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APRESENTACAO

7

O e-book “Extensao universitaria nas ciéncias da saude no Brasil” € uma obra
resultante de acdes, projetos ou programas de extensao universitaria desenvolvidos
por estudantes e professores de diferentes cursos das ciéncias da saude e de
areas afins. O livro foi organizado em 17 capitulos e aborda trabalhos de extenséao
universitaria muito valiosos, revelando avancos e atualidades nesse campo de
atuacéo do ensino superior no Brasil.

Esta obra foi constituida por estudos originarios de vivéncias extensionistas
realizadas durante o processo de formacédo académica em instituicbes de ensino
das regides Sul, Sudeste e Nordeste do pais. Ao longo dos capitulos vocé tera a
oportunidade de conhecer um pouco sobre as atividades de extensao universitaria
descritas por autores e coautores de mais de quinze categorias profissionais. Amaioria
das atividades extensionistas foram desenvolvidas por equipes interdisciplinares, as
quais tém contribuido com transformacées fundamentais ao processo de formacéao
académica na graduacéo e na pos-graduacgdo. A vivéncia na extensao universitaria
€ capaz de promover progressos na formacdo académica, tornando-a mais
comprometida com as necessidades locais, independente da regidao do pais. Além
disso, as atividades extensionistas enriquecem o aprendizado ao promover maior
integracdo do conhecimento popular ao conhecimento académico compartilhado
entre os envolvidos.

Desejo que esta obra seja capaz de estimular a implantacédo de novos projetos
de extensao pelo Brasil e que sirva de motivacéo para os autores darem continuidade
as suas acoes, projetos ou programas de extensao universitaria.

Dedico essaobraa Pro-reitora de Extensao e Cultura (PROEXC) da Universidade
Federal dos Vales do Jequitinhonha e do Mucuri (UFVJM), aos extensionistas
da UFVJM e as instituicoes parceiras de nossos projetos, junto aos quais tenho

desenvolvido atividades de extensao universitaria desde o ano de 2006.

Edson da Silva
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CAPITULO 4

PRODUCAO DE PAES ARTESANAIS DE ELEVADOS
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RESUMO: O pao podbe ser considerado um
dos alimentos mais antigos da humanidade
(VITT1,2001). O péao francés, cuja base de
producéo € o trigo, apresenta-se cotidianamente
na mesa da populacdo brasileira, sendo que
a producao de trigo nacional, ndo supre as
demandas do nosso pais, tendo-se assim que se
promover a importacéo de grandes quantidades
desse cereal Objetivando-se
fornecer paes com qualidade nutricional e

anualmente.

reduzir gastos com a alimentacdo da familia
e da microempresa familiar. Uma heranca
culinaria foi a inspiragcdo para a execucao de
paes a base de legumes: batata, cenoura, e
inhame acrescidos ou nao de ervas frescas,
reduzindo-se assim, a quantidade de farinha
de trigo utilizada no processo de fabricagao.

Extensao Universitaria nas Ciéncias da Saude no Brasil

VALORES NUTRITIVOS

A producéo dos péaes deu-se quinzenalmente
sempre feita no periodo da tarde e fornecida
no lanche dos funcionarios e da familia. A
escolha do legume base para a elaboragao do
pao era de acordo com a safra, com a maior
disponibilidade do produto no mercado ou pelo
preco mais em conta. O acréscimo de legumes
forneceu aos paes nutrientes, tais como:
proteinas, vitaminas B1, B3 e B6, vitamina A
betacaroteno, célcio, ferro, fosforo, magnésio e
potassio. Os baixos indices glicémicos dos paes
de inhame, principalmente, proporcionaram
uma liberagao mais lenta de glicose ao sangue,
esse conjunto de beneficios tornou o consumo
de paes artesanais, uma op¢cao mais saudavel
de alimentacdo. Nao houve qualquer rejeicao
aos produtos, as pessoas sentiam-se mais
saciadas, evitaram-se as perdas, pois toda
a producao era consumida no mesmo dia.
O presente estudo permitiu uma economia
consideravel dos gastos com lanches para a
familia e com os dos funcionarios, melhorando a
qualidade da alimentagao do grupo consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: Pao, fermentacao,
artesanal, familia.

