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RESUMO 
Os sorvetes são considerados um ótimo veículo de espécies probióticas, uma vez que é um alimento 
consumido em quantidades consideráveis por todas as pessoas, independente da faixa etária. Além 
disso, esses microrganismos ocasionam efeitos positivos no trânsito gastrointestinal e reduzem o 
risco de se obter algumas enfermidades. O objetivo deste estudo foi realizar uma revisão sobre as 
novas tecnologias utilizadas na produção de gelados comestíveis, a sua importância e perspectivas 
para o futuro desse setor, uma vez que a adição de ingredientes funcionais também o torna um 
produto de alto valor nutritivo. Foi observado, através dos artigos analisados, as inúmeras vantagens 
trazidas a saúde humana através da ingestão de sorvetes probióticos, contribuindo de forma positiva 
para a indústria de lácteos e para os estudos em ciência e tecnologia de alimentos. 
 
PALAVRAS-CHAVE: Probióticos. Alimento funcional. Gelados comestíveis.  
 

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. 
 

 

 

INTRODUÇÃO 

A ANVISA classifica sorvetes como gelados comestíveis, obtidos através de emulsão entre 

gorduras e proteínas; também podendo ser produzidos por combinação de água e açúcares, 

havendo ou não a adição de outros ingredientes, contanto que o produto não perca sua característica 

(BRASIL, 2005). Esses podem ser classificados quanto a sua composição básica, 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 fabricação e apresentação que abrange os sorvetes de
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 massa ou cremosos, picolés e produtos especiais gelados. Os sorvetes devem ser 

mantidos em temperatura máxima de -18 °C e mínima de -12 °C (ANVISA, 1999). É possível obter 

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

a 7%), açúcar (13 a 20%), gordura (8 a 20%), aromatizantes, corantes, pedaços 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 milhões de 

litros para 1.107 milhões de litros ingeridos, respectivamente. Atualmente, o país consegue ocupar 

o 6° lugar no ranking mundial em volume de mercado de sorvetes, sendo a região Sudeste a que 

mais consome este produto, tornando-se responsável por 52% de todo o consumo no território 

nacional. Devido a isso, esse setor gerou cerca de 300 mil empregos de forma direta e indireta, 

chegando a um faturamento acima de 13 bilhões 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 

expansão de pontos de vendas.  

O Brasil é responsável 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 cenário mundial, países 

com climas mais frios, como a Nova Zelândia e os Estados Unidos, ainda consomem mais sorvete 

que o Brasil, uma vez que aqui há o costume de se consumir esse produto somente em estações 

mais quentes. Contudo, esse cenário vem sofrendo mudanças, uma vez que a diversidade de 

sabores de sorvete e até mesmo a sua gourmetização está se desenvolvendo de forma acelerada. 

Além do mais, se observa grandes investimentos em sorvetes diet, light e para aqueles que são 

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 mudanças que favorecem esse 

mercado, como o investimento da indústria alimentícia em diferentes sabores e formulações, a 

substituições de gorduras hidrogenadas por gorduras de origem animal, como a láctea, a troca da 

sacarose por edulcorantes naturais, como a estévia e a adição de microrganismos funcionais 

(SANDERS; MARCO, 2010; MELO et al., 2010). 

Os probióticos são microrganismos vivos que trazem benefícios à saúde 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 benefícios a 

via gastrointestinal humana, tornado a microbiota intestinal saudável. Porém para que essas 

sejam utilizadas, devem-se tomar por base alguns fatores, dentre eles estão a produção de 

compostos antimicrobianos, se essas são ativas metabolicamente no intestino, a bactéria deve 

pertencer à origem humana, não ser patogênica, não ser resistente a antibióticos, 

anticarcinogênica 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 concentração mínima diária de probióticos no 

alimento deve estar entre 108 e 109 UFC, sendo que a sobrevivência desses varia dos tipos de 

microrganismo e processo tecnológico que será utilizado para o desenvolvimento de determinado 

produto. Entretanto, ainda não existem estudos sobre uma quantidade mínima a ser ingerida para 

que sejam observados efeitos satisfatórios no intestino delgado (ALEGRE et al., 2011). Fatores 

intrínsecos e extrínsecos podem vir a inviabilizar a utilização desses microrganismos nos 

alimentos, dentre esses fatores se encontram o pH, acidificação de produtos desenvolvidos por 

fermentação, condições de processamento, temperatura de armazenamento e produção de 

peróxidos de hidrogênio. Quando adicionados aos alimentos para realçar suas propriedades 

funcionais, devem ser resistentes a alguns processamentos como congelamento, liofilização e 

desidratação (SHAH, 2000; SAXELIN et al., 1999; FRIGHETTO, 2012). 

