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RESUMO - O projeto “Despertando para a Ciéncia” esta embasado na importancia do papel da universidade no
desenvolvimento local, regional, estadual e nacional, devendo o conhecimento cientifico ser difundido para a
populagdo local e também nas escolas. O evento “Oficinas de atualizagdo para o Ensino Médio
Profissionalizante™ esta inserido na Semana do Técnico em Alimentos e Técnico em Quimica — Semateqa, do
Col. Est. Professor Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay e em parceria com a Universidade e visa a integracao
dos alunos com meio académico e associa¢do do conhecimento tedrico com o pratico. A oficina foi baseada no
desenvolvimento de produtos com uma palestra e apos com a pratica na fabricacao de cupcakes com diferentes
formulacdes e uso de diferentes agentes de crescimento. Através dessa pratica, mostrar formas de avali¢do
sensorial e fisica. Todos os participantes responderam no questionario de avaliagdo que as atividades
desenvolvidas corresponderam as suas expectativas, e foram de encontro com a realidade do seu campo de
atuacao.

PALAVRAS-CHAVE — Novos Talentos. Ensino Médio. Engenharia de Alimentos.

Introducgao

O evento “Oficinas de atualizagdo para o Ensino Médio Profissionalizante” fez parte
da Semana do Técnico em Alimentos e Técnico em Quimica (Semateqa), organizada por
professores do Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay. A Semana
esteve na sua quinta edi¢do e teve por objetivo propiciar um espago de socializagdo do
conhecimento produzido nos Cursos Técnicos. Atendendo a solicitacdo das coordenagdes dos
Cursos foram ofertadas oficinas de atualizagdo nos laboratorios do curso de Engenharia de
Alimentos, que oferecem uma infraestrutura que a escola carece.

Estas acdes sdo integrantes do projeto “Despertando para a Ciéncia” que esta

embasado na importadncia do papel da universidade no desenvolvimento local, regional,
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estadual e nacional, devendo o conhecimento cientifico ser difundido para a populagdo local e
também nas escolas. Tendo como objetivos realizar atividades visando ao aprimoramento e

atualizacdo de alunos e professores da educacao basica.

Foram ofertadas Oficinas de Analises microbioldgicas de alimentos, Parametros de
Processamento e Qualidade do Queijo Frescal, Tecnologia de Produtos Cérneos e

Desenvolvimento de Novos Produtos (DNP), sendo essa ultima a apresentada neste trabalho.

O Desenvolvimento de Novos Produtos visa criar um produto, seja ele novo,
extensdo de linha ou apenas um melhoramento da formulagdo, o qual atenda as expectativas
do consumidor e da industria em relagdo ao mercado de trabalho. Esse processo passa por
varias fases onde todas as ideias em relagdo ao produto, sdo ouvidas e estudadas. Também ha
um estudo sobre o mercado consumidor, produtos concorrentes, valor, embalagem e publico

alvo.

Objetivos

O evento “Oficinas de atualizagdo para o Ensino Médio Profissionalizante” teve
como principal objetivo realizar atividades visando ao aprimoramento e atualiza¢do de alunos
da educagdo basica e como objetivos especificos oportunizar aos estudantes conhecerem a
universidade e a estrutura do Curso de Engenharia de Alimentos, discutir fundamentos
teoricos estabelecendo relagdes entre as disciplinas em curso no ensino médio visando a
constru¢do do conhecimento, vivenciar a experimenta¢do complementando o referencial
teorico, testar diferentes formulagcdes no desenvolvimento de novos produtos e estimular o

interesse dos alunos da escola publica em cursar ensino superior.

Referencial tedrico-metodologico

As professoras coordenadoras das Oficinas elaboraram a proposta do evento e junto
com a equipe organizadora, composta por graduandos do curso de Engenharia de Alimentos
prepararam o material de apoio e os laboratorios para o desenvolvimento das atividades. As
Oficinas foram ofertadas em dois turnos, atendendo os alunos do periodo matutino e noturno.
Participaram das oficinas 89 alunos do Colégio e deste, 14 alunos realizaram a Oficina de
DNP que teve uma carga horaria de 04 horas. As oficinas foram realizadas com recursos do
Programa Novos Talentos — CAPES (Edital n. 055/2012) e as matérias-primas foram

fornecidas pelo Colégio Borell.
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Primeiro foi feita uma explanagdo tedrica do tema e em seguida os participantes
foram conduzidos ao laboratério para a elaboragdo dos produtos. A elaboragdo dos cupcakes
foi baseada no trabalho realizado por Apleviczet al. (2014). Foi preparada uma massa base e
feitas trés formulagdes adicionadas de diferentes agentes quimicos: formulacdo A contendo
1,5 % de fermento quimico, a formulagdo B contendo 1,5 % de bicarbonato de sédio e a
formulacdo C com 0,75% de bicarbonato de sodio e 0,75% de fermento quimico. Os
ingredientes e as quantidades usados na massa base foram: 600g de farinha de trigo, 8 ovos,
400g de acucar refinado, 400mL de dgua fervente, 150g de 6leo de soja e 132g de cacau em

p6 e na Tabelal estd apresentada a percentagem dos ingredientes usados.

Tabela 1- Formulacio em percentagem utilizada na elaboracao dos cupcakes de

chocolate
Ingredientes A B C
Farinha de trigo 100 100 100
Ovos 83 83 83
Acucar refinado 67 67 67
Agua 67 67 67
Oleo de soja 25 25 25
Cacau em po 22 22 22
Fermento quimico 1,5 0 0,75
Bicabornato de sodio 0 1,5 0,75

Legenda: A- Fermento Quimico, B- Bicarbonato de sédio e C- Fermento quimico e bicarbonato de sédio.

Fonte: Apleviczet al. (2014)

Para obtencao dos cupcakes foi adotado o seguinte procedimento: bater as claras em
neve e reservar, bater as gemas e o aglicar até formar um creme branco, adicionar o 6leo, o
cacau em po, a agua fervente e a farinha de trigo. Bater até formar uma massa homogénea.
ApoOs separar em trés partes iguais adicionar os agentes quimicos em cada formulacao.
Distribuir aproximadamente 30g de massa em cada forminha e assar por 25 minutos a
aproximadamente 205°C.

Depois de assados, para a andlise fisica, foram separados trés cupcakes de cada
formulacdo. Os cupcakes foram divididos em quatro partes e medida a altura dos mesmos, em
triplicata. Para a andlise sensorial foram dados aos participantes uma ficha e uma porg¢do de
cupcake de cada formulagdo. Na ficha continha atributos como cor, sabor, aparéncia global e
intengdo de compra. Para cor, sabor e aparéncia global os valores utilizados foram 5=

indiferente; 6=gostei ligeiramente; 7=gostei regularmente; 8=gostei muito. Ja para intengdo de
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compra foram utilizados 2=possivelmente ndo compraria; 3=talvez comprasse/talvez nado
comprasse; 4=possivelmente compraria. Nessa ficha eles deveriam colocar notas que eles

avaliaram em relagdo a cada cupcake.

Resultados

Os dados obtidos em relagdo as alturas médias dos cupcakes estdo mostrados na
Tabela 2, onde se pode perceber que em relagdo a crescimento a formulagdo C, que continha
fermento quimico e bicabornato de s6dio, foi maior, com média de 3,42 + 0,26 centimetros de
altura. Ja, a que obteve o menor crescimento, foi a formulagdo A, que continha apenas
fermento quimico, com uma média de 2,88 £ 0,13 centimetros.

Tabela 2 — Alturas médias dos cupcakes com diferentes agentes quimicos de crescimento

FORMULACAO ALTURA DOS CUPCAKES (cm) MEDIA

Cupcake 1 Cupcake 2 Cupcake 3

A 3,00£0,00 2,75+0,29 2,88+0,25 2,88+0,13
B 2,88 +£0,25 3,00£0,00 3,13+0,25 3,00+£0,13
C 3,63+£0,24 3,13+£0,25 3,50+0,00 3,42+0,26

Legenda: A = Formula¢do A com 1,5 % de fermento quimico, B= Formulagdo B com 1,5 % de bicarbonato de

sodio, C= Formulagao C com 0,75% de bicarbonato de sodio e 0,75% de fermento quimico.

Para a analise sensorial os valores obtidos em cada formulagdao esta demonstrado na
Figura 1. Através desses valores, observa-se que, em relacdo aos atributos cor, sabor e
aparéncia global, a formulacdo mais aceita foi a formulagdo A, que obteve os valores muito
proximos de 8. Em relag@o a intencdo de compra a mais aceita foi a formulagdo A, que obteve
nota 4. Os resultados obtidos mostram que a formulagdo A, com fermento quimico, mesmo

sendo a que menos cresceu, foi a mais aceita.

Figura 1 — Aceitacio dos cupcakes de chocolate com diferentes agentes quimicos

de crescimento
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Legenda: Para cor,sabor e aparéncia global foram utilizados os seguintes valores:5= indiferente; 6=gostei
ligeiramente; 7=gostei regularmente; 8=gostei muito. Para inteng¢do de compra:2=possivelmente ndo compraria;

3=talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 4=possivelmente compraria. Fonte: autores

A Figura 2 ilustra o desenvolvimento da Oficina.

Figura 2 — Desenvolvimento de cupcakes

Legenda: Alunos do Colégio Borell preparando os cupcake produzidos na Oficina de Desenvolvimento de
Produtos. Fonte: autores

Consideracoes Finais
No final da oficina foi feita uma avaliacdo geral, através de discussdo e também de

um questionario. Através da oficina os alunos tiveram a possibilidade de aprender e colocar
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em pratica os ensinamentos obtidos em sala de aula. A oficina de novos produtos
proporcionou para os participantes ter uma nova visao da elaboracdo de produtos comparando
diferentes formulagdes e a partir destas realizar a avaliacdo sensorial e fisica. Discutiram que
os agentes de crescimento foram fundamentais para o crescimento da massa, mas nem sempre
o tamanho do produto vai superar as outras qualidades e isso deve sempre ser analisado antes
de desenvolver produtos. E concluiram que através da pratica complementaram o aprendizado
teorico e, preparando-os melhor para o mercado de trabalho.

Todos os participantes responderam no questiondrio que as atividades desenvolvidas
corresponderam as suas expectativas, que ndo necessitaria de nenhuma alteracio na
metodologia, que as atividades foram de encontro com a realidade do seu campo de atuagdo e

que houve aumento dos seus conhecimentos sobre os temas abordados.

APOIO: A Fundacdo Araucéria e ao governo do Estado do Parand pela bolsa
extensionista concedida a académica e ao apoio do Programa Novos Talentos, da
Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — CAPES/Brasil.
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