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PRAOLOGES

O PET Explica representa uma iniciativa do Programa de
Educacao Tutorial (PET) do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(UFRGS) que visa a difusao de conhecimento cientifico de
forma mais atrativa e acessivel para o publico em geral. O
projeto consiste na publicacao quinzenal, via redes sociais,
de imagens explicativas sobre informacdes técnicas,
cientificas e/ou curiosidades da area de alimentos, com
apresentacao das etapas de processamento ou de
diferencas tecnologicas e nutricionais entre produtos e
matérias primas. As publicacdes podem ser acessadas na
pagina do Facebook do PET Engenharia de Alimentos
(https://www.facebook.com/petealimentos) ou no
Instagram (https://www.instagram.com/petufrgsalimentos/).
Em 2021, foram reunidas as publicacdes de 2020 em forma
de e-Book para aumentar o alcance do projeto.

¥y LET.
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PET cxrLica .

PRODUTOS COM BAIXO TEOR DE LACTOSE

« E o principal carboidrato e agucar exclusivo | eite

do leite de vaca
« Teores de lactose variam entre as espécies:
e Alactose € formada por uma molécula de Leite
galactose e outra de glicose humano
CH,OH CH,OH = 5 CH,OH CH,OH
HO | L5 . HO | , OH 0
OH "\ /OH \_) OH + OH
| B-Galactosidase
OH HO OH
OH OH OH OH
LACTOSE GALACTOSE GLICOSE

« Alactase é responsavel pela hidrélise enzimatica da ligagdo glicosidica
B-1,4 da lactose

« A enzima utilizada pela induUstria de alimentos deve ser de origem
microbianaq, proveniente dos fungos

« Sintomas causados pela diminuigdo da capacidade de digerir a lactose
« Fator: insuficiéncia da enzima lactase no intestino delgado
. Sintomas: dores abdominais, diarreia, nduseas e flatuléncia

Isento de lactose: Baixo teor de lactose;
g de lactose/ g de lactose/
. RDC n° 135 de 2017: 100 g de produto 100 g de produto

As principais técnicas para hidrolisar a lactose sdo:

IjIIDROLISE « Método pouco utilizado
ACIDA: « Baixo pH e alta temperatura podem levar a perdas
nutricionais e alteragdes sensoriais

HIDRC')L'ISE « Condigbes de pH e temperatura mais brandas;
ENZIMATICA: « Melhor qualidade do produto final
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ESPUMANTE

ESPUMANTE

E elaborado a partir de duas fermentacoes alcodlicas.
. '\QA. & P f §

| A primeira, é a mesma que se faz para produzir um
& vinho. Na segunda, o gds carbonico produzido é
retido, o que caracteriza as "bolinhas".

CLASSIFICACAO BRUT: de 6 a 15 g/L
(Quantidade de acticar SEC: de15a20g/L
residual da fermentacao) DEMI SEC: de 20 a 60 g/L

NEM TUDO QUE BORBULHA E ESPUMANTE!

Alguns sGo também prouenientes da uva:
Vinho gaseificado: Vinho adicionado de gds carbdnico, como nos refrigerantes;

Vinho frisante: Vinho levemente gaseificado, naturalmente ou ndo;
Filtrado doce: Proueniente do mosto da uva, podendo ser adicionado de vinho.

Outros sdo prouvenientes de outras frutas:

Sidra: Bebida prouveniente da fermentacao do mosto ou suco de maca;

Fermentado de frutas: Feito a partir do mosto, suco ou polpa de fruta sG e madura.

COMO RECONHECER A DIFERENCA ENTRE ESSES PRODUTOS?

Leia o rétulo! O tipo de produto, graduacdo alcodlica,
classificacdo quanto ao teor de acticar e método de (]
elaboracdo devem estar no rétulo principal. |

¥y DET
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PANCs

Plantas Alimenticias Nao Convencionais

PEIXINHO DA HORTA

Nome cientifico: Stachys byzantina
Propriedades nutricionais: contém proteinas,
fibras e minerais (potassio e ferro)

Modo de consumo: saladas, chas e preparacao
empanada e frita

ORA-PRO-NOBIS

Nome cientifico: Pereskia aculeata, Pereskia
bleo e Pereskia grandifolia

Propriedades nutricionais: contém proteinas,
fibras, ferro e vitaminas Ae C

Modo de consumo: saladas, refogadas, sucos,
patés e em massas (bolinhos, tortas e paes)

FEIJAO GUANDU

Nome cientifico: Cajanus cajan

Propriedades nutricionais: contém proteinas,
carboidratos e minerais (ferro, calcio, magnésio
e fosforo)

Modo de consumo: saladas, sopas, cozido e
em farofas

¥y DET
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PEEX pPLICA!

toda tequila é mezcal, mas nem todo mezcal é tequila”

TEQUILA | T2 MEZCAL

Feita com um ou :
mais das varias &

espécies de agave

> Agave azul ou
Tequilana Weber Blue,
leva de 9 a 10 anos
para amadurecer

O agucar é convertido em frutose e
/‘> sacarose (facilmente fermentaveis)

). COZIMENTO O Mezcal pode vir com
uma larva dentro da

garrafa, adicionada no
envase. Conhecida como
larva maguey ou guzano.
M| Diz a lenda que a lagarta
J ofasta os maus espiritos.

