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Esta cartilha faz parte do
Laboratorio de Cidadania do
Programa de Poés-Graduagao em
Gestao de Organizagdes Publicas da
Universidade Federal de Santa
Maria- RS. A cartilha aborda o tema
das Boas Praticas em Alimentos e
lista alguns itens feitos com frutas,
hortaligas e leite, entre outros. O
objetivo da cartilha é que estes
produtos possam ser feitos tanto por
pequenas agroindustrias como de
forma artesanal para
proprio ou gerar renda as pessoas.
Pois, ao se produzir derivados de
certos alimentos, estes podem ter
maior durabilidade com técnicas que
melhoram a sua conservagao.

Ainda, na produgdo e conservagao
desses produtos, pode-se eliminar
desperdicios e agregar valor aos

consumo

produtos e também, incentivar o
produtos
feitos de forma mais sustentavel e

consumo de artesanais

mais saudaveis do que os produtos
industrializados.

CAPITULO 1
BOAS PRATICAS NA
MANIPULACAO DE

ALIMENTOS

1. BOAS PRATICAS NA
PRODUCAO DE ALIMENTOS

Segundo a Organizagao Pan-
Americana de Saude (OPAS), em
seu primeiro ato comemorativo do
Dia Mundial da Seguranga dos
Alimentos das Nagdes Unidas,
globalmente comemorado em 7 de
junho de 2019, o dia tem como
objetivo a conscientizagdo e
empenho para que os alimentos
que comemos sejam
Todos os anos, aproximadamente
1 individuo em cada dez no mundo

seguros.

(cerca de 600 milhdes de pessoas)
adoecem e 420 mil morrem apods o
consumo de alimentos
contaminados por bactérias, virus,
parasitas ou substancias quimicas.
Conforme a Anvisa, as Boas
Praticas na Producao de
Alimentos,
higienizagdo das maos antes de
comegar qualquer trabalho de
fabricagdo de alimento e também,
depois de preparar alimentos crus

como vegetais e frutas, apos tarefas

comega com a

de limpezas, apds ir ao sanitario e
antes de comer. (ANVISA, 2020)

A forma correta de lavar as maos
pode ser visualizada na Figura 1 a
seguir:

FIGURA 1: Forma correta de lavar
as maos
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Fonte: Fiocruz
Elaborado pela autora (2023)

Além das maos, o ambiente em que
sera  feito o alimento, oS
equipamentos e utensilios também,
devem ser
desinfetados. A
detergentes ¢ desinfetantes devem ser
proprios para a
(importante sempre ler o rétulo) e

higienizados e
utilizagdo  de

sua finalidade
devem estar regulamentados pela

Anvisa. Para a limpeza (remogdo de
sujeiras, como restos de alimentos,

terra € outras matérias
indesejaveis) podem ser indicados
agua e sabao, detergentes neutros,
limpadores multiuso (sem cheiro)
que sao desengordurantes e o
proprio
concentragdes (abaixo de 54°),

alcool em  baixas
dependendo da superficie e tipo
de processo envolvido.

Deve-se observar que o alcool em
baixa concentragdo serve apenas

para remover sujeiras € nao
micro-organismos. (ANVISA,
2020)

Na redugdo da quantidade de
micro-organismos  (desinfec¢do)
das superficies, pode-se usar, a
solugdo de hipoclorito a 0,1%, ou
agua
tempo recomendados no rotulo,
alcool 70% liquido ou gel, e os
proprios desinfetantes que deve

sanitaria na dilui¢do e

ser usado conforme 0
recomendado no rétulo). Além
do cuidado de lavar as maos, é
necessario se atentar a higiene
pessoal das pessoas que atuam na
area de manipulacdo de alimentos
€ as roupas, sapatos e
equipamentos de protecao
individual a serem usados, os

uniformes t€m que estar sempre



limpas, recomenda-se a  troca
periodicamente, bem como o ambiente
de trabalho. (ANVISA, 2020)

Os alimentos podem  sofrer
contaminagdo biologica por bactérias,
parasitas, virus e fungos. Sendo, as
bactérias a  principal
contaminagdo, devido a sua capacidade
de se reproduzirem sobre o alimento.
Conforme, as quantidades de bactérias
ingeridas podem adoecer uma pessoa,
ou as proprias
produzir toxinas que causam a doenga.

fonte de

bactérias podem
Além disso, baratas, moscas, formigas,

ratos inteiros ou em partes sao
considerados perigos biologicos, bem
como O contato por
domésticos. (OPAS, 2019).
Os alimentos também, podem sofrer
contaminagdo quimica por residuos de
substancias utilizadas no controle de
pragas nos cultivos. Esta contaminagao
pode ocorrer de maneira acidental
durante o transporte, 0
armazenamento ou na eclaboragao do
alimento, ao se permitir o contato de

alimentos

animais

com substancias toxicas
pesticidas,
lubrificantes, pinturas, detergentes,
desinfetantes ou outros. (OPAS, 2019)

