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RESUMO

Decorrente ao grande aumento e procura de produtos provenientes da fermentacéo, surge a necessidade de
aprender mais sobre seus beneficios, maleficios e a sua produc&o, e a partir de uma andlise, 0 ensino sobre
fermentagdo no periodo do ensino médio e na graduacdo acaba sendo insuficiente e precério, assim o
objetivo deste trabalho é tentar aproximar e criar a vivéncias sobre os produtos fermentados, seja de forma
ilustrativas, como imagens e videos, ou através de palestras e minicursos. Assim, a criacdo do projeto de
extensdo Fermentando com Amor e Arte da Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, visa contribuir
com a sociedade de forma a levar o conhecimento sobre fermentagdo em alimentos e bebidas, integrar as
escolas com a graduacdo e gerar um melhor processo de aprendizado, tanto para os alunos quanto para 0s
graduandos. A metodologia empregada até o momento, foi a geragdo de contetido educativo em midias e
redes sociais, além da busca de colégios da rede Pontagrossense para levar palestras e minicursos. Os
resultados demonstraram grande avango e alcance em alunos da graduacdo e ensino médio, podendo assim
aproxima-los a esta area do curso de Engenharia de Bioprocessos e Biotecnologia, além do desenvolvimento
e aprendizado dos mesmos.
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ABSTRACT

Due to the great increase and demand for products from fermentation, there is a need to learn more about
its benefits, harms and their production, and from an analysis, teaching about fermentation in high school
and undergraduate is insufficient and precarious, so the aim of this work is to try bring together and create
experiences about fermented products, either illustratively way, such as images and videos, or through
lectures and mini-courses. Thus, the creation of the extension project Fermenting with Love and Art of the
Federal Technological University of Parand, aims to contribute to a society in order to bring knowledge
about fermentation in food and beverages, integrate the undergraduate schools and generate a better
learning process for both students and undergraduates. The methodology used so far was the generation of
educational content on media and social networks, in addition to the search for schools of the
Pontagrossense network to take lectures and mini courses. The results demonstrate great progress and reach
for undergraduate and high school students, being able to approach them to this area of the course of
Engineering of Bioprocess and Biotechnology, besides the development and learning of the same.
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1 INTRODUCAO

Dentro do ambiente universitario, grande parte das acBes sdo referentes a extensdo, um processo
interdisciplinar, educativo, cultural, cientifico e politico que promove a interacdo entre a Universidade e 0s
setores da sociedade, de acordo com a Universidade Federal do Cariri (Silva, 2020). As préaticas de extensdo
possibilitam a formacéo do profissional cidadao e se credencia, cada vez mais, junto a sociedade como espaco
privilegiado de producdo do conhecimento significativo para a superacao das desigualdades sociais existentes,
devendo ser “aberta a participacao da populagdo, visando a difusdo das conquistas e beneficios resultantes da
criacdo cultural e da pesquisa cientifica e tecnologica geradas na institui¢ao” (BRASIL, 1996).

Desta forma, a instituicdo de ensino superior que possui académicos envolvidos com extensdo podera
contribuir com a formacdo integral do jovem universitario, investindo-o pedagogicamente na construcéo de
uma nova consciéncia social (Severino et al. Britto 2002, 2013). Assim, 0s projetos de extensdo destacam-se
como produtores de conhecimento, efetivamente suas a¢es vem a refletir na qualidade de vida da populacéo,
principalmente na contribuicdo dentro da propria faculdade e escolas da regido, as quais demonstram um certo
déficit quanto as aplicacOes e aprendizado de contetdos basicos, demonstrados a seguir.

A partir dos resultados da pesquisa realizada por Faustino (2019) e Teixeira (2012), os alunos do ensino
médio refletem pouco entendimento acerca do processo da fermentacédo, expressando pouco carater cientifico,
além da dificuldade de relacionar os conceitos tedricos na explicacdo dos dados de préticas realizadas. E
notorio a baixa abordagem do tema de fermentacdo no ciclo basico de ensino, presentes nos dois primeiros
anos do ensino médio, vinculada a respiracdo celular, fotossintese e fermentacdo lactica e alcodlica, no
primeiro ano. Ja no segundo ano do ensino médio, a temaética é apenas citada acompanhando o contetido
referente ao Reino Monera (BRASIL, 2000). Com isso, como podemos auxiliar nesse ensino e promover uma
melhor experiéncia educacional em relacdo a fermentacao de alimentos e bebidas?

Desse modo, foi criado o projeto de extensdo Fermentando com Arte e Amor - FAA, pela Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana campus Ponta Grossa, com o objetivo de contribuir com o ensino basico de
estudantes do segundo grau, fornecendo um maior contetido técnico de alimentos e bebidas fermentadas,
através de oficinas, palestras, postagens em redes sociais, videos e materiais, além de préaticas presenciais, as
quais serdo ofertadas ap6s o retorno presencial, p6s pandemia. Ademais, a integracdao da graduacdo com o
ensino médio é fundamental, a experiéncia fornecida para os membros dos projetos, com os aperfeicoamentos
das técnicas e processo de fermentacdo e por fim, o estimulo do trabalho em equipe, proatividade e formagdo
de caréter.

2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS DA PESQUISA

O projeto visa a atuagdo em duas frentes: A fase presencial, prestando minicursos e atividades praticas de
fermentacdo em alimentos e bebidas, atividades estas que foram postergadas devido a paralisacdo das
atividades da UTFPR, decorrente da pandemia do COVID-19. A fase remota se iniciou em junho de 2020,
concentrando os maiores esforcos para confeccéo de contetdo para redes sociais.

