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RESUMO

Com o0 avanco da ciéncia, a sociedade tem passado por inimeras transformacdes e essas
mudancas que impactam de forma expressiva a &rea da ciéncia dos alimentos, o que
motiva muito as producdes nesta &rea. Tais producbes se concentram em revistas,
periddicos e em eventos cientificos. Com a criagdo da Universidade Federal do Pampa
no ano de 2008, na regido da fronteira oeste do estado do Rio Grande do Sul, e com a
insercdo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da cidade de Itaqui-RS, a area
de alimentos teve seu destaque, e com ele muitas produgdes sdo geradas para o restante
do pais. Nossa investigacdo se concentra em entender quais as producgdes desenvolvidas
pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos vem sendo produzidas deste entéo. E
para melhor entendermos este processo optamos por uma analise dos Gltimos cinco anos
no Saldo Internacional de Ensino, Pesquisa e Extensdo (SIEPE), por se tratar de um
evento Internacional promovido pela Unipampa em parceria com outras instituigdes.
Assim, nosso objetivo se delimita em investigar a partir dos anais publicados no SIEPE
a producdo cientifica gerada relacionada a tematica dos alimentos na area de ensino, nas
cinco Ultimas edigdes do evento. Neste trabalho de revisdo bibliografica foi realizada
uma analise qualitativa com auxilio da Analise Textual Discursiva para analise dos
resultados encontrados. Dos achados, o que mais impactou, foi de perceber que a
monitoria € uma area de alta demanda na publicacdo de trabalhos e que mesmo assim
tem pouca procura no relato dos alunos, mas que quando aproveitada de forma eficiente
eleva o desempenho académico dos alunos que procuram por tal atividade; além de
aumentar a relacdo do ensino e da aprendizagem de forma geral.

PALAVRAS-CHAVE: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; Ensino; Saldo
Internacional de Ensino, Pesquisa e Extensao.



ABSTRACT

With the advancement of science, society has undergone numerous transformations and
these changes have a significant impact on the area of food science, which greatly
motivates production in this area. Such productions are concentrated in magazines,
periodicals and scientific events. With the creation of the Federal University of Pampa
in 2008, in the western border region of the state of Rio Grande do Sul, and with the
insertion of the Food Science and Technology course in the city of Itaqui-RS, the food
area had its highlight, and with it many productions are generated for the rest of the
country. Our investigation focuses on understanding which productions developed in
the Food Science and Technology course have been produced since then. And to better
understand this process, we opted for an analysis of the last five years at the
International Teaching, Research and Extension Exhibition (SIEPE), as it is an
international event promoted by Unipampa in partnership with other institutions. Thus,
our objective is limited to investigating, from the annals published in SIEPE, the
scientific production generated related to the theme of food in the teaching area, in the
last five editions of the event. In this work of bibliographic review, a qualitative
analysis was carried out with the aid of Discursive Textual Analysis to analyze the
results found. Of the findings, the one that most impacted was realizing that monitoring
is an area of high demand in the publication of works and that, even so, there is little
demand in the students' reports, but that when used efficiently, it increases the academic
performance of the students who look for such activity; in addition to increasing the
relationship between teaching and learning in general.

KEY-WORDS: Food Science and Technology; Teaching; International Exhibition of
Teaching, Research and Extension.
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1 INTRODUCAO

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos busca aplicacdo de métodos e da
técnica de preparo, armazenamento, processamento, controle, embalagem, distribuicdo
e utilizacdo de alimentos para beneficio da humanidade que necessita dos mesmos para
viver. Este curso além de formar muitos profissionais que trabalham para o
desenvolvimento da ciéncia, da tecnologia, do ensino, pesquisa e producédo de alimentos
para 0 mundo tem importancia para a sociedade em que esta inserido local e regional
onde foi implantada a UNIPAMPA.

E de suma importancia tratar, discutir e fazer progredir esse tema de alimentos
na nossa sociedade, por este motivo entender como esta tematica vem sendo discutida
na area de ensino é de grande importancia. Para adentrar nesta area, o presente trabalho
se insere no Saldo Internacional de Ensino, Pesquisa e Extensdo (SIEPE) para
compreender quais os focos das producdes na area de ensino, cujo tema principal seja
os alimentos. Desta forma é que queremos compreender: Como a tematica de alimentos
na area de ensino vem sendo abordada nos anais do SIEPE?

Para melhor compreender nossa proposta, buscamos investigar a partir dos anais
publicados no SIEPE a producéo cientifica gerada relacionada a temética dos alimentos
na area de ensino, nas cinco ultimas edicdes.

Para isso optamos por dividir o trabalho em parte sendo estas relacionadas nos
seguintes objetivos especificos: Investigar os impactos e limitagdes da producdo
cientifica do SIEPE relacionada aos alimentos na area de ensino; Investigar as
potencialidades da producéo cientifica do SIEPE relacionada aos alimentos na area de
ensino; Investigar os reflexos da producdo cientifica do SIEPE relacionada aos

alimentos na area de ensino.



2 EDUCACAO E CIENCIA NA TEMATICA DE ALIMENTOS

2.1 Educagéo e Ensino de Ciéncias

O uso do termo ensino de ciéncias para ser bem compreendido, é necessario que
primeiramente nos dirijamos aos conceitos de ensino e ciéncia. Mas afinal, o que é o
ensino? De modo geral, ensino é um substantivo masculino que significa, de acordo
como dicionario Aurélio, ato, processo ou efeito de ensinar, de transmitir
conhecimentos, orientacdo, instrucdo, educacao, treinamento, atividade de magistério,
entre outros (FERREIRA, 2004).

A ciéncia, que na antiguidade nédo era tratada por esse nome, ou seja, ainda ndo
tinha sido nominada desta forma; € o conhecimento provado, epistémico, de origem
grega episteme (émotun) que nasce quando o pensamento comum ou crenga deixa de
existir como doxa (06&a), ou seja opinido, a um referido objeto e se converte em
episteme como conhecimento da realidade das coisas; ligado a ideia do bem, o que
garante a veracidade do mesmo, como apresenta o livio A Replblica’ (PLATAO,
1993).

Assim, vamos deduzindo o raciocinio até chegarmos a percepcdo, que a ciéncia
¢ uma danca dialética, aos moldes de Sdcrates, e que este dangar nasce no amago do
pensamento ocidental, no qual o ensino também surge; sendo que desde os primordios
essas vertentes compunham o que chamamos de educacao.

Tanto o0 ensino como a ciéncia, com outras denominagdes que tinham, nasciam
juntos, eram indiscerniveis e se tornavam episteme?. Mas para a episteme surgir, devia
antes, se relacionar com a doxa®. Desta forma nasce o conhecimento que vai do mito a
filosofia e que podem ser entendidos como expressdo de um mesmo Espirito helénico
(LAERTIOS, 1977).

A educacdo e a ciéncia, na sua origem, estdo muito mais ligadas do que

possamos perceber. O mundo na atualidade ao invés de tentar unificar o conhecimento

' A Repblica, de Platdo que possui o nome original em grego de: IToAweio, transl. Politefa: significa na
realidade, as cidades-estado gregas que possuiam uma assembleia de cidaddos como parte de seu
processo politico; e para 0 mesmo livro poderia ser usado o nome original em grego ou Estado.

? Do grego: Conhecimento provado.
* Do grego: Opini&o



faz o oposto, tenta fragmenta-lo. A ciéncia é desenvolvida por uma continua pesquisa
cientifica em varios campos do saber, sendo uma unido de esforcos de varios
pesquisadores ao longo da historia; como diria Thomas Kuhn: “Talvez a ciéncia ndo se
desenvolva apenas pela acumulagdo de descobertas individuais” (KUHN, 2011).

Olhando para a origem da educacdo percebemos, que ela sempre teve o papel
de uma construcdo consciente, de fazer com que o0s conhecimentos gerados,
produzidos, tomassem forma a servico da mesma; e através destes conhecimentos
formarem pessoas (JAEGER, 1994). Por conseguinte o autor relata que essa formagéo
se estabeleceria do contato das pessoas com o conhecimento, “assim como o oleiro
modela a argila, dando a ela forma”.

Dessa forma que o ensino de ciéncias se insere, sendo uma é&rea do
conhecimento que permite aos individuos uma leitura de mundo e assim, contribuir
para que 0 mesmo seja melhorado, em um processo mutuo, que deve sempre ter,
geracdo de conhecimento, reflexdo, acéo e evolucdo. O que vemos na atualidade sobre
0 ensino de ciéncias tem evoluido muito, com aspectos importantes surgidos a partir

dos anos 70, como aponta a autora:

Essa onda de renovacdo propagou-se no mundo inteiro em varias direces,
atingindo disciplinas como estudos sociais, artes, linguas e também outros
niveis de escolaridade como a escola bésica primaria e cursos
universitarios. Atingiu também varios tipos de instituicBes, incluindo
organizacGes de escopo internacional como a UNESCO e a OEA
(Organizacdo de Estados Americanos), ministérios de Educacdo e Ciéncias
e secretarias de Educacgdo de Estados e Municipios de varios paises em
diferentes regides do mundo. Ao longo dos Gltimos trinta anos, o processo
veio sofrendo grandes modificagbes por for¢a das transformacdes politicas,
sociais e econdmicas que tém afetado tanto o Brasil quanto os outros paises
com que nos relacionamos (KRASILCHIK, 1992, p.5).

Por mais que a citacdo acima de KRASILCHIK (1992), vemos que esse
processo continua em transformacdo e conforme a realidade mundial de mudancas
sociais, politicas, econdémicas e ambientais. E também é possivel observar que mesmo
uma profunda reformulacdo, a qual permita ao ensino de ciéncias se tornar uma
ferramenta eficaz na formacédo de individuos, a partir de uma alfabetizacdo cientifica
consolidada, muitos outros fatores precisam ser modificados.

Entre estes fatores destacamos a necessidade de que cientistas e educadores
estabelecam diretrizes para o ensino de ciéncias que efetivamente atendam a maioria
da populacdo brasileira (KRASILCHIK, 1992). O referido atendimento passa além da

democratizacdo ao acesso, mas também de permanéncia nos bancos escolares e com
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adequadas condicOes de aprendizagem. E este fator, o qual se demonstra muito
desigual de acordo com as diferentes realidades dos estados e municipios que vemos

no Brasil.

2.2 Os alimentos

Alimento é aquilo que os seres vivos comem e bebem para manterem sua vida,
ou seja sua subsisténcia. O termo deriva do latim aliméntum e permite referir-se a cada
uma das substancias sélidas ou liquidas que nutrem os seres humanos, as plantas ou 0s
animais (FARIA, 1962). Quando nos referimos aos alimentos devemos trata-los com
carater cientifico e para isso devemos buscar a definigdo dos mesmos.

Os alimentos séo todas as substancias, mistura de substancias ou produtos de
qualquer natureza, nos estados sélido, liquido ou pastoso, naturais ou transformados
que, por suas caracteristicas, aplicacbes, composicdo, preparacdo e estado de
conservacdo sdo susceptiveis de serem utilizados na alimentacao e que sdo destinados a
fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua formacéo, manutencéo e
desenvolvimento, ou seja, produtos utilizados para manter, formar os tecidos corporais,
regular processos vitais e fornecer energia (FREITAS & FIGUEIREDO, 2000).
Também, podemos dizer, sdo todas as substancias solidas, liquidas e pastosas que,
levadas ao tubo digestivo, sdo degradadas e depois usadas para formar e/ou manter os
tecidos do corpo, regular os processos organicos e fornecer energia.

Temos que considerar quando tratamos do assunto alimentos, que de um ponto
de vista sanitario e de saude devemos dividi-los em dois grupos. O primeiro sdo 0s
alimentos proprios para 0 consumo, que sdo 0s que atendem a todos os parametros
legais de identidade e qualidade, sendo assim seguros para o consumo. O segundo
grupo, sendo os alimentos impréprios para 0 consumo e sdo 0Ss que ndo atendem as
especificacdes legais de identidade e qualidade, ndo sendo seguros ao consumo, ou nao
podendo ser designados como alimento.

Devemos observar que ndo existem alimentos perfeitos, ou seja, nenhum
alimento possui todos 0s nutrientes responsaveis por regular, construir ou manter os
tecidos e fornecer energia. Também existem alimentos que s6 nos fornecem calorias
vazias, ou seja, sdo concentrados em certas substancias que se transformam apenas em

energia apds a digestéo.
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Podemos ainda classificar os alimentos, quanto a sua origem, em: Alimentos
naturais simples - Consumidos diretamente sem outras manipulagfes que ndo o cultivo
de vegetais dentre outros, e carne de animais e assemelhados. E Alimentos naturais
complexos - De origem vegetal ou animal mas tecnologicamente transformados
(FREITAS & FIGUEIREDO, 2000). Além disso, os alimentos sdo constituidos por um
certo nimero de componentes.

Os componentes que formam os alimentos séo essenciais para a vida humana,
sendo que a sua propor¢do ou quantidade varia dependendo do alimento em questao.
Entre eles estdo: As proteinas, no qual o préprio nome do grego protos®, primeiro,
aparece assim devido a sua grande importancia como componentes dos seres Vivos e
perfazem mais de 50% do peso seco das células e sua abundancia na composicao celular
depende da especificidade, sempre ligado ao principio fisioldgico de forma-funcéo que
vale para todo o organismo humano e também de forma geral; e que estdo relacionadas
a formacao e estrutura corporal, alem de atividade catalitica pelas enzimas, proteinas de
transporte, proteinas de contracdo muscular, proteinas de defesa os anticorpos, proteinas
de regulacdo os conhecidos hormdnios; dentre varias outras funcdes e disponibilizacdo
de aminoacidos. Os carboidratos que estdo de um ponto bioguimico ligado com a parte
de geracdo de energia nas células. Os lipideos estdo relacionados com as estruturas de
membrana de todas as células do corpo humano, juntamente com o armazenamento
molecular de energia, transporte de vitaminas lipossoluveis, dentre outros. Estes trés
componentes, as proteinas, os carboidratos e os lipideos formam os denominados
macronutrientes.

Os micronutrientes sdo assim denominados por serem necessarios em pequenas
quantidades. Temos as vitaminas que sdo essenciais ao desenvolvimento das funcdes
biolégicas agindo de forma a catalisar os processos de transformacgdo quimica dos
macronutrientes, ou seja, 0 metabolismo. E 0s sais minerais, elementos quimicos,
relacionados dentre outros aos potenciais de membrana.

E por fim temos a agua, a substancia mais abundante nos seres humanos e que
constitui aproximadamente 70% da sua massa corporal (FREITAS & FIGUEIREDO,
2000). Isto se deve a que todas as células do corpo humano possuem &gua, € € 0 meio
no qual ocorre os transportes de nutrientes, o metabolismo e as transferéncias

energéticas produzidas bioguimicamente. A agua é quimicamente estavel e possui

* Protos do grego: Primeiro, que vem primeiro.
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interessantes propriedades fisico-quimicas, como elevado ponto de fusdo e ebulicdo que
sdo propriedades que marcam e indicam a existéncia de forcas de atragdo quimica entre
as moléculas adjacentes e que proporciona uma grande caracteristica de coesdo interna.
Além disso, serd a 4gua um grande fator de importancia nos alimentos, quando esta

estiver livre ou ligada.

2.3 A Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

A Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ¢é a unido da Ciéncia dos Alimentos que
utiliza as ciéncias fisicas, quimicas, bioldgicas e a engenharia para o estudo da natureza
dos alimentos, das causas de sua alteracdo e dos principios em que repousa 0
processamento dos alimentos; com a Tecnologia de Alimentos que ¢é a aplicacdo da
Ciéncia dos Alimentos para selecdo, conservacdo, transformacdo, acondicionamento,
distribuicdo e uso de alimentos nutritivos e seguros, (HELDMAN, 2006); portanto, de
forma geral é a aplicacdo de métodos e da técnica de preparo, armazenamento,
processamento, controle, embalagem, distribuicdo e utilizacdo de alimentos de acordo
com a SBCTA - Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (2022).

Dentre as atividades que estdo relacionadas com a ciéncia e tecnologia de
alimentos estdo as alteracfes pos-colheita dos alimentos. A ciéncia dos alimentos
examina o que pode ocorrer com os alimentos entre as fases que vdo da colheita ao
consumo. A tecnologia alimentar é usada para desenvolver e gerenciar 0S processos
pelos quais os alimentos sdo transformados da colheita crua em produtos que serdo
consumidos. A maioria dos alimentos sdo modificados antes do consumo, com excecdes
as frutas, nozes, vegetais, carnes, leite e ovos podem ser consumidos crus. Cerca de trés
quartos de todas as calorias consumidas por seres humanos em todo o mundo sao
derivados de arroz, trigo e milho, ricos em carboidratos com algo de proteina, e que sdo
verdadeiramente o sustento em quase todas as sociedades, sendo que todos os quais
devem ser processados para viabilizar a entrega de nutrientes.

Desde o inicio da sociedade humana, a alimentacdo parece ter sido associada a
uma serie de fatores, antes alimentos de caca e ap0s a agricultura, que marcaram sua
altissima importancia. As diferencas de género em relacdo a aquisicdo de alimentos
evoluiram por razdes naturais: 0s machos eram 0s cacadores e as fémeas as coletoras e,

posteriormente, as cultivadoras (DAVIDSON, 1999). Os antropdlogos também se
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concentram em aspectos culturais como a alimentacgdo como meio de afirmar a
identidade ou a pertenga a um grupo; os efeitos reciprocos dos sistemas de castas nos
habitos alimentares; alimentagdo comunitaria e alimentacdo como meio de unido e
hospitalidade; aspectos rituais da alimentacdo, por exemplo, em funerais e casamentos;
e tabus alimentares e alimentos consumidos por motivos religiosos, também chamados
de alimentos cerimoniais incluem p&o, vinho e 6éleo, os primeiros alimentos
manufaturados.

Ocorreram duas grandes mudancas as quais permitiram que as populacdes
humanas deixassem de ser cacadores e coletores nbmades, que praticavam ha centenas
de milhares de anos, para viver em comunidades de terra estabelecida. A primeira foi a
domesticacdo de animais, provavelmente iniciada com a do lobo asiatico como auxiliar
na caca, ha cerca de 13.000 anos, apds o fim da ultima era glacial. Mais significativa foi
a manutencdo de animais em lactagdo, como cabras e ovelhas, para garantir o
fornecimento regular de leite, carne e produtos ndo alimenticios. Cerca de 10.000 anos
atras, as ovelhas foram domesticadas na regido da Mesopotamia, assim como as cabras
(TOUSSAINT-SAMAT, 1992). A segunda conquista foi o reconhecimento da relacédo
entre as plantas e suas sementes. Isso permitiu que um cld anteriormente némade se
estabelecesse em uma paisagem apropriada. Com o recuo do gelo, surgiram campos de
grdos silvestres ou gramineas com sementes comestiveis e, por fim, as mulheres
comecgaram a plantar sementes em areas desmatadas. Essas duas conquistas foram os
elementos-chave no que veio a ser conhecido como a Revolugdo Agricola ou Neolitica,
que ocorreu durante a Nova ldade da Pedra, um periodo que comecou ha 11.000 anos
no sul da Asia e ha 9.000 anos nos vales dos rios Tigre e Eufrates, de onde as novas
técnicas comecaram a se espalhar (TOUSSAINT-SAMAT, 1992). A revolucéo agricola
forneceu mais e melhores alimentos, promovendo maior fertilidade e longevidade
humana e, portanto, aumentou o niumero da populacdo humana.

A revolucdo agricola que ocorreu no neolitico foi se propagando juntamente
com a humanidade. Aumentou o nimero populacional do planeta, e proporcionalmente
a quantidade de alimentos para sustentar esse contingente que continua a crescer. Para
que essa situacdo se sustente, a conservacdo de alimentos foi fundamental desde os
primérdios com o sal que até os dias de hoje é usado. No desenvolvimento destes
métodos de conservacdo € gerado o cerne do desenvolvimento desta ciéncia
imprescindivel para a vida humana, a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; que de forma

geral aplica os métodos e as técnicas de preparo, armazenamento, processamento,


https://www.encyclopedia.com/social-sciences-and-law/anthropology-and-archaeology/human-evolution/stone-age
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controle, embalagem, distribuicdo e utilizacdo de alimentos processados ou
ultraprocessados, para que se tenha qualidade alimentar juntamente com alta capacidade
de conservar os alimentos, tanto nas prateleiras como nas fases que antecedem esta, ou

seja, na prépria producdo dos mesmos.

