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RESUMO

Os sorvetes fazem parte da dieta da humanidade desde as épocas
primordiais. Ao longo do tempo essa iguaria se difundiu em todas as partes do mundo,
se tornando uma das especiarias mais consumidas. O Brasil, por ser um pais de clima
tropical apresenta um consumo crescente a cada ano tendo as criangas como seu
principal consumidor. Assim, por se tornar um produto muito comercializado, a
producédo artesanal de sorvetes também aumentou conforme a demanda, porém veio
a preocupacdo de se verificar a qualidade do produto oferecido e agregar valor
nutricional ao mesmo. Assim com a regulamentacdo e com a legislacdo que se
aplicam quanto as boas praticas de fabricacdo dos gelados comestiveis, 0 mesmo
passou a ter um controle rigoroso, em todos 0s estabelecimentos comerciais
devidamente licenciados e verificados periodicamente pela Agéncia de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).
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1 INTRODUCAO

O presente projeto de desenvolvimento de produto, objetiva a criagdo de uma
proposta de sorvete, que proporciona ao consumidor muito mais que o simples prazer
em sua degustacéo, ele serd um produto revolucionario que em sua formulacéo conta
com a matéria prima ora-pro- nobis, ingrediente rico em proteinas que agrega ao

produto excelente valor nutricional.

O projeto sera realizado através do desenvolvimento, testes e fabricagdo do
produto, viabilizando sua producdo as empresas futuramente interessadas, em

oferecer um diferencial na indUstria de sorvetes ao consumidor final.

O projeto, trard como base fundamentagdes tedricas de revisdo bibliografica
relacionadas ao tema, bem como as legisla¢cfes sanitarias vigentes, entre outras boas

praticas na fabricacdo de alimentos.



1.1 O PROBLEMA

O aumento da competitividade empresarial, faz com que as empresas
atuantes tenham que buscar um diferencial para se manter no mercado e conquistar
mais clientes. O investimento no desenvolvimento de produtos inovadores tem sido
uma Otima alternativa, pois, permitem que a empresa se destague no mercado frente

a concorréncia.

Nesse contexto, questiona-se: como desenvolver um produto que atenda as
necessidades do mercado, agregando mais valor nutricional sem perder o sabor e 0

prazer em sua degustacédo?



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um sorvete diferenciado, no qual a matéria prima ora-pro-nébis,

agregue valor nutricional e inumeros beneficios & saude dos consumidores.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver o sorvete preservando ao maximo, seu valor nutricional e sabor
atrativo aos clientes;

e Avaliar os parametros de processo no procedimento atendendo a legislacéo
vigente;

e Definir e realizar analises laboratoriais visando garantir os padrdes definidos

e Avaliar os pontos criticos do processo seguindo as boas praticas de

fabricacao;



3 JUSTIFICATIVA

O sorvete é considerado um alimento nutritivo, pois contém ingredientes que
fazem parte do grupo de macronutrientes que garantem uma alimentacdo saudavel
(carboidratos, proteinas, lipidios e algumas vitaminas A, C e D), que sdo responsaveis
pelo fornecimento de energia. (POLO SUL, 2012).

Muitos consideram gue 0 sorvete € somente uma sobremesa muito calorica,
para ser consumida somente no verdo, mas o que a maioria ndo sabe € que quando
comparada ao que costumamos consumir no dia a dia (como o pao ou outros
alimentos enriquecido em carboidrato) o sorvete € a melhor opcédo, ndo s6 para
refrescar do calor, mas também para melhorar o valor nutricional das refei¢cdes. (POLO
SUL,2012)

Com base em uma pesquisa divulgada pela Universidade de Maryland, nos
Estados Unidos, apontou que o sorvete ajuda a combater o mau-humor. O segredo
estd no aminodcido triptofano, que ajuda a aumentar a producédo da serotonina, o
horménio do bem-estar. Isso pode auxiliar no combate ao estresse, traz a sensagao
de relaxamento e colabora para um sono melhor. (CONEXAO JORNALISMO, 2012).

Os produtos funcionais como o0 ora-pro-nobis, tem sido um grande
diferencial da atualidade quando adicionado aos alimentos, Ele se caracteriza por
oferecer varios beneficios a saude, além do valor nutritivo inerente a sua composicao,
podendo desempenhar um papel potencialmente benéfico agregando valor nutricional

ao sorvete.
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4 FUNDAMENTACAO TEORICA

De acordo com a resolugcdo RDC n° 266/2005, da Anvis a (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria), entende-se por gelados comestiveis os produtos congelados
obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas; ou de uma mistura de agua

e acgucar(es).

Podem ser adicionados de outro(s) ingrediente(s) desde que nao
descaracterize(m) o produto. Em alguns relatos contam que Nero no ano 60 d.C., j&
saboreava essa sobremesa em seus banquetes. Naquele tempo a mistura era

preparada no momento de servir com sucos de frutas, mel e neve dos Alpes.

Os chineses foram os grandes admiradores de sorvete na Antigliidade. H&
trés mil anos, antes da invencdo das maquinas de fazer frio, utilizando a neve, os
antigos também preparavam suas especialidades (SINCOGEL, 1999). Entretanto, foi
no século XVIlI que o sorvete passou a ser feito sem o auxilio da neve, com a
descoberta de que o sal pode abaixar a temperatura de fusdo da agua, ocorreu o

primeiro aprimoramento da forma com que se fabricava o sorvete.

Por volta de 1800, varios restaurantes e cafés da Europa, principalmente na
Franca, passaram a oferecer sorvete no menu. Em 1851, a primeira fabrica de sorvete
em Baltimore, foi fundada. Poucos anos depois, a refrigeracdo mecéanica (os freezers)

foi introduzida, e sorveterias se proliferaram pelo mundo inteiro (QMCWEB, 2009).

No Brasil, o sorvete chegou no século XVIIl e consta que era uma das
sobremesas preferidas. Segundo Sorvete (2010), a primeira sorveteria brasileira
nasceu em 1835, quando um navio americano aportou no Rio de Janeiro com 270
toneladas de gelo. Dois comerciantes compraram 0 carregamento e passaram a
vender sorvetes de frutas. Na época, nao havia como conservar o sorvete gelado, por

isso ele tinha que ser consumido logo apds o preparo.

Evoluindo a passos curtos, esta guloseima so teve distribuicdo no pais em
escala industrial em 1941, quando foi fundada na cidade do Rio de Janeiro 15 a U.S.
Harkson do Brasil, nos galpdes alugados da falida fabrica de sorvetes Gato Preto. Seu
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primeiro langcamento foi o sorvete Eskibon e em seguida foi lancado o picolé Chicabon
(KIBON, 2010). Embora mais coloridos, com formas diversas e bizarras, 0s
ingredientes basicos que estdo num sorvete atual continuam semelhantes com
agueles produzidos na antiguidade (QMCWERB, 2009).

Estrutura do sorvete: O sorvete pode ser definido como uma espumante

congelada formada por quatro fases:

Fase crio-concentrada: composta por agua liquida com ingredientes soluveis,
como proteinas, agUcares e hidrocoléides.

Cristais de gelo: o tamanho depende do processo de producéo, condi¢cdes de

estocagem e composicao de acucares.

Glébulos de gordura: a gordura dispersa no meio forma uma emulsdo, essa
fase é composta por gldébulos individuais e aglomerados, sendo que a proporcéo

depende do processo de producéo e composicdo de emulsificantes.

Ar: esta disperso na emulsao congelada e forma uma espuma, a quantidade

representa geralmente 50% do volume do produto final. (CARGILL, 2019).

5 METODOLOGIA

5.1 Materiais

Um ingrediente € uma substancia que faz parte de uma mistura (num sentido
amplo). Por exemplo, em culinaria, as receitas especificam quais ingredientes devem
ser utilizados para preparar um prato especifico. Muitos produtos comerciais contém
um ingrediente secreto o qual supostamente torna o produto melhor que seus
concorrentes. Na industria alimenticia, um ingrediente ativo € a parte da formula que

produz o efeito desejado pelo usuario.

