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1 APRESENTACAO

Prezado(a) leitor(a)!

Este quia didatico em formato de e-book, é o produto
educacional desenvolvido durante a pesquisa do Mestrado
Profissional em Educacao Profissional e Tecnoldgica (ProfEPT), a
qual teve como foco a tematica “Ensino na Agroindustria”. Brasil
(2016, p.15) destaca que o produto educacional desenvolvido
no mestrado profissional deve ser utilizado “em condicbes reais
de sala de aula ou outros espacos de ensino”. Ainda neste
sentido, Pasqualli, Vieira e Castaman (2018) colocam que no
ProfEPT, o produto educacional, deve possuir aplicabilidade
imediata, considerando a tipologia definida pela Area de Ensino
e ser derivado de uma pesquisa, focada em situacdes reais do
cotidiano dos diferentes espacos educativos.

Diante dessas perspectivas os produtos educacionais
necessitam ser materiais produtores de conhecimento, “tanto
para quem os produz quanto para aqueles em que sao
destinados” (FREIRE; GUERRINI; DUTRA, 2010 p. 106), ou seja,
que possam ser utilizados por outros profissionais” (MOREIRA,
2004, p. 134) além dos individuos que os produziram.

Mais especificamente no ProfEPT os produtos
educacionais que fazem parte do trabalho de conclusao do
curso, sao descritos como:

Ferramentas didatico pedagodgicas, elaborados
preferencialmente em servico para que possam
estabelecer relacbes entre o ensino e pesquisa na
formacao docente (PASQUALLI; VIEIRA; CASTAMAN,
2018, p.115).

Para tanto escolheu-se elaborar o presente produto em
formato de guia didatico, que descrevemos a seguir. Um Guia
Didatico constitui-se como um material de orientacao com
elementos pedagogicos que definem tematicas que serao
mediadas no trabalho docente ou uma sintese dos principais
temas de um assunto que sera desenvolvido (BARROS, 2009). O
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guia didatico indica “[...] caminhos de construcao do
conhecimento, com orientacodes e dicas que poderao contribuir
para o aprofundamento da reflexao” (BARROS, 2009, p. 01).

Diante desta perspectiva, e com a finalidade de contribuir
com o processo de ensino-aprendizagem no Instituto Federal
Catarinense, Campus Santa Rosa do Sul, apresenta-se este Guia
Didatico direcionado ao componente curricular de
Agroindustria, do curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao
Ensino Médio. No referido componente curricular, dentre outras
tematicas, contempla em sua ementa:

Agregacao de valores nos alimentos, normas de
rotulagem, principios de higiene e controle de
qualidade dos alimentos, producao e agregacao de
valores aos produtos de origem animal e vegetal,
conservacao e controle de qualidade de alimentos de

origem animal e vegetal (IFC, 2016, p. 40).

A proposta do Guia é fornecer um conjunto de atividades
capazes de estimular e enriquecer o trabalho educativo, tendo
como principio o desenvolvimento do pensamento critico e
tedrico dos estudantes sobre conceitos ligados a “manipulacao,
producao e processamento de matérias primas e propriedades
nutricionais”. Este guia, além de apresentar conteudos tedrico-
praticos relacionados ao componente curricular, de certa forma,
propoe reflexdes acerca dos conteddos abordados, bem como o
estimulo a uma alimentacao saudavel por meio do conteudo de
propriedades nutricionais.

Espera-se que as orientagdes aqui reunidas possam apoiar
a organizacao das atividades durante o trabalho pedagdgico e
para que os habitos alimentares saudaveis se tornem
permanentes no cotidiano escolar. Espera-se ainda, que os
conhecimentos articulados impactem positivamente nas
praticas educativas dos profissionais da educacao na Educacao
Profissional e Tecnolégica (EPT), que |hes causem interesse nas
diversas técnicas de diferentes saberes, além de despertar a
reflexao critica em relacao as suas vivéncias e suas escolhas entre
os varios caminhos e perspectivas de ensinar e aprender. Por fim,
gue os incentive na insercao de novas praticas educativas no
contexto escolar.
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Para os estudantes, espera-se que consigam construir as
aprendizagens mediadas no componente curricular a partir de
uma aula participativa, a qual Ilhes permita pensar criticamente
sobre o assunto estudado e o impacto que lhes traz sobre a sua
vida, bem como possam colocar em pratica os conteudos
abordados, relacionados ao seu cotidiano.

Desta forma, este Guia € um material textual de orientacao
para todos(as) que, de alguma forma, estao envolvidos(as) com
a area de Agroindustria: professores, estudantes, técnicos e
comunidade. O Guia contém sugestdes de atividades para serem
realizadas no processo de ensino-aprendizagem de estudantes
do Ensino Médio dentro dos componentes curriculares
relacionados a Agroindustria, informagoes sobre producao e o
processamento de matérias primas, boas praticas de
manipulacao, informacgoes acerca das propriedades nutricionais
e dicas de leitura que podem ser desenvolvidos e reelaborados
em qualquer unidade Agroindustrial.

QR code

Neste guia sera utilizado o QR code para que ele fique
mais dinamico e interativo e com o intuito de facilitar o
acesso as informacgoes complementares aqui sugeridas. Além
disso serao sugeridos videos e outros trabalhos através de
links, que facilitarao sua pesquisa e seus estudos!

Saiba como utilizar o QR code em:



https://www.youtube.com/watch?v=DJA7U32kjN8




2 BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO

As Boas Praticas de Fabricacao

sao definidas como uma série de
procedimentos e regras, que devem | Olaleitor,
ser praticados para garantir a | Old leitor, vocé sabe

. A s 0 que sao as
qualidade higiénico-sanitaria e a

f ‘dade d t chamadas boas
conformidade dos a imentos com a praticas de
legislacao sanitaria nacional (BRASIL, manipulacio?

2004). Trataremos delas a
seguir

Imagem 1 - Boas praticas de manipulacao

Fonte: Agéncia Sertao, 2019.

«l

Mas sera que em uma Agroindustria €
necessario aplicar estas boas praticas?




&

Como parte de uma industria de alimentos, a
Agroindustria também deve sequir padrdes higiénico-sanitarios
e adequacao de rotulagem e embalagem, conforme normas
previstas na legislacao vigente (CEPA, 2002; MIOR, 2005;
MARCHI et al., 2007). Nesta perspectiva, é imprescindivel o
atendimento as normas de legislacao, ou seja, adaptar e tomar
todos os cuidados exigidos pelos 6rgaos fiscalizadores que
atuam neste segmento (fabricacao e manipulagao de
alimentos).

«»

Vocé sabia?
Atualmente existem legislacoes sanitarias para cada

tipo de alimento, que sao fiscalizados através de
secretarias ou 6érgaos de controle especificos.

No quadro 1 vocé pode observar os 6érgaos
fiscalizadores dos produtos.

Quadro 1 - Regulacao da producao dos alimentos quanto a legislacao
sanitaria (continua)

. Alcodlicas
Bebidas em Regulamentados pelas

geral e N&o alcodlicas Secretarias Estaduais de
vinagre Agricultura e pelo Mapa

Fermentadas




Quadro 1 - Regulacao da producao dos alimentos quanto a legislacao
sanitaria (conclusao)

Alimentos com registro

aDI?rr::rI\Stos dis eonk;ggzioélg r?euistro Anvisa, Secretarias Estaduais
P 9 ou Municipais da Saude
processados

Aditivos alimentares

Fonte: INSP (2011 apud CARRAZZA, 2011). ,,,i

e

Como vocé pode conhecer neste tépico, as boas praticas
de manipulacao sao as regras para evitarmos
contaminacdes alimentares. Alids, esta sera a tematica a
seguir.

2.1 Doenca Transmitida por Alimentos e Contaminacao Alimentar

E ai, vocé sabe o que sao as Doencgas Transmitidas por
Alimentos (DTAs)? E o que significa contaminacao
Alimentar?