2.4 O Saléo Internacional de Ensino, Pesquisa e Extensao

Organizado pela Universidade Federal do Pampa, o Saldo Internacional de
Ensino, Pesquisa e Extensdo (SIEPE) é um evento académico-cientifico anual.
Contempla as areas de ciéncias bioldgicas, ciéncias da saide, ciéncias exatas e da terra,
engenharias, ciéncias agrarias, ciéncias sociais aplicadas, ciéncias humanas e
linguistica, letras e artes.

Este saldo internacional gera os anais do mesmo que congregam 0s resumos de
trabalhos apresentados oralmente, na forma de pdster, oficinas e palestras ocorridos em
todas as edigdes deste evento, que teve sua primeira edicdo no ano de 2009. A
organizacdo de cada volume dos Anais do SIEPE é de responsabilidade da Comisséo
Organizadora da respectiva edi¢do do evento. Os artigos que integram os volumes dos
Anais sdo de inteira responsabilidade de seus autores, no que diz respeito a contetdo,
revisio e formatacdo, ndo cabendo as comissbes organizadoras qualquer

responsabilidade legal sobre os quesitos referidos.
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3 METODOLOGIA

A pesquisa se caracteriza como qualitativa do tipo exploratéria e descritiva.
Exploratdria porque permite ao investigador aumentar sua visdo em torno do problema
em questdo. Segundo os tedricos PIOVESAN e TEMPORINI (1995), este tipo de
pesquisa, tem por finalidade a elaboragdo de instrumento de pesquisa adequado a
realidade, tendo por objetivo elencar subsidios para efetuar uma explicacdo ou analise
geral, sobre determinado fato, através da delimitacdo do estudo, levantamento
bibliografico, coleta de dados diretos, leitura e andlise de documentos. Ainda, este tipo
de pesquisa desenvolve estudos que dao uma viséo geral do fato ou fenémeno estudado.

O trabalho é descritivo e qualitativo porque descreve qualitativamente sobre os
dados obtidos a partir da investigacéo realizada, em torno do problema de pesquisa, sob
a otica dos anais do SIEPE.

A pesquisa teve como alvo o levantamento das produgdes na area de ensino do
SIEPE nos anos de 2018 a 2022, os quais traziam como tematica os alimentos. Para
investigar com esta temética vem sendo pesquisada no SIEPE analisamos os anais dos
Gltimos cinco encontros. E importante destacar que inicialmente foi feita uma pesquisa
em todos os artigos que estavam inseridos no saldo de ensino. Apos foi feito a leitura
flutuante dos resumos, e neste caso observamos que em alguns anos o SIEPE teve
apenas resumos simples e em outros resumos expandidos, Nesta pesquisa nédo
distinguimos um do outro, assim que a leitura flutuante buscou somente uma visao geral
do assunto a fim de filtrar os conceitos basicos e iniciar a construcao de categorias.

Para acessar o material acessamos o portal na internet que abriga as versdes do
SIEPE que se encontra no seguinte endereco eletronico:
https://publicase.unipampa.edu.br/index.php/SIEPE/issue/archive; local esse que é
organizado pela Universidade Federal do Pampa.

O Saldo Internacional de Ensino, Pesquisa e Extensdo € um evento académico-
cientifico anual, que contempla as areas de ciéncias bioldgicas, ciéncias da salde,
ciéncias exatas e da terra, engenharias, ciéncias agrarias, ciéncias sociais aplicadas,
ciéncias humanas e linglisticas, letras e artes. Os Anais do SIEPE congregam o0s

resumos de trabalhos apresentados oralmente, na forma de poster, oficinas e palestras
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ocorridos em todas as edigdes deste evento, que teve sua primeira edicdo no ano de
2009.

A organizacdo de cada volume dos Anais do SIEPE é de responsabilidade da
Comissdo Organizadora da respectiva edigdo do evento. Os artigos que integram 0s
volumes dos Anais séo de inteira responsabilidade de seus autores, no que diz respeito a
conteldo, revisdo e formatacdo, ndo cabendo as comissfes organizadoras qualquer
responsabilidade legal sobre os quesitos aqui referidos. E baseado nesta estrutura de
organizacdo do SIEPE que foi realizada a busca na area de ensino com a tematica
alimentos nos anos de 2018 a 2022.

Ao todo foram encontrados 30 artigos, que foram numerados de 1 a 30, do tipo
expandido referentes & tematica alimentos na area de ensino, nos cinco ultimos anos
pesquisados, de um total de 1650 artigos. Perfazendo um total de 1,81% de artigos
referentes a tematica alimentos na area de ensino.

Os artigos encontrados que pertenciam ao escopo da pesquisa foram separados
dos 1650 encontrados ao todo, e originaram o quadro 1, que serd apresentado proximo
capitulo com os 30 artigos referentes a alimentacdo na area de ensino. O objetivo do
quadro foi extrair as informacdes cernes dos artigos e leva-las ao processo dialético.

Os dados obtidos foram analisados, a partir da Analise Textual Discursiva
(ATD) de MORAES e GALIAZZI (2007). Eles apresentam a ATD como uma
metodologia de analise de informacdo de natureza qualitativa para produzir novas
compreensoes sobre textos e discursos. E LEAO (2021) versa sobre a ATD, por ser uma
forma de analise que permite a interpretacdo e a compreensdo das reflexdes dos
participantes. No caso especifico desta pesquisa serdo as reflexdes geradas pela revisdo
da bibliografia do SIEPE.

A Andlise Textual Discursiva é composta em trés fases que sdo: a unitarizacdo, a
categorizacdo e por fim a construcdo de metatextos sendo também chamada de
comunicacdo. A unitarizagdo inicia com o processo de desconstrucdo do corpus’®, que
no caso desta pesquisa foram todos os materiais ou referéncias bibliograficas coletados,
em unidades de sentido, ou seja, interpretar e isolar idéias de sentido sobre a temética
investigada (MORAES GALIAZZI, 2007).

> O Corpus da pesquisa: Conjunto de informacges obtidas para analise na forma de documentos, discursos
€ outros registros textuais. (MORAES, 2003).
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Por conseguinte a categorizacdo é composta por trés fases: Inicial, que agrupam
as unidades de sentido que sdo semelhantes e se nomeia estas categorias. Intermediaria,
na qual ocorre o reagrupamento das categorias mais proximas. Final, na qual é formado
0 conjunto de enunciados que respondem as questdes da pesquisa.

Na parte final da categorizagdo vem o metatexto, que une o carater descritivo e
interpretativo do pesquisador com a contribuigdo tedrica dos autores. Essa unido gera
uma escrita e reescrita do texto, explicitando o que foi compreendido do objeto de
estudo que foi investigado, que leva por fim a comunicagédo do texto final.

O desenvolvimento das etapas 1, 2 e 3 deste trabalho apresentaram como
finalidade a coleta de informacdes, as quais serdo analisadas visando responder ao
problema de pesquisa e 0s objetivos do trabalho.

3.1 Desenho do estudo

A investigacdo busca nos anais do SIEPE, mais especificamente nos ultimos
cinco anos, investigar como a tematica alimentos vem sendo pesquisada na area de

ensino, para tal foi pensado em trés etapas, conforme segue:

3.1.1 Etapa 1l

A etapa 1 se caracteriza pela coleta de informacdes, e classificacdo do material,
onde os materiais foram separados e classificados alfanumericamente a partir do que foi
encontrado no banco de dados do Saldo Internacional de Ensino, Pesquisa e Extenséo da
Universidade Federal do Pampa, no que se refere a tematica alimentos na area de ensino

nos ultimos cinco anos, ou seja, de 2018 a 2022, dando inicio a etapa de unitarizagéo.

3.1.2 Etapa 2

A etapa 2 estabelece os principios da categorizacdo, onde os dados foram
agrupados e surgiram as primeiras unidades de sentido. Apds este periodo as unidades
de sentido vao dando origem as primeira categorias. O aprofundamento da leitura dos
artigos ja separados e classificados por categorias, deu origem a novas categorias mais

proximas. Nesta etapa encontramos 10 categorias finais.
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3.1.3 Etapa 3

Na terceira e Ultima etapa deste processo construimos os metatextos a partir das
categorias encontradas e do referencial tedrico escolhido, esta etapa é marcada pela
interpretacdo do pesquisador sobre os dados coletados e se encontram no capitulo que

segue.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Dados da primeira etapa

Para melhor entendimento visual, foi criada no software Excel® uma tabela com
os valores obtidos da pesquisa, esta tabela mostra o intervalo de 2018 a 2022, ou seja,
0s cinco anos do escopo da mesma, além do numero total de artigos por ano, do nimero
de artigos que se referem a alimentos na area de ensino, esta mesma informacéao
ampliada em 100x para facilitacdo da visualizacdo no gréfico que posteriormente foi
gerado, e por fim a porcentagem (%) dos artigos de alimentos.

Quadro 1 - Primeiras classificacdes

Total de Artigos de % dos Artigos de
Artigos Alimentos Artigos de Alimentos x 100 Alimentos
2018 509 12 1200 2,35
2019 446 7 700 1,56
2020 232 3 300 1,29
2021 252 3 300 1,19
2022 211 5 500 1,36
1650 30 1,81

Fonte: o autor.
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A visualizacdo grafica acima nos permite uma melhor compreensdo deste
fenbmeno, assim é perceptivel que o nimero de artigos decresceu ao longo dos anos de
forma vertiginosa, com uma minima alteracdo para mais no ano de 2021, porém a partir
de 2022 este numero tende a crescer novamente.

Observa-se que nos artigos de alimentos os graficos tendem a um curso
parecido, sendo que este ultimo relacionado a alimentos comeca a reverter o sentido,
com um aumento significativo de valores no ano de 2022; e que acompanha o grafico
de porcentagem de artigos relacionados a alimentos.

Podemos concluir que provavelmente a queda de producdo se deu em
decorréncia da pandemia, onde as universidades fecharam as portas por um periodo e 0s
estudantes se afastaram do ensino superior. Outro fator € que neste periodo o SIEPE
ocorreu de forma remota, em um formato de apresentacao que ndo ¢ “convidativa” por
mais que facilite por ser online e que fez as producdes diminuirem, agora com retorno
ao presencial estd aumentando, junto com os projetos de extensdo que estdo voltando a

serem desenvolvidos.