Aditivo € uma substancia adicionada para melhorar o rendimento de uma
propriedade. Existem aditivos para diversas finalidades, dependendo de qual uso sera

feito.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Culin%C3%A1ria
https://pt.wikipedia.org/wiki/Receita
https://pt.wikipedia.org/wiki/Produto
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ingrediente_secreto
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ind%C3%BAstria_farmac%C3%AAutica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Princ%C3%ADpio_ativo
https://pt.wikipedia.org/wiki/F%C3%B3rmula
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INGREDIENTES E ADITIVOS
OR&- PRO-NOBIS
SOROD DE LEITE
GORDURA
AGUAE AR
ESTABILIZAMTES
SABORIZAMTES
GLICOSE/ GLUCOSE
ACUCAR
LEITE ER PO

5.1.1 Leite em po

O leite € um dos principais ingredientes para producao de sorvete. Ele pode
ser utilizado na forma liquida, concentrada ou desidratada. O leite contém,
basicamente, agua, proteinas, gordura, lactose, minerais e vitaminas. (REDACAO
FISPAL FOOD SERVICE, 2019).

O leite em p6 no durante o congelamento facilita o processo de cristalizacao
de forma mais homogénea do produto final. Além disso da mais seguranca ao produto
pois 0 processamento de secagem do leite garante maior qualidade microbiol6gica do
produto e menos preocupacgao na recepgado e armazenamento do mesmo. (UFSC,
2010).
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5.1.2 Acucar

O acucar é utilizado para dar textura ao sorvete, intensificar o sabor, aumentar
o teor de solidos e a viscosidade, além de baixarem o ponto de congelamento, o que
pode ser interessante, pois ajuda na incorporacdo de ar durante o congelamento e o
batimento. (SENAI, 2016).

O acucar mais utilizado para a fabricacao do sorvete é a sacarose, que auxilia
na textura e corpo da massa, evitando a formacéo de cristais de gelo e a cristalizacao
da lactose no mesmo (INSUMOS, 2017).

5.1.3 Glucose

A glicose em sorvetes ajuda no crescimento de sélidos totais e abaixa o ponto
de congelamento, promovendo a reducao do dulcor quando comparado a sacarose.
Além disso, possibilita maior corpo, rendimento e maciez ao sorvete, como também,
melhora a aparéncia dando brilho a massa. Ela também impede que o sorvete se torne
enjoativo, duro, granulado ou cristalize devido ao armazenamento prolongado.
(ANVISA, 2019).
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5.1.4 Gordura

A funcionalidade da gordura no sorvete € conferir ao produto textura, corpo,
cremosidade, confere sabor, maciez, aumento de viscosidade e maior resisténcia a
fusdo. Além disso quanto maior o teor de gordura, menor € a formacéao de cristais de

gelo, pois a uma diminuicdo do espaco onde se formariam os cristais. (SENAI, 2016).

5.1.5 Soro de leite

Na fabricacdo do sorvete, o0 soro de leite pode substituir uma parcela do leite

desnatado, possibilitando uma melhora nas propriedades funcionais, auxiliando na
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viscosidade, solubilidade, emulsificacdo, estabilidade, além de reduzir o custo do
produto. (FEITOSA, 2019).

LEITE PO 40% (SORO)

LOTE ; B
VAL p

5.1.6 Agua e ar

Num sorvete de qualidade, gotas de gordura, bolhas de ar e cristais de gelo
sao igualmente dispersos em uma espessa solucdo de acucar para formar a matriz

semi- sélida, congelada e aerada, no produto final, sorvete. (QUEIROZ, 2012).

A &gua pode aumentar ou diminuir o ponto de congelamento das misturas e,
ao congelar, formar cristais de gelo que, dependendo de seu tamanho, proporcionarao
uma textura macia ou aspera ao produto. A agua apresenta de 60% até 80% da

composicao dos produtos. (SENAI, 2016).
5.1.7 Estabilizantes

Os estabilizantes, séo hidrocoldides e tem como suas caracteristicas a grande
capacidade de reter dgua, aumento da viscosidade e auxiliard na prevencdo da
formacdo de cristais de gelo perceptiveis no produto durante o congelamento,
conferindo textura macia e corpo ao produto. (SENAI, 2016).



16

Além disso, garante a conservacdo do produto durante e estocagem, o
transporte e a comercializacdo (etapas nas quais ha oscilacdo de temperatura).
(SENAI, 2016).

5.1.8 Saborizantes

Os saborizantes sao utilizados como uma base responsavel por dar cor e

sabor caracteristico ao sorvete. (LM, 2012).

