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RESUMO

As torteletes sdo doces originarios da Franca, surgiram por volta de 1970.
Originalmente sdo doces finos, mas com o passar do tempo, passou a ser pedido por
consumidores de perfis diversificados e se tornou um doce mais popular. O objetivo do
presente trabalho foi desenvolver torteletes de farinha de banana verde (FBV) recheadas com
doce de banana tipo “prata” e analisar os custos decorrentes dessa atividade para atender uma
parcela de mercado que busca produtos novos, de facil manuseio, que insiram diferentes
matérias primas a sua formulagdo e que sejam economicamente viaveis. Para elaboracdo da
Tortelete, foram utilizados os seguintes ingredientes: Farinha de Banana Verde (FBV), bananas,
margarina, ovos, aclcar e sal, até a obtencdo de uma massa homogénea. Foram feitas as anotacoes
referentes aos custos operacionais efetivos que sdo referentes aos itens que sdo gastos de
forma efetiva no processo de producdo e 0s custos operacionais totais que leva em
consideracdo os custos efetivos acrescidos dos custos com a mao-de-obra para producdo da
Tortelete, de posse desses dados foi feito o calculo das margens bruta e liquida com o intuito
de verificar se a atividade estd se remunerando e sobrevivendo e se h& lucratividade da
atividade no curto prazo, mostrando as condi¢des financeiras e operacionais da atividade. De
posse desses dados, conclui-se que a Tortelete desenvolvida, caso seja incorporada ao
mercado, constitui-se de um produto diferenciado e com boas propriedades funcionais e
nutricionais, além disso apresenta ser uma atividade rentavel e viavel, obtendo lucro de 100%
a cada unidade comercializada.
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INTRODUCAO

Para Angelis (2001) um alimento funcional é aquele semelhante na aparéncia a um
alimento convencional, o qual, além da nutricdo béasica, beneficia as fungdes fisioldgicas e
metabolicas proporcionando boa saude fisica e mental, e podendo reduzir riscos de doencas
cronico-degenerativas. Termos, como nutracéuticos, compostos bioativos ou fitoquimicos sdo
utilizados para os ingredientes ativos presentes nesses alimentos. J& a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define como um alimento com propriedade funcional: “aquela
relativa ao papel metabolico ou fisiologico que o nutriente e/ou ndo nutriente tem no
crescimento, desenvolvimento, manutengao e/outras fungdes normais do organismo humano”.

O amido resistente, que pode ser definido como parte da molécula do amido que
resiste a degradagdo pela a-amilase e, consequentemente, a digestdo no intestino delgado,
servindo de substrato para bactérias no colon de individuos saudaveis, pode ser, portanto,
considerado um composto funcional (RAMOS et al., 2009; TRIBESS et al.,2009).

A inclusdo do amido resistente na dieta humana tem sido associada a reducéo dos
niveis de colesterol LDL (lipoproteina de baixa densidade), assim como a reducdo de
triglicerideos na hiperlipidemia. N&o sendo digerido no intestino delgado, o amido resistente
também pode servir de substrato para o crescimento de microrganismos probidticos, atuando
como potencial agente prebidtico (WALTER et al., 2005). Além disso, a metabolizagdo desse
tipo de carboidrato pelos microrganismos via fermentacdo resulta na producdo de &cidos
graxos de cadeia curta, como acetato, propionato e butirato; gases carbénico, hidrogénio e, em
alguns individuos, metano; e diminuicdo do pH do célon (WALTER et al., 2005; Bertolin et
al., 2010). Segundo Fasolin (2007), a FBV possui como constituintes minerais calcio, cobre,
ferro, fésforo, magnésio e manganés.

Constituindo também uma fonte de renda para proprietarios de docerias e lanchonetes,
por ser de facil preparo e com matéria-prima abundante. A cerca do pressuposto, 0
desenvolvimento da tortelete de banana tem como objetivo atender uma parcela de mercado
que busca produtos novos, de facil manuseio, que insiram diferentes matérias primas a sua
formulacdo e que sejam economicamente viaveis.



