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RESUMO

O presente trabalho foi elaborado baseado em préticas ministradas no laboratorio de
processamento de produtos de origem vegetal ao longo da disciplina de tecnologia
de produtos de origem vegetal do curso de Tecnologia em Alimentos. Em tempo,
pbde-se também acompanhar as aulas tedricas como fomento para o bom
desenvolvimento dos trabalhos praticos. Nestas aulas ocorriam explicacdes e
discussbes sobre as etapas e fluxograma do processo, definicdo do tipo de produto,
além da exposicdo de equacdes importantes para o calculo do preco de custo total,
rendimento e percentual de utilizacdo de cada ingrediente (formulag&o). Buscando o
éxito, valeu-se de técnicas de processamento de produtos de origem vegetal,
aquisicao, selecdo e recepcdo das matérias-primas utilizadas, seguindo as normas
das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), as quais objetivam garantir a manutencdo
do padrao de identidade e qualidade de um produto e/ou de um servico no setor
alimenticio. Dentre os processamentos realizados, por fim, pé6de-se acompanhar a
fabricacdo de diversos produtos como doces, geleias, bebidas, pautadas no
aproveitamento de residuos e maiores rendimentos de processo e itens que

permanecem em contato com os alimentos.

Palavras-chave: Praticas; matéria-prima vegetal, padronizacéo.



ABSTRACT

The present work was elaborated based on practices taught in the laboratory of
processing of products of plant origin throughout the discipline of technology of
products of plant origin of the Food Technology course. In time, it was also possible
to follow the theoretical classes as a stimulus for the good development of practical
work. In these classes, there were explanations and discussions about the steps and
flowchart of the process, definition of the type of product, in addition to the exposition
of important equations for the calculation of the total cost price, yield and percentage
of use of each ingredient (formulation). Seeking success, it made use of techniques
for processing products of plant origin, acquisition, selection and reception of the raw
materials used, following the norms of Good Manufacturing Practices (GMP), which
aim to guarantee the maintenance of the identity standard and quality of a product
and/or service in the food sector. Finally, among the processing carried out, it was
possible to follow the manufacture of various products such as sweets, jellies, drinks,
based on the use of waste and greater process yield and items that remain in contact
with food.

Keywords: Practices; vegetable raw material, standardization.
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1 INTRODUCAO

Por meio da vivéncia deste presente trabalho, como aluna do curso de
Tecnologia em Alimentos e praticante da disciplina de tecnologia de produtos de
origem vegetal (TPOV), buscou-se conciliar o que foi ensinado em sala de aula com
a pratica no laboratorio de processamento de vegetais, registrando e descrevendo o
desenvolvimento as praticas vivenciadas e, desse modo, poder elaborar um manual
de processamento de produtos de origem vegetal. Com isso pode-se agregar
conhecimento obtido durante o curso de maneira pratica e real a experiéncia
discente, tendo em vista a precipua necessidade de uma competéncia profissional
vivida e ativa, a qual passa ndo somente pelo ouvir, mas pelo agir.

Para tanto, utilizou-se o laboratério de processamento de produtos de origem
vegetal do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano, campus Salgueiro. Neste
local foram realizadas aulas praticas embasadas em orientacdes tedricas ao longo
da disciplina de TPOV, as quais foram ministradas sob a supervisdo da Prof2 Camilla
Salviano Bezerra Aragao.

As matérias-primas usadas nas praticas foram adquiridas no comércio local,
sendo cada uma delas processadas de diversas formas. Conhecimentos prévios
adquiridos ao longo do curso de Tecnologia em alimentos foram utilizados, tais como
obediéncia as regras de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), que representam uma
importante ferramenta da qualidade para o alcance de niveis adequados de
segurancga dos alimentos, além de ser um requisito da legislagdo vigente e fazer
parte dos programas de garantia da qualidade do produto final. Cada etapa
especificada e estabelecida para o controle do processamento, bem como as
praticas em laboratério foram extremamente importantes, pois, por meio de cada
etapa, tive uma maior precisdo sobre formas de processamentos dos alimentos de
origem vegetal.

Além do processamento em si, foram estabelecidas equacgbes para
determinacdo de informacfes importantes, tais como célculo de rendimento e custo
total da formulacdo que auxilia na precificacdo do produto final, além do calculo da
formulacdo o qual vai de encontro coma a determinacéo do percentual de utilizacéo
de cada matéria-prima implementada no processo.

Desta forma, tanto a adequacao entre teoria e prética foi estabelecida como

meta principal, quanto o particular ganho de conhecimento e a abrangéncia no



alcance da percepcao do que pode acontecer quando ha a devida relacdo entre

palavras e agles, trouxe uma experiéncia pessoal diferenciada e gratificante.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

O objetivo do presente trabalho foi elaborar um manual de processamento
de produtos de origem vegetal, utilizando praticas desenvolvidas durante aulas da
disciplina de tecnologia de produtos de origem vegetal.

1.1.2 Objetivos especificos

e Acompanhar o processamento de vegetais durante aulas praticas da disciplina
de Tecnologia em alimentos;

e Padronizar fluxogramas de processo e equacdes para calculo de rendimento,
custos e formulacéo.



2. IDENTIFICACAO DO CAMPO DE ESTAGIO

Identificacdo da Instituicdo/empresa:
Nome: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano — Campus Salgueiro.
Bairro: Zona Rural
Endereco: Rod 232, Km 508, s/n
CEP: 56.000-000
Cidade/Estado: Salgueiro/PE
Telefone: (87) 3421-0050

Site: www.ifsertao-pe.edu.bre E-mail: cs.comunicacao@ifsertao-pe.edu.br

Area na empresa onde foi realizado o estagio:
Laboratorio de processamento de produtos de origem vegetal.
Data de inicio: 16/09/2019
Data de término: 14/03/2020
Carga Horaria Semanal: 25 horas
Carga Horaria Total: 400 horas
Supervisor de Estagio: Profa. Dr2, Camilla Salviano Bezerra Aragao.

APRESENTACAO DA INSTITUICAO

O IFSertdoPE campus Salgueiro, foi implantado em 2010, localizado na
Rodovia BR 232, Km 508, s/n, na zona rural do municipio de Salgueiro-PE. Com
uma area total de 1.000.000 m?, sendo 6.010 m2 de construcdo, possui 1.610mz2
destinados ao setor administrativo e 3.195m?2 para laboratorios e salas de aula.

A estrutura fisica € composta por um auditorio, salas de professores, salas de
aulas, uma sala de videoconferéncia, uma unidade de assisténcia médica e
nutricional, uma unidade de acompanhamento psicologico, uma biblioteca, uma
cantina e 12 laboratdrios, entre outros setores em expansao.

Atualmente o campus oferece trés cursos nas modalidades Médias
Integradas e Subsequentes (Agropecuéria, Edificacbes e Informatica), um na
modalidade Proeja (Edificacbes) e trés de formacdo Superior (Licenciatura em

Fisica, Tecnologia em Alimentos e Sistemas para Internet).


http://www.ifsertao-pe.edu.bre/

Na area de tecnologia em alimentos, conta com trés laboratorios distintos,
fisico-quimica e microbiologia, processamento de produtos de origem animal, e
processamento de produtos de origem vegetal, onde foram feitas as aulas praticas

deste trabalho.



3. PRATICAS DESENVOLVIDAS PARA ELABORACAO DO MANUAL DE
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DEORIGEM VEGETAL

Diante do objetivo central do trabalho apresentado, serdo detalhadas em
sequéncia as atividades desenvolvidas para uma melhor compreensdo da proposta,

bem como uma breve revisdo sobre cada produto desenvolvido.

3.1. Solucao sanitizante

Entende-se por higienizagcdo a operagdo que compreende duas etapas: a
limpeza e a desinfeccdo. Sendo a primeira a operacdo de remocao de substancias
minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras
sujidades. E a ultima a operacado de reducao, por método fisico e/ou agente quimico,
do numero de micro-organismos em nivel que ndo comprometa a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento.

Com essas praticas, busca-se eliminar 0s possiveis contaminantes, 0s quais
sdo substancias ou agentes de origem biol6gica, quimica ou fisica, estranhos ao
alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a
sua integridade (BRASIL, 2004).

A resolucéo n° 216apresenta como sanitizante “um agente/produto que reduz
0 numero de bactérias a niveis seguros”. Além disto, apresenta também requisitos,

tais como:
“provocar rapida destruicdo dos microrganismos contaminantes; ser seguro,
atoxico, ndo causar irritagdo e ser lavavel (hidrossolavel); ser aprovado por
orgdos oficiais de registro e fiscalizacdo; sem efeitos prejudiciais aos
alimentos e facilmente dosavel e analisavel, ndo ser corrosivo e ser

compativel com outros produtos e equipamentos” (BRASIL, 2002).

Para um claro entendimento do desenvolvimento desta pratica, € necessario
0 conhecimento prévio a respeito de elaboracdo de solugbes. Assim, algumas
informagbes devem ser descritas para que se tenha sucesso neste processo:
definicdo de partes por milhdo (ppm), conversdo para percentual (%) e calculos de
concentracao.

Por definicdo, sabe-se que:



2% cloro= 20.000 PPM

ppm=Parte por milh&o ; expresso em densidade: d = %; %
Assim, pode-se compreender que:
2% de cloro= 20.000 ppm = 20.000 =< = 20.000——Z—
L 1.000.000 mL

Seguindo, sabe-se que:
1% =1/100
1ppm = 1/1.000.000

Diante deste conhecimento, pode-se realizar a conversao de percentual (%)
para partes por milhdo (ppm) e vice versa:
1% — ? ppmX|«— 1.000.000
1+ 100 {
X =10.000 ppm

1 ppm — ? % 1[«> 1.000.000
X < 100

X =0,0001%

Em paralelo ao compreendido a respeito de conversao de unidades e suas
definicbes, segue-se para exposicdo de informacfes importantes a respeito do
preparo de solucdes a partir de uma solucao inicial de concentracdo conhecida. Para
isso, utiliza-se a equacao 1 a seguir:

CLxXV,= CxV, (1)
Onde:
C; = concentragéo da solucéo inicial conhecida (% ou ppm)
V1 = Volume da solucéo inicial conhecida a ser usado (mL ou L)
C, = Concentragao final desejada (% ou ppm)

V, = Volume da solucgéo final desejada (mL ou L)

Dado todas essas informacfOes pode-se exemplificar os conceitos expostos

por meio da elaboracédo de solucdo sanitizante a ser utilizada em vegetais, a qual
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deve apresentar concentragdo final de 200 ppm. Assumiu-se o Vvalor da
concentracdo da solucéo inicial como 2 %, uma vez que utiliza-se geralmente a agua
sanitaria para esse preparo.
200ppm— ? %200 « 1.000.000
X < 100
X =0,02%

Concentracao da agua sanitaria: C1=2%
Concentragao da solugéo desejada: C, = 0,02 %
Volume da solugéo final desejado: Vo, =1L

CixVi=GCrxV,
2% xV:=0,02%x1L
V:=0,01L=10mL

Desta forma, pdde-se abordar a respeito de todos a informacdes inerentes a
elaboracdo de solucdo sanitizante, a qual seréd utilizada para higienizacdo de todos
0S vegetais a serem utilizados nos processamentos abordados a seguir.

3.2.Processamento de polpa de goiaba

Conforme estabelecido no Decreto n°® 6.871, de 4 de junho de 2009, polpa
de fruta é um produto ndo fermentado, ndo concentrado, obtido de fruta polposa, por
processo tecnoldgico adequado, atendido o teor minimo de solidos em suspenséo.

