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RESUMO  

Sabe-se que uma grande quantidade de resíduos orgânicos é gerada no mundo todos os anos, 

principalmente devido ao desperdício de alimentos, o que causa sérios impactos no ambiente e 

na biodiversidade. Esse desperdício pode ocorrer durante toda a cadeia produtiva dos alimentos, 

desde o armazenamento, a distribuição, a compra, o preparo e até a sua conservação. Uma das 

maneiras de se evitar o desperdício de alimentos é utilizar práticas sustentáveis nas atividades 

gastronômicas. Em paralelo a isso, o câncer tem se tornando um dos principais problemas de 

saúde pública no mundo e já está entre as quatro principais causas de mortes prematuras. A 

ocorrência e a mortalidade por câncer vêm se intensificando por conta do crescimento 

populacional, pelo envelhecimento e devido às mudanças no estilo de vida, tais como a 

alimentação inadequada e o sedentarismo. Vários são os efeitos colaterais do tratamento 

antineoplásico. Preferencialmente, a terapia nutricional deve se iniciar antes do tratamento 

oncológico, com o objetivo de reduzir as complicações, o tempo de internação, a mortalidade e 

os efeitos colaterais, além de auxiliar na qualidade de vida e na manutenção ou na melhora do 

estado nutricional desses pacientes. Portanto, o objetivo deste trabalho é desenvolver um gelato 

sustentável para pacientes oncológicos em quimioterapia. Primeiramente, foi selecionado os 

resíduos orgânicos que apresentassem potencial terapêutico para que, após, fossem iniciados os 

testes de elaboração dos gelatos. Depois da escolha da fórmula, foi elaborada a ficha técnica do 

gelato e a sua produção. Posteriormente, foram analisadas as características físico-químicas do 

gelato, sendo realizados os seguintes testes: Teor de umidade; Teor de cinzas; Determinação de 

proteína; Gorduras totais; Determinação de ácidos graxos por cromatografia gasosa; Fibra 

alimentar; Carboidrato; Valor energético; Análise estatística. Como resultado, obteve-se um 

gelato sustentável com um aumentado teor de proteína de alto valor biológico, fonte de gordura 

facilmente digerida, com baixo índice glicêmico. Além disso, obteve-se um alto teor de fibras, 

uma fonte de carboidrato ideal para pacientes oncológicos e com todos os valores vigentes 

dentro da legislação. Desse modo, conclui-se que o gelato desenvolvido para pacientes em 

quimioterapia apresentou uma interessante proposta para o mercado de laticínios e suplementos 

alimentares, já que se trata de um produto saudável e sustentável que pode contribuir no 

tratamento desses pacientes, devido à presença de nutrientes e compostos bioativos, 

combatendo, assim, o desperdício alimentar e diminuindo a quantidade de lixo orgânico 

produzido.  

 

PALAVRAS-CHAVE: Gelados Comestíveis. Resíduos de Alimentos. Gastronomia 

Sustentável. Tratamento Oncológico.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

It is a well-known fact that a large amount of organic waste is produced worldwide every year, 

causing significant impacts on the environment and biodiversity. That is mainly a consequence 

of food squandering, which can occur at any point throughout the food production chain—from 

storage to distribution, commercialization, preparation, and even its conservation. One way to 

avoid food waste is to adopt sustainable practices during gastronomic activities. Parallel to that 

fact, Cancer has become one of the main public health problems globally and is already among 

the four leading causes of premature deaths in recent years. Cancer occurrence and mortality 

rates have been increasing due to the population growth, aging, and lifestyle changes—such as 

inadequate diet and sedentary lifestyle. The Antineoplastic treatment—often prescribed to 

cancer patients— can cause many side effects. In order to reduce medical complications, 

hospital stay, mortality rates, and side effects—as well as assisting in the quality of life and 

maintaining or improving the nutritional status of these patients—a nutritional therapy should 

be started, preferably before any other treatments.  Therefore, this essay aims to develop a 

sustainable ice cream aimed at cancer patients undergoing chemotherapy. First, organic 

residues with therapeutic potential were selected. After choosing the formula, the technical 

sheet and production started. Subsequently, the ice cream's physicochemical characteristics 

were analyzed, during which the following tests were performed: Moisture content; Ash 

content; Protein determination; Total fats; Determination of fatty acids by gas chromatography; 

Dietary fiber; Carbohydrate; Energy value; Statistical analysis. As a result, a sustainable ice 

cream, which contained a large amount of high biological value protein, a source of easily 

digested fat, and a low glycemic index, was obtained. In addition, a high fiber content, an ideal 

carbohydrate source for cancer patients, and nutritional values within national legislation were 

obtained. Thus, it is safe to conclude that the ice cream developed for chemotherapy patients 

presents an interesting proposition for the dairy and food supplement market since it is a healthy 

and sustainable product that can contribute to the treatment of these patients—due to the 

presence of nutrients and bioactive compounds—consequently reducing the amount of organic 

waste produced.  

 

KEYWORDS: Edible Ice Cream. Food Waste. Sustainable Gastronomy. Oncological 

Treatment. 
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1 INTRODUÇÃO  

 

A Política Nacional dos Resíduos Sólidos (PNRS) tem como objetivo a “Não geração, 

redução, reutilização, reciclagem e tratamento dos resíduos sólidos, bem como a disposição 

final ambientalmente adequada dos rejeitos” (BRASIL, 2010). Junto da PNRS, pode-se 

sobrepor a gastronomia sustentável. O termo gastronomia tem como significado a compreensão 

de tudo que se narra ao homem na sensatez alimentar (SILVA et al., 2012), sendo que a palavra 

gastronomia vem do grego “gastro”, que significa estômago e “logia”, que significa 

conhecimento (BIGIO et al., 2013).  

O conceito de gastronomia sustentável, além de ser primordial, demonstra 

conscientização e responsabilidade de cada indivíduo, colaborando também com o 

desenvolvimento local de pequenos agricultores (MURTA et al., 2010). Devido ao aumento 

populacional e suas ações antrópicas, a gastronomia vem sendo discutida amplamente na 

atualidade (MURTA et al., 2010).  

Por outro lado, dados da Food and Agriculture Organization of the United States (2013), 

demonstram que 1,3 bilhões de resíduos orgânicos são descartados por ano, ou seja, um terço 

da alimentação se torna resíduos, o que impacta diretamente na Segurança Alimentar e 

Nutricional (SAN) da população mundial (FAO, 2013). Para diminuir o desperdício dos 

alimentos, várias iniciativas vêm sendo tomadas. A gastronomia sustentável, por exemplo, 

demonstra conscientização e responsabilidade de cada indivíduo, além de colaborar com o 

desenvolvimento local de pequenos agricultores (MURTA et al., 2010). 

Em paralelo a isso, as neoplasias têm se tornando um dos principais problemas de saúde 

pública no mundo e já está entre as quatro principais mortes prematuras, ou seja, antes dos 70 

anos de idade, na maioria dos países. Assim, a incidência e a mortalidade por câncer vêm se 

intensificando no mundo, por conta do crescimento populacional, pelo envelhecimento e por 

mudanças no estilo de vida, tais como a alimentação inadequada e o sedentarismo (BRAY et 

al., 2018).  

Com isso, o tratamento quimioterápico é amplamente utilizado no tratamento das 

neoplasias, porém, pode levar a vários sintomas indesejáveis, tais como caquexia, anorexia, 

sarcopenia, náuseas, vômitos, constipação, diarreia, xerostomia, sialorreia, disfagia, odinofagia, 

mucosite, disgeusia e disosmia, além do cenário de aversões a alimentos específicos 

(GARÓFOLO et al., 2006).  

Dentre os alimentos utilizados na eminência de reduzir os efeitos colaterais da 

quimioterapia encontra-se o sorvete, visto que alguns agentes quimioterápicos, incluindo 
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ciclofosfamida e cisplatina, podem levar a uma alta incidência das náuseas e dos vômitos 

(HERRSTEDT et al., 2007). A fim de melhorar esses sintomas, o paciente deve dar preferência 

aos alimentos mais cítricos e gelados, tal como o sorvete (INCA, 2015). 

 Com isso, a fim de reduzir a quantidade de resíduos orgânicos descartados e contribuir 

no tratamento do câncer, foi desenvolvido um gelato sustentável, utilizando ingredientes ricos 

em nutrientes e resíduos da casca da laranja. 
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2 JUSTIFICATIVA 

 

 Grandes quantidades de resíduos alimentares são geradas no mundo todo e têm 

importante impacto negativo no meio ambiente e na saúde. Em paralelo a isso, o câncer é 

considerado um dos principais problemas de saúde pública no mundo. Em muitos casos, 

pacientes que são diagnosticados com câncer passam pelo tratamento de quimioterapia, que 

pode levar a vários efeitos colaterais. Tais sinais e sintomas podem dificultar a ingestão 

alimentar e acarretar prejuízos no estado nutricional, na resposta ao tratamento, na cicatrização 

e até mesmo na qualidade de vida desses pacientes.  

 Partindo desse pressuposto e aliada aos conhecimentos da gastronomia sustentável, a 

produção de um gelato sustentável, a partir da casca de laranja, pode contribuir para a redução 

do desperdício dos alimentos e minimizar os efeitos colaterais do tratamento quimioterápico.  
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3 OBJETIVOS 

 

3.1 OBJETIVO GERAL 

 

Desenvolver um gelato sustentável para pacientes oncológicos em quimioterapia. 

3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

• Selecionar os resíduos orgânicos que apresentam potencial terapêutico; 

• Testar formulações de gelato com os resíduos selecionados;  

• Escolher os insumos para elaboração do gelato; 

• Elaborar a ficha técnica do gelato;  

• Produzir os sorvetes a partir dos resíduos orgânicos selecionados; 

• Analisar as características físico-químicas dos gelato. 
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4 REVISÃO DE LITERATURA 

4.1 GASTRONOMIA SUSTENTÁVEL 

 

O termo gastronomia é a compreensão de tudo que se narra ao homem na sensatez 

alimentar (SILVA et al., 2012). O termo gastronomia deriva do grego “gastro”, que significa 

estômago e “logia” que significa conhecimento (BIGIO et al., 2013). Além disso, a gastronomia 

é o conhecimento do afeto pela cozinha, desde sua memória afetiva até o contexto histórico do 

alimento. Análogo a isso, VENTURI (2010) expõe que,  

 

O termo “gastronomia”, citado por Arkhestratus na obra Hedypatheia 

(Tratado dos Prazeres), escrita por volta de 350 a.C., evoluiu de estudo e 

observância das leis do estomago para preceitos e comer e beber bem, ou seja, 

a arte de comer e beber bem e de saber escolher a melhor bebida para 

acompanhar a refeição, além da arte de preparar alimentos para deles obter o 

máximo de satisfação (VENTURI, 2010). 

 

O conceito de gastronomia sustentável, além de ser primordial, demonstra 

conscientização e responsabilidade de cada indivíduo, colaborando com o desenvolvimento 

local de pequenos agricultores (MURTA et al., 2010). Assim, a alimentação sustentável dispõe 

incontáveis possibilidades da gastronomia em otimizar o meio alimentar, tais como o 

aproveitamento integral dos alimentos, o cuidado social com a alimentação, o manejo de seus 

resíduos sólidos, a aplicação de técnicas para redução de consumo de água e energia elétrica e 

a qualificação de seus colaboradores (PUNTEL; MARINHO, 2015).  

Análogo a isso, a gastronomia sustentável pode ser encontrada em estabelecimentos que 

implementam o modelo de cardápio sazonais, onde procuram utilizar insumos de produtores 

locais e de épocas, colaborando, assim, para a redução de resíduos em toda sua cadeia produtiva 

(KRAUSER; BAHL, 2013).  

