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As diferentes formas de armazenamento de alimentos: Intervencao Pedagogica em
estudantes do Curso Técnico de alimentos.

Valdeci Rodrigues Dos Santos Jinior', Estephane Enadir Lucena Duarte Pereira?

RESUMO

O objetivo do artigo € analisar diferentes técnicas de armazenamento dos alimentos, por meio de uma
proposta de intervencdo pedagdgica. Irdo participar do trabalho 25 estudantes, de ambos os sexos,
todos regularmente matriculados no curso técnico de alimentos. Ao longo da intervengdo foi
apresentado aos alunos as mudancas na conservagdo dos alimentos nos séculos XX e XXI, através de
didlogos sobre a temadtica. Como resultados esperados, buscou-se desenvolver nos estudantes a
consciéncia da importdncia da correta armazenagem alimenticia, como meio de prolongar a
integridade do alimento para consumo e assim, explicar as razdes pelas quais foram desenvolvidas ao
longo dos séculos. Além disso, espera-se que os alunos implementem na pratica cotidiana a correta
armazenagem dos alimentos, por meio dos conhecimentos adquiridos ao longo da intervencao.
Conclui-se que a temadtica é essencial para a formacdo profissional do curso técnico em alimentos,
além de possibilitar a aplicacdo de técnicas de armazenamento de alimentos de forma sustentdvel.

Palavras-Chave: armazenamento de alimentos; integridade do alimento; técnico de alimentos.

ABSTRACT

The objective of this article is to analyze differences in food storage techniques and, to meet
the objective, a pedagogical intervention was proposed with 25 students, of both sexes, all
regularly enrolled in the food technical course. The intervention presents the changes in food
conservation in the 20th and 21st centuries. As expected results, we seek to develop in
students the importance of correct food storage as a means of prolonging the integrity of food
for consumption and thus explain the reasons why they were developed. In addition, students
are expected to implement the correct storage of food in everyday practice, through the
knowledge acquired during the intervention. It is concluded that the theme contributes to the
professional training of the technical course in food, in addition to enabling the application of
food storage techniques in a more conscious way.

Keywords: Food storage; food integrity; food technician.
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Desde os primdrdios da humanidade, o
ser humano vivenciou e continua a
vivenciar indmeras experiéncias como
meio de adaptar-se a realidade em que
vive.

Nessa perspectiva, armazenar 0s
alimentos ndo se limita apenas a guardar os
mesmos, mas sim compreender a dindmica
de sua armazenagem. Neste sentido,
durante os séculos XX e XXI ocorreu uma
mudanga na percep¢ao sobre alimentagdo,
pois a sociedade passou a entender que se
alimentar ndo € apenas comer bem, é&
compreender os meios pelos quais se
efetua uma alimentacdo sauddvel e de
qualidade.

Nesta dire¢do, armazenar os alimentos
ndo se limita apenas a guardar os mesmos,
mas sim perceber a dindmica de sua
armazenagem. Assim sendo, entre oS
séculos XX e XXI ocorreu uma mudanga
com relacdo a percepcdo da alimentacio,
pois a sociedade compreendeu que se
alimentar € bem mais que comer, ¢é
compreender os meios pelos quais se
efetua uma alimentacdo sauddavel e de
qualidade.

E importante abordar sobre este tema,
pois o conhecimento histérico e técnico
auxiliard na formagcdo pessoal dos
estudantes, e servird para qualificacdo do

profissional do curso técnico de alimentos.

Este tema visa contribuir de forma
positiva para a sociedade, pois demonstra a
possibilidade de aplicacdo da teoria sobre
armazenagem de alimentos na pratica
cotidiana  dos  individuos, trazendo
informacdes de forma simples, objetiva e
produtiva.

Nesta perspectiva, a temdtica a ser
trabalhada tem grande relevancia social,
visto que com o aumento populacional, a
divulgacdo da forma correta de armazenar
alimentos contribuem para uma melhor
qualidade de vida.

Diante disto, o objetivo da presente
pesquisa ¢é analisar as diferencas nas
técnicas de armazenamento de alimentos,
através de uma proposta de intervengao

pedagdgica.

2. REFERENCIAL TEORICO

A temadtica trabalhada nesse artigo diz
respeito a armazenagem dos alimentos
dentro do curso Técnico de Alimentos €, 0s
agentes envolvidos para que isso possa
ocorrer de maneira satisfatoria.

Ressalta-se que o curso técnico, foi
implementada pela lei n° 9.394-96, no seu
artigo 36 e seus subsequentes, que efetuam
direcionamento para implementacdo e
desenvolvimento desta forma educacional
tdo importante e, que se destacou de forma

crucial em escala mundial, conforme



verificado nos ultimos anos (BRASIL,
1996).

