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ROTEIRO DE AULA PRATICA
ALIMENTOS FUNCIONAIS

TEORIA

Antigamente, o conceito de saude era definido apenas como a auséncia de doengas.
A definigdo evoluiu e incluiu o bem-estar fisico, social, mental e espiritual. Um dos principais
elementos para que possamos alcancgar esse bem-estar sdo os alimentos, que nao somente
sao requeridos para o crescimento, desenvolvimento e manutencao da saude, mas também
estdo associados a qualidade de vida do individuo. Os alimentos funcionais sio alimentos
ou ingredientes que fornecem beneficios a saude de quem os consome, além das fung¢des
nutricionais basicas. Eles sdo conhecidos por promoverem a saude e ajudar na redugéo do
risco de doencgas.

Dentre os alimentos funcionais, aqueles que possuem probidticos e prebidticos tém
importante destaque no consumo mundial. Probidticos podem ser definidos como
microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas, conferem
beneficios a saude do hospedeiro. Ja o termo prebidtico € definido como sendo substratos
seletivamente utilizados pelos microrganismos do hospedeiro, conferindo beneficios a
saude. Neste sentido, o conceito de alimento simbidtico vem de uma mistura de
microrganismos Vvivos e substrato(s) seletivamente utilizado(s) por microrganismos
hospedeiros, que conferem beneficios a saude do hospedeiro.

OBJETIVOS

e Desenvolver e avaliar sensorialmente um produto alimenticio funcional,
e Reconhecer, na pratica, a formulagao de um produto simbidtico.

PROCEDIMENTOS

e FORMULAGAO DE PO PARA IOGURTE SIMBIOTICO (Sabor Frutas Vermelhas)

COMPONENTE QUANTIDADE PARA 1 SACHE
Sucralose 0,020g
Aerosil 0,050g
Goma Guar 1,000g
Whey Protein isolado 20,009
Lecitina de Soja (Po) 1,000g
Goma Xantana 0,200g
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Amido de Milho 2,000g
Acido Citrico 0,400g
Aroma Morango 0,250g
Aroma Frutas Vermelhas 0,700g
Corante Vermelho 0,010g
Lactobacillus paracasei 1x10° UFC
Pediococcus pentosaceus 1x10° UFC
Polidextrose 1,000g
Modo de Preparo:

- Pesar, em um recipiente adequado, os ingredientes um a um, e homogeneizar em gral
e pistilo;

- Envazar em embalagem adequada: saché ou pote com colher dosadora;

- Dissolver o conteudo de um saché em 70 ml de agua gelada, agitar bem e consumir
em seguida;

- Consumir um iogurte de 1 a 2 vezes ao dia, ou conforme orientagdo do prescritor.

REFERENCIAS

GIBSON, G. R. et al. Expert consensus document: The International Scientific Association
for Probiotics and Prebiotics (ISAPP) consensus statement on the definition and scope of
prebiotics. Nat. Rev. Gastroenterol. Hepatol. 14, 491-502 (2017).

HILL, C. et al. Expert consensus document: The International Scientific Association for
Probiotics and Prebiotics consensus statement on the scope and appropriate use of the
term probiotic. Nat. Rev. Gastroenterol. Hepatol. 11, 506-514 (2014).

SWANSON, K.S. et al. Expert consensus document: The International Scientific Association
for Probiotics and Prebiotics (ISAPP) consensus statement on the definition and scope of
synbiotics. Nat. Rev. Gastroenterol. Hepatol. 17, 687-701 (2020).
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ROTEIRO DE AULA PRATICA
ALIMENTOS DIETE LIGHT

TEORIA

Seja por escolha, por doengas associadas a alimentagdo ou por necessidades
nutricionais especificas, preparacdes alimentares especiais trazem substituicbes de
ingredientes para individuos que necessitam destes produtos. E o caso das alergias e
intolerancias alimentares, das doengas crbénicas (como a diabetes, hipertensdo e
obesidade), dos erros inatos do metabolismo, ou mesmo de escolhas como vegetarianismo
ou restricdes religiosas. Portanto, € necessaria muita atengdo ao preparar, indicar ou
mesmo avaliar os roétulos destes alimentos.

