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RESUMO

O sorvete € um produto muito popular que agrada a todas as faixas etarias,
apresentando expressivo mercado em varios paises como o Brasil, Franca, Estados Unidos e
Canada. Atualmente no mercado brasileiro temos uma grande variedade de tipos e sabores de
sorvetes que atendem o0 mais variado publico consumidor. Por ser um alimento que
tradicionalmente tem uma quantidade elevada de gorduras e carboidratos, pessoas que visam
uma melhor qualidade de vida, como atletas e praticantes de atividades fisicas, evitam ingerir
tal produto. Apesar de serem encontrados com facilidade os mais diversificados tipos de
alimentos funcionais destinados a esse publico que é muito exigente, ainda € bastante dificil
encontrar gelados comestiveis hiperproteico no mercado. Neste trabalho foram desenvolvidas
duas formulacdes de gelados comestiveis com alto valor proteico de fonte animal e vegetal,
sendo elaborada a rotulagem nutricional de cada um e estudos de custos necessarios para a
insercdo de duas linhas de producdo dos produtos desenvolvidos em uma industria de
sorvetes. As duas formulacdes mostraram valores de proteina condizentes com o que €
determinado por legislacdo para alimento hiperproteico, consumindo 2 porcdes de 60 g do

sorvete ja teré atingido a ingestdo diaria de proteinas indicado para atletas.

Palavras-chave: Sorvete; Qualidade de vida; Rotulagem nutricional; Hiperproteico.



ABSTRACT

Ice cream is a very popular product that appeals to all age groups, presenting an
expressive market in several countries such as Brazil, France, the United States and Canada.
Currently in the Brazilian market we have a great variety of types and flavors of ice creams
that serve the most varied consumer public. Because it is a food that traditionally has a high
amount of fats and carbohydrates, people who aim at a better quality of life, such as athletes
and physical activity practitioners, avoid ingesting such a product. Although the most diverse
types of functional foods for this very demanding audience are easily found, it is still quite
difficult to find edible ice creams on the market. In this work, two formulations of edible ice
creams with high protein value of animal and vegetable source were elaborated, each
nutritional labeling being elaborated and cost studies necessary for the insertion of two
production lines of the products developed in an ice cream industry. The two formulations
showed protein values consistent with what is determined by legislation for hyperprotein
food, consuming 2 servings of 60 g of the ice cream will have already reached the daily

protein intake indicated for athletes.

Keywords: Ice cream; Quality of life; Nutritional labeling; Hyperproteic.



LISTA DE FIGURAS

FIGURA 1- ESIrUTUIa 00 SOTVELE ...ocuviiiieiiiieiiesie ettt bbb 14
FIGURA 2- Fluxograma utilizado para desenvolvimento do SOrvete ..........cccccocveveeiieinenne 19
FIGURA 3- Ingredientes sorvete rico em proteina animal pesados ...........ccococerrieneierenenns 20
FIGURA 4- Modelo de maquina produtora de SOrVELE ...........coceeeiriieiinineneesese e 21
FIGURA 5- Calda na magquina Produtora ..........ccccevveiieieeieeie e sie e seesiesae e e essesnessaenee s 21
FIGURA 6- Ingredientes sorvete rico em proteina vegetal ..........cccccovveveiiiiie v 23
FIGURA 7- Valores dos nutrientes para o rendimento total @ por porgao ...........c.cceevvvrenene 25

FIGURA 8- Valores dos nutrientes para o rendimento total e por por¢ao do sorvete rico em

PrOLEINAS VEJELAIS ...ecvviiiieiiieii ettt et e e e st e e steese e s teesbeeneesreesteennenreeneens 28



LISTA DE TABELAS

TABELA 1- Equipamentos para pequena escala de producao de SOrvetes.........cccocevverveennenn. 18
TABELA 2- Formulagéo producéo do sorvete rico em proteina animal ............c.cccccevevieenen. 20
TABELA 3- Formulagdo gelado comestivel rico em proteina vegetal ..........cccocovvvevivivnnnnne. 22
TABELA 4- Célculo do valor energético do sorvete rico em proteina animal ..................... 25
TABELA 5- Resultados obtidos a partir do calculo de valores diarios ..........cccccceeviverirennnnn. 26
TABELA 6- Informacdo Nutricional do sorvete rico em proteina animal ................ccccueneee. 27
TABELA 7- Célculo do valor energético do sorvete rico em proteina vegetal ...................... 29
TABELA 8- Informacao Nutricional do gelado comestivel rico em proteina vegetal ........... 29
TABELA 9- Custos dos equipamentos para as duas linhas de producéo de sorvetes ............ 30
TABELA 10- Custos para Mmontar €SCHLONO ........cccecvveiverieiieiieeiie e seeste e sreeste e e sre e 31
TABELA 11- Custos com equipamentos para laboratdrio de analises fisico-quimica .......... 31
TABELA 12- Custos com mM&0 de 0bra direta.........cccceevveeiiinieii e 32

TABELA 13- Custos com a matéria-prima dos SOIVELES ........ccceevueiieieerieiieseesie e 33



SUMARIO

L. INTRODUGAOQ ...ttt enes s 10
2. OBUIETIVOS ..ottt bttt sttt bbbt e ettt ne et s 12
N O o] 1= (A o I T - | OSSR 12
2.2 ODJEtiVOS ESPECITICOS .....viverieiieiiiieieiesie ettt 12
3. REVISAO BIBLIOGRAFICA ..ottt 123
3.1 ASPECLOS GEraiS 0O SOMVELE ......ccveiiiieiieeie ettt este e ene e 13
T e (0] (<] [ - USSP PP 15
3.2.1 Proteina do SO0 A0 LEItE ....vcveieieieciece st 16
I o (0] 11 o [0 1 AN (72U 16

3.3 ANALISE dE MEICAUO ...o.veviiiiiiiciee e ettt bbb enes 17
3.4 EQUIPAIMENTOS .....veveeiveitie it et e ste e et esteete e s teetessaeste e teeseessaenteessesaeesseenseaneesseeneesneennas 17
4. MATERIAIS E METODOS ..ottt ettt ettt 19
4.1 Descrigdo do processo de produgdo do sorvete rico em proteina animal .............c......... 19
4.2 Producéo de sorvete gelado comestivel em proteina vegetal ...........ccccoovevviieiicinennenn, 22
4.3 Rotulagem NULFICIONAL .........c.oiiiiice e 23
5. RESULTADOS E DISCUSSOES .....ooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e e 24
5.1 Rotulagem NULFICIONAL .........cooiiiiieie s 24
5.1.1 Determinacdo da Informacdo Nutricional do sorvete rico em proteinas animal ....... 24

5.1. 2 Determinacdo da Informacdo Nutricional gelado comestivel rico em proteinas

1Y L=T0 <] - | PSR PPPS 27
5.2 Custos simples para implantacdo das duas linhas de producéo de sorvetes ................... 30
8. CONCLUSAOQ.........oooeiieeieieeeseiee et 34

REFERENCIAS ... 35



10

1. INTRODUCAO

Segundo Correia et al (2008) o sorvete € um produto lacteo de consumo expressivo em
praticamente todas as partes do mundo, mesmo em paises de clima frio.

A adicdo de novos ingredientes ao sorvete o torna um alimento ainda mais atrativo e
com potencial para promover a saide (SOUZA et al, 2010), trazendo nutrientes de interesse
para o consumo humano.

Dados da Associacdo Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes (ABIS) apontam
que no Brasil, no ano de 2015, houve o consumo de 1, 146 bilhdes de litros de sorvete.
Quantidade inferior ao consumo do ano de 2014, que foi de 1, 305 bilhdes de litros, mas que
ndo compromete o setor.

Uma dieta em que o consumo de substancias/nutrientes tem o propdésito de aumento de
performance por parte dos atletas é pratica milenar pela prépria motivacdo para a vitéria que
as provas atléticas impdem. Atualmente, esta pratica tornou-se cada vez mais facil pela
disponibilidade crescente dos chamados suplementos alimentares no mercado. Inclusive,
pessoas nao atléticas, praticantes ou ndo de atividade fisica, tém consumido de maneira
exponencial estes produtos (BACURAU, 2001).

Boff et al (2013) ressalta que a procura por alimentos mais saudaveis por parte dos
consumidores tem impulsionado as inddstrias de alimentos a desenvolverem alimentos que
contenham menor teor de gordura, contudo sem alterar as caracteristicas sensoriais e
nutricionais dos produtos.

O mercado alimenticio brasileiro nos ultimos anos tem se desenvolvido rapidamente
com inovacdes tecnoldgicas direcionadas a atletas e praticantes de atividade fisica que fazem
uso de suplementos alimentares, tendo uma excelente aceitacdo. O investimento em um novo
produto voltado principalmente para esse publico pode ser um étimo neg6cio tanto para
indUstrias de sorvetes ja consolidadas no mercado, quanto para novos e pequenos
empreendedores, visto que o sorvete hiperproteico ainda ndo é encontrado no mercado com
facilidade, e dando assim uma nova opc¢do ao publico de ingerir a quantidade de proteinas
necessaria e desejada através de um alimento saboroso e que € muito popular no Brasil.

Segundo o Sebrae Minas (2015):

O Pais possui um grande mercado pelo fato de possuir um clima quente,
caracteristico dos paises tropicais, que é observado na maior parte do ano. O
consumo normalmente € elevado nos meses de setembro a fevereiro, enquanto que
no inverno diminui, portanto, deve ser feito um planejamento rigoroso a fim de
evitar que o negdcio tenha prejuizo nos outros meses do ano. Um fato interessante é
que apesar de sermos um pais com temperaturas mais quentes, o Brasil ainda
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apresenta um consumo menor do que em paises frios, como a Canada, Suica, EUA.
Dessa forma, é possivel perceber que é um mercado com possibilidades de expansao
e necessita de acdes que estimulem o aumento do consumo, tais como: desfazendo
0s mitos de que sorvete é tomado apenas em épocas de calor ou que é um alimento
muito caldrico.

Entende-se por “perfil agroindustrial” o conjunto de informagdes basicas que permite
a um investidor potencial avaliar, preliminarmente, a viabilidade de implantagdo de
determinado empreendimento agroindustrial. Sua elaboracdo pode se dar em niveis
diferenciados de abrangéncia e de detalhamento. Ha perfis extremamente simplificados, que
se limitam a resumir, em poucas paginas, as informagdes basicas sobre o empreendimento
enfocado (SILVA; FERNANDES, 2003).

O presente trabalho teve como objetivo elaborar duas formulagdes de sorvetes
hiperproteicos como alternativa de consumo para o publico que faz uso de suplementos
alimentares, sendo estudado também os fatores a serem considerados para a producdo do

sorvete rico em proteina em industrias de sorvetes.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a possibilidade de inclusdo de linha de producdo de gelados comestiveis
hiperproteico para uma industria de sorvete.

