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Dados de Identificacdo

Curso: Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Tecnologia de Frutas e Vegetais

Carga Horaria: 66 h

Professor(a): Valeria Borszcz

E-mail: valeria.b@erechim.ifrs.edu.br
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Ementa

Estrutura e composicao de alimentos vegetais. Fisiologia € manejo pos-colheita de frutas e hortali-
cas. Produtos minimamente processados. Tecnologia de fabricagdo de frutas e hortaligas. Legisla-
cdo. Praticas de laboratério e processamento.

Cronograma

Encontro Data Conteido Programatico

Atividade pratica: processamento de frutas e hortalicas minimamente pro-

12/11/21
cessadas e produtos fermentados

2 19/1121 | Atividade pratica: processamento de geleia

3 03/12/21 | Atividade pratica: processamento de conserva salgada

Aula Pratica

e Pretende-se ministrar 03 (trés) atividades praticas, assim que as condi¢des sanitarias per-
mitirem, de processamento minimo de frutas e hortalicas (novembro), processamento de
geleia (novembro), processamento de conserva salgada (dezembro).

e Participarao, no ano de 2021.2, 07 estudantes, bem como um técnico de laboratorio e um
docente (responsavel pelo componente curricular).

e Foi indicado os dias de realizagdo das atividades praticas presenciais, porém serd confor-
mado e agendado previamente com os responsaveis técnicos de laboratorio, evitando o uso
de espacos comuns e simultdneos de outras atividades nas Usinas Pilotos.

e As atividades serdo realizadas na Usina Piloto de Frutas e Vegetais. O ambiente ¢ compos-
to por uma sala de 72m?, com 04 janelas e uma porta de entrada. No ambiente se encontra
moveis, equipamentos ¢ utensilios.

e Para o processamento minimo de frutas e hortaligas sera necessario utilizar lavadora de ve-
getais, mesa, processadora de vegetais, balangas, cortadores de vegetais, seladora a vacuo,
utensilios (facas, tabua de cortar, bowls, pegadores), acessorios (tesoura, proveta), embala-
gens, produtos para higieniza¢do e os insumos. Para o processamento de geleias serd ne-




cessario utilizar a lavadora de vegetais, a mesa, o fogao a gas, as, balangas, os refratdme-
tros, o pHmetro, balangas, o liquidificador, os utensilios (panelas, facas, tabua de cortar,
bowls, colheres, medidores, jarra com bico), as embalagens, os agentes de higienizagdo e
os insumos. Para o processamento de conservas sera necessario utilizar a lavadora de vege-
tais, balangas, a mesa, o fogdo a gas, o refratometro, o pHmetro, os utensilios (panelas, fa-
cas, tabua de cortar, bowls, jarra medidora), os acessorios (tesoura, proveta), as embala-
gens, os agentes de higienizacdo e 0s insumos.

Os materiais utilizados para realizagdo das atividades praticas serdo organizados de forma
que cada estudante utilize-os de forma individual, respeitando o distanciamento. Cada es-
tudante recebera um kit com os materiais necessarios para elaboragao do produto ¢ higieni-
zacdo das superficies, ndo sendo necessario o compartilhamento de utensilios, instrumen-
tos de medigdo, acessorios, embalagens, agentes de higieniza¢do e insumos, apenas do fo-
gdo, micro-ondas e geladeira. As portas dos equipamentos, como micro-ondas e geladeira,
serdo higienizados, a cada uso. Demais equipamentos seré utilizado apenas pelo professor.

A atividade seguira os protocolos de seguranga descritos pelo Comité Central ao Enfrenta-
mento a Covid-19, o Plano de Contingéncia para prevencao, monitoramento e controle do
novo coronavirus - COVID-19, a IN n° 21, de 16 de marco de 2020- Ministério da Econo-
mia, a IN PROEN n° 06, de 13 de maio de 2021 e as Boas Praticas de Manipulacao de Ali-
mentos (Manual de Procedimentos dos Laboratérios e Usinas Piloto de Alimentos do IFRS
Campus Erechim).

Antes de inciar as atividades presenciais, os estudantes receberdo informacdes, de forma
remota, sobre a transmissdo do Coronavirus, medidas de prevencao (uso de mascara, higie-
nizagdo frequente das maos, tomada de banho antes e apds a atividade pratica, nao partici-
par da atividade e avisar o professor em caso de sintomas), sintomas em caso de contami-
nacao, higienizacdo das maos e botas, distanciamento fisico entre pessoas, uso correto dos
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), uso de corredores, vestidrio e sala de higieni-
zagdo de maos e botas, sua conduta durante as aulas, medicao de temperatura corporea, hi-
gienizagdo das superficies de equipamentos e moveis e da importdncia de manter portas e
janelas abertas, para permitir ventilagdo natural.

Os usuarios deverdo respeitar o distanciamento minimo de 1,5 (um e meio) metro com uso
de mascara (min. 2,25m? por pessoa). A Usina Piloto apresenta aproximadamente 35m?*de
espago para circulacao, que possibilita a circulagdao das pessoas com mascara.

Antes de iniciar as atividades, o local sera ventilado, bem como, o piso, moveis, equipa-
mentos, utensilios e acessorios serdo higienizados. Apos seu uso, havera novamente o pro-
cesso de higienizacao.

Ao término da aula, os estudantes serdo dispensados um a um, com intervalo de 03 (trés)
minutos, para evitar aglomeragao no vestiario.

