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Apresentacao

Espera-se que todos os apaixonados e aprendizes do mundo do
processamento de alimentos vegetais possam, ao percorrer as pAginas
deste Manual, aprofundar-se no conhecimento prdatico trazido pelos
experimentos propostos. A ideia surgiu da necessidade de alunos de
diversos cursos ligados a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, como
Nutricdo, Agronomia, Farmdcia e, em especial, Engenharia de Alimentos
entenderem, de forma simplificada, conceitos bdsicos do
processamento de frutas e hortalicas para obtencdo de produtos
variados comercializados.

Os futuros profissionais terdo a oportunidade de conhecer mais
sobre diversas técnicas de processamento a partir de um olhar mais
pratico e em linguagem acessivel. Assim, o objetivo central deste Manuall
€ proporcionar aos alunos uma compreensdo geral do processamento
de produtos derivados de origem vegetal, como sucos, geleias,
conservas fermentadas e outros. O Manual serd um meio para
proporcionar aos alunos o conhecimento necessdrio para enfrentar os
desafios do setfor, desenvolvendo habilidades prdticas essenciais para
lidar com insumos naturais € compreender também o0s processos
produtivos.

Este Manual prdatico ajudard aos alunos a entenderem alguns
aspectos do processamento de produtos de origem vegetal, explorando
as técnicas e métodos que sustentam a transformacdo desses materiais
em produtos prontos para consumo. Para além da visdo do aluno, o
material também poderd auxiliar professores a desenvolverem as prdaticas
em sala de aula, se mostrando como uma ferramenta diddtica essencial
para guiar os alunos ao longo do curso, instruindo detalhadamente a
partir de atividades prdticas e permitindo que os estudantes sigam os
procedimentos de maneira eficaz e segura.

O manual ndo se restringe apenas a uma disciplina especifica,
sendo um recurso para uma ampla gama de cursos que se concentram
no estudo e processamento de produtos de origem vegetal. A
abordagem direta e abrangente permite que os alunos de diferentes
dreas tenham uma compreensdo solida dos métodos fundamentais
empregados, tornando-o uma ferramenta essencial para todos aqueles
que desejam aprofundar seus conhecimentos nesta drea.

Desejo as boas-vindas e espero que aproveitem.
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Noc¢oes de segurancga laboratorial

Antes de iniciar qualquer atividade no ambiente laboratorial, é

crucial estar ciente e seguir fodas as medidas de seguranca. As regras
listadas a seguir sdo fundamentais para garantir a protecdo de todos 0s
envolvidos e manter um ambiente de trabalho seguro. Certifique-se de
compreendé-las e aderir a elas em todas as ocasioes:

v

Atencdo! Sempre busque seguir as normas bdsicas das atividades
laboratoriais e ler o roteiro das prdticas com antecedéncia.

Sempre utilize os equipamentos de protecdo individual (EPI)
necessarios para a pratica, como o jaleco de protecdo.

Utilize calcas compridas e sapatos fechados sem salto.

Evite acessérios e joias, como pulseiras, brincos e correntes, antes
de entrar no laboratério.

Caso possua cabelos comprimidos, mantenha-os presos.
Ndo consuma alimentos ou bebidas dentro do laboratdrio.

Mantenha a postura, sem se debrucar em bancadas,
equipamentos e estantes.

Leve consigo apenas caderno e caneta, mantenha mochilas e
bolsas devidamente guardados, fora de bancadas.

Evite permanecer sozinho no laboratoério.




Pratica 01: Producdo de etileno em frutos
climatéricos

Fundamentagdo teérica:

O etileno (CzHs) € um hormdbnio vegetal que

influencia o amadurecimento e a senescéncia de frutas e

vegetais. Um dos fatores que levam ao aumento da producdo de etileno
€ o estresse nas plantas causado por condicdes adversas. No
amadurecimento de frutas climatéricas, o efileno desempenha um papel
crucial em diversos parGmetros, como amaciamento, cor e aroma. Sua
producdo ocorre através de uma via biossintética iniciada com
metionina, resulfando em dcido 1-aminociclopropano-1-carboxilico
(ACC) e, finalmente, em etileno. O efileno é controlado por enzimas
como ACC sintase e ACC oxidase. Frutas climatéricas liberam muito
etileno no inicio do amadurecimento, coordenando mudancas
fisiologicas. A exposicdo dos vegetais ao etileno acelera maturagado e
senescéncia, afetando pigmentos, fibras e folhas. Dessa forma, frutas e
outros vegetais podem ser estimuladas a amadurecer com etileno
presente, sendo esse processo irreversivel. No entanto, também se sabe
gue as concentracoes de etileno, também aceleram o amadurecimento
até um limite.

O efileno também pode aumentar decomposicdo, inibir
compostos antifingicos e promover crescimento de fungos. O inibidor 1-
metilciclopropeno (1-MCP) retarda o amolecimento de macads e outras
frutas, sendo aprovado nos EUA para diversas commodities. Seu uso estd
se expandindo com pesquisas continuas. Além disso, temperaturas baixas

e atmosferas controladas reduzem danos.




Vocé sabia?

A presenca de
etileno em locais de
armazenamento
pode comprometer a
qualidade dos frutos.
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Abaixo estdo descritas algumas caracteristicas do etileno:

1. Composto orgénico de ocorréncia natural, horménio vegetal,
incolor;

2. Eficaz em concentracdes de ppm e ppb;

3. Ativo na presenca de Oz e baixos niveis de COg;




4, Controle a floracdo, o desenvolvimento e o crescimento das flores;

5. Degrada a clorofila, estimula a germina¢cdo e a senescéncia das
sementes;
6. Necessdrio para amadurecimento e amarelecimento de frutas

climatéricas;

7. Revestimentos e embalagens pds-colheita influenciam a sintese de

gds.

Bloqueio do etileno com permanganato de potdssio (KMnO4)

Para controlar a acdo do etileno e manter a qualidade dos
produtos vegetais durante o armazenamento ou transporte, vdrios
inibidores e blogueadores de etileno sdo empregados, como o dcido
aminoetoxivinilico (AVG) e o dacido 2,4-diclorofenoxiacético (2,4-D).
Neste contexto, na presente pratica avaliaremos o uso de Permanganato
de potdssio (KMnOs), um agente que reage eficazmente com o etileno,
auxiliondo na preservacdo da vida Util dos produtos armazenados.

O controle do etileno utilizando esse agente corro a partir de uma
reacdo de oxidacdo, e pode ser aplicado em sachés ou incorporado ao
material de embalagem. A eficiéncia requer contato préximo,
alcancado através de suportes porosos impregnados com solucdo de
KMNnO4. O KMnO4 ndo é voldtil, eliminando o risco de danos quimicos. O

mecanismo de reacdo estd ilustrado abaixo.

3CH,CH, + 12KMn0, > 12Mn0, + 12KOH + 6CO,

Anotacgoes:




Procedimento Experimental

Objetivos:

O objetivo desta pratica € analisar a atuagdo do horménio vegetal
etileno, amplamente reconhecido por seu papel no aceleramento da
maturacdo de frutos climatéricos. Buscar-se-a investigar a fase de
climatério a fim de compreender a distincdo entre frutos climatéricos e
ndo climatéricos. Além disso, avaliaremos a possibilidade de inibir a acdo
do etileno utilizando permanganato de potdssio.

Equipes:

Para garantir o dinamismo no aprendizado durante arealizacdo da
pratica, € essencial que as atividades sejam realizadas por equipes com
um nUmero reduzido de infegrantes. Turmas de grande porte deverdo ser
subdivididas em diferentes turnos e organizadas em equipes menores.
Essa organizacdo € necessdria para otimizar o processo e assegurar a
qualidade do ensino prdatico.

Materiais:

. Frutas: Banana verde, imdo, macad
. Sacos Plasticos

. Faca

. Espdatulas

. TNT

. Permanganato de potdssio (KMNnOy)
Anotacgoes:

Roteiro pratico:




Parte A: Preparo dos sistemas.

Os alunos deverdo preparar trés sistemas diferentes para
observacdo posterior das modificacdes ocasionadas pela producdo
natural do etileno em frutos. Serd possivel comparar se a banana verde
sofre intervencdo do etileno exdgeno. Também deverdo preparar sachés
com o inibidor de etileno, KMnO4, usando TNT (tecido ndo tecido) e
adicionando diferentes quantidade do inibidor (cada saché deverd ter
0,5 g de KMnO4, mas cada equipe deverd adicionar quantidades
diferentes de sachés. Ex.: um saché&, dois sachés, etc.) (Obs.: cada equipe
colocard fard seu envelope inibidor com uma concentracdo)

Em sacos pldsticos, que deverdo ser vedados posteriormente, colocar os
seguintes frutos:

. Sistema 1: Banana verde e macgd cortada

. Sistema 2: Banana verde e lim&o cortado

. Sistema 3: Banana verde e saché de KMnOg4
. Controle: Banana verde (Controle)

e Sistema 1 N\

-
/ Sistema 3 \ / Controle \

-

Parte B: Coleta de dados.

AN /

A observacdo da producdo ou inibicdo de etileno serd realizada
apods sete dias. Apds isso, as equipes deverdo entregar um relatério
contento as observacdes realizadas (poderd conter fotos, inclusive) e as




possiveis justificativas dos fendmenos observados. Redigir fambém uma
pequena infroducdo e objetivos.

