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1. Apresentacgéo

Este produto educacional se caracteriza como uma sequéncia de ensino
norteada pela atividade da Producéo de Geleia de Acerola, com a finalidade de
trabalhar de forma integrada as técnicas de producdo e os conceitos basicos que
fundamentam as técnicas, de modo a permitir uma formacdo mais completa dos
estudantes.

O material que se apresenta € parte integrante da dissertacdo de mestrado
intitulada “A producgao de geleia de acerola como eixo tematico para a integragéo
curricular” apresentada ao Programa de Pés-Graduacdo em Educacao Profissional e
Tecnolégica do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo
(IFSP).

O curso planejado teve por objetivo a fabricacdo do produto geleia de acerola
e a relacdo deste processo com 0s conceitos quimicos, bioldgicos, sociais, historicos,
técnicos, etc., de forma que o estudante aprenda e se desenvolva para além da
técnica e saiba articular os varios conhecimentos necessarios para uma formacéo
mais completa, no sentido de uma formacéo humana.

Espera-se que esse material possa auxiliar os professores e as professoras
que procurem formas de trabalhar a integragdo entre o ensino médio e o técnico e
entre os conteudos de diversas disciplinas, utilizando a interdisciplinaridade como
meio de articulagao.

Este material foi planejado para ser trabalhado com os estudantes do curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, mas espera-se que possa ser
aproveitado também em outras situa¢des, com outros temas, com outros publicos,
pois mais importante do que cada texto, video ou outro recurso sugerido, € a influéncia
gue esse material possa ter em estimular outras construcdes como essa apresentada.

Pautando-se nosprincipiosqueidealizama formacao completa, propde-se uma
forma de trabalhar os conceitos de algumas disciplinas que integrem nesse contetido
de producédo de geleias. Dessa forma, espera-se que 0s conhecimentos sejam
relacionados dando base conceitual, explicando os processos e promovendo analise
historica e social sobre um processo produtivo que pode ser artesanal ou industrial,

gue tem possibilidade de propiciar fonte de renda familiar, que envolve agricultura
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familiar, e possa ser comercializado, ou seja, um processo no qual existem muitas

discussfes possiveis e necessarias para a compreensao em umcontexto mais amplo.

2. Metodologia

A partir do eixo tematico “Fabricacao de Geleia de Acerola” os estudantes
poderdo ter contato com o0s conceitos e conhecimentos pertinentes as etapas de
planejamento, discusséo, execucéo e avaliagdo do processo produtivo por meio da
interdisciplinaridade. Esse instrumento didatico-pedagogico podera ser utilizado como
meio para “superar a fragmentagcdo dos conteudos e ocupar-se com os fenémenos
em sua globalidade” (MORAES, 2008, p.23).

Para essa proposta, prevé-se aproximadamente quarenta horas de curso,
contando os conteudos conceituais, atitudinais e procedimentais, ou seja, a parte
tedrica (conceitos, explicacdes, formulacdes, etc.) serd sincrona com as discussoes
filosoficas e sociais acerca do tema e também com a execucdo da producéo,
intercalados de acordo com o cronograma do conteudo programatico.

Além dos momentos em sala de aula e no laboratério, sdo previstas duas
atividades extraclasse, ou seja, fora dos espacos de sala de aula e de laboratérios.
Uma dessas atividades podera ser uma saida a campo para a area de cultivo de frutas
(pomar), como a do campus agricola da instituicdo ou qualquer area de cultivo, para
que os estudantes possam conhecer a producéo da acerola que serd utilizada para
fabricacdo da geleia, aléem de outras frutas. A segunda proposta, que seriaimportante
acontecer antes da efetiva pratica da geleia, trata-se de uma visita técnica a uma
fabrica de vérios itens como doces caseiros, polpas de frutas e, o principal para este
curso, a geleia. Também poderia ser organizada visita a museu, como o Museu da
Canaem Pontal (SP) ou outro que possa ser utilizado para explorar a parte historica
desde a producao do aclUcar ou da comercializa¢ao do produto geleia.

Pretende-se que o processo educativo ocorra em varios formatos e momentos
que valorizem os Vvarios tipos de conhecimentos e que sejam atrativos e instiguem os
estudantes a participarem. Tal diversidade de estratégias pode ser contemplada por
aulas expositivas patrticipativas, rodas de discusséao, procedimentos nos laboratérios
de alimentos, de microbiologia e de quimica, trabalho de campo, utilizacdo do

laboratério de informatica para construcéo de graficos e tabelas e para pesquisas na



internete, também, o planejamento e a execuc¢ao da producéo de geleia, bem como

a analise sensorial do produto desenvolvido.

3. Conteudo programético

Em discussdo com um grupo de professores que participam do cursode Ensino
Médio Integrado em Alimentos, foram abordadas as potencialidades que a Producéo
de Geleia de Acerola poderia proporcionar de aprendizagens, além de aprender as
Técnicas de producédo. Preferencialmente, portanto, discutiu-se o curso de geleia com
uma perspectiva de formacdo humana que se iniciacom discussdes de cunho social
e filosofico para que possam dar base para que os conteidos conhecidamente mais
técnicos sejam trabalhados de forma critica e ndo somente de forma procedimental.
Entretanto, apesar dessa escolha, seria possivel tracar diversas formas de trabalhar
0 mesmo tema, inclusive invertendo a ordem aqui apresentada e comecar pela
producdo da geleia para em seguida desenvolver os conceitos de forma mais
sistematizada ou néo linear, retomando a pratica a cada conjunto de conhecimentos.

A seguir apresenta-se uma proposta contendo os contetdos que poderao ser
abordados no curso de fabricagdo de geleia. Estes n&o estéo divididos por disciplinas
e sim por subtemas, pois sdo 0s conceitos e as discussdes que importam e néao a
classificacdo de qual area do conhecimento seria responsavel por cada conceito
apresentado e, esperando ainda que as disciplinas sejam “buscadas” e integradas
como necessarias para o desenvolvimento da Atividade e néo o contrario.

De acordo com o exposto pelos professores, a ordem em que os contetdos
aparecem no Quadro 1 foi planejada e pensando na relagdo mais préxima entre 0s
conceitos, mas essa sequéncia pode sofrer alteragGes, inclusdes ou exclusodes,
durante o desenvolvimento do curso de acordo com a necessidade e avaliacdo dos

docentes no decorrer do processo.



Quadro 1 — Contetidos programaticos sugeridos para o curso de geleia elencados em
subtemas.

Subtemas Objetivos Contetdo

Valorizacdo do trabalho artesanal;
Cooperativismo; Economia solidaria;
Seguranca do trabalho.

Relacdes de | Relacionar os conceitos sociais
trabalho com o mundo do trabalho.

Identificar importancia do cultivo
sustentavel e da geracdo de | Extrativismoe economia sustentavel,

Agricultura €1 renda para a comunidade e | Agricultura familiar; Cultivo de frutos,

sociedade . 3 ] ~
contrapor com o0s modelos | colheita, pos colheita e conservagao.
capitalistas.

Producéao Diferenciar 0S processos | Legislacéao e producédo e

artesanal e | artesanais e industriais quanto a | comercializacdo dos processos

industrial producdo e a comercializacao. artesanais e industriais.

Definir por meio de calculos os
valores relativos a gastos e a | Calculos de gastos e de lucro, de
lucros na elaboracdo e | compra e venda; Roétulo e
desenvolvimento do produto. | embalagem (material, tamanho e

mercializaca . ~ g ~
Comercializacao Caracterizar os padrbes para a | desenho  gréfico); Padrbées e

do produto SR . .
comercializacdo do produto. | exigéncias legais para
Analisar e avaliar caracteristicas | comercializacao (prazo de validade,
para escolha da embalagem e | armazenamento e transporte).
rétulo.

