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Objetivos:

· Descrever os eventos que ocorrem no processo de Gelatinização e Dextrinização do amido, sua relação com temperatura, meio ácido e a diferença do amido modificado;
· Verificar as diferenças organolépticas e de rendimento no arroz cozido com e sem excesso de água;

· Verificar as diferenças organolépticas e de rendimento no arroz cozido com e sem excesso de óleo;
· Avaliar os efeitos de diferentes agentes de fermentação e relacionar estes às características de palatabilidade.
Distribuição por Bancadas
	
	BANCADA 01
	BANCADA 02
	BANCADA 03
	BANCADA 04
	BANCADA 05
	BANCADA 06

	EXPERIMENTO 1) GELATINIZAÇÃO E DEXTRINIZAÇÃO DO AMIDO EM DIFERENTES TEMPERATURAS, MEIO ÁCIDO E AMIDO MODIFICADO
	Gelatinização do Amido até no máximo 95ºC
	Gelatinização do Amido até 150ºC
	Dextrinização do Amido no Calor Seco
	Gelatinização em meio ácido
	Dissolver amido em água sem passar pela Dextrinização
	Utilizar o Amido Modificado (ESPESSANTE)

	EXPERIMENTO 2) ARROZ COZIDO COM E SEM EXCESSO DE ÁGUA E ÓLEO
	ARROZ POLIDO (COM EXCESSO DE ÁGUA)
	ARROZ INTEGRAL (COM EXCESSO DE ÁGUA)
	ARROZ INTEGRAL (COM EXCESSO DE ÓLEO)
	ARROZ POLIDO (SEM EXCESSO DE ÁGUA)
	ARROZ INTEGRAL (SEM EXCESSO DE ÁGUA)
	ARROZ INTEGRAL (SEM EXCESSO DE ÓLEO)

	EXPERIMENTO 3) AVALIAÇÃO DE MASSAS USANDO AGENTES DE CRESCIMENTO DE NATUREZA QUÍMICA E BIOLÓGICA
	BOLO COM FERMENTO QUÍMICO
	BOLO SEM FERMENTO
	PIZZA COM FERMENTO QUÍMICO

	PIZZA COM FERMENTO BIOLÓGICO
	PÃO COM FERMENTO QUÍMICO
	PÃO SEM FERMENTO


Experimento 01 – Gelatinização e Dextrinização do Amido em Diferentes Temperaturas, Meio Ácido e Amido Modificado.

     Gêneros e Materiais:

Amido de milho (maizena) ....................................................................................................................................................................8%
Vinagre (somente para Bancada 04)....................................................................................................................................................1 colher de sopa ou até atingir o ph < 4.
Água ..........................................................................................................................................................................................200 ml para cada

Béquer de 250 mL ............................................................................................................................................................................. 2 unidades

Panela com capacidade de 1 litro ......................................................................................................................................................1 unidade
Frigideira (somente para Bancada 03)...............................................................................................................................................1 unidade
Balança de precisão 0,1g  ................................................................................................................................................................... 1 unidade

Procedimentos:

1- Medir 200 mL de água para cada concentração, calcular as quantidades de amido a 8%, pesar  e reservar;
2- O amido deverá ser colocado na água fria para todas as bancadas (exceto Bancada 03);
3- Levar a mistura para uma panela pequena (capacidade 1 litro, exceto Bancada 03);
4- Teremos 6 procedimentos diferentes para este experimento (de acordo com cada bancada): 
Bancada 01: procedimento vai ser usado somente água, levar ao fogo o amido misturado na água até atingir 95ºC,

Bancada 02: procedimento vai ser usado somente água, levar ao fogo o amido misturado na água até atingir 150ºC;
Bancada 03: levar o amido já pesado para a frigideira, aquecer e deixar dourar (para ocorrer a Dextrinização), desligue e dissolva-o em 200mL de água;

Bancada 04: procedimento vai ser usado somente água e o vinagre (ph <4), levar ao fogo o amido misturado na água até gelatinizar;
Bancada 05: dissolver o amido na água em temperatura ambiente;

Bancada 06: preparar 200mL de espessante conforme instruções do fabricante. 
5- Quando os experimentos estiverem prontos, de acordo com sua bancada, colocar num recipiente rotulado;