Além disso, muitos consumidores procuram produtos mais saudaveis, que
apresentam teor reduzido ou negativo de algum nutriente especifico, como os produtos diet
e light. Vale lembrar que esta procura nem sempre esta relacionada com a saude, mas
também com a estética e o aumento da qualidade de vida — o que explica a franca expansao
deste mercado.

Neste sentido, é de extrema importancia compreender a diferenca entre os produtos
light e diet, para que se possa fazer a selegao e/ou indicagado adequada, de acordo com as
necessidades especificas. Enquanto o termo light é usado para indicar uma informagao
nutricional complementar de um produto de consumo geral da populagéo, o termo diet é
usado em alguns alimentos para fins especiais, ou seja, para pessoas com condi¢cdes
fisiolégicas ou grupos populacionais especificos. Para entender melhor as diferengas entre
um e outro, & preciso conhecer a legislagdo que rege esses alimentos:

e Light apresenta reducdo minima de 25% de seu valor energético ou de algum nutriente
(proteina, gordura, carboidrato, fibra alimentar, vitaminas, minerais), quando comparado
a versao original do produto.

e Diet. apresenta isencao total de determinado nutriente (dietas com restricdo de
carboidratos, gorduras, proteinas, sédio; alimentos exclusivamente empregados para
controle de peso; alimentos para dietas com ingestao controlada de agucar).

Por outro lado, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) também prevé a
classificagado de alimentos enriquecidos ou fortificados, sendo “todo aquele ao qual for
adicionado um nutriente com a finalidade de reforgar seu valor nutricional, seja repondo
quantitativamente os nutrientes destruidos durante o processamento do alimento, seja
suplementando-os com nutrientes em nivel superior ao seu conteudo normal’.

OBJETIVOS

e Desenvolver e avaliar sensorialmente produtos alimenticios especiais para individuos
com necessidades especificas;

e Ultilizar de conhecimentos da tecnologia de alimentos para entender como as
caracteristicas da matéria-prima empregada interferem no produto final,
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e Reconhecer, na pratica, a classificagdo de produtos diet e light.

PROCEDIMENTOS

RECEITA 1: CUPCAKE TRADICIONAL

- 3 colheres (sopa) de manteiga amolecida
- 2 colheres (sopa) de cacau em po

- % de xicara (cha) de agucar

- % de xicara (cha) de farinha de trigo

- 1 %2 colher (chd) de fermento em pé

- 1 pitada de sal

-1 o0vo

- Y2 xicara (chd) de leite

1. Pré-aqueca o forno a 180 °C (temperatura média). Coloque 12 forminhas de papel
préprias para assar (n&o precisa untar) dentro da férma de cupcake.

2. Na batedeira, coloque a manteiga em ponto de pomada, o cacau em po, o0 agucar, a
farinha, o fermento e o sal. Na velocidade baixa, bata até que fique com textura de areia
umida.

3. Numa tigela, bata o ovo com o batedor de arame e em seguida misture o leite. Acrescente
metade dessa mistura a batedeira e aumente a velocidade ao maximo até que a massa
fique lisa e cremosa. Diminua a velocidade e junte o restante do liquido aos poucos, até
incorporar totalmente.

4. Transfira a massa com cuidado para as forminhas, preenchendo % de cada. Leve ao
forno para assar por cerca de 35 minutos. Faca o teste do palito: insira um na massa, se
sair limpo esta pronto.

RECEITA 2: CUPCAKE SEM GLUTEN

- 3 colheres (sopa) de manteiga amolecida
- 2 colheres (sopa) de cacau em po6

- % de xicara (cha) de agucar

- Y% de xicara (cha) de farinha de arroz

- 1 %2 colher (cha) de fermento em po6

- 1 pitada de sal

-1 o0vo

- Y2 xicara (cha) de leite

Sequir procedimento da receita 1, substituindo a farinha de trigo pela de arroz.
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RECEITA 3: CUPCAKE SEM AGUCAR

- 3 colheres (sopa) de manteiga amolecida

- 2 colheres (sopa) de cacau em po

- Adogante em pé para forno e fogéo (fazer a converséo)
- % de xicara (cha) de farinha de trigo

- 1 %2 colher (cha) de fermento em po6

- 1 pitada de sal

-1 ovo

- Y2 xicara (chd) de leite

Sequir procedimento da receita 1, substituindo o acucar por adocante.

