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RESUMO

As disciplinas de bioquímica de alimentos I do novo currículo e bioquímica de alimentos do velho currículo fazem parte da grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos, da nova e da velha, respectivamente, necessitando do complemento de aulas práticas para que o seu conteúdo adquira um sentido mais prático. As atividades desenvolvidas englobaram o auxílio na elaboração do cronograma e planejamento de aulas da disciplina; no preparo e atualização de listas de exercícios e dos experimentos de aulas de laboratório, testando-os anteriormente à aula; na aplicação de provas ou exames. Além de soluções de dúvidas, sugestão de bibliografia complementar, orientação de relatórios oriundos de aulas práticas e em listas de exercício, e as correções das mesmas, enfim, apoio e estímulo aos alunos, que procuraram a monitoria.

1. INTRODUÇÃO
Engenharia de alimentos é o ramo da engenharia que engloba todos os elementos relacionados com a industrialização de alimentos, seja no desenvolvimento, fabricação, conservação, armazenamento, transporte e comercialização. Este ramo da engenharia está baseado nas aplicações de recursos tecnológicos na formação de profissionais que atuam nas principais etapas da cadeia de produção dos alimentos industrializados, assim trabalham desde a chegada das matérias-primas até um produto final embalado e rotulado. Para que todo esse processo ocorra, é necessário uma vasta gama de conhecimentos em física, química, matemática e bioquímica, além de conceitos de economia e administração.

A Bioquímica é o ramo da ciência que estuda a química da vida, por isso como qualquer outra ciência moderna, depende de estudo do metabolismo e da pesquisa, além de instrumentos sofisticados para entender as complexidades dos mecanismos celulares e a sua integração às ciências da saúde e seus mais diversos aspectos (VARGAS, 2007).

O estudo da bioquímica dos alimentos possui dois fatores, os quais estão relacionados com as características dos alimentos, os intrínsecos e extrínsecos, onde dependem das condições em que os alimentos se encontram, ou de suas características próprias. Um deles é a atividade de água (Aa) que é considerada parâmetro intrínseco (FRANCO; LANDGRAF, 2005; SENAI, 2000).

Dente os fatores intrínsecos podemos destacar a atividade de água, aw, que tem sido considerada de importância fundamental no controle de qualidade de alimentos, uma vez que expressa o teor de água que se encontra no estado livre (ALZAMORA, 1984).

A atividade de água pode ser conceituada como a razão entre a pressão de vapor da água no alimento (pw) e a pressão de vapor da água pura na mesma temperatura (po): 

aw = pw/po

Para um valor de aw entre 0,20 e 0,40 a água presente está fortemente ligada e, portanto, não disponível para quaisquer transformações (JARDIM, 1991).

A atividade de água é uma medida muito importante na determinação da estabilidade de certos alimentos processados, pois reflete o grau em que a água está ligada aos componentes do material, não se encontrando disponível para as reações bioquímicas (ex. oxidação lipídica, reações enzimáticas, reações de Maillard, etc) e para o crescimento de microrganismos, enquanto a água livre está disponível para as reações acima citadas (MOTARJEMI, 1988). 

O principal fator na estabilidade de um alimento, além de outras propriedades, são mais previsíveis pela medida da atividade de água do que do teor de umidade. A determinação da atividade de água não fornece uma estimativa real, entretanto correlaciona-se suficientemente bem com as velocidades de crescimento microbiano e de outras reações de deterioração, sendo assim um indicador útil quanto a estabilidade de um produto e sua segurança microbiológica (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004).

A conservação de alimentos por métodos combinados consiste simplesmente na combinação adequada de parâmetros ou obstáculos, como pequena redução da atividade de água, decréscimo do pH, adição simples ou combinada de agentes antimicrobianos, tratamento térmico moderado (branqueamento), etc. (CHIRIFE & FAVETO, 1992).

O branqueamento é um pré-processamento aplicado a alimentos, que tem como  objetivo principal a inativação de enzimas, com o propósito primário de aumentar a estabilidade de estocagem de alimentos onde a atividade enzimática continua mesmo depois do processamento.  Para alimentos refrigerados e congelados, a inativação enzimática é crítica visto que muitas enzimas em frutas e demais vegetais retomam a atividade e causam deterioração e perda na qualidade do produto mesmo a baixas temperaturas empregadas na estocagem de alimentos refrigerados ou congelados. O branqueamento também é requerido antes da desidratação de muitos produtos, pois as temperaturas associadas ao processo de secagem são insuficientes para inativar enzimas no interior do produto, e a atividade enzimática não é controlada pela redução da umidade da mistura (HELDMAN; HARTEL, 1998).  
Este é executado também para destruir seus substratos envolvendo o aquecimento rápido do alimento em temperaturas e tempos pré-determinados, seguido de um resfriamento imediato do alimento. Se o alimento não branqueado corretamente for processado, a inativação de enzimas pode não ocorrer, havendo produção de odores, “flavours” e cores como resultado da atividade enzimática. Os dois métodos de branqueamento em uso comum são: o branqueamento a vapor e o de imersão usando água quente (NEGI; ROY, 2000).
A peroxidase é uma enzima muito resistente, por isso ela é utilizada como indicador de branqueamento e de outros tratamentos térmicos envolvendo vegetais e frutas. No entanto, a mesma apresenta regeneração quando não é totalmente inativada (ESKIN, 1990).
Tanto a atividade de água como a atividade enzimática são assuntos abordados nas disciplinas de Bioquímica de Alimentos I do novo currículo e Bioquímica de Alimentos do velho currículo fazem parte da grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos, havendo assim uma necessidade da interação entre o professor, o monitor e o aluno para que esses assuntos sejam repassados aos alunos com maior profundidade.
2. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
Foram desenvolvidas atividades como o auxílio na elaboração do cronograma e planejamento de aulas da disciplina; preparo e atualização de listas de exercícios e dos experimentos de aulas de laboratório, testando-os anteriormente à aula; aplicação de provas ou exames. Além de soluções de dúvidas, sugestão de bibliografia complementar, orientação de relatórios oriundos de aulas práticas e em listas de exercício, e as correções das mesmas, enfim, apoio e estímulo aos alunos, que procuraram a monitoria.

3. ATIVIDADES PROPOSTAS VERSUS ATIVIDADES REALIZADAS
3.1.  Avaliação de Plano de Curso da disciplina


O plano de curso está sendo atualizado semestralmente e submetido à avaliação da área de Ciências de Alimentos.
3.2.  Acompanhamento dos alunos nas aulas práticas
 As aulas práticas foram ministradas com a formação de 2 grupos de 3 alunos, onde foi realizado acompanhamento durante a aula de forma individual, ou seja, cada grupo foi orientado individualmente para determinação de atividade de água em alimentos secos e utilização do processo de branqueamento para se identificar o tempo gasto para inativação da enzima peroxidase.
3.3.  Participação em atividades de pesquisa

       
Houve auxílio nas determinações bioquímicas da pesquisa: Características bioquímicas e atividades das enzimas Peroxidades e Polifenoloxidase dos abacaxis pérola e MD2.
3.4. Assistência aos alunos da disciplina tirando dúvidas de exercícios escolares e de aulas práticas

    Foi realizado assistência aos alunos, que aconteceu em horário definido entre professor-monitor-aluno, o monitor esteve presente 12 horas semanal para tirar dúvidas dos alunos matriculadas na disciplina e preparação e acompanhamentos das aulas práticas. Foi realizado o planejamento e avaliação das aulas práticas, visando o conteúdo teórico exposto em sala de aula e o conteúdo prático realizado em laboratório.

3.5.  Levantamento dos principais problemas por disciplina, Área e Curso


Os resultados da avaliação parcial estão demonstrados em anexo.
4. CONCLUSÃO

O exercício da monitoria proporciona condições que auxiliam na formação acadêmica e pessoal dos alunos do curso de Engenharia de Alimentos, por meio de cooperação nas atividades de ensino, articuladas com as de pesquisa e de extensão.

Para ser monitor em uma disciplina é necessário o conhecimento e domínio da disciplina, capacidade para repassar esse conhecimento e estimular outros alunos no processo de aprendizagem bem como o interesse pela atividade de monitoria, pesquisa e extensão. Para isso foi realizado o aprofundamento teórico, através das aulas práticas, períodos para tirar dúvidas e auxilio em todas as atividades solicitadas pela disciplina.

O exercício da monitoria em Bioquímica de Alimentos I contribui para estimular no aluno o interesse pela disciplina bem como obtenção de resultados melhores com foi observado neste período de exercício da monitoria, onde todos os alunos foram aprovados na disciplina e não houve evasão nem retenção. 
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ANEXO

AVALIAÇÃO DA EVASÃO NA DISCIPLINA COMTEMPLADA PELO PROGRAMA DE MONITORIA

OBJETIVO: reduzir em 10% o índice de evasão
Obs.: 
Evasão: estudantes com trancamento e reprovados por falta.


Retenção: estudantes que reprovaram por média.

Dados do Controle acadêmico da Graduação
	Disciplina/Código
	Período
	Matriculados
	Evasão
	Retenção
	Evasão+Retenção

	Bioquímica de Alimentos I
(1702166)
	2008.1
	Sem dados
	
	
	

	
	2008.2
	Sem dados
	
	
	

	
	2009.1
	Sem dados
	
	
	

	
	2009.2
	Sem dados
	
	
	

	
	2010.1
	Sem dados
	
	
	

	
	2010.2
	Sem dados
	
	
	

	Bioquímica de Alimentos I
(1702166)
	2011.1
	16 alunos
	1
	0
	1

	Bioquímica de Alimentos 
 (1702105)
	2011.1
	9 alunos
	2
	0
	2

	Bioquímica de Alimentos I
(1702166)
	2011.2
	1 alunos
	0
	0
	0

	Bioquímica de Alimentos 
 (1702105)
	2011.2
	5 alunos
	0
	0
	0

	
	TOTAL
	31 alunos
	3
	0
	3


Obs: 1- A disciplina Bioquímica de Alimentos I foi ofertada pela primeira vez no período de 2011.1.

2- As duas disciplinas foram agraciados com monitoria pela primeira vez neste período 2011.1.
