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Resumo:

O setor agroindustrial brasileiro é reconhecido pela sua influéncia no crescimento socioecondmico do
pais. A agroindustrializacdo engloba toda a transformacéo dos produtos de origem animal e vegetal a
partir de diversos processos, dos mais simples aos mais complexos. Para 0 desenvolvimento desses
processos a partir de matrizes alimenticias, é fundamental que os envolvidos tenham treinamento em
higiene, em Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e Boas Préticas (BP), visando a produgdo de alimentos de
qualidade e aptos ao consumo humano. Considerando a pretensdo de produzir um alimento seguro e que
sacie as exigéncias qualitativas nutricionais e sensoriais da populacdo, torna-se essencial o
desenvolvimento de programas e oficinas de capacitacéo que compreendam as BPs e BPFs. Devido ao
exposto anteriormente, foi realizada uma oficina pratica de capacitacdo em Tecnologia de Produtos
Lacteos e Carneos Fermentados, com o objetivo de qualificagdo do setor agroindustrial da regido
Fronteira Oeste-RS. A oficina foi elaborada dentro do projeto de extensdo "Gestdo da qualidade e da
seguranca dos alimentos aplicados a servicos de alimentagdo e agroindustrias da regido Fronteira Oeste,
RS'. Com duragéo de 10 horas, a capacitagdo contou com a participacéo de alunos de graduacéo da
UNIPAMPA - Sdo Gabriel e alunos de ensino médio técnico, de Rosario do Sul, que desenvolveram
produtos lacteos e carneos fermentados. A produgdo desses alimentos associada as BPFs teve o intuito de
aumentar a qualidade dos produtos, a confiabilidade do setor e o beneficio econdmico vinculado a
atividade industrial daregido. Ao fina das atividades, os participantes foram convidados a preencher um
breve question&rio, a fim de permitir a posterior avaliagcdo da oficina. A oficina de capacitagdo concedeu
aos participantes a oportunidade de conhecer os principios da tecnologia de alimentos de origem animal,
conhecer a estrutura de uma agroindustria padréo e compreender a importancia de toda a cadeia
produtiva, desde a obtencdo da matéria-prima até o produto final. Foi possivel observar as questbes de
higiene e contaminacdo vinculadas a tecnologia de alimentos, especialmente importantes para produtos
fermentados, e acompanhar todo o processo tecnol0gico. Apesar da limitagdo de conhecimento acerca do
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tema por alguns dos participantes, ficou claro para todos a necessidade das BPFs, principamente as
consequéncias caso essas ndo sgjam bem desempenhadas durante os diversos processos da producéo. Ao
avaliar as respostas positivas dos questionérios aplicados, cogita-se a aplicacdo de novas oficinas de
capacitacao, priorizando as sugestdes mencionadas pelos participantes.

Palavras-chave: Tecnologia de produtos fermentados; qualificacdo do setor agroindustrial; ciéncia e
tecnologia de alimentos.
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OFICINA DE CAPACITACI&,O EM TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS E
CARNEOS FERMENTADOS

1 INTRODUCAO

O setor agroindustrial brasileiro € reconhecido pela sua influéncia no crescimento
socioecondmico do pais. A agroindustrializacdo engloba toda a transformac¢ao dos produtos de
origem animal e vegetal a partir de diversos processos, dos mais simples aos mais complexos.
Para o desenvolvimento desses processos a partir de matrizes alimenticias, é fundamental que
os envolvidos tenham treinamento em higiene, em Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e Boas
Préticas (BP), visando a producdo de alimentos de qualidade e aptos ao consumo humano
(BRASIL, 2002; 2004). Os alimentos seguros ao consumo dependem da maxima eliminagao
dos riscos de contaminacdo fisica, quimica e bioldgica (FIGUEIREDO & FIGUEIREDO,
2010).

Considerando a pretensdo de produzir um alimento seguro e que sacie as exigéncias
qualitativas nutricionais e sensoriais da populacdo, torna-se essencial o desenvolvimento de
programas e oficinas de capacitacdao que compreendam as BPs e BPFs (RIBEIRO et al., 2010).
Devido ao exposto anteriormente, foi realizada uma oficina prética de capacitacdo em
Tecnologia de Produtos Lacteos e Carneos Fermentados, com o objetivo de qualificacdo do
setor agroindustrial da regidao Fronteira Oeste-RS. A abordagem foi tedrico-prética, na planta
de uma agroindustria voltada a cursos técnicos e profissionalizantes, em Rosario do Sul.

