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1. INTRODUCAO

A conservacdo de alimentos € uma pratica fundamental para garantir a
seguranca do consumidor e a preservacdo das caracteristicas sensoriais dos
produtos. Métodos como o0 cozimento em calda e a pasteurizacdo sao
amplamente utilizados na gastronomia para prolongar a vida Gtil dos alimentos,
preservando seu sabor, textura e cor (FURTADO, 2021). De acordo com SILVA et
al. (2020), a aplicacdo de métodos de conservacao adequados € essencial para a
manutencdo da qualidade nutricional e sensorial dos produtos alimenticios. Além
disso, essas técnicas também podem ajudar a evitar o desperdicio de alimentos,
promovendo o aproveitamento integral dos ingredientes.

Entre os métodos de conservagdo mais tradicionais, o cozimento em calda e
a cristalizacao tém sido utilizados em receitas de doces, como o doce de abdbora,
que é o foco deste trabalho. Esses processos, aléem de assegurarem a
durabilidade do produto, conferem a ele caracteristicas Unicas, apreciadas tanto
na gastronomia artesanal quanto na producédo industrial. Conforme afirma
SANTOS (2018), a aplicacdo correta dessas técnicas ndo sO impede a
deterioracdo dos alimentos, mas também melhora sua apresentacao e valor de
mercado.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade Federal
de Pelotas possui a disciplina obrigatéria de Técnicas de Base, Conservagao,
Preparo e Coccdao Il, cujo objetivo principal € ensinar os alunos técnicas de
conservacao de alimentos. Para a avaliagcdo pratica dessa disciplina foi proposto
que os académicos, em grupo, elaborassem preparos que utilizassem diferentes
técnicas de conservacdo. O preparo elaborado no trabalho em questéo foi “Doce
de Abobora em Calda Cristalizado” que foi destaque entre os preparos e assim foi
convidado para ser apresentado nas Oficinas da Gastronomia UFPel, durante a
302 Fenadoce atraves do Projeto “Gastronomia em Extensao”.

Desta forma, os objetivos deste trabalho incluem a aplicagdo pratica dos
conhecimentos adquiridos em sala de aula através da extensdo e a
conscientizagcdo para as pessoas armazenarem seus alimentos adequadamente.
Através da divulgacdo da forma de elaboracdo do doce, espera-se ndo apenas
desenvolver habilidades culinéarias, mas também contribuir para a reflexdo sobre a
importancia da conservacdo de alimentos e o aproveitamento integral dos
ingredientes.

2. METODOLOGIA

Primeiramente o trabalho foi desenvolvido para uma avaliagdo pratica do
Curso de Gastronomia, a qual tinha como critério realizar um preparo que
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utilizasse métodos de conservacdo de alimentos que foram ensinados nas aulas
praticas e teoricas.

Para a elaboracdo da avaliacdo, foi decidido preparar um doce por sua
caracteristica de utilizar multiplos métodos de conservacdo para serem
apresentados. Logo depois, foi escolhido fazer o doce com abobora de pescoco,
por conta de ser um ingrediente comum no Rio Grande do Sul, especificamente
na regido da Serra Gaucha. Além de possuir a possibilidade de ser 100%
aproveitada, ndo gerando desperdicios, a receita foi escolhida por um dos
integrantes do grupo por ser uma receita de familia.

Em seguida foi montada uma ficha técnica detalhando todas as etapas do
preparo do doce e informando a quantidade de insumos necessarios para serem
executados no Laboratorio de Técnica Dietética. Logo ap0s a apresentacao do
trabalho, onde obteve nota maxima por conta da variedade de métodos de
conservacao apresentados em um Unico preparo, execugdo impecavel e aspecto
visual ideal, o trabalho foi indicado para ser apresentado no Festival de
Gastronomia da Universidade Federal de Pelotas, na 30° Fenadoce.

Para a Fenadoce foram necesséarias algumas adequacfes. Além do pré-
preparo do banho de cal, também se optou por realizar a secagem das
sementes e elaboracdo do doce cremoso, a fim de demonstrar o uso integral da
abobora. Também houve um treinamento prévio do discurso e preparos para que
os doces fossem apresentados e consumidos pelos participantes.

3. RELATOS E IMPACTOS GERADOS

O aspecto mais importante desta atividade unificada de ensino e extenséo
foi disseminar conhecimentos adquiridos no Curso, especialmente a interface de
tecnologia de alimentos, ciéncia e gastronomia. Os meétodos de conservagao
empregados foram: adicdo de solutos através do cozimento em calda, com o uso
de cal para alimentos afim de gerar carateristicas de textura; armazenamento em
recipiente hermeticamente fechado e a pasteurizacdo. E para o uso das sementes
também houve desidratacdo. Desta forma, além de ser apresentado na avaliacao
pratica, foi demonstrado na acdo extensionista como elaborar o doce e foi
ensinado aos participantes as técnicas de conservacdo empregadas (Figura 1).

