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Unidade 1

NOCOES DE MICROBIOLOGIADEALIMENTOS
O que sdo microrganismos?

Os microrganismos s&o organismos muito pequenos, e alguns deles sé podem ser
vistos através de microscopios. Exemplos de microganismos sdo os virus, as bactérias e os
fungos. Para vocé ter uma idéia de como eles sdo pequenos, o tamanho médio das bactérias é

de 3 microbmetros.

Um (1) micrometro equivale a 1 milimetro dividido por 1000. Pegue uma régua e veja

quanto é um milimetro. Agora imagine dividir 1 milimetro em mil partes.

Como nds nédo conseguimos ver as bactérias, os fungos e alguns fungos, devemos
tomar todo o cuidado na hora de produzir alimentos, pois muitos destes microrganismos podem
causar doencgas, podendo até mesmo matar quem tenhaingerido um alimento contaminado.

O ramo ciéncia que estuda os microrganismos e sua atuagao nos alimentos é a

microbiologia de alimentos, que divide os microrganismos em 3 classes distintas:

Microrganismos patogénicos: sdo aqueles que causam doencgas, infecgdes e intoxicagdes
alimentares.

Microrganismos deteriorantes: sdo os que estragam os alimentos, mudando sua cor,
aparéncia, textura, odor e sabor.

Microrganismos uteis: sdo microrganismos utilizados na producéo de alimentos e que sao
capazes de originar produtos de interesse para a industria (como as leveduras fermentadoras
que produzem alcool a partir de agucares) ou que sao benéficos ao nosso organismo (como as

bactérias probioticas que existem nos iogurtes e ajudam a melhorar problemas intestinais).

Amicrobiologia de alimentos estuda, principalmente, os seguintes microrganismos.

Bactérias

As bactérias sao organismos compostos de uma unica célula. Em condigbes ideais de

temperatura, pH, nutrientes, oxigénio e agua, as bactérias se multiplicam a cada 15 ou 20
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minutos. Isso significa que uma unica célula de bactéria pode se multiplicar em 2.097.152
bactérias em 7 horas.

Existem muitas bactérias diferentes, e cada uma exige determinadas condi¢cbes de
temperatura, pH, oxigénio e quantidade de agua disponivel para sobreviver. Quando estdo em
sua forma atuante, ou seja, se alimentando e se reproduzindo normalmente, elas estao na
forma vegetativa. Quando uma bactéria é colocada em uma situagéo ruim para ela (que pode
ser um meio com temperatura mais alta ou mais baixa do que a ideal, ou um meio com pouca
agua disponivel) ela passa para a forma esporulada, ou forma de esporos. Esses esporos sao
mais resistentes do que a forma vegetativa e, uma vez que o meio se torne favoravel novamen-
te, a bactéria voltara a forma vegetativa.

Algumas bactérias podem ainda produzir toxinas, que sao substancia com efeito téxico
para o homem, podendo causar nauseas, vomito, diarréia e mal estar. Existem toxinas que
podem até mesmo matar, como a toxina botulinica de uma bactéria chamada Clostridium

botulinum.
Fungos

Os fungos se apresentam na natureza de diversas formas. Eles podem ser unicelulares
ou pluricelulares. Podem ser invisiveis a olho nu (como algumas leveduras) ou ser grandes
como os cogumelos. Em microbiologia de alimentos, sdo estudados os bolores e as leveduras.

As leveduras sao fungos unicelulares. Existem leveduras muito uteis ao ser humano,
utilizadas na producgéao de varios alimentos. Um exemplo é a Saccharomyces cerevisiae, que é

uma levedura utlizada na fermentacgéo que origina vinho, cerveja, alcool e até mesmo pao.

O fermento biolégico, utilizado para fazer paes e biscoitos, é a levedura

Saccharomyces cerevisiae. Esta levedura utiliza o agucar da receita para produzir

alcool e gas carbonico. O alcool evapora da massa quando o pao ou biscoito é

assado e o gas carbdénico é o que faz a massa crescer.

Os bolores sao pluricelulares, e podem ser vistos a olho nu. Sdo conhecidos também
como mofo. Eles tém uma aparéncia aveludada, como os bolores negros que crescem em paes
e o0s brancos vistos em geléias, por exemplo. Os bolores s&o, na maioria das vezes, deterioran-
tes. Entretanto, muito bolores produzem toxinas. Algumas toxinas de bolores podem causar
danos aosrins e ao figado, por exemplo, e podem em alguns casos causar cancer.

Um dos bolores mais combatidos na industria de alimentos € o Aspergillus flavus. Ele €

muito comum em amendoins e produz uma aflatoxina cancerigena que pode causar danos ao
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figado. Hoje em dia muitas industrias de produtos do amendoim utilizam um selo de qualidade
que garante um produto seguro, o selo PRO-AMENDOIM.

Virus

Os virus sao parasitas intracelulares. Isso quer dizer que eles precisam estar dentro de
uma célula para crescerem. A pessoa ou animal contaminado com um virus é chamado
hospedeiro. Se uma pessoa contaminada com um virus passa esse virus a um alimento e outra
pessoa o ingere, ela sera também contaminada, e o virus passara a se reproduzir nas suas
células.

Os virus sao microrganismos patogénicos, € as viroses alimentares geralmente

causam nauseas, vomitos e dores abdominais.
Como os microrganismos contaminam os alimentos
Acontaminagao ou transmissao de microrganismos aos alimentos pode acontecer de 3 formas:

Transmissao direta: € quando o homem faz a transmissao diretamente através de si, de seu
corpo ou do que é expelido por ele. Dessa forma, a transmissédo pode se dar pelas fezes,
secrec¢des do nariz, saliva, urina e ferimentos. E como essas secre¢des vao parar no alimento?
Pelas maos sujas, por falar ou espirrar sobre o alimento, por exemplo.

Transmissao indireta: também se da por meio do material humano citado acima, mas a
contaminagao é feita por vetores (moscas, baratas, ratos, formigas, etc.) que passam pelos
locais sujos e depois sobre o alimento.

Transmissao ambiental: ocorre quando o alimento entra em contato com uma superficie ou
equipamento sujo, ou quando os microrganismos ja estao presentes no alimento desde antes
da sua colheita ou abate. Nesse caso, os microrganismos sdo passados ao alimento pelo solo,
agua contaminada e até mesmo pelo ar.

Como evitar que os microrganismos contaminem os alimentos

A manipulagdo adequada de alimentos € a principal arma na luta pela seguranca
alimentar. O controle higiénico-sanitario de alimentos deve ser observado em todas as etapas
da cadeia de producéo de alimentos e é responsabilidade de todos aqueles que os manipulam.

Nao soO pelo ponto de vista sanitario, mas também pelo ponto de vista econémico, a

producao racional e bem conduzida em nivel de manipulacdo e processamento deve ser
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observada por todos os integrantes da cadeia produtiva. Isso implica em melhores condigdes de
conservagao dos alimentos nas areas de producéo, industrializagao, transporte, comercializa-
¢ao, preparo e consumo.

Muitas vezes a contaminacdo acarreta em deterioracdo do alimento, ndo sendo
possivel remediar suas conseqiiéncias. Dessa forma, o melhor a se fazer € prevenir a
contaminagao.

A limpeza e desinfec¢ao dos utensilios, equipamentos e superficies de cozinha que
entram em contato com os alimentos constituem pontos importantes para evitar a veiculagao de
microrganismos patogénicos. A falta de limpeza de utensilios e recipientes propicia a dissemi-
nacao de agentes das toxinfec¢des, bem como a contaminagéo dos proprios manipuladores.
Por outro lado, os manipuladores podem contaminar os alimentos ao servi-los ou embala-los.

O estado de saude das pessoas que trabalham em estabelecimentos de produtos
alimenticios, assim como suas praticas higiénicas, influenciam diretamente a qualidade final
dos alimentos.

No que diz respeito a preparagéo higiénica dos alimentos a Organiza¢gdo Mundial de
Saude enumera diferentes itens, considerados fundamentais para a protecao e preservacao

dos produtos alimenticios, denominando-os de “regras de ouro”.

1) Escolher alimentos tratados de forma higiénica.

2) Cozinhar bem os alimentos.

3) Consumirimediatamente os alimentos cozidos.

4) Armazenar cuidadosamente os alimentos cozidos.

5) Reaquecer bem os alimentos cozidos.

6) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos.
7) Lavar as maos constantemente.

8) Manter escrupulosamente limpas todas as superficies da cozinha.
9) Manter os alimentos fora do alcance de insetos, roedores e outros animais.
0

10) Utilizar agua pura.
O que os microrganismos precisam para viver e se multiplicar nos alimentos

Para viver e se multiplicar nos alimentos, os microrganismos precisam de um meio
favoravel ao seu crescimento, com nutrientes e agua disponiveis, acidez, temperatura e
quantidade de oxigénio boas. Existem muitos fatores que afetam o crescimento dos microrga-
nismos em alimentos. Existem fatores intrinsecos ao alimento (ou seja, propriedades do préprio
alimento, como a acidez) e fatores extrinsecos ao alimento (que ndo dependem do alimento,

como a temperatura do ambiente).
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Fatores Intrinsecos ao Alimento

pH: significa potencial hidrogeniénico. E uma escala que mede a acidez de alguma substancia e
que € mostrada na figura abaixo.

Figura 1 — Escala de pH

Acido Neutro Alcalino

Sendo assim, quanto menor o valor de pH de um alimento, mais acido ele é.

O grau de acidez dos alimentos tem uma influéncia na determinagcao da microbiota
alterante, principalmente no que se refere aos alimentos com baixo pH. No estado natural, a
maioria dos alimentos como carnes, pescados e produtos vegetais, € ligeiramente acida,
enquanto alimentos como a clara de ovo e alguns produtos lacteos sao alcalinos.

Atabela abaixo traz o valor do pH de alguns alimentos.

Tabela 1 — Valor do pH de alguns alimentos

Alimento pH
Abdbora 50a54
Aipo 57a6.0
Alface 6.0
Asparaos 57a6.1
Azeitona 36a3.8
Batata 53a56
Beriniela 45
Beterraba 42a44
Brécolis 6.5
Cebola 53a58

Vegetals Cenoura 49a6.0
Couve-de-bruxelas 6.3
Couve-flor 56
Espinafre 55a6.0
Feiido 46a6,5
Milho 7.3
Nabo 52abb
Repolho 54a6,0
Salsa 57a6.0

Tomate 42a43
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Ameixa 28a46
Banana 45a47
Fiao 4.6
Grapefruit (suco) 3.0
Larania (suco) 36a43
Frutas Lima 18a20
Macé 29a33
Melancia 52ab586
Meldo 6.3a6.7
Uva 34a45
Bovina (moida) 51a6.2
Carnes Frango 6.2a6.4
Presunto 59a6.1
Atum 52a6.1
Camaréo 68a7.0
Carangueijo 7.0
Pescado Molusco 6.5
Ostra 48a6.3
Peixe fresco (maloria) 66a6.8
Salméo 6,1a63
Creme de leite 6.5
Leite 6,3a6.5
Laticinios Leitelho 4.5
Manteiga 6.1a6.4
Queiio 49a5.9

A maioria dos microrganismos cresce melhor com valores de pH em tornode 6,6 a 7,5,
apesar de alguns poucos crescerem em pH abaixo de 4,0 (Tabela 2).

Tabela 2 — Valores de pH para a multiplicagdo de microrganismos

Organismo _PH

9 Minimo Otimo Maximo
Bactérias 45 6,5a7,5 9,0
Leveduras 1,5a3,5 40a6,5 8,0a8,5
Bolores 1,5a3,5 45a6,8 8,0a 11

A microbiota de alimentos pouco acidos (pH>4,5) é muito variada, havendo condi¢des
para o desenvolvimento da maioria das bactérias, inclusive as patogénicas, bolores e levedu-
ras. O pescado (pH entre 6,2-6,5) se altera com maior facilidade do que a carne de mamiferos
(pH 5,6) sob as mesmas condigdes, portanto, a vida util da carne de mamiferos € maior que ado
pescado.

Em alimentos acidos (pH 4,0-4,5), a microbiota bacteriana ja € bem mais restrita e
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representada por bactérias laticas e algumas formas esporuladas. Nesta faixa de pH, os bolores
e leveduras encontram-se em condi¢des 6timas para seu desenvolvimento.

Nos alimentos muito acidos (pH<4,0), a microbiota capaz de se desenvolver é restrita,
praticamente aos bolores e leveduras além de bactérias laticas e acéticas.

Umidade do alimento

Os microrganismos necessitam de agua para sua sobrevivéncia. Para seu metabolis-
mo e multiplicacdo, os microrganismos exigem a presenca de agua na forma disponivel. Agua
ligada a outras moléculas, como sais e agucares, n&o esta livre para agir como solvente ou para
participar de reagdes quimicas e, portanto, n&o pode ser aproveitada pelos microrganismos.

A atividade de agua (Aa) de um alimento reflete a agua livre, disponivel no alimento. A
agua livre no alimento é a unica forma passivel de utilizagéo dos microrganismos

A atividade de agua varia de 0 a 1, sendo que a atividade de agua da aguapuraé 1. A
adicdo de soluto reduz a atividade de agua do alimento, ou seja, consiste em um meio de

conservacgao.

Tabela 3 — Valores de atividade de dgua minima para multiplicagdo de microrganismos em alimentos

MICRORGANISMO Aa minima
Maioria das bactérias 0,91-0,88
Maioria das leveduras 0,88

Maioria dos bolores 0,80

Bactérias halofitas 0,75
Bolores xerofitos 0,71
Bolores X?)?rggis’[ aesleveduras 0.62-0.60

A reducdo da atividade de agua abaixo de 0,60 impossibilita a multiplicacdo de
microrganismos, principalmente bactérias, e isto pode ser feito pela adicdo de sais ou pela
desidratacéo.

Tabela 4 — Valores de Aa de alguns alimentos

Valores de Aa | Tipos de alimentos

=0,98 carnes e pescados frescos, leite, frutas, hortalicas
0,93-0,98 pado, embutidos, sucos de frutas, queijos
0,93-0,85 leite condensado, carne seca
0,85-0,60 farinha, cereais, frutas secas

<0,60 doces, chocolate, ovos e leite em p6
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Quantidade de oxigénio

Nem todas as bactérias precisam de oxigénio para viver. Algumas delas precisam de
oxigénio (as chamadas bactérias aerdbias), outras podem viver com ou sem oxigénio (bactérias
aerbbias facultativas e microaerofilas) e existem também as bactérias que sé sobrevivem onde

nao ha oxigénio (bactérias anaerdbias).
Quantidade de nutrientes

Para que a multiplicagdo microbiana seja possivel, os seguintes nutrientes devem estar
disponiveis: agua, fonte de carbono, fonte de nitrogénio, vitaminas e sais minerais.

Como fonte de carbono, os microrganismos podem utilizar agucares, alcoois e
aminoacidos. Alguns microrganismos sdo capazes de utilizar amido e celulose, e alguns poucos
podem utilizar gorduras como fonte de carbono.

As principais fontes de nitrogénio sdo os aminoacidos, mas alguns organismos sao
capazes de metabolizar proteinas complexas.

As vitaminas sao importantes fatores de crescimento para os microrganismos, uma vez
que estdo envolvidas em varias reacdes metabdlicas.

Embora necessarios em quantidades muito reduzidas, os minerais sao indispensaveis

para a multiplicagdo microbiana por estarem envolvidos em diversas reagdes enzimaticas.
Interagdes entre microrganismos

Um determinado microrganismo, ao se multiplicar em um alimento, produz metabdlitos
que podem afetar a capacidade de sobrevivéncia e multiplicacdo de outros microrganismos
presentes nesse alimento. Assim, por exemplo, bactérias produtoras de acido latico podem
alterar o pH do alimento de forma que fique desfavoravel para outros microrganismos.

Muitos microrganismos sido capazes de produzir determinadas substancias com

atividade bactericida, denominadas genericamente de bacteriocinas.
Fatores Extrinsecos ao Alimento
Temperatura de armazenamento

O fator ambiental mais importante que afeta a multiplicagcdo de microrganismos € a

temperatura.
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Os microrganismos podem multiplicar-se em uma faixa bastante ampla de temperatu-
ra, havendo registros de multiplicagdo a um minimo de -35°C e um maximo de 90°C.
Cada microrganismo tem uma temperatura minima, 6tima e maxima de crescimento, e

podem ser classificados de acordo com a tabela abaixo.

Tabela 5 — Grupos de microrganismos em relacdo a temperatura

Grupo T minima T 6tima T maxima
Psicrofilos 0-10°C 10-15°C -
Psicrotroficos — 0-7°C -—-
Mesofilos 5-25°C 25-40°C 40-50°C
Termofilos 35-45°C 45-65°C 60-90°C

Tanto psicrofilos quanto psicrotréficos multiplicam-se bem em alimentos refrigerados,
sendo os principais agentes de deterioragao de carnes, ovos, pescados, frangos, etc.

A grande maioria dos microrganismos patogénicos € mesdfila, sendo constituida pela
maioria das bactérias e fungos.

Os termofilos multiplicam-se e sobrevivem ao cozimento e a determinadas pasteuriza-
coes.

Os fungos séo capazes de crescer em faixa de temperatura mais ampla que as
bactérias. Muitos fungos sdo capazes de se multiplicarem em alimentos refrigerados. As
leveduras, por sua vez, nao toleram bem altas temperaturas, preferindo a faixa mesdfila e
psicrofila.

Umidade relativa do ambiente

Se um alimento & colocado em um ambiente mais umido que ele, ocorre a passagem de
umidade para o alimento, e ele fica com mais agua livre disponivel para os micorganismos. E se,
ao contrario, o alimento & colocado em um ambiente mais com menor umidade do que ele, ele
perde umidade para o ambiente.

Como eliminar microrganismos de alimentos

Para eliminar os microrganismos de um alimento é necessario tornar as condigdes do
meio desfavoraveis para eles. Nesse caso, pode-se remover a agua livre do alimento, pode-se
diminuir o pH, aumentar ou diminuir a temperatura, adicionar conservantes (que sao substanci-

as que inibem o crescimento de microrganismos).
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Um exemplo de remocgé&o de agual livre € o leite em pd. Nesse produto a dgua do leite foi
removida até ele se tornar um po, e a validade desse produto € bem maior do que a do leite
pasteurizado ou do “leite de caixinha”. Isso porque os microrganismos nao conseguem atuar
num alimento com umidade tao baixa.

Um exemplo de diminuigéo do pH séo as conservas vegetais feitas com vinagre. Esses
produtos tem um pH baixo e muitos microrganismos ndo conseguem sobreviver nesse meio.

Os alimentos congelados tém um prazo de validade bem grande, pois, nesses casos, a
agua do alimento foi congelada, e os microrganismos n&o conseguem utilizar agua na forma
solida (gelo) no seu metabolismo.

Vale lembrar que o congelamento, ou o resfriamento, ndo eliminam microrganismos. O
resfriamento apenas torna o metabolismo microbiano mais lento, mas os microrganismos
continuam atuando no alimento. Por isso os alimentos estragam na geladeira, apesar de
demorarem mais para estragar. Ja no caso do congelamento, os microrganismos passam da
forma vegetativa para a esporulada e ficam inativos durante todo o tempo de congelamento.
Uma vez que o alimento € descongelado, eles voltam a atuar no alimento.

O aumento da temperatura € a forma mais usada para eliminar microrganismos dos
alimentos. E o caso de alimentos pasteurizados, enlatados e leite de caixinha, por exemplo.
Nesses alimentos sdo usadas temperaturas altas o bastante para eliminar os microrganismos.

Muitos alimentos industrializados possuem conservantes. Essas substancias inibem o
crescimento de microrganismos. Alguns exemplos s&o o nitrito e o nitrato de sddio utilizados em
linguicas, os propionatos usados em péaes e sorbatos e benzoatos utilizados em refrigerantes e

conservas.
Atividades propostas

Responda as perguntas seguintes com base no que foi visto na primeira unidade.
1) Qual a diferenga entre microrganismos deterioradores e patogénicos?
2

3
4) Qual o fator extrinseco mais importante na destruicdo microbiana?

Porque alguns microrganismos recebem o nome de benéficos?

)
)
) Porque alimentos com alta atividade de agua estdo mais sujeitos a deterioragao?
)

Estudo de caso

Uma peca de carne foi comprada em um agougue de boa procedéncia e mantida

refrigerada por 4 dias. Apds esse periodo a carne foi congelada, e permaneceu no freezer por 30
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dias. Ao final dos 30 dias, ela foi descongelada e mantida sob refrigeracao por mais 3 dias. Foi
entdo que a carne passou a apresentar um odor desagradavel. Explique por que a carne esta se

deteriorando, mesmo tendo ficado tanto tempo congelada.
O que eu aprendi nesta unidade

Descreva em uma folha o que vocé aprendeu nesta unidade. Vocé pode descrever o
que aprendeu ao final de cada dia de aula, para que fique mais facil para vocé se lembrar dos
conteudos vistos.