A goiaba (Psidiumguajara L.) é um fruto bastante utilizado para diversas
finalidades, sejam na forma “in natura”, polpas, geleias, bebidas, processamento de
doces e receitas em geral, possui quantidade significativa de vitamina A, Bl, C,
calcio, fosforo, ferro e fibras solGveis, e maturagdo rapida. Sua polpa se dé pela
juncao do pericarpo e pela placenta carnosa, dependendo do cultivo a polpa varia da
cor branca a vermelha e sua utilizacdo na cor branca e direcionada para “in natura”
e na cor vermelha para industrializacado (RISTERUCCI et al., 2005).

Na Figura 1 esta descrito o processamento da polpa de goiaba a matéria-
prima foi pesada, lavada e sanitizadas com solugdo clorada a 200ppm por 15

minutos. Apds ser enxaguada, a matéria-prima é cortada. Nesta etapa realiza-se a


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/Decreto/D6871.htm
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determinacao de solidos sollveis totais (SST) em °Brix. Seguiu-se para a coc¢ao por
5 minutos para facilitar e potencializar o processo seguinte, despolpamento. Ao final
do despolpamento o produto final é pesado novamente a titulo de calculo de
rendimento (Equacdo 3), segue para envase, resfriamento e armazenamento sob

congelamento.

Figural. Fluxograma de processamento de polpa de goiaba.

Matéria prima
!
Selecéo
l

1° pesagemPj(peso inicial) da fruta integral

!

Lavagem

l
Sanitiza¢do200 ppm / 15min

l

Enxague

!
CorteVerificar SST, °Brix

!
Coccaobmin
1

Despolpamento

!
22 pesagemPy(peso final) da polpa
Verificar SST, °Brix
!

Envase

l

Resfriamento

!

Armazenamento sob congelamento
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Na Tabela 1 é possivel ver a lista de ingredientes utlizados no
processamento. Nesta tabela devem conter a quantidade de cada ingrediente, bem
como a sua respectiva formulagdo. A formulacdo deve ser calculada baseada na
proporcdo de participacdo de cada ingrediente. Neste caso da do presente
processamento, a formulagédo representara sempre 100 %, quando a polpa for

elaborada com uma Unica fruta.

Tabela 1. Ingredientes para processamento de polpa de goiaba seguido de suas

respectivas quantidades e formulagéo.

Ingredientes Quantidade Formulacao
Goiaba 1000 g 100%

Fonte: prépria

Para calcular a formulacdo de um dado processamento deve-se proceder
com a seguinte equagéao (Eg. 2):
100 X Pyp 2)

PMP Total

F (%) =

Onde:
F = Formulacéo (%)
Pwvp = Peso de cada matéria-prima

Pwp Tota = Peso total de matérias-primas

Para determinacdo do rendimento do processamento, sempre devera ser
seguida a seguinte equacéao (Eq. 3):
100 x P
R%) = ——7L 3)

PMP Total

Onde:
R = Rendimento (%)
P: = Peso do produto final

Pwp Tota = Peso total de matérias-primas

Por fim, deve-se calcular o custo total do processamento. Este célculo deve

ser realizado baseado no custo individual de cada matéria-prima, e por fim o

7D\

(4)
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somatorio do custo de todos os ingredientes. Este dado pode ser obtido seguindo a
equacao 4 e 5:

Pregoyp X V ou Pyp ytitizada

Custoyp(R$) = VouP
MP

Onde:

Custoyp = Custo de cada matéria-prima (R$)

Precovp = Preco da matéria-prima (R$)

V ou Puputiizada = VOlume ou Peso de matéria-prima utilizada

V ou Pyp= Volume ou Peso da matéria-prima adquirida

- 5
Custor(R$) = Z Custoyp ®)

=1 i

Onde:
Custor = Custo total (R$)

Custoyp = Custo de cada matéria-prima (R$)

3.3. Processamento de néctar de goiaba

O Decreto N° 6871ltraz o néctar como bebida ndo fermentada vinda da
diluicho em agua potavel da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato, somado
acucares. Possui 30 a 50% em média de polpa de fruta, varia de sabor a sabor os
sabores acidos contém um pouco menos. O néctar deve conter agua, acucar,
aditivos permitidos para a categoria, entre eles: aroma e corante natural, conforme
RDC N°8 de 06 de marco de 2013. Se o nome do néctar for descrito como misto,
significa dizer que contém mais de uma fruta na sua composicdo (BRASIL, 2013).

A Figura 2 representa fluxograma de processamento de néctar o qual pode
ser realizado a partir da polpa da goiaba preparada no item 3.2 como matéria-prima
principal. O xarope consiste na mistura da agua, acucar e &cido citrico, os quais
devem ser aquecidos a 70°C durante 2 minutos. Por fim, segue-se para o envase a
guente (Hot fill) e tratamento térmico por imersdao a 100°Cnovamente por 5 minutos.
Resfria-se o produto final para interromper a transferéncia de calor e por fim segue

com rotulagem.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2009/decreto/d6871.htm

14

Figura 2. Fluxograma de processamento de néctar de goiaba.

Polpa de goiaba

l

Xarope

(agua + agucar + acido citrico)
!
Unir polpa e xarope
!
Pré-aquecimento
70°C /2min
l

Envase a quente
Hot-fill

l
Tratamento térmico por imersao
100°C /5min

l

Resfriamento

!

Rotulagem

l

Armazenamento

A Tabela 2 disponibiliza a lista de ingrediente para presente formulagéo.

Tabela 2. Ingredientes para processamento de néctar de goiaba seguido de suas

respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade
Polpa de goiaba 1000 mL
Agua mineral 2000 mL
Acucar 300 g
Acido citrico 0,69

Fonte

: propria
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Os calculos para rendimento, custo total e formulacido deverdo seguir como

ja mencionados no item 3.2.

3.4. Processamento de café cremoso

O café € uma das bebidas mais aceitas e apreciadas por diversos paises no
mundo, por ser um produto natural, com aromas e sabores distintos. Dentre as
espécies mais cultivadas, destaca-se o café ardbica (Coffea arabica L.), que
apresenta considerada neutra, € muito usada nas misturas ou blends e na industria
de café soluvel melhor qualidade, proporcionando bebida de maior valor comercial e
alcancando precos superiores a robusta (Coffea canephora Pierre), cuja bebida,
sendo favorecida pelo preco mais reduzido e pela maior concentracdo de sdlidos
soluveis, 0 que representa um maior rendimento industrial (ILLY e VIANNI, 1996).

Neste processamento (Figura 3) foi utilizado café solavel, o qual pode
promover a formacdo de emulsdo caracteristica do produto final. Seguiu-se para as
etapas de homogeneizacdo dos ingredientes através do uso de batedeira por 20
minutos e por fim envase, rotulagem e armazenamento sob congelamento afim de
gue a consisténcia do produto ndo seja alterada, ou seja, para que a emulsdo nao

seja desfeita.

Figura 3. Fluxograma de processamento de café cremoso.

Matéria-prima
!

Formulacéao

!

Homogeneizagdo20min

l

Envase

!

Rotulagem

l

Armazenamento sob congelamento
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Na Tabela 3 estdo dispostos os ingredientes e quantidades relativas ao

processamento do café cremoso.

Tabela 3. Ingredientes para processamento de café cremoso seguido de suas

respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade

Café solavel 5049

Agua mineral 1 xicara
Acgucar 2 xicaras

Fonte: prépria

3.5. Processamento de extrato de tomate simples concentrado

O extrato de tomate simples concentrado tem como matéria-prima o tomate
originado do tomateiro (Solanum lycopersicum L.). E uma hortalica com posicéo
destacada no mercado, pela importancia econémica e nutritiva. E cultivado em todo
o mundo, com diferentes tecnologias. Entretanto, 0s avancos tecnoldgicos
alcancados na producdo de tomate ndo foram acompanhados por desenvolvimento
equivalente na fase pés-colheita (LANA et al., 2006).

Os molhos de tomate s&o concentrados ricos em licopeno um importante
antioxidante, uma caracteristica em destaque sobre esse pigmento é que ele nao
perde suas propriedades quimicas ou medicinais quando concentrado ou cozido.
Dentre os principais e tradicionais produtos derivados do tomate que merecem
destaque sdo 0s sucos e massa ou extrato de tomate, temperos e catchups (SHAMI
e MOREIRA, 2004).

Neste processo (Figura 4) o tomate deve seguir etapas como pré-lavagem e
sanitizacéo, para entdo seguida ser aquecido brevemente para facilitar a retirada da
casca. ApOs essa etapa o tomate deve ser cortado para retirada das sementes.
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Figura 4. Fluxograma de processamento de extrato de tomate simples concentrado.

Recepcéao/ Selecao

l

Pré-lavagem
!
Sanitizacéao
!
Descasque / Retirada de sementes
Aquecimento prévio para facilitar o processo

!

Despolpamento
!
Concentracao
18°Brix
!
Envase
!
Tratamento térmico
100 °C /20 min
1

Resfriamento

l

Armazenamento

Em seguida o vegetal segue para a etapa de despolpamento (através do uso
de despolpadeira ou liquidificador) e concentracdo através da coccéo, a qual sera
encerrada no momento em que se atingir o valor de 18°Brix. Ao final, segue-separa
0 envase, atrelado ao tratamento térmico por meio de imersao do recipiente fechado
em agua a 95 °C por 20 minutos. Encerra-se o processo realizando o resfriamento e
por fim o armazenamento.

A Tabela 4 dispde os ingredientes e quantidades relativas ao processamento

do extrato de tomate simples concentrado.
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Tabela 4. Ingredientes para processamento de extrato de tomate simples
concentrado seguido de suas respectivas quantidades e formulacao.

Ingredientes Quantidade Formulacéao
Tomate 1000 g 100%

Fonte: prépria

3.6. Processamento de tomate seco

Um dos principais desafios para a area de alimentos é a conservacao de
produtos de origem vegetal, tais como frutas e legumes, uma vez que sao altamente
pereciveis. A matéria-prima tomate € pouco calorico, fonte de fibras, sais minerais e
licopeno, principal responsavel pela cor do fruto e produtos derivados e bem
utilizados na culinaria pela sua cor, aumentando a aparéncia dos pratos.

O licopeno é um carotenoide e funciona como antioxidante que age na
neutralizacdo de radicais livres, além de estimular a funcao do sistema imunoldgico,
sendo também um pigmento, o tomate € a melhor fonte de licopeno. Quanto maior a
concentracdo de tomate em uma receita, maior o teor de Licopeno e os beneficios
por ele proporcionados. E quanto mais intensa for a cor vermelha do tomate, mais
rico em antioxidantes ele sera (MASCI, 2004).

Este processamento sera representado pela Figura 5, através do fluxograma
de processamento por meio da conservacdo do tomate através da desidratacdo por
secagem.

Inicialmente realiza-se a sele¢cdo da matéria-prima, lavagem e sanitizacéo,
para entdo cortar os tomates ao meio. Retiram-se as sementes e talos, dispdem-se

0s tomates nas bandejas posicionando a casca em contato com as bandejas.
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Figura 5. Fluxograma de processamento de tomate seco.
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!
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l
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)
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)

Envase

l

Armazenamento

Em seguida deve-se salpicar a mistura de sal e acUcar descrita na Tabela 5

na proporcao del g para 1 g (devera ser utilizado o quantitativo necessario para
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cobrir as amostras de tomate). A secagem deve ocorrer sob 60°C por 6 horas
inicialmente para depois realizar a mudanga da posicdo das amostram afim da
secagem ocorrer de forma mais rapida e homogénea. O processo de secagem
encerrara ao final de aproximadamente 12 horas ou até atingir reduzir para 30 % de
umidade. Os tomates secos seguem para acondicionamento em recipientes de vidro

ou a vacuo e por fim € armazenado.