Em relacio a armazenagem dos
alimentos apresentou-se um  recorte
temporal dos séculos XX e XXI.

No século XX foram evidenciados
inimeros conflitos com disputas territoriais
que culminam em grandes guerras como a
1° Guerra Mundial (1914-1918) e a 2°
Guerra Mundial (1938-1945) e, seus
desdobramentos, porém foi uma época
ainda de grandes inova¢des humanas. E no
tocante aos alimentos se efetuou uma
verdadeira revolugdo na armazenagem
através da descoberta da Pasteurizacdo
(HOBSBAWN, 1996).

Louis Pasteur (1822-1895) descobriu
que por meio de altas temperaturas ocorre
a destruicao de microrganismos
patogénicos, e possibilita dessa maneira
um aumento da conservacdo alimentar
(VASCONCELOS; MELO, 2010). A
pasteurizacido e  outras  inovagdes
possibilitaram  novidades tecnoldgicas
sobre a armazenagem para O CONsSumo
alimentar, garantindo efetiva qualidade
alimenticia para a sociedade
contemporanea (SILVA, 2018).

A Pasteurizacdo inicialmente era
realizada em vinhos e cervejas, e
posteriormente foi utilizada em leites. Esta

consistia na fermentacdo do alimento com

vistas a diminuir 0s microrganismos

patogénicos e aumentar a integridade do
alimento (SILVA, 2018).

E importante destacar que além da
respiracio e consumo de 4gua, a
alimentacdo €é a mais elementar
necessidade humana (CARNEIRO, 2003).

Diante disto, é importante destacar que
a ANVISA, por meio do Decreto-Lei
n°986, de 21 de outubro de 1969, instituiu
que alimento € toda substancia ou mistura
de substancias, que pode ser liquida,
sOlida, pastosa ou de qualquer forma
adequada, que tem como fungdo fornecer
ao organismo humano os elementos
normais a sua formagdo, manutencdo e
desenvolvimento (BRASIL, 1969).

Apés  essa  rapida  observagdo
apresentam-se os tipos de conservacdo de
alimentos e, sua importancia dentro do
curso de Técnico em Alimentos, pois a
conservacgao visa manter o alimento o mais
seguro possivel e, isso envolve as
caracteristicas fisicas, quimicas e
biolégicas.

O frio apresenta-se como uma das
formas mais utilizadas para
armazenamento de alimentos, desde os
primdrdios da humanidade, pois se procura
diminuir a multiplicacao de
microrganismos que podem ocasionar a
degradacdo do alimento. Como por
exemplo, o uso da técnica de Refrigeragdo,

que tem por objetivo d4 ao alimento maior

durabilidade por meio de baixas



temperaturas. Além disso, no
Congelamento ocorre uma estabilizacdo da
atividade metabdlica dos organismos com
cerca de 80% da 4gua congelada, onde,
ap6s surgir periodo favordvel, a atividade
metabdlica possa ocorrer novamente
(SILVA, 2018).

Quando se propde utilizar o calor como
forma de armazenar melhor o alimento, o
procedimento reside na inativacdo das
enzimas que sdo necessdrias para o
metabolismo do microrganismo, mas se faz
necessario ter o cuidado para que ndo
ocorra novamente a contaminacdo do
produto, pois a acdo do calor € residual, ou
seja, atua de forma localizada e, precisa de
atencdo na sua execucdo (SILVA, 2018).

Com base nessas informacdes iniciais,
pode-se falar agora da técnica do
Branqueamento,  que  consiste  em
mergulhar o alimento em dgua fervente e
apds isso em dgua fria que, ocasiona um
choque térmico e permite um melhor
aproveitamento desse alimento (SILVA,
2018).

Outro processo de conservagdao de
alimentos € o uso do sal, que por sua vez é
empregado desde a antiguidade, inclusive
nas grandes navegacOes. Essa Salga
consiste na adicdo do sal ao alimento de
forma que este (o sal) retire a dgua por
meio de osmose e, quanto menos agua,

menor a quantidade de microrganismos

que poderdo se desenvolver, pois o sal
absorve a umidade (SILVA, 2018).

Existe ainda a armazenagem e
conservacdo dos alimentos por meio de
Aditivos, que pode ser definida como a
acdo de adicionar produtos quimicos ao
alimento (FILHO; VASCONCELOS,
2010).