REFERENCIAL TEORICO

1. Caracteristicas gerais da banana

Pesquisas indicam como centro de origem das espécies comestiveis de banana o
sudeste asiatico, nas regides que hoje compreendem Filipinas, Malésia e Indonésia. Ha
evidéncias do cultivo da fruta em Papua Nova Guiné entre 5.000 e 10.000 a.C., o que
caracterizaria sua populacdo como a pioneira na plantacdo de bananeiras. Por meio do
comércio estabelecido principalmente por arabes e persas entre a india e o norte da Australia
no decorrer dos séculos V e VI, a banana se espalhou significativamente pelo sul do
continente asiatico e chegou a diversas ilhas do Pacifico, incluindo o Havai, junto com o
deslocamento da populacdo polinésia. A Africa Ocidental recebeu suas primeiras mudas
cultivadas h& mais de trés mil anos, apesar de ainda ndo haver consenso com relacdo aos
responsaveis por este transporte (DE LANGHE, 1996).

As navegacOes portuguesas e espanholas no século XV foram as responsaveis pela
répida disseminacdo da bananeira na América, onde encontrou condi¢Bes climaticas notaveis
para seu desenvolvimento (MORTON, 1987). No Brasil, o cultivo se espalhou rapidamente
por entre as comunidades indigenas. Em pouco tempo, passou a ser parte integrante de um
namero significativo de pratos tradicionais (SEBRAE, 2008).

No mercado brasileiro, as cultivares mais importantes sdo Cavendish (Nanica, Nanicéo
e Grande Naine), Prata, Macd e Ouro. Outras variedades também encontradas com certa
frequéncia séo: Prata-Ana, Pacovan e da Terra (Silva et al., 2000).

A banana “prata” foi introduzida no Brasil pelos portugueses e, por esta razao, 0s
brasileiros, especialmente os nordestinos e nortistas, manifestam uma clara e constante
preferéncia pelo seu sabor; apresentam frutos pequenos, de sabor doce a suavemente acido
(EMBRAPA, 2005), devido a essa preferéncia a variedade utilizada foi a “prata”.

2. Industria de panificacédo

A industria de panificacdo esta entre os seis maiores segmentos da industria do Brasil,
com participacdo de 36% na inddstria de produtos alimentares e 6% na de transformacéo, as
empresas do segmento registraram em 2015 um crescimento de 2,7%, e o faturamento chegou
a R$84,7 bilhdes. O setor foi responsavel pela geracdo de mais de 700 mil empregos diretos,
sendo 245 mil (35%) envolvidos diretamente na produgdo. Devido ao aumento no preco do
trigo, principal matéria-prima utilizada na panificacdo, os empresarios estdo investindo em
outros produtos para a producdo (SEBRAE, 2017).

Indistrias de panificagdo devem oferecer um mix de produtos que vai além do
tradicional pao francés, tendo em vista que esta inserida em um mercado que tem sofrido
diversas mudangas, desse modo a oferta de produtos diferenciados e com alto valor agregado
tem sido uma boa alternativa para esse mercado que se encontra em expanséo, tais como 0s
produtos integrais e ainda, produtos adequados para quem precisa de dietas especiais,
como produtos sem glaten e sem lactose, sem acucar para os diabéticos e sem gordura para



atender os clientes em dieta de emagrecimento ou que precisam controlar o colesterol
(SEBRAE, 2017).

3. Amido

O amido apresenta grande importancia industrial e nutricional. Encontra-se
amplamente distribuido em diversas espécies de vegetais, sendo abundante em: grdos de
cereais, raizes e tubérculos. E a fonte mais importante de carboidratos na alimentacio
humana, representando 80% - 90% de todos os polissacarideos da dieta, e o principal
responsavel pelas propriedades tecnoldgicas que caracterizam grande parte dos produtos
processados (WALTER, 2005).