Segundo o Ministério da Saude (BRASIL2010, p.36), DTAs:

E um termo genérico, aplicado a uma sindrome
geralmente constituida de anorexia, nauseas, vOmitos
e/ou diarreia, acompanhada ou nao de febre, atribuida
aingestao de alimentos ou agua contaminados.




Saiba mais

Saiba mais o que sao as DTAS em:

As DTAs sao causadas pela ingestao de alimentos
contaminados por microrganismos (SOARES et al., 2006) que
sao classificados como bactérias (Salmonella spp, Shigella spp,
Escherichia coli, etc) e virus (Rotavirus, Noravirus, etc).
Igualmente, ha as toxinas produzidas pelas bactérias
(Staphylococcus aureus, Clostridium spp, Bacillus cereus,
Escherichia coli, Vibrio spp, etc); parasitas (Entamoeba
histolytica, Giardia lamblia, Cryptosporidium parvum, etc); e as
substancias téxicas (metais pesados, agrotoéxicos, etc) (BRASIL,
2010, p. 36).

Por isso, fique ligado! Estas doencas sao transmitidas
pela falta de higiene dos manipuladores com suas maos,
equipamentos e utensilios, contaminacao cruzada e exposicao
do alimento a uma temperatura de risco (SOARES et al., 2006, p.
15).



http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_vigilancia_doencas_alimentos.pdf

Q,

Imagem 2 - Tira llustrativa Sobre Contaminacao Alimentar

Vocé sabia que milhares Sim. E por isso que Que bom que vocés se
de pessoas ficam doentes temos que cuidar as preocupam com a higiene
por comerem alimentos regras da vigilancia no preparo dos alimentos.
contaminados? sanitaria! = Assim podemos comer

. com mais tranquilidade.

Fonte: Brasil (2005).

Assim, € necessario ter uma série de cuidados para que os
alimentos processados na agroindustria estejam livres de
substancias prejudiciais a saude. Neste cenario, abordaremos no
proximo tépico sobre a importancia das boas praticas de
manipulacao de alimentos e como evitar o risco de
contaminacao alimentar por meio destas técnicas.

2.2 Como podemos evitar a contaminacao dos alimentos?

Preste atencao! E preciso estar atento aos perigos tanto
da higiene pessoal quanto da higiene dos alimentos, utensilios,
no ambiente de trabalho (bancadas, piso, parede,
equipamentos, etc). Além disso, é necessaria atencao também
na hora do recebimento e armazenamento dos alimentos
(BRASIL, 2005).




Vocé sabia?

Existem varios tipos de contaminantes alimentares
possiveis em uma agroindustria, desde o
recebimento da matéria prima até seu destino final,
o consumidor. Assim sendo, eles sao separados por
categorias, como podemos verificar na imagem 3.

Imagem 3 - Classificacao dos Tipos de Contaminantes Alimentares
Fisica
- Cabelo na comida.
- Pedra na comida.
- Parafuso na embalagem de comida.

Quimica
- Produtos de limpeza perto de alimento.
- Inseticidas.

Biolégica
- Fungos.
-Virus e bactérias.

Ambiental

- Fezes, urina, pelos e secrecoes de
roedores e incidéncia de insetos.

Fonte: Stolarskietal. (2016).




2.3 Higienizacao das Instalacoes Utensilios ou Equipamentos

Remover substancias da superficie ou equipamento(terra,
gordura, poeira) com agua potavel e detergente.

Lavar com agua potavel removendo todo o detergente.

Fazer a sanitizacao com produtos quimicos, submergindo
o utensilio por dez minutos em: cloro na solucao de 2,5%
(uma colher de sopa de cloro para cada litro de agua
potavel), alcool 70% ou mesmo agua quente (desde esteja
acima de 80 graus).

Fonte: adaptado de BRASIL, 2004; STOLARSKl etal ., 2016.

o




Fonte: GAVETEIRO, 2019.

Importante: a dedetizacao periodica é obrigatoria nas areas de
alimentacao. O responsavel deve contratar empresa
especializada, que fornecera certificado de garantia em
dedetizacao com a data do procedimento (STOLARSKI et al.,
2016).

«Z»

R—

Vocé sabe quando deve ser feita a higienizacao? E
quais cuidados tomar

antes e depois delas?

Saiba mais sobre este assunto em:



http://www.gestaoescolar.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/alimenatacao_escolar/manual_de_boas_praticas_2016.pdf

2.4 Higiene Pessoal

Imagem 4 - Higiene pessoal

Fonte: Madressenza, 2016.

Um dos principais transmissores de contaminacao para os
alimentos sao os manipuladores (pessoas que entram em
contato com os alimentos para a fabricacao destes antes de
chegar ao consumidor final). Por isso, é importante que este
grupo tenha alguns cuidados basicos de higiene pessoal.
Trataremos acerca dos principais cuidados de higiene pessoal
que devem ser seguidos.




Tomar banho todos os dias, antes de dormir e uma
ducha ao acordar;

Manter as unhas limpas, curtas e sem esmalte;

Escovar os dentes, no minimo trés vezes ao dia, e
sempre apos as refeicoes;

S XoF I

Usar desodorante sem perfume;

Nao utilizar maquiagem no ambiente de trabalho;

[ J——
(S—
-

o
J

:K(i’:

Manter roupas e uniformes limpos;

QL Usar sempre sapatos fechados e limpos (BRASIL, 2005,
p.22).

Vocé sabia?
Nossas maos devem ser higienizadas sempre que:




(o o)
eH
Usar o banheiro
ou retirar o Iix:

LAVAR
AS MAOS
SEMPRE

QUE
Depois de fumar, ’

o
|}
Tocar em

equipamentos ou
superficies nao

Antes e depois de
manipular

:alimentos cru '

Apo6s tocar o
cabelo ou qualquer,
parte do corpo

beber ou mascar
chicletes

Depois de espirrar,
ou tossir;

Fonte: Adaptado de SOARES et al. (2006, p.19).

Saiba mais

1-.
B

R |

e

https://www.youtube.com/watch?v=CaTXgmHyMSk



https://www.youtube.com/watch?v=DJA7U32kjN8

&

2.5 Cuidados para Evitar Contaminacao Durante a Manipulacao
de Alimentos

——

Preste atencao!

Vamos trazer agora os principais cuidados descritos
no quadro 2, os quais devemos ter dentro de uma
Agroindustria para nao contaminar nosso alimento
durante a producao.

Quadro 2 - Estratégias para Evitar a Contaminacao Durante a Manipulacao
de Alimentos

Nao usar anéis, alianca, reldgio, brincos, colares, pulseiras e outros
adornos, pois contém sujidades que podem contaminar os alimentos,
além da possibilidade de cair no momento da preparacao das
refeicoes.

Manter os cabelos limpos e completamente protegidos com rede ou
touca. Em caso de ferimentos nas maos, nesta situacao, o
manipulador deve ser direcionado para o desempenho de outra
funcao em que nao haja contato com os alimentos, até completa
cicatrizacao do ferimento.

Utilizar o uniforme somente dentro da area de producao e deve estar
limpo.

Em caso de doengas nao manipule alimentos.

Nao tossir, fumar, espirrar, falar, cantar, assobiar, assoar o nariz,
passar a mao em partes do corpo como cabelos, nariz, ouvido,
comer, mascar chiclete, palitos, chupar balas, ou cuspir manipulando
alimentos.

Nao esqueca de lavar bem as maos como recomendado acima.

(continua)




’

(conclusao)

Nao provar a comida com as maos, dedos ou com utensilios sujos,
nao provar alimentos em talheres e devolvé-los a panela sem prévia
higienizacao.

Nao enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da
vestimenta.

Nao manipular dinheiro, exceto quando os produtos estiverem
embalados.

Fonte: Brasil (2005); Stolarski etal. (2016).

