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RESUMO
SOUZA, Amanda Moreira de. Bolo sem gluten e sem lactose: andlise de
custo, elaboracédo e caracterizacdo do produto 2017. 83f. Trabalho de
Conclusédo de Curso (Bacharelado em Engenharia Quimica) - Universidade

Tecnologica Federal do Parana. Ponta Grossa, 2017.

A doenca celiaca (DC) € uma enteropatia auto-imune desencadeada pela
ingestdo de cereais que contém gluten por individuos geneticamente
predispostos que detenham fatores imunoldgicos associados a enfermidade. O
tratamento consiste fundamentalmente na exclusédo do glaten, sendo com isto,
importante o consumo habitual de produtos de boa qualidade e com custo
acessivel para toda populacdo. Com o aumento da demanda por produtos
diferenciados, isentos de gluten e sem lactose, percebe-se um nicho de mercado
ser explorado. O objetivo deste trabalho foi verificar o mercado no qual o novo
produto sera inserido, determinar o custo para elaboracdo do produto
diferenciado, elaborar de fato o produto, caracterizar o produto elaborado,
realizando andlises de umidade, minerais totais e desenvolvimento da tabela
nutricional. Como resultado encontrado, a textura do bolo tipo A foi satisfatério,
em comparagdo com a literatura. O mesmo pode-se dizer quanto as
caracteristicas nutricionais que se apresentaram semelhantes as de um bolo
regular (contendo gluten). Os bolos sem gluten apresentaram condi¢des
higiénicas dentro dos parametros estabelecidos pela ANVISA. O bolo do tipo A,
apresentou caracteristicas adequadas, comparadas com os bolos regulares
(com gluten), em relacdo a textura, cor, atividade de agua e composicao

nutricional.

Palavras-chave: doenca celiaca, intolerancia a lactose, bolo sem glaten, analise
de mercado.



ABSTRACT

SOUZA, Amanda Moreira de. Bolo sem gluten e sem lactose: andlise de
custo, elaboracdo e caracterizacdo do produto 2017. 83f.. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Bacharelado em Engenharia Quimica) - Federal

Technology University - Parana. Ponta Grossa, 2017.

Celiac disease (CD) is an autoimmune enteropathy triggered by the ingestion of
gluten-containing cereals by genetically predisposed individuals that detain
immune factors associated with the disease. The treatment consists essentially
in the exclusion of gluten, and with this, it is important the usual consumption of
good quality products and affordable to the entire population. With the increasing
demand for differentiated, gluten-free and lactose-free products, a niche market
is explored. The objective of this work was to verify the market in which the new
product will be inserted, to determine the cost to elaborate the differentiated
product, to elaborate the product, to characterize the elaborated product, making
analyzes of humidity, total minerals and development of the nutritional table . As
a result, the texture of the type A cake was satisfactory compared to the literature,
the same could be said about the nutritional characteristics that presented similar
to those of a regular cake (containing gluten). the gluten-free cakes presented
hygienic conditions within the parameters established by ANVISA. the type A
cake presented adequate characteristics, compared to regular cakes (with

gluten), in relation to texture, color, water activity and nutritional compaosition

Key-words: celiac disease, lactose intolerance, gluten-free cake, market

analysis.
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1 INTRODUCAO

O aumento nos diagndsticos registrados de portadores de intolerancias e
alergias alimentares nos paises industrializados, gira em torno de 20% da
populacao (HILL, 2005).

A Intolerancia alimentar se trata de reacfes nao toxicas, que podem ser
causadas por alimentos (proteinas) que o organismo reconhece como estranhos
e leva a reacgOes adversas.

Conforme salienta Thompson (2005):

“Existem diversos tipos de intolerdncias alimentares, tais como a
intolerdncia a frutose, a glutina, ao alcool, a certos tipos de fibras e
aditivos alimentares (os intensificadores de sabor (MSG) ou
preservativos (sulfito) aplicados nos alimentos), intolerancia ao gluten
e alactose.”
Hill (2005) afirma que:

“Mais de 80% das reacfes imunoldgicas se originam no intestino para
garantir uma barreira contra virus, bactérias e outros agentes
patogénicos. Alimentos ou substancias e/ou fragmentos de proteinas,
inflamam a mucosa intestinal, vdo para a circulagdo e o sistema
imunoldgico os reconhece como elementos estranhos. Entdo estes
elementos estranhos sdo combatidos pelo sistema imunolégico, o que
leva a processos inflamatorios, causando os sintomas. Individuos que

possuem intolerancia ao gliten, ou seja, possuem a doenca celiaca,
tem uma sensibilidade permanente do organismo ao glaten.”

Dados indicam que 1% da populagcdo mundial (cerca de 69.065.580, tem
intolerdncia a glaten. Na Europa, oscila entre 1.150 e 1.300. Os estudos
amostrais realizados em Sao Paulo, Ribeirdo Preto e Brasilia permitem estimar
aincidéncia da doencaem 1.214, 1273 e 1681, respectivamente. (BRASIL ZERO
GLUTEN, 2015). No Brasil, “ha um portador da doenca celiaca para cada 600
habitantes. O numero de celiacos, porém, pode ser bem maior, ja que as
pesquisas apontam apenas os ja diagnosticados”. (ACELBRA, 2015).

O glaten é encontrado nos cereais tais como o trigo, cevada, malte e
aveia. Esta patologia é tratada excluindo o gliten da dieta, portanto faz-se
necessario a exclusédo, por parte do celiaco, o consumo de alimentos e/ou
preparos que contenham trigo, cevada, centeio e aveia (ou tracos destes

produtos), por toda a vida (REIPS, 2011). Por ter que retirar varios alimentos
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fibrosos de sua dieta, os celiacos tém déficit de alguns micronutrientes e teor
diminuido de fibras, na sua alimentacgéo, por conta das restricdes (THOMPSON,
2005).

Acelbra (2015) afirma que:

“Grande parte da populacdo que € celiaca pode também,
paralelamente, ser portadora da intolerancia a lactose, pelo fato de que
a enzima lactose pode parar de ser produzida, por conta dos danos
causados nas vilosidades intestinais. Como tratamento, assim como na

doenga celiaca, a lactose precisa ser excluida da alimentacéo.”

ApOs o diagnoéstico da doenca celiaca e/ou intolerancia a lactose, um dos
principais problemas encontrados € falta de opcdo e de disponibilidade de
alimentos sem gluten e sem lactose com qualidade sensorial, o que favorece
uma alimentagdo muito restrita, ficando dificil para os intolerantes terem uma
alimentagao equilibrada e bem nutrida (ZARKADAS et al, 2007). Produtos sem
gliten sdo mais dificeis ainda de serem encontrados do que produtos sem
lactose. Ainda ha um grande desafio para as empresas, que € oferecer produtos
de qualidade, de preco relativamente acessivel (comparado aos produtos
convencionais sem gluten) para substituicdo dos derivados que contenham a
proteina (BISUS, 2015).

No Brasil, um mercado que est4 cada vez mais em ascensao é o de
alimentos saudaveis e livres de certos componentes, como 0s produtos isentos
de glaten e lactose. Muitas pessoas estdo mudando a alimentacdo evitando
glaten e lactose buscando melhor qualidade de vida. Segundo dados da Alcepar
(2015), 53% das pessoas que mudaram o cardapio e passaram a eliminar a
proteina (gluten) da alimentacdo optaram porque ser saudavel; 22% preferem
produtos sem glaten por serem intolerantes, e 25% por outras razdes.

Mesmo com o mercado brasileiro voltado para a alimentacao diferenciada
estar em alta, ter uma boa ideia de um novo alimento ndo é o suficiente para
empreender e colocar esse novo produto no mercado. Além de verificar potencial
no novo produto, faz-se necessario obter diversas informagdes sobre o mercado.
Faz-se entdo uma pesquisa de mercado, para adquirir embasamento nas
tomadas de decisdes, na abordagem e possiveis rejeicdes, e ainda, alguns
detalhes séo levados em conta para diminuir os riscos e ter uma melhor tomada

de decisdes.
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Partindo do principio dessa escassez de produtos sem gliten e sem
lactose, cria-se a hipétese: como suprir a falta de opc¢bes de produtos
alimenticios, especificamente bolos, sem glaten e sem lactose a pronta entrega
na cidade de Ponta Grossa?

Devido a falta de opg¢des de produtos sem gluten e sem lactose este
projeto tem como problematica desenvolver um bolo diferenciado, voltado para
celiacos, intolerantes a lactose e pessoas que buscam uma alimentacgéo livre
desses componentes. Sera feita uma analise de mercado na cidade de Ponta e
por pesquisas sera levantado dados que dardo embasamento para
desenvolvimento de um produto diferenciado, um bolo sem glaten, sem lactose
e com adicao de fibras alimentares, pois € um alimento que dificilmente se
encontra nos mercados, e a marca existente ndo apresenta muita aceitacédo
pelos consumidores, devido a textura e sabor ndo serem parecidos com produtos
com glaten ou lactose. Outro ponto, € que muitos alimentos s6 podem ser
adquiridos via encomenda, entdo ter disponivel nos mercados esse tipo de
alimento facilitaria a vida dos consumidores e também aumentaria o nUmero de
consumidores em potencial por conta da facil acessibilidade.

Ap6s o desenvolvimento do bolo, serdo feitas algumas analises de
composicdo fisico-quimicas para a determinacdo da composi¢cao nutricional

juntamente com a caracterizacao fisica do produto final.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Elaboracdo de bolo sem gliten e sem lactose, determinagdo de
caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e de textura/aparéncia para

caracterizacéo do bolo. Desenvolver tabela nutricional do produto.

2.2 Objetivos Especificos

a) Estudo de mercado e analise de custo estimado de um produto alimenticio

diferenciado na cidade de Ponta Grossa;

b) Verificar algumas formulacdes de bolos de alguns sabores e verificar qual
melhor custo x beneficio;

c) A partir da formulacdo escolhida, desenvolver bolo isento de glaten e sem
lactose e realizar analises para caracterizacdo do produto. Desenvolver plano de

negdécios para o produto.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1Intolerancias e Alergias Alimentares

Conforme descreve Zopf (2009, p. 100):
“ [...] atualmente ha grande incidéncia de intolerdncias e alergias
alimentares nos paises industrializados, acometendo
aproximadamente 20% da populagdo, contudo observa-se que os
sintomas e diagnoéstico dessas patologias se confundem [...]”
Ao contrario da alergia, a intolerancia alimentar ndo envolve o sistema
imunolégico (OZDEMIR et al., 2009, p. 8).

Feel (2001, p. 150) afirma que:

“A intolerdncia a certos alimentos ocorre pela incapacidade do
organismo de se desintoxicar de determinado composto presente em
um alimento. Esta pode se apresentar de duas formas: em uma delas
0 componente é um nao-nutriente, que 0 organismo precisa eliminar
rapidamente; ja a segunda, é caracterizada quando o componente é
um nutriente e precisa de uma enzima especifica para ser digerido, e

0 organismo possui deficiéncia genética e ndo produz essa enzima.”

3.1.1 Doenca Celiaca

A doenca celiaca é caracterizada pela intolerancia do organismo ao
glaten, encontrado nos cereais tais como o trigo, cevada, malte e aveia.

Hill (2005, p. 119) descreve a doenca celiaca (DC) como:
“[...] uma enteropatia imunomediada por linfécitos T, causada por uma
sensibilidade permanente ao gluten em individuos geneticamente
suscetiveis. E caracterizada pela intolerancia do organismo ao glaten,
encontrado nos cereais tais como o trigo, cevada, malte e aveia.”
De acordo com Reips (2011):

“[...] o tratamento da patologia é exclusivamente dietético, no qual
gliten sendo excluido da dieta, portanto o paciente precisa excluir da
alimentacdo todos os alimentos e/ou preparacfes que contenham, ou
gue estejam com resquicios de trigo, cevada, centeio e aveia por toda
a vida [...] a exclusdo do gluten na dieta do paciente celiaco esta
diretamente vinculada a corre¢do da sintomatologia decorrente da
atrofia vilositaria, e a prevencdo das complicag8es futuras resultantes

do déficit de absorgdo de nutrientes.”
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Como ja foi citado, o tratamento da doenca celiaca € fundamentalmente
dietético, para isso, o0 celiaco precisa conhecer a composicao das preparacdes
de alimentos e verificar sempre os rétulos de produtos industrializados, avaliando
a presenca ou nao de glaten.

Rodrigues (2007, p. 14) atesta que:
“A dieta sem gluten € indispenséavel para o controle dessa patologia,
pois se mostra eficaz no tratamento de sintomas gastrointestinais,
melhora na absorcdo de nutrientes (por conta da normalizacdo da
mucosa intestinal), elimina as crises de dores e mal estar, do

crescimento e desenvolvimento, principalmente de criangas.”
Segundo Busus (2015, p. 13):

“Um estudo publicado na revista Science Translation mostra que cerca
de 1% da populacdo ocidental tem intolerancia ao glaten. No Brasil,
segundo a Associacdo de Celiacos do Brasil, Acelbra, ha um portador
da doenca celiaca para cada 600 habitantes. O nimero de celiacos,
porém, pode ser bem maior, j& que as pesquisas apontam apenas 0s

ja diagnosticados.”