6- Avaliar a consistência e transparência dos géis, enquanto quentes  e depois de frios avaliar novamente e preencher a Tabela abaixo.
	EXPERIMENTOS
	Transparência
	Consistência

	
	Quente
	Frio
	Quente
	Frio

	Gelatinização do Amido até no Máximo 95ºC
	
	
	
	

	Gelatinização do Amido até 150ºC
	
	
	
	

	Dextrinização do Amido no Calor Seco
	
	
	
	

	Gelatinização do Amido no Meio Ácido
	
	
	
	

	Dissolver Amido em Água sem passar pela Dextrinização
	
	
	
	

	Amido Modificado
	
	
	
	


Escala de pontos: Transparência: 4 muito transparente; 3 transparente; 2 pouco transparente; 1 opaco 
Consistência: 5 sólido; 4 muito pastosa; 3 pastosa; 2 pouco pastosa; 1 líquida
Experimento 02 – Arroz cozido com e sem excesso de água e óleo: avaliação de rendimento, maciez e de água de cocção 
     Gêneros e Materiais (BANCADAS 01, 02, 04 E 05) - ARROZ COM E SEM EXCESSO DE ÁGUA
Arroz polido ............................................................................................... 100g 

Arroz integral ...............................................................................................100g 

Sal ............................................................................................................... 2g
Alho.............................................................................................................1g 

Óleo de soja (para refogar) ................................................. 2 Colheres de sopa

Água....................................................................................1000mL
Panela comum de inox (capacidade 1 litro) .......................................2 unidades 

Escorredor de arroz................................................................................1 unidade 

Colher de sopa ................................................................................. 2 unidades 

Xícara de chá......................................................................................1 unidade 

Béquer .............................................................................................. 2 unidades 

Cronômetro...........................................................................................2 unidades

Procedimentos - ARROZ COM E SEM EXCESSO DE ÁGUA
1- Pese as amostras de arroz (de acordo com o tipo de arroz determinado para sua bancada); 
2- Lave-as em água corrente e escorra; 
3- Coloque o óleo na panela, aqueça em fogo alto e refogue o arroz;
4- Aqueça previamente 1000 mL de água na caneca. Coloque 500 mL no arroz e reserve o restante - ESSA QUANTIDADE É PARA BANCADAS 01 E 02;
4 - Aqueça previamente 1000 mL de água na caneca. Coloque 200 mL no arroz e reserve o restante - ESSA QUANTIDADE É PARA BANCADAS 04 E 05;  
5- Acrescente o sal e misture; 
6- Diminua a chama quando entrar em ebulição e tampe a panela comum. Marque o tempo a partir do momento que o arroz for levado a cocção. Utilize cronômetro. Coloque mais água se necessário (anote o valor de água total utilizado para a cocção do arroz); 
7- Quando estiver macio, desligue a chama e deixe a panela tampada por 10 minutos; 
8- Pese-o, complete a Tabela abaixo e reserve para avaliação.

     Gêneros e Materiais (BANCADAS 03 E 06) - ARROZ COM E SEM EXCESSO DE ÓLEO
Arroz integral ...............................................................................................100g 

Sal ............................................................................................................... 2g
Alho.............................................................................................................1g 
Óleo de soja (para refogar) ................................................. 6 Colheres de sopa (PARA BANCADA 03)
Óleo de soja (para refogar) ................................................. 2 Colheres de sopa (PARA BANCADA 06)
Panela comum de inox (capacidade 1 litro) .......................................2 unidades 

Escorredor de arroz................................................................................1 unidade 

Colher de sopa ................................................................................. 2 unidades 

Xícara de chá......................................................................................1 unidade 

Béquer .............................................................................................. 2 unidades 

Cronômetro...........................................................................................2 unidades

Procedimentos - ARROZ COM E SEM EXCESSO DE ÓLEO
1- Pese as amostras de arroz; 
2- Lave-as em água corrente e escorra; 
3- Coloque o óleo na panela, aqueça em fogo alto e refogue o arroz;
4- Aqueça previamente 1000 mL de água na caneca. Coloque 150 mL no arroz e reserve o restante;
5- Acrescente o sal e misture; 
6- Diminua a chama quando entrar em ebulição e tampe a panela comum. Marque o tempo a partir do momento que o arroz for levado a cocção. Utilize cronômetro. Coloque mais água se necessário (anote o valor de água total utilizado para a cocção do arroz); 
7- Quando estiver macio, desligue a chama e deixe a panela tampada por 10 minutos; 
8- Pese-o, complete a Tabela abaixo e reserve para avaliação.