2.6 Lavagem de maos: vocé esta fazendo isso direito?

Vocé ja reparou que € comum tocarmos em tudo?
Quantas vezes ao dia vocé lava as maos? Vocé acredita
gue esta lavando as maos corretamente? Nossas maos
sao um dos principais meios de contaminacao, por isso
devemos ter atencao para com elas!

Uma das etapas importantes dos cuidados de
higienizacao é a lavagem de maos, pois estas sao agentes
carregadores de micro-organismos para dentro do setor de
producao.

Vocé sabe como higienizar as maos
corretamente? A seguir, elencamos passo a passo de
como lavar corretamente as mao para garantir que
estejam limpas, conforme orientacao da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) (BRASIL, 2005). -

—
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Imagem 5 - Passo a passo ilustrativo de como higienizar as maos
corretamente

Passo 1- Utilize agua corrente para molhar as
Maos.

Passo 2 - Esfreque a palma e o dorso das maos
com sabonete, inclusive as unhas e os espacos
entre os dedos, por aproximadamente 15
segundos.

Passo 3 - Enxague bem com agua corrente

retirando todo o sabonete.

Passo 4 - Seque-as com papel toalha ou outro
sistema de secagem eficiente.

Passo 5 - Esfreque as maos com um pouco de
produto antisséptico.

Fonte: Brasil (2005).

Pronto!

Agora suas maos estao higienizadas e prontas para
por a “mao na massa”. Nao se esqueca de fazer a
lavagem das suas maos sempre que necessario, como
ja foi falado anteriormente.




Para garantir que todas as regras para uma manipulacao
adequada estejam sendo seguidas, € importante que sejam
utilizadas em todos os locais que manipulam alimentos, inclusive
nas agroindustrias manuais de boas praticas de manipulacao e
procedimentos operacionais padroes. Neste sentido, a sequir,
apresentaremos dois excelentes métodos de controle.

Imagem 6 - Lavagem de maos
Higienize
suas Maos

wh s e -
| = anvisa_ | w MG

. —

Fonte: COSEMSPB.org, 2012.



https://www.youtube.com/watch?v=jS88eiufghc

2.7 Conceito de Manual de Boas Praticas e POPs

Vocé ja ouviu falar no Manual de Boas Praticas? Vocé
sabe o que significa POPs? Nao? Entao continue
lendo que ja, ja ira descobrir.

O Manual de Boas Praticas é o documento que retrata os
procedimentos realizados pelo manipulador e que contempla,
pelo menos: as exigéncias sanitarias dos edificios, a manutencao
da higienizacao das instalacbes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo
humano, o controle integrado de pragas urbanas, controle da
higiene e saude dos manipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final.

I

Ou seja, € um manual de instrugdes, assim como
aqueles que vém quando vocé compra um produto
para saber instala-lo. Ele apresenta como realizar as
atividades dentro da agroindustria. Sempre que
precisar vocé pode consulta-lo e fica mais facil para
algum funcionario/manipulador novo saber como
fazer os procedimentos corretamente para evitar
riscos. E uma forma de facilitar o dia a dia.

Os locais que manipulam, processam e produzem
alimentos devem possuir os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs).
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O quadro 3 indica um modelo de POP que pode ser
utilizado pela agroindustria. Destaca-se que este modelo
pode ser adaptado conforme a necessidade.



https://www.youtube.com/watch?v=DJA7U32kjN8

Quadro 3 - Modelo de POPs para a higienizacao das maos

MODELO DE PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA A HIGIENIZACAO DAS MAOS

TITULO: HIGIENIZAGAO DAS MAOS Data:
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO 09/02/18
Revisao: 01
Folha n°: 03
0 QUE? QUEM? ONDE? QUANDO? como? Observacoes
Higienizacdo | Todos os Nas pias - Chegar ao trabalho; PROCEDIMENTO: Principio ativo:
das maos manipuladores exclusivas - Utilizar os sanitarios; 1-Sabonete liquido
de alimentos para .
lavagem - Tossir, espirrar ou assoar o Etapa — Lavagem e antissepsia (Tricosan)
3 nariz; das mios 2-Alcool 70%
das maos
- Usar materiais de limpeza; - Umedecer as maos e
- Recolher o lixo e outros antebragos com a agua; Concentracao:
residuos; - Lavar com sabonete liquido, 1-0.5%
- Houver interrupgao do neutro ou indolor. 2-70
servigo; Massagear bem as méos e
- . antebracos por pelo
- Iniciar um novo servico; . B
menos 1 minuto. Nao Diluicao:
- Colocar luvas; esquecer de lavar a regiao 1-Puro
- Quando executar qualquer entre os dedos; )
~ . 2-250ml de dgua
operagao que leve a - Enxugar bem as e antebracos -
taminacio d ~ (de preferéncia
contaminagao das maos. Aqua:
¢ em agua, destilada) em
- Recolher o lixo e outros - Secar as maos com papel 750mlde 4lcool a
residuos; toalha descartavel nao 92,8 INPM
- Houver interrupcao do reciclado;
servigo; . i isséptico &
< Aplicar o ahtlsseptlco alcool Tempo de contato:
- Iniciar um novo servico; 70%, deixando secar o
1 e 2-imediato
. naturalmente no ar.
- Colocar luvas;
- Quando executar qualquer
operacéo que leve a Observacdo: nunca secar as
contaminacao das maos. maos no uniforme.
Emitido por: Aprovado por:

Fonte: PINTO, 2018.

Pronto, agora vocé ja sabe o que sao essas duas
excelentes ferramentas! O POP normalmente esta
inserido dentro do manual, fazendo parte dele.
Igualmente, pode estar disposto em local visivel para
gue o manipulador anote quando e como realizou
as atividades rotineiras dentro da agroindustria.
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2.8 Higienizacao de hortifrutigranjeiros

S

Imagem 7 - Higienizacao de hortifrutigranjeiros

Fonte: Brasil (2005).




Veja como higienizar as hortalicas
corretamente:

b S

https://www.youtube.com/watch?v=XKXGqpY7fmE

Para que se evite a contaminacao dos alimentos, além da
higiene pessoal e de sequir corretamente o manual de boas
praticas e os procedimentos operacionais padroes, também é
necessario lembrar-se da protecao individual, ja que a
Agroindustria também é um ambiente de trabalho que pode
apresentar riscos. Desta forma, é importante a utilizacao de
Equipamentos de Protecao Individual (EPIs), sobre o qual
falaremos a sequir.



https://www.youtube.com/watch?v=XKXGqpY7fmE

2.9Usode EPIs

Imagem 8 - EPIs

Fonte: NUTRINEWS, 2018.

Importante:

Nao se esqueca de utilizar o EPl adequado
para cada atividade, evitando assim
acidentes!

Um dos maiores desafios para a saude do trabalhador sao
os acidentes de trabalho, que ocorrem normalmente por
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caréncia do cumprimento das normas de seguranca que visam a
protecao da integridade fisica do trabalhador no desempenho
de suas atividades, como também o controle de perdas (CISZ,
2015).

Acidente do trabalho é definido pela lei 8.213, de 24 de
julho de 1991 (capitulo 11, Secao l, artigo 19):

E o que ocorre pelo exercicio do trabalho a servico da
empresa ou pelo exercicio do trabalho dos segurados
referidos no inciso VIl do artigo 11 desta Lei,
provocando lesao corporal ou perturbacao funcional
gue cause a morte ou a perda, ou ainda a reducao,
permanente ou temporaria da capacidade para o
trabalho.

Portanto, quando as medidas técnicas coletivas e as
medidas administrativas nao sao suficientes para reduzir a
exposicao a um nivel aceitavel, devera fornecer-se aos
trabalhadores um equipamento de protecao individual
apropriado (GOVERNO DE ESTADO DO CEARA, 2013). Estes
equipamentos sao destinados a proteger a integridade fisica e
preservar a saude do trabalhados (RAMOS, 2009).

