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RELATORIO FINAL DE PROJETO DE ENSINO

a) Titulo do Projeto:

Otimizagao do uso de residuo de suco de uva orgéanico na elaboracéo de geleia.

b) Resumo do Projeto:

O projeto intitulado “Otimizagéo do uso de residuo de suco de uva orgénico na elaboragdo de
geleia”, teve como objetivo integrar os cursos, Superior em Tecnologia de Viticultura e Enologia
e Técnico em Agroindustria, com fins & geracao de conhecimento sobre derivados da uva, em
especial a producio de geleia a partir de matéria-prima residual proveniente da elaboragéo de
sucos de uva organicos. A elaboracédo das geleias se deu em carater de aula pratica, onde
foram elaboradas diferentes formulagdes de geleias, com posterior analise sensorial realizada

pelos alunos para avaliagéo das caracteristicas sensoriais das diferentes formulagdes.

¢) Classificagdo, Carga Horaria, Equipe e Custo Global do Projeto:

""""" Hordria Total: -~ - oo

( x ) Curso/Mini-curso '( )”Fl’éllést'ré | () Eventb —

Carga horaria total do projeto: 40 horas
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“Nome T CH cumprida _
Marcelo Peter Ministrante 20
Valmor Guadagnin _ Colaborador 20
Aline Maria Weymar Ribeiro Participante 12
Divino Adelair Aranha Azevedo Participante 12
Elenize Saldanha Marques Participante 12
Eliane de Avila Pereira Participante 12
Elisabete Silva e Lima Participante 12
Tereza Vaniel Pinto Participante 12
Tiago Goldbeck Dias Participante 12

Nao houve emprego de recursos financeiros para execugao do projeto.

Um dos maiores problemas enfrentados na agricultura, especialmente na area de

fruticultura, sdo as perdas elevadas de matéria-prima, tanto do ponto de vista da produgéo
quanto do consumo, aumentando consideravelmente os custos de produgéo e o desperdicio de
energia. Na maioria das vezes, este desperdicio deve-se ao desconhecimento de como
aproveitar esta produgéo (KROLOW, 2005).

Uma alternativa para reduzir as perdas na produgao é o aproveitamento dos residuos
oriundos do processamento de frutas em agroindlstrias, que consiste em produzir alimentos
perfeitamente passiveis de serem incluidos na alimentacdo humana, uma vez que estes
residuos s&o formados, principalmente, de cascas e sementes. Esses residuos séo
constituidos basicamente de carboidratos, proteinas e pectina, o que possibilita seu
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aproveitamento para a produgado de doces e geleias, como forma de minimizar o desperdicio
de matéria-prima, e agregar valor ao produto (PEREIRA, 2009).

Qutro fator que deve ser levado em conta quando se fala em producéo de alimentos é a
mudanc¢a dos habitos alimentares dos consumidores, e a busca por alimentos mais saudaveis
(TERRAZZAN & VALARINI, 2009). Sinais que evidenciam esta mudanca entre os brasileiros,
sdo percebidos no aumento da demanda por produtos organicos. A presenga cada vez mais
expressiva dos alimentos orgénicos nas géndolas de supermercados permite estimar a
existéncia de mercado potencialmente expressivo para esses produtos (BORGUINI &
TORRES, 20086).

O sistema de produgéo organico compreende a produg¢do de alimento ecologicamente
sustentavel, economicamente vidvel e socialmente justo, capaz de integrar 0 homem ao meio
ambiente (MENESES et al., 2011).

Diante da demanda crescente por produtos organicos pelos consumidores e da
necessidade de se reduzir as perdas verificadas na cadeia produtiva de frutas, € de suma
importancia a criagao de projetos que viabilizem o maximo aproveitamento da matéria prima,
bem como, que despertem o interesse da academia em suas diversas areas, e seja promotor
de novos projetos que busquem alternativas para a producéo sustentavel de alimentos.

Mediante as necessidades supracitadas este projeto teve como objetivo Integrar os
cursos, Superior em Tecnologia de Viticultura e Enologia e Técnico em Agroindustria, com fins
4 geracao de conhecimento sobre derivados da uva, em especial a produgéo de geleia a partir
de matéria-prima residual proveniente da elaboracgéo de sucos de uva.

O projeto foi conduzido da seguinte forma:

- As turmas do terceiro ano do Técnico em Agroindustria e do 4° e 6° semestres do Tecndlogo
em Viticultura e Enologia foram divididos em dois grupos. Cada grupo contou com metade dos
integrantes do curso Técnico e metade do curso Superior, para privilegiar a integragédo entre os
dois cursos.

- A elaboragéo das geleias foi em carater minicurso, executadas em duas datas distintas
durante o més de julho (Minicursos 1 e 2), sendo uma data para cada um dos grupos.

- O primeiro grupo elaborou uma geleia tradicional, ou seja, sem o emprego de pectina e acidos
exoégenos a fruta (uva).

- O segundo grupo elaborou uma geleia industrial, ou seja, com o emprego de pectina e acidos
exogenos a fruta (uva).

- Ao concluir as aulas de elaboragdo das geleias, os alunos realizaram uma degustagoes,

analisando as diferencas sensoriais entre as formulagdes empregadas.
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Os resultados obtidos ao término do projeto foram bastante satisfatorios, os alunos dos

cursos envolvidos trocaram experiéncias ao longo das aulas. Os alunos do Curso Técnico em

Agroinddstria auxiliaram os alunos do Curso Superior em Viticultura e Enologia quanto ao

manuseio dos equipamentos empregados para elaboracdo das geleias, e os alunos de

viticultura passaram informagdes sobre a produgéo de uva e sua possib\i\lidade de emprego

dentro da industria.

Foi possivel afirmar que o aproveitamento de residuos do suco de uva para elaboragéo

de geleia é sim possivel e bastante vantajoso, podendo ser uma alternativa viavel para

produtores.

Os alunos mostraram bastante interesse pelo desenvolvimento deste tipo de produto, bem

como compreenderam a importancia sécio-ambiental da reutilizagao de matéria-prima no

desenvolvimento de produtos diferenciados.

Os resultados obtidos serdo divulgados em eventos pertinentes dentro do Instituto Federal

Sul-Rio-Grandense, por meio de degustagdes dos produtos elaborados,

explanagbes sempre que possivel.

bem como

Atividades Jul. | Ago. | Set. | Out. | Nov. | Dez.
Organizacdo da divisdo dos grupos de alunos e
preparo da polpa para processamento. X
Elabqrggéo da primeira formulagdo de geleia X
{Tradicional).
Elaboracdo da segunda formulacdo de geleia
(Industrial). X
Degustacao das geleias X
Revisao da literatura X X
Elaboragéo do relatério de avaliagéo do projeto X X
Entrega do relatorio final X X
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