O amido ¢ classificado em funcéo da sua estrutura fisico-quimica e susceptibilidade a
hidrélise enzimética. De acordo com a velocidade com o qual o alimento é digerido in vivo, o
amido classificado em: rapidamente digerivel, quando ao ser submetido a incubagdo com
amilase pancredtica converte-se em glicose em 20 minutos; lentamente digerivel, se, nessas
condicdes a conversdo ocorre em 120 minutos e amido resistente (AR), aqueles que resistem a
acao das enzimas digestivas (LOBO; SILVA, 2003).

4. Amido resistente

O amido resistente é constituido por compostos bastantes heterogéneos, sendo
classificados em quatro tipos diferentes. O amido resistente tipo 1, sdo granulos fisicamente
inacessiveis, encapsulados na matriz do alimento, presente em sementes e leguminosas
parcialmente trituradas. O amido resistente tipo 2, presente especialmente na banana verde,
refere-se aos granulos de amidos nativos, encontrados no interior da célula vegetal,
apresentando lenta digestibilidade devido as caracteristicas intrinsecas da estrutura cristalina
dos seus granulos. O amido resistente tipo 3 consiste em polimeros de amido retrogradado,
produzidos quando o amido é resfriado ap6s gelatinizacdo e o amido resistente tipo 4
representado por um amido quimicamente modificado que é incorporado na formulacdo de
alimentos (BROUNS; KETTLITZ; ARRIGONI, 2002; SALGADO; FARO; LIVEIRA,
2005).

5. Beneficios do amido resistente

Os amidos resistentes tém sido intensamente estudados nos Gltimos anos devido aos
potenciais beneficios & salde humana. Como ndo é digerido no intestino grosso, pode servir
de substrato para o crescimento de microrganismos atuando como um agente prebidtico
(HARALAMPU, 2000).

O amido ndo digerido ao chegar ao colon é utilizado como substrato de fermentacéo
por diversas bactérias intestinais, especialmente as anaerdbias estritas, que constituem 99 %
da microbiota intestinal humana; razdo pela qual é considerado um prebiotico. A maioria
desses compostos age na prevengdo de doencas inflamatdrias do intestino, auxiliam na



manutencdo da integridade do epitélio intestinal e diminuem o risco de cancer de colon
(WALTER; SILVA; EMANUELLLI, 2005).

A farinha de banana verde apresenta os maiores teores de amido resistente, quando
comparado a banana madura, variando de 25 a 33% (TAIPINA et al., 2004). A presenca de
amido resistente na elaboracdo de produtos € de interesse tanto para a industria de alimentos
como para o consumidor. O amido resistente pode ser utilizado na elaboracdo de produtos
com reduzido teor de lipidios e como fonte de fibra alimentar (IZIDORO, 2007).

6. Glutén

O gluten ndo é um componente que faz parte diretamente da formulagdo de produtos
de panificacdo (NUNES et al, 2006). O glaten é formado quando a farinha de trigo, a agua e
os demais ingredientes do pao sdo misturados e sofrem a agdo de um trabalho mecénico. A
medida que a &gua comeca a interagir com as proteinas insolGveis da farinha de trigo
(glutenina e gliadina) a rede de gluten comeca a ser formada (PANIFICACAO, 2009).

O glaten é composto de duas fragBes: a fragdo prolaminica, que pode ser caracterizada
pela gliadina (trigo), secalina (centeio), avenina (aveia) e hordeina (cevada); e a outra fracédo
denominada glutenina (NASCIMENTO, 2008).

A fracdo prolaminica é a responsével pela coesividade e ductibilidade da massa,
conferido, portanto propriedades fisico-quimicas como a viscoelasticidade, porosidade e
resisténcia mecanica. Por sua vez, a fracdo da glutenina é composta por grupo heterogéneo de
proteinas poliméricas ligadas por ligacbes dissulfeto. Essa fracdo € ainda responsavel por
conferir resisténcia a extensdo, ou seja, a elasticidade da massa do gluten. Para formar o
gluten propriamente dito, € necessario o uso de agua e energia mecanica (SIPAHI et al., 2000;
NASCIMENTO, 2008).