Observacgoes:

Conclusoes:




Elaboragdo de Relatério da Pratica

1. INTRODUGCAO

Apresente uma breve infroducdo sobre o etileno e seu papel na
maturacdo dos frutos, bem como a import@ncia de entender seus efeitos
e a possibilidade de inibicdo.

2. OBIJETIVOS

Reitere os objetivos da pratica de forma clara e concisa.
3. MATERIAIS E METODOS
a) Materiais: Liste todos os materiais utilizados durante a pratica.

b) Metodologia: Descreva os passos realizados em cada parte da pratica
(Parte A e Parte B), mencionando a formacdo das equipes € o
procedimento experimental.

4. RESULTADOS

a) Observacdes: Registre suas observacdes para cada um dos sistemas
montados.

b) Imagens: Anexe fotografias dos sistemas, se disponiveis, para ilustrar
suas observacoes.

5. DISCUSSAO

Com base em suas observacoes, discuta os resultados obtidos. Por
que determinados frutos amadureceram mais rapidamentee O
permanganato de potdssio foi eficaz como inibidore Compare seus
resultados com o que é conhecido na literatura ou em estudos anteriores.

6. CONCLUSOES

Resuma suas principais descobertas e destaque a importéncia do
experimento no contexto do estudo dos frutos climatéricos e da inibicdo
do etileno.

7. REFERENCIAS

Liste todas as fontes consultadas durante a preparacdo e
realizacdo da prdtica.




ATIVIDADE EXTRA

Preencha a cruzadinha que contém termos abordados na prdtfica. As
dicas estdo na pdgina seguinte.
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amadurecendo apods ser
colhido



Prdtica 02: Elaboracdo de cajuina

Fundamentagado tedrica:

Anacardium occidentale € uma drvore tropical nativa das regides
norte e nordeste do Brasil. O pedunculo (considerado um pseudofruto)
liga a castanha de caju a darvore, sendo esta o verdadeiro fruto, que é
apreciado e consumido mundialmente. O caju € muito popular e
consumido na forma de suco, pronto para beber, e concentrado.
Representando 90% da massa do fruto, o pedinculo possui alto teor de
dcido ascoérbico e fendis. Assim, € considerado uma boa fonte de
compostos anfioxidantes, e rico em acuUcares redutores (frutose e
glicose), minerais e alguns aminodcidos.

O fruto pode ser consumido in natura e possui boas caracteristicas
de aproveitamento devido a sua polpa carnosa, casca mole, auséncia
de sementes e alto teor de acuUcares, além de ter sabor exdtico e forte.
O suco de caju estd amplamente disponivel no mercado brasileiro,
especialmente na regido Nordeste, sendo rico em vitaminas, polifendis,
acucar, sais minerais, dcidos orgdnicos € aminodcidos.

Em alguns outros paises produtores de caju, como na india, nem o
pseudofruto nem o suco extraido sdo totalmente aproveitados, apesar
das suas propriedades nutricionais e medicinais. Assim, grandes
quantidades de caju sdo desperdicadas no campo apds a separacdo
das castanhas. J& no Brasil, o caju € parcialmente aproveitado (cerca de
10%) para a producdo de “cajuina” (suco clarificado e pasteurizado),
além de sucos concentrados e prontos para beber. O pseudofruto pode
ainda ser convertido em diversos produtos como geleias, xaropes, balas,
bebidas alcodlicas e a polpa é utilizada como racdo animal.

Vocé sabia?

O caju € um alimento rico em vitamina
C. Ele tem aproximadamente 6 vezes
mais vitamina C do que a laranja, por
exemplo. v

. .. Ivador, BA, 1 -1932
A cajuina foi inventada em 1200 pelo (salvador, BA, 1853 = 1932)

farmacéutico Rodolfo Tedfilo, que pretendia, Fonte: _
X . https://diariodonordeste.verdesmares.com.br/i
com ela, combater o alcoolismo. Nascido em mage/contentid/policy:1.2228810:1589932363/
. . image.jpg2h=6308g=0.68&w=1200&$p$h$q$w=

Salvador (BA) e residente em Pajugara (CE) o f76ccse

pesquisador via a bebida como um substituto
benévolo da cachaca.




Norma técnica:

De acordo com a Instrucdo Normativa n® 1, de 7 de janeiro de 2001,
do Ministério da Agricultura, o suco de caju clarificado € uma bebida ndo
fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel do pedinculo do
caju (Anacardium occidentale L.), por meio de processo tecnoldgico
adequado.

O suco de caju clarificado deverd obedecer as seguintes
caracteristicas e composicdo abaixo:

Caracteristicas organolépticas

. Cor — Variando do incolor ao amarelo transldcido.
. Sabor - Proprio, levemente dcido e adstringente.
. Aroma — Proprio.

Caracteristicas fisico-quimicas

. Sélidos solUveis a 20 °C — Minimo de 10 °Brix.
. Acidez total expressa em dcido citrico — Minimo de 0,25 g/100 g.
. Acido ascérbico — Minimo de 60 mg/100 g.

. AcUcares totais, naturais do caju — Méximo de 15 g/100 g




Procedimento Experimental

Objetivos:

O objetivo da pratica € entender as etapas de processamento da
cajuina, evidenciando a importé@ncia da etapa de clarificacdo na
reducdo de taninos presentes.

Etapas bdsicas de produgdo de cajuina:

Colheita

,|  Clarificagao

¢

Transporte

¥

Recepcgado

3

Pré-lavagem

¢

Selegado

v

Lavagem

¢

Exiragcdo do
suco

¥

Filtragdo

¢

Pré-aquecimento

¥

Enchimento

&

Fechamento

<

Tratamento
térmico




Procedimento Experimental

Equipes:

Para garantir a eficiéncia na conducdo e no aprendizado durante
a realizacdo da prdtica, é essencial que as atividades sejam realizadas
por equipes com um numero reduzido de integrantes. Turmas de grande
porte deverdo ser subdivididas em diferentes turnos e organizadas em
equipes menores. Essa organizacdo é necessdria para ofimizar o processo
e assegurar a qualidade do ensino prdtico

Materiais:

. Caju/Concentrado liquido de caju
. Gelatina

. Béqueres

. Filtros de TNT e coadores

. Espatulas

. Chapa aquecedora

Anotacgoes:




Roteiro pratico:

1. Preparar 50 mL de solucdo contendo
gelatina. Cada equipe preparard
diferentes concentracoes.

Q) Equipe 1: 50 mL de gelatina 6% (m/v)
b) Equipe 2: 50 mL de gelatina 8% (m/v)

c) Equipe 3: 50 mL de gelatina 10%
(m/v)

d) Equipe 4: 50 mL de gelatina 12% (m/v)

OBS.: A solucdo deve ser preparada em dgua previamente aquecida.
De preferéncia a aproximadamente 60 °C. Primeiramente, pesar a
gelatina, colocar no recipiente indicado e depois adicionar dgua
aquecida. Homogeneizar.

2. Diluir o concentrado liquido de caju -
> 75 mL de suco em 75 mL de agua;

Suco

Anotacgoes:




3. Adicionar a gelatina lentamente e A\
agitar o suco para promover a mistura ou a \
homogeneizacdo da gelatina. Apds agitar \ -
O suco, observar se houve a formacdo de
flocos bem definidos e que se separam da
parte sobrenadante, que jG & o suco
clarificado.

J Gelatina

Atencao! Nos primeiros momentos da adicdo da solucdo de gelatina
sobre o suco bruto, hd uma modificacdo da sua coloracdo que passa do
amarelo para uma tonalidade esbranquicada ou leitosa. Esse aspecto
leitoso persiste até que os primeiros floculos sejam formados. Com a
adicdo de um pouco mais da solucdo de gelatina, vao surgindo flocos
grandes, semelhantes aos do leite talhado com gotas de limao.

Caso seja adicionada uma quantidade de gelatina acima da
necessaria para gerar a floculacdo, se observard a persisténcia de uma
coloracdo pdlida ou esbranquicada do suco, o que indica que a
floculacGdo ou o ponto do corte do suco ja ocorreu sem que se
percebesse. Nessa situacdo, ndo adianta adicionar mais gelatina ao
suco para promover a floculacdo. Deve-se adicionar pequenas
quantidades de suco recém-extraido para compensar o excesso de
gelatina adicionada anteriormente.

5. Filtrar usando TNT (tecido ndo tecido). Repetir o
processo caso se deseje clarificar mais o suco.

Suco clarificado

Atencado! Durante esse processo, deve-se evitar qualquer tipo de
movimento que mova ou desestabilize os residuos do suco que se formam
e ficam aderidos nos filtros.




6. Enchimento: Em garrafas previomente lavadas e
sanificadas (200 ppm de cloro) ou pasteurizadas por 30 mina /1

t

. o . . .o >' v
aproximadamente 80 °C adicionar o suco clarificado. 9
=

7. Aquecer o suco clarificado a temperatura de 85 °C a 90 °C durante

20 min, evitando fervura (para evitar perdas de suco e de aromas). Possui
duas finalidades especificas: a de proporcionar o aparecimento de
coloracdo e sabor caracteristicos da cajuina e de eliminar
microrganismos presentes.

Atencao! Durante essa operacdo ocorrerd uma leve caramelizacdo de
acucares, levando a pequenas mudancas de sabor, aroma e cor,
alteracdes desejaveis para se alcancar as caracteristicas ideais no
produto final.

