha-de-hibisco
https://www.guiadasemana.com.br/bem-estar/galeria/10-receitas-de-sorvetes-fit-e-saudaveis-para-fazer-em-casa
https://boaforma.abril.com.br/alimentacao/dia-do-sorvete-confira-xx-receitas-de-sorvete-saudaveis-e-refrescantes/
https://www.adrianalauffer.com.br/receita-de-sorbet-de-pessego/
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ORIENTAÇÕES 7,15,16,17
 

Além de saborosos, os sorvetes podem contribuir como fonte de proteínas e 
carboidratos, desde que façam parte de uma dieta equilibrada, sem exage-
ros, porém é importante estar atento à 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-
quenas quantidades.  

Os SORVETES INDUSTRIALIZADOS devem ser evita-
dos, pois têm muito açúcar, gordura e aditivos ali-
mentares.  
Já os SORVETES DE FRUTA são boas opções para 
quem quer manter uma alimenta-
ção saudável. Isso porque eles 
são feitos à base de água e, por-
tanto, ajudam a hidratar o corpo e 
ainda são muito refrescantes.  
Em relação ao VALOR CALÓRICO, 
isto dependerá da sua composi-
ção, ou seja, das matérias-primas 
utilizadas para sua fabricação.                

Ao escolher um sorvete, dê prefe-
rência àqueles com menor número 
de ingredientes, artesanais, ou fa-
ça seu próprio sorvete em casa.  

A versão caseira 
dos SORVETES   
pode ser mais 
saudável, porém  
tudo vai depen-
der da forma como ele é feito. 
Uma das principais vantagens é 
que são livres de conservantes e 
outros aditivos. Por outro lado, 
o leite condensado deve ser evi-
tado, assim como a quantidade 
de açúcar adicionado deve ser o 
mínimo possível. Utilize frutas 
frescas ou polpa  de fruta.  

FIQUE ATENTO aos acompanha-
mentos oferecidos nas sorveteri-
as. Por trás de tantas cores e sa-
bores das coberturas, balas, faro-
fas e outros confeitos estão gran-
des quantidades de calorias. 

Ao fazer compras, 
pegue o sorvete 
apenas no final e 
não faça grandes 
trajetos com ele; 
assim a temperatu-
ra será mantida e o 
sabor não sofrerá 
alterações.  

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/
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