7. Gluten na panificacdo

O interesse do glaten nos processos de panificacdo esta basicamente ligado a sua
capacidade de dar extensibilidade e consisténcia a massa, além de reter o gas carbdnico
proveniente da fermentagdo, promovendo o aumento de volume desejado (CUNHA, RUFFI,
NABESHIMA,2009).

As gliadinas sdo proteinas de cadeia simples, extremamente pegajosas,
responsaveis pela consisténcia e viscosidade da massa. Apresentam cadeias ramificadas,
sendo responsaveis pela extensibilidade da massa. As quantidades destas duas proteinas no
trigo séo fatores determinantes para a qualidade da rede formada no processo de panificacéo.
Muitas vezes farinhas pobres em proteinas precisam ser enriquecidas de gllten para assegurar
a qualidade do pdo (CUNHA, RUFFI, NABESHIMA, 2009).

8. Celiacos



A doenca celiaca, descrita pela primeira vez em 1888, é uma intolerancia permanente
aos fragmentos polipeptidicos do glaten, proteina contida em cereais como trigo, centeio,
aveia e cevada, sendo mediada pelos linfocitos T e seu aparecimento também é condicionado
por fatores genéticos, ambientais e imunoldgicos. A associacdo entre as manifestacdes
sintomaticas e ingestdo de gluten, no entanto, foi estabelecida somente no periodo da Segunda
Guerra Mundial (SILVA et al, 2006).

Portanto pode-se conceituar a doenga celiaca como uma desordem autoimune
envolvendo a resposta imune tanto inata como adaptativa a alimentos que contenham gluten
em individuos pré-dispostos geneticamente (GREEN; LEBWOHL; GREYWOODE, 2015).

Pode surgir em qualquer idade e é caracterizada pela atrofia das vilosidades intestinais
de forma total ou subtotal, consequentemente ocorre baixa absor¢do de nutrientes. Por ser
uma enfermidade com sintomas muito variados e até assintomatico, pode permanecer longos
periodos sem ser descoberta e torna dificil a fidedignidade dos dados de sua prevaléncia
(GREEN; LEBWOHL; GREYWOODE, 2015).

9. Produtos sem glaten

Individuos celiacos devem substituir os alimentos que contém gluten por outros, como
por exemplo: milho, arroz, soja, batata e mandioca, de forma que a dieta atenda as
necessidades nutricionais de acordo com a idade do individuo (FARO, 2008; LA BARCA et
al., 2010). Contudo, a remocéo de trigo da dieta por toda a vida se torna um grande desafio
para os profissionais da area de alimentos (LA BARCA et al., 2010).

Diferentemente do que grande parcela da populacdo pode ser levada a acreditar pela
influéncia dos diversos meios de comunicacdo, seguir uma dieta restrita em glaten nédo
apresenta quaisquer vantagens nutricionais, visto que restricdo de glaten ndo implica em
reducdo de acglcares, gordura ou so6dio. Na realidade, € comum que ocorra justamente o
contrario, ou seja, a adicdo de maiores quantidade de aclcares e gordura na intencdo de se
manter 0 gosto e outras caracteristicas do produto original, como a textura (PAVLIV, 2012).

10. Farinha de Banana Verde

A Farinha de Banana Verde possui a vantagem de ndo possuir gliten podendo ser
utilizada na formulacéo de produtos para grupos da populacdo que necessitam de uma dieta
onde esta proteina esteja ausente, como € o caso de pacientes celiacos (MIRANDA,;
OLIVEIRA, 2007).

Farinha de banana verde apresenta grande viabilidade na utilizacdo em produtos de
panificacdo, menor custo comparado ao trigo (Borges, Pereira e Lucena, 2009), além da
qualidade nutricional, com quantidades consideraveis de vitaminas B e C, bem como sais
minerais, como potassio e célcio (LEONEL et al., 2011; ASMAR et al., 2013).

Na obtengdo da farinha de banana verde (FBV), fatores como tipo de cultivar ou
variedade da fruta (MOTA et al.,, 2000; Ninsung et al., 2007; HASLINDA et al., 2009),



presenca ou auséncia de casca (BEZERRA et al., 2013), técnica de desidratacdo
(PACHECODELAHAYE et al., 2008) e condicdes de operacdo do equipamento (TORRES et
al., 2005; SARAWONG et al., 2014) podem influenciar em suas caracteristicas fisico-
quimicas, tecnoldgicas e funcionais.