Tabela 5. Ingredientes para processamento de tomate seco seguido de suas

respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade
Tomate 1000 g
Sal 309
Acgucar 3049

Fonte: prépria

3.7. Processamento de doce de banana em calda

O doce em calda é um produto obtido de frutas inteiras ou em pedacos, com
Ou sem sementes e carogos, cOm Ou sem casca, cozidas em agua e acuUcar
(xarope), as bananas por sua vez, crescem na bananeira que podem atingir mais de
6 metros de altura, se agrupam em pencas com variacées de quantidades diferentes
da banana e existem varios tipos diferentes como: banana-prata, banana-ouro,
banana-macé, normalmente sdo colhidas ainda verdes, rica em vitamina A e C ainda
possui um mineral muito importante para a salde o potassio. Podem ser
consumidas “in natura”, desidratada, cozidas ou fritas, doces, além de entrar como
ingredientes em tortas e bolos.

Neste processamento (Figura 6) explana-se acercado processamento de
banana na forma de doce em calda. As matérias-primas séo recepcionadas e
seguem para pesagem. As bananas devem passar por lavagem em agua corrente,
sanitizagcédo, e descascamento e corte. Deve-se realizar a imersédo das bananas em
acido citrico 0,5 % (m/v), ou seja, com 15g em 3 litros de agua, durante 10 minutos,

objetivando a inativacdo enzimatica, assim reduzindo o escurecimento do vegetal.
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Leva-se para coccao a formulacdo para preparo do xarope até atingir o valor entre

50 a 60 °Brix.

Figura 6. Fluxograma de processamento de doce de banana em calda.
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Neste momento, adiciona-se &cido citrico (Tabela 6) lentamente permitindo
realizar a homogeneizagdo do preparo. Em seguida, adiciona-se as frutas
previamente cortadas em rodelas, deixando-as sob cocc¢éo por 15 a 30 minutos. Por
fim, realiza-se o envase, na proporcao de 60 % fruta e 40 % calda, em potes de
vidro e a inversdo para esterilizacdo das tampas (acomodam-se 0s potes com 0
doce tampados e invertidos para que o calor seja transferido para as tampas).O

armazenamento segue sob-refrigeracao.

Tabela 6. Ingredientes para processamento de doce de banana em calda, seguido

de suas respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade
Bananas 40 unidades
Acucar 1000 g
Agua mineral 500 mL
Acido citrico 0,59

Fonte: prépria

3.8. Processamento de fruta desidratada

A desidratacdo de frutas é uma ferramenta para sua utilizacdo fora da sua
época de colheita, sendo uma estratégia antiga desde os primérdios da civilizagéo, a
conservagao de frutas por desidratacdo tem sido utilizada por diversas culturas e
sdo divididas em dois grupos: frutos secos oleaginosos e frutas secas. Os frutos
secos oleaginosos sao as sementes, como: améndoas, castanha do Para, nozes,
etc. Exemplo de frutas secas que podemos citar: damasco, uva, banana, ameixa,
figo, tamaras, entre outras (SUPERBOM, 2008).

A desidratacdo tem por objetivo reduzir o conteddo de agua da fruta ou
vegetal, de 60 a 90% para 8 a 10%, interrompendo o processo natural de
deterioracdo bioldgica, atividade bacteriana, transformacdo enzimatica e oxidacao,
preservando suas principais caracteristicas como: cor, aroma, sabor e textura. Estas
frutas e frutos se destacam dentro dos produtos processados porque sdo de facil
obtencdo, conservam as caracteristicas do produto natural, s&o menos suscetiveis
aos microrganismos e possuem custo de transporte reduzido quando comparadas
com as frutas naturais (EMPREGO E RENDA, 2008).
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A Figura 7 traz o fluxograma relativo ao processo de secagem de frutas.
Inicia-se coma lavagem e sanitizacdo. Apds a etapa de descascamento realiza-se 0
corte e fatiamento dos vegetais para entdo serem dispostos em solucdo de acido
citrico 0,5 % (m/v) por 10 minutos. As frutas sdo drenadas e distribuidas em grades
para serem levadas para estufa de secagem onde ocorrerd 0 processo de
desidratacéo sob 60 °C por 16 a 20 horas ou até atingir a reducdo de umidade para
35 %. Por fim, ao resfriarem, as amostras devem ser acondicionadas em

embalagens e assim seguir para 0 armazenamento.

Figura 7. Fluxograma de processamento de fruta desidratada.
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!
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!
Descascamento
!
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l

Distribuicdo em bandejas

!

Secagem
60°C/16a20h
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!

Envase

l

Armazenamento

A Tabela 7 sugere como formulagéo alguns tipos de vegetais diferentes que

podem ser utilizados nesse processamento.
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Tabela 7. Ingredientes para processamento de fruta desidratada seguido de suas
respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade
Abacaxi
Maca
1000 g
Banana
Manga

Fonte: prépria

3.9. Processamento de doce de goiaba em massa

O doce de goiaba em massa ou em barra resulta do processamento
adequado da fruta, com ou sem adicdo de agua, pectina e ajustadores de pH, até
uma consisténcia apropriada, sendo acondicionados de forma a assegurar perfeita
conservagao.

A goiabeira por sua vez, pertence ao género Psidium, da familia Myrtaceae,
que compreende de 110 a 130 espécies de arvores e arbustos. A excecdo da
Psidiumguajava, as outras espécies nao tém importancia comercial, € uma arvore de
pequeno porte, quase um arbusto, de 3 a 6 metros de altura, a goiabeira irrigada
produz até duas safras por ano, sendo o Brasil é o terceiro maior produtor mundial.

O processamento de doce de goiaba em massa segue abaixo (Figura 8).
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Figura 8. Fluxograma de processamento de doce de goiaba em massa.

Preparo da formulacéo
Polpa + acucar + 4cido. citrico(50 % da formulagéo) + pectina + benzoato de sédio

!

Coccéao da formulacéo

Até atingir 74 a 80°Brix
!

Complemento da formulagéo
Adicionar 50 % do ac. citricorestante ao final da coccao

!

Enformagem

A formulacéo (Tabela 8) proposta deve ser unida (polpa, aglcar, metade da
massa de acido citrico, pectina e benzoato de sédio) para que assim possa seguir
para o processo de coccdo. Essa etapa devera ocorrer até a mistura atingir valor
entre 74 a 80 °Brix. Em seguida, adiciona-se a outra metade da massa de &cido
citrico e encerra-se a coccdo. Imediatamente € realizada a etapa de enformagem

para proceder com o armazenamento do produto final.

