Pesquisa e tecnologia em leite e derivados: 80 anos do Instituto de Laticinios Candido Tostes 81

IndUstria de gelados comestiveis no Brasil

Isis Rodrigues Toledo Renhe', Eduardo Weisberg?, Danielle Braga Chelini Pereira®

Resumo - Gelados comestiveis compreendem toda uma gama de produtos, popularmente
denominados sorvetes, que tém sua origem bem antiga na civilizacdo humana. Esses
produtos tém em comum o fato de ser consumidos em sua forma congelada e apresentar
as mais variadas composicOes e sabores. Sorvetes sdo produtos versateis desenvolvidos

para atender a uma série de demandas do mercado consumidor, incluindo exigéncias

nutricionais. Apesar da grande apreciagdo do publico pelo produto, o consumo

per capita de gelados comestiveis, no Brasil, ainda é, consideravelmente baixo, em

relacdo ao de outros paises. O potencial do mercado brasileiro pode ser observado
pelos investimentos de grandes empresas. Mas os setores produtivo e de marketing
ainda apresentam alguns gargalos para o crescimento do consumo desse alimento.
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INTRODUCAO

O surgimento do sorvete remonta de
datas antigas, e a historia apresenta mais
de uma versdo para a sua criagdo. Alguns
o atribuem ao imperador romano, Nero,
que consumia frutas geladas misturadas
com neve trazida da montanha por seus
escravos. Outros dizem que foram os
chineses, que usaram essa mesma técnica
¢ a repassaram aos arabes. Os cavaleiros
mongois talvez tenham sido os inventores
do sorvete com leite. Durante suas jorna-
das, no inverno, levavam creme em bolsas
de tripa animal. Com o galope, o creme
era vigorosamente batido, enquanto as
baixas temperaturas, de modo sumultaneo,
o congelavam. Independentemente de
sua origem, o sorvete ¢ hoje um produto
apreciado no mundo todo e com inumeras
variagdes.

Tradicionalmente, sorvete € um alimen-
to a base de produtos lacteos, em especial,
creme e leite, adicionado de ingredientes
aromatizantes e saborizantes, congelado
sob continua agitacdo, para que seja for-

mada sua complexa estrutura, que se traduz
num produto cremoso e aerado.

Em alguns paises, a relagdo com sua
origem lactea ¢ tdo grande, que o uso de
gordura vegetal em substitui¢do a gordura
animal desloca esse produto para uma
categoria diferente, e, assim, deixa de ser
considerado sorvete.

No Brasil, sorvete ¢ um dos muitos ali-
mentos que se encontram dentro da Legisla-
¢do de gelados comestiveis e, na Resolugdo
RDC n®266, de 22 de setembro de 2005, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), esses sao definidos como:

Produtos congelados obtidos a partir
de uma emulsdo de gorduras e pro-
teinas; ou de uma mistura de agua e
acucar(es). Podem ser adicionados de
outro(s) ingrediente(s) desde que ndo
descaracterize(m) o produto. (ANVI-
SA, 2005).

Se, por um lado, essa defini¢ao ampla
abre possibilidades para a diversificacao
do produto, por outro, ndo diferencia a
sua qualidade.
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Além da obrigatoriedade do uso de
gordura lactea para um produto ser de-
nominado sorvete, alguns paises usam o
porcentual desse constituinte como forma
de classifica-lo e regulamenté-lo. Por
exemplo, no Canada, um produto tradicio-
nal tem que ter entre 8% ¢ 10% de teor de
gordura, dependendo de seus ingredientes.
Os mesmos 10% valem para os Estados
Unidos, e, por conseguinte, produtos
que superam esse valor sdo considerados
premium. No Brasil, ndo ha classificagao,
e os teores de gordura e solidos variam
bastante de regido para regido, em fung@o,
principalmente, do clima.

A gordura ¢ um ingrediente primordial
na produgao de sorvetes, seja por questdes
legais de classificagdo do produto, seja por
sua qualidade final. Dessa forma, possui
papel importante no desenvolvimento
da estrutura do sorvete, bem como nas
propriedades sensoriais e em sua estabili-
dade durante a estocagem. Produtos com
maior teor de gordura tendem a ser mais
macios, permitem maior incorporagdo de
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ar ¢ sdo percebidos sensorialmente como
mais quentes. Por isso, o sul do Brasil
aceita melhor produtos com maior teor de
gordura do que regides mais quentes, onde
produtos a base de dgua e mais refrescantes
tém maior aceitagao.

TECNOLOGIA DE
FABRICACAO

A produgdo de gelados comestiveis
aparenta ser simples. Todavia, alguns cui-
dados durante a fabricagdo sdo fundamen-
tais, ndo so para a garantia da seguranca do
consumidor, mas também para a obtengao
de um produto de qualidade.

A Figura 1 apresenta um fluxograma
das etapas da fabricacdo de sorvetes. Os
primeiros passos sdo defini¢do do produto
final desejado, do publico consumidor, do
custo estimado do produto e da disponibi-
lidade de matéria-prima. Com esses dados,
¢ possivel fazer os calculos da formulacao,
para que sejam atendidas tanto as exigén-
cias legais (densidade aparente minima de
475 g/L), quanto as propriedades desejadas
no sorvete.

Para pequenos negocios e produtores
com pouco conhecimento tecnoldgico,
o mercado oferece grande variedade de
mixes que facilitam a producdo. Dentre
estes, encontram-se preparados que for-
necem solidos lacteos em substitui¢ao aos
tipicos leite e creme, além de solugdes para

emulsdo e/ou estabilizagdo do produto e
aromatizantes.

Na sequéncia, todos os ingredientes sdo
misturados para uma completa dissolugao
e hidratagdo, e, apds, seguem para a pas-
teurizacdo ¢ homogeneizagao.

A pasteurizagdo, associada as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e as con-
di¢des higiénicas de produgdo, é o pilar
para a garantia da seguranca alimentar do
produto final.

A homogeneizagdo, por sua vez, ¢
importante para melhorar a distribui¢do
da gordura, com consequente melhoria na
estrutura do produto final.

Para melhor ag¢do dos ingredientes,
recomenda-se a maturagdo da calda, ou
seja, deixar a calda em repouso, sob agi-
tagdo suave, a temperatura de 4 °C por, no
minimo, 4 horas, antes de transferi-la para
o equipamento de batecdo. Durante esse
periodo, havera cristalizagdo da gordura,
atuac@o dos emulsificantes e completa hi-
dratagdo dos estabilizantes, o que permitira
melhor agdo de cada ingrediente na for-
magao da complexa estrutura do sorvete.

A proxima etapa ¢ a de bateg@o e con-
gelamento, na qual a estrutura do sorvete
¢ formada. Pode ser realizada em equipa-
mento continuo ou em batelada. Nesta fase
amistura ¢ agitada em um cilindro de troca
de calor, onde ocorre o resfriamento € o
congelamento da agua, formando cristais

de gelo. Esses cristais devem ser de menor
tamanho e em maior quantidade possivel,
para garantir a qualidade do produto e
prevenir futuros defeitos que podem ser
controlados pelas condi¢des de operacao
do equipamento, bem como por seu ade-
quado funcionamento.

A agitagdo faz com que a gordura, que
esta parcialmente congelada depois da
maturagdo, se rompa, liberando sua fracao
liquida. Esta fracdo, por sua vez, serve de
meio ligante para a parte que esta cristaliza-
da, formando uma estrutura tridimensional,
a qual, dentre outras fungdes, tem o papel
de estabilizar o ar incorporado por meio
da bategdo. A agitagdo também promove
a incorporagao de ar de forma limitada.

Para obter maior incorporagdo de ar,
desejavel e tipica, principalmente para
os produtos industrializados, o uso de
equipamentos continuos com injecdo de
ar faz-se necessario, para atingir até 120%
de overrun. Este ¢ o termo utilizado para
quantificar o aumento de volume de ar
incorporado, em relag@o ao volume inicial
de calda/mistura.

O congelamento nos equipamentos
de produgdo ¢ limitado pelo aumento de
peso e volume, que exige maior agitagdo
e consequente introdugdo de calor no
sistema, por meio de energia mecanica, o
que torna esse sistema inviavel apos certo
ponto de congelamento. Por isso, ao final
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Figura 1 - Fluxograma das etapas da fabricacéo de sorvetes

NOTA: As etapas de pasteurizagdo, homogeneizagao e resfriamento da calda/mistura podem ser feitas em fluxo continuo, como etapa
Unica similar ao processamento de leite fluido para consumo.
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dessa etapa, somente 50% da agua esta
congelada e, para garantir a estabilidade do
produto no armazenamento, ¢ preciso que
esse valor chegue proximo a 90% - 95%.
Esses valores sdo alcangados na etapa que
ocorre apds o envase, denominada endu-
recimento, que pode ocorrer em camaras
frias ou em tuneis de congelamento. A
escolha de um ou outro sistema baseia-se
principalmente no custo.

Os sistemas de tuneis de congelamento
sdo melhores do ponto de vista tecnoldgico
e de qualidade do produto, pois suas tem-
peraturas extremamente baixas (em torno
de -40 °C), associadas a correntes forcadas
de ar, permitem uma troca de calor mais
eficiente e, consequentemente, um con-
gelamento mais rdpido. Ressalta-se que
a rapidez do congelamento ¢ importante,
para evitar que as moléculas de agua te-
nham tempo para se difundirem no sorvete
e congelarem nos cristais ja desenvolvidos,
formando grandes cristais perceptiveis ao
paladar. O fator desfavoravel ao uso dessa
tecnologia ¢ o custo.

O mercado de gelados comestiveis
¢ abrangente e, além do sorvete, con-
templa outros produtos, como picolés,
sobremesas, tortas, bolos e softs (sorvetes
produzidos na hora e consumidos em
redes de fast food). A obtengdo desses
produtos abrange as etapas de formulagao,
mistura e pasteurizagdo, diferenciando-
se na ctapa de batecdo e congelamento,
bem como na de envase e consumo. A
producdo dessas sobremesas requer equi-
pamentos sofisticados e especificos, e seu
consumo tem sido resgatado principalmen-
te na América do Norte.

TENDENCIAS DE MERCADO

Atualmente, tem-se observado aumen-
to tanto na demanda, quanto na oferta de
produtos mais naturais e frescos.

Seguindo a tendéncia de produtos
caseiros e de qualidade premium, alguns
produtos tém-se destacado e ganhado
espago no mercado. Um exemplo sdo as
paletas mexicanas, que vém conquistando

lugar de destaque na preferéncia dos con-
sumidores. Nos ultimos dois anos, esses
picolés artesanais, de tamanho maior que
os tradicionais e que podem ser rechea-
dos, tiveram uma expansdo consideravel
no mercado, impulsionando, inclusive, a
abertura de algumas franquias.

Outro produto de destaque sdo os gela-
tos, reconhecidos como sorvete tipicamen-
te italiano e, muitas vezes, descritos como
um produto com base em creme custard,
a base de ovos, agucar e leite. No entanto,
para os italianos, o gelato € uma cultura e
abrange bem mais que isso, sendo possivel
encontra-lo até mesmo em variagdes que
nao levam leite ou com substitutos, como
extrato de soja, améndoa e arroz. E visto
como um produto artesanal, nutritivo e
saboroso e que deve ser consumido o mais
fresco possivel.

Gelaterias tradicionais trabalham com
producdo para consumo em, no maximo,
dois dias, para que o produto nio perca
suas caracteristicas. Por se tratar de um
produto com alto teor de solidos, baixa
incorporacao de ar e temperatura de con-
sumo superior aos sorvetes tradicionais,
torna-se mais suscetivel a alteragdes e a
perdas de estrutura. Por outro lado, essas
s30 as mesmas razdes que fazem com que
o produto seja mais cremoso, saboroso e
diferenciado dos produtos industriais.

Muito consumido, € em alta nos ulti-
mos anos, € o frozen iogurte. Esse produto,
basicamente um sorvete soff, com sabor ou
a base de iogurte, teve grande expansao ha
cerca de cinco anos e, hoje, encontra-se
estabilizado. O produto sofreu algumas
criticas por causa de sua composigdo,
pois a legislac@o de gelados comestiveis €
bastante ampla e ndo delimita parametros
para nenhum produto, sendo que cada
uma das terminologias deve ser usada
conforme denominagdes consagradas pelo
uso. Dessa forma, as lojas e franquias dis-
ponibilizaram uma série de produtos com
composicao bastante variavel, partindo de
produtos apenas aromatizados, passando
por sorvetes a base de iogurte e culminando
com iogurtes batidos. Se a legislag@o brasi-
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leira ndo define os parametros do produto,
a legislag@o internacional também nao ¢
unanime, ¢ todos os produtos mencionados
podem ser considerados frozen iogurte, se-
gundo diferentes legislacdes e definigdes.

De qualquer forma, o frozen ¢ um
produto que pode agregar os beneficios do
consumo de iogurte ao habito prazeroso
de saborear um sorvete. Além disso, seu
consumo ¢ normalmente associado a
adigdo de frutas, o que o torna bastante
nutritivo. Seu sabor tipico também pode ser
usado para a adig¢do de culturas probidticas
em uma produgdo com fermentacao, pois
existem culturas especificas, adequadas
para resistir as etapas de produgdo do
sorvete.

Uma tendéncia mundial, ainda néao
muito difundida no Brasil, sdo os sorvetes
gourmet e salgados. Normalmente, esses
sorvetes sdo usados na gastronomia para
a elaboracdo de pratos diferenciados e
molhos para saladas. Dentre os produtos
disponiveis no mercado internacional,
estdo aqueles com sabor mostarda, tomate,
cebola, abobora, alguns tipos de queijo,
chocolate com pimenta e agafrao, além de
outros a base de bebidas, como champanhe
e vinho.

O que vem ganhando espago no mer-
cado nacional ¢ o cruzamento de catego-
rias e marcas, como chocolates e outros
alimentos tradicionais langcados na forma
de sorvete. Por exemplo, o langamento no
mercado de uma linha toda voltada para os
tradicionais chocolates da marca Garoto,
produzidos pela Nestlé. Esse tipo de es-
tratégia agrega valor de diferentes marcas
a um novo produto, com caracteristicas
percebidas de qualidade de um alimento
para outro setor, no caso, para os sorvetes.

SORVETE COMO ALIMENTO
NUTRITIVO

O interesse do publico pelos gelatos
pode ser usado como atrativo para a aber-
tura de um dialogo sobre o real papel do
sorvete na alimentagao.

No Brasil, por causa das grandes quan-
tidades de agucar e baixos teores de solidos
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lacteos no sorvete, este é, normalmente,
visto como guloseima ¢ sobremesa. Ja em
outros paises, o sorvete ¢ considerado um
alimento rico e nutritivo, ¢ ¢ essa mudanga
de visdao que deve ser trabalhada com o
consumidor brasileiro.

Analisando-se sua base lactea, o sor-
vete contém todas as propriedades nutri-
tivas do leite. Isso inclui, além da ampla e
reconhecida fonte de calcio, propriedades
anticarcinogénicas, anticariogénicas,
de controle de peso, aumento da massa
muscular, prevengdo de diarreias, reducdo
de desmineralizagdo dos dentes, dentre
outras.

Produtos a base de dgua podem tam-
bém ser favorecidos com ingredientes
funcionais, que tém ganhado espago no
mercado. Um exemplo ¢ o aumento do
uso de inulina para produtos a base de
frutas, por se tratar de fonte de s6lidos, com
propriedades tecnologicas e nutricionais
bastante interessantes.

Tecnologicamente, a inulina tem sido
usada em substituicdo aos agucares e
gorduras sem incremento caldrico. Além
disso, ¢ uma fibra com propriedades pre-
bidticas, ou seja, aumenta o bolo fecal e
os movimentos peristalticos, reduzindo
a incidéncia de cancer. Também favorece
o crescimento de bactérias probidticas,
que levam a uma variedade de beneficios,
como aumento de absor¢do de nutrientes
e de imunidade, reducio de colesterol e
resisténcia a colonizagdo por patdogenos.

Uma série de agdes tem sido realizada
mundialmente para divulgar e consolidar
o sorvete como alimento e para uso medi-
cinal. Essas a¢oes incluem a divulgagio do
uso do sorvete em terapias de tratamento de
pacientes com cancer ou em recuperagio
no pos-operatorio de cirurgia de amidalas,
passando pelo desenvolvimento de produ-
tos terapéuticos a base de ervas medicinais,
como erva-doce, erva-cidreira, aloe vera,
e, inclusive, a maconha.

Os italianos talvez estejam saindo um
pouco a frente em suas campanhas de valo-
rizagdo do gelato como alimento nutritivo,
que pode ser consumido por todas as pes-

soas, sem restri¢do. E possivel encontrar
cursos de elaborag@o de gelatos para dictas
com restri¢ao alimentar; gelatos com baixo
indice glicémico, para diabéticos; fabri-
cacdo de produtos nutracéuticos, além de
campanhas de conscientizagdo de gelatos
como escolha de um bom alimento.
Todas as citadas agdes podem ser trans-
postas para o mercado de sobremesas lacte-
as, uma vez que esses alimentos apresentam
o mesmo potencial de desenvolvimento de
produtos diferenciados para atender a um
mercado de demanda tdo diversificada.
No Brasil, a Associagao Brasileira das
Industrias e do Setor de Sorvetes (Abis)
desenvolve o Programa “Sorvete Alimen-
ta”, com o objetivo de informar o ptblico
sobre o valor nutricional desse alimento e
promover o seu consumo. Dentre as agdes
do Programa, esta o desenvolvimento de
produtos enriquecidos e sua introdugdo
na alimentagdo escolar, incluindo parceria
com Conselhos Regionais de Nutrigdo.
Com essas agdes, espera-se nao sO aumen-
tar o consumo de sorvetes, mas também
criar um publico mais consciente nas suas
escolhas e que consuma o produto com
menor sazonalidade, reduzindo a diferenga
de consumo entre as estagdes de verdo e

MERCADOS BRASILEIRO
E MUNDIAL

O potencial do mercado brasileiro de
sorvetes pode ser observado pelo baixo
consumo per capita que, apesar de ter
crescido nos ultimos anos, continua muito
abaixo do de paises como Australia, Nova
Zelandia, Estados Unidos e Canada.

Os valores de consumo de sorvete per
capita no Brasil sdo, inclusive, discrepan-
tes, quando avaliadas fontes distintas.

Para o ano de 2010, segundo a Abis,
o consumo de sorvete per capita foi de
5,8 L/ano (Grafico 1).

Por outro lado, os dados da EuroMo-
nitor indicaram um consumo de 1,9 L/
ano, o que seria menor do que a média
de consumo mundial (Quadro 1). Mesmo
considerando-se o valor de 5,8 L/ano, o
consumo de sorvete no Brasil ¢ trés vezes
menor do que o da Australia, pais com
maior consumo per capita no mundo, e
que fica bem abaixo de muitos paises com
invernos mais rigorosos, caracteristica
desfavoravel para o consumo de sorvetes.

A marca americana Ben & Jerry s abriu
recentemente, em Sao Paulo, uma loja con-
siderada a maior do mundo. Pertencente
ao grupo Unilever, que também detém

inverno. a marca Kibon, tem planos de comecar
7 1 6,43
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6 -
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Gréfico 1 - Consumo per capita de gelados comestiveis em litros/ano no Brasil

FONTE: Associacdo Brasileira das IndUstrias e do Setor de Sorvetes (Abis).
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a comercializar o produto nas redes de
supermercado. Este fato ¢ uma indicacao
de como grandes empresas tém visto opor-
tunidades nesse mercado.

O crescimento e a diversificagdo do
mercado de gelados comestiveis podem ter
um impacto favoravel em diversos setores
da economia. Segundo dados da Abis, o
mercado de sorvetes conta com, aproxima-
damente, 8 mil empresas no Brasil, sendo
90% destas micro ou pequenas empresas,
que geram 80 mil empregos diretos, ¢ sdo
responsaveis por um faturamento anual
superior a R$ 4 bilhdes.

O primeiro setor que pode ser impac-
tado pelo aumento da producao de gelados
comestiveis ¢ o da cadeia do leite. Como
exemplo concreto desse impacto, nos
Estados Unidos, as industrias de sorvetes

QUADRO 1 - Consumo mundial de gelados

comestiveis
Pais Litros per capita
(2010)
Australia 17,9
Nova Zelandia 15,8
Estados Unidos 14,2
Finlandia 12,5
Canada 10,5
Italia 10,0
Noruega 9,8
Reino Unido 8,6
Dinamarca 8,4
Chile 8,0
Alemanha 8,0
Suécia 7,7
Japao 6,9
Franga 6,3
Holanda 6,1
Coreia do Sul 5,4
Argentina 4,3
Ucrania 3,6
Russia 3,5
China 2,1
Brasil 1,9
México 1,0
Média mundial 2,4

FONTE: Dados béasicos: Goff e Hartel (2013).

sdo responsaveis pela utilizagdo de 10%
de todo o leite produzido e de 16% do
volume de leite beneficiado. A adi¢ao de
leite e derivados na fabricacdo de sorvete
melhora a qualidade e proporciona um
produto cremoso, encorpado e nutritivo.

O fornecimento de leite para esses
estabelecimentos pode vir a ser um novo
negocio para as industrias de laticinios.
Uma realidade ja presente no mercado ¢ a
producio, em laticinios, de misturas pron-
tas para a fabricac@o do sorvete soff. Essas
misturas, por sua vez, sdo fornecidas como
calda liquida, em embalagens UHT, direta-
mente para as redes de lanchonetes. A calda
liquida € batida no proprio estabelecimento
de venda ao consumidor e transformada em
sorvete no momento do consumo, sem a
necessidade de congelamento prévio.

Apesar de possuir sistemas de fiscaliza-
¢do distintos — os laticinios sdo fiscalizados
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) ou pelas instan-
cias estaduais ou municipais, enquanto os
gelados comestiveis sdo regulamentados
pela Anvisa — € possivel solicitar ao servigo
de inspecao a fabricacdo de produtos com
dispensa de registro.

Além disso, existe um potencial de
desenvolvimento da agricultura familiar
por meio da producdo de frutas para a
elaboragdo de sorvetes tipicos e regio-
nais. Um caso de sucesso sdo os produtos
elaborados a partir de frutas tipicas do
Cerrado, os quais impulsionam o cultivo e
a coleta dessas frutas, tendo inclusive bons
impactos ecoldgicos. O uso dessas frutas
também pode ser explorado pelo alto valor
nutricional que apresentam.

MAO DE OBRA E TECNOLOGIA

A mao de obra para atender a esse
mercado ainda ¢ reduzida ¢ demanda
qualificacdo. Ha poucos cursos de curta
duragdo que atendem ao mercado. O
técnico em laticinios, por exemplo, pode
ser uma excelente opgdo, pelo seu amplo
conhecimento em leite e suas propriedades,
além do conhecimento na area de gelados
comestiveis. Ressalta-se que os profissio-
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nais ndo sao escassos somente nesse setor
produtivo.

No Brasil, essa area também ¢é pouco
explorada cientificamente. As pesquisas
nesse segmento sao escassas. Grande parte
do conhecimento disponivel sobre tecno-
logias de gelados comestiveis ¢ oriunda
de materiais publicados no exterior, com
foco especifico no entendimento de legis-
lacdo e mercado de sorvetes e, por isso,
ndo atendem a diversidade de produtos
existentes no Pais.

Alguns trabalhos tém sido realizados
no Brasil, com foco, principalmente, na
reducdo de gordura, com substitui¢ao por
outras gorduras ou outros ingredientes,
como fibras. A diminui¢ao dos teores
de aglicar também tem sua importancia
demonstrada em artigos publicados.
Existem pesquisas relacionadas com a
aceitagdo sensorial de sorvetes adicionados
de blends de adogantes, em especial quanto
aos atributos de sabor e textura.

O desenvolvimento de ingredientes
funcionais ou o uso de frutas também tem
recebido ateng¢do das pesquisas, principal-
mente com relagdo aos seus impactos nas
caracteristicas reoldgicas, funcionais e de
sabor, como resisténcia a fusdo e a melhora
da palatabilidade.

A aplicagdo de novos ingredientes para
a melhoria das caracteristicas sensoriais
e de processamento de sorvetes parece
ser o foco das atuais pesquisas na area
de gelados comestiveis, ndo somente no
Brasil. A evolugao do setor de ingredientes
e as tendéncias de consumo impulsionam
mudancgas na selegdo da matéria-prima
para a fabricagdo de sorvetes.

A capacitagdo do setor ¢ importante,
ndo s6 do ponto de vista de qualidade do
produto final, mas também de seguran-
¢a do consumidor. Em todos os setores
produtivos, a informacdo ¢ a chave para
o comprometimento com a qualidade ¢ a
seguranga.

A falta de conhecimento leva, por
exemplo, ao julgamento erroneo de que as
sobremesas lacteas, por serem congeladas,
ndo apresentam risco microbioldgico a
saude do consumidor. A ndo procedéncia
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dessa informagdo pode ser observada na
verificagdo da sobrevivéncia de Yersinia
enterocolitica em sorvetes, mesmo apos
um ano de armazenamento a -18°C.

Essa informacao reforga a necessidade
de que todas as exigéncias de BPF sejam
atendidas, bem como a implementagdo
de sistemas de controle, como Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Todas essas ferramentas exi-
gem profissionais capazes de atender ao
mercado.

CONSIDERACOES FINAIS

Apesar de ter apresentado um cresci-
mento significativo na Gltima década, o se-
tor de gelados comestiveis ainda demanda
bastante investimento em diversas areas.
Esse ¢ um mercado em expansao, com
grande potencial de crescimento.

O primeiro passo ¢ uma ac¢ao conjunta
de conscientizagdo da populagdo sobre a
riqueza nutricional do sorvete, associada
a elaboracdo de produtos mais saudaveis e

que atendam a grupos de dietas especificas
ou restritas. A cadeia de lacteos pode e deve
aproximar-se desse setor, refor¢ando sua
imagem de alimento rico em nutrientes.
Essa aproximagao pode ser ainda favoravel
a diversificacdo do portfolio de produtos
oferecidos pelos laticinios.

Maior profissionalizagdo do setor, por
meio da divulgagdo de tecnologias, da
oferta de treinamentos e assisténcia técnica
e da capacitacdo de méo de obra, s6 tem a
fortalecer a cadeia de producao de gelados
comestiveis.

Muito ja foi alcangado, mas ha muito
ainda por fazer.
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