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Resumo: O evento | Ciclo de Minicursos de Integracdo Universidade-Escola foi inserido na sétima edicdo da
Semana Técnica de Quimica e Alimentos — SEMATEQA, do Colégio Estadual Professor Jodo RicardoVon
Borell Du Vernay. Foram ofertados nos laboratdrios do Curso de Engenharia de Alimentos minicursos nas areas
de produtos agucarados e chocolate, sendo realizado uma palestra seguida de uma oficina para cada minicurso.
Os objetivos foram apresentar aos alunos a universidade e os laboratérios do curso de engenharia de alimentos,
introduzindo o estudante no ambiente académico; realizar préaticas, através das oficinas, visando
complementacéo do aprendizado tedrico dando a oportunidade para os alunos fixarem contetdos aprendidos em
aula, buscando o aprimoramento e atualizacdo de alunos do curso técnico integrado e estimular o interesse dos
alunos para cursar ensino superior. Os alunos tiveram participacdo ativa no decorrer da oficina, puderam
correlacionar a fundamentacdo tedrica através da participacdo de todas as etapas, desde a formulacdo até
obtencdo do produto final desenvolvendo assim competéncias e habilidades que um técnico necessita.

Palavras-chave: Ensino técnico. Engenharia de Alimentos. Extensao.

INTRODUCAO

O I Ciclo de Minicursos de Integracdo Universidade-Escola, foi composto por dois
minicursos descritos no presente trabalho, os quais foram ofertados para alunos dos cursos
Técnico em Alimentos Integrado e Técnico em Quimica Integrado do Colégio Estadual
Professor Jodo RicardoVon Borell Du Vernay, na Semana Técnica de Quimica e Alimentos -
SEMATEQA.

O curso Técnico em Alimentos Integrado tem entre seus objetivos articular
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos das areas naturais e sociais estabelecendo uma
abordagem integrada das experiéncias educativas. Portanto o técnico em alimentos devera
possuir condicbes para orientar e executar tarefas na transformacdo, no preparo e na
conservacdo de alimentos (REDE ESCOLA, 2017).
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O técnico em quimica entre outras competéncias podera atuar na garantia da qualidade
de matérias-primas, de produtos e de processos industriais (REDE ESCOLA, 2017).

Nos cursos técnicos muitas vezes devido a falta de infraestrutura da escola para a
realizacdo das praticas, as experiéncias dos alunos ficam mais tedricas, sendo de grande
importancia a realizacdo de projetos que proporcionam aos alunos a préatica de contetdos
estudados em sala.

Na legislacao brasileira marshmallow é classificado como bala sendo definida como
0 produto constituido por aclcar e ou outros ingredientes, podendo apresentar recheio,
cobertura, formato e consisténcia variados. Incluem-se, nesta definigéo, os produtos similares
a balas (BRASIL, 2005a).

Alimentos com caracteristicas de espuma, como 0 marshmallow tém sua estabilidade e
comportamento ligados a microestrutura da espuma formada, que depende entre outras da
distribuicdo da fase gasosa e do tamanho das bolhas de ar presentes. A alta tensdo superficial
presente na interface das espumas, entre a fase dispersa (ar) e a fase liquida, afeta sua
estabilidade, sendo de extrema importancia o processamento, armazenamento e manuseio do
produto final (MIQUELIM, 2010).

Segundo a legislacdo, chocolate é definido como o produto
obtido a partir da mistura de derivados de cacau (Theobroma
cacao L.), massa (ou pastaou liquor) de cacau, cacau em po e ou
manteiga de cacau, com outros ingredientes, contendo, no
minimo, 25 % (g/100 g) de sélidos totais de cacau. O produto
pode apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia
variados (BRASIL, 2005b).

Sugar bloom e fat bloom s&o os defeitos mais comuns em chocolate. O sugar bloom
corresponde a uma camada aspera e irregular na superficie devido a variagbes bruscas de
temperatura. I1sso faz com que o acUcar derreta e se deposite na superficie na forma de grandes
cristais, dando ao chocolate uma aparéncia desagradavel. O fat bloom ocorre devido a
migracdo da gordura para a superficie fazendo com que perca ndo s6 o brilho mas tenha uma
capa superficial com aparéncia de mofo. A causa da fat bloom ¢ a recristalizacdo ou migracéo
da gordura devido ao armazenamento em temperaturas elevadas e sob luz direta ou quando a
temperagem do chocolate € feita de maneira incorreta obtendo-se uma cristalizacdo instavel,

com o aparecimento de riscos esbranquicados (FERREIRA, 2015).

OBJETIVOS

Os objetivos para a realizacdo do evento foram: apresentar aos alunos a universidade e

os laboratorios do curso de engenharia de alimentos, introduzindo o estudante no ambiente
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académico; realizar préticas, através das oficinas, visando complementacdo do aprendizado
tedrico, dando a oportunidade para os alunos fixarem contetidos aprendidos em aula; buscar o
aprimoramento e atualiza¢do de alunos do curso técnico integrado; estimular o interesse dos

alunos para cursar ensino superior.

METODOLOGIA

A proposta do evento foi elaborada pelos professores ministrantes dos minicursos
juntamente com a professora da escola. As atividades praticas foram realizadas nos
laboratdrios do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta
Grossa.

O evento contou com palestras e oficinas sobre processamento de chocolate e
processamento do marshmallow, sendo que cada minicurso teve quatro horas de duracdo e
foram realizados simultaneamente. Na palestra foi apresentado o processamento dos produtos
e na oficina eles foram elaborados de acordo com roteiros. Para a realizacdo dos minicursos
foi preparado pela equipe um guia pratico para auxiliar os alunos no desenvolvimento da
oficina, assim como um material de apoio para as palestras e a organizagdo dos laboratorios.

Os alunos foram recepcionados por um académico e um professor os quais se
apresentaram, em seguida foram separados em dois grupos, pois 0s minicursos foram
realizados em laboratdrios diferentes. Para a execucdo das oficinas os alunos foram divididos
em equipes, para desenvolver as etapas do processamento do produto.

Para o minicurso de processamento do marshmallow, foram apresentadas as etapas do
processamento, reforcando consideracdes importantes como a influéncia e a importancia das
matérias-primas nas caracteristicas do produto. Na pratica foi desenvolvido o marshmallow
desde a formulacédo até a embalagem final.

A respeito da explanacdo tedrica do minicurso do processamento de chocolate, foram
apresentadas as etapas de processamento do chocolate e foram refor¢ados os conceitos sobre
os defeitos causados pela acéo do ar e a luz que resultam em desintegracdo da gordura e isso
acarreta mudangas sensoriais importantes como odor desagradavel que é causado pela
oxidacdo. Na parte préatica foram elaborados chocolates moldados com e sem recheio e foi
feita a avaliacdo das caracteristicas de chocolates com diferentes porcentagens de cacau e
discussdo sobre os resultados. A Figura 1 mostra os alunos do técnico integrado participando

da oficina.
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Figura 1 — Desenvolvimento do chocolate

Legenda: Alunos do ensino técnico preparando e embalando o chocolate
Fonte: autores

RESULTADOS

Os alunos participantes do evento tiveram a oportunidade de vivenciar na pratica 0s

contelidos tedricos abordados em sala de aula.

Foi observado colaboracdo e empenho por parte de todos os participantes na divisdo

das tarefas durante a oficina em todas as etapas do processo, 0s alunos manusearam 0S

utensilios e equipamentos utilizados no processamento do marshmallow e do chocolate,

levando em consideracdo a fundamentacdo tedrica transmitida através das palestras.

Os alunos mostraram-se satisfeitos com a palestra e a oficina.

A Figura 2 mostra os alunos do Colégio Estadual Professor Jodo RicardoVon Borell

Du Vernay que participaram do minicurso de processamento de marshmallow.

Figura 2 — Participantes do minicurso
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Legenda: Alunos que participaram do minicurso de processamento do marshmallow
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Fonte: autores
CONSIDERAQC)ES FINAIS

Todos os objetivos propostos para a realizacdo do | Ciclo de Minicursos de
Integracdo Universidade-Escola foram alcangados com sucesso, em todas as etapas houve
articulagdo com a pesquisa e o ensino. Os participantes mostraram-se satisfeitos com as
atividades afirmando que vieram de encontro & sua formagao profissional e que participariam

novamente de outras atividades similares.

APOIO: Fundagao Araucéria/SETI/Governo do Estado do Parana.
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