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Resumo: O evento “I Ciclo de Minicursos de Integragdo Universidade-Escola” esta inserido na Semana do
Técnico em Alimentos e Técnico em Quimica — SEMATEQA, organizada por professores do Col. Est. Professor
Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay. A Semana tem por objetivo propiciar um espago de socializagdo do
conhecimento, e realizar atividades visando o aprimoramento e atualizacdo de alunos da educacgdo basica. A
SEMATEQA foi realizada parte na escola e parte na UEPG. Foram ofertados nos laboratérios do Curso de
Engenharia de alimentos quatro minicursos nas areas de laticinios, frutas, agucarados e chocolate. Durante o
minicurso foi discutido a importancia de aproveitar diversas frutas para elaboracdo de compotas e o papel do
Técnico em Manipulagdo de Alimentos nesses processos.
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INTRODUCAO

O “I Ciclo de minicursos de integragdo universidade-escola” foi ofertado aos alunos
do Colégio Estadual Prof. Ricardo von Borell du Vernay (Borell) como uma maneira de
aprimorar o conhecimento tedrico de alunos de cursos profissionalizantes.

O curso técnico em Manipulacdo de Alimentos do Borell tem como objetivo aos seus
alunos proporcionar conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, e condi¢cdes para orientar e
executar tarefas no ambiente de trabalho como preparo e na conservacdo de alimentos,
garantindo a melhoria sanitizacéo e higienizacao correta dos variados alimentos que possam
manipular, e principalmente preservando a qualidade sensorial e nutricional (REDESCOLA,
2017).

No curso “Compota de abacaxi” foram discutidas maneiras diferentes de como
podemos facilitar o consumo de alimentos saudaveis na rotina em que as familias vivem hoje,
onde se gasta muito tempo trabalhando, o que gera uma necessidade de consumo de alimentos

processados. Deve-se ao fato da comida industrializada ja estar pronta para o consumo, e com
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as mesmas caracteristicas sensoriais do alimento fresco. Mostrando a importéncia do técnico
em Manipulacdo de Alimentos nas etapas do processamento do alimento na cadeia produtiva.

A Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos fixou padrbes de
identidade e qualidade para alimentos e bebidas, definindo compota ou fruta em calda como o
produto obtido de frutas (inteiras ou em pedagos), com ou sem sementes ou carogos, com ou
sem casca, e submetida a cozimento incipiente, envasadas em lata ou vidro, praticamente
cruas, cobertas com calda de acucar. Depois de envasados o produto é submetido a um
tratamento térmico adequado. O produto deve ser preparado de frutas sds, limpas, isentas de
matéria terrosa, de parasito e de detritos animais ou vegetais. O espaco livre dos recipientes
ndo deve exceder de 10% da altura dos mesmos (BRASIL, 1978).

O Brasil é um dos maiores produtores de frutas no mundo, produzindo um grande
volume destinado ao mercado de frutas in natura e também para o desenvolvimento de
alimentos industrializados como compotas, sucos, doces. O Abacaxi esta entre os dez frutos
mais produzidos pelo Brasil. Apresenta altos teores de vitamina B1, B6, C, ferro, fibras e
magnésio. Esse fruto ja faz parte do conhecimento mundial da populacdo e sua compota é
muito apreciada, pois apresenta uma grande variedade na forma de ser consumida, em tortas,
sorvetes, ou mesmo, pura (BENEVIDES & FURTUNATO, 1998).

Aumentando a concentracdo de aglcar presente na fruta prolonga sua vida util, assim,
com a adicdo de acgucar transformando numa compota, geleia e outros produtos similares.
Esses produtos contém em média 25% a 33% de umidade e podem ser conservados sem
muitos problemas. Produzir a compota de abacaxi eleva seu valor de mercado, podendo ser
uma estratégia de fonte de renda de pequenos e médios produtores. Esse processo garante que
0 abacaxi possa ser consumido no periodo entressafra do abacaxi, entdo o consumidor pode
aproveitar essa fruta o ano todo, ajudando produtores rurais e incentivando-os a produzirem o

abacaxi.

OBJETIVOS

Este curso teve como objetivo proporcionar para os alunos do curso Técnico de
Manipulacdo de Alimentos do Borell a oportunidade de conhecer as instalagbes da
Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG) e ter contato com o curso de Engenharia de
Alimentos ofertado pela universidade; conhecimento pratico para complementar o0s
fundamentos tedricos vistos nas disciplinas do curso; avaliar caracteristicas sensoriais do
abacaxi quando submetido ao processamento para a obtencdo da compota de abacaxi. Realizar

algumas analises de controle de qualidade de marcas comerciais de abacaxi em calda.
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METODOLOGIA

O abacaxi foi lavado com detergente neutro e esponja, e foram feitas as sanitizacdes
adequadas, o produto com solucdo de agua clorada de 200 ppm/ 10 min, os frutos com
solucdo de agua clorada de 50 ppm/ 2 min e os utensilios na solucdo de 200 ppm; em seguida
0 abacaxi foi cortado em cubos e foram submetidos ao branqueamento, em &gua
aproximadamente a 97 °C por 1 minuto e depois resfriado em agua fria; para a calda a agua
foi misturada com acucar na proporcdo de 1:1, depois aquecido até ferver; Determinadas as
concentracOes de solidos solUveis no refratdmetro portatil; Colocados os cubos de abacaxi em
potes de vidro esterilizados e em seguida adicionado a calda quente; Para diminuir o maximo
de oxigénio no sistema foi efetuada a exaustdo mantendo os potes entreabertos submersos em
agua em ebulicdo até uma altura onde a 4gua nao entre nos potes por 10 min; Com os potes
tampados submergi-los em &gua em ebulicdo por 20 min; Apds o tratamento térmico os potes
foram resfriados com &gua fria de forma controlada para evitar o rompimento do vidro.

Quanto as analises de controle de qualidade realizou-se: 0 exame externo das
embalagens, determinacdo do espaco livre, exame interno das embalagens, presenca de
defeitos, determinacdo do peso bruto, determinacdo do peso liquido, determinacdo do peso
drenado, determinacdo dos sélidos sollveis, determinacdo do pH, nimero de unidades, sabor

€ cor.

RESULTADOS

Usando os fundamentos tedricos sobre conservacdo de alimentos os alunos tiveram um
melhor entendimento do processo de compotas, e fazendo uso da matematica para os calculos
de rendimento do processo e com ajuda do refratbmetro definir a concentracdo de sélidos
sollveis. Quanto aos resultados das analises de controle de qualidade todas as marcas
apresentaram-se satisfatdrias (SOLER).

Houve muita cooperagédo entre todos os alunos para a realizacdo de todas as atividades

necessarias no laboratorio (figura 1).
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Figura 1: Alunos do Borell preparando compota de abacaxi

CONSIDERAGOES FINAIS

Com esse curso os alunos tiveram a possibilidade de colocar em préatica seus
conhecimentos obtidos em sala de aula.
O abacaxi teve um rendimento acima da metade e apresentou caracteristicas sensoriais

ideais para o consumo.
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