	EXPERIMENTOS
	PESO LÍQUIDO (g)
	PESO COZIDO (g)
	RENDIMENTO (%)
	ÍNDICE DE CONVERSÃO
	TEMPO DE COCÇÃO (min)
	MACIEZ
	ACEITABILIDADE

	ARROZ POLIDO COM EXCESSO DE ÁGUA
	
	
	
	
	
	
	

	ARROZ INTEGRAL COM EXCESSO DE ÁGUA
	
	
	
	
	
	
	

	ARROZ INTEGRAL COM EXCESSO DE ÓLEO
	
	
	
	
	
	
	

	ARROZ POLIDO SEM EXCESSO DE ÁGUA
	
	
	
	
	
	
	

	ARROZ INTEGRAL SEM EXCESSO DE ÁGUA
	
	
	
	
	
	
	

	ARROZ INTEGRAL SEM EXCESSO DE ÓLEO
	
	
	
	
	
	
	


Experimento 03: Avaliação de massas usan​do agentes de crescimento de natureza química e biológica

BOLO COM FERMENTO QUÍMICO
Material:
Batedeira elétrica
1 unidade

Xícara de chá
1 unidade

Copo americano
1 unidade

Espátula silicone
1 unidade

Forma tamanho médio
1 unidade

Pincel
1 unidade

Ingredientes:

1 ½ xícara de chá rasa de açúcar refinado
100g Margarina ou Manteiga

5  Ovos  
200 ml de Leite   

2 xícaras de chá rasa  de Farinha de Trigo    
1 colher de sopa cheia  de Fermento químico em pó 

Modo de Preparo:
1. Separar todo o material necessário;

2. Pese a forma.
3. Untar a forma com margarina, polvilhar com farinha de trigo; pesar e reservar;

4. Medir e peneirar a farinha de trigo e o açúcar separadamente. Separar 2 xícaras de farinha de trigo e misturar com o fermento;

5. Bater as claras em neve e reservar até que seja necessário misturar à massa; 

6. Bater a manteiga, o açúcar e as gemas na batedeira até formar um creme;

7. Colocar a farinha de trigo, misturada com o fermento, e o leite alternadamente, até que seja colocada toda a farinha;

8. Misturar à massa as claras em neve, já batidas anteriormente, de forma bem suave para incorporar na massa;

9. Colocar na forma untada e polvilhada; registrar o peso e levar imediatamente ao forno pré aquecido a 180 °C,  por 20 à 30 minutos, ou até que ao introduzir a haste do termômetro na massa, esta saia sem resíduo alimentar.

10. Anote o tempo que levou para chegar na consistência desejada. Pese o bolo e reserve para avaliação.
BOLO SEM FERMENTO

Material:
Batedeira elétrica............................................................................................................................................................................................. 1 unidade

Forma tamanho médio.......................................................................................................................................................................................1  unidade

Xícara de chá ..................................................................................................................................................................................................... 1 unidade

Copo americano .................................................................................................................................................................................................. 1 unidade

Espátula silicone .................................................................................................................................................................................................1 unidade

Pincel .................................................................................................................................................................................................................... 1 unidade
Ingredientes:

1 ½  xícara de chá rasa de açúcar refinado
2 xícaras de chá rasa de farinha de trigo

200 ml de leite quente   
5 ovos

1 colher de sopa rasa de margarina para untar

Modo de Preparo:

1. Separar todo o material necessário; pese a forma
2. Untar a forma com margarina, polvilhar com farinha de trigo e reservar;

3. Medir e peneirar a  farinha de trigo e o açúcar, separadamente;

4. Bater as claras em neve, acrescentar as gemas;

5. Continuar batendo e colocar o açúcar aos poucos;

6. Colocar o leite quente alternando com a farinha de trigo;

7. Quando colocar a farinha de trigo alternada com o leite não bata demasiadamente, deixe apenas que ela se integre à massa.