Deste modo, € relevante que sejam disponibilizados no
ambiente de trabalho todos os EPIs necessarios para a funcao, a
fim de diminuir ou até anular riscos ao trabalhador e que todos
sejam utilizados corretamente. i

J 5
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Para saber mais sobre o uso de EPIs acesse
aqui:



https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/doc29-1998_000gc3pmnuc02wx5ok01dx9lcy4av4k9.pdf
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Para que possa comercializar produtos alimenticios é
necessario que vocé saiba sobre rotulo nutricional, por isso a
seguir trataremos deste tema.

2.10 Rotulagem nutricional

=4

Através dos rotulos o consumidor final tera a possibilidade
de conhecer o que esta ingerindo, além de informacodes
importantes como: local de preparacao do alimento, data de
fabricacao, ingredientes, data de validade, e nutrientes
presentes. Todos os alimentos embalados devem conter rétulos
para que sejam comercializados com seguranca.






https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1028188/manual-de-rot
http://bvsms.saude.gov.br/dicas-em-saude/2112-rotulos-de-alimentos-orientacoes-a
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1028188/manual-de-rot

Vejamos a seguir alguns modelos de rétulo
nutricional que podem ser utilizados de
acordo com a necessidade na Agroindustria.

Imagem 9 - Modelo de rotulo vertical

<JINFORMACAO NUTRICIONAL Porcao g ou ml (medida caseira) _—

Quantidade por porcao % VD (*)
kcal = kj

Valor energético
Carboidratos
Proteinas

Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans
Fibra alimentar
Sédio m
“Nao contém quantidade significativa de (valor energético e/ou o(s) nome(s) do(s)

nutriente(s))". (Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declaragcdo
nutricional simplificada).

(Nao dec@

Q|||

(*) % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kj. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

Fonte: Anvisa (2015).

Imagem 10 - Modelo de rdtulo linear

Informacdo Nutricional: Porcdo ....g ou ml; (medida caseira) Valor energético ...
Kcal = ...kj (..%VD); Carboidratos ...g (..%VD); Proteinas ...g (..%VD);

Gorduras totais .....g (..%VD); Gorduras saturadas ....g (..%VD); Gorduras

Trans ...g; Fibra alimentar ....g (..%VD); Sédio ..mg (..%VD). "Nao contém
quantidade

significativa de ...... (valor energético e/ou o(s) nome(s) do(s) nutriente(s))”
(Esta frase pode ser empregada quando se utiliza a declaragao nutricional
simplificada).

(*) % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kj. Seus

Fonte: Brasil (2005).




A seguir seguem algumas dicas de leitura para que vocé
possa se aprofundar melhor nos assuntos tratados nesta parte
deste guia.

&L



http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%A1ticas+para+Servi%C3%A7os+de+Alimenta%C3%A7%C3%A3o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0
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Dica de Leitura

Cartilha sobre boas praticas para servicos de
alimentacao. RDC, N° 216 DE 2004. Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria Geréncia Geral de
Alimentos, 2004.

Manual de boas praticas de manipulacao de
alimentos. Prefeitura De Sao Paulo. Secretaria
Municipal da Saude. 2012.

Manual de boas praticas de manipulacao de
alimentos. Estado do Parana, 2016.

Cartilha boas praticas de manipulacao em bancos de
alimentos. EMBRAPA, 2006.

Encerrando este assunto, abordaremos sobre as
propriedades nutricionais dos alimentos trabalhados neste guia
e, em sequida, sobre a producao de matérias-primas da
agroindustria, um material que podera ser utilizado pelo
educador durante as aulas e/ou pelos préprios alunos como
apoio na forma de aprender, aliando teoria e pratica. Como
forma de elucidar este material e facilitar o processo de ensino-
aprendizagem neste tema, traremos fotos do passo a passo do
processamento na propria agroindustria do Campus Santa Rosa
do Sul, campo de pesquisa deste trabalho.



https://www.youtube.com/watch?v=DJA7U32kjN8
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%A1ticas+para+Servi%C3%A7os+de+Alimenta%C3%A7%C3%A3o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0
http://www.gestaoescolar.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/alimenatacao_escolar/manual_de_boas_praticas_2016.pdf
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_vigilancia_doencas_alimentos.pdf
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Imagem 11 - Proprieda

des nutricionais
- - -

Fonte: PAVERSUL, 2018.

Contudo, vocé sabe a definicao de
agroindustria?

A agroindustria constitui-se em um conjunto de atividades
relacionadas a modificacao de “matérias-primas oriundos da
agricultura, pecuaria, aquicultura ou silvicultura” (IKEDA;
OLIVEIRA, 2014, p. 04). As agroindustrias estao divididas em
familiares ou rurais e nao familiares.

“A producao de produtos por meio de matérias primas €
uma pratica que traz insercao no processo produtivo e
oportunidade de trabalho e renda” (PREZOTTO, 2002, p. 09) ,
por isso se tornou uma fonte atrativa de proventos. Neste
cenario, a agroindustrializacao tem encorajado consideraveis
mudancas nos relacionamentos familiares de trabalho, e
mobilizando diferentes habilidades e conhecimentos dos
membros da familia, o que torna significativo todo aprendizado
construido no curso técnico (IKEDA; OLIVEIRA, 2014).
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Analisando essas afirmacdes pode-se ressaltar que as
Agroindustrias servem como laboratorios de ensino que
surgiram em regides essencialmente agricolas e com o intuito de
transmissao de conhecimentos. Constituiram-se, inicialmente,
como locais de replicacao de conhecimento tacito adquirido.

Portanto, neste capitulo falaremos sobre as
propriedades nutricionais de alguns alimentos. Diante
da imensidao de possibilidades que traz a
agroindustria, escolhemos cinco produtos comumente
fabricados em uma agroindustria. Acreditamos que sera
uma forma esclarecedora entender melhor seus
beneficios. Assim, explicaremos melhor do que se trata
propriedades nutricionais dos alimentos.

Logo em seguida, iremos explicar a producao e o
processamento de cada um dos cinco alimentos
escolhidos, ja que na agroindustria vocé trabalhara com
eles.

Imagem 12 - Alimentos hortifruti como forma representativa de alimentos
saudaveis

\Que seu remédio seja
, seu alimento, e seu
alimento seja seu

remédio.
Hipocrates

Fonte: Saude pelos alimentos (2002).
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2.11 Propriedades nutricionais

Vocé sabe o que sao as propriedades nutricionais dos
alimentos? Qual a importancia de educacao
alimentar e nutricional nas escolas? Vamos falar um
pouco sobre elas a seguir e esperamos que vocé se
interesse mais pelo assunto.

A educacao alimentar e nutricional EAN € um campo de
acao da Seguranca Alimentar e Nutricional e da
Promocao da Saude e tem sido considerada uma
estratégia fundamental para a prevencao e controle
dos problemas alimentares e nutricionais na prevencao
e controle das doencas crbnicas nao transmissiveis [...]
promocao do consumo sustentavel e da alimentacao
saudavel (TAKAGI etal., 2012, p.08).

-

Vocé sabia?

Embora o ato de alimentar-se pareca comum, é
também voluntario e surge de uma necessidade do ser
humano de nutrir-se, envolvendo uma

multiplicidade de aspectos que interferem na qualidade
de vida do individuo (ZANCUL, 2008).

Sabe-se que na fase da adolescéncia é necessario uma
alimentacao saudavel (MENDONCA, 2016), porém nesta idade é
comum termos habitos alimentares ruins, que se nao evitados
podem se perdurar na idade adulta, propiciando o aparecimento
de doencas(SILVA, 2002, p. 03).




‘

Por isso, é importante promover a alimentacao saudavel

no ambiente escolar para incentivar os habitos alimentares
sadios nesta fase da vida. Nada mais interessante do que aliar os
ensinamentos sobre alimentacao saudavel em aulas ligadas a

alimentos, como no caso do componente curricular de
Agroindustria, conciliando assim teoria e pratica.