Boas praticas de fabricacdo e

Conceituar padrbes de higiene | procedimentos operacionais
na producdo quanto aos critérios | padronizados; Legislacao vigente;
de boas praticas em | Doencas transmitidas por alimentos

Higiene e | manipulacdo de alimentos e na | (DTA); Fatores de desenvolvimento

Contaminagao producéo. microbiano; Padrdes microbiolégicos

Definir medidas de segurancana | para 0 produto; Contaminagédo
producdo do alimento quanto | (Definicdo, Tipos, Problemas);

aos padrbes microbiologicos. Medidas preventivas de
contaminacao.
Definicdo (PIQ - Padrdo de

identidade e qualidade, conforme
legislacdo especfifica); Classificacao;
A Geleia como método de
conservacao do alimento;
Caracterizar o produto de acordo | Ingredientes utilizados no
com suas especificacbes | processamento e suas funcgdes;
Caracteristicas | quimicas e biol6gicas e pela | Quimica e bioguimica dos alimentos

da geleia legislacdo referente ao produto. | com formacao de gel; Escolha da
Definir as etapas, os parametros | Fruta para o produto; Utilizacdo e
e 0s processos da producdao. manuseio de Acucar, Pectina, Acido

e Aditivos; Operacdes unitarias e
fisica, com transferéncia de calor e

evaporacao; Equipamentos;
Fluxogramas; Parametros de
processo.

Proporcao dos ingredientes

Elaborar calculos, gréficos,
tabelas e representacbes das
quantidades dos ingredientes e
dos nutrientes do produto.

Os ingredientes
da geleia de
acerola

utiizados na receita; Porcentagem
dos nutrientes; Elaboracdo de
graficos e tabelas; Composicéo
centesimal e nutricional.




Experimentos

Identificar determinadas
caracteristicas e composicdes
do produto por meio de
experimentos realizados em
laboratério. Analisar os dados
coletados e interpretar para o
produto em questéo.

Teste para detectar presenca de
pectina no suco de fruta (s); Extracéo
de pectina liquida no suco de laranja;
Teste para determinacdo de acidez
no suco de frutas; Teste de
presenca/auséncia e quantificacdo
de microrganismos (andlises
microbiolégicas no produto final);

Teste de pH.
Elaborar as etapas do processo DD 62 parémetros~ 3
de producdo. Relacionar os processo das etapas; Sepa~ra(;ao dos
: conceitos ass.imilados para a mgred_le_ntes, - If‘reparac;ao _dos
Fazendo geleia efetiva producao. materiais, PIVIS&O dasE equ?sf
Executar as etapas e Zperauonals, d xecuoclgao,
desenvolver o produto. LIMELETENT S 0  produto

finalizado.

Padrbes de cor, aroma, sabor,

Analise
sensorial
produto

do

Classificar 0 produto
desenvolvido com os parametros
relacionados a analise sensorial.
Desenvolver analise estatica
com os resultados obtidos.

textura e aspecto geral. Aprovacéao
do produto. Intencdo de compra
Aplicacado de analise estatistica para
avaliacdo dos resultados.

Os subtemas e conteudos listados sdo algumas possibilidades que podem ser

articuladas com a pratica de fabricacdo de geleia. Muitos outros poderiam ser

incluidos e inclusive foram cogitados para esse trabalho, como a parte histérica do

cultivo da cana de acgUcar, pois é a matéria prima para um dos ingredientes presentes

em uma geleia. Porém, foi necessario selecionarapenas alguns contetdos para que

a proposta fosse minimamente possivel de ser aplicada, contando com o tempo do

curso e da disponibilidade dos docentes.

Portanto, a seguir, sera apresentado como poderia ocorrer o desenvolvimento

da fabricacdo de geleiaem uma perspectiva de curriculo integrado com sugestées de

textos, artigos, videos, figuras, roteiros, etc., para alguns dos subtemas possiveis.

3.1.

Subtemas

a) Agricultura e Sociedade

O curso de geleia pode se iniciar com o subtema de Agricultura e Sociedade

para proporcionar uma importante discusséo sobre os modelos de agriculturaque séao

responsaveis por diferentes formas de cultivo e distribui¢cdo dos alimentos que séo

consumidos pela sociedade.




Para abordar as diferencas entre os modelos de Agricultura familiar e do
Agronegécio, conceitua-se de forma (mais) imparcial (possivel) para que apés a
exposicdo os estudantes sejam capazes de avaliar quais as vantagens e as
desvantagens de cada tipo. Para isso, pode-se apresentar informacoes retiradas de
materiais que valorizem cada umdos tipos de agricultura que serdo debatidos.

Apoés a apresentacdo dos conceitos, podera ocorrer a discussao sobre os
pontos positivos e 0s negativos de cada um dos modelos. A partir disso, apresentar o
argumento dos problemas do uso de agrotoxicos na agricultura, relacionando com os
temas da agricultura organica, da agroecologia e também sobre a relacdo entre
alimentacao e saude.

Uma das formas de trabalhar essa teméatica, pode ocorrer por meio da leitura
e discussao de um texto/artigo/reportagem sobre uso de agrotdéxicos na agricultura,
gue deve discorrer sobre os impactos para o ambiente e para a saude dos seres
humanos e de outros animais. Nesse momento, também podem ser mostrados 0s
tipos de agrotoxicos, em quais situacdes sdo usados, qual o consumo dessas
substanciasem alguns paises comparando com o Brasil e quais seriam as alternativas
ao uso de agrotoxico. Sugestdo de texto encontra-se em

https://g1.globo.com/economia/agronegocios/noticia/2019/10/07/por-que-a-

producao-rural-depende-tanto-de-agrotoxicos.ghtml  (acesso em  20/10/2020).

Também pode ser sugerido aos estudantes que assistam ao documentario “O Veneno
estd na Mesa” do cineasta Silvio Tendler, disponivel na internet e que aborda a
Revolucédo Verde, transgénicos, agrotoxicos e exemplos de iniciativas paraumanova
forma de agricultura.

Para ilustrar parte dos conceitos trabalhados é interessante apresentar aos
estudantes o video produzido pela agéncia WWF Brasil, que consiste em uma
animacao sobre os impactos da alimentacéo para o ambiente como um todo. A midia
“Vocé come e muda o] planeta” esta disponivel em
https://www.youtube.com/watch?v=uNFHVC90Q8YO0 (acesso em 24/10/2020)

A descricdo que se encontra no site em que o video esta disponivel explica

que: “A producadode alimentos para consumohumano e animais, € uma das atividades
que mais utiliza recursos naturais como agua, energia, minerais e solo. E a cada ano,
a humanidade ultrapassa o limite de regeneracéo da Terra mais cedo, esgotando as

reservas naturais do ano antes mesmo de o ano acabar. Nesse contexto, os

10


https://g1.globo.com/economia/agronegocios/noticia/2019/10/07/por-que-a-producao-rural-depende-tanto-de-agrotoxicos.ghtml
https://g1.globo.com/economia/agronegocios/noticia/2019/10/07/por-que-a-producao-rural-depende-tanto-de-agrotoxicos.ghtml
https://www.youtube.com/watch?v=uNFHVC9Q8Y0

consumidores precisam estar em contato e exigir mais informacdes sobre os sistemas
de producao, desde a aquisicdo de matérias-primas até o processo de fabricacéo e o
destino final. Conhecer a composicéo, as implicacdes e condi¢cdes de processamento
e de transporte do produto séo alguns exemplos de informacgdes que serdo cada vez
mais necessarias para compreender o consumo sustentavel. “Vocé come e muda o
planeta”, tem o objetivo de questionar o papel e responsabilidades de nos,
consumidores, pelo futuro da vida na Terra a partir do uso da natureza para a
producdo de alimentos”.