2.2 Objetivos Especificos

o Desenvolver duas formulag6es para 0s sorvetes ricos em proteina animal e vegetal;
o Analisar os custos de uma industria que produziréa sorvetes hiperproteicos;
o Elaborar tabela de informacdo nutricional dos produtos desenvolvidos, com base na

RDC 360/03.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Aspectos Gerais do Sorvete

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), definem-se gelados
comestiveis como produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e
proteinas, com ou sem adicdo de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de
agua, aclcares e outros ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao
congelamento, em condicdes tais que garantam a conservacao do produto no estado congelado
ou parcialmente congelado, durante a armazenagem, o transporte e a entrega ao consumo
(BRASIL, 2005).

Sorvetes sdo definidos como produtos elaborados basicamente com leite e ou
derivados lacteos e ou outras matérias —primas alimentares e nos quais os teores de gordura e
ou proteina séo total ou parcialmente de origem n&o lactea, podendo ser adicionados de outros
ingredientes alimentares. Outros ingredientes, como frutas ou pedacos de frutas, aclcares,
produtos de cacau e/ou outras substancias alimenticias, podem ser adicionados também, desde
que ndo ocorra descaracterizacdo do produto. Além de ser um produto de baixo custo, de fécil
fabricacdo e poder ser apresentado em uma grande variedade de formas, texturas e sabores, 0
sorvete possui alto valor nutricional e representa uma excelente fonte de energia. O consumo
de sorvete é maior nos paises europeus, onde o inverno costuma ser bem mais rigoroso
(BRASIL, 1999).

Tradicionalmente, sorvete € um alimento a base de produtos lacteos, em especial,
creme e leite, adicionado de ingredientes aromatizantes e saborizantes, congelado sob
continua agitacdo, para que seja formada sua complexa estrutura, que se traduz num produto
cremoso e aerado (RENHE et al, 2015).

O bom sorvete € formado por gotas de gordura, bolhas de ar e cristais de gelo,
igualmente dispersos em uma espessa solugdo de agucar para formar a matriz semissolida,
congelada e aerada que tanto apreciamos. Além disso, € um alimento rico em nutrientes,
contendo proteinas, agucares, gordura, vitaminas A, B1, B2, B6, C, D, K, célcio, fdésforo e

outros minerais essenciais em uma nutri¢do balanceada (CPT, 2016).
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Figura 1- Estrutura do sorvete

.. 5 AAAA
. 0° 0
’ L) . o °
® °0.
o ° g © Bolhas de ar
o . o
@ ‘o !
° oo0000
° Y. Globulos de gordura
° @ 00 g
es. 2 Cristais de gelo
o
o° % § -
L9 ° Ok R
. » AN BAAAAN
. . . m \Q ‘%\
® e Fase continua
AT PRRRRREE descongelada
RN

Fonte: Tharp (2012)

Segundo Tharp (2012) o tamanho das bolhas de ar € um elemento chave na percepcao
da riqueza e cremosidade, aumentando & medida que o tamanho das bolhas diminui no sorvete
acabado. Pequenas bolhas de ar também contribuem indiretamente para o controle do
crescimento de cristais de gelo, uma vez que limitam o espa¢co no qual o crescimento pode
ocorrer (Figura 1).

O sorvete ideal deve possuir um sabor tipico, fresco, agradavel e delicado; ter textura
definida e macia; possuir resisténcia moderada; derreter lentamente em forma de liquido com
a aparéncia da mistura original (sem separagdes de fase); ter uma cor natural; possuir
particulas regularmente distribuidas; e ter contagem bacteriana baixa. E, ainda, o produto deve
ter as especificacfes de composicdo coerentes com 0 nome e 0s ingredientes e valores
nutricionais identificados no rotulo (SOUZA et al, 2010).

A producgdo de gelados comestiveis aparenta ser simples. Todavia, alguns cuidados
durante a fabricacdo sdo fundamentais, ndo s6 para a garantia da seguranca do consumidor,
mas também para a obtencao de um produto de qualidade (RENHE et al, 2015).

O sorvete pode ser uma excelente fonte de energia, pois € constituido de carboidratos e
gorduras, proteinas, minerais e vitaminas. Cada um dos ingredientes contribui de maneira
particular para as caracteristicas do produto final. Além desses nutrientes, fazem parte da
mistura do sorvete os estabilizantes e os emulsificantes. (CORREIA et al, 2007).
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De acordo com Sorvetes e Casquinhas (2011) na producdo de sorvetes, as gorduras
possuem funcBes especificas e, por isso, devem apresentar certas propriedades fundamentais
favorecendo a lubrificacdo, estruturacdo e transmissdo de sabores. Os cristais de gordura,
qguando bem homogeneizados, facilitam a incorporacédo de células de ar, durante o batimento
(overrun), possibilitando a obtengdo da resisténcia desejada, enquanto mantém uma textura
suave e macia.

A diferenca mais facilmente observada entre o sorvete de baixa ou elevada quantidade
de gordura é a sensacdo de frio. Os sorvetes com baixos teores de gordura parecem mais frios
ao degusta-los, enquanto que os com altos teores de gordura reduzem a sensagéo bucal de frio,
possuem alta sensacdo lubrificante na boca e sdo macios e cremosos (SOUZA et al, 2010).