4.2 A categorizacao

Apos a obtencdo dos dados na pesquisa, as categorias foram organizadas de
acordo com as informac6es obtidas nos anais do SIEPE do ano de 2018 a 2022. Foram
realizadas as leituras de cada um dos artigos relacionados a alimentos que foram
encontrados, e assim foram criadas as primeiras categorias, que foram sendo

classificadas segundo seus significados de importancia e similaridade. Assim, surgiu
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quatorze categorias a priori, ou seja, nos encontramos conforme citado anteriormente na

fase classificada como Inicial da Categorizagao:

Categoria 01:
Categoria 02:
Categoria 03:
Categoria 04:
Categoria 05:
Categoria 06:
Categoria 07:
Categoria 08:
Categoria 09:
Categoria 10:
Categoria 11:
Categoria 12:
Categoria 13:
Categoria 14:

Alimentos Organicos

Anélise Sensorial

Bases da Nutricdo

Ciéncia & Tecnologia do Agucar e Bebidas
Ciéncia & Tecnologia de Leite e Derivados
Conservacdo de Alimentos

Controle de Qualidade

Desenvolvimento de Produtos

Docéncia Orientada

Higiene de Alimentos e Legislacédo
Microbiologia e Producgéo

Microbiologia e Sanidade

Monitoria Académica

Revisdo Bibliografica

Apos a atividade anterior passamos para a fase Intermediaria da Categorizacao,

em um segundo momento estas categorias foram reorganizadas, reestruturadas e assim
emergiram novas categorias que se originaram das relacGes de similaridade entre elas,

ficando agora com dez categorias, as quais originaram o metatextos:

Categoria 01:
Categoria 02:
Categoria 03:
Categoria 04:
Categoria 05:
Categoria 06:
Categoria 07:
Categoria 08:
Categoria 09:
Categoria 10:

Alimentos Organicos

Anélise Sensorial

Bases da Nutri¢éo

Ciéncia & Tecnologia de Alimentos
Conservacao de Alimentos

Controle de Qualidade

Desenvolvimento de Novos Produtos
Microbiologia e Higiene de Alimentos
Monitoria Académica e Docéncia Orientada

Revisdo Bibliografica
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4.3 O metatexto

A construcdo dos metatextos se fez em cima das dez categorias encontradas. A
seguir iremos discutir cada uma delas de acordo com o referencial adotado, e o olhar

deste pesquisador.

Categoria 1: Alimentos Organicos

Esta categoria trata sobre as reflexdes obtidas no artigo de ndmero 29
relacionado a Alimentos Organicos. Para uma melhor objetivacdo apresenta-se a
categoria e na continuidade a reflexdo.

Alimentos organicos ou bioldgicos sdo os alimentos produzidos atraves de uma
agricultura denominada também de organica ou biolégica que € um método de producdo

agricola que busca préaticas de manejo que promovam o ciclo natural dos recursos, o
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equilibrio ecolégico e tenha como regra sine qua non® conservar a biodiversidade
(MACHADO, 2016). Neste manejo ndo séo permitidos de forma alguma o uso de
inseticidas, fertilizantes quimicos. Mas séo permitidos os inseticidas naturais aprovados
por 6rgdo regulador responsdvel. Os alimentos orgénicos ndo sdo processados com
recursos quimicos (solventes), fisicos (irradiacdo ou aditivos sintéticos).

Neste artigo o objetivo foi identificar a existéncia de politicas publicas de
fomento a agricultura familiar e organica, assim como, perceber o nivel de
conhecimento e consumo de alunos do ensino médio sobre a mesma.

Para a realizacdo do estudo foram avaliados 146 alunos, dos trés anos do ensino
medio, da Escola Estadual de Ensino Médio XV de Novembro, da cidade de S&o
Gabriel - RS, com idades entre 15 e 19 anos, através de um questionario com perguntas
objetivas sobre o presente tema.

A partir dos resultados obtidos, percebeu-se que os nimeros significativos sobre
0 grau de conhecimento entre os estudantes do ensino médio sobre esta pratica, uma vez
que no local onde a pesquisa foi realizada, a agricultura familiar tem forte influéncia,
resultado diferente dos encontrados em grandes centros urbanos onde o estilo de vida
das pessoas € bastante influenciado pela industrializacdo e pelos altos fluxos de
atividades realizadas no dia a dia e onde os alimentos industrializados ganha lugar ao
invés dos organicos.

Percebe-se que os alunos em nameros significativos tém conhecimento sobre o
conteldo de alimentos organicos. E também se observa que no interior o uso de
organicos devido a agricultura familiar demonstra maior influéncia que os produtos

industrializados nos grandes centros.

Categoria 2: Analise Sensorial

Esta categoria trata sobre as reflexdes obtidas no artigo de namero 23
relacionado a Analise Sensorial. Para uma melhor compreensao apresenta-se a categoria
e na continuidade a reflexéo.

A andlise sensorial ou avaliacdo sensorial € uma ciéncia que utiliza os sentidos
humanos visdo, olfato, tato, paladar e audicdo, para avaliar as caracteristicas ou

atributos de um produto (DUTCOSKY, 2015). E uma ferramenta intensamente utilizada

® Sine qua non, do latim: Sem a qual nao.
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pelas industrias de alimentos, bebidas, cosméticos, perfumes, produtos de limpeza,
automaveis e outros.

Seu objetivo foi testar diferentes metodologias utilizadas na aula préatica de
Técnica Dietética I, do curso de Nutricdo, para preparacdo de batata frita e avaliar a
absorcdo de gordura e aceitacdo sensorial. Foram utilizadas batatas (Solanum
tuberosum L.) provindas do mercado local (Itaqui, RS).

As batatas fritas foram preparadas através do método convencional de fritura por
imersdo em Oleo quente e por ar quente na fritadeira elétrica Airfryer (Philips®).
Concluiu-se que a batata frita preparada pela cocgéo por ar quente obteve boa aceitacéo,
similar a batata frita preparada pelo método convencional de imersdo em 6leo quente,
revelando-se uma metodologia alternativa para as aulas praticas de Técnica Dietética I.

Observa-se que no que tange a analise sensorial a coc¢do por ar quente em
relacdo a producédo por fritura em Oleo quente tem uma boa aceitacdo pelos inquiridos.
Isto ajuda a beneficiar a saide das pessoas que muitas vezes ndo tém uma alimentacao
sadia, obviamente quando tem a condicdo de escolher o alimento, e ndo mudam a forma
de se alimentar devido a capacidade sensorial que as afasta dos alimentos bons para o

organismo.

Categoria 03: Bases da Nutricéo

Esta categoria trata sobre as reflexdes obtidas no artigo de numero 08
relacionado as Bases da Nutricdo. Para uma melhor objetivacdo iremos apresentar a
categoria e na continuidade a reflexdo.

A Ciéncia da Nutri¢do ¢: “O estudo dos processos nutricionais, bem como os
componentes do alimento, suas ac¢des, interacao e equilibrio na relagédo salde e doenca”,
onde "processos nutricionais” dizem respeito a "acGes e eventos bioldgicos que
constituem os passos pelos quais 0s organismos vivos tomam e assimilam os nutrientes"
de acordo com BOSI (1988).

Eis, entdo, o nucleo do conceito de Nutricdo como campo cientifico: a dieta
como meio para garantir correspondéncia entre a ingestdo do alimento, compreendido
em sua composicdo de nutrientes, e suas fungdes no interior das células do corpo
humano, em estado normal ou patolégico.

Conforme assinalado por BOSI (1998), "... o processo metabdlico, ou seja, a

utilizagdo bioldgica dos nutrientes constitui o objeto central, quase exclusivo, do
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discurso da Nutricdo... fornecendo... a base para se ver a nutricdo como um processo
fundamentalmente bioldgico..." reduzindo a amplitude da questdo nutricional a
intervencdes circunscritas ao setor saude.

Tal é o caso do lugar das recomendacBes para atender as necessidades
nutricionais, tendo o estado nutricional de seres humanos como desfecho desse
processo.

Seu objetivo é demonstrar diferentes estratégias de trabalho utilizando tematicas
para os professores e criar uma oficina para abordagem da tematica Alimentacgdo; e
contribuir na sadde dos alunos incentivando-os a terem uma boa alimentacdo. A
pesquisa é de abordagem qualitativa, com o uso de oficinas diante do tema Alimentacdo
Escolar, que foram aplicados em seis etapas, utilizando um jogo didatico e uso de
Tablets abordando a utilizagdo da tecnologia em sala.

Pode-se perceber a pertinéncia da proposta apresentada, a partir da necessidade
de formar os professores para que se motivem ao utilizar metodologias de ensino em
suas aulas, fugindo do metodo tradicional, utilizando tecnologias, jogos, atividades
praticas, concluindo que, ao mudar seu planejamento, os alunos se envolveram mais,
mostraram maior interesse, possibilitando uma estimulacdo para o0 ensino e
aprendizagem, relacionando o sujeito com o objeto de estudo para uma melhora na
alimentacéo.

Podemos observar que a nutricdo tem importancia fundamental para a vida
humana, e sem ela ndo ha o equilibrio interno corporal que busca pela homeostase a
salde e ndo a doenca. E que as estratégias de trabalho educacional que andam na
direcdo do estimulo de uma boa educacdo, pode refletir de maneira positiva na educacéo

alimentar.

Categoria 04: Ciéncia & Tecnologia de Alimentos

Esta categoria trata sobre as reflexdes obtidas nos artigos de nimero 10 e 16
relacionados a Ciéncia & Tecnologia de Alimentos. Para uma melhor objetivacdo
iremos apresentar a categoria e na continuidade a reflexao.

A Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é a unido da Ciéncia dos Alimentos que
utiliza as ciéncias fisicas, quimicas, bioldgicas e a engenharia para o estudo da natureza
dos alimentos, das causas de sua alteracdo e dos principios em que repousa O

processamento dos alimentos; com a Tecnologia de Alimentos que é a aplicacdo da
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Ciéncia dos Alimentos para sele¢do, conservagéo, transformacdo, acondicionamento,
distribuicdo e uso de alimentos nutritivos e seguros, (HELDMAN, 2006).

Portanto, de uma forma geral é a aplicacdo de métodos e da técnica de preparo,
armazenamento, processamento, controle, embalagem, distribuicdo e utilizacdo de
alimentos de acordo com a SBCTA — Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (2022). No caso especifico desta categoria o termo Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos esta relacionado a disciplina do mesmo curso em questdo, disciplina esta que
desenvolve a parte tecnoldgica dos alimentos e que foram reduzidas a esta categoria.

No artigo 10: Objetivou-se realizar a producdo de uma bebida alcodlica
fermentada a partir de leveduras isoladas da casca e do interior do maracuja. A coleta
microbioldgica foi realizada com swab no interior e no exterior da fruta. As amostras
foram inoculadas em placas de Petri contendo Agar Batata Dextrose (BDA), incubadas
a 28°C, por 5 a 7 dias. Apos o crescimento, as leveduras isoladas foram testadas em
pequenas porcgdes de suco. O teor de agUcares de um maracuja € considerado alto,
podendo chegar acima de 13%, porém o pH é muito acido, com valores médios de 3,5,
0 que afeta consideravelmente a atividade microbiana.

No artigo 16: O objetivo foi descrever o uso de um tipo de acdo interdisciplinar
para relacionar os assuntos abordados em microbiologia de alimentos, com a tecnologia
de alimentos, envolvendo praticas de processamento e conservacdo de alimentos. Os
estudantes desenvolveram um experimento de processamento de alimentos, cujo
objetivo foi desenvolver um iogurte natural com polpa de frutas. Conclui-se que através
destas acgdes interdisciplinares os alunos ampliaram os seus conhecimentos através da
execucdo pratica, desenvolveram uma visdo critica sobre o papel da industrializacdo de
alimentos no fornecimento de alimentos seguros e estaveis.

Percebe-se que quanto menor o pH de uma composicdo isto diminui a
capacidade de atividade microbiana, ou seja é diretamente proporcional. Isto
relacionado com as praticas de producdo de bebidas e iogurtes consolidam que as acGes
interdisciplinares ampliam os conhecimentos dos alunos, aumentando também a visao

critica sobre o papel dos alimentos e alimentacao.

Categoria 05: Conservacao de Alimentos
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Esta categoria trata sobre as reflexdes obtidas no artigo de niumero 17
relacionado a Conservacdo de Alimentos. Para uma melhor objetivagdo iremos
apresentar a categoria e na continuidade a reflex&o.

A conservacdo dos alimentos existe desde os primdrdios da civilizacdo e foi
condicio sine qua non’ para a sobrevivéncia de nossa espécie devido as épocas de caca
reduzida em contraste com periodos de abundancia. Entéo, assim como no reino animal,
conservar alimentos e suas sobras de forma a nunca viver em falta deles foi uma
estratégia naturalmente adotada ao longo da evolugdo humana. A conservacdo dos
alimentos com qualidade tem como objetivo evitar trés tipos de reagdes: a oxidacéo, a
fermentacdo e a putrefacdo (GEPEA, 2023).

A oxidacdo causa alteragdes em frutas, legumes e verduras, pois estes continuam
vivos por algum tempo apos a colheita. Apos esse periodo, o oxigénio do ar inicia uma
reacdo com os carboidratos presentes nesses alimentos, provocando, em forma de calor,
a eliminacdo do dioxido de carbono, da agua e da energia. Sem a reposicdo desses
elementos, os produtos acabam apodrecendo.

No caso da fermentacdo, acontece quando alimentos como leite e sucos ficam
sem contato com 0 ar e reagem quando seus carboidratos sofrem a acdo de fungos
microscopicos. Assim, os alimentos acabam perdendo energia e dioxido de carbono em
forma de calor e se tornam misturas &cidas.

E por fim a putrefacdo que nada mais € do que a decomposicdo de alimentos
diante da acdo de bactérias. Observa-se também que carnes e derivados sao o principal
alvo dessa reacdo, especialmente em ambientes em que entram em contato com ar,
umidade e calor, lugares propicios a proliferacdo de bactérias.

No artigo 17: O objetivo foi descrever um estudo desenvolvido em aula pratica
de microbiologia dos alimentos do curso de Nutricdo, cujo objetivo foi avaliar os
parametros intrinsecos e extrinsecos de diversos alimentos e relaciona-los com técnicas
de conservacdo e possiveis patdgenos que podem se desenvolver nas condicbes
observadas.

Para a realizacdo foram analisados sete produtos (tomate, leite UHT integral,
milho verde em conserva, suco néctar de laranja, goiabada, pdo bisnaguinha e snack
extrusado de milho-salgadinho) quanto ao pH, atividade de agua (aW), caracteristicas

de embalagem (hermeticidade, vacuo, informacdes de rotulo quanto a presenca de

" Sine qua non, do latim: Sem a qual n&o.
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aditivos com fungdo de conservacdo). Apos a coleta dos dados, pesquisou-se 0
processamento de cada produto e fez-se os estudos.

Conclui-se que a avaliagdo dos pardmetros intrinsecos e extrinsecos dos
alimentos em aula pratica é uma forma de abordar conteddos de maneira
interdisciplinar, permitindo a associa¢do entre conteudos tedricos com o cotidiano e
facilitando a aprendizagem. Esta abordagem estimulou a reflexdo, a aplicacdo prética e
a discussdo, além de associar conteudos tedricos com o cotidiano, demonstrando como a
acdo conjunta dos fatores pode potencializar ou limitar o crescimento microbiano,
conservar e garantir a integridade do alimento.

Percebeu-se que os parametros de pH e atividade de &gua sdo de suma
importdncia na conservacdo de alimentos. Além de serem tratados de forma
interdisciplinar de modo aos alunos verem esse conteudo de suma importancia mais
vezes, aumentando a reflexdo e discussdo dos assuntos teoricos com a realidade do

cotidiano.

Categoria 06: Controle de Qualidade

Esta categoria trata sobre as reflexdes obtidas no artigo de ndmero 27
relacionado a Controle de Qualidade. Para uma melhor objetivacdo iremos apresentar a
categoria e na continuidade a reflex&o.

Com o aumento da oferta de produtos disponiveis ao consumidor cresceu
substancialmente, a qualidade do produto, algo que era visto como diferencial, tornou-
se um pré-requisito para a permanéncia no mercado. Devido a isso, gerou-se na
industria alimenticia uma preocupacédo cada vez maior com o controle de qualidade de
alimentos, que abrange normas vigentes, a seguranca do produto, expectativas e
necessidades do cliente, de acordo com VIEIRA e ALCANTARA (2018).

Ou seja, o controle de qualidade é uma forma de se aplicar normas protocolares
ja difundidas a algum tempo como por exemplo: 5s, Procedimentos Operacionais
Padrdo os POP’s, Gestdo de Qualidade Total como as 1SO, a Analise de Perigos em
Pontos Criticos de Controle — APPCC, e a Rastreabilidade. Tendo uma correta
implementacdo, esse controle garante uma vantagem a toda a cadeia dos alimentos
envolvidos.

No artigo 27: E de fundamental importancia o apoio da monitoria e de

metodologias, como o uso de temas geradores em aulas praticas para incentivar a maior
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participacdo dos académicos nas atividades do curso. No trabalho objetivou-se
apresentar os resultados obtidos em aulas praticas de controle de qualidade de grdos. No
componente curricular, foi elaborado em conjunto com os académicos monitores uma
proposta de aulas praticas: Controle de qualidade em gréos.

Os académicos matriculados foram divididos em trés grupos e escolheram para
analisar grdos comumente consumidos pela maioria da populacdo, sendo eles arroz,
amendoim e soja. Além da discussdo técnica de que a Incidéncia de fungos é
diretamente proporcional a maior quantidade de lipideos, foi abordado nas aulas a
importancia das boas praticas de conservacdo para o controle de qualidade de graos e
enfatizado a importancia do profissional no processamento dos alimentos.

Podemos observar que neste trabalho a importancia da monitoria esteve presente
no processo de desenvolvimento do mesmo. Constatou-se que a incidéncia de fungos é
diretamente proporcional a maior quantidade de lipideos que possuam 0s graos. 1sso
relaciona que as boas praticas de conservacdo aumentam o controle de qualidade dos

mesmos.

Categoria 07: Desenvolvimento de Novos Produtos

Esta categoria trata sobre as reflexdes obtidas nos artigos de nimero 09, 24 e 25
relacionados a Desenvolvimento de Produtos. Para uma melhor objetivacdo iremos
apresentar a categoria e na continuidade a reflex&o.

Desenvolvimento de novos produtos (DNP) da-se do processo de criacdo e
desenvolvimento através da compreensdo de oportunidade para venda de determinado
produto (KRISHNAN & & ULRICH, 2001). O “Desenvolvimento de novos produtos
constitui-se em uma importante ferramenta gerencial capaz de melhor sustentar as
decisdes de implementagdo e gestdo do produto.”, (DE TONI, et al., 2005), ou seja, se
houver um planejamento sélido, levando em conta requisitos, tais como pesquisa de
mercado, marketing, dentre outros, as chances de que esse novo produto seja recusado é
minima.

No artigo 09: Objetivou-se avaliar as etapas de producdo de uma ervateira
gaucha e os procedimentos adotados para garantia da qualidade durante o
processamento. A observacdo foi realizada nas etapas de producdo da empresa que
incluem o plantio, extracdo, avaliacdo das folhas de erva, sapeco, secagem, cancheacéo,

soque, tulha, colagem e enfardamento e comercializagéo.
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As etapas foram submetidas a avaliagdo para garantir que sua qualidade seja
adequada aos padrdes. Através do aprofundamento sobre a ervateira avaliada, foi
possivel conhecer os processos tecnoldgicos envolvidos na linha de producéo e verificar
0 empenho da empresa com a qualidade do produto e com a seguranga da erva-mate que
chega ao consumidor.

No artigo 24: O rebanho ovino tem importancia econdmica para o0 Rio Grande
do Sul e os cortes ovinos que ndo sdo de interesse dos frigorificos ou os animais de
descarte podem ser aproveitados em derivados carneos fermentados. O projeto
desenvolvido foi a formulagdo de um produto artesanal carneo ovino embutido tipo
salame. As etapas incluiram desde o levantamento bibliogréafico, até a producéo e
apresentacdo do produto final.

O produto fermentado foi elaborado com paleta ovina, sal, sais de cura,
condimentos diversos e embutimento em tripa natural, com elaboracéo realizada em
uma agroindustria de alimentos. A maturacdo ocorreu em temperatura ambiente, ao
longo de 20 dias, e o produto final apresentou uma gama de cores, que variou de
vermelho escuro a marrom, com um odor forte e caracteristico.

O produto carneo ovino fermentado pode ser destinado ao consumidor que
aprecia produtos carneos fermentados e os de origem ovina, podendo gerar uma nova
fonte de renda para os produtores de ovinos de corte e ser um alimento com
caracteristicas regionais.

No artigo 25: O objetivo foi relatar a experiéncia vivida no componente
curricular Tecnologia de Produtos Fermentados ofertado no curso de graduacdo em
Biotecnologia no campus S&o Gabriel, no semestre letivo 2018/1. A atividade avaliativa
do componente curricular consistia na elaboracdo e execucdo de um projeto que
pensasse em um produto fermentado ou um subproduto industrial oriundo de um
processo fermentativo e que tivesse algum diferencial.

Foram constatados odor e sabor desagradaveis além da presenca de duas fases
do mosto, denotando uma fase liquida e uma solida. Apesar disso, o trabalho se justifica
pelo desenvolvimento do projeto vinculado ao componente curricular e pela
oportunidade de pensar um produto biotecnoldgico desde o inicio, levando em
consideracdo todas as etapas, desde a concepc¢do da idéia até a apresentacdo do produto
final.

Observa-se que para o desenvolvimento de novos produtos € essencial o

conhecimento dos processos tecnologicos envolvidos na linha de producéo. Produtos
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novos como os carneos de ovino fermentados podem ser destinados a consumidores
especiais, ou seja, 0s novos produtos tém um grande campo de alcance nestes
consumidores.

Fica claro que o desenvolvimento de novos produtos por ser uma area do campo
cientifico, que nem sempre atende a resposta que almejamos, por realmente ser uma
ciéncia, traz a luz resultados que constatam na area sensorial presenca desagradavel de
odores, sabores dentre outros, mas isso faz com que as mudangas possam ocorrer e que

a ciéncia progrida sempre para as melhores respostas.

Categoria 08: Microbiologia e Higiene de Alimentos

Esta categoria trata sobre as reflexdes obtidas nos artigos de nimero 02, 03 e 28
relacionados & Microbiologia e Higiene de Alimentos. Para uma melhor objetivagédo
iremos apresentar a categoria e na continuidade a reflexao.

Microbiologia palavra essa que tem origem no grego pikpog, mikros,
"pequeno”; Piog, bios, "vida"; e -Aoyia, -logia, "estudo ou discurso™; ou seja, o "estudo
da vida pequena”. E o estudo cientifico de microrganismos, aqueles que podem ser
unicelulares, multicelulares ou acelulares que sdo os ausentes de células; e.g. virus
(MADIGAN, 2006). A microbiologia abrange varias sub-disciplinas,
incluindo virologia, bacteriologia, protistologia, micologia, imunologia e parasitologia.

A Higiene de Alimentos visa oferecer informacfes sobre a importancia da
higiene nos locais de preparo de alimentos, no processamento de alimentos, no
armazenamento e no transporte de alimentos (RIEDEL, 2005). Visa treinar a higiene
para manipuladores de alimentos, o controle integrado de pragas, elementos de limpeza
e sanitizacdo. Além de também buscar a aplicacdo da APPCC — Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle, e de BPF — Boas Praticas de Fabricacéo.

No artigo 02: Avaliar a ocorréncia de resisténcia antimicrobiana — RAM, em
uma propriedade e promover uso responsavel de medicamentos, incentivar o debate do
problema. Exame clinico em cinco vacas lactantes. Sendo que o animal 1, 2 e 3 ja
haviam sido tratados anteriormente e os animais 4 e 5 ndo.

Uso de antibiograma. A RAM ¢ a adaptacdo e/ou mutacdo genética das bactérias
que ocorre naturalmente e que se acelera com uso indiscriminado de antibiéticos sem
orientacdo de profissional. Isto se deve a automedicacdo, sub ou sobre dosagem

praticadas pelos produtores sem orientagdo como visto no trabalho.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Vida
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No artigo 03: Objetivou-se avaliar a composi¢do quimica e qualidade sanitaria
do leite nas diferentes estacdes do ano, nos anos de 2018, 2019 e 2020. Estudo realizado
em propriedade rural de 32 ha em Bagé. Foram avaliados mensalmente dados de
composicao do leite como gordura, proteina, lactose, solidos totais e aspectos sanitarios
como contagem de células somaticas (CCS) e contagem total bacteriana (CTB).

As maiores diferengas nos resultados foram encontradas no verdo e no inverno.
Sendo que proteinas e solidos totais foram menores no verdo, e na parte sanitaria o0 CCS
foi menor no inverno e na primavera.

No artigo 28: Teve por objetivo verificar, através de uma pesquisa, 0 nivel de
informacdo dos consumidores de Santa Maria sobre DTA (Doencgas Transmitidas por
Alimentos), além de destacar a importancia da inspecdo sanitaria realizada pelo médico
veterinario. Foi realizada uma pesquisa de opinido através da aplicacdo de
questionarios, com amostra de 453 entrevistas, indice de confiabilidade de 95% e
margem de erro de 5%. E necessaria a conscientizacdo da populacdo no que tange a
sanidade e seguranca alimentar, além da importancia do médico veterinario e do servico
de inspecao na sadde publica.

Podemos observar que de um ponto de vista microbiologico a Resisténcia
Antimicrobiana ocorre com o uso indiscriminado de antibidticos e que isto deve gerar
um alerta a todos que fazem uso desta medicacdo, podendo causar males a toda a
comunidade. Observa-se que dependendo da estacdo do ano, no que se refere a
producdo de leite pode ocorrer variacdo na contagem de microrganismos. Também
constatamos que é necessaria a conscientizacao da populacdo no que se refere a doencas

transmitidas por alimentos.

Categoria 09: Monitoria Académica e Docéncia Orientada

Esta categoria trata sobre as reflexdes obtidas nos artigos de numero 01, 04, 05,
06, 07, 11, 12, 14, 15, 18, 19, 20, 21, 22, 26 e 30 relacionados a Monitoria Académica e
Docéncia Orientada. Para uma melhor objetivacdo iremos apresentar a categoria e na
continuidade a reflex&o.

A monitoria originou-se na ldade Média quando o professor buscava um assunto
para ser debatido e/ou defendido em publico por alunos, os quais teriam que argumentar
sobre determinado tema. Os alunos debatiam outros observavam e depois se iniciava 0s

outros questionamentos. Ao final do processo dialético o professor responsavel pela
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turma retomava 0 assunto em questdo e apresentava sua argumentacdo (FRISON,
2016).

Nos idos do século XII e XII, alguns professores implantaram diferentes formas
de gestdo da atividade escolar. Ja na metade do século XIV, os professores ou
denominados mestres, tinham quase sempre um “monitor”, ou um proscholus que € um
nome de originario do latim que era atribuido as pessoas que 0s ajudavam ou
auxiliavam na tarefa educativa. “Os estudantes dependiam das aulas para adquirirem
informacGes, sendo que as mesmas eram ministradas em qualquer lugar, mesmo ao ar
livre” (GILES, 1987).

No século posterior a referéncia que aparece na histéria advém dos jesuitas da
Companhia de Jesus, que desenvolveram as préaticas de acordo com as regras contidas
no Ratio Studiorum® que é uma espécie de coletanea, fundamentada em experiéncias
vivenciadas no Colégio Romano, a que foram adicionadas observac6es pedagdgicas de
diversos outros colégios, cujo objetivo era instruir rapidamente todo o jesuita docente
sobre a natureza, a extensao e as obrigacdes do seu cargo.

Porém, para melhor contextualizar, devido as rigorosas determinacfes, 0S
jesuitas enfrentaram grandes desafios para se adaptar as exigéncias estabelecidas, entdo
eles definiram uma didatica bastante exigente e, para isso, passaram a receber auxilio
dos melhores alunos, chamados "decurifes"”, responsaveis por outros colegas, de quem
tomavam as licdes de cor, recolhiam os exercicios e marcavam erros e faltas diversas
(MIRANDA, 2009).

Aconteceu no seculo XVIII na Inglaterra de surgir indicios do Método
Monitorial de Lancaster na Inglaterra, promovido por leigos, denominado “ensino
muatuo ou monitorial”, no qual os adolescentes eram instruidos diretamente pelos
mestres e atuavam como auxiliares ou monitores, ensinando, "por sua vez, outros
adolescentes, supervisionando a conduta deles e administrando os materiais didaticos"
(MANACORDA, 198); e segundo esse autor, a importancia desse método esta
alicercada fundamentalmente na atuacdo do monitor.

O mais capaz serve de professor, para auxiliar aquele que é menos capaz,
caracterizando uma instrucdo simultanea, na qual todos avancam gradualmente, seja

qual for o nimero de alunos. Surgiu, assim, a pedagogia do ensino matuo.

8 Ratio Studiorum do latim: Uma espécie de coletanea.
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O ensino mutuo expandiu-se para outros paises de colonizacdo espanhola no
século XIX e foi muito utilizado, porque, "ndo podendo contar com mestres
capacitados, a ideia era utilizar os melhores alunos - 0s monitores - para transmitir aos
demais alunos os conhecimentos que haviam aprendido com o professor”, instruia
assim, muitas pessoas em curto espaco de tempo (BASTOS, 1999). "Nos métodos
individual e simultdneo, o agente de ensino é o professor. No método mutuo, a
responsabilidade é dividida entre o professor e o monitor, visando a uma
democratizacgdo das fungdes de ensinar" (BASTOS, 1999).

Os monitores auxiliavam nas tarefas de ensinar a ler, escrever e calcular e
mesmo assim, ndo existia um programa Unico, cada instituicdo organizava as variagdes
de acordo com suas necessidades. O ensino era apresentado ao grupo de alunos reunidos
em funcdo da matéria a ser ensinada.

A monitoria, portanto, "baseia-se no ensino dos alunos por eles mesmos”
(BASTOS, 1999), e foi considerada uma das mais uteis invencdes pedagogicas
modernas, por reduzir em um tergco ou mais 0 tempo gasto para a aquisicdo dos
conhecimentos elementares, pois 0 "mestre supervisiona toda a escola e, especialmente,
os monitores” (MANACORDA, 1989).

Com essa capacidade e forca educacional, a monitoria acabou se expandindo de
forma altissima no universo pedagdgico, e na atualidade é encontrada nos mais diversos
rincGes do planeta.

A docéncia orientada, que geralmente é praticada no ensino superior, representa
um grande desafio para os alunos que buscam efetivarem-se como professores, ja que
estdo em busca de uma qualificacdo para se inserirem no mundo do trabalho. Em casos
peculiares, a pratica docente neste nivel de ensino se da através de uma superviséo
realizada com alunos que estdo a desenvolver o seu Estagio Curricular Supervisionado.

No caso dos professores que estdo supervisionando a docéncia orientada, e
apesar de ser uma atuacao diferenciada, a supervisdo de estagio nao representa uma
facilidade na acdo do professor, tendo em vista sua imensa responsabilidade para com o
contexto em que o estagiario esta desenvolvendo suas aulas, bem com o compromisso
com a formacao deste profissional.

Nessa direcdo, ALARCAO & TAVARES (1987) definem a supervisdo como
um “processo em que um professor, em principio, mais experiente e mais informado,

orienta outro professor ou candidato a professor no seu desenvolvimento humano e
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profissional”. Nesta relacdo percebemos a ligagdo desta docéncia orientada com a
monitoria e por elas formarem uma so categoria neste trabalho.

No artigo 01: Buscou-se abordar as atividades desenvolvidas pelo monitor em
2022; e comparar como 0s dados de aprovagdo, reprovacdo e desisténcia do ano de
2019. Foi realizado o atendimento individual e em grupo, agendado por e-mail ou
whatsapp e feita a analise dos resultados alcangados na disciplina. Ndo ha pratica por
parte dos discentes de procurar a monitoria; mas os que procuraram obtiveram melhores
resultados.

No artigo 04: Objetivou-se relatar as atividades de monitoria, demonstrar o
desempenho académico e os resultados do questionéario de avaliagdo no componente
curricular de Bromatologia. Os dados foram obtidos com base nos relatérios gerados
pelo sistema GURI (Gestdo Unificada de Recursos Institucionais) da Unipampa e
preenchidos a cada encontro. A monitoria é importante e auxilia no processo de ensino-
aprendizagem e permite a interagcdo dos discentes facilitando a comunicacgéo e troca de
ideias.

No artigo 05: O objetivo do trabalho foi avaliar as atividades de monitoria,
demonstrar o desempenho académico e os resultados no componente curricular de
Operac6es Unitarias. E ampliar o entendimento dos contetdos. Os dados foram obtidos
na monitoria e nas notas dos alunos durante o curso, e depois analisados. Consegue-se
perceber que a monitoria € muito importante, ainda mais quando os discentes procuram
durante todas as avaliacbes. Dentre todos os discentes, apenas 12,5% procuraram a
monitora durante todas as avalia¢6es, sendo de 100% a aprovagdo sem a recuperacao.

No artigo 06: Objetivou-se proporcionar auxilio aos discentes nas atividades em
tempos de ensino remoto emergencial, referentes aos conteudos tedricos, buscando
maior desempenho académico e compreensdo do conteldo. Os dados foram obtidos na
monitoria e nas notas dos alunos durante o curso para os académicos matriculados no
CTA, BIC&T, e Nutricdo sendo que apds esse procedimento os dados foram analisados.
A monitoria foi efetiva para os alunos que participaram e ajudou para diminuir as
dificuldades do ensino remoto emergencial.

No artigo 07: Buscou-se relatar as atividades de monitoria e demonstrar o
desempenho académico no componente curricular de Bromatologia ofertado nos cursos
de CTA e de Nutricdo durante o semestre letivo 2020/2, de maneira remota. As

atividades disponibilizaram horarios no ambiente virtual e listas de exercicios. Os dados
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utilizados foram obtidos com base nos relatérios gerados nos registros de atendimentos
da monitoria.

A monitoria proporcionou maior acompanhamento e auxilio aos discentes,
resultando em melhor desempenho académico em Bromatologia, principalmente para os
que frequentaram os encontros on-line. Conclui-se que a monitoria é importante, pois
auxilia no processo de ensino-aprendizagem.

No artigo 11: O objetivo foi relatar as atividades de monitoria e demonstrar o
desempenho académico na componente curricular Tecnologia dos Alimentos do curso
de Nutricdo da Universidade Federal do Pampa, Campus Itaqui/RS, no semestre letivo
2019/2. No inicio do semestre, foram apresentadas duas monitoras, as quais dispunham
de 12 horas semanais para atendimento extraclasse online ou presencial. As monitoras
também foram responsaveis pela elaboracéo de listas de exercicios extras para reforcar
0 conteudo ministrado em aula.

Além de ser feito o registro dos alunos que buscaram o auxilio. Ao fim do
semestre letivo, pode-se constatar que 66,7% dos discentes buscaram auxilio da
monitoria de forma online ou presencial. Apesar de ndo haver aumento nas taxas de
aprovacao, observou-se durante as aulas maior integracdo dos alunos com as atividades
propostas, e boa relacdo interpessoal.

Em um questionario verificou-se que 85% dos alunos avaliaram os atendimentos
em aula ou extraclasse como muito bom e excelente e o restante avaliou como adequado
ou ndo haviam utilizado o atendimento das monitoras. Assim, destaca-se a importancia
da monitoria no aprendizado dos alunos, e 0 aprimoramento do processo de ensino-
aprendizagem.

No artigo 12: Objetivou-se relatar as atividades de monitoria e demonstrar o
desempenho académico no componente curricular de Bromatologia ofertado no curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos durante o semestre letivo 2019/1. Utilizou-se um
questionario de avaliacdo da monitoria, com oito perguntas fechadas e um espaco para
sugestdes. A monitoria € disponibilizada em Bromatologia desde 2014 e ja no semestre
letivo 2015/1 houve melhoria no desempenho académico. O grau de satisfacdo com a
monitoria foi avaliado com média nove.

Infelizmente, as atividades de monitoria na UNIPAMPA tém inicio apenas no
més de maio, quando o monitor passa a atender os discentes e auxiliar nas aulas praticas
trés meses apds o inicio do primeiro semestre letivo. Mesmo assim, a monitoria foi

efetiva no acompanhamento e auxilio aos discentes, proporcionando melhor
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desempenho académico no componente curricular de Bromatologia, principalmente
para os discentes que procuram atendimento.

No artigo 14: O trabalho tem por objetivo relatar as atividades de monitoria e
demonstrar o desempenho académico no componente curricular de Bioquimica dos
Alimentos no primeiro semestre de 2019. No semestre letivo 2019/1. A monitoria foi
disponibilizada para os discentes do curso de Bacharelado Interdisciplinar em Ciéncia e
Tecnologia (BICT), Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos (CTA) e Nutrig&o.

Foi disponibilizado um horério semanal fixo e agendamento. O numero de
discentes matriculados e desempenho académico foram obtidos com base nos relatorios
gerados no sistema GURI (Gestdo Unificada de Recursos Institucionais) e nos registros
de encontros com monitor. Bioquimica dos Alimentos apresentou indice de aprovacao
de 83,33% e indice de reprovacdo de 16,66%, destes, nenhum procurou auxilio
extraclasse.

Dos estudantes aprovados, 33,33% procuraram 0 atendimento da monitoria.
Apesar de haver uma baixa procura pelo atendimento de monitoria, o percentual de
alunos que procuraram o atendimento e obtiveram aprovacdo foi de 100%, o que
demonstra a efetividade do atendimento extraclasse.

No artigo 15: O objetivo deste trabalho é demonstrar os resultados obtidos
durante a monitoria dos componentes curriculares Tecnologia de Produtos Lacteos e
Tecnologia de Produtos Fermentados. O discente-monitor atuou nas atividades praticas,
auxiliando o docente no desenvolvimento do processo de producdo dos alimentos como
um todo, desde o planejamento da aula, discutindo alternativas de conducdo dos
processamentos dos alimentos, organizacdo dos materiais utilizados, bem como
acompanhamento nas aulas praticas juntamente com a avaliacdo da mesma.

A monitoria conseguiu trabalhar a qualificacdo das questdes didaticas dos
componentes curriculares de Tecnologia, mediante o incremento da aprendizagem e do
rendimento da triade docente-discentes-monitor.

No artigo 18: Objetivou-se com este trabalho descrever os avancos alcancados
em relacdo aos indices de aprovacao com a participacdo da monitoria nas atividades de
ensino de microbiologia para os cursos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CTA) e
Nutricdo em 2018.

Dentre as acOes executadas voltadas aos discentes foram realizados: (a)
encontros semanais em sala de estudos para auxiliar os alunos nas atividades propostas

em aulas teoricas e praticas; (b) plantbes no laboratério de microbiologia; (c)
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acompanhamento e auxilio de grupos em aulas préticas e (d) participacdo em acdes
interdisciplinares.

Podemos concluir que as atividades propostas no projeto de monitoria e a
participacdo ativa do monitor s&o de grande importancia para a melhoria do
aprendizado, pois proporciona momentos de reflexdo, didlogo e a possibilidade do
aluno vivenciar a aplicacdo dos assuntos discutidos em sala de aula em situacdes
cotidianas, torna-se um estimulo ao estudo, melhorando os indices de aprovacéo.

No artigo 19: Proporcionar auxilio aos discentes em atividades préaticas de
laboratorio referentes aos contetidos tedricos, buscando maior desempenho académico e
compreensdo do conteldo, favorecendo a melhoria da qualidade do ensino e,
consequentemente, aperfeicoar conhecimentos do discente monitor do componente
curricular de Bioquimica de Alimentos.

A monitoria atende discentes dos cursos de Nutricdo, CTA e BICT. Os
encontros foram destinados a atividades extras para realizacdo de exercicios de fixacao,
confeccdo de relatorios de aulas praticas, revisao para provas e apoio tedrico aos alunos.
Ao final do semestre, os dados do desempenho académico e procura da monitoria foram
avaliados.

Apesar de existir uma baixa procura dos discentes durante o primeiro periodo
letivo de 2018, a monitoria no componente curricular de Bioquimica dos Alimentos,
proporciona melhor desempenho académico, principalmente aos discentes que
procuram atendimento do monitor.

No artigo 20: Buscou-se relatar as atividades de monitoria e demonstrar o
desempenho académico no componente curricular de Bromatologia durante o semestre
letivo 2018/1. Desde o periodo de vigéncia da bolsa, foram realizados atendimentos
extraclasse aos discentes em 12 horas semanais. No semestre letivo 2018/1, a monitoria
foi disponibilizada para os discentes matriculados em Bromatologia ofertada para o
curso de CTA.

O numero de discentes matriculados e os desempenhos académicos foram
obtidos com base nos relatorios gerados pelo Sistema GURI (Gestdo Unificada de
Recursos Institucionais) e nos registros de encontros para atendimento individual com o
monitor, mais um questionario. Destaca-se um aumento expressivo na procura pelo
atendimento de monitoria no semestre 2018/1, que praticamente triplicou em relacdo

aos semestres anteriores.
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A monitoria tem proporcionado melhor desempenho académico no componente
curricular de Bromatologia, principalmente para os discentes que procuram atendimento
do monitor.

No artigo 21: Objetivou-se relatar a docéncia orientada realizada no componente
curricular de Tecnologia de Alimentos, bem como apresentar dados referente a
atividades com os alunos. Foi entregue aos alunos uma ficha de avaliagdo, onde foi
possivel ter um parecer mais direto da turma.

A aula de Ciéncia e Tecnologia de Queijos foi preparada e ministrada para
turma, com o acompanhamento do docente. As avaliagdes dos alunos das aulas
ministradas foram positivas, na aula pratica foi possivel de retomar os principais
conceitos que abordados em aula, bem como possibilitar, de forma préatica, a realizacdo
das etapas principais da elaboracdo de queijos moles e duros.

A oportunidade de fazer a disciplina de docéncia orientada contribuiu de forma
extremamente positiva para a formagdo do aluno. Onde possibilitou construir sua
pratica pedagdgica de forma direta. Assim, possibilitando ver os pontos necessarios na
formacdo de um docente, que se constitui de um aprendizado constante.

No artigo 22: Buscou-se descrever a experiéncia de monitoria do componente
curricular de bioguimica e avaliar a influéncia desta ferramenta auxiliar de ensino no
desempenho dos alunos matriculados na disciplina. Foram destinadas doze horas
semanais. Utilizou-se de materiais auxiliares de ensino como slides das aulas
disponibilizados pela docente, resumos feitos pela monitora e também o uso da lousa
como auxilio para a explicagdo dos contetdos.

E dados foram coletados. Conclui-se que ha uma correlacdo positiva entre os
alunos que procuraram auxilio da monitora e a aprovacgédo na disciplina.

No artigo 26: O objetivo do trabalho foi fornecer apoio pedagdgico aos
académicos interessados em aprofundar-se nos contetudos abordados na componente,
bem como solucionar dificuldades em relacdo ao conteudo trabalhado em aula e tem
como foco melhorar a qualidade do ensino de graduacao.

O método de ensino se deu através de atendimentos pré-agendados, em grupos
ou de forma individual, elucidando as davidas dos discentes em relacdo aos assuntos
tedricos ministrados pela docente; bem como, amparando os discentes na resolucao de
exercicios propostos, na elaboracdo de relatérios de aulas praticas e no acesso a

bibliografia utilizada para referenciar tais informacdes obtidas nas mesmas. Esta
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atividade fortalece os conhecimentos das Operagdes Unitarias, privilegiando tanto os
alunos quanto o aluno monitor.

No artigo 30: Determinacdo da andlise granulométrica de milho de pipoca antes
e apds a moagem, onde utilizou-se um moinho de facas e um conjunto de peneiras.
Inicialmente o didmetro de Sauter foi de 4,17 mm, e ap6s processo de reducdo de
tamanho de particula por moagem, o didmetro de Sauter foi de 0,33 mm.

Os valores médios das constantes de Kick, Rittinger e Bond calculados foram
respectivamente 47,80; 4,40 e 5,30 KWh/ ton. Através do peneiramento pdde-se realizar
a analise granulométrica e didametro médio de Sauter, onde verificou-se que apés a
moagem, o didmetro das particulas diminuiram. O grupo pdde conhecer na pratica o
funcionamento de um moinho de facas e determinar o gasto energético da operacao.

Percebeu-se que os alunos que buscaram a monitoria tiveram em todos 0s casos
um melhor aprendizado e desempenho académico, melhor pratica das atividades ou nos
laboratorios que por vez buscam a aplicagdo do conhecimento tedrico e em outras da
futura prética laboral dos estudantes, melhor aproveitamento, alto indice de aprovacao,
melhora efetiva no ensino-aprendizagem, aumento na dialética entre alunos e monitores
juntamente com um melhor relacionamento discente, e diminuicdo das dificuldades com
0 ensino remoto. Os monitores que foram avaliados tiveram uma boa aceitacdo pelos
alunos. A docéncia orientada contribuiu para a formacdo dos alunos. Também ficou
evidente que ndo existe o costume, dentro do escopo do trabalho, de buscar as

monitorias por parte dos alunos, ou seja, essa busca é baixa.

Categoria 10: Revisdo Bibliogréafica

Esta categoria trata sobre as reflexdes obtidas no artigo de ndmero 13
relacionado a Revisdo Bibliografica. Para uma melhor objetivacdo iremos apresentar a
categoria e na continuidade a reflexdo.

A revisdo bibliografica também é denominada de revisdo de literatura ou
referencial tedrico. A revisdo bibliografica é parte de um projeto de pesquisa, que revela
explicitamente o universo de contribuicdes cientificas de autores sobre um tema
especifico (SANTOS & CANDELORO, 2006). Uma parte sempre exigida do projeto, e

nem sempre compreendida, € a denominada revisao bibliogréafica.
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Esse item ndo deve ser uma lista pasmaceira de autores e livros que abordaram o
tema, mas sim a descricdo do estado-da-arte, ou seja, do conhecimento atual sobre o
problema (BARRAL, 2007).

No artigo 13: O objetivo deste trabalho foi revisar textos e referéncias de
paginas da Wikipédia que sdo relacionados a éarea da Engenharia de Alimentos,
verificando a veracidade das informacGes, para a corre¢do dos equivocos encontrados.
Para a realizacdo do trabalho foram selecionados textos da area de alimentos de forma
aleatoria.

Os registros das paginas, textos e referéncias foram feitos em planilha eletrénica
para posterior quantificacdo de erros encontrados na enciclopédia livre. Foram feitas as
revisdes de 15 paginas da enciclopédia. Verificou-se que é possivel obter informac6es
confidveis na Wikipédia, evidenciado pelas paginas totalmente corretas. Contudo, a
maioria das paginas consultadas apresentaram erros, seja no texto ou nas referéncias, o
que serda corrigido na plataforma.

Temos que perceber a quantidade gigantesca de informagdes na internet
disponiveis na atualidade e ter a capacidade de comparar estas informagdes com uma
fonte cientifica segura e de credibilidade proporciona validar ou ndo os conhecimentos
encontrados na mesma. Isto € importante para a area de alimentos assim como para a

ciéncia de forma geral.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O SIEPE vem a cada ano crescendo e se tornando referéncia como Saldo na area
de Ensino, Pesquisa e Extensdo tornando-se uma rica fonte de informagGes para todos
que buscam realizar pesquisas em diferentes areas do conhecimento. O SIEPE é uma
grande janela de divulgacdo da ciéncia e tecnologia, que nasceu nesta universidade tao
importante para o desenvolvimento humano e cientifico da regiéo.

Para compreender o que os anais publicados no SIEPE nos apresentam sobre a
tematica de alimentos na area de ensino em suas cinco Ultimas edi¢des, buscamos e
encontramos 0s artigos cientificos com esta tematica, porém ap06s as leituras flutuantes
esse numero foi diminuindo e chegamos a 30 artigos para analisar e categorizar.

Em nossa busca constatamos uma queda no numero de artigos encaminhados ao
evento a partir do ano de 2018, esta queda foi de 58,5%, fato este que acreditamos estar
relacionado a Pandemia do Covid-19 que assolou 0 mundo e o pais na totalidade neste
periodo. Outro fator € que neste periodo o SIEPE ocorreu de forma remota, em um
outro formato, o que fez com que as produg¢des diminuissem, agora com retorno ao
presencial estdo aumentando juntos com o0s projetos de extensdo que estdo voltando a
serem desenvolvidos.

Nos artigos de alimentos os graficos tendem a um curso parecido, sendo que este
altimo relacionado a alimentos comeca a reverter o sentido, com um aumento
significativo de valores no ano de 2022; e que acompanha o grafico de porcentagem de
artigos relacionados a alimentos.

A partir das categorias elencadas podemos perceber que as tematicas mais
abordadas em ordem decrescente de producdo sdo: Monitoria Académica e Docéncia
Orientada, seguida de Desenvolvimento de Novos Produtos juntamente com
Microbiologia e Higiene de Alimentos, chegando a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
e posteriormente as demais categorias que foram referidas ao longo do trabalho.
Também podemos perceber que muitas dessas tematicas embora estejam elencadas na
plataforma de ensino tem um viés de pesquisa.

Dos achados, o que mais impactou, foi de perceber que a monitoria é uma area
de alta demanda na publicacdo de trabalhos e que mesmo assim tem pouca procura no
relato dos alunos, mas que quando aproveitada de forma eficiente eleva o desempenho

académico dos alunos que procuram por tal atividade; além de aumentar a relacdo do
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ensino e da aprendizagem de forma geral. No que trata sobre Docéncia Orientada se
percebe que contribui positivamente para a formagdo dos alunos.

Nos fatores limitantes podemos encontrar que a falta de motivacdo e interesse
por parte dos alunos em procurar esse auxilio, faz com que esta mesma atividade néo
tenha uma melhora significativa. Outro fator que impede da monitoria na pratica ser
mais eficiente € o tempo que demora, desde o inicio do semestre até quando a mesma é
efetivada na prética discente.

As potencialidades no que tange a monitoria esta na boa avaliacdo feita pelos
discentes dos monitores. Estes monitores tendem a fazer com que melhore o
aprendizado, além de aumentar os indices de aprovacdo. Percebe-se um inicio de
publicacdo estrangeira no escopo deste trabalho.

No que se refere a Alimentos Organicos, percebe-se que os alunos em niimeros
significativos tém conhecimento sobre o contetdo e também que no interior o uso de
organicos devido a agricultura familiar demonstra maior influéncia que os produtos
industrializados nos grandes centros. Observamos que no campo da nutricdo quando se
usa estrategias de trabalho educacional que andam na direcdo do estimulo de uma boa
educacdo, reflete de maneira positiva na educacdo alimentar e isto € uma area em
potencial a ser desenvolvida.

Dado o que foi exposto no trabalho, os reflexos do SIEPE para o mundo
académico e para a Unipampa sdo extremamente positivos. Esse saldo internacional
abriu as portas para 0 mundo dos trabalhos, no escopo da pesquisa, produzidos na
universidade e aos poucos, em outras universidades do pais e do exterior. O Saldo
Internacional de Ensino, Pesquisa e Extensdo é uma vitdria para a Unipampa e para a

ciéncia.
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