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ALGUMAS INFORMACOES SOBRE A VIABILIDADE TECNICO-ECONOIIICA
DA PRODUGAO DE CRUSTACEOS ENLATADOS

Antonio Manoelito Castelo Branco

I — IETRODUCAO

Ee- nossa regiao nao se produz pescado  enlatado,
sendo a mesma suprida com congervag procedente do Sudeste
¢ Sul do Brasil.

Vale salientar que ha alguns anos procedeu-se, o
nivel regional, a comercializagao clandestina gde canurupim en
latado, processado no municipio de Acarau (Ceara—-Brasil).

Wo LABOMAR da Universidade Federal do Ceara, leva—
ram-se a efeito varias pesquisas acerca da elaboragao de con
servas, a saber: paté de lagosta (Ogawa & Paula, 1971); ca-
viar de peixe voador (Ogawa & Alves, 1971); peixes em leite
de cOco e 0leos de origem vegetal (Bastos et alii, 1973) :
carne de caranguejc uga (Ogawa et alii, 1973), etc. A despei
to da importancia dessas pesquisas, seus resultados nao gen—
sibilizaran as industrias, no tocante a diversificagao da 1i
nha de produgaoc.

0 presente trabalho tem por objetivo fornecer sub="
sidioe sobre a viabilidade técnico—econdmica de crustaceos
snob a forma de enlatados, produtos estes nobres, tendo en
vista fornecer suporte 2 manutencio de uma planta pro -

cessadorae.
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IT - MATERIAL E METODOS

Utiliz.mos como metérin-prima cuudas de logestus

Ponulirus loevicouds e Punulirus nrgus, e de camiroes Pe-

noeus schmitti e Xiphopenceus kroyeri, cdguiridos no comer

cic de Forti:leza (Cesri-Brrsil), nc pericde de sbril = mo-
io de 1987.

Concluideas os opercgoes de lrv.ge: , descoscrmen-
to, evisceragio e ccogac, acopinhidas de peszgens pPuEre -
feitc de cflculo de rendirento, o prccesscientc fei orien-
tade para a obtenggo de decis tipos Ge produtos: I - p;té
er: conserve e I1 -~ ecaudc ew conservan, cujos Tluxcgranas dg
t+vlhzdos ceonstoi: das figurcs 1 e 2.

A ccegiio se fez e srliours o 3% durrnte 3 minu-
tos & contsar do inicio dz ebuliglo =pcs a iyersao d=s cau-

et
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Cor: relagic wos s brsices forsmob
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tidos iedionte trituragio drg csudes en liquidificsder in-
dustricl do marca TILNMSEN.

Qu:ntc s caud:s em conservis, previs.ente estos
foram subocetidas a ums leve fritura.

Im seguida, parslelocmente, forrm ccrduzidcs o8
etoposs que se segueun, per crde: de execugﬁo, co.uns & con-

fecgZo @e wizbos os produtos.

©) enchiucento:

Utiiizucos 1otes de T3mm de difmetro por 2Cmm de
clturc, das quais uma parte era revestids com verniz croma
dc e = outrs destituids de verniz. No que trnge 08 pesose
liguidcs, formm de 75 e 85g, respectiviiente, pora coud::s
c patés. Parc o primeirc produto o liquido de cobertura foi

adicion~do tonto = frio coio & quente.
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b) ex-ustio:

Este etaps fei efetuxdn em bonho-meris, duronte
10 minutos.
c) recruv.gio:

Nest: operwgco utilizocu-se wnu recrovodeirs do
tipo WSLMIThQ SLAMER® f:obric: d: pela Meccanica N.cionzl /4.
f) esterilizogzo:

- . b
Lste prccessc fol condugido & te..perstura de -

110° ¢ qurinte 60 ~inutes; de accrde com Tinikowa et alli
(19857,

Utilizou-se ums prnelsz de pressno MARMICOC, t= -

+ 2 i ~
monhe medic, em cujs tzmpo se adaptou um mrnometro.

Finzlmente o produto final foi resfriado em agua

s \ %
corrente, sendo opos armszenzdo & te per: tura zrmbiente.

IIT - RLSULTAPOS L DISCUSSAO

Lete trobolho constitui ue: tentntivs de defini-
~ i L, =
gzo de um processo sdequode de el:-bersglo de crusticeo (ca
porao e logostz) enlztodos.
Corduzincs viric ens~ios, em que se empregurearn -

nuis de 130 latas, test:indo-se vari.s forsul-ngces; sobre

~
tudo no tocante zcs pates,
Int..cros incoverientes surgirc. durrnte cs pro -

cessimentos, princip:lmente con relogfo oS prtes, dzda a
cscussez bibliogréfica. N%o cbstonte, pore efeitc coupara-
tive, cdquiriios slguins ~ucstras de p-tés co ercizis, den
tre cs tipos nzcioncis e importzdos; a exe: pleo dos patés

4 5 , p
de corne, de figndo, de presunto, de grmso, etc.
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Coxt © npoic CGos resuli. des obtides, entende cg -
138 Lcerea do lrngrmente, em éscols industri-
is tipes de conservos cm estbudo.

i
Poros sobgs ¢a predutes, nac constalsnos

A

czsgos de
~
CS &

shuulsrmento das lotas duraate o estogogen por unk

temperatura smbicente (em toerno de 30°C).
Conservas de pates de logesta e camarao

Em tods coaserves tencionsmos impri:ir s carac-

'4 3
teristicas que sc seguem:

1 - scbor e odor noturnis dos referides crust-ceocs, istoé;
tornsr essas carncteristicrs sensoricis refrotori-s  cos
trotoacntes térmices;

5 - consisteéncia poetoss de 1cdo que oS prtés pesscm  ser
servidos com canapé;

3 - coloragiio rosa-brance carzcteristica de produtos dessa

natureza.

A Y = 1 s
Relativs:ente as dificuldades de ordem tecnolo-

gices encontredas ressaltam-se:

N ~ X ~

- ocorrencia de reagac MAjillard nos patess;
- sepuragao das fragoes agucsa e lipidica;
contragao da pastag

- presengs de espagos vazios no centro dz lata;

1S - OV N
!

- escurecimento du pests pelo cconcursc dc recgzo do  gas

sulfiarico (H.S) com metois constitutivos da latas

2
6 - adereénciz de porgces dr carme nss peredes internas do

lt:g-ba. .

A figura 3 apresentc 2lgumns das conservas em
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cstudo e cujus lotes foram :bertis no 42 di. wpds o pro-
cegs.ento,

Qusnto 4 formagno do egprgc vozpio no centro do
p:té, dGVc»se_i rct&gao ge gi-er Inferder do redrivedegl -
ra,'Pprthto, reccmenda-se, durcsnte ¢ utiliz:¢’c de eyui-
prrentc desse tipo, 2 adigZo de wnr quintid:de extrs  de
poté no centro da superficic deste, p-ro coripensar ¢ apo-
recimento de espogo vagio.

Relutivasente a ocutrecs inccvenientes cbservides
dur-nte - confecghio do produtc, tais ccizo separ;gic Ge -
gui. e éleo, Ccntraggc ds mussz ¢ consistencia pistcso, €s
teo relocionados entre si.

Outrcssiia, obsexrvimos que sc.cente o e prego do
liguidificoder industricd nac € suficiente porr = triturs
;?o conplets dc curne. Por isso, dur-nte essc operogno uU-
tiligomos leite de voea efou sgur pors freilitar o hono -
geneizagfo do past:. ¢ enriqueccr-lhe ¢ pslcdar.

A zdicFo de {leo ¢ fgus & prste teve por fin o
sucentc do. cunsistemcia pustost de troduto, de scrte =3
tornd-lc cdeguado cono colplesentc de cin:pés.

