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APRESENTAÇÃO 
A presente obra ‘’Nutrição: Qualidade de vida e promoção da saúde’’ publicada 

no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e Nutrição. O principal 
objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso 
e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino e pesquisa do país, os 
quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. Em todos esses trabalhos 
a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões e comportamentos alimentares; 
alimentação infantil, promoção da saúde, avaliações sensoriais de alimentos, caracterização 
de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de qualidade dos 
alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes dois volumes 
com a proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos 
aqueles que de alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde 
e seus aspectos. A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua 
importância se traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um 
material científico que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país 
é muito relevante, assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. 
Deste modo a obra ‘’Nutrição: Qualidade de vida e promoção da saúde’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha acesso a um panorama do que tem 
sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Diversos fatores têm motivado 
consumidores na busca por alimentos alternativos 
aos produtos de origem animal, entre os quais 
se destacam a preocupação com a saúde, as 
restrições alimentares, a causa ambiental e a 
consciência do sofrimento dos animais. Essas 
mudanças nos padrões alimentares refletem 
um aumento na procura por produtos à base de 
plantas, sugerindo a necessidade de desenvolver 
produtos alimentícios que favoreçam a 
conveniência e a interação social. Diante dessa 
nova demanda, é importante oferecer produtos 
que atendam, mais do que essas expectativas, 
qualidade sensorial e nutricional. Para isso, 
ingredientes e tecnologias alternativas de 
processamento são necessários para oferecer 
produtos inovadores que atendam características 

similares de produtos consolidados no mercado, 
como os sorvetes. Dessa forma, compreender 
as características desempenhadas por cada 
ingrediente é fundamental para obtenção de 
produtos de qualidade e boa aceitação pelos 
consumidores. Assim, esse capítulo visa revisar 
dados da literatura sobre os utilizados em 
sorvetes à base de plantas. 
PALAVRAS-CHAVE: Plant-based, inovação, 
sorvetes, vegano.

INGREDIENTES USED IN PLANT-BASED 
ICE CREAMS

ABSTRACT: Several factors have motivated 
consumers in the search for alternative foods 
to products of animal origin, among which the 
concern with health, dietary restrictions, the 
environmental cause and awareness of the 
suffering of animals stand out. These changes 
in dietary patterns reflect an increase in demand 
for plant-based products, suggesting the need 
to develop food products that favor convenience 
and social interaction. In view of this new 
demand, it is important to offer products that 
meet, more than these expectations, sensory and 
nutritional quality. For this, alternative ingredients 
and processing technologies are necessary 
to offer innovative products that meet similar 
characteristics of products consolidated in the 
market, such as ice cream. Thus, understanding 
the characteristics played by each ingredient, 
as well as processing steps, is fundamental to 
obtain quality products and good acceptance by 
consumers. Thus, this study aims to elucidate 
data from the literature in order to promote the 
understanding of the plant-based concept in food 
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and its applicability in edible ice cream.
KEYWORDS: Plant-based, inovation, ice cream, vegan.

1 | 	INTRODUÇÃO
Partindo do conceito de saúde, definido como completo bem-estar biopsicossocial e 

não apenas a ausência de enfermidades (OMS, 1946), e considerando que a alimentação 
e nutrição são fatores intrínsecos para contemplação desse aspecto de saudabilidade, 
desenvolver alternativas atrativas pelo ponto de vista nutricional representa uma 
oportunidade emergente a indústria de alimentos e bebidas. (FIESP; ITAL, 2010; YOUSEFI; 
JAFARI, 2019). Diante do acesso facilitado à informação e com o interesse em reduzir os 
riscos de desenvolvimento ou mesmo os agravos provenientes de doenças crônicas não 
transmissíveis (DCNT), como obesidade, diabetes e hipertensão; a população, de modo 
geral, tem demonstrado maior consciência em relação aos hábitos alimentares e com 
isso expressado maior interesse em alimentos naturais e produtos à base de plantas que 
apresentem alguma funcionalidade em benefício ao organismo. (SZAKÁLY et al., 2012; 
VICENTINI et al., 2016; RIBEIRO et al., 2019).

Percebendo essas mudanças nos padrões alimentares, faz-se necessário gerar 
alternativas nutricionalmente compatíveis e que atendam a demanda de busca por alimentos 
e produtos alimentícios que contribuam para um estilo de vida mais saudável e sustentável. 
(SANTOS et al., 2017; MOREIRA, 2019), bem como, contemplem às necessidades de 
dietas restritivas, como os casos de intolerância à lactose e alergia às proteínas do leite de 
vaca. (SEBRAE, 2017).

