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Resumo em portugués: Este trabalho descreve um projeto de extensdo que promoveu a
alfabetizacdo cientifica por meio de uma oficina sobre biotecnologia e fermentacdo lactica. A
atividade, destinada a alunos do ensino médio técnico em Farmacia, teve como objetivo demonstrar
de forma pratica a producao de iogurte utilizando kefir como agente fermentador. A metodologia
incluiu uma avaliacdo diagndstica inicial, uma apresentacéo tedrica sobre os microrganismos e o
processo de fermentagéo, a demonstragao pratica e degustagéo do iogurte, € uma avaliagao final.
Os resultados indicaram um aumento significativo na compreensao dos conceitos cientificos pelos
estudantes, que puderam correlacionar a teoria com a experiéncia sensorial. A iniciativa mostrou-
se eficaz em despertar o interesse pela ciéncia, aproximar a universidade da comunidade escolar e
evidenciar a aplicagdo da biotecnologia no cotidiano.

Palavras-chave: Fermentagao Lactica. Projeto de Extensao. Alfabetizagédo Cientifica.

Resumo em inglés: This report describes an extension project that promoted scientific literacy
through a workshop on biotechnology and lactic fermentation. The activity, designed for high school
students in a Pharmacy technical course, aimed to demonstrate the practical production of yogurt
using kefir as a fermenting agent. The methodology included an initial diagnostic assessment, a
theoretical presentation on microorganisms and the fermentation process, a practical demonstration
with yogurt tasting, and a final evaluation. The results indicated a significant increase in the students’
understanding of the scientific concepts, allowing them to correlate theory with sensory experience.
The initiative proved effective in stimulating interest in science, bridging the gap between the
university and the school community, and highlighting the application of biotechnology in everyday
life.
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INTRODUCAO

O presente relato técnico descreve o desenvolvimento de um projeto de extensao
vinculado a disciplina de Biologia Molecular e Biotecnologia, cujo tema central foi a
fermentacao aplicada a producéao de iogurte com kefir. A proposta surgiu como uma
estratégia de integracdo entre ensino, pesquisa e extensdo, com o intuito de
aprofundar o conhecimento sobre os processos fermentativos e suas aplicagdes na
elaboracdo de alimentos funcionais, unindo teoria e pratica no contexto
educacional.

A fermentacdo € um processo biolégico amplamente utilizado pela biotecnologia,
caracterizado pela conversao de substratos organicos em produtos mais simples
por meio da agdo de microrganismos, como bactérias e leveduras (FRANCO;
LANDGRAF, 2008). No caso da fermentacao lactica, destacam-se espécies dos
géneros Lactobacillus e Streptococcus, responsaveis pela transformagdo da
lactose em acido latico, o que confere ao iogurte sua textura e acidez caracteristicas
(JAY; LOESSNER; GOLDEN, 2005). Tais processos ndo apenas prolongam a vida
util dos alimentos, como também podem enriquecer seu valor nutricional e
funcional, contribuindo para a saude do consumidor.

Entre os alimentos fermentados, o kefir tem ganhado destaque por sua composig¢ao
microbiolégica complexa e potencial probidtico. Seus grdos contém uma
associacdo simbidtica de bactérias acido-lacticas, bactérias acido-acéticas e
leveduras, que atuam conjuntamente na fermentacéao do leite (WESCHENFELDER
et al., 2009). O consumo regular de kefir estd associado a melhora da digestao,
fortalecimento do sistema imunoldgico e equilibrio da microbiota intestinal, sendo
considerado um alimento funcional de grande relevancia biotecnolégica
(FARNWORTH, 2005).

Durante a atividade, também foi disponibilizada uma amostra de leite fermentado
produzida pelos participantes do projeto, proporcionando uma experiéncia sensorial
que reforcou o aprendizado e favoreceu a assimilacdo dos conceitos teoricos.
Dessa forma, o presente relato busca apresentar as etapas de planejamento,
execucao e resultados obtidos, evidenciando a contribuicdo da acao extensionista
para o fortalecimento da formacdo académica e para a aproximacdo entre a
universidade e a comunidade escolar, por meio da popularizacdo do conhecimento
cientifico em biotecnologia.

Neste contexto,0 objetivo deste projeto foi demonstrar, de forma acessivel e
didatica, o processo de fermentacdo lactica e os beneficios dos produtos
fermentados, além de estimular o interesse dos estudantes pela pesquisa cientifica
e pela biotecnologia aplicada ao cotidiano.

METODO

O relato foi elaborado com base em uma metodologia qualitativa e descritiva,
fundamentada na participagdo e observacdo direta dos autores durante a
realizagcdo de uma oficina pratica sobre a produgédo de iogurte com kefir. Essa
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abordagem permitiu compreender as percepgdes e o0 envolvimento dos
participantes ao longo da atividade.

O planejamento ocorreu de forma colaborativa entre os académicos e o orientador
do projeto, definindo-se os objetivos, materiais e procedimentos da oficina. A
proposta buscou demonstrar, de maneira acessivel e pratica, o papel dos
microrganismos na fermentagcdo lactea, relacionando o conteudo tedrico de
biotecnologia com o cotidiano alimentar dos estudantes.