A oficina foi elaborada dentro do projeto de extensdo “Gestdo da qualidade e da
seguranca dos alimentos aplicados a servicos de alimentagdo e agroindustrias da regido
Fronteira Oeste, RS”. Com durag¢ao de 10 horas, a capacitacdo contou com a participacao de
alunos de graduagao da UNIPAMPA — S3o Gabriel e alunos de ensino médio técnico, de
Rosério do Sul. Foram desenvolvidos produtos lacteos e carneos fermentados, como queijos,
iogurte, ricota e salame de carne ovina. A produgdo desses alimentos associada as BPFs teve o
intuito de aumentar a qualidade dos produtos, a confiabilidade do setor e o beneficio econdmico
vinculado a atividade industrial da regido.

2 METODOLOGIA

A oficina prética de Tecnologia de Produtos Léicteos e Carneos Fermentados foi
desenvolvida através de uma abordagem tedrico-pratica na planta de agroindustria, em Rosério
do Sul. Os participantes da oficina acompanharam a atividade de ordenha, inicialmente
realizada pelo funciondrio responsdvel pela atividade e depois pelos préprios participantes,
mediante instru¢des prévias. O leite proveniente da ordenha foi utilizado posteriormente na
producdo do queijo tipo Minas Padrdo, do requeijao e do iogurte natural. O soro de leite retirado
da massa dos queijos foi utilizado no preparo da ricota. Além destes produtos lacteos, também
foi produzido um salame colonial de carne ovina. Os procedimentos seguiram protocolos
previamente estabelecidos (MACHADO et al., 2015; NESPOLO et al., 2015; TERRA, 1998).

Para producdo do queijo tipo Minas Padrdo, foi utilizado leite pasteurizado e aquecido
a 35°C em um tanque encamisado de ago inox. Foi acrescentado e homogeneizado ao leite o
acido l4ctico, seguido de um repouso de 20 minutos. Apds, foram adicionados o coagulante
liquido e o cloreto de célcio, também submetidos a homogeneizagdo. A coalhada formou-se 60
minutos depois da adicdo do coagulante e foi cortada com uma lira manual. A liberagdo do soro
iniciou e durante 15 minutos foi mexida suavemente para acelerar a liberacdo. A massa
novamente foi aquecida a 35°C e, enquanto era mexida com mais intensidade para obtencao do
ponto da massa, foi adicionada dgua a 85°C. Ao atingir o ponto da massa, foi retirado cerca de
metade do soro presente na massa com o auxilio de um dessorador. A quantidade aproximada
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de soro retirado foi preenchida com dgua a 80°C, agitando a massa apds completar o volume,
com posterior dessoramento e prensagem da massa. Nesse ponto, foi adicionado sal a massa,
misturando bem. O queijo foi dividido em por¢des, que foram distribuidas em formas para
queijo e mantidas em camara fria por 24 horas. Os queijos foram desenformados e levados a
camara de maturagdo por 20 dias a 7°C.

Também foi produzido queijo tipo Mugarela, porém esse teve parte do preparo realizado
no dia anterior por parte da equipe executora da oficina. Os primeiros passos da producao sao
semelhantes ao do Minas Padrdo, comecando a divergir a partir do corte da coalhada. No caso
do Mugcarela, ap6s o corte a massa € vagarosamente agitada por 3 minutos e mantida em repouso
pelos 3 minutos subsequentes. Esse processo foi repetido até completar 15 minutos, e entdo foi
retirado o equivalente a 30% do soro. Novamente inicia-se a agitacio da massa, agora
adicionando aos poucos dgua a 80°C para preencher o volume de soro retirado e elevando a
temperatura da massa em 1°C a cada 5 minutos, até atingir 43°C. O ponto final da agitacao sera
identificado pela formagdo de graos brilhosos. A massa € mantida em repouso por 5 minutos,
seguida da transferéncia desta para outro recipiente e da fermentacdo durante 15 a 30h. Todo
esse processo foi realizado no dia anterior a oficina, tendo sido retomado a partir do teste de
filagem da massa no dia seguinte. A massa foi cortada em pequenos pedacos e colocada em um
recipiente com dgua a 85°C, onde foi moldada manualmente. Os moldes foram levados para
refrigeracdo até que tivessem sua temperatura reduzida e depois ficaram imersos na salmoura
em 20% durante 2 horas.

