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Apresentação


Com a permanente transformação dos processos produtivos e das formas de organização do trabalho, as demandas por educação profissional multiplicam-se e, sobretudo, diversificam-se.


Em sintonia com essa realidade, o SENAI-SP valoriza a educação profissional para o primeiro emprego, dirigida a jovens. Privilegia também a qualificação de adultos que buscam um diferencial de qualidade para progredir no mercado de trabalho. E incorpora firmemente o conceito de “educação ao longo de toda a vida”, oferecendo modalidades de formação continuada para profissionais já atuantes. Dessa forma atende às prioridades estratégicas da Indústria e às prioridades sociais do mercado de trabalho.


A instituição trabalha com cursos de longa duração como os cursos de Aprendizagem Industrial, os cursos Técnicos e os cursos Superiores de Tecnologia. Oferece também cursos de Formação Inicial e Continuada, com duração variada nas modalidades de Iniciação Profissional, Qualificação Profissional, Especialização Profissional, Aperfeiçoamento Profissional e Pós-Graduação.


Com satisfação, apresentamos ao leitor esta publicação, que integra uma série da SENAI-SP Editora, especialmente criada para apoiar os alunos das diversas modalidades.


Walter Vicioni Gonçalves
Diretor Regional do SENAI-SP
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1. Composição dos alimentos


Nutrientes


Os alimentos são compostos por uma combinação de diferentes nutrientes: carboidratos, lipídeos, proteínas, vitaminas, sais minerais e água.


O conhecimento sobre essa composição é uma das ferramentas necessárias para que o manipulador de alimentos possa dimensionar, de maneira correta, a proporção de ingredientes na formulação e, também, avaliar a qualidade e quantidade nutricional do alimento.


Nutrientes


Os nutrientes que compõem os alimentos são elementos ou compostos químicos necessários para que ocorram os processos físicos e químicos dentro de um organismo vivo (metabolismo).


Classificação dos nutrientes


Os nutrientes são classificados em macronutrientes (carboidratos, proteínas e gorduras) e micronutrientes (vitaminas e minerais); encontrados na natureza em abundância, os primeiros são necessários para o corpo em maior proporção. Ainda encontram-se presentes nos alimentos a água e, como característica particular de alguns, uma porcentagem de fibras.


A Tabela 1 mostra a composição média por 100 g de parte comestível de alguns alimentos. A Figura 1 apresenta as fontes de nutrientes.


Tabela 1 – Composição média de nutrientes de alimentos
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Fonte: TACO (Tabela Brasileira de Composição de Alimentos).
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Figura 1 – Fontes de nutrientes.


Funções dos nutrientes


Os nutrientes presentes nos alimentos chegam às células durante a digestão e se desenvolvem no organismo. As principais funções dos nutrientes são:


• energética: corresponde ao provimento das necessidades calóricas do indivíduo, ou seja, são nutrientes que fornecem energia para o desgaste do organismo em atividades ou em repouso: carboidratos, lipídeos e proteínas;


• plástica ou construtora: relaciona-se com a formação e manutenção dos tecidos: proteínas e minerais;


• reguladora: torna o organismo mais resistente às doenças e assegura os processos em que tomam parte os nutrientes energéticos e plásticos: água, minerais e vitaminas.




2. Componentes dos produtos alimentares


Ingrediente


Matéria-prima


Aditivo


Coadjuvante tecnológico de fabricação


Componentes dos produtos alimentares são todas as substâncias que fazem parte do processo produtivo de um alimento, seja ela na sua forma bruta ou processada, que está presente ou não no produto final.


Os componentes que podem estar presentes em uma formulação são: ingrediente, matéria-prima, aditivo e coadjuvante tecnológico de fabricação. A Figura 1 mostra alguns componentes da formulação de pão.
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Figura 1 – Componentes da formulação de pão.


Ingrediente


“Ingrediente é toda substância, incluídos os aditivos alimentares, que se emprega na fabricação ou preparo de alimentos, e que está presente no produto final em sua forma original ou modificada.” (Portaria n. 42, de 14 de janeiro de 1998 – Anvisa).


Exemplos: açúcar, sal, leite são alguns dos ingredientes do pão de fôrma.


Matéria-prima


“Matéria-prima é uma substância de origem vegetal ou animal em estado bruto que, para ser utilizada como alimento, sofre tratamento e/ou transformação de natureza física, química ou biológica.” (Decreto-Lei n. 986, de 1969 – Anvisa)


Exemplo: o leite é a matéria-prima da manteiga, do queijo e do iogurte.


