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Alimentos de qualidade
PARA SUA MESA!
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História
N O S S A

P o s s u i  e n o r m e  c a p a c i d a d e  d e 
processamento de mandioca, uma logística 
pontual, experiência e a qualidade de 
sempre.

Unindo inovação, modernidade, tradição, 
respeito, transparência e seriedade em seus 
negócios, se tornou UMA DAS MAIORES 
DO BRASIL!

Teve o seu início em 1973 na cidade de 
Orleans-SC, e em 1982 com visão 
estratégica mudou-se para o Paraná. 
Atualmente possui sua Matriz na cidade de 
Nova Londrina-PR e filial em Ivinhema-MS.

A Incol Alimentos é referência NACIONAL 
em derivados da mandioca.

Com a missão de levar alimentos de 
qualidade a todo o território brasileiro e  
exterior, possui um rigoroso controle de 
qualidade, além de buscar equilíbrio entre 
natureza e crescimento Industrial.

M I S S Ã O

Gerar soluções inovadoras na área de 
AMIDOS com qualidade reconhecida, 
marcando positivamente a vida de nossos 
parceiros e obtendo lucro para serenidade 
da empresa.

V I S Ã O

Ser reconhecida como a principal opção 
para quem procura parceria estratégica na 
busca de matéria-prima diferenciada no 
mercado de derivados de mandioca.

VA L O R E S

Transparência, compromisso e ética nos 
negócios e nas relações com clientes, 
colaboradores,  parceiros e fornecedores. 
Respeito ao ser humano, responsabilidade 
social e ambiental



Você sabia que o Paraná é o maior produtor de mandioca para fins industriais, tanto em área 
plantada como na concentração de indústrias? Além disso, o Paraná se tornou o maior 
exportador do produto no Brasil, com 35% das vendas.

E nós da Incol Alimentos temos ORGULHO de fazer parte desta estatística como a MAIOR 
UNIDADE (Unidade Nova Londrina-PR) de processamento de mandioca para fins industriais!

S O B R E A M A N D I O C A

• Benéfica para o coração por ser rica em potássio e fibras

Possui grande valor nutricional e diversas formas de consumo, sendo uma rica fonte de 
calorias e carboidratos. Conheça mais alguns benefícios do seu consumo:

• Contribui na prática de exercícios físicos de alta intensidade

INCOL, LEVANDO ALIMENTOS DE QUALIDADE PARA TODO O BRASIL 

A mandioca é a terceira fonte de calorias mais importante do mundo, atrás apenas do arroz e 
do milho.

• Melhora a digestão por ser fonte de amido resistente
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NOSSOS PRODUTOS ESTÃO NO
MERCADO PARA FAZER A DIFERENÇA!

A parceria com o cliente é fundamental para a Incol. Assim, trabalhamos pautados em valores 
como RESPEITO, QUALIDADE, COMPROMETIMENTO E INOVAÇÃO.

Estamos sempre atentos as tendências de mercado e buscamos novas tecnologias que 
agreguem ainda mais qualidade e produtividade. Nossos profissionais são especializados e 
treinados constantemente, visando assim melhor suprir e atender as necessidades do 
mercado com produtos e excelência.

Massa para Tapioca
500g

Massa para Tapioca
1 kg

Tapioca Granulada
500g

Sagu
500g

Polvilho Doce
500g

Polvilho Doce
1 kg

LINHA DE EMPACOTADOS

Polvilho Azedo
500g

Polvilho Azedo
1 kg
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Sagu
25 kg

Fécula de Mandioca
25kg

Amido Especial para
Pão de Queijo 25kg

Polvilho Doce
25kg

Polvilho Azedo
25kg

Polvilho Doce
Granulado 25kg

Polvilho Azedo
25kg

Fécula de Mandioca
25kg

LINHA INDUSTRIAL

Polvilho Doce
Granulado 50kg

Tapioca Granulada
25kg

Tapioca Granulada
50kg

Fécula de Mandioca
25kg
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FA Ç A R E C E I TA S

C O M O S P R O D U T O S I N C O L
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WAFFLE DE TAPIOCA

INGREDIENTES

- 1/2 xíc. (chá) de água
- 1 ovo
- 250g de Tapioca O’Linda
- 1 pitada de sal

MODO DE PREPARO

1) Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata até que a massa fique 
homogênea.

