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RESUMO

Os sorvetes sdo considerados um 6timo veiculo de espécies probiéticas, uma vez que € um alimento
consumido em quantidades consideraveis por todas as pessoas, independente da faixa etaria. Além
disso, esses microrganismos ocasionam efeitos positivos no transito gastrointestinal e reduzem o
risco de se obter algumas enfermidades. O objetivo deste estudo foi realizar uma revisao sobre as
novas tecnologias utilizadas na producéo de gelados comestiveis, a sua importancia e perspectivas
para o futuro desse setor, uma vez que a adicdo de ingredientes funcionais também o torna um
produto de alto valor nutritivo. Foi observado, através dos artigos analisados, as inUmeras vantagens
trazidas a saude humana através da ingestao de sorvetes probidticos, contribuindo de forma positiva
para a industria de lacteos e para os estudos em ciéncia e tecnologia de alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Probiéticos. Alimento funcional. Gelados comestiveis.

ABSTRACT

Ice cream is considered a great vehicle for probiotic species, since it is a food consumed in
considerable quantity by all people, regardless of age. In addition, these microorganisms have
positive effects on gastrointestinal transit and reduce the risk of getting some diseases. The aim of
this study was to review the new technologies used in the production of edible ice cream, their
importance and perspectives for the future of this sector, since the addition of functional ingredients
also makes it a product with high nutritional value. It was observed, through the articles analyzed, the
numerous advantages brought to human health through the ingestion of probiotic ice cream, so this
contributes positively to the dairy industry and also to studies in food science and technology.

KEYWORDS: Probiotics. Functional food. Edible ice cream.

INTRODUCAO

A ANVISA classifica sorvetes como gelados comestiveis, obtidos através de emulsao entre
gorduras e proteinas; também podendo ser produzidos por combinagdo de agua e acgucares,
havendo ou n&o a adi¢do de outros ingredientes, contanto que o produto nao perca sua caracteristica
(BRASIL, 2005). Esses podem ser classificados quanto a sua composicdo basica, que engloba os
sorvetes de creme e de leite, sorvetes, sherbets, gelados de frutas ou sorbets e os gelados; ou

quanto ao seu processo de fabricacdo e apresentacdo que abrange o0s sorvetes de
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massa ou cremosos, picolés e produtos especiais gelados. Os sorvetes devem ser

mantidos em temperatura maxima de -18 °C e minima de -12 °C (ANVISA, 1999). E possivel obter

o determinado produto utilizando diversas matérias-primas, como estabilizantes/emulsificantes (0

a 7%), agucar (13 a 20%), gordura (8 a 20%), aromatizantes, corantes, pedagos de frutas, mel,
caldas, castanhas e demais (SOUZA et al., 2010; MOSQUIM, 1999).

Apesar do consumo de sorvete no Brasil ser considerado baixo, entre os anos de 2003 e
2019 houve um aumento de mais de 60 % no consumo desse alimento, saindo de 685 milhdes de
litros para 1.107 milhdes de litros ingeridos, respectivamente. Atualmente, o pais consegue ocupar
0 6° lugar no ranking mundial em volume de mercado de sorvetes, sendo a regido Sudeste a que
mais consome este produto, tornando-se responsavel por 52% de todo o consumo no territorio
nacional. Devido a isso, esse setor gerou cerca de 300 mil empregos de forma direta e indireta,
chegando a um faturamento acima de 13 bilhdes de reais no ano de 2019. Esse aumento na
procura por sorvete se deve a alta na renda da classe C, além de grandes investimentos para
expansao de pontos de vendas.