Concomitantemente a esses fatos, a conscientização universal de cuidados com 
o meio ambiente e em relação ao bem-estar animal, têm motivado seguidores a evitar 
o consumo de produtos de origem animal, impulsionando expressivamente o número de 
pessoas a adotar a alimentação à base de plantas, como é o caso do vegetarianismo e 
veganismo. (THE SOCIETY VEGAN, 2017; SVB, 2018; CAVALHEIRO et al., 2018; VALIM, 
2019).

O mercado de alimentos à base de vegetais (do inglês, plant-based) deve crescer 
12% de 2020 a 2027 chegando a um valor de 74 bilhões de dólares (CISION, 2021). É 
previsto que as alternativas aos lácteos dominem o mercado, e entre as opções encontram-
se os sorvetes à base de plantas. Empresas consolidadas no mercado inovam a partir 
desses produtos a fim de atender expectativas de consumidores que buscam a sinergia 
entre qualidade de vida, ética e sustentabilidade, representando uma oportunidade de 
gerar valor e alternativas nutricionalmente atrativas ao segmento de sorvetes. Diante 
da atual perspectiva, o objetivo com esse capítulo é revisar dados da literatura sobre os 
ingredientes mais utilizados em sorvetes à base de plantas, fazendo uma apresentação das 
características e das marcas encontradas. 
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2 | 	GELADOS COMESTÍVEIS
Popularmente conhecidos como sorvetes, os gelados comestíveis são os produtos 

congelados obtidos a partir de uma emulsão de gorduras e proteínas; ou de uma mistura 
de água e açúcar(es). Podem ser adicionados de outro(s) ingrediente(s) desde que não 
descaracterize(m) o produto (BRASIL, 2005). Essas bases heterogêneas são misturadas e 
submetidas ao rápido resfriamento durante o processo de incorporação de ar pelo método 
de batedura, o que favorece a emulsificação do produto, resultando na textura cremosa e 
aerada característica de um sorvete. (GOFF, 2018). Durante o processo de congelamento 
e batedura, a mistura resultante da emulsão desses ingredientes, favorece a retenção de 
ar ao mesmo tempo em que há a formação de cristais de gelo, gerando uma forma de 
espuma, que é estabilizada em decorrência do frio extremo. (ANTUNES et al., 2009; GOFF; 
HARTELL, 2013; SOUKOULIS et al., 2014).

Estruturalmente, o sorvete é formado por uma mistura de gotas de gordura, cristais 
de gelo, bolhas de ar dispersos em uma solução de açúcar, proteínas e saborizantes. Os 
glóbulos de gordura desempenham a função de dar corpo ao produto, favorecendo os 
aspectos da textura, conferindo a característica cremosa ao sorvete. As proteínas exercem 
a função de estabilizar as micelas de gordura e as bolhas de ar. O ar incorporado tem a 
função de isolante térmico, reduzindo o efeito de frio intenso, além de agregar maciez ao 
produto, tornando-o mais leve e palatável. (GOFF; HARTELL, 2013).

Convencionalmente, os sorvetes são consumidos na forma de uma sobremesa 
doce, gelada, elaborada a partir do resfriamento de misturas com sabores diversos. O 
resfriamento é feito a partir de máquinas compostas por tanques frios e pás, promovendo 
com que essa mistura gele e bata concomitantemente. (SEBRAE, 2019a). Diante dos 
aumentos a intolerância à lactose, alergia as proteínas do leite, ou mudança no estilo 
de alimentação, como é o caso de veganos, vegetarianos e flexitarianos, há uma busca 
crescente por alternativas lácteas, e aqui incluem-se os produtos à base de plantas (plant-
based). Para atender a essas características, insumos alternativos, como tubérculos e 
cereais têm sido empregados na busca por oferecer produtos inovadores que contemplem 
qualidade sensorial e nutricional de produtos como o sorvete. (PIATI et al., 2015; BATISTA 
et al., 2019; TEIXEIRA et al., 2019; MARTINS et al., 2019). 

Em favor do clima típico do país, os gelados comestíveis são produtos bastante 
apreciados pelos brasileiros. Conforme a Associação Brasileira das Indústrias e do Setor 
de Sorvetes (ABIS), em 2017 o brasileiro consumiu mais de um bilhão de litros de sorvete 
que equivalem ao consumo per capta de 5,44 litros anuais, superando a média mundial, de 
5,3 litros por habitante/ano e totalizando um faturamento de aproximadamente 13 bilhões 
de reais ao segmento de sorvetes no Brasil, demonstrando que pode ser considerado um 
bom indício para o empreendedor que decidir investir nessa área. (ABIS, 2018).