Portanto, a seguir falaremos sobre as propriedades
nutricionais de cinco produtos mais produzidos na
regiao e na agroindustria Institucional estudada (um
Campus de um Instituto Federal), que foi campo de
pesquisa deste trabalho que sao: queijo colonial,
queijo ricota, doce de fruta (Pitaya), acafrao e vinagre
de maca. Logo apés, falaremos da producao e
processamento de cada um deles.







3 PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DOS
ALIMENTOS E PRODUCAO E
PROCESSAMENTO DE MATERIAS
PRIMAS

A partir daqui explicaremos sobre as propriedades
nutricionais dos cinco produtos da agroindustria
escolhidos. Além disso, abordaremos sobre os modos de
fazer, o processamento e a producao de cada um deles.

3.1 Queijo colonial

Imagem 13 - Queijo colonial

Fonte: Autora, 2019.



3.1.1 Propriedades nutricionais

O queijo colonial € um produto que possui como principal
ingrediente o leite cru. Sua casca € normalmente fina, uniforme,
lisa, macia e apresenta uma cor amarelo-palha. Internamente é
esbranquicado com pequenas perfuracoes desuniformes.

A fermentacao ocorre por um processo natural. Utiliza-se
coalho (TESSER et al., 2016), pode ser acrescido de sal e
condimentos como acafrao, orégano, manjericao, entre outros.

O queijo colonial tem importante valor nutricional no
cenario brasileiro por possuir altos teores de lipideos,
proteinas e vitaminas. Sua producao é essencialmente
artesanal e a tecnologia empregada se constitui de
conhecimentos adquiridos por tradicao familiar
regional e nao possui um padrao especifico que
permita uma conceituacao geral (TESSER et al., 2016, p.
03).

Os queijos em geral sao considerados excelentes alimentos
em razao da quantidade e qualidade das proteinas e minerais,
como calcio, zinco e potassio. O teor de vitaminas lipossoluveis
dos queijos (A, D e, eventualmente, E) depende do teor de
lipidios. Ja o teor de vitaminas hidrossolUveis (grupo B) varia
consideravelmente, dependendo do tipo de queijo. Na verdade,
o teor de vitaminas resulta de dois fatores antagonicos: a perda
na fase de dessoragem e o enriquecimento durante o processo
de maturacao (ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE
QUELIO, 2014).

A maioria dos queijos fornece quantidades consideraveis
de acido folico (vitamina B9) e de retinol (vitamina A). Por outro
lado, sao pobres em vitamina C. Os queijos sao também
importante fonte de zinco (2 a 10 mg/100g), de iodo e de
selénio. Alguns fornecem quantidades nao despreziveis de
potassio (entre 100 e 200 mg/100g). O teor de fésforo é, em
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geral, préximo do teor de calcio ea relacao Ca/P (proximaa 1,3) é
particularmente favoravel ao aproveitamento do calcio
(ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE QUEIIO, 2014).

Grande parte dos queijos é pobre em magnésio (de 10 a 50
mg/100 g). Os lipidios conferem aos queijos sua cremosidade e,
alguns acidos graxos livres formados durante a maturacao,
contribuem para a formacgao do aroma, também sao facilmente
digeridos. Para a saude, ainda nao ha consenso sobre os lipidios
dos queijos, pois existem poucos estudos a respeito. Sabe-se que
sao compostos de uma mistura de acidos graxos saturados, mas
também mono e poliinsaturadas (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS
INDUSTRIAS DE QUEIIO, 2014).

Devemos lembrar que a composicao nutricional e
microbiana do queijo produzido pode variar de
acordo com: a regiao geografica, do leite
utilizado, do clima e métodos de processamento
(GAMBARO et al., 2015).

O teor de acidos graxos trans dos queijos depende
fundamentalmente do leite utilizado e da regiao produtora. Vale
notar, ainda, que nos queijos estao presentes dois acidos graxos
trans: o acido vacénico e o acido ruménico, os quais tém efeitos
benéficos sobre a saude (prevencao de cancer, aterosclerose e
acao imunoldgica). Os queijos ocupam um papel importante na
alimentacao das pessoas de todas as faixas etarias por conta de
suas propriedades nutricionais em todas as idades (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE QUEIJO, 2014).
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O queijo colonial é um alimento rico em
gorduras de origem animal, alto valor calérico e
deve ser consumido com moderagao por possuir
elevado valor de lipidios, comparado a outros
gueijos brancos que sao mais recomendados em
dietas com restricao de lipidios.

3.1.2 Producao e processamento

Recepcao do leite: € necessario escolher um leite de
boa procedéncia e qualidade. Na plataforma de
recepcao, o leite sera recebido e destinado para o
interior da agroindustria. ApoOs, sera coado e
colocado no tanque. Opcionalmente, podera ser
desnatado, via desnatadeira.

Imagem 14 - Tarro de leite durante a recepcao do leite




Coalhagem: no tanque de coalhagem, ap6s atingir a
temperatura de 35 graus, devera ser adicionado os
agentes coalhantes (soro fermento e coalho -
caseina), considerando que as quantidades
dependerao do volume de leite. Toda a etapa de

fabricacao até o ponto da massa ocorre no tanque
de fabricacao, 40-60min.

03 Corte: o leite coalhado devera ser cortado com
auxiliode umallira, a fim de separar o soro da massa.

Fonte: Autora, 2018.

Salga: o queijo podera ser salgado e/ou
condimentado, no préprio tanque, pré-prensado ou
enformado. Pode ser utilizado sal a gosto e/ou

outros temperos como orégano, acafrao, alecrim,
etc.
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Imagem 16 - Queijo enformado

Fonte: Autora, 2018.
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Maturacao: alguns queijos deverao passar pelo
processo de maturacao, fase importante na
definicao das caracteristicas finais dos queijos
maturados.

Armazenagem: os queijos maturados ou frescos
deverao estar identificados. A armazenagem final
sera em temperatura de 5°C (maximo), utilizando a
camara frigorifica ou freezer requlado para esta
temperatura.
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Imagem 17 - Queijo desenformado e armazenado em caixas plasticas

Fonte: Autora, 2019.

Imagem 18 - Queijos armazenados na camara fria

Fonte: Autora, 2019.




Agora seu queijo esta pronto para o consumo,
viu como é interessante? Vocé pode aprender
como transformar um liquido (leite) em um
sélido (queijo), todas as etapas até garantir o
alimento esperado final! Nao se esqueca de
estoca-lo em freezer ou camaras frias para
garantir sua boa qualidade para a
comercializacao. A seguir vamos falar sobre as
propriedades e processamento de outro
alimento derivado do leite de vaca: o queijo
ricota!

3.2 Queijo Ricota

Imagem 19 - Queijoricota

Fonte: Sem medida casa de comida (2003).
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3.2.1 Propriedades nutricionais

De acordo com Santos (2009), queijo é um derivado lacteo
concentrado, de elevado valor nutricional devido a sua
composicao, onde estao presentes sais minerais como o calcio e
fosforo, proteinas de alto valor biolégico, lipidios, carboidratos e
vitaminas. Os queijos frescos ou com elevada umidade sao
prontos para o consumo, nao necessitando de maturacao,
dentre eles destacam-se o minas frescal e a ricota. Sao produtos
de alto consumo, devido ao reduzido teor de gordura e baixo
custo, sendo bastante indicados em dietas com restricoes a
lipidios.

Voceé sabia?

A ricota é um produto de origem italiana
(ALBUQUERQUE, 2002), isso explica porque em
regides onde predominam descendentes de
italianos este alimento é muito produzido e
consumido.

Ricota também conhecida como queijo albumina,
proveniente da precipitacao das proteinas do soro do leite, por
meio da associacdo de calor e acidificacdo. E considerado
produto de baixo valor caldrico e alto teor protéico, podendo ser
comercializada fresca, defumada ou condimentada e
geralmente sem sal (ALBUQUERQUE, 2002).

