INSTITUTO
FEDERAL

Alagoas

INSTITUTO FEDERAL DE ALAGOAS
CAMPUS PENEDO
CURSO TECNICO INTEGRADO EM QUIMICA

Maria Eduarda dos Santos

ANALISES E METODOS DE CONSERVACAO DO LEITE DE COCO

Penedo — AL

2022



Maria Eduarda dos Santos

ANALISES E METODOS DE CONSERVACAO DO LEITE DE COCO

Relatério de estdgio apresentado ao Curso
Técnico de Nivel Médio Integrado em Quimica
do |Instituto Federal de Alagoas, campus
Penedo, como requisito parcial para a obtencédo

do grau de Técnico em Quimica.

Orientador: Martha Suzana Rodrigues
dos Santos Rocha

Penedo — AL

2022



onm Dados Internacionais de Cataloga¢ao na Publicacao
g Instituto Federal de Alagoas

INsTITUT0 Campus Penedo

FEDERAL  Bijblioteca

Alagoas

S237a
Santos, Maria Eduarda dos.
Analises e métodos de conservacdo do leite de coco / Maria
Eduarda dos Santos. —2022.
27L441.

Orientacdo: Prof.* Martha Suzana Rodrigues dos Santos
Rocha.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Técnico de Nivel Médio
Integrado em Quimica) — Instituto Federal de Alagoas, Campus
Penedo, Penedo, 2022.

Trabalho académico em versdo digital.

1. Leite de coco - Fabricacdo. 2. Conservacao de alimentos. I.
Rocha, Martha Suzana Rodrigues dos Santos. II. Titulo.

CDD: 634.61

Maria Luzia Alexandre de Oliveira
Bibliotecaria/Documentalista
CRB-4/2159



Maria Eduarda dos Santos

ANALISES E METODOS DE CONSERVACAO DO LEITE DE COCO

Dados do Estagiario

Nome: Maria Eduarda dos Santos
Registro (Matricula): 2019332288

Curso e Periodo: Técnico Integrado ao Ensino Médio em Quimica, 2019

Dados do Local do Estagio

Nome: Incoco
Supervisor: Alda Maria Guimaraes

Funcéo: Quimica

Periodo de Estagio

Inicio: 09/08/2021 Término: 15/1333320/2021
Jornadas de trabalho: 20h semanais, 4h/dia. 1 més e 15 dias.

Total de horas: 120h

Penedo - AL

2022



Maria Eduarda dos Santos

ANALISES E METODOS DE CONSERVACAO DO LEITE DE COCO

Relatorio de estagio apresentado ao Curso
Técnico de Nivel Médio Integrado em
Quimica do Instituto Federal de Alagoas,
campus Penedo, como requisito parcial para
a obtencdo do grau de Técnico em Quimica.

APROVADO(A) EM: 20/04/2022

Moitho, Sagane R.dos 5 Recke

Prof. Martha Suzana Rodrigues dos Santos Rocha

Orientadora

Biremad. Eolo. Sonies

Prof. Elisangela Costa Santos

Examinadora

Prof. Mirelle Mércio Santos Cabral

Examinador

Penedo — AL

2022



AGRADECIMENTOS

A Deus pela vida e oportunidades, aos meus pais pela dedicagdo em minha
educacdo e insisténcia nos meus estudos, a minha familia pelo apoio, ao meu namorado
por me apoiar sempre e me ajudar em tudo, aos meus amigos por me darem forgas de
continuar, aos colegas de turma pelos bons momentos , aos professores do IFAL pela
excelente educacdo e dedicacdo, a empresa Incoco pelo acolhimento, aos trabalhadores
da Incoco que me fizeram conhecer todos os setores e me tiraram duvidas, a todos que de
alguma forma contribuiram para meu desenvolvimento académico e pessoal, e a mim por
ter sido meu préprio alicerce em meio a todas as dificuldades.



RESUMO

Os métodos de conservacdo dos alimentos constituem a parte mais importante dos
processos para a industria alimenticia, pois com a aplicacdo adequada desses métodos a
vida de prateleira dos alimentos se estendem por mais tempo do que normalmente
durariam sem esses procedimentos. Na fabricacdo de Leite de Coco a importancia desses
métodos sdo duplicadas, pois trata-se de um alimento natural que possui alto teor de
umidade e lipideos, fatores estes que sdo a maior causa de perdas na producao do leite de
coco. Este é um relatério de estagio curricular supervisionado realizado na empresa
Incoco, referindo-se as analises e métodos de conservagdo (colheita em tempo ideal,
conducdo cuidadosa, lavagem, retirada da Copra de forma adequada, analises
laboratoriais, formulacdo do leite com quantidade ideal de aditivos, envase correto,
enfardamento e armazenamento correto) como ponto crucial na producéo do leite de coco.
A eficiéncia da aplicagdo de todos os métodos no produto € visivelmente notada ao
consumi-lo e por seu tempo de vida de prateleira, portanto os métodos sdo consentidos a
serem introduzidos ao produto.

Palavras-chaves: Coco; Leite; Conservacao; Prateleira; Producéo.



ABSTRACT

Food preservation methods are the most important part of the processes for the food
industry, because whit the proper application of these methods, the shelf life of foods
extends longer than they normally would without these procedures. In the manufacture of
Coconut Milk, the importance of these methods is doubled, as it is a natural food that has
a high content of moisture and lipids, factors that are the biggest cause of losses in the
production of coconut milk. This is a report of a supervised internship carried out at the
company Incoco, referring to the analysis and conservation methods (harvesting in ideal
time, careful handling, washing, removal of the Copra properly, laboratory analyses,
formulating the milk with the ideal amount of additives, correct packaging, baling and
correct storage) as a crucial point in the production of coconut milk. The efficiency of the
application of all the methods in the product is visibly noticed by its consumption and by
its shelf life, therefore the methods are allowed to be introduced to the product.

Keywords: Coconut; Milk; Preservation; Shelf; Production.
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1. INTRODUCAO

O Cocos nucifera é a arvore que da origem ao coco-da-baia popularmente
conhecido como coco verde, que ao amadurecer é utilizado como matéria-prima para
diversos produtos que servem para renda e consumo, ja que seus valores nutricionais sdo

benéficos para o funcionamento do corpo humano.

O consumo humano de alimentos derivados do Coco possui bastante popularidade
no Brasil e consequentemente uma diversidade de opgdes, devido seu sabor e seus
beneficios a nosso organismo como: acao anti-inflamatoria, riqueza em fibras ajudando a

regular nosso intestino e grande poder de hidratacdo (MEDPREV, 2022).

O leite de coco ¢ o alimento principal dos derivados do coco, presente na culinaria
litoranea principalmente em pratos com peixes e frutos do mar, e por ser um alimento in-
natura precisa de cuidados a mais que em outros alimentos (INCOCO, 2021), sendo
assim, para garantir que seus beneficios permanecam por maior periodo de tempo seus
cuidados se iniciam desde a colheita do fruto até o armazenamento antes de ir para as
prateleiras dos comercios (INCOCO, 2021).

Seus métodos de conservacao sdo convencionais e instrumentais (OLIVEIRA,
2016), os primeiros sdo métodos mais simples sem necessidade de aparelhos sofisticados,
ja o segundo sdo utilizados aparelhos mais tecnologicos com necessidade de operador.
(UCHOA, 2016). Ao aplicar esses métodos de forma correta na produgéo do leite de coco

seu tempo Util de consumo se estende por até 1 ano (INCOCO, 2021).
2. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Explanar e expor informac6es alcancadas durante o estagio curricular na empresa
Incoco, e relatar como o uso de metodos industriais e laboratoriais antes, durante e apds

0 processo de fabricagéo de leite de coco, influenciam em sua conservagao.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Analisar como a colheita do fruto maduro, conducéo para a empresa, lavagem

adequada, retirada da Copra de forma correta e higiénica, formulacdo com quantidade
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ideal de aditivos conservantes, envase correto, enfardamento e armazenamento correto

influenciam na sua conservacéao.
3. DESENVOLVIMENTO

O coco-da-baia conhecido popularmente como coco, € o fruto do coqueiro (Cocos
nucifera), que possui alto valor nutricional e diversos beneficios. No Brasil, seu consumo
e producdo € maior no Nordeste na parte litoranea, visto que seus subprodutos (coco
ralado, leite de coco e etc.) ddo um toque delicioso a culinéria, sua deliciosa agua possuli
alto indice de hidratacdo agradando ao paladar, e suas fibras que se tornam produtos de
artesanato que séo bastante comprados em praias e cidades que tenham o coco como fonte
de renda, formam um conjunto que constantemente € associado ao clima praiano, verao,

férias e uma saborosa gastronomia (BRAINER, 2018).

No Nordeste do Brasil, o cultivo de coqueiros é bastante comum e alto, devido ao
seu clima tropical, ideal para o plantio e desenvolvimento desta arvore. Os coqueiros
gigantes da Malasia sdo maioria, ja que estes ddo frutos que ao amadurecerem originam
a Copra, que é a matéria-prima dos derivados do coco (Figura 1) estes bastantes

consumidos na gastronomia brasileira (BRAINER, 2018).

Figura 1: Coco.

FONTE: Proprio autor, 2021.
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Os comerciantes que adquirem estes subprodutos, naturalmente, exigem uma
excelente qualidade e tempo de prateleira, visando o maior consumo dos compradores,

tendo assim mais lucro e agradando seus clientes (INCOCO, 2021).

A partir destas observacGes, 0s meétodos de conservacdo que a empresa
fornecedora executa sdo de extrema necessidade e importancia, pois os subprodutos do
coco sem métodos eficazes de conservacao, terdo uma degradagdo rapida e com isso seu
consumo é inadequado, trazendo riscos para a saude dos consumidores, além de sua

comercializagdo ndo autorizada, trazendo prejuizo aos fornecedores (INCOCO, 2021).

Na empresa Incoco (INC), vista na Figura 2, situada na zona rural do litoral sul do
estado de Alagoas, na cidade de Feliz Deserto, a conservacdo de seus produtos comeca
desde a colheita do coco e assim seguem utilizando métodos para garantir o melhor
resultado final. La sdo fabricados diversos produtos variados do coco, como: coco ralado,
leite de Coco, 6leo de coco, farinha de coco e chips de Coco. Dentre os produtos

fabricados na empresa, o leite de coco apresenta maior producdo (INCOCO, 2021).

Figura 2: Empresa Incoco.

FONTE: Proprio autor, 2021.

Sabe-se que o leite de Coco possui um alto teor de umidade (INCOCO, 2021) e
com isso pode se estragar mais rapido, devido a fatores como microbios, oxidacao

lipidica, temperatura e umidade (FERRARI, 2011) e a vista disso a empresa INC adere a
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todos os métodos adequados para conservacdo, tendo seu leite de Coco como um dos

mais aprovados no mercado (INCOCO, 2021).
3.1 PROCESSO DE OBTENCAO DO LEITE DE COCO

O leite de coco, como os demais subprodutos do fruto, passa por diversas
operagOes unitarias até chegar em sua forma comercial. No fluxograma de obtencéo de
leite de coco (INCOCO, 2021) visto na Figura 3, &€ mostrado o processo inteiro até que

ele chegue nas prateleiras dos supermercados.

Figura 3. Fluxograma de obtencéo de leite de coco.

Colhimento , Calrregamento , Sele¢do de
do coco até a empresa frutos
Extracdo da Coprae Choaue térmico

separacdo da casca. ) Quebra < a
Retirada da peliculae |——» Lavagem ——> | Trituragdo

descarte da agua de coco

= Leite de coco
Formulagdo e N Prensagem
aquecimento Integ
Envase o Resfriamento — Rotulagem
Comércio «— Distribuicao «— Armazenamento

FONTE: Incoco, 2021.

O processo inicia-se com o colhimento do fruto maduro e apos isso € levado para
a empresa onde terd a selecdo manual de frutos adequados para a fabricacdo dos demais
subprodutos. Ap0s este processo os frutos sofrem um chogue térmico para que seja mais
facil a retirada do endocarpo (casca) e em seguida sdo quebrados manualmente separando
assim a casca da Copra, retirando também a dgua do coco que ndo é consumida devido

sua acidez, por consequéncia do tempo de amadurecimento do coco. Entretanto sobram
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peliculas finas de cor marrom sobre o coco e estas sao retiradas, com auxilio de uma
lixadeira, para que ndo interfiram no resultado final do leite, j& que estes sdo amargos e
sua presenca no leite ndo seria agradavel ao consumidor. Posteriormente os frutos ja sem
as peliculas, sdo levados para a lavagem, que ocorre numa lavadora rotatéria com agua
clorada, e em seguida passam para um desintegrador que sdo ajustados para desintegrar
0 coco em tamanho adequado para a prensagem. Através de uma prensa os frutos ja
desintegrados séo prensados e com isso o leite cai numa peneira e € levado através das
tubulac6es para ser formulado, o coco triturado e ja sem leite (bagaco) é utilizado para a
producdo do coco ralado (INCOCO, 2021).

3.2 METODOS DE CONSERVACAO

Ap0s a chegada ao primeiro tanque (de mistura), visto na Figura 4, o leite de coco
integral passa por processos para que se mantenha conservado tempo suficiente para

consumo.

Figura 4. Tanque de Formulacao.

FONTE: Proprio autor, 2021.

Esses processos consistem em diversos métodos, alguns na linha de produgéo e
outros no setor laboratorial, e estes sdo: O setor laboratorial tem grande influéncia na
qualidade do produto, ja que este setor controla os processos realizados na linha de

producéo visando atingirem o melhor produto final (INCOCO, 2021).

No fluxograma de métodos de conservacao visto na figura 5, é mostrado todos os

métodos para conservacdo do leite de coco:
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Figura 5. Fluxograma dos métodos de conservacdo do leite de coco.

Prensagem e

~ . Amostra p/
obtencdo do leite _ Tanque iaboratd .p
. > aboratodrio
integral tubulacdes
Analises
Formu.lagao e Resultado I,e\'/ado laboratoriais
aquecimento aos operdarios
Amostra: leite Andlises Resultado levado
aos operarios
formulado p/ - laboratoriais —> P
laboratdrio
Resfriamento — Envase — Pasteurizador

FONTE: Incoco, 2021.
3.2.1 FORMULA(;AO E ADIQAO DE CONSERVANTES

Assim que o leite integral chega ao tanque através das tubulacdes, ele passa por
andlises laboratoriais para que sejam realizados testes de qualidade no leite sem
conservantes. Apos verificar se o leite esta nos parametros organolépticos (cor, cheiro e
gosto ideal) e quimicos agradaveis (pH, acidez e lipideos) sua formulacdo com
conservantes se inicia (INCOCO, 2021).

A adicdo dos conservantes é o principal método de conservacdo do leite, porém
se ndo for acoplado a outros métodos, sozinho ndo o mantém conservado (INCOCO,
2021).

Os aditivos citados sdo conservantes quimicos que em conjunto oferecem um
tempo de vida maior ao alimento, devido a juncdo de suas propriedades. Os aditivos
utilizados nesta empresa séo divididos em (ANVISA, 2020):

Acidulante: Aumenta/regula a acidez ou confere sabor &cido aos alimentos.
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Conservador: Impede ou retarda a alteracdo dos alimentos provocada por

microrganismos ou enzimas.

Emulsificante: Torna possivel a formacdo ou manutencdo de uma mistura

uniforme de duas ou mais fases imisciveis no alimento.
Espessante: Aumenta a viscosidade de um alimento.
Como pode ser visto no quadro 1, os aditivos utilizados na INC sdo:

Quadro 1: Aditivos na empresa INC.

Acidulante INS 330- Acido citrico
Conservador INS 202- Sorbato de potassio
INS 211- Benzoato de sodio
INS 223- Metabissulfito de sodio
Emulsificante INS 433- Polisorbato 80
Espessante INS 415- Goma xantana
FONTE: Incoco, 2021.

A combinacéo de tais aditivos proporciona maior durabilidade do leite, que se
mantém conservado por pelo menos de 1 a no maximo 2 anos fechado e em temperatura
ambiente (INCOCO, 2021), porém contendo somente a quantidade necessaria, como
manda o Decreto-Lei N° 986 de 21 de Outubro de 1969 Art.24 (BRASIL, 1969), pois
quando esses aditivos sdo empregados em menor quantidade que o ideal, o leite durara
menos e estragara ainda lacrado, e se houver mais que 0 necessario o que sera afetado
serd a qualidade de vida dos consumidores devido ao excesso de aditivos quimicos
(ANVISA, 2020). Ao serem adicionados ao leite de coco integral no tanque de
formulagao ocorre uma mistura desses conservantes juntamente com &gua, fazendo com

que o leite fique homogeneizado com seus conservantes (INCOCO, 2021).
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3.2.2 ANALISES LABORATORIAIS

As analises podem ser consideradas como método de conservagdo, pois atraves de
seus resultados verifica-se a qualidade do produto e identifica-se também, caso haja,
irregularidades no mesmo. Na empresa INC, estas analises sdo sensoriais e fisico-
quimicas, e sdo aplicadas no leite integral, formulado e em amostras ja envasadas, assim
evitando resultados fora do desejado (INCOCO, 2021).

3.2.2.1 Anélises Sensoriais

Sdo anélises que utilizam os sentidos humanos para avaliar a qualidade do
produto. Nas analises sensoriais sdo avaliados: sabor, cor, cheiro e aspecto (INCOCO,
2021).

Levando em consideracdo que o leite de coco é um subproduto do coco, de cor
branca com aspecto leitoso e liquido, gosto (ndo ran¢oso) e cheiro predominante de um
produto obtido do coco, quaisquer outras observacoes diferentes destas significam que o
fruto do qual se obteve o leite estd com irregularidades em suas propriedades
organolépticas. E importante a realizacdo dessa analise principalmente no leite integral,
pois caso possua ndo-conformidades ele tera que ser descartado imediatamente, evitando

que tal leite passe pelos processos seguintes (INCOCO, 2021).
3.2.2.2 Analises Fisico-Quimicas

S&o as analises que usam 0s conhecimentos fisicos e quimicos para avaliar a
qualidade do produto. No caso do leite de coco, estas analises avaliam acidez, pH, lipideos
e sulfito, pois o resultado destes ocasionam numa boa ou ma conservacdo (INCOCO,
2021).

e Acidez: esta analise tem como objetivo verificar o teor de acidez do produto, pois
fatores como oxidacdo, presenca de ions metalicos e umidade, causam uma
elevada acidez e deterioragdo, a acidez do leite de coco € avaliada através do valor
gasto que pode ser visualizado na bureta. A acidez minima é 2.0, e a maxima 4.5,
portanto acima ou abaixo destes valores é considerado fora do aceitavel.
Entretanto, em casos de minimas alteracdes dos valores citados, a acidez pode ser

regulada com o acidulante acido citrico (INCOCO, 2021).
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Materiais: Reagentes:

- Bureta 25ml - Agua destilada

- Erlenmeyer de 250ml

- Pipeta de 10ml

- Pipetador - Solucdo de fenolftaleina
- Proveta de 100ml

- Leite de coco

- Solucéo de hidroxido de sodio
- Suporte Universal

Procedimento:

Primeiro vem a montagem da bureta ao suporte universal. Apos isso, adiciona-se
a solucdo de hidroxido de sodio na bureta, e deixa marcando em O para que o resultado
da titulacdo seja correto. Separa-se o Erlenmeyer, adiciona-se 90mL de &gua destilada
separada na proveta de 100ml e adiciona-se 10 ml de leite de coco com auxilio da pipeta
acoplada ao pipetador, juntamente com 3 gotas de fenolftaleina, e inicia-se a titulacéo
com hidroxido de sodio, conforme a Figura 6, até chegar a uma coloragdo rosada que
pode ser visualizada também na Figura 6. O valor gasto é o resultado (INCOCO, 2021).

Figura 6. Titulacdo e resultado final da anélise de acidez

FONTE: Préprio Autor, 2021.

e pH: Esta analise tem como objetivo verificar o pH do produto (INCOCO, 2021),
baseando-se em uma escala de 0 a 14, onde 7 € neutro, quanto menor for de 7 é

acido e acima de 7 é basico ou alcalino (FOGACA, 2018). Os resultados aceitaveis
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sdo guando o pH do leite de coco esta entre 4.00 a 6.00, valores inferiores ou
superiores a estes indicam que o leite esta com alguma alteracdo na sua estrutura,
devido a fatores como 0 excesso de aditivos, exposi¢cdo a umidade excessiva,

produto colhido antes do tempo, oxidagéo ou deterioracdo (INCOCO, 2021).

Materiais: Reagentes:
- pHmetro de bancada - Solucdo tampao pH 4 e pH 7
- Béquer de 250ml - Leite de coco

Procedimento:

Primeiro calibra-se o pHmetro com a solu¢do tampdo com pH 4 e pH 7. Apds isso

adiciona-se o leite de coco num béquer de 250ml e o coloca o leite em contato com o

eletrodo para que ocorra a analise. O resultado, que pode ser observado na Figura 7, é
visto na tela digital do pHmetro (INCOCO, 2021)

Figura 7. pHmetro de bancada com resultado: 4.98.

|

i

FONTE: Préprio Autor, 2021.

Lipideos: Esta analise tem como objetivo verificar a porcentagem de lipideos
existentes no leite de coco, de acordo com o percentual desejado. Na INC, existem
dois tipos de leite: o tradicional com um percentual de 7 a 8% de lipideos, e 0
concentrado com um valor médio de 18% de lipideos. Os valores variam de

acordo com a fruta, e também devido ao processo de extracdo e formulacdo. O
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resultado desta analise avalia se os lipideos estdo controlados de acordo com o
tipo de leite, ajudando também, caso esteja em seus parametros, para a
conservacao do leite, pois caso esteja acima do ideal ou abaixo o produto podera
iniciar uma oxidacdo lipidica estragando-o (INCOCO, 2021). O leite formulado
tradicional possui um percentual menor de lipideos, pois ao passar pelo processo
de formulagdo sua gordura é reduzida por consequéncia da adi¢do de agua e
reagentes. O leite formulado concentrado tem um percentual maior de lipideos em
razéo de que este possui menor adi¢cdo de dgua que o tradicional, para garantir que

seu sabor se mantenha o mais concentrado possivel (INCOCO, 2021).

Materiais Reagentes
- Butirdbmetro 70% - Leite de coco
- Rolha - Agua destilada
- Pipeta - Acido sulfdrico
- Pipetador - Alcool isoamilico
- Balanca
- Béqueres de 250ml
- Centrifuga

- Luva térmica

Procedimento:

Com EPI’S adequados, e butirdbmetro em mao, adiciona-se 10ml de é&cido
sulfirico, reservado em um enlermeyer contendo em sua ponta uma pipeta bico de
papagaio para facilitar o manuseio, e em seguida adiciona-se 1ml de alcool isoamilico, e
apos isso, coloca-se o butirbmetro em um béquer de 250ml, para que tenha apoio na
balanca. Ao ser colocado sobre a balanga, tara-se a mesma e em seguida, adiciona-se a
amostra de leite em um béquer de 250ml e em outro béquer de 250ml adiciona-se agua
destilada. Com ajuda de uma pipeta e pipetador, retira-se 6ml de dgua destilada e aos
poucos despeja-se no butirdmetro, verificando o valor na balanca para que ndo passe nem
falte. Faz-se 0 mesmo processo com a amostra do leite de coco, porém € retirado apenas
5ml de leite. Em seguida, ja na bancada e com auxilio das luvas térmicas, insere-se a rolha

no butirdmetro de forma com que o liquido ndo escape de forma alguma. Pressionando o
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dedo polegar contra a rolha e afastando do rosto, o0 agita levemente para que se torne uma
mistura homogénea e depois o coloca na centrifuga deixando 5 minutos. O resultado pode
ser visto devido a divisdo de fases, o liquido menos denso é o lipideo, e fazendo a
contagem de tracos tem-se o resultado em porcentagens, este processo pode ser visto na
Figura 8 (INCOCO, 2021).

Figura 8. Anélise de percentual de lipideos do leite de coco.

FONTE: Préprio Autor, 2021.

e Sulfito: Esta andlise consiste em observar através da titulacdo a quantidade de
aditivos adicionados ao leite, portanto estes resultados, seguindo os limites de
adicdo de conservantes, sempre terdo que estar entre 300 a 330ppm. Valores
menores que estes indicam falta de aditivos, podendo estragar o leite em menos
tempo que o esperado, e valores superiores a estes indicam excesso de aditivos
que podem alterar as caracteristicas organolépticas do leite e se mesmo assim

forem consumidos causarao efeitos colaterais (INCOCO, 2021).

Materiais: Reagentes:

- Bureta 25ml - Leite de coco
- Erlenmeyer de 250ml 3 )
) - Solugéo de amido a 1%
- Pipetas de 10ml e 5ml
- Pipetador - Solugéo de iodeto iodato

- Suporte Universal
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Procedimento:

Primeiro vem a montagem da bureta ao suporte universal. Apds isso, adiciona-se
a solucdo de iodeto iodato na bureta, e deixa marcando em 0 para que o resultado da
titulacdo seja correto. Separa-se o Erlenmeyer e adiciona-se com ajuda da pipeta acoplada
ao pipetador, 10ml da amostra do leite de coco no Erlenmeyer, depois com a pipeta de
5ml adiciona-se 5ml da solucéo de amido a 1% junto com o leite. Mistura-se levemente
e inicia a titulacdo com iodeto iodato, vista na Figura 9, até se obter uma coloracdo cinza
claro, ou marrom claro, vista também na Figura 9. O valor gasto multiplicado por 50 é o
resultado (INCOCO, 2021).

Figura 9. Titulacédo e resultado da analise de sulfito.

FONTE: Préprio Autor, 2021.

3.3 PASTEURIZAGCAO

Ap0s passar por todas estas anélises e adicdo de conservantes, o leite da empresa
INC passa pelo pasteurizador com a temperatura LTLT (Low Temperature Long Time)
que basicamente € uma temperatura menor, vista no termémetro abaixo (Figura 10), por
longo tempo para que haja uma exterminacdo de micrébios que possam estragar o leite
sem alterar as caracteristicas organolépticas e nutricionais, e no final este também é um
dos métodos que permitem que o leite se mantenha conservado por mais tempo
(INCOCO, 2021).
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Figura 10. Termbmetro do pasteurizador.

FONTE: Préprio Autor, 2021.

3.4 ENVASE E FOLGA DAS TAMPAS

Através de tubulacGes, o leite é levado para o envase, visualizado na Figura 11.
Nesta fase, a folga da tampa do frasco que contém leite corresponde também a um
dos métodos de conservacdo do leite de coco, pois com uma tampa folgada ou
torta, a entrada de oxigénio acontece e com isso 0 leite entra em processo de

oxidacdo, estragando-o e ficando indevido para consumo (INCOCO, 2021).

Figura 11. Envase

FONTE: Préprio Autor, 201.
Para garantir que a folga da tampa esteja correta, segue-se uma andlise que
consiste no uso de um torquimetro (Figura 12), sobre a tampa para verificar quao apertada

ou folgada esta, seguindo uma tabela na qual 7 é o valor minimo e 10 o valor maximo.
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Portanto, caso o valor seja inferior ou superior a estes, ajustes na maquina de envase do
leite terdo que ser feitos (INCOCO, 2021).

Figura 12. Analise de folga de tampa e resultado: 8.

FONTE: Préprio Autor, 2021.

3.5. RESFRIAMENTO E TEMPERATURA

Logo ap6s ser envasado, o leite vai através de uma esteira, para o tanel de
resfriamento (que irriga 4gua clorada em temperatura comum), para que mantenham uma
temperatura semelhante a ambiente, evitando uma possivel coagulacdo no leite
estragando-o. Devido a isso, é feita uma analise manual com termémetro antes da entrada
do leite ao tanel e logo que ele sai (Figura 13) (INCOCO, 2021).

Figura 13. Temperatura de entrada e de saida.

FONTE: Préprio Autor, 2021.
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As temperaturas sdo avaliadas para que o leite ndo entre em separacgdo de fases,
nem coagulem, entretanto o material do frasco também contribui com isso. Na INC, os
materiais do frasco de leite sdo dois: vidro e plastico, e com base nisso é importante um
controle no tanel de resfriamento. Quando os frascos sdo de vidro, a velocidade do tunel
€ menor para que os resfriem para uma temperatura ambiente, ja que estes sdo feitos de
material propicio a absorver calor. J& quando os frascos sdo de material plastico, o tinel
funciona em velocidade maior para que ndo se resfriem demais, fugindo da temperatura
desejada (INCOCO, 2021).

A temperatura de entrada e saida do tanel variam conforme o material do frasco,

como pode ser visto no quadro 2 a seguir:

Frasco de plastico Temperatura de entrada: | Temperatura de saida:
39°c max. 30°c max.

Frasco de vidro Temperatura de entrada: | Temperatura de saida:
60°c min. 36° max.

Quadro 2: Valores correspondentes a temperatura ideal de cada frasco.
FONTE: Incoco, 2021.
3.6. ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO

Saindo do resfriamento, a fase seguinte é a de rotulagem. Através de uma esteira,
as garrafas passam por um secador que retira os respingos de agua para facilitar a colagem
do rétulo. Apds isso, vem a colagem do rétulo e é adicionada a data de validade, que é
algo importante para se ter uma base do tempo de prateleira e de consumo. Em seguida,
estas garrafas sdo embaladas e seladas (Figura 14), e levadas para 0 armazém. O armazém
ndo pode ser qualquer local, tendo que ser um ambiente arejado, sanitizado, que possua
nenhuma ou pouca exposicao ao sol e a umidade excessiva, isso fara com que o alimento
nédo venha a se deteriorar (INCOCO, 2021).
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Figura 14. Leites rotulados e embalados.

FONTE: Préprio Autor, 2021.

4. CONCLUSAO

Conclui-se que a importancia de se ter cuidados, e unir de forma segura e higiénica
0s métodos convencionais e instrumentais, é fundamental, pois ap0s passar por todos 0s
processos citados, a qualidade do leite se mantém durante um tempo conveniente,

agradando aos fornecedores e consumidores.

Este estagio foi um grande meio de contribuicdo para a formacdo académica da
estagiaria, pois através dele foi possivel associar os estudos tedricos, especialmente das
disciplinas de tecnologia dos alimentos e instrumentacéo industrial, de forma pratica com
a vivéncia em todos os setores conhecendo-os e praticando o contetdo passado em sala

de aula.
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ANEXOS

ANEXO 1 - AVALIACAO PERIODICA - SUPERVISOR
EMPRESA/INSTITUICAO M.W. EMPREENDIMENTO LTDA =
"C.H.SEMANAL 20 HS

ALUNO - MARIA EDUARDA DOS SANTOS
CURSO : TECNICO INTEGRADO EM QUIMICA

1 | Qualidade de trabalho X

2 | Seguranga que executa o trabalho X

3 | Interesse pelos aspectos do trabalho X

4 | Grau de iniciativa propria X

5 | Grau de aprendizagem dentro do trabalho x

6 | Produtividade X
- 7 | Pré-atividade X

8 | Nivel de conhecimento tedrico e/ou técnico X

1 | Relacionamento social — Espirito de equipe X

2 | Apresentagdo pessoal X

3 | Pontualidade X

4 | Assiduidade x

5 | Responsabilidade * X

6 | Procura adquirir novos conhecimentos — iniciativa X

7 | Revela dominio dos principios de organizacdo do =L

trabalho e de organizagido Pessoal
8 | Esforga-se para superar as falhas X
Legenda: EXC-Excelente; REG-Regular e DEF-Deficiente
.
SO M

Supervisdo Data Coorqenador



ANEXO 2 - AVALIACAO PERIODICA - ESTAGIARIO
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Voceé teve a oportunidade de passar pelos setores ¢ compreender a
razdo dos procedimentos adotados.

” ;‘Ci

4
.

Voce participou das rotinas de cada setor

-

Vocé detectou problemas de alguma natureza: planejamento,
processo, produto, relacionamento, etc.

Sugeriu solugdes ao supervisor responsavel pelo setor relativo aos
problemas detectados.

As sugestdes propostas foram bem aceitas e implantadas de acordo
com a possibilidac_ig da empresa.

23 STy 2 G Tt
4 J 3 > *ha
R

| Participei das tarefas operacidnais.

o R F353
PAMORA S 40 90 = Hiniey

=

Pratiquei atividades relativas aos contetidos tedricos anteriormente
estudados.

e

Pratiquei o planejamento e da execucio das atividades.

Compreendi o envolvimento de cada um dos setores da empresa.

Identifiquei, junto a diversos setores, o organograma da empresa

Constatei a importancia do ‘uso das técnicas e normas de obtengéio
de resultados positivos nas diversas atividades desenvolvidas.

L

Exerci minha lideranga na condugo de alpumas atividades,

”

Constatei a importancia de se conhecer o funcionamento de setores
» e suas interligacoes.
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