8. Resfriamento e rotulagem: fazer um rétulo ficticio com
informacdes pertinentes da fabricacdo.

Observacgoes:




Conclusoes:




Elaboragdo de Relatério da Pratica

1. INTRODUGCAO

Apresente uma breve intfroducdo sobre a elaboracdo da cajuing,
bem como suas etapas de processamento.

2. OBJETIVOS

Reitere os objetivos da prdtica de forma clara e concisa.
3. MATERIAIS E METODOS
a) Materiais: Liste todos os materiais utilizados durante a pratica.

b) Metodologia: Descreva os passos realizados em cada parte da pratica
(Parte A e Parte B), mencionando a formacdo das equipes € o
procedimento experimental.

4. RESULTADOS

a) Observacodes: Registre suas observacdes para cada um dos sistemas
montados.

b) Imagens: Anexe fotografias dos sistemas, se disponiveis, para ilustrar
suas observacoes.

5. DISCUSSAO

Com base em suas observacoes, discuta os resultados obtidos.
Qual a coloracdo obtida no momento da adicdo? Qual a coloracdo
final?2 A caramelizagcdo foi obtida satisfatoriamente?2 Quais os possiveis
problemas encontrados?

6. CONCLUSOES

Resuma suas principais descobertas e destaque a importdncia do
experimento no contexto do estudo e da producdo de cajuina.

7. REFERENCIAS

Liste todas as fontes consultadas durante a preparacdo e
realizacdo da prdtica.




ATIVIDADE EXTRA

Preencha a cruzadinha que contém termos abordados na prdtfica. As
dicas estdo na pdgina seguinte.




Horizontal

. Medida da quantidade de
acucar em uma solucdo,
frequentemente usada em
frutas.

. Uma estrutura que se
assemelha a um fruto, mas se
forma a partir de tecidos ndo
ovarianos.

. Também conhecido como
vitamina C, é uma substancia
essencial para o corpo
humano, importante para a
saude e o sistema imunoldgico.

. SAo compostos orgdnicos que
contém um ou mais grupos
hidroxila ligados a um anel
aromatico. Eles desempenham
varios papéis na quimica e na
biologia, atuando como
antioxidantes, conservantes e
intermedidrios em diversas
reacoes quimicas.

. Doce feito a partir de frutas
cozidas e acucar, com
consisténcia espessa.

. Origindrio do Tupi, significa "noz
que se produz"

. E uma das substancias que
compodem a sacarose (agucar
de mesa), juntamente com a
glicose.

1.

3.

4.

Vertical

Processo de remocdo de
impurezas.

E um tipo de acUcar simples
(monossacarideo) que serve
como fonte primdria de
energia para as células do
corpo. Eum componente
essencial na regulacdo do
metabolismo e é
frequentemente referida como
acucar no sangue.

Tratamento térmico de
alimentos para eliminar micro-
organismos.



Pratica 03: Producdo de Kombucha L

Fundamentagado tedrica:

Kombucha é uma bebida fermentada ndo alcodlica
de origem oriental, mas que vem ganhando popularidade o
no ocidente, devido aos seus efeitos terapéuticos, tais como
antioxidante, anticarcinogénico, antidiabético, e redutor de colesterol, e
pelo impacto na resposta imune e desintoxicacdo do figado.

Tradicionalmente, a bebida é elaborada a partir da fermentacdo,
originalmente, do chd preto (Camelia sinensis) adocado, porém outros
chds também podem ser utilizados para a sua preparacdo. A
fermentacdo do chd ocorre por meio de uma colénia simbidtica de
bactérias e leveduras utilizada como indculo, chamado de SCOBY
(Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast ou, em portugués, Cultura
Simbidtica de Bactérias e Leveduras). Nessa estrutura ficam instaladas os
microrganismos que formam uma pelicula de celulose sintetizada por
bactérias acéticas. Enquanto as leveduras presentes fermentam o
acucar adicionado ao no chd e produzem etanol, as bactérias acéticas
oxidam o dlcool e produzem dcido acético. Também sdo produzidos
outros dAcidos orgdnicos, como: glucdnico, Iatico, mdlico, citrico e
tartdrico que possuem atividade antibacteriana e previnem a
contaminacdo da Kombucha por bactérias patogénicas.

De uma forma geral, os efeitos benéficos da Kombucha podem ser
atribuidos tanto & presenca de microrganismos probidticos (bactérias
acéticas e lacticas), quanto & presenca de polifendis e vitaminas
provenientes do chd, e a uma variedade de micronutrientes produzidos
durante fermentacdo, como vitaminas.

Em relacdo ao sabor, a Kombucha é levemente dcida e
gaseificada, o que proporciona maior aceitacdo entre os consumidores.
Podendo ser um substituto ndo alcodlico de espumantes ou de
refrigerantes, devido ao seu alto grau de carbonatacdo, constituindo
uma alternativa mais sauddvel.




Vocé sabia?

Os primeiros registros de producdo da
Kombucha sdo da China, do periodo da
Dinastia Qin, em 221 a.C. Nesse periodo
histérico nem mesmo a Muralha da China se
encontrava totalmente erguida.

Imperador Qin  Shi
Huang Di (260 - 210
a.C)

Vocé sabia?

O SCOBY (Symbiotic culture of bacteria and

- ______
yeast) utilizado na producdo de kombucha é Lg

um aglomerado gelatinoso, formado de Symbiotic culture
celulose, que pode ser reutilizado ou dividido of bacteria and
para utilizacdo em mais de um recipiente. yeast (SCOBY)

Anotacgoes:




Procedimento Experimental

Objetivos:

Elaborar uma Kombucha a base de chd verde e uma cultura de
microrganismos (SCOBY) avaliando as etapas de producdo e os fatores
que influenciam no processo de obtencdo da bebida.

Fluxograma de Processamento:

Preparo do cha Fermentagado (5

g dias)

& g

Filtragcao Separagdo do

v 3

Resfriamento
até 35 °C Embalagem
Inoculagao da Armazenamento
cultura de i
Refrigerado

microrganismos

¢

Incubacgado 30
°C

Equipes:

Para garantir a eficiéncia na conducdo e no aprendizado durante
a realizacdo da prdtica, € essencial que as afividades sejam realizadas
por equipes com um numero reduzido de integrantes. Turmas de grande
porte deverdo ser subdivididas em diferentes turnos e organizadas em
equipes menores. Essa organizacdo € necessaria para ofimizar o processo
e assegurar a qualidade do ensino prdtico.




Materiais:

Vinagre

Acucar

Chd verde
SCOBY

Agua

Papel toalha

Liga de eldstico
Peneira

Colheres
Recipientes de vidro de 2 litros
Panela inox
Provetade 1L
Balanca analitica

Fogdo

Anotacgoes:




Roteiro pratico:

1.

Medir 1 litro de agua utilizando a proveta e posteriormente
colocar na panela de aco inox.

Pesar 100g de acucar. Em seguida, pesar
20g de chda verde ou chds em saché
(utilizar a quantidade de saché
recomendada pelo fabricante para
preparar 1L de chd)

Colocar o acucar e o chd na panela e

misturar. 6
& B

Deixar o chd fervendo por 5 minutos e em
seguida manté-lo sob infusdo por mais 5
minutos.

Filtrar o chd com a peneira para a separacdo das folhas e colocar o
mesmo Nno recipiente de vidro, caso utilize os sachés, basta retird-los.

Atencdo! Para o preparo da Kombucha € necessario
fazer a sanitizacdo dos recipientes de vidro lavando-
0s com dgua e detergente. Em seguida passar papel
toalha com dlcool 70%.

Esperar o chd esfriar até 35°C e adicionar o SCOBY ao
cha.

Cobrir o recipiente com papel toalha e envolver com
uma liga de eldstico. Deixar o chd fermentando em
estufa BOD a 30°C por 5 dias ou sob temperatura
ambiente em um armario fechado, protegido da luz.




Atencao! N&o remover o recipiente do

lugar e nem mexer durante o periodo de /-
fermentacdo a fim de ndo prejudicar a
formacdo do novo SCOBY.

8. Apds o periodo de fermentacdo, separar o
Scoby e manté-lo sob refrigeracdo juntamente
com 10% de chd fermentado; apds a
fermentacdo a kombucha deve ser mantida
sob refrigeracdo em recipiente fechado, de
preferéncia de vidro. \\\'__

\ x,\ EIEEIE (
.

Atencdao! A carbonatacdo e saborizacdo da bebida sdo
opcionais. Para isso, deve-se preparar mais chd ou suco de fruta
(adocado com 20% de acucar) e misturar com a kombucha jd
fermentada na proporcdo de 1:1. Em seguida a bebida deve ser
fransferida para garrafas de vidro lacradas e, depois, deve-se
manter na estufa BOD (a 30 °C) ou em um armdario fechado
(temperatura ambiente) por 2 dias.

Observacgoes:

Conclusoes:




Elaboragado de Relatério da Pratica

1. INTRODUGCAO

Apresente uma breve infroducdo sobre a producdo de kombucha,
bem como suas etapas de processamento.

2. OBJETIVOS

Reitere os objetivos da prdtica de forma clara e concisa.
3. MATERIAIS E METODOS
a) Materiais: Liste tfodos os materiais utilizados durante a pratica.

b) Metodologia: Descreva os passos realizados em cada parte da pratica
(Parte A e Parte B), mencionando a formacdo das equipes € o
procedimento experimental.

4. RESULTADOS

a) Observacodes: Registre suas observacdes para cada um dos sistemas
montados.

b) Imagens: Anexe fotografias dos sistemas, se disponiveis, para ilustrar
suas observacoes.

