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Resumo: O projeto integracdo Universidade-Escola foi desenvolvido no periodo de 2016, junto com o Colégio
Estadual Professor Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay. A fabricacdo de queijo Petit Suisse foi um dos
minicursos ofertados na VII Semana do Técnico de Quimica e Alimentos (SEMATEQA) do Colégio,
envolvendo os alunos do 1°, 2°, 3° e 4° anos dos cursos técnicos de Quimica e de Alimentos. O minicurso foi
realizado no Centro Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia do Leite (CMETL) da Universidade Estadual
de Ponta Grossa (UEPG). Os minicursos envolveram docentes e estudantes do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade. O principal objetivo do ciclo de minicursos foi integrar os alunos dos cursos
Técnicos de Quimica e de Alimentos, proporcionando a eles a vivencia dentro da Universidade, ressaltando a
importancia de oficinas para o aprendizado préatico dos alunos de cursos técnicos.
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INTRODUCAO

A tecnologia de fabricacdo de queijo Petit Suisse foi ofertado no | Ciclo de
Minicursos de Integracdo Universidade Escola, direcionado para a Semana do Técnico de
Quimica e Alimentos (SEMATEQA) do Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo VVon Borell
Du Vernay. O minicurso foi realizado no Centro Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia
do Leite (CMETL) na Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG).

A parceria entre o Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo VVon Borell Du Vernay e
a Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG) visa promover a formagéo profissional dos
estudantes dos cursos técnicos de quimica e de alimentos, promovendo a aproximagao do
conhecimento teorico e pratico.

O minicurso de fabricacdo de queijo Petit Suisse foi ministrado por docente e
estudantes do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta Grossa
(UEPG) promovendo assim a interacdo Universidade Escola, e elevando o padrdo de
qualidade da educacéo basica. O minicurso foi ministrado para 20 alunos e foi preparado por

docente e estudante do curso de Engenharia de Alimentos, tendo uma parte tedrica sobre leite,
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a importancia da qualidade e as formas de controle, e sobre as caracteristicas e tecnologia
especifica de fabricacdo do queijo Petit Suisse.

O queijo Petit Suisse € um queijo magro produzido com leite desnatado, adicionado
de creme de leite. Este produto possui consisténcia cremosa, de massa obtida pelo processo de
coagulagdo mista, podendo ser adicionado de condimentos doces ou salgados. Adiciona-se
fermento até que a acidez desejada seja obtida. Ap6s a drenagem do soro, a massa
concentrada é resfriada.

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Petit Suisse do
Ministério da Agricultura e Abastecimento (IN n° 53/2000) define queijo Petit Suisse como
sendo o queijo fresco ndo maturado, obtido por coagulagdo do leite com o coalho e/ou
enzimas especificas e/ou de bactérias especificas, adicionando ou ndo outras substancias
alimenticias, e, ainda, deve cumprir o estabelecido pelo Regulamento Técnico sobre padrbes
Microbioldgicos para alimentos para queijos de alta umidade com bactérias lacteas
abundantes e viaveis.

O queijo Petit Suisse € um tipo de queijo cremoso fresco com caracteristicas
intermediarias entre o iogurte e o queijo fresco, produzido com leite de vaca integral,
desnatado ou semidesnatado de massa lisa, ndo maturado, macio de sabor suave, obtido de
uma fermentacéo mista.

A producdo de queijo Petit Suisse é tradicionalmente obtida na industria pela
fermentacdo do leite, a massa é dessorada obtendo-se assim a massa basica, conhecida como
queijo quark, conforme fluxograma descrito na Figura 1. Esta é posteriormente adicionada a
polpa de fruta e creme de leite, embalada em embalagens plésticas e comercializada sob-
refrigeracdo como queijo Petit Suisse. A formulacdo utilizada no minicurso esta descrita na
Tabela 1.

No Brasil é comercializado como sobremesa, direcionada principalmente para o

publico infantil.