8. Colocar imediatamente na fôrma untada e polvilhada, pesar e levar ao forno pré aquecido a  180oC  por 20-30 minutos;

9. Anote o tempo que levou para chegar na consistência desejada;
10. Pese o bolo e reserve para avaliação.
Enquanto os bolos assam fazer café .
PIZZA COM FERMENTO QUÍMICO

Material 
Tigela plástica........................................................................................................................................................................ 1 unidade 

Xícara de chá ............ ................................................................................................................................................................... 2 unidades

Colher de sopa ............................................................................................................................................................................. 2 unidades

Colher de chá ..................................................................................................................................................................................... 1 unidade

Forma de pizza.....................................................................................................................................................................................1 unidade

Rolo para abrir massa ...................................................................................................................................................................... 1 unidade

Ingredientes:

Massa

Ovo......................................................................... 1 unidade
Margarina .............................................................. ½ xícara de chá
Farinha de Trigo.....................................................  2 xícaras de chá cheia
Sal........................................................................... 1 colher de chá rasa
Água ....................................................................... 4 colheres de sopa
Fermento em pó ......................................................1 colher de sopa rasa
Para a cobertura de 1 pizza:

Queijo mussarela.................................................... 200g 

Molho de tomate ................................................... 1/2 lata

Azeite para temperar ............................................ q.s.p

Tomate.................................................................. q.s p

Orégano................................................................ q.s p

Cebola....................................................................q.s.p
Modo de Preparo: 
1. Separar todo o material necessário;

2. Registrar o peso da forma e o tempo de início da preparação.

3. Untar a fôrma com óleo e reservar;

4. Preparar o molho e deixar esfriar, ou usar o molho pronto;

5. Em uma tigela misturar o ovo, o sal, a margarina e a água;

6. Acrescentar a farinha de trigo misturada com o fermento químico aos poucos;

7. Amassar bem até a massa ficar homogênea;

8. Abrir a massa com ajuda de um rolo, espalhar o molho, assar a massa por 10 minutos. Colocar a cobertura e assar por mais 10 minutos;

9. Usar o forno quente a 180o C por mais ou menos 20 minutos;
10. Registrar o peso da preparação e o tempo de término da preparação.

PIZZA COM FERMENTO BIOLÓGICO

Material: 
Tigela de plástico.................................
...........................................................................................................................................................................1 unidade

Copo médio....................................................................................................................................................................................................................1 unidade

Colher de sopa
...............................................................................................................................................................................................................2 unidades

Colher de chá
..................................................................................................................................................................................................................1 unidade

Forma (do material de sua bancada) de pizza...............................................................................................................................................................3 unidades

Rolo para massa........................................................................................................................................................................................................... .1 unidade
Ingredientes:
Massa
Ovo......................................................................1 unidade

Margarina............................................................1 colher sopa cheia

Óleo......................................................................1 colher sopa rasa

Açúcar...................................................................1 colher sopa rasa

Sal.........................................................................1 colher chá rasa

Água morna...........................................................1 copo médio
Farinha de Trigo.....................................................500 g aproximadamente

Fermento fresco.....................................................15 g ou colher sopa cheia
Para a cobertura de 1 pizza:

Calabresa.................................................................200g 

Molho de tomate ................................................... 1/2 lata

Azeite para temperar ............................................ q.s.p

Tomate.................................................................. q.s p

Orégano................................................................ q.s p

Cebola....................................................................q.s.p
Modo de Preparo: 
1. Separar todo o material necessário;
2. Registrar o peso da forma e o tempo de início da preparação.

3. Untar as formas com óleo e reservar;

4. Preparar o molho de tomate ou usar molho pronto;,

5. Aquecer a água a 36o C, retirar do fogo, e dissolver o fermento. Adicionar 1 colher de sopa rasa de açúcar, 1 colher de sopa rasa de farinha de trigo e tampar para fermentar por 10 minutos;

6. Em uma tigela misturar o ovo, o óleo, a margarina, o sal. Colocar o fermento já crescido;

7. Misturar e colocar farinha aos poucos até soltar das mãos. Não deixe que a massa fique muito pesada. Não se esqueça de pesar a farinha que sobrou, pois só assim poderá saber a quantidade de farinha utilizada na preparação;