5. DISCUSSAO

Com base em suas observacodes, discuta os resultados obtidos.
Houve a formacdo do novo SCOBY? E formagdo de gds?

6. CONCLUSOES

Resuma suas principais descobertas e destaque a importéncia do
experimento no contexto do estudo e da producdo de kombucha.

7. REFERENCIAS

Liste todas as fontes consultadas durante a preparacdo e
realizacdo da prdtica.




ATIVIDADE EXTRA

Preencha a cruzadinha que contém termos abordados na prdtfica. As
dicas estdo na pdgina seguinte.




Horizontal

5. Microrganismos benéficos que

promovem a saude do trato
digestivo.

. Processo de adicdo de
didxido de carbono para
tornar uma bebida
efervescente.

. Processo biologico que
converte acucares em dlcool
ou dcidos.

10.

Vertical

. Bebida fermentada feita a

partir de chd adocado e
uma cultura de bactérias e
leveduras.

. Associacdo mutualistica

entre diferentes organismos
do mesmo local.

. Sigla para "Symbiotic Culture

Of Bacteria and Yeast"
(Cultura Simbidtica de

Bactérias e Leveduras),
usado na producdo de
kombucha.

. Microrganismos que causam

doencas em seres humanos
e outros organismos.

. Substdncia que ajuda a

prevenir o desenvolvimento
de cdancer.

. Microrganismos unicelulares

responsdveis pela
fermentacdo.

Alcool etilico

frequentemente usado
como biocombustivel.



Pratica 04: Elaboracao de Suco, Néctar e Refr

Fundamentagao tedrica:

A indUstria de sucos no Brasil se destaca no cendrio econdmico e
agricola. O pais se beneficia de uma diversidade de frutas tropicais,
fornecendo matéria-prima de alta qualidade para producdo de sucos.
Além de impulsionar a economia e a inovacdo tecnoldgica, a indUstria
de sucos promove hdbitos alimentares sauddveis e contribui para a
saude publica, oferecendo opcdes ricas em nutrientes. Dessa forma, essa
indUstria desempenha um papel de grande importdncia, conectando a
producdo agricola, a economia e a saude, enquanto explora de
maneira sustentdvel os recursos naturais do pais.

Os termos “suco”, “néctar” e "refresco” referem-se a bebidas feitas
a partir de frutas, entretanto hd diferencas significativas entre eles em
termos de composicdo e processamento. No Brasil, a legislacdo que frata
da classificacdo e requisitos para bebidas & base de frutas é
estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigiléncia Sanitaria (ANVISA).
Essa legislacdo define padroes de identidade e qualidade para tais
produtos. Aqui estdo as definicoes de acordo com a legislacdo brasileira:

1. Suco ou Sumo: € a bebida ndo fermentada, obtida da extracdo
do liquido contido em frutas, frescas, sas, maduras ou imaturas. O suco
pode serintegral, obtido da fruta, sem adicdo de dgua. Ou reconstituido,
obtido a partir do suco concentrado ao qual se adiciona a quantidade
exata de dgua retirada.

2. Néctar de fruta: é a bebida ndo fermentada, diluvida em dgua
potdvel, preparada a partir do suco de fruta, polpa ou extrato vegetal
de sua origem, com a adicdo de acucares. O néctar deve conter uma
porcentagem minima do suco ou polpa da fruta, que varia dependendo
da fruta em questdo. Por exemplo, para o néctar de laranja, a
quantidade minima de suco € de 50%, enquanto para outros, como
goiaba ou macgad, é de 40%.

3. Refresco ou Bebida: é a bebida ndo fermentada, obtida pela
diluicdo, em dgua potdvel, do suco de fruta, polpa ou extrato vegetal de
origem, com a adicdo de agucares. Sua composicdo € menos rigorosa
em termos de porcentagem de suco ou polpa do que o néctar,
tornando-a geralmente mais diluida e menos natural em comparacdo ao
SUCO OuU néctar.




Concentfracdes minimas de suco ou polpa de fruta exigidas pela
regulamentacdo brasileira para classificacdo de néctares e refrescos

Fruta Concentragcdo Concentragcdo
Minima em Néctar Minima em Refresco
(%) (%)
Abacaxi 40 10
Acerola 25 10
Caju 20 5

Goiaba 40 10
Laranja 50 10
Maca 40 10
Manga 40 10
Morango 40 10
Péssego 40 10
Uva 40 10

Vocé sabia?

De acordo com a legislacdo brasileira, a

contagem maxima de coliformes J
termotolerantes toleradas em sucos in natura é

de 102 UFC/mL. \?J
'\/- /

Anotacgoes:




Procedimento Experimental

Objetivos:

Familiarizar-se com os processos e distincdes utilizados na
elaboracdo de sucos, néctares e refrescos, entender a concentracdo de
solidos solUveis através do °Brix e aprender a importdncia e aplicacdo de
conservantes.

Equipes:

Para garantir a eficiéncia na conducdo e no aprendizado durante
a realizacdo da prdtica, € essencial que as afividades sejam realizadas
por equipes com um numero reduzido de integrantes. Turmas de grande
porte deverdo ser subdivididas em diferentes turnos e organizadas em
equipes menores. Essa organizacdo é necessdria para ofimizar o processo
e assegurar a qualidade do ensino prdtico.

Materiais:
. Frutas frescas (ex.: laranjas, macads, abacaxis, uva, etc.)
. Agua potdvel
. AcuUcar
. Conservantes permitidos (dcido ascérbico ou benzoato de
sodio)
. Refratdbmetro
. Prensa ou extrator de suco
. Garrafas

Anotacgoes:




Roteiro pratico:

1. Selecionar frutas frescas, sauddveis e
maduras. Lavar cuidadosamente em
dgua corrente. Descascar e retirar as
sementes, se necessario

2. Extracdo do Suco:

Triturar as frutas. Utilizar a prensa ou o extrator
para obter o suco. Coar o suco para remover partes
solidas e impurezas.

3. Preparacdo de Néctares e Refrescos:

Calcular a quantidade necessdria de
dgua e acucar com base na concentragcdo
desejada e na legislacdo pertinente.
Adicionar dgua e acucar ao suco e misturar
bem até o acucar dissolver.

4. Adicdo de Conservante:

Utilizar édcido citrico como conservante.

Atencao! O dcido citrico € um dcido orgénico
fraco, que se pode encontrar nos citricos. E
usado como conservante natural
(antioxidante), sendo conhecido também
como acidulante INS 330, dando um sabor
dcido e refrescante na preparacdo de
alimentos e de bebidas.




5. Pasteurizacdo:

Aqguecer 0 suco ou o néctar a uma temperatura de 90 °C por
um periodo de 1 a 2 minutos. Resfriar rapidamente para
preservar qas caracteristicas organolépticas e evitar a
deterioracdo.

6. Envase:

Transferir o suco, néctar ou refresco pasteurizado
para embalagens esterilizadas. Fechar bem as
embalagens.

7. Medir o grau brix (°Brix) dos compostos produzidos, 0 suco puro,
o0 néctar, produzido a partir da diluicdo do suco em proporcdo 1:1,
adicionando acucar caso necessdrio, e o refresco, produzido a partir do
suco diluido em proporcdo 1:3, adicionando-se acucar. Em seguida
agitar e anotar os valores obtidos.

Observacgoes:




Conclusoes:




Elaboracdo de Relatério da Pratica

1. INTRODUCAO

Apresente uma breve introducdo sobre a producdo de
elaboracdo de suco, néctar e refresco.

2. OBIJETIVOS

Reitere os objetivos da pratica de forma clara e concisa.
3. MATERIAIS E METODOS
a) Materiais: Liste todos os materiais utilizados durante a pratica.

b) Metodologia: Descreva os passos realizados em cada parte da pratica
(Parte A e Parte B), mencionando a formacdo das equipes € o
procedimento experimental.

4. RESULTADOS

a) Observacdes: Registre suas observacdes para cada um dos sistemas
montados.

b) Imagens: Anexe fotografias dos sistemas, se disponiveis, para ilustrar
suas observacoes.

5. DISCUSSAO

Com base em suas observacodes, discuta os resultados obtidos.
Qual o grau brix (°Brix) dos compostos produzidos?e

6. CONCLUSOES

Resuma suas principais descobertas e destaque a importdncia do
experimento no contexto do estudo e elaboracdo de suco, néctar e
refresco.

7. REFERENCIAS

Liste todas as fontes consultadas durante a preparacdo e
realizacdo da prdtica.




ATIVIDADE EXTRA

Preencha a cruzadinha que contém termos abordados na prdtica. As
dicas estdo na pdgina seguinte.




Horizontal

.Sua composicdo € menos
concentrada, ou seja, € a
mais diluida e menos natural
em comparacdo Ao SUCO OuU
néctar.

. Processo de adicionar um
liguido (geralmente dgua) a
uma substancia para reduzir
sua concenfracdo.

. Bebida ou suco feito a partir
da polpa de frutas misturada
com dgua e acucar.

. Processo de agquecimento de
alimentos para eliminar ou
inativar micro-organismaos
prejudiciais.

Vertical

. Substéncia concentrada

obtida a partir de plantas,
geralmente usada para fins
culindrios ou medicinais.

. Processo bioguimico no qual

microrganismos, Como
leveduras e bactérias,
convertem acucares em
dlcool e outros produtos.

. Bebida obtida a partir da

extracdo do liquido de frutas
ou vegetais.