ApoOs a apresentacdo do video e posterior discussédo, outra sugestdo que pode
aprofundara discusséo e trazer elementos importantes para a formacao que se almeja
€ a analisee discussdoda Figura1 (“O caminhodacomida”), que contém informagoes
sobre o percurso dos alimentos, desde a plantacao até o consumo:

Ocwpagdo de terras ao Brasil
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Figura 1 - Infografico @) caminho da comida”. (Fonte:

https://www.wwf.org.br/?59882/Impactos-ambientais-da-alimentao--tema-de-vdeos-
do-WWEFE-Brasil).

Nesta figura existem varios conceitos explicitos e que foram abordados nas
outras atividades e podem ser agora revisados ou aprofundados e, também, existem
muitas discussfes implicitas que podem ser exploradas de acordo com o tempo
disponivel e do interesse do grupo de trabalho.

Se for necessario e interessante continuar a discussao sobre o tema, podera

ser apresentado um video produzido pelo Centro Sabia, uma instituicao ligada a
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agroecologia. O video “Comida que alimenta” estd disponivel em
https://www.youtube.com/watch ?v=z6xAKNPV30QI (acesso em 24/10/2020). Segundo

a instituicao, "Agroecologia é Vida" é uma realizacdo da organizacao Centro Sabia e
traz informacdes sobre a importancia da agroecologia e as vantagens em se produzir
e consumir alimentos agroecoldgicos. O video [..] traz resultados do "Estudo
Agroecologia no Semiarido de Pernambuco — Centro Sabia: Caminhos para a
Construcao de Sistemas Alimentares Sustentaveis”, e que revelou que sistemas de
producado agroecolégicos sdo mais produtivos do que sistemas nao agroecoldgicos.
O curta apresenta algunsresultados do documento e os desafios colocados para a
pratica da agroecologia no Brasil”.

Encerrando esse tema de agricultura e suasrelacbes com a sociedade, com
a saude humana e com o meio ambiente, pode-se fazer uma sistematizacéo de toda
discusséo e dos conceitostrabalhados para que ao finaltenhamainda mais condi¢oes
de responder a seguinte pergunta: Como acontecem o cultivo, a colheita, a p0s
colheita e a conservacdo dos frutos em cada um dos modelos de producéo
trabalhados (agricultura familiar e agronegoécio)?

Os produtos vegetais podem ser consumidos in natura, mas alguns passam
por processamento, que pode ser, por exemplo, pela forma artesanal ou industrial de
producdo. Com essa informacdo e devido ao fato de a geleia poder ser né&o
industrializada, os estudantes podem ter nesse momento a definicdo sobre esses
termos, a discussado sobre as vantagens e as desvantagens de um produto
confeccionado artesanalmente, entre outros pontos que também podem ser

pertinentes.

b) Producéo artesanal e industrial

Questbes para os estudantes para iniciar o tema:
- O que significa dizer que uma producédo é artesanal ou industrial?
- Qual desses dois tipos € melhor? Em quais situacdes?
- O alimento produzido de forma artesanal € confiavel?
- Existe legislacao para esse tipo de producao?
ApoOs a discussédo desses pontos, alguns conceitos podem ser apresentados e

discutidos, por exemplo como mostra o material a seguir (Figura 2), organizado pela
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autora a partir das discussdes com os docentes durante essa construcao. Neste, néo
constam todas as falas do docente que conduziria essa atividade, somente alguns

topicos norteadores da discussao.

Produto artesanal

PRODUCAO
* Popularmente denominado “caseirc”™
Artesa r?a I * Portaria do centro de vigilancia sanitdria CVS n"5/2005
Industrial - Normas sobre elaborag3o e comercializagio de alimentos artesanais

de origem vegetal

’ : =~
’ = " ”
Queijo Canastra Selo Arte
* Produzido na regido da Serra da Canastra (MG) (l% * Para produtos alimentidos de origem animal produzidos de forma
« Modo de produgio tem tradigio de mais de 200 anos artesanal
« Reconhecido pelo Instituto do Patrimdnio Histdrico e Artistico * Exemplo: queijos e embutidos
Nacional (Iphan) * Quebra do monopdlio da agroindustria n3o artesanal

* Intengdo de valorizagio do pegueno produtor

* Cadastro Nacional de Produtos Artesanais
hepy/falrmertuscomufisria o

mtrimanus-do-wio arte

Referencias

Produgdo industrial
PRODUGAD

* Processo organizacional = linha de producio
* Era industrial 2 Automatizagio

* Controle de qualidade

* Vantagens e desvantagens

* hitps://agencia fpagropecuaria.org br/2019/07/12/regulamentacac-
da-lei-das-agroindustrias-artesanais-sera da-par-jaic-bolsonaro/

* htps:/floodsafetybrazil.org/producac-e

Cializacao-de-
alimentos-saiba-por-onde-comecar-para-regularizar-seu-negocio/

limentosjunior.com. b de-producao-

coma-desenvolver-uma-para

- * hitp://www.cvs.saude.sp.gov.br/zip/E

Figura 2. Exemplo de material para a discussao sobre processos industriais e
artesanais.

Pretende-se que esse método seja utilizado de forma ndo somente expositiva,
mas estimulando a participacdo dos estudantes com questionamentos sobre o tema.
Para dar sequéncia relacionando os conceitos aprendidos, questionar sobre a
legislacdo para comercializar o produto, tanto o artesanal quanto o industrial. Quais
sdo as regras exigidas para embalagem, rétulo, especificagdes do produto, comércio,
etc.? Nesse momento, € interessante fazer uma pesquisa com o0s estudantes e

mostrar de que forma poderiam encontrar tais informacoes.

c) Comercializagéo do produto
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Um material que pode ser encontrado nessa busca que os estudantes podem
fazer para obter informacgdes sobre as regras de comercializagdo de um produto ou
mesmo que poderia ser apresentada aos estudantes € a apostila produzida por
pesquisadores do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas

(Sebrae) intitulada “Como montar uma fabrica de doces e geleias” disponivel no

endereco eletronico da instituicdo (www.sebrae.com.br) e a partir dessa consulta
definirem quais informacbes podem ser importantes para produzirem e
comercializarem a geleia e terem chances de obter sucesso nessa atividade.

O subtema de comercializacdo é muito importante para relacionar diversos
conceitos da mateméatica que foram aprendidos em outras situa¢cées ou mesmo, nesse
momento, trabalhar os conhecimentos de célculo de porcentagem, fracdo e
proporcionalidade. Estes, sdo conceitos matematicos basicos, mas que muitas vezes
sao apenas transmitidos e ndo ensinados e, portanto, os estudantes ndo conseguem
aplica-los em outras situacgoes.

Pode-se partir de um simples questionamento com os estudantes: Como
calcular o custo do produto final para se obter lucro? Caso nédo haja uma resposta
satisfatoria que promova de fato a resolugédo dessa questado problema é necessario
gue esse conteltdo seja trabalhado pelo docente que ira se envolver com o contetdo
matematico.

O que se espera dos estudantes nesse momento € que sejam capazes de
calcularo custo da producédorelacionando osvalores de compra dos ingredientes com
a quantidade utilizada para cada unidade do produto, o valor de venda de acordo com
a previsdo de lucro e até decidir quanto de lucro € necessério para manter a atividade
desenvolvida, ou seja, todos os calculos mateméaticos necessarios para conhecer o
custo da producéo e do produto final para se obter lucro em uma atividade comercial.

Antes de iniciar efetivamente a producdo da geleia ainda outros conceitos
podem se articular para trazer uma formacéo mais rica em saberes e conhecimentos
e aprofundar com outros fundamentos relacionados ao processo, como as nocgoes de
higiene na producgdo do alimento e os fundamentos de microbiologia que estédo

relacionados com a possibilidade de contaminacéo.
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d) Higiene e Contaminacao

O contetdo de Boas Praticas de fabricacdo de alimentos e procedimentos
operacionais padronizados sé@o recorrentes nas diversas modalidades dos cursos de
Alimentos e, de maneira geral, discorrem sobre o que deve ser higienizado e de que
forma, quais sdo os cuidados que devem ocorrer em todos 0s espagos, com todos 0s
instrumentos e com o pessoal envolvido em qualquer etapa da producdo de um
alimento.

Nesse momento é importante apresentar a RESOLUCAO-RDC N° 216, de 15
de setembro de 2004, da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) que
dispbe sobre 0 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao.
Neste regulamento, constam orientacdes sobre higiene pessoal,das areas, utensilios,
dos instrumentos de trabalho, da disposicdo do alimento nas embalagens e o
transporte e armazenamento adequados para preservar as caracteristicas do produto
e nao causar risco a saude humana. De maneira resumida, algumas dessas

orientacOes estdo apresentadas a seguirno Quadro 2:

Quadro 2 — Resumo do regulamento com as orientagdes sobre higiene pessoal
e dos materiais e equipamentos utilizados na preparacao de alimentos.
1- Realizar a higiene pessoal
Todos os manipuladores, mesmo que saudaveis, podem contaminar os alimentos
durante a manipulacao, fazendo-se necessario seguir normas basicas de higiene:
o Tome banho antes do inicio das atividades;
° Nao utilize perfumes ou cremes perfumados;
o Use cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado;
o Escove os dentes diariamente;
Faca a barba diariamente;
Mantenha as unhas aparadas sem esmaltes e base;
Retire todos os adornos e a maquiagem;
Lave as maos e 0s antebracos, sempre que necessario; e
o Utilize EPIs.
Os manipuladores devem lavar as maos e os antebracos:
. Ao chegar ao trabalho;
. Antes e apds manipular alimentos;
. Apoés qualquer interrupcao do servico;
. Ap0s tocar material com possiveis contaminacoes;
. ApOs usar os sanitarios; e
. Sempre que se fizer necessério.
Manipuladores que apresentem feridas ou cortes nas maos ou em partes expostas
nao poderdo manipular alimentos.
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Além de manter as maos e 0s antebracos higienizados, é obrigatorio o usodas luvas
sempre que o manipulador for pegar o alimento pronto para o consumo.

2- Higiene dos materiais e equipamentos
Higienizar as areas, utensilios e equipamentos para o trabalho
As solucdes sanitizantes ttm como objetivo reduzir os focos de contaminacéo e
serdo utilizadas na higienizacdo de paredes, bancadas, pisos, utensilios e
equipamentos.
Todos os recipientes utilizados para envase dos produtos processados devem ser
higienizados ou esterilizados.
A limpeza e a higienizacdo sdo procedimentos importantes para eliminar sujeiras e
micro-organismos que podem comprometer a qualidade dos produtos. Devem ser
feitos antes e depois de produziralimentos.
o Higienize superficies: bancadas, paredes e pisos. Apos lavagem com agua
e sabao, passar alcool 70% em todas as superficies.
o Higienizar utensilios e equipamentos com solucdo de dgua sanitaria com
concentracao 10%
o Lavar os recipientesque serao utilizados para armazenar a geleia. Lavar com
sabdo e enxaguar em agua corrente. Passar alcool 70%.
o No caso de frascos de vidro, ferver os vidros com agua por 30 minutos.

Além dos padrdes estabelecidos que constam no Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacgéo, existe também o sistema denominado
Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que podera ser
apresentado aos estudantes para que tenham conhecimento mais aprofundado sobre

os critérios de biosseguranca na fabricacédo dos alimentos (Figura 3).

16



ANALISE DE PERIGOS E
PONTOS CRITICOS DE
CONTROLE
(APPCC)

HISTORICO

* NASA: 1959

- no projeto de pesquisas de alimentos para © programa espacial
americano em conjunto com a NASA e o Laboratorio Natick das Forgas
Armadas Americanas.

* Em 1971, foi formalmente apresentado, ao publico em geral, na
Conferéncia Naclonal sobre Protecdo dos Alimentos.

*Em 1993, fol publicado um documento detalhado sobre o
sistema APPCC.

LEGISLACOES

* No Brasil:

A Portaria 1428/1993 do MS, que entrou em vigor em 1994,
regulamenta 2 garantia de qualidade nas empresas das dreas de
alimentos por meio de um sisterna de gualidade de acordo com as
exighncias do APPCC.

* A Portaria n 46/98 do MAPA estabeleceu o manual de Procedimentos
para Implantagdo do Sistema APPCC nas indostria de Produtos de
Origem Animal

No Brasil...

£m 1998, lancamento ¢ inicio de atividade do Projeto APPCC (CNI,
SENAI, SEBRAE), que se transformou em 2002 no Projeto PAS com a
participacdo de outras instituigdes como SENAC, SESC, SESI, EMBRAPA.

PA

Programa
Alimentos Seguros

O QUE E O SISTEMA APPCC?

* Sistema preventive que buseas garantir a inocuidade e qualidade dos
alimentos atrawés de téenicas especifices para PREVENIR, MINIMIZAR
ou ELIMINAR um perigo.

+ Idertificacio dos PERIGOS potenciais & seguranca do alimento.e das
miedidas para o controle das condigBes que gEram o8 perigos.

+ 4 principios do sisterna <80 aplicados desde 8 producBa primdria até
& usay/consurna final da alimenta.

POR QUE UTILIZAR O SISTEMA?

= PREVIME:

+ alimentos potencialmente perigosos;

* microrganismos patogénicos,;

* praticas inadequadas de funciondrios;

+ tempo x temperatura inadeguados;

+ procedimentos que levam a re-contaminacao;

+ condipdes ambientais que facilitern a contaminacio.

POR QUE UTILIZAR O SISTEMA?

Garantia da seguranga do alimento

+ custos operacionais

L testes dos produtos acabados

L perdas

T credibilidade frente ao cliente
Tcompetitividade do produto na
comercializagdo

= Atendimento aos requisitos legais do M5, MAPA
e legislagbes internacionais

REQUISITOS

= Interesse da direcdo da empresa
» Equipe multiprofissional treinada
= Apoio especializado

= Boas Praticas implantadas

» Fluxograma das etapas

»  Confirmacdo do fluxograma
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DEFINICOE

DEFINIGOES CLASSIFICACAO DOS PERIGOS
<Pengo: Contaminante de natureza bioldgica, quimica ou
fisica, ou constituinte do alimento que pode causar dano &

SII06 OV 8 MIN0ROSI8 G0 ConpunsicoL < Perigos biolégicos
Andise de Pergos Consiste na Wentificacsio ¢ avallacio X 2
de perigos pou.mcma de natureza fisica, quimica e biokdgica, < Perigos quimicos

Que ropresentam riscos & sadde do consumidor

¢ Risco. Estimaliva da probabiidade (possbilidade) de
ocorrdncia do um peorigo. Pode sor classiicaco em alto,
médio e bakxo.

