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O controle de qualidade na area alimenticia é muito importante para
conferir protecdo aos consumidores, ele deve garantir que as propriedades do
alimento estejam dentro dos padrdes normais, evitando o consumo de produtos
que possam causar maleficios a saude. Este projeto foi feito acompanhando as
aulas de tecnologia dos alimentos com a finalidade de produzir alimentos
diferentes e encontrar maneiras de otimizar a fabricacdo. Este trabalho teve
como objetivo a capacitacdo em analises bromatoldgicas e em tecnologia dos
alimentos. A banana-passa foi seca com trés técnicas diferentes: forno e estufa
convencionais e estufa com circulacdo forcada de ar; sendo que a ultima levou
a melhores resultados. O queijo minas frescal apresentou-se bem aceito e
dentro dos padrbes tecnoldgicos conhecidos. As geleias de morango tiveram
variacdo entre o tipo da matéria-prima (fresco, congelado ou polpa) e
quantidade de acucar adicionado (Y2 ou ¥ com relacdo a quantidade de fruta).
Todas ficaram proximas ao padrédo; a maior diferenca foi encontrada na analise
tecnolégica. Os picles produzidos também estavam de acordo com o padrao,
contudo, estavam muito acidos. Os paes caseiros tradicionais ficaram de
acordo com o esperado, contudo, os sem gluten apresentaram forte sabor
amargo. O doce de leite foi produzido da maneira convencional, com
substituicdo de 25% do leite por soro de queijo e também com substituicdo de
50%, sendo que o ultimo foi melhor aceito pelo paladar, apesar de apresentar

leve cristalizacé&o superficial e menor teor proteico.