Os probióticos também são capazes de induzir a replicação de bactérias benéficas e 

restringir a produção de bactérias não benéficas, porém não existe um único microrganismo que 

ofereça todos os benefícios (PUUPPONEN-PIMIA et al., 2002; SAAD, 2006; VINDEROLA et al., 

2003). Ranadheera et al. (2012), afirmam que a relação entre eles e a composição dos alimentos 

é capaz de facilitar a funcionalidade dessas bactérias. Já Zielińska & Kolożyn-Krajewska (2018) 

afirmam que nos humanos eles integram com a microflora intestinal, tornando indispensável o seu 

abastecimento constante. 

Produtos lácteos favorecem a permanência desses microrganismos durante o trânsito 

intestinal, logo é de extrema importância escolher de forma correta o alimento que irá interagir 

com essa classe, já que assim é possível deixá-los ainda mais eficazes (MADUREIRA et al., 

2011). Devido a sua composição que engloba gordura, proteínas 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 sobrevivência de bactérias ácido láctico, tanto que já é possível 

ter acesso a algumas tecnologias que visam a produção de sorvete probiótico (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 concentrações de sólidos, 

esses fatores os tornam propício para que microrganismos probióticos sobrevivam e se proliferem 

(DE FARIAS et al., 2019). 

Nas últimas décadas o interesse científico por esses microrganismos aumentou 

satisfatoriamente, isso se deve, principalmente, as descobertas sobre os benefícios que esses 

trazem a microbiota intestinal (VALDOVINOS et al., 2017). Atualmente, existem diversos estudos, 

inclusive ensaios clínicos, que comprovam o benefício do uso desses microrganismos em 

doenças gastrointestinais, como no tratamento da diarreia infecciosa aguda, bolsite, síndrome do 
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intestino irritável, 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 são indicados para uso em gastroenterologia, Yang et al. 

(2012) demonstraram em um estudo com a bactéria probiótica Saccharomyces boulardii, que essa 

contém propriedades anti-inflamatórias e anticâncer, contudo essas evidências são limitadas e 

necessitam de estudos adicionais para que sejam realmente comprovadas. Logo, os sorvetes 

probióticos têm sido apontados pela indústria alimentícia como um produto benéfico à saúde de 

quem o consome, melhorando, principalmente, questões relacionadas ao funcionamento do 

intestino humano.  

 
1. SORVETE 

 
O sorvete é conhecido como um sistema coloidal complexo, obtido através de uma 

emulsão com pequenas partículas de gordura, bolhas de ar, proteínas, cristais de gelo e bolhas de 

cristais em fase aquosa; podendo ser adicionado outros diversos ingredientes contanto que 

mantenha suas características (AKBARI; ESKANDARI; SAVOUDI, 2019). São os glóbulos de 

gordura que desempenham funções indispensáveis na estrutura do sorvete, já 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 sensação de derretimento 

do sorvete na boca. Essa rede, formada através da desestabilização da gordura, impede a 

separação de fases entre a água e gás, logo são os cristais de gordura contidos nos glóbulos de 

gordura que evitam a coalescência 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 necessário conhecer a composição 

química do sorvete, dentre eles se encontra a firmeza e tempo de derretimento como principais 

atributos (GRANGER et al., 2005). A fabricação do sorvete tem como principais ingredientes a 

gordura, os sólidos não gordurosos do leite, açúcar, estabilizante, emulsificante e sólidos totais 

(GOFF; HARTEL, 2013; SANTOS, 2012). Esses e suas funções estão contidos na Tabela 1. 
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Tabela 1 – Funções dos principais ingredientes do sorvete. 
INGREDIENTES FUNÇÃO 

Gordura Láctea Melhora o derretimento e o flavor. 
Sólidos não gordurosos do leite Agem na textura, emulsificação e retenção 

de água, além de aumentar o overrun. 
Sacarose Responsável pela doçura. Diminui o ponto 

de congelamento. 
Estabilizante Promove a estabilidade da textura. 
Emulsificante 

 

 

Responsável pela cremosidade e 
retardamento da coalescência dos glóbulos 
de gordura. 

Aromas, corantes e acidulantes Aprimoram sabor e cor. 
Fonte: Adaptado de Goff & Hartel (2013). 

 
A gordura láctea atua na melhora do sabor e da consistência, na redução do tempo de 

derretimento e na formação 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 

obtenção 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 proteínas, cinzas e vitaminas, que são os sólidos não 

gordurosos do leite, têm importante papel na estabilização dos glóbulos de gordura, no aumento 

do overrun, no aumento da viscosidade, na diminuição da formação de grandes cristais de gelo e, 

uma vez que podem agir como emulsificantes, na formação da estrutura do sorvete (ORDÓÑEZ, 

2005; AKBARI et al., 2019; CHEN et al., 2019; KARACA et al., 2009; DAW; HARTEL, 2015). 

Além da lactose, que é encontrada naturalmente no leite, a sacarose é o açúcar 

comumente adicionado aos sorvetes. Ela tem como função oferecer sabor doce, diminuir a sua 

volatilização, aumentar a viscosidade e a concentração de sólidos totais, além de ajudar na 

textura e reduzir o ponto de congelamento desse alimento (SOLER; VEIGA, 2001; GOFF; 

HARTEL, 2013). 

Os estabilizantes são inseridos em baixas quantidades e tem como função oferecer 

uniformidade e maciez ao gelado. Além disso, também podem aprimorar as propriedades de 

batimento, contribuir na retenção de água, na textura final e na incorporação de ar, fazendo com 

que a estabilidade permaneça, já que esse ingrediente atua como um imã e promove a união de 

todos os ingredientes. Normalmente, os estabilizantes mais utilizados pelas indústrias que 

fabricam sorvete são a goma xantana, alginato de sódio, goma guar, carboximetil celulose e 

carragenas (MARSHALL et al., 1996; BAHRAMPARVAR; TEHRANI, 2011). 

Já os emulsificantes têm como objetivo manter a estabilidade entre duas fases imiscíveis, 

isso acontece pelo fato deles possuírem frações hidrofílica e hidrofóbica na sua composição. Uma 

vez que há a união dessas fases, obtém-se um sorvete macio e com derretimento ideal, já que 

eles ajudam na formação dos glóbulos de gordura e na dispersão das bolhas de ar. Porém, eles 
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também podem acarretar efeitos negativos aos sorvetes, como o aumento da resistência do 

derretimento e alterações indesejáveis na textura (MARSHALL et al., 2003; MOSQUIM, 1999; 

CHENG et al., 2020). 

Os aromas e/ou corantes possuem como função realçar o sabor e a cor desse alimento, 

tornando-o mais atraente. Uma vez que são capazes de baixar o pH do produto, acabam 

contribuindo para sensação de frescor na boca (STOGO, 1997).  

Quando se trata da fabricação de gelados comestíveis do tipo sorvete, deve-se levar em 

conta, principalmente, o uso de Boas Práticas de Fabricação (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 produção de sorvetes. 

 
Figura 1 – Fluxograma das fases da elaboração de sorvetes. 

Fonte: Renhe et al. 2015. 
 

 No processo de mistura, todos os ingredientes líquidos são aquecidos em um tanque de 

pasteurização, enquanto os sólidos são dissolvidos separadamente e acrescentados depois para 

que não se formem grumos. Feito isso, a mistura é homogeneizada e segue para as etapas de 

pasteurização e homogeneização. É durante a pasteurização que se garante a segurança desse 

alimento, uma vez que nesse processo ocorre a eliminação de microrganismos patogênicos que 

possam vir a ser prejudiciais à saúde dos consumidores, além disso ativa os estabilizantes, 

promove a fusão dos emulsificantes e melhora a ação das proteínas do leite através da sua 

desnaturação. Essa deve ser realizada a 80 °C por 25 segundos em processos contínuos ou a 70 

°C por 30 minutos em batelada (RENHE et al., 2015; MOSQUIM, 1999). 
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A homogeneização 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 glóbulo de gordura 

e aumentar a sua superfície total para que com isso mais proteínas interajam com esses glóbulos 

(PORTO, 1998).  

 Na maturação da calda há hidratação total das proteínas 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 incorporação do ar durante o batimento e 

congelamento, formando-se enfim a estrutura do sorvete. É nesta fase que são adicionados os 

produtos não muito resistentes ao tratamento térmico (RENHE et al., 2015; EARLY, 2000; 

MOSQUIM, 1999). 

 Na etapa de batimento e congelamento, a mistura, enquanto sofre agitação para que 

incorpore o ar, também é rapidamente congelada numa temperatura de 4 °C a -5 °C. Com isso, os 

cristais de gelo formados acabam tendo tamanhos limitados. A incorporação de ar é conhecida 

como overrun e tem por definição 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 após, o sorvete é envasado e congelado em câmaras 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 açúcares e baixos teores de compostos lácteos, o sorvete, no 

Brasil, é considerado somente uma sobremesa. Contudo, em diversos países, é visto como um 

produto altamente nutritivo e energético, sendo rico em carboidratos, vitaminas, proteínas e 

lipídios (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 país tropical, se torna viável a adição de frutas em sua 

composição.  

 
2. SORVETE PROBIÓTICO 

 
 Atualmente, há uma grande procura por alimentos funcionais, com isso os probióticos 

estão sendo inclusos em diversos alimentos, principalmente nos lácteos fermentados, e os 

derivados do leite já apresentam 90% dos produtos no mercado probiótico. Dentre eles, o sorvete 

se mostra o mais apto a transportar essa levedura, sendo o seu pH próximo da neutralidade um 

dos principais fatores para a sua sobrevivência, já que um baixo pH tende a dificultar sua 

vitalidade. Além disso, tem-se como aliado à sua composição que abrange as proteínas do leite, 

alto teor de açúcar e o fato de ser um produto congelado. Contudo, a temperatura de 

armazenamento, acidez titulável, interação com outros microrganismos, concentração de ácido 

láctico e acético, concentração de proteínas e outros fatores podem vir a não contribuir com a 

viabilidade desses microrganismos em produtos lácteos 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 tendência que o incremento dessas culturas tem de tornar o gelado um produto 

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

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

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

microrganismos. Sabido que os gêneros Lactobacillus e Bifidobacterium são os mais utilizados 

nos produtos lácteos probióticos, encontram-se na Tabela 2 alguns exemplos.  

 
Tabela 2 – Microrganismos mais comuns utilizados como probióticos. 

Lactobacillus Bifidobacterium Outras BAL* Outros 

L. acidophilus B. adolescentis Enterococcus faecium Escherichia coli 

strain Nissle 

L. casei B. animalis Lactococcus lactis Saccharomyces 

cerevisae 

L. crispatus B. bifidum Leuconstoc mesenteroides Saccharomyces 

bourlardii 

L. curvatus B. breve Pediococcus acidilactici  

L. delbrueckii B. infantis Streptococcus thermophilis  

L. farciminis B. lactis Streptococcus diacetylactis  

L. fermentum B. longum Streptococcus intermedius  

L. gasseri B. thermophilum   

L. johnsonii    

L. paracasei    

L. plantarum    

L. reuteri    

L. rhamnosus    

Fonte: Saad et al., (2013). *BAL – Bactérias ácido lácticas. 
 

 A ANVISA (2008) determina que a porção mínima de probióticos que podem ser ingeridos 

diariamente está em torno de 108 a 109 UFC (Unidade Formadora de Colônia). As espécies 

probióticas aprovadas pela ANVISA e os benefícios que esses oferecem aos seres humanos 

estão presentes na Tabela 3 e na Tabela 4, respectivamente 

 

 
 
 
 
 
 
 



 
  

                      RECIMA21 - REVISTA CIENTÍFICA MULTIDISCIPLINAR 
                     ISSN 2675-6218 

 
SORVETES PROBIÓTICOS: TECNOLOGIA, IMPORTÂNCIA E PERSPECTIVAS PARA O FUTURO 

Maria Adélia Rodrigues Sá de Oliveira, Hannah Caroline Santos Araujo,  
Mônica Silva de Jesus, Maria Terezinha Santos Leite Neta 

 

RECIMA21 - Ciências Exatas e da Terra, Sociais, da Saúde, Humanas e Engenharia/Tecnologia 
 

v.3, n.2, 2022 

9 

Tabela 3 – Probióticos 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 – Benefícios associados aos probióticos em seres humanos. 
Prevenção de diarreia causada por certas bactérias e vírus patogênicos 

Supressão de infecção por Helicobacter pylori 

Manutenção da microflora intestinal normal 

Melhoria do sistema imunológico 

Redução da intolerância a lactose 

Redução dos níveis de colesterol 

Redução de doenças cardiovasculares 

Redução de alergias 

Atividade antimutagênica, anticarcinogênica e antitumorogênica 

Melhoria do valor nutricional dos alimentos 

Alívio da constipação intestinal 

Prevenção da diarreia dos viajantes 

Prevenção da infecção urogenital 

Redução da ocorrência de diarreia induzida por antibióticos 

Prevenção contra câncer de cólon e bexiga 

Prevenção da osteoporose 

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

Sendo assim, Martins et al. (2005) aconselha que, para essas porções, os microrganismos 

sejam liofilizados para que não acabem sendo afetados por medicamentos antibacterianos. 

Contudo, outros pesquisadores, como é o caso de Arslan et al. (2015) sugerem que sejam 

microencapsulados. A microencapsulação vem sendo considerada a melhor opção para proteção 

desses microrganismos durante o armazenamento e condições de processamento. O probiótico é 

encapsulado com hidrocolóides capazes de liberá-lo em algum ponto, tolerando assim qualquer 

condição desfavorável (TOLVE et al., 2016). 
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A literatura recomenda distintos materiais de parede para a proteção de probióticos, entre 

eles se encontram a quitosana, o alginato de sódio e o de cálcio, dentre outros (ZANJANI; 

EHSANI; TARZI; SHARIFAN, 2018). Sendo assim, a microencapsulação é frequentemente citada 

quando se trata de aumentar a sobrevivência dessas espécies ao congelamento durante a 

fabricação 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 produção de sorvetes 

funcionais, especificamente aqueles que utilizaram esse alimento como um veículo probiótico. 

 

Tabela 5 – Inovações relacionadas a produção de sorvetes probióticos. 
INOVAÇÃO PRINCIPAIS EFEITOS REFERÊNCIA 

Análise in vitro de tolerância 

gastrointestinal e adesão de 

células intestinais de 

probióticos em sorvete de 

leite de cabra e iogurte. 

Os probióticos L. Acidophilus 

La-5, B. Animalis subsp. 

Lactis Bb-12, P. Jenseii 702 

em sorvetes demonstraram 

grande eficácia na 

manutenção do trânsito 

gástrico. 

(RANADHEERA et al., 2012). 

Sobrevivência de 

Lactobacillus johnsonii La1 e 

influência de sua adição em 

sorvetes manufaturados no 

varejo produzidos com 

diferentes concentrações de 

açúcar e gordura. 

Após serem analisados por 8 

meses, taxa de sobrevivência 

desses foram altas 

independente das diferentes 

concentrações de açúcar e 

gordura. 

(ALAMPRESE et al., 2002). 

Sorvete probiótico (L. 

rhamnosus B 442) com íons 

intracelulares de cálcio. 

Maior conteúdo de matéria 

seca, gordura, proteínas e 

carboidratos; 

Menor taxa de derretimento; 

Menor dureza. 

(PANKIEWICZ et al., 2020) 

Sorvetes probióticos (Lb. 

acidophilus e B. lactis) com 

fibras de maçã, 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 probiótico Diminuição do pH; (SILVA et al., 2015) 
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(Bifidobacterium animalis 

subsp. lactis BLC1) de leite 

de cabra. 

Manutenção da viabilidade 

probiótica após 120 dias de 

armazenamento; Boa 

aceitação sensorial. 

Sorvete probiótico 

(Lactobacillus casei 01) de 

leite de ovelha. 

Manutenção da viabilidade 

probiótica após 150 dias de 

armazenamento;  

Menor desestabilização da 

gordura e taxa de 

derretimento;  

Aumento da viscosidade; 

Propriedades anti-

hipertensivas e antioxidantes. 