Além das contaminagdes bioldgicas e

como O0S combustivelis,

quimicas, os alimentos podem sofrer
contaminagao fisica, por meio de

rmateriais estranhos como

particulas de metal
desprendidas por utensilios ou
pedagos de
vidro por uptura de lampadas

residuos de

equipamentos,

ou recipientes,

madeira procedentes de
empacotamentos ou de
palhetes, anéis, canetas,
pulseiras ou outros, todos

podem cair no alimento e
contamina-lo. (OPAS, 2019)

O Cloro pode ser usado na
sanitizagdo de vegetais, frutas e
legumes conforme a Figura 2
demonstra.

FIGURA 2: Uso do cloro na
sanitizagdo de legumes, frutas e
vegetais.

Fonte:
https://www.rotulosonline.com.br/des
infeccao-de-frutas-legumes-
hortalicas/

1.1 DOENCAS TRANSMITIDAS
PELOS ALIMENTOS (DTAs)

As Doengas Transmitidas pelos

Alimentos (DTAs), sdo um dos
principais problemas de saude publica
enfrentados  frequentemente  pela
populagao pela ingestio de agua ou
alimentos  contaminados  (OPAS,
2019).

De acordo com o Ministério da
Saude (2007), a qualidade

alimentos ¢ um fator essencial para

dos

promover e manter a saude e deve ser
garantido pelo controle eficiente da
manipulagdo dos alimentos em todas
as etapas da cadeia alimentar. As
DTAs
seguintes maneiras em consonancia
com o Ministério da Saude (2007):

a) Por infecgdes transmitidas por
alimentos: doengas ocasionadas pela
ingestdo de alimento que contém
organismos prejudiciais a
Exemplo: salmonelose, hepatite viral
tipo A e toxoplasmose;

b) Por
ocorrem por ingestdo de alimentos

podem se manifestar das

saude.

intoxicagdes alimentares:

com substincias téxicas, incluindo as

toxinas produzidas por
microrganismos, como bactérias e
fungos. Exemplo: botulismo,

intoxicagdo estafilococica e toxinas
produzidas por fungos;

c) Por toxinfeccio causada por
alimentos: sdo doengas que resultam
da ingestdao de
apresentam organismos prejudiciais a

alimentos  que
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saude e que liberam
substancias toéxicas. Exemplo:
colera.As DTAs apresentam

variados sintomas de acordo
com cada organismo ou a
toxina presente no alimento e

quantidade ingerida de
alimento. Os sintomas mais
habituais das DTAs sdo

vomitos e diarreias, ¢ possivel
que apresente também dores
abdominais, dor de cabeca,
febre, alterag¢dao da visdo, olhos
inchados, Em
adultos sadios a maioria das
DTAs duram alguns dias e ndo
deixam sequelas; ja para
pessoas mais vulneraveis, como

entre outros.

criangas, idosos, gestantes e
pessoas
consequéncias podem ser mais

doentes, as

graves, podendo levar a morte.
Algumas DTAs se manifestam
de forma  mais  grave,
aparecendo complicagoes
graves até para pessoas que sao

sadias. (Ministério da Saude,

2007)
A contamina¢do cruzada
acontece quando o

microrganismo ¢ transportado
das maos das pessoas, de uma
superficie, ou de um alimento



para outro. As principais causas
que se relacionam com a
contaminag¢do cruzada sao as
superficies de contato,
equipamentos € maos nao
higienizadas de forma correta,
panos de limpeza contaminados,
acréscimo de ingredientes crus
nas preparagoes e fluxo cruzado
do processo produtivo.
(EMBRAPA, 2006)

CAPITULO IT
FRUTAS E HORTALICAS

2. CONSERVANTES
NATURAIS

Sal- é uma das maneiras mais
antigas usadas para conservar
alimentos. Ainda ¢é utilizado nos
dias de hoje para a preservagao
e dar caracteristicas sensoriais
aos alimentos. Temos como
exemplos: o charque, a carne de
sol, o bacalhau, o queijo que
melhora e realga o sabor, auxilia
na formag¢dao da casca, age na
reducdo da humidade, controla
0o crescimento  microbiano,
controle da maturagdo. (OPAS,
2019)

Acucar- ajuda na redugao ou inibe
a  multiplicagdo  de
organismos, reduzindo a atividade
de agua (OPAS, 2019). Temos
como exemplo as geleias, doces em
calda e doce de corte.

micro-

Vinagre- ¢ comum a utilizagdo do
vinagre na  conservagio de
alimentos como nas conservas de
vegetais, o
deterioracdo do alimento e evita a
alteracao do sabor (EMBRAPA,
2006).