Com isso, o manejo dos alimentos, em toda a cadeia produtiva, é de grande importância, 

pois, obtendo-os de pequenos produtores, acontecerá uma redução de perdas alimentares no 

transporte, a utilização de embalagem para aumentar a vida útil do produto, o uso de 

equipamentos com menos gasto energético e o estoque físico com rápida rotatividade, que evita 

o descarte de alimentos e emprega o manejo de fontes renováveis (KRAUSER; BAHL, 2013).  

Nesse hiato, a sustentabilidade interligada à agroecologia detém uma grande 

importância na área gastronômica (MURTA et al., 2010). Ao mesmo tempo que a gastronomia 

sustentável recria a alimentação que busque a memória afetiva e vivencie os insumos de cada 
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região, ela também busca por alimentos frescos de pequenos agricultores, sempre valorizando-

o por inteiro, inclusive toda a sua capacidade nutricional (PETRINI, 2009).  

A vista disso, tem se formado um movimento chamado slow food, o qual se baseia na 

reintegração do campo à mesa, em que os alimentos demonstram sabores únicos e são livres de 

agrotóxicos, relembrando as memorias afetivas da infância, dispondo de ações sustentáveis e 

ajudando da conservação da biodiversidade local, colaborando, assim, com os animais e a com 

a vegetação, contribuindo para a proteção do meio ambiente, a partir do saber preparar e utilizar,  

além da retomada do prazer em cozinhar e em se alimentar (PETRINI, 2009).   

Com isso, a gastronomia consegue ressaltar os novos e diferentes aspectos que a 

interdisciplinaridade proporciona, tais como as ciências agrarias e biológicas, conhecendo, 

assim, uma biodiversidade específica. Assim, por meio de um estudo instrutivo de uma semana, 

como exemplo, se torna possível promover uma ampla visão de um sistema alimentar, 

promovendo uma nova variedade de sabores e uma diversificação alimentar (ALENCAR; SÁ, 

2016). 

Consequentemente, a PNRS determina a relação das tecnologias necessárias para a 

destinação final apropriada dos resíduos: a reutilização, a reciclagem, a compostagem, a 

recuperação e o aproveitamento energético ou outras destinações dos resíduos admitidas pelos 

órgãos competentes do Sistema Nacional do Meio Ambiente (SISNAMA), do Sistema Nacional 

de Vigilância Sanitária (SNVS) e do Sistema Unificado de Atenção à Sanidade Agropecuária 

SUASA, entre elas a sua disposição final (BRASIL, 2010). Assim, a compostagem e a 

biodigestão tornam-se as tecnologias recomendadas mundialmente para a reciclagem dos 

resíduos sólidos (ESA, 2014).  

O conceito SAN foi definido no Brasil pelo Artigo 3.º, da Lei 11.346/2006, o qual 

concebeu o Sistema Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional, de modo ecumênico, a 

sustentar o direito da população ao acesso constante e efetivo a alimentos em quantidade e em 

qualidade satisfatória (BRASIL, 2006). 

Equitativamente, a Lei 11.346/2006 instituiu a PNSAN, a qual estabelece as concepções 

a serem desenvolvidas pela SAN, assegurando o direito à alimentação adequada a todo o país. 

Entre as suas diretrizes, a política incentiva o abastecimento e a organização agroecológica 

sustentável e descentralizada da extração e o processamento e distribuição dos alimentos. Além 

disso, tem como enfoque a necessidade de práticas alimentares promotoras da saúde, cumprindo 

com a diversidade cultural (BRASIL, 2010). 

Com isso, de acordo com as Nações Unidas (2019), o Caribe e a América Latina 

possuem cerca de 20% de todos os alimentos desperdiçados em sua cadeia produtiva, devido à 
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manipulação e ao armazenamento incorretos. Segundo uma pesquisa realizada pela Embrapa 

(2018), o enaltecimento de que “é melhor sobrar do que faltar” ocasiona um desperdício de 

41,6kg de alimentos por pessoa ao ano (BENÍTEZ, 2018). 

 O desperdício de alimentos em uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) vem se 

tornando cada vez mais relevante, onde podemos encontrar diversas causas para determinados 

desperdícios como, por exemplo, a falta de treinamento dos funcionários, o planejamento de 

cardápio, a instrução sobre técnicas e aprimoramento gastronômico, além de um sistema de 

armazenamento adequado (ALMADA et al., 2019). 

Analisando as estratégias de aperfeiçoamento, a fim de diminuir o desperdício de 

alimentos, é notório a exuberância nas diferentes áreas em que a gastronomia sustentável pode 

se encaixar e colaborar, dentre elas pode-se citar as engenharias, a arquitetura e o turismo. 

Assim, vê-se que as ações da gastronomia sustentável são vivenciadas com tamanha intensidade 

na prática e na teoria (SANTOS et al., 2006). 

Por meio dos dados publicados pela Organização das Nações Unidas (ONU), em 2017, 

a população mundial encontrava-se em 7,6 bilhões de pessoas. Em 2030, a estimativa é de 8,4 

e 8,6 bilhões de habitantes e, no ano de 2050, entre 9,4 e 10,2 bilhões (UNITED NATIONS, 

2017).  

Somado a isso, a Food and Agriculture Organization of the United States (FAO) 

demonstra que 1,3 bilhões de resíduos orgânicos são descartados por ano, ou seja, um terço da 

alimentação se torna resíduos. Tais achados implicam diretamente nos preceitos da SAN da 

população, já que essa sobra de alimentos poderia suprir as necessidades nutricionais da 

população, contribuindo para a redução da fome (FAO, 2013). 

Dentre as estratégias criadas contra o desperdício de alimentos, foi elaborado, em 2015, 

os Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS), contendo 17 objetivos e 169 metas, os 

quais têm a possibilidade de proporcionar uma vida digna a todos, em que chefes de Estado, 

Governos e membros da ONU decidiram a Agenda 2030 (BRASIL, 2017).  

O ODS nº12 visa assegurar os padrões de produção e de consumo sustentável, bem 

como a meta 12.3 que elucida até o ano de 2030: “Reduzir pela metade o desperdício de 

alimentos per capita mundial, em níveis de varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de 

alimentos ao longo das cadeias produção e abastecimento, incluindo as perdas pós-colheitas 

(SILVA, 2018)”.  

Com isso a Política Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional (PNSAN) 

transcorreu a Estratégia Intersetorial Para a Redução de Perdas e Desperdício de Alimentos no 

Brasil, no ano de 2017. Tal estratégia busca entender e identificar seus pontos abrangentes na 
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eminência, a fim de solucionar os problemas de desperdício em todas as cadeias produtivas 

(CISAN, 2017). 

Apesar de uma vigente parcela do povo brasileiro se encontrar na linha da pobreza 

(PORPINO, 2017), pesquisas demostraram um desperdício de 353 gramas de resíduos 

alimentares diários por família no Brasil, totalizando em um valor anual de 128,8kg (SANTOS 

et al., 2020). Além disso, o crescimento da população conduz a um acréscimo no desperdício 

de alimentos e, assim, no número de resíduos gerados, afetando a fauna e a flora (FILIMONAU 

et al., 2020; SANTOS et al., 2020). 

Com o crescimento populacional, torna-se essencial uma alimentação balanceada e de 

suma importância para incorporar os conceitos dietéticos apropriados: qualidade, quantidade e 

adequação alimentar (LIMA, 2008). Assim, é relevante demonstrar cuidado sobre os alimentos 

ricos em sódio, gorduras trans e saturadas, buscando por hábitos alimentares mais saudáveis e 

a ingestão de alimentos ricos em fibras, minerais e vitaminas, tais como legumes, frutas e 

verduras (GOMES et al., 2018; KRAEMER et al., 2014). 

 As partes rejeitadas dos alimentos como talos, cascas e caules podem ser usadas para 

ganho nutricional, colaborando para a redução de resíduos orgânicos (MARQUES et al., 2010). 

Além do mais, a ingestão de partes desprezadas de vegetais e frutas aumenta o consumo de 

fibras e nutrientes na dieta. Desse modo, a ingestão consciente dos alimentos, além de colaborar 

com a redução de resíduos orgânicos e com a sustentabilidade, auxilia na oferta de nutrientes 

importantes para a saúde dos indivíduos (CARVALHO; BASSO, 2016). 

 Algumas pesquisas demostram que as frutas que mais sofrem desperdício são o abacate 

(31%), o abacaxi (24%), a laranja (22%), a banana (40%), o mamão (30%), a manga (27%) e o 

morango (39%) (STORCK, 2013).  Ao realizarem uma análise da casca da laranja, como 

exemplo, constataram que ela possui alto valor de nutrientes como os polifenóis, composição 

benéfica para a saúde de toda a população (MARQUES et al., 2010).  

 Desse modo, aproveitar o alimento por completo, pode reduzir os custos da alimentação 

em até 30%, impedindo o desperdício e fazendo o uso do alimento por completo, reduzindo, 

assim, o montante de resíduos orgânicos que apresenta cerca de 65% de todo o resíduo 

produzido do Brasil (MORETI, 2003).  

 A diminuição do desperdício de alimentos impede a perda de recursos naturais, logo, 

não haveria a necessidade de aumentar a produção de alimentos. Assim, a FAO dispôs de ações 

como a utilização de verduras, hortaliças e frutas amassadas ou com características vistosas, 

dando estímulo às pesquisas, a fim de ampliar o prazo de validade através de embalagens 

inteligentes e a elaboração de insumos funcionais com resíduos orgânicos, tais como a casca de 
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banana, por exemplo (CARVALHO et al., 2018). Em vista disso, a utilização integral do 

alimento é de grande importância, a fim de que consiga respeitar os tópicos descritos para a 

melhoria da SAN (STORCK et al., 2013). 

4.2 CÂNCER 

 

 O termo câncer vem do grego “karkinos” que tem como significado caranguejo, sendo 

utilizado pela primeira vez por Hipócrates, pai da medicina, que viveu entre 460 e 377 a.C. 

Com isso, a palavra câncer é o nome dado a um conjunto de mais de 100 doenças que tem em 

comum o crescimento desordenado de células alteradas, as quais possuem a capacidade de 

metastizar. O processo de formação dessa patologia, denominado carcinogênese ou 

oncogênese, em geral, acontece lentamente, podendo levar vários anos para se tornar um tumor 

visível (INCA, 2020).  

As neoplasias têm se tornado um dos principais problemas de saúde pública no mundo 

e já está entre as quatro principais mortes prematuras, ou seja, antes dos 70 anos de idade, na 

maioria dos países. A ocorrência e a mortalidade por câncer vêm se intensificando no mundo, 

por conta do crescimento populacional, pelo envelhecimento e pelas mudanças no estilo de 

vida, tais como a alimentação inadequada e o sedentarismo (BRAY et al., 2018).  

 Em 2018, ocorreram 18 milhões de casos novos de câncer (17 milhões sem contar os 

cânceres de pele e não melanoma) e 9,6 milhões de óbitos (9,5 excluindo câncer de pele e não 

melanoma). O mais incidente foi o câncer de pulmão (2,1 milhões), seguido pelo câncer de 

mama (2,1 milhões), cólon e reto (1,8 milhões) e próstata (1,3 milhão) (INCA, 2019). 