<+ Severdade Dimensionamenio da gravidade do pergo
quanto as conseqOéncias resullanios de sua ocorménca
Pode sor classificada em alta, média ¢ balxa

+Perigos fisicos

PERIGOS BIOLOGICOS PERIGOS FISICOS

<+Bactérias patogénicas e suas toxinas

* D pr@on FRCos man COMamente JSI0Cad06 394 Prodveos almentcon
o frapmentos de videa, iieton (0w wewt fragmentanl, roedores oy e
feaes), fragmencos de plassco de embalagony, paratuios @ muelan, partes
O 200108 € Iragmentos Se lirmna 80 Bartwar

+Virus
+Parasilas patogénicos

<+Prolozodrios

<+Prions

PERIGOS QUIMICOS %

* COMPreerdom (i teudaon O wrietiOGaes, Oetergesiel, devnletantss ¢
Precpaiments, 89 MCOtoNNG] @ IDREINCEL Srphnical COMO Coranem

COMATartes
Arevisse ds Warshuar s comprovy

1 P T LT
b - e e

Figura 3 — Modelo de apresentacéo de Anélise de Perigo e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) (Fonte: material organizado pela professora Marcilia Santos
Rosado Prado e cedido para a professora especificamente para esse trabalho).

O PG Cf QANWEIYG TaGT e Leta
il ol i

Quando as normas e padrfes de boas praticas nédo sdo seguidas no processo
de producéo, podem acontecer acidentes, problemas na qualidade do produto e
contaminacado, que podem ter diversas consequéncias. Portanto, existem medidas
preventivas para que n&o ocorra contaminacao e que os estudantes, principalmente

da éarea de Alimentos, devem ter conhecimento.
Na sequéncia, relacionar esses cuidados de higiene na producao do alimento,

da possibilidade de ocorrer contaminacdo e causar algum prejuizo na saude do
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consumidor e introduzir os conceitos da microbiologia, que sao normalmente
ministrados pela disciplina de Biologia e também em Microbiologia de Alimentos.
Pode ser realizada avaliacao diagndstica dos conceitos que os estudantes ja
possuem sobre os grupos de microrganismos, como identificar presenca de fungos e
bactérias em andélises microbioldgicas, quais sdo 0s microrganismos que podem
aparecer nos alimentos e especificamente quais podem ocorrer na geleia caso néo
siga as orientacdes necessarias de higiene na producao (Figura 4). E caso néao
tenham esses conhecimentos, € preciso trabalhar este conteddo neste momento com

0s estudantes.

MICROBIOLOGIA 1%y
DE ‘. 3
ALIMENTOS (L

4. Quais as interagdes entre o alimento e os microrganismos? £ Quais sio os principais veiculos de ¢ inacio dos ali
por microrganismos?
De acordo com o cdo com o o3 goni: podem ser:
L M panis i - cousem quimica prejudiciols oos As principois fontes de inocdo do ol por micror gonis 13o:
alimentos. onimois caseiros, insetos e péisares, rotos, omimois, dgua, uteasilios, matérias-
1. Micrerganismes patogénicos - sdo aqueles que podem representer risco & primas, selo, or, sele e 0 homem.
10ide do homem.
2. Micrergonismes benéficos - cousam alterocdo desejdvel ou benéfica em .0 que sdo virus!
um dificands suas o4 origingis de forma o

trensformé-lo em um novo akimento. Os virus 330 conhecides como parasita intracelular abrigatério, ou seja, para

@ sua sobreviviincio necessitam de uma célula hespedeira viva.
7.0 que é DTA?

0.0 que sdo bactérias patogénicas?
DTA é conhecido como Doences Tromsmitidas por Alimentos, e iso ocorre
devide o ingestdo de ou bebida com patdg S30 microrganismos Que cousem imtoxicacdo elou infeccdo de origem
também, estd inseride mests classificocdo es doenges oriundes do alimentar.

< < por prody nocivos e outras substdncias nocivas.
‘ :

Figura 4 — Exemplo de apresentacédo da discussdo de microbiologia de alimentos
(Material produzido pela professora Gisele Mendes e cedido para a autora para este
trabalho).

1.0 que sio esporos ¢ qual a sua importincia para a
microbiologia de ali ?

Sdo estruturas que contém o 2 ico do microng ep
olta resisténcio térmice.

Dando sequéncia aos conceitos gerais, propde-se realizar experimento no
laboratério de microbiologia para identificacdo de microrganismos (Quadro 3).

As amostras que podem ser utilizadas sdo aparelho de telefone celular, as
maos dos estudantes, do cabelo de algum participante e também do ar (do ambiente

onde se prepara a geleia), pois podem representar veiculos de contaminacao no
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preparo de alimentos. Como exemplo de como desenvolveressa atividade apresenta-

se um roteiro de aula pratica.

Quadro 3 — Exemplo de aula Pratica sobre Diversidade e presenca dos
microrganismos em diversas superficies.
Aula Pratica: Diversidade e presenca dos microrganismos
Os microrganismos estdo presentes no ar, na agua, no solo, no nosso corpo, nos
objetos, entre outros lugares. Desenvolvem-se logo que as condicbes ambientais
(nutrientes, umidade e temperatura) sejam favoraveis ao seu crescimento.

Parte 1
Material
Placas de Petri
Agar nutriente (meio de cultura)
Pipetas
Swab: cotonetes estéreis
Amostras: fio de cabelo, impressao digital, aparelho de telefone celular.
Procedimento
1-Pesquisa de microrganismos do ar
a)Retirar a tampa de duas placas de Petri com agar nutritivo e manter abertas
durante 5 e 15 minutos. Identificar a placa com o nome da amostra, turma e a
data.
b) Incubarem estufa as placas a 30°C durante 3 dias.
2- Pesquisa de microrganismos das superficies
a) Passar um cotonete (swab) estéril sobre a superficie da tela do celular.
Passar o cotonete sobre a superficie do meio de cultura.
b) Colocarumfio de cabelo em cada placa. Realizaresse procedimento proximo ao
Bico de Bunsen paraque outras amostras, como do ar, ndo interfiramnesta amostra.
c) Para a amostra impressao digital, deve-se colocar o dedo na placa preparada
com meio de cultura. Primeiro, sem lavar a mdo e, em outra placa, apos lavar as
maos com agua e sabao. Identificar essa diferenca entre as duas placas para néo
ocorrer erro na analise das amostras.
Identificar cada placa com o nome da amostra (celular, cabelo ou digital), turma e a
data da coleta.
Incubar as placas em estufaa 30°C durante 3 dias.

Apos esse tempo, retirar da estufa e colocar em refrigerador para controlar
crescimento dos microrganismos e ser possivel observar as colonias, contar células
ou identificartipo de microrganismo.

Observar na semana seguinte.

b) Resultados

Descrever os tipos de coldnias observadas nas placas.

Quadro — Caracterizacao das coldnias observadas
Caracteristicas | Dimensao Cor Forma OBS.
das colonias (mm)
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Parte 2 — Preparo de laminas (esfregaco) para visualiza¢cdo no microscopio
Obijetivo: Verificara morfologia dos diferentes tipos de microrganismos.
Procedimento:

1. Selecionaralgumas colonias,

2. Com auxilio da alca de inoculacédo previamente esterilizada, colocar 2 - 3
aliguotas da amostra em uma lamina de vidro, contendo uma gota de agua
estéril.

