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Resumo
A grade curricular antiga e nova do Curso de Engenharia de Alimentos engloba as disciplinas de Bioquímica de Alimentos e Bioquímica I. Para que estas possam adquirir um sentido mais prático se faz necessário à complementação destas por aulas práticas. A Bioquímica é definida como a parte da ciência que examina a química da vida e seu estudo depende da pesquisa e de instrumentos sofisticados para entendimento da arquitetura e das complexidades dos mecanismos celulares. A monitoria surge como uma modalidade de ensino-aprendizagem que interna as necessidades acadêmicas teve por finalidade auxiliar os discentes no desenvolvimento das diversas atividades desenvolvidas, como na elaboração do cronograma e planejamento de aulas da disciplina bem como no preparo e atualização de listas de exercícios e dos experimentos de aulas de laboratório, testando-os anteriormente à aula. Além disto, o auxílio na aplicação de provas ou exames, de soluções de dúvidas, sugestão de bibliografia complementar, orientação de relatórios e em listas de exercícios. O acompanhamento durante as aulas práticas foi feito em grupos ocorrendo de forma dependente da disponibilidade de materiais auxiliares para análise. Com o auxílio do professor Orientador foi feito um levantamento dos principais problemas por disciplina, área e curso e os resultados obtidos puderam comprovar que a dificuldade do conteúdo pode ser superada pela dinâmica das aulas teóricas e práticas, mostrando que em 2012.2 houve um maior índice de aprovação. Desta forma fica evidente que é extremamente importante os esforços conjuntos entre professores, monitores e alunos, para grande aprendizagem desta ciência.
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Introdução
A Bioquímica é a parte da ciência que examina a química da vida. Seu estudo depende da pesquisa e de instrumentos sofisticados para entendimento da arquitetura e das complexidades dos mecanismos celulares. Para tal, sua integração às ciências da saúde e seus mais diversos aspectos surgem como ponto importante para um profundo conhecimento desta área (VARGAS, 2007). 

A conservação dos alimentos pode ser conseguida de forma definitiva através do controle e dos ajustes das características ou fatores específicos dos alimentos. Estas características podem ser definidas como interiores ou exteriores aos alimentos, classificadas assim como intrínsecas ou extrínsecas, respectivamente. As características intrínsecas de grau mais importante na prática industrial são a atividade de água (aw), o potencial de hidrogênio (pH), potencial de oxidorredução (ɛ), e composição em nutriente. As características extrínsecas, no entanto, se referem ao ambiente a que se expõe o alimento como a temperatura, a pressão, a atmosfera (modificada e/ou controlada), a umidade relativa (UR) e a luz ambiente (HOLANDA, s.d).

A atividade de água é um parâmetro muito importante para o desenvolvimento microbiano e seu valor absoluto da atividade de água indica o conteúdo de água livre do alimento, sendo esta a única forma de água utilizada para o crescimento de microorganismos e para reações bioquímicas (ex. reações enzimáticas, oxidação lipídica, reações de Maillard, etc.) e o grau em que a água está ligada aos componentes do material, não estando disponíveis para as reações citadas (HOFFMANN, 2001).

Pertencer ao grupo das oxiredutases e ser classificada como a responsável pela deterioração oxidativa de muitos vegetais é o perfil característico das enzimas peroxidases (EC 1.11.1.7). O estudo desse grupo de enzimas tem sido extremamente importante para a tecnologia de alimentos, uma vez que sua contínua atividade enzimática pode levar a mudanças na cor, variações de aroma, alterações no teor de vitaminas e mudanças na textura. Métodos de conservação de alimentos pelo calor têm sido aplicados em alimentos para inibir a ação das enzimas, como por exemplo, o branqueamento, sendo este um tratamento térmico que objetiva a desnaturação das proteínas e as torna ineficazes. A peroxidase é considerada uma enzima estável ao calor e sua inativação tem sido usada como indicador efetivo do branqueamento em processamentos vegetais. Por ser resistente a altas temperaturas, a perda de sua atividade enzimática num produto branqueado indica uma perda correspondente da atividade para outras enzimas de deterioração (BEZERRA et. All, 2002; FREITAS et. Al, 2008; LAURENTI & CLEMENTE, 2005).