 A incidência em homens representa 53% dos novos casos, sendo um pouco maior que 

nas mulheres, as quais representam 47% (BRAY et al., 2018). Já a estimativa para o cada triênio 

de 2020-2022, no Brasil, é de 625 mil novos casos de câncer (450 mil, excluindo casos de 

câncer não melanoma), sendo que os tumores mais prevalentes pertencerão ao câncer de pele, 

próstata, mama feminino, colón e reto, pulmão, estômago, leucemia, esôfago e bexiga. A 

incidência por região geográfica demonstra que o Sudeste detém mais de 60% de todos os tipos 

de neoplasias, seguida pelas regiões Nordeste (27,8%) e Sul (23,4%) (INCA, 2019).  

 Ademais, existe uma gama de variações nos tipos de câncer por regiões do Brasil. Nas 

regiões Sul e Sudeste, por exemplo, os cânceres de próstata, mama feminino, pulmão e intestino 

são predominantes. Já na região Centro-Oeste é onde se concentra os maiores casos de câncer 

de colo do útero e estômago (INCA, 2019).  
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4.3 TRATAMENTO DO CÂNCER 

 

Existem diferentes tipos de tratamentos oncológicos, como a cirurgia, a quimioterapia, 

a radioterapia e a hormonioterapia. A cirurgia é considerada um dos tripés no tratamento 

oncológico e tem finalidade curativa quando realizada em estágios precoces da doença. Além 

disso, pode ser paliativa, auxiliando na redução tumoral, a fim de melhorar as células e a 

qualidade de vida dos pacientes (INCA, 2018). 

Os primeiros estudos sobre a quimioterapia aconteceram durante a 2ª Guerra Mundial, 

por meio da manipulação da mostarda nitrogenada (BONOSSA et al., 1992). Esse tratamento 

consiste na administração de medicamentos intravenosos e os cronogramas mais modernos de 

tratamento incluem algoritmos baseados no nível de toxicidade entre os ciclos (PETTERSEN 

et al., 2017). 

Ademais, o número de ciclos a serem administrados não pode ser determinado, em sua 

maioria, antes do início do tratamento ou do grau do tumor. Nesse cenário, o médico 

responsável pelo paciente deve acompanhar de perto o indivíduo para se ter ideia dos efeitos 

adversos, tendo, assim, a oportunidade de mudar o tratamento, se necessário (PETTERSEN et 

al., 2017). 

A quimioterapia pode levar a vários efeitos colaterais graves (SCHIRRMACHER et al., 

2017). Sua intensividade pode ser leve (grau 1), moderada (grau 2), grave (grau 3) ou com risco 

incapacitante ou de vida (grau 4), conforme a classificação da Organização Mundial da Saúde 

(OMS) (SCHIRRMACHER et al., 2017). 

As implicações imediatas conseguem ser observadas na pele e no cabelo, na medula 

óssea e no sangue, no trato gastrointestinal e nos rins. Diversos órgãos podem ser afetados, 

implicando aqueles que são essenciais como coração, pulmões e cérebro. As neurotoxicidades 

de grau 3 e 4 têm potencial de conduzir sonolência, parestesia, paralisia, ataxia, espasmos e 

coma. Ademais, os efeitos crônicos da quimioterapia podem induzir a resistência aos 

medicamentos, carcinogenicidade e infertilidade (KOEPPEN et al., 2018).  

 

4.4 EFEITOS COLATERAIS DO TRATAMENTO E SEU MANEJO DIETÉTICO 

 

O tratamento antineoplásico, normalmente, sucede um comprometimento do estado 

físico, psicológico e nutricional do paciente. Dentre os efeitos colaterais da quimioterapia, 

destacam-se: inapetência, náuseas, vômitos, mucosite, estomatite, constipação intestinal, 
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diarreia, disgeusia, xerostomia, sialorreia, anorexia, leucopenia, neutropenia, anemia, 

trombocitopenia e alteração na absorção de nutrientes (GARÓFOLO et al., 2006; RAVASCO 

et al., 2005; SILVA et al., 2006). 

Além disso, sabe-se que o tratamento quimioterápico pode levar a importantes 

alterações do estado nutricional. Dentre os tumores que apresentam um maior risco para a 

desnutrição, destacam-se os cânceres de cabeça e pescoço, pulmão, esôfago, pâncreas, fígado, 

sarcoma e leucemia (CORONHA et al., 2011). 

Embora a nutrição exerça um importante papel durante o tratamento do câncer, a 

caquexia neoplásica é identificada em cerca de 50% dos pacientes oncológicos (KERN et al., 

1988). Caracterizada por uma síndrome que leva à perda progressiva e involuntária do peso, a 

caquexia neoplásica causa perda do tecido muscular e adiposo, anorexia, atrofia do tecido 

musculoesquelético, fadiga, anemia e hipoalbuminemia grave (AUGUST et al., 2009). 

Além da caquexia neoplásica, o tratamento do câncer pode levar a sarcopenia, sendo 

que essa situação está associada à redução da qualidade de vida e à sobrevivência do indivíduo 

(FEARON et al., 2011; TISDALE et al., 2010). Existem diversas razões para a depleção da 

massa muscular em pacientes oncológicos em tratamento neoplásico, destacando-se o maior 

gasto de energia, a anorexia, a inflamação e a alteração no metabolismo dos macronutrientes 

(MENDES et al., 2015).  

Vários são os manejos dietéticos que podem ser utilizados em pacientes em 

quimioterapia. O uso de prebióticos, probióticos e simbióticos, por exemplo, podem auxiliar no 

tratamento da constipação intestinal e da diarreia. Além disso, na presença de diarreia, a dieta 

deverá ser isenta de alimentos laxativos e baixa em lactose e fibras insolúveis. Recomenda-se, 

nesses casos, ainda, que o paciente tenha uma ingestão adequada de líquidos (STAFFURTH et 

al., 2010; HASSELLE et al., 2011; CALIXTO-LIMA et al., 2012). 

Como manejo dietético da anorexia, orienta-se o fracionamento, a fim de reduzir o 

volume de alimento por refeição, além de ampliar a densidade calórica e proteica das refeições. 

Já para a disgeusia e/ou disosmia, o paciente em tratamento quimioterápico é orientado a 

aumentar a ingestão de alimentos mais prazerosos, realizar o fracionamento das refeições e 

utilizar o limão no preparo de saladas, sucos naturais, chás e águas, além do consumo de ervas 

aromáticas e condimentos (INCA, 2015). 

Com o intuito de melhora dos sintomas de náuseas e vômitos, o paciente deve dar 

preferência aos alimentos mais secos, frios, cítricos, salgados e gelados. Além disso, é 

recomendado adaptar a consistência da dieta, se necessário, zelar a higiene bocal e abster de 
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jejuns prolongados para também ajudar no controle desses sintomas. Ademais, orienta-se evitar 

frituras e gorduras, além de realizar as refeições em locais arejados (INCA, 2015).  

Além da higienização correta da boca, o manejo dietético da xerostomia engloba a 

diminuição do consumo de cafés, chás ou bebidas que contenham cafeína, além do aumento da 

ingestão de alimentos úmidos e de fácil digestão. Os alimentos frios e a ingestão de líquidos, 

junto com as refeições, também podem auxiliar no consumo alimentar. Já para a disfagia, o 

paciente, em quimioterapia, necessita modificar a consistência da dieta conforme orientação do 

nutricionista e do fonoaudiólogo. Utilizar espessantes naturais como amido de milho, tapioca e 

preferir alimentos umedecidos também auxiliam no consumo alimentar (INCA, 2015). 

4.5 SORVETE 

 

As primeiras narrações na quais o sorvete é mencionado são datadas há mais de três mil 

anos. Os chineses eram habituados a utilizar uma pasta de leite com arroz, entremeando a neve, 

o que predispunha essa modalidade de sorvete. Esse método foi aprendido pelos árabes, que 

logo introduziram caldas geladas, chamadas de Sharbet. Mais tarde, começaram a produzir os 

sorvetes sem leite na França, denominados de Sorbet (KIBON, 2010; ABIS, 2017). 

A disseminação do sorvete iniciou nos banquetes de Alexandre, o Grande, na Grécia, e 

nas notáveis festas gastronômicas do imperador Nero, em Roma. Os convidados degustavam 

frutas e saladas geladas com neve, misturando com mel. Em contrapartida, a notória 

disseminação do sorvete se concebeu com Marco Polo que trouxe do oriente para a Itália as 

técnicas de preparação do sorvete. Assim, a partir de 1292, o sorvete se alastrou para o mundo 

(ABIS, 2007; CARUCHO, 2008). 

No ano de 1851, os Estados Unidos da América (EUA) vivenciaram um dos momentos 

mais notórios para a história do sorvete. Em Baltimore, o leiteiro Jacob Fussell abriu a exordial 

fábrica de sorvete. Assim, pouco tempo depois, em 1879, nos EUA, foi elaborado o Ice Cream 

soda (SORVETE, 2010). 

No Brasil, os relatos a respeito do sorvete datam o ano de 1835, quando um navio 

Americano aportou na cidade do Rio de Janeiro, trazendo consigo 270 toneladas de gelo, 

adquiridos por dois comerciantes cariocas. No dia 23 de agosto, os comerciantes começaram a 

vender sorvetes a base de frutas, conhecidos como “gelados”. Como na época não existiam 

modos de conservação, os sorvetes eram vendidos logo depois do preparo (SORVETE, 2010). 

A primeira fábrica de sorvete no Brasil foi a A.U.S Markson, que é datada em 1941, fundada 

no Rio de Janeiro (ITABAU et al., 2010). 



26 
 

O sorvete é uma emulsão estável, podendo ser chamado de calda pasteurizada, seguido 

do processo de emulsificação e resfriamento, onde ocorre a incorporação do ar, produzindo, 

assim, um produto alimentício cremoso e suave (SOUZA et al., 2010). 

O processo de emulsificação consiste em proteínas e lipídios, tendo a capacidade de 

influenciar as moléculas interfaciais ou análogos à emulsão, através das fases aquosas e 

lipídicas do sorvete. Em um contexto histórico, os ovos eram empregues para melhorar as 

propriedades sensoriais do alimento (MUELLER e BUTTON, 1929). Por outro lado, os agentes 

emulsificantes utilizados são os compostos de polissorbato, alguns concentrados de 

fosfolipídios nativos e derivados de triglicerídios (DAW e HARTEL, 2015).  

Assim, segundo a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) 

 

os gelados comestíveis são produtos alimentícios obtidos de uma emulsão de 

gordura e proteína, com ou sem adição de outros ingredientes e substâncias, 

ou em uma mistura de água, açucares e outros ingredientes e substâncias que 

tenham sido submetidos ao congelamento, em condições que garantam a 

conservação do produto no estado congelado ou parcialmente congelado, 

durante a armazenagem, o transporte e a entrega para seu consumo (ANVISA, 

2003). 
 

O sorvete é constituído a partir de uma estrutura de um coloide complexo, concebido 

por bolhas de ar, glóbulos de gordura e cristais de gelo, contendo uma fase aquosa não 

congelada e uma fase contínua aquosa, onde serão dissolvidos os ingredientes e a fase 

descontínua, em sua composição, formada por gordura e ar. Os insumos básicos para a 

formulação desse produto alimentício são as gorduras, os sólidos não gordurosos do leite, os 

açucares, os estabilizantes, os emulsificantes e os corantes sintéticos ou naturais (SOLER et al., 

2001). 

O processo de obtenção do sorvete é complexo, contendo distintos estados. A gordura é 

apresentada na forma de emulsão ou emulsificante. As proteínas, os estabilizantes e os açucares 

insolúveis se apresentam em suspenção coloidal. A lactose e os sais, em forma de dissolução 

verdadeira. A água se apresenta como solvente de sais e açucares e na formulação sólida como 

cristais de gelo (SOUZA et al., 2010). 

O procedimento para a obtenção do sorvete se dá pela mistura dos insumos: gordura, 

açucares e leite. Sua composição é variada, podendo conter de 8 a 20% de gordura, 8 a 15% de 

sólidos não gordurosos do leite, 13 a 20% de açucares e 0 a 0,7% de emulsificante ou 

estabilizantes (OLIVEIRA et al., 2008). 
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Os sorvetes estão associados ao sabor, às memórias afetivas e aos aspectos nutritivos e 

benéficos à saúde (SICONGEL et al., 2009), podendo ser considerados um produto alimentício 

completo, contendo proteínas, açúcares, gorduras, vitaminas como A, B1, B2, B6, C, D, E e K, 

cálcio, fósforo e diversos minerais necessários para uma nutrição equilibrada (SOUZA et al., 

2010). 

O preparo do sorvete, dentre diversas etapas, se depara com o uso de aditivos 

alimentares. Segundo a ANVISA, um aditivo alimentar é: 

 

todo e qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos sem o 

propósito de nutrir, com o objetivo de modificar as características químicas, 

físicas, biológicas ou sensoriais, durante a fabricação, o processamento, o 

tratamento, a embalagem, o acondicionamento, a armazenagem, o transporte 

ou a manipulação do alimento (BRASIL, 1997). 

 

Os aditivos alimentares são altamente necessários na indústria alimentícia para o 

aumento da vida útil do produto, garantido sua conservação por um período mais duradouro 

(ALBUQUERQUE et al., 2012). Por outro lado, o consumo excessivo dessas substâncias pode 

exercer efeitos prejudiciais ao organismo, como o aparecimento de câncer, alergias e outras 

enfermidades (HONORATO et al., 2013).  

Dentre os aditivos, destacam-se os corantes alimentícios, usados pela indústria, com a 

finalidade de colorir ou intensificar a cor do alimento, melhorando, assim, suas características 

físicas (SOUZA et al., 2019). A coloração é de suma importância, pois traz questões culturais 

e memórias afetivas do consumidor, o que leva à escolha do produto (LEE et al., 2013; 

ROVINA et al., 2016).  

Em contrapartida, o consumo de corantes vem sendo associado a diversos problemas 

relacionados à saúde. Ferreira e colaboradores (2015) expõem que o consumo de tartrazina, por 

exemplo, aumenta a probabilidade de ocorrer hipercinesia, distúrbios de comportamento e 

eosinofilia, podendo, em casos raros, levar a problemas na coagulação sanguínea. Além disso, 

o consumo desse aditivo está associado ao desenvolvimento de neoplasias por causar lesões nas 

moléculas de DNA (FERREIRA et al., 2015). 

Além dos aditivos alimentares, os espessantes e estabilizantes são utilizados no processo 

de fabricação dos sorvetes. Trata-se de componentes hidrossolúveis e hidrofílicos, utilizados 

para dispensar, estabilizar e evitar a sedimentação em substâncias em dispersão (ALVES et al., 

2009). Ademais, os estabilizantes são aditivos alimentares que garantem as características 

físicas das emulsões e das suspensões, tendo inúmeras aplicações em doces, conservas, 

sobremesas, laticínios, caldos, sopas, panificação, massas e sorvetes (CABRAL et al., 2016). 
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4.6 ALIMENTOS FUNCIONAIS  

 

O sistema imunológico é considerado um dos sistemas biológicos mais complexos do 

corpo humano. Concernindo a uma cadeia multifacetada e aprimorada de órgãos habilitados, 

células e proteínas, que efetuam um papel primordial na proteção contra diversos patógenos, 

tais como bactérias, fungos, vírus e celular cancerosas (CARR; MAGGINI, 2017). 

  Além disso, a disfunção do sistema imunológico possibilita um organismo sensível a 

patógenos, o que tem potencial ao desenvolvimento de doenças como alergias, artrite 

reumatoide e doenças inflamatórias intestinais (WILLIAMS et al., 2017; DING et al., 2018; 

GARCIA et al., 2020).  

  A imunidade é essencial para a saúde do hospedeiro e executa um dever fundamental na 

prevenção de doenças, uma vez que existem diversas pesquisas com o intuito de melhorar a 

função imunológica (YU et al., 2016). Os alimentos funcionais são caracterizados por 

oferecerem benefícios à saúde, com um alto valor nutritivo em sua composição que pode 

contribuir para um adequado funcionamento do sistema imune, ajudando, ainda, na prevenção 

e no tratamento do câncer, doenças cardiovasculares, diabetes, hiperuricemia e hiperlipidemia 

(ANDREA et al., 2017; GONG et al., 2019; MEHMOOD et al., 2019; GONG et al., 2020; 

JIANG et al., 2020).  

  Dentre a cadeia de alimentos com princípios ativos, como o gengibre, temos os 

probióticos, que são diversas espécies de bactérias, tais como, lactobacillus e bifidobacterium, 

que vêm sendo utilizadas para compor a microbiota intestinal e, consequentemente, melhorar a 

saúde (FIORAMONTI et al., 2003).  Os efeitos dos alimentos funcionais foram testados em 

alergias, canceres, diarreias, má absorção de lactose, doenças inflamatórias intestinais e 

enterocolite necrosante (NEC) (YOUSEFI et al., 2019).  

  Dentre o grupo de compostos com princípio ativo, encontramos os flavonoides, um 

grupo de metabolitos bioativos, encontrado vastamente em plantas (LIU et al., 2018), em 

diversos bioativos naturais e em inúmeros alimentos funcionais a base vegetal, como a laranja 

(JIANG et al., 2020). 

  Os efeitos dos flavonoides têm atraído notável atenção, devido seu auxílio imunológico, 

tendo como exemplo a flavona de soja, quercetina e flavona de espinheiro-mar, sendo célebres 

por deter inúmeros efeitos regulatórios imunológicos. Além disso, são potenciadores 

imunológicos naturais imensamente eficientes, podendo intensificar as células T citotóxicas e 

as atividades de apoptose de células NK, proporcionando a liberação de citocinas, revigorando 
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o padrão do órgão imunológico, ampliando a função imunológica e possibilitando o sistema 

imunológico do corpo (RASOULI e JAHANIAN, 2015; KAMBOH et al., 2016).  

  Além dos ingredientes bioativos já mencionados, análogo a eles, como exemplo, temos 

os óleos essenciais, os ácidos orgânicos e os terpenoides, igualmente, demostraram resultados 

de aperfeiçoamento imunológico. O 6-gingerol, por exemplo, que é o principal componente 

encontrado no gengibre (Zingiber officiale) realiza a absorção nas células T CD4+/ CD8+, a 

dilatação das células e o número de células T CD4+ foram reduzidas nos camundongos com 

neoplasia após o tratamento com 6-gingerol (FAN et al., 2021). 

 

4.7 LARANJA BAHIA  

 

A laranja é pertencente à família Rutaceae, tendo como subfamília Aurancioideas e 

gênero Citrus (SWINGLE, 1967). Tornando as laranjeiras (Citrus sinensis L. Osbeck) as de 

maior importância na economia mundial. Dispondo de visibilidade em consequência ao seu 

gosto ácido e ligeiramente adocicado, originando um dos produtos mais consumidos e 

ganhando espaço no mercado mundial, sendo ele o suco de laranja (LOPES et al., 2011). 

As frutas cítricas, tais como laranja e limão, foram desenvolvidas por volta de 4.000 mil 

anos atrás. Seu território de origem se dá nas regiões tropicais e subtropicais da Ásia, sendo que 

a laranja doce teve origem na China. A propagação das frutas cítricas pelo planeta se deu devido 

ao comércio, guerras e imigração, devido também ao seu aroma e sabor chamativo. Com isso, 

as frutas cítricas alcançaram a África do Norte, o Sul da Europa e o Oriente Médio, na aurora 

da Idade Média (BERK, 2016). 

Assim, as laranjas foram inseridas nas Américas durante as viagens de colonização de 

Cristóvão Colombo e na América do Norte e as expedições de Pedro Álvares Cabral na América 

do Sul (FERNANDES, 2010). Sua comercialização era realizada apenas por produtos frescos 

e, em virtude de sua durabilidade, após a colheita, era feita a sua exportação para países não 

produtores. Dessa forma, infere-se que as frutas cítricas detêm grande estabilidade pós 

maturação, permanecendo em sua árvore, características apropriadas para a exportação (BERK, 

2016).  

O método para adquirir o suco de laranja se torna integralmente automático, logo, não 

prejudica as biomoléculas vulneráveis a elevadas temperaturas, como em um processo manual, 

aumentando a geração de resíduos. As extratoras empregadas nesse método são padronizadas 

de indústrias, gerando, assim, diversas frações residuais (JBT, 2016).  
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Dessa forma, cada fração residual recebe uma nomeação diferente, sendo eles, bagaço, 

polpa, frit ou casca.  Elaborando uma comparação entre indústria e botânica, a parte 

denominada de bagaço equivale ao mesocarpo e a polpa ao endocarpo; a parte denominada de 

casca equivale ao epicarpo e a parte nominada de frit (fragmento da casca) equivale a parte 

externa do epicarpo (OKINO-DELGADO; FLEURI, 2016).  

Em suma, a produção da laranja está avolumando, abrangendo, assim, seus resíduos, 

como albedo, sementes, polpa e casca. Alguns processos fazem uso de quase todo o insumo, 

transformando em subprodutos, tais como óleo essencial, ração para gado, limoneno, extração 

de pectina. Em contrapartida, nem todos os resíduos são utilizados, como a casca da laranja, 

por exemplo (AYALIA et al., 2021).  

A FAO estimou sua produção internacional de frutas cítricas no ano de 2018 em 104,15 

mil toneladas, equivalendo a 75,54 mil toneladas pertencentes a laranja. No decorrer de 2018, 

os países que se destacaram na produção de laranja foram Brasil, China, Índia, EUA e Mexico, 

totalizando 58,1% de sua produção total (FAO, 2018). 

Estima-se que 20% da laranja seja de sua casca, totalizando uma estimativa de 15,10 

mil toneladas de resíduos provenientes da casca da laranja em 2018. Além disso, os autores 

demostram que a casca da laranja é composta de 22% de celulose, 23% de açucares, 11% de 

hemicelulose e 25% de pectinas (GAIND, 2017; DÁVILA et al., 2015).  

Com isso, a casca da laranja, pode ser usada para a produção de biogás ou bioetanol 

(ABOAGYE et al., 2017; MASCHKE et al., 2015; SANTI et al., 2014). A extração do óleo 

essencial é um dos destinos mais comuns para a casca da laranja, removendo apenas os seus 

compostos como limoneno, canfeno, alfa lipeno, dentre outros, porém não modificando o 

resíduo em si (AYALA et al., 2017). 

A casca de laranja também é proveniente de flavonoides benéficos e bioativos à saúde, 

sendo que a hesperidina é identificada, em especial, em frutas cítricas (TEJADA et al., 2018). 

Em trabalho vigente, foi avaliada a suplementação de hesperidina de (200mg/kg) vira oral no 

sistema imunológico sistêmico de ratos.Após foi constatada a redução consideravelmente da 

leucocitose, induzida por atividades físicas de alta intensidade, o que amplificou a 

citotoxicidade das células NK e aumentou os monócitos fagocíticos e celular T auxiliares do 

timo, sangue e baço (RUIZ-IGLESIAS et al., 2020). 

  Além do mais, pesquisas in vitro constatam que a hesperidina tem potencial de realizar 

atribuições anti-inflamatórias, ao verificar os canais análogos ao sistema imunológico, 

nomeado de via NF-kB (BIRSU CINCIN et al., 2015).  
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Além do mais, tais dados mencionados alertam que os resíduos como casca, bagaço, 

firt, polpa e sementes carecem de ter seu reaproveitamento direcionados aos processos 

industriais, com destino ao alcance de novos produtos. Consequentemente, há a redução dos 

resíduos, apresentando baixo custo e, além disso, uma cadeia produtiva fechada, logo, 

ambientalmente segura e correta (WOICIECHOWSKI et al., 2013).  

A casca da laranja detém diversos benefícios medicinais, tais como propriedades contra 

cólica, câncer, dores de estômago, além de ser cormunativo, imunoestimulante, tônico para o 

sistema imunológico, bom digestivo e ótimo para a pele. Ademais, também é muito utilizada 

para a prevenção de resfriados, deficiências vitamínicas, gripes e escorbutos e auxilia no 

combate a infecções bacterianas e virais e é um antioxidante natural (MEHMOOD et al., 2015; 

GROSSO et al., 2013; AKDEMIR, 2015).  

 

 

4.8 GENGIBRE  

 

Dentre os alimentos utilizados no manejo dietético em pacientes oncológicos encontra-

se o Zingiber officinale, um rizoma pertencente à família dos Zingiberaceae, que vem sendo 

utilizado como especiaria em todo o mundo, desde 400 a.C. Ele contém diversas variedades de 

compostos voláteis e não voláteis, com diversas concentrações que podem variar por conta do 

seu local de plantio, cultivo, colheita e processamento (HANIADKA et al., 2013). Em sua 

composição química, possui mais de 400 compostos diferentes, sendo seus principais 

constituintes dos zigomas os carboidratos 50-70%, os lipídios 3-8%, os terpenos e os compostos 

fenólicos (GRZANNA et al., 2005).  

O gengibre vem sendo consumido há vários séculos em todo hemisfério devido seu 

potencial terapêutico e sua ampla utilização na culinária. Apresentou-se mencionado na 

literatura de medicina tradicional ayurvédica e chinesa, concernindo ao sudeste asiático sua 

maior produção da raiz.  

O nome Ginger tem origem do vocábulo antigo sânscrita, srngaveram, que em sua 

tradução tem como significado “raiz de chifre”. Porquanto, a nomenclatura raiz se origina do 

Zingiber officinale, concernindo novamente a uma planta tropical, contendo flores verdes-

púrpura e seu caule perfumado distinto como rizoma (KUMAR et al., 2013).  

  A raiz de gengibre é um integrante do grupo de espécies de raízes, tais como o 

cardamomo e o açafrão. Além disso, são encontradas mais de 1300 espécies de raízes de 

gengibre na natureza. Seu sabor e aroma característicos se dão graças as cetonas denominadas 
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de gingerois, que constituem os principais componentes da raiz, tornando-se rico em vitamina 

B6, vitamina C e micronutrientes tais como potássio, magnésio, manganês, cobre, água e fibras, 

sendo rico em polifenóis e fotoquímicos (WANG et al., 2017).  

  O gengibre também contém metabolitos primários, dentre eles o 6-gingerol, que se torna 

capaz de aliviar a dor, por ações anti-inflamatórias, além de amenizar o sistema digestivo, 

devido seus efeitos carminativos, aliviar náuseas e vômitos (WANG et al., 2017) e dissipar 

corizas, amenizando tosses e rinorreia, podendo ser usado da mesma forma para tratar 

envenenamentos de peixes e crustáceos (NPC, 2015). 

Ademais, ele vem sendo consumido como alimento fitoterápico, principalmente na Ásia 

e no extremo oriente e também têm sido utilizado em medicinais tradicionais para o tratamento 

de resfriados, dores de garganta, febre, doenças infecciosas, reumatismo, artrite, dores 

musculares, hipertensão, demência, enxaqueca, gengivite, asma, acidente vascular cerebral e 

em diversas doenças gastrointestinais como constipação, diarreia, dispepsia, arrotos, distensão 

abdominal, úlceras, náuseas e vômitos (GIACOSA et al., 2015). 

  Estudos demonstraram que o Zingiber officinale é capaz de proporcionar uma melhor 

digestão, melhora da circulação sanguínea, redução dos açucares e lipídios do sangue, além de 

promover efeitos anti-inflamatórios, antitumorais, antioxidantes e antimicrobianos (WANG et 

al., 2016; SUN, 2007). 

Seus efeitos anti-inflamatórios, antioxidantes, antitumorais e antiúlcerais foram 

comprovados em alguns estudos, contudo alguns resultados são controversos devido à 

instabilidade química dos gingerois, que são os elementos mais ativos do gengibre, além de 

serem substâncias facilmente oxidativas em elevadas temperaturas (GIACOSA et al., 2015; 

LETE et al., 2016). 

  O gengibre apresenta propriedades antibacterianas e seu extrato exibe proteção contra 

bactérias gram-positivas, podendo incluir Staphylococcus aureus e Streptococcus pyogenes 

(SEBIOMO et al., 2011). Por outro lado, o extrato etanoico do gengibre apresenta impacto em 

combate à Escherichia coli e Salmonella typhi (EKWENYE e ELEGALAM, 2005) e expressa 

efeito contra a bactéria gram-positiva Enterococcus faecalis (ZAINAL-ABIDIN et al., 2017). 

Além do mais, os compostos funcionais do Zingiber officinale, contemplando o 6-gingerol e o 

6-shogaol, demostram possuir características anticâncer (KIM et al., 2004; MIYOSHI et al., 

2003). 

 Assim, as propriedades anticancerígenas do gengibre são notadas pelo bloqueio da 

proliferação celular e da expressão da caspase-8, podendo atuar como um importante 

coadjuvante na iniciação do apoptose e regular a proteína Bcl-2 (YASMIN ANUM et al., 2008). 
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Além disso, o Zingiber officinale ampliou os efeitos anticâncer do 5-fluorouracil (5-FU) em 

combate ao câncer colorretal (HAKIM et al., 2014). 

Os componentes terpênicos do gengibre incluem zingiberano, β-bisaboleno, α-

farneseno, β-sesquifelandrene e α-curcumeno. Já seus compostos fenólicos incluem o gingerol, 

paradois e shogaol. Seu odor está relacionado ao zingibereno e bisaboleno, enquanto que o 

sabor pingente se dá aos seus óleos voláteis de gingerois 23-25% e shogols 18-25%.  Ademais, 

contém, também, aminoácidos, enzimas, fibras brutas, cinzas, proteínas, fitoesteróis, vitaminas 

como a vitamina A, ácido nicotínico e minerais. Dentre outros compostos associados ao 

gengibre e ao shogaol (1-10%), encontra-se o 6-paradol, o 1-desidrogingerdiona, o 6-

gingerdiona, o 10-gingerdiona, o 4-gingerdiol, o 6-gingerdiol, o 8 gingerdiol, o 10-gingerdiol e 

os diarilheptanoides (ALI et al., 2008). 

 

4.9 WHEY PROTEIN  

 

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) reconhece que os componentes 

do leite têm efeitos benéficos e funcionais para a saúde. A proteína do soro do leite “Whey 

protein”, dispõe de elevado valor nutricional e alto teor de aminoácidos essenciais (AAE), 

sobretudo de cadeia ramificada (HARAGUCHI et al., 2006).  

    O Whey protein  corresponde a classe solúvel de próteinas lácteas, que consiste em 

torno de 20% do total de proteína do leite bovino (MIRALLES et al., 2000). Encontram-se 

diversos tipos de whey a venda no mercado, sendo que o se diferem, entre eles, são seu método 

de extração, velocidade de absorção, digestibilidade, gorduras, teores de proteínas, lactose, 

carboidratos e presença de substâncias bioativas. Assim, são distribuídas três distintas 

variedades de whey: concentrada, isolada e hidrolisada (DELAVIER; GUNDILL, 2009). 

  Na formulação de whey protein concentrada, dispõe de uma quantidade menor de 

proteína, podendo variar entre 25 e 90%, possuindo quantidades significativas de gorduras, 

lactose, sais minerais, dentre outros componentes. Já a whey protein isolada, contém 

porcentagem alta de proteína, dispondo de até 95% em sua composição, podendo conter pouca 

ou nenhuma porcentagem de gorduras ou lactose. Em contrapartida, podemos encontrar, na 

whey protein, grandes quantidades de aminoácidos de cadeia ramificada, tais como a isoleucina, 

a leucina e a valina. Dentre esses aminoácidos, a leucina detém papel primordial na reparação 

e no crescimento muscular lesionado (BREEN; CHURCHWARD-VENNE, 2012). 

  A anorexia é um dos efeitos colaterias mais presentes nos tratamentos antineoplásicos 

(HÉBUTERNE et al., 2014; ARENDS et al., 2017), causando alterações no estado nutricional, 
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como baixo indice de massa corporal (IMC) e perda de peso. O baixo consumo  de proteinas,  

durante a quimioterapia, estão relacioados a uma piora da qualidade de vida (QV), maior 

toxicidade do tratamento e pior prognóstico (CACCIALANZA et al., 2016; ARENDS et al., 

2017).  

  A intervenção nutricional precoce com um elevado aporte de proteínas e calorias pode 

auxiliar na melhora do estado nutricional e, assim, tendo progresso no seu quadro de saúde 

(ZAHN et al., 2012; CEREDA et al., 2018). Desde modo, o aconselhamento e a terapia 

nutricional vêm sendo recomendado para os pacientes com câncer em risco nutricional, 

submetidos a tratamentos quimioterapicos (CACCIALANZA et al., 2016; ARENDS et al., 

2017).  

  A suplementação proteica, em especial a da proteina do soro do leite, vem sendo 

utilizada e tendo cada vez mais atenção na saúde e nas doenças (MCPHERSON; HARDY, 

2011).  O whey protein contém grande fonte de substratos para a síntese de glutationa (GSH), 

sendo que o fato da cisteina tratar-se do aminoácido limitante para a produção do GSH 

intracelular, vem se tornando um auxiliar alimentar em potencial para pacientes oncológicos. 

Por via de suas enzimas, o GSH tem função significativa na proteção celular contra radicais 

livres, espécies reativas de oxigênios, radiação ionizantes e carcinógenos (ORTEGA et al., 

2011).  

  A suplementação por meio de whey protein é capaz de induzir maior síntese de proteina 

muscular do que dististas fontes proteicas, graças a sua quantidade e perfil de aminoácidos 

(DEVRIES; PHILLIPS, 2015).  Logo, alguns estudos mostraram que a introdução do whey 

protein como suplementação alimentar melhorou a massa muscular em idosos sarcopênicos 

(BAUER et al., 2015; RONDANELLI et al., 2016). Restabelecendo, assim, a massa muscular 

no decorrer da perca de peso intencional em idosos obesos (VERREIJEN et al., 2015). 

  Com a isso, a suplementação com whey protein vem se mostrando necessária devido ao 

desiquilibro de proteínas (VAN DER MEIJ et al., 2019), bem como sua relação com a redução 

da massa muscular involuntária e o aumento da toxicidade por quimioterápicos (PRADO et al., 

2011).  

 

4.10 PALATINOSE  

 
 

  A palatinose é compreendida por um carboidrato dissacarídeo constituído por glicose e 

frutose, sendo compreendido pelo nome químico: 6- 0 -α-D-glucopiranosil-D-frutose 



35 
 

JENKINS et al., 1981). Desse modo, fontes alimentares com o índice glicêmico mais baixos 

impactam, de maneira positiva, na glicemia pós-prandial e na resposta à insulina (HEUNG-

SANG WONG et al., 2017). 

  Além do mais, a insulina é reconhecida por ser o supressor principal da oxidação da 

gordura (DIMITRIADIS et al., 2011), destarte as taxas de oxidação da gordura amplificam após 

as refeições (O'REILLY et al., 2010). Dessa forma, alimentos, com fontes de carboidratos de 

baixo índice glicêmico, têm sido recomendados para pacientes com diabetes ou em tratamento 

oncológico (HEUNG-SANG WONG et al., 2017; O'REILLY et al., 2010; WU et al., 2003; 

KARELIS et al., 2010). 

   Por sua vez, seu índice de absorção, quando comparado com a sacarose, se encontra 

formidavelmente reduzida, podendo achegar a 85% menos absorção e ser elaborado através do 

resíduo enzimático da sacarose com base do açúcar da cana e da beterraba. Sua comercialização 

é datada em 1980, sendo usufruída pela primeira vez como adoçante pelos japoneses (LINA et 

al., 2002). 

  A palatinose apresenta sabor parecido ao da sacarose, sendo utilizada como seu 

substituto (SAWALE et al., 2017; ROBERTS, 2000). Possuindo propriedades sensoriais e 

físicas análogos a sacarose, ratifica-se como um substituto propício. A isomaltulose possui um 

aspecto sensorial doce e suave, fornecendo aproximadamente 4Kcal/g, sua temperatura de 

fusão é mais baixa (123-124ºC), quando comparada com a sacarose (160-185ºC), se tornando 

mais estável em condições mais ácidas (JONKER, LINA, KOZIANOWSKI, 2002; AIDOO et 

al., 2013; MU et al., 2014). 

  Além do mais, a isomaltulose, em temperatura ambiente, representa metade da 

solubilidade da sacarose e a viscosidade em solução aquosa são semelhantes, auxiliando em 

reações de escurecimento não enzimáticas (reação de caramelização e Maillard) (AIDOO et al., 

2013; MU et al., 2014), contendo uma estabilidade próxima da mesma (SAWALE et al., 2017).  

  Além da palatinose ter sabor e aparência semelhantes a sacarose (ZHANG et al., 2021), 

contém 50% maior poder adoçante do que a sacarose (SHYAM et al., 2018). Ademais, a 

isomaltulose é associada aos seus benefícios à saúde, apesar que seu dissacarídeo seja 

hidrolisado em frutose e glicose através da isomaltase, sendo absorvido no intestino delgado, 

esse metabolismo torna-se até cinco vezes mais lento, em comparação com a sacarose, isto é, 

impede picos glicêmicos e insulinêmicos (AIDOO et al., 2013).   

Ademais, a ingestão de isomaltulose vem sendo associada como auxílio na queima de 

gordura para o gasto energético total, em especial, em seres humanos fisicamente ativos, 

tornando-se um edulcorante nutritivo e não cancerígeno (KAWAGUTI, SATO, 2010; 
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GUGGISBERG, PICCINALI, SCHREIER, 2011; SENTKO, WILLIBALD-ETTLE, 2012; 

AIDDO et al., 2013; HENRY et al., 2017). 

A isomaltulose consegue se tornar empregue em alimentos sem provocar alterações em 

seus procedimentos de preparo, tendo como principal função, na indústria alimentícia, substituir 

a sacarose em produtos, tais como, de panificação, gomas de mascas, frutas enlatadas, doces, 

bebidas esportivas, confeitaria e produtos à base de chocolate (AIDOO et al., 2013). Desse 

modo, a palatinose se torna promissora, podendo ser utilizada como um substituto em ascensão 

para a sacarose (SHYAM et al., 2018; LIGHTOWLER et al., 2019; WANG et al., 2019a; LEE 

et al., 2020).  

 

4.11 TRIGLICERÍDIOS DE CADEIA MÉDIA (TCM) 

 

O TCM advindo do coco, sendo introduzido no tratamento nutricional na década de 50, 

especialmente em disfunções de má absorção, devido a sua melhor digestão e absorção, quando 

comparada aos ácidos graxos de cadeia longa (SEATON et al., 1986; AOYAMA et al., 2007). 

Distinto do TCL, o TCM dispõe de uma menor extensão de cadeia de carbonos e, por esse 

motivo, são mais rapidamente digeridos e absorvidos (TAKEUCHI et al., 2008). 

Os triglicerídeos de cadeia média (TCM) são moléculas apolares, formadas por três 

ácidos graxos saturados, contendo 06 a 12 átomos de carbono, que estão esterificadas ao 

glicerol e considerados um ácido graxo de cadeia média (AGCM), que são rapidamente 

hidrolisadas e absorvidas mais rapidamente que os AGCM (COLLEONE, 2002) e, perante a 

temperatura ambiente, são identificados em forma liquida (AOYAMA et al., 2007).  

  Assim sendo, por intermédio da hidrolise do óleo da polpa, contendo 46% de TCM e 

o óleo de coco contendo 50% de TCM, por meio da filtragem dos ácidos graxos de cadeia média 

e seguido da reesterificação em triglicerídeos, esses lipídios são constituídos por três ácidos 

graxos de cadeia média, ofertando assim 8,25 Kcal/g; Em sua constituição de ácidos graxos é 

predominante o ácido caprílico (50-80%), o ácido cáprico (20-50%), o ácido capróico (1-2%) 

e o ácido láurico (1-2%) (FERREIRA et al., 2014). 

  Por outro lado, os TCM, devido a sua elevada proporção de ácido láurico, se tornam um 

TCM de melhor grau em relação aos demais óleos. Assim, ele pode ser utilizado em preparações 

culinárias com temperaturas baixas, por atribuir um melhor ponto de fumaça, visando a 

formação de menor quantidade de substâncias tóxicas durante a sua cocção (TAKEUCHI et al., 

2008; MCCARTY; DINICOLANTONIO, 2016). 
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  A absorção do TCM acontece por meio da lipase gástrica, tendo uma atuação amingua 

sobre os TCL, podendo iniciar a quebra dos TCM, principalmente no momento em que ocorre 

uma grande ingestão de lipídios em sua forma. No lúmen intestinal, se tornam rapidamente 

hidrolisados a monoglicerídeos e os ácidos graxos pela lipase pancreática (MITCHEL et al., 

1998). 
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5 METODOLOGIA 

5.1. FORMULAÇÃO DO GELATO DESENVOLVIDO     

 

Primeiramente, foi realizada uma ampla revisão de literatura, com os possíveis 

ingredientes que poderiam ser utilizados no gelato, tais como uva, casca da uva, abacaxi, mel, 

mel apícola, beterraba, limão, limão rosa, gengibre, stevia, palatinose, TCM, cacau, mirtilo, 

whey protein isolado, whey protein concentrado, maracujá doce, maracujá azedo, biomassa de 

banana verde, semente de chia, casca de laranja, casca de laranja Bahía, dentre outros.  

Ambos os insumos, foram passados por diferentes testes e formulações, visando sempre 

os benefícios dietéticos para os pacientes em tratamento quimioterápico, tendo consigo o whey 

protein isolado, o gengibre, a palatinose, o TCM e o gengibre, como elementos base. Com isso, 

foi feito diferentes formulações com esses ingredientes, partindo do pressuposto de uma 

formula base de gelato e indo reduzindo ou aumentando gradativamente. 

Foram feitos testes diários, para avaliar funções organolépticas do gelato, insumos para 

avaliar a coloração como a beterraba, a casca da uva. Ingredientes para avaliar a doçura como 

o mel e mel apícula, stevia, abacaxi. Insumos para avaliar o poder espessante e a cremosidade 

já que o mesmo não é usado aditivo, como a biomassa de banana verde e a chia. foi avaliado 

diversos resíduos que melhor se encaixaria, como a casca do abacaxi, a casca da laranja e a 

casca da uva.  

Foram avaliados diversos elementos de sabor como, a uva, limão rosa, limão taiti, 

maracujá azedo, maracujá doce, limão siciliano, mirtilo, mel, abacaxi, hortelã, uva verde, 

banana, salsinha, gengibre, melancia, morango, kiwi, pitaya, tangerina, manjericão dentre 

outros e foi feito a escolha dos ingredientes.  

Após a escolha dos possíveis ingredientes, gengibre inteiro fresco, limão rosa, maracujá 

doce, palatinose, TCM, whey protein isolado, stevia, casca de laranja e chia, iniciou-se o teste 

com diferentes formulações, ao longo do ano, para avaliação de consistência, sabor, textura, 

aspecto, cremosidade, coloração, over-rum e palatabilidade, pelos próprios pesquisadores. 

Todos os experimentos foram desenvolvidos no Laboratório ALAX, Laboratório de Análise de 

Alimentos e Água. Após a escolha dos insumos, foi elaborado a ficha técnica do gelato.  

Para a elaboração do gelato, foram utilizadas as seguintes matérias-primas obtidas 

comercialmente: Whey protein isolado; Triglicerídios de cadeia média; Gengibre fresco; 

Palatinose; Casca de laranja Bahia; Semente de chia; Suco de limão rosa; Polpa de Maracujá 

doce e Água. A formulação segue descrita na tabela 1.  
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Tabela 1 – Formulação do gelato desenvolvido 

Insumos Unidade (%) 

Whey protein isolado  15,89 

Triglicerídeos de cadeia média (TCM) 6,54 

Gengibre fresco 9,35 

Palatinose  15,89 

Casca de laranja bahia  5,61 

Semente de chia  2,34 

Suco de limão rosa  18,69 

Polpa de maracujá doce  18,69 

Água 7,01 

Fonte: Dados da pesquisa (2021). 

 

5.2 PREPARO DO GELATO 

 

5.2.1 Caramelização da casca da laranja  

Primeiramente sucedeu a higienização das laranjas bahias com água filtrada, saponáceo 

neutro até espumar. Logo após, realizou-se o uso da tábua de polietileno da cor verde, 

apropriada para a manipulação de frutas e legumes, decorreu-se dá utilização do descascador 

de frutas e legumes da marca Tramontina em inox com cabo de polipropileno preto (Maringá, 

Paraná, Brasil), ambos executados sua higienização com água, saponáceos neutro e álcool 70% 

adquiridos em um mercado local. As laranjas foram secas com perflex descartável. 

Em seguida, sucedeu da retirada da extremidade laranja de sua casca, sem obter o 

fragmento branco incorporado. Com destino a conceber a medição de precisão, se torna 

necessário a utilização da balança de cozinha de alta precisão digital com capacidade para 10 

kg da marca dasshaus (Maringá, Paraná, Brasil). Concernindo a sua pesagem de 60g de casca 

de laranja. Após a conclusão destas etapas, fez-se a utilização da panela da marca Tramontina 

de fundo triplo em aço inox, modelo pequeno (Maringá, Paraná, Brasil) colocando em seu 

interior 400ml de água filtrada, 50g de Stevia Forno & Fogão e as cascas de laranja, após essa 

conduta, passou a para o fogo médio por 15 mim, em ebulição. Em seguida, ocorreu a troca da 

água e novamente destinou-se 50g de Stevia Forno & fogão e 400ml de água filtrada, tão 

somente 3 vezes.  

Concluídos tais etapas, realizou-se a utilização da saltese preta da marca Tramontina de 

fundo antiaderente (Maringá, Paraná, Brasil), no qual ocorreu a colocação das cascas de laranja 
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prontamente com 100g de stevia, 100 ml de água filtrada, reservando 50ml de água para a final 

destinação final do processo. Na companhia de uma espátula de silicone, perante a marca 

Tramontina (Maringá, Paraná, Brasil) e em fogo baixo, foi mexido de modo vertiginoso, assim 

que a Stevia Forno & Fogão secou e ocorreu o processo de cristalização, misturou-se por mais 

1 mim ficando com características visuais escura. Por fim, adicionou-se o restante da água 

mexendo rapidamente formando o caramelo. Se torna necessário antes refrigerar em um bowl 

de inox (Maringá, Paraná, Brasil), coberto com plástico filme direto em contato por 30 minutos, 

precedentemente de entrar no preparo para o creme do gelato.   