Anotacdes
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Anotacbes
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Unidade 2

TECNICAS DE CONSERVACAO DEALIMENTOS

Nos alimentos de forma geral, tanto in natura como processado industrialmente, a
multiplicagdo microbiana ocorre em fungéo do tipo de alimento e das condigdes ambientais.
Desta forma, os processos de conservagao baseiam-se na destruicdo total ou parcial dos
microrganismos capazes de alterar o alimento, ou na modificagao ou eliminagao de um ou mais
fatores que séo essenciais para a sua multiplicacédo, de modo que o alimento nao se torne
propicio ao desenvolvimento microbiano.

Os alimentos podem ser classificados de acordo com a facilidade com que se alteram
em:

Alimentos estaveis: ndo se alteram com facilidade (cereais, farinaceos, agucares).

Alimentos semi-alteraveis: podem permanecer sem alteracdo por algum tempo (frutas,
legumes e hortaligas).

Alimentos alteraveis: alteram-se rapidamente devido ao grande teor de nutrientes e agua
(leite, carnes, pescados, ovos).

As altera¢des que ocorrem nos alimentos podem ser de natureza biologica, quimica ou
fisica:

« Alteragdes de natureza bioldgica podem ser ocasionadas por microrganismos como nas
fermentacdes e nas putrefacdes ou serem ocasionadas por enzimas do préprio alimento.

« Alteracdes quimicas séo ocasionadas pela combinagao entre as substancias existentes nos
préprios alimentos ou a combinagcdo destas com substancias como o oxigénio do ar, o
estanho das latas, etc.

« Alteracdes fisicas sdo ocasionadas por agentes fisicos como a luz, a umidade e temperatura

provocando modificagdes na cor, aroma e sabor dos alimentos.
Um alimento alterado pode ter as seguintes caracteristicas afetadas:

Caracteristicas sensoriais: sabor, odor, textura.

Composig¢ao quimica: teor em vitaminas, proteinas, sais minerais, carboidratos.
Estado fisico: textura, maleabilidade.

Estado sanitario: contaminag&o microbiana patogénica.
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As caracteristicas sensoriais de um alimento s&o aquelas que percebemos com nossos
sentidos. Alguns exemplos dessas caracteristicas séo cor, odor, sabor, gosto e textura.

Os processos de conservagao tém por objetivo evitar as alteragdes nos alimentos, seja
ela de origem microbiana, enzimatica, fisica ou quimica.

Veremos agora as principais técnicas utilizadas na conservag¢ao dos alimentos.
Técnicas de conservagao utilizando temperatura alta

Baseia-se no emprego de temperaturas ligeiramente acima das maximas que
permitem a multiplicagdo dos microrganismos, de forma a provocar a sua morte ou a inativagao

de suas células vegetativas. Os principais métodos de conservagao por calor s&o:
Branqueamento

Processo térmico de curta duragéo, utilizado como pré-tratamento de vegetais (antes
do congelamento, desidratagao ou enlatamento).

Consiste em mergulhar o alimento em agua fervente ou passar vapor sobre ele, por
tempo e temperatura dependentes do tipo de vegetal a ser tratado. No processo por agua
quente o branqueamento é feito em um aparelho constituido por um tambor metalico rotatério,
dentro do qual tem um outro tambor com paredes furadas, semelhante a uma peneira, onde séo
colocados os vegetais. A agua quente circula entre os dois tambores. Ja o branqueamento a
vapor € feito por uma esteira rolante que entra dentro de uma camara de vapor aquecido,
levando os vegetais.

Este processo nédo cozinha o alimento. Ele apenas promove a esterilizagdo da
superficie do alimento. Entretanto, seu maior objetivo € inativar enzimas deteriorantes
presentes no alimento, e que agem, principalmente, em superficies que foram cortadas.

Acbes do branqueamento no alimento:

« Ajuda nalimpeza do alimento, reduzindo a quantidade de microrganismos em sua superficie;

« Amolece e incha os tecidos vegetais, para dar massa mais uniforme ao alimento dentro da
embalagem.

« Amolece apele dos vegetais para serem descascados.

« Produz ainativagao das enzimas que afetam a qualidade dos produtos durante e depois do
processamento.

« Impede a despigmentacéo, favorecendo a fixagdo da coloragao de certos pigmentos vege-

tais.
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« Favorece a perda das caracteristicas organolépticas normais do alimento, bem como perdas
nutricionais, especialmente no que se refere as vitaminas hidrossoluveis (C e complexo B) e

minerais.
Pasteurizagao

A pasteurizagdo € um tratamento térmico relativamente suave, utiliza temperaturas
inferiores a 100 °C e tem como principal objetivo prolongar a vida de prateleira dos alimentos,
por alguns dias, como no caso do leite ou por alguns meses, como ocorre com sucos de frutas.
Este método tem como principio, a inativagéo de enzimas e a destruicdo dos microrganismos
sensiveis a temperaturas mais elevadas, como as bactérias vegetativas, bolores e leveduras,
sem, contudo modificar significativamente o valor nutritivo e as caracteristicas sensoriais do
alimento submetido a esse tratamento.

Em alimentos pouco acidos, como o leite, somente os microrganismos patogénicos sao
destruidos na pasteurizagéo. Por isso o leite pasteurizado (de saquinho) deve ser mantido sob
refrigeracdo sempre, e seu prazo de validade é de poucos dias. J4 em alimentos acidos, como
sucos de frutas de caixinha, a pasteurizacao consegue destruir os microrganismos patogénicos
e deteriorantes. Entdo o suco pode ser mantido em temperatura ambiente quando fechado, e
nesse caso seu prazo de validade é de meses.

Apasteurizagao pode ser lenta ou rapida.

Pasteurizagao lenta: é feita a 65°C por 30 minutos. O equipamento mais utilizado é o tanque de
aco inoxidavel encamisado provido de agitagcéo, onde a agitagéo é importante na distribuicdo do
calor, que deve ser uniforme em todo o leite. Neste ha menor desnaturacao protéica, sendo
utilizado antes da fabricagcao de queijos e iogurtes.

Pasteurizagao rapida: se da a 72-75°C por 15-20 segundos. Muito empregada em industrias
que beneficiam grandes volumes de leite, bem como na pasteurizacdo dos demais alimentos,
como sucos concentrados e polpas de frutas. O aquecimento é feito normalmente por vapor de
agua, em equipamentos onde o alimento percorre em tubos (ou placas) e o vapor faz o

aquecimento do mesmo pelo lado externo dos tubos.
Esterilizacao
A esterilizagdo é o tratamento no qual o alimento & aquecido a uma temperatura

relativamente elevada durante periodos variados de tempo, suficientes para a destruicdo de

microrganismos e inativagéo de enzimas capazes de deteriorar o produto durante o armazena-
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mento. Este tratamento pode ser realizado por diversos processos, e tém ainda como objetivo
principal a destruicdo dos microrganismos patogénicos e deterioradores, mantendo-o livre de
microrganismos nocivos a saude do consumidor. Em alimentos emprega-se o termo “esteriliza-
¢ao comercial” para indicar que o numero de sobreviventes é baixo (0,01%), este termo indica
que o alimento é microbiologicamente estavel, visto que os microrganismos que sobrevivem a
esterilizacdo sédo espécies termofilas, que sé conseguem se desenvolver em temperaturas
superiores a 45 °C e, portanto, ndo sdo capazes de se desenvolver nas condi¢ées normais de
armazenamento dos alimentos.

Quando aplicada ao leite, a esterilizacao é realizada a 130 a 150°C por 2 a 4 segundos
(leite tipo longa vida). Esse processo denomina-se UAT (ultra alta temperatura), sendo possivel
armazenar o produto por longo tempo, a temperatura ambiente.

Normalmente, o processo de esterilizacdo UAT ocorre pela utilizacdo de vapor em
equipamentos chamados trocadores de calor. Nestes equipamentos o produto a ser esteriliza-
do passa por um tubo ou placa envolvidos pelo vapor aquecido.

A apertizacédo € a esterilizagdo do alimento ja embalado, ou seja, a aplicagdo do
processo térmico a um alimento convenientemente acondicionado em uma embalagem
hermética, resistente ao calor, a uma temperatura e um periodo de tempo determinados, para
atingir a esterilizagdo comercial. Este processo corresponde ao aquecimento do produto ja
elaborado, envasado em latas, vidros, plasticos ou outros materiais autoclavaveis e relativa-
mente isentos de ar.

Antes de esterilizar o alimento embalado, ele é submetido aos processos de:

« Enchimento do recipiente com solugdes ou concentrados de sal (salmoura) e agucar
(xaropes).

« Retiradado ar porvacuo.

« Fechamento dos recipientes (recravagao).

« Dentre os tipos de esterilizadores, 0 mais comum é

aautoclave.

A autoclave é um equipamento que se utiliza
do mesmo principio da panela de pressao para

cozinhar e esterilizar os alimentos.
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Técnicas de conservagao utilizando temperatura baixa

O frio € bastante utilizado na conservagéo dos alimentos pereciveis, tanto os de origem
animal como os de origem vegetal. Basicamente, o frio conserva os alimentos porque retarda ou
inibe a multiplicacdo microbiana. Isto ocorre porque o metabolismo microbiano é efetuado
através de reagdes enzimaticas as quais séo influenciadas, em suas velocidades, pela
temperatura.

As baixas temperaturas sdo microbiostaticas, ou seja, ndo podem ser indicadas para a
esterilizagdo ou desinfec¢cdo dos alimentos, pois os microrganismos permanecem latentes,
sem atividade metabdlica aparente. Quando o microrganismo encontrar condi¢gées étimas de
multiplicagdo (temperatura ambiente, por exemplo, durante o descongelamento mal conduzi-
do), ele pode vir a se multiplicar, produzindo toxinas no alimento.

Para alimentos armazenados a baixas temperaturas, existem trés diferentes escalas

de temperatura:

« Temperatura de refrigeracao: entre 0 e 7°C.

« Temperatura de congelamento: entre -18°C e 0°C ou inferiores.
Refrigeracao

Narefrigeracéo, utilizam-se temperaturas superiores as do ponto de congelamento, por
periodos curtos de 0 a 10°C em camara fria ou geladeira. Pode ser usada como meio de
conservagao basica (como no caso das carnes e pescado fresco); como conservagao
temporaria até que se aplique outro método (como no leite cru), ou pode ser usada como
método de conservagcéo complementar (como no caso do leite pasteurizado). Na refrigeracéo,
nao ocorre eliminagao dos microrganismos. Eles apenas ficardo com a sua multiplicagéo inibida
(caso dos mesofilos e dos termofilos).

O objetivo da refrigeragdo € manter a qualidade original do alimento até o ato da sua
ingestao, transporte, processamento industrial ou outro processo de conservagéo. Os produtos
reagem de diferentes formas ao armazenamento refrigerado, havendo alguns que sofrem efeito
negativo, como no caso de banana e tomates verdes, os quais ndo completam o amadureci-
mento.

A refrigerac@o pode ser feita por gelo, agua refrigerada e por refrigeragcédo mecanica
(geladeira, camara frigorifica, balcao frio). A temperatura utilizada na refrigeragéo é de maxima
importancia para a conservacgao, e deve ser escolhida de acordo com o tipo de produto, do

tempo e condigdes de armazenamento.
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Além da temperatura, outros fatores sao importantissimos no armazenamento por
refrigeracdo. Sao eles: umidade relativa, circulagdo do ar e atmosfera de armazenamento.

Aumidade relativa pode ter influéncia sobre o produto que esta sendo conservado. Se a
umidade relativa € baixa, pode ocorrer o ressecamento / desidratacéo do alimento, ao passo
que uma umidade relativa alta facilita a absorcao de umidade pelo alimento, e, portanto, o
crescimento microbiano.

Acirculacao do ar é necessaria para que haja uma distribuigcdo uniforme da temperatura
dentro da camara. Este ponto € muito importante, pois se a circulagéo € fraca, a diminuicado da
temperatura no interior do alimento pode ser lenta, aumentando o risco de crescimento
microbiano.

Atmosfera de armazenamento é muito usada em camaras de estocagem de frutas
(armazéns), que empregam uma atmosfera, de um modo geral, composta de 3% de oxigénio,

5% de gas carbbnico e 92% de nitrogénio.
Congelamento

No congelamento, utilizam-se temperaturas mais baixas do que na refrigeracdo. Na
pratica, as temperaturas usadas situam-se entre -10 a-40°C.

No processo de congelamento, ocorre uma redugéo da populagdo microbiana. Amorte
dos microrganismos decorre, principalmente, devido aos cristais de gelo formados na célula; a
desnaturacao de enzimas; a perda de gases da célula e ao abaixamento daAa.

De um modo geral, os alimentos congelam entre 0°C e -4°C. O congelamento pode ser
feito de modo lento ou rapido. No congelamento lento (3 a 12 horas), ha formacgéao de cristais
grandes de gelo no interior da célula e, principalmente, nos espacos intercelulares. Estes
cristais irao afetar fisicamente a célula, podendo causar reacdes indesejaveis. No congelamen-
to rapido (1 a 3 minutos), tem-se um abaixamento brusco da temperatura, havendo assim
formacgao de gelo amorfo, ou seja, pequenos cristais de gelo, que vao se localizar principalmen-
te nointerior da célula.

O gelo amorfo é formado sem a estrutura de cristais, 0 que é menos prejudicial ao
alimento, pois ocasionara menos lesao das paredes celulares do alimento, diferentemente dos
grandes cristais de gelo formado no congelamento lento.

Os métodos disponiveis para congelamento s&o:

« Congelamento com ar estéatico ou em circulagéo (geladeiras, freezer) ou ar insuflado (tuneis
de congelamento).

« Congelamento por contato indireto, feito através de placas super resfriadas.
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« Congelamento por imersao, que pode ser por imersao direta do produto em liquido refrige-
rante, ou a pulverizagéo do liquido sobre o produto. Emprega-se geralmente o nitrogénio (-
195°C) e o gas carbdnico (-80°C).

Técnicas de conservagao utilizando secagem

Baseia-se na reducéao da atividade de agua do alimento pelo emprego de calor, natural
ou artificialmente.

Secagem natural

A técnica mais antiga de secagem ou desidratacéo consiste na simples exposi¢cao do
alimento fresco a luz solar até conseguir uma desidratagdo adequada (secagem ao sol).
Exemplos de produtos que podem ser submetidos a este método: cereais, frutas, carnes,
peixes, café, cacau e condimentos. Do ponto de vista econdmico, este € o processo menos
oneroso, no que diz respeito aos gastos com energia, como também devido a sua simplicidade.

E recomendavel em regides de clima seco, com boa irradiagéo solar, porém, dependen-
do da quantidade de alimentos, ha necessidade de grandes areas, sem contar o cuidado com o
controle de insetos e roedores, além disso, deve-se considerar que se trata de um processo
lento.

Secagem artificial

Consiste na retirada da agua do alimento, com a utilizagcédo de calor produzido
artificialmente (ar aquecido), que ira passar através dos alimentos, provocando a evaporag¢ao
da agua, em condi¢des de temperatura, umidade e corrente de ar cuidadosamente controlado.
Apresentam como vantagens, a rapidez, o controle das condigdes de desidratacdo e a redugéo
da area de secagem necessaria. Em contrapartida sédo exigidos um capital maior e mao de obra
especializada.

Dentre os tipos de secadores, destacam-se:

« Secadores de cabina e secadores de tunel (trabalham entre 45-85°C): muito usados para
producdo de massas alimenticias, desidratagcao de vegetais e de carnes.

« Secadores pulverizadores ou atomizadores (spray-dryer): processo continuo de instantanei-
zacao, onde o alimento liquido ou em pasta, recebe continuamente fluxo de ar quente

evaporando desta forma, a agua em sua composi¢cao. Esses secadores trabalham com ar
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aquecido entre 180-230°C, sao muito utilizados na producgéo do leite em p6 e do café em po,
produtos comumente chamados de instantaneos. O liquido pulverizado (atomizado em
pequenas gotas) é aquecido até a evaporacéo da agua e a deposicéo do p6 na parte inferior
do secador, que sera submetido a outros tratamentos (adig&o de ingredientes, embalagem).

« Fornos secadores: usados para farinhas.

 Liofilizadores.

 Liofilizacao.

Processo que se caracteriza pela retirada da agua do alimento sem submeté-lo a altas
temperaturas, comuns nos processos de desidratagdo.O fundamento fisico para a liofilizagao &
a coexisténcia dos trés estados da agua (sélido, liquido e gasoso) em determinadas condi¢cbes
de pressao e temperatura. Assim, em temperaturas de aproximadamente 0°C e pressao de 4,7
mm Hg, obtém-se o chamado ponto triplo da agua, possibilitando sua passagem direta do
estado solido para o gasoso, sem passar pelo liquido, ou seja, por sublimag¢ao. Neste processo,
o alimento, ap6s as etapas de preparacéo, € congelado a temperaturas de -40°C e colocado em
camaras de alto vacuo. Com o aumento progressivo da temperatura (40-50°C) e a manutencao
da condicdo de baixissima pressédo (vacuo), obtém-se a saida da agua do alimento por
sublimacdo. Dessa forma, o alimento ndo é exposto a altas temperaturas e o produto final
apresenta caracteristicas nutritivas e sensoriais semelhantes ao alimento original, aléem de
conserva-los de deterioragdo microbiolédgica. O liofilizador tem na sua estrutura, ainda, um
condensador, que retém o vapor d"agua liberado do alimento. Os equipamentos utilizados sao
os chamados liofilizadores. Esses equipamentos sdo muito utilizados para a produgao de leite

em po.
Concentragao

A concentragcdo € um processo que remove somente parte da agua (30 a 60%) dos
alimentos, diminuindo, portanto, a atividade de agua do mesmo. E usada para produgdo de
sucos concentrados, doces em pasta, produtos a base de tomate (molhos, catchup), geléias e
outros.

A evaporagdo é o processo mais utilizado para a concentracdo. Para isso, séo
utilizados evaporadores, que podem ou nao trabalhar sob vacuo. Como a quantidade de agua
disponivel nesses tipos de alimentos ainda permite o desenvolvimento de microrganismos
(especialmente leveduras osmofilicas), sdo necessarios métodos complementares para sua
conservacgao. Assim, os sucos concentrados sao congelados ou adicionados de conservado-
res; os doces em pasta sao envasados a quente, etc.

Um dos equipamentos mais utilizados € o Evaporador Triplo Efeito de Tubos Curtos.
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Técnicas de conservagao utilizando sal e agucar
Salga

O sal provoca a diminuicao da atividade de agua dos alimentos, aumentando sua
conservacao. Os alimentos salgados podem, assim, ser mantidos & temperatura ambiente. E o
caso do charque, do bacalhau e de outros pescados salgados.

A salga dos alimentos pode ser feita a seco ou através de salmoura (salga umida). Na
salga a seco, o sal é aplicado na superficie da carne e tende a retirar umidade, e penetrar até
que a concentragao de sal seja praticamente uniforme em todo o produto (cerca de 4,5%).

Na salga em salmoura, usa-se a imerséo do produto em solugédo salina, podendo
também auxiliar a penetracao através de injecdes de sal de cura (nitritos e nitratos). Pode-se,
também, usar o sistema misto (salmoura e depois salga seca).

Os microrganismos mais problematicos para os alimentos salgados s&o os halofilicos.
Dentre eles, as bactérias dos géneros Halobacterium e Halococcus sao as mais problematicas.

A salga é usada para conservacgao de produtos de origem animal (carnes e laticinios) e
na preparacado de conservas vegetais (picles, azeitonas) e no processamento industrial da

carne (embutidos, produtos curados, salgados e defumados).
Adicao de agucar

O uso do agucar na producéao de alimentos funciona como um bom agente para sua
conservagao. Isto porque aumenta a pressao osmotica, diminuindo a atividade de agua, criando
assim um ambiente desfavoravel para a multiplicagao das bactérias e da maioria dos bolores e
leveduras. Entretanto, alguns tipos de microrganismos conseguem se desenvolver, especial-
mente as leveduras osmofilicas e bolores.

Séao exemplos de produtos conservados pelo uso do agucar: geléias, doces em massa,
frutas cristalizadas, frutas glaceadas, frutas em conserva, leite condensado, melago e mel.
Estes produtos séo conservados em geral, mas n&o obrigatoriamente, em recipientes herméti-
COS.

Atividades propostas
Responda as perguntas seguintes com base no que foi visto na segunda unidade.

1) As alteragdes nos alimentos decorrem de quais naturezas?
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2) Explique a diferenca entre a pasteurizacao e esterilizagdo? Qual a temperatura comumente
empregada na pasteurizacdo? Qual o binbmio tempo/temperatura da pasteurizacao lenta e
rapida?

3) Quais os efeitos do congelamento lento no alimento? Por que o congelamento rapido € o mais
indicado?

4) Por que a secagem e a adicdo de sal e agucar ajudam a conservar os alimentos?
Estudo de caso

Um produtor de leite mora em uma fazenda que processa leite e deseja vender leite em
uma localidade de dificil acesso, chamada Pirai. Para se chegar a Pirai, é preciso pegar uma
balsa, que s6 atravessa o rio uma vez por dia e muitas vezes esta lotada. Dessa forma, apesar
de ser perto da fazenda, as vezes demora-se mais que um dia para chegar a Pirai. Qual o tipo de
processamento mais adequado para que o leite chegue em boas condigbes a Pirai? Por qué?