RECEITA 4: CUPCAKE SEM GLUTEN E SEM AGUCAR

- 3 colheres (sopa) de manteiga amolecida

- 2 colheres (sopa) de cacau em po6

- Adogante em pé para forno e fogao (fazer a converséo)
- % de xicara (cha) de farinha de arroz

- 1 %2 colher (chd) de fermento em pé

- 1 pitada de sal

-1 o0vo

- Y2 xicara (cha) de leite

Sequir procedimento da receita 1, substituindo a farinha de trigo pela de arroz e o acucar
por adocante.

RECEITA 5: COBERTURAS DE CHOCOLATE

e Calda de brigadeiro tradicional
- 3959 de leite condensado

- 15g de manteiga sem sal

- 50g de cacau em pdé

Acrescente todos os ingredientes em uma panela funda e leve ao fogo médio. Mexa sem
parar até que comece a desgrudar do fundo da panela (ponto de bico). Retire do fogo e
reserve.

e Calda de brigadeiro sem lactose
- 3959 de leite condensado zero lactose
- 15g de margarina sem sal
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- 50g de cacau em po

Acrescente todos os ingredientes em uma panela funda e leve ao fogo médio. Mexa sem
parar até que comece a desgrudar do fundo da panela (ponto de bico). Retire do fogo e
reserve.

e Calda proteica sem agucar

- 50g de whey sabor chocolate
- 50g de leite em po
- Agua até dar o ponto

Misture o whey e o leite em pé em uma tigela. Adicione agua aos poucos até o ponto de
cobertura, mexendo com o fouet.

REFERENCIAS

Brasil. Portaria n° 29 SVS/MS, de 13 de janeiro de 1998. Regulamento Técnico referente
a Alimentos para Fins Especiais. Diario Oficial da Unido. 1998.

BRASIL. Portaria n® 31 SVS/MS, de 13 de janeiro de 1998. Regulamento Técnico
referente a Alimentos Adicionados de Nutrientes Essenciais. Diario Oficial da Uniao.
1998.
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Exercicios

1. Dentre as 7 preparacdes apresentadas, quais podem ser consideradas:

Diet:

Light:

Enriquecida:

2. Realizem a analise sensorial das preparacdes, de acordo com a escala hedbnica
estruturada de 9 pontos (1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito;, 3 = desgostei
moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei, nem desgostei; 6 = gostei
ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente).

Tabela 1. Analise sensorial das preparacgoes.

Cupcake | Cupcake | Cupcake Cuspecr:ke Calda Calda Calda
tradi- sem sem . . sem tradi-
- . . gluten e | proteica .
cional gluten agucar acucar lactose cional

Aroma

Cor

Textura

Sabor

Aceitabilidade

Geral

3. Para quais patologias seriam indicadas as seguintes preparagoes:

Cupcake sem gluten:

Cupcake sem acucar:

Calda sem lactose:

Calda proteica:
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ROTEIRO DE AULA PRATICA
METODOS DE CONSERVAGAO DE ALIMENTOS

TEORIA

Existem diversos métodos de conservacdo de alimentos, sendo que a escolha
depende de varios fatores, como: caracteristicas da matéria-prima, vida de prateleira
desejada, custos, disponibilidade energética, forma de armazenamento etc. O objetivo da
utilizacdo dos meétodos de conservacdo € tornar os alimentos seguros para consumo e
aumentar sua vida de prateleira. Tais métodos, muito utilizados pela industria de alimentos,
também se mostram importantes na conservacao de alimentos a nivel doméstico.

OBJETIVOS

e Desenvolver produtos alimenticios que utilizem diferentes barreiras de conservacgao.
e Reconhecer o(s) método(s) de conservagéo de alimentos utilizado(s) em preparagdes
caseiras.

PROCEDIMENTOS
GRUPO 1: BANANA PASSA

- 5 bananas nanicas madura
- Suco de limao o quanto baste

Corte as bananas ao meio no sentido do comprimento e corte em trés pedacos, de
tamanho uniforme. A medida que for cortando as bananas, disponha em uma travessa
grande e pincele com o limao. Disponha as fatias de banana em uma assadeira retangular
grande, deixando-as separadas uma das outras. Leve ao forno pré-aquecido em
temperatura de 160 °C por cerca de 20 minutos.