. Agéncia reguladora de saude

no Brasil, responsdavel pelo
confrole de alimentos,
medicamentos e outros
produtos.

. Substéncia bdsica usada na
producdo de outros produtos.



Pratica 05: Producdo de Geleias

Fundamentagao tedrica:

Um método muito utilizado para a conservagdo de
frutas, que evita perdas do excedente da producdo e
gera produtos com maior valor agregado € a conservacdo pela adicdo
de acgUcar. A sacarose, especialmente quando aliada ao aguecimento,
€ uma boa agente de conservacdo dos alimentos. A sua presenca
aumenta a pressdo osmotica e reduz a atividade de dgua do meio,
criando assim condicdes desfavordveis para o crescimento e reproducdo
da maioria das espécies de microrganismos.

A geleia de frutas € um bom exemplo de um produto obtido pela
conservacdo pelo uso de acucar e tratamento por aguecimento. De
acordo com a Resolucdo Normativa n°. 15 de 1978 do Ministério da
Saude, Geleia de Fruta € o produto preparado com frutas e/ou sucos ou
extratos aquosos das mesmas, podendo apresentar frutas inteiras, partes
e/ou pedacos sob variadas formas, devendo tais ingredientes ser
misturados com acucares, com ou sem adicdo de dgua, pectina, acidos
e outfros ingredientes permitidos pelas normas; tal que mistura serd
convenientemente processada até uma consisténcia semissolida
adequada e, finalmente, acondicionada de forma a assegurar sua
perfeita conservacdo.

Nessa legislacdo, as geleias sdo classificadas como comum -
quando preparadas numa proporcdo de 40 partes de frutas frescas, ou
seu equivalente, para 60 partes de acucar. As geleias de marmelo,
laranja e macad podem ser preparadas com 35 partes de frutas, ou seu
equivalente a fruta fresca, e 65 partes de acucar. Classificadas como
extra - quando preparadas numa propor¢cdo de 50 partes de frutas
frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de acucar.

Elaboragdo de geleia

A pectina constitui o elemento fundamental necessdrio a
formacdo de gel, e deverd ser adicionada quando a fruta ndo éricaem
pectina, em geral até cerca de 2% (m/v). Quanto ao teor de pectina e
acidez, as frutas podem ser classificadas ricas em pectina e dcido, como
uva, maca dacida, limdo, laranja dcida e ameixa. Ricas em pectina, mas
pobres em dcido, como macd (variedades pouco dcidas), banana
verde, cerejq, figo (verde), péra, grapefruit e goiaba. Podem ser pobres
em pectina, mas ricas em dacido, como abricd verde, abacaxi, péssego




verde e morangos. E por fim, pobres em pectina e acido, como abricé
maduro, péssego maduro, romd, framboesa e qualquer outro fruto com
alto grau de maturacdo.

As frutas geralmente apresentam em sua composicdo a pectina
de alto teor de metoxilagdo. As solucdes dessa pectina sé formam gel
qguando as concentracdes de dcido e agucar do meio estdo nas
quantidades ideaqis para permitir a inferacdo entre as moléculas de
pectina (pH entre 2.7 e 3.6 e concentracdo de sdlidos entre 64 e 71%). O
dcido, que € necessdario para a formacdo de gel, qguando em falta na
fruta, poderd ser adicionado (até certo limite). A vantagem de se
trabalhar com frutas com alto teor de acidez € que uma matéria prima
com acidez de 0,1 a 0,5% resulta numa economia de acUcar de
aproximadamente 20%. Os acUcares utilizados sdo sempre prontamente
solUveis, como a sacarose, glicose e frutose, em quantidades que, no
final obtém-se uma geleia com 65 a 70% de sélidos soluveis.

Vocé sabia?

Na Roma Antiga as geleias eram dadas
de presente a parentes e amigos. Para a
geleificacdo, os romanos utilizam frutas como o
limdo e a macd, que naturalmente possuem
pectina e dcido citrico. Para adoc¢d-las era
utilizado mel, abundante na regido.

Vocé sabia?

No Brasil a geleia mais consumida € a de
goiaba. Na Franca € a de framboesa, nos EUA
por sua vez € a de morango e no Oriente Médio
a de damasco.




Procedimento Experimental

Objetivos:

Elaborar geleias de diferentes frutos observando os principais
fatores que influencia na formacdo do gel.

Equipes:

Para garantir a eficiéncia na conducdo e no aprendizado durante
a readlizacdo da prdatica, € essencial que as atividades sejam realizadas
por equipes com um numero reduzido de integrantes. Turmas de grande
porte deverdo ser subdivididas em diferentes turnos e organizadas em
equipes menores. Essa organizacdo € necessdria para ofimizar o processo
e assegurar a qualidade do ensino pratico.

Materiais:

e Frutas diversas
e Sacarose

e Acido citrico
e Refratdbmetro
e pHmMeftro

e Proveta

Anotacgoes:




Roteiro pratico:

Matérias-primas vegetais e suas respectivas quantidades minimas a
serem utilizadas na elaboracdo de geleios.

Fruta Quantidade minima a
ser utilizada (%)
Cereja 25
Pétalas de rosa 25
Abacaxi 23
Frutas citricas 20
Caju 20
Pimenta doce 20
Gengibre 15
Limao 6
Maracujd 6
Hortel& 6
Pimenta ardida 05-3

A composicdo (m/m) geral das geleias a serem preparadas serd:

Composi¢cdo (m/m) (%)
Polpa 50
Sacarose 50
Pectina em po 1
Acido citrico 0,2

Preparo da geleia de abacaxi com pimenta

Materiais:

1 abacaxi descascado
3 pimentas dedo de moca picadas
1 copo de agua (250 mL)

Para cada litro da mistura usar 500 g de agucar

1- Colocar no liquidificador o abacaxi, as pimentas e a dgua, bater
bem.




2- Despejar em uma panela e acrescentar o acucar.
Antes de colocar o abacaxi processado com as
pimentas batido na panela, verificar o rendimento,
usando provetas.

3- Para cada 1.000 mL do liquido, acrescentar 500 g de acucar. A
geleia vai estar no ponto quando engrossar.

4- Lavar e secar muito bem um vidro com tampa, colocar ...
nele a geleia ainda quente e depois de frio conservar S
na geladeira. "

Preparo da geleia de Goiaba com Gengibre

Materiais:

1 litfro de polpa de goiaba

500 gramas de acucar

2 colheres de gengibre picadinho (40 g)
1% de pectina

2 g de acido citrico

1- Liquidificar a polpa de goiaba com o gengibre até
a mistura ficar homogénea.

2- Filtrar e colocar na panela, levando ao fogo e p—
adicionar metade do agucar. )




3- Quando se iniciar um ponto de fervura, adicionar o restante do
acucar, baixar o fogo e adicionar a pectina e o dcido citrico.

4- Verificar o ponto de geleia com o teste da colher. %
Quando chegar ao ponto correto, colocar nos potes
previamente higienizados ainda quente.

Observagoes:

Conclusoes:




Elaboracdo de Relatério da Pratica
1. INTRODUCAO

Apresente uma breve intfroducdo sobre a producdo de geleias,
bem como a importdncia da pectina para a formacdo do gel.

2. OBIJETIVOS

Reitere os objetivos da pratica de forma clara e concisa.
3. MATERIAIS E METODOS
a) Materiais: Liste todos os materiais utilizados durante a pratica.

b) Metodologia: Descreva os passos realizados em cada parte da prdtica
(Parte A e Parte B), mencionando a formacdo das equipes € o
procedimento experimental.

4. RESULTADOS

a) Observacdes: Registre suas observacdes para cada um dos sistemas
montados.

b) Imagens: Anexe fotografias dos sistemas, se disponiveis, para ilustrar
suas observacoes.

5. DISCUSSAO

Com base em suas observacodes, discuta os resultados obtidos.
Quais fatores influenciaram na formacdo do gel?2 O ponto e geleia foi
obtido?

6. CONCLUSOES

Resuma suas principais descobertas e destaque a importdncia do
experimento no contexto do estudo e producdo de geleias

7. REFERENCIAS

Liste todas as fontes consultadas durante a preparacdo e
realizacdo da prdtica.




ATIVIDADE EXTRA

Preencha a cruzadinha que contém termos abordados na prdtica. As
dicas estdo na pdgina seguinte.




Horizontal

3. A pressdo exercida pelo

solvente na tentativa de diluir
uma solucdo mais
concentrada através de uma
membrana semipermedvel.

. Acdo de proteger alimentos
ou outros produtos da
deterioracdo ou do
apodrecimento.

. Substdncia doce usada
como adocante e
enconfrada em alimentos,
geralmente extraida da
cana-de-acucar ou da
beterraba.

. Uma substancia natural
encontfrada em frutas, usada
para gelificar geleias.

. Processo quimico de adicdo
de grupos metoxila (-OCHs) a
uma molécula, geralmente
envolvendo a substituicdo de
dtomos de hidrogénio por
grupos metoxila.

Vertical

. Textura que ndo é

completamente sélida nem
completamente liquida, algo
entre os dois estados.

. AcUcar de mesa comumente

encontrado em cana-de-
acucar e beterraba,
composto de glicose e
frutose.

. Medida da acidez ou

alcalinidade de uma solucdo,
variando de 0 (muito &cido) a
14 (muito alcalino), com 7
sendo neutro.

. Substancia viscosa e
fransparente que pode ser
usada para fixacdo de
cabelo, cuidados com a pele
ou em preparacoes
culindrics.