Associado a esse fato, observa-se uma nova predisposição à busca por produtos 
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alimentícios que agreguem benefícios à saúde, principalmente naturais e minimamente 
processados. Mais do que comer, a tendência é de que as pessoas busquem maneiras de 
se alimentar sem se privar do prazer sensorial e dos cuidados com a saúde. (RAVERTA, 
2014; RIBEIRO et al., 2019). Assim, embora bastante apreciado, o sorvete por muitas vezes 
tem seu consumo restringido pela percepção de ser um alimento não saudável, uma vez 
que o produto é consumido tradicionalmente como uma forma de sobremesa e comumente 
apresenta em sua composição, teor considerável em gorduras, açúcares, corantes e outros 
ingredientes artificiais que podem desfavorecer o contexto de uma dieta nutricionalmente 
equilibrada. (RAVERTA, 2014; KURT; ATALAR, 2018; SEBRAE, 2019a).

Conforme dados do relatório Innova Market Insights (2019), o prazer ainda é 
a principal motivação para o consumo de sorvetes e para atender esse aspecto, o 
equilíbrio entre saúde e indulgência é necessário. Essa tendência de consumo relaciona 
o prazer sem culpa associado a formulações mais saudáveis, destacando o movimento 
de ascensão para inovação em produtos isentos de lácteos, visto que há um expressivo 
interesse de consumidores à alimentação à base de plantas. Segundo Braun (2019, p. 8), 
“Consumidores vêm buscando cada vez mais opções em sabor, variedade, conveniência e 
conteúdo nutricional dentro dessa nova dieta”. Fortalecendo evidências da importância da 
reformulação de produtos alimentícios como o sorvete. 

Para atender essas demandas, pesquisadores unem esforços na busca por 
maneiras de desenvolver produtos alternativos, que apresentem características sensoriais 
satisfatórias e que sejam atrativos por beneficiar o organismo humano. Nesse sentido, 
o estudo de Mazon et al. (2020) avaliou a percepção de consumidores à um sorvete 
adicionado de ora-pro-nóbis, uma planta alimentícia não convencional (PANC), com o intuito 
de substituir emulsificantes e estabilizantes, normalmente utilizados no processamento, 
além de atribuir benefícios nutricionais ao produto. Já o estudo de Batista et al. (2020) 
desenvolveu um sorvete vegetal fermentado, com o intuito de investigar a influência das 
informações em relação aos benefícios do produto e sua aceitabilidade sensorial. Para 
Góral et al. (2018), uma forma de aperfeiçoar o sorvete tornando-o atrativamente funcional, 
está fundamentada na implementação de agentes estabilizantes como goma locusta e 
inulina, uma vez que o uso desses, além de promover benefícios a saúde, pode favorecer 
o sabor e a cremosidade desses produtos.

3 | 	GELADOS COMESTÍVEIS À BASE DE PLANTAS
O mercado de sorvetes é uma área de grande interesse para as indústrias de 

alimentos, tendo em vista de que o produto é conhecido mundialmente e possui boa 
aceitabilidade em todas as idades, esse tipo de seguimento tem crescido e contribui com 
a movimentação da economia mundial, demonstrando que essa pode ser uma vertente 
conveniente a ser explorada. (DUARTE, 2017). Atentando-se a esse nicho de mercado, 
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empresas têm investido em tecnologias de inovação, a fim de atender às expectativas 
do consumidor, que se mostra cada vez mais interessado com a qualidade sensorial e 
nutricional desses produtos. (SOUZA et al., 2010).

Diferente de um sorvete convencional, que é obtido a partir de derivados lácteos, os 
sorvetes à base de plantas normalmente são obtidos a partir de extratos vegetais, como 
o extrato de aveia, soja, amêndoas ou outros, associados a polpas de frutas, podendo 
ser obtido ainda à base de frutas previamente congeladas e trituradas. (EIKI et al., 2015; 
BELTRAN, 2020; DE ANDRADE MARQUES et al., 2018; SIQUERI et al., 2019).