GRUPO 2: GRANOLA DE FRIGIDEIRA

- 1 xicara (cha) de aveia em flocos grandes
- 5 unidades de castanha-do-Para

- 3 colheres (sopa) de mel

- 1 colher (sopa) de agucar mascavo

- 1 colher (cha) de canela em po6

- 1 pitada de sal

- 2 colheres (sopa) de 6leo
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Coloque todos os ingredientes em uma tigela grande e misture bem com uma
espatula de silicone, para envolver todos os ingredientes. Passe para uma frigideira e leve
ao fogo médio. Deixe cozinhar por 6 minutos, mexendo de vez em quando com a espatula,
até o agucar derreter e a granola comecar a dourar. Abaixe o fogo e mantenha a granola na
frigideira, mexendo de vez em quando por 8 minutos até a granola ficar bem dourada,
tomando cuidado para n&o queimar. Desligue o fogo, transfira a granola para uma travessa
(ou assadeira) e deixe esfriar. Adicione a banana passa picada.

GRUPO 3: SORVETE DE BANANA

- 7 bananas prata maduras
- 2 colheres de leite em poé
- Agua para bater (se necessério)

Para congelar as bananas, corte-as em pedagos médios e leve ao congelador por
pelo menos 4 horas. Retire a banana do congelador e deixe em temperatura ambiente por
10 minutos antes de bater.

Coloque os pedagos de banana congelados no liquidificador e comece a bater no
modo pulsar para triturar os pedacos da fruta. Adicione o leite em p6 e, se necessario, um
pouco de agua. Continue batendo até ficar bem cremoso com a consisténcia de sorvete.

GRUPO 4: IOGURTE NATURAL

- 1 litro de leite integral tipo A
- 170 g (um pote) de iogurte natural, em temperatura ambiente

Coloque o leite numa panela média e leve ao fogo baixo. Va mexendo delicadamente
com uma espatula por cerca de 15 minutos até comecar a formar espuma na superficie e
atingir 90 °C. Transfira o leite para uma tigela e espere o leite atingir 45 °C.

Numa outra tigela coloque o iogurte e misture com uma concha do leite morno até
dissolver. Acrescente a mistura ao restante do leite, misturando delicadamente. Tampe a
tigela com filme e coloque dentro do forno para fermentar por cerca de 12 horas. Depois de
pronto, leve para firmar na geladeira por pelo menos 2 horas antes de servir.

GRUPO 5: CALDA DE MORANGO

Lavar 2 caixas de morangos em agua corrente e pica-los em pedagos pequenos.
Pesar 30% de agucar em relagdo ao peso do morango picado (anotar o peso). Em uma
panela adicionar, o agucar e os morangos picadinhos. Levar ao fogo baixo até o morango
cozinhar e a calda secar. Leve a geladeira.
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FELLOWS P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e Pratica.
Porto Alegre: Artmed, 2019.
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Exercicios

1. Quais sao as barreiras envolvidas na conservagao dos produtos obtidos?

2. Realizem a analise sensorial das preparacdes, de acordo com a escala heddnica
estruturada de 9 pontos (1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito;, 3 = desgostei
moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei, nem desgostei; 6 = gostei
ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente).

Tabela 1. Analise sensorial das preparacgoes.

Banana Granola Sorvete de logurte Calda de
Passa Manga Natural Morango

Aroma

Cor

Textura

Sabor

Aceitabilidade
Geral

3. Em relagéo a calda de morango, preencham a tabela abaixo e discutam o resultado.

Tabela 2. Analise da calda de morango.

Calda de Morango

Massa da fruta (g)

Massa do agucar (g)

Soélidos soluveis (°Brix)
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ROTEIRO DE AULA PRATICA
FABRICAGAO DE HIDROMEL

TEORIA

O hidromel é considerado uma das bebidas fermentadas mais antigas que se conhece
e consiste em uma bebida alcodlica fermentada, feita a partir de mel, 4gua e levedura. Na
producao do hidromel, as leveduras utilizam os agucares do mosto (provenientes do mel)
como substrato e produzem principalmente alcool e gas carbénico.