(BALTHAZAR et al., 2018) 

Sorvete probiótico 

(Bifidobacterium lactis) 

adicionado com polpa de 

butiá (Butia odorata). 

Manutenção da viabilidade 

probiótica após 90 dias de 

armazenamento;  

Alta aceitabilidade e intenção 

de compra. 

 (CRUXEN et al., 2017) 

FONTE: adaptado de Silva et al. 2020. 
 

Por outro lado, Tripathi et al. (2014) afirmam que os alimentos probióticos vem ocupando 

cada vez mais espaço no mercado devido a maior conscientização dos consumidores com relação 

a sua saúde. Os trabalhos exemplificados na Tabela 5 buscaram pesquisar sobre a adição e 

consequente sobrevivência dos probióticos em sorvetes e foi através deles que se elaborou o 

artigo de revisão. 

 
3. MERCADO DE SORVETE PROBIÓTICO 

 
 O sorvete é considerado um ótimo hospedeiro de culturas probióticas por causa da sua 

composição e por ser conservado em baixas temperaturas, favorecendo a sobrevivência dessas 

culturas. Além do mais, ao inclui-las, se ampliam o valore nutritivo e funcional, uma vez que 

possuirá macro e micronutrientes essenciais (CRUZ et al., 2011). 

De acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), os sorvetes ainda 

não podem ser classificados e comercializados como um alimento funcional, visto que seu 

consumo é recorrente e por apresentarem alto valor calórico (ANVISA, 2008). Em contrapartida, já 

é possível encontrar esses insumos à venda no mercado internacional, uma vez que existe 
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disposição à incorporação de novos sabores e formulações que se encaixem aos hábitos 

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 

composição cerca de três bilhões de culturas vivas (EATDAILY, 2018). No Chile, em 2019, foi 

lançado pela marca Zenzero alguns sorvetes veganos e dentre eles estava um de chocolate que 

contém em sua composição o probiótico GBI-30,6086 Bacillus coagulans (107 UFC/g). Enquanto 

isso, na Austrália, ainda em 2019, a empresa Healthy Life criou sua própria marca de sorvete 

probiótico, denominando-o de Organic Coconut Milk & Manuka Honey, o produto contém mel de 

Manuka MGO 100+ e bebida vegetal de coco orgânico (ZENZERO, 2020; WNIHP, 2019). Já no 

ano de 2020, foi lançado no mercado, pela marca colombiana Mimo’s, um sorvete contendo 

probióticos e destinado a crianças (JUMBO, 2020). 

 Em pesquisa publicada pela Fortune Business Insights (2019), se afirmou que a ingestão 

de alimentos probióticos vem crescendo gradativamente em todo o mundo, sendo previsto atingir 

o valor de 74,69 bilhões de dólares no mercado mundial até 2025. Entretanto, no mercado 

nacional, alguns institutos de pesquisa vêm debatendo sobre o desenvolvimento desse produto, 

inclusive diversos pesquisadores estão em busca de parcerias para que esses produtos sejam 

comercializados. No Brasil, o mais próximo que chegamos de um sorvete funcional foi através das 

marcas Jundiá e Frutap que lançaram juntas um sorvete de sabor leite fermentado (CONCEIÇÃO, 

2013; FERREIRA, 2019). 

 
4. CONCLUSÃO 

 
 A indústria de alimentos está com sede de inovação, pois visa suprir as necessidades de 

consumidores que estão em busca de produtos práticos e que ofereçam qualidade nutricional. No 

Brasil, apesar do consumo de gelados comestíveis demonstrarem um crescimento contínuo nos 

últimos anos, esse setor ainda se encontra em expansão e necessita de grandes investimentos. 

Uma vez que o sorvete não é considerado um alimento funcional, deve-se informar a população 

sobre seus benefícios nutricionais, além de relacioná-lo a outros derivados lácteos, como as 

bebidas fermentadas, para que assim haja uma enfatização de que esse é um produto altamente 

nutritivo. Com isso, os resultados obtidos pelos diversos estudos que envolvem os sorvetes 

probióticos e todas as vantagens que trazem a saúde demonstram que essa área possui um 

enorme potencial de desenvolvimento.  
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