As ricotas sao produzidas pela desnaturacao e
precipitacao das proteinas do soro pelo calor, sob a influéncia de
acidificacao. Destaca-se dentre os diferentes tipos de queijos
frescos ou de alta umidade, que além de terem a qualidade
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nutricional das proteinas superior, ainda possui baixo teor de
gorduras, auséncia de sal e baixo custo. E considerado um
produto leve e dietético, mundialmente consumido em muitas
dietas alimentares. E ideal para gestantes, pessoas com
problemas de niveis de colesterol e de hipertensao, e que nao
podem consumir outros tipos de queijos (RIBEIRO et al., 2005).

Surge de um aproveitamento do soro proveniente de
gueijos comuns.

A ricota é considerada leve, usada na alimentacao por
pessoas com restricao alimentar de lipidios e calorias e como
ingrediente em varios pratos (ALBUQUERQUE, 2002).

—

Vocé sabia?

Por possuir baixo valor calérico e alto valor
proteico (ALBUQUERQUE, 2002), a ricota é
popularmente consumida por pessoas em dieta
para a perda de peso.

3.2.2 Producao e processamento

Preparo: coloque o soro em uma panela e leve ao
fogo alto. Assim que comecar a romper a massa da
superficie e levantar espuma, desligue o fogo.
Adicione coalho e misture bem.

Coalhagem: Esta etapa (acrescentar coalho) nao é
feita no Campus estudado, uma vez que o soro do
leite aproveitado do preparo do leite colonial (ver
etapa 03 do preparo do leite colonial) ja possui
coalho.
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Imagem 20 - Leite fervendo para o preparo do queijo ricota e coalhagem

Fonte: Autora, 2018.
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Peneiragem: com um escorredor, uma peneira e uma
bacia, despeje delicadamente o leite talhado sobre o
escorredor. Com o auxilio da peneira e das maos, va
pressionando a massa.

Enformar: transfira a massa do queijo para dentro de
uma forma, nivele o queijo para ficar enformado e
prense. A ideia é que o queijo solte um pouco mais
deliquido e fique perfeitamente modelado.

Armazenagem: o queijo pode ser estocado em uma
temperatura de até 5 graus, assim como o queijo
colonial.

S
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Imagem 21 - Queijo ricota sendo peneirado para retirar o excesso dos
liguidos

Fonte: Autora, 2018.

Imagem 22 - Queijo ricota sendo desenformado

=

Fonte: Blogspot coisas de alimentos (2016 apud TUDO RECEITAS, 2016).




Imagem 23 - Queijoricota

Fonte: Autora, 2018.

No Brasil, existem uma grande variedade de tipos de
gueijos, mas neste guia escolhemos os queijos que
fabricamos em nossa agroindustria escolar.

Veja como fabricar um outro tipo de queijo em:



https://www.youtube.com/watch?v=DJA7U32kjN8

3.3 Doce de fruta

3.3.1 Propriedades nutricionais

A tradicao nasceu com o colonizador portugués que,
junto com as primeiras mudas de cana-de-acucar,
também trouxe o habito de comer doce. Nas cozinhas
das casas grandes das fazendas produtoras de acucar,
as senhoras iam ensinando as escravas a misturar
corretamente os ingredientes (BRASIL, 2007, p.05).




Imagem 24 - Doces de fruta em embalagens de vidro

Fonte: Como fazer (2011).

Apesar de terem um elevado teor de aclcar e serem
consumidos com moderacao, os doces sao feitos a partir do
processamento de frutas, as quais tém alto valor nutricional.
Uma das formas de se evitar a perda das frutas é a producao de
doces e mesmo as mais pereciveis podem ser aproveitadas
tecnologicamente por periodos mais prolongados que o natural
(COAN, 2006). Como técnica de conservacao dos doces, além do
uso de calor, ha um aumento da concentracao do acucar, com
alteracdes da pressao osmaotica e, com isso, aumentando a vida
util da matéria prima (KROLOW, 2013).




Vocé sabia?

A fruta como, por exemplo, a Pitaya pode durar em
média sete dias em temperatura ambiente (o tempo
de duracao vai depender do tipo de fruta e do clima
da regiao), ja o doce de fruta dura meses se bem
armazenado. Além disso, com o seu processamento
é agregado valor ao produto e vocé pode
comercializa-lo, com muito mais lucro!

O doce de fruta é o produto oriundo do processamento
adequado das partes comestiveis desintegradas de vegetais com
acucares, com ou sem adicao de agua, pectina, acidos, outros
ingredientes e aditivos permitidos até obter consisténcia
apropriada, sendo, finalmente, acondicionado de forma a
assegurar sua conservacao (BRASIL, 1978). Dependendo do teor
de pectina original das frutas, o doce podera ser acrescido de
pectina para dar-lhe a cremosidade ideal (COAN, 2006).

A quantidade de vitaminas, minerais e agua das frutas é
variavel, atendendo as diferentes variedades e ao seu grau de
maturacao, dependendo também da época e colheita. O teor de
agua na fruta varia entre 75-95%; A maioria das frutas apresenta
valores baixos de lipidios e de proteinas. A fibra solivel € um dos
nutrientes que mais se destaca na fruta. Este tipo de fibra nao é
absorvido pelo organismo, sendo fermentada no intestino
delgado pelas bactérias do microbiota intestinal (ASSOCIACAO
PORTUGUESA DE NUTRI(;AO, 2017).

O quadro seguinte ilustra a presenca de fibra em
diferentes frutas (com casca) por 100 g.
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Quadro 4 - Quantidade de fibra alimentar nas frutas

Fruta Fibra (g) Fruta Fibra (g)
Abacate 3,0 Kiwi 1,9
Ameixa Branca 1,6 Laranja 1,8
Ameixa Encarnada 1,9 Limao 2.1
Ameixa Seca 15,6 Maca com casca 2,1
Ananas 1,2 Maca sem casca 1,9
Amora 2,4 Melancia 0,9
Banana 3,1 Melao 0,9
Carambola 1,7 Morango 2,0
Cereja 1,6 Papaia 2,3
Framboesa 6,7 Pera 2,2
Figo 2,3 Péssego 2,3
Figo Seco 11,0 Tangerina 1,7

Fonte: Tabela da composicao dos alimentos (2017 apud ASSOCIACAO
PORTUGUESA DE NUTRICAOQO, 2017).

As frutas sao extremamente ricas em vitaminas,
principalmente vitaminas hidrossoluveis, apesar de algumas
frutas apresentarem, também, na sua constituicao outras
vitaminas, como A e E. As vitaminas, tal como os minerais, sao
extremamente importantes para a regulacdao do organismo
(ASSOCIACAO PORTUGUESA DE NUTRICAO, 2017).

Quadro 5 - Exemplos de vitaminas presentes em algumas frutas
Vitamina A Vitamina E Vitamina C
+ - + - + -
Manga Uva Branca Abacate Amora Kiwi Tangera
Damasco Toranja Nectarina Melao Papaia Néspera
Di6spiro Pera Papaia Ananas Laranja Uva (Branca e
Tinta)
Vitamina B1 (tiamina) Vitamina B2 (riboflavina) Vitamina B3 (niacina)
+ - + - + -
Abacate Ameixa Melancia Framboesa Abacate Maca
Amora Kiwi Damasco Nectarina Péssego Marmelo
Clementina Maca Framboesa Néspera Anona Melao
Vitamina B6 (pirodozina) Vitamina B9 (acido folico)
+ - + -
Banana Carambola Morango Carambola
Melancia Toranja Kiwi Papaia
Manga Pera Manga Melao

Fonte: Tabela da composicao dos alimentos (2017 apud ASSOCIACAO
ORTUGUESA DE NUTRICAO, 2017).
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Quadro 6 - Exemplos de minerais encontrados, com maior e
menor expressao, na fruta

Sédio Calcio Ferro

+ - + - + -
Papaia Framboesa Laranja Carambola Uva branca Toranja
Manga Nectarina Figo Ameixa branca Morango |Ameixa branca
Anona Néspera Tangerina Abacate Figo Maca

Potassio Fosforo Magnésio
+ - + - + -
Damasco Limao Figo Melancia Banana Carambola

Anona Ameixa branca Damasco Uva Tinta Papaia Marmelo
Roma Morango Melao Anona Roma

Fonte: Tabela da composicao dos alimentos (2017 apud ASSOCIACAO
PORTUGUESA DE NUTRICAO, 2017).