A fir de gue 28 referides frigdes nlc se seps -
rem, utilizoucs zwido, pois este ¢ rboidretc apresente ,
dentre outres, = prepriedcde de reter rgua, Qusnde  este
1i4uido tende ¢ se liber:r por cgho do calor, & féculx se
expende e suw forga technicn é maior do que 2 da corne (O
gzwa, 1987), Ted:via, not.ics gue ¢ :w ento dis yuzntide-
des de uzmido prejudics o sabor corrcteristico do cnrne de
crustrceos.

Qutra prcvidéncin ioeertante dig yésyeite ap I3
wicl de Lé & e leite ¢ ser cdicion.de <o pzté, durinte cs
etupas de roagem e coudicentogiio.

Resistromos nlteragles de cor (cgzul-preto)  em



olguny s waostius de F;t% cecndicchrdug em l:tcE com ¢ orad
de verniz nac crowade. Neste fenamenc, @ HZS formado i
carnc reuge com netois disselvides ds 1atba, com a subscquen
te prcduggo de sulf-tos. & P dissc, © NHB’ fer. ado Qurin
te o qued.. de quolidade do pescudo, meelers & resgio entre
¢ HyS ¢ os Letuds ciustitutives dc leota (Pujii, 19725 Per-
diglc, 1987). Este fenCienc se cxplics scgundc rengoes o -
baixos
cction: (¥): Fei’Pe 4+ 2¢ , Sni? Sn’'¢ 2e
enion: (): 1/2 0, 2e =~ H,0 % 20H™
/lircntos: R~ SH L0 p g g g
o redu U0
8 R~ H
HS o7 H.8

e

1iguidcs: Fe- S -—> FeS - (preto)

S50y 8% B8nS - (perrom escurc)

~

. 20H-—+ Fo(OH), -2 & Pe(OH)

Fe(OH)j'(ver;elgo)

3

.

Fe Fe(OH)3 {preto)

Com ¢ intuito de soclucionar este problema, reco-
mendii-se o utilizagzo de mutérin primc o mris fresca possi
vel, bem assiimy, o uso de lztes revestidas intermamente com
vernizes efetivos contrs citrdns rergles,

Dur:ntec os ensrics preli:incres,; cbscrvou-se & O
corréncic de re: 5L ¢ Maillard (ciinc-curbenil) em p?tés 3
gue ccnsequente;ente, Lpresentors colcraggo Morrcon «liren
jxde e oder de caxrimelo. Este evente qui.ico € cousadc pe-
1z ccubinuglic entre coipestos cuinndos e aguccres reduzi-~
dos cu cc.postos cocrbomila. Qu-mde 7 cirne ccntendo tois
substincias é mguecida, = for.agio de N—glucosideos e pro-
poviday €O O pregresso 4o desidratacic, e por via d= for-
rnagho de subst neins flucrescentes, o que results num pro-

duto finol de coloragfio morrom, = melmncidina (Fujii, 1972)%
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Qucndo incluflios leite de vacs ne foriulngac do pute o reg
¢io de M-illzrd, foi mois significstive, tendc se monifes-
todo terbénm qumde utilizoos termeretures de esterilizeo -
goe mois elevedas. Ainds, ¢ cipregc de mrtéris—priss debei
X quslidade quante a2 frescor pede hrver conecorride pore
;. incidenecin dc fenoreno e clguses wostras de pnté, pro-
viveliente o virtude de intervencic de cgucrres redutores
cc. 0 = ribose, por exe: .plo, e ziincdcideos livres (lisinaz
elicine, histidina). |