5) Sirva quente com o recheio ou cobertura que mais gostar.

2) Unte a máquina de fazer waffle e espere até que esteja bem aquecida.

3) Com uma concha coloque a massa na máquina, tomando cuidado para que não 
transborde.

4) Feche e deixe assar até que esteja bem crocante e levemente dourado por fora.

BROWNIE DE TAPIOCA

INGREDIENTES

- 2 col (sopa) de açúcar ou adoçante culinário de sua preferência
- 30g de chocolate de sua preferência
- 2 col (sopa) de chocolate em pó
- 3 col (sopa) de Tapioca O’linda

- 1 ovo
- 1 col (sopa) de Polvilho Doce Prata

MODO DE PREPARO

1) Bata o ovo com o açúcar ou adoçante culinário. Em seguida, acrescente os 
ingredientes secos e misture. 

3) Com a massa pronta, despeje-a em uma frigideira antiaderente untada com um 
pouquinho de manteiga. Leve ao fogo baixo e cozinhe até que as bordas 
comecem a se soltar e o meio comece a borbulhar.  

4) Vire a massa para cozinhar do outro lado. Uma dica é não deixar a massa 
cozinhar demais, porque o bom do brownie é ser mesmo um pouco molhadinho 
por dentro.

2) Adicione o chocolate derretido em banho maria. 

SALADA DE FRUTAS COM SAGU

INGREDIENTES

- 1 litros e ½ de Água
- 1 xíc. (chá) de Sagu Prata

- 1 Vidro de Leite de Coco (200ml)
- 1 Lata de Leite Condensado

- Frutas e raspas de limão (a gosto)

MODO DE PREPARO

2) Assim que estiver pronto, escorra e passe por água corrente para cessar o 
cozimento.

3) Em uma tigela coloque o leite de coco, leite condensado, rapas de limão o sagu 
e misture.

4) Junte as frutas picadas que preferir e misture bem. Sirva gelado!

1) Cozinhe o Sagu Prata em fogo baixo por 30 minutos ou até que fique 
transparente, mexendo de vez em quando para não grudar.
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SORVETE DE TAPIOCA GRANULADA

INGREDIENTES

- 1 caixa de leite condensado⠀ 
- 1 vidro de leite de coco

- 700ml de leite bem quente⠀

MODO DE PREPARO

3) Transfira a mistura para uma tigela e mexa a cada 10 minutos, até que esteja 
em temperatura ambiente.

4) Bata a mistura na batedeira, em potência alta, por 10 minutos.

2) Desligue o fogo e acrescente o creme de leite, as amêndoas e a Tapioca 
Granulada e misture bem até uniformizar.

1) Em uma panela grande, adicione o leite, leite condensado e o leite de coco, e 

aguarde levantar fervura.⠀

8) Deixe no congelador por 6 a 8 horas ou até endurecer por completo.

6) Bata novamente na batedeira por 10 minutos e leve ao congelador até a borda 
congelar novamente. Repita esse processo mais 1 ou 2 vezes, até notar que está 
bem cremoso.

5) Transfira para um pote com tampa e leve ao congelador por 2 horas ou até a 
borda congelar.

- 1 xíc. (chá) de TAPIOCA GRANULADA Prata⠀

- 1 xíc. (chá) de amêndoas trituradas
- 1 caixa de creme de leite

MINGAU DE TAPIOCA
GRANULADA

INGREDIENTES

- Água

- Canela em pó a gosto (para servir)

- 2 col. (sopa) de coco ralado⠀

- 2 xíc. de leite⠀

- 1 canela em pau⠀

- 1 pitada de sal⠀

- 1 xíc. de Tapioca Granulada Prata⠀

- 3 col. (sopa) de açúcar

MODO DE PREPARO

1) Em uma panela adicione a 
Tapioca hidratada e cozinhe a fogo 
baixo, adicione coco ralado e mexa.

2) Adicione o leite e continue 
mexendo sem parar. Acrescente a 
canela em pau, a pitada de sal e o 
açúcar e deixe ferver bem até 
engrossar um pouco.

Desligue o fogo e finalize com 
canela em pó.

 

 

PIPOCA DE SAGU

INGREDIENTES

- Sagu Prata (Quantidade suficiente 
para cobrir o fundo da panela).

MODO DE PREPARO

4) Tempere com sal e outros 
temperos que goste.

1) Aqueça a panela e despeje uma 
quantidade de sagu suficiente para 
cobrir o fundo, não sobrepondo um 
grão ao outro. 

 

3) Quando diminuir a frequência dos 
estouros, desligue o fogo e aguarde 
alguns minutos, pois com o calor da 

panela ela terminará de estourar.⠀
 

2) Não precisa colocar óleo nem 
água, em fogo médio aguarde os 
grãos começarem a estourar e 
tampe a panela. Mexa de vez em 
quando para não grudar no fundo.

 

CREPIOCA

INGREDIENTES

MASSA
- 2 ovos
- 2 col. (Sopa) de Tapioca O’Linda
- Sal a gosto

MODO DE PREPARO

1) Em um recipiente, misture os 
ovos, a Tapioca O’Linda e o sal até 
formar uma massa homogênea.

2) Em uma frigideira antiaderente 
despeje a mistura, tampe e 
mantenha em fogo baixo.

3) Assim que a massa estiver firme, 
vire para assar do outro lado.

4) Recheie como preferir!

*Dica: Para uma crepioca com mais 
proteína, adicione um scoop de 
whey na massa.

SORVETE DE TAPIOCA GRANULADA

INGREDIENTES

- 1 caixa de leite condensado⠀ 

- 700ml de leite bem quente⠀

- 1 vidro de leite de coco

MODO DE PREPARO

2) Desligue o fogo e acrescente o creme de leite, as amêndoas e a Tapioca 
Granulada Prata e misture bem até uniformizar.

1) Em uma panela grande, adicione o leite, leite condensado e o leite de coco, e 

aguarde levantar fervura.⠀

5) Transfira para um pote com tampa e leve ao congelador por 2 horas ou até a 
borda congelar.

3) Transfira a mistura para uma tigela e mexa a cada 10 minutos, até que esteja 
em temperatura ambiente.

4) Bata a mistura na batedeira, em potência alta, por 10 minutos.

6) Bata novamente na batedeira por 10 minutos e leve ao congelador até a borda 
congelar novamente. Repita esse processo mais 1 ou 2 vezes, até notar que está 
bem cremoso.

8) Deixe no congelador por 6 a 8 horas ou até endurecer por completo.

- 1 caixa de creme de leite
- 1 xíc. (chá) de amêndoas trituradas

- 1 xíc. (chá) de Tapioca Granulada Prata⠀
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SAGU DE GROSELHA

MODO DE PREPARO

SAGU
1) Em uma panela, adicione a água e o Sagu Prata, 
leve ao fogo até as bolinhas ficarem transparentes. 
Se necessário adicione mais água.

2) Adicione canela, cravo e a groselha e deixe ferver. 
Retire do fogo e espere esfriar. 

CREME
1) Em um recipiente de vidro coloque o creme de 
leite, o chocolate e o leite. Leve ao micro-ondas por 
quatro minutos, mexendo na metade do tempo. 
Misture no final até ficar bem dissolvido.

3) Na hora de servir, coloque o sagu em taças 

individuais, cubra com o creme.⠀

INGREDIENTES

- 1 xíc. (chá) de groselha

CREME⠀

- ½ xíc. (chá) de leite⠀

- 3 xíc. (chá) de água ⠀
- 1 xíc. (chá) de Sagu 

Prata⠀

- 200g de chocolate branco 

picado⠀

- 5 cravos ⠀

- 1 caixa de creme de leite⠀

- 1 canela em pau

INGREDIENTES

- 1/2 col. (chá) de óleo

- 2 xíc. (chá) de leite

- 1/2 col. (chá) de sal
- 2 col. (sopa) de manteiga

MODO DE PREPARO

1) Em uma panela coloque o leite, manteiga, sal e o óleo, deixe levantar fervura e retire do fogo.⠀

2) Em uma tigela, coloque o Polvilho Doce Prata e despeje a mistura quente. Acrescente os ovos e os queijos ralados, e 

misture até formar uma massa firme e uniforme.⠀

3) Pegue pequenas porções de massa, abra na palma da mão e coloque uma

4) Leve ao forno médio pre aquecido por 35 minutos ou até dourar.⠀

5) Retire do forno e sirva ainda morno.

porção de goiabada. Feche, enrole e distribua em uma forma média untada.⠀

PÃO DE QUEIJO RECHEADO

- 500g de Polvilho Doce Prata
- 3 ovos
- 500g de queijo minas curado ralado

- 100g de queijo parmesão ralado
- 2 xíc. (chá) de goiabada em cubos
- Margarina para untar
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INGREDIENTES
- 300g de óleo de soja

- 10g de farinha de trigo⠀

- 90g de camarões médios limpos (Com rabo)⠀

- 15g de Tapioca Granulada Prata⠀

MODO DE PREPARO

1) Em um recipiente tempere os camarões com sal, pimenta e limão.

3) Frite em óleo bem quente para que as tapiocas fiquem crocantes. Sirva com limão e algum molho de sua 

preferência.⠀

2) Passe cada um na farinha de trigo, ovo e por último na Tapioca Granulada (O ideal é que seja um por um, nesta 
sequência).

- 1 limão⠀

- Sal e pimenta a gosto⠀⠀

- 1 ovo batido⠀

INGREDIENTES

- Cheiro verde a gosto⠀

- Sal

MASSA

- 100g de Tapioca O'Linda

- Pimenta do Reino a gosto⠀

- 1 ovo
- 200g de frango cozido⠀

MODO DE PREPARO

1) Bata todos os ingredientes da massa num processador até que a mistura fique 

homogênea. ⠀

2) Transfira para um prato, e com as mãos untadas forme bolinhas do tamanho 
desejado, abra e recheie com o frango temperado e queijo. Feche e molde em 
formato de coxinha, passe no ovo e finalize com a farinha de mandioca.

3) Aqueça o óleo em uma panela, e quando estiver bem quente frite até dourar.

4) Sirva ainda quente com seus molhos de preferência para acompanhar.

COXINHA DE TAPIOCA

- Frango desfiado
RECHEIO

- Farinha de mandioca

FINALIZAÇÃO
- 1 ovo

- Óleo para fritar

- Queijo para o recheio

CAMARÃO EMPANADO COM TAPIOCA GRANULADA
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PICOLÉ DE SAGU

INGREDIENTES

- 1/2 garrafa de vinho tinto
- 1 1/2 xíc. (chá) de água 

- 1/2 xíc. (chá) de açúcar

- 1/2 xíc. (chá) de Sagu PRATA

MODO DE PREPARO

4) Após esfriar retire os cravos e a canela e preencha as forminhas de picolé. Leve 
ao congelador por 4 horas ou até que estejam bem firmes. 

*OBS: após 1 hora e meia no congelador ou até que estejam quase firmes, 
colocar os palitos.

1) Em um recipiente, coloque o Sagu Prata e cubra com água. Reserve por 1 
hora.  
 

2) Em uma panela, adicione mais 1 ½ xíc. de água, vinho, açúcar, cravo e canela 
em pau e mexa bem. Leve ao fogo alto.

3) Logo que levantar fervura, adicione o Sagu (após 1 hora de molho). Abaixe o 
fogo e cozinhe por aproximadamente 30 minutos. O ponto exato é quando o Sagu 
estiver transparente e macio (se necessário adicione mais água fervente).  Mexa 
de vez em quando para não grudar no fundo da panela.

- 1 un. de canela em pau

- Forminhas para picolé
- 2 un. de cravo da índia

2) Em uma frigideira faça o disco de tapioca, e coloque sobre os rolinhos que você 
preparou para que fiquem em formato de “telha”.

1) Faça rolinhos de papel alumínio e reserve (Eles serão os moldes para as 
barquinhas).

3) Leve ao forno pré-aquecido a 190°C por 5 minutos e reserve.

4) Num recipiente, amasse a polpa do abacate e junte a cebola picada, o tomate, a 
pimenta dedo de moça, o cheiro verde, o amaranto em flocos e o suco de limão. 
Acerte sal e pimenta e sirva com as barquinhas de tapioca.

