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Resumo: O leite apresenta um elevado valor nutritivo, e é considerado um dos alimentos mais
completos em relacdo a proteinas, carboidratos, vitaminas e gorduras. A partir deste, ao
longo da historia foi surgindo os produtos lacteos, tais como, gelados comestiveis, iogurtes,
frozen yogurt dentre outros. A procura por alimentos saudaveis fez surgir na industria
alimenticia os frozen yogurt, é reconhecidamente benéfico para a manutencdo da boa saude.
O presente artigo teve como objetivo apresentar desde a histéria do gelado comestivel até o
surgimento e os ingredientes que compde o frozen yogurt.
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1. Introducéo

O leite € um alimento de grande importancia em salde publica, tanto por suas
propriedades nutricionais, quanto pelos perigos que pode veicular. Por isso, a legislacdo
brasileira (BRASIL, 1952) determina que todo leite destinado ao consumo in natura, bem
como para a producdo de derivados comestiveis, deve ser propriamente pasteurizado.

Apesar de o Brasil ser um pais tropical, o sorvete, ainda é considerado pela maior
parte da populacdo como artigo de luxo, consumido em momentos especiais. No entanto, a
inovacdo e as novas tecnologias utilizadas pela industria deste segmento vém atraindo mais
consumidores, ajudando a popularizar o consumo (EMPLAL, 2003).

O frozen yogurt pode ser definido como um produto obtido basicamente com leite,
submetido a fermentacdo lactica através da acdo de microrganismos Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, ou a partir de iogurte com ou sem a adi¢do de outras
substancias alimenticias, sendo posteriormente aerado e congelado (ANVISA, 2000).

Tendo em vista o crescimento da producdo de derivados lacteos, o presente trabalho
teve por objetivo analisar qualitativamente a historia do frozen yogurt.

2. Metodologia

O presente trabalho foi elaborado no periodo de janeiro a abril de 2014, estando
estruturado com base em estudos sobre a producdo de derivados lacteos, especificamente
gelados comestiveis.

Na pesquisa realizada utilizou-se o método de abordagem qualitativo, classificado
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quanto aos fins como descritiva e quanto aos meios como bibliogréfica e virtual.
3. Gelados comestiveis

De acordo com a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) gelados
comestiveis sdo produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e
proteinas, com ou sem a adicdo de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de
agua, acUcares e outros ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao
congelamento, em condic¢Ges que garantam a conservagdo do produto no estado congelado ou
parcialmente congelado, durante o armazenamento, o transporte, a comercializacdo e a
entrega ao consumo (ANVISA, 2000).

O sorvete é um produto de alto valor nutricional e bastante popular no mercado de
produtos lacteos. Tem consumo expressivo em praticamente todas as partes do mundo,
mesmo em paises de clima frio (WEISBERG, 2005 e CORREIA et al. 2007). No Brasil,
ainda é um alimentos de consumo sazonal e identificado pelo consumidor como guloseima.

3.1 Aspectos gerais sobre iogurte

O consumo de produtos lacteos fermentados vem desde a mais remota antiguidade. A
acidificacdo ¢ um dos métodos mais antigos de preservacdo do leite. O leite fermentado surgiu
na Mesopotamia a cerca de 5000 a. C. O iogurte € um alimento e bebida tradicional nos
Balcas e na Asia Mediterranea e a palavra iogurte é derivada da palavra turca jugurt, sendo
conhecida por uma variedade de nomes em diferentes paises (DEETH; TAMIME, 1980).

O leite fermentado mais importante economicamente € o iogurte, obtido da coagulagéo
do leite pela acdo de dois microrganismos, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii bulgaricus, e que fornece uma melhor assimilacdo, pelo organismo, de certos
componentes, principalmente a lactose e proteinas (BRANDAO, 1995). Os microrganismos
da cultura lactica sdo os principais responsaveis pela produgdo dos compostos que
caracterizam o sabor e o aroma do produto, que sdo basicamente o acido lactico e o
acetaldeido (TAMIME e ROBINSON, 2007).

O iogurte € um derivado do leite que apresenta uma das melhores margens de
rentabilidade para o fabricante de produtos lacteos, devido ao fato de ndo necessitar de
processo de concentracdo, ou seja, comeca com um volume de matéria-prima e terminar
com 0 mesmo volume ou até um pouco mais, ja que alguns ingredientes como polpas de
frutas sdo acrescentados. Seu mercado, em suas diversas categorias, vem demonstrando
grande potencial de crescimento nos ultimos anos (SANTOS, 1998). No Brasil, 0 aumento do
consumo de iogurte comecou em 1970 e continuou com uma taxa excepcional de crescimento
devido aos mais variados produtos disponiveis comercialmente, tais como iogurte congelado
(frozen), o liquido e em forma de bebidas (BRANDAO, 1987).

O iogurte constitui uma rica fonte de proteinas, calcio, fésforo, vitaminas e
carboidratos. O consumo deste produto esta relacionado a imagem positiva de alimento
saudavel e nutritivo, associado as suas propriedades sensoriais (TEIXEIRA et al, 2000). Esse
consumo também pode ser atribuido a preocupacdo crescente das pessoas em consumirem
produtos naturais, e aos beneficios que o iogurte traz ao organismo, tais como: facilitar a acdo
das proteinas e enzimas digestivas, melhorar a absor¢éo de célcio, fésforo e ferro; ser fonte de
galactose — importante na sintese de tecidos nervosos e cerebrosideos em criangas, bem como
ser uma forma indireta do consumo de leite (FERREIRA et al, 2001).

Com base na textura, os iogurtes podem ser classificados como (BRANDAO, 1995;
TAMIME e DEETH, 1980): logurte sélido tradicional (set yogurt), quando o processo de
fermentagdo ocorre dentro da propria embalagem de venda (potes), sem sofrer



homogeneizacdo. Este tipo de iogurte consiste de uma massa continua semi-sélida, firme e
de razoavel consisténcia; logurte batido (stirred yogurt), quando o processo de
fermentacdo ocorre em biorreatores e, antes do envase, o produto € agitado para promover
a quebra do coagulo; logurte liquido (drinking yogurt), pode ser considerado como um leite
fermentado batido de baixa viscosidade.Em 2007, Tamine e Robinson propds uma nova
classificacdo de forma que os iogurtes solidos e batidos seriam chamados de viscosos e
liquidos, respectivamente; e prop6s o termo sélido para iogurte tipo frozen (iogurte gelado) e
o0 termo powder para iogurte em pé (desidratado).

A industria de iogurte em geral esta mais centrada no iogurte batido, pois este permite
aos produtores adicionar estabilizantes para prevenir a sinérese durante o prazo de validade
(LUCEY; SINGH, 1998).

3.2 Frozen Yogurt

Desde 1970, quando foi lancado no mercado o sorvete tipo frozen yogurt este tem
conquistado cada vez mais novos consumidores, principalmente em decorréncia dos
potenciais efeitos benéficos atribuidos as bactérias laticas utilizadas no processo de
fermentacdo do iogurte (MIGUEL, 2009). Segundo alguns autores, 0 sorvete de iogurte teve
origem no Canada, mas industrialmente, surgiu nos Estados Unidos, mais precisamente em
Boston (Massachussets), no ano de 1972, e em poucos anos ja estava nas principais cidades
dos Estados Unidos (TRAVI ALIMENTOS, 2002). Em termos gerais, 0S varios estagios
envolvidos no desenvolvimento dos diferentes tipos de frozen yogurt sdo similares ao do
sorvete. As etapas para a fabricacdo de frozen yogurt sdo bastante simples. O processo
consiste em misturar o iogurte natural batido frio com polpa de frutas, estabilizantes,
emulsificantes e aclcar. O congelamento da mistura se dd num congelador de sorvetes
continuo ou em batelada. A composicdo quimica da mistura do iogurte, frutas in natura ou
polpas de frutas e temperatura de batimento condicionam as caracteristicas fisicas que se
deseja obter e a temperatura durante seu armazenamento podem finalmente afetar as
caracteristicas fisicas de produtos como frozen yogurt (TAMIME e ROBINSON, 2007).

O Frozen Yogurt pode ser classificado em trés principais categorias leves/macios, duros
e mousses. Em adicdo, o nivel de acglcar, estabilizante e emulsificante é maior quando
comparado com o iogurte (TAMIME e ROBINSON, 2007).