Pratica 06: Elaboracao de Chucrute e
Kimchi

Fundamentagao tedrica:

A fermentagcdo de vegetais € uma pratica milenar que
desempenha um papel significativo na diversificacdo da alimentacdo
humana e na preservacdo de produtos vegetais de forma sustentavel.
Neste contexto, dois produtos fermentados, o chucrute e o kimchi, tém
se destacado tanto por suas caracteristicas sensoriais Unicas quanto por
seus beneficios d saude. Ambos representam exemplos de como d
tecnologia de alimentos pode confribuir para a compreensdo e
otimizacdo dos processos de fermentacdo e as interacdes complexas
enfre  microrganismos, substratos vegetais e condicdes de
processamento. Dessa forma, tem-se a seguir uma andlise individual mais
aprofundada de ambos.

Chucrute

Além de bebidas e molhos fermentados, a fermentacdo de
vegetais € outro método fradicional de conservacdo de alimentos.
Repolho e produtos de repolho sdo atraentes tanto do ponto de vista de
marketing quanto dietético, pois o repolho oferece inUmeros beneficios &
saude. O chucrute € o estilo de verduras fermentadas mais conhecido
em boa parte da Europa, assim como nos Estados Unidos. E composto
principalmente de repolho picado e sal. Em algumas tradicdes se
acrescentam frutas, como macds e amoras vermelhas. Além de bebidas
e molhos fermentados, a fermentacdo de vegetais € outro método
tradicional de conservag¢ado de alimentos.

O repolho é rico em nutrientes, também contém vdrias vitaminas e
minerais. Inclui vitamina C exatamente como frutas citricas e oferece
propriedades protetoras e curativas. Foi demonstrado que o chucrute
oferece inUmeros beneficios para a sadde dos seres humanos, incluindo
a promocdo da digestdo, areducdo dos niveis de colesterol e a melhoria
da funcdo intestinal.

As variedades de produtos alimenticios geralmente preparados a
partir do processo de fermentacdo diferem de cultura para cultura e sado
influenciadas pela disponibilidade de alimentos, preferéncias de gosto




do consumidor, matérias-primas e assim por diante. As condicdes de
fermentacdo e a populagcdo microbiana residente tém um impacto
significativo sobre a formacdo e as caracteristicas do chucrute.
Condicoes adequadas de fermentacdo, como concentracdo relativa
de componentes e temperatura, garantem que as bactérias do dcido
lactico (BAL) sejam os principais microrganismos no produto final apds a
conclusdo do processo.

Kimchi

Kimchi € um termo amplo usado para definir um prato de vegetais
fermentados com dacido Idtico origindrio da Coréia. Atualmente, existem
mais de 200 variagdes de kimchi na Coréia, entre as quais o baechu
kimchi feito de repolho napa (Brassica rapa subsp. pekinensis) € o mais
conhecido e frequentemente chamado simplesmente de kimchi.
Seguido dele temos o kkakdugi kimchi feito de rabanete coreano e
chonggak kimchi feito de rabanete “rabo de cavalo”. Algumas outras
variacoes de kimchiincluem kimchi de cebola verde (pa), kimchi de folha
de mostarda (gat), kimchi de folha de perilla (kkaenip) e kimchi de
pepino (oi sobagi).

O Kimchi é feito fermentando vegetais e ingredientes adicionais
(temperos) em um recipiente fechado, de preferéncia a baixa
temperatura, para permitir a atividode microbiana lenta e o
desenvolvimento do sabor, bem como a longa preservacdo. Alguns
temperos comuns usados na fabricacdo de kimchi sGdo alho, gengibre,
rabanete, cenoura, cebola verde, frutos do mar fermentados (jeotgal) e
pimenta vermelha em po (gochugaru). A fermentacdo do kimchi ocorre
devido a atividade das bactérias do dcido ldctico (BAL) produzindo uma
infinidade de acidos orgdnicos e outros compostos que contribuem para
o sabor Unico e complexo do kimchi.

RILTHTRTRLL L ) o

Vocé sabia?

Historicamente, devido ao seu alto teor
de vitamina C, o chucrute era considerado um
dos alimentos mais vitais para os marinheiros e
era usado para prevenir o escorbuto e varias
outras doencas.




Procedimento Experimental

Objetivos:

Analisar o processo de fabricacdo de chucrute e kimchi, alimentos
produzidos por fermentacdo do repolho e da acelga, respectivamente.

Equipes:

Para garantir a eficiéncia na conducdo e no aprendizado durante
a redlizacdo da prdtica, é essencial que as atividades sejam realizadas
por equipes com um numero reduzido de integrantes. Turmas de grande
porte deverdo ser subdivididas em diferentes turnos e organizadas em
equipes menores. Essa organizacdo € necessaria para ofimizar o processo
e assegurar a qualidade do ensino prdtico.

Roteiro pratico do preparo do Chucrute:

Materiais:

1 repolho verde

e Sdal

Balanca

1 recipiente grande com tampa larga

1 saco com feijdoes ou sementes para fazer peso

1- Lavar orepolho em dgua corrente,
retirando as sujidades maiores.
Retirar as folhas externas e
reservar. Em seguida, cortar a
parte fibrosa da base do repolho.
Cortar o repolho ao meio no
sentido longitudinal. Retirar os talos
centrais de cada uma das
metades do repolho e descartar. Picar finamente o repolho,
mantendo sempre o mesmo tamanho dos cortes.

Atencao! Na&o higienizar o repolho com cloro!




2-

com feijoes para exercer um peso sobre o

Pesar orepolho e anotar o valor obtido. Em seguida, calcular
a proporcdo de sal para a quanfidade de repolho,
considerando que sdo necessdrios 2,5 g de sal para cada 100
g de repolho, e misturar com as maos.

Exemplo: Se o peso do repolho picado for de 400 g, faca
25% 4 = 10g.

Transferir o repolho salgado para um recipiente de vidro com
tampa. A medida em que for adicionando o repolho co
recipiente, apertar bem com as mdos, para retirar o méximo
possivel de ar. Ao final, colocar as folhas

externas reservadas sobre a Ulfima

camada de repolho picado.

Dica: Sobre as folhas, colocar um saco

repolho, o que favorecerd a liberacdo da
salmoura.

4-

Tampar o frasco e certificar-se de que a tampa
esteja bem fechada. Guardar em local com
temperatura amena (ao redor de 20°C), ao
abrigo da luz do sol, e aguarde 21 dias. \
Armazenar em geladeira.




Roteiro pratico do preparo do Kimchi:

Materiais:

e Couve-chinesa ou acelga

e Sal

e 3Xxicaras de chd de dgua

e 3 colheres de sopa de farinha de arroz

e 3 colheres de sopa de agcUcar mascavo

e 1| pedaco de nabo com cerca de 10 cm de comprimento,
cortado em bastoes

e 1 cenoura peqguena cortada em bastoes de 10 cm de
comprimento

e 4 cebolinhas finas cortas em bastoes de 10 cm de comprimento;

e 2 dentes de alho grandes

e 1 cebola média

e 1 pedaco de 5 cm de gengibre descascado

e /4 de xicara de chd de molho de peixe (opcional)

e /i de xicara de chd de camardo miudo seco (opcional)

e L xicara de chd de pimenta vermelha desidratada em pd

e 1 recipiente com tampa

e Bandeja plastica

e Processador de alimentos

1- Lavar externamente em dgua corrente, retirando as
sujidades maiores.

Atencdo! Na@o higienizar os vegetais com cloro!

Cortar a acelga ao meio no sentido do comprimento,
tomando cuidado para ndo soltar as folhas. Cortar as
metades novamente no sentido do comprimento. Em cada
um dos quartos de couve, espalhar um pouco de sal em
todas as folhas, inclusive nos talos. Em seguida, manter as
couves em uma bandeja plastica desidratando por 2 horas.

Atencdo! Eimportante que todas as partes recebam
sal, possibilitando uma desidratacdo homogénea.




2-

Enquanto isso, preparar o mingau de
farinha de arroz, levando ao fogo a
dgua e a farinha de arroz. Cozinhar
por cerca de 5 minutos e adicionar o
acucar mascavo. Apds isso, cozinhar
por mais 3 minutos.  Resfriar
completamente.

Levar ao processador a cebola, o
alho e o gengibre, até formar uma
pasta. Misturar ao mingau resfriado
aos temperos, os vegetais em
bastées, o molho de peixe, o
camardo seco e a pimenta. Em
seguida, misturar bem até formar
uma pasta homogéneaq; para isso
utilize uma espdtula, nGo mexa com
as maos!

Depois que a couve/acelga estiver parcialmente
desidratada, lavar em dgua corrente para retirar o excesso
de sal. Torcer levemente as folhas para retirar o excesso de
umidade. Utilizando luvas, distribuir a pasta de pimenta em
todas as folhas da couve/acelga,

inclusive nos talos. /

-
=

Atencdo! A pimenta é forte ;
e pode causar acidentes em W
pessoas sensiveis LLALLL

Transferir a couve para um recipiente com boca larga,
apertando com as maos para retirar todo
o ar. Tampar o frasco e certifique-se de
que atampa esteja bem fechada. Guarde
em local com temperatura amena (o
redor de 20 °C), ao abrigo da luz do sol, e
aguarde 2 dias. Apds esse  periodo,
armazenar em geladeira.




