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Manual de Utilizacao da Planilha
Eletronica de Balanceamento de
formulas para Sorvetes a Base de 2010
Leite.

7 de junho

Este Manual mostra as explicagGes bdsicas para a utilizacao e
operacgao da planilha eletronica de balanceamento de férmulas para
Sorvetes a Base de agua desenvolvida pela Cream Color em parceria
com a Genkor Ingredientes.
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Introducao

A Planilha de Balanceamento para Sorvetes foi desenvolvida com o objetivo de facilitar o
processo de desenvolvimento de formulagdo, além de ajudar no processo de revisdo das
formulages utilizadas pelos produtores de sorvete.

A Balanceamento v1 s6 tem aplicagdo padronizada para formulagdes de sorvetes de base
lactea sendo que os produtos a base de agua deverdo utilizar uma outra versdo da planilha
com caracteristicas especificas.

Desenvolvida em parceria e com a consultoria técnica da Genkor Ingredientes, a utilizagdo
desta ferramenta é de uso gratuito e pode ser reproduzida e utilizada por todos os
interessados.

Tanto Genkor quanto Cream Color, se reservam o direito de modificar esta ferramenta sem
prévio aviso e ndo se responsabilizam pelo uso inadequado das informagGes contidas tanto
neste manual como na planilha eletrénica.

Requisitos Tecnoldgicos para o uso

Os requisitos minimos necessdrio para o uso desta ferramenta sao:
Sistema operacional Windows XP ou Superior

MS-Excel 97-2003 ou Superior
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Abrindo a Planilha e Comec¢ando a usar a ferramenta

Insira o cd na unidade de leitora de CD/DVD de seu computador e depois abra o MS-Excel e va
até o botdo do Office e clique na opg¢do abrir arquivo conforme podemos observar na imagem
a seguir e selecione o arquivo “balanceamento v1.xls” clicando duas vezes para abrir.
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Depois de efetuada a abertura do arquivo, vocé podera alterar a planilha sendo permitida a
insercdo de dados apenas nas células desbloqueadas representadas pela cor azul claro como
pode ser observado na imagem a seguir:

I 810 - £ 637
A B ( D E F G H
i, w CREAM COLOR INDUSTRIA E COMERCIO DE SORVETES LTDA.
2 RUA BALZERS, 420 - FAZGRAN - JUNDIAI / SP - 13213-084 Apoio e Consutoria técnica:
3 w www.creamcolor.com.br +55 xx 11 4525-1035 / 4525-1034 Www.gencor.com.br]
4 w Victor Reis - victor@clonatec.com.br - +55 11 8147-0873 contato: Marcos Lima|
5 +55 xx 19 8132-3888|
6 | CALDA BASE DE
7
8
9 INSUMOS QTDE(KG)| 9]CUSTO (RS/KG) [Tipode i 1 STANDART ]
10[Agua 637,0000] 0,00) Obtide Padiio
11 | Agticar 12 Entre com a quantidade 1,40] Eme| I el
12 Leite em p6 desnatado 1 Entre com a quantidade em 7,50] Gorduras lictasz | 0,00% 0008
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14 Xarope de glucose em p6 mistura, 2,30] Aghicares|
15 Multmix Premium Plus 20,00 Delor slativo|
16 0,00 Sclidos Totais| 34,08%
17 0,00) SNGL|
18 Lactoss.
15 Proteiuss
20 Cassinas
i Soro-protsings
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Durante o processo de edicdao, as células que podem ser selecionadas apresentardo uma
instrucdo de preenchimento que devera ser seguido a risca. No caso de uma entrada invalida
uma mensagem como a apresentada na imagem indicard o erro e vocé deverd optar por clicar
no botdo de cancelar.

v nmwm LJJ"ILLLI\\J; AT e TANILY T B PR [PV SV e T LJdELlaTUUT n
W vaww.creamcolor.com.br +55 xx 11 4525-1035 / 4525-1034
W Victor Reis - victor@clonatec.com.br - +55 11 8147-0873

bl

CALDA BASE DE:

INSUMOS 1 qroEexe) 15|CUSTO (RS/KG) Tipo de Formulagio
1| Agua al #VALOR! 0,00
- |Acticar 12 Entre com a quantidade 1,40
! | Leite em pé desnatado 10 Entre com a quantidade em 7,50
] . = quilos a ser utilizada na =
¢ Gordura "egEtal }ud:rogenada fabricagdc de um bach de 4,50
| Xarope de glucose em po 2 mistura. 2,30
i | Multmix Premium Flus 20,00
; l l 0,00
Valor invalido. s )
§ alor invalido. 0,00
; '8' Viocé deve inserir um valor numérico. Este campo ndo aceita letras ou simbolos.
! Repetir ] | Cancelar ] | Ajuda
| TOTAL FORMULA 343,0000| #VALOR! 4,63
: . Ponto de Congelamento
Jmalor<—————— >menocr |
! Riseo de cristaizacso aordo) [IILICINICIL] Equilibrio

No exemplo acima, o operador, por engano, tentou inserir a letra “a” na coluna reservada para
quantidade em quilos do ingrediente agua e a janela de instrugao solicita: “Entre com a
quantidade em quilos a ser utilizada na fabricagdo de um Batch de mistura.”

Neste caso, imediatamente apds a execucdo da entrada, o MsExcel estd programado para
apresentar a janela de mensagem “Valor Invalido” que explica que vocé tentou inserir um
valor que ndo pode ser aceito por esta célula. Para voltar, basta clicar no botdo cancelar e
inserir um valor adequado.