Conforme Tamime e Robinson (2007), diferentes processos viabilizam o
desenvolvimento do Frozen Yogurt podendo incluir:
. Nédo fermentacdo da base lactea e ndo adicdo de probidtico, sendo discutido se o
produto poderia ou nao ser classificado como frozen yogurt;
. Fermentacdo direta na mistura do sorvete ou da base lactea do iogurte com culturas
padrdes de probioticos;
. Adicéo de probioticos em misturas de sorvetes ndo fermentados que contenham baixo
ou alto conteudo de iogurte;

O desenvolvimento de alguns leites fermentados (como lactosoro e o iogurte) produtos
ndo concentrados, tém sua textura final dependente exclusivamente dos componentes do leite,
dos estabilizantes, do tratamento térmico (grau de desnaturacdo protéica) e das condigdes de
incubacdo. (EARLY, 1998). Para que seja obtido o sabor adequado do frozen, recorre-se a
uma grande variedade de aromas naturais. Os mais utilizados sdo os aromas préprios de frutas
frescas, além das proprias de cada pais e tambem de muitas frutas exoticas como coco,
manga, abacate, pistache, e outras. Alguns aromas tipicos sdo de café, nata, chocolate e



baunilha. Nos casos em que ndo se utilizam aromas naturais, a substituicdo é composta pelas
mesmas substancias quimicas que existem na natureza (TAMIME e ROBINSON, 2007).

3.3 Ingredientes do Frozen Yogurt

3.3.1 Aguae Ar

Ao se falar da fabricagdo de sorvetes e frozen ndo pode-se esquecer do ar, que
adentra com aproximadamente 50% em volume no produto congelado. Uma vez no freezer, o
ar é subdividido em pequenas bolhas, que ficam envolvidas pelos globulos de gordura dando
leveza ao produto. Se o frozen derrete, 0 ar pode escapar fazendo com que o produto diminua
de volume e assuma aspecto compacto e desagradavel (NESTLE, 2007).

A &gua é a fase continua do sorvete, presente na forma liquida, sélida. Os cristais de
gelo sdo indispensaveis para dar consisténcia e sensacdo de frescor; porém, ndo devem ser
grandes demais para evitar a sensacéo de arenosidade na boca (PEREDA, 2005).

Na fabricacdo de sorvetes, 0 overrun, que € a incorporagdo de ar na massa durante o
batimento, é o indicador de rendimento da producdo. Quanto maior for o overrun, mais leve e
suave 0 sorvete se torna, 0 mesmo ocorre com o frozen yogurt (TAMIME; ROBINSON,
2007).

3.3.2 Agucar

Conforme Hacbarth (2006), o acucar apresenta funcdes de reduzir o ponto de
congelamento da mistura, permitindo a obtencdo de um sorvete macio e cremoso, aumentar a
aceitabilidade do produto, tornando-o agradavel ao paladar e realcando seu sabor,
proporcionar cremosidade, produzir efeito lubrificante, obter suavidade e textura fina,
diminuicdo do tamanho dos cristais de gelo, influenciar no congelamento e batimento da

mistura, possuir conteddo energético, produzir firmeza de corpo e reduzir a percepcao de frio.

3.3.3 Emulsificante

Segundo Hacbarth (2006), apresentam-se na forma de uma pasta, de aspecto
gorduroso, com odor adstringente, é insipido, mas se adicionado em abundancia, provoca
sabor desagradavel ao produto final. Suas fungdes no sorvete sdo de melhorar a capacidade de
batimento da calda, incrementar a absorcdo de ar durante o batimento, proporcionar corpo e
textura mais suaves, proporcionar sorvete “seco”, passivel de modelagem, melhorar a

resisténcia a variagdes de temperatura e retardar o derretimento.



3.3.4 Estabilizante

Hacbarth, (2006) cita a goma-guar como um dos estabilizantes mais utilizados em
frozen yogurt. E uma leguminosa originaria da Africa que hidrata rapidamente em &gua fria
com propriedades de corpo, textura, cremosidade e resisténcia a choques térmicos. Suas
principais fun¢des no sorvete sdo de dar suavidade ao corpo e textura, através da distribuigdo
do ar, 4gua e gordura, retardar ou reduzir o crescimento de cristais de gelo, uniformizar o
sorvete, diminuir o movimento dos globulos de gordura, dar resisténcia ao derretimento e

inibir o encolhimento.

3.3.5 Fermentos lacticos

As principais funcGes das bactérias que compde as culturas lacticas sdo as de
acidificacdo, melhorar a textura e desenvolvimento do sabor. A acidificacdo é a principal
funcdo das bactérias lacticas do leite transformando a lactose em acido l4ctico, baixando o pH
do meio que inibe o crescimento de microrganismos patogénicos. A cultura lactica em
crescimento no leite produz acido lactico, um produto residual do metabolismo da lactose,
rota que as bacteérias utilizam para producéo de energia (EARLY, 1998).