INGREDIENTES

- 1 xíc. (chá) de Tapioca O’linda

- 1/2 Cebola roxa picada
- 1 Abacate pequeno

- 1 Tomate pequeno picado
- 1/4 de Pimenta dedo de moça picada

MODO DE PREPARO

BARQUINHA DE TAPIOCA

- 1/4 xíc. (chá) de cheiro-verde

- Suco de meio limão
- 1 col. (sopa) de amaranto em flocos

- Sal a gosto
- Pimenta do reino preta a gosto

PÃO DE QUEIJO DE TAPIOCA COM POLVILHO

INGREDIENTES

- 1 xíc. (Chá) de leite⠀

- 1 col. (chá) de sal⠀

- 1 Ovo⠀⠀

- 500g de Tapioca Granulada Prata⠀⠀

MODO DE PREPARO

2) Molde os pães de queijo, deixando um espaço entre eles na assadeira. Asse 

por aproximadamente 20 minutos ou até que comecem a dourar.⠀

1) Em um recipiente adicione a tapioca e o leite, misture e deixe descansar por 10 

minutos. Pré-aqueça o forno a 180º e unte levemente com óleo uma assadeira 

grande. Adicione ovo, o sal e o Polvilho Doce Prata na mistura. Por último, 

acrescente os queijos até ficar uma massa uniforme.⠀

- 1 + 1/3 xíc. (Chá) de Polvilho 
Doce Prata
- 1 xíc. (Chá) de mussarela ralada
- 1/2 xíc. (Chá) de parmesão ralado.
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FAROFA DE POLVILHO AZEDO

INGREDIENTES

- 1/2 xíc. (chá) de calabresa
- 1/2 xíc. (chá) de pimenta biquinho

- 1/2 xíc. (chá) de mussarela em cubos

- 1/3 xíc. (chá) de cebola picada

- Cheiro verde a gosto

- 3 dentes de alho

MODO DE PREPARO

1) Em uma tigela, misture o queijo, o ovo, o óleo, o leite e a manteiga. Adicione o polvilho e misture com as mãos até 
formar uma massa.

2) Pegue uma porção pequena de massa e disponha entre duas folhas de papel manteiga. Com um rolo, abra a massa 
até que esteja bem fina.

3) Disponha sobre uma assadeira e retire uma das folhas do papel manteiga. Leve ao forno a 180°C de três a cinco 
minutos ou até que esteja dourado.

5) Em uma frigideira, refogue a calabresa até dourar e, em seguida, a cebola e o alho. Adicione a mussarela e a 
pimenta. Desligue o fogo e acrescente a farinha de polvilho e finalize com cheiro verde.

4) Deixe esfriar e bata no processador até que se despedace. Reserve.

FARINHA DE POLVILHO

- 1⁄2 xíc. (chá) de queijo parmesão ralado fino
- 1 ovo
- 2 col. (sopa) cheias de óleo vegetal
- 1 col. (sopa) de manteiga

- 1 xíc. (chá) de Polvilho Azedo Prata

- 2 col. (sopa) cheias de leite
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PALITOS DE ALHO CROCANTE

INGREDIENTES
- 1 xícara de Tapioca O'Linda

- 4 dentes de alho
- 1 xícara de queijo ralado

MODO DE PREPARO

1) Frite o alho numa frigideira até que ele fique dourado e reserve, cuidado para 
não queimar.

2) Misture todos os ingredientes num recipiente até ficar uma mistura uniforme, e 

adicione o alho frito.⠀

3) Transfira a mistura para uma forma e polvilhe queijo parmesão por cima, quanto 
mais fino mais crocante ficará.

4) Leve ao forno a 200° ou até ficar dourado. Retire do forno e corte do tamanho 
de sua preferência

- 1 ovo

- Sal e orégano a gosto⠀

2) Despeje a mistura em uma tigela, acrescente o Polvilho Doce Prata, o parmesão, a 
mussarela, o fermento e o sal. Misture até ficar homogêneo.