A planilha de balanceamento apresenta os seguintes elementos

A. Entrada de Dados Formulagdo: esta planilha é a Unica que serd editada pelo usudrio e
nela vocé devera escolher:
a. o nome daformulagdo na linha A7;
os insumos a serem utilizados de acordo com a lista disponivel nas células
A10:A23;
a quantidade em quilos de cada insumo nas células B10:B23;
d. o custo de por quilo de cada material nas células D10:D23;
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B. Tipo de Formulagdo e Balanceamento comparado: nesta planilha serd calculado
automaticamente o balanco de matérias e o ponto de congelamento comparado com
o padrao esperado para o tipo de formulacdo obtido.

C. Grafico do Ponto de Congelamento: o grafico apresenta de forma visual o equilibrio
entre as variaveis Risco de Cristalizacdo, Resisténcia ao Derretimento e Maciez em
relacdo ao padrdo esperado pelo tipo de formulagao.

Explicacao basica sobre o balanceamento de formula

O sorvete trata-se de uma mistura congelada obtida de combinacdo de componentes de leite,
acucares, emulsificantes, gorduras e sabores. O Balanceamento adequado entre esses
ingredientes é fundamental para obteng¢do de um produto com qualidade e é neste ponto que
a planilha de balanceamento ira ajuda-lo.

Como se trata de uma planilha de calculo sera possivel simular a formulagdo comparando o
balanceamento obtido com os padrdes de cada tipo de formulacdo podendo adequa-la aos
padrées desejaveis.

No sentido de facilitar a aplicagdo desta ferramenta, a seguir apresentamos as func¢des e
componentes dos principais ingredientes utilizados em uma formulagdo de sorvetes:

Leite, Componentes e suas Funcoes

Agua
® Solvente: dissolve os ingredientes em pg,
e Deve ser potavel e filtrada com carvao ativo para retirar o cloro,

Gordura
® Reduz a sensagdo de frio,
e Lubrifica o paladar
® Propicia textura cremosa,
e Agente de corpo,
e Agente de aeracdo: mais ar e em células menores,
e Gordura do leite: possui sabor, ndo é neutra.
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Sélidos Nao Gordurosos (SNGL)

Proteinas, lactose (agucar do leite); sais mineirais,
Fornece sabor,

Promovem aeracdo,

Fornece cremosidade,

Agentes de corpo e textura,

Leites Liquidos

Vantagens na qualidade do produto feito, com melhor sabor e cremosidade em
relagdo aos produtos em pg,

Fonte de: AGUA (grande quantidade), gordura e SNGL (baixa quantidade),
Quando usado dispensa-se o leite em po,

Leite in-natura, Pasteurizado e UHT

Requer cuidados para conservar,

Leite em po Integral

Fonte boa de SNGL (70%) e de gordura (26%),

Grande importancia para o sabor do produto final,

Necessario adicionar outra fonte de gordura e 4gua,

Cuidados em relagdo a armazenagem: rancificagdo, manter bem fechadas as
embalagens,

Creme de Leite

Fonte apenas de gordura e agua,

25%, 30%, ou 50% de gorduras,

UHT, Pasteurizado ou In-Natura,

Uso comum em produtos premium e super premium,

Soro de Leite

Obtido do processamento de queijo,
Fonte apenas de SNGL,
Cuidado na dosagem evita efeitos adversos: sorvete arenoso e com gosto de biscoito,

Manteiga

Fonte de gordura ( grande quantidade) e agua ( pequena quantidade),
Obtida do processamento do creme de leite

Tem alto custo, exige cuidados com a conservacao, uso deve ser de manteiga sem sal,

Acucar (Sacarose)

O principal tipo de sacarose utilizado é o agucar de Cana-de-Acucar,
Importante para corpo e textura.

Junto com o leite, é a maior fonte de sélidos,
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Fonte de dogura,

Importante para a maciez: é o aglcar um dos responsaveis pelo sorvete ser macio,
Em falta: produto duro e pouco doce,

Em excesso: produto muito doce e “molhado”.

Glucose

Proveniente principalmente de milho, pode ser pastosa ou em pg,

Fonte de sdlidos, importante para corpo e textura.

Mais corpo que a sacarose,

Aclcar pouco doce e menos anti-congelante,

Da brilho ao produto final,

Objetivo: substituicdo parcial da sacarose, permite aumentar os sélidos do produto
sem deixa-lo muito doce.

Gorduras vegetais

De soja, palma, algodao e coco,

Reduzem a sensagao de frio,

Auxiliam na aeragado,

Auxiliam a percepgao de alguns aromas e alguns corantes sé se dissolvem em gordura,
Gordura para sorvete: derrete em uma temperatura adequada, diferente de gordura
para frituras ou paes,

Devemos ter cuidado ao armazenar: embalagens bem fechadas evitam a rancificagao,

Estabilizantes

Reduzem a “cristalizagdo”,

Melhoram o corpo e a textura,

Melhoram a resisténcia ao choque térmico

Retardam o derretimento,

Reduzem o encolhimento,

Em excesso: o produto final pode ficar gomoso ( aspecto de chiclete), a calda fica
excessivamente “grossa”,

Emulsificantes

Emulsdo: uma mistura de agua éleo,
Emulsificante é o agente que a permite,
Promove aeracdo: rendimento e “overrun”,
Mais células de ar e de tamanho pequeno,
Textura lisa e maciez,

Fornece ao produto final aparéncia seca e rigida,
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Consideracgoes Finais

Esperamos ajuda-los com apresentacdo desta ferramenta e colocamo-nos a disposicdo para
auxilia-los no uso e no seu entendimento.

Em caso de ddvidas acesse o site: www.creamcolor.com.br, ou entre em contato com:

Victor Reis: + 55 xx 11 4525-1035

Marcos Lima: + 55 xx 19 8132-3888
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