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O SORVETE
ALIMENTQ

Sao muitos os paises onde o consumo de sorvete é praticamente
continuo em qualquer época do ano. Essa tendéncia esta
comec¢ando a ser notada também no Brasil, onde tradicionalmente
o sorvete é consumido apenas na época do verao.

INTRODUCAO

O sorvete é um produto obtido
pelo congelamento, sob continua
agitacao, de uma mistura pasteu-
rizada de produtos ldacteos ou nio,
aglicares, corantes, aromatizantes,
estabilizantes ¢ emulsificantes, em
diversas proporgoes, visando atender
aos padroes recomendados. O produ-
to final apresenta textura e grau de
plasticidade que deve se manter até
o momento do consumo, desde que
armazenado em condigbes de tem-
peratura e higiene adequados. Com
uma defini¢ao mais simples, podemos
dizer que o sorvete é um alimento.

E muito dificil estabelecer a ori-
gem real do sorvete, uma vez que
o conceito do produto tem sofrido

sucessivas modificagbes, ocasiona-
das pelo avango tecnoldgico, pela
generalizacao de seu consumo e pela
exigéncia do préprio consumidor.

Para fixar um ponto de partida,
alguns historiadores tomam como
base algumas bebidas congeladas ou
adicionadas de neve nas cortes babi-
I6nicas, antes da era Crista. Existem
também registros que comprovam
que o Imperador Nero, durante o
verao, refrigerava suas bebidas com
neve ¢ gelo trazidos das montanhas
por seus escravos.

Durante a Idade Média, as cortes
arabes preparavam produtos agucara-
dos a base de frutas e leite, que eram
refrigerados com neve.

O mercador Marco Pélo, no sécu-
lo XIII, ao regressar de suas viagens

ao Oriente, trouxe consigo varias
receitas de produtos gelados, que
possivelmente teriam origem na
Asia. Existem relatos que focalizam o
Libano como a fonte de tais receitas,
colhidas pelo mercador veneziano
quando da sua passagem por aquele
pais.

Com o casamento de Catarina de
Médici com Henrique II, da Franga,
seu cozinheiro levou estas primiti-
vas receitas para a corte francesa,
guardando-as de forma secreta. Mais
tarde, na Francga, as gemas de ovos
foram adicionadas a estas receitas,
melhorando sua emulsio, corpo e
sabor.

Aviagem seguinte das receitas do
sorvete se deu quando uma neta de
Catarina se casou com um principe



inglés, levado assim, o sorvete para
a Inglaterra. Assim se deu a difusao
do sorvete na Europa, vinda daf para
a América, durante a época da colo-
nizagao. No ano de 1660, o siciliano
Francisco Procépio abriu um estabe-
lecimento que ganhou fama por seus
sorvetes, tendo merecido felicitagoes
do préprio rei Luis XIV. Historicamen-
te, essa foi a primeira sorveteria que
se tem registro.

A industria do sorvete, contudo,
s6 progrediu definitivamente com
a descoberta da reducao do ponto
de congelamento das solugoes, que
eram utilizadas para congelar bebi-
das, a0 mesmo tempo em que eram
batidas (agitadas), dando origem
a0s primeiros sorvetes com textura
cremosa.

O sorvete na sua origem nao era
um produto lacteo, mas sim frutal.
Com o correr dos tempos, os ingre-
dientes lacteos comegaram a ser
utilizados em pequenas proporgoes,
ganhando lugar efetivo, a ponto
de hoje em dia aparecerem como
constituintes basicos na maioria dos
sorvetes.

CONSTITUICAO
DO SORVETE

Embora possa ser encontrado em
qualquer esquina, o sorvete é um ver-
dadeiro fendbmeno quimico: diversas
fases heterogéneas que, macrosco-
picamente, formam uma deliciosa
massa homogénea e cremosa.

Coloridos, com formas diversas e

bizarras, os ingredientes ba-
sicos que compdem um sor-
vete atual continuam muito
parecidos com aqueles feitos
na Antigiiidade. O sorvete
caseiro ou artesanal utiliza
gemas de ovos, leite, creme
de leite e agtcar, assim como
frutas ou suco destas para
dar o aroma. Nas grandes
fabricas, o sorvete é feito com
gordura, proteinas, 4gua,
leite, agtcar, estabilizantes
e emulsificantes. A diferenca
de textura e sabor é enorme.