Tabela 8. Ingredientes para processamento de doce de goiaba em massa seguido

de suas respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade (g)
Polpa de goiaba 3000
Aclcar 1000
Acido citrico 5,0
Pectina 1,5
Benzoato de sodio 1,0

Fonte: prépria
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3.10. Processamento de canjica

Entende-se por canjica de milho os grdos ou pedacos de grdos de milho
provenientes da espécie Zeamays L. que apresentam auséncia parcial ou total do
gérmen, em funcdo do processo de escarificacdo mecénica ou manual (de
germinacao) classificados em: peliculada, despeliculada e misturada de acordo com
a presenca ou ndo do tegumento ou pericarpo no grdo, segundo a sua coloragéo,
sera classificada em 3 classes: Amarela, Branca e Mesclada.

A Figura 9 discorre-se sobre o fluxograma de processamento de canjica.
Inicialmente recepciona-se as matérias-primas, segue para selecdo, descascamento

dos milhos, lavagem, trituracéo através do uso de liquidificador e peneiramento.

Figura 9. Fluxograma de processamento de canjica.
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Selecéo

l

Descascamento
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Lavagem
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Corte
!
Trituracao
1

Peneiramento
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!

CoccaoCessar ao atingir35 °Brix

l

Envase

!

Armazenamento sob refrigeracao
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A formulacdo (Tabela 9) com os demais ingredientes presentes no
fluxograma foram dosadas e unidas para seguir para a etapa de coccao a qual
encerra-se ao atingir o valor de 35°Brix.Por fim, segue-se para 0 envase e

armazenamento sob refrigeracédo do produto final.

Tabela 9. Ingredientes para processamento de canjica seguido de suas respectivas

guantidades.
Ingredientes Quantidade
Milho 20 unidades
Leite 2500 mL
Leite condensado 395¢
Acucar 2409
Agua mineral 700mL
Sal 29

Fonte: prépria

3.11. Processamento de bolo de milho

O milho (Zeamays L.) € uma espécie da familia das gramineas, sendo o
terceiro cereal mais cultivado no mundo, perdendo apenas para o trigo e 0 arroz
(FAO, 2008). No Brasil, a producao de milho vem se expandindo anualmente, sendo
gue na safra 2007/08 a colheita foi de cerca de 58,59 milhdes de toneladas, 14%
superior a safra 2006/07 (CONAB, 2008). Os maiores consumidores de milho no
Brasil sdo os criadores de aves (para corte e postura) e de suinos, que utilizam o
milho para a producéo de ragao (IBGE, 2009).

Na alimentacdo humana, o milho é comumente empregado in natura, como
milho verde e na forma de subprodutos como pao, farinha e massas (PINAZZA,
ALIMANDRO, 1998). Seu uso é bastante abrangente na industria alimenticia.

Para obtencdo do bolo de milho deve-se seguir conforme o fluxograma do
processamento disposto na Figura 10. Inicia-se 0 processo através da recepgdo e
selecdo das matérias-primas. Neste processamento realiza-se o aproveitamento de
residuos, uma vez que a matéria-prima principal € o bagaco produzido pelo

processamento anterior (3.10).
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Os ingredientes sdo unidos e homogeneizados com o0 uso de um
liquidificador. Segue-se entdo para etapa de coc¢do onde o preparo € assado sob
240°Cpor30 a 40 minutos. Aguarda-se resfriar para desenformar o bolo e assim

armazena-lo.

Figura 10. Fluxograma de processamento de bolo de milho.
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!
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!
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!
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!
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l

Armazenamento

Através da Tabela 10, pode-se conferir os ingrediente utilizados para o

presente processamento.

Tabela 10. Ingredientes para processamento de bolo de milho seguido de suas

respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade
Bagaco de milho 10 espigas
Leite 4 copos
Ovos 6unidades
Acucar 3 xicaras
Farinha trigo c/fermento 2 xicaras
Manteiga 3 colheres

Fonte: prépria
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3.12. Processamento de pasta de alho e sal

O alho a ser destinado a industria de alimentos, assim como as demais
hortalicas, deve apresentar caracteristicas favoraveis para a obtencdo de um
produto final de qualidade. Para a producdo de creme ou pasta de alho, é
aconselhavel a escolha de variedades com polpa branca, o que confere ao produto
final melhor aparéncia e, consequentemente, maior aceitagdo no mercado. E
importante também, que a variedade apresente alto teor de solidos total e elevado
pungéncia, ainda apresentar caracteristica de boa estabilidade ao armazenamento,
atualmente existem diversas variedades de alhos e quanto ao sistema de
armazenamento, escolhe levando em consideracao alguns fatores, como: tempo de
conservacao pretendido e qualidade desejada da matéria-prima, mas a principal
forma é o “in natura”.

O sal, como ingrediente majoritario do presente processamento (Figura 11),
tem grande influéncia na aparéncia do produto, motivo pelo qual deve apresentar
alto grau de pureza, o que sera possivel com o uso de sal refinado. A mistura do
alho com o sal € uma etapa simples cujo maior cuidado € a certificacdo de que a
mistura estd homogénea. A proporcao de alho e sal pode chegar a 1:13, ou seja,

uma parte de alho para trés partes de sal.
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Figura 11. Fluxograma de processamento de pasta de alho e sal.
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Procede-se com a selecdo da matéria-prima, descascamento e sanitizacéo
do alho. Realiza-se também a imersdo em acido citrico 0,5 % (m/v) por 10 minutos
objetivando a inativacdo enzimatica e reduzindo o escurecimento. Apds essa etapa,
o alho é processado com o uso de um liquidificador, bem como realiza-se a mistura
dos ingredientes inerentes a formulacdo (Tabela 11), sal e alho. Finaliza-se

realizando o envase do produto e 0 seu armazenamento.