Alguns estudos avaliam a composição e a tecnologia empregada, a fim de identificar 
estratégias para reproduzir características sensoriais de sorvetes convencionais, assim 
como Góral et al. (2018), que desenvolveram um sorvete a partir do extrato vegetal de coco,  
com o intuito de caracterizar os efeitos de estabilizadores no processo de congelamento e 
as propriedades físico-químicas do sorvete, e constataram que é possível obter sorvetes 
isentos de insumos de origem animal a partir de estabilizadores como inulina e goma locusta, 
utilizando a tecnologia de congelamento semelhante à utilizada para sorvete tradicional.

Outros estudos apresentam alternativas à base de tubérculos como inhame, batata 
doce, batata yacon ou aipim. Esses substitutos, além de agregar benefícios nutricionais, 
por meio da oferta de micronutrientes, naturalmente presentes nos tubérculos, favorecem 
a característica de dar corpo ao produto, promovendo texturas similares aos de sorvetes 
convencionais, que são de base láctea. (BERTOLO, 2014; BELTRAN, 2020; BATISTA et al., 
2019; TEIXEIRA et al., 2019; MARTINS et al., 2019).

Observando os produtos disponíveis no mercado, os principais substitutos aos 
lácteos em sorvetes à base de plantas são os extratos de amêndoas, aveia e coco. Com 
o intuito de dar corpo ao sorvete alguns produtos são formulados a partir da biomassa de 
banana verde ou inulina. Como fonte de dulçor os principais ingredientes utilizados são 
açúcar demerara e mascavo. E como emulsificante e estabilizante, predominam as gomas 
locusta, guar, xantana e a pectina.   

4 | 	MATÉRIAS-PRIMAS E INGREDIENTES PARA SORVETES À BASE DE 
PLANTAS

Com a finalidade de gerar soluções alternativas aos produtos convencionais e assim 
promover inovação ao seguimento de sorvetes, investir na combinação de ingredientes e 
tecnologias não-convencionais representa uma estratégia importante para que se obtenham 
produtos de fontes exclusivamente vegetais que atendam características sensoriais 
e exerçam potencial funcionalidade. Diante do exposto, a seguir serão abordados os 
principais ingredientes utilizados na elaboração de sorvetes à base de plantas.
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4.1	 Extratos vegetais
No que tange aos ingredientes a serem utilizados para a elaboração de sorvetes 

à base de plantas, os extratos vegetais desempenham papel fundamental na função de 
substituir os derivados lácteos na composição desses produtos. Os extratos vegetais 
resultam da redução no tamanho das partículas de células vegetais principalmente de 
cereais, pseudocereais ou oleaginosas, solubilizados em água. Esses fluidos mimetizam o 
leite de vaca em consistência e aparência, mas se diferem quanto sabor e teor nutricional. 
Embora não exista uma definição padronizada para obtenção desses extratos, inúmeras 
fontes são citadas na literatura como potenciais substitutos aos lácteos. (SETHI et al., 
2016). Esses extratos podem ser obtidos de diferentes fontes como aveia, arroz, milho, 
soja, amêndoas, coco, avelã, pistache, quinoa, amaranto entre outros, de acordo com o 
sabor ao qual se objetiva oferecer. Dentre os tipos de extratos vegetais utilizados para o 
desenvolvimento de sorvetes, destaca-se o uso do extrato de soja, que embora apresente 
um bom teor nutricional em proteínas, confere um sabor residual marcante ao produto. 
(SPADA et al., 2014; SETHI et al., 2016; DE ANDRADE MARQUES et al., 2018; LOPES et 
al., 2019).

Outra fonte vegetal que tem ganhado espaço no mercado de sorvetes é o extrato 
vegetal de amêndoas, que embora apresente custo superior, quando comparado com 
outros extratos, contribui com o teor de gorduras que pode favorecer os aspectos de sabor 
e textura para o desenvolvimento desses novos produtos. (MACÊDO, 2017).

Um dos maiores desafios no processamento de produtos utilizando extratos 
vegetais é a aceitação sensorial, visto que grande parte dos extratos apresenta sabor 
residual. (BERTOLO, 2014; SETHI et al., 2016). Por outro lado, com o atrativo de possuir 
sabor neutro e custo acessível, extratos vegetais de cereais como aveia também podem 
ser utilizados, em substituição aos derivados lácteos. (SHAW, 2020). O extrato de aveia 
favorece características sensoriais de textura, demonstrando que essa pode ser uma 
alternativa eficiente para o desenvolvimento de produtos como o sorvete. (ALMEIDA et al., 
2020).

O leite de coco é considerado uma boa escolha, pois é facilmente digerido e uma 
fonte rica em nutrientes. Além disso, é abundante em cálcio, fósforo, potássio e em vitaminas 
C, E e B6. Notavelmente, o leite de coco contém proteínas com grandes quantidades de 
aminoácidos essenciais, lipídios e antioxidantes (PATIL et al., 2018).

