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RESUMO: A busca por uma alimentagao mais saudavel, influenciada principalmente
por fatores como o aumento do surgimento de casos de alergias alimentares, t€ém levado
a um consumo maior de alimentos funcionais, por exemplo, produtos contendo
probidticos, definidos como microrganismos vivos que podem trazer beneficios a satde,
quando consumidos em uma quantidade adequada. A partir disso, o leite fermentado ¢
um dos alimentos probidticos mais consumidos atualmente, entretanto, um estudo
publicado recentemente demonstrou que o sorvete ¢ o sétimo derivado lacteo mais
adquirido em compras, estando quatro posi¢des a frente do leite fermentado, fato que
estimula o desenvolvimento de um sorvete probiodtico pela industria e instituicdes de
pesquisa, pelo apelo de disponibilizar no mercado uma sobremesa rica nutricionalmente
e que faca bem para o organismo.
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Nas ultimas décadas alguns fatores tém influenciado a populagdo a buscar um
estilo de vida mais saudavel, como o aumento de casos de alergias alimentares, colesterol
e hipertensdo, fazendo dessa forma que a sociedade consuma alimentos mais saudaveis
(1).

Além do mais, segundo um estudo desenvolvido pelo Nucleo de Pesquisas
Epidemiologicas em Nutricao e Saude, da Universidade de Sao Paulo (Nupens/ USP), até
mesmo a Pandemia do Covid-19, que se iniciou no ano de 2020 no Brasil, influenciou os
brasileiros a consumirem alimentos mais saudaveis, elevando consequentemente a
procura por alimentos funcionais nas gondolas dos supermercados (2).

Essa busca ocorre, principalmente, pois alimentos denominados funcionais nao
apenas trazem a nutri¢do basica ao organismo, mas também podem ser responsaveis por
trazer de alguma forma beneficios diretos para a saude de quem os ingere, quando
consumidos regularmente, acompanhados de uma rotina de alimenta¢do saudavel e
realizagdo de exercicios fisicos (3).

A partir disso, podemos citar como exemplo de compostos funcionais presentes
em alimentos: fibras soluveis e insoluveis, flavonoides, prebidticos e probidticos (4).
Assim, dentre esses compostos os probiodticos tém ganhado destaque no mercado, uma
vez que, um estudo publicado no ano de 2019 pela empresa Fortune Business Insights
demonstrou que o consumo de produtos probidticos vem crescendo no mundo e deve
atingir o valor 74,69 bilhdes dolares americanos no mercado global em 2025 (5).

Com isso, probioticos sdo definidos como microrganismos vivos, que quando
ingeridos em uma quantidade adequada e acompanhados de um estilo de vida saudavel,
podem trazer beneficios a satde (6), como modula¢do da microbiota intestinal, estimulo
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ao sistema imunologico, melhora da constipagdo intestinal, redugdo do risco de cancer de
colon e entre outros (7).

Portanto, dentre esses microrganismos podemos citar a familia Lactobacillaceae,
bactérias Gram positivas, ndo formadoras de esporos e normalmente microaerodfilas.
Além do mais, essas bactérias sdo conhecidas por serem usualmente utilizadas pela
industria de alimentos vinculadas a lacteos funcionais (8), por exemplo, o leite
fermentado probidtico, sendo esse um dos produtos alimenticios probidticos mais
conhecidos e consumidos pela populacao.

Entretanto, segundo um estudo desenvolvido pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria (Embrapa), no Brasil, o sorvete ocupou no ano de 2020 a sétima posi¢ao
de derivado lacteo mais consumido pelos brasileiros, quatro posi¢des a frente do leite
fermentado, demonstrando um interesse maior do consumidor no sorvete em detrimento
do leite fermentado (9).

Vale ressaltar que, segundo a legislacdo brasileira, o sorvete ¢ definido como
produto alimenticio obtido a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas que tenha sido
submetido ao congelamento, em condi¢des que garantam a conserva¢do durante o
armazenamento, transporte € a entrega; a partir disso, a legislagdo também traz a
informagdo dos componentes utilizados para a producdo do sorvete, que sdo: agua,
gordura, emulsificantes, s6lidos nao gordurosos do leite, agucares, estabilizantes, ar e gelo
(10).

Assim, por possuir leite em sua composi¢do, cientistas de alimentos destacam a
possibilidade de realizar a inoculagdo de microrganismos probioticos nessa base de creme
de leite, além disso, ha uma vantagem na utilizagdo do sorvete para a preparacao de um
alimento contendo probidticos, o controle da multiplicagdo desses microrganismos,
levando consequentemente ao controle da qualidade do produto, uma vez que ¢ realizado
a partir do congelamento que ja ¢ empregado usualmente na massa do sorvete comum
(11).

Com isso, a industria de alimentos e as institui¢des de pesquisa vem buscando
métodos para possibilitar a viabilidade da comercializacdo de sorvetes probidticos,
focando em desenvolver uma sobremesa funcional rica em nutrientes e com
microrganismos viaveis (12), o que ja nos possibilita citar alguns produtos
comercializados atualmente no mercado internacional, tais como o sorvete Culture
Republick da Unilever, langado nos Estados Unidos da América em 2018 e o sorvete
probidtico sabor Chicle da empresa Mimo’s, comercializado na Colombia desde o ano de
2020 (11).

No que diz respeito ao mercado nacional, diversos institutos de pesquisa
brasileiros tém realizado publicagdes acerca do desenvolvimento de sorvetes probidticos,
alguns pesquisadores até mesmo ja anunciaram estarem procurando parcerias com
industrias para langar esses produtos no mercado (13), contudo, at¢ o momento o que
temos de mais proximo circulando no mercado nacional ¢ o lancamento de um sorvete
sabor leite fermentado, oriundo da jun¢ao das marcas nacionais Jundia e Frutap em 2020,
o produto dessa forma, ndo assume beneficios funcionais, apenas lembra o sabor de um
derivado lacteo funcional classico, o leite fermentado (14).

Ademais, por ser uma novidade no mercado nacional e internacional, uma
pesquisadora da Embrapa alerta que muitos estudos ainda precisam ser feitos para
comecarmos a ver de forma mais comum a presenca de sorvetes probidticos nos
supermercados, isso porque alguns parametros devem ser levados em conta ao produzir
o produto, principalmente relacionados a viabilidade celular, pois operagdes unitarias
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presentes na fabricacao do sorvete comum, como o método de congelamento utilizado e
também pela aeracao realizada podem comprometer a viabilidade das células bacterianas,
uma vez que muitos desses microrganismos sao pouco tolerantes a presenca do oxigénio
e a baixas temperaturas, reforcando dessa forma a necessidade de realizar investimentos
para o desenvolvimento de novos métodos de fabricacao e também com relacdo a selecao
de microrganismos que sobrevivem as situagdes adversas de fabricagdo e armazenamento
do sorvete (12).

Portanto, por mais que a industria brasileira ainda possua dificuldades
tecnologicas de produzir essa sobremesa gelada probiotica, que pode fazer bem a saude,
pesquisadores ja vém trabalhando em aspectos que envolvam microbiologia e também
ciéncia e tecnologia de alimentos para em parceria com institui¢des privadas langar um
sorvete probidtico nacional, assim como os comercializados no exterior nos ultimos anos,
trazendo a esperanga de em breve nos deliciarmos com uma sobremesa refrescante e ainda
ter o prazer de saber que aquele alimento pode nos trazer beneficios diretos para o
organismo, ndo sendo apenas um doce com calorias vazias.
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