A ObteHQZO de unt produte de cousistineis postosa
cengtituil wso des dificuidedes coi- Gue nos depsr-omos &0
lecngo des cxperir entos. A fim dce consesguiriics esse intento
gsefuisos receitas ditzdus por cozinheiros profissicncis. E
fetiv. nente, t.ois receitos, conduzirsi o um pote de consig
téncia idenl, o qual; toedavir, era sltercda dursnte o pro-
cessamento térmico. Ocorreu separagao de liguide e/cu a
pasta nao se tcrnsve wdequs ds purs ser passads em pges. En
virtudc disto, pisscios o censidoercr ¢ use adequodo de &
leo, anido ¢ metofosfoto de sodio, este Ultimo conm fungzo’
de proLover a pGCtiZ&g:O das prctein:s di. earne.,

Outrossim, dur-nte os pri circs experimentcs ob-
scrvermos cdercncic do pests no surerficie internc da tompa
da Labn, rozac Lor que resclvesos unedecer cu aglicar olce
nas poreces intermss da lota.

Fin«locnte, tendo el viste nonter nc ynt%, 2,08
o esterilizagio, o cder e sibor ecrocturisticos de comerho
e/ou licesto, tentimes cdicicn r 2 posta basica  extratos
dcsses crusticeos. Tais extrotos for-m obtidos a portir do
concentragio dz sulioura utiliznds na coegdo ds mtérin -
prima. Bste cssunto, pelc interesse dque desperta, serd o -

bordadc en pesduisss posteriores.
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Conservas de caudas de lagosts e¢ de camarao

Dursnte =

elaborageo destes produtos, tenciona -

os i.priiir-lhés es scguintes carccteristicas:

1 - consisteéncic da corne perante tratsiertos térmicoss pa

ro se obter essz c.racteristica en grou des cgﬂvel ¢ mis-
ter considerur o gualidode ds matéric-prima. Por exe::plo ’
quzndo os crustfceos opresents.. 0timo estadc de frescor o
sinplcs cocgfo inmprisi-lhes a carne um: textur: fir.e dese
jevel. Todavia, se essa pesu ;3téri£~prima é submetida a
tratancnto térmico severo, a c.yrne opresents-se iole, 0
que constitui um incoveniente. Finslioente, se os crustace-
08 pur.necer.i) estocndos sob congel:iicnto por periodo pro
1ongdo , sus crrne tr:i.bén cpresents um séric incoveniente,

vigto yuyrcsent.r textura denmcsicda dura 4pos . CCCEAC.

~ < I'd
2 - poleragoo dos predutes, gr.gns a preseng: n: superfi-

cie deste de pig.entos rotendides;

T

3 - scber e odor niturnis dos produtoes.

Por ocutrec ladc registraram-se agravantes, tuig

CO0 3¢

1 - flutuzefo de pigrentos lipossoluveis (carctencides) no
1iguidc de cocbertura. Verificudo durinte cs exsiies organo-
1¢épticos a que o8 conserves for:i- subnetidas, tel circuns-
tfincia se refletiu, c¢videnterente n- perdn de coloragfo na
turl das coudas,., Con: efcito, pecde-se comsiderar gue o conm
¢cxXc curotenc- prote{na perde a estsbilidode sob o - ag&o
do enler, Gu seja, sofre elivagen espucifica
Scgundo Nakaogawz (1978), ¢ referide co.plexo nao
se dusnatura a lOQEC; desde gue subuctide a curtce periodo

<) e - -
de aquecirento. Contudo, cste fenomenc se processa en
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ccndigles de esterilizacfo,

Para fi agfo desse Pigientco, reeccrends-se o cog
g0 dus ¢ :udas nunc sclug®c de.mcidc tertirico (453,6¢ po-
re. 450l de fguc), durinte 15 minutcs (Tanikaws, 1967). In-
feliznente, nio foi pessivel aplicor os este tr-teiento

uno vez quce nao comscguinos ¢ referide regente en tempo

hibhil.,
2 - ciclecicento do carne

C-nsccnte Tanikowa (1967) e Tanikows et a2lii v

(1985), o muolceizentc constitui uns corscteristics da car
ne de can.irac e logoste subretids ¢ trotooento téromico. Tal
corzcteristics foi t:obém cbserveda nos prcdutcs por nos
el:abcrades.