O que eu aprendi nesta unidade
Descreva em uma folha o que vocé aprendeu nesta unidade. Vocé pode descrever o

que aprendeu ao final de cada dia de aula, para que fique mais facil para vocé se lembrar dos

conteudos vistos.

Anotacodes




Nz




Nz

Anotacdes
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Unidade 3

CONTROLE DE QUALIDADE E HIGIENE NAPREPARACAO DEALIMENTOS

As tecnologias de producgado de alimentos e as ferramentas de seguranga alimentar
estdo alicercadas na prevencdo da contaminagdo ou do aumento da contaminacdo em
alimentos, seja ela bioldgica, quimica ou fisica. Vale lembrar que muitas vezes a contaminagao
acarreta em deteriorac&o do alimento, ndo sendo possivel remediar suas consequéncias.

Aprevencao visa evitar que:

a) Os microrganismos contaminem os alimentos.
b) Evitar que os microrganismos sobrevivam nos alimentos.
c) Evitar que ocorra recontaminagao dos alimentos.

d) Evitar que os microrganismos se multipliquem nos alimentos.
Higiene dos manipuladores de alimentos

Os funcionarios de estabelecimentos que trabalham com alimentagédo coletiva
precisam ser preparados para o trabalho que desempenham. A manipulagao € uma importante
forma de contaminagé&o ou transferéncia de microrganismos de um alimento a outro. O
manipulador com sinais de diarréia, febre, ictericia, faringite, resfriado ou sinusite deve ser
afastado do ambiente de trabalho até a sua recuperagéo. Lesdes cutaneas, principalmente nas
maos, devem também determinar o afastamento do funcionario. A educacao do manipulador
deve abordar, fundamentalmente, os principios de higiene pessoal. A cozinha deve possuir um
lavatério exclusivo paras as maos contendo sabonete inodoro e toalhas descartaveis para
facilitar a higienizagdo das méaos. O treinamento dos manipuladores deve incluir também as
técnicas de preparo dos alimentos e os riscos que a ndo observacao destas oferecem a saude
publica.

Os manipuladores devem se apresentar com uniformes limpos, usando rede ou gorro
cobrindo todo o cabelo. Devem tomar banho diario, cortar a barba, usar desodorante e fazer
exames periddicos de saude. As unhas devem estar cortadas, sem esmalte. Nao devem utilizar
adornos como brincos, anéis, alianga, piercing, etc.

Os manipuladores devem lavar as maos com agua e sabao toda vez que:

e entrarem em servico;
» forem ao banheiro ou vestiario;
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« tocaremem alimentos podres ou estragados;
« carregaremo lixo;

« fizeremlimpeza;

e cogarem o nariz;

« forem preparar, guardar ou distribuir alimentos.
Os manipuladores devem evitar:

- falar;
e gritar;
e cantar;

 tossirou espirrar em cima dos alimentos.
Higiene dos equipamentos e locais de preparagao dos alimentos

A higiene das instala¢des de trabalho, das salas de preparagéo, das pias e mesas, das
camaras frigorificas, dos refrigeradores e despensas é indispensavel paraimpedir a contamina-
¢ao dos alimentos. Por outro lado, devem ser bem iluminadas, ventiladas, com exaustores e
rigorosamente limpas, proporcionando conforto aos funcionarios. As janelas e portas devem ser
protegidas com telas para evitar a entrada de vetores. Os restos de alimentos devem ser
mantidos em recipientes adequados, tampados, para evitar a formacao de maus odores que
atraem insetos e roedores, e devem ser dispostos em locais apropriados fora da cozinha. Os
pisos e paredes devem ser de material impermeavel e devem ser de facil higienizagéo.
Alimentos ndao consumidos ou conservados ha mito tempo nas camaras frigorificas devem ser
desprezados. A manutengdo deve ser periddica e preventiva, evitando entupimentos e
vazamentos.

O ambiente deve ser higienizado com agua, sabao ou detergente e escova propria para
cada local de limpeza. Cuidado para nao utilizar os materiais de limpeza do chao nos equipa-
mentos e utensilios. Nao utilizar vasilhames destinados a guardar alimentos para processos de
limpeza.

Cuidar para que alimpeza comece pelos lugares mais altos e por ultimo o piso.

Os pisos da cozinha e refeitério devem ser lavados ap6s o término das refei¢cdes. A
manutencgdo da limpeza deve ser constante.

N&o devem existir gavetas na cozinha. Sao dificeis de limpar e sao lugares 6bvios para
acumulo de sujeira, poeira e restos de alimentos, portanto de bactérias.

Os recipientes utilizados para o armazenamento do lixo devem ser feitos de material
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facil de esterilizar e desinfetar, e ndo devem ser grandes a ponto de permitir o acumulo da
sujeira produzida durante varios dias.

O ideal é que os recipientes usados dentro dos locais de processamento sejam de
plastico e suficientemente pequenos para que seu esvaziamento seja necessario, pelo menos
trés vezes por dia.

Os recipientes destinados ao armazenamento de lixo fora das areas de manipulacao de
alimentos devem ficar sobre plataformas elevadas e devem ter tampas bastante justas para
desencorajar a agéo de animais domésticos, roedores e passaros.

As medidas que devem sertomadas para o eficaz controle das pragas sao:

 Instalacéo de telas lavaveis emtodas as janelas.

« Inspec¢des regulares de manutencéo.

 Instalagdo de lampadas fluorescentes e ndo incandescentes.

» Vedagéo completa dos encanamentos.

« Portas encaixadas com perfei¢cdo, sem fendas.

« Limparimediatamente qualquer lixo derramado.

« Armazenar produtos a pelo menos 25 cm do chao e desencostados das paredes, permitindo
exame facil dos depdsitos.

« Sempre armazene alimentos em recipientes com tampas bemjustas.

« Asareas de manipulagdo devem ser limpas constantemente.

« Examinar os produtos entregues para certificar que nao estéo carreando pragas.

E preferivel evitar que as pragas ganhem acesso as areas dos alimentos, mas, se elas
conseguirem entrar, sera necessario o uso de produtos quimicos ou medidas de carater fisico
para sua erradicacéo.

Caso haja uma infestacdo, a melhor solugcdo é a contratacdo de uma empresa de
controle de pragas. Existem muitas substancias quimicas utilizadas como agentes controlado-
res de insetos e roedores e que, aplicados sob orientagdo de um técnico habilitado e especiali-
zado, sdo suficientes.

Ahigienizagao do ponto de vista conceitual divide-se em duas etapas distintas: limpeza
e sanitizagdo (ou sanificacdo). Na limpeza, objetiva-se a remog¢ao de residuos orgéanicos e
minerais — proteinas, gorduras e sais minerais. Na sanitiza¢do, procura-se eliminar microrga-
nismos patogénicos e reduzir o numero de sapréfitas ou alteradores a quantidades insignifican-
tes —nivel de seguranca.

Em principio, quanto maior o tempo de contato ou duragcdo do procedimento, mais

eficiente sera a higienizagao, entretanto, quando se considera a utilizagao de agentes quimicos,




Y

as reagdes ocorrem com maior eficiéncia nos minutos iniciais da aplicagao destes produtos,
pois a medida que o tempo passa, as solu¢des tornam-se saturadas com o material originado
das reacdes. Por outro lado, a alteragao de um dos fatores, implica na alteragédo do outro, para
manter o mesmo nivel de eficiéncia. De modo geral, a limpeza e a sanitizagdo estado baseadas

em quatro operagdes:

« Pré-lavagem.
« Limpeza com detergente.
+ Enxague.

« Sanitizagéo.

Asanitizagao é a ultima e indispensavel etapa de um fluxograma geral de higienizagéo.
Visa eliminagao de microrganismos patogénicos e redug¢ao de microrganismos deterioradores,
até niveis considerados seguros, nas superficies de equipamentos e utensilios. As etapas
anteriores do processo de higienizagao, de modo geral, reduzem a carga microbiana, mas ndo a
indices considerados satisfatérios.

Enquanto a pré-lavagem e a lavagem com detergentes devem ser efetuadas de
imediato apds o uso dos equipamentos e utensilios, a apliacagéo de sanitizantes deve ocorrer
imediatamente antes do uso.

Quadro 1 — Meios de sanitizagdo

Calor (vapor, agua quente ou ar quente)
MEIOS FisICOS

Radiagéao ultravioleta

Compostos clorados

Compostos iodados

] Clorexidina
MEIOS QUIMICOS

Acido peracético

Compostos quaternarios de amoénio

Peréxido de hidrogénio

Sistemas de limpeza CIP

A legislagcdo que regula os requisitos de higiene e condigbes sanitarias relativos a




Nz

industria de alimentos, de modo a prevenir a contaminag¢ao e assegurar as condigdes minimas
de limpeza, desinfecgéo e higiene na produc¢ao e uso da agua (néo potavel, tratada e recircula-
da), é tratada pela Portaria ANVISA SVS/ MS n° 326, de julho de 1997 e pela Portaria do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento n° 368, de 4 de setembro de 1997.

Atualmente em diversas industrias alimenticias as operagdes de limpeza sao conduzi-
das utilizando sistemas chamados de CIP- clean in place. Estes sao caracterizados por serem
sistemas automaticos de limpeza de equipamentos de processo, tubulagdes, tanques, etc., que
realizam operagdes seqlenciais de enxague e lavagem, usando agua sob condi¢des definidas
de pressao, temperatura e vazao, além de produtos quimicos diversos, tendo todo o controle
centralizado num painel de operacgdes.

De modo simplificado, o solvente (4gua), adicionado de agentes de limpeza (alcalinos
ou acidos), é bombeado para bicos injetores estrategicamente localizados nos equipamentos,

que aplicam jatos pressurizados.
O que é qualidade?

A qualidade é o grau de conformidade que um produto tem com aquilo que o consumi-
dor procura, ou seja, o conjunto de atributos de um produto que satisfaz o consumidor. Assim
sendo, a qualidade é subjetiva, o que quer dizer que ela é diferente para cada pessoa. Por
exemplo, para Maria, um p&o de qualidade tem que ser branquinho. Para Jo&o, tem que ser bem
tostadinho.

Cada empresa determina seus padrdes de qualidade a serem seguidos, de forma que
seus produtos sejam sempre iguais, sem que haja mudancas de um lote para outro. Por isso os
consumidores se tornam fiéis a determinadas marcas que possuem padrdes de qualidade:

porque sabem que pode sempre esperar o mesmo produto delas.
Como manter a qualidade em locais que processam alimentos

Entéo, para manter a qualidade de seus produtos, as empresas devem ter padrdes a
serem seguidos (como a cor do pao, a dogura da geléia, a textura da margarina), e para que
esses padroes sejam seguidos, elas se utilizam de programas da qualidade.

Esses programas vao nortear o processo de produ¢ao, dizendo como cada funcionario
deve agir para que o produto esteja de acordo com os padrdes estabelecidos pela empresa, ou
pelalegislagao.

Os programas da qualidade mais importantes e mais utilizados nas industrias de

alimentos sdo o BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) e o APPCC (Analise dos Perigos e Pontos
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criticos de Controle), que veremos com mais detalhes a seguir.
BPF

De acordo com a Portaria n°326 do Servigo de Vigilancia Sanitaria do Ministério da
Saude, o BPF tem como objetivo estabelecer requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas
praticas de fabricacdo para alimentos produzidos/fabricados para o consumo humano, e se
aplica a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um estabelecimento no qual
sejam realizadas algumas das atividades seguintes: producgéo/industrializagéo, fracionamento,
armazenamento e transportes de alimentos industrializados.

Cada industria deve ter o seu Manual de Boas Praticas de Fabricacédo. O Manual é o
documento que descreve as operacdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo,
0s requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalagdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua do abastecimento, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos manipuladores e o controle e
garantia de qualidade do produto final.

Antes daimplantag¢ao do BPF, aindustria deve proceder:

« Aplicagcéo do check-list, que € o a ferramenta que fara o disgnéstico dos problemas da
empresa.

« Comprometimento da direcdo da empresa.

» Definigdo do coordenador da equipe.

« Formacao da equipe multidisciplinar.

» Programa de capacitagao técnica.

« Conscientizacao e mobilizagdo dos colaboradores.
APPCC

O APPCC é um sistema preventivo que busca a produgdo de alimentos livres de
contaminacao. Ele esta embasado na aplicagao de principios técnicos e cientificos na producao
e manejo dos alimentos desde o campo até a mesa do consumidor. Os principios do APPCC sao
aplicaveis atodas as fases da producéao de alimentos, incluindo a agricultura basica, a pecuaria,
a industrializacdo e manipulacdo dos alimentos, os servigcos de alimentagédo coletiva, os
sistemas de distribuicdo e manejo e a utilizagdo do alimento pelo consumidor.

O conceito basico destacado pelo APPCC é a prevencéo e nao a inspecao do produto

terminado. Os agricultores e pecuaristas, as pessoas encarregadas do manejo e distribuicdo e
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o consumidor, devem possuir toda a informacao necessaria sobre o alimento e os procedimen-
tos relacionados com 0 mesmo, pois somente poderao identificar o lugar onde a contaminacgéao
pode ocorrer, e a maneira pela qual seria possivel evita-la.

Uma definicdo pratica de APPCC deve destacar que este conceito cobre todo tipo de
fatores de risco ou perigos potenciais a sanidade dos alimentos - biolégicos, quimicos e fisicos -
seja os que ocorrem deforma natural no alimento, no ambiente, ou sejam decorrentes de erros
no processo de fabricacao.

Os 7 principios do APPCC sé&o os seguintes:

1) Efetuar uma analise de perigos e identificar as medidas preventivas respectivas.

2) Identificar os pontos criticos de controle (PCCs).

3) Estabelecer limites criticos, para as medidas preventivas associadas com cada PCC.

4) Estabelecer os requisitos de controle (monitoramento) dos PCCs. Estabelecer procedimen-
tos para utilizagado dos resultados do monitoramento para ajustar o processo e manter o
controle.

5) Estabelecer agbes corretivas para o caso de desvio dos limites criticos.

6) Estabelecer um sistema para registro de todos os controles.

7) Estabelecer procedimentos de verificacdo para se o sistema esta funcionamento adequa-
damente.

Atividades propostas
Responda as perguntas seguintes com base no que foi visto na terceira unidade.

1) Na producao de alimentos, o que € melhor: prevenir ou remediar a contaminagcéo? Por qué?
2) Quais cuidados os manipuladores de alimentos devem tomar para assegurar a produgao de
alimentos seguros?

3) Quais as etapas de um processo de limpeza e sanitizagéo?

4) Explique o que é BPF e APPCC.

Estudo de caso

Uma empresa familiar produz paes. Nela trabalham varias pessoas da familia, que ndo
tem noc¢des de higiene na manipulacao de alimentos. Nao ha uniforme, as pessoas trabalham
com os cabelos soltos, barba por fazer e brincos. Muitos consumidores reclamaram de ter

encontrado cabelos, pelos e até mesmo uma tarraxinha de brinco nos produtos desta empresa.
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Se vocé fosse contratado pela empresa para solucionar o problema, quais medidas tomaria?
O que eu aprendi nesta unidade

Descreva em uma folha o que vocé aprendeu nesta unidade. Vocé pode descrever o
que aprendeu ao final de cada dia de aula, para que fique mais facil para vocé se lembrar dos

conteudos vistos.

Anotacodes
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Unidade 4

PROCESSOS DE INDUSTRIALIZAGAO DEALIMENTOS

Nés ja vimos anteriormente tudo o que pode danificar um alimento, ou torna-lo perigoso
a saude, bem como as técnicas para manter os alimentos livres de contaminacao, ou para
manté-los bons para o consumo pelo maior tempo possivel.

Agora, veremos casos particulares de processamento de determinados grupos de
alimentos e bebidas, utilizando para isso os conceitos que vimos anteriormente.

O conceito mais importante que devemos lembrar € que uma matéria-prima de ma
qualidade nunca podera originar um produto de boa qualidade, por isso é necessario que a
industria tenha bons fornecedores e que se preocupe em armazenar a matéria-prima de forma
que ela ndo seja deteriorada e contaminada por agentes quimicos, fisicos ou biolégicos. E € por
essa razao que as industrias devem se utilizar dos programas de qualidade, como o BPF e o
APPCC.

Processamento de frutas e hortalicas

Os frutos e as hortalicas sdo seres vivos que continuam a respirar apos a sua colheita e
que vao perdendo qualidade ao longo da cadeia de comercializagéo. Fatores como a transpira-
¢éo, doencgas e danos mecanicos séo igualmente responsaveis pela perda de qualidade.

Dessa forma, o processamento de frutas e hortalicas € muito interessante para

prolongar avida util deles.
Hortalicas em conserva

"Hortalica em conserva" é o produto preparado com as partes comestiveis de hortali-
cas, envasadas praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas, imersas em salmoura,
submetidas a esterilizagdo antes ou depois de fechadas hermeticamente nos recipientes
utilizados, a fim de evitar sua alteracao.

As hortalicas em conserva podem ser acidificadas, como os picles, ou ndo. Quando
nao, € comum que se utilizem conservantes na salmoura. Exemplos de conservas nao
acidificadas sdo milho verde, ervilha e selecta de legumes. Nesses produtos utiliza-se em torno
de 1a2% de sal na salmoura.

Quando sao acidificadas, a salmoura contém vinagre (acido acético), ou entédo as

hortalicas sofrem fermentacgéo latica para aumentar a acidez do produto. No caso da adi¢édo de
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vinagre, um exemplo de salmoura basica contém 50% de vinagre, 3% de sal, 2% de agucar e
condimentos a gosto. O agucar serve para amenizar o sabor acido da conserva.

Quando enlatadas, as conservas passam pelo processo de esterilizagdo depois de
serem envasadas e com a lata fechada. Quando em vidros, 0 mais comum & que as conservas
sejam esterilizadas dentro do vidro aberto, que depois sera fechado ainda quente. Quando em
embalagem tipo tetra pak ou saches de plastico, a conserva & esterilizada antes de ser

envasada, e porisso a embalagem deve estar estéril.

Figura 2 — Fluxograma da producao de hortalica em conserva enlatada

Descascamento e
Recepcio e v, Lavagem e 4 e
selecio L\ 4 higienizagio E y e L—‘ n:um !:i.nl
i i
i Adi;ﬁn. de - .
Exaustio |-J salmoura {' |-] i J"‘J Seenapeamanie
=
i <
Recravagio s, Tratamento b
L‘_ blledc |_. Resfriamento

(fechamenta)

Afigura acima mostra as etapas de um processo de producéo de vegetal em conserva.

A exaustdo consiste em remover o ar do produto e o ar que fica preso no interior do
recipiente, tendo por finalidade reduzir a corrosdo das tampas e minimizar reagdes quimicas,
tais como oxidacdo de gorduras, vitaminas e descoloragdo, bem como evitar distorgdes
permanentes durante o tratamento térmico.

A exaustdo pode ser obtida aquecendo-se o recipiente contendo o produto e a

salmoura, agitando-o ou injetando vapor no recipiente.
Compotade frutas
Produto obtido de frutas inteiras ou em pedagos, com ou sem sementes ou carogos,

com ou sem casca, submetidas a um cozimento inicial, enlatadas ou envidradas, cobertas com

calda de agucar, recebendo logo apés tratamento térmico adequado.
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Figura 3 — Fluxograma do processamento de compota de fruta
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Geléias

Produto obtido pela cocgao de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas,
com agucar, sendo concentrado até consisténcia gelatinosa. Além das frutas e agucar, a geléia
também deve ser adicionada de pectina, uma substéncia naturalmente presente em algumas
frutas e que serve para deixar a geléia mais consistente. A adigdo de algum acido, como o acido

citrico, potencializa o poder espessante da pectina.

Figura 4 — Fluxograma do processamento de geléia
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durante as etapas de concentragdo. No ponto de saturac&o, o xarope apresenta-se denso,
escorrendo com dificuldade e as frutas tém aspecto brilhante e transparente e textura macia.
Nesse momento é preparado um xarope novo, passando-se entéo a etapa final de cristalizagao.
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Figura 5 — Fluxograma do processamento de frutas cristalizadas
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Frutas e hortalicas desidratadas

As frutas e as hortalicas podem ser desidratadas por diferentes métodos. O mais
comum no Brasil é a desidratacdo em secadores do tipo cabine com bandejas e circulagcao

forcada de ar quente.

Figura 6 — Esquema do secador do tipo cabine com circulagéo de ar sobre as bandejas
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Os legumes e hortalicas desidratadas ndo necessitam de refrigeracdo durante o
transporte ou armazenamento, como é o caso dos produtos frescos ou congelados. Adesidrata-
cado permite a preservagdo devido a diminuigdo do teor de agua disponivel, o que influira
desfavoravelmente na velocidade das rea¢des quimicas e escurecimento ndo-enzimico, bem
como no crescimento de microrganismos.