As atividades praticas atendem a ementa deste componente curricular e conforme indica o
PPC do curso, as atividades praticas proporcionam uma formac¢ao mais proxima ao mundo




do trabalho.

Sendo assim, solicito a analise pelo Comité de Crise e Grupo de Trabalho do Retorno Segu-

ra para posterior encaminhamento pelo Conselho de Campus — CONCAMP.

Erechim, 23 de setembro de 2021.
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B AL Curso: Técnico em Alimentos e Engenharia de Alimentos

Disciplina: Tecnologia de Frutas e Vegetais

ROTEIRO DA AULA PRATICA 1

HORTALICAS MINIMAMENTE PROCESSADAS E FERMENTADOS

ATUNO (8):11iiuieeiieeieeiesieseeste st et et er e et e et e st e s saeste e saesseesseessesssesssenssens Data: ........./......../20.......

Definigoes:

Vegetais minimamente processados: sao definidas como produtos prontos para consumo, ou seja, sao produtos
pré- preparados por meio de operagdes como descascamento, corte, sanitizagdo, centrifugagdo e acondicionamento
em embalagens apropriadas a manutengdo do produto em seu estado fresco.

Branqueamento: processo tecnoldgico que tem por objetivo principal a inativagdo de enzimas responsaveis pelo
escurecimento de vegetais.

Agente de Firmeza: substincias que torna ou mantém os tecidos de frutas ou hortalicas firmes ou interage com
agentes geleificantes para produzir ou fortalecer um gel.

Cuidados:

Higiene pessoal: Durante a manipulag@o ¢ fundamental a utilizagdo de vestimenta apropriada, mascara e touca.
Ao trocar de roupa, siga essa sequéncia: calcas e/ou camiseta, botas, touca e jaleco. Pega para algum colega
verificar a presenca de cabelos nas suas costas. Verifique no espelho a colocagio correta da touca. Antes de entrar
nas usinas, faga o procedimento de higieniza¢ao de botas € maos. Deixe a primeira porta de entrada sempre
fechada. Ao entrar na usina, realize a assepsia das maos, utilizando alcool 70%.

Equipamentos, moveis e utensilios: Nunca manipule os equipamentos e utensilios sem a permissao do professor ou
técnico responsavel. Tome cuidado com o uso de facas e 4gua quente. Sanitize os equipamentos € moveis,
utilizando alcool 70%, antes de sua utilizagdo. Apds o uso, lave os equipamentos ¢ mdveis utilizando esponja e
detergente alcalino, enxagiie, remova a dgua e sanitize com alcool 70%.

Material:

Vegetais: cenoura, beterraba, repolho.

Reagentes: acido citrico, acido acético e cloreto de calcio

Equipamentos: Seladora a vacuo, mesa lavadora de frutas, balanga, descascador de frutas e processador de frutas,
Moveis, Utensilios e Vidrarias

Embalagem: Bandeja de polipropileno expandido (isopor), bandeja de polipropileno transparente, saco plastico
flexivel e rolo de filme strech

Procedimento: Vegetais Minimamente Processados

Recepcdo: Avalie a qualidade das hortaligas.

Higienizacdo: Faca a lavagem das hortalicas utilizando 4gua corrente, detergente neutro, esponja e/ou escovas.
Realize o enxague e a sanitizagdo. Para preparar a solucdo sanitizante, utilize 10 mL de hipoclorito de sédio (2,0 a
2,5 % de cloro livre) para cada litro de 4gua. Coloque cubos de gelo na 4gua caso a temperatura ambiente esteja
acima de 30 °C. Passado o tempo 15 minutos em imersdo retire os vegetais. Deixe os vegetais na peneira, para que
possa escorrer o excesso de agua.

Branqueamento: Esquente a 4gua em uma panela. Prepare uma vasilha com agua gelada. Apos a fervura da agua,
coloque o vegetal. Deixe por um minuto ou até que a cor verde se torne brilhante. Pare o processo colocando os
vegetais na agua gelada. Drene a dgua dos vegetais utilizando uma peneira, para que possa escorrer o excesso de
agua.

Descascamento: Descascar os vegetais que apresentam cascas utilizando uma faca ou o descascador de batatas.
Corte: Corte os vegetais utilizando facas ou processador de frutas e legumes.

Embalagem: Embale os produtos em bandejas plasticas, ou bandejas de poliestireno expandido revestindo com
filme Strech (PVC ou PEBD), ou a vacuo utilizando saco plastico flexivel.

Armazenagem: Armazene os produtos sob refrigeragao por um periodo de 3 dias ou congele.

Utilizagdo: Utilize os vegetais para preparo de saladas, guisados, molhos e sopas.




Procedimento: Vegetais fermentados

Recepcdo: Avalie a qualidade das hortaligas.

Higienizacdo: Faga a lavagem das hortalicas utilizando agua corrente, detergente neutro, esponja e/ou escovas.
Realize o enxague e a sanitizagdo. Para preparar a solugao sanitizante, utilize 10 mL de hipoclorito de sodio (2,0 a
2,5 % de cloro livre) para cada litro de 4gua. Coloque cubos de gelo na 4gua caso a temperatura ambiente esteja
acima de 30 °C. Passado o tempo 15 minutos em imersdo retire os vegetais. Deixe os vegetais na peneira, para que
possa escorrer o excesso de agua.