Sendo assim, segundo a Legislacdo Brasileira o termo farinha pode ser definido como
“produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas,
frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para producao de alimentos” (BRASIL, 2005).

MATERIAL E METODOS
Preparo da Tortelete

As tabelas a seguir mostram as dosagens dos ingredientes para a elaboragdo da
massa da tortelete e do doce de banana em gramas e sua respectiva porcentagem.

Tabela 1. Formulacéo para a elaboracdo da massa da tortele

Ingredientes Porcentagem (%)
Farinha de Banana Verde 39,00
Margarina 25,07
Ovos 28,41
AcUcar 6,96
Sal 0,56
Total 100

Tabela 2. Formulacéo para a elaboracdo do doce de banana.

Ingredientes Porcentagem (%)
Banana 62,96%
Acucar 37,04%

Agua -

Total 100




Anélise de rendimento

A andlise de rendimento foi feita proporcdo entre a quantidade de cada ingrediente,
comparando com a quantidade de torteletes obtidos. Para o célculo do rendimento foi usada a
seguinte expressao:

R= Pinicial/Pfinal,
onde, Pinicia = peso inicial, Psina = peso final.
Analises de custos e de mao-de-obra

Para analise de custos foi feita a proporcao do preco unitario dos produtos empregados
na formulacdo da massa da tortelete e do doce de banana, logo em seguida foi feita a
proporcéo relativa ao uso de cada ingrediente na formulacdo, obtendo assim o quanto foi
gasto para preparo do produto. Sendo adotada a seguinte formula:

Custo=AXB/C,

onde, A= preco da unidade do ingrediente, B= peso do ingrediente empregado na receita e C=
peso da unidade do ingrediente.

Segundo Leone (1987), quando o tempo de trabalho do operario pode ser identificado
com o produto, lote de produtos, processo fabril ou centro de custos, o salario correspondente
é considerado como mao-de-obra direta. Para efeitos praticos, entdo, considera-se como mao-
de-obra direta, o salario do funcionario cuja ocupacao estiver diretamente relacionada ao
produto que esta sendo fabricado. Dessa forma, para o calculo da méo-de-obra foi empregada
a seguinte expressao:

Mo= (12 x SM + SM + SM X 0,33) onde, SM= salario minimo
Indicadores financeiros

A determinagdo dos indicadores financeiros para a analise de viabilidade econémica
da producdo de Tortelete foi baseada nas medidas defendidas por Martin et al. (1998) e
Hoffmann et al. (1992). Onde a Margem Bruta (MB), indica o que sobra de dinheiro, no curto
prazo, para remunerar 0s custos fixos. A margem bruta positiva significa que a exploracdo
estd se remunerando e sobrevivendo no curto prazo. A margem bruta negativa significa que
atividade estd antiecondmica naquele periodo. Este indicador é intuitivamente muito bem
compreendido e operacionalizado pelos produtores. A margem bruta é calculada subtraindo-se
da renda bruta (RB) o custo operacional efetivo (COE). J& a Margem Liquida (ML), mede a
lucratividade da atividade no curto prazo, mostrando as condicGes financeiras e operacionais
da atividade. Essa margem indica a sobra de caixa para cobrir os demais custos fixos e o
risco, ndo computados. Se a ML for negativa, o produtor pode ndo abandonar a exploracao,



mas poderd corresponder a um empobrecimento ou reducdo de seu capital. A Margem
Liquida (ML) é o resultado da diferenca da Renda Bruta (RB) e o Custo Operacional Total
(COT).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise de custo e de mao-de-obra

As tabelas (tabela 3 e 4) apresentam os custos relacionados com os materiais utilizados
diretamente na elaboracdo da Tortelete, este custo é denominado Custo Operacional Efetivo
(COE), que é composto pelos itens que sdo gastos de forma efetiva no processo de producéo,
para elaboracdo da Tortelete. O COE para elaboracdo da Tortelete é de R$ 30,27, suficiente
para produzir 60 Torteletes.

