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*_ Os aditivos em sorvetes melhoram suas caracteristicas de
= ki-S qualidade, mas apesar da falta de evidéncias cientificas, seus
9 riscos ndo devem ser ignorados, principalmente em criangas,

i \por isso novas alternativas naturais tém surgido. /

INTRODUCAO

O sorvete é uma sobremesa gelada (gelado comestivel) apreciada no mundo todo, feita
basicamente a partir de leite, creme de leite, aglicar e aromatizantes, podendo ou nao ser adicionado de
aditivos, e entdo misturados e congelados para criar uma consisténcia cremosa.

O processamento de sorvetes requer a adicao de substancias, denominadas de aditivos, para
melhorar sua estabilidade, estrutura ou caracteristicas sensoriais, como corantes, aromatizantes,
estabilizantes e emulsificantes. Eles sao regulamentados para garantir seu uso seguro, portanto, muitos
deles ndo devem ser adicionados acima do que preconizado pela legislacdo visto que em excesso, podem
causar alteragdes no organismo humano.

Dessa forma, uma parte da populacdo tem aderido ao movimento “Clean Label” que visa o
consumo de produtos que contenham ingredientes reconheciveis, simples e minimamente processados.
Pensando nisso, muitas empresas tém revisto a formulacdao de seus produtos para reduzir o uso dos
aditivos, principalmente os artificiais. Porém na industria dos sorvetes, alguns aditivos trazem
melhorias importantes na textura e na estabilidade ao longo do armazenamento do sorvete, tornando
dificil a retirada desses aditivos. Este artigo visa alertar sobre os perigos envolvendo o uso de aditivos

em sorvetes e as formas de substituicao por ingredientes naturais.

ADITIVOS EM SORVETES

Os principais aditivos usados em sorvetes sdo os corantes, aromatizantes, espessantes,

estabilizantes e emulsificantes (Figura 1). Os corantes servem principalmente para conferir ou

intensificar a cor do produto final. Eles podem ser utilizados para reproduzir cores naturais dos




Revista Técnica da Agroindustria, vol. 01, n. 01 - Artigo 017/21 de maio de 2024

ingredientes ou para criar cores mais vibrantes e atraentes, pois a cor é um aspecto importante que
influencia a preferéncia do consumidor. Os aromatizantes tém a fung¢ao de adicionar sabores distintos
e agradaveis ao produto final. Eles sdo responsaveis por criar os perfis de sabor caracteristicos de
diferentes variedades de sorvete, como baunilha, chocolate, morango, entre outros, podendo ser
naturais ou sintéticos:

Figura 1. Aditivos usados na formulacao de sorvetes. Fonte: proprio autor.
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Por sua vez, estabilizantes em sorvetes tém a funcao de melhorar a textura e a consisténcia do
produto final. S3o responsaveis por manter os ingredientes uniformemente distribuidos, por prevenir
a separacgdo de agua ou gordura durante o armazenamento e o consumo, por reduzem a formacao de
cristais de gelo indesejados e por retardar a fusao do sorvete durante o transporte (GOFF; HARTEL,
2013). Finalmente, os emulsificantes em sorvetes tém a fun¢do de ajudar a manter uma mistura
homogénea entre os ingredientes gordurosos e aquosos presentes na receita, o que permite uma
mistura mais uniforme e estavel durante a fabricagao, resultando em uma textura mais suave e cremosa

(GOFF; HARTEL, 2013).

Perigos envolvendo aditivos

Os riscos do consumo dos aditivos geralmente nao sdo avaliados em conjunto, dificultando a
compreensao de seus efeitos a saide quando consumidos combinados. A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), regulamenta quais aditivos e em que quantidades podem ser usados em alimentos
com base nestes estudos individuais. Portanto, a falta de evidéncias cientificas dificulta a tarefa da
Anvisa em estabelecer regras claras sobre o uso de aditivos em alimentos industrializados.

Para criancas, que tém um peso corporal menor, a toxicidade dos aditivos pode ser ainda maior.
Especialistas afirmam que ha pouco embasamento teérico sobre a consequéncia destas substancias em
humanos, tampouco em criancas. Alguns estudos tém associado o consumo de produtos
industrializados e aditivos com casos de Transtorno de Déficit de Atencao e Hiperatividade (TDAH),
alteracbes na microbiota intestinal, desregulacio metabdlica, ganho de peso, maior risco de
desenvolvimento de cancer no trato intestinal, problemas respiratoérios, rinite, urticaria e angioedema

(KRAEMER et al., 2022).

Substituicdo dos aditivos alimentares
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Opcgdes mais naturais para os emulsificantes/estabilizantes como lecitina de soja, goma guar,
Goma xantana, Goma de acacia, Gemas de ovos, proteinas do soro de leite, leitelho, entre outros, tém
sido estudadas em sorvetes a fim de ajudar a alcangar uma textura cremosa e estavel sem recorrer a
aditivos sintéticos. Com relagdo aos corantes, o uso de pigmentos naturais é extremamente bem-vindo,
devendo avaliar a sua interagdo com os componentes estruturais do sorvete e suas alteragdes perante
a luz, oxigénio e flutuacdes de temperatura durante a estocagem (SOUTELINO et al.,, 2024).

Essas alternativas naturais podem ser utilizadas individualmente ou em combinagao,
dependendo das preferéncias de sabor e das caracteristicas desejadas do sorvete(LOFFREDI; et al.,

2021), devendo ainda ser avaliadas sua estabilidade ao longo de vida de prateleira.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante da variedade de aditivos alimentares utilizados na fabricacdo de sorvetes, é fundamental
compreender suas fun¢des e 0s potenciais riscos associados ao consumo. Os aditivos sdao fundamentais
para melhorar a experiéncia do produto final, no entanto, a falta de estudos sobre os efeitos a saide
decorrentes do consumo combinado dessas substancias dificulta a definicdo de regulamentagdes claras
sobre seus usos, especialmente para criangas, cujo peso corporal menor pode aumentar a
susceptibilidade aos aditivos.

Embora as evidéncias cientificas sejam limitadas, a preocupacdao com os potenciais efeitos
adversos ndo deve ser ignorada. Em resposta a isso, o movimento “Clean Label” tem ganhado forca e
alternativas naturais para os aditivos em sorvetes tém sido estudadas. Estas op¢des oferecem uma
alternativa promissora para a industria alimenticia, permitindo a produgdo de sorvetes mais naturais e

saudaveis, alinhados com as novas demandas dos consumidores.
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