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Resumo

A area da confeitaria emerge como um campo de estudo e pratica de notavel
importancia na sociedade contemporanea. A confeitaria, como disciplina culinaria,
transcende sua fungdo gastronémica, desempenhando um papel fundamental na
expressao cultural e no prazer sensorial. Dentro desse contexto, destaca-se a
relevancia do sorvete como uma subcategoria distintiva da confeitaria. Além de ser
uma sobremesa refrescante, o sorvete possui propriedades sensoriais Unicas,
estimulando ndo apenas o gosto, mas também a percepgao tatil e olfativa. Esta
sobremesa gelada € industrialmente produzida com uma base comercial de
emulsificantes e estabilizantes, que podem ser substituidos por produtos naturais ou
nao, porém com menor impacto a saude humana. Considerando a relevancia deste
tema, este estudo propde avaliar o impacto do uso de diferentes estabilizantes na
producao de sorvetes. Foram utilizados gelatina (com e sem emulsificante), goma
xantana e agar-agar em substituicdo total a liga neutra comercial e realizados teste
fisicos (taxa de derretimento e overrun), fisico-quimicos (pH e sdlidos soluveis
totais) e degustacdo guiada (presenga de cristais de gelo, textura de sorvete e
presenca de sabor estranho nos sorvetes). A analise dos resultados permitiu uma
melhor compreensdo das possibilidades de aplicagdo de substitutos naturais e seu
potencial para aprimorar a qualidade dos sorvetes. Dos produtos utilizados a
gelatina apresentou melhor estabilidade do ponto de fusdo, maior percentual de
incorporagao de ar (overrun) e, consequentemente, melhor rendimento, além de pH,
sélidos soluveis totais e parametros sensoriais mais préximos do sorvete elaborado
com liga neutra. Apesar da gelatina ter indicativos de ser o melhor substituto para a
liga neutra, estudos de otimizagdo na formulacdo e produgcédo devem ser
conduzidos, néo so para a gelatina como também para a goma xantana e agar-agar,

possibilitando alternativas viaveis financeiramente e atrativas para diversos publicos.

Palavras-chave: gastronomia, sorvetes, liga neutra, confeitaria.
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1. INTRODUCAO

A gastronomia, como ciéncia e arte, tem evoluido de maneira extraordinaria,
incorporando inovagdes tecnoldgicas que aprimoram a qualidade e a experiéncia
sensorial dos alimentos. No ambito dos sorvetes, um elemento fundamental para a
estrutura e textura é a liga neutra, uma substancia que desempenha um papel
crucial nas caracteristicas fisicas e sensoriais do produto final. Esse ingrediente é
responsavel por conferir ao sorvete a consisténcia cremosa, evitando a formagao de
cristais de gelo indesejaveis e proporcionando uma textura suave e palatavel.

A origem do sorvete como preparagdo remonta tempos muito antigos, desde
os mais antigos registros, na Asia como na China ou na india, como na fundagéo de
grandes nagdes hoje estabelecidas, como a Italia, os Estados Unidos, dentre muitos
outros que da sua maneira tentar reconhecer, pelo menos em alguma versao

semelhante, a autoria dessa preparacao tao icbnica e apreciada.

A utilizagdo de ligas neutras ndo apenas aprimora as caracteristicas
organolépticas do sorvete, mas também desencadeia discussées sobre seguranga
tecnologica na producdo desses produtos gelados. A necessidade de garantir a
estabilidade e a segurangca do processo de fabricacdo leva os produtores a
recorrerem frequentemente a compostos sintéticos. Contudo, emerge a importancia
de explorar alternativas naturais para a substituicdo desses compostos, visando nao
apenas atender as demandas do mercado por ingredientes mais naturais, mas

também garantir a saude e conquistar a confianga do consumidor.

Nesse contexto, o argumento principal deste trabalho é destacar que a
utilizacdo de substitutos tecnoldgicos naturais da liga neutra pode promover uma
maior liberdade no momento da elaboracédo de sorvetes. Isso implica desvincular a
necessidade do produtor de depender exclusivamente de compostos sintéticos e
comercializados por terceiros, abrindo espaco para a experimentagcdo e a
personalizacédo na criagdo de novas receitas. Diante desse contexto, o objetivo
deste trabalho é explorar as implicagbes da utilizagdo de substitutos tecnoldgicos
naturais para ligas neutras em sorvetes, avaliando suas influéncias nas

caracteristicas fisicas e sensoriais dos produtos finais.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Composigao geral do sorvete

De acordo com o SEBRAE, sorvetes sdo “produtos alimenticios obtidos a
partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem a adigdo de outros
ingredientes ou substancias que tenham sido submetidas ao congelamento, em
condicbes que garantam a conservagao do produto no estado congelado ou
parcialmente congelado, durante o armazenamento, o transporte, a comercializagao
e a entrega ao consumo” (SEBRAE, 2022)

Entretanto, a necessidade de trazer refrescancia a alimentacdo sempre
acompanhou a histéria da humanidade. Assim, a mistura de polpas de frutas a neve
pelos chineses em 250 a.C. foi o inicio do consumo dos gelados. No ano 62 d.C.,
em Roma, a essa mistura foi acrescentado o mel, ja no século Xll, Marco Pdlo
insere receitas de suco de frutas com gelo, trazidas da China, a Italia (Mikilita,
2002). O sorvete passou a ter uma estrutura cremosa e fina no século XVI na lItalia.
Em 1680 o sorvete é introduzido na Inglaterra (PERRELLA; PERRELLA, 1999;
CIVITA, 2007). Nos Estados Unidos surgiu a primeira maquina de sorvete, em 1843,
um congelador manual onde a mistura do sorvete era agitada até seu
congelamento, apenas quase 100 anos depois, a produgao de sorvete passa a ser
industrial (CARVALHO, 2006).

Diversas sdo as culturas pelo mundo que buscam incorporar a criagao dos
sorvetes a sua cultura gastronémica, por isso diversas versdes semelhantes da
preparagao sao conhecidas pelo mundo (LPM WORLD, 2023), o Kulfi por exemplo
que € uma preparacgao de origem indiana, elaborada a partir de agua, especiarias e
frutas.