Em um bom sorvete, go-
tas de gordura, bolhas de ar
¢ cristais de gelo sao igual-
mente dispersos em uma es-
pessa solugao de agiicar para
formar a matriz semi-sélida,
congelada e aerada.

Fazer o sorvete “dar cer-
to” é uma arte. A agitagao
regular é um dos requisitos
basicos, pois pode evitar a
formagio de grandes cristais
de gelo. Para que isso nao
acontega, a mistura deve
ser esfriada rapidamente, o
que permitird a obten¢do de
um sorvete fino, cremoso e
homogéneo. O nitrogénio
liquido esfria a mistura tao
rapidamente que nao ha
tempo para grandes cristais
de gelo se formarem. Parte do
nitrogénio, na forma de gas, é apri-
sionado dentro da mistura, fazendo o
sorvete ficar particularmente aerado.

Outro ponto importante é a mis-
tura de 4gua e 6leo. O préprio leite ja
é uma emulsao de gordura em 4gua.
No leite, a gordura ¢ aprisionada em
membranas protéicas, sob a forma de
globulos. Estes globulos sdo bastante
estaveis no leite, mas esta nio é uma
qualidade desejada para o sorvete;
para formar um bom sorvete, estes
globulos devem colapsar, ou seja,
devem ser menos estaveis. Para isso,
os fabricantes adicionam emulsifi-
cantes (surfactantes), como mono ou
diglicerideos, que diminuem a tensao
superficial dos glébulos, permitindo a
formagio da emulsio coloidal.

O aumento da concentragio de
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emulsificante faz com que mais glo-
bulos de gordura possam ser vistos
na interface com o ar, ou seja, uma
maior interpenetragio da gordura
nas bolhas de ar, uma qualidade
ideal para a estabilidade do sorvete.
Isso também ¢é importante para a
retengao da forma do sorvete com o
aumento da temperatura.
Entretanto, para fazer com que
0 sorvete nao colapse e ainda tenha
caracteristicas de derretimento, as
concentragdes de mono e digliceri-
deos precisam ser meticulosamente
selecionadas. Se forem muito altas,
os glébulos de gordura colapsam em
grandes blocos gordurosos, fazendo
0 sorvete parecer uma manteiga. O
sorvete deve permanecer por horas em
um processo chamado envelhecimen-
to, onde os glébulos sio estabilizados
¢ a viscosidade da emulsdio aumenta,
devido a hidratagiao dos emulsificantes.
O proximo passo envolve a deses-
tabilizagdo em um SSHE (scraped-
surface heat exchanger), que si-
multaneamente congela e promove
a aeragdo da mistura. Isso muda
drasticamente as propriedades do
sorvete: cristais de gelo comegam a
crescer e bolhas de ar sao inseridas na
emulsao. Os fabricantes evitam o su-
per crescimento dos cristais de gelo
através de grandes pas rotatorias,
que quebram os cristais em pedagos
menores do que 50 micrémetros. A
aeragio ¢ muito eficaz: um sorvete
regular contém mais de 50% de ar.
O ar no sorvete é um tema cons-
tante de pesquisas quimicas. Mais
que um desafio para os cientistas,
¢ uma arte para os fabricantes. As
bolhas devem ser pequenas e unifor-
mes, finamente dispersas. Se colap-
sarem, saem da mistura e o sorvete
nio retém mais sua forma. De uma
maneira geral, as bolhas de ar nao
podem ter mais do que 100 microme-
tros de diAmetro. Se forem maiores, o
sorvete derrete muito rapidamente.
Neste ponto, as proteinas de-
sempenham um papel fundamental,
pois estabilizam as bolhas de ar e os
globulos de gordura. A principal delas
¢ a caseina, uma proteina micelar,
abundante no leite. Sao as micelas de
caseina que ficam em volta dos gl6bu-

los de gordura, tornando-os estaveis
dentro da emulsao. Os sacarideos e
polissacarideos presentes também
tém um papel importante: solaveis
na agua impedem esta de congelar
completamente, pois diminuem o
ponto de fusdo do liquido. O resul-
tado é uma viscosa solugao, que faz
com que o sorvete seja macio.