Embora com potenciais características para atuar como os principais substitutos 
de leite e produtos lácteos convencionais, muitos são os desafios a serem superados, 
uma vez que o teor nutricional de extratos vegetais diverge bastante dos lácteos. Para 
que esses extratos contemplem os aspectos esperados, a indústria alimentícia tem 
explorado o emprego de tecnologias alternativas, assim como o uso de emulsificantes 
e a suplementação de vitaminas e minerais às formulações, visando assim favorecer o 



 
Nutrição: qualidade de vida e promoção da saúde 2 Capítulo 17 162

equilíbrio nutricional e sensorial desses substitutos. (SETHI et al., 2016). Objetivando 
atender essas características, para a elaboração de substitutos lácteos, o uso de gomas 
e a sinergia com outras fibras alimentares, assim como de proteínas vegetais isoladas, 
sugerem soluções interessantes para o aperfeiçoamento desses produtos. (SHOAIB et al., 
2016; GONÇALVES et al., 2020).

4.2	 Fibras e gomas
As gomas alimentícias possuem uma ampla gama de propriedades funcionais. São 

hidrocolóides, substâncias que modificam a reologia ou o fluxo de matéria no alimento. Os 
hidrocolóides são um grupo heterogêneo de polímeros de cadeia longa (polissacarídeos 
e proteínas), caracterizado por sua propriedade de formar dispersões viscosas e/ou géis 
quando dispersos em água. (GOMAS, 2019, p.49).

Para o processamento de sorvetes à base de plantas, a combinação de duas ou 
mais estruturas hidrocolóides na calda do sorvete pode atuar com efeitos sinérgicos. 
(AKBARI et al., 2019). Para isso, gomas são incorporadas na forma de blends com o 
intuito de aperfeiçoar texturas, propiciar a incorporação de ar e assim reproduzir resultados 
proporcionados normalmente por gorduras lácteas, desempenhando as funções de 
espessantes, emulsificantes e geleificantes. (FANI, 2019; GOFF; HARTELL, 2013; SILVA 
et al., 2018).

Para elaboração de sorvetes de origem vegetal as gomas mais utilizadas são: 
goma guar, locusta, pectina e a goma celulósica, carboximetilcelulose. (GOMAS, 2019). 
Essas gomas são utilizadas em uma pequena faixa de 0,05% a 0,50%, revelando sua alta 
eficiência para produzir viscosidade e formar géis. (GOMAS ALIMENTÍCIAS, 2019). 

A goma guar, extraída do endosperma de sementes da leguminosa Cyamopsis 
tetragonolobus, onde exerce a função de reserva energética para nutrição do embrião 
durante o período de germinação. (LIYANAGE et al., 2015; SHARMA et al., 2018). A 
composição química do endosperma pode apresentar até 87,5% de carboidratos complexos, 
na forma de galactomananos, estruturalmente formados por manoses e galactoses em uma 
proporção aproximada de 2:1. (MURWAN et al., 2012; LIYANAGE et al., 2015).

Caracterizada como um polissacarídeo de alto peso molecular, a goma guar 
é considerada uma das fontes de galactomanano de maior relevância entre as gomas, 
uma vez que possui baixo custo e propriedade de formar viscosidade mesmo em baixas 
concentrações. (VENUGOPAL et al., 2010; TRIPATHY; DAS, 2013; MUDGIL et al. 2014). 
Com a aparência de um pó fino e inodoro que varia de branco a branco amarelado, a goma 
guar possui a qualidade de formar dispersões altamente viscosas quando submetida à 
água. (MUDGIL et al. 2014; THOMBARE et al., 2016). 

Embora com propriedade de gerar soluções amplamente espessas, fatores como 
pH e temperatura podem interferir na viscosidade e hidratação da goma guar. O pH das 
soluções pouco afetam no teor de viscosidade, contudo a maior taxa de hidratação é 
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encontrada em uma faixa entre 8-9 de pH. (SHARMA, 2018). A temperatura, por sua vez, 
pode interferir no espessamento de soluções, uma vez que a goma guar apresenta maior 
viscosidade em temperaturas mais altas, se comparado a temperaturas mais baixas. No 
entanto o aquecimento extremo e prolongado, superior a 150º C pode provocar evaporação 
das moléculas de água e causar a degradação do galactomanano. (LIYANAGE et al., 2015).