Este foto se cxulics jela rltersgfic des niveisde
nitrogenic totcl ds corne ¢ gu:sl sc sciubiiiga, ¢ que con-

CorYe Phra ¢ ncreoento da frsgao nitrogenads nto proteica

Cou: vist:s o evitrr ¢ llucdido problems, prccura--
ric8 cnlator caudas o zidos mris desidraotcdos. Com esse pro
nosito, cstzs formm submetidas a friturc ex c¢lec de scja a
erescido Aeccntelgn, ¢ gue fuvoreoen o im;resszc de un ne-
lhor paladar-ao prcdutc. A nox desse troctoiente, recoumen -
d.-sc¢ o utilizngao de crudns enn estode de fiecor o melhor
possivel.

Podericios rcdugz4r ¢ belpe de cstcrilizagao b

sur definigio depende de cstudes futurcs.

~H >
Aspectos cccnonices

Nee tebelz I constrn s custes diretos concernen-
tes wos processauncntos em foco. Tedrvia, nac se computaronm

. 4 - 7 =
os gustcs com energisc ¢ aguc, porquonto a2 industria en que
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desenvelvencs & pesquiss cneentro-se en fose de inplinta -~
gic. O item IPI +rrbén nfo entrou en rmélise, vistc nac
cecntir.os ainda coi. 08 pregcs de venda dos prcodutcs.

Ume. vez ccnsider:dcs o8 custos indiretes, tais
CC110 Jurecs b:ncérios, despesags sd.inistrotivas; deproeia -
¢oo, etc., c8 custcs toctuis de produgho serao incre.cnto -
dos. Levendo-se em centa cind: que o industris devera o2i-
cengar lucrcs rizcoveis, cs pregcs dcs prcodutes finais se-
rao ainds mois altos.

Atuzliente 1Kg de coud: de l.gests tipe exporta~

goo custa Cz$ 1.000,00, =c prsso Yue a :osma quuntidadedeg

i~
7’

tinade &eo .ercade internc, e cc ercislizzdc per Czf 450,00

. - s
Consequente: ente ¢ prege des produtcs fincis e scbremcdo o

A fi. de torn: ¥ mcis viavel econciicriente a els
borugio dc pata do referide crust.ccc, sugcere-se ¢ DErovel
tooento do carme dc cefaletcrax, que perfaz 2/3 d pesc do
cspéeime, ¢ gue poder: fcrnccer un rendii.entc e carne enm
torno dec 20%. Ressclte-se que esso natéria-prins ha ruito
teripo venl scndo totoliente descartodo.

No merendc lcesl, dispce-se de corne do cofslo -
térax o Cz$ 80,00/Kg. Caso = industris wbsscrvessc esse
prcduto, os custos com retéric~prins ficorirm reduzidos &
/8 0 175,

Pore. que = industria poss: co: petir no merccdo
deve premover « diversificsgfio de sus linhe de predugac
.cor: outrcs predutos e procurcr cbter produtes derivodes de

Yogoesta e ecLoarao da plhcr gualidone.
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IV -~ CONCLUSOES

Patgs Gl cLnscrva:

1 - Qﬁ“nﬂc s¢ utilieny recr ¥odeire dot 4o de gl ea infe-
rior girgtériag recs. endt~sc a adigﬁo de wr-a quantid-de’
extra de psté nt centrc de suyurficie do pusta, poro evi
tar foriagces de cspages vozios;

2 -~ Deve-se prcceder a reoage: dos ccudns sntes dc CLprego
do liguidificador, tendo eu vistr o mixiic desintegragfo

dze fibras:

y — Deve-se utilizar um tipe de lats revestids interna. ene
te ccm verniz odedqucocde e mmtéria»prima de ber qualidode
a fim de noc occrrer recgtc rel-cionzda ccm O HQS;

4 - A fin de inibir = resgac Maill:rd deve-se cviter uma
estorilizngac excussiva, bel ccuc necessaric se fuz o G

prege de nateria-pring de bes gquolidades;

5 -~ A ;&igﬁo de propergces adequrdos de coido ¢ metofosfa~
’ 3 : : - 3 ~ ' -
tc de sodic pecde ccuferir o¢ prcdutc w.o cocnsistencicpas

teso idesl
Coudas ez consecrvas

1L =~ Purs fixagﬁc de 1ig entos noturcis dcs crustcceos de~
- 2 ; : ~ B ks
ver-sa-£ estudar, postericrmente, o« aplicogooc de ceidos

5

acrio Tixodores de tiis pig.cntesg
2 . Recciendu—~se subieter o8 crudrs o wr proecssc de desi-
= 4 ~t v 8.} ' e ey -~
drategio (fritura) cntes de mccudicions-1les nos 1utos,

a fi: de irdinirmizor o ticleciiento dn carne. Consequente-
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wente, ¢ uso de wanteign no fritura frvercee ¢ bem polidor

d0 proedutoc.
Agpectes econc:.iccs

1 - No casc (e logests, deve-se considersr o utilizseio de

cefelctorax pura reduzir ¢s custes de . téris-primn;

5 ~ Purs idni izor cos custos (diretos e indiretos), deve -
S¢ prcourcr elevar ¢ produtividode e diversificnr os pro

dutos,

V - SUMARIC

Tr: t.ndo du el:iberngZo de conservos de crustace-
08, n.s formus de cauda e p:té, e presente notr te.. por ob
jetive fornccer subsidios scbhre r vicbilidcde téeniea-ceo-
neiesn @z produgao de enlot~dos no estadc de Cesra (Bra -
5i1) .

. . ’ . .
Utiti_~ros 1l.gcetas das especies Pinulirus lae -

- . £ ’ .
viciuda ¢ Panulirus argus € cororces das espeecies Penceus

gchritti ¢ Xithcpentous kreyeri.

Nc decursc dcs cxperi.enbcs, depcracces con 21 =
guns Lr< bleuns de crde: tecnclégica. Per exe. ple, duuntcao
y;tég rrecurcnics ojustsr 28 condigGus pertinuntes co trata
menfc de esteriliga~fic, ccnsistenciz dc prcdutc, cdor e s2
her cor-cteristicos dos crusticecs; prevengno de resgoes !
quimicas indesejaveis, etc. No que tinge s conserves  de
coudos, os inecvenientes se relzcicnzron princizel: ente com
o texturs do produte :pés o tratorento tér.ico.

Podavin, lgtems oucstrog, po¥s cobhie ve produ =
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Y68, apreaonts fur bod werforenes,
= = s H - s s A A
quindc du cnolise do pursretre tecnicce-econeri -

iy

co, entendercs gue o referids ctivid.Cde tcrnaor-se-24 0 he <

viavel desde que corplerente ¢ suprinentc de noteria-pripa
7

cor: curne de eefoloterex de lagostz.,

As scguintes conclusces fersor depreendidos:

A3

Pate ep conservas

1 - Quande se utilizar recravadeirea dotads de placa infe -~

12

rier girstoria, roou.enda-sg & adicao de upe guontidsde?

=

¢

)

extra de pate no centre da su;

perfieciec da pasba, para
evitor formagfc de uspages vozics;

2 ~ Deve-ge prceeder a :ooger das crudas ontes do emprege
do liguidificzdor, tendo cm viste & wéaxiia desintegragio
dc.g fibras;

3 - Deve-gc utilizur wn tipe de lota revestids internsmen-

qu

te egl. verniz adequodc ¢ foteris prins de bos

iy

clidade,
o fi. de mac ceuxrer rcagac rel:cicnsda coi. C H25;

4 - A pinn de inibir o reagfo Maillerd deve-se evitar una
esterilizaglo execessive, ben ccrc nccessaric se faz o en
pregc de matériaupri;g de boa quolidades

5 - A zdigfo de propergdes :dequndas de anido e wetafosfa-

9

* - . . “~ -
tc de sodic pcde cunferir zc produto ume censistencia

posteoss ideal.,
Coudn e ccnscrvas

1= Bars fiX@gio de pig.entos noturais dos crusticecs de -
ver-se-a cstudar, pestericrente, o aplicsgao de &cidos
ccme fixadcres de tois pigmentoss

2 - Reccr.indo-se sub..eter as crudas o un prccessc de desi~

dr;taqﬁc (fritura) -ntes de condicicona~-laos nos latas, 2o

fir ¢c =vinisdzar ¢ <ooclecimento da carne., Consequente -~
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Figura 1 - fluxograna seguido na elaboracao de patés de la -

gosta e canarao, incluindc-gsc Gados de rendimene
to.



Cazmaras e nateria-prima - -~ - lagosta
descabegado ) descabegada
!
lavagen en
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agua corrente
‘86%' - - - descascanunto cocgcac em saliaoura 3%
M E durante 3 uiinutes _de fer
vura 704"
Foe v cocgan en salnoura 3% retirada de carapaga
! . . - w3
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1
i
esterilizagaoc
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W
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v
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Figura 2 - fluxograma seguidc na obtengac de caudas de lagog

ta e camarao, incluindo-se dados de rendimento.



Tabela I - Custos diretos deé elsborscho de produtos

lota em Cazd

por

ol R S R
: ¥ ' p;‘,:,'ba i
: : S g g =%
: : lagostz CLIAT0 ;
P H AT \.w...__..‘.-_,?h. e s i .; B P U f
BEria - i : B ar. A |
! 62,64 § 9,28 | 54,81 [~ 29,40 i
i i } ;
: SN s i s s e i i o o s . s B s
{ 1ata, ro- i :
i tulo e en A58 3 4,50 § 480 1. 4,50
: balagen i :
Ehcwen sy A, SECURNCIS YR § S 4 3 = g
IR i i
P nno-de—o- o o s
§ el 1,20 ¢ 1,20 i 1,20 1,20
S H H
¢ ta | ? ;
: s s 3 H d.. B TR 3
S i o) ’ i :
ccndinen~ | 0461 ; 0,61 OBl | S8 1
tos f : : a?
o ¥ « ; ¥ !
; i ! i :
cnergia e | o f - f - ; -
z H i i
a7un . i j
. v i . 452 1 eras e B L ~'mr'f
: i S P TR TN -
TEE ! : :
. L A U 25 o 0 3 I To ML oo e
: : ;
totol ; 68,95 i 15,59 | 60,73 | 35,32 ‘
A &

s & e
d=des br.sicos pora ealeulos:

L4 s 4 o
sal.oric minizo~ Cgi4 1970 ,00
enc. sccizis - 50%
ne opersrios -~ 10

produgao/dia~ 10060 lotos

netério-primas
1l:goste (22 cat.).Cgh 45640t
CoLIAPTO—

grande: Cz§ 300,00

sete-b:rbas Cz§ 8CG,00

ot S Bt S

e e

+
ingredientes:

sal - Czd 4,00/Keg

pin. reinoc-Cz¢ 100,00/Kg
n nteiga- €zl 9C,0C/0,5Kg
ciido - Gz 15,00/Kg

oleo veget: 1-Cgé 32,(5/(Kg

glutrm to~-Cz§ 160,00/ Kg
gk ,I:‘ 1 Cee (R 0 '
net-f. scdio-Cz$ 17 (,kg/.

ac. citrico-Cg$ 14€5,0C0/Kg
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