\\
N
SN

"\

Simposio de Integracao
Academica R

® o ® ~ ~ ®
Simposio de Integra¢cao Academica
“Das Montanhas de Minas ao Oceano: Os Caminhos da
Ciéncia para um Futuro Sustentavel”

UFV

Universidade Federal
de Vigcosa

SIA UFV 2025

BALANGOS DE MASSA E ENERGIA DA PRODUGAO DE PICOLE

Linda Christie Furtado Baido, Rejane de Castro Santana, Maria Luiza Mendong¢a Rocha

ODS 09

Dimensdes Econdmicas

Introducao

O picolé produzido por uma sorveteria serd estudado a partir das suas
etapas de transtormacao, como pasteurizacao, refrigeracao, etc.

Objetivos

Aplicar os conceitos de balancos de massa e energia a producao de
picolés de chocolate e propor melhorias no processo como extensao.

Metodologia

Coleta de dados na sorveteria e informacoes nutricionais da TACO e
TBCA. Foram elaborados os balangos de massa e energia e construido
um fluxograma para representar as operagdes da producao do picolé.

Resultados

O picolé de chocolate é composto majoritariamente por umidade
(64%), seguido de carboidratos (25,49%). Os balancos de energia
mostraram que as etapas com maior consumo energético foram a
refrigeracao (1245,1 kJ) e a pasteurizacao (1001,6 kJ). O consumo real
dos equipamentos (pasteurizador, refrigerador e freezer) foi superior
ao teodrico, refletindo perdas inevitaveis no processo.

Tabela 1: Composicao massica do picolé de chocolate (umidade, proteina, lipidios,
carboidratos, sddio e outros).

A producao do picolé de chocolate foi decomposta em suas principais
etapas: preparacao da base, pasteurizacao, refrigeracao e
armazenamento em freezer. O fluxograma (Figura 1) apresenta as
massas e composicoes utilizadas, permitindo visualizar os fluxos de
entrada e saida em cada fase e quantificar o consumo de massa e
energético do processo.
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Figura 1: Fluxograma da producao unitaria de um picolé.

A partir dos dados nutricionais dos ingredientes (TACO, TBCA e
fabricantes), foi realizado o balanco de massa do picolé final (Tabela 1),
mostrando que o produto é composto majoritariamente por umidade
(64%), seguido de carboidratos (25,49%). No balanco de energia,
verificou-se que as etapas de pasteurizacao e refrigeracao foram as que
mais demandaram energia, com consumos tedricos de 1001,6 kJ e
1245,1 kJ, respectivamente (Tabelas 2 e 3).

Como proposta de extensao (atividade da disciplina ENQ 101 do curso
de Engenharia Quimica - UFV), foi elaborada uma planilha de controle

Umidade | Proteina | Lipidios Carboidratos | Sodio Outros
Liga HS90 (q) - 0 0 96 0 104
Leite em po (Q) 160,16 | 1320,8 | 1398,8 2038,4 16,796 | 265,044
Agua (g) 24600 0 0 0 0 0
Acucar cristal (g) 2,9 17,4 0 5776,8 0 2,9
Xarope (g) 273,6 0 2,4 921,6 0,744 1,656
Crema panna (g) 8,8 268 116 0,372 6,828
Base do picolé (kg) | 25,0367 | 1,347 | 1,6692 8,9488 0,01791 | 0,38043
Cacau em po (g) 54 352,8 246,6 1042,2 0,378 | 104,022
Picolé de 25,0907 | 1,6998 | 1,9158 9,991 0,01829 | 0,48445
chocolate (kg)
%(picole) 64 4,34 4,89 25,49 0,0467 | 1,236

Tabela 2: Resultados do balanco de energia na etapa de pasteurizacao.

de insumos e vendas para a sorveteria, permitindo otimizar custos,
reduzir desperdicios e aumentar a lucratividade.

conclusoes

Foi possivel identificar a composicao nutricional do picolé, calcular os
consumos energéticos e propor ajustes que podem contribuir para
reduzir custos, evitar desperdicios e otimizar a producao da sorveteria.
Com base nos dados obtidos, foi elaborado um quadro comparativo
que relaciona a quantidade de ingredientes necessarios a producao com
as vendas previstas. Isso permite que a sorveteria controle custos,
reduza perdas e aumente sua lucratividade. O trabalho, assim,

Etapa AH R
Aquecimento 3774,64
Resfriamento | -6408,52 |
Trabalho de eixo 999000 J
Pasteurizador 8910 kJ

contribui para a tomada de decisdes estratégicas e para a
sustentabilidade do negocio.
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Etapa AH T
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Refrigerador 7920 kJ
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