Tabela 11. Ingredientes para processamento de pasta de alho e sal seguido de suas

respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade ()
Alho 140
Sal 400

Fonte: propria
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3.13. Processamento de tomate seco em conserva

O tomate seco € utilizado de diversas formas e em especial utilizado por
restaurantes e pizzarias. Devido ao sabor que proporciona a culinaria, € também
comercializado por supermercados. O fruto pertencente as cultivares comerciais
oriundas da espécie Lycopersiconesculentum Mill. sin.Solanumlycopersicum L. é
destinado ao consumo in natura.

O processamento artesanal do tomate representa uma alternativa para a
reducdo das perdas na agricultura, principalmente nas regides onde a cultura do
tomate constitui a principal atividade econdémica.

Além desses produtos, em paises onde ha escassez de tomates, na época de
safra sdo produzidos conservas de tomates pelados ou tomates sem as peles,
normalmente utilizados na substituicdo do tomate in natura (SENAI, 1993).

Para o presente processamento (Figura 12) a matéria-prima principal é o

tomate seco preparado de acordo com o item 3.6.

Figura 12.Fluxograma de processamento de tomate seco em conserva.

Selecéo
1
Formulacéao
Azeite + 6leo + sal + orégano
!

Envase

!

Armazenamento

Os demais ingredientes (azeite, 6leo de girassol, sal e orégano) devem ser
unidos conforme determina a Tabela 12. Apl6s essa etapa, deve-se realizar o
envase. Caso seja necessario completar o volume para preenchimento do

recipiente, deve-se usar azeite aquecido.
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Tabela 12. Ingredientes para processamento de tomate seco em conserva seguido
de suas respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade
Tomate seco 2009
Azeite 80 mL
Oleo de girassol (20%) 20 mL
Sal 204g
Orégano 0,89

Fonte: prépria

3.14. Vegetais minimamente processados

Produtos minimamente processados sdo mais sensiveis a deterioracdo do
que os in natura, devido a manipulacdo excessiva e a perda da casca, protecao
fisica natural do alimento contra a entrada de microrganismos. Frutas e hortalicas
minimamente processadas sdo constituidas por tecidos vivos que sofreram
alteracdes nas suas caracteristicas fisicas, mas, que podem continuar mantendo seu
frescor e qualidade. S&o produtos prontos ou no preparo de outros pratos. Existem
outros termos que sdo usados para definir esses produtos, tais como: pré-cortados,
pré-preparados e outros.

Para elaboracéo deste produto deve-se seguir conforme fluxograma disposto
na Figura 13.

Realiza-se a selecédo, lavagem e sanitizacdo das frutas (200 ppm por 15
minutos), em seguida procede-se com o0 descascamento e corte. O corte pode ser
realizado de diferentes formas, seguindo padrdoes desejados pelos consumidores de
acordo com cada fruta, tais como cortes longitudinais, em cubos, em formatos
triangulares ou em circulos, entre outros. Posteriormente, outra sanitizacdo é
realizada, porém com solucdo sanitizante de concentracdo inferior e por um tempo
de contato menor (5ppm por 3 minutos).Por fim, realiza-se o0 enxague e drenagem,

embalagem e armazenamento sob refrigeragao.
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Figural3. Fluxograma de elaboragéo de minimamente processados.

Selecéo
!
Lavagem
!
Sanitizacéao
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l
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Para este processamento (Figura 13), diversos vegetais podem ser
utilizados, tais como descrito na Tabela 13: meléo, goiaba, manga, abacaxi e kiwi.

Tabela 13. Ingredientes para elaboracdo de vegetais minimamente processados,

seguido de suas respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade

Melado
Goiaba
Manga 500 g
Abacaxi

Kiwi

Fonte: prépria
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3.15. Processamento de pectina de maracuja

As pectinas sdo substancias com expressivo interesse pela industria de
alimentos. Vém sendo utilizadas essencialmente na forma de p6, como ingrediente
de grande valor, devido a atuacdo como agente geleificante, principalmente na
elaboracéo de geleias.

A palavra pectina é derivada do grego pectos, que significa gelatinizado ou
solidificado. Embora a palavra seja de etimologia antiga, trata-se de um produto
relativamente recente que se obtém através da técnica de extracdo de matérias-
primas vegetais com alto contetido de pectina, como por exemplo, casca de limao e
lima, uva, laranja e mac¢a, maracuja.

Das diversas matérias-primas podem-se extrair muitas variedades de pectina
e, desse extrato, tem-se a obtencao industrial, através de diferentes procedimentos,
de pectinas com propriedades especificas. Por ser um agente de gelificacdo, usa-se
para dar textura de geleia a produtos alimenticios. Também sdo usadas nas
induUstrias processadoras de frutas, na producdo de doces e confeitos, na industria
lactea, na industria de bebidas e em comestiveis finos.

O fluxograma apresentado por meio da Figura 14 demonstra como realizar o
processamento de pectina de maracuja. Inicia-se com a recepc¢ao da matéria-prima
principal, a qual é um aproveitamento de residuos, ja que se trata da caca do
maracujd. Em seguida realiza-se a selec¢do, lavagem e sanitizacdo. Caso seja
necessario, faz-se o corte e a remocédo da polpa e pelicula. Para facilitar a remocao
e obtencao da pectina realiza-se por 3 vezes a cocc¢do da pectina de maracuja por
10 minutos. Deve-se cobrir todo o material e a cada nova etapa de coc¢édo a agua

deve ser trocada. Esta agua sera descartada ao final da etapa de cozimento.
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Figura 14. Fluxograma de processamento de pectina de maracuja.

Matéria-prima
!
Selecéo
!
Lavagem
!
Sanitizagéo
!
Corte
!
Remocéo da polpa e pelicula
!
Coccdao das cascas
Adicionar agua até cobri-los/ 10min apos fervura
Realizar 3 cocc¢des/ Trocar agua em cada coccao

l

Descarte da agua
1
Trituracao
Processar em liquidificador

l

Armazenamento sob refrigeracao

Para realizar a desintegracédo utiliza-se liquidificador até o produto apresentar
aparéncia homogénea. Por Ultimo segue-se para 0 armazenamento sob-
refrigeracao.