3. Espalharbem sobre a superficie da lamina, fazendo movimentos circulares.
Deixar secar ao ar.

4, Observar no microscopio.

5. Desenharoque foi observado.

Apoés os experimentos em laboratorio, discutir a presenca de microrganismos
em meios comuns e que estao presentes no ambiente de trabalho na preparacao de
um alimento, como o ar do ambiente, as maos, cabelos da pessoa que esta
manipulando e até mesmo, o celular.

N&o lavar as maos, esterilizar objetos e superficies, ndousartouca de protegéo,
sdo exemplos de situacdes nas quais os padrbes de boas praticas para fabricacéo
dos alimentos ndo sao seguidos.

Quando os padrbes que evitam contaminacdo ndo sdo seguidos, podem
ocorrer microrganismos no alimento produzido e assim as pessoas que 0s ingerem
podem apresentar reacfes a esse consumo, que sao as denominadas Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) e constam, por exemplo, no site da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa).

Sobre DTA, é importante discutircom os estudantes sobre a responsabilidade
guese deve ter em qualquerpreparacdo de alimento, principalmente com aquelesque
serao comercializados.

Alguns alimentos possuem sensibilidade maior em desenvolver
microrganismos, como 0s mais umidos, que ficam fora de refrigeracéo, entre outras
situacdes. Discutir, com o0s estudantes: no caso da geleia, € um alimento que
apresenta alto risco de contaminacao? Apés algumas respostas, pode ser que alguns
cologuem a situacdo que a geleia contém grande quantidade de acglcar e, portanto,
nao oferecem meios favoraveis para crescimento de microrganismos. Continuar essa
observacéo dos estudantes ou do docente com: devido as caracteristicas da geleia
que interferem na proliferacdo de microrganismos, a geleia pode apresentar padrao

microbioldgico diferente de outro produto sem essa caracteristica de conservacao?
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N&o é preciso seguir todas as normas de seguranc¢a que vimos para a producao dos
alimentos? A quantidade de acucar no produto geleia impede, diminui ou retarda
crescimento de microrganismos? E importante trabalhar esses questionamentos com
0s estudantes (e outros que possam aparecer no decorrer da discussao) para que
acessem 0s conceitos aprendidos e sejam instigados a pensarem sobre o assunto.
Para abordar esse ponto das caracteristicas microbioldgicas da geleia, pode
ser interessante trabalhar o artigo “Analise sensorial e avaliacdo da qualidade
microbiolégica de geleias de mangaba”. FERREIRA (2018). Disponivel em
https://ri.ufs.br/handle/riufs/8759 (acessado em 03/11/2020). Além dos conceitos de

microbiologia referentes ao produto geleia, é possivel relacionar nesse momento

também o método cientifico e os procedimentos de uma pesquisa na area de

Alimentos.

e) A Geleia

ApOs terem contato com varios conceitos importantes e pertinentes em torno
da fabricacdo de geleia, perpassando, por exemplo, por subtemas como Trabalho,
Agricultura, Producdo e Comércio, Legislacdo, Higiene e Microbiologia, é
imprescindivel que os estudantes aprendam também sobre as caracteristicas,
padrdes e especificacdes do produto Geleia e especificamente da geleia de acerola.

Um material que pode ser utilizado nesse momento é umvideo produzido pela

Embrapa, disponivel em https://www.youtube.com/watch?v=LP5z5XtBCw0 (acesso

em 31/10/20). Antes de iniciar, orientar os alunos a anotarem as palavras, conceitos
e explicacbes quejulgarem importantes para o processo de fabricacdo de geleia. Apos
assistirem, verificar quais foram os pontos anotados pelos estudantes durante a
apresentacdo da animacao e fazer com eles a revisdo de alguns conceitos mais
simples e explicar de forma mais sistematizada os mais complexos e que ainda nao
tiveram contato em outras oportunidades.

Uma palavra que provavelmente os estudantes ndo conhegam antes de terem
uma aulasobre geleia é a “pectina”. No momento do video em que aparece o conteudo
sobre 0 uso da pectina nas geleias, pode ser feita a explicacdo sobre o que €, para

que serve e 0 motivo de utilizar em algumas preparacdes alimenticias em que se
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deseja a formacéo de gel, pois esses pontos serdao importantes principalmente durante
a etapa de utilizar essa substancia.
E interessante nesse momento realizar um experimento em que se pode

detectar a pectina nos frutos, como o procedimento realizado de acordo com o roteiro

disponibilizado pelo Sebrae, disponivel em:
https://respostas.sebrae.com.br/fabricacao-de-geleia-de-fruta/ (acesso em
14/08/2020).

Quadro 5 — Exemplo de roteiro de aula pratica para a detec¢éo de pectina em frutos.

Pectina

Para a formacéo da geleia, as frutas tem que conter uma substancia conhecida por
pectina. Esta substancia se forma pela decomposicao da protopectina (hidrato de
carbono presente nas frutas) pela acdo de enzimas. A pectina, guando combinada
com uma por¢cdo adequada de agucar na presenca de acidos e sais minerais,
precipitar-se-a formando a geleia. Encontra-se na polpa das frutas perto da casca,
ao redor das sementes e nos caro¢os, principalmente em frutas mais verdes do que
maduras. A medida que as frutas amadurecem, a pectina se transforma em acido
péctico.

O acido péctico € soluvel em agua, razdo pela qual tem capacidade de
gelatinizacdo. Para extrair a pectina € necessario ferver as frutas rapidamente até
ficarem um pouco macias. Cocc¢ao prolongada destréi a capacidade da pectina de
formar geleia especialmente em frutas muito acidas.

Pouca pectina dara uma geleia mole. Quando nao estiver segura da presenca e
qualidade da pectina no suco é aconselhavel fazer o teste para determinar a sua
presenca.

Testepara determinar apresencade pectina no suco das frutas paraproducéo
de geleia:

1- Num copo despeje 2 a 3 colheres (sopa) de alcool;

2- Despeje devagar no alcool, igual quantidade de suco (frio) da fruta;

3- Misture, balancando a xicara levemente de um lado para o outro com movimentos
rotativos;

4- Deixe repousar 1 minuto.

Resultados:

a) Se o suco de fruta é rico em pectina forma-se uma massa sélida.

b) Se o suco é moderadamente rico em pectina, a massa se quebra em pedacos.
c) Se o0 suco é pobre em pectina, a massa se quebraem pedacinhos pequenos.
Recomenda-se o0 uso das seguintes propor¢des de suco e aglicar nos casos acima:
Rico em pectina:

a) ¥ de xicara padrao de acucar para cada xicara de suco.

Moderadamente rico:

a) Y2 a ¥ xicara de acucar para 1 xicara de suco.

Pobre em pectina:

a) O suco nao podera ser usado para fazer geleia, a menos que se adicione suco
de frutas ricas em pectina, pectina extraida em casa, da casca da laranja ou de
macas ou pectina comercial. As laranjas e magéas séo as frutas mais ricas em
pectina.
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A Figura5 mostra a imagem da tabela que podera ser utilizada para apresentar

guais frutas possuem maior quantidade de pectina e poderiam inclusive ser usadas

para fazer pectina caseira. Os dados da tabela mostram também, as frutas que

possuem pouca quantidade da substéncia e, no caso de serem utilizadas para a

producdo de geleia, seria necessario acrescentar a pectina de fonte externa (extraida

de forma caseira ou industrializada).