Alcool- atua na reducio de micro-
organismos através da fermentacao
alcoolica como no caso da cerveja e
do vinho e também, melhora as

caracteristicas sensoriais (OPAS,

S m;

Conforme a Resoluc¢do n°352, de
23 de dezembro de 2002, da
ANVISA, “hortalica em conserva”
¢ o produto preparado com
hortaligas, envasadas praticamente

vinagre atrasa a

2.1 CONSERVAS

cruas, reidratadas ou pré-cozidas,
imersas em liquido de cobertura
apropriado, submetidas a
adequado processamento
tecnologico antes ou depois de
hermeticamente protegidas nos

recipientes utilizados, a fim de evitar
a altera¢ao do produto em conserva.

FIGURA 3: Etapas do processo de
producao de hortaligas em conserva
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Fonte: EMBRAPA (2006)
Elaborado pela autora (2023)

2.1.1 Preparo da salmoura
Ingredientes:

« 750 ml de agua potavel (75%).

« 250 ml de vinagre de alcool
(25%).

« 25 gde actcar (2,5%);

« 20 g de sal refinado (2,0%);

« Condimentos a gosto (pimenta-
do-reino, pimenta-vermelha,
mostarda em grdo, erva-doce,
etc., evitando wusar salsinha,
cebolinha, orégano e outros
temperos verdes, que dao cor
esverdeada a salmoura)

Modo de preparo:

« Colocar a agua para ferver.
« Quando
adicionar o sal, o agucar e os
condimentos, deixando ferver
por 5 minutos apos ter
levantado

levantar fervura,

fervura
novamente.

« Adicionar o vinagre e deixar
ferver por mais 5 minutos.

« Desligar o fogo.

o Usar a salmoura
imediatamente.

« O pH final da salmoura deve
ser de 2,75. (EMBRAPA,

2006)
2.1.2 Exaustdo e fechamento

A exaustao ¢ feita para expulsar
o ar de dentro da embalagem e
formar o vacuo, e assim diminuir
as reagdes quimicas. O uso de
salmoura quente ja favorece a
retirada de ar. (EMBRAPA,

2006)

2.1.3 Tratamento térmico
Tem como finalidade o

tratamento térmico para eliminar

microrganismos patogé€nicos e os

que causam alteragdes nos

alimentos, e promover o



cozimento das hortaligas,
melhorando sua textura. Para
esse processo, € importante saber
que, conforme sua acidez, os

alimentos sdo divididos em:

. Alimentos de baixa acidez:
pH > 4,5;

« Alimentos acidos: pH entre
4.0e4,5;

« Alimentos muito acidos: pH
<4,5;

Pois, o tratamento térmico a
ser utilizado depende do grau de
acidez, para alimentos de baixa
acidez, o tratamento é brando
(inferior a 100°C), para os
alimentos acidos como milho-
doce, ervilha, aspargo e feijao o
tratamento ¢é mais intenso
(superior a 100°C) e para os
alimentos muito acidos
(tratamento suave), colocar as
embalagens de vidro em uma
panela com agua aquecida, para
que os vidros ndao quebrem e
ferver por 15 minutos em banho-
maria ¢ em seguida resfria-los.
(EMBRAPA, 2006)

2.2 DOCE EM CALDA

Doce de fruta em calda é o
produto obtido de frutas inteiras
ou em pedagos, com ou sem
casca, com Ou sem sementes ou
carogos, submetidas a cozimento
em agua e agucar.
Posteriormente, envasadas
hermeticamente em latas ou
vidros ¢ submetidas a tratamento
térmico adequado. (EMBRAPA,
20006)

FIGURA 4: Processo de produgao
de doce de fruta em calda

Fonte: EMBRAPA (2006)
Elaborado pela autora (2023)

2.2.1 Cocgao em calda

A calda deve ser usada para
preencher os espacos vazios entre
as frutas e a embalagem, o que
facilita a transmissdo de calor,
promove a remogao de ar e realga
o sabor das frutas. E preparado a
parte, misturando agua e agucar
cristal puro, em proporgao sufici-

ente para atingir o grau Brix
desejado que, segundo a legislacao,
deve ficar entre 30°Brix e 65°Brix.
(EMBRAPA, 2006)

Para atingir 30, 40, 50, 60 ou
70°Brix, adicionar,
respectivamente, 429 g, 668 g,
1.000 g, 1.500 g ou 2.334 g de
agucar cristal em 1 L de agua.

deve-se

Deixar a solugao ferver para que o
agucar dissolva completamente. A
calda obtida do agucar cristal deve
ser filtrada em pano limpo, para
eliminar impurezas contidas no
agucar. (EMBRAPA, 2006)

2.2.2 Cozimento das frutas em
calda

As frutas sao colocadas em calda
quente (2 concentragdo de 40% de
agucar ou de 40°Brix) e cozidas por
15 a 30 minutos. O tempo exato de
cozimento sera definido pela
textura que se deseja obter do
fruto. (EMBRAPA, 2006)

2.2.3 Retirada do ar ou exaustao
Deve-se colocar os vidros cheios
em “banho-maria“ por 5 a 10
minutos, encaixando as tampas na

boca do vidro sem apertar a rosca
para permitir a saida do ar
quente. A agua do recipiente deve
alcangar % da altura do vidro e,
sobre o fundo, deve-se colocar um
pano, para evitar a quebra das
embalagens de vidro.
(EMBRAPA, 2006)

A exaustdo pode ser feita pela
introdugdo de uma espatula ou
faca no recipiente, correndo-a
rente as bordas e as frutas para
liberar espagos para que o ar saia
do interior do recipiente. Isso
deve ser feito durante o banho-
maria, antes do fechamento da
embalagem. (EMBRAPA, 2006)

2.2.4 Fechamento e tratamento
térmico

Depois de retirado o ar das
embalagens, deve-se apertar bem
a rosca das tampas e deixar os
vidros totalmente submersos no
banho-maria por mais 15
minutos, para vidros de meio
litro, por mais ' hora, para
vidros de 1 L e 2 L por mais 1
hora. Posteriormente, é realizado
o resfriamento, a rotulagem do
produto e a
(EMBRAPA, 2006)

estocagem.



3.3 GELEIAS

As geleias sao feitas através da
concentragao da polpa ou suco de
fruta com quantidades adequadas de
agucar, pectina e
concentracao de modo que ocorra a
geleificagao
resfriamento.  As

acido até a

durante 0 seu
geleias  sdao
classificadas em comum (preparada
com 40% de frutas frescas ou suco e
60% de acglicar) e extra (preparada
com 50% de frutas frescas ou suco e
50% de agucar). (EMBRAPA, 2021)

O ponto da geleia ¢ obtido entre
(65-70° Brix), em que ¢ testado com
um pingo em um copo de agua, o
pingo da geleia tem que chegar ao
fundo do copo sem desmanchar
(EMBRAPA, 2021). O ponto da
geleia também, pode ser observado
quando fizer borbulhas durante a
fervura (105° C), conforme estas
borbulhas ficam maiores e estouram,
comece a testar o ponto da geleia.
(BROWN, 2011)

A geleificacao ocorre através das
quantidades adequadas de pectina,
acido (pH) e agucar. Quando o pH
da geleia estiver acima do pH médio
(pH 3,1 a 3,4), a geleia fica mole e
quando abaixo a geleia fica dura. A
falta de acidez pode ser solucionada
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com a adi¢cdo de suco de limao
no final do processo, e quando
ocorrer o excesso de acidez,
dilua o suco de limdo em agua
(BROWN, 2011).

FIGURA 5: Fluxograma basico
para geleia

Fonte: BROWN, 2011
Elaborado pela autora (2023)

Conforme Brown (2011), o
rendimento da geleia pode ser
calculado da seguinte forma:
PD= ((100*¥PA) +
(PF+BF))/BD, em que:

« PD=quantidade de geleia a
ser obtida em Kg

« PA= peso do acgucar usado
na formulagdao em Kg
« PF= Peso da polpa/suco
« BF= Grau Brix da fruta
« BD=Concentragdo desejada
em grau Brix
O percentual
pode ser obtido pelo total do pe-

de rendimento

so da fruta dividido pelo peso da
polpa (BROWN, 2011). A geleia
pode ser feita com a fruta de sua
preferéncia.

4. CHAS, TEMPEROS
DESIDRATADOS E SAL DE

.'./

A secagem é um dos processos
mais antigos utilizados pelo homem
na conservagao de alimentos. A
grande maioria dos alimentos sofre
deterioracdo com muita facilidade.
Diante desse problema, surgiram
algumas técnicas de conservagao
dos alimentos,
secagem, que ¢ uma das mais

dentre elas a

utilizadas. Com a  secagem,
acontece a redugao da quantidade
de 4agua, estaremos ndao sé

reduzindo o peso, mas também

criando condi¢oes desfavoraveis
para o crescimento microbiano no
produto e
caracteristicas nutritivas com pouca
ou sem alteragdes. (EMBRAPA,

2021)

conservando suas

4.1 Secagem natural x desidratagdo

A secagem natural consiste em
expor a matéria-prima por longos
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periodos a radiagao solar e sob
condicoes
temperaturas relativamente altas,

climaticas de

ventos com intensidade moderada
e baixas
Alguns cuidados de higiene e

umidades relativas.
manipulagdo devem ser tomados

neste processo, para evitar a

contaminagdo por insetos e
microrganismos. (EMBRAPA,
2021)

4.2 Secagem artificial

A secagem artificial
processo de remogao de umidade,
por meio de

¢ um

equipamentos
apropriados com
condicionamento do ar e controle
da temperatura, umidade relativa
e velocidade do ar de secagem. O
ar quente transporta calor para o
produto a ser desidratado,
promove a evaporagdo da agua
nele contido que, em seguida, ¢
liberada para o ambiente.