Os vegetais desidratados sao empregados como condimentos, na formulacao de
outros alimentos, e principalmente na elaboracao de sopas. Ja as frutas secas tem um grande
mercado consumidor, mas também podem ser utilizadas na formulagcéo de produtos, como

barras de cereais.

Figura 7 — Fluxograma geral do processamento de frutas ou hortalicas desidratadas
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O tratamento pré-secagem serve para inativagcdo enzimatica, e pode ser feito por
branqueamento, utilizacdo de acido citrico 0,5% por 3 minutos a temperatura ambiente, ou

imersdo em solugao aquosa de bissulfito de sodio.
Processamento de leite e derivados
O leite pode ser definido sob 3 pontos de vista:
Fisiologico: leite € o produto de secrecao das glandulas mamarias das fémeas mamiferas,
logo ap6s o parto, com afinalidade de alimentar o recém-nascido na primeira fase da sua vida.

Fisico-Quimico: leite € uma emulsao natural perfeita, na qual os glébulos de gordura estao

mantidos em suspensao, em um liquido salino agucarado, gracas a presenca de substancias
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Higiénico: leite é o produto integro da ordenha total sem interrupgcéo de uma fémea leiteira em

protéicas e minerais em estado coloidal.

bom estado de saude, bem alimentada e sem sofrer cansaco, isento de colostro, recolhido e

manipulado em condig¢des higiénicas.

A agua é o componente que se apresenta em maior proporgao (87,5%) e € nela que se
encontram, em diferentes estados de dispersao, os componentes sélidos do leite: proteinas,
gorduras, lactose, etc.

As proteinas sao nutrientes construtores, os mais abundantes no corpo, responsaveis pela
estruturacéo das células, formacao de tecidos, producao de anticorpos, entre outras fungcbes
igualmente importantes. Sao formadas por complexos de aminoacidos.

Os carboidratos s&o considerados nutrientes energéticos, pois tém como fungéo o forneci-
mento da maior parte da energia necessaria para o corpo realizar suas atividades normais como
andar e trabalhar. Os agucares sdo um tipo de carboidrato.

As gorduras fornecem grande quantidade de energia e auxiliam na absorc¢ao de vitaminas A,
D, E e K, fornecem saciedade ao organismo, produzem hormaonios, protegem e isolam 6rgaos e
tecidos.

O leite tem sido considerado como o alimento mais préximo da perfeigéo. Seu alto valor
nutritivo é devido aos seus principais constituintes, servindo também como excelente meio de

cultura para a multiplicacao de bactérias.

Tabela 4 — Composi¢do média do leite de vaca

COMPONENTES %
Agua 87,5
Gordura 3,6
Proteina 3,6
Carboidrato 4,6
Minerais 0,7

Controle Sanitario no Processamento do Leite

O leite durante a ordenha, transporte e estocagem, esta sujeito a contaminacgdes que

podem causar a sua deterioracédo ou veicular doengca ao homem. Por isso, € importante
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minimizar as contaminacgdes, sejam fisicas, quimicas ou microbiologicas.

Quando o leite chega a industria, deve-se controlar a presenga de compostos quimicos,
realizar uma filtracao para remover particulas sélidas, controlar a multiplicagdo dos microrga-
nismos presentes e evitar novas contaminacgoes.

O controle da contaminacao deve ser iniciado antes da ordenha, com a avaliagdo das
condi¢cbes de saude do animal. Tendo-se certeza de que o leite podera ser destinado ao
consumo humano, o animal é higienizado aplicando-se uma solu¢do desinfetante em seu
ubere.

Apoés a ordenha é importante que o leite seja imediatamente resfriado a 4°C com a
finalidade de reduzir a velocidade de multiplicagdo da microbiota presente. Quando o leite
chega a industria, a sua temperatura deve permanecer abaixo de 10°C até o inicio do

processamento.
Leites processados

No processamento, o leite entra em contato com diversas superficies e, portanto, esta
sujeito a novas contaminag¢des quimica (presenca de residuos de detergentes e sanificantes
gue nao foram completamente removidos da superficie e 6leos minerais utilizados na lubrifica-
¢ao dos equipamentos), fisica (presenca de cabelo, pélos, fragmentos metalicos provenientes
dos equipamentos) e biolégica (microrganismos).

A contaminacgao biolégica € mais problematica do ponto de vista da saude publica,
como também de perdas econémicas causadas pela deterioracéo do leite antes do final do seu
prazo de validade.

O emprego de métodos adequados de conservagao do leite é importante no tempo de
vida util do produto.

Dentre os tratamentos destinados ao leite estao:
Clarificagao/Filtracao

Afiltracao, por melhor que seja nao elimina os microrganismos ja disseminados no leite.
Suafinalidade é reduzir contaminantes visiveis, pelaretirada de ciscos, pélos, etc.

A legislagdo em vigor no Brasil define a filtragdo como processo de retirada das
impurezas do leite, sob centrifugacédo ou pela passagem em tecido filtrante préprio, sob
pressao.

O material utilizado para filtragdo devera ser de facil limpeza e adequado a esteriliza-

céo.
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Esta operacgao deve ser feitaimediatamente apds a ordenha, e alguns autores sugerem
atroca do material filtrante a cada 50/60 litros de leite.

A clarificacao por centrifugacao visa retirar bactérias e células somaticas do leite, além
de eliminar células bacterianas mortas.

Resfriamento

O desenvolvimento de microrganismos responsaveis pela acidificagdo da matéria-
prima fica muito reduzido a temperaturade 10°C.

Esta operacao deve ser efetuada o quanto antes possivel, logo apés a clarificagéo, um
processo moderno é o tanque provido de sistema de refrigeracao por expanséo direta (tanques

de expanséao), com capacidade variando de 100 a 12.000 litros em ago inoxidavel.
Padronizagao

E a retirada parcial da gordura do leite com o objetivo de manter constante o teor no
produto final. Somente os leites tipo C e UHT sdo padronizados com 3% de gordura, esse
processo é feito por desnatadeiras centrifugas. O laticinio usa para si o creme retirado para a
fabricacdo de manteiga, requeijao, creme de leite, etc. Os leites tipo A e B ndo sofrem

padronizagdo, devem ser integrais.
Homogeneizagéao

Consiste em dividir os globulos de gordura em fragdes menores. Neste processo a
temperatura utilizada é de 54°C ou superior, para que toda a gordura do interior do glébulo
esteja liquida. O globulo é rompido por acdo mecanica (pressao ou ultra-som). Neste processo

ha a formagao de uma nova membrana “cicatrizando o glébulo”.
Suas principais vantagens sao:

« Evita a separagao da gordura durante o transporte e armazenamento, indispensavel no leite
UHT.
« Naoformanataao ferver.

« Melhora a palatabilidade e viscosidade.
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Desvantagens:

Dificulta o desnatamento posterior.
« Aumentaasensibilidade aluz.
« Aumentaasensibilidade alipase.

« Diminuia estabilidade das proteinas ao calor.

Pasteurizagao

E o emprego conveniente de calor, com o fim de inativar enzimas e destruir total ou
parcialmente a flora microbiana patogénica, sem alteracéo da constituicéo fisica e do equilibrio
quimico do leite, sem prejuizo dos seus elementos bioquimicos, assim como de suas proprieda-
des sensoriais normais, seguida de resfriamento rapido.

Aacéo da pasteurizagdo sobre a microbiota do leite € a seguinte:

« Elimina parcialmente os microrganismos.
» Microrganismos termoduricos nao sao destruidos.

+ Toxina estafilocdcica ndo é destruida.

A pasteurizagdo ndo destréi todos os microrganismos, portanto, € necessario o
emprego de um método auxiliar, a refrigeragcéo. Por isso, imediatamente ap6s a pasteurizagao,
o leite deve ser refrigerado entre 2 e 5°C e em seguida embalado, sendo armazenado em
camara frigorifica a até 5°C.

Uma das preocupacbes na pasteurizacdo € a de modificar o minimo possivel a
composicao do leite, tornando-se imprescindivel a imediata refrigeracdo do produto. A
refrigeracao é feita entre 4 a 5°C, seu objetivo é impedir o crescimento da microbiota termorre-

sistente que sobreviveu as temperaturas do tratamento térmico.

Esterilizacao

Este processo visa a eliminagéo de microrganismos patogénicos e deteriorantes, bem
como a inativacdo de enzimas capazes de provocar a deterioragdo do leite durante seu
armazenamento. O leite deve ser estéril.

A esterilizagado objetiva conservar o produto por tempo relativamente longo, sem
refrigeracao.

A pasteurizacao néo é suficiente para inativar esporos de bactérias termorresistentes
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no leite, o que é conseguido pela “esterilizagdo comercial”, este termo indica que o alimento é
microbiologicamente estavel.

Entende-se por leite UHT o leite homogeneizado submetido a temperatura de 130 a
150°C por 2 a 4 segundos, mediante processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a
temperatura inferior a 32°C, e envasado sob condigbes assépticas em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas.

A maior desvantagem da esterilizagdo é a perda nutricional provocada pelo processo
térmico, como vitaminas e proteinas, que € maior comparado ao leite pasteurizado, no entanto,

muitas industrias adicionam esses nutrientes intencionalmente, produzindo o leite enriquecido.
Tipos de Leite Processado

Todo o leite consumido no Brasil deve ser pasteurizado, ndao sendo permitido o
consumo de leite cru. A legislacéo brasileira prevé uma série de tipos diferentes de leite no

mercado:

Leite tipo “A”: deve ser produzido em granja leiteira, com rebanho acompanhado por
veterinario do Servigo de Inspecéo Federal (SIF). Aordenha deve ser mecanica com pasteuriza-
¢do imediatamente apd6s a ordenha. Deve ser integral, podendo ser homogeneizado.
Rotulagem em azul. Padrao microbioldgico: limite bacteriano na contagem padréo de 2,0 x 103
UFC (unidades formadoras de colbnia) por mililitro (mL) e auséncia de coliformes fecais;

Leite tipo “B”: produzido em estabulo leiteiro, com ordenha mecanica, e apds a ordenha pode
ser resfriado e transportado para ser pasteurizado. Deve ser integral, podendo ser homogenei-
zado. Rotulagem verde. Padrao microbiologico: limite bacteriano na contagem padréo de 8,0 x
104 UFC por mL, coliformes totais 4,0 por mL e de coliformes fecais 1,0 por mL.

Leite tipo “C”: produzido em qualquer tipo de propriedade, sem acompanhamento do Servigo
de Inspecéo Federal. Gordura padronizada em 3%. Rotulagem marrom. Padrao microbiologico:
limite bacteriano na contagem padrao de 3,0 x 105 UFC por mL, coliformes totais 4,0 por mL e
de coliformes fecais 2,0 por mL.

Leite UAT: produzido nas mesmas condi¢des acima. Deve ser homogeneizado e sofrer
tratamento térmico entre 130 e 150°C por 2 a 4 segundos. Pode ser denominado de “leite longa
vida” ou UHT.

Leite integral: 3% de gordura ou mais.

Leite semi-desnatado: 0,6-2% de gordura.

Leite desnatado: maximo de 0,5% de gordura.
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Leiteem pé

Leite em p6 € o produto obtido por desidratagéo do leite de vaca integral, desnatado ou
parcialmente desnatado e apto para alimentagcdo humana, mediante processos adequados. O
leite em p6 que consumimos € desidratado em um equipamento chamado spray dryer. Este
equipamento transforma o leite concentrado em um spray (como um aerosol de desodorante).
Esse spray entra em contato com ar aquecido entre 150 e 160°C, a agua presente no leite

evapora rapidamente e entao o leite em po € recolhido do equipamento.

Figura 8 — Fluxograma geral do processamento de leite em pd
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Creme de leite

O creme de leite nada mais é do que a nata que foi separada do leite no processo de
desnate e que foi padronizada quanto ao teor de gordura. De acordo com a legislagdo, os
cremes de leite devem ter um minimo de 10% de gordura para cremes de leite light, 20% par
creme e 50% para creme com alto teor de gordura.

A nata é separada em uma desnatadeira centrifuga, onde entra leite e sai leite

desnatado e nata, como pode ser visto nafigura abaixo.
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Figura 9 — Foto e esquema de uma desnatadeira centrifuga

Manteiga
A manteiga provém do batimento do creme de leite, fresco ou fermentado pela agcéo de

culturas lacticas selecionadas, podendo ou nao ser adicionada de sal (cloreto de sédio). Seu

teor de gordura deve variar entre 80 € 85%.

Figura 10 — Fluxograma geral do processamento de manteiga com sal
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Durante o batimento, a gordura do creme de leite se aglomera e libera um soro,
denominado leitelho. Esse leitelho deve ser totalmente eliminado durante alavagem, para que a
manteiga néo fique com sabor rango.

Asalga pode serfeita utilizando-se 1,5% a 2,0% de sal.

A malaxagem, ou amassadura, € um processo utilizado para compactar e homogenei-

Zaramassa.

Leite condensado
O leite condensado é o leite adicionado de agucar que passou pelo processo de

concentracgéao.

Figura 11 — Fluxograma geral do processamento de leite condensado
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Doce de leite

O doce de leite € o produto da cocg¢ao da mistura de leite e agucar, podendo ser
encontrado na forma de tabletes ou em pasta, adicionado ou n&o de outras substancias que
conferem sabor diferenciado ao produto, como céco, amendoim, ameixa entre outros.

Para a fabricagédo do doce de leite, é importante que o leite ndo esteja muito acido, pois
o leite acido pode ocasionar grumos no doce. Para diminuir essa acidez, adiciona-se ao leite
bicarbonato de sédio. O agucar utilizado para a fabricagdo do doce de leite € a sacarose, mas
um pouco de glicose adicionada ao doce faz com que ele tenha um aspecto brilhante e evita a

cristalizagao do doce.
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Figura 12 — Fluxograma geral do processamento de doce de leite
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logurte

O iogurte € um produto lacteo obtido pela fermentacao lactica do leite integral ou
desnatado e produtos lacteos (leite pasteurizado ou concentrado) pelas bactérias laticas
Lactobacillus debrueckii subsp bulgaricus e Streptococcus salivarius subsp thermophilus, com
ou sem adigdo de opcionais (leite em pé integral ou desnatado, soro em po, etc).

O leite pode ser integral ou parcialmente desnatado e deve ser de boa qualidade
bacteriologica, isento de antibiéticos ou outros agentes microbianos. Os microrganismos
inoculados ao produto devem ser viaveis e abundantes.

Existem muitos tipos de iogurtes de fabricagéo industrial: iogurte de consisténcia firme,
iogurte batido, iogurte liquido, aromatizados, com polpas de frutas, etc. No entanto, a mistura
basica de ingredientes é essencialmente a mesma.

Figura 13 — Fluxograma geral do processamento de iogurte
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Queijos

O queijo é o produto fresco ou maturado obtido por separagao do soro do leite, apds
coagulagao. No entanto podem ser utilizados diversas operacgdes e ingredientes para obtencao
de uma grande diversidade de queijos. Adefinicado mais atual é que o queijo é a coalhada que se
forma com a coagulacao do leite de alguns mamiferos pela adicdo de coalho e/ou acido latico
produzido por alguns microrganismos presentes na matéria-prima ou adicionados intencional-
mente. Dessora-se a coalhada por corte, prensagem e/ou aquecimento, dando-lhe forma em
moldes, em seguida, submetendo-o a maturagéo, durante tempo a temperaturas e umidade
relativa definidas.

Atualmente os processos de

Leita Pasteurizagdo
. ~ . ~ . - Resfriamentoa
fabricacdo de queijos sdo bastante | Ppadronizadoe [T | lenta(65°C/30 [T 40-45°C

homogeneizade min)

difundidos e conhecidos, e a diversidade
de queijos chega a mais de 1000 (mil)

. . . ) : Adigio do
tipos diferentes, porém as etapas de suaanil | dm Ncinamiia it

processamento e os ingredientes ' + | lcultura litica)

utilizados sdo basicamente os mesmos,

com algumas peculiaridades entre eles.

Enformagem | Salga L. Maturacdo
L \ \
Figura 14 — Fluxograma geral do processamento de queijo
Embalagem
-

Tabela 5 — Classificagdo de queijos segundo as principais caracteristicas do processo de fabricacao

Tratamento da massa Caracteristica da cura, ou Nome comercial
consisténcia (grupos) (exemplos)
Sem cura Minas frescal
Massa crua | Cura por bactéria Minas meia-cura
Cura por mofo Gorgonzola, Camembert
Cura rapida (1-2 meses) Prato, Colby, Gouda
Massa semicozida | Cura prolongada (3 meses ou Cheddar
mais)
Massa cozida Sem olhadura Pa’rmeséo, Romano

Com olhadura Suigo, Gruyere

- Sem cura Mussarela

Massa filiada
Curado Provolone
M ~ | Cremoso Requeijdo, Cream cheese
assa coagulagao E

acida rescal Cottage
Curado Queso blanco
Cremoso Requeijao

Fundido | Consistente Requeijdo do Norte, Queijo
Pasteurizado

Frescal Ricota

Proteina de soro

Consistente Ricota curada, Mysost
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Processamento de Produtos Carneos

A carne é uma porgao de tecidos comestiveis localizados entre duas regides muito
susceptiveis a contaminagédo: a parte externa, coberta por pélos, 1a ou penas, e a parte interna,
onde se localiza o trato intestinal. Durante o abate dos animais, preparac¢do de suas carcacgas e
subsequente comercializag&o ocorre todo um processo de manipulagao, que pode aumentar a
microbiota contaminante. O principal objetivo no abate de animais domésticos para o consumo
humano € a obtencéo da carne com a menor contaminagéo possivel.

Sua composic¢ao nutricional, rica em proteinas e lipidios, sua atividade de agua (carne
fresca) em torno de 0,99, e seu pH entre 5,4 e 5,6, faz dela um alimento altamente perecivel,
favorecendo assim, a multiplicacdo de diversos microrganismos, como bactérias, bolores e
leveduras, podendo deteriorar-se em um breve espaco de tempo. Sua vida util depende,
principalmente, da contaminacgéo da carcaga durante o processo de abate.

Desta forma, boas praticas devem ser observadas durante todas as operacdes de
processamento das carnes e derivados, com o objetivo de minimizar a deterioragéo, bem como
riscos de doencga transmitida pelo alimento.

Ha algumas décadas, o abate de animais era considerado uma operagao tecnoldgica
de baixo nivel cientifico e ndo se constituia em um tema pesquisado seriamente por universida-
des, institutos de pesquisa e industrias. Atecnologia do abate de animais destinado ao consumo
somente assumiu importancia cientifica quando observou-se que os eventos que se sucedem
desde a propriedade rural até o abate do animal tinham grande influéncia na qualidade da
carne.

Nos paises desenvolvidos ha uma demanda crescente por processos denominados
abates humanitarios com o objetivo de reduzir sofrimentos inuteis ao animal a ser abatido.

Abate humanitario pode ser definido como o conjunto de procedimentos técnicos e
cientificos que garantem o bem-estar dos animais desde as operagbes de embarque na
propriedade rural até a operacgéo de sangria.

O essencial € que o abate de animais seja realizado sem sofrimentos desnecessarios e
que a sangria seja eficiente. As condi¢gdes humanitarias nao devem prevalecer somente no ato
de abater, mas também nos momentos precedentes ao abate.

Em um bom método de abate:

a) Os animais ndo devem ser tratados com crueldade.
b) Os animais ndo podem ser estressados desnecessariamente.
c)Asangria deve seramais rapida e completa possivel.

d)As contusdes na carcaga devem ser minimas.




Y

e) O método de abate deve ser higiénico, econdmico e seguro para os operadores.
Processamento da carne bovina

As condigdes fisiologicas do animal antes do abate afetam as mudancgas post mortem
que ocorrem durante a transformacgéo do musculo em carne. Dessa forma, € importante evitar
os varios fatores que acarretam o stress pré-abate. Nos bovinos, o stress pré-abate origina
carnes escuras e com vida de prateleira reduzida, quando comparadas com carnes de animais
abatidos livre do stress.

Rigor mortis € um sinal reconhecivel de morte que é causado por uma mudanca
quimica nos musculos, causando aos membros um endurecimento ("rigor") e impossibilidade
de mexé-los ou manipula-los. Na média, o rigor mortis comeca entre 3 e 4 horas post-mortem,
com total efeito do rigor em aproximadamente 12 horas, e finalmente o relaxamento em

aproximadamente 36 horas.

Figura 15 — Fluxograma dos procedimentos pré-abate de bovinos
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Preparo no embarque: o carregamento deve ser tranquilo, evitando lesdes traumaticas e
stress metabalico.

Descarregamento: realizado ap0s a avaliagédo das condi¢gdes higiénico-sanitarias do lote pelo
veterinario da inspegéo. Apds o desembarque, os animais sao classificados em aptos e inaptos.
Descanso pré-abate: 6 a 24 horas, os bovinos cumprem o periodo de jejum e dieta hidrica, que

sdo importantes para:
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Jejum: promover o esvaziamento intestinal, a fim de reduzir o percentual de rompimento do
intestino, evitando a contaminag¢ao da carcaca pelas fezes.

Dieta hidrica: manutencao da hidratagao do animal, diminuindo o numero de perfuragdées no
couro e facilitando a esfola.

Banho: propicia a limpeza superficial do animal e a vasoconstrigdo sanguinea periférica que

aumenta a eficiéncia da sangria e reduz a excitagdo dos animais.

Figura 16 — Fluxograma do abate de bovinos
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Atordoamento: consiste em levar os animais a inconsciéncia através da pistola de bala cativa

ou pistola sem bala (com ar pressurizado), mais utilizada.

Sangria: corte da barbela, musculatura e grandes vasos do pesco¢o, onde permite a saida do
sangue por até 6 minutos. O animal perde até 50% do sangue do corpo. A presenca de sangue
nos tecidos musculares apds o abate esta associada a aumento do risco de contaminacéo e
reducéo da vida-de-prateleira da carne. Abaixa eficiéncia da sangria pode ocasionar alteragbes
na coloragao da carne, e excesso de sangue em 6rgaos como coragéo, figado, baco, etc.
Esfola: retirada do couro mecanica ou manual.

Evisceragao: retirada dos 6rgéos, onde sédo colocados em 3 bandejas: estdbmago, intestino,
baco, pancreas, rim, bexiga e utero (bandeja 1); figado (bandeja 2); pulmao, traquéia e coragao
(bandeja 3). Durante a evisceracgao, é realizada a inspegao post mortem por agentes do sistema
de inspecao federal (SIF), para verificacdo de suspeita de enfermidades como verminoses,
alteragdes patologicas de 6rgaos e, além disso, a idade dos animais. As carcacgas liberadas sao
lavadas com agua cloradas, e resfriadas em camaras frias.

Resfriamento: atua inibindo ou destruindo parcialmente os microorganismos deteriorantes e
patogénicos, retardando a atividade enzimatica da carne, aumentando sua vida util. Assim, tem-
se: carne resfriada (>1°C), carne refrigerada (entre 0 e 1°C) e carne congelada (<-1,5°C).
Desossa: as carcacgas sdo desossadas 24h apds o abate quando atingem a temperaturade 7 a
8°C.
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Processamento da carne de aves

Figura 18 — Fluxograma do abate de aves
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Insensibilizagao: no Brasil, a técnica de atordoamento mais utilizada em aves € o choque
elétrico, aplicado as aves durante a passagem pelo atordoador, que consiste em uma cuba
contendo agua salgada onde é transmitida uma corrente elétrica até a cabeca das aves
suspensas pelo gancho. O tempo de atordoamento € de 7 segundos.

Sangria: consiste naincisdo dos grandes vasos na regido do pescogo e escoamento do sangue
animal por 90 segundos.

Escaldagem: realizada pela imersédo das aves em tanques com agua a temperatura de 52 a
60°C por 2 minutos, com o objetivo de facilitar a retirada das penas.

Depenagem: realizada mecanicamente por cilindros rotativos munidos de dedos de borracha
que friccionam as carcagas e removem as penas.

Evisceragao: remocao dos érgédos. Pode ser manual ou mecéanica. No caso de evisceragao
mecanica, € fundamental a uniformidade dos frangos para facilitar o ajuste da evisceradora
automatica evitando o rompimento de visceras e contaminag&o da carcacga. Durante esta etapa
é realizada a inspecao sob supervisao do servigo de inspec¢éao federal (SIF), que identifica aves
portadoras de enfermidades e lesdes.

Resfriamento: reduz a temperatura da carcaga por imersao em agua a 8°C por 45 minutos a 1
hora.

Gotejamento: apos o resfriamento por imersao, as carcagas sdo suspensas pelo pescogo ou
asa para o escorrimento da agua.

Desossa: em sala climatizada a < 10°C, podendo ser convencional ou mecanica.

Embalagem: as carcacas de frango resfriadas séo acondicionados em embalagens plasticas
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lacradas e os cortes sao colocados em bandejas.
Resfriamento rapido: apés a embalagem, o produto é submetido a resfriamento em tunel de

congelamento com temperatura entre -30 e -35°C por 6 horas.
Processamento de carne suina

Do processamento e a industrializagao da carne suina originam-se, além de cortes de
carne fresca, uma variedade muito grande de produtos derivados ingeridos todos os dias por
diferentes grupos de consumidores. Alguns exemplos destas diferentes tecnologias de
fabricacao aplicadas sao os produtos defumados, curados, ou marinados.

Alguns suinos sao extremamente sensiveis ao estresse. Nestes animais ocorre uma
sindrome denominada Sindrome do Estresse Porcino (PSS - Porcine Stress Syndrome) que &
desencadeada por fatores estressantes como, por exemplo: o desmame, exercicios, mistura
com outros animais e transporte e manejo pré-abate.

Esse estresse pode originar carne PSE (do inglés: pale, soft and exudative) que
significa palida, mole e exudativa; ou DFD (do inglés: dark, firm and dry) que quer dizer escura,
dura e seca, um problema grave para a industrializagdo de carnes.

Esses defeitos de qualidade sao decorrentes de alteragbes na velocidade de reacao
post mortem desencadeadas por fatores de stress do animal, associado a esta pré-disposigcéo

genética.

Figura 19 — Fluxograma dos procedimentos pré-abate de suinos
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« Embarque, transporte e desembarque: devem ser realizados de forma a evitar qualquer tipo
de stress motor, emocional, digestivo, térmico ou desequilibrio hidrico, além de reduzir
escoriagdes, fraturas e pontos hemorragicos na carne.

« Descanso pré-abate: jejum de 6 a 24 horas com dieta hidrica.
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Figura 20 — Fluxograma do abate de suinos
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Insensibilizagao: pode ser mecanica— que consiste na passagem do animal por um tunel de

CO2 com concentragao de 80 a 85% por 40 a 45 segundos; ou elétrica— passagem de corrente
elétrica pelo cérebro do animal,

Sangria: incisdo dos grandes vasos do pescogo.

Escaldagem: destina-se ao amolecimento dos pelos, realizada em tanques com agua a

temperaturade 60 a65°C, por 2 a 5 minutos.

Depilagdo: mecanica— as carcagas passam por chuveiros com agua clorada sob presséo; ou
manual. Alguns estabelecimentos retiram a pele inteira do animal.

Evisceragao: retirada das visceras e inspecao federal.

Resfriamento: em camarafria a temperaturade 7°C.

Desossa: realizada 12 a 24 h apés a morte, quando as massas musculares apresentarem

temperaturade 7°C.

Carnes curadas

O termo cura de carnes se refere a conservacao de um produto por adi¢do de sal,
compostos fixadores de cor (nitratos e/ou nitritos), agucar e condimentos, onde também é
obtida a melhora das propriedades sensoriais.

A cura de carnes é um procedimento que tem por finalidade conservar a carne por um
periodo de tempo mais longo, além de conferir-lhe determinadas qualidades sensoriais, como
sabor e aroma mais agradaveis e coloragao vermelha ou rosea atraente.

Para incorporar a mistura de cura nos produtos carneos s&o utilizadas diversas
técnicas. Qualquer que seja o método empregado, a exigéncia basica constitui na boa

distribuicdo dos ingredientes de cura por todo produto. Uma distribuicdo inadequada ou
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irregular ocasionara o desenvolvimento de uma cor pobre, com possibilidade de deterioragéo
nas areas nao atingidas pela mistura de cura.

A velocidade de cura em pecas de carne depende da velocidade de difusdo dos
ingredientes de cura pelos tecidos que depende, por sua vez dos métodos de aplicagdo dos
mesmos, do tamanho das pegas de carne, da quantidade de cobertura de gordura e da
temperatura.

Em produtos de salsicharia, os ingredientes de cura s&o incorporados durante os
processos de mistura e moagem. S&o adicionados em forma seca ou como solug¢ao concentra-
da e s&o distribuidos uniformemente por todo produto durante a trituragao e preparo da massa.
Essatécnica & conhecida como cura direta.

O método mais antigo € a cura a seco, que constitui na aplicacdo dos agentes de cura
na forma seca sobre a superficie da carne. E um processo lento.

Outro processo € a cura por imersdao em salmoura, onde as pegas sdo submersas em
uma solugéo formada pelos componentes de cura dissolvidos em agua. Este método de cura
também é lento e necessita muito tempo para a salmoura se difundir por todo produto.

Tanto a cura a seco como cura por imersao em salmoura, quando aplicados em pecas
grandes de carne como pernil, paleta, corre o risco de produzir alteragdes bacterianas antes da
penetracédo eficaz dos agentes de cura. Esses processos sdo utilizados isoladamente em
produtos que constituem auténticas especialidades.

A penetragao dos agentes de cura € muito mais rapida e sua distribuicao mais uniforme

quando sao injetados diretamente nos tecidos. Constitui a cura porinjegéo de salmoura.
Defumados

A defumacéo é um processo no qual a carne ou produto carneo é exposto a fumaca
procedente da queima de aparas de madeira ou serragem. A fumaga contém diversos
compostos quimicos que sado responsaveis por mudar a cor, o sabor e proteger os produtos do
ataque de microrganismos. Além disso, a defumacao promove uma secagem superficial do
produto, diminuindo sua atividade de agua.

No processo tradicional de defumacéo, o produto € exposto a fumaga durante horas ou
dias, dependendo do tamanho da peca a ser defumada. No processo a frio, utiliza-se uma
temperatura entre 20 e 25°C; no processo a quente, pode-se utilizar temperaturas entre 50 e
80°C.

Hoje em dia existem aromas de fumaga, na forma liquida ou em p6, podendo estes ser

aplicados diretamente na massa de embutidos ou sobre pecas, gerando economia de tempo.
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Embutidos

Entende-se por embutidos, os produtos constituidos a base de carne picada e
condimentada com forma geralmente simétrica. S&o embutidos sob pressdo em um recipiente
ou envoltorio de origem orgéanica ou inorganica, aprovado para este fim.

Os embutidos podem ser frescos, secos ou cozidos. Os frescos sdo aqueles onde o
periodo de consumo varia de 1 a 6 dias. Os secos sdo embutidos crus submetidos a um
processo de desidratagao parcial para favorecer a conservagao por um tempo mais prolongado.
Ja os cozidos, s&o os que sofrem um processo de cozimento, seja em estufa como em agua.

Salsicharia s&o os produtos preparados a base de carne ou sangue, visceras e outros
produtos ou subprodutos animais, que foram autorizados para o consumo humano, sofrendo a
adicao de diversas substancias, também devidamente aprovadas para tal fim.

O diagrama geral de fabricagdo dos embutidos compreende as seguintes fases:
selecdo e tratamento da matéria prima ou ingredientes, moagem ou trituragdo, mistura,

embutimento e acabamento.

Tabela 6 — Produtos carneos, seus ingredientes e tipo de processamento empregado

] o Processamentos
Produto Ingredientes basicos
empregados
Presunto Pernil de suino desossado Cura, cozimento
Apresuntado Carne do pernil e da paleta Cura, cozimento

Carnes de diferentes espécies de animais | Cura, cozimento,
de agougue, carnes mecanicamente
separadas, até o limite maximo de 60%;
Mortadela | miudos comestiveis de diferentes espécies
de animais de agougue (Estdbmago,
Coracgéo, Lingua, Figado, Rins, Miolos),
pele e tenddes no limite de 10% (max) e
gorduras.

Carnes das diferentes espécies de animais | Cura, cozimento.

de agougue, conforme designagéo do
Salsicha | Produto, mitdos e visceras comestiveis
(coracao, lingua, rins, estbmagos, pele,
tendbes, medula e miolos), limitado no
percentual de 10%.
Paleta suina, toucinho, condimentos. Cura, fermentagao

defumacéo (opcional)

Salame i B
latica, defumacéo.

Linguica | Carnes das diferentes espécies de animais | Cura.
de agougue, conforme designagéo do

frescal produto, toucinho.
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Produtos Fermentados

O uso dos microrganismos para producao de alimentos fermentados é feito ha milénios,
s6 ndo se sabia que agentes vivos eram 0s responsaveis pelas transformag¢des ocorridas
durante os processos de elaboragéo de vinhos, paes e outros. A palavra fermentacéao (fermen-
tare= ferver) originou-se pela liberacéo de gas durante a fermentacéo de uvas no preparo de
vinhos, que se assemelhava a uma fervura. Posteriormente, Gay-Lussac estudou o problema,
dando-se entdo a conotacdo de transformacao de agucar em etanol e gas carbdnico. Mais
tarde, Pasteur associou a presenga de microrganismos aos processos fermentativos.

O uso dafermentagao para a conservagao dos alimentos baseia-se na modificacao das
caracteristicas da matéria-prima, por acao de microrganismos, dando origem a um produto
mais estavel em decorréncia de compostos produzidos durante a fermentacao (acido latico,
acido acético ou etanol). Os acidos abaixam o pH provocando a morte de microrganismos. Com
isto, a maioria dos microrganismos n&o pode se desenvolver, inclusive os patogénicos.

Na fermentagéo de produtos pouco acidos como leite e carne, realizada com objetivo
de aumentar a concentragdo de microrganismos fermentadores, para reduzir o tempo de
fermentacao e inibir o crescimento de patogénicos e deterioradores, adiciona-se uma determi-
nada quantidade de microrganismos selecionados, com o objetivo de iniciar a fermentacéo;

essa cultura de microrganismos € conhecida como "cultura starter".
Fermentacao alcodlica

A fermentagao alcodlica é usada na elaborag&o de bebidas alcoodlicas entre as quais
temos as fermentadas (vinhos e cervejas) e as fermento-destiladas (aguardente, run, uisque,
conhaque, tequila, gin). Neste processo, os agucares sao transformados em etanol como
produto principal. A transformacéao de glicose ou outro monossacarideo em duas moléculas de
alcool e gas carbdnico é feito gracas a presenca de certas enzimas elaboradas por leveduras.
Entre as leveduras mais utilizadas na fermentagcéo alcodlica encontra-se Saccharomycies

cerevisiae, usada na elaboracao de vinhos, cerveja e cachaga.
Fermentagao acética

Na industria de alimentos é largamente utilizada na produgao de vinagre, pela oxidagao
do alcool por bactérias acéticas, como Acinobacter e Gluconobacter. Porém, varias espécies
acéticas podem oxidar o alcool a acido acético, mas muitas delas também podem oxidar o acido
acético a gas carbonico e agua, o que é indesejavel, quando se tem como objetivo a produg¢ao

do vinagre.
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Fermentacao lactica

Trata-se de fermentacao anaerdbica usada na elaboragao de derivados do leite como:
iogurtes, leites fermentados, queijos. Neste tipo de fermentagdo os microrganismos (Lactoba-
cillus), fermentam a lactose (dissacarideo) do leite, transformando-a em &cido latico. A
fermentacao latica também origina produtos como salame, picles, chucrute e polvilho azedo,

que é o polvilho doce fermentado.
Processamento de Bebidas
Refrigerante

Refrigerante é a bebida gaseificada, obtida pela dissolu¢do em agua potavel, de suco
ou extrato vegetal de sua origem, adicionada de acucares. O refrigerante devera ser obrigatori-
amente saturado de gas de carbono industrialmente puro.

Os ingredientes basicos utilizados na fabricacédo de refrigerante sdo agua, agucar ou
adocante, conservantes, acidulantes, antioxidantes, suco ou extrato vegetal, aromatizantes

(flavorizantes), corantes e dioxido de carbono (Co2).

Figura 21 — Fluxograma da fabricagéo de refrigerante
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O xarope simples é a dissolugdo do agucar em agua quente tratada livre de microrga-
nismos patogénicos e dentro dos padrbes de qualidade, seguido de um aquecimento e filtragdo
em carvao ativo para eliminar odores e sabores estranhos, e finalmente filtrado em terra
diatomacea para eliminar impurezas. O xarope simples devera ser submetido para resfriamento
em trocadores de calor até atingir 200 C.

Xarope composto € o xarope simples adicionado de conservantes, acidulantes,
antioxidantes e a esséncia (flavor, suco natural ou extrato vegetal), que ira variar de acordo com
o tipo de refrigerante a ser fabricado, caracterizando o mesmo. Em refrigerantes dietéticos ou
light o processo comega aqui, o agucar é substituido por edulcorantes, os demais ingredientes
sao mantidos.

Tabela 7 — Composicao e especificacdes de alguns tipos de refrigerante

| - | % de | - .
Especificacao do - Acidez titulavel
e suco ou extrato suco | '/Agucar (g/100 mL)
| _(viv)
Uva Minimo 14°Brix Minimo gsp  Minimo 0,03 em
10 acido tartarico
Laranja Minimo 10,5°Brix ~ Minimo gsp  Minimo 0,1 em
10 acido citrico

Limao ou Suco de limao Minimo gsp  Minimo 0,125

soda com no minimo 2,5 em acido citrico

limonada 9% de acidez em
acido citrico

Guarana Semente de guarana ou gsp  Minimo 0,1 em
equivalente em extrato: acido citrico
20mg/100mL

Cafeina: min. 0,6mg/100mL
Tanino: min. 1,0mg/100mL

Cola Semente de noz de cola ou gsp  Minimo 0,065
extrato de noz de cola: gsp em acido citrico
Cafeina: max.
20,0mg/100mL

gsp = quantidade suficiente para.
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Cerveja

Entende-se exclusivamente por cerveja a bebida resultante da fermentacéo, mediante
levedura cervejeira, do mosto de cevada malteada ou do extrato de malte, submetido previa-
mente a um processo de cocgédo, adicionado de lupulo. Uma parte da cevada malteada ou do
extrato de malte podera ser substituida por adjuntos cervejeiros.

Um gréo malteado € um gréao que iniciou o processo de germinacao, liberando assim
enzimas capazes de transformar o amido do grédo em acgucares. Na producéo de cerveja, o
malte de cevada pode ser denominado de malte simplesmente. Quando se utiliza malte de outro
tipo de grao, deve-se indicar o tipo (malte de arroz, malte de milho, malte de trigo).

O lupulo é uma trepadeira perene, cujas flores fémeas apresentam grande quantidade
de resinas amargas (lupulina) e 6leos essenciais, 0s quais conferem a cerveja o saboramargo e
0 aroma que caracterizam a bebida.

Os adjuntos sao ingredientes fontes de agucar para as leveduras, e podem milho, trigo,
arroz, agucares ou xaropes.

Para a fermentacéao da cerveja, a levedura mais utilizada € a Saccharomyces cerevisi-
ae.

Existem diversos tipos de cerveja em todo o mundo, com diversas graduagdes
alcodlicas, claras ou escuras. O tipo de cerveja mais consumido no Brasil é Pilsen, que tem
origem alema e médio teor alcodlico (em torno de 4,5% de alcool).

Quando a cerveja é dita sem alcool, ela deve possuir um teor alco6lico maximo de 0,5%.

Figura 22 — Fluxograma do processamento de cerveja
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Maceragao: processo no qual as enzimas do malte transformam os amidos em agucares.
Fervura: etapa onde adiciona-se o lupulo. Tem como objetivo destruir microrganismos que
possam competir com as leveduras e extrair as resinas amargas do lupulo.

Resfriamento: torna atemperaturaideal para a inoculagao da levedura.

Maturagao: essa fase é importante pois ocorre sedimentacao de algumas particulas em
suspensédo e também desencadeiam-se algumas reagdes que irdo produzir alguns aromatizan-
tes essenciais para a cerveja.

Ao final do processo a cerveja € filtrada novamente e é carbonatada (recebe gas
carbonico). Depois ela é envasada e pasteurizada e tem prazo de validade de aproximadamen-
te 6 meses.

A cerveja que nao é pasteurizada é denominada chopp, e deve ser acondicionada sob

refrigeracao, tendo validade de apenas 1 més.
Cachaga

Cachaca é a denominacéo tipica e exclusiva da aguardente de cana produzida no
Brasil, com graduagéo alcoodlica de 38 a 48% em volume, a 20°C e com caracteristicas
sensoriais peculiares.

Sua matéria-prima é a cana-de-agucar, que € moida, fermentada e destilada.

Os processos de fermentacao sdo capazes de originar produtos com um teor alcodlico
maximo de 18%. Isso porque as leveduras morrem pela acado do alcool que elas mesmas
produzem.

As bebidas com teores alcodlicos maiores que 18% sofrem um processo chamado
destilagéo, que purifica e aumenta o teor alcodlico da bebida. Neste processo de destilagéo, a
bebida fermentada é submetida a aquecimento. O alcool e outras substancias volateis, que

conferem aroma e sabor a bebida,

evaporam, juntamente com uma Moagem da Dicantacia = Filtracso
pequena porcdo de agua. Esse | cana o | .
vapor € resfriado e condensa,
sendo recolhido em outro recipien-
te. Dessa forma, o alcool vai sendo . J
separado, originando a bebida Destilagéio ¢ | | Fermentagio ,—] { cn:ﬁzdo
destilada. \ .
Iy
Figura 23 — Fluxograma geral do
processamento de cachaga Envelhecimento : ' Filtragdo |'_| » | Engarrafamento
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Sucos e néctares

Suco € o liquido limpido ou turvo extraido da fruta por meio de processo tecnologico
adequado, ndo fermentado, de cor e sabor caracteristicos.

Quando o suco passa pelo processo de concentragéo, € denominado suco concentra-
do.

Quando diluido em agua e adicionado de agucar (ou adogante), € denominado néctar,
podendo ser adicionado de conservantes e acidulantes.

Geralmente os sucos sdo extraidos por processos de prensagem, passam por
inativacao enzimatica, filtragcéo, tratamento térmico e envase.

Quando as frutas s&o ricas em pectina, os sucos se tornam turvos. As industrias entdo
podem fazer a clarificagao, utilizando enzimas que quebram a estrutura da pectina, que depois
€ separada pela utilizacdo de substancias que fazem com que a pectina decante. O suco entao
se tornatranslucido.

Tabela 8 — Sucos e processos utilizados para sua extragéo

Suco | Processos empregados na extragao

Uva | Esmagamento, prensagem, despectinizagao, clarificacao,

filtragdo, pasteurizacéao.

Laranja | Extracdo (esmagamento), acabamento (centrifuga),

pasteurizacao, concentracgéo, resfriamento.

Maca | Moagem, adi¢do de enzimas pectinoliticas, prensagem,

filtracéo.

Abacaxi | Descascamento, desintegragao, adigdo de enzimas
pectinoliticas, extragao, centrifugacéo ou prensagem,

pasteurizacao, resfriamento.

Maracuja | Corte, despolpamento, refino, pasteurizacdo, resfriamento.

Caju | Retirada da castanha, lavagem e selecao, desintegracgao,

prensagem, pasteurizagao, envase a quente, resfriamento.
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Atividades propostas
Responda as perguntas seguintes com base no que foi visto na quarta unidade.

1) Qual o principio de conservacao dos seguintes produtos: picles, frutas desidratadas, leite
UAT, presunto e cachaca?

2) Quais cuidados devem ser tomados antes do abate de aves, bovinos e suinos? Por que os
animais ndo podem ser abatidos estressados?

3) Quais as etapas do processamento geral de queijos?

4) Qual a diferenga entre suco e néctar?

Estudo de caso

Seu José é produtor de pepinos, carne suina e banana. Ele conseguiu uma banca em
uma feira da regido onde mora, e gostaria de comercializar produtos processados, pois eles tém
maior valor de mercado. Ele ndo pode gastar muito com equipamentos, e gostaria de sugestdes
de um produto processado feito com pepino, um feito com carne suina e um feito com banana

para comercializar nafeira.
O que vocé sugeririaaele?
O que eu aprendi nesta unidade?
Descreva em uma folha o que vocé aprendeu nesta unidade. Vocé pode descrever o

que aprendeu ao final de cada dia de aula, para que fique mais facil para vocé se lembrar dos
conteudos vistos.
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Unidade 5

EMBALAGENS
Importancia das Embalagens

Imagine todo o trabalho que a industria de alimentos teve para que o alimento ficasse
livre de contaminagdo quimica, fisica e biolégica. Se ndo houvesse embalagens, nada disso
teria adiantado.

A principal funcdo das embalagens é assegurar os resultados dos métodos de
conservagao aplicados. Além disso, deve melhorar a apresentacéo do produto, favorecer o

transporte do produto e trazer informagdes sobre o produto.
O que uma embalagem deve conter
Para que as embalagens desempenhem bem suas fungdes, elas devem:

« Manter o alimento livre de contaminag¢ao quimica, fisica e bioldgica, protegido do ar e da luz
em alimentos que sofrem oxidacao.

« Seratdxica.

« Naointeragir com o produto.

« Seradequada aforma, tamanho e peso do produto.

« Seruminstrumento de marketing.

« Possuirqualidades funcionais: facil transporte, manuseio, abertura e fechamento.

« Serde baixo custo.

« Trazerasinformagdes necessarias de acordo com a legislagao.

Quadro 2 — Itens que uma embalagem deve conter e sua descrigéo

item | Descrigdo

Informa os ingredientes que compdem o produto. A leitura dessa
informacao € importante porque o consumidor pode identi?car a
presencga de termos, como agucar, sacarose, glicose, ou outros
tipos de agucar, como a dextrose. Alimentos de ingredientes unicos
como agucar, café, farinha de mandioca, leite, vinagre néo
precisam apresentar lista de ingredientes. A lista de ingredientes
deve estar em ordem decrescente, isto €, o primeiro ingrediente &
aquele que esta em maior quantidade no produto e o ultimo, em
menor quantidade.

Lista de
ingredientes




item | Descrigdo

Informacéo que permite que o consumidor saiba quem € o
fabricante do produto e onde ele foi fabricado. Sao informagdes
importantes para o consumidor saber qual a procedéncia do
produto e entrar em contato com o fabricante se for necessario.
Os produtos devem apresentar pelo menos o dia e 0 més quando o
prazo de validade for inferior a trés meses; o més e o0 ano para
produtos que tenham prazo de validade superior a trés meses. Se o
més de vencimento for dezembro, basta indicar o ano, com a
expressao “? mde...... “ (ano).
Conteudo | Indica a quantidade total de produto contido na embalagem. O valor
liquido | deve ser expresso em unidade de massa (quilo) ou volume (litro).
E um numero que faz parte do controle na producéo. Caso haja
Lote | algum problema, o pro duto pode ser recolhido ou analisado pelo
lote ao qual pertence.
Deve conter valor energético, teor de carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar
e sbdio. As informagbes devem ser referentes auma porgao, que é
quantidade média do alimento que deve ser usualmente consumida
por pessoas sadias a cada vez que o alimento é consumido,
promovendo a alimentagédo saudavel. Também deve conter a
medida caseira a que uma por¢ao equivale e o percentual de
valores diarios (%VD), que € um numero em percentual que indica
0 quanto o produto em questao apresenta de energia e nutrientes
em relagcdo a uma dieta 2000 calorias.

Origem

Prazo de
validade

Informacéao
nutricional
obrigatoria

Figura 24 — Modelo de uma tabela com informag&o nutricional obrigatéria
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Tipos de embalagens

As matérias-primas com as quais as embalagens sao feitas podem ter origem animal
(tripa, bexiga), vegetal (madeira, bambu, papel), mineral (vidro, ago, aluminio) ou sintética

(plasticos).

Segundo a consisténcia, as embalagens podem ser divididas em rigidas (metal, vidro,
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papelao e plasticos rigidos), semi-rigidas (garrafas e recipientes plasticos, laminados mistos)
ou flexiveis (filmes plasticos, celofane, folha de aluminio, papel).
A seguir, ndés veremos com mais detalhes as principais matérias-primas das embala-

gens: papel, vidro, metal, plastico e embalagens mistas.
Embalagens de papel
As embalagens de papel possuem vantagens como baixo custo, séo leves, séo efetiva

barreira contra luz, sédo biodegradaveis e permitem reciclagem. Entretanto, sédo frageis, nao

constituem barreira contra umidade, gases e odores.

Tabela 9 — Tipos de embalagens de papel

Tipo de embalagem Espessura Gramatura
Papel Até 150 uym Até 130 g/m?
Cartolina (papel cartédo) | De 151 a 300 um De 131 a 250 g/m?
Papelao | Maior que 300 pm Maior que 250 g/m?

Embalagens de vidro

A utilizacdo de recipientes de vidro data da antiglidade. Uma grande variedade de
alimentos € acondicionada em vidros hermeticamente fechados; conquanto o tratamento
destes difere, de certo modo, daquele dotado nos alimentos enlatados, os principios de
conservagao sao 0s mesmos.

As desvantagens de recipiente de vidro sdo o seu maior peso, sua fragilidade, seu
menor rendimento para a mesma quantidade de equipamento e méo de obra, assim como
despesas extras no acondicionamento. O que limita seu uso aos produtos de primeira
qualidade. Suas vantagens, por outro lado, s&o as seguintes: menor possibilidade de serem
atacados pelos produtos nele contidos e podem ser facilmente inspecionados pelo comprador.

Alimentos acondicionados em vidro sdo submetidos a processamento térmico por um
periodo maior do que os alimentos enlatados, porém, a uma temperatura mais baixa, dado que
ha o risco de quebra dos vidros, devendo-se proceder mais lentamente tanto o aquecimento

como o resfriamento.
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Embalagens de metal

As embalagens de metal s&o excelente barreiras contra contaminantes de qualquer
tipo, além de protegerem o alimento do ar e da luz. Além disso possuem condutividade térmica
muito boa, sendo adequados a processamento térmico dentro da embalagem. Os principais

tipos utilizados em alimentos s&o a folha de Flandres e o aluminio.

Folha de flandres: Alata de folha de flandres consta de uma folha de ago de aproximadamente
um quarto de milimetro, revestida de ambos lados com uma camada de estanho (0,0025 mm)
formado por banho fundido ou por galvanoplastia. As latas sao freqlientemente envernizadas
na superficie interna, na funcéo de protecéo e diminuir os efeitos da interagcdo metal/alimento.
Os vernizes internos ou esmaltes, podem ser oleoresinosos, fendlicos, vinilicos e epoxilicos.
Aluminio: As ligas de aluminio sdo muito utilizadas para a fabricagéo de latas. O aluminio néo é
tao forte quanto a folha de flandres e cuidados especiais s&o necessarios para evitar distorgéo
do fundo durante o processamento pelo calor e para proteger de amassaduras durante a
distribuicdo. Pela propriedade fisica do aluminio, tem sido possivel o desenvolvimento do
sistema de abertura de latas sem abridor. O aluminio ndo é corrosivo a muitos alimentos e ndo
produz sabores e odores anormais.

Embalagens plasticas: O plastico € a matéria-prima mais versatil para a elaboragéo de
embalagens de alimentos e bebidas. Existem diversos tipos de plasticos, que se adéquam a
diversos usos. As embalagens plasticas podem ser opacas ou translucidas, resistentes ou
flexiveis e geralmente possuem sistemas de abertura e fechamento faceis. Entretanto, os
plasticos possuem permeabilidade a gases variaveis, de acordo com seu tipo, e geram grande

volume de lixo quando dispostos de maneirainadequada no meio ambiente.

Tabela 10 — Principais tipos de plasticos e suas propriedades

Tipo de plastico | Propriedades

Flexivel e transltcido. E utilizado como filme para embalagem
de alimentos, filmes termoencolhiveis e termossoldaveis, filmes
para embalagem de alimentos liquidos e sélidos e filmes
laminados.

E mais rigido, é resistente, translucido. Muito utilizado em
embalagens domésticas de leite e sucos de frutas, sacolas de
supermercados e engradados de bebidas.

Boa resisténcia a produtos quimicos. Pode originar embalagens
rigidas ou flexiveis, como os filmes utilizados para embalar
alimentos em padarias, feiras e supemercados.

Excelente barreira contra produtos acidos, mais resistente que
Polipropileno (PP) | o polietileno. Utilizado em embalagens de molhos para saladas,
catchup e galées de 10 e 20 L para agua mineral.

Polietileno de
baixa densidade
(PEBD)

Polietileno de alta
densidade (PEAD)

Cloreto de
polivinila (PVC)
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Poliestireno (PS) g:laro, d’uro'e quet_)radigo. Ut.ilizado para embalagens
escartaveis (copinhos, pratinhos, talheres).
Poliestireno | E um excelente isolante térmico. Utilizado em embalagens de
expandido | marmitas, bandejas de alimentos, caixas térmicas.
(Isopor®)

Polietileno
tereftalato (PET)

Tipo de plastico | Propriedades

E uma barreira efetiva contra gases. Utilizado para producéo de
embalagens descartaveis de agua, refrigerante, 6leo e também
na producéo de filmes laminados.

Embalagens mistas

Estas embalagens combinam diversos tipos de materiais, a fim de que atuem de forma
a compensar os defeitos umas das outras. Um exemplo bastante comum é a embalagem tetra

pak, que combina papel cartdo, polietileno e aluminio em sua composigéo.

Armazenamento de alimentos: como armazenar os alimentos de maneira adequada

O armazenamento de alimentos tem papel fundamental na qualidade final do produto,
ou seja, na horaem que sera consumido.

Existem produtos que podem ser armazenados em temperatura ambiente, os que
devem ser refrigerados e os que devem ser mantidos congelados. De um modo geral, assume-
se temperatura ambiente como 25°C, temperatura de refrigeracédo 7°C e temperatura de
congelamento -18°C. Entretanto existem produtos que necessitam de temperaturas de
armazenamento especificas para aumentar sua vida util e manter suas caracteristicas
nutricionais e sensoriais pelo maior tempo possivel.

Amelhor maneira de se armazenar os alimentos de acordo com sua temperatura segue
descrita a seguir.

No armazenamento de produtos a temperatura ambiente, os alimentos devem ser
separados por grupos, sobre estrados fixos com altura minima de 25 cm, separados da parede
e entre pilhas no minimo 10 cm e distante do forro 60 cm. Prateleiras com atura de 25 cm do
piso.

N&o deve existir entulho ou material téxico no estoque, sendo o material de limpeza
armazenado separadamente dos alimentos. Ventilagdo adequada. O local deve ter um sistema
de controle de pragas eficiente.

As embalagens devem ser integras e com identificacao visivel (nome do produto, nome
do fabricante, endereco, numero de registro, prazo de validade, etc). Em caso de transferéncia
de produtos de embalagens originais para outras embalagens de armazenamento, transferir
também o rétulo do produto original ou desenvolver um sistema de etiquetagem para permitir
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uma perfeita rastreabilidade dos produtos desde a recep¢ao das matérias-primas até o produto
final. No estoque ndo devem existir equipamentos que propiciem condigdes que interfiram na
qualidade e nas condi¢des sensoriais dos alimentos.

Os equipamentos de refrigeracédo e congelamento, devem ser de acordo com a
necessidade e tipos de alimentos a serem produzidos/armazenados.

No caso de possuir apenas camara fria, o equipamento deve estar regulado para o
alimento que necessitar de menor temperatura. Se forem instaladas camaras, estas devem

apresentar as seguintes caracteristicas:

» Antecamara para protegao térmica.

« Revestimento com material lavavel e resistente.

« Niveldo pisoigual ao da area externa.

« TermOmetro permitindo a leitura pelo lado externo.

» Interruptor de seguranca localizado na parte externa da camara, com lampada piloto
indicadora "ligado - desligado".

» Prateleiras em ago inox ou outro material apropriado.

« Porta que permita a manutencao da temperaturainterna.

« Dispositivo de seguranga que permita abri-la por dentro, quando utilizar porta hermética.
Atividades propostas
Responda as perguntas seguintes com base no que foi visto na quinta unidade.

1) Quais as fun¢des da embalagens de alimentos?

2) Que itens s&o obrigatdrios em um rétulo de alimentos?

3) Qual o melhor tipo de material para envasar produtos que vao sofrer tratamento térmico
dentro da embalagem?

4) Por que vocé nao deve colocar um saco de farinha de trigo, feito de papel, na mesma sacola
de mercado contendo sabonetes, porexemplo?

Estudo de caso

Uma industria de cachacga engarrafa seu produto em garrafas de vidro. Ultimamente,
estaindustria tem tido muito prejuizos devido a quebra de garrafas no transporte. Além disso, as
garrafas sdo muito pesadas para transportar. Sugira um novo material para a confecgéo das

garrafas de cachaca para solucionar os problemas da industria.
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O que eu aprendi nesta unidade?

Descreva em uma folha o que vocé aprendeu nesta unidade. Vocé pode descrever o
gue aprendeu ao final de cada dia de aula, para que fique mais facil para vocé se lembrar dos
conteudos vistos.
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Introducao

Certamente vocé ja ouviu falar sobre empreendedorismo, mas sera que vocé sabe
exatamente o que significa essa palavra, sera que vocé possui as caracteristicas necessarias
para tornar-se um empreendedor? Esse material busca responder essas e outras perguntas a
respeito desse tema que pode fazer a diferenca na sua vida!

No dia 29 de dezembro de 2008 foi promulgada a Lei n® 11.892 que cria a Rede Federal de
Ciéncia e Tecnologia. Uma das instituicdbes que compde essa rede € o Instituto Federal do
Parana, criado a partir da escola técnica da Universidade Federal do Parana. Vocé deve estar
se perguntando “O que isso tem a ver com o empreendedorismo?”, ndo € mesmo? Pois tem
uma relagéo intrinseca: uma das finalidades desses instituigdes federais de ensino é estimularo
empreendedorismo e o cooperativismo.

E como o IFPR vai estimular o empreendedorismo e o cooperativismo? Entendemos que a
promocao e o incentivo ao empreendedorismo deve ser tratado com dinamismo e versatilidade,
ou seja, esse é um trabalho que nédo pode estagnar nunca. Uma das nossas agdes, por
exemplo, € a insercao da disciplina de empreendedorismo no curriculo dos cursos técnicos
integrados e subsequentes, onde os alunos tem a oportunidade de aprender conceitos basicos
sobre empreendedorismo e 0s primeiros passos necessarios para dar inicio a um
empreendimento na area pessoal, social ou no mercado privado.

Neste material, que servira como apoio para a disciplina de empreendedorismo e para
cursos ministrados pelo IFPR por programas federais foi desenvolvida de forma didatica e
divertida. Aqui vamos acompanhar a vida da familia Bonfim, uma familia como qualquer outra
que ja conhecemos! Apesar de ser composta por pessoas com caracteristicas muito diversas
entre si, 0s membros dessa familia possuem algo em comum: todos estéo prestes a iniciar um
empreendimento diferente em suas vidas. Vamos acompanhar suas duvidas, dificuldades e
anseios na estruturacado de seus projetos e através deles buscaremos salientar questdes
bastante comuns relacionadas ao tema de empreendedorismo.

As duvidas desta familia podem ser suas duvidas também, temos certeza que vocé vai se
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identificar com algum integrante! Embarque nessa conosco, vamos conhecer um pouco mais

sobre a familia Bonfim e sobre empreendedorismo, tema esse cada vez mais presente na vida

dos brasileiros!

Anotagdes
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HISTORIADO EMPREENDEDORISMO

Antes de apresenta-los a familia Bonfim, vamos conhecer um pouco da histéria do

empreendedorismo?

Vocé deve conhecer uma pessoa extremamente determinada, que depois de enfrentar
muitas dificuldades conseguiu alcangar um objetivo. Quando estudamos a histéria do Brasil e
do mundo frequentemente nos deparamos com historias de superagao humana e tecnologica.
Pessoas empreendedoras sempre existiram, mas ndo eram definidas com esse termo.

Os primeiros registros da utilizagdo da palavra empreendedor datam dos séculos XVll e
XVIII. O termo era utilizado para definir pessoas que tinham como caracteristica a ousadia e a
capacidade de realizar movimentos financeiros com o propésito de estimular o crescimento
econdmico porintermédio de atitudes criativas.

Joseph Schumpeter, um dos economistas mais importantes do século XX, define o
empreendedor como uma pessoas versatil, que possui as habilidades técnicas para produzire
a capacidade de capitalizar ao reunir recursos financeiros, organizar operagdes internas e
realizar vendas.

E notavel que o desenvolvimento econdmico e social de uma pais se da através de
empreendedores. S4o0 os empreendedores os individuos capazes de identificar e criar oportuni-
dades e transformar ideias criativas em negécios lucrativos e solugdes e projetos inovadores
para questdes sociais e comunitarias.

O movimento empreendedor comegou a ganhar forga no Brasil durante a abertura de
mercado que transcorreu na década de 90. A importagao de uma variedade cada vez maior de
produtos provocou uma significativa mudanca na economia e as empresas brasileiras precisa-
ram se reestruturar para manterem-se competitivas. Com uma série de reformas do Estado, a
expansao das empresas brasileiras se acelerou, acarretando o surgimento de novos empreen-
dimentos e trazendo luz a questao da formacado do empreendedor.ingua e linguagem e sua

importancia na leitura e producgéo de textos do nosso cotidiano.
Perfil dos integrantes da familia Bonfim

Felisberto Bonfim: O pai da familia, tem 40 anos de idade. Trabalha ha 20 anos na mesma
empresa, mas sempre teve vontade de investir em algo préprio.

Pedro Bonfim: O filho mais novo tem 15 anos e faz o curso de técnico em informatica no IFPR.
Altamente integrado as novas tecnologias, ndo consegue imaginar uma vida desconectada.

Clara Bonfim: A primogénita da familia tem 18 anos e desde os 14 trabalha em uma ONG de
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seu bairro que trabalha com criangas em risco social. Determinada, ndo acredita em projetos
impossiveis.

Serena Bonfim: Casada desde os 19 anos, dedicou seus ultimos anos aos cuidados da casa e
da familia. Hoje com 38 anos e com os filhos ja crescidos, ela quer resgatar antigos sonhos que
ficaram adormecidos, como fazer uma faculdade.

Benvinda Bonfim: Avové da familiatem 60 anos de idade e é famosa por cozinhar muito beme

por sua hospitalidade.
Todos moram juntos em uma cidade na regiao metropolitana de Curitiba.

