AS CORES E O SORVETE
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A INFLUENCIA
DA COR NOS

SORVETES

INTRODUCAO

Estamos acostumados a comer o0s
alimentos que sao apresentados e decora-
dos de forma a torni-los mais atraentes,
dando a forma de apresentacio ou a
adigao de elementos diferentes (liquidos,
molhos, cremes, guarni¢oes de legumes)
e, assim, restaurar a perda da cor e da
textura no processamento ou cozimento.

Uma parte fundamental da boa apre-
sentagio dos pratos tem a ver com a
harmonia das cores, tornando-os mais
apetitosos. A cor é uma sensagao que
percebemos com base na luz e no contexto
dos elementos, sendo que essa sensagao
pode variar de uma pessoa para outra. As
cores ¢ combinagdes muitas vezes tornam
desejavel ou nao um alimento.

Assim como as plantas venenosas
geralmente tém gosto amargo e desagra-
davel, a cor e a textura dos alimentos que
consumimos nos atrai ou nao.



Se a polpa de uma
maga estiver oxidada,
a maga deixa de ser
atraente. Se a melancia
nao estiver vermelho
brilhante, duvidamos
que esteja madura e
saborosa. Se um pedago
de carne tem uma cor
escura, nao estd prepa-
rada para o consumo.

Assim, ascoresmelho-
ram a percepgao € o
sabor dos alimentos ¢
sao freqiientemente as-
sociadas com produtos.
Laranjas doces devem
possuir casca com cor
forte, assim como um
bolo deve ser amarelo
brilhante.

A CORE OS
SORVETES

No caso do sorvete,
é importante que cada
sabor tenha a cor es-
perada pelo consumi-
dor. Em alguns casos,
ocorre o excesso de
cor, despertando a re-
jeicao inconsciente do consumidor.
Por exemplo: no sorvete conhecido
como “sorvete de gelo”, que consiste
em um sorvete de creme americano,
associa-se o sabor com a cor de gelo;
para isso se utilizam diversos coran-
tes com base azul. Quando ocorre o
excesso do corante, e o tom celeste
fica muito forte, o sorvete tem queda
em suas vendas. Em alguns casos se
nota que o sabor do morango tem
uma cor demasiado intensa, quase
facsia. Esse manejo inadequado das
cores faz com que o produto tenha
a aparéncia totalmente artificial.

Faga o seguinte teste: pega a va-
rias pessoas que escolham entre duas
amostras de sabor chocolate, sendo
uma preparada com uma tonalidade
bem suave e a outra com uma cor
marrom escuro; a grande maioria
escolhera a segunda opcao. O que
acontece ¢ que inconscientemente
associa-se a cor do chocolate com o
marrom escuro, ¢ é essa cor que se

espera de um produto desse sabor.

Outro aspecto importante é a
combinagdo de cores para realgar a
beleza da apresentagao. Prepare uma
taga com chocolate e doce de leite
(dois sabores muito apreciados, po-
rém basicamente com a mesma cor)
e, como detalhe, coloque nozes ou
améndoas, pequenos pedagos ou tiras
de figos e cubra com calda ou xarope de
cor escura. Apesar de cada um desses
elementos se destacarem no contexto
geral, a aparéncia da taga serd muito
escura, nao se tornando atraente.

Colocar um morango ou uma ce-
reja, ou um pedacgo de péssego sobre
o0 sorvete ou outras sobremesas dara
vivacidade, destacando-se do restante
dos elementos.

Em muitos casos, se agregam
alguns elementos que nao necessa-
riamente serdo consumidos, como
por exemplo, folhas de menta, melho-
rando em muito a aparéncia geral
do produto.
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CORANTES
NATURAIS E
SINTETICOS

Atualmente, os co-
rantes sdo amplamente
utilizados para dar cor a
varios produtos ou uma
melhor aparéncia.

Entre os corantes na-
turais destaca-se o car-
mim, a bixina, a antociani-
na, a paprica e a carcuma.

O carmim ¢ o coran-
te natural mais estdvel
e aceito. Com ele ¢ seus
subprodutos, pode-se
dar cor aiogurtes, sucos
de frutas, doces, compo-
tas, sorvetes de creme,
bebidas e alimentos que
requeiram a cor roxa.

A bixina é um coran-
te vegetal, um carote-
no6ide de cor amarela,
de onde se obtém dois
pigmentos principias:
a bixina (soldvel em
azeite) e a norbixina (so-
lavel em dgua). Ambas
produzem uma solugao
de tonalidade laranja. A bixina ¢ utili-
zada para colorir margarinas, queijos,
snacks, bebidas, iogurtes, etc.

A antocianina possui cor parpura
e é adequada para colorir bebidas,
sucos de frutas, gelatinas, doces, etc.

Ja a paprica mistura as cores laranja
e roxo. E utilizada para colorir bebidas,
sucos de frutas, gelatinas, doces, etc.

A ctircuma possui cor amarela e
¢é utilizada para colorir margarinas,
queijos, snacks, bebidas, iogurtes, etc.

Atualmente se utilizam muito mais
corantes sintéticos, por varias razoes,
entre elas a facilidade de produgio e
o custo. Sdo produzidos com as cores
primdrias, obtendo-se a partir de
combinagdes, uma gama abundante
de cores e tons. Sao apresentados na
forma de granulados, similar as formu-
lagdes em p6, mas com avantagem de
reduzirem o p6 no ambiente; mistu-
ras, sendo produzidos em p6, solugdes
concentradas e pastas; ¢ em pds, sen-
do esta dltima a mais utilizada.
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