 

5.2.2 Preparo do creme do gelato 

 

Primeiramente foi empregue o uso de uma tabua de polietileno da cor verde, uma faca 

do chef da marca Tramontina (Maringá, Paraná, Brasil) os gengibres foram lavados e cortador 

em tiras finas, após, sucedeu-se a pesagem de 100g, 200g de suco de limão no qual sua extração 

ocorreu de modo manual, de 75g de água e 200g de polpa de maracujá doce fresco cortado ao 

meio e retirado a sua polpa com uma colher de inox da marca Tramontina (Maringá, Paraná, 

Brasil) ambos os insumos foram adquiridos no deposito de frutas Shinnai localizado na cidade 

de Maringá, estado Paraná, Pais Brasil e, foram levados para o processamos no liquidificador 

modelo Smeg da cor verde (Nova Iorque, EUA), até o gengibre ficar bem processado. Esse 

processo levou cerca de 5 mim, em velocidade baixa. Após, foi acrescentado 60g de casca de 

laranja já caramelizada e levado para processar por cerca de 30 segundos em velocidade média, 

foi acrescentado o TCM liquido e levado para processar por 30 segundos em velocidade média.  

Feito isso, foi acrescentado o whey e a palatinose e deixado misturar até incorporar tudo, 

por cerca de 5 minutos. Após incorporado foi acrescentado 25g de chia e processado por 1 mim. 

Como esse processo ela estará sendo feita em uma sorveteira da marca kitchenaid “semi 

profissional” (Maringá, Paraná, Brasil) o creme base será levada para refrigerar por 24h coberto 

com plástico filme, em um recipiente de vidro esterilizado com álcool 70%.    

Para o processo de obtenção do gelato, foi feito em uma sorveteira da marca kitchenaid 

no qual requer o pré-congelamento de 24h, o ambiente deve ser climatizado, no qual o 

condicionador de ar estava em 16 graus, o processo de obtenção do gelato se torna idêntico ao 

da’ produtora profissional de sorvetes ficando pronto em 10 mim. O creme base é colocado na 

sorveira já ligada para não haver o congelamento da mistura e o tempo de preparo é de 10 

minutos. Feito isso o gelato é automaticamente envasado em embalagens ésteres e levado para 

o laboratório ALAX localizado na cidade de Maringá-pr. Para a realização das análises. 
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5.3 ANÁLISE DA COMPOSIÇÃO CENTESIMAL DO GELATO 

 

  A análise da composição centesimal do gelato foi realizada no Laboratório ALAX 

(Laboratório de Análise de Alimentos e Água). Todas as análises foram determinadas em 

triplicata.  

 

5.3.1 Teor de umidade 

 

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico com o emprego de calor, o qual 

se baseia na perda de peso do material quando submetido ao aquecimento de 105°C, até atingir 

peso constante. Foi pesada 2 a 10g da amostra que foi aquecida em estufa (Quimis®) durante 3 

horas. Logo após, foi resfriada em um dessecador até a temperatura ambiente e, em seguida, 

pesada. As operações de aquecimento e resfriamento foram repetidas até peso constante 

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ et al., 2008). 

 

Cálculo: 

Teor de umidade = 100 x N 

       P 

 

N = n° de gramas de umidade (perda de massa em g)  

P = n° de gramas da amostra 

 

5.3.2 Teor de cinzas  

 

 O teor de resíduo mineral fixo (cinzas) foi determinado por incineração do material em 

mufla (Quimis®) em 550°C, até peso constante. Foram pesadas de 5 a 10g da amostra em uma 

cápsula, previamente aquecida em mufla, resfriada em um dessecador até a temperatura 

ambiente e, em seguida, pesada. As operações de aquecimento e resfriamento foram repetidas 

até peso constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ et al., 2008).  

 

Cálculo: 
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Teor de cinzas = 100  x  N 

           P 

 

N = nº de gramas de cinzas  

P = nº de gramas da amostra 

 

5.3.3 Determinação de proteínas 

 

Os teores de proteínas do gelato foram calculados por determinação da porcentagem de 

nitrogênio total da amostra, segundo o método de Kjeldahl, considerando-se 5,75 como fator 

de conversão para o cálculo de proteína bruta (INSTITUTO ADOLFO LUTZ et al., 2008). 

 

5.3.4 Gorduras totais 

 

 O teor de gorduras totais foi determinado pelo método de Soxhlet, com auxílio do 

extrator Soxhlet (Tecnal®) e utilizando éter de petróleo como solvente orgânico (INSTITUTO 

ADOLFO LUTZ et al., 2008). 

 

5.3.5 Determinação da composição de ácidos graxos por cromatografia gasosa 

 

  A composição de ácidos graxos saturados e instaurados foi determinada por 

cromatografia gasosa, com detector de ionização de chama, empregando parâmetros 

instrumentais de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). 

 

5.3.6 Fibra alimentar  

 

 A quantidade de fibra alimentar foi determinada pelo método enzimático-gravimétrico 

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ et al., 2008).  

 

5.3.7 Carboidratos 
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  A quantidade de carboidrato foi determinada por diferença, subtraindo-se de 100 os 

teores em porcentagem de umidade, cinzas, gorduras totais, proteína e fibra alimentar total 

(BRASIL, 2003). 

 

5.3.8 Valor energético 

 

  O valor energético foi calculado pela soma das porcentagens de proteína e carboidratos 

multiplicados pelo fator 4 (Kcal/g), somado ao teor de gorduras totais, multiplicado pelo fator 

9 (Kcal/g) (BRASIL, 2020).  

 

5.3.9 Análise estatística 

 

A análise estatística foi realizada através do programa estatístico Sisvar 5.6® 

(FERREIRA, 2014). Os resultados foram expressos na forma de média e desvio-padrão.  
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6 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

6.1 COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL DO GELATO SUSTENTÁVEL 

 

6.1.1 Composição nutricional do gelato sustentável 

  

A tabela 2, demonstra os valores nutricionais do gelato sustentável desenvolvido, 

perante a RDC Nº 429, de 8 de outubro de 2020.    

Tabela 2 – Tabela nutricional do gelato sustentável desenvolvido 

  

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL  

Porção de 100g  

Quantidade por porção  %VD (*) 

Tamanho porção  100 g  

Valor energético  191 kcal = 800 kj  10% 

Carboidratos  26*** 9% 

Açucares totais  20,42 ± 0,09** 41% 

Açucares adicionados  17**** 34% 

Proteínas  15,49 ± 0,23** 31% 

Gorduras totais  1,52 ± 0,02** 2% 

Gorduras saturadas  1,52 ± 0,02** 8% 

Gorduras trans  0,00 ± 0,00** 0% 

Fibra alimentar  5,50 ± 0,05** 22% 

Sódio  7,40 ± 0,06** 0% 

Umidade 50,54 ± 0,56** ** 

Cinzas 0,78 ± 0,02** ** 

* % Valores diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 KJ. Seus valores diários podem ser 

maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 

 

** Médias obtidas de 3 repetições 

 

*** Cálculo por diferença 

 

**** Valor informado 

 

Média ± desvio padrão: Calculado por diferença: 100 – (g/100 carboidratos + g/100 açucares totais + 

g/100 açucares adicionados + g/100 proteínas + g/100 gorduras totais + g+100 gorduras saturadas + 

g/100 gorduras trans + g/100 fibras alimentar + g/100 sódio + g/100 umidade + g/100 cinzas); O valor 
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da amostra foi calculado pela soma das porcentagens de proteína e carboidrato multiplicado pelo fator 

4 (Kcal/g) somados ao teor de gorduras totais multiplicado pelo fator 9 (Kcal/g). 

Fonte: Dados da pesquisa (2021).  

 

Conforme demostrado na tabela 2, o gelato sustentável elaborado contém 15g de 

proteínas/100g, ou seja, 31% do Valor Diário Recomendado (VDR), apresentando um teor 

aumentado de proteínas, conforme a Resolução RDC nº 429, de 8 de outubro de 2020, pois 

possui acima de 20% VDR de proteína (BRASIL, 2020). 

  Em trabalhos como o da Assis et al., (2018), no qual foi feita a utilização de casca de 

uva, foi encontrado um resultado de 11g em uma amostra de 100g de sorvete, tendo um valor 

menor de proteína em relação ao estudo feito sobre o gelato sustentável.  

  Já no estudo de Valmorbida et al., (2019), no qual foi feita a adaptação de sorvete para 

pacientes hemato-oncologicos, sua amostra com proporção de 100g a porção demostra o 

resultado de 11,2g de proteína, tendo um valor inferior ao presente estudo sobre o gelato 

sustentável.  

  O whey protein utilizado foi o isolado, partindo do pressuposto que contém pouca ou 

nenhuma quantidade de gordura ou lactose, além de ter, em sua constituição, 100% de proteína 

de origem animal, ou seja, de alto valor biológico, o que pode contribuir para o aporte de 

proteínas além de auxiliar no manejo da caquexia neoplásica. 

A tabela número 3 demonstra os resultados da análise físico-químico do gelato 

sustentável.  

 

Tabela 3 – Análise físico-químico do gelato sustentável 

Ensaio Resultado Unidade 

Sódio Total  74,074 mg/Kg 

Fibra Alimentar Total  5,5 % 

Gordura Trans  <0,01 % 

Gorduras Saturadas  1,52 % 

Umidade e Voláteis  50,54 g/100g 

Gorduras Totais  1,52 g/100g 

Proteínas  15,49 g/100g 

Resíduos Minerais Fixo - Cinzas 0,78 g/100g 

Açucares Totais  20,42 g/100g 

Carboidratos Totais  26,17 g/100g 
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Fonte: Dados da pesquisa (2021). 

 

  A tabela número 3 demonstra diversos ácidos graxos encontrados, todos com valor 

inferior a <0,01, todavia a RDC nº 429, de 8 de outubro de 2020, não apresenta valores de 

comparação (BRASIL, 2020). Por outro lado, os Ácidos Graxos – C8:0 – os Ácido Caprílico e 

os Ácidos Graxos – C10:0 Ácido Cáprico apresentaram valores de 61,10% e 38,90% 

respectivamente, provindos do TCM, sendo considerado uma gordura de fácil digestão em 

relação aos ácidos graxos de cadeia longa, contendo propriedades antivirais, antifúngicas, 

antibacterianas e se tornando um auxiliar dietético no tratamento oncológico, devido seu 

potencial terapêutico e seu alto valor energético (LAW et al., 2014) 

Em relação ao teor de gorduras saturadas, o gelato saudável e sustentável apresenta um 

valor de 1,5g/100g de gorduras saturadas, ou seja, 8% do VDR, apresentando um baixo teor, 

conforme a Resolução RDC nº 429, de 8 de outubro de 2020, pois, o valor diário recomendado 

se encontra em 20g (BRASIL, 2020).  