Tabela 1 — Formulacéo de queijo Petit Suisse

Matéria-prima e ingredientes Quantidade (g/100g)
Massa dessorada 100,0

Acucar 23,0

Creme de leite 17,0

Preparado de polpa de fruta 5,0

Goma xantana 0,2

TOTAL 145,29

Fonte: ANDRADE, Ana Paula Cristiane de. Desenvolvimento de queijo Petit-Suisse. Adaptado pelo autor,
2016.
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Figura 1 — Fluxograma geral do queijo Petit Suisse
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Fonte: REGIS, Auriana de Assis. Avaliacéo fisico-quimica e sensorial de queijo peiit suisse elaborado com
leite de cabra. Adaptado pelo autor, 2016.
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OBJETIVOS

O I Ciclo de Integracdo Universidade-Escola teve como propdsito:
- Aprimorar e atualizar alunos dos cursos técnicos de Quimica e Alimentos;
- Aproximar os alunos da Universidade, proporcionando o convivio com a estrutura do curso
de Engenharia de Alimentos;
- Promover a melhoria no conhecimento tedrico e pratico sobre a tecnologia de leite;
- Estimular o aluno de ensino publico em cursar curso superior;

- Destacar a importancia de boas préaticas de fabricacao.

METODOLOGIA

A estrutura do minicurso foi montada pelo professor ministrante e pelos alunos de
graduacdo do curso de Engenharia de Alimentos. As atividades foram desenvolvidas no
Centro Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia do Leite (CMETL) no periodo da manha.
Onde no primeiro momento os vinte alunos dos cursos técnicos de Quimica e Alimentos
tiveram um embasamento tedrico, onde aprenderam sobre qualidade do leite, as etapas do
processo de fabricacdo do queijo Petit Suisse, histérico do queijo, legislacdo e
regulamentacéo, e boas praticas de fabricacéo.

No segundo momento foi feita a parte pratica do minicurso, onde foi seguido o
fluxograma geral do queijo Petit Suisse (Figura 1). Onde aquecemos o leite até ele atingir a
temperatura entre 43-44°C, adicionamos cerca de 2,5% de cultura lactica termofila. Logo
apos a adicdo da cultura a massa foi para o que chamamos de incubacdo, para que a cultura
aja em torno de 42-44°C aproximadamente. Ap6s a incubacdo a massa foi resfriada e
dessorada.

Nesse momento, utilizamos, para a sequéncia do processo, uma massa previamente
dessorada pelos alunos da Engenharia de Alimentos, sendo pesada a massa, feita a adicdo dos
ingredientes (acucar, creme de leite e preparado de polpa de fruta), sendo utilizados para
metade da formulacdo o preparados de morango e para a outra metade, o preparado de
péssego. Em uma batedeira planetaria foi feita a homogeneizacdo da massa para que ela
ficasse com o aspecto liso e homogéneo, foi feito o envase do produto, e apds a avaliagédo

sensorial dos produtos fabricados.
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RESULTADOS

A manhd de minicurso, proporcionada aos alunos dos cursos técnicos de Quimica e
de Alimentos do Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo VVon Borell Du Vernay, aproximou
0s estudantes da estrutura do curso de Engenharia de Alimentos e Ihes deu a oportunidade de
conhecer os laboratérios da UEPG (CMETL). Através do conhecimento tedrico e préatico
proposto, eles puderam obter informacdes das etapas de fabricacdo do queijo Petit Suisse, as
legislacBes e regulamentacfes pertinentes ao produto, Boas Praticas de Fabricacdo, trabalho
em equipe, higienizacao pessoal e de equipamentos e utensilios.

Foi possivel fazer a aproximacao Universidade-Escola proposta pela parceria entre o
Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo VVon Borell Du Vernay e a Universidade Estadual de
Ponta Grossa (UEPG), onde o apoio de acOes e atividades com potencial para favorecer a

aproximacéo entre teoria e préatica foi executado com éxito.

Figura 2 — Alunos no processo de fabricacdo do queijo Petit Suisse

Legenda: Alunos do Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay, na Escola Tecnoldgica de
Leite e Queijo dos Campos Gerais (ETL), finalizando a etapa de envasamento do produto.
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CONSIDERAGCOES FINAIS

O minicurso de fabricacdo de queijo Petit Suisse, proporcionou aos estudantes do
curso técnico de Quimica e Alimentos do Colégio Estadual Professor Jodo Ricardo Von
Borell Du Vernay, o conhecimento geral de todas as etapas do processo de fabricacdo do
queijo Petit Suisse, enfatizando os parametros de qualidade exigidos pela legislacéo brasileira.

Concluindo assim o complemento pratico a teoria, consequentemente contribuindo
para o aprendizado de formacdo técnica dos estudantes. As atividades propostas integram a
participacdo do processo de desenvolvimento da sociedade, apresentando novos caminhos que
despertem o interesse dos estudantes de cursos técnicos.
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