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1. INTRODUCAO

A Universidade tem como propdsito gerar conhecimento, pensamento critico,
organizar e articular os saberes, formar cidadaos, profissionais e liderancas
intelectuais. No papel de formar pessoas capazes de atender as questbes de um
mundo laboral e desenvolver as competéncias do individuo, tem como principio a
construcdo do conhecimento baseado na sua trajetéria individual e também dos
projetos pedagdgicos, os quais devem ser dindmicos e contextualizados com as
demandas sociais (CIDRAL, KEMCZINSKI, ABREU, 2001).

Entretanto, a educacdo superior ndo deve ser focada apenas em formar
recursos técnicos para o trabalho, mas também formar cidadaos com espirito critico
e que na sua area de acdo possuam um Viés social. Tal meta pode ser atingida
através da possibilidade de vivéncia, pelos académicos, de atividades que envolvam
sua area de atuacédo junto a comunidade (SILVA; FRANTZ, 2000).

O ensino, de uma forma geral, tende a homogeneizacdo discente, o que
muitas vezes significa ndo atingir a todos os alunos. Estudantes com estilo
dessemelhante ao da aula acabam sendo excluidos do processo educativo. Isso
representa, muitas vezes, reprovacdes e abandono de curso, cuja maior justificativa
por parte dos alunos é a insatisfagio com o curso escolhido. (ROSARIO, 2006).

Os cursos da area de alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA) a saber Bacharelado em Quimica de
Alimentos e Tecnologia em Alimentos tem em sua grade curricular disciplinas de
Microbiologia de Alimentos, onde sao transmitidos conhecimentos sobre micro-
organismos, sua presenca em alimentos e os diferentes métodos de andlise
microbioloégica de alimentos. Neste trabalho objetivou-se relatar a maneira de
construcdo do conhecimento adotado nas disciplinas de microbiologia com intuito de
buscar maior interesse dos discentes aliando com suas vivéncias diarias.

2. METODOLOGIA

A metodologia foi construida pela apresentacdo do contrato pedagdgico aos
alunos, segundo o plano de ensino estabelecido no projeto pedagdgico dos cursos
(PPC), além da avaliacdo dos conhecimentos prévios dos discentes na area, suas
expectativas e possibilidades nas disciplinas.

O trabalho foi desenvolvido nas disciplinas de Microbiologia aplicada a
alimentos (390153), Microbiologia de alimentos (390040) e Analises microbidlogicas
de alimentos (390111) no periodo 2016/02 e 2017/01. Dentre os objetivos das
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disciplinas abordadas est4d o desenvolvimento de habilidades praticas e analise
microbiologica de alimentos segundo SILVA et al.(2007).

Buscando o maior interesse dos alunos pela atividade, e uma melhor
construcdo do conhecimento foi solicitado aos alunos uma listagem com os
principais alimentos consumidos no Campus Capéao do Ledao, o local de aquisicao, e
sua opinido quanto a higiene e seguranca alimentar destes.

Na realizacdo das aulas praticas foram adquiridos, como amostra para as
analises, aqueles alimentos mencionados que eram consumidos com maior
frequencia pela maioria dos alunos e comercializados por ambulantes no Campus.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela a seguir estdo relacionados os alimentos adquiridos, as analises
realizadas e os resultados obtidos nas aulas praticas com os alunos dos cursos da
area de Alimentos, CCQFA, UFPel.

Tabela 1 — Relacdo de amostras de alimentos analisadas, tipo de analise
microbiolégica e resultado obtido nas disciplinas dos cursos de Quimica de
Alimentos e Tenologia de Alimentos, CCQFA, UFPel.

Amostra Anélise Resultado Parecer
Pastel carne,frito ECP <10 UFC.g* Satisfatorio
Pastel frango,frito ECP <10 UFC.g* Satisfatorio
Sanduiche frango ECP <10 UFC.g* Satisfatorio
Pastel carne,frito ECP <10 UFC.g* Satisfatorio
Bolo pote/abacaxi* CT/ICTT 3,6 NMP.g™ Satisfatério
<3,0 NMP.g*
Bolo pote/bombom CTICTT <3,0 NMP.g* Satisfatorio
<3,0 NMP gt
Bolo pote/morango* CT/ICTT 1,1x10° NMP.g?  Insatisfatério
4,6x10°> NMP.g*
Bolo pote/bombom CT/ICTT 4,3x10 NMP.g*!  Satisfatério
<3,0 NMP.g™*
trouxinha doce de leite e ECP 5,6x10° UFC.g?  Insatisfatdrio
amendoim* CTICTT
<3,0 NMP.g*
bombom de morango* ECP <10 UFC.g* Insatisfatorio
CT/ICTT 2,4x10° NMP.g™?
ECP = Estafilocos coagulase positiva CT/CTT = Coliformes totais e termotolerantes
NMP.g'lz numero mais provavel por grama UFC.g'lz unidades formadoras de colonia por grama

* E. coli positiva

Ao termino das analises foi solicitado aos alunos a redacéo de relatério sobre
a aula pratica, com embasamento/referencial tedrico e interpretacdo dos resultados,
segundo a legislacao vigente (BRASIL, 2001).

Com base na legislacado observaram a inconformidade de algumas amostras,
sendo consideradas impréprias para o consumo. Além disso, algumas amostras
apesar de estarem dentro dos parametros da legislacdo para CTT, apresentaram a
presenca de E. coli indicando um risco a saude do consumidor.

A pesquisa de bactérias da classe dos Coliformes é indicativa das condi¢cdes
higiénico-sanitarias dos produtos e a presenca destes patégenos nos alimentos,
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principalmente E. coli, indica que ocorreu provavel contaminacdo de origem fecal
(SILVA et al., 2007).

Os resultados foram comparados com os de PORTO et al. (2015) e SILVA et
al. (2015) que também avaliaram alimentos vendidos por ambulantes no Campus
Capéo do Ledo. Apos, foi realizada uma avaliacdo critica destes resultados, o que
despertou maior interesse pelo assunto abordado, pelas aulas praticas e maior
preocupacdo e conscientizacdo dos alunos com a tematica “alimento seguro,
gualidade, higiene e seguranca alimentar”.

Estudos de PERES et al. (2014) relatam que o estimulo ao conhecimento é
de fundamental importancia para despertar a vontade de aprender e a interatividade
€ a peca chave para o estimulo ao conhecimento. Com esse trabalho, consegue-se
ampliar a visdo de conhecimento e ambicdes de formacao profissional dos jovens.

4. CONCLUSAO

A utilizacdo de alimentos vendidos por ambulantes e consumidos pelos alunos,
diariamente, no campus Capdo do Ledo, durante a execucdo das aulas praticas
permitiu aos mesmos uma reflexdo sobre “alimento seguro”, sua interagdo com o
contetdo proposto, um estimulo ao conhecimento e maior interesse pela disciplina
e/ou curso, em sua totalidade. Ao final, tambem refletiu na preocupagcdo com o
consumo de alimentos que trazem riscos a saude do consumidor.
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