OBJETIVOS

e Realizar um processo fermentativo para obtencio de hidromel artesanal;
e Relacionar os processos aplicados com as caracteristicas da bebida obtida.

PROCEDIMENTOS

Equipamentos: Refratdmetro; Balanca eletrénica; Termémetro.

Ingredientes: Mel de Apis mellifera; Agua potavel; Fermento bioldgico seco
Saccharomyces cerevisiae.

Materiais: Hipoclorito de sédio (NaClO); Cola quente; Mangueira de silicone; Garrafa PET
de agua minetal 1,5 litros com tampa (cuba de fermentagado); Garrafa PET 500 mL com
tampa; Sal de cozinha (NaCl); Funil; Espatulas.

1. Sanitizagdao dos materiais

Todos os materiais utilizados para a fabricacdo do hidromel devem ser devidamente
lavados com agua e detergente e posteriormente higienizados com solugao de hipoclorito
de sddio (NaClO) 200 ppm. Apés alguns minutos, um novo enxague com agua quente deve
ser realizado e € preciso atencdo para que nao ocorra recontaminacao.

2. Fabricagcao do sistema de fermentacao

O sistema de fermentagéo deve ser fabricado a partir da garrafa pet de agua mineral,
a qual deve ter sua tampa perfurada para passagem da mangueira de silicone. O orificio
deve estar muito bem vedado para evitar a entrada de oxigénio no sistema (vedar com a
cola quente), pois a fermentagéo exige a condigdo de anaerobiose. A outra extremidade da
mangueira deve estar mergulhada na garrafa PET de 500 mL com solugdo de agua e sal
(NaCl), também devidamente tampada. Devera ser feito um orificio na tampa da garrafa
menor semelhante ao da garrafa maior, para a passagem da mangueira. Na lateral da
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garrafa menor proximo a tampa, devera ser aberto um orificio para a saida do excesso de
CO:a.

3. Preparagcao do mosto

Primeiramente, deve-se determinar o °Brix do mel com auxilio de um refratémetro.
Com este valor em maos, aplica-lo na seguinte formula para obten¢ado do mosto adocicado:

Quantidade de mel (g) = volume de aqua (L) x 28.600

°Brix do mel

Apo6s medir os ingredientes, aquecer a agua a ~75°C e dissolver a quantidade
reservada de mel. Apds esfriar a ~30°C, transferir a mistura para a cuba e adicionar o
fermento. Deve ser adicionado 0,5 g de fermento por litro de mosto, ndo se esquecendo de
hidratar o fermento antes de adiciona-lo. Homogeneizar bem e alocar a valvula para a saida
de gases.

4. Fermentacgao

Atemperatura da fermentacao deve estar em torno de 25°C e é preferivel que a cuba
de fermentagao nao se encontre exposta a luz. O final da fermentagao ocorre apds a parada
de saida dos gases e o inicio da decantagao dos sélidos (~15 dias). A decantagao podera
ser acelerada no final do processo, abaixando-se a temperatura do sistema (geladeira).

5. Trasfega

Apods o término da fermentacéo e da decantagao é realizada a trasfega da bebida
por sifonacao, deixando os sélidos decantados no fundo da cuba. Para que a bebida se
torne mais limpida, é recomendada a filtracido em papel.

6. Engarrafamento

Depois de adicionada as garrafas de vidro, o produto deve ser deixado em banho
maria a 65°C por 30 minutos. O hidromel deve ser entédo resfriado em agua corrente e
arrolhado. Recomenda-se servir sempre gelado.

ANOTACOES
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Exercicios
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1. Qual tipo de fermentagao ocorre na fabricagdo do hidromel? Justifique.

2. Por que é necessario o aquecimento do mosto?

3. Explique o funcionamento do sistema de fermentacgao criado.

4. Complete a tabela abaixo com base nos dados coletados:

Tabela 1. Analise do mosto de hidromel.