O soro de leite retirado da massa dos queijos foi utilizado para a producao de ricota. Ele
foi aquecido em uma panela até atingir 95°C, acompanhados com um termOmetro para
laticinios. Ao atingir a temperatura, foi adicionado vinagre e homogeneizado, aguardando entao
a formacdo da massa. Depois de formada, a massa foi retirada com o auxilio de uma
escumadeira e foi adicionado sal, sendo enformada em seguida. A massa foi mantida na forma
por 24 horas, sob refrigeracdo a 5°C. Apds, foi desenformada, embalada e armazenada
novamente na mesma temperatura de refrigeragao.

O iogurte natural foi produzido com padronizac¢do do extrato, aquecendo 1 litro de leite
e 100 g de leite em p6 a 95°C durante um minuto. Apds a mistura esfriar até 45°C, foi
adicionado o iogurte natural e homogeneizado. A mistura foi distribuida em frascos de vidro
previamente esterilizados e colocada em banho-maria a 45°C, estando pronta depois de 5 horas.
Ao ser retirado do aquecimento, o iogurte foi armazenado sob refrigeracdo.

Para producao do requeijao foi utilizada a formulacdo com massa coalhada acida. O leite
foi aquecido até a fervura e entdo foi adicionado vinagre. Ao formar a massa coalhada, foi
retirado o soro formado e adicionados nata e sal a massa, homogeneizando. A massa foi batida
em liquidificador por 3 minutos, adicionando leite fervido durante o processo. O creme
homogéneo formado foi resfriado a 70°C e envasado em frascos de vidro previamente
esterilizados, sendo estes vedados e mantidos em camara fria a 5°C.

O salame foi produzido a partir de uma paleta ovina previamente moida adicionada de
sal, agucar, alho esmagado, pimenta moida e vinho branco seco. Todos os condimentos € o
vinho foram misturados e homogeneizados no liquidificador antes de serem incorporados a
carne. A mistura foi protegida com pléstico filme e levada para refrigeracdo durante algumas
horas. A tripa a ser utilizada foi lavada e deixada de molho em uma mistura de dgua e limao.
Ap0s o salame ser embutido e amarrado, foi feita a maturagao.

Ao final das atividades, os participantes foram convidados a preencher um breve
questiondrio, a fim de permitir a posterior avaliacio da oficina (Figura 1).

Figura 1- Questiondrio aplicado aos participantes da Oficina de Capacitacdo em Tecnologia de
Alimentos Fermentados.
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AVALIACAO DO CURSO
Prezado(z) participante(z), o questiondrio abaixo visa coletar dados para a
avaliagio do curso. Solicitamos a gentileza do preenchimento deste, para ajudar

9. 0 uzo do material didatico fol relevante para melhorar a aprendizagem
do contendo?

na melhoria do projeto desenvolvido. Nio & necessdrio se identificar. Em cada ( )Sim
questio assinale com um X 8 sua resposta.

() Parcialmente ( )Nao

10. Oz recurzos audiovisuais foram utilizados adequadamente?

Curso: Oficina de Tecnologia de Produtos Lacteos e Carneos Fermentados ( )5m ( ) Parcialmente ( ) N&o

Local: Fundagio Bradesco — Fosério do Sul  Data: 10/05/2018

Nome (opcional): 11. O'local e a infra-estrutura foram adequados para o bom
desenvolvimento do curso?

A) QUANTO AO DESENVOLVIMENTO DO CURSO () Sim () Parcialmente ( )N&o

1. A motivagdo dos participantes foi adequada para a compreensio?
( )Sempre { ) A maioria das vezes ( )Poucasvezes ( ) Nunca

Sua opinido € muito importante para gue sefa possivel aprimorar o3
proximos trabalhos. Utilize este espago para criticas, sugestdes ou
comentdrios sobre o curso. Qbrigadal

2. As ideias principais foram esclarecidas ou completadas, quando necessario?

( )Sempre { ) A maioria das vezes ( )Poucasvezes ( ) Numca

3. Oz exemplos utilizados foram ilustrativos, relevantes e ajustados ac assunto
proposto?
( )Sempre { ) A maioria das vezes

( )Poucasvezes ( ) MNumca

4. O palestrante demonstrou dominio suficiente dos contetdos abordados?
( )Sempre { ) A maioria das vezes ( ) Poucas vezes ( ) MNunca

. Qual o grau de aprodundamento que foi desenvolvido o curso?

() Ruim ( )Bom { )Muito bom () Otimo Deixe suq sugestio de temas para oufres cursos que sejam importantes

para complementar a formacdo deste e relacionados d tecnologia de

6. O curso corresponden ac esperado? produtos fermentados.

() 8im ( )Parcialmente  ( )Nio

B) QUANTO A0S RECURSOS AUXILIARES E TEMPO

7. A carga horaria do curso foi adequada?
{ )8im ( ) Nio

8. A adequacio da quantidade de participantes foi:
() ERunim ({ )Boa () Muito boa

Fonte: do autor, 2018.