TRACANDO O PERFILEMPREENDEDOR

Muitas pessoas acreditam que é

Sabe, sempte
tive 0 sonho de abrix meu
ptoptio negdcio, mas nio sei ge
tenho capacidade para igso.

Por que vocé nio conte atrds
do seu sonho? Vocé tem
muita experiéncia na sua dreal

preciso nascer com caracteristicas

especificas para ser um empreen-
dedor, mas isso ndo é verdade,
essas caracteristicas podem ser
estimuladas e desenvolvidas.

O sr. Felisberto Bonfim é uma

pessoa dedicada ao trabalho e a

familia e que embora esteja satis-

feito com a vida que leva nunca
deixou para tras o sonho de abrir o proprio negécio. Ha 20 anos atuando em uma unica empre-
sa, ha quem considere nao haver mais tempo para dar um novo rumo a vida. Ele ndo pensa
assim, ele acredita que é possivel sim comecar algo novo, ainda que tenha receio de n&o possu-
ir as caracteristicas necessarias para empreender. Vocé concorda com ele, vocé acha que
ainda hatempo para ele comecgar?

Responda as questdes abaixo. Elas servirdo como um instrumento de autoanalise e a
partir das questdes procure notar se vocé tem refletido sobre seus projetos de vida. Se sim, eles
estdo bem delineados? O que vocé considera que esta faltando para alcangar seus objetivos?
Preste atencao nas suas respostas e procure também identificar quais caracteristicas pessoais
vocé possui que podem ser utilizadas para seu projeto empreendedor e quais delas podem ser

aprimoradas:

a) Como vocé se imagina daquiha 10 anos?
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b) Em que condigdes vocé gostaria de estar daqui ha 10 anos?

c¢) Quais pontos fortes vocé acredita que tem?

d) Quais pontos fortes seus amigos e familiares afirmam que vocé tem? Vocé concorda com

eles?

e) Paravocé, quais seus pontos precisam ser melhor trabalhados

f) Na sua opiniao, vocé poderia fazer algo para melhorar ainda mais seus pontos fortes? Como?
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g) Vocé acha que esta tomando as atitudes necessarias para atingir seus objetivos?

h) O que vocé acha imprescindivel para ter sucesso nos seus objetivos?

A ousadia é uma caracteristica extremamente importante para quem pretende iniciar
um projeto empreendedor - € necessario estar disposto a correr riscos e buscar novas alternati-
vas, mesmo se outras pessoas disserem que nao vai dar certo (0 que provavelmente sempre
ocorrera em algum momento da trajetoria). Isso nos leva a uma outra caracteristica muito
importante para um empreendedor, ele precisa ser positivo e confiante, ou seja, precisa acredi-
tar em si e ndo se deixar abalar pelos comentarios negativos. Um empreendedor precisa ser
criativo e inovador, precisa estar antenado ao que esta acontecendo no mundo e estar atento as
necessidades do mercado e da comunidade, precisa ser organizado e manter o foco dos seus
objetivos.

Vocé ja ouviu falar do pipoqueiro Valdir? Valdir Novaki tem 41 e nasceu em Sdo Mateus
do Sul-PR, é casado e tem 1 filho. Durante a adolescéncia trabalhou como boia fria. Mora em
Curitiba desde 98 e durante muito tempo trabalhou com atendimento ao publico em lanchonete
e bancas de jornal. Parece uma histéria corriqueira, mas o que Valdir tem de tdo especial? Valdir
conquistou a oportunidade de vender pipoca em carrinho no centro da cidade de Curitiba, mas
decidiu que n&o seria um pipoqueiro qualquer, queria ser o melhor. Em seu carrinho ele mantem
uma série de atitudes que o diferenciam dos demais. Além de ser € extremamente cuidadoso
com a higiene do carrinho, Valdir preocupa-se com a higiene do cliente também, oferecendo
alcool gel 70% para que o cliente higienize suas méo antes de comer a pipoca e junto com a
pipoca entrega um kit higiene contendo um palito de dentes, uma bala e um guardanapo. Ele
também possui um cartao fidelidade, onde o cliente depois de comprar cinco pipocas no carri-
nho ganha outro de graca. Pequenas atitudes destacaram esse pipoqueiro e hoje, além de
possuir uma clientela fiel, faz uma série de palestras por todo o pais, sendo reconhecido como
um empreendedor de sucesso. A simpatia com que atende a seus clientes faz toda a diferenca,

as pessoas gostam de receber um tratamento especial.
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Conhega mais sobre o pipoqueiro Valdir em:
<http://www.youtube.com/watch?v=vsAJHv11GLc>.

Ha quem julgue que o papel que ocupam profissionalmente é muito insignificante, mas
nao é verdade, basta criatividade e vontade de fazer o melhor. Toda atividade tem sua importan-

cia! Falando em criatividade, vamos estimula-la um pouco?

1)Ja pensou em procurar novas utilidades para os objetos do dia a dia? Como assim? Pense
em algum material que vocé utiliza em seu trabalho ou em casa e em como vocé poderia
utiliza-lo para outra finalidade diferente da sua original. Lembre-se que nem sempre dispo-
mos de todos os instrumentos necessarios para realizar uma determinada atividade. Nesses
momentos precisamos fazer da criatividade nossa maior aliada para realizar as adaptacdes
necessarias para alcancgar o éxito em nossas agoes!

2)Agora vamos fazer ao contrario, pense em uma atividade do seu dia que vocé nao gosta ou
tem dificuldade de fazer. Pensou? Entao imagine uma alternativa para torna-la facil e rapida,

pode ser mesmo uma nova invengao!

E ai? Viu como a imaginagao pode ser estimulada? Habitue-se a fazer as mesmas
coisas de formas diferentes: fazer novos caminhos para chegar ao mesmo lugar, conversar com
pessoas diferentes e dar um novo tom a sua rotina sdo formas de estimular o cérebro a encon-
trar solugdes criativas. Como vimos, a inovacgao e a criatividade é extremamente importante
para um empreendedor, por isso nunca deixe de estimular seu cérebro! Leia bastante, faca
pesquisas na area que vocé pretende investir e procure enxergar o mundo ao redor com um
olhar diferenciado!

Refletindo muito sobre a possibilidade de abrir seu proprio negécio, o pai da familia
procurou em primeiro lugar realizar uma autoanalise. Consciente de seus pontos fortes e fracos,
ele agora se sente mais seguro para dar o proximo passo: planeja. Antes de tomar alguma

decisado importante em sua vida, siga o exemplo do sr. Felisberto!
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PLANEJANDO E IDENTIFICANDO OPORTUNIDADES

Planejar & palavra de ordem em

Quais providéncias
precisa tomar pata
abrir meu negécio?

todos os aspectos de nossa vida,
vocé concorda? Quando quere-

mos fazer uma viagem, comprar

—
uma casa ou um carro, se nao
realizarmos um planejamento
adequado certamente corremos o
risco de perder tempo e dinheiro
ou, ainda pior, sequer poderemos

alcancar nosso objetivo.

Para comecar um empreendimento n&o é diferente, é necessario definir claramente
Nossos objetivos e tragar os passos necessarios para alcanga-los. Para operacionalizar a etapa
de planejamento, o Plano de Neg6cios € uma ferramenta obrigatoria.

O plano de nego6cios caracteriza-se como uma ferramenta empresarial que objetiva
averiguar a viabilidade de implantagdao de uma nova empresa. Depois de pronto, o empreende-
dor sera capaz de dimensionar a viabilidade ou ndo do investimento. O plano de negécios &
instrumento fundamental para quem tem intengéo de comecgar um novo empreendimento, é ele
que vai conter todas as informagdes importantes relativas a todos os aspectos do empreendi-
mento.

Vamos acompanhar mais detalhadamente os fatores que compdéem um Plano de
Negocios.

Elaboragao de um Plano de Negécio
1. Sumario executivo

E um resumo contendo os pontos mais importantes do Plano de Negécio, ndo deve ser
extenso e muito embora aparega como primeiro item do Plano ele deve ser escrito por ultimo.
Nele vocé deve colocar informagdes como:

Definicdao do negécio

O que € o negbcio, seus principais produtos e servigos, publico-alvo, previsdo de

faturamento, localizagdo da empresa e outros aspectos que achar importante para garantir a
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viabilidade do negocio.
Dados do empreendedor e do empreendimento

Aqui vocé deve colocar seus dados pessoais e de sua empresa tal como nome, endere-
co, contatos. Também devera constar sua experiéncia profissional e suas caracteristicas
pessoais, permitindo que quem leia seu Plano de Neg6cios, como um gerente de banco para o
qual vocé pediu empréstimo, por exemplo, possa avaliar se vocé tera condi¢ées de encaminhar
seu negdcio de maneira eficiente.

Missao daempresa

A missao deve ser definida em uma ou no maximo duas frases e deve definir o papel

desempenhado pela sua empresa.
Setorem que aempresa atuara

Vocé devera definir em qual setor de produ¢ao sua empresa atuara: industria, comér-
cio, prestagéo de servigos, agroindustria etc..

Forma Juridica

Vocé deve explicitar a forma como sua empresa ira se constituir formalmente. Uma

microempresa, por exemplo, € umaforma juridica diversa de uma empresa de pequeno porte.
Enquadramento tributario

E necessario realizar um estudo para descobrir qual a melhor opgao para o recolhimen-
to dos impostos nos ambitos Municipal, Estadual e Federal.

Capital Social
O capital social é constituido pelos recursos (financeiros, materiais e imateriais) dispo-

nibilizados pelos socios para constituicdo da empresa. E importante também descrever qual a
fonte de recursos




DICA: Tenha muito cuidado na hora de escolher seus sécios, € essencial que eles tenham os
mesmos objetivos e a mesma disponibilidade que vocé para se dedicar ao negdcio, se vocés

nao estiverem bastante afinados ha um risco muito grande de enfrentarem sérios problemas

na consecugao do empreendimento.

Diferencial: saliente o diferencial do seu produto ou servico, ou seja, por qual razao os

consumidores irdo escolher vocé ao invés de outro produto ou servico.

ANALISE DE MERCADO

Clientes

Esse aspecto do seu Plano de Negdcio € extremamente importantes, afinal € nele que

sera definindo quais séo os seus clientes e como eles serao atraidos. Comece identificando-os:

+ Quemséo?
+ |dade?
» Homens, mulheres, familias, criangas?

* Niveldeinstrugéo?

Ou ainda, se forem pessoas juridicas:

« Emqueramoatuam?
« Porte?

e Haquantotempo atuam no mercado?

E importante que vocé identifique os habitos, preferéncias e necessidades de seus
clientes a fim de estar pronto para atendé-los plenamente e para que eles possam té-lo como
primeira op¢ao na hora de procurar o produto/servigo que vocé oferece. Faga um levantamento
sobre quais aspectos seus possiveis clientes valorizam na hora de escolher um produ-
to/servigo, isso vai serimportante para vocé fazer as escolhas corretas no ambito do seu empre-
endimento. Saber onde eles estdo também é importante, estar préximo a seus clientes vai

facilitar muitos aspectos.
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Concorrentes

Conhecer seus concorrentes, isto é, as empresas que atuam no mesmo ramo que a
sua, é muito importante porque vai te oferecer uma perspectiva mais ampla e realista de como
encaminhar seu negocio. Analisar o atendimento, a qualidade dos materiais utilizados, as
facilidades de pagamento e garantias oferecidas, irdo ajuda-lo a responder algumas perguntas
importantes: Vocé tem condi¢gbes de competir com tudo o que € oferecido pelos seus concorren-
tes? Qual vai ser o seu diferencial? As pessoas deixariam de ir comprar em outros lugares para
comprar no seu estabelecimento? Por qué? Em caso negativo, por que néo?

Mas nao esqueca de um aspecto muito importante: seus concorrentes devem ser visto
como fator favoravel, afinal eles servirdo como parametro para sua atividade e podem até
mesmo tornar-se parceiros na busca da melhoria da qualidade dos servigos e produtos oferta-
dos.

Fornecedores

Liste todos os insumos que vocé utilizara em seu negdcio e busque fornecedores. Para
cada tipo de produto, pesquise pelo menos trés empresas diferentes. Faga pesquisas na inter-
net, telefonemas e, se possivel, visite pessoalmente seus fornecedores. Certifique-se de que
cada fornecedor sera capaz de fornecer o material na quantidade e no prazo que vocé precisa,
analise as formas de pagamento e veja se elas serao interessantes para vocé. Mesmo apéds a
escolha um fornecedor é importante ter uma segunda opg¢éo, um fornecedor com o qual vocé
mantera contato e comprara ocasionalmente, pois no caso de acontecer algum problema com
seu principal fornecedor, vocé podera contar com uma segunda alternativa. Lembre-se, seus
fornecedores também séo seus parceiros, manter uma relagcao de confianca e respeito com
eles € muito importante. Evite intermediarios sempre que possivel, o ideal € comprar direto do

produtor ou daindustria, isso facilita, acelera e barateia o processo.
PLANO DE MARKETING
Descricao

Aqui vocé deve descrever seus produto/servico. Especifique tamanhos, cores, sabo-
res, embalagens, marcas entre outros pontos relevantes. Fagca uma apresentagdo de seu
produto/servico de maneira que possa se tornar atraente ao seu cliente. Verifique se ha exigén-

cias oficiais a serem atendidas para fornecimento do seu produto/servico e certifique-se que
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segue todas as orientagdes corretamente.
Preco

Para determinar o preco do seu produto/servigo vocé precisa considerar o custo TOTAL
para produzi-lo e ainda o seu lucro. E preciso saber quanto o cliente esta disposto a pagar pelo
seu produto/servigo verificando quanto ele estda pagando em outros lugares e se ele estaria

disposto a pagar a mais pelo seu diferencial.
Divulgacgao

E essencial que vocé seja conhecido, que seus clientes em potencial saibam onde vocé
estd e 0 que esta fazendo, por isso invista em midias de divulgacédo. Considere catalogos,
panfletos, feiras, revistas especializadas, internet (muito importante) e propagandas emradio e
TV, analise e veja qual veiculo melhor se encaixa na sua necessidade e nos seus recursos

financeiros.
Estrutura de comercializagao

Como seus produtos chegardo até seus clientes? Qual a forma de envio? Nao se
esqueca de indicar os canais de distribui¢cdo e alcance dos seus produtos/servigos. Vocé pode
considerar representantes, vendedores internos ou externos, por exemplo. Independente de
sua escolha esteja bastante consciente dos aspectos trabalhistas envolvidos. Utilizar instru-
mentos como o telemarketing e vendas pelainternet também devem ser considerados e podem

se mostrar bastante eficientes.
Localizagao

A localizag&o do seu negocio esta diretamente ligada ao ramo de atividades escolhido
para atuar. O local deve ser de facil acesso aos seus clientes caso a visita deles no local seja
necessaria. E importante saber se o local permite o seu ramo de atividade. Considere todos os
aspectos das instalagdes, se € de facil acesso e se trara algum tipo de impeditivo para o desen-
volvimento da sua atividade.

Caso ja possua um local disponivel, verifique se a atividade escolhida é adequada para
ele, ndo corra o risco de iniciar um negocio em um local inapropriado apenas porque ele esta

disponivel. Se for alugar o espaco, certifique-se de é possivel desenvolver sua atividade nesse
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local e fique atento atodas as clausulas do contrato de aluguel.
PLANO OPERACIONAL
Layout

A distribuicdo dos setores da sua empresa de formas organizada e inteligente vai
permitir que vocé tenha maior rentabilidade e menor desperdicio. A disposi¢cdo dos elementos
vai depender do tamanho de seu empreendimento e do ramo de atividade exercido. Caso seja
necessario vocé pode contratar um especialista para ajuda-lo nessa tarefa, mas se néo for
possivel, por conta prépria procure esquematizar a melhor maneira de dispor os elementos
dentro de sua empresa. Pesquise se o0 seu ramo e atividade exige regulamentacgdes oficiais

sobre layout, preocupe-se com seguranga e com a acessibilidade a portadores de deficiéncia.
Capacidade Produtiva

E importante estimar qual é sua capacidade de producéo para nao correr o risco de
assumir compromissos que nao possa cumprir - lembre-se que € necessario estabelecer uma
relagéo de confianga entre vocé e seu cliente. Quando decidir aumentar a capacidade de produ-

caotenha certeza que isso nao afetara a qualidade do seu produto/servico.
Processos Operacionais

Registre detalhadamente todas as etapas de produgéo desde a chegada do pedido do
cliente até a entrega do produto/servigo. E importante saber o que é necessario em cada uma

delas, quem sera o responsavel e qual a etapa seguinte.
Necessidade de Pessoal

Faca uma projecéo do pessoal necessario para execuc¢ao do seu trabalho, quais serao
as formas de contratacdo e os aspectos trabalhistas envolvidos. E importante estar atento a
qualificagdo dos profissionais, por isso verifique se sera necessario investir em cursos de

capacitacéo.
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PLANO FINANCEIRO
Investimento total

Aqui vocé determinara o valor total de recurso a ser investido. O investimento total sera
formado pelos investimentos fixos, Capital de giro e Investimentos pré-operacionais.

Agora que vocé tem uma nogao basica de como compor um plano de negécios acesse
a pagina <http://www.planodenegocios.com.br/www/index.php/plano-de-negocios/outros-
exemplos> e encontre mais informacgdes sobre como elaborar o planejamento financeiro de seu
Plano de Negbcio, além de outras informagdes importantes. La vocé encontrara exemplos de
todas as etapas de um Plano de Negécio.

Faca pesquisas em outros enderecos eletrénicos e se preciso, busque o apoio de
consultorias especializadas. O sucesso do seu projeto ira depender do seu empenho em buscar
novos conhecimentos e das parcerias conquistadas para desenvolvé-lo.

Pesquise também por fontes de financiamento em institui¢des financeiras, buscando
sempre a alternativa que melhor se adequara as suas necessidades. Ndo tenha pressa, estude
bastante antes de concluir seu plano de negécio. E importante conhecer todos os aspectos do
ramo de atividade que vocé escolher, valorize sua experiéncia e suas caracteristicas pessoais
positivas. Lembre-se que o retorno pode demorar algum tempo, certifique-se que vocé tera
condi¢des de manter o negdcio até que ele dé o retorno planejado. Separe despesas pessoais
de despesas da empresa. Busque sempre estar atualizado, participe de grupos e feiras correla-

tas a sua areade atuacao.
Planejar para clarear!

ApOs buscar auxilio especializada e estudar sobre o0 assunto, o pai concluiu seu plano
de negdcios. A partir dele pdde visualizar com clareza que tem em maos um projeto viavel e até
conseguiu uma fonte de financiamento adequada a sua realidade. Com o valor do financiamen-

to investira na estrutura de seu empreendimento que seralangado em breve.

MICROEMPREENDEDOR INDIVIDUAL

Que bolo maravilhoso! Uocé 6 wma étima
anfitria. £uq_wznva/uawtadmuqmndtm’d
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Seramesmo que adonaBenvinda nao tem capacidade paraempreender?

Vamos analisar a situag¢ao: a vovd é muito conhecida no seu bairro e € admirada pela sua
simpatia. Seus quitutes sao conhecidos por todos e ndo € a primeira vez que alguém sugere que
ela comece a vendé-los. A primeira vista, o cenario parece ser favoravel para que ela inicie seu
empreendimento: ela tem uma provavel clientela interessada e que confia e anseia por seus

servigos.

Ao conversar com a familia, € incentivada por todos. Com a ajuda dos seus netos, a
vovo vai atras de informagdes e descobre que se enquadra nos requisitos para ser registrada

como microempreendedoraindividual.
Vocé conhece os requisitos para se tornar um microempreendedor individual?

A Lei Complementar 128/2008 criou a figura do Microempreendedor Individual — MEI,
com vigéncia a partir de 01.07.2009. E uma possibilidade de profissionais que atuam por conta
prépria terem seu trabalho legalizado e passem a atuar como pequenos empresarios.

Para se enquadrar como microempreendedor individual, o valor de faturamento anual
do empreendimento deve ser de até 60 mil reais. Nao é permitida a inscrigdo como MEI| de
pessoa que possua participagdo como socio ou titular de alguma empresa.

O MEI possui algumas condigdes especificas que favorecem a sua legalizagdo. A
formalizacao pode ser feita de forma gratuita no proprio Portal do Empreendedor. O cadastro
como MEI possibilita a obtencdo imediata do CNPJ e do numero de inscricdo na Junta
Comercial, sem a necessidade de encaminhar quaisquer documentos previamente. Algumas
empresas de contabilidade optantes pelo Simples Nacional estdo habilitadas a realizar também

aformalizagéo.

Custos

Ha alguns custos ap6s a formalizagao. O pagamento dos custos especificados abaixo é

feito através do Documento de Arrecadacgao do Simples Nacional, que pode ser gerado online :

* 5% de salario minimo vigente para a Previdéncia.
« Seaatividade for comércio ouindustria, R$ 1,00 fixo por més para o Estado.