8. Cobrir com um plástico, fechar e deixar crescer;

9. Tirar uma amostra (pequena bolinha) e colocar em um copo com água; 

10. Quando a bolinha flutuar, a massa terá dobrado de volume;

11. Abrir com a ajuda de um rolo sobre a bancada polvilhada com farinha de trigo até que fique fina;

12. Levar a massa já aberta para as formas untadas, espalhar o molho frio, assar  por 10 minutos. Esfriar, colo​car a cobertura e levar para assar em forno quente 180°C  por mais ou menos 20 minutos ou até que a massa esteja cozida ;

13. O rendimento será de 3 discos de  pizzas, sendo que vocês irão colocar cobertura  somente em 1 disco de massa, os outros dois serão apenas assados e deverão ser levados ao freezer;
14. Registrar o peso da preparação e o tempo de término da cocção.
PÃO COM FERMENTO QUÍMICO

Ingredientes:

Farinha integral..............................250g
Sal....................................................1 colher de chá
Fermento químico.............................1/2 colher de chá
Leite semi — desnatado....................125mL
Água morna........................................50mL
Modo de Preparo: 

1 - Registrar o peso da forma e o tempo de início da preparação.

2 - Peneire os ingredientes secos numa vasilha. Junte os líquidos. 
3 - Misture para formar a massa. 
4 - Amasse-a até ficar lisa e dê-lhe um formato arredondado de 20 cm. 
5 - Faça o corte no meio e asse a 220°C de 30 a 40 minutos. Rende 2 pães.
6 -  Anote o tempo que levou para chegar na consistência desejada;

7 - Pese e reserve para avaliação. Anote o tempo total de preparo

** Diferentes das receitas que usam fermento, estes pães não precisam crescer pois levam fermento em pó ou bicarbonato de sódio. Os pães rápidos têm textura densa e, por isso, são enriquecidos com legumes ou frutas.

PÃO SEM FERMENTO

Ingredientes:

Farinha de trigo.................................................90g
Sal...................................................................... 1/4 colher (chá)
Banha ou margarina cortada em cubinhos........ 1 e ¹/4 colheres (sopa)
Água................................................................... 2,5 colheres (sopa)
Modo de Preparo: 

1 - Misture a farinha e o sal. 
2 - Junte a banha ou margarina e esmigalhe com um garfo para encorpá-la bem. 
3 - Junte a água e amasse até obter uma massa lisa, por 3 minutos. Divida em 6 partes. 
4 - Deixe descansar coberta, por 30 minutos. Aqueça bem uma chapa não untada até chiar a água salpicada. 
5 - Estique com rolo cada pedaço de massa. Asse um por vez, de 15 a 30 segundos de cada lado. 
6 - Sirva imediatamente ou embrulhe em papel-alumínio e ponha no forno fraco para mantê-las aquecidas. Rende 3 porções

7 - Anote o tempo que levou para chegar na consistência desejada;
8 - Pese e reserve para avaliação.
QUADRO DE AVALIAÇÃO

	EXPERIMENTOS
	TEMPO PARA ASSAR
	PESO FINAL DA PREPARAÇÃO
	APRESENTAÇÃO
	COR
	SABOR
	TEXTURA

	
	
	
	
	
	
	IMEDIATAMENTE
	APÓS 20 MINUTOS

	BOLO COM FERMENTO QUÍMICO
	
	
	
	
	
	
	

	BOLO SEM FERMENTO
	
	
	
	
	
	
	

	PIZZA COM FERMENTO QUÍMICO
	
	
	
	
	
	
	

	PIZZA COM FERMENTO BIOLÓGICO
	
	
	
	
	
	
	

	PÃO COM FERMENTO QUÍMICO
	
	
	
	
	
	
	

	PÃO SEM FERMENTO
	
	
	
	
	
	
	


Escala de pontos:

Apresentação, Cor e Sabor:

1- Desgostei extremamente    2- Desgostei moderadamente   3 -Nem gostei/ nem desgostei    4 -  Gostei moderadamente   5 – Gostei extremamente

Textura  

1- Extremamente duro   2- Moderadamente duro   3- Ideal   4- Moderadamente macio  5- Extremamente macio

DISCUSSÃO:

CONCLUSÃO:
2