51 TEQVILA
No vapor da agua sob
pressdo - em autoclaves

98°C - 48 horas
< 1 MEZCAL

Queimados com madeira e

carvdo em buracos no chao, — <
revestidos com pedras de lava S,elf?(‘;ro . (lj'qu'fj,os. 3” TN
3 5 diOS S'OI oS I[‘\. esejavels 00 s_ ~
Q ' 4lcool etilico . DESTILA;AO
e. A MOAGEM )
Qs raizes sdo trituradas TEQVILA <

2 destilagdes em panelas de cobre:
1° Maceragdo: ‘tequila ordindria’
2° Retificagao: tequila branca’

com Aguaq, obtendo-se o
mel de agave

3. FORMULACAO

+ mel de agave (min 51%)
+ acucar mascavo
+ glicose e frutose

MEZCAL «
1 destilagdo em alambique de

cobre ou panela de barro

+ melado 6. ENVELHECIMENTO
¥, FEQMEMTA;A'G PRATA: até 2 meses.
transformacéo REPOSADO: menos de 1 ano.

JOVEM/OURO: tequila branca e reposada.
ANEJO/VELHO: de 1 ano até 3.

B5APET. £

dos agucares em
alcool etilico




PEEX pPLICA!

Pdes de Fermenta¢do Natural

D QUEE

E um antigo
processo de

FERMENTAGAQ  fermentogdo que

utiliza a atividade

NATURAL?

QUAIS SAD

metabolica dos
MiCcrorganismos
naturalmente
presentes no meio.

Esse tipo de pdo é
conhecido pelo seu sabor
marcante e levemente

AS DIFERENQAS acido. Sua produgdo é

NO PAQ?

mais demorada, podendo
levar horas ou dias, ja que
a fermentacdo € mais
lenta.

Fermento Natural
(Farinha + AguaQ)

Microrganismos naturalmente
presentes na mistura
consomem a farinha e geram
gas carbdnico, além de
compostos aromaticos.

¥y DET

No caso do pao,
sao utilizadas as
bactérias e
leveduras

presentes na
farinha, na agua,
No ar e etc.
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PEEX pPLICA!

Como o chocolate é feito?

As sementes obtidas do fruto
do cacau sao fermentadas e
nesta etapa ocorrem

mudancas de cor, odor e
atenuacao do sabor amargo.

As sementes do cacau
Sao0 secas ao sol.

Eliminacao de toda a
umidade, o que
contribui para o

desenvolvimento da

cor, aroma e sabor.
Retirada da casca das

améndoas.

Obtencao do liquor de
cacaul.

Separacao do produto
em manteiga de cacau
e torta de cacau.

A mistura e processada
em ambiente aquecido e
perde parte de sua
acidez e umidade. Ha
desenvolvimento
do aroma e sabor

Quebra dos cristais de
acucar da mistura que

deixa a textura do caracteristicos do
chocolate melhor e sua chocolate.

consisténcia mais mole.
Tem pero Diversas trocas de

iy temperatura que propiciam

a cristalizacao da manteiga
Moldogem de cacau.

B5APET. =
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Processamento de Cerveja

Tem por objetivo quebrar o
grao do cereal e expor o seu
amido interno, aumentando
a superficie de contato com
as enzimas do malte,
favorecendo a hidrdlise.

Separacao da parte solida,
chamada de bagaco de
malte; e a parte liquida, o
MOosto cervejeiro

Remocao do precipitado,
resfriamento e aeracao.

Armazenamento a baixa
temperatura. Ocorre
clarificacao e maturacao
do sabor.

CONSUMA COM
MODERACADO!

Moagem do malte

Mosturacgao
Filtracdo
Fervura
Tratamento do mosto
Fermentagdo
Maturagado
Envase

Pasteurizagcdo

Rotulagem

Transporte

¥y DET

Malte moido + agua.

Nessa etapa ocorre a
adicao do lupulo, que
pode ocorrer no inicio e
também no final.

Ocorre a liberacao de
CO> e calor nessa fase
do processo.

*Moagem do malte: Essa
etapa tem relacao direta com
a rapidez das transformacoes
fisico-quimicas, rendimento,
clarificacao e qualidade final

da cerveja.

13



PEEX pPLICA!

Processamento de Leite em Po

REGEPGAQ DO LEITE __/}
( > N natura &

_

O leite é recebido
sob temperatura
inferior a 5°C para

verificar se esta T
; PADRONIZAGA( é—‘
dentro do padrao
de qualidade do DAGURDUHA

leite in natura

Para manter um padrdo
nas caracteristicas da
matéria prima e obter
um produto de boa

[RATAMENTU qualidade
[ERMIGO

>

L. : O leite Passa
Visa inativar enzimas e :
, . . rapidamente por
bactérias patogénicas oo :
orificios muito

e deteriorantes do leite
pequenos qQue o

SECAGEM E PULVEH‘ZA[}AU transforma em milhées

de goticulas, essas

POH SPHAY DHlEH goticulas de leite

entram em contato

com jatos de ar
quente, nesta etapa o
ar quente faz a dgua

evaporar, restando
e A apenas a parte seca
s SN do leite, conhecido
" como leite em po.

B5APET. =




PEEX pPLICA!

TIPOS DE ARROZ

Confira alguns dos diferentes tipos de arroz: um dos alimentos mais
consumidos ao redor do mundo!

Arroz Branco

Eo tipo mais tradicional de arroz consumido em todo o
mundo. Seu grdo passa por um processo de remo¢do da
casca, o que reduz seu valor nutricional. Geralmente é o

mais acessivel do mercado.

Arroz Integral

NG&o passa pelo processo tradicional de remog¢do da casca.
Assim, contém uma maior concentracdo de nutrientes e
fibras. Possui um tempo de cocgdo maior.

Arroz Parboilizado

E um arroz pré-cozido, pois passa por um Processo
hidrotérmico, que consiste em cozinhar o gréo com a
casca para que seu interior absorva os nutrientes que
ficam na parte externa, para depois remové-la.

Arroz Gateto

L4

E conhecido como "arroz japonés” por ser muito usado na
culindria do Japdo. Seus grdos sdo curtos, mais
transparentes e curvos, e possuem uma alta concentragado
de amido.

Arroz Negro

Conhecido como arroz selvagem, € rico em proteinas,
minerais e fibras, sendo ainda mais nutritivo do que o
arroz integral. Porém, seu tempo de cocg¢do € ainda maior,
por conta de sua “casca” mais resistente.

Arroz Arboreo

E muito usado no preparo de risotos. Possui graos menores
e mais redondinhos, repletos de amido. Em termos
nutricionais, o arroz arboreo € igual ao arroz branco.

PE.T.
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Interagem propositalmente com o alimento ou ambiente ao
redor do alimento para aumentar a seguranca e vida util do
produto.

EXEMPLOS:

Absorvedores de umidade;

Absorvedores de etileno: retardam evitam o crescimento de
o amadurecimento do vegetal microrganismos

Embalagens Inteligentes

Monitorom as condi¢bes do alimento e fornecem informagdes
sobre o produto ou sobre as condigcdes de estocagem que

afetam a qualidade, vida Util ou seguranca do alimento.
EXEMPLOS:

Etiqueta que inutiliza o cdédigo de

Etiqueta sensivel ao gas etileno: barras do produto carneo caso o
mostra os diferentes estagio de indice de amoénia (indicador de
maturagcdo do vegetal degradacao) esteja alto

B5APET. L



QUEIJOS DE MOFO AZUL

Sao agueles que dependem do fungo Penicilllum para
desenvolver o0s tipicos veios azuis em sua massa, que lhe
conferem sabor especial. Os principais tipos sao: Gorgonzola,
Roquefort, Danablu, Saint Agur e Fourme D’Ambert.

Diferem principalmente no sabor e na textura, definidos de
acordo com a natureza do fungo e de sua poténcia, formato
do queljo, peso, tempo e condicOes de cura/maturacao.

ROQUEFORI:

Queljo produzido com a adicao do fungo Penicillium

roqueforti em condicOes rigorosamente controladas.
Origem: Franca

Tipo de leite: Ovelha (torna esse gueijo mais
salgado que o Gorgonzola)

Textura e sabor: Massa mais seca e se quebra
facilmente; mais salgado e picante

Maturacao: 3 a 4 meses

GORGONZOLA:

Queljo com alto teor de gordura, produzido com a adicao do fungo
Penicilllum roqueforti (ou Penicilllum glaucum).