Aditivo


“O aditivo alimentar é a substância propositalmente adicionada ao alimento com o objetivo de manter, modificar ou melhorar a sua aparência, potencializando assim suas características, tais como textura, cor, sabor, durabilidade (ou tempo de prateleira) e também as propriedades nutricionais dos alimentos.” (A Portaria n. 540 – SVS/MS, de 27 de outubro de 1997, da Anvisa, regulamenta a utilização de aditivos.)


Os aditivos podem ser de origem natural (corante de urucum) ou artificial (conservante propionato de cálcio).


Observações




• obrigatoriamente, os aditivos que forem utilizados na produção de qualquer alimento deverão ter sido previamente aprovados pelo Ministério da Saúde – Anvisa;


• o uso de aditivos em alimentos é proibido se servir para encobrir falhas no processamento e/ou nas técnicas de manipulação e encobrir alterações ou adulterações da matéria-prima ou do produto já elaborado.





Exemplo de aditivos permitidos e proibidos pela legislação:


• permitido: antimofo utilizado na produção de pães e bolos;


• proibido: bromato de potássio utilizado em qualquer quantidade, nas farinhas, no preparo de massas e nos produtos de panificação (Lei n. 10.273, de 5 de setembro de 2001 – Anvisa). O bromato de potássio é classificado pela Organização Mundial de Saúde como um agente possivelmente cancerígeno para humanos.


Coadjuvante tecnológico de fabricação


Coadjuvante tecnológico de fabricação é toda substância que participa na formação do produto e que não está presente no produto final.


Segundo a Anvisa, Portaria n. 540, SVS/MS, 27 de outubro de 1997: “Coadjuvante tecnológico é toda substância utilizada na elaboração e/ou conservação de um produto, que não se consome por si só como ingrediente alimentar. Portanto, o coadjuvante de tecnologia deverá ser eliminado do alimento ou inativado durante o processo, podendo admitir-se no produto final a presença de traços dessa substância ou de seus derivados”.


O coadjuvante tecnológico é utilizado intencionalmente na elaboração de matérias-primas, alimentos ou seus ingredientes, para obter uma finalidade tecnológica durante o seu tratamento ou a sua fabricação. Exemplos: fermento biológico, enzimas na farinha de trigo específica para pães.




3. Farinha de trigo


Classificação da farinha de trigo


Composição da farinha de trigo


Maturação e armazenamento da farinha de trigo


Segundo a Instrução Normativa n. 8, de junho de 2005, do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, “farinha de trigo é o produto elaborado com grãos de trigo, Triticum aestivum l., ou outras espécies de trigo do gênero Triticum ou combinações por meio de trituração ou moagem e outras tecnologias ou processos”. Os grãos deverão estar sãos e limpos, isentos de matéria terrosa e em perfeito estado de conservação.


A farinha de trigo é obtida por meio de moagens sucessivas do grão do trigo. A parte do grão da qual se extrai a farinha é o endosperma. O grão é constituído basicamente por germe, casca ou pericarpo e endosperma.
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Figura 1 – Constituição do grão de trigo.


Classificação da farinha de trigo


A farinha de trigo é classificada em três tipos, de acordo com os limites de tolerância, conforme mostra a Tabela 1:


Tabela 1 – Classificação da farinha
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* Os teores de cinzas e de proteína deverão ser expressos em base seca. Fonte: (Instrução Normativa n. 8, junho de 2005).
** Acidez graxa está relacionada à degradação dos lipídeos.

OEBPS/Fonts/GloberHeavy.otf


OEBPS/Fonts/Yellow-Design-Studio-VerbUltra.otf


OEBPS/Images/image14_c2605.jpg





OEBPS/Fonts/MinionPro-Regular.otf


OEBPS/Images/image17_c2610.jpg





OEBPS/Fonts/MinionPro-Bold.otf


OEBPS/Images/image18_c2614.jpg





OEBPS/Fonts/MinionPro-It.otf


OEBPS/Fonts/GloberRegularItalic.otf


OEBPS/Fonts/GloberSemiBold.otf


OEBPS/Fonts/GloberBook.otf


OEBPS/Images/image12_c2601.jpg
E 10 2 142
magras
Peixes
prend E 15 2 2056 301
Ovos - 10 13 L2 255
Leite fresco s 4 35 21 210
Massas
o 7 15 12 N 171
Pao branco 4 f 5 o1 115
Legumes

5 04 5 W 110
bried 10 02 07 54 70

citricas.





OEBPS/Fonts/GloberRegular.otf


OEBPS/Images/image12_c2602.jpg





OEBPS/Images/f0004-01.jpg





OEBPS/Fonts/MyriadPro-Regular.otf


OEBPS/Fonts/GloberBold.otf


OEBPS/Fonts/GloberSemiBoldItalic.otf


OEBPS/Images/cover.jpg
Fundamentos
de panificacao
e confeitaria






OEBPS/Images/pub.jpg