Solidos soluveis Quantidade de Quantidade de agua
do mel (°Brix) mel (g) (L)

Quantidade de
fermento (g)
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ROTEIRO DE AULA PRATICA
BRANQUEAMENTO DE VEGETAIS

TEORIA

O branqueamento consiste em um processo térmico de curto tempo de aplicacéao,
tendo como principal fungdo a inativagdo de enzimas em vegetais antes do processamento
posterior — como congelamento ou envase. Para uma adequada inativagdo enzimatica, €
necessario aquecer rapidamente o alimento (em vapor ou agua quente, com temperatura e
tempo predefinidos) e, em seguida, resfria-lo imediatamente.

A enzima peroxidase (POD) é utilizada como indicadora para avaliar a eficiéncia do
branqueamento, uma vez que apresenta termoestabilidade, ou seja, a capacidade de
regeneracao apos o tratamento térmico. A enzima polifenoloxidase (PPO), por outro lado,
€ mais dificil de ser avaliada durante o branqueamento.

A presencga da peroxidase pode ser avaliada através da reagao entre os reagentes
guaiacol e peroxido de hidrogénio (H202) com o vegetal. Quando a enzima peroxidase esta
ativa, o peroxido de hidrogénio é degradado e ha liberagdo de oxigénio, que ira oxidar a
estrutura fendlica do guaiacol. Este ensaio é utilizado para acelerar a atividade da enzima
no processo de escurecimento enzimatico, promovendo a alteragdo da coloragao do meio
reacional.

OBJETIVOS

e Determinar o tempo minimo suficiente para a eficacia do branqueamento de vegetais
através da avaliagao da atividade da enzima peroxidase.

e Avaliar a associagdo de técnicas de inativagdo enzimatica ao congelamento para
conservacgao de vegetais.

PROCEDIMENTOS

1. Enumerar 5 tubos de ensaio: TO (controle), T2 (2’), T4 (4’), T6 (6’) e T8 (8).
2. Colocar 500 mL de agua para ferver em uma panela.

3. Enquanto isso, descascar o vegetal (Tabela 1) e picar em tiras (brocolis em buqués). As
tiras devem caber dentro do tubo de ensaio.

4. Reservar 1 pedaco e colocar no tubo de ensaio (TO - controle).

5. Quando a agua ferver, colocar o restante das tiras do alimento na panela e cronometrar
o tempo.

6. Retirar uma tira de vegetal apés 2, 4, 6 e 8 minutos de branqueamento.
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7. Assim que retirar o alimento da agua fervente, resfriar imediatamente em banho de gelo
por 1 minuto.

8. Colocar as amostras resfriadas nos tubos de ensaio correspondentes, previamente
identificados.

9. Adicionar 1 mL (2 gotas) de peroxido de hidrogénio e 1 mL de solugédo de guaiacol 1%
em cada tubo.

10. Completar o tubo com agua (o suficiente para que toda amostra fique submersa).
11. Homogeneizar o tubo de ensaio e aguardar 2 minutos para fazer a leitura do resultado.

RESULTADO:
Peroxidase ativa: coloragdo marrom avermelhada
Peroxidase inativada: auséncia de alteragao na coloracdo do meio

Tabela 1. Divisao de vegetais entre os grupos.

Grupo 1 Cenoura
Grupo 2 Brocolis
Grupo 3 Batata doce
Grupo 4 Batata inglesa
Grupo 5 Maca
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Exercicios

1. Com base nos resultados da turma, completem a tabela a seguir:

Tabela 2. Resultados dos testes de peroxidase no branqueamento de vegetais.

Tempo Cenoura Brocolis Batata doce | Batata inglesa Maca

TO

T2

T4

T6

T8

2. Discutam se houve diferencas no tempo de branqueamento demandado para cada
vegetal e as razdes.
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ROTEIRO DE AULA PRATICA
TECNOLOGIA DE LATICINIOS

TEORIA

O leite € um produto gerado por meio da secregao da glandula mamaria das fémeas
no periodo de lactacdo, liberado pelo processo da ordenha. Esse alimento é utilizado em
grande escala, devido ao seu valor nutricional e suas caracteristicas sensoriais. Além do
consumo in natura, para aproveitar os beneficios do leite, muitos derivados s&do produzidos
a partir dele, ou seja, obtidos apds a propria transformagéo do leite. Estes subprodutos
podem contribuir como uma fonte alternativa de consumo e comercializacéo do leite, o que
inclui o iogurte, os diversos tipos de queijos e a manteiga.

OBJETIVOS

e Reconhecer, de forma pratica, as etapas de processamento da manteiga;

e Analisar e diferenciar as coagulagbes acida e enzimatica no leite, utilizadas para a
producao de subprodutos;

e Produzir a analisar sensorialmente uma preparacao lactea.

PROCEDIMENTOS
GRUPO 1: MANTEIGA (20% GORDURA)

- 250 ml de creme de leite de caixinha
- Sal e condimentos a gosto

Meca a quantidade de creme de leite, transfira para uma tigela e bata para
incorporagao de ar, com auxilio de um fouet. Bater o creme de leite até virar chantili e, em
seguida, até obter a manteiga. Marcar o tempo gasto. Escorra a agua que se formou e
tempere a parte gordurosa (manteiga).

GRUPO 2: MANTEIGA (35% GORDURA)

- 500 ml de creme de leite fresco
- Sal e condimentos a gosto

Curso de Farmacia UNILAVRAS
Aula de Tecnologia de Alimentos - Profa. Julia Marinho




Disciplina: Tecnologia de Alimentos
A Curso: Farmacia Unilavras
UNILAVRAS Profa. MSc. Julia Marinho

Meca a quantidade de creme de leite gelado, transfira para uma tigela e bata para
incorporagao de ar, com auxilio de um fouet. Bater o creme de leite até virar chantili e, em
seguida, até obter a manteiga. Marcar o tempo gasto. Escorra a agua que se formou e
tempere a parte gordurosa (manteiga).

GRUPO 3: MANTEIGA GHEE

- 250 g de manteiga
- Sal e condimentos a gosto

Coloque a manteiga em uma panela e aquega em fogo baixo. E necessario misturar
a manteiga com uma colher para desprender os residuos da beirada da panela e evitar que
se queime. A medida que a manteiga derrete, é possivel observar a formacdo de uma
espuma clara na superficie, que deve ser retirada com o auxilio de uma concha ou
escumadeira. Espere esfriar e coe a manteiga em uma malha fina ou filtro de papel.

GRUPO 4: COAGULAGAO QUIMICA E ENZIMATICA DO LEITE

- 400 mL de leite pasteurizado
- 2 mL de coalho liquido (1% de adi¢&o)
- 2 mL de vinagre (1% de adig&o)

Separar 200 mL de leite em 2 copos diferentes e identificar como A e B. Copo A:
aquecer o leite até 37°C. Enquanto isso, dissolver o coalho em uma 1 colher (sopa) de agua.
Adicionar ao leite, homogeneizar e deixar em repouso por 45 minutos. Observar o coagulo
que se forma. Drenar o soro em peneira, pesar 0 soro e o coagulo. Copo B: adicionar o
vinagre no leite, homogeneizar e deixar em repouso por 45 minutos. Observar o coagulo
que se forma. Drenar o soro em peneira, pesar 0 soro e o coagulo.

GRUPO 5: BEIJINHO DE LEITE EM PO

- 400 gramas de leite em p6 sem agucar
- 200 gramas de coco seco ralado

- Leite até dar o ponto

- Cravo a gosto

Coloque em uma tigela o leite em p6 e o coco ralado. Misture e adicione o leite aos
poucos, até dar liga para enrolar. Enrole, passe no leite em p6 e decore com um cravo.
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Exercicios

1. Qual o creme de leite mais indicado para elaborar a manteiga? Justifique.

2. Por que a manteiga ghee nao precisa ser armazenada sob refrigeragcao?

3. Diferenciem a coagulacao acida da enzimatica, do ponto de vista tecnoldgico do leite.

4. Completem a tabela abaixo:

Tabela 1. Aspectos observados na coagulagao do leite.

= Aparéncia Peso do soro Peso do coagulo Rendimento
Coagulagao | do coagulo (@) (@) (%)
Quimica
Enzimatica

5. Realizem a analise sensorial do beijinho, de acordo com a escala heddnica estruturada
de 9 pontos (1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei
moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei, nem desgostei; 6 = gostei
ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente).

Tabela 2. Analise sensorial do beijinho.

Aceitabilidade

Aroma Cor Textura Sabor
Geral

Beijinho
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