2

)

&

FRUTA PECTINA ACIDEZ
Alto Médic Baixo Alto Madio Baixo
Abacax X X,
Acercla kS 4
Ameixa )
X 9
armarela
Araga (roxo) X X

Banana (d'agua
oU nanica)
Caja manga
Cagui
Carambola
Figo maduro
Figz verde e de
wez

Fruta-do
conde
Goiaba
Jaburticaba
Laranja (succ)
Limdio (swoo)
Maca

Mamac
Manga
Maracuja
{zuco)
Morango
Pera

Pessego
amarelo
maduro

J

Figura 5. Tabela contento do teor de pectina e de acidez presente nas frutas (Fonte:

Colecao Senar. Agroindustria: Producédo de Doces e Geleias (2017))
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f) Fazendo a Geleia

Ao chegar nesse momento espera-se que 0s estudantestenhamconhecimento
geral que se relaciona diretamente ou indiretamente com a producao da geleia e
também sobre as caracteristicas do produto final.

Nesta etapa serarealizada a organizagdo do trabalho para que a geleiacomece
a ser produzida.

Para isso, podera ser definido com os estudantes um fluxograma contendo
todas as etapas que serdo realizadas na producdo, contendo a separacdo dos
equipamentos e dos ingredientes, a preparacao dos itens conforme a receita que sera
realizada (por exemplo, qual procedimento deve ser realizado com a fruta para ser
utilizada da melhor forma), a divisédo da equipe em grupos menores e distribuicédo de
tarefas para cada um deles.

Para a construcao deste fluxograma pode ser aproveitado algum exemplo
elaborado para outra situacéo, inclusive em escala industrial (Figura 6). Analisando
um modelo é preciso compreender cada etapa, avaliara necessidade de cada umae
de cada procedimento e planejar de forma que seja adequado para a realizacéo desta
atividade de producéao da geleia artesanal e que esteja dentro das possibilidades de
equipamentos da instituicéo.
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Selecdo dos frutos

l

Higiemizagio

l

Despolpamento em maquina —) Envase da polpa

l

Aquecimento da polpa em tacho aberto até 65°C

I

Adigdo de 1/3 do agiicar e pectina

1

Cozimento por cerca de 3 min

4

Adigio de 2/3 de agticar ¢ acido citrico

I

Cocgdio até 65°BRIX

I

Enchimento a quente

l

Fechamento ¢ Inversdo

I

Resfriamento ¢ Armazenamento

Figura 6 — Exemplo de fluxograma para producao de geleia (de murici) (Fonte:
http://www.ufrgs.br/sbctars-eventos/xxvcbcta/anais/files/1422.pdf)

A partir de tais definicbes das etapas e suas sequéncias e utilizando os
conhecimentos imprescindiveis, como lavagem das maos, esterilizacdo das
embalagens, etc., podera ter inicio a producéo da geleia de acerola.

ApoOs a finalizacdo do produto deve ocorrer o armazenamento adequado de
acordo com as exigéncias de conservacao do produto, como temperatura, umidade e
limpeza adequados.

Exemplo de roteiro (Quadro 6) que pode ser seguido e que pode ser modificado

de acordo com o fluxograma construido com os estudantes:

Quadro 6 — Exemplo de roteiro de aula pratica de producao de Geleia de Acerola.
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Pratica — Geleia de Acerola
Material necessario:

Utensilios e equipamentos: Panelas, bacias plasticas para sanitizacdo das frutas,

recipientes de plastico para apoio, escorredor de plastico ou inox, faca, colheres
grandes, xicara para medida, placa de corte, potes de vidro com tampa,
liquidificador, fogao, refratbmetro, balanca.

Ingredientes: acerola, pectina e acido citrica, aguafiltrada e acucar.

Solucgao clorada 0,02% ou 4gua sanitaria sem aromatizante para higienizacao das

frutas.

Formulacao:
5009 acerola

4009 acucar
100mL agua para dissolver a pectina
19 pectina

0,39 acido citrico

Procedimento:

1. Selecionar e lavar as frutas.

2. Fazer a sanitizagao por imersédo em solucgao clorada por 15min. Retirar o excesso
de cloro, lavando as frutas em agua potavel corrente.

3.Triturar a fruta e coar.

4. Em uma panela, adicionar a polpa de acerola e metade do acucar.

5. Deixar sob fervura por alguns minutos até concentrar os componentes (15 a
20min)

6. Dissolver a pectinaem agua e adicionar a panela, junto com o restante do agucar
e com o &cido citrico.

7. Continuar a coccao até obter ponto de geleia.

8. Verificar a concentracdo de sélidos soluveis em refratbmetro e interromper a
coccao ao obter aproximadamente 60° Brix.

9. Ainda quente, colocar em frascos de vidro previamente esterilizados (sob

fervura). Tampa-los e identifica-los corretamente.

Ao realizar o procedimento com os estudantes é importante justificar cada acéao

realizada para que a técnica ndo seja desapegada dos conceitosnem mesmo durante
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a efetiva pratica. Por exemplo, questionar sobre o motivo de ter que colocar a pectina

ou de esterilizar os frascos de vidro.

g) Analise sensorial do produto

Apos a producao da geleiae o tempo de espera indicado para a formacgéo das
caracteristicas esperadas para o produto, podera ser realizada a avaliacao do produto.

Para esta atividade espera-se avaliar determinados parametros pré-
estabelecidos como cor, sabor, aroma, textura e aspecto geral, que sao caracteristicas
analisadas de acordo com o método do Instituto Adolfo Lutz (2008).

E indicado trabalhar com os estudantes todas as formas que podem ocorrer
para analise de um produto, comparar cada método e escolheraquele que esteja mais
adequado para os parametros que se deseja ter avaliagdes.

Para sistematizar os tipos de Andlise Sensorial € possivel utilizar o material
organizado por Santos (2019) do livro intitulado Analise Sensorial: Testes
discriminativos, descritivos e afetivos publicado pela editora Atena.

Os principais testes sensoriais desenvolvidos e utilizados na area de Alimentos

sSao:

Testes discriminativos (triangular, duo—trio, ordenacéo, comparagdo pareada e

comparacao multipla). Os métodos discriminativos séo realizados através de testes
que irdo indicar a existéncia ou néao de diferenca entre amostras analisadas. S&o
testes objetivos que podem ser aplicados: ao controle de qualidade,
desenvolvimento de novos produtos e também para testar a precisdo e
confiabilidade dos provadores (TEIXEIRA, 2009).

Testes descritivos (perfil de sabor, perfil de textura e analise descritiva quantitativa).

Nos testes descritivos procura-se definir as propriedades do alimento e medidas da
maneira mais objetiva possivel. Aqui ndo sdo importantes as preferéncias ou
aversdes dos julgadores, e ndo € tdo importante saber se as diferencas entre as
amostras sdo detectadas, e sim qual é a magnitude ou intensidade dos atributos do
alimento (ANZALDUA-MORALES, 1994).

Testes afetivos (preferéncia e aceitacdo por escala hedbdnica). Com o teste de

preferéncia o provador manifesta sua preferéncia em relacdo ao produto que Ihe é

oferecido. As escalas mais utilizadas sdo de ordenacao-preferéncia e comparacéo
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pareada. No teste de ordenacao-preferéncia uma série de amostras é apresentada
para que seja ordenada de acordo com a preferéncia do julgador. Na comparagéo
pareada sdo apresentados pares de amostras para serem comparadas pelo
julgador em relacdo a sua preferéncia. O teste da escala hedbnicadeve ser utilizado

para o individuo expressar o grau de gostar ou de desgostar de um determinado

produto, de forma globalizada ou em relagdo a um atributo especifico.