5.1.9 Ora-Pr6-Nobis

As caracteristicas nutricionais do ora-pro-nobis sdo promissoras. Pesquisas

indicam que os alimentos possuem alto teor de proteina vegetal bruta.

5.1.10 Oleo de Coco

7

O Oleo de Coco é o perfeito substituto para outros 6leos vegetais, pois
conserva nutrientes enquanto promove o0 seu bem-estar. Além de dar um toque

especial as receitas, € zero gordura trans, nao hidrogenado e nem refinado, e possui
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em sua composicdo uma predominancia de gorduras boas que facilitam a digestao e

absorcéo pelo nosso corpo.
5.2 Métodos
5.2.1 Pasteurizacéo

A pasteurizacdo € um processo térmico que tem como objetivo eliminar os
microrganismos patogénicos (causadores de doencas). Essa técnica utiliza
temperaturas variadas e o procedimento podendo durar de 30 segundos a 30 minutos,
e de 62 a 85°C, quanto maior a temperatura utilizada menor o tempo de pasteurizacao
(SEBRAE,2019).

5.2.3 Homogeneizacao

A homogeneizacao € utilizada para reduzir e tornar uniformes as particulas de
gordura. A cauda € aquecida a 60°C e passa por pequenas aberturas causando
guebra dos glébulos de gordura (SEBRAE, 2019)

Desta forma proporciona a calda uma textura mais suave, maior capacidade
de batimento e uma reducéo na velocidade de derretimento (SEBRAE, 2019).
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5.2.4 Maturacao

No processo de maturagao a calda deve ficar a 4°C durante 4 a 12 horas, ou
no maximo 24 horas, durante esse periodo deve ficar em uma agitacdo constante
lentamente (SEBRAE, 2019).

Essa etapa proporciona ao sorvete reacdes quimicas promovendo maior
maciez e mais corpo, auxiliando a incorporagéo de ar a calda durante o processo de

congelamento, permitindo-se o aumento do volume da calda inicial (SEBRAE, 2019).
g —
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5.2.5 Congelamento

A etapa de congelamento ocorre em duas fases, primeiro o congelamento na
maquina produtora e por ultimo congelamento e endurecimento nos freezers de
armazenamento (SEBRAE, 2019).

Na primeira etapa o congelamento deve ser rapido a uma temperatura variavel
de - 5°C a -8°C enquanto a mistura € agitada para incorporar ar e evitar a formacao
de cristais de gelo. Na etapa final o sorvete é adicionado em freezers a -18°C para o
endurecimento total do mesmo (SEBRAE,2019).

5.2.6 Armazenamento

O armazenamento do sorvete é uma etapa muito importante do
processamento, pois 0 mesmo deve-se estar nas condi¢cdes adequadas para nao

perder suas caracteristicas fisicas e sensoriais (SEBRAE, 2019).

Para que ndo ocorra esses fatores indesejaveis no produto, o freezer deve
estar com a temperatura de armazenamento igual ou inferior a -18°C para que consiga
manter o sorvete consistente, esta temperatura deve ser respeitada até que o produto
seja consumido (SEBRAE,2019).
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5.2.7 EMBALAGEM

A embalagem é fundamental na preservacdo e conservacao dos alimentos
durante toda sua vida Gtil. E a embalagem que vai garantir que todo o esfor¢o dedicado
no processamento de um alimento de qualidade vai ser respeitado e mantido durante
o transporte, distribuicdo e comercializacdo, chegando o alimento na mesa do

consumidor, adequado para o consumo (PADULA et al,2006).

Ha embalagens, especificadas para cada tipo de alimento e processamento,
onde deve-se proteger o produto alimenticio de fatores como: oxigénio, luz, umidade,
absorcdo de odores estranhos, perda de valor nutricional e contaminagao
microbiolégica, permitindo que ele atinja a vida util determinada (PADULA et al,2006).

Além disso a embalagem é vista como vendedor silencioso, que tem como
funcdo repassar informacdes sobre o produto ao consumidor, por isso, a cor tem
importante papel na venda, uma vez que atinge os sentidos do consumidor, € gravada
com facilidade. ( SOUSA et al, 2012)






5.2.8 FLUXOGRAMA PRODUCAO SORVETES

Ingredientes Ingredientes
liquidos Secos
Mistura ——= Homogeneizagdo —¥= Pasleurizagio ——| Homogeneizagio
Incorporacao Esséncia
de ar
Congelamento/Batimento , l Maturacdo ¢ Resfriamento
Embalagem I Estocagem

5.2.9 QUANTIFICAGAO INGREDIENTES

Formulacdo calda para sorvete

22



5.2.10 TABELA NUTRICIONAL

* A informagdo nutricional abaixo descrita serve apenas como uma referéncia e os dados foram

calculados a partir de Tabelas de Composi¢do de Alimentos Nacionais

Informacao Nutricional (calculada) por 100 gramas de produto

23
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5.2.11 AVALIACAO SENSORIAL

A insercado do produto no mercado , sera apos a realizacdo de uma analise
sensorial para determinar sua aceitacdo , quanto a inclusdo do ingrediente ora-pro-
nobis , ainda ndo muito conhecido pelo publico , esta avaliacdo ira agregar na
definicdo de um sabor mais assertivo do produto, para que se torne uma proposta de

sucesso no mercado.
Teste a ser aplicado: Comparacao pareada

Os testes de comparacgéo pareada sao relativamente simples — nele avalia-se
um determinado atributo sensorial (dogura, acidez, etc.), por isso a interpretacdo sobre
a diferenca se dara apenas para o atributo especifico que foi solicitado ao julgador. O
teste consiste na apresentacdo de duas amostras e o julgador deve apontar qual das
duas tem maior intensidade com relacdo a um atributo especifico. A probabilidade de
acertos é de 50% (p = 1/2). A interpretacdo do resultado se baseia no numero de
julgamentos totais versus o numero de julgamentos corretos. Se o numero de
julgamentos corretos for maior ou igual ao valor tabelado conclui-se que existe
diferenga significativa entre as amostras ao nivel de probabilidade correspondente.
Para que a analise possua uma boa representatividade, recomenda-se 0 uso de no
minimo 15 julgadores selecionados (OLIVEIRA; RIBEIRO; BATISTA, 2014).

Condicdes de aplicacéo do teste:
Local: os testes foram aplicados no Laboratério de Sensorial

Objetivo: determinar se existe diferenca significativa para os provadores,
quanto com relacdo as amostras com e sem o ingrediente ora-pro-nobis. Ter opinido

do provador, em forma de comentarios, sobre os produtos provados;

Equipe de provadores: 15 pessoas, familiarizadas com o procedimento e o
produto;

os provadores nado seréo informados sobre as formulagdes ou objetivos da

pesquisa;
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0 provador poderia repetir o teste, neste caso, receberia uma nova série de

amostras codificadas diferentemente.

os provadores foram incentivados a escrever suas opinioes a respeito de cada
um dos produtos, principalmente em caso de preferéncia ou rejeicdo de alguma

amostra.

O teste sera validado por através de fichas preenchidas pelos provadores,

conforme modelo abaixo e formulario enviado google forms:

Nome: Data: / /

Comentérios:
AMOSTRA 01

Comentérios:
AMOSTRA 02




5.2.12 RESULTADO FINAL
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6 CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Cronograma de execucéo das atividades do Projeto e do Trabalho de Conclusédo de
Curso.

MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ JAN

ATIVIDADES JAN | FEV] MAR ABR

Escolha do tema.
Defini¢éo do problema
de pesquisa X| X X X
Defini¢éo dos objetivos,
justificativa. X| X X
Definicdo da
metodologia. X
Pesquisa bibliografica e
elaboracéo da
fundamentacéo tedrica. X X
Entrega da primeira
versao do projeto. X
Entrega da vers&o final
do projeto. X
Revisao das referéncias
para elaboragdo do
TCC. X
Elaboragéo do Capitulo
1. X
Elaboracéo das
consideragdes finais.
Revisdo da Introducao. X
Reestruturacéo e
revisdo de todo o texto.
Verificagao das
referéncias utilizadas. X
Realizagdo dos testes
em laboratério X
Avaliagdo Sensorial do X
produto

Entrega

>

Defesa




28

REFERENCIAS

CONEXAO JORNALISMO (Ed.). CONHECA AS PROPRIEDADES
NUTRICIONAIS DO SORVETE. 2012. Conexao Jornalismo. Disponivel em:
<http://'www.conexaojornalismo.com.br/colunas/gastronomia/nutricao/conheca-as-
propriedades-nutricionais-do-sorvete-35-3064>. Acesso em: 22 nov. 2020.

