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1. INTRODUCAO

A Panificacdo esta entre os seis maiores segmentos industriais do pais e
busca novos desafios e tecnologias que permitam sua afirmacao definitiva como
setor de relevancia no cenario econdémico (ABIP, 2009).

No Brasil, a cadeia produtiva de panificacdo é formada por aproximadamente 79%
de padarias artesanais, 14% de padarias industriais e 7% de padarias de
supermercados (ABIP, 2009).

O trabalho de levar o conhecimento aos segmentos da sociedade que
necessitam de capacitacdo apresenta-se como um dos aspectos que justificam a
existéncia do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria e a sua importancia
na regiao.

A agroindustria € um sistema de processamento e conservacdo de
alimentos, que transforma os alimentos através de tecnologias de valor tradicional
e regional produzindo alimentos que podem ser preservados por algum tempo
sem se deteriorarem e nem perderem suas caracteristicas sensoriais (KATO,
2013).

Os cursos de capacitagao repercutem de forma positiva na aquisicao de
conhecimentos, indicando a necessidade de aperfeicoamento constante para
todos os envolvidos na manipulagdo de alimentos, visando a qualidade dos
produtos (DEVIDES & D. F. MAFFEI, 2014).

O projeto de extensdo para oficinas de fabricacdo de alimentos para
adolescentes residentes em abrigo municipal, foi idealizado com o objetivo de
promover autonomia, capacitacdo para o trabalho e elevagédo da auto-estima das
participantes que encontram-se em situacédo de vulnerabilidade social. O objetivo
da pesquisa associada ao projeto é de avaliar a possibilidade de transmisséo de
conhecimento através da fabricagcdo de produtos alimenticios por um grupo
inexperiente na area agroindustrial.
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2. METODOLOGIA

A oficina de fabricacdo de alimentos foi ministrada nas dependéncias do
setor de panificagcdo da Coordenadoria de Agroindustria (COAGRO) do campus
Pelotas Visconde da Graga do Instituto Federal Sul-rio-grandense (IFSul). Na
producdo da massa folhada utilizou-se 2 kg de farinha de trigo, 40g de sal, 20g de
acucar, 20g de margarina, 1k de margarina para folhado e aproximadamente 1l de
adgua. A massa foi elaborada juntando-se a farinha, o sal, a margarina e o agucar
na batedeira e acrescentando-se a agua pouco a pouco até adquirir a
consisténcia elastica caracteristica pela ativacao do glaten da massa.

O periodo de 10 minutos de descanso da massa coberta foi contabilizado
para esticar a mesma em cilindro. Apds abrir a massa foi distribuida sobre a
mesma a margarina para folhados a qual cobriu 70% do tamanho total da massa,
efetuando assim a primeira dobra da massa, obedecendo a sequéncia de
massa/margarina/massa e aguardando-se descanso posterior a esta etapa de 15
minutos.

Na etapa seguinte a massa foi aberta novamente em cilindro, repetindo-se
a sequéncia de dobra, porém desta vez sem acrescer margarina e decorrendo
novamente novo descanso de 15 minutos, repete se o0 processo mais uma vez, e
na proxima etapa ap0s o descaso faz se quatro dobras na massa aguardando
novo descanso de 15 minutos.

Abriu-se a massa novamente, cortando em quadrados de
aproximadamente 4cm de lado, ao centro de cada quadrado acrescentou-se o
recheio fechando ao juntar as pontas e colocando em formas para levar ao forno
para assar.

A andlise sensorial foi realizada através do teste de aceitacdo em escala
hedbnica numérica de sete pontos cujos extremos corresponderam aos termos
“‘gostei extremamente” até “desgostei extremamente” relativo os atributos
aparéncia, aroma, textura e sabor (QUEIROZ & TREPTOW, 2006). A avaliacao
deu-se por 60 avaliadores de ambos 0s sexos em sua ampla maioria estudantes
do curso de Tecnologia em Agroindustria.

O indice de Aceitabilidade do produto foi calculado pela expresséo: 1A (%)
= A x 100/B, em que: A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima
dada ao produto (GULARTE, 2002). Segundo a literatura, para ser considerado
aceito nas suas propriedades sensoriais, é importante que o produto alcance um
indice minimo de aceitabilidade de 70% (TEIXEIRA et al., 1987).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O desempenho do produto em painel sensorial foi de acordo com as meédias 5,65,
5,86, 6,26 e 6,46 nos atributos aparéncia, aroma, textura e sabor
respectivamente, os quais resultaram na meédia geral de 6,05 (Figuras 1 e 2).
Segundo as médias expressas, calculou-se o indice de aceitabilidade de 80,71%
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apara o atributo aparéncia, 83,80% para o atributo aroma, 89,52% para o atributo
textura, 92,38% para o atributo sabor e 86,53% como avaliagdo geral.

Figura 1: Painel sensorial dos atributos aparéncia e aroma, de empada
folhada na avaliacdo de 60 julgadores, com o0 uso de escala Hedbnica de 7
pontos, variando entre (1) desgostei extremamente, (2) desgostei
regularmente, (3) desgostei moderadamente, (4) indiferente, (5) gostei
moderadamente, (6) gostei regularmente, (7) gostei extremamente.

e Aparéncia e===Aroma

Figura 2: Painel sensorial dos atributos textura e sabor, de empada folhada
na avaliacdo de 60 julgadores, com o uso de escala Hedbnica de 7 pontos,
variando entre (1) desgostei extremamente, (2) desgostei regularmente, (3)
desgostei moderadamente, (4) indiferente, (5) gostei moderadamente, (6)
gostei regularmente, (7) gostei extremamente..

=——textura e===sabor

4. CONCLUSOES

Conclui-se que é possivel obter um produto de qualidade sensorial, em oficinas
de extensdo, com boa aceitabilidade em todos os atributos avaliados e médias
superiores a 70% que é um parametro minimo para considerar um produto como

aceito.
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