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Resumo

A experiéncia didatica é uma das principais atividades na formacdo de professores e a assisténcia ao ensino é
uma ferramenta muito importante que possibilita o aprendizado docente. Nessa atividade, a assisténcia ao ensino
foi realizada em uma disciplina da formacdo de Farmacéuticos Bioquimicos em Tecnologia de Alimentos da
UFRGS. O objetivo deste trabalho foi apresentar a metodologia, bem como os resultados e as conclusdes da
assisténcia ao ensino a disciplina de Analise dos Alimentos, realizada por uma mestranda do Programa de P6s
Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRGS.
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Introducéo

Uma das atividades que o Farmacéutico Bioquimico em Tecnologia de Alimentos da UFRGS pode exercer é a
andlise dos alimentos, pois através de uma disciplina obrigatéria do curriculo do curso, eles estudam a
composicdo fisica e quimica dos alimentos e a respectiva adequagdo dos mesmos para consumo humano,
segundo parametros da legislacdo pertinente. Para exercer determinada anélise de alimentos é necessério que o
Farmacéutico Bioquimico tenha informacfes bésicas sobre fundamentos e procedimentos dos métodos e das
andlises fisico-quimicas usuais para a formacdo de juizo a respeito da qualidade dos alimentos, vistos no
conjunto dos seus grupos principais; e que busque ainda a contextualizagéo da relacdo alimento — adequagéo —
qualidade, através de informacBes em termos de conceito, origem, estrutura, composi¢do, importancia e
pardmetros de referéncia para os produtos. A disciplina de Analise dos Alimentos (ITA 01002), oferecida
anualmente no Curso de Farmécia Bioquimica em Tecnologia de Alimentos, tem como objetivo levar os alunos a
adquirirem e aperfeicoarem conhecimentos a respeito de conceitos, estrutura e composicao dos principais grupos
de alimentos e dos pardmetros legais estabelecidos para a adequagdo dos mesmos ao consumo na sociedade. O
objetivo do presente trabalho foi apresentar a metodologia, assim como os resultados e conclusdes da assisténcia
ao ensino a disciplina de Anélise dos Alimentos, oferecida no primeiro semestre de 2011 para uma turma de 6
estudantes do curso de Farméacia Bioguimica em Tecnologia de Alimentos da UFRGS.

Metodologia

A assisténcia ao ensino foi realizada por uma Mestranda do Programa de P@s-Graduagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, no ICTA/UFRGS, a qual acompanhou e auxiliou o Professor na disciplina Analise dos
Alimentos (ITA 01002). Os contetdos tedricos abordados pela Mestranda foram apresentados na quinta, décima
e décima segunda aula, de acordo com o Plano de Ensino da Disciplina.

Na quinta aula da disciplina, foi discutido sobre o tema Frutas e Hortalicas, onde se apresentou a defini¢&o,
composicdo, perecibilidade, cor, classificacdo e operagdes mais empregadas de processamento em frutas e
hortalicas, além das analises fisicas e quimicas que podem ser realizadas nestes tipos de alimentos.

Na décima aula foi apresentada uma introducdo sobre Ovos e Derivados, além de suas estruturas, cor,
composicdo centesimal, mineral, vitaminica, de colesterol, composi¢do aminoacidica das proteinas do ovo,
acidos graxos, composicdo fisico-quimica, classificacdo, avaliacdo, defeitos, comercializacdo, legislagdo,
analises, entre outros aspectos.

Na décima segunda aula foram apresentadas caracteristicas gerais dos principais tipos de Bebidas Estimulantes,
assim como sua origem, acdo fisioldgica, legislacdo, composicdo centesimal, composi¢do fisico-quimica,
transformagdes ocorridas durante o processamento das bebidas e as anélises fisico-quimicas que sdo mais
empregadas nestes tipos de alimentos.

Resultados e Discussao

A quinta aula levou os alunos a visualizar, principalmente, as etapas que envolvem o processamento de geléia de
morango, fazendo-os ter uma nogdo das suas caracteristicas gerais e dos seus quatro componentes basicos que
devem estar presentes para garantir a boa qualidade do produto final. A Mestranda ainda exp0s aos estudantes a
legislacdo vigente e a importancia da relacdo entre o grau de geleificagdo, concentragdo de pectina e aglcar da



geléia. Esta aula fez com que os alunos tivessem uma boa percepcéo de todo o fluxograma do processamento da
geléia de morango, fazendo-os interagir com o assunto, contando suas experiéncias vividas com receitas caseiras.
Na décima aula, os estudantes tiveram a oportunidade de receber informacfes gerais sobre ovos e derivados,
levando todos a visualizar a composicéo das diferentes estruturas do ovo, como a casca, clara, gema, e outras
partes. Assim como, as legislacBes, exigéncias, propriedades e usos do ovo nas indlstrias de alimentos,
preservacdo, conservacdo e armazenamento deste alimento, formas de comercializacdo dos ovos e seus
derivados, os diferentes processos e as possiveis transformag6es ocorridas durante o processamento que afetam
os parametros fisicos e/ou quimicos do ovo. Além disso, as contribuicdes do Professor e da Mestranda
permitiram a percepcéao de situagdes reais das indUstrias de ovos, as quais envolvem aspectos pessoais, étnicos,
técnicos e culturais, que influenciam na producdo de ovos e derivados, possibilitando uma troca de
conhecimentos entre todos.

A décima segunda aula proporcionou aos alunos uma boa concepgdo sobre todas as caracteristicas que sdo de
importante conhecimento para se produzir bebidas estimulantes de forma segura e correta, além de também
demonstrar os possiveis efeitos fisiolégicos provocados pelo consumo destas bebidas.

Segundo o Professor, a contribuicdo da Mestranda foi de fundamental importancia, auxiliando na estruturacéo do
Plano de Ensino da Disciplina, além de trazer para 0s estudantes suas experiéncias pessoais e profissionais.

Conclusdes

A metodologia estabelecida para a Disciplina é enriquecedora e mostra a importancia da Analise dos Alimentos
para as Empresas e para o Farmacéutico Bioquimico em Tecnologia de Alimentos. Os alunos correspondem as
expectativas, pois participam das discussGes com olhar critico e questionador e, ainda trazem suas experiéncias e
duvidas, o que desperta o interesse da turma em cada apresentacdo, e evita que 0s estudantes assumem uma
postura passiva. Além disso, é uma oportunidade para a Mestranda, formada em Nutricdo, auxiliar aos alunos
com sua experiéncia na &rea e aprender a atividade docente, através da assisténcia ao ensino.
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