Diante de do assunto exposto fica evidente que o conhecimento da bioquímica tem grande aplicabilidade no curso a ser desenvolvido, estabelecendo-se como um campo altamente interdisciplinar, sendo desta forma extremamente importante os esforços conjuntos entre professores, monitores e alunos, para grande aprendizagem desta ciência.
Objetivos
Este trabalho tem como objetivo descrever as atividades desenvolvidas na execução da monitoria vinculada à disciplina de Bioquímica de Alimentos e Bioquímica I, utilizada como auxílio ao docente na preparação de aulas e trabalhos escolares e facilitador do relacionamento entre alunos e professor na execução dos planos de ensino da disciplina, fornecendo suporte aos alunos que sentirem dificuldades com assunto estudado fazendo chegar a professor-orientador as dificuldades e potencialidades observadas junto aos mesmos no decorrer das aulas ministradas.

Metodologia
O monitor dispôs de 12 horas semanais para tirar dúvidas dos alunos matriculados na disciplina e preparação e acompanhamentos das aulas práticas. O acompanhamento foi feito em grupos, sendo cada um deles orientados de forma individual. A separação destes grupos ocorreu de forma dependente da disponibilidade de materiais auxiliares para análise (Placa de Petri, Provetas, Pipetas, etc.), buscando sempre a melhor forma de aprendizado dos alunos. 
As atividades desenvolvidas subsidiaram na elaboração do cronograma e planejamento de aulas da disciplina bem como no preparo e atualização de listas de exercícios e dos experimentos de aulas de laboratório, testando-os anteriormente à aula.
Resultados
Durante acompanhamento da disciplina Bioquímica de Alimentos do novo e antigo currículo, pode-se perceber que os alunos tiveram certa dificuldade com o próprio conteúdo, visto que este assunto é complexo e exige empenho de quem o estuda. No entanto, esta dificuldade pode ser superada pela dinâmica das aulas teóricas e práticas, o que pode ser observado pelo número de alunos aprovados no período 2012.2 em relação ao período anterior (2012.1). Apesar do número de alunos matriculados ter sido inferior ao do período de 2012.1, em 2012.2 a porcentagem de aprovação foi maior, como pode ser visto no Quadro 1 abaixo.


	Disciplina/Código
	Período
	Matriculados
	Evasão
	Retenção
	Aprovados

	Bioquímica de Alimentos I

(1702166)
	2010.1
	Sem dados
	Sem dados
	Sem dados
	Sem dados

	
	2010.2
	3 alunos
	0 alunos
	0 alunos
	3 alunos

	
	2011.1
	16 alunos
	1 aluno
	0 alunos
	15 alunos

	
	2011.2
	5 alunos
	0 alunos
	0 alunos
	5 alunos

	
	2012.1
	24 alunos
	0 alunos
	0 alunos
	24 alunos

	
	2012.2
	11 alunos
	0 alunos
	1 aluno
	10 alunos

	Bioquímica de Alimentos 

 (1702105)
	2010.1
	Sem dados
	Sem dados
	Sem dados
	Sem dados

	
	2010.2
	13 alunos 
	2 alunos
	0 alunos
	11 alunos

	
	2011.1
	18 alunos
	1 aluno
	0 alunos
	17 alunos

	
	2011.2
	9 alunos
	2 alunos
	0 alunos 
	7 alunos

	
	2012.1
	4 alunos
	3 alunos
	0 alunos
	1 aluno

	
	2012.2
	6 alunos
	1 aluno
	0 alunos
	5 alunos


Conclusão

Diante do exercício da monitoria desenvolvido, ficou evidente que a mesma contribuiu para meu maior domínio da disciplina, capacidade de retransmissão do conteúdo e habilidade nos procedimentos didáticos expostos. Todos estes fatores foram motivadores para auxiliar o aluno no processo de assimilação da disciplina, através das aulas práticas em laboratório, permitindo o aprofundamento teórico destes sobre os temas abordados.

Deste modo, fica claro que o desenvolvimento de monitorias nas disciplinas de Bioquímica de Alimentos e Bioquímica de Alimentos I é capaz de melhorar a qualidade do processo ensino-aprendizagem, de forma que o aprendizado se estende ao professor-aluno-monitor.
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