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Introducéo: A Ciéncia e tecnologia de alimentos representa uma parte significativa da
matriz curricular do curso de nutri¢do, pois contribui para novos significados na educacao
nutricional no &mbito da ciéncia, tecnologia e sociedade, de modo a conciliar a teoria e a
pratica, que estdo diretamente relacionados para melhor compreensdo dos fatores
envolvidos na produgdo de alimentos, tanto in natura quanto industrializado, visto que,
atualmente, a producdo de alimentos € derivada da agroindlstria e/ou industria
alimenticia. Assim, uma das praticas realizadas no decorrer da disciplina “Processamento
Tecnologico dos Alimentos”, foi a elaboragdo da geleia de laranja'. De acordo com a
resolucdo n° 12 de 24 de julho de 1978, geleia é “o produto obtido pela cocgdo de frutas
inteiras ou em pedacos, polpas ou sucos de frutas, com aglcar e agua e concentrado ate a
consisténcia gelatinosa”. Para a escolha da fruta, deve-se optar por aquela que possui
maior teor de pectina e acido, sendo que estes podem ser adicionados comercialmente. A
laranja & um alimento com elevados teores de carotenoides e vitamina C, possuindo altas
concentracbes de pectina, que, dependendo da proporcéo utilizada, proporcionara
diferentes consisténcias de geleia. Objetivos: Reportar a importancia do aprendizado das
etapas do processamento tecnologico de frutas para elaboracdo de geleia para os
académicos do curso de Nutricdo. Descricdo da Experiéncia: Em marco de 2016, no
decorrer da disciplina “Processamento Tecnologico dos Alimentos (NT01034)”, os
académicos de Nutricdo desenvolveram 3 formulag6es diferentes de geleias de laranja no
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos na Faculdade de Engenharia de Alimentos da
UFPA. Para o desenvolvimento das formulagdes, foram testados 3 teores diferentes de
pectina: formulacdo 1 com 0,5 %, formulacdo 2(1%) e formulacdo 3(1,5%). Para a
realizacdo do procedimento experimental, primeiramente, foram selecionadas laranjas
maduras e realizada a higienizacdo das mesmas em solucdo de hipoclorito de sodio de
concentracdo 100 ppm (100 mg/L) por 10 minutos. Os utensilios também foram
higienizados com o0 mesmo tempo de agdo, porém a concentracdo do hipoclorito foi de
200 ppm (200 mg/L). As maos dos manipuladores foram higienizadas com a utilizacao
de alcool 70%, ja os recipientes de vidro foram previamente esterilizados em agua
fervente/20 min e secos em estufa (60 °C). Em seguida, as laranjas foram cortadas na sua
parte central, sendo posteriormente realizada a extracdo do seu sumo com o auxilio de um
espremedor de laranja comercial e recolhido em recipiente plastico até atingir o volume
de 1,5 L. O sumo extraido (500 mL) foi aquecido em um recipiente de aco inoxidavel,
seguido da adicdo de aclcar e pectina (propor¢des calculadas conforme a formulagéo
desejada). Uma parte do acgucar foi adicionada rapidamente e a outra parte foi misturada
com a pectina para posterior adicdo, com 0 objetivo de ndo induzir a degradacdo da
pectina pelo aquecimento excessivo e comprometer a formacdo dos géis. Apos a adicao
de todos os itens da formulacdo, foi mantida uma agitacdo constante, seguida da
verificacdo da concentracdo de sacarose no produto até o ponto final de 68° Brix. Ao
alcangar o ponto desejado, o conteudo foi envasado em potes de vidro com inversao por
5 minutos. Ao final desse tempo, foi levado para o resfriamento e armazenamento durante
15 dias para que o0s académicos pudessem observar se haveria algum desenvolvimento
visivel de microrganismos. Apds esse periodo, foi possivel perceber que as geleias ndo
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apresentaram nenhuma alteragdo visual caracterizada pelo crescimento de colbnias de
bactérias, fungos e ndo foi observada a formacdo de gas, indicando que os académicos
aplicaram corretamente tanto as boas praticas de fabricacdo quanto um tratamento
térmico eficiente para assegurar a qualidade higiénico-sanitario do produto final. Apds a
constatacdo de que o produto final era seguro e apto para 0 consumo, os 18 alunos que
participaram da elaboragdo das geleias tiveram a oportunidade de realizar a andlise
sensorial das 3 formulacBes no Laboratério de Analise Sensorial da Faculdade de
Engenharia de Alimentos da UFPA. Os discentes (provadores né&o-treinados)
responderam a um questionario contendo uma escala hedénica estruturada mista, que
variava de 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente). Além disso, o
questionario permitia a avaliacdo da intencdo de compra das trés diferentes formulagdes.