3.1.2 Glaten
Reips (2011) explica que:
“O glaten é uma mistura de proteinas individuais classificadas em dois
grupos, as prolaminas (fragmentos polipeptidicos do glaten, que
constituem a fracdo do gldten solivel em &lcool) e as glutelinas. As
prolaminas téxicas para celiacos sdo as gliadinas do trigo, as secalinas

do centeio, as hordeinas da cevada e as aveninas da aveia.”
No trigo, o glaten contribui com aproximadamente 85% do teor das
proteinas, restando 15% para as albuminas e globulinas. O teor de prolamina no
gluten é geralmente considerado 50%. (ABREU, 2006)

3.1.3 Intolerancia a Lactose
Em 1993, estudos ja apresentavam a relacdo entre intolerancia ao gluten
e intolerancia a lactose, estabelecendo-se assim a retirada da lactose no comeco
da dieta sem glaten. (NUNES; RYAN; ARENDT, 2009; BRASIL, 2009; DIAS,
1993, p. 41). Paralelamente a DC algumas pessoas podem também ser
portadoras da intolerancia a lactose pelo fato de que a enzima lactase pode parar

de ser produzida, por conta dos danos causados nas vilosidades intestinais.
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Mattar (2010, p. 5) define a intolerancia a lactose como sendo:
“[...] ma& absorcdo ou ma digestdo de lactose é a diminuicdo na
capacidade de hidrolisar a lactose, que € resultante da hipolactasia. A
hipolactasia significa diminuicdo da atividade de enzima lactase na
mucosa do intestino delgado, também denominada recentemente de
“lactase nao persistente”. O aparecimento de sintomas abdominais por
ma absorcdo de lactose caracteriza a intolerancia a lactose. A ma
absorgdo de lactose nem sempre provoca sintomas de intolerancia a
lactose”.

Matthews (2005, p. 50) afirma que:
“[...] em pacientes com lactase néo persistente. A principio recomenda-
se evitar temporariamente leite e produtos lacteos para remisséo dos
sintomas. Frequentemente evitar lactose na dieta se torna dificil pela
presenca de alimentos com lactose ndo identificada na sua

composi¢ao”.

3.2 Mercado de produtos sem glaten e sem lactose

Muitas pessoas mudam a alimentacao evitando gluten e lactose buscando
melhor qualidade de vida por meio da alimentacao.

Bisus (2015 p. 14) afirma que:

“[...] segundo dados da Alcepar (2015, p. 14), 53% das pessoas
gue mudaram o cardapio e passaram a eliminar a proteina da sua
alimentacéo optaram porque € mais saudavel; 22% preferem produtos
sem glaten por serem alérgicos, outros 6% por inflamacdo, 3% por

depressao e 16% por outras razdes.

Bisus (2015 apud ALCEPAR, 2015, P. 14) também destaca que “...] o
consumo de alimentos sem gluten estd se tornando cada vez mais comum,
principalmente aqui no Brasil”, explica o pesquisador, ressaltando que “o desafio
das empresas é oferecer produtos de qualidade para substituicdo dos derivados
gue contenham a proteina.”, mostrando assim que o mercado de produtos sem
gliten e sem lactose esta em ascensdo, podendo ser um boa opc¢ao de

investimento para empreendedores.”
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3.2.1 Disponibilidade de produtos sem gluten e sem lactose
No mercado h& poucas opc¢des de produtos sem glaten e sem lactose com
qualidade sensorial para individuos intolerantes, o que favorece uma
alimentacdo muito restrita, e quando os individuos intolerantes buscam refeicdes
fora de casa correm o risco, por conta da inseguranca alimentar e nutricional dos
mesmos.

De acordo com Busus (2015, p. 13):

“O empreendedor que se dispuser a atender esse publico podera
encontrar um mercado com bons niimeros de crescimento. Segundo a
organizacdo do Glaten Free Brasil, 0 segmento cresceu 35% em 2010.
As iniciativas no mercado de alimentos sem gliten seguem uma
tendéncia de alta apresentada pela area de alimentacdo saudavel em
geral. O instituto Nielsen aponta em pesquisa que o setor foi um dos
vetores para o crescimento econdmico apresentado pelo pais nos

tltimos anos.”

Associacédo de Celiacos do Brasil (2012) cita uma pesquisa da consultoria
Euromonitor (2012) que indica que a venda de produtos saudaveis, como
alimentos e bebidas diet, light, sem glaten, sem lactose, naturais e organicos,
cresceu 82% de 2004 a 2009, atingindo patamar de R$ 15 bilh6es ao ano.

Segundo o estudo, a perspectiva de crescimento até 2014 é de 40%.

3.2.2 Seguranca Alimentar
A partir do diagnéstico faz-se necessario o seguimento de uma dieta
isenta de gluten para cessar a sintomatologia da doenga, mas como comenta
Possik et al (2005), sabe-se que implica em uma série de dificuldades devido a
mudanca brusca de habitos alimentares e consequente problema de adaptacdo
a nova dieta, muitas vezes podendo levar a monotonia e anorexia, prejudicando
0 estado nutricional dos pacientes.

Thompson (2005) destaca que:
“[...] a partir da adeséo a dieta, o celiaco pode apresentar caréncias
nutricionais ndo somente pela diminuicdo na absorcdo dos nutrientes,
mas por iniciar o uso de alimentos sem glaten, os quais apresentam
baixo teor de micronutrientes, essencialmente vitaminas do complexo

B, quando comparados aos alimentos com gluten.”

Para garantir o bem estar dos celiacos, a seguinte lei foi criada pela
ANVISA (2003):
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“Art. 1° Todos os alimentos industrializados deverao conter em seu rétulo

e bula, obrigatoriamente, as inscricfes "contém Gllten" ou "ndo contém

Gluten", conforme o caso. § 1° A adverténcia deve ser impressa nos

rétulos e embalagens dos produtos respectivos assim como em cartazes

e materiais de divulgagdo em caracteres com destaque, nitidos e de facil
leitura.”

Porém essa lei ndo se aplica a preparacbes nos estabelecimentos

comerciais alimenticios, gerando riscos aos celiacos, por conta das
contaminacgdes cruzadas.

Nadal (2013, p. 22) em seu trabalho contextualiza que:
“[...] a inseguranca alimentar e nutricional a que estdo submetidos os
individuos com doenca celiaca, mais especificamente no que diz
respeito ao principio do Direito Humano a Alimentacdo Adequada
(DHAA). Este estabelece como um direito humano fundamental a
disponibilidade de alimentos em quantidade e qualidade e, ainda, que

preze pelo bem-estar promovendo a salude de toda a populagéo.

No entanto, a pouca disponibilidade de produtos destinados aos celiacos
no mercado, o custo elevado e a contaminacdo destes por glaten, contribuem
para uma situacao de inseguranca alimentar e nutricional aos portadores dessa
necessidade alimentar especial. A dieta € a Unica e a mais segura forma de
tratamento para essa doenca, de modo que é possivel o seu controle. Pode-se
dizer, portanto, que sdo necessarias acfes, ou ainda, politicas publicas que
materializem este direito garantindo o restabelecimento do acesso a alimentacdo
adequada a essa parcela da populacao.

Por meio do seu projeto de pesquisa, Souza (2015, p. 10) afirma que:
“ A maioria dos estabelecimentos da cidade de Ponta Grossa
pesquisados conhece e/ou pelo menos ja ouviu falar de Doenca
Celiaca, porém quando questionados quais alimentos e produtos
continham gluten, eles ndo souberam explicar, pois somente a farinha
de trigo foi indicada por todos como sendo fonte de gluten.”

Souza (2015, p. 3) define que:

“[...] a contaminag&o cruzada é quando um alimento naturalmente sem
gliten entra em contato com algum alimento com glaten, por exemplo,
uma batata que é frita em um 6leo onde foi confeccionada uma
preparacdo com glaten, acarreta em um alimento com contaminagao

de glaten, ou entdo um utensilio utilizado para confeccionar um
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alimento com glaten, sem limpeza adequada, for utilizado em uma

preparacdo sem glaten, também gera contaminagéo cruzada.”

Outro dado verificado pela autora € que nenhum dos estabelecimentos
oferece preparacfes especiais e que os pratos do cardapio ndo sdo elaborados
corretamente, sem contaminag¢ao na maioria dos estabelecimentos, onde muitas
vezes alimentos com gluten sdo utilizados em prepara¢gdes que ndo deveriam
conté-las. Da mesma forma, a maioria dos locais ndo apresenta informacdes no
cardapio para o portador de DC e os funcionarios ndo recebem capacitacéo para
atendimento desse publico. O setor de alimentacdo deve conhecer e entender
do problema e estar preparado para esclarecimentos aos clientes celiacos, no
que diz respeito a composicao das preparacdes, e ainda, sugerir alternativas
viaveis. Esse trabalho pode ser facilitado com a presenca de um nutricionista,
que € o profissional mais qualificado e apto a treinar os funcionarios e também

para adaptar o cardapio, com farinhas permitidas e sem risco de contaminacdes.

3.3 Anadlise de Mercado: analise de concorrentes e custo

Ter uma boa ideia de produto ndo € suficiente para o empreendedor
colocar um novo produto no mercado. Faz-se necessario obter diversas
informagdes sobre o mercado, para poder ter embasamento nas tomadas de
decisdes, na abordagem e possiveis rejeicdes. Entdo alguns detalhes precisam
ser levados em consideracdo para diminuir os riscos de ter uma melhor tomada
de decisdes. Essas informacdes podem ser obtidas pela empresa verificando a
opinido de consumidores que ja sao clientes, consumidores em potencial,
fornecedores ou até mesmo concorrentes.

Gois (2000, p. 130), afirma que:

“[...] marketing é a arte de fazer o cliente comprar o que ele ndo quer,
com o dinheiro que ele nao tem e na hora em que ele nao pode”. Para

isso faz-se necessario, primeiro de tudo, avaliar o que os consumidores
guerem e esperam de um novo produto.”

Kotler (2006, p. 200) evidencia que:
“[...] pesquisa de marketing corresponde a elaboragdo, a coleta, a
andlise e a edicdo de relatérios sisteméticos de dados e descobertas
relevantes sobre uma situacao especifica de marketing enfrentada pela

empresa. Os gerentes de marketing frequentemente encomendam



21

estudos formais de marketing sobre problemas e oportunidades
especificos. Eles podem solicitar uma pesquisa de mercado, um teste
de preferéncia de produto, uma previsdo de vendas por regido ou uma
avaliacdo de propaganda.”

Observando a definicdo de Kotler, pode-se perceber que a pesquisa de
mercado € uma ferramenta indispensavel para que se tenha informacdes
relevantes sobre as variaveis ambientais, nas quais sao imprescindiveis para o
desenvolvimento e sucesso de um negdcio, seja ele de pequeno, médio ou
grande porte, em processo de idealizacao e inicio, durante a implementacéo de
fato ou até na expansdo do mesmo.

O que acontece em varios casos € que a ideia, embora seja louvavel e
tenha potencial, necessita de pontuais modificacbes para que sua melhor
aceitacdo junto ao mercado e ai que as vezes o empreendedor peca e acaba
nao conseguindo dar continuidade em seu negécio. De acordo com DUTRA
(2008, p. 15) “a pesquisa de mercado é uma ferramenta que funciona como uma
bldssola para o administrador, e, sem essa, seria como andar na selva sem
instrumentos. ”

No mercado global atual, dindmico e com inconstancia, uma tomada de
decisdo correta, oportuna e eficiente em relacdo aos custos € sem duvida
imprescindivel. Faz-se necesséario também verificar se o custo do produto final
vai ser vantajoso, pois caso o produto se torne muito caro, pode ser que nao seja

bem aceito no mercado.

3.4 Caracterizacao de um produto: andlises relevantes e tabela nutricional

3.4.1 Analises relevantes em produtos alimenticios
Umidade

Um dos fatores que precisa ser levado em consideracdo quando se
disponibiliza um produto no mercado é sua perecibilidade.

Para isso, Bortolozo (2006) comenta que:
“[...] faz-se importante analise de umidade no mesmo. A 4gua é um
componente que influencia de forma significativa na perecibilidade e
conservagao dos alimentos, na escolha da embalagem (estado fisico +
conservagao), na vida de prateleira, na atividade de 4gua (aw), textura,

produto final (massas em geral), etc.”
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Ja Fellows (2006) afirma que o teor de agua € de grande importancia na
produgdo de alimentos, pois tém influéncia direta no controle da taxa de
deterioragdo por microrganismos e reacdes enzimaticas e quimicas que ocorrem
durante a armazenagem.

Bobbio e Bobbio (2001) diz que:

“A natureza polar da molécula e a habilidade de formar ligagcbes de
hidrogénio determinam as propriedades da agua como solvente. A
formacao de pontes de Hidrogénios acontece entre moléculas de H ou
eletronegativas como F, O, N. Tais ligacdes sao faciimente rompidas
guando estdo sozinhas, porém em uma matriz alimentar, quando estao
ligadas a outros componentes como polissacarideos ou proteinas, a

remoc¢éo dessa 4gua despende uma grande energia.”

Teor de Umidade e atividade de agua de alimentos
Para Fellows (2006):

“A umidade pode ser expressa em base Umida ou base seca, a
determinacdo desse fator é de grande importancia para definir a
estabilidade, qualidade e composi¢éo dos alimentos, podendo afetar a
estocagem, a embalagem e o processamento do alimento. O contelido
de umidade varia de acordo com o alimento. A 4gua pode estar no
alimento como agua livre, 4gua absorvida ou agua de hidratacéo ou
ligada. Ao realizar a andlise de umidade, somente a agua livre é
medida em todos 0s métodos, por isso € preciso sempre informar qual
0 método que utilizado, incluindo as condi¢fes, tempo e temperatura,

para que possamos ter certeza do foi analisado.”

Deterioracao de alimentos por microrganismos

A deterioracéo dos alimentos pode acontecer de forma rapida, devido as
reacoes enzimaticas e quimicas que ocorrem durante o armazenamento.
Destarte é importante saber qual o teor de 4gua presente no alimento (umidade),
ele é um fator importante no controle da taxa de deterioragdo. (FELLOWS, 2006;
INSTITUTO ADOLFO LUTZ 2008).

Classificagdo da Umidade/Agua nos alimentos
Agua de Hidratac&o ou ligada: Fortemente ligada ao substrato e ndo é

facil de ser eliminada. N&o é congelavel e nédo esta disponivel para os micro-
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organismos e nem como solvente em reacdes quimicas e enzimaticas. Esta
envolvida quimicamente com outras substancias, dificilmente é determinada
pelos métodos de umidade.

Agua livre: Também conhecida como umidade de superficie, geralmente
esta presente na superficie externa do alimento e entre os espacos e poros do
material. Funciona como agente dispersante para substancias coloidais e como
solvente em compostos cristalinos. Essa agua € facilmente evaporada, é
congelavel, funciona como solvente e esta disponivel para o crescimento dos
micro-organismos. Ela é fracamente ligada aos substrato e entre si.

Agua absorvida ou capilar: Conhecida como umidade adsorvida, que é a
dgua localizada no interior do alimento, presente nas superficies de
macromoléculas, como amido, pectina, celulosa e proteina, ligadas por forcas de
Van der Waals e pontes de hidrogénio e que ndo combina com outros elementos
quimicamente. Também funciona como solvente e influéncia no crescimento dos

micro-organismos.

Microbiologia nos alimentos
Os problemas de ordem sanitaria seguem aos padrées estabelecidos
pela RDC n°12 de 02/01/2001, item 22a ANVISA, que tem como objetivo:

“Estabelecer os Padrées Microbiolégicos Sanitarios para Alimentos
especificados no Anexo | e determinar os critérios para a Concluséo e
Interpretacdo dos Resultados das Andlises Microbiologicas de
Alimentos Destinados ao Consumo Humano especificados no Anexo
II” (ANVISA, 2001).

De acordo com a Instrucdo Normativa n® 62 (MINISTERIO DA
AGRICULTURA, 2003), dentro dos parametros da Resolucdo RDC n° 12
(ANVISA, 2000), foram realizadas as anélises de pesquisa de Coliformes a 45
°C e Salmonela sp.

A presenca de coliformes nos alimentos indica contaminacdo durante o
processo de fabricacdo ou mesmo pos-processamento, evidencia praticas de
higiene e sanificacdo fora dos padrdes requeridos para o processamento de
alimentos.

Franco (2005) afirma que:

“[...] os microorganismos indicadores sdo grupos ou espécies que,

guando presentes em um alimento, podem fornecer informac¢@es sobre
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a ocorréncia de contaminacdo fecal, sobre a provavel presenca de
patdégenos ou sobre a deterioracdo potencial de um alimento, além de
poder indicar condicbes sanitarias inadequadas durante o
processamento, producao ou armazenamento.”
Silva (1997) classifica:

“[...] os coliformes do grupo de Coliformes totais que inclui as bactérias
na forma de bastonetes Gram-negativos, ndo esporogénicos, aerobios
ou aerobios facultativos, capazes de fermentar a lactose com produgao
de gas, em 24 a 48 horas a 35 °C. Apresenta-se cerca de 20 espécies,
dentre as quais encontram-se tanto bactérias originarias do trato

intestinal de humanos e outros animais de sangue quente.”

Esse grupo inclui trés géneros, Escherichia, Enterobacter e Klebsiella,
sendo a cepas de Enterobacter e Klebsiella de origem néo fecal. E. coli € a mais
conhecida, sendo seu habitat o trato gastrintestinal ela é a indicadora de
contaminacdao fecal, em alimentos processados. Portanto, para confirmacao de
Coliformes fecais, utiliza-se o caldo EC (Escherichia coli). (SILVA,1997).

Existe preocupacdo também com outro microorganismo, a Salmonella.
Por conta dos maleficios a salde que este representa para 0os consumidores,
sua pesquisa em alimentos é fundamental. A Salmonella é uma enterobactéria
gue pode causar graves infec¢des gastrointestinais de origem alimentar, o que
torna sua presenca em alimentos um problema relevante de saulde publica. Os
produtores de alimentos, juntamente como o0s 6rgdos competentes de
fiscalizacdo, tém estado alertas para a necessidade de garantir a auséncia de
Salmonella nos alimentos. (FRANCO, 2005).

A Salmonella € um género da familia Enterobactereaceae. Sao
bastonetes curtos Gram negativas, anaerobias facultativas, ndo esporuladas. A
maioria das espécies é movel, com flagelos peritriquos. A Salmonella fermenta
a glicose, produzindo 4cido e gas, porém € incapaz de metabolizar a lactose e a
sacarose. (SILVA,1997). A temperatura Otima de crescimento € de
aproximadamente 38 °C e a temperatura minima de crescimento € de cerca 50C.
Sao relativamente termorresistentes, podendo ser destruidas a 60 °C, por 15 a
20 minutos. (FRANCO, 2005).

Teor de Minerais Totais

Residuo mineral total (cinza seca) trata-se do residuo inorganico que fica

apos a queima da matéria organica por incineracéo e /ou presencga de agentes
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oxidantes. Matéria organica = CO2 , H20 e NOx A determinac¢éo de cinzas pode
ndo refletir a matéria mineral total do alimento = perdas como voléateis ou
interacdo com outros constituintes.

Conteudo de cinzas nos alimentos frescos raramente excede 5%, ja em
processados até 12%, em cereais até 3,3%, produtos lacteos até 6%, em
sementes e leguminosas de 1,5 a 3,6%.

A determinacéo de cinzas e conteudo mineral € importante por uma seérie
de razdes, tais como:

Nutricdo - alguns minerais sdo essenciais para uma dieta saudavel (Ca,
P, K e Na), enquanto outros podem ser toxicos (Pb, Hg, Cd e Al).

Rotulagem nutricional - a concentracdo e o tipo de mineral deve ser
estipulado para apresentacdo no rétulo ou sua elaboracao.

Processamento - o conteddo mineral afeta as propriedades fisico-
quimicas dos alimentos - Determina o indice de refinacao de acucares, logo que
guanto maior o teor de cinzas maior a dificuldade de cristalizacdo e descoloracdo
e farinhas (influéncia na extracdo). Pode indicar beneficiamento, cozimento ou
lavagem inadequada de produtos no processamento.

Pode-se determinar o residuo mineral fixo ou cinzas totais (total soltvel
e insoluvel) e andlise elementar — constituintes minerais individuais. Neste
trabalho fez-se o calculo de cinzas totais. (FELLOWS, 2006, CECCHlI, 2007).

Analise de textura instrumental (Dureza/firmeza)

Esteller et al. (2004) afirma que a dureza do bolo, avaliado por métodos
instrumentais (texturdbmetro) é proporcional a forca aplicada para que se
ocasione deformacdo ou rompimento da amostra e esta correlacionada com a
mastigabilidade durante a ingestao dos alimentos.

A partir dessa analise também pode-se obter informagfes relevantes
guanto o produto suporta de peso no armazenamento sem sofrer alteragcdes em
sua caracteristica fisica. (ESTELLER, 2004)
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Analise de Cor

Uma das percepgOes e critérios de escolha na escolha de compra do
produto, por parte do consumidor, é a cor.

A andlise de cor é feita por colorimetros, que sdo aparelhos que
descreverm as cores de forma quantitativa. As cores sdo separadas em
componentes em um espaco de cores. Existem diferentes espacos de cores para
representacgdes digitais, como o RGB, o YCbCr, entre outros. Cada um deles
oferece vantagens e desvantagens em determinadas aplicacbes (ZARIT;
SUPER; QUEK, 1999).

Hoffmann (2013) afirma que:

“ Nos estudos de colorimetria de alimentos, € comum a utilizacdo do
espaco CIELAB, expressado pelos pardmetros L = , a * e b = . Esta
representacdo inclui toda a gama de cores perceptiveis ao olho
humano. O pardmetro L * representa a luminosidade, ou o brilho,
delimitado por L * = 0 (preto) e L * = 100 (branco). Os canais de cores,
ax*(-100<a=*<100)e b = (-100 < b * < 100), representam um cinza
neutro para a * = b * = 0. O pardmetro a * representa as cores verde e
vermelho, verde para a * < 0 e vermelho para a * > 0. Enquanto o
parametro b * representa as cores azul e amarelo, azul para b * <0 e

amarelo para b = > 0.”

Tabela Nutricional

A rotulagem nutricional dos alimentos mostra-se bem relevante, visto que
para a promocdo da alimentacdo saudavel faz-se necesséario conhecimento
nutricional, € o que diz grande parte dos estudos e pesquisas que envolvem a
area da nutricdo e sua relagdo com estratégias para a reducao do risco de
doencas crénicas. O uso das informacdes nutricionais obrigatérias nos rétulos
dos alimentos e bebidas embaladas esta regulamentado no Brasil desde 2001.
(AVISA, 2005).

Utilizando-se tabela nutricionais, autoridades de saude publica podem
criar metas nutricionais e guias alimentares que levem a populacédo a uma dieta
mais saudavel. As tabelas também fornecem subsidios aos epidemiologistas que

estudam a relacdo entre a dieta e os riscos de doencas. S4o necessarias
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também para a rotulagem nutricional, a fim de auxiliar consumidores na escolha
dos alimentos. (ANVISA, 2011).

Para o desenvolvimento das tabelas nutricionais deste trabalho, utilizou-
se como base o material da ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
disponivel no TACO - Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos. Os

calculos realizados no Excel® estdo disponiveis como anexo.

4 METODOLOGIA

O estudo se trata de uma pesquisa descritiva, a qual observa, registra,
analisa e correlaciona fatos ou fenbmenos sem a manipulacéo do pesquisador
(CERVO; BERVIAN, 2002). Também é uma pesquisa com objetivo de avaliar
qual seria o0 sabor de bolo com custo mais viavel, este isento de gluten, isento
de lactose, destinado para celiacos e intolerantes a lactose.

Os procedimentos técnicos foram iniciados através de uma revisdo
bibliogréfica para uma melhor compreenséo sobre o assunto. Fez-se revisdes de
livros, artigos e sites cientificos, com enfoque principal para a doenca celiaca e
intolerdncia a lactose, dificuldade que os portadores dessas intolerancias tem

quanto ao conseguir comprar alimentos isentos de gluten e lactose.

4.1 Andlise de mercado: concorrentes

Devido a falta de opcdes de produtos sem glaten e sem lactose este
projeto tem como objetivo desenvolver um bolo diferenciado e coloca-lo a venda
na cidade de Ponta Grossa, voltado para celiacos, intolerantes a lactose e
pessoas que buscam uma alimentacéo livre destes componentes. Sera feita uma
analise de mercado na cidade de Ponta e por pesquisas sera verificada a
aceitacdo de um produto diferenciado, um bolo sem glaten e sem lactose, pois €
um alimento que dificilmente se acha nos mercados, e a marca existente néo
possui uma textura muito agradavel comparada aos bolos convencionais. Outro
ponto, € que muitos alimentos s6 podem ser adquiridos via encomenda, entao
ter disponivel nos mercados este tipo de alimento facilitaria a vida dos

consumidores e também aumentaria 0 nimero de consumidores em potencial
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por conta da disponibilidade acessivel. Por conta desses pontos, pode-se
perceber oportunidades de se inserir produto glaten free no mercado. Fez-se um
plano de negdcios detalhado para verificacdo da viabilidade financeira de inserir
0 novo produto no mercado. (ANEXO I)

A seguir uma simulac&o de quanto o bolo desenvolvido (My Cake) custaria

em comparacao ao outros ja disponiveis atualmente:

4.1.1 Estudo de concorrentes
N&o existem muitos bolos sem gluten e sem lactose a disposicdo nos
mercados da cidade de Ponta Grossa. Como concorrentes pode-se destacar uns
gue fornecem o a mistura da massa pronta, para o consumidor finalizar o preparo

em casa e duas pequenas panificadoras que fazem varios produtos sem gluten.

4.2 Comparacao de custos entre sabores de bolo

Nesta etapa 3 formulacdes de bolos sem gluten e sem lactose foram
comparadas para que se pudesse obter qual o custo de elaboragédo de 200 g
de cada um deles. Os sabores em questéo sao: Bolo sabor laranja, bolo sabor
banana e bolo sabor cenoura. Por meio de comparacédo entre as formulacdes,

optou-se pelo desenvolvimento do bolo sabor cenoura.

4.3 Elaboracgéo do bolo sabor cenoura

4.1.1 Materiais
Foram feitos 3 tipos de bolos sabor cenoura para realizar a
caracterizagao e desenvolvimento da tabela nutricional:
TIPO A: Isento de gluten, Isento de lactose.
TIPO B: Isento de gluten, isento de lactose, com adic&o de fibra.

TIPO C: “regular” (com gluten).

Formulacéo bolo TIPO A
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Os ingredientes utilizados na formulacdo do bolo isento de gluten e isento
de lactose foram farinha de arroz, ovos, leite “zero lactose”, acucar,
fermento, 6leo de milho, cenoura in natura.

Formulacéo bolo TIPO B

Os ingredientes utilizados na formulacdo do bolo isento de gluten e isento
de lactose foram farinha de arroz, leite “zero lactose”, ovos, acucar,

fermento, 6leo de milho, cenoura in natura e linhaca dourada.

Formulacéo bolo TIPO C
Os ingredientes utilizados na formulagédo do bolo isento de gllaten e isento
de lactose foram farinha de trigo, leite, ovos, acucar, fermento, 6leo de
milho, cenoura in natura.

Para todos os 3 tipos utilizou-se batedeira, forma tipo cup cake e forno a

gas.

4.1.2 Desenvolvimento das formulacdes
O desenvolvimento da formulacdo dos bolos sabor cenoura foi realizado
em equipamentos domésticos para garantir que ndo houvesse contaminacgao de

equipamentos do laboratorio.

