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Apresentacao da Narrativa

FPEPRO PASTEUR ACOMPANHOU PESPE CRIANCA O CRESCIMENTO PA INPUSTRIA
LEITEIRA VACA POURAPA, CRIAPA POR SEUS AVGS JOAO PASTEUR E MARIA PASTEUR
NO MUNICIPIO PE LACTOPOLIS, ONPE SEMPRE APOROU FAZER VISITAS.

APOS A APOSENTAPORIA PE SEU PAI, PEPRO ASSUMIU 05 NEGOCIOS PA FAMILIA €,
COM O CRESCIMENTO ACELERAPO PA EMPRESA, PECIPIU INVESTIR EM UM SETOR
PE QUALIPAPE. PARA LIPERAR ESSA NOVA AREA, CONTRATOU MARINA THOMPSON,
UMA QUIMICA ESPECIALIZAPA EM CIENCIA PE ALIMENTOS.




m Apresentacao da Narrativa

A VACA DOURAPA, EMBORA MANTIVESSE UM AR FAMILIAR, TEVE UM GRANDE| |0 CRESCIMENTO DA EMPRESA ESTAVA EXIGINPO A MOPERNIZACAO DE

LRESAIMENTO NA REGIAO, ESPEAIALMENTE NOs (LTIMOS TRES ANOS, EQUIPAMENTOS. NO ENTANTO, PEPRO, EM HOMENAGEM A TEAPIQKO FAMILIAR,

PIVERSIFICANDO SUA LINHA DE PROPUTOS. AINPA PEESERV&VA ALGUMAS MAQUINAS OIZ_IGINAIS. COMO UM POS TANQUE
R PE ESTERILIZACAO COMPRAPQO POR SEUS AVOS.,

POREM, PEVIPO A0 TEMPO DE USO, O SISTEMA DE CONTROLE PE TEMPERATURA
PO TANGUE JA APRESENTOU FALHAS, RESULTANPO EM VARIACIES TERMICAS
b SIGNIFICATIVAS € PROLONGAPAS, COMPROMETENPO O PESEMPENHO PO

- - EOUIPAMENTO. POR ESSE MOTIVO, ESSE TANGUE TAMBEM PASSOU A SER
A MAIS: RECENTE ‘NOVIPAPE FOl A-IMPLANTACAO PA PROGUCAD ‘PA LINHA GEM UTILIZAPO MAIS PARA TESTES PE NOVOS PROPUTOS E PARAMETROS DO QUE NA
LACTOSE, NA QUAL O LEITE SOFRE 0 MESMO TRATAMENTO PO LEITE CONVENCIONAL, LINHA PE PROPUCAO NORMAL. UM POS ULTIMOS TESTES A SEREM FEITOS NO

POREM A ENZIMA LACTASE € APICIONAPA LOGO ANTES DA ESTERILIZAGAO PO LEITE. EQUIPAMENTO FOI A ESTERILIZAGAO PA NOVA LINHA DE LEITE SEM LACTOSE.




m Apresentacao da Narrativa

APGS TRES ANOS PE SUCESSO PO SETOR PE QUALIDAPE, UM CASO INESPERAPO| |A0 CHEGAR NO SETOR PE QUALIPAPE, PEPRO ENCONTRA MARINA COM CARA
INTERROMPEU A TRANGUILIPAPE DA EMPRESA. PURANTE UMA DE sUAS VIsITas Al | ?EEOCUPADA

LINHA PE PROPUCAQ, PEPRO FOI CHAMAPO POR UM COLABORAPOR PARA ANALISAR o 1 —
UM LOTE PE_LEITE, QUE INCLUSIVE PASSOU POR ESSE CONHECIPO TANQUE PE i .; FA T
esTERILIZACAO. -

0 LEITE PO ULTIMO LOTE PROPUZIPO ESTA APRESENTANPO UMA
COLORACAO MAIS ESCURA, JA ESTA A PARZ CREIO QUE SIM, PELA
CARA PE PREOCUPACAO.

SEU PEPRO, VEM CA PAR UMA OLHAPA NESSE
LEITE AQUI, 8! TA COM UMA COR BEM

DIFERENTE, NAO ACHA NAOZ — P :
BOM PIA, PEPRO. SIM, JA ME AVISARAM SOBRE. 0

| seToR Pe QUALIPADE UA ESTA TRABALHANDO PARA |
ENCONTRAR A CAUSA PO PROBLEMA.
| E5TOU INPO PARA UMA
REUNIAQ PE URGENCIA
PARA PECIPIR AS
- | ProvipENCIAS A sEREM
TOMADAS, QUER
PARTICIPARZ

EU TENHO OUTRA REUNIAQ
AGORA, MAS CONFIO EM VOCE.
VOLTO ANTES DO ALMOGO £ASO

PRECISEM DE MIM.

PARECE MAIS ESCURO MESMO. A MARINA
JA ESTA A PAR PISSOZ VOU AVISA-LA.

\




Apresentacao da Narrativa

IMAGINE-SE NO LUGAR PE MARINA THOMPSON, A RESPONSAVEL PELA QUALIPAPE PA VACA
POURAPA, E AJUPE SUA EQUIPE A INVESTIGAR AS ALTERACOES OBSERVAPAS NA
COLORACAQ PO LEITE EM QUESTAO, LEVANTANDPO HIPOTESES E PROPONPO ANALISES
APEQUAPAS PARA CONFIRMA-LAS OU PESCARTA-LAS. ARGUMENTE A FAVOR PA HIPGTESE
MAIS PROVAVEL, PEMONSTRANDO O RACIOCINIO CIENTIFICO POR TRAS PE CADA PECISAO.




E Caracteristicas de um bom caso

Empatia pelos personagens
Interesse pela questao
Inclui dialogos

.
2
_

Narra uma historia °
[ ]

Assunto atual e relevante ao leitor

Utilidade pedagdgica

Pemite generalizactes

Caso curto

Permite abordar assuntos
diversos (reagdes guimicas
envolvidas, técnicas analiticas para
investigac&o do problema)

Estimulo do pensamento critico e
resolucdo de problemas
Oportunidade de desenvolver
trabalho em grupo



) m Contextualizacao do Tema

Importancia do Papel de um quimico

monliior:'amento das. . dentro de uma industria
caracteristicas sensoriais alimenticia

‘ Alteracdes em lotes de Quimica do leite e

produtos alimenticios Reagéo de Maillard




Contextualizacao do Tema

Quimica do leite e Reacao de Maillard

Sob condicbes normais, o
Composicéo do leite: leite & opaco e apresenta

e Agua coloragdo branca ou branco-
e Lipideos amarelada. Efeito da dispersédo
e Proteinas e absorcdo da luz pelos
e (arboidratos globulos de gordura e micelas
e Vitaminas de proteinas do leite
e Minerais
Representante majoritario dos A presenca de caroteno e de
Cgrboidrgtos € a lactose, um riboflavina contribuem para a
dissacarideo constituido por um tonalidade amarelada

residuo de glicose e um residuo
de galactose




Contextualizacao do Tema

Quimica do leite e Reacao de Maillard

Alimentos podem sofrer diferentes g’c
——

reagdes quimicas, desejadas ou ndo
o Alteragbes de aparéncia, aroma,
sabor, qualidade e segurancga
o (Composicdo e condicbes de

manipulagcdo, processamento e

Reagéao de Maillard

e Reacao de escurecimento nao
enzimatico

e Favorecida por altas

temperaturas

Compostos a-

armazenamento . o
Acucar redutor + _/ dicarbonilicos

Composto amino

Compostos ciclicos

e altamente -«
reativos

S B
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Leite sem
Lactose

Contextualizagao do Tema

Quimica do leite e Reacao de Maillard

O TN

O leite sem lactose pode ser produzido
industrialmente com o emprego da enzima -
galactosidase, também denominada lactase. Nesse
processo a lactose € hidrolisada pela enzima, gerando
glicose e galactose

Diferengas sensoriais

e (licose e Galactose apresentam dogura maior que
a lactose

e A coloragéo do leite sem lactose pode apresentar
alteracdes tambem, tornando-se mais escura. Isso
se da pela ocorréncia em maior extensao da reagao
de Maillard, gerando mais melanoidinas
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Hipoteses possiveis

Hipoteses Métodos Analiticos

1 Determinacao de S-HMF por

espectrofotometria
Problemas no tratamento P

kermicojdojieite 2 Determinag&o de furosina por HPLC em

fase reversa de par i6nico

1 Determinacdo do indice crioscopico

Presenca indevida da lactase

no sistema de esterilizagao 2 Determinacéo de lactose por

cromatografia de troca iGnica
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