Origem: Italia -

Tipo de leite: Vaca ﬁ_-" e i;“" E;;‘rm_
Textura e sabor: Massa bem mais cremosa; o x«.%
sabor pode variar: mais suave e adocicado 5 ,,g.;
guando maturado por 2 meses € mais intenso 'ﬁ"
quando maturado por 3 meses
Maturacao: 2 a 3 meses

¥
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QUEIJOS DE MOFO AZUL

O fungo €& misturado a coalhada, durante o processo de fabricacao
dos queijos. Depois da retirada do soro, a coalhada é colocada em
moldes. Apos a salga, o corpo dos queijos €& perfurado por
agulhas, deixando passar o oxigénio, para formar os veios azul-
esverdeados.

DANABLU:

Contém entre 25 e 30% de gordura.
Origem: Dinamarca

Tipo de leite: Vaca

Textura e sabor: Semimacio; Suave e salgado
Maturacao: Envelhecido por um tempo de oito a
doze semanas

SAINT AGUR:

Queljo azul de duplo creme.
Origem: Franca

Tipo de leite: Vaca

Textura e sabor: Firme e muito cremoso;
Levemente picante e salgado. E mais suave que
0s demais queljos azuis (tem 60% de manteiga)

FOURME D'AMBERT:

Origem: Franca

Tipo de leite: Vaca ;O
Textura e sabor: Textura cremosa, forte e rica; € % -
Sabor bastante intenso ”
Maturacao: Envelhecido por pelo menos 28 dias

¥y DET




Definicao:

Produto alimenticio natural de abelhas obtido a partir:
do néctar das flores (mel floral);
de secrecoes de partes vivas das plantas;
de excrecoes de insetos sugadores de partes vivas
das plantas (mel de melato).

p g . frutose (40%)
Predominantemente acucares glicose (35%)
Aminoacidos outros carboidratos (sacarose, maltose)
Acidos organicos Minerais
Enzimas Particulas solidas coletadas pelas abelhas

1Ipos de mel:

Nas regides tropicais e subtropicais, especialmente na América Central e do Sul,
Australia, Africa e Sudeste Asiatico, existem mais de 500 espécies de abelhas

nativas que produzem mel.

Garacteristicas do mel:

Podem mudar de acordo com as variaveis nao controladas pelo homem, como
clima, floracao, presenca de insetos sugadores e outros fatores.

COR: quase incolor a marrom escuro
TEXTURA: fluido, viscoso, ou até mesmo solido

SABOR E AROMA: variam de acordo com a origem
da planta

Guriosidade:

O mel ¢ um alimento ao qual nada €& necesséario adicionar para maior
conservacao pois as altas concentracbes de acucar e acidez atuam como
conservantes suficientes. O uso de aditivos € proibido!

B5APET. L




MEL, GELEIA REAL E PROPOLIS

MB|: Elaborado pelas abelhas a partir do néctar coletado das flores

A P

Alimento de acao antibactericida e de facil digestao
E a melhor fonte de carboidratos para os atletas

Motivo: seu indice glicémico € mais baixo do que o de
outros acucares

Produzida pelas abelhas através das glandulas faringeas

Alimento da rainha por toda a sua vida e das larvas até o 3° dia
de vida

Composicao: 31% de proteinas, 15% agua, 15% de extrato de
esteres, 12% de dextrose, 0,7 de fosforo, vitaminas B1, B2, B6,

BB, C e E, acido pantoténico

PI’f)[]O”S: Mistura da cera e da resina coletada das plantas

Produzido para impermeabilizar a colmeia, isolar termicamente e para vedacao

Utilizado como tratamento antisséptico e protecao contra
insetos e microrganismos na propria colmeia

Antibiotico natural e possui propriedades energeéticas,
bactericidas, cicatrizantes, regeneradoras e anti infecciosas

Composicao: 55% de resinas e balsamos, 30% de cera,
10% de oleos vegetais, 4% de polen entre outras substancias

Propolis Verde:

Resina extraida do Alecrim do campo (Baccharis dracunculifolia),
= planta encontrada na regiao de Minas Gerais.

Alto poder antioxidante

Propolis Vermelha:

Resina extraida da seiva do Rabo-de-bugio (Dalbergia i s tat &
ecastophyllum), vegetacdo dos manguezais do estado de B
Alagoas.

Rico em isoflavona: combate radicais livres

¥y DET




VOOE SABIA?

Existem diversas variedades de il n fif] cccccccccccccccnce
azeitonas, mas a azeitona preta e a o oY " Foto de uma oliveira
azeitona verde sGo frutos da mesma - . !
arvore!l O que diferencia as duas é a d(VOIe que tem as

dZEIT0Nas ttamnem

época de colheita; quanto mais
escura, mais maduro o fruto foi :

chamadas de olivas)
50mo frutos

colhido.

Azeitonas Verdes

Sao aquelas colhidas ainda imaturas e, por isso,
tém consisténcia mais firme e sabor mais intenso.

Azeitonas Mistas

Colhidas quando o fruto come¢a a mudar de cor, elas
podem ser rosadas, rosa-avermelhadas, ou acastanhadas.
Possuem um sabor um pouco mais suave do que as verdes.

Azeitonas Pretas I

Sua consisténcia mais macia e seu sabor mais doce e
suave sdo consequéncias da colheita do fruto maduro.

As conservas sdo feitas com G U H ‘ U 8 ‘ DAD ES Existem mais de 270

uma salmoura e, as vezes, variedades de azeitonas
outros conservantes. Por (\

isso, € preciso atentar-se & Azeitonas in natura Cada fruto contém em

quantidade de sddio que se sQ0 muito amargas
estd ingerindo ao comé-las. PAra consumo, por

meédia 5,48 e 7,76 calorias,
considerando azeitonas

p . isso elas verdes e pretas,
Seguindo as indicagbes de normalmente sGo respectivamente. Séo fontes
ingestdo didria de sddio da comercializadas em de vitamina E, (3,81mg por
OMS, deve-se consumir no conserva.

100Q) e de antioxidantes
benéficos a saude.

kmc')ximo / azeitonas por dia

¥y DET



AROMAS PRIMARIOS

Originarios da uva in natura.
Existem uvas aromaticas, parcialmente aromaticas e as
ndo aromaticas ou neutras, que sdo a grande maioria.

AROMAS SECUNDARIOS ,
Desenvolvidos desde o esmagamento das AROMAS TERCIARIOS

uvas até o final da fermentacgdo. Produzidos durante o
envelhecimento do vinho.

VINHO FORTIFICADO N Recebem a adi¢cdo de destilados

O Alcool do destilado elimina as leveduras responsdveis pela fermentagdo, o que
resulta em uma maior quantidade de agucar ndo fermentado na bebida final.

VINHO DO PORTO: feito em Portugal, sofre adicdo de aguardente vinica

VINHO DE MADEIRA: os mais longevos do mundo, fortificados na llha de
Madeira em Portugal.

VINHO MARSALA: produzido na Sicilia - Italia, com a adigcdo de conhaque.

¢~  VINHO DE COLHEITA TARDIA / LICOROSO

i Feito com uvas desidratadas, uvas-passas, que Contlnuom
| no sol apds o tempo de colheita. ey A

ﬂ“ Mais alcodlica e adocicada. #E .,_,, '
. Segundo a legislagdo no Brasil essa &
S bebida apresenta no minimo 14%G.L. e 200 E
a 400 g/L de aglcar. P*

ICE WINE / VINHO DE GELO ™™\,

As uvas sdo delxodos na videira para congelar, em regides
| 7 com temperaturas baixas no inverno.

Os agucares e outros sélidos dissolvidos ndo congelam,
.. mas a dgua sim. Como as uvas sGo prensadas ainda
: .;,;,;«' congeladas, os cristais de dgua ficam na prensa e o
ter el 0 resultado é um liquido mais concentrado, porém doce e
/¢ com elevada acidez.
22
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CHICLETES E

GOMAS DE MASCAR

PRINGIPAIS INGREDIENTES

Goma base

RESINA SINTETICA DE ORIGEM MINERAL

, GOMAS DE MASCAR = APENAS RESINA
Agucar CHICLETES = RESINA + PLASTIFICANTES

Xarope de glicose

PARA MELHORAR ELASTICIDADE
E FORMAR A BOLHA

Corante PRINCIPAL AGENTE DE MACIEZ E
ADERENCIA DO PRODUTO

Aromatizante

ETAPAS DE PRODUGAO

i Mistura
Formagdo de uma massa 20 min
homogénea (chamada
de pdo nas industrias)
Repouso
15 0 30 min

Forma cordoes da massa

no tamanho desejado Prée-extrusao
para o produto final

Caso o formato seja de bolaq,
0s cordoes sdo cortados e

boleados mecanicamente EXtrU SaO

antes da préxima etapa. aprox. 45°C

Temperatura e tempo variam com ReSfriOmentO

o tipo de produto.

*Para produtos com adigdo de
coberturas, o tempo de resfriomento

pode ser de até 24h para garantir E m b O lO 9 e m

que as gomas Ndo se grudem ou

percam o formato durante o
processo.

P.E.T.
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Faz a redugcdo no tamanho
da massa para facilitar a
extrusdo (‘cordas’ grossas)

Tem por objetivo evitar a
aderéncia entre produto e
material de embalagem

O corte dos produtos ndo boleados
ocorre apods o resfriamento e antes

da embalagem.
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MACARRAO INSTANTANEO
PROCESSO DE FABRICAGAD:

Mistura dos ingredientes

Descanso da massa

Laminagao e corte
A fritura faz com que a dgua da superficie

do macarrdo evapore, formando
microcavidades ("buraquinhos’) no produto

/,

Por isso que o cozimento é mais rdpido!

Cozimento a vapor

Esses buracos deixados facilitam a
reidratacdo da massa quando
adicionada dgua quente

Fritura do macarrao

O 6leo da fritura, além de desidratar o alimento
e, assim, auxiliar na conservag¢ado, adiciona
sabor ao produto.

O tempero que tradicionalmente acompanha o
macarrdo apresenta grandes quantidades de sddio,
além de realcadores de sabor, o que deixa o sabor mais
atraoente.

Entretanto, com a mudanga de hdbitos dos
consumidores, tém aparecido novas opgdes de
macarrdo instantdneo com redugdo de sodio e de
gordura.

¥

P.E.T.
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COMO O SORVETE

‘ y Pode ser lenta (68°C por 30
E PRO D U Z I D O? '/'/T minutos) ou rdpida (80°C
‘ por 25 segundos). Esse
‘ _ Processo € necessario para
- toda base de sorvete que
Criagdo de uma base doce oossui leite, ovos e
e cremosaq, com oS §7

ingredientes secos sendo

derivados. Etapa para
- eliminar todos os
adicionados aos

. dientes liquidos (Evit organismos patogénicos,
ingredientes liquidos (Evita . ~ ) .

l , Pasteu rizagdo além de solubilizar e
que os elementos em po se dispersar melhor os

agrupem). ingredientes.

Redugcdo do tamanho dos
globulos de gordura. O
sorvete fica mais macio e
homogéneo.

4°C

Evita o crescimento de
MIiCro-organismos € o
aparecimento de uma
viscosidade excessiva.
Possiveis ingredientes

viscosidade, melhoramento extras, como castanhas e
da texturaq, hidratagdo dos nozes, sGo adicionados.

solidos, mudangas no
comportamento das 4°C/ até 24h O congelamento
proteinas e aumento da
resisténcia as oscilagdes %’
de temperatura.
Congelamento
-2 0 -3°C
Depende do tamanho da §7
embalagem, da mistura Endurecimento
feita e da quantidade de ar
anexado. Aproximadamente
80% da dgua do produto é %

3 ap congelade. [* A rmazenamento
o
* P.E.T.
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Ocorre a solidificagdo da
gordura, aumento da

W7

rapido é necessario
a formagdo de
pequenos cristais
de gelo. Quanto
menor o cristal,
mais suave se torna
o sorvete final.

-25°C/ entre 24 e 30h

<




Processamento de Refrigerante

Diluigao do aglicar Xorope simples
Feita em duas etapas
cristal em adgua quente

(reduz o risco de
contaminagao
microbiana), sequido de

cozimento a temperatura
de 85-100°C.

Deve ocorrer pois muitos
aditivos utilizados ndo
suportam altas
temperaturas.

A diluicdo ocorre pela
mistura de dgua
declorada e desaerada
gelada. A carbonatagdo é
realizada pela adigdo de
gas carbdnico até a
concentragcdo desejadq, é
feita em um equipamento
chamado Carbo-cooler.

Formagdo de pacotes pelo
envolvimento com

um filme de strech,
facilitando o transporte

.ﬂ_

- T
. -

Até 20°C
Xarope final
carbonatacao

Expedigdo

N

P.E.T.
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utilizando-se carvao ativo
e terro diatomacea.

Feito em tanques de
agitagdo. Aqui ocorre
adi¢cdo de outros
ingredientes ao xarope
simples, como o
concentrado (Que define
o sabor da bebida) e
aditivos (conservantes,
antioxidantes,
acidulantes e etc).

Essa etapa ocorre em
baixa temperatura (3 a
12°C) e sob pressdo para
assegurar uma elevada
concentragdo de CO, no

produto.

E realizada em caminhdes
protegidos da umidade e

26
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TIPOS DE FEIJA
- Vocé sabia?

‘O Brasil produz em meédia 3 milhdes de toneladas de
feijdo por ano, segundo a Conab (Companhia Nacional de
Abastecimento) e esse € um dos alimentos bdsicos em
todo o pais. )

‘Quatro tipos de feijdo’

que estdo entre os mais ’N
.consumidos do Brasil. )

P.ET.
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PROCESSAMENTO DA MANTEIGA

E obtido através da
operagcdo de desnate
do leite.

Realizada apenas
se a padronizagdo
nao for feita logo
em seqguida da
filtragem do
creme.

Feita apenas
quando a acidez
estiver acima do
valor ideal. Utiliza-se
bicarbonato ou
carbonato de sddio.

Deve ser feito de
forma rapida. Se for
ser realizada a
etapa de maturagao,
o resfriomento é
feito a 20°C. Caso a
maturagcdo ndo seja
feito, deve ser
realizado entre 8 e

13°C.

As principais
embalagens sGo o

papel, o plastico, ou
até mesmo em latas.

Obtencdo do Creme de Leite

4

Filtraogem do creme

Y

Estocagem do creme

o

Padronizagdo

pm

Neutralizagdo

pm

Pasteurizagdo

pm

Resfriamento

Y

Maturacgado

pm

Embalagem

4

Armazenamento

¥yIDET.

E feita com o objetivo
de eliminar
sujidades. Para esta
etapaq, hd o auxilio de
uma peneira.

E feita para que o
creme apresente 35
a 40% de gordura em
sua composicado.

Elevagdo da
temperatura até 75-
80°C durante 10 a 15

segundos.

Através do fermento
sdo desenvolvidos
sabores e aromas
qQue aprimoram a
qualidade sensorial
da manteiga.

Caso a manteiga for
consumida
rapidamente, pode-
se armazenar na
geladeirq, se ndo,
deve ficar
armazenada em
temperaturas entre

-10 e -15°C.

28



2

PET exrLicat €

-----
-----
-----

JAM

GELEIA DE FRUTA - e
; ol

Geleia de fruta € o produto preparado com frutas e/ou sucos ou extratos aquosos
das mesmas, podendo apresentar frutas inteiras, partes e/ou pedagos sob variadas
formas, devendo tais ingredientes ser misturados com agucares, com ou sem adigdo
de Agua, pecting, acidos e outros ingredientes permitidos

& ETAPAS DE PRODUGAC
u fruta “in natura®, polpas de frutas, frutas pré-(\ ESCOlhO dO
processadas, congeladas ou preservadas quimicamente frUtO
devem ser limpas e sanificadas; geralmente utiliza-se (\
uma mistura contendo frutas maduras (Que tem -
melhor aroma, sabor e cor) com frutas mais verdes RecengO das
(Que possuem maiores teores de pectina) fr'ut()s

quando utiliza-se frutas “in natura”, deve-se proceder uma pré-\f\
lavagem que pode ser por imersdo ou aspersdo; apds as frutas LOVOgem/
devem ser imersas em agua clorada, por 15 a 20 minutos Sele 60

(muitas empresas utilizam direto a polpa da fruta, ndo sendof\
necessaria essa etapaq) ; retiram-se carogos e sementes; Descascamento/

utilizado para separar a polpa da fruta do material fibroso,
sementes, cascas, etc. Des = Ol pamento

(se necessario) (\
° ~ ' 4

a maioria das frutas ndo requerem adigdo de Ad|§00 de QQUQ

Agua, sendo apenas esmagadas e aquecidas

para a adigdo da pectina na etapa de formulagdo, € (\
necessario proceder a sua pré-dissolucdo; mistura-se a DiSSOlUQGO prévio
seco uma parte de pectina para S partes de agucar e da oectina
Agua aquecida a 65-70°C com agitagdo
adicdo de agucar (lenta para evitar caramelizagdo), pectinop .
(formagdo do gel) e 4cido (abaixar o pH para obter-se
geleificagdo adequada e realgar o sabor natural da fruta)

pode ser feita a vacuo ou a pressdo atmosférica ‘

Concentragdo

quente
29

os recipientes fechados com produtos acima de 75°C ndo
precisam receber tratamento térmico, porque a prépria
geleia quente, tratada termicamente pelo processo de
cocgdo aquece a embalagem; apds o tratamento, o produto é
resfriado, rotulado, epacotado e enviado para a estocagem

* P.E.T.
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Classifica¢gdo das Farinhas de Trigo

_

V0c6 SaDia que nao existe $o @
farinha do mercado?

Segundo a legislagdo brasileira vigente em 2009, as cultivares de

trigo estdo classificadas em cinco classes, de acordo com a forga
do gluten e de niumero de queda:

1.Trigo Brando;

E com essa distingado, que

2. Trigo P&o: 1 se escolhe o tipo de trigo

. ’ . utilizado para ser feita a
3.Tr!go Melhorador; ” DOS 2 farinha de trigo e
4.Trigo para Outros Uso

posteriormente os
alimentos.

o.Trigo Durum; 3

——————————————————— G ——————————————————

£ N0 que S6 usa cada farinna?

Farinna de frigo Durum Farinna de Trigo Melhorador

E indicada PQra massas, por conter
mais gluten.
Esta é uma farinha “forte".

W
\

Utilizada como base de produtos
panificaveis, ou como
melhorador de farinhas com
pouco gluten.

AN
I\
‘\/ \\\\\'

I /
"

Farinna de rigo Pao : Farinha ae Irigo Brando /
E um intermedidrio entre trigo ’ por ultimo, nosso trigo brando, o
brando e melhorador, tendo u : ual possui a menor quantidade de
teor bom de gluten, o suficiente, | |° liten, e é indicado para producdo
para uma boa qualidade de pae%m\' de biscoitos.
l - b44”

\_,\_/

B5APET. 20
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DTA: InfecgcGo x Intoxicagdo X
Toxinfecgdo

0.QUE.E.DTA?

Procedimentos incorretos de manipulacao de alimentos podem causar as
doencas transmitidas por alimentos e agua (DTA)

ou seja, doencas em que 0s alimentos ou a agua atuam como veiculo para
. / transmissao de microrganismos prejudiciais a saude ou de substancias toxicas.
g 4

INFECGAD:

As infeccoes sao transmitidas quando o individuo
ingere o microrganismo presente no alimento. Os
v, frincipais microrganismos causadores sao: E. Coli,
# = Salmonella ssp., Shigella, hepatite viral tipo A e
* toxoplasmose.

INTOXICAGAO:

A intoxicacao alimentar acontece quando o
individuo ingere um alimento que contenha
toxinas liberadas pelo microrganismo. Os
principais microrganismos causadores sao:

___ Bacillus cereus (cepa emética), Clostridium * ~
(., botulinum e Staphylococcus aureus. TOX I N I: E G Q AO |
Acontece quando o individuo ingere um alimento
contaminado por microrganismos patogénicos e estes
liberam toxinas no organismo humano. Os principais

microrganismos causadores sao: Bacillus cereus (cepa
diarreica), Clostridium perfringens e Vibrio cholerae.

SINTOMAS:_* ?

Os sintomas das doencas podem variar de acordo com o0 microrganismo ou toxina presente no
alimento e com a quantidade ingerida. De um modo geral, 0os sintomas mais comuns sado vomitos e
diarreias, com a presenca ou nao de dores abdominais, dor de cabeca, febre ou outros sintomas.

GOMO.EVITAR?

Para evitar ou reduzir os riscos de DTA, medidas preventivas e de controle, incluindo as boas
praticas de higiene, devem ser adotadas na cadeia produtiva, nos servicos de alimentacao, nas
unidades de comercializacao de alimentos e nos domicilios, visando a melhoria das condicdes

sanitarias dos alimentos. 3 7

* P.E.T.
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90 599 PANETONE 544 54 ¢
ORIGEM

.-,’.:t\. s -
. " 3 ; o -

Teve origem em Milao, na Italia. Seu nome pode ter vindo da
uniao das palavras italianas pannetto (paozinho) + panonne
("paozao"), ou da uniao das palavras pani di Toni (pao do Toni).

HISTORIA

Existem varias lendas sobre a criacao dessa iguaria, € todas tém em comum um padeiro chamado
Antonio que trabalhava na véspera do Natal. Alguns dizem que Antonio inventou a receita para
conquistar a sua amada. Outros dizem que a mistura foi um acidente, pois o padeiro estava exausto
de tanto trabalhar e misturou alguns ingredientes do bolo no pao. Existem os que acreditam que,
quando a sobremesa planejada para a ceia da corte de Ludovico, o Mouro, queimou, o padeiro
Antonio o substituiu pelo doce que iria levar para sua familia, e o produto foi aclamado por todos

' ECEITA DRIGINAL

A receita original do panetone € protegida por um decreto assinado em 2005 na
ltalia, gue determina as quantidades minimas de farinha, sal, agua, acucar, ovos,
nata e frutas cristalizadas que devem ser usados na confeccao da receita. Atencao
também para a fermentacao, que obrigatériamente deve ser natural.
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A chegada do Panetone no Brasil coincide com a data da Segunda Guerra
Mundial, quando os imigrantes italianos vieram em peso para o pais.

Hoje em dia, variacdes do panetone como o chocotones
recheados e até sorvetones sao quase mais populares
do gque o panetone em si, existindo inclusive opcoes
veganas, sem gluten, sem lactose, e sem acucar.

O grupo PET Engenharia de Alimentos UFRGS
deseja um natal doce e iluminado a todos!
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