Bolo TIPO A

Primeiramente pesou-se 320g de farinha de arroz e foi colocada em um
bowl. Em seguida pesou-se 170 g de aclcar, que também foi colocado no bowl,
juntamente com 10 g de fermento em po.

Em seguida, pesou-se 280g de cenoura que foram adicionados no
liquidificador, juntamente com 104g de ovos, 50g de 6leo de milho e 509 de leite
“zero lactose”. Todos os itens foram batidos no liquidificador até se obter uma
pasta cremosa. A seguir, adicionou-se a pasta cremosa ao bowl com os
ingredientes secos. Misturou-se todos os ingredientes até obter-se massa com
textura adequada. Em seguida, a massa foi depositada nas forminhas de cup

cake e essas foram levadas ao forno convencional, a 250°C durante 25 minutos.
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Bolo TIPO B

Primeiramente pesou-se 320g de farinha de arroz e 20g de linhaca e
essas foram colocadas em um bowl. Em seguida pesou-se 174 g de acucar, que
também foi colocado no bowl, juntamente com 10 g de fermento em po.

Em seguida, pesou-se 285g de cenoura que foram adicionados no
liquidificador, juntamente com 100g de ovos, 52g de 6leo de milho e 130g de
leite “zero lactose”. Todos os itens foram batidos no liquidificador até se obter
uma pasta cremosa. A seguir, adicionou-se a pasta cremosa ao bowl com o0s
ingredientes secos. Misturou-se todos os ingredientes até obter-se massa com
textura adequada.

Em seguida, a massa foi depositada nas forminhas de cup cake e essas

foram levadas ao forno convencional, a 250°C durante 25 minutos.

Bolo TIPO C

Primeiramente pesou-se 320g de farinha de trigo 155g e foi colocada em
um bowl. Em seguida pesou-se 170 g de acucar, que também foi colocado no
bowl, juntamente com 10 g de fermento em po.

Em seguida, pesou-se 225g de cenoura que foram adicionados no
liquidificador, juntamente com 99g de ovos, 50g de éleo de milho e 55g de leite
“zero lactose”. Todos os itens foram batidos no liquidificador até se obter uma
pasta cremosa. A seguir, adicionou-se a pasta cremosa ao bowl com os
ingredientes secos. Misturou-se todos os ingredientes até obter-se massa com
textura adequada.

Em seguida, a massa foi depositada forminhas de cup cake e essas foram

levadas ao forno convencional, a 250°C durante 20 minutos.
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4.4 Andlises de caracterizacéo e tabela nutricional dos bolos TIPO A, B e
C
4.4.1 Metodologia Experimental

Analise I: umidade

Materiais

- Cadinho

- Pinca

- Mufla

- Dessecador

Procedimento

Pesou-se o cadinho vazio. Entdo pesou-se aproximadamente 5g de
amostra no cadinho. Posteriormente colocou-se o cadinho com a amostra na
estufa a 105°C durante 4h. Entdo, colocou-se da mufla e colocou-se no
dessecador para esperar esfriar.

Logo apds, pesou-se o cadinho com a amostra e os calculos de umidade

foram feitos.

Analise Il: atividade de agua

Colocou-se a amostra no recipiente do medidor de atividade de agua
Aqualab ® , certificou-se que amostra ndo estava acima da quantidade maxima
demarcada no recipiente, e também verificou-se de o recipiente ndo apresentava
resquicios de amostra na parte externa. Passar equipamento para o modo

“leitura”. Aguardou-se a leitura e os resultados foram anotados.

Analise lll: microbiologia

A ANVISA exige que produtos do tipo bolo precisam passar pelos estes
de microbiologia: M06 Contagem total de Coliformes Termotolerantes, M07
Contagem de Coliformes Totais e M26 Pesquisa de Salmonella sp.

A metodologia utilizada foi a IN n° 62 26/08/2003 MAPA/DAS.

Contagem de Escherichia coli

Materiais e Reagentes
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- Vidrarias e materiais basicos obrigatorios para laboratério de
microbiologia de alimentos;

- Colher ou conjunto de cabo e bisturi esterilizados;

- Micropipetadores e ponteiras;

- Alca calibrada;

- Solucao desinfetante;

- Placas de petri film;

- Difusor para petrifilm EC.

Equipamentos
- Balancga analitica;
- Cabine defluxo laminar de seguranca bioldgica;
- Incubadoras: BOD a 36° C £ 1° C;
- Homogeneizador Stomacher;
- Agitador de tubos tipo “vortex”;

- Refrigerador.

Procedimentos
Pesagem da Amostra

Pesou-se 25 gramas da amostra em capsulas estéreis
(independentemente da amostra ser liquida ou sdlida);

A amostra foi diluida previamente pesada (25 g) em 225 ml de AD (Agua
de Diluicdo) dentro da cabine de fluxo laminar;

A homogeneizacdo da diluicdo dentro da capsula estéril foi realizada no

homogeneizador stomacher, durante 1 minuto.

Inoculacéo

A partir da diluicdo inicial (10-1), efetuou-se as demais diluicbes em agua
de diluicao.

A placa de Petrifilm foi colocada em uma superficie plana, levantou-se sua
cobertura plastica, inoculou-se 1 mL da diluicdo no centro da placa.

Cuidadosamente, abaixou-se o filme plastico sobre o indculo, de cima

para baixo, para evitar entrada de ar;
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Utilizou-se o difusor plastico, com o lado liso para baixo, para distribuir o
in6culo nos 20 cm2 da placa, segurando-o pelas extremidades superior e inferior
e fazendo leve pressdo em seu centro;

A placa foi deixada para descansar por no minimo 1 minuto para que o
gel solidifique;

Incubou-se as placas de Petrifilm EC a 35°C + 2°C por 48h £1h. As placas
foram colocadas na estufa na posi¢ao horizontal, com o lado transparente para

cima.

Contagem das colbnias

Realizou-se a contagem das colbnias das placas imediatamente apds o
periodo de incubacdo. (N&o contar bolhas de ar que possam estar presentes.
As colbnias de E. coli aparecem azuis associadas com bolhas de gas. Todos os
outros coliformes aparecem como colonias vermelhas que tém uma ou mais
bolhas de ar associadas. Devem ser selecionadas, preferencialmente, placas

com 10 a 150 col6énias).

Pesquisa de Salmonella sp — Método Tradicional
(ISO 6579. Horizontal Method for the Detection of Salmonella sp)
Materiais e reagentes
- Vidrarias e materiais basicos obrigatérios para laboratério de
microbiologia de alimentos;
- Caldo de enriquecimento (PEP);
- Caldo Rappaport (RAPPA);
- Caldo tetrationato (TT);
- Agar Xilose lisina desoxicolato (XLD);
- Brilliand Green Agar (BGA);
- Tubos de agar triplice agucar ferro (TSI);
- Tubos de agar lisina ferro (LIA);
- Tubos de meio SIM;
- Tubos de caldo uréia;
- Reagente de Kovacs;

- Anti-soro somatico polivalente;
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- Ponteiras e micropipetadores;
- Solugdes desinfetantes;

- Tesoura;

- Alca calibrada;

- Colher ou conjunto de cabo e bisturi esterilizados;

Equipamentos
- Cabine de fluxo laminar de seguranca bioldgica;
- Incubadora: BOD a 37°C;
- Banho-maria a 410C
- Balanca analitica;

- Homogeneizador Stomacher

Procedimentos

Apés a coleta das amostras (unidade analitica, suabes ou esponjas),
adiciona-se caldo de enriquecimento (PEP), segue-se pela incubacéao a 37° C,
passando por tratamento térmico e finalizando com a confirmacédo da Salmonella
sp.

Coleta das amostras

Amostra analitica

- Obter 25 g da amostra e acondiciona-la em embalagens estéreis (capsula
esteril).

- Adicionar 225 ml de caldo de enriquecimento preparado (PEP), incubar a 37°C
+1°C por 16 a 20 horas;

Esponjas

- Antes de ser realizada a coleta do suabe de esponja € necessario hidratar as
esponjas com 10 mL do caldo de enriquecimento (PEP). Caso as esponjas nao
forem utilizadas no mesmo dia da hidratacdo, recomenda-se 0 armazenamento

das mesmas sob refrigeragéo ou congelamento;
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- Adicionar 100 ml do caldo de enriqguecimento (PEP) dentro da embalagem
estéril, incubar a 37°C £1°C por 16 a 20 horas;

Suabe de cotonete

Adicionar o caldo do suabe e cortar o cotonete do tubo em uma embalagem
estéril (capsula estéril);

- Adicionar 100 ml do caldo de enriquecimento (PEP) dentro da embalagem
estéril, incubar a 37°C £1°C por 16 a 20 horas;

Suabe de pano

- Adicionar 100 ml do caldo de enriquecimento (PEP) dentro da embalagem,
incubar a 37°C +£1°C por 16 a 20 horas.

Pré-enriquecimento das amostras

- Acomodar as amostras em embalagem estéreis e coloca-las dentro do
homogeneizador Stomacher para homogeneizacdo durante 1 minuto. Salvo
quando o material a ser analisado obtém formato que possa perfurar a capsula,
entdo a homogeneizacdo recomendada é a manual;

- Fechar a embalagem lentamente, atentando-se para eliminar o ar e, incuba-la
a incubar a 37°C £1°C por 16 a 20 horas;

Enriquecimento seletivo das amostras

- A partir do procedimento de pré-enriquecimento, inocular, simultaneamente,
nos meios liquido seletivos Rappaport e Tetrationato;

- Pipetar 0,1mL da amostra pré-enriquecida no tubo contento 10 mL de caldo
Rappaport. Inocular os tubos a 41,5 °C + 1 °C por 24 h £ 3 h, em banho-maria
com agitacao ou circulacao continua de agua;

- Pipetar 1,0mL da amostra pré-enriquecida no tubo contento 10 mL de caldo
Tetrationato. Inocular os tubos a 37 °C £ 1 °C por 24 h £ 3 h, em banho-maria

com agitacao ou circulacao continua de agua;

Isolamento
- A partir dos caldos seletivos de enriguecimento, repicar sobre a superficie
previamente seca de placas com cada meio solido seletivo, estriando de forma

a obter colbnias isoladas. Desta forma serdo obtidas 2 placas de BGA e de XLD,
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uma originaria do Rappaport e outra do caldo Tetrationato. Incubar todas as
placas, invertidas, a 37 °C + 1 °C por 24 h £ 3 h.

Leitura das placas

- Em agar BGA as colbnias apresentam-se incolores ou de cor rosada, entre
translicidas e ligeiramente opacas e fundo rosa. Quando rodeadas por
microrganismos fermentadores de lactose, podem apresentar-se de cor verde-
amarelada;

- Em agar XLD as coldnias apresentam-se negras, convexas, lisas e brilhantes,
com bordas regulares e fundo rosa.

- Anotar a leitura no RG - 6.15.1 REGISTRO DE PESQUISA DE SALMONELLA
SP PARTE 1.

Provas bioquimicas

- A partir das coldnias selecionadas nas placas de BGA ou XLD, passar em agar
estoque e incubar a 37 °C £ 1 °C por 24 + 3 horas. Ap0s este processo realizar
as provas bioquimicas.

- Anotar a leitura das provas bioquimicas em RG - 6.15.2 REGISTRO DE
PESQUISA DE SALMONELLA SP (PARTE 2).

Producéo da urease

- Semear macicamente em caldo uréia e incubar a 37 °C + 1 °C por 24+ 3 horas;
- Observar a coloracdo do meio. A manutenc¢éo da cor inicial do meio indica que
nao ocorreu hidrélise da uréia. A alteracdo da cor para rosa intenso € indicativa
de alcalinizacdo do meio devido a acao de da uréase sobre a uréia;

- A Salmonella n&o produz a uréase.

Reacdes em agar TSI

- Inocular o 4gar através de picada profunda e estriamento na superficie inclinada
do bisel. Incubar a 37 °C + 1 °C por 24 + 3 horas;

- No agar TSI estao presentes: glicose, lactose e sacarose. Como a glicose € um
monossacarideo e esta em baixa concentracdo, seré rapidamente fermentada
anaerobicamente, formando acido no fundo do tubo, o que torna 0 meio amarelo
pela viragem do indicador vermelho de fenol (todos os membros da familia
Enterobactereaceae fermentam a glicose com producgéo de acido);

- A fermentacéo aerobia da glicose, que ocorre na superficie do bisel, resulta em

acido piravico, que é posteriormente degradado a CO2 e agua.
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- A grande maioria das salmonelas ndo fermenta a sacarose e a lactose, ndo
provocando alteragbes no meio TSI. Como a fonte de carbono utilizavel é
rapidamente esgotada, a Salmonella passa a degradar aerobiamente o substrato
protéico do meio, produzindo amoniaco, o que confere ao meio um pH alcalino,
modificando a coloracéo do bisel para rosa intenso;

- A maioria das salmonelas apresenta a seguinte forma: 4cido na base, com ou
sem producao de gas; alcalino ou inalterado no bisel; com producao de H2S.
Descarboxilacao da lisina (LIA)

Inocular o agar através de picada profunda e estriamento na superficie inclinada
do bisel. Incubar a 37 °C = 1 °C por 24 + 3 horas;

- Observar se ocorreu descarboxilagéo da lisina pela alcalinizagdo do meio, 0
gue € demostrado pela ndo alteracdo de cor do indicador presente;

- A acidificacdo do meio é obtida pela fermentacédo da glicose presente. Nessa
etapa do processo, ocorre a viragem do indicador purpura de bromocresol, de
violeta para amarelo;

- A maioria das salmonelas é capaz de produzir lisina descarboxilase.

