TÉCNICA DIETÉTICA 1 – AULA FRUTAS


OBJETIVOS:

· Utilizar procedimentos adequados de higiene na manipulação de alimentos;

· Determinar o fator de correção  das frutas; 

· Utilizar o fator de correção e índice de aproveitamento para planejar compra de frutas;
· Comparar a eficácia dos procedimentos para prevenir o escurecimento enzimático das frutas e de alterações sensoriais;

· Conhecer as propriedades das frutas e sua relação com a dietética;

· Comparar o valor nutricional de diferentes frutas e diferentes preparações com frutas;

DISTRIBUIÇÃO DAS BANCADAS

	BANCADA 1 
	BANCADA 2
	BANCADA 3
	BANCADA 4
	BANCADA 5
	Bancada 6

	Abacaxi Pérola

Abacate

Nectarina

Ameixa
Banana Nanica

Limão Taiti

Nozes


	Abacaxi Havaí

Banana Maçã

Banana Prata

Figo

Goiaba
Limão siciliano

Macadâmia
	Kiwi

Maçã Fuji

Morango

Melão Cantaloupe
Acerola

Uva Niágara

Castanha de cajú


	Uva Thompson

Uva Itália

Manga Tommy

Manga Palmer
Tangerina

Maçã Gala

Castanha do Brasil


	Pêssego

Mamão Formosa

Pêra Portuguesa

Pêra Willians  

Maracujá

Laranja Bahia

Damasco
	Laranja Pêra
Laranja Lima

Lima da Pérsia

Melancia

Pêra Danjou
Maça Argentina
Amêndoa

	Refresco de Abacaxi

Refresco de Limão

	Refresco de Goiaba 
Limonada suíça
	Refresco de Acerola

Refresco de Kiwi
	 Suco de Manga

Suco de Tangerina
	Suco de Laranja 

Refresco de Maracujá
 
	Suco de Melancia

Suco de Laranja Lima


Experimento n°01 - Determinação do fator de correção e do índice de aproveitamento de frutas.
	FRUTA
	PESO BRUTO (g)
	PESO LÍQUIDO (g)
	FATOR DE CORREÇÃO
	ÍNDICE DE APROVEITAMENTO (%)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Experimento n°02 – Escurecimento enzimático.
1. Preparar soluções como as indicadas na tabela nº 2 antes de cortar as frutas;

2. Utilizar a fruta destacada em NEGRITO na sua bancada, cortá-la em 6 pedaços pequenos e  uniformes;

3. Para cada tratamento usar 2 pedaços de frutas e cobrir completamente com as soluções. Deixar na solução por 5 minutos;

4. Retirar os pedaços de frutas das soluções e expor todos ao ar por 30 minutos (usar o cronômetro para marcar o tempo). Registrar informações sobre quaisquer mudanças na cor.

5. Deixar 2 pedaços sem tratamento (sem uso de solução), também expostos ao ar por 30 minutos.

	Solução
	pH da solução
	Cor depois de exposta ao ar
	Explicação (Ex : a fruta .... ficou escura em “x” minutos)

	Sem uso de solução
	XXXXXXXXXXXXXXX
	
	

	60 ml de suco de limão
	
	
	

	60 ml de suco de abacaxi
	
	
	


Questões para pensar e discutir:

1- Verificando o quadro acima, qual seria a solução mais eficaz para evitar o escurecimento enzimático das frutas?

Experimento nº03 – Porcionamento das frutas de acordo com as recomendações da Pirâmide Alimentar Adaptada à População Brasileira.
1. De acordo com a Lista de Substituição apresentada na aula teórica, verifique quanto de cada fruta da sua bancada corresponde a 1 porção e separe-as (unidade, fatia, pedaço) de acordo com os gramas encontrados na Lista de Substituição;
2. Leve essa porção até a bancada principal do laboratório para posterior visualização e discussão por toda a turma;
3. Estabeleça o Valor Nutricional (calorias, macronutrientes e fibras) para cada porção de cada fruta da sua bancada e preencha a Tabela abaixo.