As paletas mexicanas seguem na mesma linha, € uma preparagédo que se
assemelha aos sorvetes porém com uma composi¢ao e elaboracido conectadas com
a cultura local do México. (LPM WORLD, 2023)

Em 1843 surgiu a primeira maquina de fabricar sorvetes em Nova Jersey -
EUA, quando Nancy Johnson inventou um congelador manual revestido de gelo

adicionado de sal, no qual a mistura era agitada até o congelamento (MIKILITA,
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2002). Somente a partir de 1941 que a producao do sorvete deixou de ser artesanal,
pois com tecnologia a frio, deu-se inicio a sorveteria industrial com elevados
volumes de produgédo (CARVALHO, 2006).

No século XIX, o sorvete chega ao Brasil por meio da compra de um
carregamento de barras de gelo na cidade do Rio de Janeiro, passando os
comerciantes a vender sorvetes de frutas para consumo imediato (Snow, 2022). Em
1941, com a producdo de sorvete artesanal em grande escala no Brasil, é
inaugurada a fabrica de sorvetes Gato Preto, a primeira empresa do ramo de
sorvetes do pais (FIOCRUZ, 2023).

Esse alimento universal e nutritivo € consumido por pessoas de todas as
idades e classes sociais, sendo uma sobremesa refrescante pode ter seus
ingredientes substituidos por elementos da rica flora brasileira, como frutas, flores,
caules e sementes (SANTOS ET AL., 2022). Porém, de maneira geral o sorvete &
caracterizado, principalmente, por sua estrutura fisico-quimica, que inclui a
presenca de pequenos cristais de gelo, bolhas de ar, e uma matriz emulsionada de
gordura e proteinas, dispersos em uma solugdo de agucar e outros solutos. Esta
juncdo de componentes confere ao sorvete suas propriedades organolépticas

unicas, tais como cremosidade, maciez e capacidade de derretimento controlado.

Nessa complexa mistura de proteinas, lipidios e carboidratos, cada um
desses elementos possui diferentes fungbes tecnolégicas no momento de

elaboracéo do sorvete.

Proteinas

As proteinas desempenham um papel fundamental na melhoria do corpo e da
textura do sorvete, contribuindo significativamente para sua palatabilidade. Esta
melhoria é atribuida a capacidade das proteinas de aumentar a permanéncia do
sabor na boca, um fendmeno diretamente relacionado com a concentragdo de
solidos na mistura do sorvete (GABRIEL, 2011)

Além disso, as proteinas tém uma fung¢ado crucial na redugcdo do ponto de
congelamento do sorvete e no aumento da viscosidade do liquido restante, o que é
essencial para a textura final do produto. Ao revestir a superficie dos glébulos de

gordura e das bolhas de ar, as proteinas estabilizam a espuma do sorvete,
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garantindo uma consisténcia suave e cremosa. Essa capacidade de estabilizagao
nao apenas melhora a estrutura fisica do sorvete, mas também assegura uma
distribuicdo uniforme dos ingredientes, contribuindo para uma qualidade superior do
produto final. (PEREDA, 2005).

Lipidios

Os lipidios do leite atuam principalmente na cremosidade e no sabor do
sorvete. Esses compostos contribuem para a sensagao de maciez ao derreter na
boca, além de serem veiculos para aromas e sabores lipossoluveis (PEREDA,
2005). A utilizagdo de emulsificantes permite a distribuicdo uniforme dos lipidios,
otimizando a textura e a estabilidade do sorvete. Além disso, devido a ampla
diversidade de fontes de lipidios, incluindo dleos vegetais e gorduras animais, estes
podem ser adaptados para atender as demandas por produtos com perfis

nutricionais diferentes, como pessoas com restricdes a alimentos de origem animal.

A gordura animal proveniente do leite pode ser encontrada em diversas
formas, dentre elas as mais comuns sao: creme de leite fresco, creme de leite,
manteiga, gordura lactea anidra, gordura lactea fracionada e misturas de leite
concentrado.

Para a incorporagdo da gordura animal na massa do sorvete sdo usados

emulsificantes.

Carboidratos

Os carboidratos, na forma muitas vezes de sacarose, lactose, e glucose,
atuam como agentes de corpo e dogura. Além disso, influenciam o ponto de
congelamento do sorvete, permitindo a formagéo de uma textura adequada mesmo

a temperaturas baixas.

O acucar (sacarose) € um ingrediente importante na fabricagao de sorvetes,
principalmente por conferir o sabor doce, que aumenta a aceitabilidade do produto
entre os consumidores. Além de ser essencial para a palatabilidade, o agucar
contribui na modificagao das propriedades fisicas do sorvete, como a diminuicdo do
ponto de congelamento, processo que ocorre devido a redugao da pressao de vapor
e ao aumento da temperatura de ebulicdo, culminando na diminuicdo da

temperatura de congelamento. (GABRIEL, 2011). Esse efeito ndo sé melhora a
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textura do sorvete, tornando-o mais macio e menos suscetivel a cristalizagdo, mas

também facilita a formagao de uma estrutura mais cremosa e agradavel ao paladar.

Ja os polissacarideos podem desempenhar um papel muito relevante na
producao de sorvetes, atuando como estabilizadores e modificadores de textura.
Exemplos comuns incluem goma guar, goma xantana, carragenas, goma arabica,
agar-agar, gelatina, alginato de sodio e carboximetilcelulose. Estes componentes
sdo adicionados em pequenas quantidades, geralmente variando de 0,1% a 0,5%
do volume total da mistura, para alcangar os efeitos desejados sem alterar

significativamente o sabor ou a composigao nutricional do sorvete (GABRIEL, 2011).

Uma das funcdes desses polissacarideos € controlar o crescimento dos
cristais de gelo e a incorporagéo de ar durante o processo de produgéo do sorvete.
Ao fazer isso, eles ndo apenas melhoram a textura do sorvete, tornando-o mais
suave e cremoso, mas também aumentam sua resisténcia ao derretimento. Isso é
especialmente importante para manter a qualidade do sorvete durante o
armazenamento e transporte, garantindo que chegue ao consumidor final com a

textura e consisténcia ideais.

2.2 Outros componentes do sorvete

A mistura para a produgao do sorvete utiliza emulsificantes, substancias
com funcgao favoravel na fabricagdo de sorvetes, especialmente no que diz respeito
a incorporagédo de gorduras, como a manteiga, em meios aquosos para criar uma
mistura homogénea. Esses agentes facilitam a combinagdo de substancias que,
naturalmente, ndo se misturavam, como agua e 6leo, permitindo a formagéao de uma

estrutura uniforme e suave.

O uso desse aditivo na mistura do sorvete também contribui para a reducao
do tempo de batimento, o que é essencial para a eficiéncia do processo de
producao, Além disso, a presenga desse emulsificantes na receita do sorvete ajuda
na formagao de células de ar menores e com distribuicdo mais uniforme dentro da
estrutura interna do produto (GABRIEL, 2011). No entanto, é importante moderar a
quantidade de emulsificante utilizado, pois seu excesso pode resultar em um

sorvete que derrete lentamente e apresenta alteragdes indesejaveis em seu corpo e
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textura.

Outro componente que caracteriza o sorvete sdo os cristais de gelo,
elemento fundamental na estrutura e na percepcio sensorial do sorvete, sendo um
dos principais determinantes da sua qualidade. Os cristais de gelo influenciam
diretamente a textura, a cremosidade, e a percepgcdo dos sabores ao ser
consumido, eles devem ser pequenos e uniformes para assegurar uma textura
suave e evitar a sensagao de graos de gelo na boca, que pode ser percebida como
desagradavel. Cristais de gelo grandes e irregulares podem se formar devido a

congelamento lento ou inadequado, resultando em um produto de qualidade inferior.

Maquinas e equipamentos de elaboracdo de sorvetes que promovem uma
constante agitagdo da massa do sorvete durante o congelamento s&o ideais, pois
desta forma a formacgao cristalina da agua é constantemente interrompida,
resultando em cristais de gelo extremamente pequenos e, consequentemente,

menos perceptiveis no momento de consumo.

2.3 Processos e métodos de elaboragao de sorvetes

A tecnologia empregada na fabricagdo do sorvete tem um impacto
significativo na formagdo dos cristais de gelo e na incorporagdo adequada dos
ingredientes. Diversas maquinas e métodos de elaboragcdo sao utilizados para

controlar esse processo:

Congeladores continuos

Os congeladores continuos (Figura 1) sdo amplamente utilizados na industria
de sorvetes por sua eficiéncia e capacidade de controlar rigorosamente o processo
de congelamento. Estes equipamentos resfriam a mistura de sorvete rapidamente
enquanto a agita, promovendo a formagédo de numerosos pequenos cristais de gelo.
A agitacdo constante impede que os cristais cresgam muito, distribuindo-os

uniformemente por todo o sorvete, resultando em uma textura suave e cremosa.
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Fonte: Site da Tetra Pak®

Figura 1. Congelador continuo da marca Tetra Pak®.

Processos de ultracongelamento com utilizagao de nitrogénio liquido

O ultracongelamento € um método que utiliza temperaturas extremamente
baixas, muitas vezes por meio de nitrogénio liquido (Figura 2) ou diéxido de carbono
liquido, para congelar o sorvete rapidamente. Esse método permite, por meio de
uma rapida homogeneizagao da massa do sorvete com o liquido em temperaturas
muito baixas, a formagao de cristais de gelo muito pequenos, o que resulta em uma
excelente textura do sorvete. Além disso, a rapida transi¢cao do estado liquido para o
sélido ajuda a preservar a estrutura original da mistura e dos componentes de sabor
presentes na massa, evitando a segregagao de outros componentes ou a formagao

de cristais de gelo grandes durante o armazenamento.

Fonte: Google imagens.

Figura 2. Ultracongelamento, momento da incorporag&o do nitrogénio ou do
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liquido resfriado durante o batimento da massa do sorvete.
2.4 Impacto da utilizagao das ligas neutras na qualidade dos sorvetes

No cenério gastrondmico, a producdo de sorvetes transcende a simples
combinagao de ingredientes congelados, transformando-se em uma area de estudo
complexa que abarca analises detalhadas sobre as propriedades fisicas, quimicas e

sensoriais.

Tradicionalmente, a industria de sorvetes tem se apoiado em compostos
sintéticos para garantir a estabilidade dos produtos, recorrendo a aditivos que
previnem a cristalizacdo excessiva da agua e a segregacao de gorduras, além de
promoverem uma textura agradavel e prolongarem a vida util do sorvete. No
entanto, a crescente conscientizacdo dos consumidores sobre os impactos da
alimentagcdo na saude e no meio ambiente tem impulsionado a demanda por
produtos com ingredientes mais naturais e menos processados. Isso desafia os
fabricantes de sorvetes a reconsiderar as formulas tradicionais em favor de
alternativas naturais que possam substituir os compostos sintéticos sem

comprometer a qualidade ou a seguranga do produto.

A caracterizagao qualitativa de sorvetes envolve uma avaliagao rigorosa de
diversos aspectos, incluindo composicdo quimica, textura, sabor, aroma, e a
estabilidade dessas caracteristicas durante o armazenamento, além da vida util do
produto. Neste contexto, a utilizagao de estabilizantes, também referidos como ligas
neutras, tanto de origem natural quanto sintética, assume uma importancia critica,
afetando diretamente a qualidade percebida do sorvete. Esses sao adicionados com
o objetivo de melhorar a consisténcia, prevenir a formagéo de cristais de gelo, e
manter a uniformidade do produto, contribuindo assim para a otimizacdo da

experiéncia sensorial do consumidor.

Muitas vezes a utilizagdo adequada de estabilizantes € determinante para
assegurar a preservagao das propriedades desejadas do sorvete ao longo do
tempo, considerando que no momento da comercializacdo podem ocorrer flutuagdes
térmicas, falta de acesso aos produtos em regides mais isoladas e transporte

inadequado.

Como alternativa aos estabilizantes sintéticos, liga neutra, podemos citar:
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Goma xantana

A goma xantana é um polissacarideo produzido pela fermentagdo de
agucares por bactérias do género Xanthomonas, que pode atuar como agente
espessante e estabilizante em alimentos. Suas caracteristicas tecnoldgicas
destacam-se pela facil solubilidade em agua, estabilidade em diferentes condicdes
de temperatura e pH, e capacidade de formar solu¢des viscosas que melhoram a
textura dos alimentos, como sorvetes, podendo promover um relevante aumento de
viscosidade no meio. (Silva, 2008). Nos sorvetes, a goma xantana melhora
significativamente a textura e a resisténcia ao derretimento, ao formar uma matriz
que retém agua e aumenta a viscosidade, resultando em maior cremosidade e
prevencdo da formacao de cristais de gelo, fatores essenciais para a qualidade e

aceitacao do produto pelo consumidor.