Meio SIM

- Inocular com picada o meio de cultura. Incubar a 37 °C £ 1 °C por 24 + 3 horas;
- A motilidade é caracterizada pela difusdo do crescimento por todo o meio. Se
for restrito a linha da semeadura, indica que o microrganismo € imével. A maioria
das salmonelas apresenta motilidade positiva,

- O meio Sim é o mais indicado para a verificacdo da producdo de H2S. O H2S
€ um gas incolor produzido pelo microrganismo em teste, pela reducdo do
tiossulfato presente no meio. A revelacdo da presenca de H2S se realiza por
meio da reacdo do H2S com o citrato de ferro e aménio (presente no meio),
formando um precipitado negro insoltivel. A maioria das salmonelas produz H2S.
- ApOs aleitura da motilidade e da producdo de H2S, adicionar o reativo de
Kovac’s aos tubos para verificar a producado de indol. A adicdo do reativo de
Kovac’s resulta na formagao de um anel vermelho, resultante da reagao entre o
indol e o dimetilaminobenzaldeido contido nesse reativo. Apenas 1% das

salmonelas produzem indol.
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Reacao da oxidase

- Retirar uma algcada do &gar estoque e espalhar sobre a tira de oxidase,
aguardar por 10 a 20 segundos.

- O aparecimento de cor azul ou roxo é indicativo de reacdo positiva. Todas as
salmonelas apresentam reacdo oxidase negativa.

Soroaglutinagao

- Retirar uma al¢cada do agar estoque sobre uma lamina com uma gota de Soro
polivalente e verificar de houve aglutinacao.

- Reacdo antigeno-anticorpo, com consequente aglutinacdo do antigeno frente
ao anti-soro para Salmonella polivalente “O”.

(LABMARK, 2017)

Andlise IV: minerais totais

Pesou-se cadinho vazio. Posteriormente foi pesado aproximadamente 59
de amostra no cadinho. O material organico foi incinerado em uma chapa de
aguecimento até a mostra ser carbonizada totalmente.

Colocou-se na mufla a 550 °C durante 3h. Entdo, colocou-se da mufla e
colocou-se no dessecador para esperar esfriar.

Logo apés, pesou-se o cadinho com a amostra e os célculos de minerais

totais foram feitos.

Analise V: analise de textura instrumental (firmeza)
A firmeza foi medida em um texturémetro Brookfield CT3 Texture Anayser,
com sensor de acrilico cilindrico, de 45 mm de diametro. Trigger 10g.

Deformagdo mm; Velocidade 10 mm.s™.

Andlise VI: andlise de colorimetria
A cor do bolo foi medida em espectro fotbmetro Ultrascan Pro; lente 0,19

in; mode #8; angulo 8°; iluminante D65.
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A tabela a seguir apresenta o resumo de dados obtidos no estudos feito

dos concorrentes, que fabricam bolos semelhantes ao desenvolvido.

Tabela 1 — Estudo de concorrentes

) PRECO DE
CARACTERISTICAS MEIOS DE
CONCORRENTES 200G DE
DO PRODUTO ATENDIMENTO
PRODUTO (R$)

GARANTIAS

Internet,
supermercados,
My Cake Bolo pronto 8,00 — 15,00
telefone
(encomendas).
Supra Soy ) 6,00 Supermercados de
Mistura para bolo
PG; Internet.
Bolo de Caneca,
Belfar sabor chocolate. 17,00 Internet
Mistura para Bolo.
Panificadora
o Bolo pronto 10,00 - 18,00 Telefone
especializada 1
Panificadora
Bolo pronto 6,00 — 18,00 Telefone

especializada 2

Bolo sem glaten, sem
lactose. Fresco e
macio. Futuramente, o
consumidor podera
personalizar a
cobertura.

Bolo sem glaten, sem
lactose

Bolo sem gluten, sem

lactose

Bolo sem glaten, sem
lactose. Fresco. Nem
todos os dias tem-se
todos os sabores.
Bolo sem gluten, sem
lactose. Fresco. Nem
todos os dias tem-se

todos os sabores.

Fonte: Autoria propria (2017).

As tabelas que seguem, tabela 2, tabela 3 e tabela 4 apresentam as fichas

técnicas de bolos de diferentes sabores, para que seja feita comparacéo de

precos.

A tabela a seguir, apresenta a ficha técnica para preparacao de bolo sabor

laranja, isento de gluten e sem lactose.



Tabela 2 — ficha técnica de Preparacdo de 685¢g do Bolo de Laranja

INGREDIENTE QUANTIDADE (g) PRECO (R$)
Farinha de arroz 110 0,36
Ovos 160 0,54
Oleo 100 0,26
Acucar 290 0,68
Amido de Milho 95 0,62
Fécula de Batata 40 0,28
Fermento em poé 7 0,17
Laranja 140 0,14
TOTAL 3,05

Fonte: Autoria propria (2017).
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O custo da preparacao pronta foi de R$ 3,05, e de uma porcéo de 200g

0,90.

A tabela a seqguir, apresenta a ficha técnica para preparacéo de bolo sabor

banana, isento de gluten e sem lactose.

Tabela 3 — ficha técnica de Preparacéo de 890g do Bolo de Banana

INGREDIENTE QUANTIDADE (g) PRECO (R%)

Leite “zero 360 0,61
lactose”

Amido de Milho 30 0,19
AcUcar Mascavo 75 0,89
Acucar Refinado 40 0,09
Margarina 40 0,32
Banana 380 0,56
Suco de limao 10 0,01
Ovo 100 0,54
TOTAL 3,21

Fonte: Autoria propria (2017).
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O custo da preparacao pronta foi de R$ 3,21, e de uma porcéo de 200g
0,72.
A tabela a seguir, apresenta a ficha técnica para preparacao de bolo sabor

cenoura, isento de gluten e sem lactose.

Tabela 4 — ficha técnica de Preparacéo de 820g do Bolo de Cenoura
INGREDIENTE QUANTIDADE (g) PRECO (R$)

Farinha de arroz 320 1,05
Ovos 104 0,35

Oleo 100 0,13
Acucar 170 0,39
Fermento em po6 10 0,24
Leite “zero lactose” 50 0,17
Cenoura 280 0,36
TOTAL 2,69

Fonte: Autoria propria (2017).

O custo da preparacao pronta foi de R$ 2,69, e de uma porcéo de 200g
0,65.

A partir da observagdo do custo final das 3 formulagdes, entdo o bolo
escolhido para se fazer as analises, caracterizacao e tabela nutricional foi o bolo
sabor cenoura, pelo fato de apresentar o menor custo de matéria prima.

Também levou-se em conta o plano de negécios (ANEXO 1), onde todos
0s custos de preparo do bolo sao descritos em detalhe e levados em conta

A partir da escolha de sabor, diversas receitas isentas de gluten e sem
lactose foram testadas. A partir dos testes entéo, desenvolveu-se 3 formulagdes

ja citadas de bolos, do tipo A, B e C, conforme figuras a seguir.
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Figura 1 —Bolo TIPO A : Isento de Gliten e sem lactose.

Fonte: Autoria propria, 2017

Figura 2 —Bolo TIPO B : Isento de Gluten e sem lactose, com adi¢éo de fibras

Fonte: Autoria prépria, 2017

Figura 3 — Bolo TIPO C: “Regular” (com glaten)
Fonte: Autoria propria, 2017
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Figura 4 —Bolos TIPO A, TIPO B e TIPO C.
Fonte: Autoria prépria, 2017

5.1Umidade

Tabela 5 - Bolo Tipo A: Isento de Gluten, Sem de Lactose

%UMIDADE

AMOSTRA 1 31,42177437
AMOSTRA 2 31,78468377
AMOSTRA 3 31,53706768
MEDIA 31,58117527

Fonte: Autoria prépria, 2017.

A tabela 5 apresenta o resultado de umidade da andlise em triplicata do
bolo Tipo A. Como resultado de umidade, obteve-se 31,58%.

Tabela 6 - Bolo Tipo B: Isento de Glaten, Sem de Lactose e com Adi¢do de Fibras

AMOSTRA % UMIDADE
AMOSTRA 1 41,71409375
AMOSTRA 2 42,17679195
AMOSTRA 3 44,4507773

MEDIA 42,78055434

Fonte: Autoria propria, 2017.

A tabela 6 apresenta o resultado de umidade da anélise em triplicata do
bolo Tipo B. Como resultado de umidade, obteve-se 42,78%, ou seja, apresentou

mais de 10% de umidade a mais que o bolo sem adicao de fibras (Tipo A).
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Tabela 7 - Bolo Tipo C: “Regular” (Com glaten)

%UMIDADE

AMOSTRA 1 34,6159769
AMOSTRA 2 35,1116089
AMOSTRA 3 34,9730054
MEDIA 34,9730054

Fonte: Autoria prépria, 2017.

A tabela 7 apresenta o resultado de umidade da anélise em triplicata do
bolo Tipo C. Como resultado de umidade, obteve-se 34,97%, ou seja, apresentou

umidade relativamente préxima o bolo Tipo A.

O teor de umidade estd mais associado ao rendimento e qualidade
sensorial, como a maciez, 0 que € um parametro que o consumidor leva muito
em consideracdo quando compra um bolo. A umidade também € um parametro
importante da determinacao do shelf life do produto. O bolo TIPO A apresentou
31,58% de umidade. O que pode-se concluir € que o bolo sem glaten e sem
lactose (Tipo A) apresentou umidade préxima aos parametros estabelecidos
para bolos convencionais (com gluten), visto que segundo dados da ANVISA, o

bolo convencional com gluten, tem umidade tabelada em torno de 36 — 37%.

5.2 Atividade de Agua (Aw)

A analise de atividade de agua foi realizada nos bolos tipo A e tipo B.

O Bolo TIPO A apresentou Aw de 0,9299, a 24,94 °C. O Bolo TIPO B,
apresentou Aw de 0,9044, a 25 °C. Comparando com a literatura, a Aw de bolos
gira em torno de 0,87 - 0,91, a 25 °C, segundo Osawa (2009), logo conclui-se
gue os bolos sem glaten apresentaram Aw préoximas aos bolos convencionais
(com gluten).

A atividade de agua tem relevancia pode ser utilizada como parametro de
controle de qualidade, por mostrar valores efetivos da disponibilidade da agua
no alimento para participar de reagfes de deterioracdo oxidativa, enziméaticas e
microbioldgicas, sendo que estes fatores podem afetar diretamente a qualidade

sensorial (oxidacao lipidica/ranco) ou sanitaria do alimento.
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O bolo do TIPO B, por ter maior teor de fibras, era esperado que tivesse
menor atividade de agua por conta das fibras absorverem agua contida no
mesmo. E um resultado vantajoso quando levado em consideracdo o shelf-life
do bolo. Também apresentaram bom resultado de Aw referente ao parametro

sanitario de auséncia de Salmonella (abaixo de 0,94).

5.3 Microbiologia

A ANVISA exige que produtos do tipo bolo precisam passar pelos teste de
microbiologia: M06 Contagem total de Coliformes Termotolerantes e MO7
Contagem de Coliformes Totais.

No teste de Contagem total de Coliformes Termotolerantes, obteve-se o
resultado de < 1,0 X 10 UFC/g, sendo que o maximo permitido pela legislacéo
€ 1,0 x 10%g. (RDC n°12 de 02.01.2001. Item 10e Anvisa).

No teste de Contagem de Coliformes Totais obteve-se o resultado de <1,0
x 10t UFC/g, sendo que o maximo permitido pela legislacdo é 1,0 x 101g. (RDC
n°12 de 02.01.2001. Iltem 10e Anvisa).

No teste de pesquisa de Salmonella sp, obteve-se o resultado de <1,0 x
10t UFC/g, sendo que a legislacao permite valor maximo: Ausente em 25g (RDC
n°12 de 02.01.2001. Iltem 10e Anvisa)

Conclui-se entdo que as amostras submetidas a analise ndo revelaram
problemas de ordem sanitéria, pois atendem aos padrdes estabelecidos pela
RDC n°12 de 02/01/2001, item 22a ANVISA.

5.4 Minerais totais

Tabela 8 — Bolo Tipo A: Isento de Glaten, Sem Lactose

% Minerais totais

AMOSTRA 1 1,093769
AMOSTRA 2 1,060028
AMOSTRA 3 1,060727

MEDIA 1,060727

Fonte: Autoria propria, 2017.
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A tabela 8 apresenta teor de minerais totais no bolo Tipo A, onde obteve-
se porcentagem de 1,061, valor proximo ao resultado obtido por Silva (2004)
também em bolo isento de glaten, que foi de 1,075% de minerais totais.

Tabela 9 - Bolo Tipo B: Isento Glaten, Sem Lactose e Com Adicédo De Fibras.

% Minerais totais

AMOSTRA 1 1,271724
AMOSTRA 2 1,242419
AMOSTRA 3 1,249926

MEDIA 1,249926

Fonte: Autoria prépria, 2017.

A tabela 9 mostra porcentagem de minerais totais no bolo Tipo B, onde
determinou-se de 1,250%, valor maior do que o teor de minerais totais no bolo
Tipo A que foi de 1,061%. Essa diferenca deve-se a adicdo de fibras que se tem

no bolo tipo B.

Tabela 10 - Bolo Tipo C: “Regular” (Com gluten)

% Minerais totais

AMOSTRA 1 1,366038
AMOSTRA 2 1,350178
AMOSTRA 3 1,337319

MEDIA 1,350178

Fonte: Autoria propria, 2017.
O bolo Tipo C apresentou porcentagem de 1,350% de minerais totais.

O bolo Tipo C apresentou teor de minerais totais maior, assim como
esperado, por conta da matéria prima utilizada, que foi a farinha de trigo, ser
mais rica em minerais do que a farinha de arroz. A farinha e trigo apresenta em
torno de 1,35%, segundo ANVISA (1996), ja a farinha de arroz apresenta teor de
minerais totais em torno de 0,6%, conforme afirma United States Department of
Agriculture - USDA (2008).