A Tabela 14 refere-se a formulacdo do presente processamento.
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Tabela 14. Ingredientes para processamento de pectina de maracuja seguido de

suas respectivas quantidades e formulagéo.

Ingredientes Quantidade

Casca de maracuja 1000 g

Fonte: prépria

3.16. Processamento de geleia de maracuja

Geleia de frutas é o produto obtido pela coccdo de frutas inteiras ou em
pedaco, polpas ou sucos de fruta, com acucar, pectina e agua, e concentrado até a
consisténcia ficar gelatinosa. Ndo se deve adicionar agua as frutas para o
processamento, exceto nos casos em que as frutas necessitarem de um cozimento
prévio ou para facilitar a dissolugéo do acucar.

Os ingredientes utilizados no preparo sdo frutas, pectina, aclcar e acido,
cada uma com sua funcéo respectiva: a fruta contribui para o sabor, aroma e cor, a
pectina para da a consisténcia gelatinosa.

A principal matéria-prima do presente processamento € 0 maracuja que
possui sabor intenso, marcante, aroma apreciavel e alto grau de acidez. Isso faz
dele bastante usado em bebidas, suco, doces, como ingredientes de bolos e tortas.
O principal produto extraido do maracuja € a polpa e o suco, da extracdo do suco
restam as cascas (cerca de 55% do peso total) e as sementes (cerca de 10%).
Tradicionalmente o maracuja ndo € comumente usado para a fabricacdo de geleia,
porém tem todos os atributos necessarios para ser um produto perfeitamente viavel.

A Figura 14 orienta através de fluxograma o processamento de geleia de
maracuja. De inicio, recepcionam-se as matérias-primas, realiza-se lavagem e
sanitizacdo, seguido do corte, remogdo da polpa e sementes do maracuja. As
sementes podem ser removidas com maior facilidade através do uso de peneiras.

Esse processo deve ser realizado para obtencédo da polpa, matéria-prima principal.



Figura 15. Fluxograma de processamento de geleia de maracuja.
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Segue-se para etapa de coccdo onde todos os ingredientes necessarios
(Tabela 14) serdo unidos e passara por esse processo até atingir ponto de geleia
(67°Brix). Posteriormente realiza-se o envase, fechamento e tratamento térmico a
100°C durante 20 minutos. Para esterilizacdo das tampas, inverte-se 0s recipiente
ficando nesta posigcao por 3 minutos. Imediatamente resfria-se e segue para

armazenamento.

Tabela 15. Ingredientes para processamento de geleia de maracuja seguido de suas

respectivas quantidades e formulacéo.

Ingredientes Quantidade
Polpa maracuja 3000 g
Agucar 2000 g
Pectina caseira 1000 g
Agua mineral 500 mL

Fonte: prépria

3.19. Aprendizagem com a atividade

Com a realizacdo e o desenvolvimento dos processamentos abordados ao
longo deste trabalho, apds ser sediada pela internalizacdo dos conceitos ora
aprendidos no decorrer do curso, posso afirmar que o entendimento que retenho diz
respeito a capacidade de aliar as diversas fontes do saber, procurando aumentar
significativamente o que se recebe com o que é possivel oferecer, apds realizar as
diversas praticas e entender como as acdes sao estabelecidas mediante

observagbes em tempo.
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4 METODOLOGIA

Para a realizacdo das praticas que deram origem ao presente relatério
foram necessérias diferentes fontes de dominio, passando desde a teoria a pratica.
Em sala obtiveram-se as definicbes das matérias-primas nas mais diversas
disciplinas desde o inicio do curso, as quais subsidiaram as praticas realizadas, bem
como o desenvolvimento dos métodos necessarios.

Realizaram-se também pesquisas em artigos, sites e livros variados,
todos esses presentes continuamente no decorrer da formacéo profissional no curso
de Tecnologia em Alimentos. Por sua vez, no laboratério, utilizamos os
equipamentos e utensilios referentes as interacdes das praticas, buscando sempre 0
uso correto dos mesmos, prezando a boa qualidade do produto final e a seguranca

durante os procedimentos em andlise e processamento dos mesmos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como resultados obtidos diante deste relatério, pode-se ter uma nocao
precisa de como funciona os processamentos de produtos de origem vegetal na
pratica. Utilizou-se o conhecimento para a fabricacdo dos mais diversos tipos de
alimentos e das mais variadas matérias-primas, como por exemplo, o aprendizado
obtido para célculos desde a pesagem de produto inicial e final, bem como
diferentes processos conservatorios, reaproveitamento das matérias-primas para a
fabricagdo de um novo produto, uso correto de sanitizantes, assim como nha
proporcao exata dos compostos de seu uso.

Todos esses processos sdo fundamentais para se estabelecer e garantir a
correlacdo entre a entrega satisfatéria de um produto com boa qualidade e a
convicgéo de que houve procedimentos adequados e seguros para a ingestao e uso
dos mesmos, fornecendo ndo apenas alimentacdo devida, mas saude vital e

continua.
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6 CONCLUSAO

Diante do exposto, concluo o relatorio com a devida importancia do trabalho
feito, ndo apenas para atingir um titulo académico, mas para contribuir diretamente
com a minha formacao profissional pretendida.

Durante a progressdo dos estudos, foi possivel perceber a necessidade
essencial de aliar teoria ao exercicio por conta da praticidade que o curso exige.
Saliento também o conjunto de formac&o tedrica antecedente, considerando as
demais disciplinas académicas, as quais também exerceram uma contribuicdo
singular com vistas ao aperfeicoamento e desdobramentos consequentes para que
eu chegasse até este momento e seguisse com o presente trabalho.

Com este relatorio em particular, busco contribuir também com os estudos
académicos dos possiveis e demais interessados, a fim de levar conhecimento e

gerar cada vez mais uma rede de informacdes dentro do devido contexto proposto.
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