+ Seaatividade for prestacéo de servicos, R$ 5,00 fixos por més para o Municipio.
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Exemplo de atividades reconhecidas para o registro como MEI:

A dona Benvinda se registrou como doceira. S&o diversas as atividades profissionais
aceitas para o registro como microempreendedor individual. Algumas delas sao: Artesao,
azulejista, cabeleireiro, jardineiro, motoboy. Para conhecer todas as atividades, acesse o site
<http://www.portaldoempreendedor.gov.br>.

Todos podem empreender!

Hoje a vovo esta registrada como microempreendedora individual e aos poucos sua
clientela esta crescendo. Recentemente ela fez um curso para novos empreendedores e ja esta
com planos de expandir seus servigos nos proximos meses, talvez ela precise até mesmo

contratar um ajudante para poder dar conta das encomendas que nao param de aumentar.

O microempreendedor individual tem direito a ter um funcionario que receba exclusivamente

um salario minimo ou o piso salarial da categoria profissional a qual pertenca.

Atividade Formativa

« Acesse o conteudo sobre microempreendedor individual no Portal do Empreendedor e
discuta com seus colegas sobre o tema.

« Pense em alguém que exerca uma atividade profissional informalmente. Quais vantagens
vocé apontaria para convencer essa pessoa a realizar seu cadastro como
Microempreendedor Individual?

« Pesquise sobre linhas de crédito e incentivo especificas para microempreendedores
individuais no Brasil.

Muitas pessoas acreditam que caracteristicas empreendedoras ja vem de bergo: ou se
nasce com elas ou ndo ha nada a ser feito. Pois saiba que é possivel através de uma educacgéao
voltada para o empreendedorismo desenvolver caracteristicas necessarias para o inicio de um

empreendimento. Esse empreendimento n&o precisa ser necessariamente um negocio com
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fins lucrativos, pode ser um um objetivo pessoal, um sonho em qualquer area da sua vida.

A pedagogia empreendedora de Fernando Dolabela afirma que a educagao tradicional
a qual somos submetidos nos reprime e faz com que percamos caracteristicas importantes no
decorrer de nossa trajetoria, levando muitas pessoas a crer que n&o séo capazes de empreen-
der. Sua proposta de educagédo busca romper com esse pensamento e inserir no sistema
educacional aspectos que priorizem a criatividade e a autoconfianga para que quando estas
criangas atingirem a idade adulta possam enxergar a possibilidade de abrir um negécio como
uma alternativa viavel.

N&o podemos esquecer que € empreendedor, em qualquer area, alguém que tenha
sonhos e busque de alguma forma transformar seu sonho em realidade. O sonho pode ser abrir
um negocio, fazer um curso, aprender uma lingua ou mudar a realidade social em que vive. E
inegavel que para realizar qualquer um desse itens € essencial estar comprometido com o
trabalho, ser ousado e estar disposto a enfrentar desafios.

O empreendedorismo pode ser aprendido e esta relacionado mais a fatores culturais do
gue pessoais e consiste em ser capaz de cultivar e manter uma postura e atitudes empreende-
doras.

O Pedro esta tendo seu primeiro contato com o empreendedorismo na sala de aula e
eles e seus amigos ja estao cheio de ideias. Eles planejam usar os conhecimentos adquiridos

na disciplina e escrever um projeto para dar inicio a uma empresa junior na area de informatica.
Inspire-se

Certamente vocé ja deve ter ouvido falar da Cacau Show, mas vocé conhece a historia
dessa marca? Vocé sabia que ela nasceu do sonho de um rapaz que vendia chocolates de porta

em portaem um fusca? Nao? Entao leia mais em:

<http://www.endeavor.org.br/endeavor_tv/start-up/day1/aprendendo-a-ser-

empreendedor/empreendedorismo-em-todos-os-sentidos> e inspire-se!

EMPREENDEDORISMO SOCIAL OU COMUNITARIO

Que belo trabalho! Moro em outra cidade e gostaria de levar wm projeto parecido para la!
Educacao empreendedora /

———
==
O empreendedor é ‘

aquele que tem como objetivo

maior o lucro financeiro a partir
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de um empreendimento, correto? Nao necessariamente! O objetivo maior do empreendedor
social ou comunitario pode ser desde o desenvolvimento social de uma comunidade inteira a
luta pela preservacédo de umareserva ambiental.

Vejamos o exemplo da Clara. Desde a sua adolescéncia ela atua em uma organizagao
ndo-governamental que lida com criangas carentes, dando énfase na emancipag¢ao social
dessas criancgas através da arte, de esportes e da educacéao. O projeto, que comegou com uma
pequena dimens&o, hoje atende nao apenas seu bairro, como trés outros proximos. E impor-
tante lembrar que o sucesso do projeto dependeu de sujeitos empreendedores, que se compro-
meteram com a causa e, com criatividade e competéncia foram capazes de expandir o projeto.
Agora com o apoio da Clara e com o espirito empreendedor de mais um grupo, uma nova cidade

sera atendida pelo projeto e novas criangas serao beneficiadas!
Vamos conhecer mais sobre empreendimentos sociais e comunitarios?
Empreendedorismo Social

O empreendedorismo social ultrapassa a nogao de mera filantropia - ha espacgo aqui
para metas, inovacao e planejamento. Muitas organiza¢cées n&o governamentais tem uma
estrutura semelhante a qualquer empresa com fins lucrativos.

A Pastoral da Criangca é um exemplo de um empreendimento social de sucesso. Sua
fundadora, a Dr? Zilda Arns, aliou sua experiéncia profissional como médica pediatra e sanitaris-
ta e sua prépria sensibilidade para identificar um método simples e eficaz para combater a
mortalidade infantil. Qual foi o ponto inovador do trabalho assumido pela Pastoral da Crianga?
Foi confiar as comunidades afetadas pelo problema de mortalidade infantil o papel de multipli-

cadores do saber e de disseminadores da solidariedade.
Empreendedorismo Comunitario

O empreendedorismo comunitario consiste no movimento de organizagéo de grupos e
pessoas com o proposito de alcangar um objetivo comum, fortalecendo uma atividade que, se
realizada individualmente, ndo seria capaz de alcangar a projecao adequada no mercado. No
Brasil, a economia solidaria ascendeu no final do século XX, em reacao a exclusdo social
sofrida pelos pequenos produtores e prestadores de servigo que ndo tinham condi¢des de
concorrer com grandes organizagoes.

Imagine um pequeno produtor de leite em uma regido onde atua um grande produtor de

leite. Sozinho, ele ndo tem condigbes de concorrer com o grande produtor no mercado ou
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receber financiamentos para expandir sua produg¢ado, por exemplo. Ao se aliar com outros
pequenos produtores, o negdcio adquire uma nova dimensao, onde séo favorecidos nao ape-
nas os produtores, que agora tem condi¢des de levar seu produto ao mercado com seguranga e
em nivel de igualdade com o outro produtor, mas também todo o arranjo produtivo daquela
regiao.

Em 2003 foi criada pelo Governo Federal a Secretaria Nacional de Economia Solidaria,
que tem afinalidade de fortalecer e divulgar as agdes de economia solidaria no pais, favorecen-

do a geracao de trabalho, renda e inclusao social.

Atividade Formativa

« Dé um exemplo de uma organizagado nao-governamental. Que trabalho essa organizagao
realiza? Vocé acredita que os gestores dessa ONG séo empreendedores? Por qué?

 |dentifique em seu bairro ou cidade uma caréncia que néo foi suprida pelo setor publico ou
um trabalho exercido informalmente por algumas pessoas que possa ser fortalecido através
da formacéao de uma estrutura de cooperativismo. Proponha uma ac¢ao que vocé acredita que
possa transformar a realidade desse grupo.

« Vocé ja ouviu falar em sustentabilidade? D& um exemplo de uma agéao sustentavel que vocé
ja adota ou que possa ser adotada no seu dia a dia e como essa agéo pode afetar positiva-

mente 0 meio em que voceé vive.

INTRAEMPREENDEDORISMO

Parabéna, ﬂdlza’ Uocé
mmncmaapmvagw’ ‘
fAtau decidida! fase ano
voupassan lwﬂuﬁlmla/z’

A sr? Serena Bonfim ha muito tempo mantém o sonho de fazer uma faculdade. Depois

de tantos anos dedicados a familia, ela esta certa que esta na hora de investir mais em si mes-
ma. Além disso, com seu marido prestes a abrir uma empresa, ela esta disposta a usar os
conhecimentos adquiridos na graduagao para trabalhar diretamente no novo empreendimento
e contribuir com seu desenvolvimento.

Vocé pode estar pensando: “ E se eu ndo quiser abrir um negocio, e se eu nao quiser ser
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um empresario?”. Abrir uma empresa é apenas uma alternativa, caso vocé néo tenha intengao
de ter seu préprio negdcio vocé ainda pode ser um empreendedor.

O intraempreendedorismo é quando o empreendedorismo acontece no interior de uma
organizacéo, é quando alguém mesmo nao sendo dono ou sécio do negocio mantém uma
postura empreendedora dando sugestdes e tendo atitudes que ajudam a empresa a encontrar
solucdes inteligentes. Intra empreendedores sao profissionais que possuem uma capacidade
diferenciada de analisar cenarios, criar ideias, inovar e buscar novas oportunidades para as
empresas e assim ajudam a movimentar a criagcao de ideias dentro das organiza¢des, mesmo
gue de maneira indireta. Sao profissionais dispostos a se desenvolver em prol da qualidade do
seu trabalho.

A cada dia as empresa preocupam-se mais em contratar colaboradores dispostos a
oferecer um diferencial, pessoas dedicadas que realmente estejam comprometidas com o bom
andamento da empresa. Esse comportamento ndo traz vantagens somente para a empresa,
mas os funcionarios também se beneficiam, na participagéo dos lucros, por exemplo, vanta-
gens adicionais que as empresas oferecem a fim de manter o funcionario e, principalmente, na
perspectiva de construgdo de uma carreira sélida e produtiva.

Acapacitagao continua, o desenvolvimento da criatividade e da ousadia sao caracteris-

ticas presentes na vida de um intraempreendedor.

« Vamos analisar se vocé tem caracteristicas de umintraempreendedor?
« Vocé gosta do seu trabalho e do ambiente em que trabalha?

« Vocé esta sempre atento as novas ideias?

« Vocé gosta de correrriscos e ousar novas ideias?

« Vocé procura solugdes em locais incomuns?

« Vocé é persistente e dedicado?

¢ Vocé mantém agdes proativas?

» Vocé busca fazer novas capacitagdes regularmente?

Caso vocé nao tenha ficado suficientemente satisfeito com as respostas a estas per-
guntas, utilize o espago abaixo para listar atitudes que podem ajuda-lo a ser um funcionario

intraempreendedor.

O que fazer? Como fazer? Quando fazer?
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Conclusao

Muitos acreditam que para ser empreendedor é necessario possuir um tipo de vocagao
que se manifesta somente para alguns predestinados, mas ao acompanhar a trajetéria da
familia Bonfim, podemos notar que o sonho de empreender esta ao alcance de todos nés. Como
qualquer sonho, esse também exige planejamento e dedicag¢ao para que seja concretizado com
sucesso.

Agora que vocé aprendeu os principios basicos do empreendedorismo, que tal fazer

como 0os membros da familia Bonfim e investir nos seus sonhos?
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Caro (a) estudante,

O Plano de Acao Individual —PAl sera elaborado por vocé durante sua qualificagéo profissional nos cursos FIC (Formagao Inicial e
Continuada) do PRONATEC — IFPR. O destino desta viagem é apresentado por meio de um roteiro que o ajudara a lembrar e a organizar
informacgdes sobre suas experiéncias de trabalho e de seus familiares e a planejar a continuidade de seus estudos, incluindo sua formacao
escolar e seus planos profissionais.

O PAIl é um instrumento que integra os conteudos dos cursos FIC, devendo ser alimentado com suas ideias, pesquisas,
experiéncias de trabalho e escolhas pessoais, com o objetivo de orientar e organizar sua trajetéria académica.

No decorrer do curso vocé desenvolvera atividades coletivas e individuais com a orientacao do professor em sala de aula, e fara o
registro destas informacdes, resultados de pesquisas e reflexdes do seu cotidiano de forma sistematizada nas fichas que compdem o Plano.
Toda a equipe pedagogica e administrativa contribuira com vocé, orientando-o e ajudando-o a sistematizar estes dados. O preenchimento
deste instrumento por vocé, sera um referencial na sua formagéo e na constru¢do do seu conhecimento, no processo de ensino-

aprendizagem.

Bom estudo!
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Ficha1: Iniciando minha viagem pelo Curso de Formacéo Inicial e Continuada — FIC (IFPR/PRONATEC).

No quadro abaixo liste o curso de Formacéao Inicial e Continuada — FIC, em que vocé estd matriculado no IFPR e as possiveis areas de

atuacgao. Solicite ajuda ao seu (ua) professor (a) para o preenchimento:

Curso Programa que oferta Eixo tecnologico Demandante Areas de atuagao

O que vocé espera deste curso FIC? Utilize o espago abaixo para descrever suas expectativas através de um texto breve.




Ficha2: Quemsou?
1 —Meu perfil

Nome:

Quem eu sou? (vocé podera escrever ou desenhar se preferir. Por exemplo: o que vocé gosta de fazer, o que gosta de comer, como vocé se
diverte?)

2 — Documentacéo (Preencha as informacdes abaixo e, com a ajuda do (a) Professor (a), descubra a importancia destes documentos para
suavida, enquanto cidadao)

Identidade/Registro Geral
CPF

Carteira de trabalho
PIS/PASEPI/NIT

Titulo de Eleitor

Outros




3 —Endereco
Rua/numero:

Nz

Bairro/complemento:

Cidade /UF:

Ficha3:Oqueeujasei?

1 —Escolaridade

Ensino Fundamental séries iniciais :

Ensino Fundamental séries finais

Ensino Médio:

Graduacéo:

Especializagéo

Cursos que ja fiz (cite no maximo cinco)

2 — Cursos que ja fiz (cite no maximo cinco)

e e e T T T

incompleto
incompleto
incompleto
incompleto
incompleto

)
)
)
)
)
)

incompleto

A~ o~ o~ o~ o~ o~

) completo
) completo
) completo
) completo
) completo
) completo

Curso

Instituicao

Data do Termino do curso

Carga horaria




Ficha 4: Minha trajetéria profissional.

Nome da Periodo em que Vinculo de Carga horaria | Remuneragéo Como vocé avalia essas experiéncias de
ocupacéo trabalhou trabalho diaria trabalho
Exemplo: 01/01/2012 a Sem carteira 8 horas 864,50 Aprendi muitas coisas nas rotinas
Massagista 31/12/2012 administrativas da empresa
1.
2.
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Ficha 5: O que ficou desta etapa do curso?

A QUAIS CONHECIMENTOS IMPORTANTES
QUE VOCE ACHA RELEVANTE DESTACAR AQUI NESTA ETAPA DO CURSO
O QUE VOCE REALMENTE APRENDEU ATE AGORA?




Ficha 6: Resgate historico da vida profissional da minha familia.

Parentesco

Onde nasceu

Ocupacéo

Onde reside

Ocupacéo atual

Funcéo exercida

Exemplo: Pai

Campo largo - PR

Servente de obras

Campo Largo

Pedreiro

Mestre de obra

Neste fichamento é importante vocé fazer um resgate historico da sua familia identificando em que trabalharam ou trabalham, as pesso-

as da sua familia, comparando a situacgao inicial e a atual de cada individuo, outro ponto, que pode vir a ser analisado sdo as pessoas

com a mesma faixa de idade.
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Ocupacao Tipo de vinculo de trabalho com o empregador: carteira assinada, contrato
determinado, pagamento por tarefa, outros...

Ficha 7: Comparando as geragoes.

Mae 1. Ocupacao inicial:

2.. Ocupacao atual:

Pai 1. Ocupacao inicial:

2.. Ocupacao atual:

Minhas experiéncias | 1. Ocupacao inicial:

2.. Ocupacao atual:

Vocé preferir podera identificar outras pessoas com a mesma faixa etaria, conforme o preenchimento da ficha 6.



Ficha 8: Refletindo sobre minhas escolhas profissionais.

Ocupacéo profissional que vocé ja exerceu Por qué?

1.

2.

3.

Ocupacéo profissional que vocé gostaria de exercer Por qué?

1.

2.

3.

Ocupacao profissional que vocé nao gostaria de exercer Por qué?

1.

2.

3.

Independente do Eixo Tecnoldgico e do curso FIC que esta cursando, liste 3 ocupacgdes profissionais que vocé gostaria de exercer e

outras 3 ocupagdes que ndo gostaria de exercer.




Y

Ficha 9: Pesquisando sobre outras ocupagdes do Eixo Tecnolbégico do curso que estou matriculado no IFPR / PRONATEC.
Eixo Tecnologico:

Curso: Ano letivo:

Cursos: Perfil do profissional
(caracteristicas pessoais, oque faz, onde trabalha, materiais que utiliza)

Solicite ao professor que ele consulte o Guia de cursos PRONATEC no site: <http://www.ifpr.edu.br/pronatec/consultas>. Vocé encontra-
ra as caracteristicas gerais dos cursos, os setores onde sera possivel exercer seu conhecimentos, bem como, recursos, materiais
necessarios, requisitos e outros....E com a ajuda do professor e orientagdo, vocé podera realizar entrevistas com profissionais da area, e

até visitas técnicas conforme planejamento do professor do curso.




Ficha 10: Pesquisando as oportunidades de trabalho no cenario profissional.

Curso / Onde procurar: Endereco Possibilidades De | Remuneragéo Tipo de contrato
Ocupacéao empresas, agencias (Comercial/Eletrbnico/Telefone) Empregabilidade (Registro em carteira
de emprego, sindicato (Quantas vagas , contrato
e outros disponiveis) temporario)
Exemplo: 1) Empresa: Av. Vereador Toaldo Tulio, n® 47, sala 05 1 540,00 Carteira assinada
Massagista Clinica de Centro - Campo Largo - PR
Massoterapia J&J <http://massoterapiacuritiba.com.br/contato.html>.
2) Posto do Sine Rua Tijucas do Sul, 1 - Bairro: Corcovado 0 - -
Campo Largo - PR - CEP: 81900080 Regional: centro
3) Agencias de RH Rua Saldanha Marinho, 4833 Centro — Campo Largo/PR 2 860,00 Sem registro em
Empregos RH 80410-151 carteria
4) Classificados <http://www.gazetadopovo.com.br>. 0 - -

Jornais

Com a orientagdo do professor e ajuda dos colegas visite empresas, estabelecimentos comerciais, agéncias de emprego publicas e

privadas, bem como, outros locais onde vocé possa procurar trabalho e deixar seu curriculo.
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Ficha 11: O que ficou desta etapa do curso?

QUAIS CONHECIMENTOS IMPORTANTES QUE VOCE ACHA RELEVANTE DESTACAR AQUI NESTA ETAPA DO CURSO O QUE
VOCE REALMENTEAPRENDEUATEAGORA?




Ficha 12: Vamos aprender mais sobre associagao de classe.

Sindicato: o que é, o que faz?

Ocupacéo / Curso Nome do Sindicato Endereco

Com a orientacéo do professor em sala de aula, pesquise qual (is) o (s) sindicato (s) que representa (m) a (s) ocupacgao (6es) que vocé esta
cursando pelo IFPR/PRONATEC.
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Ficha 13: O que ficou desta etapa do curso?

QUAIS CONHECIMENTOS IMPORTANTES QUE VOCE ACHA RELEVANTE DESTACAR AQUI NESTA ETAPA DO CURSO O
QUE VOCE REALMENTE APRENDEU ATE AGORA?




Ficha14: O que eu quero? Hoje eu penso que...(vocé podera escrever, desenhar ou colar gravuras).

Eu quero continuar meus estudos?

Eu quero trabalhar?

Euqueroser?
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Ficha 15: O que ficou desta etapa do curso?

QUAIS CONHECIMENTOS IMPORTANTES QUE VOCE ACHA RELEVANTE DESTACAR AQUI NESTA ETAPA DO CURSO O QUE
VOCE REALMENTEAPRENDEUATEAGORA?




Ficha 16: Planejando minha qualificagao profissional.

Ocupacgao Instituicdo Duragao do Horarios ) Custo do curso
curso ofertados (E gratuito? Se ndo , quanto vai
custar?)

Com orientacéo do professor pesquise sobre instituicdes publicas ou privadas na sua regido que oferecem cursos de qualificagdo em sua
ocupacao (6es)ou na (s) area (s) de seu interesse.
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Ficha17: O que ficou desta etapa do curso?

QUAIS CONHECIMENTOS IMPORTANTES QUE VOCE ACHA RELEVANTE DESTACAR AQUI NESTA ETAPA DO CURSO O QUE
VOCE REALMENTEAPRENDEUATEAGORA?




Ficha 18: Momento de avaliar como foi o curso ofertado pelo IFPR/PRONATEC.

O que vocé trouxe de bom? O que ficou de bom pra vocé? E o que podemos melhorar?
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Guia de Estudo: Unidades Formativas | e ll Brasilia: Programa Nacional de Inclusao de Jovens — Projovem Urbano, 2012.
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