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1. INTRODUCAO

A alimentagdo é essencial para sobrevivéncia humana e os métodos de
conservacao de alimentos foram pecas fundamentais para evolucdo do homem,
portanto, estdo presente nos habitos desde os primordios e possuem a capacidade
de narrar a histéria. No periodo Paleolitico (50.000 a.C), apesar de ja ser
descoberto o fogo, 0 homem ainda ndo detinha imenso dominio sobre 0 mesmo,
por conseguinte, a populacdo vivia como némade e a alimentacao era baseada na
caca para consumo imediato, sem técnicas de armazenamento. Na transicao para
o periodo Neolitico (10.000 a.C) data-se, de acordo com a ENCICLOPEDIA
BRITANNICA (2023), que o homem aprimorou as técnicas de uso do fogo, e assim,
influenciou no modo de vida da populagéo, que deixou de ser nOmade e passou
para o sedentarismo. Ou seja, no periodo pré-histérico desenvolveram-se
estratégias de conservacao alinhadas a defumacao, devido a recente exploracao
do fogo (NATIONAL GEOGRAPHIC BRASIL, 2023).

J4 na ldade Antiga, outros métodos outros métodos passaram a ser
explorados, principalmente a fermentacao, tendo em vista o alto consumo de pées
e a producéo de vinhos. Na Idade Média, os conhecimentos evoluiram, incluindo a
salga, a secagem, conservacao por gordura e até controle da temperatura. E na
Idade Contemporéanea houve uma expansao das pesquisas sobre a seguranca dos
alimentos e além disso, novos e mais eficazes métodos surgiram, como a
apertizacéo e pasteurizacdo. Durante a Segunda Guerra Mundial, por exemplo, os
estudos foram acentuados com o objetivo de desenvolver alimentos que
suportassem transporte e longa durabilidade para os militares em combate (SILVA,
2018).

Os métodos de conservacgao de alimentos visam a eliminacdo e/ou diminuicédo
de microrganismos patogénicos e deteriorantes a fim de garantir um produto seguro
para consumo, além disso prolongam a durabilidade e aumentam a disponibilidade
dos alimentos (CINTRA, 2018). Portanto, dada a importancia para a alimentacao
humana, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade Federal
de Pelotas conta com a disciplina Técnica de Base, Conservacdo, Preparo e
Coccao Il que contempla os métodos de conservacao dos alimentos e explana aos
discentes a producédo de alimentos seguros para consumo.
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Neste contexto, o presente trabalho foi elaborado a partir da analise dos
conteudos explanados na disciplina Técnicas de Base, Conservacédo, Preparo e
Coccéo Il e a importancia dos mesmos na carreira de um gastronomo.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi elaborado por meio da observacdo das atividades praticas
ocorridas durante o semestre 2023/1 na disciplina de Técnicas de Base,
Conservacao, Preparo e Coccdo Il dentro do Curso de Gastronomia da
Universidade Federal de Pelotas. Para o desenvolvimento do estudo, optou-se pela
abordagem qualitativa, com foco na pesquisa de campo. Envolveu a analise das
tarefas atribuidas aos alunos e a avaliacao da eficacia de sua execucéao. Isso foi
feito com base na compreenséao do papel do monitor como um facilitador para uma
aprendizagem adequada, estabelecendo uma conexdo efetiva entre alunos e
professores.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A disciplina € dividida igualmente entre aulas tedricas, onde sao explanados
conceitos sobre os métodos de conservacdo de alimentos; e aulas praticas, no
Laboratério de Técnica Dietética da Faculdade de Nutricdo, que tem por finalidade
o aprendizado dos diferentes métodos de conservagao para conhecimento das
técnicas utilizadas e analise da eficacia do procedimento.

Na primeira semana de aula prética foi proposta uma andlise de diferentes
produtos alimenticios com o intuito de identificar os métodos de conservagédo que
cada alimento foi submetido, bem como a interferéncia dos mesmos nas
caracteristicas sensoriais, na qualidade e na durabilidade do produto. Na aula
seguinte o tema foi a higieniza¢éo de vegetais, na qual os discentes fizeram testes
com 3 diferentes produtos: vinagre, agua sanitaria e sanitizante comercial. Os
alimentos foram armazenados por 2 semanas e decorrido esse periodo os alunos
puderam observar qual produto apresentou maior efetividade. Conjuntamente, foi
realizado o procedimento de branqueamento em alguns vegetais, para que apos 0
periodo de armazenamento os académicos observassem a discrepancia entre um
vegetal branqueado e um vegetal ndo branqueado. Com este teste foi possivel
observar que alimentos branqueados preservam a textura e a coloracao por mais
tempo.

Na terceira aula foi trabalhado a esterilizacdo de vidros, que posteriormente
foram utilizados para acondicionar os produtos elaborados em aula. Esse processo
€ extremamente importante para que nao haja contaminacao cruzada e o alimento
tenha uma durabilidade maior (CINTRA, 2014). Simultaneamente, os alunos
realizaram a extracdo da pectina natural de maracuja e da macad que foram
utilizadas na producéo de geleias posteriormente.

As demais semanas do semestre letivo, foram dedicadas a elaboracéo de
produtos utilizando diferentes métodos de conservacao. Neste periodo os discentes
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tiveram contato com a desidratagao (controle de umidade), producéo de geleias,
compotas e doces (adicdo de solutos e pasteurizacédo), elaboracdo de frutas
cristalizadas (adicdo de solutos e controle de umidade), preparo de conservas
(adicdo de solutos, acidificacdo e pasteurizacdo), fermentacdo (atividade
microbiolégica controlada), salga (adicdo de solutos), elaboracdo de derivados
lacteos (acidificacdo e refrigeracdo), defumacdo (conservacdo por calor) e
elaboracao de produtos carneos (utilizacao de aditivos e refrigeracéo). Garantindo
o conhecimento de diversas técnicas.

Os produtos obtidos a partir dos procedimentos realizados ficaram
armazenados de 1 a 2 semanas para analise da eficacia dos métodos. Em uma das
aulas, foi possivel observar a deterioracdo de uma compota, que nao foi bem
vedada e por isso ndo obteve vacuo, consequentemente houve a entrada de ar que
ocasionou a fermentacéo indesejada do produto. Apesar da perda do produto, esse
ocorrido foi importante para que os discentes compreendessem a importancia da
realizacdo correta dos métodos de conservacdo com o propoésito de garantir a
gualidade e a durabilidade do alimento.

Em todas as aulas praticas foram propostos questionarios intitulados como
“Questdes para pensar’, material de estudo postado do e-aula que instigava os
alunos a aprofundar o conhecimento sobre os procedimentos realizados nas aulas
praticas e fazer uma ligacdo com o conteudo explanado nas aulas teoricas,
compreendendo a aplicabilidade de cada procedimento.

A monitoria proporcionou aos alunos um horario semanal destinado ao
esclarecimento de duvidas e auxilio didatico. Além disso, nesse periodo era
realizada a correcao e explicagdo dos questionarios propostos em cada semana de
aula pratica. Os periodo préximos as provas foram destinados a revisdes do
conteudo abordado durante o semestre, com o objetivo de assessorar os alunos e
garantir maior fixacdo da tematica.

4. CONCLUSOES

Com base no que foi exposto, constata-se a importancia dos métodos de
conservacdo na profissdo de um gastronomo. Pois o principal objetivo dos
procedimentos € garantir a qualidade sensorial e microbioldgica, a fim de produzir
alimentos seguros para consumo e venda. Dessa forma, a disciplina Técnicas de
Base, Coccao, Preparo e Conservacdo Il € imprescindivel para a formacéo
académica, no entanto, a matéria aborda inUmeros termos técnicos, o que dificulta
0 processo de aprendizagem.

Os métodos de ensino e aprendizagem estdo em constante evolucéo e
adaptacao de acordo com as necessidades dos alunos. Nesse sentido, a monitoria
€ uma ferramenta que exerce um papel de suma importancia no processo de
aprendizagem, visto que estabelece um vinculo entre os discentes e o docente.
Proporciona uma aprendizagem facilitada, desperta o interesse dos discentes
sobre os temas abordados e permite maior autonomia na execugao das atividades.
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