Gelatina

A gelatina isolada é uma proteina derivada do colageno e por ser um
componente de base proteica possui um valor nutricional elevado quando
comparada com compostos a base de polissacarideos além de uma baixa
quantidade caldrica total. Geralmente é extraida do tecido conjuntivo animal e é
conhecida por possuir a caracteristica de formar géis termorreversiveis e solugdes
claras, sendo historicamente utilizada para adicionar textura e brilho aos sorvetes,
além de contribuir para sua estabilizacdo e estruturacdo. A gelatina facilita a
formagao de um produto final com textura suave, melhorando a sensagéo na boca e
a resisténcia ao derretimento.

Para a utilizagao culinaria é apenas preciso realizar uma prévia hidratacao da
gelatina para que ela seja incorporada no meio aquoso, a gelatina pode solubilizar
mais facilmente sem comprometer o poder de gelificacdo se a temperatura da
mistura for elevada até a faixa de 80° a 100°C (SILVA, 2008)

Agar-Agar

O agar-agar é definido pela ANVISA como uma “substancia seca, coloidal,
hidrofilica extraida de algas Gelidium cartilagineum, que apresentam coloracoes
amarelo-alaranjada, cinza-amarelada, levemente amarela ou incolor. E resistente

quando umido e quebradico quando seco” (ANVISA, 2019). Esse composto €
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comumente utilizado como substituto da gelatina, por possuir caracteristicas
similares, apesar de possuir um potencial de gelificagdo aproximadamente 3 vezes

mais potente que a gelatina quando na mesma proporgéo.

Essas substancias que podem ser usadas na substituicdo da liga neutra além
de possuirem capacidades funcionais comparaveis as dos seus homodlogos
sintéticos, também adicionam valor ao produto final por meio de um perfil de

ingredientes "limpo" e potencialmente benéfico a saude.

Além disso, diversos outros compostos com propriedades semelhantes
podem ser encontrados em muitos frutos que possuem ampla produgao, porém nao
tém essa propriedade tecnologica explorada, como € o exemplo da polpa do
maracuja (CARLOS et al.,, 2019). Essas substituicdbes podem agregar um valor
cultural e regional ao produto e, muitas vezes, conferir um terroir (“A interagao entre

o0 meio natural e os fatores humanos”, TONIETTO, 2008) a preparagao.

A implementagdo dessas e outras alternativas naturais, porém, vem
acompanhada de desafios técnicos e econdmicos significativos. A variabilidade
inerente as matérias-primas naturais pode afetar a consisténcia e a previsibilidade
dos resultados, exigindo ajustes continuos no processo produtivo e possivelmente

elevando os custos de produgao.

Além disso, a eficacia desses ingredientes naturais pode variar em fungéo
das condigdes especificas de processamento e armazenamento, demandando um
desenvolvimento tecnologico e uma otimizagcdo processual meticulosa para garantir
que produtos, como os sorvetes, mantenham suas propriedades desejadas ao longo
do tempo. A utilizacdo de estabilizantes e emulsificantes derivados de fontes
naturais, como fibras de frutas, algas e sementes, pode permitir aos produtores
ajustar a textura, o sabor e a estabilidade do sorvete de maneira mais controlada e

adaptavel as preferéncias locais e tendéncias gastronémicas.

O foco deste trabalho € examinar de forma objetiva os efeitos de
estabilizantes sintéticos nas propriedades fisicas, quimicas e sensoriais dos
sorvetes. Essa abordagem permitira uma compreensao detalhada sobre como as
diferentes ligas neutras influenciam a qualidade final do sorvete, fornecendo uma
base de dados concreta e atualizada que podera orientar tanto o desenvolvimento

de novos produtos quanto a otimizagdo de formulagdes existentes, alinhadas as
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expectativas dos consumidores por produtos com ingredientes mais naturais e

processos de produg¢ao mais sustentaveis.

2.5 Diferencga entre: Sorvetes, Sorbets e Gelatos

As preparagdes sorvetes, gelatos e sorbets, possuem nuances que
distinguem essas sobremesas geladas, cada uma com sua identidade e
caracteristicas unicas. Os sorvetes sdo reconhecidos por sua textura rica e
cremosa, atribuida a sua composi¢ao que inclui uma quantidade significativa de
gordura do leite e ar incorporado durante o processo de batimento (CNN, 2022).
Essa combinagdo ndo apenas confere ao sorvete sua leveza caracteristica, mas
também serve como um veiculo para sabores intensos e texturas adicionais, como

pedacos de chocolate, frutas e nozes.

Diferentemente, o gelato italiano se orgulha de sua densidade e intensidade
de sabor. Com uma quantidade menor de gordura do leite menos ar incorporado em
comparagao ao sorvete tradicional, o gelato oferece uma experiéncia gustativa mais
focada e rica. A menor quantidade de ar overrun resulta em uma textura mais densa
e suave, permitindo que os sabores se destaquem com mais clareza e
profundidade. Além disso, o gelato é servido em uma temperatura levemente mais
alta do que o sorvete, o que ajuda a manter sua textura sedosa e facilita a

percepcgao de seus sabores complexos (CNN, 2022).

Por ultimo, os sorbets se distinguem como uma opgao refrescante e livre de
laticinios, feita primariamente de agua, agucar e puré de frutas ou sucos. Eles
brilham especialmente no que diz respeito a pureza e intensidade do sabor da fruta,
proporcionando uma experiéncia vibrante e refrescante ideal para os dias quentes.
(CNN, 2022) A auséncia de gordura e leite nos sorbets ndo apenas os torna uma
alternativa mais leve e menos caldrica, mas também intensifica o protagonismo do
sabor frutado, oferecendo um contraste textural distinto quando comparado com o
sorvete e o gelato. Essa trilogia de delicias geladas demonstra a riqueza e
diversidade do mundo das sobremesas, onde cada variagdo oferece sua propria

assinatura unica, capaz de satisfazer uma ampla gama de paladares e preferéncias.

Os testes elaborados durante o desenvolvimento desse documento serao
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caracterizados como sorvetes.

2.6 O que é a liga neutra?

A liga neutra desempenha um papel fundamental na producédo de sorvetes,
funcionando como um agente estabilizante e emulsificante que contribui para a
melhoria das caracteristicas fisico-quimicas do produto final (Cadena, 2008).
Composta por uma mistura de substancias, como gomas vegetais (exemplo: goma
guar, goma xantana), emulsificantes (como mono e diglicerideos de acidos graxos)
e, ocasionalmente, agentes de corpo (como dextrose ou maltodextrina), a liga
neutra € adicionada a base de sorvete para otimizar a textura, cremosidade e
estabilidade durante a armazenagem (CARLOS ET. AL, 2006).

Do ponto de vista técnico, a liga neutra influencia a viscosidade da mistura, o
que € crucial para controlar o tamanho dos cristais de gelo e a incorporacao de ar. A
formacgao de cristais de gelo menores é essencial para um sorvete de textura suave,
pois grandes cristais podem resultar em uma sensagao arenosa ao paladar. Além
disso, a liga neutra facilita a dispersao uniforme de gorduras e outros sodlidos,
evitando a separacado de fases e a formagcdo de grumos, o que contribui para a
homogeneidade do produto (CARVALHO, 2006).

Os emulsificantes presentes na liga neutra promovem a interagao entre agua
e gordura, formando uma emulsao estavel que impede a coalescéncia das goticulas
de gordura. Isso ndo s6 melhora a textura e a capacidade de retencao de ar, mas
também prolonga a vida util do sorvete ao retardar o derretimento e prevenir a
recristalizagédo do gelo durante os ciclos de temperatura no armazenamento (Silva
junior, 2008). Assim, a inclusdo de uma liga neutra na fabricagdo de sorvetes € uma
pratica criteriosa que realga a qualidade sensorial e a estabilidade fisica do produto,

garantindo uma experiéncia de consumo superior (SILVA JUNIOR, 2008).
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Avaliar os impactos fisicos, quimicos e sensoriais da substituicdo da liga

neutra por polissacarideos naturais em formulagdes de sorvete.

3.2 Objetivos Especificos
e Testar a substituicdo da liga neutra de sorvetes por goma xantana, agar-agar

e gelatina em processo artesanal de producéo de sorvete.

e Determinar pardmetros fisicos de qualidade e rendimento em sorvetes

produzidos com substituicdo total da liga neutra por polissacarideos naturais.

e Avaliar parametros de qualidade sensorial dos sorvetes elaborados com

substituicdo total da liga neutra, por meio de degustagao guiada.
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4. CARACTERIZAGAO DO ESTAGIO

O estagio foi realizado nos Laboratérios de Analises Gastronbémicas e
Experimentacdo de Alimentos e de Gastronomia do Departamento de Tecnologia
Rural da Universidade Federal Rural de Pernambuco, localizados na Av. Dom
Manuel de Medeiros s/n, Dois Irmaos, Recife/PE, CEP: 52171-900, e teve vigéncia
de 04/12/2023 a 01/03/2024, totalizando 360 horas.

O objetivo do estagio realizado foi avaliar os impactos da substituigao total da
liga neutra por polissacarideos naturais, em sorvetes, onde foram desenvolvidas as

seguintes atividades:

e Pesquisa bibliografica sobre a composigao dos sorvetes e seus componentes

com foco na liga neutra e suas principais caracteristicas tecnolégicas.

e Elaboracao de 5 diferentes amostras de sorvete com variacdo de compostos

que substituem totalmente a liga neutra.

e Realizagdo de ensaios sensoriais, fisicos e quimicos das amostras de
sorvete, para determinagcdo do overrun total, taxa de derretimento, pH e

solidos soluveis totais.

e Avaliacdo dos resultados obtidos nos ensaios fisicos e quimicos e na

degustacdo guiada.
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5. MATERIAL E METODOS
5.1 Materiais

Para elaboragdo das formulagcbes de sorvete foram utilizados os seguintes
utensilios e equipamentos: liquidificador, balan¢ga semi analitica, panelas de inox,

espatulas de silicone e recipientes de polipropileno.

Como ingredientes para as formulagbes de sorvete foram utilizados: leite
UHT integral, creme de leite UHT leve e homogeneizado, agucar cristal, gelatina
incolor e sem sabor, agar-agar, goma xantana, liga neutra (Selecta®) e emulsificante
(Emustab, Selecta®), todos adquiridos no comércio varejista da regiao

metropolitana de Recife.

5.2 Métodos

5.2.1 Producao dos sorvetes

Para avaliar os impactos da substituicdo da liga neutra no sorvete foram
elaboradas 5 diferentes formulag¢des seguindo o mesmo método de produgéo.

A composigcao das amostras seguiu as mesmas quantidades e proporgoes de
ingredientes: 1 L de leite UHT integral, 250 g de agucar cristal (25%), 200 g de
creme de leite UHT leve e homogeneizado (20%), 10 g de Super liga neutra (1%), e
10 g de Emustab (1%). Foi realizada substituicdo e variagdo de proporgao da liga
neutra e, no experimento 3 a ndo adigdo do emulsificante.

As proporcoes utilizadas para elaborar as misturas foram todas baseadas nas
proporgdes apresentadas na embalagem do produto original de liga neutra,
posteriormente a propor¢cao foi utilizada para os demais testes, alterando

unicamente a quantidade de substituto de liga neutra seria utilizada.
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Tabela 1. Propor¢ao de polissacarideos usados nos ensaios para substituir a liga

neutra em sorvetes.

Ensaios Estabilizante Quantidade
adicionada (% m/m)

1 liga neutra 1
2 gelatina 1
3 gelatina sem adi¢ao de 1

emulsificante

4 goma xantana 1

5 agar-agar 0,4

As amostras foram preparadas da mesma forma seguindo 2 etapas e

fluxograma da Figura 3.

Aguecimento do leite

NE

Homogenizacdo da mistura

N

Refrigeracéo

N

Batimento e incorporag@o de 50% do emulsificante

N

Refrigeracéo

NE

Batimento e incorporagdo dos 50% restantes do emulsificante

N

Refrigeracéo

Fonte: Autoria propria, 2024.
Figura 3. Fluxograma do processo de produgao do sorvete.

Na primeira etapa o leite foi aquecido a 90°C, transferido para o

liquidificador, adicionado dos demais ingredientes e agitado por 90 segundos (Figura
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4A). Quando a massa do sorvete ficou homogénea (Figura 4B) com todos os
ingredientes incorporados, foi transferida para recipiente de polipropileno e levada

para congelador, -15° £ 3°C, por 4 horas ou até congelamento parcial (Figura 4C).

(C) Fonte: Autoria prépria, 2024.

Figura 4. Etapas da elaboracéo do sorvete, mistura de ingredientes (A), massa do

sorvete (B) e sorvete em producao apds 4 h em temperatura de -15° £ 3°C (C).

A segunda etapa foi realizada nos sorvetes parcialmente congelados, sendo
submetidos ao batimento por 90 segundos em liquidificador, com incorporagao de
metade da quantidade do emulsificante. A mistura foi levada mais uma vez a
temperatura de -15° + 3°C. Essa etapa é repetida para incorporacdo da segunda

fragdo do emulsificante (Figura 5).
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Fonte: Autoria propria, 2024.

Figura 5. Massa do sorvete apds segunda etapa — batimento e incorporagao de

emulsificante.

5.2.2 Analises fisicas
Comportamento de fusado/ taxa de derretimento

Amostras de 100 + 1 g de sorvete, submetido a congelamento a -15° + 3°C
por 48 horas, foram dispostas em peneiras metalicas sob bowls, com a mesma
abertura, a temperatura ambiente 29°+ 1°C (Figura 5). A cada 5 minutos o volume
drenado de cada amostra foi determinado em proveta, até que toda a mistura

estivesse liquida (Silva Junior, 2008 — adaptado).

Fonte: Autoria propria, 2024.
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Figura 6. Montagem do experimento de taxa de derretimento.
Overrun

Foi pesada em balanga semi-analitica 100mL da mistura base de cada
sorvete, apods finalizado o sorvete foi pesado a mesma massa encontrada em cada
experimento para 100 mL de mistura. A massa de sorvete foi submetida a completo
derretimento em chapa aquecida a 90°C e aferido o volume em proveta (Carvalho,

2006). O percentual de incorporacdo de ar foi calculado conforme equacao:

% overrun = volume final (sorvete) — volume inicial (mistura) x 100
volume inicial (mistura)

5.2.3 Analises fisico-quimicas

Para essas determinacgdes o sorvete foi completamente derretido a 90 °C, em
chapa aquecida e posteriormente homogeneizada com o auxilio de bastbes de

vidro.

O pH foi determinado por leitura direta das amostras em medidor de pH
calibrado (TEKNA Phmetro T-1000®) (IAL, 2008).

Para determinar o teor de sdélidos soluveis (SST) a mistura foi diluida a 25%
v/v com agua destilada antes da leitura em refratdmetro portatil calibrado (Modelo
RT-30ATC) (IAL, 2008).

Os resultados foram expressos em média de triplicata de leitura.
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5.2.4 Avaliagao sensorial preliminar de caracteristicas basicas do sorvete

As amostras de sorvete foram degustadas por 8 julgadores que receberam as

amostras e foram orientados a preencher a ficha de avaliagéo (Figura 6).

Degustacao de Sorvetes
Nome: Data:

Amostra:

Margue com um “X" a(s) amostra(s) na(s) qual(is) vocé percebeu o que se pede.
Presenca de cristais de gelo
Sim() MNaol()
Textura semelhante a sorvete
Simi() MNaol()
Presenca de sabor estranho
Sim() Maol()

Comentario:

Fonte: Autoria propria, 2024.
Figura 7. Ficha para avaliagdo da degustacéo de sorvetes.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Sistemas de batimento e homogeneizagao

Esse foi o método adotado para a elaboracédo dos testes realizados durante
essa pesquisa por ndao apresentar a necessidade de nenhum equipamento de uso

exclusivo para a elaboragao de sorvetes.

O processo consiste em submeter a mistura de sorvete ao congelamento e
realizar ciclos de batimento para incorporar ar (overrun) em liquidificador ou
processador de alimentos. A utilizagao de equipamento de menor custo e maior
disponibilidade (liquidificador) facilitou a realizacdo do experimento e gerou aumento

de volume, leveza, e distribuicdo e diminuigdo dos cristais de gelo.

Durante os batimentos é esperada a homogeneizagdo das gorduras com o
meio, distribuindo-as uniformemente pela mistura. Essas particulas de gordura
ajudam a estabilizar os cristais de gelo, impedindo seu crescimento excessivo e
contribuindo para uma textura mais fina e homogénea, além de uma melhor

percepcao do sabor quando consumido.

A repeticdo do processo de batimento permite que as estruturas de cristais
de gelo sejam diminuidas e o restante dos componentes do sorvete sao melhor

incorporados.

6.2 Comportamento de fusao ou taxa de derretimento

A figura 8 apresenta o grafico do comportamento de derretimento dos
sorvetes produzidos com liga neutra e substituicdo total da liga neutra. Essa
substituicdo impacta no comportamento de fusdo dos sorvetes, uma vez que a liga

neutra inicia a fusdo com 5 minutos e termina aos 50 minutos.

A substituicdo por gelatina apresenta intervalo de fusdo de 35 minutos,
porém com inicio aos 25 minutos (Figura 8), o que parece uma vantagem para
elaboracdo de sorvetes artesanais por permitir tempo de manipulacéo e servico,
porém foi perceptivel o aumento da temperatura do sorvete nesse ensaio. Ja no
ensaio da gelatina sem emulsificante, a taxa de derretimento foi muito baixa,
derretimento < 5mL mesmo apds 60 min (Figura 8), porém também foi percebido o

aumento da temperatura.
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A substituicdo por goma xantana resultou em taxa de derretimento com
tempo final igual a liga neutra, porém com inicio apdés 15 minutos (Figura 7),
entretanto foi perceptivel a alteragdo na consisténcia do sorvete e aumento da

temperatura.

O uso do agar-agar também possibilitou retardo no inicio da fusao, porém

teve o menor tempo de derretimento completo, 45 minutos (Figura 8).

Essa diferenca de tempo de derretimento entre as amostras corrobora com
o fato de que a alteragdo dos componentes da liga neutra possui impacto direto na
estrutura do sorvete, assim como sua resisténcia ao derretimento ao longo do
tempo.
120
100
80
60

40

volumedrenade {mL)

20

3 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60
tempo (min)
—&— liga neutra —o— gelatina
—a— pelatina sem emulsificante —e—pgoma xantana
—e— agar-agar

Fonte: Autoria propria, 2024.
Figura 8. Grafico de acompanhamento do volume drenado durante o derretimento
de amostras de sorvete utilizando liga neutra e substituicdo desta por

polissacarideos.

Nesse ensaio também foi perceptivel a variagdo do volume drenado final
(Figura 9), o que indica variagcbes no comportamento do estabilizante e agao

emulsificante de alguns polissacarideos.
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100

al
60
40
20

0

liga neutra gelatina gelatinasem  goma xantana agar-agar
emulsificante

volume final drenado (mL)

Ensaios
Fonte: Autoria propria, 2024.
Figura 9. Volume final drenado para amostras de sorvete utilizando liga neutra e

substituicdo desta por polissacarideos.

A gelatina sem emulsificante tem uma consisténcia que dificulta a drenagem,
mesmo apos 60 minutos, enquanto a gelatina com adicdo de emulsificante
apresentou volume final drenado préximo ao da liga neutra. Assim como para taxa
de derretimento, a liga neutro e a goma xantana apresentam comportamento
semelhante. Ja o agar-agar apresenta o menor volume final, indicando que este

polissacarideos pode ter agcao emulsificante.

6.3 Incorporacgao de ar (overrun)

A figura 10 apresenta a incorporagéo de ar nos ensaios de sorvete com liga
neutra e substituicdo total desta por gelatina (com e sem emulsificante), goma
xantana e agar-agar. Considerando que os percentuais de incorporagao de ar foram
inferiores a 50%, todos os ensaios com sorvete estdo dentro do preconizado pela
legislac&o brasileira (BRASIL, 1999).
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liga neutra gelatina gelatina semn  goma xantana agar-agar
emulsificante

% de overrun

Ensaios
Fonte: Autoria propria, 2024.
Figura 10. Percentual de incorporagao de ar (overrun) no sorvete.

Os percentuais de overrun variaram de 5 a 25% (Figura 10), demonstrando
que pode demonstrar que o uso do liquidificador no batimento do sorvete em

formacgao precisa ser otimizado.

O overrun também tem relacdo com o rendimento do sorvete, assim é
possivel observar que a goma xantana tem um maior rendimento e possivel agao
emulsificante, entretanto deve ser considerado o prego deste ingrediente mesmo
com menor proporcao na formulacdo do sorvete. Justo oposto a gelatina sem
emulsificante com rendimento muito baixo (5%) dificultando o uso dessa formulagéo
na produgdo comercial de sorvetes. O comportamento similar da gelatina e do
agar-agar sugere o uso da gelatina, principalmente quando considerado o prego do

produto final.

6.4 Acidez e solidos sollveis totais

A tabela 2 apresenta os resultados de pH e teor de sdlidos soluveis totais
dos sorvetes, sendo possivel identificar que as alteragdes propostas na formulagao
dos sorvete impactaram nos valores finais de acidez do produto, uma vez que os
valores de pH diferem numericamente do pH do sorvete com a liga neutra, que
corrobora com os achados de Silva (2011) no tempo inicial sem fermentag¢ao. Todas
as substituicdes com adicdo de emulsificante tiveram valores de pH numericamente

préximos ao da liga neutra, justo oposto do uso da gelatina sem emulsificante.
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Tabela 2. Parametros fisico-quimicos dos ensaios de sorvete com liga neutra e com

substituicado total da liga neutra por polissacarideos.

Ensaios H Solidos Soluveis Totais
P (°Brix)
Liga Neutra 6,3 27,2
Gelatina ¢/ emulsificante 6,2 28,0
Gelatina s/ emulsificante 6,1 28,0
Goma xantana 6,2 16,8
Agar-Agar 6,4 26,0

O teor de solidos soluveis totais (Tabela 2) demonstra que a substituigao
total da liga neutra por polissacarideos nos sorvetes promove impacto nesse
parametro fisico-quimico. A diferenca numérica entre os ensaios € mais acentuada

com a goma xantana.

6.5 Avaliagao sensorial preliminar de caracteristicas basicas do sorvete

A partir da avaliagdo sensorial preliminar realizada foi percebido que os
ensaios com liga neutra e com gelatina foram identificados com as mesmas
caracteristicas sensoriais, por todos os julgadores — presenga de cristais de gelo e
textura de sorvete, sem que fosse percebido qualquer sabor estranho por parte dos
avaliados. A degustagao realizada aponta a possibilidade de substituicdo da liga

neutra por gelatina, diminuindo custos de producao.

Ja o ensaio com gelatina sem emulsificante apresentou textura semelhante a
de sorvetes e nao foram percebidos cristais de gelo e sabores estranhos, por todos

os julgadores.

Os julgadores nao foram unanimes nos ensaios com goma xantana e

agar-agar, porem 80 % dos julgadores considerou que no ensaio com goma xantana
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foi perceptivel a presenga de cristais de gelo e a textura semelhante a de sorvetes,
além de 60 % dos julgadores perceberem sabor estranho no sorvete. Ja no ensaio
com substituicdo da liga neutra por agar-agar, 80 % dos julgadores percebeu
presenca de cristais de gelo e textura semelhante a de sorvete, bem como a

presenca de um sabor estranho no sorvete.
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7. CONCLUSAO

Na produgéo de sorvetes existe indicativo de viabilidade para substituicdo da
liga neutra comercial por cadeias proteicas e polissacarideos naturais ou ndo que
apresentam potenciais tecnologicos semelhantes, as vezes superiores dependendo
do parametro a ser analisado. Para além da aptidao tecnolégica desses compostos,
deve ser considerada a diminuicdo de custos, a potencializacdo de atributos

sensoriais € a insercao de caracteristicas culturais ao produto.

A utilizagao da gelatina mostrou os melhores resultados tecnoldgicos, fisicos,
fisico-quimicos e sensoriais, sendo importante a realizacdo de estudos para
otimizagao da formulacdo. O sorvete produzido com essa base apresentou melhor
resisténcia ao derretimento, boa incorporacio de ar, além de apresentar uma textura

agradavel e pouca formacao de cristais de gelo.

Estudos de viabilidade comercial devem ser conduzidos para que o produtor
de sorvete possa escolher os componentes que deseja utilizar em fungdo do seu
publico-alvo, a exemplo das pessoas com restricoes alimentares. Além disso,
buscar definir melhores proporgbes para o agar-agar e a goma xantana, com

viabilidade financeira e melhoria dos parametros fisico, fisico-quimicos e sensoriais.

Além disso, esses polissacarideos podem ser extraidos e elaborados na
mesma regido de produgdo dos sorvetes, promovendo caracteristicas unicas e

especificas ao produto, ou seja o sorvete passaria a ter um terroir.



37

REFERENCIAS

ANVISA Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (org.). FARMACOPEIA
BRASILEIRA. 6. ed. Brasilia: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2019. 4 p.
Disponivel em:
https://bibliotecadigital.anvisa.gov.br/jspui/bitstream/anvisa/745/1/AGAR-AGAR%20-
%Z20IF029-00_6ed_2019.pdf. Acesso em: 11 jan. 2024.

BRASIL. Portaria n® 379, de 26 de abril de 1999. Regulamento Técnico referente a
Gelados Comestiveis, Preparados, Pés para o preparo e Bases para Gelados

Comestiveis. Diario Oficial da Unido, Poder executivo, SVS/MS.

CADENA, R.S. Sorvete sabor creme tradicional e “light”: Perfil sensorial e
instrumental. Dissertagcao (Mestrado em alimentos e Nutrigdo) — Faculdade de
Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Sao Paulo. 125 p.
2008.

CARLOS, S. A. V.; DO AMARAL, L. A;; SANTOS, M. M. R.; SANTEE, C. M;
ZAMPIERI, D. F; SOARES, W. R. G.; NOVELLO, D.; SANTOS, E. F. dos.
Elaboragdo de sorvete de cupuacgu utilizando fibra de casca de maracuja como
substituto de gordura. Evidéncia, [S. ], v. 19, n. 1, p. 23-44, 2019. DOI:
10.18593/eba.v19i1.17300.

CARVALHO, G. A. Enriquecimento de Sorvete com Microrganismos Probidticos.
2006. 65 f. Dissertagcao (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) -

Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, 2006.
CIVITA, R. A Grande Cozinha: Sorvetes e Sorbets. Sdo Paulo: Abril, 2007.

GABRIEL, E. N.; SALOMAO, J.; PAULA, M. C.s de. Elaboracdo de Sorvete sabor
Creme com propriedades funcionais. 2011. 62 f. Trabalho de Conclusao de Curso
(Graduacéo) - Curso de Engenharia de Alimentos, Escola de Quimica, Universidade

Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2011.



38

IAL - INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos. 12 Edigdo Digital, p. 1020. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.
Disponivel em:
<http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&ltemid=0&func=select&
orderby=1>. Acesso em: 01/03/2024.

MATSUZAKI, W. Redetec - Rede de Tecnologia do Rio de Janeiro. Manual de BPF
e POP para industria de gelados comestiveis: informagées sobre a elaboragao
e implementagao do manual de BPF e POP para industria gelados comestiveis.
Rio de Janeiro: Sebrae, 2010. Disponivel em:
https://sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/SBRT/pdfs/16914 44718.pdf.
Acesso em: 25 fev. 2024.

MIKILITA, I. S. Avaliagdo do Estagio de Adogao das Boas Praticas de Fabricagao
pelas Industrias de Sorvete da Regido Metropolitana de Curitiba (PR): Proposicao
de um Plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. 2002. 186 p.
Dissertacao (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal do
Parana, Curitiba,2002.

PEREDA, J.A.O., RODRIGUEZ, M.I.C.; ALVAREZ, L.F; SANZ, M.L.G;
MINGUILLON, G.D.G.F.; PERALES, L.L.H.; CORTECERO, M.D.S.Tecnologia de
Alimentos: Alimentos de Origem Animal, Artmed, v.2, p. 116-118, 2005.

SANTOS, G.G. Sorvete — Processamento, tecnologia e substitutos da sacarose.

Ensaios e Ciéncia, v.13, n.2, 2009.

PERRELLA, A. S.; PERRELLA, M. C. Historia da Confeitaria no Mundo. Séo
Paulo: Livro Pleno, 1999.

SANTOS, P. P. A, FERRARI, G. S., ROSA, M. S., ALMEIDA, K., ARAUJO, L. A,,
PEREIRA, M. H. C., WANDERLEY, M. E. F., & MORATO, P. N. Development and
characterization of high protein functional ice cream with ora-pro-ndbis (Pereskia
aculeata Miller) and inulin. Brazilian Journal of Food Technology, 25, 2022.
€2020129. https://doi.org/10.1590/1981-6723.12920.



http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=0&func=select&orderby=1
http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=0&func=select&orderby=1
https://doi.org/10.1590/1981-6723.12920

39

SILVA-JUNIOR, E. da. Formulagdes especiais para sorvetes. 2008. 151 f. Tese
(Doutorado) - Curso de Tecnologia Bioquimico-Farmaceutica, UUP - Universidade
de Sao Paulo, Sdo Paulo, 2008.

SILVA, M. S. Redetec - Rede de Tecnologia do Rio de Janeiro (org.). Dossié
técnico: sorvetes. Rio de Janeiro: BRT Servigo Brasileiro de Respostas Técnicas,
2022. 23 p. Disponivel em
-https://sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/SBRT/pdfs/27744 dossie.pdf.
Acesso em: 11 jan. 2024.

SNOW (Brasil) (org.). Conhega a origem do sorvete. 2022. Disponivel em:
https://snowfruit.com.br/uncategorized/a-origem-do-sorvete/. Acesso em: 05 mar.
2024.

TONIETTO, J. Afinal, o que é terroir? Monte Belo do Sul: Embrapa, 2008. 2 p.
Disponivel em: http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca’/handle/doc/542312.

Acesso em: 04 mar. 2024.

LPM WORLD 2023 (org.). CONHEGA A HISTORIA E TIPOS DE SORVETE PELO
MUNDO. Disponivel em: https://lpm.world/cultura/6-sorvetes-pelo-mundo/. Acesso
em: 05 mar. 2024.

FIOCRUZ (Brasil). O sorvete chega ao Brasil. 2022. Disponivel em:
https://www.invivo.fiocruz.br/historia/o-sorvete-chega-ao-brasil/. Acesso em: 5 mar.
2024.

CNN (Brasil). Descubra as principais diferencas entre os gelato sorvete e
sorbet. 2022. Disponivel em:
https://www.cnnbrasil.com.br/viagemegastronomia/gastronomia/descubra-as-princip

ais-diferencas-entre-os-gelato-sorvete-e-sorbet/. Acesso em: 5 mar. 2024.