PRODUCTION OF ARTISIAN BREADS WITH
HIGH NUTRITIONALL VALUES

ABSTRACT: Bread can be considered one
of the oldest foods in humanity (VITTI, 2001).

Capitulo 4




French bread, whose base of production is wheat, is presented daily on the table of the
Brazilian population, and the production of national wheat does not meet the demands
of our country, thus having to promote the import of large quantities of this cereal
annually. Aiming to provide bread with nutritional quality and reduce food costs for the
family and the family microenterprise. A culinary inheritance was the inspiration for
the execution of breads based on vegetables: potatoes, carrots, and yams added or
not of fresh herbs, thus reducing the amount of wheat flour used in the manufacturing
process. The production of the bread was always done every fortnight in the afternoon
and provided in the snacks of the employees and the family. The choice of the basic
vegetable for the production of the bread was according to the harvest, the greater
availability of the product on the market or the more affordable price. The addition of
vegetables provided the bread with nutrients, such as: proteins, vitamins B1, B3 and
B6, vitamin A beta-carotene, calcium, iron, phosphorus, magnesium and potassium.
The low glycemic indexes of yam breads, mainly, provided a slower release of glucose
to the blood; this set of benefits made the consumption of artisan breads a healthier
option for eating. There was no rejection of the products, people felt more satiated,
losses were avoided, because all the production was consumed on the same day. The
present study allowed a considerable saving in the expenses with snacks for the family
and for the employees, improving the quality of the food of the consumer group.
KEYWORDS: Bread, Fermentation, Handicraft, Family.

11 INTRODUGCAO

O pao é o alimento mais antigo da humanidade que se tem noticia, (VITTI,
2001). Ha 17.000 mil anos atras o trigo comecou a ser utilizado, corrobora Cauvain,
2009. Nos tempos, antigos no Rio Tigre e Eufrates (atual Iraque), os paes eram
de feitio caseiro, com cereais e agua, assados em forno a lenha e com aspecto de
bolachas eram duros e achatados ( Cauvain 2009 apud CUNHA, 2005).

No que diz respeito a producéo de paes artesanais, a aluna Kamila Madriaga
Miller, realizou o seu Projeto Profissional do Jovem (PPJ) com o tema “Producéo
de péaes artesanais”, desenvolvido na comunidade de Salinas, no Sitio Recanto do
Guerreiro. Situado na zona rural do municipio de Nova Friburgo, que apresenta as
seguintes coordenadas geograficas: 22,2°S, 42,5°W e altitude de 1,027 metros com
predominéncia do clima tropical de altitude.

O projeto foi realizado fabricando-se paes artesanais com o uso de ingredientes
mais saudaveis, com maior valor nutricional e com ingredientes acessiveis
(presentes na regido). A producéo destinou-se ao consumo familiar e a alimentacao
de funcionarios da pequena empresa familiar, que realiza as atividades no mesmo
sitio da realiza¢ao do projeto.

O objetivo do projeto foi fornecer pdes com qualidade nutricional e reducao

de custos com alimentacéo para familia e para a empresa. Possibilitando com isso
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mostrar que é possivel produzir paes artesanais, mas saborosos, do que os paes
industriais, produzidos em grande escala.

2| DESENVOLVIMENTO

2.1 Histérico da alimentacao

O homem cultiva o trigo, Triticum vulgare, ha, pelo menos, seis mil anos.
Foram encontrados graos de trigo nos jazigos de mumias do Egito, nas ruinas das
habitacdes lacustres da Suica e nos tijolos da piramide de Dashur, cuja constru¢ao
data de mais de 3000 a. C. A origem do grao mistura-se com as lendas de quase
todas as religides: os egipcios atribuiam o seu aparecimento & deusa Isis; os fenicios,
a Dagon; os hindus, a Brama; os arabes, a Sdo Miguel; e os cristdos, a Deus, (CAFE
et al, 2003).