A Pitaya é uma fruta recentemente inserida na
alimentacao dos brasileiros e tem sido estudada como fonte de:
vitaminas do complexo B, betacaroteno (pré vitamina A), o
licopeno e avitamina E, de vitamina C, minerais como o potassio,
o0 magnésio e o calcio (DIAS, 2016).
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Vocé sabia?

A palavra Pitaya é de origem indigena e significa
fruto de escama. Algumas espécies da fruta vém
sendo utilizadas para a fabricacao de medicamentos
para a melhora da circulacao sanguinea
(JUNQUEIRA et al., 2002).

O consumo de frutas esta ligado a varios beneficios para a
saude, como a reducao do risco cardiovascular, niveis de
colesterol, pressao arterial, prevencao de acidente vascular
cerebral, alguns tipos de cancer, doencas do trato urinario,
obesidade, reforco no sistema imune, hidratacao, aumento da
sensacao de saciedade, entre outros (ASSOCIACAO
PORTUGUESA DE NUTRICAO, 2017). No entanto, devemos
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lembrar que o doce de fruta pode nao conservar todos os
nutrientes da fruta in natura , devido ao processo de calor,
além disso, também é rico em acucar e deve ser consumido
com moderacao.



http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_vigilancia_doencas_alimentos.pdf

3.3.2 Producao e processamento
Ingredientes: 1 xicara de agua, 1 xicara de acucar, 5

Pitayas pequenas descascadas, picadas em partes pequenas ou
moidas no liquidificador, 5 cravos (opcional), suco de 1 limao

(opcional)




Imagem 25 - Pitaya in natura

Fonte: Autora, 2018.

Recepcao da Pitaya: receba as Pitayas de boa
qualidade. Estas devem estar em estado de
maturacdo adequado para utilizacao, estando
isentas de larvas, poeira e residuos vegetais.

Higienizacao: retire o excesso de terra e sujeira com
agua e, apos isto, sanitize as Pitayas com produto
adequado.

Este passo pode ser consultado no capitulo de
Boas Praticas deste guia.
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Imagem 26 - Pitayas recém colhidas, recebidas na agroindustria
em caixas plasticas

Fonte: Autora, 2018.

Imagem 27 - Retirada do excesso de sujidades da fruta com agua
corrente

Fonte: Autora, 2018.
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Descasque e fracionamento: com uma colher, retire
a polpo da Pitaya de sua casca. Posteriormente, com
uma faca e placa de corte, pique-as em partes
pequenas ou bata-as em um liquidificador.

Imagem 28 - Despolpagem da Pitaya

Fonte: Autora, 2018.

Preparo: leve a agua, o agucar (e os cravos, estes
opcionais) ao fogo e ferva um pouco para comecar a
engrossar, mexendo sempre até cerca de 65-70 °C.
Adicione a Pitaya picada ou moida (e o suco de
limao, opcional) e ferva por mais uns 10 minutos.
Este passo pode ser feito em uma panela com o
método manual ou em um equipamento industrial
para este fim. Deixe esfriar e leve a geladeira.

'O uso deimagem é autorizado através do termo de consentimento de uso de imagem
assinado no ato da matricula e disponivel na Coordenacao Geral de Assisténcia ao
Educando e Coordenacao do Curso, porém a autora optou por nao mostrar o rosto
dos alunos para nao lhes causar nenhum constrangimento.
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Imagem 29 - Pitaya e acucar, inicio do preparo do doce de fruta

i

Fonte: Aﬁtora, 2018.

Imagem 30 - Massa do doce de fruta dentro da panela industrial

Fonte: Autora, 2018.
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Dicas: para um melhor aproveitamento da fruta na
elaboracao do doce ou geleia, pode usar apenas a parte rosa
maravilha que sobre apds comer a polpa in natura. Ao descascar
a fruta, retire a casca externa o mais fina que puder, preservando
o maximo da camada rosa intermediaria. Se quiser conservar o
doce por mais tempo, guarde num vidro bem vedado,
previamente aferventado.



https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/doc29-1998_000gc3pmnuc02wx5ok01dx9lcy4av4k9.pdf
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A seqguir escolhemos uma especiaria,
processada em nossa agroindustria e muito
estudada por sinal. Vamos aprender sobre o
processamento do acafrao, além dos seus
beneficios para a saude.

3.4 Acafrao

Imagem 31 - Acafrao em po

Fonte: Autora, 2019.




3.4.1 Propriedades nutricionais

W,
Vocé sabia?

O acafrao é uma especiaria conhecida,
cultivada e apreciada desde a antiguidade em
toda a bacia mediterranica, como matéria
corante, aromatizante e medicinal. Os
egipcios usaram-na para pintar mimias, foi o
primeiro corante a ser usado em Histologia,
em 1714, por Van Leeuwenhoek, foi usada em
varios paises para tingir tecidos, dar cor aos
alimentos ou como calmante para a denticao
infantil (PINTAO; SILVA, 2008, p. 02).

Botanicamente, a planta esta classificada como Curcuma
longa L. (sin. C. domestica) pertencente a familia das
Zingiberaceae. As partes utilizadas sao os rizomas (radix
curcuma), raizes tuberculosas (longa ou rotonda), aromaticas,
cerosas e amareladas por fora e alaranjadas por dentro (PINTAO;
SILVA, 2008). E popularmente conhecida como “acafrao, acafrao
da terra, gengibre amarela e raiz de sol” (MARCHI et al., 2016, p.
01).

E utilizado hd anos na culindria como tempero e pela
cultura popular com atividades terapéuticas cientificamente
comprovadas, principalmente anticarcinogénica, anti diabética
(MARMITT et al., 2016). Seus principais potenciais terapéuticos
sao atividades anti-inflamatéria, antiviral, antibactericida,
antioxidante, antifungica, anticarcinogénica, entre outras agoes.
Além disso, estudos recentes indicaram que a curcumina
apresenta efeitos neuroprotetores no tratamento da Doenca de
Alzheimer e de Parkinson (MARCHI et al., 2016, p.01).




Vocé sabia?

O acafrao também pode ser considerado um
alimento nutracéutico (aquele que além de sua
funcao como alimento também proporciona
beneficios a satde incluindo a prevencao ou
tratamento de alguma doenca), pois se destaca
apresentando um amplo potencial terapéutico
para a fisiopatologia de diversas doencas sendo
cada vez mais alvo de estudos cientificos
(COLLINO, 2014).

Transformado em pod, o acafrao é utilizado na culinaria
como corante natural em produtos como queijo, mostarda,
manteiga, utilizado como condimento puro ou em um mix de
outros condimentos (Curry) no preparo de diversos alimentos.
(GOVERNO DO ESTADO DE GOIAS, 2002). Possui, também, 6leos
essenciais de excelentes qualidades técnicas e organolépticas,
com caracteristicas antioxidante e antimicrobiana, que também
sao utilizados nos mercados de perfumaria, medicinal, téxtil,
condimentar e alimenticio. No mercado de alimentos, a circuma
é utilizada na producao de bolos e, principalmente, como
corante em macarroes, mostardas, sorvetes, queijos, ovos,
salgadinhos tipo “chips”, margarinas e carnes (CECILIO FILHO et
al., 2000).