Resultados: Em relagdo a analise sensorial, 38,8% dos alunos “gostaram ligeiramente”
da geleia de formulacdo 1 (0,5% de pectina), que apresentou consisténcia de gel
ligeiramente liquido, sabor com maior teor de docura, cor alaranjada, odor caracteristico
de laranja e boa dispersdo. J4 emrelacdo a geleia de formulacéo 2 (1% de pectina), 33,3%
dos discentes “gostaram ligeiramente”. Essa formulacao apresentou consisténcia de gel
de media viscosidade, com boa espalhabilidade e consisténcia, com cor alaranjada, odor
tipico de laranja e teor de dogura medio. No que diz respeito a geleia de formulagéo 3
(1,5% de pectina), 22,2% “gostaram extremamente”, sendo que essa formulacdo
apresentou consisténcia de gel resistente, com alta estabilidade e maciez ao cortar, menor
teor de dogura, cor alaranjada e odor caracteristico. Ja em relacéo a intencdo de compra,
a que obteve maior intencdo de compra foi a geleia de formulacdo 2, uma vez que 27,7%
a “compraria frequente”, seguida pela geleia de formulagdo 3, a qual 22,2% dos alunos
“compraria raramente” e, por ultimo, a geleia de formulagdo 1, com 27,7% afirmando que
“compraria muito raramente”. Os diferentes resultados observados na analise sensorial
estao relacionados com o “gosto”, no qual detém as papilas gustativas encontradas na
superficie da lingua, que correspondem a sensacdes gustativas basicas (doce, salgado,
acido e amargo), sendo que a ordem de percepcdo de sensacOes estd relacionada a
localizagdo que estdo encontradas na linguas. Conclusdo/Consideracbes Finais: A
participacdo dos alunos na realizacdo dos procedimentos experimentais, analises das
caracteristicas fisicas e sensorial, bem como no questionario de intencdo de compra,
foram de grande importancia para a formagdo dos discentes, uma vez que tiveram a
oportunidade de entrar em contato com o fluxograma da producdo de 3 diferentes
formulacdes de geleia de laranja em escala laboratorial. Os alunos puderam, também,
reconhecer a importancia de serem utilizadas boas praticas de manipulacdo e
higienizacdo, que foram realizadas desde a selecéo das laranjas até o armazenamento final
do produto, uma vez que o crescimento de microorganismos oriundos de uma
manipulacdo ndo-segura impossibilitaria 0 consumo da geleia e sua posterior analise
sensorial. Além disso, a producdo de geleias é uma excelente técnica a fim de conservar
frutas por mais tempo, ou ainda, evitar que estas, por estarem amassadas ou machucadas,
sejam descartadas, sendo, portanto, de grande importancia no que diz respeito a
alimentacdo mundial, onde ha prevaléncia de deficiéncias nutricionais por todas as
regibes do mundo, seja por falta de educacdo alimentar seja por falta de acesso aos
alimentos. Portanto, a pratica em questdo foi uma 6tima experiéncia e oportunidade de
aprendizado, pois foi possivel compreender a importancia de realizar todos 0s passos
necessarios de forma efetiva na producdo da geleia, a fim de garantir a qualidade do
produto final e a seguranca alimentar dos consumidores.
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