O cultivo do trigo no Brasil foi, se ndo a primeira, certamente uma das primeiras
praticas agricolas introduzidas pelos colonizadores europeus no Novo Mundo. A
histéria do cultivo do trigo teve inicio em 1534, quando Martim Afonso de Sousa
trouxe as primeiras sementes, que foram plantadas na Capitania de Sao Vicente.
Mais tarde, foi difundida por todas as capitanias, chegando até a llha de Marajo
(CAFE et al, 2003). No século XVI o trigo s6 era plantado pelos padres para a
héstia. As cartas de Padre Anchieta e as do Padre Manoel de Nobrega trazem suas
reclamacgdes sobre a falta de alimentos disponiveis no comércio (RIAL.,2005).

No Brasil, as considerac¢des sobre a alimentagao, estiveram presentes desde 0s
primeiros momentos do contato com os europeus. A primeira fonte para uma analise
da alimentacé&o no pais teria que remontar a carta de Pero Vaz de Caminha, que
contém diversas referéncias aos vegetais e animais consumidos pelos amerindios,
bem como a relacéo destes com os novos alimentos trazidos pelos europeus e pelos
marinheiros portugueses com os alimentos brasileiros. Nela, 1é-se a descricdo da
repugnancia demonstrada pelos dois primeiros indios ao experimentarem os pratos
oferecidos por Cabral, a bordo de uma das naus. “Eles cuspiram praticamente tudo o
que levaram a boca, até mesmo os doces oferecidos” o que poderia, se hao contrariar
as teses de que o sabor doce € um gosto inato, ao menos sugerir a hipétese de que
nos adultos esse efeito favoravel ndo mais funcionaria (THEVET, 1983; LERY, 1994,
apud RIAL 2005).

A farinha de mandioca, o milho, alguns raros legumes, verduras e frutas
frescas compunham a alimentag¢édo colonial. A comida aqui é boa para se pensar a
estrutura social da época: come-se mal, mas come-se melhor nos extremos, entre
0s senhores e entre os escravos, diz Freyre; “escravos comem bem, pois ndo se
poderia desperdicar os instrumentos de produgdo. O homem livre, sem um lugar

de importdncia nessa sociedade, comia farinha sempre. Farinha misturada com
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charque ou bacalhau quando ha, e bichos de bambu ou outros itens repugnantes a
mesa europeia’ “ (Freyre, 1977 apud Rial, 2005).No século XIX, europeizou-se ainda
mais a cozinha da nossa elite, o p&o, diz Freyre, dissemina-se, trazendo consigo
a mesma divisdo social do Velho Mundo: “o pdo branco para os brancos, o preto
para os outros”. Uma popularidade que néo evita a critica dos higienistas que, no
inicio do século XX, ainda reclamavam da auséncia do pao ou de qualquer alimento
mais consistente entre os segmentos mais pobres da populacéo, e isso em diversas
regides do pais (Freyre, 1977 apud Rial, 2005).

LERY, apontou alguns costumes curiosos dos Tupinambas: ndo respeitam
horarios para comer; comem quando tém fome; as vezes, durante a noite, depois de
ja terem dormido, acordam e fazem uma longa refeicdo. Destacou positivamente o
fato de os indios fazerem um siléncio maravilhoso enquanto comem, guardando o
que tém a dizer para depois, e louvou o habito dos Tupinambas de lavarem as maos
e a boca antes e depois da refeicdo. Observou ainda a exclusdo mutua entre o beber
e 0 comer, dizendo que os indios ndo combinam nunca essas duas atividades como
fazemos, abstendo-se de beber nas refeicées; quando bebem, podem passar dias
inteiros sem comer. Ressaltou também que eles sédo tao sdbrios ao comer quanto
devassos ao beber (Léry, 1994 apud Rial,2005).