Na secagem artificial, as
condigdes do ar de secagem nao
dependem das
climaticas,

condicoes
o que favorece a
obtengdo de um produto de
qualidade superior € um menor
tempo de processamento.
(EMBRAPA, 2021)



A desidratagdo € um processo
natural que feito da forma correta
garante a integridade e
concentracao dos principios ativos
das ervas. Temos alguns exemplos
de temperos e chas desidratados

como: manjericao, orégano,
cebolinha verde, louro, alecrim,
coentro, tomilho, salvia,

manjerona, cebola, alho, tomate,
salsinha, capim-limao,
cidreira, semente de

curry,
camomila,
funcho, horteld, menta, hibisco em
flores, dentre outras. (EMPORIO
CIPRIA, 2022)

4.3 Sal de ervas

O sal verde surge como uma
op¢do mais saudavel, por ser
natural, para temperar o alimento
sem perder o sabor, pois as ervas
diminuem a quantidade de sal e
pode ser usado no preparo de
sopas, saladas, massas, carnes e
vegetais (GUIMARAES, 2022)

4.3.1 Receita de sal verde feito com
ervas

Ingredientes:
« 10 gramas de
desidratado;

alecrim
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« 25 gramas de manjericio
desidratado;

« 15 gramas de orégano
desidratado;

« 10 gramas de salsinha
desidratado;

« 45 gramas de gergelim
tostado;

« 100 gramas de sal grosso
marinho ou sal grosso rosa
ou flor de sal.

Primeiramente, toste o gergelim
em temperatura baixa de 10 a 15
minutos no forno e espere esfriar
e coloque o sal e o gergelim no
processador/ liquidificador e bata
por apenas segundos.
Posteriormente, adicione todas
as ervas € processe novamente
por alguns segundos até que a
fique homogeénea.
Armazene a mistura em pote de
vidro tampa hermética
conforme a Figura abaixo. Nao
precisa colocar na geladeira e o
sal verde apresenta uma validade
de aproximadamente 3 meses.
(GUIMARAES, 2022)

alguns

mistura

com

5. VINAGRE AROMATIZADO

O vinagre também ¢ utilizado para

conservar  vegetais e outras
substancias, atribuindo-lhes gosto

agradavel (EMBRAPA, 2006).
5.1 Receita de vinagre aromatico
Ingredientes:

« 750 ml de vinagre de vinho
branco;

« 1 talo de cebolinha verde;

o 1 ramo de salsa;

« 2 pimentas dedo de moga;

« 1 galho pequeno de alecrim
fresco ou desidratado;

« 2 dentes de alho;

« Y talo desalsao;

« 1 folha de louro;

« | colher (café) de pimenta em
grao (preta, branca,
calabresa).

Para preparar o vinagre aromatico,
primeiramente higienize todos os

rosa,

ingredientes e seque-os ¢ coloque-
0s no proprio frasco do vinagre.
Vocé pode variar a composi¢ao
das ervas e dos temperos como
preferir (tomilho, rodelas de limao,
manjericio, manjerona, dentre
outras). (SESI, 2022)
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6. MOLHOS

\& 7 A

Conforme a RDC N° 716, DE
1° julho de 2022, os molhos sdo
produtos que podem ter a forma
liquida,
suspensao a base de especiarias,

pastosa, emulsao ou
temperos ou outros ingredientes,
que podem ser fermentados ou
ndo, na qual sdo utilizados no
preparo ou
agregar
alimentos e bebidas.

Os molhos s3ao preparados
através de ingredientes basicos e
(liquida ou

simplesmente para

sabor ou aroma aos

sua consisténcia

semiliquida), depende de sua
formulagao. Os molhos
apresentam cores, sabores e

cheiros distintos. Existem varios
tipos de molhos, sendo que o
molho de tomate ¢ um dos mais
tradicionais. (DOSSIE
TOMATES E MOLHOS, 2018)

6.1 Molho de Tomate

O molho de tomate pode ser
obtido da seguinte forma:

o Tomates.........cccoeeeeeeeennn. 100%
e Sali, 1%
o AGUCAT...cccoievieeeeeeeeeeeennn. 0,5%



Pode ser adicionado temperos como
alho (6 dentes),
orégano e pimenta preta a gosto
(DOSSIE TOMATES E MOLHOS,
2018).

tempero verde,

FIGURA 6: Fluxograma basico para
molhos

Fluxograma para molhos

g g
0 &0“6‘0

G gl

Fonte: Dossié tomates e molhos (2018)
Elaborado pela autora (2023)

6.1.1 Molho Pesto

O molho Pesto de acordo com o
Dossié de tomates e molhos (2018),
pode ser feito da seguinte maneira:

« Azeite extravirgem............. 500ml

« Queijo parmesao............ 50g
(ralar fino)

« Nozes sem casca.........cc...e...... 50g

e AINO..eeieiiiiiiiiiiiiee, 10g

« Manjericao fresco................. 300g
1 maco

e Sal i, Sg

FIGURA 7: Fluxograma para molho
Pesto
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-

FLUXOGRAMA MOLHO
PESTO

e molhos

Dossié tomates

Fonte:
(2018)
Elaborado pela autora (2023)

6.1.2 Antepastos

Sdo Iguarias que se servem
antes do prato principal, como
entrada. (AURELIO)

Ingredientes para Antepasto de
Berinjela:
« 3 berinjelas médias picadas
com casca;
o 1 pimentao
(pequeno) picado;
o 1 pimentao
(pequeno) picado;
« 1/3 xicara (cha) azeitonas
picadas;
« 1 cebola picada;
« 3 dentes de alho picados;

vermelho

amarelo

« 1/2 xicara (cha) de uvas
passas brancas;

« 1 colher (sopa) de orégano;

« 1 colher (cha) de sal;

« Folhinhas de manjericao e
tomilho, pimenta-do-reino

a gosto;

« 3 colheres (sopa) de vinagre
branco;

« 1/2 xicara (cha) de azeite de
oliva

Observagao: pode ser usado o6leo
de girassol: azeite de oliva na
proporcao de 6:4 respectivamente,
aquecido a 90 °C. (DOSSIE
TOMATES E MOLHOS, 2018)

FIGURA 8: Fluxograma basico
para antepasto

o
RI:IFCAU

LAVAGEM

Fonte: Dossié tomates e molhos (2018)
Elaborado pela autora (2023)

7. GOIABADA DE CORTE

Ingredientes:

Goiabas...... (quantidade desejada)
AGUCAT ..., 65%
AU, 30%
Pectina........ccccooeeeviiiiiiiiinnnnn... 0,1%
Acido CItrico......cooeeveeiviennnnnnn. 0,1%
Primeiramente, lave as goiabas,

pese-as e corte-as a0 meio para se-
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parar a polpa da casca e retire as

sementes. Apods descascar e
retirar a semente, utilize a polpa
para o doce. Pese a quantidade
de polpa (este peso
referéncia para a quantidade de
agucar, agua, pectina e acido
citrico a ser acrescentado) e
triture no liquidificador com a
quantidade de
recomendada na formulagdao e
coloque na panela, acrescente o
agucar, leve ao fogo baixo.

Depois de

sera a

agua

alguns minutos
acrescente a pectina (comercial),
e o acido citrico (o acido citrico
industrial pode ser substituido
pelo

produto sera finalizado apds 1

suco de 2 limdes). O
hora de cozimento apos levantar
fervura (tendo como ponto de
equilibrio o desprendimento da
massa do fundo da panela).

A massa pode ser colocada em
uma forma untada com azeite de
(também pode ser
papel manteiga) e
coloque para esfriar. Depois de
completamente fria pode ser
cortada e embalada.[1]

cozinha
utilizado



CAPITULO 111
LEITE E DERIVADOS

8. MANTEIGA TRADICIONAL
CASEIRA

Ingredientes:

o 1
industrial;

pote de nata crua ou

. Agua gelada;
. Sal;

Se a nata for crua, a mesma
deve ser pasteurizada a 80° C por
10 minutos. Bate a nata no
(liquidificador/processador ou
batedeira) até os globulos de
gordura se juntarem e comegar a
sair o soro do produto. Quando
chegar a este ponto, comece a
lavar a massa em agua gelada até
que a agua da seja
transparente. Ao mesmo tempo

lavagem

que se faz a lavagem, deve-se ir
amassando o produto para retirar
o restante do soro.

9.

Coloque sal a gosto. Embale
em filme plastico ou coloque
em papel manteiga e faga um
rolinho e leve a geladeira
(Validade de 7 dias). Rende
cerca de
manteiga com sal[2].

200 gramas de

8.1 Chantily

Ingredientes:

Bata na batedeira por menos
de 1 minuto e estara pronto
para utilizar[3].

8.2 Requeijao caseiro
Ingredientes:

« 1 litro de leite integral

« 2 colheres de sopa de nata

« 3 colheres de sopa de
vinagre de alcool ou suco
de limao

« Sal a gosto

)

29Ce

[1](Relatério de pratica de produto
desenvolvido pela autora durante aula do
Curso de Técnico em Alimentos do
Instituto Federal Farroupilha Campus
Julio de Castilhos-RS, juntamente com a
prof.* Ms. Ana Denize Grassi Padilha-
2022). Formulagao propria da Docente.
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(2] [3] [4] [5] [6] [7] [8] [9] [10] [11] [12]
Relatorio de pratica de produto
desenvolvido pela autora durante aula do
Curso de Técnico em Alimentos do
Instituto Federal Farroupilha Campus
Julio de Castilhos-RS, juntamente com a
prof.* Dr* Mariane Lobo Ugalde-2022).
Formulagoes proprias da Docente.