Agora vamos aprender como beneficiar o
acafrao para seu uso e comercializagao.




3.4.2 Producao e processamento

Recepcao: receba a raiz do acafrao de boa qualidade
e retire 0 excesso de terra, se necessario for.

Imagem 32 - Acafrao in natura, recepcao em caixas plasticas

Fonte: Autora, 2019.

Higienizacao: retire o excesso de terra e sujeira com
agua, apos faca o processo de sanitizacao com um
produto adequado.

Esta etapa pode ser consultada no capitulo de
boas praticas deste guia.
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Fatiamento: fatie o acafrao e pedacos pequenos.
0 Pode ser utilizado o método manual (faca e placa de
corte) ou mesmo uma maquina de fatiar.

Imagem 33 - Maquina industrial de corte utilizada para fatiar o
acafrao na Agroindustria

Fonte:Autora, 2019.

Desidratacao: coloque o acafrao espalhado em uma
forma e coloque dentro da maquina de desidratacao
(estufa decirculacao de ar quente).

&L




Imagem 34 - Acafrao ja fatiado sendo preparado para ser levado a estufa de
desidratacao

Fonte: Autora, 2019.

Imagem 35 - Acafrao des.idratado sendo retirado da estufa de desidratacao

Fonte: Autora, 2018.




Pré-moagem: no liquidificador (industrial) coloque o
acafraoja desidratado para moer.

Imagem 36 - Liquidificador industrial utilizado para fazer a pré-
moagem do acafrao desidratado

Fonte: Autora, 2019.

.
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em 37 - Liquidificador industrial

Moagem: em uma maquina de moer (manual ou
06 elétrica) coloque o produto que saiu do
liquidificador até virar po.

Imagem 38 - Maquina de moer, utilizada para moer o acafrao

Fonte: Autora, 2019.







Imagem 39 - Vinagre de maca
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Fonte: Minha vida (2005).

3.5.1 Propriedades nutricionais

Vocé sabia?

O Vinagre é o produto obtido da fermentacao
acética do vinho. A palavra vinagre significa
"vinho azedo" e nada mais é do que o produto da
transformacao do alcool em acido acético por
bactérias acéticas (RIZZON, 2006).

E considerado um condimento, pois a sua principal
finalidade é atribuir gosto e aroma aos alimentos, também é
utilizado para conservar vegetais e outras substancias,
atribuindo-lhes gosto agradavel (RIZZON, 2006). Ainda, é
utilizado como amaciante de carnes temperadas e legumes em
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conservas (BORTOLINI et al., 2001). E proveniente da
fermentacao do suco de fruta como maca, caqui, etc. Sao puros
e “carregam em sua composicao os valores nutricionais das
frutas de onde foram originados” (SCHMOELLER; BALDI, 2010,
p. 83).

Os condimentos, de modo geral, quando ingeridos em
quantidades moderadas, estimulam a digestao. O vinagre
apresenta propriedades estimulantes, pois favorece a secrecao
do suco gastrico aumentando a acao dissolvente (RIZZON,
2006). O vinagre de maca, além de possuir mais de trinta
elementos nutritivos, mais de uma duzia de sais minerais e
enzimas essenciais, possui complexos multi-vitaminicos
(RIZZON, 2006).

Uma das caracteristicas de todos os tipos de vinagre € o
baixo valor calérico e também o fato de que pessoas hipertensas
podem utiliza-lo como substituto do sal (SCHMOELLER; BALDI,
2010).

Embora as propriedades funcionais dos vinagres nao
estejam totalmente esclarecidas, propalam- se seu efeito
positivo no controle do pH do estdmago para combater a
gastrite, no ataque aos radicais livres, evitando a manifestacao
de certos tipos de canceres (GALLO NETO, 2006) e também na
sua acao antisséptica e antibiotica (SCHMOELLER; BALDI, 2010).
Ele possui acao antisséptica contra a colera, Salmonella spp e
outros patdégenos do intestino que causam infecgbes e
epidemias, assegurando um ambiente acido do suco gastrico
que representa uma defesa contra as intoxicacdes microbianas
gue podem ocorrer. Por possuir propriedade desinfetante e anti-
inflamatoria, foi utilizado na cura de feridas e Ulceras (RIZZON,
2006).




3.5.2 Producao e processamento

Agora vamos explicar o passo a passo de como
é feito o vinagre de macga na nossa
agroindustria escolar.

Imagem 40 - Vinagres de frutas preparados na Agroindustria

Fonte: Autor, 2018.

Ingredientes: 500 g de maca, 350 g de acucar; ou mel de

abelha, 3,5 litros de agua.

qualidade.

Recepcao das macgas: receba as macas de boa



Imagem 41 - Macas sendo recebidas pelos fornecedores e armazenadas em
caixas plasticas

Fonte: Autora, 2019.

Higienizacao: retire o excesso de terra e sujeira com
agua, apos sanitize as magas com produto

adequado.
«le
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Esta etapa pode ser consultada no capitulo de 7
boas praticas deste guia.

03 Fracionamento: com uma faca e uma placa de corte,
corte as macas em pedacos.

Diluicao: colocar os pedacos de maca junto com a
agua, diluir o aclcar e misturar tudo, deixar
repousar (fermentacao) por 50 dias ou mais com
etiqueta de data de fabricacao para nao confundir
os tempos e com protecao contra insetos (pode ser
utilizada tela especifica para a fabricacao ou tecido
descartavel do tipo perfex).




Imagem 42- Macas sendo higienizadas

Fonte: Autora, 2019.

Imagem 43 - Vinagre de maca em processo de fermentacao

K]

Fte Autora, 20109.
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Imagem 44 - Modelo de etiqueta utilizada para identificar o vinagre em
processo de fermentacao

Fonte: Autora, 2019.

Imagem 45 - Processo de fermentacao das bactérias no vinagre de maca

N, : P iy

Fonte: Autora, 2019.




"

Filtragem: filtrar (coar) o liquido fermentado.

Pasteurizacao: Colocar o liquido em um recipiente

06 inox. Levar ao fogo até atingir cerca de 80 graus,
retirar as impurezas que emergirem. Envasar

Imagem 46 - Etapa de coagem do vinagre de maca (separa-se o
liquido da fruta)

v

Fonte: Autora, 2019.




Imagem 47 - Vinagre envasado

Fonte: Autora, 2019.

Para saber mais sobre propriedades dos
alimentos e como se alimentar de forma
saudavel, separamos a seguir algumas
referéncias como dicas de leitura.




Dica de Leitura

Guia alimentar para a populacao brasileira.
Ministério da Saude, 2014.

Curso técnico de alimentagao para os profissionais
da educacao. Alimentacao saudavel e sustentavel.
Ministério da Educacao, 2007.

Alimentacao saudavel. Silvia, Portella, 2015.
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Existem varios produtos produzidos em uma
agroindustria, aqui procuramos explicar sobre os cinco
mais produzidos em nossa Agroindustria escolar, porém a
maior producao vai depender da regiao em que sua
agroindustria esta localizada, dos costumes culinarios e
agricultura regionais.

O ramo agroindustrial tem uma infinidade de
possibilidades, basta utilizar a sua criatividade.

Dica: Procure saber o que é mais consumido na sua
regiao, os habitos alimentares, os gostos culinarios, o
cultivo, etc. A partir dessas informacoes vocé podera saber
0 que é mais interessante produazir.

Sobre as propriedades nutricionais dos alimentos
mencionados, procure sempre se atualizar, pois surgem sempre
novas pesquisas, a intencao deste guia nao foi se aprofundar em
cada um dos alimentos, mas procuramos despertar sua
curiosidade quanto a eles e de alguma forma contribuir para
escolhas alimentares mais saudaveis.



http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_vigilancia_doencas_alimentos.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=jS88eiufghc
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%A1ticas+para+Servi%C3%A7os+de+Alimenta%C3%A7%C3%A3o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0
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