Adieta habitual dos brasileiros € composta por diversas influéncias e atualmente
€ fortemente caracterizada por uma combinacdo de uma dieta dita “tradicional”
(baseada no arroz com feijao) com alimentos classificados como ultra processados,
com altos teores de gorduras, sodio e agucar e com baixo teor de micronutrientes e
alto conteudo calbrico.

O consumo médio de frutas e hortalicas ainda é metade do valor recomendado
pelo Guia Alimentar para a populagcéo brasileira e manteve-se estavel na ultima
década, enquanto alimentos ultra processados, como doces e refrigerantes, tém
0 seu consumo aumentado a cada ano. As diferencas de renda sédo expressas no
padrdo de consumo alimentar dos diferentes estratos. A dieta dos brasileiros de mais
baixa renda apresenta melhor qualidade, com predominancia do arroz e do feijao
aliados a alimentos basicos como peixes e milho. A frequéncia de alimentos de baixa
qualidade nutricional como doces, refrigerantes, pizzas e salgados fritos e assados,
tende a crescer com o0 aumento da renda das familias. Os brasileiros residentes na
zona rural, quando comparados com os residentes da zona urbana, apresentam
maiores frequéncias de consumo de alimentos béasicos, com melhor qualidade da
dieta, havendo predominio de consumo de alimentos como arroz, feijao, batata-doce,
mandioca, farinha de mandioca, frutas e peixes ( Ministério da saude et al 2011)

2.2 Fermentacao

Paes fermentados comecaram a ser produzidos por voltade 1. 500 a. C., porém,
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um evento importante na producéo foi a descoberta de que, se a massa de farinha
for deixada em descanso por algum tempo, ela crescera em volume mesmo sem
se sujeitar a altas temperaturas de cozimento ou assamento (CAUVAIN & YOUNG,
2009 apud Tirloni 2017). Segundo (SUAS, 2009 apud Tirloni 2017), ha duas teorias
predominantes relativas ao desenvolvimento de paes fermentados. “A primeira é de
que 0s egipcios, que aprimoraram o processo de fabricacdo de cerveja, usavam a
bebida em vez de agua na produgdo do péo, e introduzindo assim, o fermento na
massa. A segunda, € que uma parte da massa teria sido esquecida em algum lugar,
inoculada pela fermentagcdo natural do ambiente e mais tarde assada”. “O pao é
um género alimenticio de primeira necessidade’ (CAUVAIN & YOUNG, 2009 apud
TIRLONI 2017).

A fermentacdo esta ligada a transformacédo do conjunto de moléculas em
substancias organicas sob o efeito de fungos (leveduras e fungos) e bactérias
(SUAS, 2012 apud Tirloni 2017). CAUVAIN E YOUNG , definem o fermento como um
organismo vivo, naturalmente presente na natureza. E produzido em diversas formas
a fim de satisfazer demandas especificas com respeito ao clima, a tecnologia, a
metodologia e outros. Ele se apresenta em formas diferentes: prensado, granulado,
seco em pellets, soluvel, encapsulado e congelado. Na panificacdo, SUAS, 2012
descreve que a fermentacéao ocorre quando alguns aglcares naturalmente presentas
na farinha sdo convertidos em alcool e didxido de carbono sob o efeito de fungos
e bactérias produzidos industrialmente ou de forma natural. Essa fermentacao
cria acidez, e é responsavel por trés reacdes importantes: a criacdo de aromas,
diminuicdo do pH, o que aumenta a durabilidade, e o fortalecimento fisico e quimico
da cadeia de gluten. Diversos fatores afetam a fermentacdo durante o processo
de cozimento, incluindo a quantidade de fermento, sal e agucar, se for o caso, a
temperatura e o pH .O sal pode tornar a atividade de fermentacdo mais lenta, se
for utilizado em grande quantidade, proporcionara um efeito contrario, atrasando a
fermentacao (SUAS,2012 apud Tirloni 2017).