47

5.5Textura

O teste de textura foi realizado nos bolos tipo A e tipo B, e os resultados

obtidos podem ser observados nas tabelas abaixo.

Tabela 11 - Bolo Tipo A: Isento de Gluten, Sem Lactose

Firmeza (g.cm)

TESTE 1 2290,0
TESTE 2 2675,0
TESTE 3 2930,0

MEDIA 2631,67

Fonte: Autoria propria, 2017.

O Bolo Tipo A apresentou firmeza média de 2631,67g, valor
relativamente proximo ao encontrado por Fonseca (2015), em teste em bolo sem
gluten, que determinou firmeza de 2315g. O resultado de textura do bolo tipo A

foi satisfatério, em comparacdo com a literatura

Tabela 12 - Bolo Tipo B: Isento Gluten, Sem Lactose e Com Adigéo De Fibras.

Firmeza (g.cm)

TESTE 1 2950,0
TESTE 2 3370,0
TESTE 3 3390,0

MEDIA 3236,67

Fonte: Autoria propria, 2017.

O bolo Tipo B apresentou maior firmeza, assim como esperado, como
pode-se observar na tabela 12, por ter maior conteudo de fibras, o que cria um
estrutura mais rigida no bolo, comparado ao sem fibra, o que gera diminui¢cdo na
aceitabilidade por parte dos consumidores em geral.

No teste tem-se uma deformacdo de 10 mm, simulando o consumidor
guando aperta o bolo para sentir sua maciez, ou seja, a resisténcia do bolo, pois

um dos parametros mais importantes avaliados na hora da compra de um bolo
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€ sua textura. Este parametro é importante para a impressédo do consumidor, se
precisasse por exemplo exercer uma forca de 7000 ou 8000 g, o bolo seria
considerado duro e ndo haveria aceitabilidade por parte do consumidor. Esse
resultado também determina quanto o bolo resiste ao empilhamento, o que deve
ser levado em consideracédo na logistica do processo, quanto ao armazenamento

€ 0 transporte.

5.6Cor

No sistema de cor CIELab, os valores de claro e escuro sao representados
pela L* (luminosidade), o vermelho é representado por +a*, o verde por —a*, o
amarelo por +b* e o azul por —b*, em um plano cartesiano (GIESE, 2000).

Ao determinar os valores dos parametros a* e b* da cor, obtém-se a
cromaticidade do produto, com a interacdo entre esses parametros € possivel
determinar o croma (C*), que representa a saturacao da cor e também o angulo
de tonalidade (h), expresso em graus, que define a coloragdo dos produtos, de
modo geral, neste caso 0 zero graus representa o +a*, ou seja, cor vermelha, e
0 90 graus, representa o +b*, ou seja, a cor amarela, conforme pode-se observar
na figura 5. (GIESE, 2000).

Figura 5 — espectro de cor

Fonte: Autoria propria, 2017
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A tabela 13, a seguir, mostra os resultados obtidos nos testes de cor do
bolo tipo A (SF) e do bolo tipo B (CF).

Tabela 13 — Resultados teste de cor

L* a* b* c* h*

Tipo A (1) 67,45 22,39 46,45 51,56 64,26
Tipo A (2) 65,51 19,54 44,85 48,92 66,46
Tipo A (3) 65,55 21,90 45,45 50,45 64,27
Tipo B (1) 53,45 16,65 23,06 28,44 54,16
Tipo B (2) 52,17 15,26 21,10 26,04 54,12
Tipo B (3) 56,22 16,43 27,77 32,26 59,39

Fonte: Autoria prépria, 2017

O bolo do Tipo A, apresentou resultados de tonalidade tendendo mais
para o tom de amarelo (b+), do que o bolo Tipo B, tendendo o consumidor a
associar o bolo com bolo de cenoura regular (com gluten).

O bolo Tipo B, com fibra, obteve resultado de luminosidade menor, por
conta das fibras hidrolisarem e caramelizarem, resultando em aparéncia de cor
mais escura do produto.

A cor dos alimentos constitui um dos atributos mais importantes
observados pelos consumidores podendo influenciar na decisdo de compra. Nos
produtos de panificacdo, como neste caso, ha a influéncia da coloracdo dos
ingredientes utilizados na formulacdo e pelas condicbes de forneamento
(IBANOGLU, 2002). Segundo Esteller e Lannes, (2005), como a cor €
considerada um indice de qualidade, quando o produto apresenta determinada
cor, esta € um parametro critico em produtos forneados. Bolos com crosta muito
clara ou muito escura estdo associados a falhas no processamento e,
normalmente a temperatura elevada no forneamento, geralmente ocasionando

rejeicao por parte do consumidor.
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5.7 Tabelas nutricionais

A sequir, as tabela nutricionais dos bolos tipo a, tipo B e tipo C.

Tabela 14 - TIPO A: Isento de gllten, Isento de lactose.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcéo de 60 g (uma fatia)

Quantidade por porcéo % VD (*)

Valor cal6rico 213 kcal = 892 KJ 11 %
Carboidratos 419 14 %
Proteinas 189 2%
Gorduras totais 4,79 9 %
Gorduras saturadas 0g 0%
Gorduras trans Og *x
Fibra alimentar 0,8¢g 3.2%
Ferro 9 mg 64 %
Sadio 24 mg 1%
Vitamina C 50 mg 111 %

(*) %Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400
kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas

necessidades energéticas. ** VD néo estabelecido

Fonte: Autoria propria (2017).

A tabela 14 fornece a Tabela Nutricional do bolo mais viavel
economicamente e com textura mais agradavel. E mais econémico comparando
com o bolo com adicao de fibras, pois 0 bolo TIPO B precisar maior quantidade

de leite “zero lactose” na formulag&o.

Tabela 15 - TIPO B: Isento de gluten, Isento de lactose e com adicdo de fibras.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢do de 60 g (uma fatia)

Quantidade por porcao % VD (*)

Valor calérico 200 kcal =837 KJ 10 %
Carboidratos 349 11%
Proteinas 29 3%
Gorduras totais 5649 10 %
Gorduras saturadas Og 0%
Gorduras trans Og *x
Fibra alimentar 0,9¢g 3,6 %
Ferro 5,3 mg 38 %
Sadio 27 mg 1,1%
Vitamina C 30 mg 67 %

(*) %Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400
kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

** VD néo estabelecido

Fonte: Autoria prépria (2017).
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A tabela 15 fornece os dados da tabela nutricional do bolo TIPO B. Este
bolo tem quantidade mais satisfatoria referente a quantidade de fibras em
comparagao com o bolo TIPO A. Porem este bolo tem formulag&o mais cara que

o TIPO A.

Tabela 16 - TIPO C: “regular” (com gluten).

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcédo de 60 g (uma fatia)

Quantidade por porcéo % VD (*)

Valor calérico 234 kcal = 704 KJ 17 %
Carboidratos 3349 11 %
Proteinas 29 3%
Gorduras totais 4,39 8 %
Gorduras saturadas Og 0%
Gorduras trans Og *x
Fibra alimentar 1,39 52%
Ferro 7,7 mg 55 %
Sadio 24 mg 1%
Vitamina C 43 mg 96 %

(*) %Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. ** VD nao estabelecido

Fonte: Autoria prépria (2017).

A tabela 16 apresenta os dados da tabela nutricional do bolo TIPO C. Esta
tabela foi desenvolvida para ter comparacao de um bolo com gluten para um bolo
isento de gluten. O bolo sem glaten se mostra mais adequado para quem busca
maior quantidade de vitaminar C, Ferro e menor quantidade de gordura. O bolo
tipo A e B sdo menos caléricos que o bolo Tipo C, mas a diferenca é

relativamente pequena.
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6 CONCLUSAO

Por meio deste trabalho pode-se constatar que produzir produtos isentos de
gluten e isentos de lactose néo fornece dificuldade muito maior que fazer os
produtos “convencionais”, com gluten e com lactose que temos no mercado.
Cabe ressaltar ainda, que o setor de alimentacdo deve conhecer e entender o
problema para poder ter estrutura adequada para desenvolver os produtos
isentos de gluten e de lactose e estar preparado para quaisquer esclarecimentos
aos clientes celiacos, no que diz respeito a composicéo das preparacoes.

Constata-se portanto que ha possibilidade da substituicdo de farinha de
trigo e outras farinhas com glaten por farinhas isentas dessa proteina para
preparo de bolos, otimizando as quantidades dos ingredientes que constituem a
formulacdo para que as caracteristicas organolépticas se aproximem as dos
bolos convencionais (com gluten). O bolo desenvolvido, sem gliten e sem
lactose apresenta caracteristicas organolépticas e sanitarias adequadas, bem
como valores nutricionais proximos a bolos com glaten.

Como sugestéo para trabalhos futuros, desenvolver analise de mercado
mais aprofundada e levantar quais tipos de bolo seriam bem aceitos pelo
mercado, desenvolver produtos veganos, desenvolver plano de negécios mais
especifico para que o projeto da panificadora My Cake, que desenvolva produtos
isentos de gluten, isentos de lactose e veganos, possam ser desenvolvidos de
fato.
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ANEXO |
PLANO DE NEGOCIOS DA PANIFICADORA MY CAKE
1 SUMARIO EXECUTIVO
1.1 PRINCIPAIS PONTOS
O empreendimento € do ramo alimenticio e trata-se da producéo e
comercializacao de bolos sem gliten, sem lactose e com adic¢ao de fibras.
Como resultado, espera-se poder atender a demanda de bolos

diferenciados para um publico especifico e obter lucro.

1.2 DADOS DOS EMPREENDEDORES

SOCIO 1: Amanda Moreira de Souza

Endereco: Rua Riachuelo, 115. Centro.

Cidade: Ponta Grossa Estado: Parana

Telefone: 9834-4222 E-mail:amandamsouza_@hotmails.com

Natural de Sao Paulo, SP. Com conhecimento em elaboracdo de bolos,
curso de gerenciamento de projetos. Graduanda em Engenharia Quimica,
pela Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, PR. Na empresa €

responsavel pelo setor de planejamento da producéo.

SOCIO 2: Ronaldo de Souza

Endereco: Rua Riachuelo, 115. Centro.

Cidade: Ponta Grossa | Estado: Parana

Telefone: 9834-4222 E-mail:amandamsouza_@hotmail.com

Natural de Sao Paulo, SP. Com conhecimento em elaboracdo de bolos,
curso de gerenciamento de projetos. Graduanda em Engenharia Quimica,
pela Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, PR. Na empresa é

responsavel pelo setor de planejamento da producdo.

1.3 DADOS DO EMPREENDIMENTO

Nome fantasia: My Cake — Bolos diferenciados

CNPJ: 72.321.654-30 (ficticio)

Localizacao: Rua Riachuelo, 395. Centro. Ponta Grossa, PR

Telefone: (42) 99834 - 4224 | E-mail: mycake@gmail.com



mailto:mycake@gmail.com
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1.4 MISSAO DA EMPRESA
Nossa missdo é produzir e vender bolos de alta qualidade, garantindo que
esses estejam isentos de gluten e de lactose, oferecendo um produto

personalizado e saboroso, com foco na satisfacdo dos consumidores.

1.5 SETORES DE ATIVIDADE
A My Cake pertence ao setor de prestacdo de servigcos, atuando na
confeccao de bolos personalizados, podendo ser consumidos por intolerantes a

gluten e a lactose.

1.6 FORMA JURIDICA

A empresa se enquadra no Sistema Nacional, como sendo microempresa
(ME), abrangendo os tributos e contribuicbes como: IRPJ, CSLL, PIS/PASEP,
COFINS, IPI, ICMS, ISS e Contribuicdo para a Seguridade Social Patronal.

1.7 CAPITAL SOCIAL

Nome Valor Participagao
Sé6cio 1 | Amanda Moreira de Souza R$ 24.000,00 30%
Sécio 2 Ronaldo de Souza R$ 56.000,00 70%
TOTAL R$ 80.000,00 100%

1.8 FONTE DE RECURSOS
A empresa My Cake dara inicio as suas atividades utilizando os recursos

disponibilizados pelos sécios.

2 ANALISE DE MERCADO
2.1 CARACTERISTICAS GERAIS DOS CLIENTES

A dieta sem gluten é indispensavel para o controle desta patologia, pois
se mostra eficaz no tratamento de sintomas gastrointestinais, melhora na
absorcao de nutrientes (por conta da normalizacdo da mucosa intestinal), elimina
as crises de dores e mal-estar, do crescimento e desenvolvimento,
principalmente de criangas (RODRIGUES, 2007, p. 14).
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A partir do diagnostico faz-se necessario o seguimento de uma dieta
isenta de gluten para cessar a sintomatologia da doenca.

Devido a falta de opc¢des de produtos sem glaten e sem lactose este
projeto tem como objetivo desenvolver um bolo diferenciado e coloca-lo a venda
na cidade de Ponta Grossa, voltado para celiacos, intolerantes a lactose e
pessoas que buscam uma alimentacao livre destes componentes. Seré feita uma
andlise de mercado na cidade de Ponta e por pesquisas serd verificada a
aceitacdo de um produto diferenciado, um bolo sem glaten e sem lactose, pois €
um alimento que dificilmente se acha nos mercados, e a marca existente néo
possui uma textura muito agradavel comparada aos bolos convencionais. Outro
ponto, é que muitos alimentos s6 podem ser adquiridos via encomenda, entdo
ter disponivel nos mercados este tipo de alimento facilitaria a vida dos
consumidores e também aumentaria 0 niumero de consumidores em potencial

por conta da disponibilidade acessivel.

2.2 Estudo de concorrentes

N&o existem muitos bolos sem gluten e sem lactose a disposi¢cao nos
mercados da cidade de Ponta Grossa. Como concorrentes pode-se destacar
uns que fornecem o a mistura da massa pronta, para o consumidor finalizar o
preparo em casa.

O Quadro 1 a seguir mostra o estudo de concorrentes.



QUADRO 1 - Estudo de concorrentes
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. PRECO DE 200G
CARACTERISTICAS MEIOS DE
CONCORRENTES DE PRODUTO GARANTIAS
DO PRODUTO ATENDIMENTO
(R$)
Bolo sem glaten, sem
Internet, )
lactose. Fresco e macio.
supermercados,
My Cake Bolo pronto 8,00 — 15,00 Futuramente, o
telefone ) 3
consumidor podera
(encomendas). )
personalizar a cobertura.
Supra Soy ) 6,00 Supermercados Bolo sem gliten, sem
Mistura para bolo
de PG; Internet. lactose
Bolo de Caneca, sabor .
] Bolo sem glaten, sem
Belfar chocolate. Mistura para 17,00 Internet
lactose
Bolo.
Bolo sem glaten, sem
Panificadora lactose. Fresco. Nem
o Bolo pronto 10,00 - 18,00 Telefone .
especializada 1 todos os dias tem-se
todos os sabores.
Bolo sem glaten, sem
Panificadora lactose. Fresco. Nem
o Bolo pronto 6,00 — 18,00 Telefone )
especializada 2 todos os dias tem-se
todos os sabores.

(Fonte: Autoria prépria, 2016)

2.2 Estudo dos fornecedores

Quadro 2 — Estudo de fornecedores

Descricéo itens (MP, Preco s
] Condic0Oes de Prazo de o
insumo, mercado e Fornecedor (R$) — Localizagao
) pagamento entrega
Servicos) Mensal
) Varejista/ Cartdo de crédito )
Ingredientes base 1000,00 Imediato Ponta Grossa, PR
Supermercados (parcelado)
Cartéo de crédito )
Embalagens Atacado 150,00 Imediato Ponta Grossa, PR
(parcelado)
Qutros (Produtos de - . o
) Varejista/ Cartéo de crédito .
limpeza, formas, entre 300,00 Imediato Ponta Grossa, PR
Supermercados (parcelado)
outros)

(Fonte: Autoria propria, 2016)
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3 PLANO DE MARKETING

3.1 Descricao dos produtos e servigos

O foco da My Cake é proporcionar aos clientes o sabor de um bolo
fresquinho, saboroso, com jeitinho de bolo caseiro feito pela mae, e
principalmente com garantia de ser gluten free e lactose free.

Os produtos séo bolos de baunilha, chocolate e coco (massas base),
sendo que o consumidor pode personalizar a cobertura do bolo, conforme
preferir.

O cliente pode acessar a site da confeitaria My cake. Nele o cliente
contard com diversas informacdes que o auxiliardo com combinacfes de
produtos, podendo colocar adicionais ao bolo, conforme sua preferencia. Apos
visitar a site, o cliente devera entrar em contato preferencialmente via telefone,
sanar algumas duvidas. Os clientes também ter@o informag6es sobre os bolos

via telefone.

3.2 Preco
Os bolos serdo vendidos em porcées de 200g, sendo que o preco pode
variar de R$ 8,00 — R$ 15,00 por porcdo, dependendo quais adicionais serdo

colocados na porcgéao.

3.3 Estratégias promocionais

Como foco estratégico, destacar as caracteristicas diferenciada do bolo,
gue é voltado para pessoa que possuem intolerancia a gluten e/ou lactose, e
também para pessoas que buscam eliminar estes componentes da alimentacéao.
Além do fato da pessoa ter a op¢éo personalizar seu produto.

A My Cake, afim de obter mais clientes, fara promogdes, descontos para
clientes com cartao fidelidade.

Promover degustacédo em mercados, com intuito de dar mais visibilidade

ao produto.
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3.4 Estrutura de comercializacao

O produto serd comercializado em supermercados da cidade de Ponta
Grossa, disponiveis para que o cliente ligue e venha até nossa estrutura para
retirar o produto e também via encomenda, mas ndo havera uma estrutura fisica

do tipo panificadora pois aumentaria muito o valor do projeto.

3.5 Localizag¢édo do negdcio
A cozinha industrial estara localizada na rua Riachuelo, centro de Ponta
Grossa, por conta da logistica de entregas para os mercados e também para

os clientes que forem buscar suas encomendas.

AYEIIUTE UY 1T -U-INTUUT bt
de Ponta Grossa [ﬂ &
L] Anjos Colchdes
& Universo da Leitura  ©
Praga Santos
Andrade
&
Vintage Importados L] Academia Fit & Motion
Ponto de Costeldo u
Téxi-Universidade |
China o Estacionamento o Hanthay Comércio
San Martin de Alimentos
p
Copiadora Manarim
n
B : "
ORua Riachuelo, 2. CENTRO DE ENSINO
B \ 395 - Centro 2 FISK - Inglés,
McDonald's
@ Bike Adventura
o Promotoria de Justi¢a da
= Comarca de Ponta Grossa
Pizzaria Tarantella
3 Bar do Salem "
Associagdo
Republica Bar Civil Pré-Saude.
Universitdrio
SwaSthya Ponta Grossa
= Google

Dados do mapa ©2016 Google  Termos  Enviar feedback

Figura 1 — Localizac&o do estabelecimento, fabricacéo e entrega dos produtos
My Cake
(Fonte: Google Maps, 2016)

Endereco: Rua Riachuelo, 395.

Bairro: Centro Cidade: Ponta Grossa, PR

Telefones para contato:
(42) 9834-4224 (42) 99940-0947 (42) 99940-0948




4 PLANO OPERACIONAL
4.1 Layout / arranjo fisico

A cozinha industrial estara localizada na regido central da cidade de
Ponta Grossa, ao lado da Universidade Estadual de Ponta Grossa, pensando

na logistica de entrega e facilidade para os clientes encontrarem o local na

hora de retirar o produto.
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Figura 2 — Planta cozinha industrial

4.1  Capacidade produtiva, comercial e de prestacéo de servigos
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A capacidade mensal ira girar em torno de 350 a 500 bolos, inicialmente.

A capacidade poderé variar dependendo da quantidade de encomendas

grandes que forem solicitadas.
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Processos operacionais

Os processos operacionais podem ser divididos em duas partes:

- Desde o pedido até a entrega para o cliente

- O Processo de elaboracéo do bolo.

Pedido

Elaboracao
do pedido

Confecgao
do produto

Entrega do
produto

Definicao
ingredientes
necessarios

Resfriamento Elaboragao da
da massa cobertura

Processo operacional geral:
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eCliente entra no site ou em contato para saber sobre nossas op¢des de
sabores e combinagdes.

eInforma o pedido/tira duvidas

eAnotar a data de entrega no kanban
eEspecificar se é em grande escala ou poucas unidades
eDestacar algum detalhe em especial

eMassa
eElaboragdo dos opcionais
*Montagem do bolo

eEntrar em contato com o cliente, caso necessario
eRetirada no estabelecimentou ou deslocamento até o local para entrega.

Processo operacional elaboragédo do bolo:

Separagao dos Elaboragdo da
ingredientes massa

‘ Assar a massa

Montagem do
produto final
(massa+cobertura)
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4.3 Necessidade de pessoal
Quadro 4 — Necessidade de pessoal
Cargo Funcéo Qualificacdes
Experiéncia na area de
o o . Gerenciar toda administracdo de empresas,
Socio 1 Gestéo financeira i i i
parte financeira. gerenciamento de pessoas e
financas.
Receber as
) encomendas, entrar Experiéncia em atendimento ao
o Atendimento ao . o .
Sécio 2 lient em contato com o0s pubico, técnica em alimentos,
clliente
clientes e sanar conhecimento de gestéo.
possiveis duvidas.
Experiéncia em elaboragéo de bolos
o Elaboracgéo dos e coberturas com farinhas
Colaborador 1 Confeiteiro ) )
bolos diferenciadas para produtos gluten
free.
- Experiéncia em elaboracéo de bolos
o Auxiliar na .
Confeiteiro . e coberturas com farinhas
Colaborador 2 . Elaboracéo dos ) i
Auxiliar diferenciadas para produtos gluten
bolos
free.
Executar limpeza e o )
L Experiéncia em limpeza de
Colaborador 3 Zeladora higienizacdo do ) _ .
) estabelecimentos alimenticios.
estabelecimento.
Fonte: autoria prépria, 2017.




5 PLANO FINANCEIRO
5.1 Estimativa de investimentos
5.1.1 Fatores Internos

A) Custo inicial de Producao

Quantidade Descricao Valor Unitario PForma i Valor Total
agamento
1 1 Forno industrial R$ 4.200,00 | A vista (dinheiro) R$ 4.200,00
2 1 Geladeira industrial R$ 2.050,00 | A vista (dinheiro) R$ 2.050,00
3 10 Formas R$ 45,00 | Avista (dinheiro) | R$ 450,00
4 2 Batedeira R$ 300,00 | A vista (dinheiro) | R$ 600,00
5 3 Panelas R$ 60,00 | Avista (dinheiro) | R$ 180,00
6 5 Recipeinetes/bowls de | e 3500 | A vista (dinheiro) | R$ 175,00
aco inox

7 300 Embalagens (200g) R$ 0,59 | A vista (dinheiro) R$ 177,00
8 - Utensilios em geral R$ 250,00 | A vista (dinheiro) R$ 250,00
SUB-TOTAL R$ 8.082,00

Fonte: autoria propria, 2017
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B) Custo de Producéo

Quantidade Descricao Valor Unitario PForma 2% Valor Total
agamento
1 10 Farinha de arroz (1 kg) R$ 4,59 A vista (dinheiro) R$ 45,90
2 10 Actcar (1kg) R$ 3,00 A vista (dinheiro) R$ 30,90
3 10 Fermento (200g) R$ 4,29 A vista (dinheiro) R$ 42,90
4 4 Oleo de Soja (900 mL) R$ 3,19 A vista (dinheiro) R$ 12,76
5 20 Leite sem lactose (1L) R$ 3,49 A vista (dinheiro) R$ 69,80
Leite condensado sem A vista (dinheiro)
6 25 lactose (395g) R$ 4,99 R$ 124,75
7 20 Chocolate em p6 RS 679 A vista (dinheiro) RS 135.80
(2009) ' '

8 4 Ovos R$ 3,50 A vista (dinheiro) R$ 14,00
9 Produtos em geral R$ 250,00 A vista (dinheiro) R$ 250,00

SUB-TOTAL R$ 726,81

Fonte: autoria propria, 2017
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C) Recursos Humanos (Méao-de-Obra Contratada)

Quantidade Descricao Valor Valor Total
Colaborador 1 1 Confeiteiro R$ 1.500,00 R$ 1.500,00
Colaborador 2 1 Confeiteiro Auxiliar R$ 1.500,00 R$ 1.500,00
Colaborador 3 1 Servicos Gerais R$ 880,00 R$ 880,00
Sécios 2 A partir do 2° més R$ 2.500,00 R$ 5.000,00
SUB-TOTAL R$ 8.880,00
D) Marketing
Quantidade. Descricéo Valor Unitario Valor Total | Valor 1° Més | Valor Total Anual
1 Internet (site) R$ 1.000,00 | R$1.000,00 | R$1.000,00 | RS$ 1.000,00
3 Outdoors R$ 770,00 | R$2.310,00 | R$2.310,00 | RS 6.930,00
1 Redes sociais | R$ 30,00 R$ 30,00 R$ 30,00 RS 360,00
2 Radio R$ 66,00 | R$ 132,00 | R$ 66,00 | R$ 1.584,00
SUB-TOTAL R$ 3.472,00 | R$ 3.406,00 | R$ 9.874,00

Fonte: autoria propria, 2017
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DEMONSTRATIVO DE GASTOS - PRIMEIRO BIMESTRE

65

Fonte: autoria propria, 2017

MES
Descrigdao Custo Total NOVEMBRO TOTAL DEZEMBRO TOTAL
(12 meses) 12Semana | 22Semana | 32Semana | 42Semana | NOVEMBRO | 12Semana | 22Semana | 32Semana | 42Semana | DEZEMBRO
2 o Salario Sécios RS 60.000,00
3 Z | Colaboradores RS 46.560,00 RS 3.880,00 RS 3.880,00
Gastos em geral RS 9.000,00 RS 600,00 RS 650,00
_ |Matéria prima R$ 4.360,86 | RS 726,81 RS 726,81
2 % Marketing RS 9.874,00 | RS 3.406,00 RS 66,00
3 E Reforma RS 12.000,00 | RS 1.500,00 RS 1.500,00
Custo inicial de Produgdo | RS 8.082,00 RS 641,92 RS 641,92
Custos RS 149.876,86 | RS 5.632,81 | RS 1.241,92 | RS - RS 3.880,00 | RS 10.754,73 | RS 2.942,81 | RS 641,92 | RS - RS 3.880,00 | RS 7.464,73
Demandas RS 4.875,00 | RS 4.875,00 | RS 5.250,00 | RS 5.325,00 | R$ 20.325,00 | RS 7.350,00 | RS 7.500,00 | RS 8.250,00 | RS 8.250,00 | RS 31.350,00
RS 9.570,27 RS 23.885,27 |
Fonte: autoria propria, 2017
DEMONSTRATIVO DE GASTOS - SEGUNGO BIMESTRE
MES
Descrigdo Custo Total JANEIRO TOTAL FEVEREIRO TOTAL
(12 meses) 12Semana | 22Semana | 32Semana | 42 Semana JANEIRO 12Semana | 22Semana | 32Semana | 42 Semana FEVEREIRO
2 o Salario Sécios RS 60.000,00 RS 5.000,00 RS 5.000,00
§ Z | Colaboradores RS 46.560,00 RS 3.880,00 RS 3.880,00
Gastos em Geral RS 9.000,00 | RS 700,00 RS 750,00
_ |Matéria prima R$ 4.360,86| RS 726,81 RS 726,81
2 % Marketing RS 9.874,00 | RS 132,00 RS 132,00
3 .:, Reforma RS 12.000,00 | RS 1.500,00 RS 1.500,00
Custo inicial de Produgdo | RS 8.082,00 RS 641,92 RS 641,92
Custos RS 149.876,86 | RS 3.058,81 | RS 641,92 | RS - RS 8.880,00 [ RS 12.580,73 | RS 3.108,81 | RS 641,92 | RS - RS 8.880,00 | RS 12.630,73
Demandas RS 7.500,00 [ RS 7.500,00 | RS 6.750,00 | RS 6.750,00 | RS 28.500,00 | RS 8.250,00 | RS 6.000,00 | RS 6.150,00 | RS 6.000,00 | RS 26.400,00
RS 15.919,27 RS 13.769,27 |




DEMONSTRATIVO DE GASTOS - TERCEIRO BIMESTRE
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Fonte: autoria prépria, 2017

MES
Descrigao Custo Total MARCO TOTAL ABRIL TOTAL
(12 meses) 12Semana | 22Semana | 32Semana | 42 Semana MARCO 12Semana | 22Semana | 32Semana | 42 Semana ABRIL
o . Saldrio Socios RS 60.000,00 RS 5.000,00 RS 5.000,00
3 Z | Colaboradores RS 46.560,00 RS 3.880,00 RS 3.880,00
Gastos em Geral RS 9.000,00 | RS 750,00 RS 720,00
_ |Matéria prima R$ 4.360,86] RS 726,81 RS 726,81
g % Marketing RS 9.874,00 | RS 132,00 RS 132,00
3 E Reforma RS 12.000,00 | RS 1.500,00 RS 1.500,00
Custo inicial de Produgdo | RS 8.082,00 RS 641,92 RS 641,92
Custos RS 149.876,86 | RS 3.108,81 [ RS 641,92 | RS - RS 8.880,00 | RS 12.630,73 | RS 3.078,81 | RS 641,92 | RS - RS 8.880,00 | RS 12.600,73
Demandas RS 8.250,00 | RS 7.500,00 | RS 7.350,00 | RS 6.150,00 | RS 29.250,00 | RS 8.250,00 | RS 6.750,00 | RS 6.225,00 | RS 6.075,00 | RS 27.300,00
RS 16.619,27 R$ 14.699,27 |
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DEMONSTRATIVO DE GASTOS - SEGUNDO SEMESTRE

n Custo Total MESES
Descrigao
(6 meses)
MAIO JUNHO JULHO AGOSTO SETEMBRO OUTUBRO

2 o Saldrio Sécios RS 60.000,00 | RS 5.000,00 [ RS 5.000,00 [ RS 5.000,00 [ RS 5.000,00 | RS 5.000,00 | RS 5.000,00
é = Colaboradores RS 46.560,00 | RS 3.880,00 | RS 3.880,00 | RS 3.880,00 | RS 3.880,00 | RS 3.880,00 | RS 3.880,00
Gastos em Geral RS 9.000,00 | RS 800,00 | RS 810,00 | RS 835,00 | RS 860,00 | RS 869,00 | RS 890,00
_|Matéria prima R$ 45.625,00 | RS 5.000,00 | RS 8.000,00 | RS 8.000,00 | RS 8.250,00 | RS 8.375,00 | RS 8.000,00
g \% Marketing RS 9.874,00 | RS 2.442,00 | RS 132,00 | RS 132,00 | RS 2.442,00 | RS 132,00 | RS 132,00
3 E Reforma RS 12.000,00 | RS 1.000,00 [ RS 1.000,00 | RS 1.000,00 [ RS 1.000,00 [ RS 1.000,00 | RS 1.000,00
Custoinicial de Produgdo | RS 8.082,00 | RS 673,50 | RS 673,50 | RS 673,50 | RS 673,50 | RS 673,50 | RS 673,50
Custos RS 191.141,00 | RS 18.795,50 | RS 19.495,50 | RS 19.520,50 [ RS 22.105,50 | RS 19.929,50 | RS 19.575,50
Demandas RS 31.500,00 | RS 48.000,00 | RS 48.000,00 | RS 49.500,00 | RS 50.250,00 | RS 48.000,00
RS 12.704,50 | RS 28.504,50 | RS 28.479,50 | RS 27.394,50 | RS 30.320,50 | RS 28.424,50

Fonte: autoria prépria, 2017




DRE MESES
(Demonstragao do
e Tty NOVEMBRO | DEZEMBRO | JANEIRO | FEVEREIRO MARCO ABRIL
RECEITA BRUTA RS 9.570,27 | RS 23.885,27 | RS 15.919,29 | RS 13.769,29 | RS 16.619,27 | RS 14.699,29
(-)IRPJ(15%) RS 1.435,54 | RS 3.582,79 | RS 2.387,89 | RS 2.065,39 | RS 2.492,89 | RS 2.204,89
(-) CSLL(5%) RS 478,51 | RS 1.194,26 | RS 795,96 | RS 688,46 | RS 830,96 | RS 734,96
(-)PIS(0,65%) RS 62,21 | RS 155,25 | RS 103,48 | RS 89,50 | RS 108,03 | RS 95,55
(-) COFINS (3%) | RS 287,11 | RS 716,56 | RS 477,58 | RS 413,08 | RS 498,58 | RS 440,98
(-) IPI (5%) RS 478,51 | RS 1.194,26 | RS 79596 | RS 68846 | R$ 830,96 | RS 734,96
(-)ICMS (4%) RS 382,81 | RS 955,41 | RS 636,77 | RS 550,77 | RS 664,77 | RS 587,97
(-) 1SS (12%) RS 1.148,43 | RS 2.866,23 | RS 1.910,31 | RS 1.652,31 | RS 1.994,31 | RS 1.763,91
TOTAL DRE RS 4.273,13 | RS 10.664,77 | RS 7.107,96 | RS 6.147,99 | RS 7.420,50 | RS 6.563,23
RECEITA LI'QUIDA RS 5.297,14 | RS 13.220,50 | RS 8.811,33 | RS 7.621,30 | RS 9.198,77 | RS 8.136,06
Fonte: autoria prépria, 2017
DRE MESES
(Demonstragdo do
Resultado do MAIO JUNHO JULHO AGOSTO SETEMBRO OUTUBRO
RECEITA BRUTA | RS 12.704,50 | RS 28.504,50 | RS 28.479,50 | RS 27.394,50 30320,5 28424,5
(-)IRPJ(15%) RS 1.905,68 | RS 4.275,68 | RS 4.271,93 | RS 4.109,18 | RS 4.548,08 | RS 4.263,68
(-) CSLL(5%) RS 635,23 | RS 1.425,23 | RS 1.423,98 [ RS 1.369,73 | RS 1.516,03 | RS 1.421,23
(-)PIS(0,65%) | RS 82,58 | RS 185,28 | RS 185,12 | RS 178,06 | RS 197,08 | RS 184,76
(-) COFINS (3%) | RS 381,14 | RS 855,14 | RS 854,39 | RS 821,84 | RS 909,62 | RS 852,74
(-)IPI(5%) RS 635,23 | RS 1.425,23 | RS 1.423,98 [ RS 1.369,73 | RS 1.516,03 | RS 1.421,23
(-)ICMS (4%) RS 508,18 | RS 1.140,18 | RS 1.139,18 [ RS 1.095,78 | RS 1.212,82 [ RS 1.136,98
(-)1SS(12%) RS 1.524,54 | RS 3.420,54 | RS 3.417,54 | RS 3.287,34 | RS 3.638,46 | RS 3.410,94
TOTAL DRE RS 5.672,56 | RS 12.727,26 | RS 12.716,10 | RS 12.231,64 | RS 13.538,10 | RS 12.691,54
RECEITA LIQUIDA| RS 7.031,94 | RS 15.777,24 | RS 15.763,40 | RS 15.162,86 | RS 16.782,40 | R$ 15.732,96

Fonte: autoria propria, 2017
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CALCULOS UTILIZADOS PARA DESENVOLVER AS TABELAS NUTRICIONAIS

BOLO TIPO A — ISENTO DE GLUTEN E ISENTO DE LACTOSE

porcéo (g)
QTDE
INGREDIENTE (9) 60 Energia(kcal) KJ Proteina(g) | Lipideos(g) | Colesterol(mg) | Carboidrato(g) | Fibra Alim(g) | Fe(mg) | Na(mg) Vit C(mg)
Farinha de arroz 320 | 28,444444 103,2533333 | 432,0711111 | 0,369777778 | 0,08533333 0 24,32 0,170666667 | 8,8462 | 4,83556 | 49,37955556
AcUcar 163 | 14,488889 56,072 234,2853333 0 0 0 14,48888889 0 0 1,73867 0
Cenoura 211 | 18,755556 6,376888889 | 26,82044444 | 0,187555556 0 0 1,500444444 | 0,600177778 0 0,56267 | 0,937777778
Ovos 100 | 8,8888889 12,71111111 | 53,24444444 | 1,155555556 0,8 31,64444444 | 0,177777778 0 0,1422 | 14,9333 0
Leite (sem lactose) 47 4,1777778 1,671111111 | 7,018666667 | 0,125333333 | 0,04177778 | 3,55111E-05 | 0,200533333 0 0 2,36044 0
Oleo de Soja 42 | 3,7333333 33,00266667 138,096 0 3,73333333 0 0 0 0 0 0
Fermento 10 desconsid | TOTAL 213 892 1,8 4.7 32 41 0,8 9,0 24 50
PESO ASSADO 675 0,032

Fonte: autoria prépria, 2017




BOLO TIPO B — ISENTO DE GLUTEN, ISENTO DE LACTOSE E COM ADICAO DE FIBRAS

70

gord.total gordura sat
INGREDIENTE Energia(kcal) KJ Proteina(g) Lipideos(g) Colesterol(mg) Carboidrato(g) Fibra Alimentar(g) Fe(mg) | Na(mg) | Vitamina C(mg)
Farinha de arroz 87,12 364,56 0,312 0,072 0 20,52 0,144 7,536 4,08 41,664
Agucar 25,25 105,51 0 0 0 6,525 0 0 0,783 0
Cenoura 7,242 30,46 0,213 0 0 1,704 0,6816 0 0,639 1,065
Ovos 10,725 44,925 0,975 0,675 26,7 2,925 0 0,12 12,6 0
Leite (sem lactose) 3,9 16,38 0,2925 0,0975 0,000082875 0,468 0 0 5,50875 0
Oleo de Soja 26,52 110,97 0 3 0 0 0 0 0 0
Linhaga 7,425 31,08 0,2115 0,4845 0 0,6495 0,5025 0,012 0,015 0,4115
TOTAL 33,945 703,885 2,004 4,329 0,0267 32,7915 1,3281 7,668 23,6258 43,1405
Aem (g)
TOTAL
ARREDONDA 34 704 2 4,3 n contem 33 1,3 7,7 24 43

Fonte: autoria propria, 2017
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BOLO TIPO C — “REGULAR (COM GLUTEN)
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BOLO "REGULAR"

porgdo (g)

INGREDIENTE QTDE (g) 60 Energia(kcal) KJ Proteina(g) Lipideos(g) Colesterol(mg) | Carboidrato(g) | Fibra Alim(g) | Fe(mg) Na(mg) Vit C(mg)
Farinha de Trigo 155 | 16,60714286 60,28392857 252,2625 0,215892857 | 0,049821429 0| 14,19910714 ] 0,099642857 | 5,164821429 | 2,823214286 28,83
AcUcar 162 | 17,35714286 67,17214286 280,665 0 0 0| 17,35714286 0 0] 2,082857143 0
Cenoura 226 | 24,21428571 8,232857143 34,62642857 0,242142857 0 0| 1,937142857|0,774857143 0] 0,726428571 | 1,210714286
Ovos 99| 10,60714286 15,16821429 63,53678571 1,378928571 | 0,954642857 | 37,76142857 | 0,212142857 01]0,169714286 17,82 0
Leite (seme lactose) 54 | 5,785714286 2,314285714 9,72 0,173571429 | 0,057857143 4,91786E-05 | 0,277714286 0 0] 3,268928571 0
Oleo de Soja 42 4,5 39,78 166,455 0 4,5 0 0 0 0 0 0
Fermento 11 | Desconsid TOTAL 193 807 2,0 5,6 38 34 0,9 5,3 27 30
PESO ASSADO 560 0,038

Fonte: autoria prépria, 2017
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ANEXO I

1 CUSTOS E VIABILIDADE DO PROJETO
Neste capitulo sera descrito quais 0s principais recursos necessarios para a
realizacdo deste projeto, bem como seus respectivos custos. Na Secédo 5.2.1 é

apresentado o cronograma preliminar para a realizacéo das etapas deste projeto.

1.1Custos

Foram gastos com matéria prima R$ 150,00 (pois foram feitos diversos teste
com diversas receitas), mais algo em torno de R$ 30,00 reais em géas, R$ 40,00
em formas novas para bolo, R$ 79,90 em uma balanga, mais valores extras como

energia elétrica, gasolina entre outros. O projeto total ficou em torno de R$ 300,00.

1.2Viabilidade do projeto

O projeto sera realizado em 3 etapas: pesquisa de viabilidade de custos
comparando entre alguns tipos de bolo. A segunda etapa sera a realizacao do bolo
gue for mais conveniente, baseado nos dados obtidos na determinagéao de custos, e

a terceira etapa seré analises fisico-quimicas de caracterizagdo do produto pronto.
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