ApOs explicar cada tipo e em quais situagdes sao utilizadas, € possivel que os
estudantes facam a opcéo pelo método descritivo, para avaliar perfil de sabor e perfil
de textura. Também, para avaliar a aceitacdo do produto, € esperado que percebam
gue o método afetivo é mais adequado. Provavelmente ndo escolherdo o método
discriminativo para 0 que se espera dessa atividade nesse momento, pois ele é
utilizado geralmente para comparar tipos de amostras (exemplo: produto com
diferentes quantidades de sédio) e para avaliadores que possuem 6rgdos sensoriais
mais treinados para atividades desse tipo.

O Quadro 7 pode ser utlizado para apresentar aos estudantes as
caracteristicas que podem ser analisadas nessa situagdo do produto geleia e em

outras praticas com outros produtos desenvolvidos.
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Quadro 7 — Parametros ou componentes sensoriais utilizados em analise descritiva.

Tamanho e forma: dimensio, geometria.

Aparf-m:in Textura supcrﬂcial: MACIes, Aspereza.
Interacio entre particulas e fragmentos: viscosidade, aglomerado, particula
solra.

Cor: matiz, croma, uniformidade, pr{ﬂhl!didad&. brilhao.

Sensacoes olfativas: foral, frutade, pitrido, baunilha.

Ovdor ¢ aroma Sensagbes nasais: frescor, quente, pungente.

Mecinicos de reagio i forga e pressio: dureza e firmeza; forga de compressio

ou extensio ou tensio; elasticidade, volea 3 posicio ou forma original apds

COMmpressio. )

Textura manual Geométricos e/ou tamanho, forma e orientacio das particulas: dspero, areno-

so, Hoculoso, frisado, nervuras ou com listas.

Eresen-:;a e absorcdo de umidade: seco, dessecado, oleoso, untuoso, embebi-
i1,

Mecinicos de reacio 4 forca e pressio: firmeza; viscosidade; deformacio; fra-
turabilidade.

Geométricos e/ou tamanho, forma e orientagio das particulas: arenoso; gra-
nuloso, fibroso, Hoculoso.

Umidade e gordura e/ou presenca e absorcio de dgua, dleo e gordura: aguado
ou tmideo, suculento, ensopado, untusso ou besuntado.

Textura oral

Mecinicos de reacio i forca e pressio: densidade, espessura ou grossura, lisa
gu escorregadica, elasticidade ou expandida, distendida, espalhada, estendi-
.
. Umidade, gordura efou presenca de absorgio de dgua, dleo ou gordura: agua-
Sensagbes tdteis € | do ou umedecido, ensopado, oleoso, untuoso ou besuntado, seco ou secura
s_uperﬁtigig ou dessecado. )

Geométricos elou tamanho, forma e orientagio das particulas tireis apds con-
tato: arenoso, Hoculoso, espumoso ou escumoso.
De aparéncia, mudangas visuais durante o uso do produto: polido ou lustroso,
brancura ou pdlido, macilento ou emaciado, pontiagudo.

Sensacoes olfativas: Horal, frutade, cacan ou chocolate, pirrido, rancoso.
Sabor e gosto Sensagbes gustativas: doce, salgado, deido, amargo, umami.
Sensagbes orais: frio, quente, adstringente, metilico, queimado.

Fonte: MEILGAARD eral. 1991

O método descritivo quando € utilizado nas aulas do curso de Alimentos,

geralmente segue o roteiro a seguir, elaborado pelos docentes da area:

1)

2)

3)
4)

5)

6)

Estabelecer o nUmero de avaliadores necessario para a analise que se deseja
e de acordo com a possibilidade de discentes e servidores no campus no dia
da atividade.

Separar a quantidade de recipientes (copos ou colheres) em que serdo
servidas as amostras que serdo avaliadas.

Realizar a codificagdo dos copos que irdo conter as amostras da geleia.
Montagem da fichade avaliagdo para a intensidade da coloracao, sabor, aroma
e textura.

Organizagédo das bandejas que devem conter a amostra, copo com agua, ficha
de avaliacéo, copo de descarte e caneta.

Colocar as amostras de geleia nos copinhos codificados.
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7) Aplicar o teste de escala aos provadores
8) Tabular os resultados obtidos e interpretar

Um exemplo de ficha (Figura 7) que pode ser utilizada para avaliacdo das

caracteristicas que devem ser analisadas pelos avaliadores:

Amostra: Julgador: Daa:

Vocé estd recebendo trés amostras codificadas. Avalie cada uma segundo a intensidade de dureza
(atributo de textura), urilizando a escala abaixo:

(1) Muito duro

(2) Duro ()
(3) Levemente duro
(4) MNem duro nem mole ()
(5) Levemente mole
(6) Mole ()

(71 Muito mole

g
C(J IMEntAris:

Fonte: ABNT, NBR 14141, 1998.

Figura 7. Modelo de ficha para anélise do atributo textura.

Na escolha do método afetivo, a Avaliacdo Hedbdnica é utilizada para avaliar a
aceitacao do produto e sua aceitacdo de compra. Para a primeira questao os termos

geralmente utilizados encontram-se no exemplo de ficha de avaliagdo da Figura 8.

’"II-I"'IIJ -IIJI_'.-i\.Illl [.Ijl 4.

I'l.l'h, |:' l,'“i ri_"'\.\_l_'l'l.clll'_l"' II: MO MTHMETAS q_.ldlr.|.._ I||'||. "'.'I."lllq,' 'I'_ll"':'l'llrlll_'nl_' l.'h.ll uma "\.l_'nll II|_||"' i

grau die gostar on desgostar. wiilizando a escala abaio.

{ 4 griTl CRtrcImamments
| H preie mwsderac]amenie

o] PO armenic

g li memtc

cm ||q;-\._:.:--._-|
.|-_--u;'_-\.| i [ pOiramonic
'I"-"E" WhOl FopUdArITECTAT i

2 |Il."|-!'||ll.c'| moderadamente

[ 1) despostcd cotremamenie

Comanlinios

Fonte: ABMNT, MBI 14141, 19948,

Figura 8. Modelo de ficha para escala hedonica.

Para avaliar a intencdo de compra pode ser adotada uma escala estruturada

de cinco pontos, com extremos de “certamente ndo compraria” (1) a “certamente
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compraria” (5). AFigura 9 representa umasugestio de como avaliar quanto ao desejo

de consumir novamente o produto.

Amostra: Julgador: Dara:

Vocé estd recebendo trés amostras codificadas. Avalie cada uma segundo a sua intengio de
consumao, utilizando a escala abaixo.

7) Comeria sempre

6) Comeria muito freqiientemente ()
Comeria freqiientemente

3) Comeria raramente

2) Comeria muito raramente ()
MNunca comeria

(
(
(5
(4
(3
(
(1

)
)
)
) Comeria ocasionalmente ()
)
)
)

Comentdrios:

Fonte: ABNT, NBR 14141, 1998.

Figura 9. Modelo de ficha para escala de atitude ou intencéo.

Ao final das avaliacdes sensoriais os dados obtidos podem ser submetidos a
andlise estatistica, como a Analise de Variancia (ANOVA), o teste de Tukey (5% de
significancia) e a Andlise de Componentes Principais (ACP), que sdo conteudos
presentes na disciplina de Estatistica do curso de Alimentos desse trabalho e que
podem se relacionartambém com a Analise Sensorial.

Quanto a conclusao dos resultados pelas caracteristicas do produto (como
muito doce ou pouco doce, a aprovacao ou reprovacédo do produto e a intencéo de
compra pelos avaliadores utilizando novamente a construcéo de graficos, tabelas, os

conceitos de fracédo e porcentagem.
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