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APRESENTACAO

Este material foi elaborado com o intuito de apresentar o processo da producgao de
gelado comestivel utilizando uma farinha feita com os residuos de trés frutas
tropicais processadas na Cooperativa Agricola Mista de Tomé-Agu (CAMTA).

Além de orientar quanto aos padrdes legais de qualidade para estabelecimentos
industrializadores de gelados comestiveis.

O gelado comestivel € um produto alimenticio congelado elaborado por uma
mistura de agucares, estabilizantes, emulsificantes e sabores, podendo conter leite
ou ndo. E bastante apreciado pelos seus consumidores, devido ao seu sabor e
textura unicas, porém para muitos sao considerados como uma guloseima e sem
valor nutricional.

Diante dessa perspectiva, foi pensado e desenvolvido uma nova formulacéo de
gelado comestivel, visando ndo apenas a qualidade nutricional como também a
questao sustentavel, econémica e agregacao de valor a partir da adi¢cao de farinha
elaborada com residuos agroindustriais provenientes de uma cooperativa
agroindustrial.

O conteudo apresenta as exigéncias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), portanto, desfrute das informacdes que relatam a atividades executadas
para a obtencdo de um gelado comestivel mais saudavel e com qualidade
nutricional e funcional, para atendimento do publico em geral.

Boa leitura!



G@} 1 RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

Afruticultura € uma atividade econdmica muito forte no Brasil, e nos ultimos anos as
agroindustrias vem processando uma grande quantidade de frutas, de acordo
dados da Organizacgéo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacao (FAO).

O pais se encontra na décima
posicao para producao de frutas
tropicais, com cerca de 593

toneladas, apés a Espanha e
Colombia.

Associado com ao crescimento da industrializagao das frutas, a quantidade de
residuos tende a aumentar, e estes ao serem depositados em locais inadequados
podem ocasionar impactos ambientais.

Portanto, sdo importantes as alternativas para o destino destes residuos, como
exemplo, sua reutilizagdo no desenvolvimento de novos produtos alimenticios,
colaborando com a qualidade nutricional, além de agregar valor as matérias primas
antes descartadas.

2 BENEFICIOS DO APROVEITAMENTO DE RESIDUOS

AGROINDUSTRAIS

Os residuos provenientes das agroindustrias sao formados por cascas, carogos,
sementes e bagacos. Que podem ser utilizados como fonte de proteinas, enzimas,
carboidratos, lipidios, vitaminas, minerais, fibras e compostos bioativos a partir da
criagao de novos insumos para incorporagao em produtos alimenticios.

Neste sentido, a farinha surge como alternativa viavel para a aplicagdo em
formulagdes de gelados comestiveis.

@



1:_;?_|=_:[ 3 ETAPAS DA PRODUGAO DE FARINHA DOS RESIDUOS DE

FRUTAS TROPICAIS DA COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL

O processo de obtencao da farinha dos residuos das frutas de abacaxi, acerola e
maracuja estao apresentadas no fluxograma abaixo.

Coleta dos residuos

Secagem em estufa

Trituragdo e peneiramento

Mistura

Armazenamento

[ COLETADOS RESIiDUOS ]]

AN

Os residuos gerados, cascas, sementes e bagaco, durante o processamento das
polpas de abacaxi (Ananas comosus L. Merril), maracuja (Passiflora edulis f.
Flavicarpa) e acerola (Malpighia emarginata) na Cooperativa Agricola Mista de
Tomé-Acu (CAMTA) devem ser coletados em embalagens plasticas de polietileno e
acondicionados em caixas térmicas de forma higiénica.

Figura 1 — Residuos congelados de abacaxi (A); de acerola(B); e de maracuja (C).

@



| SECAGEMEMESTUFA )

Os residuos das frutas devem ser secos em estufa de circulagéo de ar forcada com
temperatura de 70 °C durante 180 minutos (trés horas), para retirada da quantidade
de aguadisponivel.

Figura 2 — Residuos de abacaxi, acerola e maracuja antes da cinética de
secagem (A); e residuos de abacaxi, acerola e maracuja apds a cinética
de secagem (B).

[ TRITURAGAO E PENEIRAMENTO D

Os residuos das frutas devem ser triturados separadamente, em liquidificador
doméstico e peneirados (6mm) para obtencdo de farinhas com granulometria
uniforme.

Figura 3 — Farinha dos residuos de frutas

@



[ MiSTURA ]

\

As farinhas obtidas dos residuos devem formar misturas nas proporgdes de 60% de
abacaxi (Ananas comosus L. Merril), 10% de acerola (Malpighia emarginata) e 30%
de maracuja (Passiflora edulis f. Flavicarpa), conforme testadas anteriormente.

A

60% 10% 30%

| ARMAZENAMENTO |

Apbs mistura, a farinha deve ser envasada a vacuo em embalagem plastica e
armazenada em local seco, arejado, sem iluminagdo sob temperatura ambiente
para ser adicionada na formulagéo de gelado comestivel.




*> 4 GELADOS COMESTIVEIS
k]

Gelados comestiveis sdo alimentos elaborados a partir de uma mistura
pasteurizada composta por insumos lacteos ou ndo, agucares, emulsificantes,
estabilizantes, podendo conter corantes e aromatizantes, desde que atendam os
padrdes estabelecidos em legislagdes especificas.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define como gelados
comestiveis como ‘produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de
gorduras e proteinas, com ou sem a adicao de outros ingredientes e substancias, ou
de uma mistura de agua, agucares e outros ingredientes e substancias que tenham
sido submetidas ao congelamento, em condi¢cdes que garantam a conservacgéo do
produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante o
armazenamento, o transporte, a comercializagao e a entrega ao consumo”.

InUmeras sao as possibilidades de enriquecer
produtos alimenticios com residuos oriundos
do processamento de polpa de frutas de
agroindustrias, como exemplo, os gelados

comestiveis, melhorando o valor nutricional
e contribuindo com o processo tecnoldgico,
além de reduzir o descarte inapropriado dos
residuos agroindustriais

E entre os tipos de gelados comestiveis, os “sorbet” sdo produtos elaborados
basicamente com polpas, sucos ou pedacos de frutas e agucares, podendo ser
adicionado de outros ingredientes alimentares.

D



5 PROCESSO DE ELABORAGAO DO GELADO COMESTIVEL

As etapas do desenvolvimento da formulacéo de gelado comestivel tipo sorbet com
a adicao da farinha dos residuos de frutas tropicais estao apresentadas abaixo.

Pesagem dos ingredientes s6lidos (agucar e farinha) e pré-mistura

Adicdo dos ingredientes secos em agua a 70 °C

Pasteurizagao da base

Incorporagdo da farinha dos residuos de frutas tropicais

Armazenamento a -18 °C

@ Todos osingredientes devem ser pesados separadamente.

Para evitar a formagao de grumos, os
ingredientes secos como, o agucar e a
farinha, devem formar pré-misturas
individuais dos ingredientes liquidos,

tais como, a agua e a glicose.




@ A glicose deve ser acrescentada quando a base formada atingir
temperatura a partirde 45 °C, para que o processo de emulsificacéo seja iniciado e a
dissolugao ocorra mais rapidamente.

Figura 4 - Processo de pesagem e homogeneizacao dos ingredientes
secos (A) e liquidos (B).

| PASTEURIZAGAO |

A base do produto precisa ser pasteurizada, processo térmico que tem como
finalidade reduzir os niveis de microrganismos presentes, possibilitando a

eliminagéo dos patogénicos.

Durante a pasteurizagao deve-se evitar o
emprego de temperaturas elevadas, para
nao alterar as caracteristicas sensoriais

padroes de gelados comestiveis, podendo
ocasionar sabor de cozido no produto.

A pasteurizacao rapida deve ser a 85 °C por 30 segundos, contribuindo também
com a dissolugao dos ingredientes, o que influencia na textura e sabor do produto.

®



[ CONGELAMENTO EM PRODUTORA DE SORVETE ]]

A mistura obtida, conhecida como calda, é congelada parcial em maquina produtora
de sorvete. Este processo & importante para a qualidade do produto,
principalmente, textura, realgar o sabor e rendimento.

O congelamento deve ser de maneira rapida e sob agitagao continua, em paralelo
com aincorporacao de ar, assim evitando a formacao de grandes cristais de gelos.