	FRUTA
	CALORIAS (Kcal)
	CARBOIDRATOS (g)
	LIPÍDIOS (g)
	PROTEÍNAS (g)
	FIBRAS (g)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


PREPARAÇÃO DOS SUCOS E REFRESCOS

	BANCADA 1 
	BANCADA 2
	BANCADA 3
	BANCADA 4
	BANCADA 5
	Bancada 6

	Refresco de Abacaxi

Refresco de Limão

	Refresco de Goiaba 
Limonada suíça
	Refresco de Acerola

Refresco de Kiwi
	 Suco de Manga

Suco de Tangerina
	Suco de Laranja 

Refresco de Maracujá
 
	Suco de Melancia

Suco de Laranja Lima


Experimento nº04 – Proceda a realização dos sucos e/ou refrescos de acordo com as frutas da sua bancada.
Observações:
· Se for refresco, prepare 200mL;

· Se for suco, anote a quantidade de fruta utilizada (gramas e unidades) para o preparo da porção de suco;
· Determinamos para esta aula que a porção de suco e de limonada suíça será equivalente a 1 copo americano e a porção de refresco  a 1 copo de requeijão.

- Determinação do fator de correção e do índice de aproveitamento das frutas utilizadas para a preparação dos sucos e/ou dos refrescos.
	FRUTA UTILIZADA PARA O PREPARO DE SUCO OU REFRESCO
	PESO BRUTO (g)
	PESO LÍQUIDO (g)
	FATOR DE CORREÇÃO
	ÍNDICE DE APROVEITAMENTO (%)
	RENDIMENTO (mL)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Quantas porções de fruta (de acordo com o guia alimentar da população brasileira?) são necessárias para o preparo da porção de suco e / ou refrescos?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

ANÁLISE SENSORIAL DAS BEBIDAS A BASE DE FRUTAS 
[image: image1.png]@ & & & &




	1
	2
	3
	4
	5

	Aceitabilidade, Sabor e Odor:

	Desgostei Extremamente
	Desgostei Moderadamente
	Nem gostei/nem desgostei
	Gostei Moderadamente
	Gostei Extremamente

	Consistência

	Extremamente rala
	Moderadamente rala
	Ideal
	Moderadamente espessa
	Extremamente espessa

	Doçura

	Sem doce
	Pouco doce
	Ideal
	Moderadamente doce
	Extremamente doce


TABELA – PREPARAÇÃO E ANÁLISE SENSORIAL DAS BEBIDAS A BASE DE FRUTAS
	PREPARAÇÃO
	VOLUME DA PREPARAÇÃO
	PREPARAÇÃO COM 20% DE FRUTA+ 5% DE AÇUCAR (apenas para refrescos)
	PREPARAÇÃO COM 70% DE FRUTA+ 15% DE AÇUCAR (apenas para refrescos)
	Aceitabilidade
	Sabor
	Odor
	Consistência
	Doçura

	
	
	
	
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Refresco de abacaxi
	
	
	
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Refresco de limão
	
	
	
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Refresco de goiaba
	
	
	
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Refresco de acerola
	
	
	
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Refresco de Kiwi
	
	
	
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Refresco de maracujá
	
	
	
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Limonada suíça
	
	*Vide Receita abaixo
	_
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	
	
	PREPARAR SUCOS INTEGRAIS SEM AÇUCAR E DISCUTIR A NECESSIDADE DE ACRESCENTAR AÇUACR
	_
	
	
	
	
	

	Suco de manga
	
	
	_
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5(
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Suco de tangerina
	
	
	_
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5(
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Suco de laranja
	
	
	_
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Suco de melancia
	
	
	_
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )

	Suco de laranja lima
	
	
	_
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )
	1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5( )


*RECEITA DE LIMONADA SUÍÇA

INGREDIENTES:
· 1 litro de água bem gelada

· 4 limões bem suculentos

· 1 lata de leite condensado

· 8 pedras de gelo

MODO DE PREPARO:
1- Lave bem os limões e corte em 4 pedaços, retire a veia central branca, e despreze.2- Na sequência bata no liquidificador os limões com a água, passe pela peneira e retorne o líquido ao liquidificador e bata com o leite condensado.3- Por último adicione gelo e bata novamente. Sirva a seguir.

- Cálculo do valor nutritivo dos sucos e/ou refrescos (observe a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos – TACO, disponível no Moodle USP);

	 BEBIDA A BASE DE FRUTAS
	CALORIAS (Kcal)
	CARBOIDRATOS (g)
	LIPÍDIOS (g)
	PROTEÍNAS (g)
	FIBRAS (g)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Discussão:
Conclusão:

