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Resumo:

O setor agroindustrial brasileiro é reconhecido pela sua influência no crescimento socioeconômico do 
país. A agroindustrialização engloba toda a transformação 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 alimentícias, é fundamental que os envolvidos tenham treinamento em 
higiene, em Boas Práticas de Fabricação (BPF) e Boas Práticas (BP), visando a produção de alimentos de 
qualidade e aptos ao consumo humano. Considerando a pretensão de produzir um alimento seguro e que 
sacie as exigências qualitativas nutricionais e sensoriais da população, torna-se essencial o 
desenvolvimento de programas e oficinas de capacitação que compreendam as BPs e BPFs. Devido ao 
exposto anteriormente, foi realizada uma oficina prática de capacitação em Tecnologia de Produtos 
Lácteos e Cárneos Fermentados, com o objetivo de qualificação do setor agroindustrial da região 
Fronteira Oeste-RS. A oficina foi elaborada dentro do projeto de extensão "Gestão da qualidade e da 
segurança dos alimentos aplicados a serviços de alimentação e agroindústrias da região Fronteira Oeste, 
RS". Com duração de 10 horas, a capacitação contou com a participação de alunos de graduação da 
UNIPAMPA - São Gabriel e alunos de ensino médio técnico, de Rosário do Sul, que desenvolveram 
produtos lácteos e cárneos fermentados. A produção desses alimentos associada às BPFs teve o intuito de 
aumentar a qualidade dos produtos, a confiabilidade do setor e o benefício econômico vinculado à 
atividade industrial da região. Ao final das atividades, os participantes foram convidados a preencher um 
breve questionário, a fim de permitir a posterior avaliação da oficina. A oficina de capacitação concedeu 
aos participantes a oportunidade de conhecer os princípios da tecnologia de alimentos de origem animal, 
conhecer a estrutura de uma agroindústria padrão e compreender a importância de toda a cadeia 
produtiva, desde a obtenção da matéria-prima até o produto final. Foi possível observar as questões de 
higiene e contaminação vinculadas à tecnologia de alimentos, especialmente importantes para produtos 
fermentados, e acompanhar todo o processo tecnológico. Apesar da limitação de conhecimento acerca do 



tema por alguns dos participantes, ficou claro para todos a necessidade das BPFs, principalmente as 
consequências caso essas não sejam bem desempenhadas durante os diversos processos da produção. Ao 
avaliar as respostas positivas dos questionários aplicados, cogita-se a aplicação de novas oficinas de 
capacitação, priorizando as sugestões mencionadas pelos participantes.
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OFICINA DE CAPACITAÇÃO EM TECNOLOGIA DE PRODUTOS LÁCTEOS E 
CÁRNEOS FERMENTADOS 

  
1 INTRODUÇÃO 
 

O setor agroindustrial brasileiro é reconhecido pela sua influência no crescimento 
socioeconômico do país. A agroindustrialização engloba toda a transformação 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 alimentícias, é fundamental que 
os envolvidos tenham treinamento em higiene, em Boas Práticas de Fabricação (BPF) e Boas 
Práticas (BP), visando a produção de alimentos de qualidade e aptos ao consumo humano 
(BRASIL, 2002; 2004). Os alimentos seguros ao consumo dependem da máxima eliminação 
dos riscos de contaminação física, química e biológica (FIGUEIREDO & FIGUEIRÊDO, 
2010). 

Considerando a pretensão de produzir um alimento seguro e que sacie as exigências 
qualitativas nutricionais e sensoriais da população, torna-se essencial o desenvolvimento de 
programas e oficinas de capacitação que compreendam as BPs e BPFs (RIBEIRO et al., 2010). 
Devido ao exposto anteriormente, foi realizada uma oficina prática de capacitação em 
Tecnologia de Produtos Lácteos e Cárneos Fermentados, com o objetivo de qualificação do 
setor agroindustrial da região Fronteira Oeste-RS. A abordagem foi teórico-prática, na planta 
de uma agroindústria voltada a cursos técnicos e profissionalizantes, em Rosário do Sul. 
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segurança dos alimentos aplicados a serviços de alimentação e agroindústrias da região 
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alunos de graduação da UNIPAMPA ± São Gabriel e alunos de ensino médio técnico, de 
Rosário do Sul. Foram desenvolvidos produtos lácteos e cárneos fermentados, como queijos, 
iogurte, ricota e salame de carne ovina. A produção desses alimentos associada às BPFs teve o 
intuito de aumentar a qualidade dos produtos, a confiabilidade do setor e o benefício econômico 
vinculado à atividade industrial da região. 
 
2 METODOLOGIA 

  
A oficina prática de Tecnologia de Produtos Lácteos e Cárneos Fermentados foi 

desenvolvida através de uma abordagem teórico-prática na planta de agroindústria, em Rosário 
do Sul. Os participantes da oficina acompanharam a atividade de ordenha, inicialmente 
realizada pelo funcionário responsável pela atividade e depois pelos próprios participantes, 
mediante instruções prévias. O leite proveniente da ordenha foi utilizado posteriormente na 
produção do queijo tipo Minas Padrão, do requeijão e do iogurte natural. O soro de leite retirado 
da massa dos queijos foi utilizado no preparo da ricota. Além destes produtos lácteos, 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 produção do queijo tipo Minas Padrão, foi utilizado leite pasteurizado e aquecido 
à 35°C em um tanque encamisado de aço inox. Foi acrescentado e homogeneizado ao leite o 
ácido láctico, seguido de um repouso de 20 minutos. Após, foram adicionados o coagulante 
líquido e o cloreto de cálcio, também submetidos à homogeneização. A coalhada formou-se 60 
minutos depois da adição do coagulante e foi cortada com uma lira manual. A liberação do soro 
iniciou e durante 15 minutos foi mexida suavemente para acelerar a liberação. A massa 
novamente foi aquecida à 35°C e, enquanto era mexida com mais intensidade para obtenção do 
ponto da massa, foi adicionada água à 85°C. Ao atingir o ponto da massa, foi retirado cerca de 
metade do soro presente na massa com o auxílio de um dessorador. A quantidade aproximada 
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de soro retirado foi preenchida com água à 80°C, agitando a massa após completar o volume, 
com posterior dessoramento e prensagem da massa. Nesse ponto, foi adicionado sal à massa, 
misturando bem. O queijo foi dividido em porções, que foram distribuídas em formas para 
queijo e mantidas em câmara fria por 24 horas. Os queijos foram desenformados e levados à 
câmara de maturação por 20 dias à 7°C. 

Também foi produzido queijo tipo Muçarela, porém esse teve parte do preparo realizado 
no dia anterior por parte da equipe executora da oficina. Os primeiros passos da produção são 
semelhantes ao do Minas Padrão, começando a divergir a partir do corte da coalhada. No caso 
do Muçarela, após o corte a massa é vagarosamente agitada por 3 minutos e mantida em repouso 
pelos 3 minutos subsequentes. Esse processo foi repetido até completar 15 minutos, e então foi 
retirado o equivalente a 30% do soro. Novamente inicia-se a agitação da massa, agora 
adicionando aos poucos água à 80°C para preencher o volume de soro retirado e elevando a 
temperatura da massa em 1°C a cada 5 minutos, até atingir 43ºC. O ponto final da agitação será 
identificado pela formação de grãos brilhosos. A massa é mantida em repouso por 5 minutos, 
seguida da transferência desta para outro recipiente e da fermentação durante 15 à 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 pedaços e colocada em um 
recipiente com água à 85°C, onde foi moldada manualmente. Os moldes foram levados para 
refrigeração 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 produção de ricota. Ele 
foi aquecido em uma panela até atingir 95°C, acompanhados com um termômetro para 
laticínios. Ao atingir a temperatura, foi adicionado vinagre e homogeneizado, aguardando então 
a formação da massa. Depois de formada, a massa foi retirada com o auxílio de uma 
escumadeira e foi adicionado sal, sendo enformada em seguida. A massa foi mantida na forma 
por 24 horas, sob refrigeração à 5°C. Após, foi desenformada, embalada e armazenada 
novamente na mesma temperatura de refrigeração. 

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

Para produção do requeijão foi utilizada a formulação com massa coalhada ácida. O leite 
foi aquecido até a fervura e então foi adicionado vinagre. Ao formar a massa coalhada, foi 
retirado o soro formado e adicionados nata e sal à massa, homogeneizando. A massa foi batida 
em liquidificador por 3 minutos, adicionando leite fervido durante o processo. O creme 
homogêneo formado foi resfriado à 70°C e envasado em frascos de vidro previamente 
esterilizados, sendo estes vedados e mantidos em câmara fria à 5°C. 

O salame foi produzido a partir de uma paleta ovina previamente moída adicionada de 
sal, açúcar, alho esmagado, pimenta moída e vinho branco seco. Todos os condimentos e o 
vinho foram misturados e homogeneizados no liquidificador antes de serem incorporados à 
carne. A mistura foi protegida com plástico filme e levada para refrigeração durante algumas 
horas. A tripa a ser utilizada foi lavada e deixada de molho em uma mistura de água e limão. 
Após o salame ser embutido e amarrado, foi feita a maturação. 

Ao final das atividades, os participantes foram convidados a preencher um breve 
questionário, a fim de permitir a posterior avaliação da oficina (Figura 1). 
 
Figura 1- Questionário aplicado aos participantes da Oficina de Capacitação em Tecnologia de 
Alimentos Fermentados. 
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Fonte: do autor, 2018. 
 
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 

  
A oficina de capacitação concedeu aos participantes a oportunidade de conhecer os 

princípios da tecnologia de alimentos de origem animal, conhecer a estrutura de uma 
agroindústria padrão e compreender a importância de toda a cadeia produtiva, desde a obtenção 
da matéria-prima até o produto final. Foi possível observar as questões de higiene e 
contaminação vinculadas à tecnologia de alimentos, especialmente importantes para produtos 
fermentados, e acompanhar todo o processo tecnológico. O nível distinto de conhecimento 
sobre o tema entre os participantes dificultou o andamento das atividades, demandando 
explicações adicionais em alguns pontos, mas foi resolvido pela participação ativa da equipe 
executora do projeto envolvida na capacitação. 

A equipe executora pôde atualizar conhecimentos e realizar uma atividade conjunta, 
bem como buscou treinar estratégias para ser clara e atingir o público-alvo, permitindo uma 
interface com o mercado de trabalho. As principais dificuldades enfrentadas relacionam-se ao 
deslocamento até o local de realização da atividade, sendo este em um município distinto, e as 
limitações de custos para processamento dos produtos, visto que as matérias-primas são caras. 
O questionário aplicado aos integrantes da oficina mostrou que a maioria considerou a oficina 
produtiva e uma forma de aprimoramento e atualização profissional na área industrial, 
ressaltando aspectos positivos nos itens avaliados. Entretanto, foi relatado nos questionários 
que a carga horária da capacitação foi pequena para um assunto que poderia ser mais explorado. 
Ainda, os participantes incluíram como sugestão a realização de mais capacitações, 
especialmente voltadas à produção de derivados cárneos fermentados, bebidas fermentadas 
alcoólicas e produção de vinagre. 

A atividade também resultou na produção de um roteiro de oficinas práticas que será 
utilizado como base para oficinas posteriores (Figura 2), com a inclusão posterior de mais 
produtos que possam ser desenvolvidos em agroindústrias da região Fronteira Oeste - RS.  
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Figura 2- Apostila de Oficinas Práticas em Tecnologia de Alimentos Fermentados. 

 
Fonte: do autor, 2018. 
 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

  
A capacitação de manipuladores de alimentos associados ao setor agroindustrial visa 

propagar a necessidade e importância da qualidade e higiene na produção de alimentos. Apesar 
da limitação de conhecimento acerca do tema por alguns dos participantes, ficou claro para 
todos a necessidade das BPFs, principalmente ao relacioná-las com a possibilidade de 
contaminação dos alimentos caso essas não sejam bem desempenhadas durante os diversos 
processos da produção. Ao avaliar as respostas positivas dos questionários aplicados, cogita-se 
a aplicação de novas oficinas de capacitação, priorizando as sugestões mencionadas pelos 
participantes. 
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