O projeto possui atualmente 9 académicos e 3 professores orientadores do curso de Engenharia de
Bioprocessos e Biotecnologia. Os trabalhos realizados até 0 momento se iniciaram com a criagdo de um perfil
na rede social do Instagram, com o teor educativo na area de fermentacdo, a partir da geracdo e confec¢do de
materiais online, de forma ilustrativa e dinamica, como videos ensinando sobre os diversos tipos de
fermentages, suas causas, origens, como ocorrem, 0s microrganismos envolvidos, seus beneficios e algumas
receitas para producdo de alimentos e bebidas advindo da fermentagéo.
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Realizou-se uma palestra sobre Fermentacdo Lactica, realizada na X1l SEMATEQA (semana académica
dos cursos técnicos de quimica e alimentos) do Colégio Estadual Jodo Ricardo Von Borell du Vernay da cidade
de Ponta Grossa - Parang, nos dias 23 e 27 de agosto de 2021. O minicurso de Fermentacéo Léctica ocorreu
no dia 25 de agosto de 2021, através da plataforma Google Meet e transmisséo para o Youtube.

3 RESULTADOS

Os primeiros resultados do projeto FAA foram: a confeccdo da logo (Figura 1), a fim de enfatizar e
demonstrar a presenca e identidade visual do projeto, em conjunto da criagdo da pagina na rede social no
Instagram (Figura 2), utilizada para divulgar os contetidos. Atualmente a pagina possui 446 seguidores, onde
0s mesmos interagem com as publicacdes, podendo enviar dividas e relatar suas experiéncias, como replicando
algumas receitas e feedbacks para futuros contetdos. Atualmente existem 64 publica¢des, entre elas, 3 videos
ensinando a receita de alguns produtos fermentados.

Figura 1 - Logo Fermentando com Arte e Amor

Fonte: Autoria prépria. (2020)
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Figura 2 - Pagina da rede social Instagram

& fermentando.utfpr o
T .

64 446 661

Publicagées Seguidores Seguindo

Fermentando com Arte e Amor

Projeto de extensdo da UTFPR-PG

Nosso projeto tem como objetivo divulgar os
conhecimentos e curiosidades sobre as fermentagoes.
Ver tradugao

Seguido(a) por asutfpr, utfpr_cmrp_taxonline e outras 99
pessoas

Seguindo v Mensagem

Bosio8 FN
A
ENEFICIOS 00 CACAU)
" o
t

Root Beer Cacau Cerveja B

> X

s falad de Vangs galat de

v i e

allt&ﬂme( wuile Fedeuleisser
- d m

- -

Polvilho
Azedo

{

Al femeedades do

CONTINERTE
EUROPEW

Fonte: Autoria prépria. (2021)

A partir da analise de dados fornecidos pelo Instagram, o qual nos fornece estimativas e alcances do publico
alvo, realizou-se a quantificacdo da distribuicdo dos mesmos nas cidades brasileiras, sendo a grande maioria
residente em Ponta Grossa, como mostra a Figura 3. Dentre eles, é evidenciado 58,4% dos seguidores do
género Feminino e 41,6% do género Masculino, com suas respectivas distribui¢oes nas faixas etarias mostradas
na Figura 4 e Figura 5.

Figura 3 - Distribuicéo dos seguidores nas cidades brasileiras.
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Fonte: Autoria Propria. (2021)
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Figura 4 - Distribuicéo nas faixas etarias do género Feminino.
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Fonte: Autoria Propria. (2021)

Figura 5 - Distribuigéo nas faixas etarias do género Masculino.
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Fonte: Autoria Prépria. (2021)

A primeira contribui¢do aos alunos do segundo grau, como ja citado anteriormente, foi 0 minicurso
para professores e alunos do Colégio Estadual Jodo Ricardo Von Borell du Vernay, trazendo conhecimento
sobre a Fermentacdo lactica. O qual abordou temas como: tipos de fermentacdo, produtos lacteos, seu processo
e microrganismos responsaveis, definicdo, beneficios e atuacdo dos probidticos e pré-bioticos, algumas
curiosidades sobre a influéncia que o leite pode trazer na criacdo de acne e espinha na pele e um video e
material de producao de queijo caseiro.

Foi contabilizado uma média de 180 participantes, entre os participantes do projeto, os professores e
os alunos, disposto na figura 6, e todos os participantes receberam certificados de participacéo.
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Figura 6 - Minicurso de fermentacéo Lactea com a equipe do projeto Fermentando com Amor e Arte e
os alunos do Colégio Borell via Google Meet.
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Fonte: Autoria prépria. (2021)

Os proximos passos serdo focados na tentativa de expandir as palestras e cursos para as demais instituicdes
de ensino e futuramente, realizar os minicursos no formato presencial. Oferecendo assim, tanto para os
académicos da UTFPR, como alunos de escolas municipais, estaduais e particulares, um ambiente de
conhecimento, contato com os laborat6rios e experiéncias praticas, gerando assim uma maior riqueza no
processo de aprendizado, integracdo das escolas e faculdades, e a melhor experiéncia académica de todos 0s
participantes.

4 CONCLUSAO

Com os resultados obtidos até 0 momento, conclui-se que as a¢bes desenvolvidas pelo projeto de extensao
Fermentando com Arte e Amor - FAA vem impactando e motivando tanto a graduacdo da UTFPR, alunos do
ensino médio e a populagdo em geral, assim conseguindo aproximar e dando mais visibilidade para os
alimentos fermentados e seus beneficios.
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