Considerando que o tempo médio gasto para obtencdo de 60 Torteletes € de 5 horas, o
custo com a méo-de-obra é R$ 30,25, dessa forma o Custo Operacional Total (COT), que é
resultado da soma do COE com a remuneracdo da mao-de-obra ¢ de R$ 60,52. O custo
unitério para producédo de 60 Torteletes é de R$ 1,00.

Tabela 3. Relagéo de ingredientes, conforme sua quantidade, peso e proporcao na formulagéo
da massa da Tortelete.

MASSA DA TORTELETE

Preco Preco

Ingrediente Unidade (R9) Peso (g) (R3)
Banana verde 40 unidades 0,20 700 3,5
Margarina 5009 3,38 450 3,04
Ovos 519 0,45 510 4,50
Acucar 1 kg 2,69 125 0,34

Sal refinado a gosto 1 kg 0,99 10 0,0099
Gas de cozinha 13 kg 65 0,25 1,25

Total 12,64

Tabela 4. Relagéo de ingredientes, conforme sua quantidade, peso e proporcdo na formulagéo
do doce de banana.



DOCE DE BANANA

Ingrediente Unidade Preco Peso (kg) Preco
Banana 40 unidades 2,50 3,4 8,5
AcUcar 1kg 2,69 2 5,38

Gas de cozinha 13 kg 65 0,75 3,75
Total 17,63

Indicadores financeiros

Observa-se, por meio da Tabela 5, que a producdo de 60 Torteletes gera uma renda
bruta de R$ 120,00. Adotando como prego unitario da Tortelete, o valor de R$ 2,00, por ser o
preco médio comercializado da Tortelete tradicional.

Tabela 5. Quantidades produzidas, preco sugerido e renda bruta das torteteles.

Quantidade Preco sugerido  Renda Bruta (RB)
Producéo (unidades) (R$) (R$)
Tortelete 60 2,00 120

A Tabela 6 discrimina a composi¢cdo dos custos de producdo e as margens bruta e
liquida obtidas. Iniciando pelo Custo Operacional Efetivo (COE), que para a producdo da
Tortelete é de R$ 30,27 (Tabela 4 e 5), em seguida apresenta os valores do Custo Operacional
Total (COT) que é de R$ 60,52. Com a margem bruta apresentando valores positivos de R$
89,73, significa afirmar que a producédo se paga e permite ao produtor continuar na atividade,
caso essa margem bruta fosse negativa implicaria afirmar que a atividade é antiecondmica. A
margem liquida de R$ 59,48 demonstra que a producdo de Tortelete é estavel e possui
possibilidade de expanséo, pois mesmo ao se retirar 0s custos efetivos e custos com a médo-de-
obra a atividade se mantém rentavel e gerando lucro.

Tabela 6. Indicadores financeiros

Discriminacédo Valor Total (R$)

Renda Bruta 120

Custo Operacional Efetivo (COE) 30,27




Massa da Tortelete

Recheio da Tortelete

Custo Operacional Total (COT) 60,52

COE + méao-de-obra

Margem Bruta (MB) 89,73
RB - COE
Margem Liquida (ML) 59,48
RB - COT

Andlise de rendimento

O rendimento dos ingredientes utilizados no preparo das torteletes esta apresentado na
(tabela 7).

Tabela 7. Rendimento dos ingredientes utilizados no preparo das torteteles.

Ingrediente Peso inicial (g) Peso final (g) Rendimento (%)
Massa 1795 1795 100
Doce 5400 2700 50
Total 7195 4495
CONCLUSOES

A producdo de Tortelete, considerando as anélises de gastos e lucros para a atividade,
apresenta ser uma atividade rentavel e viavel. Onde o prego sugerido para comercializacéo é
R$ 2,00, e o custo de producdo de uma Tortelete é R$ 1,00, dessa forma o lucro obtido a cada
unidade comercializada é de 100%.
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