O congelamento rapido é necessario
para a formagéao de pequenos cristais
de gelo. Quanto menor o cristal,

mais suave se torna o sorvete final.

Durante esta fase, a agua liquida se transforma em estado sélido, formando os
cristais de gelos. Neste ponto, o sorbet apresenta consisténcia semissolida e mais
50% da agua se encontra congelada.

Figura 5 — Acondicionamento de calda de sorbet em maquina produtora (A);
Produto com incorporacgéo de ar e congelamento parcial (B)

14



[ ARMAZENAMENTO ]]

|

Ap6s o acondicionamento do produto em embalagens plasticas, o gelado
comestivel deve ser colocado em freezer com temperatura em -18 °C. Esse
processo € relevante pois congela o restante da agua livre disponivel.

O tempo do endurecimento varia de acordo com a composi¢ao da mistura e a
guantidade de ar incorporada, bem como o tamanho e formato da embalagem.

Nesta etapa a temperatura de ser
uniforme em todos os pontos,
evitando, assim, grandes cristais
de gelo que, danificam a textura
final dos sorbets.

8 6 CONTROLE DA QUALIDADE DE GELADOS COMESTIVEIS

A qualidade é o item indispensavel para garantir um produto final em condicdes
perfeitas para a comercializagdo. E para estabelecer o controle de qualidade na
producdo de gelados comestiveis, todo o processo deve ser rastreado e
inspecionado, inicia desde a aquisicdo das matérias-primas, processamento até o
produto acabado.

Para o controle mais rigoroso sao
realizadas analises laboratoriais tais
como, a avaliagao dos parametros

fisico-quimicos, microbiolégicos e
sensoriais.

Os estabelecimentos processadores de gelados comestiveis devem seguir os
critérios estipulados em legislagcdes vigentes que, contribuem para a padronizagéo
dos produtos desenvolvidos. A seguir, serdo citadas algumas legislacbes que
estabelecem padrdes para este segmento de produto alimenticio.

1)



RESOLUCAO RDC N° 267, DE 25 DE SETEMBRO DE 2003 - REGULAMENTO
TECNICO DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO PARA
ESTABELECIMENTOS INDUSTRIALIZADORES DE GELADOS COMESTIVEIS

Estabelece procedimentos de Boas Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos
industrializadores de gelados comestiveis a fim de garantir as condi¢gbes
higiénicossanitarias do produto final tais como:

- — Matérias-primas, ingredientes, Embalagens e Utensilios;

@

( —— Transporte do produto final e exposi¢cao a venda;

RESOLUCAO RDC N° 266, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005 - REGULAMENTO
TECNICO PARA GELADOS COMESTIVEIS E PREPARADOS PARA GELADOS
COMESTIVEIS

Fixa a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devem obedecer
aos Gelados Comestiveis, que define e designa:

£\

 — Gelados comestiveis;

@ — Preparados para gelados comestiveis.

RESOLUGAO RDC N° 3, DE 15 DE JANEIRO DE 2007 — REGULAMENTO
TECNICO SOBRE “ATRIBUIGAO DE ADITIVOS E SEUS LIMITES MAXIMOS
PARAA CATEGORIADEALIMENTOS 3: GELADOS COMESTIVEIS”

Estabelece a lista de aditivos alimentares permitidos, estabelecendo suas funcgdes e
seus limites maximos para gelados comestiveis.

[16)



INSTRUGAO NORMATIVA N° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 - LISTAS DE
PADROES MICROBIOLOGICOS PARAALIMENTOS

Se aplica de maneira complementar a Resolu¢ao da Diretoria Colegiada - RDC n°
331, de 23 de dezembro de 2019, que dispde sobre os padrdes microbiolégicos para
os alimentos e sua aplicagéo.

ANEXO | - PAQR@ES MICROBIOLOGICOS DE ALIMENTOS,
COM EXCECAO DOS ALIMENTOS COMERCIALMENTE
ESTEREIS: GELADOS COMESTIVEIS

Limite toleravel

Minimo  Maximo

Salmonella/25g Auséncia -
. Estafilococos coagulase
Gelados comestiveis  positiva/g, somente para gelados 102 5%102

comestiveis a base de leite

Enterobacteriaceae/g 10 102
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