3) Em uma forma untada e enfarinhada despeje a mistura e leve ao forno pré-

aquecido a 180°C por cerca de 30 minutos ou até dourar em cima.⠀

1) Em um liquidificador, bata o leite, o óleo e os ovos. ⠀

INGREDIENTES

- 3 ovos

- 1/2 xíc. (chá) de leite
- 1/2 xíc. (chá) de óleo

- 2 xíc. (chá) de Polvilho Doce Prata

MODO DE PREPARO

BOLO DE PÃO DE QUEIJO

- 1/2 xíc. (chá) de mussarela ralada
- 1 pitada de sal
- 1 col. (sopa) de fermento

- 1 xíc. (chá) de queijo parmesão

CANAPÉS COM CAVIAR DE SAGU

INGREDIENTES

- Cream Cheese

- Sagu Prata
- Molho de Soja

MODO DE PREPARO

1) Em uma panela, cozinhe o sagu em água até que as bolinhas fiquem 
transparentes e com um pontinho branco no meio.

3) Coloque em uma travessa, cubra com Molho de Soja, tampe e leve a geladeira 
por 24 horas (Este processo trará sabor e cor ao nosso caviar)

2) Escorra numa peneira e lave em água fria até que libere toda a goma e restem 
apenas as bolinhas.

5) Para a montagem, coloque uma porção de cream cheese nas torradas, cubra 
com Caviar de Sagu e decore com ramos de cebolinha ou outra erva fresca que 
tenha em casa. E está pronto para servir.

4) Após realizar o processo anterior, lave novamente e tempere com azeite de 
oliva, sal e molho de pimenta a gosto.

- Torradas
- Temperos (Azeite, sal, molho de pimenta)
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BISCOITO DE POLVILHO

INGREDIENTES

- 500g de Polvilho Azedo Prata⠀

- 150ml de óleo em temperatura ambiente
- 200ml de água fervente

MODO DE PREPARO

4) Leve para assar em forno médio (180° C), preaquecido, por 25 minutos.⠀

*Lembre de deixar espaços entre eles.

3) Coloque a massa em um saquinho de confeiteiro e modele os biscoitos em uma 

forma (não é necessário untar a forma).⠀

1) Em uma vasilha acrescente o polvilho, a água fervente e o óleo, misture bem e 
acrescente o sal a gosto. 

2) Adicione por último os ovos, um de cada vez, até obter uma massa consistente.

- 5 ovos⠀
- Sal a gosto

INGREDIENTES

- 500g de Tapioca Granulada Prata⠀⠀
- 600ml de leite integral quente
- 150g de amendoim torrado triturado (sem sal)

MODO DE PREPARO

1) Em um recipiente adicione os ingredientes secos e misture bem. ⠀⠀

2) Coloque o leite quente e mexa bem até incorporar tudo, adicione a essa mistura o 
leite condensado. Misture tudo e deixe descansar por 12 minutos ou até a tapioca 

estar bem hidratada.⠀

4) Cubra com papel filme e leve a geladeira por aproximadamente 3h ou até que 

esteja firme.⠀

5) Agora é só desenformar, decorar com amendoim e servir.

3) Unte uma forma com furo no meio com leite condensado e despeje a massa.⠀

- 1 pitada de sal

- 1/2 lata de leite condensado

- 1/2 xic. de açúcar refinado⠀

CUSCUZ DE TAPIOCA GRANULADA

INGREDIENTES

- 01 pacote de Queijo Coalho (Em média 385g)
- 250g de Tapioca Granulada Prata
- 500ml de leite

MODO DE PREPARO

2) Despeje o leite ainda quente sobre essa mistura, e mexa bem com uma colher até 

formar uma massa firme. Quanto mais mexer, mais firme a massa vai ficando.⠀

 

 

4) Após esse período, desenforme, corte em cubos e frite em óleo quente, em 

imersão, até dourar. ⠀

1) Primeiro leve o leite ao fogo médio até ferver. Rale o queijo e misture com a 

tapioca granulada. Tempere com sal e pimenta.⠀

 

*OBS: Se preferir você também pode assar no forno em 200° até que estejam 
dourados.

5) Escorra sobre papel-toalha e sirva com geléia de pimenta.

 

3) Espalhe em uma travessa forrada com plástico filme, deixando uma espessura de 
cerca de dois dedos. Leve a geladeira de 2 a 3 horas.

 

- Sal e pimenta do reino a gosto
- Geléia de pimenta para
acompanhar

DADINHO DE TAPIOCA
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