() Otima

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

A oficina de capacitacdo concedeu aos participantes a oportunidade de conhecer os
principios da tecnologia de alimentos de origem animal, conhecer a estrutura de uma
agroindustria padrao e compreender a importincia de toda a cadeia produtiva, desde a obtenc¢ao
da matéria-prima até o produto final. Foi possivel observar as questdes de higiene e
contaminacdo vinculadas a tecnologia de alimentos, especialmente importantes para produtos
fermentados, e acompanhar todo o processo tecnoldgico. O nivel distinto de conhecimento
sobre o tema entre os participantes dificultou o andamento das atividades, demandando
explicacdes adicionais em alguns pontos, mas foi resolvido pela participac@o ativa da equipe
executora do projeto envolvida na capacitagao.

A equipe executora pdde atualizar conhecimentos e realizar uma atividade conjunta,
bem como buscou treinar estratégias para ser clara e atingir o publico-alvo, permitindo uma
interface com o mercado de trabalho. As principais dificuldades enfrentadas relacionam-se ao
deslocamento até o local de realizag¢do da atividade, sendo este em um municipio distinto, e as
limitag¢des de custos para processamento dos produtos, visto que as matérias-primas sdo caras.
O questiondrio aplicado aos integrantes da oficina mostrou que a maioria considerou a oficina
produtiva e uma forma de aprimoramento e atualizacdo profissional na &drea industrial,
ressaltando aspectos positivos nos itens avaliados. Entretanto, foi relatado nos questiondrios
que a carga hordria da capacitagdo foi pequena para um assunto que poderia ser mais explorado.
Ainda, os participantes incluiram como sugestdo a realizacdo de mais capacitagoes,
especialmente voltadas a producdo de derivados carneos fermentados, bebidas fermentadas
alcodlicas e produgdo de vinagre.

A atividade também resultou na produ¢do de um roteiro de oficinas préticas que sera
utilizado como base para oficinas posteriores (Figura 2), com a inclusdo posterior de mais
produtos que possam ser desenvolvidos em agroindustrias da regido Fronteira Oeste - RS.
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Figura 2- Apostila de Oficinas Praticas em Tecnologia de Alimentos Fermentados.

ngarrna_ TECNOLOGIA DE PRODUTOS FERMENTADOS
““““ - PROF.®* CASSIA NESPOLO

ROTEIRO DE OFICINAS PRATICAS

ATENGAO: Atecnologia de alimentos esta vinculada diretamente as exigéncias da legislagdo para as inddstrias. Durante o
processamento, deverdo ser observadas as seguintes condicdes:

- Observar as Boas Praticas de Fabricacdo (BFF) e os Procedimentos Operacionais Padrido (POP);

- Equipamentos e utensilios que entram em contato com o produto alimenticio devem ser de materiais inertes & passiveis de
serem submetidos & limpeza e desinfeccéo;

- Sequir os Procedimentos Padrio de Higiene Operacioral (PPHO), utilizando produtos de higienizacio permitidos pela Agéncia
Macional de Vigildncia Sanitaria (ANVISA);

Com estas ac@es, combinadas ao treinamento ad equado da equipe de trabalho, osriscos de alteragdes nos alimentos produzidos

poderiam ser reduzidos ou até eliminados.

TECNOLOGIA DE LACTECS FERMENTADOS

1) PRODUCAO DE QUEIJO FRESCAL
Materiais
- Tanque encamisado de ago inox (ou panela de aco inox acoplada a um banho com termostato);
termdmetro para laticinios; lira manual de aco inoxidavel; agitador manual de aco inoxidavel; formas para

queijo frescal de 250g; dessorador para queijo com capacidade para 1 kg; balanca.
Fonte: do autor, 2018.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A capacitagdo de manipuladores de alimentos associados ao setor agroindustrial visa
propagar a necessidade e importincia da qualidade e higiene na producao de alimentos. Apesar
da limitagdo de conhecimento acerca do tema por alguns dos participantes, ficou claro para
todos a necessidade das BPFs, principalmente ao relaciond-las com a possibilidade de
contaminag@o dos alimentos caso essas ndo sejam bem desempenhadas durante os diversos
processos da producdo. Ao avaliar as respostas positivas dos questiondrios aplicados, cogita-se
a aplicacdo de novas oficinas de capacitag¢do, priorizando as sugestdes mencionadas pelos
participantes.
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