Comece aquecendo o leite em uma
panela. Quando ferver adicione o
vinagre para a coagulagdo 4cida,
misture rapidamente e retire do fogo.
Separe a massa do leitelho ou soro,
leve ao liquidificador e adicione os
demais ingredientes. Coloque em
vidros esterilizados com tampa e leve
a geladeira ¢ esta pronto para o
consumo (Validade de 7 dias)[4].

8.3 Cream cheese
Ingredientes:

« 1 litro de leite integral

« 3 colheres de vinagre de alcool

« Sal a gosto
Apods ferver o leite,
vinagre para a coagulagao do leite.
Depois de coagulado o leite, colete a
massa € coloque num pedaco de
tecido vual para escorrer o restante
do leitelho e coloque pendurado num
pote de modo que ndo alcance o

adicione o

fundo do pote, para escorrer na
geladeira por 3 dias. Depois de
decorrido o tempo, retire a massa da
geladeira e bata na Dbatedeira,
adicione sal a gosto e esta pronto
para o consumo. Pode-se adicionar

alho, azeitona, pepino, tomate seco,
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ervas finas (desidratadas), entre

outros.
antepasto €

Serve de base para

petit  suisse.

Conserve na geladeira (validade
de 5 dias)[5].

8.3.1 Petit suisse artesanal

Ingredientes:

1 litro de leite integral

3 colheres de vinagre de
alcool

Sal a gosto

1 envelope de gelatina sabor
morango

1 caixa de leite condensado
Apos ferver o leite, adicione
o vinagre para a coagulagao
do leite.  Depois de
coagulado o leite, colete a
massa e coloque num
pedago de tecido vual para
escorrer o restante do
leitelho e coloque pendurado
num pote de modo que nao
alcance o fundo do pote,
para escorrer na geladeira
por 3 dias.
decorrido o tempo, retire a
massa da geladeira e bata na

batedeira, acrescente a gela-

Depois de



tina dissolvida conforme instrugdes da
embalagem e o leite condensado. Bata
todos os ingredientes e depois
armazene-os em potinhos e coloque-
os na geladeira (validade de 7 dias)[6].

8.4 Togurte tradicional caseiro
Ingredientes:

« 1 litro de leite UHT ou leite
pasteurizado

« 30 gramas de iogurte integral

« 10% de agticar

« Sabor a gosto

Aquega o leite a 42° C (morno) e
adicione 30 g de iogurte integral uidar
a validade), misture de forma que
fique homogénea e coloque em um
recipiente de vidro ou de plastico e
deixe em um local com temperatura
morna (isopor com agua morna) por
aproximadamente 4 horas. Verifique o
ponto (cremoso) e coloque na
geladeira até o dia seguinte. Quando o
iogurte esta em processo nao pode ser
porque pode
produto. O iogurte também nao pode

mexido, dessorar o

ser fermentado em excesso de
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tempo, pois, fica acido e cria
grumos. Guarde um pouco do

logurte para a proxima
fermentacdao. Posteriormente,
homogeinize, acrescente o

agucar, saborize a gosto com
mel, doces em calda, frutas,

granola, sabor de sorvete,
polpa de frutas[7], etc.
8.4.1 logurte Grego

Utiliza-se 0 iogurte

tradicional produzido acima e
coloca-se num coador de papel
(de café) para dessorar por 24
horas. Depois desse periodo,
esta pronto para o consumo.
gosto e
produto na

Saborize a seu
mantenha o
geladeira. Pode ser utilizado
p6 de sorvete de sua
preferéncia para dar sabor[§].

9. RAPADURA DE LEITE
EM PO

Ingredientes:
« 300 gramas de agucar

« 150 ml de leite integral
« 200gramas de leite em po

integral
« 20 gramas de margarina

Coloque em uma panela em fogo baixo
0 acgucar e acrescente o leite, o leite em
po e a margarina sem parar de mexer.
Para ver o ponto faga o teste do copo
de agua (coloque um pingo da massa
em um copo de agua e repita até que
quando colocado a fique
transparente) para que esteja pronto.
Desligue o fogo e bata com uma colher
a massa até que saia o brilho. Depois
coloque em uma forma com papel
manteiga, deixe esfriar e corte em
quadrados[9].

agua

10. QUEIJO MINAS FRESCAL E
QUEIJO COLONIAL

Ingredientes:

« Leite

Cloreto de calcio (4ml/10 litros)

« Coalho (dobro do cloreto de calcio
(8 ml/10 litros)

« logurte integral (cultura lactica)

« Sal

FIGURA 9: Queijo Minas Frescal
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Q 15 s