Em virtude de suas propriedades de espessamento, emulsificação e de fácil 
solubilidade, possui amplas aplicações nas indústrias de alimentos, cosméticos, produtos 
farmacêuticos e outros. (SHARMA, 2018). Na indústria alimentícia, a goma guar é 
reconhecida como um aditivo alimentar, e empregada principalmente com o intuito de 
promover a estabilização de alimentos como molhos, sopas, sorvetes e produtos de 
panificação. (MUDGIL et al., 2014; GOMAS, 2019).

Convencionalmente utilizada em combinação com outras gomas como carragena e 
locusta, a goma guar atua impedindo a formação de grandes cristais de gelo em processos 
de congelamento e descongelamento, proporcionando uma textura macia e aerada, que 
favorece a cremosidade de produtos como o sorvete. (MILLIATTI; LANNES, 2018; GOMAS 
ALIMENTÍCIAS, 2019). 

A goma locusta, extraída do endosperma das sementes de alfarroba, fruto da 
alfarrobeira (Ceratonia siliqua L.). Assim como a goma guar, é composta essencialmente 
por polímeros de carboidratos complexos, denominados galactomananos, mas com 
proporções distintas de manose e galactose, visto que a goma guar apresenta a composição 
aproximada de duas manoses para uma galactose (2:1) enquanto a goma locusta apresenta 
a proporção aproximada de 4:1 desses açúcares, respectivamente. (MUDGIL et al., 2014). 

Também conhecida como jataí, garrofina, caroba, ou simplesmente LBG (Locust 
Bean Gum). A goma locusta, é insolúvel em água fria, e atinge viscosidade máxima a 95º 
C com posterior congelamento. Em virtude de sua característica neutra, é estável em pH 
de 3,5 a 11, sendo amplamente utilizada pela indústria de alimentos com a finalidade de 
melhorar a consistência de bolos e biscoitos, além de ser um excelente espessante para 
molhos e favorecer a viscosidade em sorvetes. (PIATI et al., 2015; GOMAS ALIMENTÍCIAS, 
2019).

A pectina, por outro lado, é extraída principalmente de maçãs, da parede celular de 
vegetais e do albedo de frutas cítricas. Pode variar de acordo com o grau de desenvolvimento 
das plantas e fonte de qual é extraída. Possui a propriedade de formar gel, diminuindo 
sua solubilidade quando submetida a fatores físicos ou químicos como temperatura, pH 
e açúcar. Assim, a principal funcionalidade da pectina na indústria alimentícia é como 
agente de gelificação favorecendo a textura de produtos alimentícios como doces, geléias 
e bebidas lácteas. (GOMAS, 2019).

A celulose é a principal fonte de carboidratos complexos extraída da parede 
celular das plantas. As gomas celulósicas, como carboximetilcelulose, metilcelulose 
e hidroximetilcelulose, são obtidas a partir da modificação química da celulose. A 
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carboximetilcelulose, também conhecida como CMC, é utilizada normalmente com a função 
de espessante e estabilizante em suspensões como o sorvete. (GOMAS ALIMENTÍCIAS, 
2019).

Em um estudo de Milliatti e Lannes (2018), com o intuito de investigar as características 
reológicas de sorvetes elaborados com variações de estabilizantes, foram propostas seis 
diferentes formulações utilizando goma guar, goma locusta e gelatina isoladamente e em 
combinação, em uma proporção de 0,18%. Entre os resultados destacou-se que a mistura 
produzida com a combinação de 0,09% de goma de guar e 0,09% goma locusta, apresentou 
um aumento significativo na viscosidade após 24 horas de maturação, demonstrando que a 
presença de polissacarídeos não gelificantes, como goma de guar e locusta, resulta em uma 
propriedade viscosa aumentada do sistema muito maior do que quando se utiliza apenas 
um estabilizante. No entanto identificou-se que a formulação contendo goma locusta na 
forma isolada (0,18%) apresentou maior incorporação de ar, em torno de 65%, enquanto 
a formulação que combinou goma guar e locusta obteve menor saturação entre amostras. 
Contudo, observou-se que os sorvetes produzidos com goma guar apresentaram melhor 
desempenho quanto ao atributo cremosidade. Sugerindo que a associação de ambas, 
atuando em sinergia pode favorecer essas características sensoriais.