CARGILL. TECNOLOGIA DE APLICACAO DE INGREDIENTES PARA SORVETES.

Disponivel em:
http://insumos.com.br/sorvetes_e_casquinhas/materias/120.pdf>. Acesso em: 23
nov. 2020.

FINAMAC. CONHECA A SITUACAO E PERSPECTIVAS DO MERCADO DE
SORVETES NO BRASIL. Disponivel em: <https://blog.finamac.com/conheca- a-
situacao-e-perspectivas-do-mercado-de-sorvetes/>. Acesso em: 18 nov. 2020.

MORAES, Fernanda P.; COLLA, Luciane M.. ALIMENTOS FUNCIONAIS E
NUTRACEUTICOS: DEFINICOES, LEGISLACAO E BENEFICIOS A SAUDE. 2006.

Disponivel em:
https://www.researchgate.net/publication/237390187_ALIMENTOS_FUNCIONAIS _E
_NUTRACEUTICOS_DEFINICOES_LEGISLACAO_E_BENEFICIOS_A_SAUDE_Fu
nctional_foods_and_nutraceuticals_definition_legislation_and_health_benefits>.Aces
so em: 10 nov. 2020.

POLO SUL (S&o Carlos) (Org.). AS PROPRIEDADES FUNCIONAIS DO SORVETE.

2012. Disponivel em:
http://insumos.com.br/sorvetes_e_casquinhas/materias/159.pdf>. Acesso em: 24
nov. 2020.

SORVETEC. BRASILEIROS ESTAO SE ACOSTUMANDO A TOMAR SORVETE

o ANO TODO. Disponivel em:
<https://www.sorvetec.com.br/blog/brasileiros-estao-se-acostumando-a-tomar-
sorvete-0-ano-todo>. Acesso em: 25 nov. 2020.

MOLINA, Maira. OS ESTABILIZANTES EM SORVETES. Disponivel em:
<http://www.academia.edu/28602766/0S_ESTABILIZANTES_EM_SORVETES_OS_
ESTABILIZANTES_EM_SORVETES>. Acesso em: 25 nov.2020.

FEITOSA, Gabrielli Alves. Aplicacdo do soro de leite na fabricacdo de sorvete.
Disponivel em: <https://www.finamac.com/br/noticias/2012/02/aplicao-do-soro-de-
leite-na- fabricao-de-sorvete>. Acesso em: 25 nov. 2020.


http://www.conexaojornalismo.com.br/colunas/gastronomia/nutricao/conheca
http://insumos.com.br/sorvetes_e_casquinhas/materias/120.pdf
http://www.researchgate.net/publication/237390187_ALIMENTOS_FUNCIO
http://www.researchgate.net/publication/237390187_ALIMENTOS_FUNCIO
http://insumos.com.br/sorvetes_e_casquinhas/materias/159.pdf
http://www.sorvetec.com.br/blog/brasileiros-estao-se-acostumando-a-tomar-
http://www.sorvetec.com.br/blog/brasileiros-estao-se-acostumando-a-tomar-
http://www.academia.edu/28602766/OS_ESTABILIZANTES_EM_SORVETE
http://www.finamac.com/br/noticias/2012/02/aplicao-do-soro-de-leite-na-
http://www.finamac.com/br/noticias/2012/02/aplicao-do-soro-de-leite-na-
http://www.finamac.com/br/noticias/2012/02/aplicao-do-soro-de-leite-na-

29

ANVISA. RESOLUCAO-RDC N°267, DE 25 DE SETEMBRO DE 2003. Disponivel
em:<http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_267_2003pdf/ebc43
589-8aa6-4456-a9ac-eb03b231e409>. Acesso em: 25 nov. 2020.

DESENVOLVIMENTO DE UM SORVETE DE ABACATE COM CALDA DE BANANA
Disponivel em: (TCC _7 versao ) (utfpr.edu.br) Acesso em 25 nov. 2020



http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_267_2003
http://repositorio.roca.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/7701/1/PG_COALM_2012_1_01.pdf