Ácidos Graxos - C12:0 Ácido Láurico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C14:0 Ácido mirístico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C16:0 Ácido palmítico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C16:1 cis-9 – Ácido palmitoleico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C18:0 Ácido esteárico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C18:1 cis-9 – Ácido oléico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C18:2 cis-9, 12 – Ácido linoleico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C18:3 cis-9, 12, 15 – Ácido linolênico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C20:0 – Ácido araquidico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C20:1 Ácido Gadoleico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C22:0 Ácido Beénico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C22:1 Ácido Erúcico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C24:0 Ácido Lignocérico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C17:0 Ácido margárico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C17:1 cis-10 – Ácido heptadecanóico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C18:2 trans-9 – Ácido elaídico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C18:2 trans-9, 12 – Ácido linoleico <0,01 % 

Ácidos Graxos – C18:3 trans- 9, 12, 15 – Ácido linoleico  <0,01 % 

Ácidos Graxos – C8:0 -Ácido caprílico  61,10 % 

Ácidos Graxos – C10:0 Ácido Cáprico  38,90 % 
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Em relação ao teor de gorduras totais, encontra-se em 1,5g/100g do gelato, ou seja, 2% 

do VDR. Segundo a RDC Nº 429, de 8 de outubro de 2020, o VDR para gorduras totais é 65g, 

ou seja, abaixo do valor diário recomendado. Ainda segundo a RDC Nº 429, de 8 de outubro 

de 2020, gelatos são alimentos que possuem até 8% de gordura, acima disso, são considerados 

sorvetes, todavia, seu processo de fabricação se torna igualitário. A escolha da gordura foi feita 

visando os melhores padrões dietéticos para os pacientes e, com isso, foi feito o emprego do 

TCM na preparação do gelato, ajudando a melhorar a digestão (SEATON et al., 1986; 

AOYAMA et al., 2007).  

Em comparação com o trabalho de Assis et al., (2018), que desenvolveu um sorvete com 

a casca da uva, os teores de gorduras totais e gorduras saturadas encontradas foram, 

respectivamente, de 7,2g e 9,2g, em 100g. Com isso, podemos concluir que o gelato sustentável 

detém uma ótima e saudável fonte de gordura e se encontra nos limites permitidos pela 

legislação.  

  Ao analisar o teor de fibras, conforme demostrado na tabela 2, o gelato sustentável 

contém um valor de 5,5g/100g, ou seja, 22% do VDR, apresentando um alto teor, conforme a 

Resolução RDC nº 429, de 8 de outubro de 2020, pois possui acima de 20% do valor 

recomendado de fibras (BRASIL, 2020).  

  Ao ponderar o trabalho de Assis et al., (2018), nota-se que o teor de fibras encontrado é 

de 17,32g em uma porção de 100g. Esse resultado se dá devido a casca da uva, por ter um 

aumentado valor de fibras. Em contrapartida, o trabalho de Boff et al., (2013), no qual faz o 

emprego de fibras da casca da laranja em sorvete, tem como resultado o teor de 1,03g, em uma 

amostra de 100g, não se tornando fonte de fibras 

   Ao analisar o teor de açucares totais, o gelato sustentável demostra um valor de 

20g/100g, ou seja, 41% do VDR, conforme a legislação RDC nª 429, de 8 de outubro de 2020 

(BRASIL, 2020). Em relação aos açucares adicionados no gelato sustentável, demostra 

17g/100g, ou seja, 34% do VDR, conforme a RDC nº 429, de 8 de outubro de 2020, permite 

(BRASIL, 2020). A escolha da palatinose como açúcar foi feita devido ao seu poder benéfico 

a saúde. 

   A palatinose é uma fonte de carboidrato com baixo índice glicêmico, que demostra 

melhor conservação do glicogênio no músculo, fazendo, assim, a redução da fadiga (HEUNG-

SANG WONG et al., 2017; O'REILLY et al., 2010; WU et al., 2003; KARELIS et al., 2010). 

 Classificada como segura pela FAO, além do mais, a palatinose detém diversos 

benefícios para a saúde, tal qual baixo índice glicêmico, seu poder calorífico é inferior, 

promovendo estímulos aos probióticos, podendo, assim, ser usados por pacientes diabéticos e 
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em tratamentos oncológicos (SHYAM et al., 2018; LIGHTOWLER et al., 2019; WANG et al., 

2019a; LEE et al., 2020).  

Com relação aos carboidratos, o gelato sustentável apresenta um total de 26g/100g de 

carboidrato, ou seja, 9% do VDR, conforme a legislação RDC Nº 429, de 8 de outubro de 2020 

(BRASIL, 2020).  

No trabalho de Assis et al., (2018), que faz o emprego de casca de uva, demostra 28,4g 

de carboidrato em uma porção de 100g. Já no trabalho de Valmorbida et al., (2019), foi 

encontrado o respectivo valor de carboidrato 29,5g em uma porção de 100g. Em comparação 

com o gelato sustentável, os valores de carboidrato encontram-se com pouca diferença, 

respectivamente, em comparação com os demais trabalhos.   

A tabela abaixo faz uma comparação entre o gelato sustentável e um sorvete distribuído 

por uma marca com a mesma finalidade, ou seja, para pacientes oncológicos em quimioterapia. 

 

 

Tabela 4 – Comparação da composição nutricional do gelato sustentável versus marca popular 

de sorvete desenvolvido para pacientes em quimioterapia 

 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 

Porção de 100g 

 Gelato sustentável Sorvete popular 

desenvolvido para pacientes 

em quimioterapia 

 100g %VD (*) 100g %VD (*) 

Valor energético  191 kcal = 800 kj 10% 178 kcal = 746 kj 8% 

Carboidratos  26 g 9% 23 g 8% 

Açucares totais  20 g 41% ** ** 

Açucares adicionados  17 g 34% ** ** 

Proteínas  15 g 31% 11,8 g 16% 

Gorduras totais  1,5 g 2% 3,5 g 7% 

Gorduras saturadas 1,5 g 8% 1 g 5% 

Gorduras monoinsaturadas  ** ** 2,16 g 2% 

Gorduras poli-insaturadas  ** ** 0,33 g 1% 

Gorduras trans  0 g 0% 0 g 0% 

Fibra alimentar  5,5 g 22% 7,5 g 30% 

Polidextrose ** ** 5,16 g ** 

Sódio  7,4 mg 0% 58 mg 2% 

* % Valores Diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 KJ. Seus valores 

diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 

 

  Os resultados apresentados demonstram que o atual gelato elaborado apresenta maior 

teor de carboidratos e proteínas. Já o teor de gorduras totais demonstra valores consideráveis 

de diferenças se encontrando no gelato sustentável 2% e no de marca popular desenvolvido em 
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7%. Em contrapartida, no presente produto elaborado, foi utilizado uma gordura de mais rápida 

digestão e absorção, o que poderia auxiliar os pacientes durante os tratamentos oncológicos.  

  A tabela 4 ainda demonstra que o sorvete popular desenvolvido para pacientes em 

quimioterapia apresenta quantidades consideráveis de Polidextrose, sendo a mesma 

considerada em um aditivo alimentar, não sendo digestível pelo organismo humano, sendo 

muito utilizado para substituir gorduras, por ter poder emulsificante.  

  No gelato elaborado neste trabalho, foi feito o emprego da palatinose ou isomaltulose. 

A palatinose é um carboidrato de lenta absorção, ou seja, possui um baixo índice glicêmico 

(KÖNIG et al., 2012), podendo, assim, ser consumido por pacientes diabéticos e oncológicos 

(LEE et al., 2020). 

  Além disso, o produto desenvolvido pode ser considerado um suplemento alimentar, já 

que, segundo a RDC nº 243, de 26 de julho de 2018, os suplementos alimentares são destinados 

a pessoas saudáveis e têm função de fornecer nutriente para complementar a alimentação, 

podendo ser utilizada por pessoas com alguma predisposição de saúde sob recomendação 

médica (BRASIL, 2018).  

Além disso, a normativa nº 28, de 26 de julho de 2018, relata os ingredientes possíveis 

que podem ser utilizados nos produtos para que sejam considerados como suplemento 

alimentar, tais como: whey protein isolado; isomaltulose (palatinose); triglicerídeos de cadeia 

média (TCM); chia (BRASIL, 2018), ingredientes estes utilizados no processo de elaboração 

do gelato sustentável.  

Assim, com a população vigente em crescimento e tendo uma estimativa de se chegar a 

10,2 bilhões de pessoas até o ano de 2050, se torna necessário o crescente estudo de tecnologias 

saudáveis e sustentáveis para se ter acesso a uma alimentação digna a todos. Sabe-se também 

que um terço da alimentação mundial se torna resíduo, sendo fontes de minerais, vitaminas e 

fibras (UNITED NATIONS, 2017; FAO, 2013). Tais resíduos como talos e cascas poderiam 

colaborar com o ganho nutricional do indivíduo e, consequentemente, diminuir, assim, a 

quantidade de resíduos desprezados pela falta de conhecimento populacional (CARVALHO; 

BASSO, 2016).  
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7 CONCLUSÃO  

 

 O presente estudo demonstrou a importância do aproveitamento total dos alimentos, 

visando a gastronomia sustentável e seu viés, tais como a utilização de cascas, isto é, o consumo 

de frutas denominadas como improprias para o consumo, por apresentarem características 

visuais não agradáveis, a busca por produtores rurais e hortas urbanas, visando a cadeia 

produtiva e a redução de poluentes em seu transporte, favorecendo assim, a economia local.  

 Interligada à gastronomia sustentável, é de suma importância a compreensão da PNRS, 

pois nela encontra-se os manejos adequados para a destinação final dos resíduos, que não 

podem mais ser aplicados e reaproveitados em nossa sociedade, visando, assim, a reciclagem, 

o descarte dos resíduos sólidos e a diminuição dos poluentes na distribuição final das cadeias 

produtivas.  

  Dessa forma, ficou claro que muitos desses poluentes causam diversas doenças, como 

problemas neoplásicos. Sabe-se, também, que uma dieta equilibrada, sem o uso de alimentos 

industrializados e insumos com aditivos alimentares, reduzem o risco de várias complicações 

na saúde, como diabetes, hipertensão, obesidade e câncer.  

  Com isso, o trabalho desenvolveu um gelato sustentável, fazendo o uso de resíduos 

orgânicos que seriam descartados como a casca de laranja, por exemplo, sendo considerada a 

mesma um tônico para o sistema imunológico já que a mesma, contem quantidades de celulose, 

hemicelulose, açucares, pectina, vitaminas, minerais e diversos compostos bioativos, também 

é considerado um antioxidante e conservante natural.  

Fazendo o emprego do gengibre como o alimento por um todo, muito utilizado tratar 

náuseas, vômitos e indigestão, um dos efeitos colaterais mais presentes no tratamento 

quimioterápico. O TCM, como fonte de gordura, sendo ótima para os pacientes, já que o 

mesmo, se torna rapidamente hidrolisado pelo organismo, ajudando na indigestão e diarreia 

efeitos muito comum na quimioterapia. 

O whey protein isolado, sendo rico em aminoácidos sendo o mesmo, muito necessário 

para recompor a massa magra, auxiliando nos efeitos colaterais da caquexia, anorexia e 

sarcopenia neoplásica, contendo um alto valor biológico e possuindo quantidades altas de 

proteína. A palatinose, considerada um açúcar em ascensão, por ser um dissacarídeo de baixo 

índice glicêmico, seu sabor ser semelhante ao da sacarose, muito utilizado em produtos para 

alimentação suplementação alimentares, bem como, produtos de panificação e confeitaria, 

ajudando com a hiperglicemia em pacientes oncológicos.   
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  Assim, podemos inferir que o gelato de sustentável é um sorvete 100% saudável, sem o 

uso de aditivos, espessantes ou corantes, sendo feito com elementos naturais, já que os pacientes 

oncológicos em tratamento quimioterápico, buscam preferencialmente alimentos mais cítricos 

e amargos devido a mudança no paladar, buscam alimentos gelados, por ser mais fácil a 

deglutição e ficarem mais fácil de engolir, alimentos que relembrem a memória afetiva no qual 

eles se baseiam e sintam prazer em se alimentar, sendo assim esperamos que o gelato 

sustentável, ajude no manejo dietético dos mesmos.   
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