A ANVISA define ainda que os
aditivos sdo colocados de forma proposital
no alimento, com o objetivo de mudar as
caracteristicas quimicas, fisicas, biologicas
ou sensoriais no periodo de fabricacao, de
processamento, embalagem, armazenagem,
transporte ou manipulacio (BRASIL,
1997).

Apds a andlise dessas informacoes,
destaca-se que a armazenagem alimentar é
bem mais que um componente curricular
do curso técnico de alimentos, pois estd
inserido ao longo da histéria como um
aspecto ligado a sobrevivéncia humana. E
no século XXI, pode ser considerado um
tema essencial de estudo, pois contribui
com as constantes variagdes € mudancas de
concepgdes  sobre

alimentacdo  de

qualidade.

3. METODOLOGIA

Devido a pandemia do Coronavirus nao
foi aplicada a intervencdo pedagdgica,

sendo esta apresentada em formato de



proposta de trabalho a ser desenvolvida em

periodo oportuno.

3.1 Participantes

A intervencdo  pedagdgica  serd
efetuada com aproximadamente 25 alunos,
de ambos os sexos, todos provenientes do

curso Técnico em Alimentos.

3.2 Instrumentos

Antes de iniciar a intervengdo
pedagogica, serd aplicado em sala de aula
um questiondrio de sondagem, com o
objetivo de analisar o conhecimento prévio
dos alunos em relagdo a temadtica
armazenamento de alimentos.

Apés o fechamento da intervencgao,
haverd a aplicagdo de um questiondrio
avaliativo, com o intuito de verificar o
aprendizado dos estudantes ao longo do
trabalho.

Ambos os questiondrios terdo 5
questdes abertas, que versam sobre o tema
de armazenagem de alimentos. A aplicacdo
serd coletiva, com duragdo estimada de 40

minutos.
3.3 Procedimentos

Para  aplicacdo da  intervengdo
pedagdgica sdo propostos trés encontros de
50 minutos.

No primeiro encontro serd explanado

sobre o objetivo da pesquisa e, em seguida,

serd aplicado um questiondrio de
sondagem para averiguar O que Os
estudantes compreendem sobre a tematica.

No segundo encontro serd apresentada
de maneira didética a tematica “diferentes
formas de armazenamento de alimentos”,
com destaque para as formas de
armazenamento ao longo dos séculos XX e
XXI. O contetido serd apresentado por
meio de didlogos e apresentacdo de videos
reflexivos sobre a temadtica.

No terceiro encontro serd aplicado um
questiondrio avaliativo para identificar o
quanto os estudantes aprenderam ao longo

da interven¢ao pedagogica.

4. RESULTADOS ESPERADOS

A partir da realidade do aluno e, por
meio de uma pedagogia ativa em que o
aluno efetua o procedimento prético a
partir da teoria aprendida, o trabalho se
propds a analisar as formas de
armazenamento de alimentos.

No primeiro momento, foi trazido a
parte tedrica sobre a temdtica, a comecar
sobre as formas de armazenamento de
alimentos nas residéncias dos proprios
estudantes, pois ao verem a forma em que
sdo conservados esses alimentos, espera-se
que os alunos possam descobrir novos
mecanismos de conservacao de alimentos e

aplicé-los no dia-a-dia.



Configura-se dessa maneira que o
resultado obtido a partir desse trabalho
reside na alta qualificacdo do profissional
formado. Pois além de compreender a
técnica de armazenagem dos alimentos, 0s
estudantes efetuam a aplicacdo desse
conhecimento aprendido a realidade social,
como meio para o desenvolvimento de
melhor entendimento dacorreta
armazenagem alimentar, fazendo assim

com que os alimentos sejam melhor

aproveitados.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Observa-se que com o passar do tempo
a necessidade de armazenar os alimentos
vai se tornando cada vez maior e, um dos
fatores determinantes para produgdo de
novas técnicas de conservagdo de
alimentos € conhecer os aspectos histdricos
e a realidade social vivida por cada
sociedade em seu tempo historico.

Por fim, nota-se a importincia dos
estudantes do curso técnico em alimentos
compreender a maneira correta da
armazenagem de alimentos, e de que
maneira acontece a aplicagdo numa

realidade social.
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6 APENDICE

Questiondrio de sondagem:
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D

2)

3)

4)

5)

Defina o significado de armazenar
alimentos.

Por que é importante saber sobre as
técnicas de  armazenagem  dos
alimentos?

Como sua comunidade compreende a
dindmica dos alimentos?

Com o cendrio de Pandemia Mundial
do Coronavirus, como melhorar a
armazenagem dos alimentos?

Defina a partir do seu conhecimento
inicial a importancia da educag¢do no

armazenamento alimentar
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