O Brasil é responsavel por 40% do consumo de sorvete em toda a América Latina, tendo
uma média por pessoa de 5,4 litros ingeridos por ano. Apesar disso, no cenario mundial, paises
com climas mais frios, como a Nova Zelandia e os Estados Unidos, ainda consomem mais sorvete
que o Brasil, uma vez que aqui ha o costume de se consumir esse produto somente em estacoes
mais quentes. Contudo, esse cenario vem sofrendo mudancgas, uma vez que a diversidade de
sabores de sorvete e até mesmo a sua gourmetizacdo esta se desenvolvendo de forma acelerada.
Além do mais, se observa grandes investimentos em sorvetes diet, light e para aqueles que sao
intolerantes a certos tipos de alimentos, gerando uma procura ainda maior por esse produto
(ABIS, 2019; ABIS, 2020). O consumidor tem se agradado com as mudanc¢as que favorecem esse
mercado, como o investimento da industria alimenticia em diferentes sabores e formulagoes, a
substituicdes de gorduras hidrogenadas por gorduras de origem animal, como a lactea, a troca da
sacarose por edulcorantes naturais, como a estévia e a adicdo de microrganismos funcionais
(SANDERS; MARCO, 2010; MELO et al., 2010).

Os probidticos sao microrganismos vivos que trazem beneficios a salde do hospedeiro,
quando em quantidades corretas. Abrangem muitos microrganismos, principalmente bactérias e
leveduras, sendo as espécies de Lactobacillus (acidophilus, casei, fermentum, gasseri, johnsonii,
paracasei, plantarum, rhamnosus e salivarius) e Bifidobacterium (adolescentis, animalis, bifidum,
breve e longum) consideradas as mais importantes, uma vez que oferecem grandes beneficios a
via gastrointestinal humana, tornado a microbiota intestinal saudavel. Porém para que essas
sejam utilizadas, devem-se tomar por base alguns fatores, dentre eles estdo a producao de
compostos antimicrobianos, se essas sdo ativas metabolicamente no intestino, a bactéria deve
pertencer a origem humana, nao ser patogénica, ndo ser resistente a antibioticos,
anticarcinogénica no hospedeiro e afins (BURGAIN et al., 2011; HILL et al., 2014; KOLIDA;
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GIBSON, 2011; OLIVEIRA et al., 2002; COLLINS et al., 1998; LEE et al., 1999; VASILJEVIC;
SHAH, 2008; SAARELA et al., 2000).

De acordo com a ANVISA (2008), a concentracdo minima didria de probiéticos no
alimento deve estar entre 108 e 10° UFC, sendo que a sobrevivéncia desses varia dos tipos de
microrganismo e processo tecnoldgico que sera utilizado para o desenvolvimento de determinado
produto. Entretanto, ainda ndo existem estudos sobre uma quantidade minima a ser ingerida para
que sejam observados efeitos satisfatorios no intestino delgado (ALEGRE et al., 2011). Fatores
intrinsecos e extrinsecos podem vir a inviabilizar a utilizagdo desses microrganismos nos
alimentos, dentre esses fatores se encontram o pH, acidificacdo de produtos desenvolvidos por
fermentacdo, condicbes de processamento, temperatura de armazenamento e producdo de
perdxidos de hidrogénio. Quando adicionados aos alimentos para realgar suas propriedades
funcionais, devem ser resistentes a alguns processamentos como congelamento, liofilizagdo e
desidratagéo (SHAH, 2000; SAXELIN et al., 1999; FRIGHETTO, 2012).

Os probioticos também sdo capazes de induzir a replicagdo de bactérias benéficas e
restringir a producéo de bactérias nao benéficas, porém nao existe um Unico microrganismo que
ofereca todos os beneficios (PUUPPONEN-PIMIA et al., 2002; SAAD, 2006; VINDEROLA et al.,
2003). Ranadheera et al. (2012), afirmam que a relagao entre eles e a composi¢cao dos alimentos
€ capaz de facilitar a funcionalidade dessas bactérias. Ja Zielinska & Kolozyn-Krajewska (2018)
afirmam que nos humanos eles integram com a microflora intestinal, tornando indispenséavel o seu
abastecimento constante.

Produtos lacteos favorecem a permanéncia desses microrganismos durante o transito
intestinal, logo é de extrema importancia escolher de forma correta o alimento que ira interagir
com essa classe, j& que assim é possivel deixa-los ainda mais eficazes (MADUREIRA et al.,
2011). Devido a sua composicdo que engloba gordura, proteinas do leite e sacarose, além de ser
um alimento consumido por pessoas de qualquer idade, o sorvete é muito considerado quando se
fala em alimentos que permitem a sobrevivéncia de bactérias acido lactico, tanto que ja é possivel
ter acesso a algumas tecnologias que visam a producédo de sorvete probiético (GILL; PRASAD,
2008; NADELMAN et al., 2017; CRUZ et al., 2009; DI CRISCIO et al., 2010). Se comparado a
outros produtos derivados do leite, o sorvete possui alto pH e elevadas concentra¢des de sélidos,
esses fatores os tornam propicio para que microrganismos probiéticos sobrevivam e se proliferem
(DE FARIAS et al., 2019).

Nas Ultimas décadas o interesse cientifico por esses microrganismos aumentou
satisfatoriamente, isso se deve, principalmente, as descobertas sobre os beneficios que esses
trazem a microbiota intestinal (VALDOVINOS et al., 2017). Atualmente, existem diversos estudos,
inclusive ensaios clinicos, que comprovam o beneficio do uso desses microrganismos em

doencas gastrointestinais, como no tratamento da diarreia infecciosa aguda, bolsite, sindrome do
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intestino irrithvel, colite ulcerosa, dentre tantas outras (FLOCH et al., 2015; RITCHIE; ROMANUK,
2012; ALLEN et al., 2010; FORD et al., 2014; FUJIYA et al., 2014; HOLUBAR et al., 2010).

Esses microrganismos também sao indicados para uso em gastroenterologia, Yang et al.
(2012) demonstraram em um estudo com a bactéria probiética Saccharomyces boulardii, que essa
contém propriedades anti-inflamatérias e anticancer, contudo essas evidéncias sdo limitadas e
necessitam de estudos adicionais para que sejam realmente comprovadas. Logo, os sorvetes
probiéticos tém sido apontados pela industria alimenticia como um produto benéfico a sadde de
quem o consome, melhorando, principalmente, questdes relacionadas ao funcionamento do

intestino humano.

1. SORVETE

O sorvete é conhecido como um sistema coloidal complexo, obtido através de uma
emulsdo com pequenas particulas de gordura, bolhas de ar, proteinas, cristais de gelo e bolhas de
cristais em fase aquosa; podendo ser adicionado outros diversos ingredientes contanto que
mantenha suas caracteristicas (AKBARI; ESKANDARI; SAVOUDI, 2019). Sao os gloébulos de
gordura que desempenham funcgbes indispensaveis na estrutura do sorvete, ja que esses criam
uma rede parcialmente coalescida capaz de estabilizar as bolhas de ar incorporadas durante as
etapas de batimento e congelamento, além de aprimorar a textura e a sensacao de derretimento
do sorvete na boca. Essa rede, formada através da desestabilizacdo da gordura, impede a
separagao de fases entre a dgua e gas, logo sdo os cristais de gordura contidos nos glébulos de
gordura que evitam a coalescéncia total, fazendo com que a rede seja somente parcialmente
coalescida (GOFF, 2002; FREDRICK et al., 2010).

Para que seja obtido um produto de qualidade, se faz necessério conhecer a composi¢ao
quimica do sorvete, dentre eles se encontra a firmeza e tempo de derretimento como principais
atributos (GRANGER et al., 2005). A fabricagdo do sorvete tem como principais ingredientes a
gordura, os solidos ndo gordurosos do leite, aglcar, estabilizante, emulsificante e soélidos totais
(GOFF; HARTEL, 2013; SANTOS, 2012). Esses e suas fungdes estao contidos na Tabela 1.

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.3, n.2, 2022

A & RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMA2 ISSN 2675-6218
SORVETES PROBIOTICOS: TECNOLOGIA, IMPORTANCIA E PERSPECTIVAS PARA O FUTURO
Maria Adélia Rodrigues Sa de Oliveira, Hannah Caroline Santos Araujo,

Monica Silva de Jesus, Maria Terezinha Santos Leite Neta

Tabela 1 — Fungbes dos principais ingredientes do sorvete.

INGREDIENTES FUNCAO

Gordura Lactea Melhora o derretimento e o flavor.

Sélidos nao gordurosos do leite Agem na textura, emulsificacao e retencao
de agua, além de aumentar o overrun.

Sacarose Responsavel pela dogura. Diminui o ponto
de congelamento.

Estabilizante Promove a estabilidade da textura.

Emulsificante Responsavel pela cremosidade e
retardamento da coalescéncia dos globulos
de gordura.

Aromas, corantes e acidulantes Aprimoram sabor e cor.

Fonte: Adaptado de Goff & Hartel (2013).

A gordura lactea atua na melhora do sabor e da consisténcia, na redugdo do tempo de
derretimento e na formagdo de menores cristais de gelo do produto. Como 60% do sorvete é
composto por leite, a sua gordura se torna o ingrediente mais importante quando se trata da
obtengado de um sorvete de qualidade, sendo o creme de leite considerado a melhor fonte dessa
gordura, porém também existem substitutos como a gordura vegetal hidrogenada, a manteiga e
outros. Enquanto isso, a lactose, as proteinas, cinzas e vitaminas, que sdo os soélidos nao
gordurosos do leite, tém importante papel na estabilizagdo dos glébulos de gordura, no aumento
do overrun, no aumento da viscosidade, na diminuicdo da formacao de grandes cristais de gelo e,
uma vez que podem agir como emulsificantes, na formacao da estrutura do sorvete (ORDONEZ,
2005; AKBARI et al., 2019; CHEN et al., 2019; KARACA et al., 2009; DAW; HARTEL, 2015).

Além da lactose, que € encontrada naturalmente no leite, a sacarose é o agucar
comumente adicionado aos sorvetes. Ela tem como fungéo oferecer sabor doce, diminuir a sua
volatilizagdo, aumentar a viscosidade e a concentracdo de sélidos totais, além de ajudar na
textura e reduzir o ponto de congelamento desse alimento (SOLER; VEIGA, 2001; GOFF;
HARTEL, 2013).

Os estabilizantes sdo inseridos em baixas quantidades e tem como fungédo oferecer
uniformidade e maciez ao gelado. Além disso, também podem aprimorar as propriedades de
batimento, contribuir na retencao de agua, na textura final e na incorporacéao de ar, fazendo com
que a estabilidade permaneca, ja que esse ingrediente atua como um ima e promove a uniao de
todos os ingredientes. Normalmente, os estabilizantes mais utilizados pelas industrias que
fabricam sorvete sdo a goma xantana, alginato de sédio, goma guar, carboximetil celulose e
carragenas (MARSHALL et al., 1996; BAHRAMPARVAR; TEHRANI, 2011).

Ja os emulsificantes tém como objetivo manter a estabilidade entre duas fases imisciveis,
isso acontece pelo fato deles possuirem fragdes hidrofilica e hidrofébica na sua composi¢cdo. Uma
vez que ha a uniao dessas fases, obtém-se um sorvete macio e com derretimento ideal, ja que

eles ajudam na formacao dos glébulos de gordura e na dispersdo das bolhas de ar. Porém, eles
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também podem acarretar efeitos negativos aos sorvetes, como o aumento da resisténcia do
derretimento e alteracdes indesejaveis na textura (MARSHALL et al., 2003; MOSQUIM, 1999;
CHENG et al., 2020).

Os aromas e/ou corantes possuem como fungéo realgar o sabor e a cor desse alimento,
tornando-o mais atraente. Uma vez que sdo capazes de baixar o pH do produto, acabam
contribuindo para sensagéao de frescor na boca (STOGO, 1997).

Quando se trata da fabricacdo de gelados comestiveis do tipo sorvete, deve-se levar em
conta, principalmente, o uso de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para que se obtenha um
produto de qualidade e seguro para o consumidor (RENHE et al., 2015). O fluxograma abaixo

descreve as fases da producgéo de sorvetes.

Figura 1 — Fluxograma das fases da elaboracdo de sorvetes.
Ingredientes liquidos

~ >y
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Fonte: Renhe et al. 2015.

No processo de mistura, todos os ingredientes liquidos sdo aquecidos em um tanque de
pasteurizagédo, enquanto os sélidos sédo dissolvidos separadamente e acrescentados depois para
que nao se formem grumos. Feito isso, a mistura € homogeneizada e segue para as etapas de
pasteurizagdo e homogeneizacdo. E durante a pasteurizagdo que se garante a seguranca desse
alimento, uma vez que nesse processo ocorre a eliminagcdo de microrganismos patogénicos que
possam vir a ser prejudiciais a saude dos consumidores, além disso ativa os estabilizantes,
promove a fusdo dos emulsificantes e melhora a acdo das proteinas do leite através da sua
desnaturacao. Essa deve ser realizada a 80 °C por 25 segundos em processos continuos ou a 70
°C por 30 minutos em batelada (RENHE et al., 2015; MOSQUIM, 1999).
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A homogeneizacao é utilizada para que se tenha um produto ainda mais uniforme, uma
vez que essa etapa tem como objetivo reduzir, em até 10 vezes, o tamanho do glébulo de gordura
e aumentar a sua superficie total para que com isso mais proteinas interajam com esses globulos
(PORTO, 1998).

Na maturacéao da calda ha hidratacédo total das proteinas e estabilizantes, favorecendo a
estrutura final do sorvete, e as moléculas de gordura cristalizam. Ocorre ainda aumento da
viscosidade e do tempo de derretimento e melhoria na incorporacdo do ar durante o batimento e
congelamento, formando-se enfim a estrutura do sorvete. E nesta fase que sdo adicionados os
produtos ndo muito resistentes ao tratamento térmico (RENHE et al, 2015; EARLY, 2000;
MOSQUIM, 1999).

Na etapa de batimento e congelamento, a mistura, enquanto sofre agitacdo para que
incorpore o ar, também é rapidamente congelada numa temperatura de 4 °C a -5 °C. Com isso, 0s
cristais de gelo formados acabam tendo tamanhos limitados. A incorporacdo de ar é conhecida
como overrun e tem por definicdo ser o aumento do volume de sorvete adquirido se comparado ao
volume inicial da calda, logo ele influencia diretamente no rendimento do produto e é expresso em
porcentagem. Logo apods, o sorvete é envasado e congelado em camaras de congelamento com
temperaturas que podem variar de -25 °C a -30 °C (SOUZA et al, 2010; VARNAM;
SUTHERLAND, 1994).

Devido aos altos teores de agucares e baixos teores de compostos lacteos, o sorvete, no
Brasil, é considerado somente uma sobremesa. Contudo, em diversos paises, é visto como um
produto altamente nutritivo e energético, sendo rico em carboidratos, vitaminas, proteinas e
lipidios (RENHE et al., 2015; ANDRADE DUTRA et al., 2010). Duarte (2017), demonstra que esse
mercado vem crescendo de forma acelerada e que sorvetes premium tem sido os mais
consumidos, e que no Brasil, por ser um pais tropical, se torna viavel a adicdo de frutas em sua

composicgao.

2. SORVETE PROBIOTICO

Atualmente, ha uma grande procura por alimentos funcionais, com isso os probibticos
estdo sendo inclusos em diversos alimentos, principalmente nos lacteos fermentados, e os
derivados do leite ja apresentam 90% dos produtos no mercado probiético. Dentre eles, o sorvete
se mostra o mais apto a transportar essa levedura, sendo o seu pH préximo da neutralidade um
dos principais fatores para a sua sobrevivéncia, jA que um baixo pH tende a dificultar sua
vitalidade. Além disso, tem-se como aliado a sua composicdo que abrange as proteinas do leite,
alto teor de acucar e o fato de ser um produto congelado. Contudo, a temperatura de
armazenamento, acidez titulavel, interacdo com outros microrganismos, concentracdo de acido
lactico e acético, concentragdo de proteinas e outros fatores podem vir a ndo contribuir com a

viabilidade desses microrganismos em produtos lacteos fermentados (ZOUMPOPOULOU et al.,
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2017; MARTINS et al., 2013; DE CASTRO-CISLAGHI et al., 2012; RANADHEERA et al., 2012,
ABGHARI et al., 2011; CRUZ et al., 2009; KOMATSU et al., 2008).
Apesar da tendéncia que o incremento dessas culturas tem de tornar o gelado um produto

funcional e mais atrativo com relagdo as suas caracteristicas organolépticas (SAAD et al., 2011),

McFarland (2010) afirma que, devido a vasta variedade de probiéticos e ao controle da qualidade

dos alimentos em que esses sao inseridos, devem-se tomar alguns cuidados na escolha desses

microrganismos. Sabido que os géneros Lactobacillus e Bifidobacterium sdo os mais utilizados

nos produtos lacteos probiéticos, encontram-se na Tabela 2 alguns exemplos.

Tabela 2 — Microrganismos mais comuns utilizados como probiéticos.

Lactobacillus

Bifidobacterium

Outras BAL*

Outros

~r~rN~NrMRFFFRFRRRRR

. acidophilus

. casei

. crispatus

. curvatus

. delbrueckii
. farciminis
. fermentum
. gasseri

. johnsonii

. paracasei

. plantarum
. reuteri

. rhamnosus

B. adolescentis

B. animalis

B. bifidum

B. breve
B. infantis
B. lactis

B. longum

B. thermophilum

Enterococcus faecium
Lactococcus lactis
Leuconstoc mesenteroides
Pediococcus acidilactici
Streptococcus thermophilis

Streptococcus diacetylactis

Streptococcus intermedius

Escherichia coli
strain Nissle
Saccharomyces
cerevisae
Saccharomyces
bourlardii

Fonte: Saad et al., (2013). *"BAL — Bactérias acido lacticas.

A ANVISA (2008) determina que a porgao minima de probiéticos que podem ser ingeridos

diariamente esta em torno de 108 a 10° UFC (Unidade Formadora de Colénia). As espécies

probitticas aprovadas pela ANVISA e os beneficios que esses oferecem aos seres humanos

estdo presentes na Tabela 3 e na Tabela 4, respectivamente
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Tabela 3 — Probiéticos aceitos pela ANVISA.

Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus casei variedade shirota

Lactobacillus casei variedade rhamnosus

Lactobacillus casei variedade defensis

Lactobacillus paracasei

Lactobacillus lactis

Bifidobacterium bifidum

Bifidobacterium animalis (incluindo a subespécie B. lactis)
Bifidobacterium longum

Enterococcus faecium

FONTE: BRASIL (2008).

Tabela 4 — Beneficios associados aos probibticos em seres humanos.

Prevencao de diarreia causada por certas bactérias e virus patogénicos
Supressao de infecgao por Helicobacter pylori

Manutengao da microflora intestinal normal

Melhoria do sistema imunolégico

Redugéo da intolerancia a lactose

Reducéo dos niveis de colesterol

Reducéao de doencgas cardiovasculares

Reducao de alergias

Atividade antimutagénica, anticarcinogénica e antitumorogénica
Melhoria do valor nutricional dos alimentos

Alivio da constipagéo intestinal

Prevencao da diarreia dos viajantes

Prevencao da infeccao urogenital

Reducéo da ocorréncia de diarreia induzida por antibiéticos
Prevencao contra cancer de colon e bexiga

Prevencéo da osteoporose

Fonte: adaptado de Lourens-Hatting; Viljoen (2001).

Sendo assim, Martins et al. (2005) aconselha que, para essas por¢des, 0S microrganismos
sejam liofilizados para que nédo acabem sendo afetados por medicamentos antibacterianos.
Contudo, outros pesquisadores, como € o caso de Arslan et al. (2015) sugerem que sejam
microencapsulados. A microencapsulacdo vem sendo considerada a melhor opgéo para protecédo
desses microrganismos durante o armazenamento e condi¢des de processamento. O probiédtico é
encapsulado com hidrocoléides capazes de libera-lo em algum ponto, tolerando assim qualquer
condigao desfavoravel (TOLVE et al., 2016).
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A literatura recomenda distintos materiais de parede para a protecdo de probiédticos, entre

eles se encontram a quitosana, o alginato de sddio e o de calcio, dentre outros (ZANJANI;
EHSANI; TARZI; SHARIFAN, 2018). Sendo assim, a microencapsulagcédo é frequentemente citada
quando se trata de aumentar a sobrevivéncia dessas espécies ao congelamento durante a
fabricacdo e armazenamento do sorvete (AHMADI et al., 2014; SHEU et al., 1993). Na Tabela 5
se encontram alguns estudos inovadores e os seus efeitos relacionados a produgéo de sorvetes

funcionais, especificamente aqueles que utilizaram esse alimento como um veiculo probidtico.

Tabela 5 —

Inovacdes relacionadas a producéo de sorvetes probidticos.

INOVACAO

PRINCIPAIS EFEITOS

REFERENCIA

Andlise in vitro de tolerancia
gastrointestinal e adeséo de
células intestinais de
probidticos em sorvete de
leite de cabra e iogurte.

Os probidticos L. Acidophilus
La-5, B. Animalis subsp.
Lactis Bb-12, P. Jenseii 702
em sorvetes demonstraram
grande eficacia na
manutencao do transito

gastrico.

(RANADHEERA et al., 2012).

Sobrevivéncia de
Lactobacillus johnsonii Lal e
influéncia de sua adicdo em
sorvetes manufaturados no
varejo produzidos com
diferentes concentracoes de

agucar e gordura.

Apds serem analisados por 8
meses, taxa de sobrevivéncia
desses foram altas
independente das diferentes
concentracbes de acucar e

gordura.

(ALAMPRESE et al., 2002).

Sorvete probidtico (L.
rhamnosus B 442) com ions

intracelulares de célcio.

Maior conteudo de matéria
seca, gordura, proteinas e

carboidratos;

Menor taxa de derretimento;

Menor dureza.

(PANKIEWICZ et al., 2020)

Sorvetes probiéticos (Lb.
acidophilus e B. lactis) com
fibras de maca, laranja,
aveia, bambu e trigo.

A maior contagem de Lb.
Acidophilus e B. lactis ao final
do armazenamento (90 dias e
180 dias, respectivamente)
foi para o sorvete enriquecido
com fibra de trigo.

(AKALIN et al., 2018)

Sorvete probidtico

Diminui¢édo do pH;

(SILVA et al., 2015)
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(Bifidobacterium animalis
subsp. lactis BLC1) de leite
de cabra.

Manutengé&o da viabilidade
probidtica apds 120 dias de
armazenamento; Boa

aceitagao sensorial.

Sorvete probidtico
(Lactobacillus casei 01) de
leite de ovelha.

Manutengéo da viabilidade
probidtica apds 150 dias de

armazenamento;

Menor desestabilizacdo da
gordura e taxa de

derretimento;

Aumento da viscosidade;

Propriedades anti-

hipertensivas e antioxidantes.

(BALTHAZAR et al., 2018)

Sorvete probidtico
(Bifidobacterium lactis)

adicionado com polpa de

Manutengao da viabilidade
probiética apds 90 dias de

armazenamento;

(CRUXEN et al., 2017)

butia (Butia odorata).
Alta aceitabilidade e intengao

de compra.

FONTE: adaptado de Silva et al. 2020.

Por outro lado, Tripathi et al. (2014) afirmam que os alimentos probiéticos vem ocupando
cada vez mais espago no mercado devido a maior conscientizagdo dos consumidores com relacao
a sua saude. Os trabalhos exemplificados na Tabela 5 buscaram pesquisar sobre a adicéo e
consequente sobrevivéncia dos probidticos em sorvetes e foi através deles que se elaborou o

artigo de reviséo.

3. MERCADO DE SORVETE PROBIOTICO

O sorvete é considerado um 6timo hospedeiro de culturas probidticas por causa da sua
composi¢cao e por ser conservado em baixas temperaturas, favorecendo a sobrevivéncia dessas
culturas. Além do mais, ao inclui-las, se ampliam o valore nutritivo e funcional, uma vez que
possuira macro e micronutrientes essenciais (CRUZ et al., 2011).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os sorvetes ainda
ndo podem ser classificados e comercializados como um alimento funcional, visto que seu
consumo é recorrente e por apresentarem alto valor calérico (ANVISA, 2008). Em contrapartida, ja

€ possivel encontrar esses insumos a venda no mercado internacional, uma vez que existe
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disposicdo a incorporacdo de novos sabores e formulagdes que se encaixem aos habitos
alimentares dos compradores.

A marca Culture Republick da Unilever, em 201, nos Estados Unidos da América,
desenvolveu e comercializou o sorvete light Matcha & Fudge + Probiotics, que abrange em sua
composicao cerca de trés bilhdes de culturas vivas (EATDAILY, 2018). No Chile, em 2019, foi
lancado pela marca Zenzero alguns sorvetes veganos e dentre eles estava um de chocolate que
contém em sua composi¢édo o probidtico GBI-30,6086 Bacillus coagulans (107 UFC/g). Enquanto
isso, na Austrdlia, ainda em 2019, a empresa Healthy Life criou sua propria marca de sorvete
probidtico, denominando-o de Organic Coconut Milk & Manuka Honey, o produto contém mel de
Manuka MGO 100+ e bebida vegetal de coco organico (ZENZERO, 2020; WNIHP, 2019). Ja no
ano de 2020, foi langado no mercado, pela marca colombiana Mimo’s, um sorvete contendo
probiéticos e destinado a criang¢as (JUMBO, 2020).

Em pesquisa publicada pela Fortune Business Insights (2019), se afirmou que a ingestao
de alimentos probiéticos vem crescendo gradativamente em todo o mundo, sendo previsto atingir
o valor de 74,69 bilhbes de délares no mercado mundial até 2025. Entretanto, no mercado
nacional, alguns institutos de pesquisa vém debatendo sobre o desenvolvimento desse produto,
inclusive diversos pesquisadores estdo em busca de parcerias para que esses produtos sejam
comercializados. No Brasil, 0 mais proximo que chegamos de um sorvete funcional foi através das
marcas Jundia e Frutap que lancaram juntas um sorvete de sabor leite fermentado (CONCEICAOQ,
2013; FERREIRA, 2019).

4. CONCLUSAO

A industria de alimentos esta com sede de inovagao, pois visa suprir as necessidades de
consumidores que estdo em busca de produtos praticos e que oferecam qualidade nutricional. No
Brasil, apesar do consumo de gelados comestiveis demonstrarem um crescimento continuo nos
ultimos anos, esse setor ainda se encontra em expansao e necessita de grandes investimentos.
Uma vez que o sorvete ndo é considerado um alimento funcional, deve-se informar a populagéo
sobre seus beneficios nutricionais, além de relaciona-lo a outros derivados lacteos, como as
bebidas fermentadas, para que assim haja uma enfatizacdo de que esse € um produto altamente
nutritivo. Com isso, os resultados obtidos pelos diversos estudos que envolvem os sorvetes
probiéticos e todas as vantagens que trazem a salude demonstram que essa &rea possui um

enorme potencial de desenvolvimento.
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