2.3 Primeiro Teste de fermentacao artesanal.

O primeiro teste de fermentacao natural foi realizado no dia23/07/2018. Para este
teste foi escolhido a farinha de centeio, escolhida com base em algumas pesquisas,
e visto ser mais facil de ser encontrada. O teste foi realizado em 7 dias consecutivos,
utilizando-se farinha e agua. Diariamente, misturava-se aos ingredientes mais farinha
e dgua nas mesmas propor¢cdes, no decorrer de todos os dias. Este teste ndo deu
certo, ou seja, ndo houve a produgao do fermento natural provavelmente por conta

da temperatura ambiente, que se encontrava baixa, nos dias da realizagao.
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2.4 O consumo de pao pela familia Correia

Minha familia, a familia Correia, veio do Municipio de Sumidouro ha 100 anos
para morar na regido. Hoje em dia, apenas dois irmaos desta familia ainda estao
na localidade, com suas familias que sao: a Sra. Leonor da Silva Correia Madriaga
(minha avé materna) carinhosamente chamada por todos de dona Dodoca, moradora
da comunidade de Trés Picos e o seu irmé&o, Sr. Nilton da Silva Correia, também
morador de Trés Picos, no Valle do Jaborandi.

O habito alimentar da familia Correia constitui se em alimentos mais naturais e
cultivados no sitio da familia. Mas foi ha, mais ou menos, 60 anos que a familia da
Sra. Leonor, comecou a fabricacado de broas caseiras no forno a lenha; a broa era e
ainda é feita artesanalmente com legumes frescos.

2.5 Preparacao das broas tradicionais

+ Broas indo ao forno a lenha, e a seguir ja prontas para o0 consumo.

Abroa era muito consumida no café da manhéa e no café da tarde pelos membros
da familia devido ao seu alto valor nutritivo, baixo custo de producao e pelo valor
cultural. Hoje em minha avé comercializa esta broa na comunidade continuando esta
tradicéo familiar. Até os dias atuais a familia consome a broa e evita a maioria dos
industrializados. Mas, com os avangos na alimentacao, € inevitavel parar de consumi-
los totalmente até porque estes sdo mais faceis de preparar. Os ingredientes usados
sdo: batata doce, inhame, chuchu, cara, semente de erva doce, fuba de milho, ovos
e acucar. A folha de caité (que € um arbusto com folhas similares a de bananeira) é
usada para pér a broa em cima e assar no forno a lenha que é bem antigo e feito de
barro. A broa assa apenas com o calor deixado pela brasa. Até hoje é feito a broa
neste mesmo forno que tem pelo menos 70 anos. A receita da broa foi passada de

geragao a geracao na familia.
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2.6 Consumo de pao pela familia Brantes

A familia Brantes, familia do meu companheiro, € um nucleo familiar muito
importante por conta da sua historia. Estad presente na regido por mais ou menos
150 anos, e ha relatos que seu primeiro membro na regido era alemao, e que
grande parte das terras de Salinas pertenceram a essa familia. Hoje em dia eles
permanecem morando em Salinas, no Sitio, Recanto do Guerreiro. Em relacéo, a
alimentacao, era, basicamente, constituida de alimentos da horta da propriedade,
bolinhos de chuva, pées artesanais e broas de legumes, que eram feitos nos fornos
a lenha, pela matriarca da familia. Sempre foi muito complicado ir a algum comércio
fazer compras, por conta da dificuldade de transporte, e a distancia para ir a pé.
Porém, atualmente, a familia ndo produz nada para o consumo e quase tudo que se

consome € comprado em mercados.

2.7 Preparo do pao

No preparo do pao foram utilizados os seguintes ingredientes: farinha de trigo,
leite, éleo, ovo, agucar, sal, especiarias, fermento bioldgico fresco, e os legumes e
frutas disponiveis no periodo da producao. O rendimento para cada quilo de farinha
de trigo e 300 gramas de legume (batata, cenoura, inhame ou abobora) foi de 30
unidades de 60 a 70 gramas.

A tabela abaixo apresenta a descricdo dos itens e seus quantitativos, eo custo

de producéo de uma receita:

Produto Unidade Quantidade Prego Total
Trigo 1kg 1 RS 3,75 RS 3,75
Fermento biologico fresco 1kg 0,03 RS 14,00 RS 0,42
dleo 900 ml 0,125 RS 3,20 RS 0,40
leite 1litro 0,25 RS 3,20 RS 0,80
Batata 1kg 0,4 RS 2,00 RS 0,80
ovo 1 ovo 2 RS 0,33 RS 0,66
sal 1kg 0,01 RS 2,55 RS 0,03
acucar 5kg 0,03 RS 10,00 RS 0,30
sub. Total RS 7,16

2.8 Etapas de producao

A preparacdao do ambiente se da seguinte maneira: limpeza da bancada
e lavagem dos utensilios. Os ingredientes eram higienizados antes do corte
e descascamento até o cozimento em uma panela, logo apos os legumes eram
amassados com um garfo e reservados em um pote. Mistura-se os ingredientes
secos (farinha de trigo e sal), a seguir, o legume, o 6leo, o leite, 0s ovos e por ultimo
é dissolvido o fermento em duas colheres de agucar até virar de pastoso a liquido,
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sendo misturado a massa. Esta massa é misturada durante 5 minutos, e colocada
para descansar em um recipiente durante 15 minutos. Feito todos os processos de
producao da massa, moldou-se no formato desejado, colocou-se em tabuleiro, e foi

levado ao forno para assar durante 30 minutos.

2.9 Teste de producao

No primeiro lote de producéao de pées foram produzidas 35 unidades de paes
de 50 gramas cada nos sabores de batata e maca; foram fabricados na instituicdo de
ensino CEFFA CEA Rei Alberto |, no dia 09/11/2017. Este lote de paes foi fabricado
para verificar a aceitacdo das pessoas, para poder identificar possiveis melhoras,
testar técnicas de producéo e aceitacdo de sabores. As pessoas selecionadas para
avaliar formam as que apresentavam algum grau de parentesco com pessoas ligadas
a producéo de alimentos, que tinham o hébito de preparar suas proprias refeicoes,
ou que possuiam PPJ ligados ao processamento de alimentos.

Apesquisa foirealizada entre os alunos e funcionarios da escola que consumiram
os dois sabores. Totalizaram 27 pessoas com idades entre 19 a 40 anos, de ambos
0S SEXOS.

Apés a desgustacdo elas responderam a um questionario para avaliarem
diferentes critérios: aparéncia, textura e preféncia de sabor. A aparéncia foi avaliada
com os seguintes dados 85,1% avaliaram com uma 6tima aparéncia 11,1% avaliaram
com aparéncia boa 3,7% avaliaram com a aparéncia regular . Em relac&o a textura
do péo 92,5% acharam a textura 6tima, 3,7% acharam a textura boa 7,2% acharam a
textura regular. 44% das pessoas deram preferéncia ao sabor de batata, 25,9% pelo
de macga, 29,6% gostaram dos dois sabores. Todos que participaram da avaliacéao

comprariam o produto.

Pées feitos na escola, primeiro teste.
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Alunos do CEFFA fazendo a degustagéo

2.10 Producao de paes no Sitio

Os pées foram fabricados e fornecidos aos funcionarios da empresa da familia
que atua na preparacéo e comercializacéo de especiarias que sé&o o Laurus nobilis
(louro) e o Rosmarinus officinalis (alecrim). A empresa atua com 10 integrantes. O
pao foi fornecido por 100 dias, totalizando 6 meses e 4 dias de aplicacao do projeto
sempre ocorrendo durante a sessao familia da aluna.

2.11 Consumo de paes na empresa familiar

Todos os dias os funcionarios comiam péao francés que eram comprados na
padaria, por dia consumia-se em média 20 paes custando R$ 4,50 cada bolsa
com dez paes, com o custo mensal de R$ 230,00. Muitas vezes acabava tendo
desperdicio do produto por sobrar e acabar mofando pois n&o se consumia o produto
todo. Muitos o recusavam quando ndo estavam frescos provavelmente por conta da
textura desagradavel. Com inicio da afericdo da producao de paes artesanais pela
familia e pelos funcionarios foi dado preferéncia ao pao artesanal por conta do sabor.
Todo o lote de paes produzidos era consumido no mesmo dia, assim evitava-se 0
desperdicio. O custo para se produzir o pao artesanal ficava em R$ 7,16 por dia para
fabricacéao, totalizando R$186,16 por més para a producéo.

Funcionarios da empresa e familia na hora do café.
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2.12 Oficina de paes

A oficina realizada na sala de processamento da escola serviu como estagio
para alunos do 1° ano do Curso Técnico em Agropecuaria. Nela, estiveram inscritos
apenas dois alunos que participaram de todo o processo produtivo. Ela correu no
dia 22 de agosto de 2018 e representou a ultima fabricacdo de paes do PPJ. Nesta
data, foram confeccionados 280 paes que foram oferecidos a todos os alunos do
Ensino Fundamental e Médio do colégio, no lanche da tarde. Para avaliacao foi
aplicado um novo questionario com apenas 30% dos alunos do Ensino Médio, e
alguns funcionarios, totalizando 25 pessoas.

Em relagdo ao quesito sabor, foi avaliado de 1 a 5 ( nota 1: ndo apreciaram e
nota 5: para excelente), 60% avaliaram com nota 5 6timo sabor, 36% avaliaram com
nota 4, bom sabor, e 4% com nota 3 sabor regular,de acordo com os 25 avaliados.

Na tabela abaixo segue os dados do sabor dos paes mas apreciado pelas

pessoas que avaliaram.

Sabor mais apreciado

Avaliacao de preferéncia (pessoas)

P&o de Batata com orégano 18
Pao de Batata com alho poré 7
Total 25

A tabela abaixo apresenta dados sobre a textura que a massa apresentou
segundo os avaliadores.

Massa Avaliacao de preferéncia
Leve 15
Intermediario 10
Pesado X
Total o5

A tabela abaixo apresenta dados, sobre a preferéncia pelo tipo de pdo mas

apreciado.
Opcoées de paes Avaliacao de preferéncia (pessoas)
Pao Artesanal 16
Pao francés 6
Pao de forma 3
Total 25
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Aluno da oficina preparando a massa para o pao Paes prontos apoés a oficina e estagiarios.

31 RESULTADOS E CONCLUSOES

Apds todos os estudos concluiu-se que, este projeto foi de extrema importancia
para se ter mais conhecimento sobre a historia da alimentacdo nédo s6 no mundo,
mas também na regido e principalmente na familia, que traz um conhecimento
inquestionavel sobre alimentac&o, e isso foi o principal incentivo para iniciar o
projeto. Com isso pode se perceber o quanto é importante continuar esta tradicéo da
culinaria saudavel e artesanal, rica em historias.

Com a producgao de paes artesanais, foi minimizado o desperdicio, pois por ser
um pao, mas saboroso eram consumidos todos os paes que eram produzidos sem
sobras, e todas as cascas dos legumes eram destinadas a criacdo de suinos do sitio.

3.1 Custos

Em relacdo ao foi reduziu bastante em comparacdo com comprar da padaria,
pois uma bolsa de péao tradicional francés com 10 unidades custa R$ 4,50 ja o
artesanal custa 7,16 para se produzir 30 paes por dia, sendo que se consome 20
de péo francés por dia na empresa, totalizando nove reais por dia. Sendo que o pao
artesanal é bem, mas nutritivo e saboroso que o tradicional e agora sabe se que o
custo é menor também. Todos os funcionarios deram preferéncia ao artesanal por
isso apds o ano letivo sera dado continuidade ao desenvolvimento do projeto.

As perspectivas futuras para este projeto sédo a comercializagcdo do pao por
encomenda, continuar produzindo para o consumo da empresa, e produgao fermento

natural.
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