Teste enzimdtico com Alizarel (5 ml de leite mais
3ml de alizarol) - bom para o lete cru e
pasteurizado. Resultado desejado: vermelho tijolo

Quantidade de leite = 4 litroz

Pasteurizado em banho-maria

Cloreto de calcio- 4 ml/10 Litros
Utiliza-se 1.6 ml (diluir em dgua)

Coalho ( o dobro de cloreto de calcio)= 3,2 mi
(dissolvido em dzua)

Temperatura do leite entre 36-37°C

Masza semi cozida

Adicione iogurte natural (cultora latica) = 0.3
colher de sopa

Tempo de descanso apds a adigio do coalhe 20-43
minutod

Salga na messa (3%)= 120 g

Salza no leite- ndo fazer

Nio lavar a massa

Nio prensar

Ponto-espitula sai limpa

Cor do soro- esverdeado

Virar a massa apds 30 mumnutos depois de
|_eaformado

Tempo de maturaghio- 2 dias

Levar a geladeira pars maturagéo

Modo de mexer- formato de 8

Validade- 7 a 10 dias

Manter tob refrizeracio

Elaborado pela autora (2023)
FIGURA 10: Queijo Colonial

Teste enrimiiico com Alizarcl (5 ml de leite mas
iml de alizarol) - bom pamm o leite cru e
pasteurizado. Remultado desepado: vermelhs tyolo
Quantidade de leite = 11 Litros

Pasteunizado em banho-mana

Cloreie de cileio. 4 ml'1D litros

| Utitiza.oe 4 4 ml (diluer em deoa)

Coalho ( o dobso de cloreto de calcol= §,8 ml
L idissolvido em dgua)

Temperatura do leite entre 36-37°C

Mazsa semi cozida

Adicicne ogurte patoral (colters lanca) = 3
colheres de sopa

Tempo de déscenso apds a adigdo do coalho 4045
mimetos

Salga na massa (3%)=330g

Salga no leite- ndo fazer

Lavar a massa

Prensar {por 2 dias)

Ponto-espatula sai limpa

Cor do soro- esverdeado

Escomer o soro apds 30 munutos depoes de
enformado (posto nums forma)

Temps de matgracis. 7o 15 diss

Levar a geladeira para maturacio

Modo de mexer. formato de §

Validade- 60 dias

Manter sob refrigeracio

Elaborado pela autora (2023)




A produgdo de queijo Minas
Queijo
primeiramente pasteuriza-se o leite

Frescal e Colonial,
de forma homogénea para ambos os
queijos em banho-maria ¢ de acordo
com a temperatura recomendada.
Posteriormente, adiciona-se o cloreto
de calcio (para repor o calcio perdido
no processo de pasteurizagao) € o
iogurte integral (cultura latica) em
ambos os leites e espera-se por 10
minutos (baixar o pH). Decorrido o
tempo, adicione o coalho e deixe este
leite descansando por +/- 45 minutos
e depois corte a massa em cubos bem
pequenos com uma espatula e quebre
os blocos até que vire como uma
pipoquinha.

Acrescente o sal em ambos e escorra
o soro (numa peneira). Para o queijo
colonial ¢ feita a lavagem da massa
(mesma proporg¢ao de soro retirado)
com agua quente (2 litros) a 80° C e
esta massa tem que ser prensada e
enformada, deve ser virada apds 30
minutos e também virar no dia
seguinte. Para o queijo Minas
Frescal, o soro sai pelos furos da
forma (pode ser feito com cano de
PVC furado e higienizado), que
também se escorre o soro apds 30
minutos depois de enformado.
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O queijo colonial pode ser
trufado com goiabada de corte,
geleia de morango ou outra de
sua preferéncia. Este processo ¢
realizado na hora de enformar a
massa, em que se coloca a massa
do queijo até a altura da metade
da forma e coloca-se o recheio e
cubra com a massa do queijo e
depois prense na forma[10] [11].

11. DOCE DE LEITE

Ingredientes:

« 2 litros de leite fresco "
« 400 gramas de agucar (20%)
« 1 colher de sopa rasa de
bicarbonato de sédio (para
cada 2 litros de leite)
Primeiramente, coloque em uma
panela em fogo alto a metade do
acucar e faga uma calda
caramelizada,  posteriormente
acrescente o leite, o restante do
acucar ¢ a colher rasa de
bicarbonato de sodio (dissolvido
em agua) para nao talhar ou
grumar o doce e cozinhe até
ferver. Depois abaixe o fogo e
cozinhe até que atinja o ponto

(desprender do fundo da panela)

ou faca o teste do copo de agua
(quando nao dissolve e fica limpa a
agua € o ponto).

Desligue o fogo e coloque o doce
ainda quente em recipiente de vidro ou
plastico
armazenado fora da

(validade de 60 dias)[12].

esterilizado. Pode  ser

refrigeracao
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