Na aeragao, o creme ¢ batido
juntamente com o ar. O tempo é um
fator importante; por exemplo, com
apenas 30 segundos de agitagio, as
grandes bolhas de ar escapam da
mistura, restando apenas pequenas
bolhas na emulsdo. Apos 75 segundos
de agitagao, ja se observa a existéncia
de bolhas maiores. A melhor situagio
ocorre em 105 segundos, onde os
globulos de gordura e as bolhas de
ar estdo bem dispersos na emulsio
e bastante estaveis. Se o tempo ex-
ceder 120 segundos, ha demasiada
coalescéncia dos glébulos de gordura,
formando grandes fases gordurosas.

Outro ponto importante é a
estabilidade: os sorvetes ndo sao
estaveis com o passar do tempo. Ha
varias formas de monitorar a estabi-
lidade de um sorvete. Uma delas é a
medida da taxa de derretimento: os
quimicos colocam o sorvete sobre
uma grade, dentro de uma cabine
de temperatura controlavel. Cada
pingo que cai do sorvete passa pela
grade e ¢ coletado em uma balanga,
embaixo. Varias composi¢oes sio tes-
tadas (e.g. variando as concentragoes
de proteinas, emulsificantes, tempo
de aeragio, etc.) até que o sorvete
passe por este teste. A microscopia
de varredura eletrénica também ¢
uma ferramenta muito popular nesta
drea, pois permite uma visualizagao
em escala microscépica da mistura.

IMPORTANCIA
NUTRICIONAL

[guaria doce e gelada, feita de
suco de frutas e leite, o sorvete vem
desde ha 3.000 mil anos, primeira-
mente pelos chineses e depois trazida
por Marco P6lo em suas viagens para
a Europa, atingindo status de uma
das sobremesas mais consumidas
atualmente no mundo.

O sorvete pode ser considerado
um alimento nutritivo, pois contém
como ingredientes o grupo de ma-
cronutrientes que garantem uma
alimentagao saudavel, tais como
carboidratos, proteinas e gorduras,
que sao responsaveis pelo forneci-
mento de energia, além de diversos
processos vitais.

Muitos evitam esse alimento por
considerarem que o sorvete é tao
somente uma sobremesa muito ca-
l6rica e para ser consumida somente
no verao, mas o que a maioria nao
sabe ¢ que quando comparada ao que
costumamos consumir no dia a dia, o
sorvete ¢ a melhor opgao, nao so para
refrescar do calor dos dias quentes,
mas também para melhorar o valor
nutricional das pequenas refei¢oes.
As Tabelas 1, 2 ¢ 3 apresentam os va-
lores nutricionais do sorvete normal,
light ¢ diet.

O sorvete é um alimento comple-
to, pois contém proteinas, agucares,
gordura vegetal e/ou animal, vita-
minas A, B1, B2, B6, C, D, K, calcio,
fésforo e outros minerais essenciais
numa nutri¢ao balanceada. E um
complemento alimentar de alto valor
nutritivo, sem ser excessivamente
caldrico. Comparativamente, vale
dizer que 100g de sorvete de creme
tém 208 calorias, enquanto a mesma
quantidade de pao francés tem 269
¢ de ovo frito, 216. E claro que estes
dados podem variar, dependendo da
composi¢io de cada sorvete, mas é
certo que aqueles que tém como base
o leite sao uma fonte consideravel de
calcio, mineral essencial para a satde
de dentes e ossos. A Tabela 4 apre-
senta uma comparagdo entre o valor
calorico do sorvete e dos alimentos
mais comumente ingeridos.

A importancia nutricional do sor-
vete € atribuida aos seguintes fatores:

Calorias. Entre 160 e 250 calorias
por 100g de sorvete. A 4gua, que nao
contém gordura em sua composi¢ao
fornece muito menos calorias.

Carboidratos. Derivados da saca-
rose ou aguicar de mesa e da glicose
ou xarope de glicose (no minimo,



TABELA 1 - TABELA NUTRICIONAL DOS SORVETES
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Porcao de 80g (1 bola)
Produto Valor Caloérico Carboidratos | Proteinas Gordu_r | Ol | s Colesterol _Flbra Calcio | Sadio
Totais Saturadas Trans Alimentar
Banana Split 117 Kcal = 491kJ 18g 2,7g 3,6g 2,1g 0,2g 10mg 0,2g 55mg | 45mg
8% 8% 5% 11% 14% * 5% 0% 8% 3%
Sl et 129kcal = 542 kJ 18g 3g 5,0g 3,0g 0 14mg 0 72mg | 58mg
i i
6% 8% 5% 11% 18% * 6% 0% 9% 1%
Yogurte ¢/ 136kcal = 571 kJ 20g 3,9g 4,2¢g 2,5g 0 12mg 0,1g 98mg 66mg
Blueberrys 7% 7% 5% 8% 11% ae 4% 0% 10% 3%
. . 137kcal = 575kJ 19g 3,2g 5,1g 2,7g 0 13mg 0 68mg | 55mg
iramissu
8% 5% 11% 14% ** 5% 0% 8% 3%
T 139kcal = 584kJ 2lg 3,2g 4,4¢g 2,78 0 13mg 0 68mg | 55mg
iclete
9% 9% 5% 10% 15% *x 5% 0% 9% 3%
Yogurte 148kcal = 622 kJ 23g 3g 4,0g 2,0g 0 12mg 0 99mg | 69mg
c/ Frutas
- " 153 kcal = 643kJ 19g 3,7g 6,7g 2,7g 0 13mg 0 69mg | 153mg
istache
8% 6% 5% 14% 12% ** 4% 0% 7% 6%
n 156kcal = 655kJ 18g 4,7g 7,2g 2,9g 0 13mg 0 71mg | 54mg
ozes
10% 7% 8% 16% 18% * 5% 0% 9% 3%
- 165kcal = 693kJ 27g 3,4g 4,4¢g 2,7g 0 13mg 0 69mg | 64mg
erengata
10% 11% 6% 10% 15% * 6% 0% 9% 3%
5 . 169kcal = 710kJ 22g 3,8g 6,9g 3,3g 0,6g 13mg 0 69mg | 8lmg
rownie
11% 9% 6% 16% 19% * 5% 0% 9% 4%
- 179kcal = 752kJ 25g 3,8g 6,7g 3,9g 0,1g 13mg 0,3g 68mg | 80mg
rocante
8% 6% 5% 15% 23% ** 8% 0% 0 2%
o i 159kcal = 668kJ 2lg 3,2g 6,58 4,1g 0 14mg 0,1g 74mg | 40mg
ocochip
8% 7% 4% 12% 19% * 5% 0% 7% 2%
S 160kcal = 672kJ 22g 3,3g 6,2g 4,0g 0 13mg 0,1g 68mg | 54mg
8% 7% 4% 11% 18% * 4% 0% 7% 2%

13% de carboidratos em sorvetes de
creme ou leite). Nas formulagoes
especiais para diabéticos, sao usados
adocgantes artificiais ¢ agicar da fruta
(frutose, também presente no mel).

Gordura. Do leite e seus derivados
¢, em menor propor¢ao, do coco e da
palma hidrogenados. Os sorvetes de
creme ou leite normalmente contém
somente gordura lactea. Embora seu
aporte de colesterol nao seja elevado,
essas gorduras sao majoritariamente
saturadas, sendo conveniente o con-
sumo moderado. Os sorvetes a base
de 4gua nao contém gordura nem
colesterol.

Proteinas. Do leite e produtos
lacteos (5% de proteina nos sorvetes

de creme ou leite), as proteinas sdao
de boa digestibilidade e de alta quali-
dade. A adigio de gema de ovo, frutas
secas, cookies, ete., aumenta ligeira-
mente a ingestao de proteinas, ja que
esses ingredientes sio empregados
em pequenas quantidades.

Vitaminas. O aporte depende da
qualidade do leite e ovo do sorvete,
caso contenham. Os sorvetes de
creme ou leite e determinadas sobre-
mesas geladas fornecem vitaminas
solaveis ou lipossolaveis (A e D).
Também se destaca a vitamina B2
ou riboflavina.

Minerais. Fornecidos nos pro-
dutos lacteos, frutas e frutas secas
(calcio e fosforo do leite, potdssio e

magnésio de origem vegetal). Os sor-
vetes a base de 4gua apenas incluem
minerais em sobremesas geladas,
dependendo de seus ingredientes
(contetdo intermediario entre os de
creme ou leite e de dgua).

Nenhum alimento contribui tanto
para a nutrigio e de forma tao atra-
tiva como o sorvete. Para se ter uma
idéia da sua importancia nutricional,
um estudo sobre nutrigio infantil rea-
lizado pela Universidad Complutense
de Madrid, comprova que ingerir trés
sorvetes por semana na dieta das
criangas ajuda a eliminar algumas de
suas caréncias nutricionais.

A pesquisa afirma que o sorvete
oferece um bom aporte de calcio e
de vitaminas, em especial B12 e A,
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TABELA 2 - TABELA NUTRICIONAL DOS SORVETES LIGHT

Porcao de 80 g (Aproximadamente 1/2 copo de 200 mL)

Quantidade por porcao | Amora | % VD (*) | Framboesa | % VD (*) | Melancia | % VD (*) | Morango | % VD (*)
Valor Calérico (Kcal) 77 4 74 4 88 4 73 4
Carboidratos (g) 17 6 17 6 20 7 16 5
Proteinas (g) 0,5 1 0 0 0,8 1 0,3 0
Gorduras Totais (g) 0,6 1 0,6 1 0,5 1 0,5 1
Fibra Alimentar (g) 0 0 0,6 2 0,1 0 0,2 1
Vitamina C (mg) 8,7 19 4 9 41 9 9,1 20
Fésforo (mg) 9,1 1 7 1 0,1 0 3 0
Potassio (mg) 47 ** 36 ** 69 ** 44 **
Calcio (mg) 10 1 4 0 5,5 1 2,4 0

TABLEA 3 - VALOR NUTRICIONAL DOS SORVETES DIET

Porcao de 80 g (Aproximadamente 1/2 copo de 200 mL)

Quantidade por porcao Amora | % VD (*) | Damasco | % VD (*) | Goiaba | % VD (*) Chocolate % VD (*)
Carboidratos dos quais (g) 15 5 15 5 15 5 15 5
Poliois (g) 5 2 5 2 5 2 5 2
Polidextrose (g) 5 2 4 1 5 2 5 2
Acucares (g) 1 1 1 1 1 0 1 1
Proteinas (g) 3 4 3 4 3 4 3 4
Gorduras Totais (g) 4 7 4 7 4 7 4 7
Gordura Trans (g) 0 ** 0 ** 0 i 0 i
Fibra Alimentar (g) 0 0 0 0 0 0 0
Sédio (mg) 69 3 69 3 70 3 71 3
Alimento (100g) Calorias Glicidios Proteinas Lipidios Calcio Mg | Fosforo Mg | Ferro Mg
Sorvete de creme 208 20 5 12 150 120 0,4
Sorvete de frutas 126,3 30 1,5 0 50 40 0,25
Arroz cozido 109,7 24,4 2,8 0,1 20 25 0
Batata cozida 85,3 19,1 2 0,1 11 56 0,1
Carne bovina cozida 207,2 0 27,5 10,81 13 119 3,8
Carne bovina assada 287,7 0 25,25 20,75 9 303 3,2
Carne frango assada 109 0 18,2 5,4 8 196 2
Ovo frito 216 0 3,8 17,2 65 165 2,67
Pao francés 269 57,4 9,3 0,2 22 107 1,2

bem como é uma grande fonte de
energia e proteinas, motivo pelo qual
se recomenda sua inclusdo na dieta
das criangas.

Por se tratar de uma fase de cres-
cimento, os nutrientes especiais con-
tidos nos sorvetes, principalmente os
formulados a base de leite e mescla-
dos com frutas, aumentam o aporte
nutricional, podendo, inclusive, ser
um veiculo para o fornecimento de

célcio para algumas criangas que nao
aceitam o leite em sua forma natural.

Criangas saudaveis podem con-
sumir quantidades ilimitadas de
sorvete, no entanto, as criangas
que tém problemas com obesidade,
sobrepeso ou glicose devem limitar
seu consumo.

Hoje, a tecnologia existente per-
mite a fabricagdo de sorvetes em
qualquer dia e hora, além da utiliza-

¢do de outros ingredientes, que nio
apenas aqueles que foram utilizados
séculos atras. Hoje, o sorvete bem
elaborado é composto de leite, soli-
dos nao gordurosos do leite (leite em
po), glicose, agticar, polpa de frutas,
entre outros ingredientes. Portanto,
um sorvete bem balanceado é um
alimento bastante completo, e que
pode e deve ser consumido em qual-
quer estagao do ano.