Figura 1 — Doce de Abdbora
B: Doce de Abdbora na Fenadoce

A: Doce de Abdbora na avaliacéo
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Fonte: Os autores

A utilizacdo da cal deve-se ao fato de ser um agente de conservacédo que
altera a estrutura celular da abdbora, ajudando a firmar a textura para que ela ndo
se desmanche, mantendo a consisténcia e a leve crocéncia. Aléem disso, a cal
ajuda na preservacao da coloracéo alaranjada caracteristica da abdbora durante
o preparo. O cozimento em calda prolonga a vida atil da abobora, permitindo que
ela seja armazenada por mais tempo. ISso ocorre porque 0 aguUcar presente na
calda reduz a atividade de agua no alimento, dificultando o crescimento de
microrganismos. O alto calor aplicado no cozimento elimina microrganismos e
enzimas deteriorantes, com o0 auxilio do cravo, que possui caracteristicas
antimicrobianas. Também, armazenar o doce em um recipiente com tampa apés o
preparo é ideal para protegé-lo de contaminacfes externas, manter sua umidade
e sabor. No processo de pasteurizacdo que ocorre ap0s 0 cozimento em calda, o
doce € aquecido a uma temperatura elevada e, em seguida, resfriado para
eliminar microrganismos patogénicos e reduzir a carga microbiana, prolongando
sua vida util e mantendo suas caracteristicas sensoriais (FURTADO, 2021; SILVA,
2021).

Como produto final obtém-se um doce crocante por fora e macio por dentro,
com uma coloragdo bem alaranjada e brilhante. Para o empratamento, utilizam-se
folnas de horteld para contrastar. Além disso, destaca-se que armazenado sob
refrigeracdo apenas, o doce tem uma duracdo meédia de 20 dias.

Por fim, ainda € importante enfatizar que a acdo extensionista ligada ao
ensino traz praticas além das paredes da sala de aula: ensina vivéncia e
comunicacao aos alunos, divulga o curso e engrandece o aprendizado.

4. CONSIDERACOES

As informacdes apresentadas neste trabalho refletem a importancia da
aplicacdo pratica dos meétodos de conservacdo de alimentos no contexto
académico e comunitario. A experiéncia adquirida durante a elaboracdo do Doce
de Abobora ndo apenas enriquece o conhecimento dos alunos sobre técnicas de
conservacdo, mas também promove uma maior valorizagdo dos ingredientes
locais, como a abobora de pescoco, que € amplamente utilizada na regido da
Serra Gaucha.

Por fim, a execucdo do trabalho e a sua indicacdo para um evento de
destaque demonstraram a relevancia da pesquisa e da prética culinaria para a
vida das pessoas, ressaltando a importancia de integrar teoria e pratica no ensino
da Gastronomia via extensdo. Essa experiéncia ndo s6é melhora o aprendizado
dos alunos, mas também contribui para a promocao de praticas sustentaveis e de
valorizagéo dos produtos regionais.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

FURTADO, A. A. L. Processos de preparacao e conservacgao de alimentos. 09
dez. 2021. Acessado em: 12 set. 2024.0nline. Disponivel em:
https://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-tecnologica/tematicas/tecnologia-
de-alimentos/processos/tipos-de-processos/tratamento-termico.


http://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-tecnologica/tematicas/tecnologia-
http://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-tecnologica/tematicas/tecnologia-

g 10 SIEPE )
L INTRORADA X1 CEC - CONGRESSO DE EXTENSAO E CULTURA

;V UEPEL 2024

NOMUS. Pasteurizacdo: o que é e como funciona? Nomus Blog, 03 set. 2024.
Acessado em: 14 set. 2024.0nline. Disponivel em:
https://www.nomus.com.br/blog-industrial/pasteurizacao/.

SANTOS, Maria. Conservacéao de alimentos na gastronomia: teoria e pratica.
Rio de Janeiro: Editora Culinéria, 2018.

SILVA, Sara. Receita de doce de abdbora em pedagos com cal. 10 ago. 2021.

Acessado em: 12 set. 2024. Online. Disponivel em:
https://www.tudoreceitas.com/receita-de-doce-de-abobora-em-pedacos-com-cal-9
762.html.

SILVA, J.; PEREIRA, A.; COSTA, C. Técnicas de conservacao de alimentos. 2.
ed. S&o Paulo: Editora Alimentos, 2020.


http://www.nomus.com.br/blog-industrial/pasteurizacao/
http://www.nomus.com.br/blog-industrial/pasteurizacao/
http://www.tudoreceitas.com/receita-de-doce-de-abobora-em-pedacos-com-cal-9
http://www.tudoreceitas.com/receita-de-doce-de-abobora-em-pedacos-com-cal-9

	DOCE DE ABÓBORA EM CALDA E CRISTALIZADO COMO FORMA DE EXTENSÃO NA GASTRONOMIA
	1. INTRODUÇÃO
	2. METODOLOGIA
	3. RELATOS E IMPACTOS GERADOS
	4. CONSIDERAÇÕES
	5. REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS

