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Resumo: Foi ofertado pelo Il Ciclo de Minicursos de Integracdo Universidade-Escola aos alunos do curso
Técnico em Alimentos do Centro Estadual de Educacédo Profissional de Ponta Grossa o minicurso ‘“Padronizagéo
de indculo para processos fermentativos”, sendo a padronizacdo umas das primeiras e mais importantes etapas
desse processo. O projeto visa discutir fundamentos tedricos; introduzir o estudante no ambiente académico,
realizar préticas através das oficinas objetivando a complementa¢do do aprendizado tedrico e a oportunidade de
trocar experiéncias entre os estudantes do ensino médio e do ensino superior. Foram aplicados dois questionérios
a respeito dos conhecimentos prévios e apés a realizacdo do minicurso. A proposta do evento de propiciar um
espaco de socializacdo do conhecimento, foi bem aceita pelos os alunos que se mostraram interessados pelo tema
abordado. Observou-se que a realizacdo de atividades que envolvem o conjunto teoria e prética tem grande
eficiéncia nos métodos de ensino.
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INTRODUCAO

O Centro Estadual de Educacdo Profissional de Ponta Grossa (CEEP-PG) oferta
cursos técnicos profissionalizantes, dentre eles o técnico em alimentos com o intuito de
oferecer experiéncias praticas e tedricas na area alimenticia com a finalidade de consolidar o
“saber fazer” (REDE ESCOLA, 2016). A interacdo entre a pratica e a teoria aumenta a
absorcdo de conhecimentos, tornando-o mais aceito pelos alunos e cabe aos docentes
reconhecerem essa importancia, adotando aos seus planos de ensino o método préatico
(SOUZA; LOBATO, 2004).

Em consonancia com o perfil profissional de conclusdo de curso o técnico em
alimentos devera desenvolver aptiddes no processamento de produtos na industria alimenticia,

efetuando diversas andlises, entre elas a analise microbioldgica (REDE ESCOLA, 2016).
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O 1l Ciclo de Minicursos de Integracdo Universidade-Escola foi ofertado aos alunos
do curso Técnico em Alimentos do CEEP-PG em parceira com Departamento de Engenharia
de Alimentos da UEPG, onde foram desenvolvidos dois minicursos.

O presente trabalho apresenta o minicurso de microbiologia “Padronizacao de indculo
para processos fermentativos”. A padronizacdo do inéculo € uma das primeiras e mais
importantes etapas em processos fermentativos (WEB; KAMAT, 1993), que se trata da
preparacdo de uma populacdo de micro-organismos a partir de uma cultura ja existente, a fim
de se obter células com uma fisiologia adequada para a inoculagdo do fermentador, que ocorre
durante o desenvolvimento e otimizacdo dos processos fermentativos.

Quando se trabalha com microrganismos, na maioria das vezes deseja-se determinar
a concentracdo de células da suspensdo preparada. Uma das formas mais comuns de se obter
esta estimativa é através da contagem ao microscépio, utilizando-se uma Cémara de
Neubauer. (VIEIRA apud LUCARINI; SILVA; BIANCHI, 2004).

OBJETIVOS

Realizar atividades visando ao aprimoramento e atualizacdo de alunos da educacdo
basica; oportunizar aos estudantes conhecerem a universidade e a estrutura do Curso de
Engenharia de Alimentos; discutir fundamentos tedricos; introduzir o estudante no ambiente
académico; realizar préticas, através das oficinas, visando complementacdo do aprendizado
tedrico e oportunizar a troca de experiéncias entre os estudantes do ensino médio e do ensino

superior.
METODOLOGIA

Os organizadores do evento prepararam o material de apoio para o desenvolvimento das
atividades. O minicurso teve duragédo de 4 horas e disponibilizaram-se 20 vagas aos alunos. Os
participantes da equipe organizadora recepcionaram os alunos no laboratorio de microscopia do
curso de Farmécia, que foi gentilmente cedido para o desenvolvimento do minicurso, e entdo
foi feita uma discussdo para verificar os conhecimentos prévios sobre o tema por meio de um
questionario e em seguida realizou-se a oficina para a padronizacdo de indculo para processos
fermentativos. Os dados obtidos foram tabulados em percentual de respostas.

Foi ministrada uma palestra com énfase em fermentacdo alcoolica e contagem de
células para padronizacdo do indculo, os alunos foram orientados quanto a utilizacdo do

microscopio, prepararam as ldminas, montaram a cdmara de Neubauer e preencherem com uma
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suspensdo de Saccharomyces cerevisiae, cada aluno usou um microscopio fazendo a contagem
de células de acordo com a metodologia especifica. Também fizeram contagem de colonias em
placas de petri (por plagueamento) e pelos dois métodos foram feitos os calculos para
padronizacdo do in6culo, sendo expressos em notacao cientifica. No término da atividade, com
0 proposito de uma auto-avaliacdo, foi aplicado um questionédrio sobre os conhecimentos
adquiridos na oficina, cujos dados foram tabulados em percentual de respostas. E, por fim, para
avaliar a metodologia proposta para constru¢do do conhecimento, o alcance de alguns objetivos

e a intencdo do aluno de cursar o Ensino Superior foi aplicado outro questionario.
RESULTADOS

A pratica proposta pelo coordenador do minicurso foi realizada com a contribuicéo
de todos os participantes do mesmo, onde tiveram a oportunidade de exercitar o trabalho em
grupo e dividir tarefas. A figura 1 mostra os alunos durante o desenvolvimento da oficina.

Figura 1 — Alunos participantes da oficina de padronizacéo do inéculo para
processos fermentativos

Legenda: Alunos do CEEP-PG recebendo as orienta¢des de utilizagdo do microscépio.
Fonte: os autores

Em relacdo aos resultados obtidos da avaliagdo dos conhecimentos prévios que se
presumiu que os alunos possuiam sobre a padronizagdo de inoculo para processos

fermentativos, foi formulada a tabela 1.
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Tabela 1 — Percentual de alunos com conhecimentos prévios sobre o tema abordado na

oficina
TOopicos Percentual (%)
A fermentacéo alcodlica é um processo anaerdbio. 85,7
A reacdo de fermentacdo € CsH1206—2CH3CH20OH + 2CO; 21,4
O acucar € utilizado pelas leveduras para obter energia. 92,9
O pao é produzido por fermentacdo alcodlica. 35,7
O microrganismo Saccharomycescerevisiaeé uma levedura 21,4
facultativa.
Microrganismo facultativo é o que tem habilidade de se ajustar 50

metabolicamente, tanto em condi¢cdes de aerobiose como de
anaerobiose.

O fermento  biolégico é composto da levedura 35,7
Saccharomycescerevisiae.

Inéculo € uma preparacdo de uma populagdo de microrganismos 57,1
obtida a partir de uma cultura estoque.

Células viaveis sdo metabolicamente ativas. 35,7
A Cémara de Neubauer é usada para contar células no 7,1
microscopio.

A coloragdo com azul de metileno diferencia células vidveis e ndo 28,6
viaveis.

A técnica de plaqueamento consiste na inoculacdo das células em 49,9

meio de cultura adequado.

Dos alunos questionados 92,9% afirmaram conhecer previamente que o aglUcar é
utilizado pelas leveduras, para a obtencdo de energia. Somente 7,1% responderam que sabiam
que a Camara de Neubauer € utilizada para contar células no microscépio. Por meio de dois
topicos a respeito de questdes diferentes podemos observar que mesmo que o0s alunos
possuam conhecimentos primarios sobre certos temas, outros precisam ser mais abordados em
sala de aula ou em momentos oportunos.

As respostas dos participantes em relagdo a metodologia proposta para constru¢do do
conhecimento nas escolas demonstraram que, 100% acreditavam que a oficina facilita o
aprendizado dos contetddos. A preferéncia de aula somente quando o professor fala, sem a
participacdo do aluno foi discordada por 71% dos alunos e 29% concordaram parcialmente
com a questdo abordada. Enquanto que, a preferéncia de participacdo ativa em aula, teve um
percentual de 71% de alunos que concordaram com a questdo e outros 29% que concordaram
parcialmente com a mesma. Por fim, somente 22% preferem aula tedrica, enquanto que, 64%
tém opinido contraria.

Como ja foi citado na metodologia deste trabalho, outro questionario foi dado aos
alunos ao final do minicurso, se tratando dos novos conhecimentos por eles adquiridos. Os

resultados desses questionarios estdo expressos na tabela 2.
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Tabela 2 — Percentual de alunos que adquiriram novos conhecimentos com a
participa¢do no minicurso

TOopicos Percentual (%)
Fermentacdo alcodlica. 100
Saccharomyces cerevisiae. 100
Fermento bioldgico. 100
Reproducéo de leveduras (brotamento ou gemulagéo). 85,7
Células viaveis. 100
Cémara de Neubauer. 92,9
Utilizacdo do microscopio otico. 100
Plaqueamento de microrganismos. 78,6
Unidades formadoras de colonias. 85,7
Regra de trés simples. 100
Diluicéo 78,6

Nos topicos apresentados, pode-se observar que a realizagdo do minicurso
proporcionou aos alunos elevar o seu grau de conhecimento na area da microbiologia, que é
de suma importancia para o técnico de alimentos. A avaliacdo por meio do questionario
apresentou uma alta porcentagem de alunos que adquiriram conhecimentos novos e mais
especificos sobre as questdes abordadas, apesar de alguns terem afirmado conhecer
previamente sobre 0 assunto.

Em comparagdo com a tabela anterior essa questdo ficou muito evidente,
principalmente sobre o uso da Camara de Neubauer, pois apds 0 minicurso a porcentagem de
alunos que disseram ter aprendido a usa-la foi de 92,9%. Em outros dois tdpicos que tratam da
levedura Saccharomyces cerevisiaee obteve-se um percentual de 100% de alunos que
obtiveram um maior entendimento sobre o tema. Em relacdo a técnica de plaqueamento que
no primeiro questionario sobre os conhecimentos prévios apresentou 49,9% de alunos que
afirmaram compreender a técnica, apds o minicurso esse percentual subiu para 78,6% que
obtiveram um novo aprendizado. Em geral, todos os participantes consideraram as etapas da

minicurso dado, como um novo aprendizado.

CONSIDERACOES FINAIS

A proposta do evento de propiciar um espaco de socializacdo do conhecimento,
juntamente com Centro Estadual de Educacdo Profissional de Ponta Grossa (CEEP-PG) e o
Departamento de Engenharia de Alimentos da UEPG foi bem aproveitada pelos alunos que se
propuseram a fazer as atividades e se mostraram interessados pelo tema abordado. Observou-

se que a realizacdo de atividades que envolvem o conjunto teoria e pratica tem grande
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eficiéncia nos métodos de ensino e ainda € nitida a importancia de adequar metodologias de

ensino as competéncias e habilidades que o técnico de alimentos precisa adquirir.

APOIO: Fundacdo Araucaria/Seti/Governo do Estado do Parana.
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