No entanto, embora as gomas alimentícias favoreçam simultaneamente aspectos de 
textura ao produto e benefícios fisiológicos ao organismo humano, seu uso em sorvetes requer 
quantidades bastante limitadas, geralmente não excedendo 0,5%, uma vez que o excesso 
dessas gomas pode conduzir a efeitos indesejáveis, como consistência extremamente 
rígida, interferindo no processamento e nas propriedades de textura, características de 
um sorvete. Neste caso, outros produtos alimentares podem ser considerados melhores 
fontes de fibra alimentar, como inulina, amido resistente e polidextrose, que podem ser 
adicionadas em quantidades notavelmente mais altas de até 4%, em decorrência de seu 
limitado efeito espessante, na tentativa aumentar ainda mais a quantidade de fibra solúvel 
e favorecer a qualidade nutricional do sorvete. (SOUKOULIS; FISK, 2016).

Conforme o Regulamento Técnico sobre a atribuição de aditivos e seus limites 
máximos para a categoria de alimentos gelados comestíveis, que consta como anexo da 
Resolução RDC nº 03, de 15 de janeiro 2007, o uso dessas gomas é permitido com a 
função de espessante, emulsificante e estabilizante, assim como todos autorizados como 
BPF no MERCOSUL. (ANVISA, 2007). E segundo Regulamento Técnico sobre aditivos 
alimentares autorizados para uso conforme as Boas Práticas de Fabricação (BPF), em 
anexo à Resolução RDC Nº 45, de 03 de novembro de 2010, em harmonização a Resolução 
nº 34/10 do Grupo Mercado Comum do MERCOSUL: “o uso desses aditivos nos alimentos 
está autorizado com limite quantum satis (q.s.), ou seja, quantidade suficiente para obter 
o efeito tecnológico desejado, desde que não alterem a identidade e a genuinidade do 
alimento.” (ANVISA, 2010).

No estudo de Góral et al. (2018), avaliou-se o impacto de estabilizantes no processo 
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de congelamento e propriedades físico-químicas de sorvetes à base de leite de coco. 
Para isso foram elaboradas oito formulações utilizando inulina a 0,8; 1,6; 2,4; 3,2 e 4%, e 
goma locusta a 0,2; 0,4; 0,6 e 0,8%. Os resultados demonstraram que tanto o aumento da 
concentração de inulina, quanto de goma locusta favoreceram a diminuição na temperatura 
crioscópica e interferiram no tempo de derretimento do sorvete. No entanto, reforçou a 
evidência do uso limitado desses estabilizadores, uma vez que a adição excessiva desses 
causou alterações significativas na dureza do sorvete. As maiores pontuações na avaliação 
sensorial foram obtidas para sorvete com goma locusta a 0,8% e inulina a 4%, que conforme 
os testadores, foram as amostras que apresentaram sabor melhor e consistência mais 
cremosa.

Nesse sentido, outra fonte de fibra de alimentar que tem ganhado evidência na 
elaboração de novos produtos é a inulina, que assim como as gomas, favorece a formação 
de géis, devido sua capacidade de reter moléculas de água, promovendo soluções viscosas 
que podem favorecer a textura de produtos alimentícios, como o sorvete. (PORTELA, 2015; 
IAROS; PINHEIRO, 2016; YOUSEFI; JAFARI, 2019).

A inulina é um polímero de D-frutose, caracterizada como um carboidrato de reserva 
em plantas. Pertence ao grupo de oligossacarídeos denominados frutanos. Com um sabor 
neutro e aparência de um pó claro e fino, a inulina é derivada principalmente das raízes 
de chicória, podendo ser encontrada também em cebolas, aspargos, alcachofras e batatas 
yacon. (GUSSO et al., 2015; BARCLAY et al., 2016).

Na indústria de alimentos, a inulina vem sendo explorada em virtude de sua 
característica de aperfeiçoar texturas de produtos já conceituados, como bolos, biscoitos, 
iogurtes e sorvetes. Isso se deve ao fato da sua capacidade de espessar preparações 
e mimetizar o efeito convencionalmente promovido por gorduras, normalmente utilizadas 
nesses alimentos, com o diferencial de não deixar sabor residual, além de atribuir potencial 
funcionalidade aos produtos, devido ao teor de fibras prebióticas. (PORTELA, 2015; 
SANTOS et al., 2016; SILVESTRE et al., 2016; IAROS; PINHEIRO, 2016; FANI, 2019).

Segundo Yousefi; Jafari (2019), diante da crescente demanda por produtos 
inovadores, a aplicação desses hidrocolóides, mais do que atuar como espessantes e 
estabilizantes que favorecem a textura e a redução de custos, exerce importantes funções 
no aperfeiçoamento nutricional desses produtos, uma vez que proporciona que ocorra a 
redução no teor de gordura e favorece a inserção de fibras aos alimentos industrializados.

4.3	 Edulcorantes
Para atribuir dulçor aos sorvetes à base de plantas, os edulcorantes mais utilizados 

na fabricação são açúcar mascavo, demerara, dextrose, stevia e maltodextrina. Esses 
edulcorantes são utilizados com o objetivo de tornar esses sorvetes ainda mais atrativos 
pelo ponto de vista nutricional, uma vez que o uso associado desses e outros edulcorantes 
podem potencializar a percepção do sabor doce do alimento, convergindo para redução 
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calórica do produto e resultando em um sorvete de menor densidade energética, se 
comparado aos convencionais.

4.4	 Suco de Frutas
Com o intuito de oferecer aparência, sabor e dulçor aos sorvetes, convencionalmente 

utilizam-se ingredientes como corantes, aromatizantes e edulcorantes artificiais. Contudo, 
pensando em desenvolver um produto atraente pelo ponto de vista nutricional e objetivando 
conferir benefícios à saúde do consumidor, promover esses aspectos por meio de fontes 
naturais sugere uma estratégia eficiente tanto para estimular o consumo de frutas, quanto 
para atribuir funcionalidade a esses produtos. (SOUKOULIS et al. 2014).

As frutas possuem em comum a propriedade de oferecer uma grande variedade de 
nutrientes à dieta. Entre esses, em maior quantidade estão os macronutrientes: carboidratos, 
incluindo fibras dietéticas; proteínas e lipídios. Em menor quantidade, micronutrientes como 
vitaminas e minerais. Diante de tais propriedades nutricionais, o consumo regular de frutas, 
além de contribuir com a resposta imunológica do organismo diante de possíveis infecções 
por vírus e bactérias, auxilia na prevenção e no tratamento de DCNT’s como obesidade, 
hipertensão e diabetes. (WHO, 2003; BERNAUD; RODRIGUES, 2013; WHO, 2014).

Além desses nutrientes, destacam-se a presença de compostos bioativos como 
os polifenóis e carotenoides, que embora não sejam essenciais para o funcionamento do 
organismo humano, apresentam diversas evidências de que possam favorecer a qualidade 
de vida, uma vez que beneficiam o organismo, auxiliando na prevenção do desenvolvimento 
de inúmeras doenças. (DEMBITSKY et al., 2011; BARBOSA; FERNANDES, 2014; DA 
SILVA et al., 2018).

Os compostos bioativos são substâncias produzidas pelas plantas com o intuito 
de protegê-las de possíveis agressores. Essas substâncias são geradas a partir do 
metabolismo secundário das mesmas e são fortemente influenciados por fatores como 
clima, solo, cultivo e genética dessas plantas. Quando consumidos como parte de uma dieta 
usual, à base de plantas, esses compostos bioativos podem exercer seus efeitos atuando 
como antioxidantes, ativando enzimas, reduzindo a atividade de toxinas nocivas, inibindo 
a absorção de colesterol, promovendo a redução da agregação plaquetária, dessa forma 
produzindo inúmeros efeitos benéficos a saúde e atuando como fator de proteção para o 
desenvolvimento de doenças como câncer, doenças cardiovasculares e dislipidemias entre 
outras. (FIGUEIREDO; CARVALHO, 2015).

Por outro lado, a utilização de insumos como frutas regionais, mais do que contribuir 
com a oferta de nutrientes por fontes naturais, favorece o resgate e a valorização da 
cultura local. (PAULA, 2015). Conforme o Serviço de Apoio às Micro e Pequenas Empresas 
(SEBRAE), o uso de produtos com sabores locais é uma forma de agregar valor, pois 
respeita a sazonalidade, a origem dos produtos e a valorização dos alimentos típicos de 
cada região. (SEBRAE, 2019b). 
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5 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
Alimentos plant-based representam uma tendência mundial na oferta de alimentos. 

Com isso, gerar soluções criativas e acessíveis em alimentos que promovam a sinergia 
entre o prazer sensorial, a qualidade de vida e a convivência social, são formas de promover 
o bem-estar físico e mental. Alternativas à base de vegetais representam estratégias 
sustentáveis para promover a saúde e atender a demanda de consumidores que optam 
por uma alimentação isenta de ingredientes de origem animal como o vegetarianismo e o 
veganismo. Dessa forma, novos estudos que favoreçam a disseminação do conceito plant-
based e a inserção desses produtos alimentícios no mercado são de grande relevância 
para construção do conhecimento científico e em benefício à sociedade.
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