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Diferentes ingredientes e processos podem ser avaliados, considerando as necessidades
das industrias alimenticias, dos consumidores e das tendéncias do mercado. A atividade
pratica de processamento de alimentos € um ferramenta de aprendizado que estabelece
uma ponte entre teoria e pratica, proporcionando uma experiéncia educacional continua e
um processo educativo mais relevante para os estudantes. Portanto, o objetivo deste
trabalho foi testar novas composic¢des de receitas tradicionais, com o intuito de conhecer as
propriedades e fun¢des dos ingredientes no produto final. Foram realizados experimentos
sequenciais na Usina Piloto de Panificacdo do IFRS - Campus Erechim, para avaliar o efeito
de diferentes marcas de fermento quimico no crescimento do bolo; a influéncia dos
fermentos quimicos (bicarbonato de sddio, bicarbonato de aménio e fermento quimico
comercial) no aumento de volume e assamento de biscoito de coco; a funcdo dos
ingredientes xarope de glicose e manteiga na produgdo de biscoito; os pontos de calda de
acucar com a variagcao da temperatura; a proporgéo de agucar e o tipo fermento biolégico
instantdneo (convencional e para massa doce) no crescimento da massa de cuca; e, a
aplicacdo de duas marcas de farinha de trigo na qualidade final do pastel. Das receitas
selecionadas, protocolos/receituarios foram confeccionados e utilizados em aulas praticas
dos componentes curriculares de Tecnologia de Massas e Panificios e Produtos Agucarados
do curso Técnico em Alimentos e Tecnologia de Panificagdo e Massas do curso de
Engenharia de Alimentos. A proposicao desta atividade foi instigar os estudantes a perceber
se nestas formulagbes existem diferencas significativas, bem como desenvolver a
curiosidade e a capacidade criativa do aluno. Acredita-se que as atividades realizadas
promoveram uma formagdo académica mais préxima do mundo do trabalho, contribuindo
para a melhoria continua e a inovagao do ensino técnico e superior, conectando o conteudo
tedrico com a pratica.
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