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O valor nutricional e
a alta digestibilidade
fazem do sorvete um
alimento ideal para

todas as idades

Nao é novidade que uma dieta balan-
ceada é essencial para o bom funciona-
mento do organismo. Entretanto, o es-
tado nutricional, principalmente das
populagdes que vivem em paises desen-
volvidos, é afetado por habitos inade-
quados como 0 consumo excessivo de
gorduras, elevada ingestao de acUcares
e diminuicdo consideravel do consumo
de fibras, vitaminas e sais minerais, que
podem favorecer a incidéncia de doen-
cas cronico-degenerativas.

Com objetivo de melhorar o aspecto
nutricional de alimentos que sao atraen-
tes, principalmente para as criancas, a
pesquisadora Marina Leopoldina
Lamounier, da Escola Superior de Agri-
cultura “Luiz de Queiroz” (USP/ESALQ),
desenvolveu um sorvete saudavel, com
alto teor de fibra alimentar, calcio e vi-
taminas, e reducdo de sddio, aglcar e
gorduras.

“0 interesse principal é fazer com
que o sorvete tenha multiplas funcoes,

Sorvete Saudavel

pois o consumidor moderno deseja ali-
mentos que satisfacam e ao mesmo tem-
po sejam saudaveis”, afirma Marina.
Deficiéncia de calcio

Segundo a pesquisadora, a ingestao
de calcio pela populacao também esta
muito abaixo dos valores considerados
ideais, de 1000 mg/dia para adulto. Em
consequéncia, muitas criancas estao
sujeitas ao raquitismo, a baixa estatu-
ra, a osteopenia e osteoporose. “Isso
ocorre porque muitos produtos lacteos,
como leite e queijo, ndo sao interessan-
tes ou atraentes suficientemente, con-
tribuindo para o baixo consumo”.

Assim, surgiu a ideia do sorvete
saudavel. O estudo, realizado no Pro-
grama de Pos-graduacao em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da ESALQ, de-
senvolveu um preparado em po enri-
quecido com fibras de linhaca, inulina
e FOS (fonte de prebioticos) com redu-
zido teor de acUcar, gordura e sodio.
Os sorvetes foram elaborados com o
preparado lacteo e saborizados com
polpa de mangaba — fruta tipica do
cerrado brasileiro.

Potencial de comercializacao

“A elaboracao dos preparados em pd
e dos sorvetes se constitui como forte
potencial a comercializacao, ja que séo
ricos do ponto de vista nutricional e con-
templam a demanda de todos os grupos
biologicos desde criancas até idosos, por
serem atrativos e saudaveis”, afirma
Maria Leopoldina.

Orientada pela professora dra.
Jocelem Mastrodi Salgado, do Departa-
mento de AgroindUstria, Alimentos e Nu-
tricao (LAN), a pesquisa avaliou as carac-
teristicas microestruturais e microbiologi-
cas do preparado em p6 e, a partir deles,
desenvolveu os sorvetes de massa, verifi-
cando sua composicao centesimal, suas
propriedades fisicas e quimicas, suas ca-
racteristicas reologicas e seu nivel de acei-
tacao sensorial. Segundo as pesquisadoras,
todas essas caracteristicas apresentaram
valores desejaveis. Além do mais, foi pos-
sivel, através da adicao de fibras alimen-
tares, proporcionar uma alegacao horizon-
tal de salde.

Opcao saudavel

“0O sorvete pode ser uma opg¢ao sau-
davel de alimento, principalmente para
as pessoas que, por falta de habito, gos-
to ou intolerancia a lactose, tém a
ingestao de laticinios aquém das quan-
tidades recomendadas. O valor nutrici-
onal e as caracteristicas de alta diges-
tibilidade fazem deste produto um ali-
mento ideal para todas as idades, as-
sociando nutricao e prazer”, explicam
as pesquisadoras.

Maria Leopoldina afirma que sorve-
tes de frutas do Cerrado com baixo va-
lor energético ganham espaco cada vez
maior na mesa dos consumidores. “Es-
tas frutas oferecem grande variedade
de sabores e aromas, possuem quanti-
dades significativas de vitaminas, pro-
priedades funcionais e medicinais, en-
tre elas a mangaba (Hancornia specio-
sa), que apresenta boa digestibilidade,
alto valor nutritivo e consideraveis te-
ores de proteina e vitamina C”, conclui.