No Brasil, o sorvete ficou conhecido em 1834, quando dois comerciantes cariocas
compraram 217 toneladas de gelo, vindas em um navio norte-americano, e comecaram a
fabricar sorvetes com frutas brasileiras. Na época, ndo havia como conservar o sorvete gelado
e, por isso, tinha que ser tomado logo apds o seu preparo. Um anuncio avisava a hora exata da
fabricacdo. O primeiro andncio apareceu em Sao Paulo, no dia 4 de janeiro de 1878, contendo
a seguinte mensagem: “SORVETES — Todos os dias as 15 horas, na Rua Direita, n° 44”. O
mercado de sorvetes no Brasil, que movimenta cerca de R$ 2 bilhdes por ano, tem se mantido
aquecido tanto em termos de vendas como de lancamentos. Ao lado dos tradicionais sorvetes,
novos sabores e novas texturas tém sido introduzidos em cardapios sofisticados, confirmando
gue o sorvete vem ganhando, cada vez mais, o status de um alimento que pode ser consumido
em qualquer momento. Apesar do alto consumo no verdo, 0s nimeros podem crescer muito,

principalmente se comparados aos de outros paises.

3.2 Proteinas

A suplementacdo protéica é amplamente utilizada com o objetivo de hipertrofia
muscular, definida pelo aumento na seccgdo transversa do muasculo, o que significa o aumento
do tamanho e nimero de filamentos de actina e miosina e adicdo de sarcomeros dentro das
fibras musculares ja existentes (UCHIDA et al, 2010).

Segundo Kleiner e Greenwood-Robinson (2016) a inclusdo de pequenas quantidades
de proteinas, em refeicbes e lanches, pode controlar o apetite, alimentar os musculos com
maior eficiéncia e manté-los ao tentar perder peso. A gordura também é queimada de maneira
mais eficiente porque a proteina promove o aumento de termogénese, o0 processo que faz o

corpo converter calorias ingeridas e armazenadas em calor.
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As recomendacgdes da ingestdo diéria de proteinas para atletas consistem em 1,2-
1,7g/kg de peso corporal ou 12%-15% do consumo energético total.

3.2.1 Proteina do Soro do Leite

O soro ¢ o componente do leite que é separado na fabricacdo do queijo e de outros
laticinios. E repleto de vitaminas do complexo B, selénio e célcio. Além disso, parece
estimular os niveis do antioxidante glutationa no organismo. Uma razao para a proteina do
soro do leite ser tdo eficaz para perda de peso ¢ que ela possui bastante leucina — um
aminoacido que regula a massa muscular —, mas também ajuda a reduzir gordura corporal
(KLEINER; GREENWOOD-ROBINSON, 2016), e sdo absorvidas mais rapidamente que
outras proteinas, como as caseinas (ROLIM, 2007).

A proteina do soro de leite é isenta de lactose e possui altas concentracbes de
amino&cidos, como os BCAA’s ¢ a glutamina (MARCELINO, 2012).

Segundo Pinheiro e Penna (2004) as proteinas do soro funcionam ainda como
emulsificantes, estabilizando emulsGes pela criacdo de uma membrana na interface agua-
lipidio que reduz a tensdo interfacial e a tendéncia dos glébulos formados por agua e gordura
coalescerem. A estabilidade de emulsdes de proteina de soro pode ser aumentada pela adi¢ao
de gomas ou por meio do aquecimento do sistema para a formacdo de um gel protéico. Sob
condicdes especificas, as proteinas de soro formam um gel ndo reversivel, cujas
caracteristicas dependem da concentracdo protéica, pH da solucdo e concentracdo de ions
calcio e sddio. Estes géis aprisionam grandes quantidades de &gua e de compostos ndo-
protéicos, originando excelentes propriedades funcionais que auxiliam na formacdo de

produtos com teor reduzido de gordura.

3.2.2 Proteina do Arroz

O gréo de arroz apresenta baixos teores de proteina, mas contém glutelina, uma proteina de
melhor qualidade para a alimentagio humana do que a de outros cereais (ARAUJO; SOUZA,;
FERNANDES, 2003).

De acordo com Castro et al (1999) a proteina do arroz é de boa qualidade porque
contém os oito aminoacidos essenciais ao homem e, combinada com leguminosas como o

feijdo, proporciona uma mistura com valor protéico ainda mais valioso.
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3.3 Analise de Mercado

O sorvete é um alimento muito consumido no mundo todo, possuindo grande mercado
a ser explorado. Os consumidores de sorvete buscam produtos inovadores, de qualidade com
caracteristicas sensoriais e nutricionais similares ou melhores que os sorvetes tradicionais.
Sendo assim, para as industrias, o desenvolvimento de produtos que atendam a essa demanda
é de suma importancia (SOUZA et al, 2010).

O consumo per capita de sorvete no Brasil esteve na faixa de 4,98 litros de sorvete/ano

por habitante no ano de 2008, superando a média dos anos anteriores que se situava ao redor
de 3,59 a 3,81 litros. Porém, esses numeros sdo distantes da média per capita de alguns paises
no mesmo ano, como os EUA, com 22,5; Canad4, com 17,80; Austrélia, com 17,80; Italia,
8,20; e Franca, com 5,40 litros de sorvete/ano por habitante. (ABIS, 2008).
O mercado de sorvetes no Brasil, que movimenta cerca de R$ 2 bilhdes por ano, tem se
mantido aquecido tanto em termos de vendas como de langamentos. Ao lado dos tradicionais
sorvetes, novos sabores e novas texturas tém sido introduzidos em cardapios sofisticados,
confirmando que o sorvete vem ganhando, cada vez mais, o status de um alimento que pode
ser consumido em qualquer momento. Apesar do alto consumo no verdo, 0s nimeros podem
crescer muito, principalmente se comparados aos de outros paises. O brasileiro consome em
média 4,7 litros anuais (ABIS, 2009).

A indastria brasileira de sorvete estd concentrada nas regides sudeste e sul, que
respondem juntas por cerca de 80% da producdo de sorvetes. Sé o estado de Séo Paulo produz
aproximadamente 30% do total do Brasil (ABIS, 2003). A regido Nordeste produz apenas
13% deste total.

No ano de 2015, o Brasil foi o décimo maior produtor de sorvetes do mundo, mesmo
com a baixa do mercado no ano de 2014, é um setor promissor para quem deseja entrar neste
ramo. (ABIS, 2015).

3.4 Equipamentos
Os equipamentos necessarios ao processamento tem suas especificacfes técnicas e

funcionalidades detalhadas na secdo descritiva de cada perfil, nos itens relativos a

equipamentos e a processos de produgéo, respectivamente (SILVA; FERNANDES, 2003).
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O Sebrae Minas (2015) lista os equipamentos necessarios para producdo de sorvetes
em pequena escala (Tabela 1).

Tabela 1 — Equipamentos para pequena escala de producao de sorvete

Balanca de até 15 kg

Baldes plasticos de cor branca

Batedeira industrial

Freezer

Fogéo industrial

Geladeiras industriais

Liquidificador industrial

Pasteurizador de calda que também faz a maturacéo

Produtora de massa que faz o congelamento da calda

Torre de resfriamento acoplada ao pasteurizador

Fonte: Adaptado de Sebrae Minas (2015)

A capacidade dos equipamentos devera ser escolhida de forma que esteja adequado com a

batelada de producdo, o que varia de acordo com a demanda de cada empresa.
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4. MATERIAIS E METODOS

O desenvolvimento dos sorvetes foi conduzido no Centro de Tecnologia e
Desenvolvimento Regional da Universidade Federal da Paraiba, no laboratério de
processamento de carnes e pescados. Os ingredientes utilizados para producgédo do sorvete e do
gelado comestivel foram adquiridos no mercado local na cidade de Jodo Pessoa, no estado da
Paraiba.

Materiais:

e 1 Liquidificador domeéstico

e 1 Batedeira planetaria

e 2 Potes pléasticos préprio para envase de sorvetes

e 1 Maquina produtora descontinua de sorvete

Método:

4.1 Descricdo do processo de producdo do sorvete rico em proteina animal

Para o desenvolvimento deste sorvete foi considerado o fluxograma da figura 2.

Figura 2- Fluxograma utilizado para desenvolvimento do sorvete

Separagao dos ingredientes

G

Pesagem dos ingredientes

\Z

Preparo da amostra

\Z

Congelamento

\Z

Embalagem

\Z

Armazenamento por 48 h

\Z

Incorporacgao de ar

\Z

Armazenamento final

Fonte: Préprio autor.
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Com o uso de uma balanga analitica foram pesados os ingredientes separadamente de

acordo com formulagéo descrita na tabela 2.

Tabela 2- Formulacéo producdo do sorvete rico em proteina animal
Proporcéao (%) Ingrediente
74,09 Leite UHT Sem Lactose

P rico em proteina animal (proteinas isolada,

16,29 o )
hidrolisada e concentrada do soro do leite)

8,88 Creme de Leite Sem Lactose

0,74 Liga Neutra

Fonte: Préprio autor.

Figura 3- Ingredientes sorvete rico em proteina animal pesados

Fonte: Prdprio autor.

O preparo da amostra foi realizado com a mistura dos ingredientes pesados em uma
balanca analitica (figura 3) e logo apds foi colocado em liquidificador para o processo de
mistura, resultando em uma amostra homogénea que é chamada de “calda”. Primeiro é
adicionado os ingredientes liquidos no liquidificador e ingredientes pastosos em seguida, aos

poucos, ¢é adicionado os ingredientes solidos para evitar a formagao de grumos.

O congelamento foi feito com o uso de uma maquina produtora (figura 4), que deve

ser ligada antecipadamente para que o alcool do tanque atinja a temperatura adequada para o
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processo. Quando o &lcool estiver aproximadamente a -18 °C, a calda € inserida na cuba da
produtora (Figura 5), onde ficou por mais ou menos 3 minutos.

Figura 4- Modelo de maquina produtora de sorvete

y 4.

Fonte: http://www.cabral.ind.br.

Figura 5- Calda na méaquina produtora

Fonte: Préprio autor.

O processamento da calda na produtora deve ser bem feito influenciara no sabor e
textura do produto final. Apés os 3 minutos, o produto foi retirado da cuba da maquina

produtora e foi embalado em embalagens préprias para sorvetes com capacidade de um litro.
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O sorvete ficou armazenado por 48 horas a temperatura de congelamento,
posteriormente foi retirado e batido em batedeira planetéaria por cerca de 7 a 8 minutos para
incorporacdo de ar. Segundo a Publitec (2015) o ar corresponde a 30-50% do volume total do
sorvete que desfrutamos. A quantidade de ar agregado ao sorvete se conhece como overrun.
Se o volume do sorvete se duplica pelo acréscimo de ar, o overrum é de 100%, que é a
quantidade méaxima aceitdvel em um sorvete comercial.

Ap0s a incorporacdo de ar o sorvete € novamente embalado e armazenado a baixas

temperaturas.

4.2 Producdo de gelado comestivel rico em proteina vegetal

Foi utilizado o mesmo fluxograma descrito na figura 2 para producdo do gelado
comestivel rico em proteina vegetal. A formulacdo testada para producdo deste gelado foi

conforme descrito na tabela 3.

Tabela 3- Formulacdo gelado comestivel rico em proteina vegetal

Proporgéo (%) Ingrediente
74,09 Bebida vegetal a base de castanha de caju
16,29 Pé rico em proteina vegetal (proteina isolada
da ervilha e proteina concentrada do arroz)
8,88 Creme de soja
0,74 Liga Neutra

Fonte: Préprio autor.
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Figura 6- Ingredientes gelado comestivel rico em proteina vegetal

Y T =
= :
c —— \:

Fonte: Préprio autor.
Os ingredientes utilizados para producdo desse gelado é de origem vegetal para

atender ao consumidor que é portador de intolerancia alimentar relacionada a proteina animal.

4.3 Rotulagem Nutricional

Foi utilizada a Resolu¢do RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003, o qual regula as
porcdes de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional. Baseado nesta RDC foi
considerado como porc¢do 60 gramas, o que equivale a medida caseira de uma bola de sorvete.

Para as demais especificacdes necessarias para construcdo da informacdo nutricional
de cada sorvete foi utilizada a Resolu¢gdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Rotulagem Nutricional

Os ingredientes utilizados nos sorvetes com base proteica vegetal e animal ndo estdo
inseridos na Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO), sendo necessario assim
utilizar os valores dos nutrientes que estdo contidos nas informacGes nutricionais de cada

ingrediente para o calculo.

5.1.1 Determinagdo da Informac&o Nutricional do sorvete rico em proteinas animal

Para a formulacdo do sorvete foi utilizado 500 ml de leite UHT sem lactose, 110 g do
po rico em proteinas lacteas, 60 g de creme de leite sem lactose, e 5 g de liga neutra. Todos 0s
ingredientes resultaram em um rendimento de 564 g. Com isso se faz o célculo para obtermos
os valores de cada nutriente contido nessa formulacdo através de uma regra de trés simples.
Desta forma, obtiveram-se os seguintes valores:

Leite UHT Sem Lactose
Carboidratos: 22,5 g; Proteinas: 15,5 g; Gorduras Totais: 5 g; Gorduras Saturadas: 3,5 g;
Gorduras Trans: 0; Fibra Alimentar: 0; Sédio: 307,5 mg; Célcio: 600 mg.

P4 rico em proteinas lacteas
Carboidratos: 37,7 g; Proteinas: 56,6 g; Gorduras Totais: 3,14 g; Gorduras Saturadas: 2,2 g;
Gorduras Trans: 0; Fibra Alimentar: 0; Sédio: 499,7 mg; Célcio: 597,1 mg.

Creme de Leite Sem Lactose
Carboidratos: 2,4 g; Proteinas: 0; Gorduras Totais: 12 g; Gorduras Saturadas: 7,6 g; Gorduras
Trans: 0; Sodio: 48 mg.

Liga Neutra
Carboidratos: 2,4 g; Proteinas: 0; Gorduras Totais: 0; Gorduras Saturadas: 0; Gorduras Trans:
0; Sadio: 0.
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Somam-se os valores de cada nutrientes para obter o valor total do rendimento, para
posteriormente obter o valor por porgdo, que segundo a Resolucdo RDC n° 359/03, para

sorvetes a porcédo € de 60 g com medida caseira de 1 bola.

Figura 7- Valores dos nutrientes para o rendimento total e por porgéo

RENDIMENTO TOTAL (564 g) | PORCAO DE60 g
CARBOIDRATOS 65¢ 69¢g
PROTEINAS 721¢g 7,67¢
GORDURAS TOTAIS 20,14 ¢ 2,14¢
GORDURAS SATURADAS 13,3 g 1,41¢g
GORDURAS TRANS 0 0
FIBRA ALIMENTAR 0 0
sobio 855,2 mg 90,97 mg
CALCIO 1197,1 mg 127,35 mg

Fonte: Prdprio autor.

Para obter o valor por porcdo, ja descrito na figura 7, deve se fazer uma regra de trés
simples com os valores do rendimento total, valor do nutriente no rendimento total e porcéo,
tendo assim o valor do nutriente para a porcao de 60 g.

Em seguida, calcular o valor energético, considerando os fatores de conversdo
determinados pela RDC n°360/03:

Carboidratos: 4 kcal/g; proteinas: 4 kcal/g; gorduras: 9 kcal/g.

Tabela 4- Céalculo do valor energético do sorvete rico em proteina animal

TOTAL
QUANTIDADE FATOR DE DE Kcal
~ - Kcal POR
NUTRIENTES POR PORCAO CONVERSAO ~ POR
PORCAO ~
DE 60 g (kcal/g) PORCAO
DE60g
Carboidratos 6,91 ¢ 4 6,91 x 4=27,64 | 27,64 +
Proteinas 7,679 4 7,67 x4=30,68 | 30,68 +
19, 26=
Gorduras 2,14 g 9 2,14 x 9= 19,26
77,58

Fonte: Prprio autor.



26

Para calcular o valor diario é necessario utilizar os valores diarios de referéncia de

nutrientes, também determinada pela RDC n°360/03:

Valor Energético: 2000 kcal — 8400 kJ
Carboidratos: 300 g

Proteinas: 75 g

Gorduras Totais: 55 g

Gorduras Saturadas: 22 g

Fibra Alimentar: 25 g

Saédio: 2400 mg

Célcio: 1000 mg

Faz-se regra de trés simples para obter os valores diarios do sorvete por porcéo de 60

g, utilizando o valor diario de referéncia, quantidade do nutriente por por¢do obtendo o valor

diario do nutriente por porcéo.

Tabela 5- Resultados obtidos a partir do célculo de valores diarios

%VD

Valor Energético 3,87%
Carboidratos 2,3%
Proteinas 10,2%
Gorduras Totais 3,89%
Gorduras Saturadas 6,4%
Sodio 3,79%

Calcio 12,73%

Fonte: Préprio autor.

Para concluir a informacéo nutricional os valores devem ser arredondados.
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Tabela 6- Informacéo Nutricional do sorvete rico em proteina animal

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcdo 60 g (01 bola)
Quantidade por porgao %VD (*)
Valor Energético 78 kcal=326 kJ 1%
Carboidratos dos quais: 7g 2%
Lactose 0 *x
Proteinas 7,78 10%
Gorduras Totais 2,1g 1%
Gorduras Saturadas 1,48 6%
Gordura Trans 0 *x
Fibra Alimentar 0 *x
Sédio 91 mg 4%
Calcio 127,3 mg 13%
* Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 klJ.
Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. **VD ndo estabelecido.

Fonte: Préprio autor.

5.1.2 Determinacdo da Informacdo Nutricional do sorvete rico em proteinas vegetal

Seguindo a mesma metodologia usada para a determinagédo da informacao nutricional
do sorvete rico em proteinas animal, é obtida a quantidade de nutrientes no sorvete rico em
proteinas vegetais através de uma regra de trés simples. Na formulacdo foram utilizados 500
ml de bebida vegetal a base de castanha de caju, 110 g do p6 rico em proteinas vegetais, 60 g
de creme de soja, e 5 g de liga neutra. Todos os ingredientes resultaram em um rendimento de
627 g.

Baseado na formulacdo, o sorvete apresenta as seguintes quantidades de nutrientes por
ingredientes:

Bebida vegetal a base de castanha de caju
Carboidratos: 45,5 g; Proteinas: 9,5 g; Gorduras Totais: 18,75 g; Gorduras Saturadas: 4,25 g;
Gorduras Trans: 0; Fibra Alimentar: 4,75 g; Sédio: 10, 5 mg.
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Creme de Soja
Carboidratos: 2,4 g; Proteinas: 0; Gorduras Totais: 12 g; Gorduras Saturadas: 0; Gorduras

Trans: 0; Fibra Alimentar: 0; Sodio: 12 mg.

P rico em proteinas vegetais
Carboidratos: 33,6 g; Proteinas: 67,2 g; Gorduras Totais: 2,4 g; Gorduras Saturadas: 2,14 ¢;
Gorduras Trans: 0; Sodio: 721,1 mg.

Liga Neutra
Carboidratos: 2,4 g; Proteinas: 0; Gorduras Totais: 0; Gorduras Saturadas: 0; Gorduras Trans:
0; Sadio: 0.

Somam-se as quantidades de cada ingrediente, que correspondera diretamente ao
rendimento total, e assim faz-se uma regra de trés simples para encontrar a quantidade correta

dos nutrientes por porc¢éo de 60 g.

Figura 8- Valores dos nutrientes para o rendimento total e por por¢do do gelado comestivel

rico em proteina vegetal

RENDIMENTO TOTAL (627 g) | PORCAO DE 60 g
CARBOIDRATOS 84g 8,04g
PROTEINAS 76,78 7,348
GORDURAS TOTAIS 33,15g 3,17g
GORDURAS SATURADAS 11,99¢ 01lg
GORDURAS TRANS 0 0
FIBRA ALIMENTAR 4,75g 0,45g
sODIO 743,6 mg 71,16 mg
VITAMINA B12 2,4 g 0,229 pg

Fonte: Préprio autor.
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Tabela 7- Célculo do valor energético do sorvete rico em proteina vegetal

TOTAL DE
QUANTIDADE FATOR DE
- - Kcal POR Kcal POR
NUTRIENTES POR PORCAO CONVERSAO ~ ~
PORCAO PORCAO DE
DE60g (kcal/g)
609
Carboidratos 8,04 ¢ 4 8,04 x 4=32,16
32,16 + 29,36 +
Proteinas 7,349 4 7,34 x 4= 29,36
28,53= 90,05
Gorduras 3,17 ¢ 9 3,17 x 9= 28,53

Fonte: Préprio autor.

kJ:
90,05 kcal ------- X
1kcal — -—---- 4,2 kJ

x=378,2 kJ
Para concluir a informagé&o nutricional os valores devem ser arredondados.

Tabela 8- Informacao Nutricional do sorvete rico em proteina vegetal

Porcdo 60 g (01 bola)
Quantidade por porgao %VD (*)
Valor Energético 90 kcal=378 kJ 4%
Carboidratos 8¢g 3%
Proteinas 7,38 8%
Gorduras Totais 32g 6%
Gorduras Saturadas 01g 0%
Gordura Trans 0 *x
Fibra Alimentar 04g 2%
Sodio 71,2 mg 3%
Vitamina B12 0,23 ug 9%
* Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 klJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. **VD ndo estabelecido.

Fonte: Préprio autor.
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5.2 Custos simples para implantacdo das duas linhas de producéo de sorvetes

Baseado nas informacdes ja citadas anteriormente foi realizado pesquisa de custos a

serem investidos para implantacdo da linha de produgéo proposta no trabalho. A cotagéo foi

realizada no dia 28 de novembro de 2016, considerando que um dolar equivale a R$ 3,39.

e Equipamentos

Tabela 9 - Custos dos equipamentos para as duas linhas de producéo de sorvetes

und. Equipamento Valor Total (R$)

04 Balanca de bancada AS-110 com bateria Elgin- 15 kg x 5kg R$ 2.088,76
06 Balde alimenticio branco 22 litros R$ 156,00
04 Batedeira Planetaria 500W 5 litros- Skymsen BPS-05-N R$ 9.356,40
08 Freezer horizontal 439 litros EFH500S R$ 12.604,08
04 Geladeiras comerciais 6 portas Kresépd Kofisa R$ 26.799,96
04 Liquidificadores basculante industrial 15 litros inox Metvisa R$ 4.054,10
02 Pasteurizador e maturador para calda com torre de resfriamento | R$ 31.000,00
02 Produtora de sorvete de massa S40 R$ 26.000,00
02 Fogao 2 bocas semi-industrial sem forno Imperador R$ 718,00
Total dos Equipamentos Principais R$  112.777,30

+10% IPI + fretes + seguro R$ 11.227,73

Fonte: Préprio autor.




e Escritorio

Tabela 10- Custos para montar escritorio
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Und. Valor Total (R$)

02 Computadores R$ 4.480,00
02 Impressoras R$ 948,10
02 Mesas R$ 355,80
04 Cadeiras R$ 679,60
02 Armarios R$ 722,24
01 Telefone R$ 66,56
01 Fax R$ 417,57
02 Aparelhos de ar condicionado R$ 2.371,20

Total dos Moveis e Equipamentos para Escritorio | R$ 10.041,07

Fonte: Préprio autor.

e Laboratério de analises fisico-quimica

Tabela 11- Custos com equipamentos para laboratorio de analises fisico-quimica

Und. Valor Total (R$)
01 Balanca semi-analitica R$ 2.512,00
01 Balanca analitica R$ 8.742,68
01 Fogéo industrial R$ 359,00
01 Refratdbmetro portatil R$ 271,00
01 Estufa de esterilizacdo e secagem R$ 5.651,00
02 Termdmetro R$ 416,10
01 pHmetro R$ 1.339,20
02 Dessecador R$ 453,34
Vidrarias em geral R$ 2.050,00
Total dos Equipamentos R$ 21.794,32

e Mao de obra

Os valores foram baseados na média salarial do Brasil.
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N° Funcéo Salario Encargos Valor Total (R$)
Funcionarios (68% Salario)

2 Aucxiliares de R$ 1.321.00 R$ RS 4.438 56
Recebimento 898,28 o

2 Auxiliar de R$ 1.007.00 R$ RS 3.383.52
Expedicao 684,76 S

2 Encarregado de R$ 2.000.00 R$ RS 6.720,00
Recebimento 1.360,00 -

2 Encarregado de R$ 2.330 00 R$ RS 7.828 80
Expedigéo 1.584,40 o

1 Supervisorda | L 11.000,00 R R$  18.480,00
Planta 7.480,00 o

8 Ajudante de R$ 1.188.00 R$ R$  15.966.72
Producéo 807,84 R

6 Operador de R$ 2.100.00 R$ R$  21.168,00
Producio 1.428,00 o

Total MOD (mensal)

R$ 77.985,60

Total MOD (anual)

R$ 1.013.812,80

Fonte: Adaptado de www.sine.com.br

e Matéria-prima

O sorvete rico em proteina vegetal teve um rendimento de 627 g, obteve o custo de R$

34,02. Ja o sorvete rico em proteina animal com 564 g de rendimento, obteve custo de

R$ 15, 65.




33

Tabela 13- Custos com a matéria-prima dos sorvetes

Item Qtde (kg) em Preco Valor Total (R$)
uma batelada de (R$/unidade)
50 litros
Leite UHT sem 44.326,2 R$ 3,99 Kg R$ 176.861,54
lactose
Bebida vegetal 39.872,4 R$17,00 Kg R$ 677.830,80
Creme de leite sem 5.319,1 R$ 2,99 Kg R$ 15.904,11
lactose
Creme de soja 4.784,7 R$ 3,90 Kg R$ 18.660,33
Pé rico em 9.751,7 R$ 0,80 Kg | R$ 7.801,36
proteina animal
P6 rico em 8.771,9 R$ 5,85 Kg R$ 51.315,62
proteina vegetal
Liga neutra sorvete 443,2 R$ 12,80 Kg | R$ 5.672,96
p. animal
Liga neutra sorvete 398,7 R$ 12,80 Kg R$ 5.103,36
p. vegetal
Total Matéria-Prima (batelada) R$ 954.046,71

Fonte: Préprio autor.
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CONCLUSAO

As formulacdes do sorvete e gelado comestivel hiperproteicos desenvolvidos se
mostraram satisfatorios, ja que através da rotulagem nutricional calculada pode-se afirmar
que os dois produtos estdo de acordo com a legislagdo para produtos hiperproteicos.

O investimento em uma linha de producéo de sorvete rico em proteina animal é viavel,
ja que atende as necessidades do publico alvo, adquiriu sabor e textura agradaveis, e com um
preco considerado acessivel para os consumidores. Ja a linha de producdo de gelados
comestiveis se torna um gasto muito alto que pode ndo ter retorno para o investidor, ja que é
destinado a um publico muito especifico e restrito, e 0 produto ndo obteve sabor e textura

agradaveis.
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