O desenvolvimento de alguns leites fermentados tem sua textura final dependente
exclusivamente dos componentes do leite, dos estabilizantes, do tratamento térmico e das
condicdes de incubacdo. O emprego de bactérias lacticas produtoras de exopolissacarideos
(EPS) podem melhorar significativamente a textura e viscosidade do produto, tendo como
mais utilizadas as cepas de Streptococcus thermophilus, Lactobacilus bulgaricus e ainda
algumas cepas de Lactobacilus lactis que secretam EPS. Os exopolissacarideos séo
geralmente heteropolissacarideos que contém galactose, glicose, ramnose e apresentam

caracteristicas acidas pela presenca de um grupo carboxilico, (EARLY, 1998).

4. Consideracoes finais

Os consumidores estdo optando por alimentos saudaveis, cada vez mais, visando o bem
estar proprio; portanto, a procura do frozen yogurt aumentou exponencialmente. Uma vez que
sua composicdo quimica possui uma taxa de gordura relativamente mais baixa comparada
com um gelado comestivel.

Referéncias

ANVISA, AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Regulamento Técnico para Fixagdo de
Identidade e Qualidade de Gelados Comestiveis, Preparados, Pds para o Preparo e Bases para Gelados
Comestiveis. Consulta Publica n°. 28, de 01 de junho de 2000.



BRASIL. Ministério da Saide. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Instituto Adolfo Lutz. Métodos
Fisico-Quimicos para analise de alimentos, 4. ed. Brasilia, 2005.

BRANDAO, S. C. C. Tecnologia da fabricacdo de iogurte. Revista do Instituto de Laticinios Candido
Tostes, v. 42, n. 250, p. 3-8, 1987

BRANDAO, S. C. C. Tecnologia da fabricacdo de iogurte. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes,
v. 42, n°250, p. 3-8, 1995.

CORREIA, P.T.R. PEDRINI, S.R.M. MAGALHAES, A.M.M.; Sorvete: Aspectos tecnoldgicos e estruturais,
Higiene Alimentar. v.21.n. 148, p.19-23. 2007.

CORTE, F. F. D. Desenvolvimento de Frozen Yogurt com Propriedades Funcionais, Pré-Graduagdo em Ciéncia
e Tecnologia dos Alimentos da universidade Federal de Santa Maria; Santa Maria-RS, 2008.

CONSTANT, P. B. L.; STRINGHETA, P. C. Microencapsulacdo de ingredientes alimenticios. Boletim
SBCTA, Campinas, v. 36, p. 12-18, jan./jun. 2002.

EMPLAL- Embalagens plasticas Ltda. Inovagdo quente para sorvetes. Revista sorveteria e confeitaria
brasileira, n° 153, 2003.

EARLY, R. Tecnologia de los productos lacteos. Editora Acribia, S.A, p.51-67, 1998.

FERREIRA, C.L.L.F. Produtos Lacteos Fermentados: Aspectos Bioquimicos e Tecnoldgicos. 3.ed. Vicosa:
UFV, 2005. 112p.

ROCHA, G. A,; TRINDADE, M. A;; NETTO, F. M.; FAVARO-TRINDADE, C. S. Microcapsules of a Casein
Hydrolysate: Production, Characterization, and Application in Protein Bars. Food Science and Technology
International. v. 15, n. 4, p. 407-413, 2009.

SANTOS, J. A. logurte: um bom negdcio se feito com profissionalismo. Industria de Laticinios, n. 18, p. 20-27,
1998.

TAMIME, A.Y; DEETH, H.C.; Yoghurt Technology and biochemistry. Journal of food protection, v. 43, n.
12, p.939-977, dec., 1980.

TAMIME, A. Y.; ROBINSON, R. K. Yoghurt Science and technology. 3% Edicdo, 2007.

TEIXEIRA, A.C.P.; MOURTHE, K.; ALEXANDRE, D.P.; SOUZA, M.R.; PENNA, C. F. A. M. Qualidade do
logurte Comercializado em Belo Horizonte. Leite & Derivados, v. 1, n. 51, p. 32-39, 2000.

WEISBERG, E. Sorvete é alimento e pode ser consumido o ano inteiro. Leite e derivados, v.85, n.55.2005.