Observacgoes:

Conclusoes:




Elaboragdo de Relatério da Pratica

Para otimizar o processo de aprendizado e garantir uma
compreensdo aprofundada dos conceitos abordados na prdatica,
sugere-se a elaboracdo do seguinte relatério. A estruturacdo e
detalhamento deste documento auxiliardo na assimilacdo dos
conteudos e na reflexdo sobre os resultados obtfidos durante o
experimento.

1. INTRODUCAO

Apresente uma breve infroducdo sobre a elaboracdo de chucrute
e Kimchi, bem como sobre o processo de fermentacdo envolvido.

2. OBJETIVOS

Reitere os objetivos da prdtica de forma clara e concisa.
3. MATERIAIS E METODOS
a) Materiais: Liste todos os materiais utilizados durante a pratica.

b) Metodologia: Descreva os passos realizados em cada parte da pratica
(Parte A e Parte B), mencionando a formacdo das equipes € o
procedimento experimental.

4. RESULTADOS

a) Observacodes: Registre suas observacdes para cada um dos sistemas
montados.

b) Imagens: Anexe fotografias dos sistemas, se disponiveis, para ilustrar
suas observacoes.

5. DISCUSSAO

Com base em suas observacodes, discuta os resultados obtidos.
Quais as principais modificacdes observadas?

6. CONCLUSOES

Resuma suas principais descobertas e destaque a importéncia do
experimento no contexto do estudo e elaboracdo de chucrute e Kimchi.

7. REFERENCIAS

Liste todas as fontes consultadas durante a preparacdo e
realizacdo da pratica.




ATIVIDADE EXTRA

Preencha a cruzadinha que contém termos abordados na prdtfica. As
dicas estdo na pdgina seguinte.

Pl [E:].of




Horizontal

. Prato tradicional de repolho
fermentado, muitas vezes
usado como condimento ou
acompanhamento em pratos
culindrios.

. Materiais naturais ou
orgdnicos onde as plantas
crescem e se desenvolvem.

. Situacdo em que a
temperatura é inferior
média ou desejada para uma
determinada aplicacdo ou
processo.

. Vegetal de folhas verdes
comum em saladas e usado
na prepara¢cdo de chucrute.

. Especiaria que adiciona sabor
picante a pratos.

. Uma substancia lipidica
enconfrada no corpo e em
certos alimentos,
desempenhando um papel
importante na saude
cardiovascular.

Vertical

1. O ato de melhorar a

eficiéncia e o desempenho
de um processo ou sistema
para obter resultados mais
eficazes e econdmicos.

. Caracteristica de praticas,

produtos ou sistemas que
visam a conservacado dos
recursos naturais e a protecdo
do meio ambiente a longo
prazo.

. Bactéria produtoras de dcido

|&tico.



Pratica 07: Pratica de produgdo de -,
leite @ manteiga vegetal

Fundamentagao tedrica:

Os leites e manteigas vegetais surgem como alternativas
environment friendly e nutritivas ao leite e manteiga de origem animal.
Muitas culturas ao redor do mundo tém consumido leites produzidos com
plantas, como o leite de soja, de améndoas e castanhas, por milhares de
anos. A popularidade do leite de améndoa, e de outras sementes, vem
se destacando nas Ultimas décadas, como substitutos lacteos para
aqueles com restricoes alimentares.

O leite de améndoa, por exemplo, contém vitamina E, um
anfioxidante natural, enquanto o leite de aveia possui sabor
naturalmente adocicado e conteUdo rico em fibras. A manteiga vegetal,
produzida com tais produtos plant-based, vém sendo muito utilizada por
chefs que buscam incorpord-la em pratos, como substituto para laticinios,
ou pela sua textura agraddvel e complexidade de sabores.

Em algumas culturas, a manteiga de amendoim e tahine
(manteiga de gergelim) tem sido consumida por geragdes, indicando
que o consumo de manteigas vegetais vem ocorrendo desde a
antiguidade. Essas manteigas plant-based sdo ricas em dcidos graxos
essenciais, profteinas e antioxidantes, o que se reflete em sua alta
qualidade nutricional. Além disso, com a crescente conscientizacdo
sobre a sustentabilidade, as manteigas vegetais se apresentam como
uma escolha que minimiza o impacto ambiental, enquanto maximiza o
sabor e a saude.

Nesta prdtica, serd aprofundada no método de producdo de leite
(extratos hidrossolUveis vegetais) a partir de améndoas, ou arroz, e a fazer
manteiga a base de oleaginosas e dleo de coco.

Vocé sabia?

Manteigas plant-based também podem
ser produzidas a partir do mesocarpo de frutos.
Feita de abacates maduros, a manteiga de
abacate € uma opcdo cremosa e rica em
gorduras sauddveis, como o dcido oleico, que
& benéfico para o coracdo.




Procedimento Experimental

Objetivos:

Preparar leite e manteiga vegetal observando e analisando as
etapas de producdo.

Equipes:

Para garantir a eficiéncia na conducdo e no aprendizado durante
a redlizacdo da prdtica, € essencial que as atividades sejam realizadas
por equipes com um numero reduzido de integrantes. Turmas de grande
porte deverdo ser subdivididas em diferentes turnos e organizadas em
equipes menores. Essa organizacdo € necessaria para otimizar o processo
e assegurar a qualidade do ensino prdtico.

Roteiro Pratico do Processamento de Leite Vegetal

Materiais:

e Améndoas cruas, arroz, aveia ou castanha de caju (1 xicara)
e Agua filtrada (3 xicaras)

e Liquidificador

e Pano de algoddo fino ou saco especial para leite de nozes

e Tigela

e Extrato de baunilha (opcional)

e Adocante natural (opcional)

1. Deixar as améndoas ou demais matérias primas de molho em
dgua por 8-12 horas, ou durante a noite.
o ) _ ]
Dica: Isso torna mais facil a trituracdo e melhora a
digestibilidade.

P

Apos o periodo de molho, descartar a adgua. No
liquidificador, adicionar as améndoas e as 3 xicaras
de dgua filfrada. Bater em alta velocidade por
cerca de 2 minutos.




2. Utilizar um pano de algoddo fino estendido
sobre uma ftigela grande e verta a mistura
do liguidificador por cima, filtfrando o
liquido. Espremer cuidadosamente,
extraindo o leite vegetal.

Dica: Guardar o residuo (pode serusado em
outras receitas).
3. Retornar o leite extraido ao liquidificador e bater

brevemente para incorporar.

Dica: Caso desejar, adicionar o exirato de
baunilha e adocante.

4. Transferir o leite para uma garrafa ou jarra com
tampa e refrigerar.

Atencdo: Consumir em até dois dias, agitando
bem antes de cada uso.

Observacgoes:




Roteiro Pratico da Produgdo de Manteiga Vegetal

Materiais:

e Oleo de coco (1 xicara)

e Oleaginosas, como améndoas ou castanhas (1/2 xicara) -
previamente hidratadas

e Liquidificador ou processador de alimentos

o Sal

1. Adicionar as oleaginosas ao liquidificador ou processador e
processe em velocidade média até obter uma pasta.

Dica: Assar suas oleaginosas levemente
para intensificar o sabor, se desejar.

2. Com o aparelho ligado, adicionar o éleo
de coco lentamente até a mistura ficar homogénea.
Incorporar sal a gosto, misturando bem.

3. Transferir a manteiga para um recipiente
hermético e refrigerar por algumas horas
para firmar. Manter refrigerado e
consumir em até 7 dias.

Observacgoes:




Conclusoes:




Elaboragdo de Relatério da Pratica

1. INTRODUGCAO

Apresente uma breve infroducdo sobre a producdo de leite e
manteiga vegetal, destacando as etapas de producdo.

2. OBJETIVOS

Reitere os objetivos da prdtica de forma clara e concisa.
3. MATERIAIS E METODOS
a) Materiais: Liste fodos os materiais utilizados durante a pratica.

b) Metodologia: Descreva os passos realizados em cada parte da pratica
(Parte A e Parte B), mencionando a formacdo das equipes € o
procedimento experimental.

4. RESULTADOS

a) Observacodes: Registre suas observacdes para cada um dos sistemas
montados.

b) Imagens: Anexe fotografias dos sistemas, se disponiveis, para ilustrar
suas observacoes.

5. DISCUSSAO
Com base em suas observacoes, discuta os resultados obtidos.
6. CONCLUSOES

Resuma suas principais descobertas e destaque a importéncia do
experimento no contexto do estudo e producdo de leite e manteiga
vegetal.

7. REFERENCIAS

Liste todas as fontes consultadas durante a preparacdo e
realizacdo da prdtica.




ATIVIDADE EXTRA

Preencha a cruzadinha que contém termos abordados na pratica. . As
dicas estdo na pdgina seguinte.




Horizontal

. Uma oleaginosa de sabor
suave e crocante,
frequentemente usada em
culindria e lanches.

. Produtos usados como
alternativas aos produtos
|&cteos tradicionais,
geralmente a base de plantas,
como leite de améndoa ou
iogurte de soja.

. Uma vitamina lipossolUvel com
propriedades antioxidantes
que é importante para a
saude da pele e do sistema
imunoldgico.

. Substancia que se dissolve em
dgua.

. Estilo de alimentacdo que se
baseia em alimentos de
origem vegetal, excluindo
produtos de origem animal.

Vertical

. Limitacdes ou restricoes na

dieta devido a alergias,
intoler@ncias ou escolhas
alimentares, como dietas
veganas ou sem gluten.

3. Sdo componentes dos lipidios

que desempenham um papel
essencial na nutricdo e na
estrutura das membranas
celulares.

. Bebida d base de plantas,

como améndoas, soja ou
aveia, usada como alternativa
oo leite de origem animal.

. Uma leguminosa rica em
proteinas frequentemente
usada na alimentacdo
humana e animal.



Prdtica 08: Producdo de hamburguer de

L At 8
: Y
soja

Fundamentagdo teérica:

O hamburguer é frequentemente associado & cidade de
Hamburgo, na Alemanha, onde imigrantes teriam levado a receita para
os Estados Unidos durante o século XIX. Na versdo alemd, a carne moida
(conhecida como "bife ad Hamburgo") era frequentemente consumida
crua e temperada. Ao chegar & América, adaptou-se as preferéncias
locais, passando a ser cozida e, eventualmente, servida entre duas fatias
de pdo. Com a ascensdo do modelo de fast-food no século XX, o
hamburguer se consolidou como um dos principais produtos da culindria
norte-americana, sendo apreciado por diversas culturas pelo globo.

O aumento da conscientizacdo da populacdo sobre questdoes de
saude, beme-estar animal e impactos ambientais relacionados d
producdo em larga escala de carne boving, incentivou a busca por
alternativas alimentares mais sustentdveis. E nesse contexto que os
hamburgueres "plant-based" (baseados em plantas) emergem como
uma resposta & demanda por opcdes mais sauddveis e ecologicas. Em
geral, a producdo de hamburgueres vegetais tem um impacto ambiental
significativamente menor em comparacdo com a producdo de carne,
consumindo menos dgua, impactando menos o solo e emitindo menos
gases de efeito estufa.

A tecnologia empregada na producdo desses alimentos avancou
significativamente nos Ultimos anos, resulfando em produtos que replicam
o sabor, textura e sensacdo de um hamburguer de carne fradicional.
Feitos a partir de ingredientes como proteina de soja, ervilha, cogumelos,
feijdo preto, lentilhas, entre outros, esses hamburgueres vegetais visam
atender tanto a vegetarianos e veganos quanto a consumidores onivoros
que buscam diversificar sua dieta. Muitos hamburgueres vegetais sdo
ricos em proteinas, fibras e micronutrientes, enquanto sdo naturalmente
baixos em colesterol. Contudo, & importante verificar os rotulos, pois o
teor de sédio, gordura e calorias pode variar consideravelmente entre as
mMarcas.

Os principais artificios para replicar a textura e sabor de carnes
animais € utilizar proteina texturizada, especialmente a proteina de soja,
que é frequentemente usada por absorver liquidos e adotar uma textura
semelhante d carne quando hidratada e cozida. Pode-se utilizar também
o gliten de trigo, por ter uma textura densa e mastigdvel semelhante a
carne, e algumas variedades de cogumelos, especialimente o cogumelo
Portobello. Por sua vez, a adicdo de fibras alimentares, como a fibra de




aveia, pode ajudar a melhorar a textura e dar uma sensacdo mais fibrosa
ao produto. Ingredientes como metil celulose ou carragenina sdo as
vezes adicionados para ajudar a emular a textura e a suculéncia da
carne.

Quanto ao sabor sdo usados extratos e fermentados. Extratos de
levedura, tamari, molho shoyu e miso sdo ingredientes ricos em umami,
que podem ajudar a aprofundar o sabor e dar uma nota mais "carnuda”
ao hamburguer. Uma das inovacdes mais recentes dos hamburgueres
plant-based é a utilizacdo do heme (obtido de beterrabas e cogumelos),
uma molécula presente no sangue que confere o sabor caracteristico da
carne. Especiarias e temperos como alho, cebola, pimenta, gordura
vegetal e fumaca liguida também sdo usados para adicionar
profundidade e complexidade ao sabor.

Vocé sabia?

Embora os hamburgueres vegetais
modernos estejam ganhando popularidade
recentemente, a ideia de hamburgueres &
base de plantas remonta & antiga india, onde
o “shammi kebab”, um bolinho de lentilhas e
especiarias, € considerado uma das primeiras
versdoes de hamburgueres vegetarianos.




Procedimento Experimental

Objetivos:

Aprender a preparar um hamburguer vegetal, enfatizando a
textura, sabor e caracteristicas nutricionais.

Equipes:

Para garantir a eficiéncia na conducdo e no aprendizado durante
a redlizacdo da prdtica, € essencial que as atividades sejam realizadas
por equipes com um numero reduzido de integrantes. Turmas de grande
porte deverdo ser subdivididas em diferentes turnos e organizadas em
equipes menores. Essa organizacdo € necessaria para otimizar o processo
e assegurar a qualidade do ensino prdtico.

Roteiro Pratico para o preparo do hamburguer vegetal

Materiais:

1 xicara de proteina de soja texturizada ou 1 xicara de grdo-de-

bico cozido

e 1/2xicara de cogumelos frescos (opcional), finamente picados

e 1/2 cebola média picada

e 2 dentes de alho picados

e 2 colheres de sopa de molho shoyu

e 1 colher de chd de extrato de levedura (opcional)

e Temperos a escolha (1/2 colher de chd de pimenta, 1/2 colher de
chd de cominho, 1 colher de chda de orégano, etc.)

e 2 colheres de sopa de dleo vegetal

e 1/2 xicara de farinha de aveia ou migalhas de pdo para dar liga

e Tigela grande

e Frigideira

e Espdatula




1. Se estiver usando proteina de soja texturizada, hidratar em
dgua quente por cerca de 20 minutos e depois escorrer bem.
Se estiver usando grdo-de-bico, amassar
em uma figela até obter uma consisténcia
pastosa.

2. Em uma tigela grande, combinar a proteina de soja ou gréo-
de-bico amassado, cogumelos, cebola e
alho. Adicionar o molho shoyu ou tamari,
extrato de levedura (se estiver usando) e
outros temperos a mistura. Misturar bem até
que todos os ingredientes estejam bem
incorporados. Adicionar gradualmente a
farinha de aveia ou migalhas de pdo até
que a mistura tfenha uma consisténcia que
possa ser moldada em hamburgueres sem se desintegrar.

3. Dividir a mistura em 4 porcdes e molde cada
porcdo em um disco plano.

4. Aguecer o 6leo em uma frigideira em fogo
meédio. Colocar os hamburgueres moldados na frigideira e
cozinhar por cerca de 4-5 minutos de cada lado ou até que
estejam dourados e cozidos por dentro.

Observacgoes:

Conclusoes:




Elaboragdo de Relatério da Pratica
1. INTRODUGAO

Apresente uma breve introducdo sobre a producdo de
hamburguer de soja e a cultura dos alimentos plant-based.

2. OBJETIVOS

Reitere os objetivos da prdatica de forma clara e concisa.
3. MATERIAIS E METODOS
a) Materiais: Liste todos os materiais utilizados durante a pratica.

b) Metodologia: Descreva os passos redlizados em cada parte da pratica
(Parte A e Parte B), mencionando a formacdo das equipes € o
procedimento experimental.

4. RESULTADOS

a) Observacoes: Registre suas observacoes para cada um dos sistemas
montados.

b) Imagens: Anexe fotografias dos sistemas, se disponiveis, para ilustrar
suas observacoes.

5. DISCUSSAO

Com base em suas observacodes, discuta os resultados obtidos. A
textura, sabor e caracteristicas nutricionais se mostraram satisfatoriase




6. CONCLUSOES

Resuma suas principais descobertas e destaque a importéncia do
experimento no contexto do estudo e producdo de hamburguer de soja.

7. REFERENCIAS

Liste todas as fontes consultadas durante a preparacdo e
realizacdo da pratica.




ATIVIDADE EXTRA

Preencha a cruzadinha que contém termos abordados na prdtfica. As
dicas estdo na pdgina seguinte.

el ]




10.

Horizontal

. Uma fonte de proteina

vegetal derivada da soja,
frequentemente usada como
alternativa a proteina animal.

. Proteina encontrada no trigo

e em outros cereais, como
cevada e centeio, e é a
causa da intoleréncia ao
gluten em algumas pessoas.

. Uma molécula que contém

ferro encontrada em
alimentos de origem animal e
desempenha um papel
importante no transporte de
oxigénio no sangue.

. Individuo que segue uma

dieta que exclui carne
animal, mas pode incluir
produtos de origem vegetal,
como frutas, vegetais e
grdos.

. Cidade alemad localizada no

norte do pais, conhecida por
seu porto e sua importéncia
econdmica.

Uma substancia essencial
para a vida, composta por
dois dtomos de hidrogénio e
um atomo de oxigénio.

Vertical

. Um tipo de fibra solUvel

derivada de celulose que é
frequentemente usada como
um suplemento dietético ou
em produtos alimenticios para
melhorar a textura.

. Componentes de alimentos de

origem vegetal que ndo sdo
digeridos pelo corpo e tém
beneficios para a digestdo e a
saude.

. Um aditivo alimentar derivado

de algas marinhas,
frequentemente usado como
espessante e estabilizante em
alimentos processados.

. Um dos cinco sabores bdsicos,

conhecido por ser o gosto
"saboroso” ou "delicioso",
frequentemente associado a
alimentos ricos em glutamato,
como cogumelos e molho de
soja.



Resposta das Atividades

Pratica 1
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Pratica 2
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Pratica 3
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Pratica 4
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Pratica 5
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Pratica 6
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Pratica 7
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Pratica 8
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