Corte: Corte o vegetal em forma de tiras, utilizando facas ou processador de frutas e legumes.

Salgagem: pese o vegetal picado e calcule 2% de sal, sobre o peso do vegetal. Distribua o sal sobre todo o vegetal
Condicionamento: coloque o vegetal dentro de um pode de vidro, fazendo pressdo sobre o produto. Cubra com um
pano ou tela limpa.

Fermentacdo: Deixe o produto fermentando por aproximadamente 05 dias.

Controle de Qualidade:
Analise microbiologica, Analise de residuo quimico, Avaliagdo de peso da embalagem
Avaliagdo visual dos produtos (corte, presenca de materiais estranhos, partes injuriadas)




hf SOLICITAGAO DE MATERIAIS PARA AULAS PRATICAS
OU PROJETOS

INSTITUTOFEDERPL DE
EDUCAGA, CIENCIL ETECNOLOCIA

DATA DA AULA:

05/11/2021 e 12/11 DURAGAO: (x )4 periodos ()2 periodos
HORARIO: 19h
DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Vegetais CURSO: () Técnico ( x ) Engenharia
TEMA DA AULA: Produtos Minimamente Processados () Pesquisa () Extensao
LABORATORIO: Tecnologia de Frutas e Vegetais
SOLICITANTE: Valeria Borszcz
TNTERSE | wwosor | i
Frutas e Hortaligas
Cenoura 6 kg
Beterraba 6 kg
Repolho 6 kg
Utensilios/Materiais
Proveta grande plastico 2 UNIDADE
Proveta pequena plastico 2 UNIDADE
Facas Grandes 5 UNIDADE
Facas pequenas 10 UNIDADE
Colher de sopa 6 UNIDADE
Tesoura 1 UNIDADE
Panela de Inox 2 UNIDADE
Panelao 1 UNIDADE
Descascador de legumes (material plastico e Lamina) 10 UNIDADE
Escorredor de frutas 2 UNIDADE
Tabua de cortar vegetais 6 UNIDADE
Bacia de Inox Grande 2 UNIDADE
Bacia de Inox pequena 4 UNIDADE
Bacia de Plastico Transparente Redonda (15 litros) 2 UNIDADE
Bacia de Plastico Retangular Branca 6 UNIDADE
Pegador de Gelo 2 UNIDADE
Pegador de salada 2 UNIDADE
Peneira de Inox 2 UNIDADE
Garfo 5 UNIDADE
Escumadeira 1 UNIDADE
Embalagens e Acessorios
Filme Strech 6 UNIDADE
Forminha de Isopor 20 UNIDADE
Bandeja plastica transparente 20 UNIDADE
Embalagem Plastica Flexivel para Embalar a Vacuo 30 UNIDADE
Copo de plastico com tampa 30 UNIDADE
Caneta marcador 2 UNIDADE
Etiquetas Auto Adesiva 1 UNIDADE
Vidro de conserva, 500 mL 10 UNIDADE
Tampa par vidro de conserva, 500 mL 10 UNIDADE
Equipamentos e Moéveis
Seladora a vacuo 1 UNIDADE
Mesa Pequena 1 UNIDADE
Mesa Grande 2 UNIDADE
Mesa de Lavagem 1 UNIDADE
Balanga 2 UNIDADE
Balanga portatil 1 UNIDADE
Descascador de Batata 1 UNIDADE
Processador de frutas, com acessorios 1 UNIDADE
Penetrémetro 1 UNIDADE
Paquimetro Digital 1 UNIDADE
Paquimetro Analégico 1 UNIDADE
Materiais de Limpeza
Escova para limpeza de frutas 4 UNIDADE
Esponja 4 UNIDADE
Toalha tipo perfex 5 UNIDADE
Luvas (PM,G) 1 caixa (cada)
Mascara, touca
Agua Sanitaria 1 UNIDADE
Detergente Neutro 2 UNIDADE
Alcool para limpeza 1 UNIDADE

LIGAR: (x )Gas () Ar comprimido

OBSERVAGOES: Fazer gelo, 1 kg (o gelo entrara em contato com o alimento). Deixar duas esponjas limpas e um frasco de
detergente na mesa lavadora de frutas e hortalicas. * Dispor esses reagentes em outro recipiente fechado.

Téc. Responsavel:

Solicitante: Valeria Borszcz

FCTA-01




o Curso: Técnico em Alimentos e Engenharia de Alimentos
L hAL Disciplina: Tecnologia de Frutas e Vegetais

ROTEIRO DA AULA PRATICA 2

Tecnologia de Fabricagdo de Geleia, Doce em Pasta e Doce de Corte

F N 1110 X - ) SRS Data: ......... fon20.. ..

Definicao:

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 agucares,
com ou sem adi¢do de agua, pectina, acidos e outros ingredientes permitidos pelas normas; tal que mistura sera
convenientemente processada até uma consisténcia semi-solida adequada e, finalmente, acondicionada de forma a
assegurar sua perfeita conservagao.

A temperatura na qual comeca a se formar o gel, durante o processo de resfriamento depende diretamente do grau
de esterificacdo da pectina. Conforme a temperatura e a velocidade de geleificacdo, a pectina de alto teor de
metoxilagdo classifica-se comercialmente em trés grupos a saber:

pectina de geleificacdo lenta: grau de esterificagdo 60-65%; temperatura de formacao do gel 45-60°C. pectina de
geleificacdo média: grau de esterificagdo 66-70%, temperatura de formacao do gel 55-75°C. pectina de geleificagao
rapida: grau de esterificacdo 70-76%, temperatura de formacao do gel 75-85°C

Cuidados:

Higiene pessoal: Durante a manipulacdo ¢ fundamental a utilizagdo de vestimenta apropriada, mascara e touca. Ao
trocar de roupa, siga essa sequéncia: calcas e/ou camiseta, botas, touca e jaleco. Peca para algum colega verificar a
presenca de cabelos nas suas costas. Verifique no espelho a colocacdo correta da touca. Antes de entrar nas usinas,
faca o procedimento de higienizacdo de botas e maos. Deixe a primeira porta de entrada sempre fechada. Ao entrar
na usina, realize a assepsia das maos, utilizando alcool 70%.

Equipamentos, moveis e utensilios: Nunca manipule os equipamentos e utensilios sem a permissao do professor ou
técnico responsavel. Tome cuidado com o uso de facas e agua quente. Sanitize os equipamentos e moveis,
utilizando alcool 70%, antes de sua utilizagdo. Apds o uso, lave os equipamentos ¢ moveis utilizando esponja e
detergente alcalino, enxague, remova a dgua e sanitize com dlcool 70%.

Passos gerais a serem seguidos para elaboracao de geleias

1) as frutas devem ser lavadas e higienizadas, ¢ despolpadas ou cortadas, quando frutas grandes. Quando forem
pequenas, podem ser usadas inteiras, caso nao apresentem carogos.

2) colocar as frutas, polpas ou suco, previamente pesados, no tacho ou panela;

3) adicionar 1/3 do agucar;

4) iniciar o aquecimento até atingir 65-70 °C, quando ¢ feita a adi¢do de 2/3 do agtlcar;

5) manter aquecendo e adicionar o restante do agticar juntamente com a glicose;

6) continuar o cozimento até a concentragdo desejada, a qual deverd estar entre 55 a 65°Brix (teor de solidos
soluveis totais);

7) adicionar o acido dissolvido em 4dgua e manter a agitagdo até completa mistura da solugdo acida;

8) desligar o aquecimento e proceder o imediato envase (colocagdo nas embalagens), quando a geléia estiver com
uma temperatura em torno de 85-90 °C;

9) imediatamente apds o envase, fechar as embalagens e inverter a posicdo das embalagens (colocar de "boca para
baixo"), com o objetivo de promover o maior aquecimento da tampa e consequente vedacdo das mesmas;
10)passados em torno de 5 minutos, voltar as embalagens a posicdo normal e evitar movimenta-las
desnecessariamente para nado interferir na formacao do gel;

11) pode-se fazer o resfriamento das embalagens colocando-as em um tacho ou panela com agua previamente
aquecida (para evitar choque térmico e quebra das embalagens de vidro). Deixar correr agua fria dentro da panela




ou tacho, escorrendo lentamente pelas paredes. Quando a agua estiver fria, manter as embalagens de geleia até o
seu quase total resfriamento. Quando estas estiverem mornas (verificar encostando a embalagem no rosto ou na
parte interna do antebrago), retirar da agua e deixar secar ou secar as tampas com um pano limpo e seco.

Dicas

* nunca pare de mexer a geleia para evitar que queime e "grude" no fundo da panela ou tacho;

* a pectina em pd ndo deve ser adicionada na forma pura, recomenda-se misturar com um pouco de agtcar e agua
morna, misturando em um processador

* 0 acido sempre deve ser adicionado diluido em agua potavel (ndo exceder 250mL, pois uma quantidade de dgua
maior provocara um resfriamento rapido da geleia e alteragdo do ponto final), quando a geleia atingir o ponto final,
com agitacdo constante para completa homogeneizagao do acido.

Determinacio do ponto final das geleias

a) determinagdo do teor de solidos (método mais preciso), utilizando usar um aparelho chamado refratdmetro.

b) teste da colher (método empirico): retirar pequena quantidade de geleia com o uso de uma pé ou colher e deixar
a porcdo de geleia escorrer: escorrendo na forma de fio ou gotas, ainda ndo esta no ponto; escorrendo na forma de
placas ou laminas, parcialmente solidificada, esta no ponto desejado.

¢) teste do copo (método empirico): pegar uma porc¢do de geleia com uma colher e deixar pingar uma gota em um
copo com agua fria: se a gota dividir-se em pequenas gotas ou dissolver-se na agua, ainda ndo estd no ponto; a gota
chegando inteira ao fundo do copo, ja esta no ponto desejado.

d) determinagdo da temperatura de ebuli¢do (método ndo tdo empirico e nem tdo preciso): neste tipo de teste, a
temperatura sofre influéncia da altitude, ou seja, quanto mais proximo do nivel do mar, maior a temperatura,
conforme descrito na tabela abaixo:

Conversao da temperatura de ebuli¢do em °Brix:
°Brix Nivel do Mar  500m 1000m 1500m  2000m

50 102.2 100.5 98.8 97.1 95.4
60 103.7 102.2 100.3 98.6 96.9
62 104.1 102.4 100.7 99.0 97.3
64 104.6 102.9 101.2 99.5 97.8
66 105.1 103.4 101.7 100.0 98.3
68 105.7 104.0 102.3 100.6 98.9
70 106.4 104.7 103.0 101.3 99.6

Fonte: Extraido CTAA (1997)

Extracio caseira de pectina de maca: Para 1 kg de maca, vocé deve utilizar 1 litro de agua. Higienizar bem as
magcas. Pique, sem retirar as cascas (use as sementes também). Coloque a dgua e as magas com casca ¢ sementes
em uma panela e leve-as para ferver por 30 minutos. Coe o liquido a ser extraido; deixe o liquido escoar
naturalmente pelo filtro. Volte o liquido obtido ao fogo e deixe levantar fervura.




Material:

Matéria-Prima: Morango, Abobora, Polpa de Amora, Polpa de Uva, Polpa de Figo e Banana
Equipamentos: Mesa lavadora de frutas, balanga, picador de frutas, multi-processador, refratometro.
Utensilios: Facas, bacias, panelas, escumadeira, colheres, proveta, concha e tabua de cortar.
Embalagem: Vidro de conserva, tampas e lacres.

Procedimento:

Recepcdo: Avalie a qualidade das hortalicas. Retire as partes injuriadas. Remova o pedtiinculo do morango.
Higienizacdo: Realize a lavagem dos vegetais utilizando agua corrente, detergente alcalino e escovas. Realize o
enxague e a sanitizagdo do couve-flor. Para preparar a solugdo sanitizante, utilize 10 mL de hipoclorito de sodio
(2,0 2 2,5 % de cloro livre), para cada litro de 4gua. Coloque cubos de gelo na 4gua para diminuir a temperatura em
dias muito quente. Passado o tempo de 15 minutos, em imersdo, retire os vegetais ¢ remova o excesso de cloro.
Deixe os vegetais em uma peneira para remover o excesso de agua.

Corte: Corte as laranjas ao meio e esprema para remog¢ao do suco.

Doce de morango
e Realize a higienizagdo e selecdo prévia das frutas, bem como a retirada dos pedunculos.

Corte as frutas no cortador.

Pese a quantidade de fruta.

Para cada kg de fruta utilize 600 g de agticar e 200g de xarope de glicose.

Prepare a pectina. Para cada quilo de fruta utilize 4 g de pectina. Dissolva a pectina em um liquidificador

ou processador de frutas utilizando um pouco de agua morna.

e Prepare a solugdo de acido citrico. Para cada quilo de fruta, prepare 0,4 g de acido citrico (0,04 %).
Dissolva o acido citrico com um pouco de agua.

e Divida o agucar em 3 partes e adicione aos poucos. Misture a fruta com o aglicar em uma panela. Deixe
ferver por 15 minutos para cozinhar a fruta. Adicione o xarope de glicose e a pectina dissolvida. Deixe
fervendo por 5 minutos. Adicione a solugdo de acido citrico. Envase o produto ainda morno.

Doce de Abébora
e Realize a higienizagdo e selecdo prévia das frutas
e Descasque as frutas e pique em cubos de aproximadamente 1 cm.
e Para cada kg de fruta utilize 700 g de acticar e 150g de xarope de glicose.
e Prepare a solugdo de 4acido citrico. Para cada quilo de fruta, prepare 0,2 g de acido citrico (0,02 %).
Dissolva o acido citrico com um pouco de agua.
Cozinhe os vegetais com o agucar.
e Mexa bem o produto. Deixe fervendo até que as frutas se desmanchem. Deixe cozinhando com a tampa por
40 minutos.
e Tire a tampa e avalie o ° Brix do produto, aproximadamente 55°Brix. Cuide para ele ndo passar de
65 °Brix.
e Adicione o xarope de glicose ¢ a solucdo de acido citrico. Envase o produto ainda morno. Coloque cravo, o
quanto basta.

Fechamento: Realize o fechamento do produto, ainda quente utilizando uma tampa com rosca e vedante integro.
Sempre utilizar tampas novas previamente esterilizadas.

Rotulagem: A rotulagem ¢ de responsabilidade da empresa fabricante de frutas em conserva. Deve obedecer as
normas de rotulagem geral, nutricional e especificas e ser efetuada no local de producao.

Doce de Corte - Banana

e Seclecione e classifique as frutas. Pese-as.

e Coloque-as em uma bacia para fazer a desinfec¢ao (10 mL de hipoclorito de sodio para cada litro de agua).
Deixe-as em repouso por 15 minutos. Enxague.
Descasque-as; Anote o peso e pique-as;
Pese o agticar na proporgdo de 1:1 (peso da fruta:peso de agucar);
Pode ser substituido parte do agucar cristal ou refinado por agticar mascavo;
Coloque no tacho o agucar e 1 % de suco de limdo e as bananas picadas;
Fique mexendo até chegar ao ponto, 83 °Brix;
Resfrie a massa;
Corte em pedagos pequenos, polvilhe o agucar confeiteiro, embale e rotule.




Doce de Abobora em Calda

Realize a higienizacao e selegdo prévia da abobora

Corte a abobora em cubos.

Deixe as abdboras em descanso por duas horas em solugdo de Carbonato de Calcio (Cal hidratada, 20 g
para cada litro de agua).

Prepare uma calda. Para cada quilo de produto, prepare a calda contendo 1 litro de agua e um quilo de
acucar. Cozinhe a calda, meia hora antes de iniciar o processo de lavagem dos vegetais.

Lave o produto e cozinhe em calda agucarada por 30 minutos. Perfure cada cubo, utilizando um palito de
dente.

Cozinhe o produto, por aproximadamente meia hora ou até que a parte interna esteja amolecida.

Embase o produto ainda quente. Adicione cravo.

Geleia e Doces de Diferentes Polpas de Frutas

Ingredientes Quantidade Quantidade Quantidade Quantidade
(Amora/Uva) (Laranja) (Figo) (Péssego)

Polpa concentrada ou suco de 1 kg 1L 1 kg 1 kg
fruta
Agua 100 mL 400 mL
Acghucar Cristal 800 g 800 g 800 g 880
Glicose de Milho 120 g
Pectina Citrica 4¢g 10g 25¢g
Goma Carragena 04¢g 0,8 g 0,6 g
Acido Citrico 04¢g 02¢g 0,5¢g 0,5¢g
Peso Final
Rendimento da massa final
° Brix
pH/Temperatura

Procedimento: Misturar a polpa de uva com parte da dgua e adicionar na panela juntamente com o aglcar e a
glicose de milho. Mexer constantemente. Em paralelo, dispersar a pectina citrica ¢ a goma carragena em agua
quente (em torno de 70 °C) no liquidificador. Quando a geleia chegar a 55 a 57 °Brix adicionar a pectina dispersa.
Cozinhar até 55 a 57 °Brix e adicionar o acido citrico disperso em um pouco de agua fria. Homogeneizar bem e
envasar em potes de vidro. Disponha os potes com tampa virada por 2 minutos, para que ocorra a exaustao e
esterilizagao.




INSTITUTO FEDERPL DE
EDUCAGAD, CIENCIL ETECNOLOGIA

OU PROJETOS

SOLICITAGAO DE MATERIAIS PARA AULAS PRATICAS

DATA DA AULA: 19/11/2021 e 26/11/2021 DURAGAO: ( X )4 periodos ()2 periodos
HORARIO: 19h
DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Vegetais CURSO: ( ) Técnico (X ) Engenharia
TEMA DA AULA: Doce e Geleia () Pesquisa () Extensao
LABORATORIO: Usina de Futas e Vegetais
SOLICITANTE: Valeria Borszcz

WTERE | woaoe | Ouemonne
Banana 8 kg
Morango 45 Bandejas
Maca 6 kg
Agucar 10 kg
Agucar mascavo 2 un.
Xarope de Glicose 1 uni.
Cravo 1 pte
Pectina (uso alimenticio) 100 g
Acido Citrico (uso alimenticio) 20 g
Papel manteiga 1 rolo
Copo de plastico com tampa 1 fardo
Panela de inox grande 2 un.
P& Plastica Grande 1 un.
Facas grandes 5 un.
Facas pequenas 5 un.
Bacias grandes Inox 3 un.
Bacias pequenas Inox 3 un.
Téabua para cortar frutas 4 un.
Jara de inox pequena 1 un.
Escumadeira 2 un.
Colher grande cabo verde 2 uni.
P&o duro 1 un.
Panela de inox (a maior) 1 un.
Escorredor de frutas 2 un.
Bacia de plastico redonda grande 2 un.
Proveta grande 2 un,
Proveta pequena 2 un.
Forma para bolo 2 un.
Bacias de plastico retangular branca 4 un.
Vidros de conserva com tampa 30 un.
Embalagem de plastico com tampa, transparente 12 un.
Equipamentos
Mesa de lavagem de vegetais 1 un.
Balanga portatil 2 un.
Mesa Grande 2 un.
Mesa pequena 1 un.
Picador de frutas 1 un.
Multi processador 1 un.
Refratémetro Portatil 1 un.

Materiais para higienizagao de moéveis, equipamento e
utensilios

Materiais para uso pessoal

LIGAR: (x)Gas () Ar comprimido

OBSERVAGOES: Higienizar a usina (piso, chdo e bancada), bem como os equipamentos. Retirar os rétulos, lavar e esterilizar os
vidros. A Banana nao podera estar verde, deve estar bem madura, porém ndo muito passada.

Téc. Responsavel:

Solicitante: Valeria Borszcz

FCTA-01




o Curso: Técnico em Alimentos e Engenharia de Alimentos
=l Disciplina: Tecnologia de Frutas e Vegetais

ROTEIRO DA AULA PRATICA 3

Tecnologia de Fabricagao de Hortaligas em Conserva (doce e salgado)

ATUNO (Q):erieeeiieeiee ettt ettt ettt e e et eveeeeveeeaneas Data: ......... fo20.. ...

Definicao:

Hortalica em Conserva: é o produto preparado com tubérculos, raizes, rizomas, bulbos, talos, brotos, folhas,
inflorescéncias, peciolos, frutos, sementes e cogumelos cultivados, cujas partes comestiveis sdo envasadas
praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas, imersas ou ndo em liquido de cobertura apropriado, submetidas a
processamento tecnologico antes ou depois de fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar
sua alteragdo. Hortalica em Conserva de Baixa Acidez: ¢ aquela elaborada com frutas e ou hortaligas em que o pH
¢ maior que 4,5 e a atividade de 4gua ¢ maior que 0,85, devendo ser submetida ao tratamento térmico de
esterilizagdo para sua conservacdo. Hortalica em Conserva Acidificada Artificialmente: ¢ aquela elaborada com
frutas e ou hortalicas de baixa acidez, na qual ¢ feita a adigdo de acido organico ou alimento acido para se obter o
pH de equilibrio igual ou menor que 4,5 no produto final, devendo ser submetida ao tratamento térmico de
pasteurizacdo para sua conservacao.

Cuidados:

Higiene pessoal: Durante a manipulagdo ¢ fundamental a utilizacdo de vestimenta apropriada, mascara e touca. Ao
trocar de roupa, siga essa sequéncia: cal¢as e/ou camiseta, botas, touca e jaleco. Peca para algum colega verificar a
presenca de cabelos nas suas costas. Verifique no espelho a colocacao correta da touca. Antes de entrar nas usinas,
faga o procedimento de higienizag@o de botas ¢ maos. Deixe a primeira porta de entrada sempre fechada. Ao entrar
na usina, realize a assepsia das maos, utilizando alcool 70%.

Equipamentos, moéveis e utensilios: Nunca manipule os equipamentos ¢ utensilios sem a permissao do professor ou
técnico responsavel. Tome cuidado com o uso de facas e dgua quente. Sanitize os equipamentos € movelis,
utilizando élcool 70%, antes de sua utilizagdo. Apos o uso, lave os equipamentos e moéveis utilizando esponja e
detergente alcalino, enxague, remova a dgua e sanitize com alcool 70%.

Material Basico:

Equipamentos: Mesa lavadora de frutas, balanga, esterilizador de vidros.
Moéveis: Mesa

Utensilios: Facas, bacias, panelas e tabua de cortar.

Embalagem: Vidro de conserva, tampas e lacres.

Tira universal de pH

Ingredientes:
Vegetais: cenoura, beterraba e couve-flor
Ingredientes: agua potavel, vinagre, sal, agucar, pimenta




Procedimento: vegetal em conserva

Recepcdo: Avalie a qualidade das hortalicas. Retire as partes injuriadas.

Higienizacdo: Realize a lavagem dos vegetais utilizando agua corrente, detergente alcalino e escovas. Realize o
enxague e a sanitizacdo do couve-flor. Para preparar a solugdo sanitizante, utilize 10 mL de hipoclorito de sddio
(2,0 22,5 % de cloro livre), para cada litro de 4gua. Coloque cubos de gelo na agua para diminuir a temperatura em
dias muito quente. Passado o tempo de 15 minutos, em imersdo, retire os vegetais e remova o excesso de cloro.
Deixe os vegetais em uma peneira para remover o excesso de agua.

Cozimento: Cozinhe as beterrabas e as cenouras. Os vegetais ndo devem cozinhar demais, para tanto realize o teste
para observagdo da consisténcia. Realize o processo de branqueamento da couve-flor (2 min/100°C).
Descascamento: Proceda o descascamento dos vegetais. Remova com cuidado as partes ndo comestiveis.

Corte: Corte as cenouras em rodelas de aproximadamente 0,5 cm. Corte as beterrabas em rodelas e depois partindo
em 4 partes iguais.

Preparacdo da salmoura: Prepare para 1 kg de vegetal, 1 litro de salmoura. Para preparar um litro de salmoura,
utilizando vinagre: adicione em uma panela 700 mL de agua potavel (70 %), 300 mL de vinagre de alcool (30 %),
20 g de acucar (2,0%), 20 g de sal refinado (2,0%) e condimentos a gosto (pimenta-do-reino, pimenta-vermelha,
mostarda em grao, erva-doce, etc., evitando usar salsinha, cebolinha, orégano e outros temperos verdes, que ddo
cor esverdeada a salmoura);

utilizando 4cido citrico: adicione em uma panela 1L de agua potavel e 20g de acido citrico (2%). 20 g de agucar
(2,0%), 20 g de sal refinado (2,0%) e condimentos a gosto (pimenta-do-reino, pimenta-vermelha, mostarda em
grdo, erva-doce, etc., evitando usar salsinha, cebolinha, orégano e outros temperos verdes, que ddo cor esverdeada
a salmoura). Para beterraba em conserva, ndo ha necessidade de adi¢do de agucar.

Envase: Condicione 300 g da hortalica no vidro previamente esterilizados (dgua em ebuli¢do por 20 min).
Adicione a calda ainda quente. Filtre a calda, caso seja necessario.

Exaustdo: Realize a exaustdo com auxilio de uma faca sem ponta, garfo ou colher previamente higienizado. Outra
forma de realizar a exaustdo é colocando os produtos, com a tampa sobre a borda do vidro, em banho-maria (agua
em ebuli¢do) por 5 min.

Fechamento hermético: Realize o fechamento do produto utilizando uma tampa com rosca e¢ vedante integro.
Sempre utilizar tampas novas previamente esterilizadas.

Tratamento térmico: Pasteurize o produto por 30 min a 90° C.

Resfriamento: Apos tratamento térmico, os produtos deverdo ser submetidos ao resfriamento até a temperatura
interna de 40 °C.

Lacre: As embalagens de vidro para as frutas em conserva deverdo apresentar lacre nas tampas ou outro dispositivo
que confira o mesmo efeito.

Rotulagem: A rotulagem ¢ de responsabilidade da empresa fabricante de frutas em conserva. Deve obedecer as
normas de rotulagem geral, nutricional e especificas e ser efetuada no local de produgao.

Avaliacdo da qualidade: apds 7 dias verificar se ndo houve estufamento, fermentacao e medir o pH do equilibrio.

Procedimento: compota

Recepcdo: Avalie a qualidade das frutas. Retire as coroas.

Higienizacdo: Realize a lavagem das frutas utilizando agua corrente, detergente alcalino e escovas. Realize o
enxague ¢ a sanitizagdo. Para preparar a solugdo sanitizante, utilize 10 mL de hipoclorito de sodio (2,0 a 2,5 % de
cloro livre), para cada litro de 4gua. Coloque cubos de gelo na agua para diminuir a temperatura, principalmente
em dias muito quente. Passado o tempo 15 minutos, em imersao, retire as frutas e remova o excesso de cloro.
Deixe as frutas em uma peneira para remover o excesso de agua.

Descascamento: Proceda o descascamento dos abacaxis. Remova com cuidado as partes ndo comestiveis.

Corte: Corte a fruta em rodelas de aproximadamente 1,5 cm. Reparta as rodelas em 8 partes iguais.

Preparacdo do xarope: Avalie o teor de solidos soluveis (°Brix) da fruta. Calcule a concentragdo da calda (xarope)
para obter um teor de 25° Brix, no produto final, conforme orientagdo ministrada em sala de aula. Prepare a
solugcdo contendo agua e agucar. Caso queira, ha possibilidade de substitui 20% do actcar por xarope de glicose.
Para essa pratica, prepare uma calda com 1:1 (a¢tcar:dgua). Aqueca essa solugdo por aproximadamente 10 min,
apos fervura. Antes do envase, adicione 0,1% de acido citrico (opcional).

Envase: Condicione 300 g da fruta no vidro previamente esterilizados (d4gua em ebuli¢do por 15 min). Adicione a
calda ainda quente. Filtre a calda, antes do envase, caso seja necessario.

Exaustdo: Realize a exaustdo com auxilio de uma faca sem ponta, garfo ou colher previamente higienizado. Outra
forma de realizar a exaustdo ¢ colocando os produtos, com a tampa sobre a borda do vidro, em banho-maria (dgua
em ebulicdo) por 5 min

Controle de Qualidade:
Analise microbiologica
Avaliagdo do pH de equilibrio, pH < 4,5 (produto final, ap6s tempo de caréncia).




Avaliag¢do do vacuo. Embalagem até 600 mL, fechamento com tampa metalica tipo garra-tor¢ao o valor de vacuo
minimo devera ser de 380 mmHg. Com tampa metalica tipo abre-facil o valor deverd ser 508 mmHg.

Avaliagao do peso drenado e liquido.

Avalia¢do visual dos produtos (corte, presenga de materiais estranhos, partes injuriadas)
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SOLICITAGAO DE MATERIAIS PARA AULAS PRATICAS

DATA DA AULA: 03/12/2021 e 10/12/2021 DURAGAO: ( x ) 4 periodos ()2 periodos
HORARIO: 19h
DISCIPLINA: Tenologia de Frutas e Vegetais CURSO: () Técnico (x ) Engenharia
TEMA DA AULA: Conserva Salgada () Pesquisa () Extensado
LABORATORIO: Usina Futas
SOLICITANTE: Valeria Borszcz
WATOAOE | uwosoe | UaToND:
Vegetais e Frutas
Agucar 20 kg
Sal 500 g
Vinagre Branco 4 unidades
Acido Citrico 100 g
Pimenta em gréo (caso tenha) 1 pote
Vidros de conserva 80 UNIDADES
Tampas para vidros 80 UNIDADES
Utensilios
Tabua para cortar 6 UNIDADES
Funil Pequeno 1 UNIDADES
Funil Grande 1 UNIDADES
Caneca (tipo leiteira) 2 UNIDADES
Descascador de legumes (cabo branco) 5 UNIDADES
Panela grande 3 UNIDADES
Escorredor de frutas 2 UNIDADES
Escumadeira 2 UNIDADES
Proveta de plastico 100 mL 2 UNIDADES
Proveta de plastico 1000 mL 2 UNIDADES
Colher 5 UNIDADES
Faca (grande) 5 UNIDADES
Faca (pequena) 10 UNIDADES
Garfo 5 UNIDADES
Bacia de Plastico Grande (transparente) 2 UNIDADES
Bacias de Plastico Retangular Branca 4 UNIDADES
Bacias de Inox (grandes) 5 UNIDADES
Bacias de Inox (pequena) 4 UNIDADES
Fita de Papel Indicador de pH 1 caixa
Rodo para pia 2 UNIDADES
Moveis e Equipamentos
Mesa 2 unidades
Balanca 2 unidade
Papel Indicador 1 cX

LIGAR:

(X)Gas

() Ar comprimido

OBSERVAGOES: Fazer gelo, 3 kg aproximadamente. Preparar materiais descartaveis para uso individual, bem como materiais
para limpeza e desinfecgdo de moveis, equipamentos, utensilios e frutas. Lavar as beterrabas e cozinha-las (solicitar orientacéo
para o professor, quanto ao ponto de cozimento e a quantidade a ser cozida). Os vidros devem ser retirados os rotulos, lavados e
esterilizados (por 20 minutos apds iniciar a fervura).

Téc. Responsavel:

Solicitante: Valeria Borszcz

FCTA-01