A atividade ocorreu no dia 29 de outubro de 2025, no Colégio Estadual de Campo
Mourédo (PR), como parte de um projeto de extensdo voltado a alfabetizagao
cientifica. Participaram da oficina cerca de 15 alunos da turma de Farmacia do
ensino médio, com idades entre 15 e 17 anos, sob supervisdo dos académicos do
curso de Biomedicina e orientagcédo da professora responsavel.

A oficina teve duracao aproximada de 30 minutos, sendo dividida em 5 etapas:

1. Aplicagdo de um breve questionario diagnostico, para avaliar o conhecimento
prévio dos alunos sobre fermentagédo e microrganismos;

2. Apresentacao tedrica sobre o kefir, sua origem, composicado microbioldgica e
importancia dos probidticos, com uso de slides;

3. Demonstracgéo do processo de fermentacao do leite utilizando graos de kefir, com
observacao das mudangas de textura e aparéncia, por meio de pratica e videos,
acompanhada da degustagéo do iogurte produzido previamente;

4. Aplicacao de um questionario final, para avaliar o aprendizado e a percepg¢ao dos
alunos ap0os a oficina,

5. Breve discussado coletiva, na qual os alunos compartilharam percepgdes e
duvidas sobre o experimento e o uso dos microrganismos na produgéo de
alimentos;

Os dados foram coletados por observacgao direta e anotacdes em diario de campo,
registrando o envolvimento e a compreensao dos participantes. A analise foi
qualitativa, considerando o interesse, as interagdes e o entendimento dos conceitos
apresentados.

A atividade foi autorizada pela diregcdo escolar e conduzida de acordo com
principios éticos, garantindo o anonimato dos alunos e a seguranga durante todo o
processo. Fotografias ilustrativas foram tiradas com autorizagdo da diregcao escolar
para fins de registro do projeto.

CONTEXTO DO PROJETO OU SITUAGAO-PROBLEMA

O projeto foi desenvolvido pelo curso de Biomedicina do Centro Universitario
Integrado, instituicdo privada de ensino superior localizada em Campo Mourao
(PR). O Centro Universitario Integrado atua no setor educacional, oferecendo
cursos de graduacéao, pos-graduacao e projetos de extensao voltados a formagao
técnica, cientifica e cidada.
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O projeto de extensao Biotecnologia na Escola foi realizado no Colégio Estadual de
Campo Mourao, instituicdo publica de ensino que atende estudantes do Ensino
Médio, incluindo o curso técnico em Farmacia.

Durante o diagnostico inicial, observou-se que muitos alunos apresentavam
dificuldades em compreender conceitos cientificos, especialmente os relacionados
a biotecnologia e aos microrganismos envolvidos em processos naturais, como a
fermentagcdo. Essa lacuna se deve, em parte, a falta de praticas experimentais no
ambiente escolar e a abordagem predominantemente tedrica adotada nas aulas.

Dessa forma, o projeto teve como foco aproximar o conhecimento académico da
realidade escolar, promovendo a alfabetizacdo cientifica de forma acessivel e
interativa. Por meio de uma oficina pratica sobre a produgéo de iogurte com kefir,
buscou-se demonstrar o papel dos microrganismos na fermentagéo e estimular o
interesse dos estudantes pela biotecnologia e pela pesquisa cientifica, fortalecendo
o vinculo entre a universidade e a escola publica e contribuindo para o
desenvolvimento local e educacional.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A oficina sobre a produgao de iogurte com kefir apresentou resultados positivos em
relacdo ao aprendizado e ao envolvimento dos estudantes. O kefir € um alimento
probidtico de composicdo complexa, caracterizado pela presengca de uma
diversidade de microrganismos vivos que contribuem para o equilibrio da microbiota
intestinal, promovendo beneficios a saude do consumidor (WESCHENFELDER et
al., 2009).

Durante a atividade, observou-se grande curiosidade e participagdo ativa dos
alunos, especialmente ao reconhecerem que microrganismos podem ser utilizados
de forma benéfica na producio de alimentos.

Na etapa inicial, o questionario diagndstico (Figura 1) indicou que a maioria dos
alunos possuia conhecimento limitado sobre fermentacdo. Apds as explicagdes
tedricas, o questionario final (Figura 2) demonstrou melhora significativa na
compreensao dos conceitos apresentados, com os alunos identificando
corretamente o papel do kefir, a acdo dos probidticos e a importancia da
fermentagado na conservagao e enriquecimento dos alimentos.

O momento da degustacdo do iogurte (Figuras 3) despertou ainda mais
engajamento, permitindo relacionar o conteudo cientifico a experiéncia sensorial.
Muitos alunos relataram surpresa ao descobrir que o produto fermentado possuia
sabor agradavel e poderia ser preparado em casa de maneira simples e segura.

A discussao final revelou que os estudantes conseguiram associar o conteudo
abordado com temas do cotidiano, como alimentagdo saudavel, microbiologia e
industria de alimentos. Assim, a oficina cumpriu seus objetivos ao promover o
interesse pela ciéncia e aproximar o conhecimento académico da realidade dos
alunos (Figura 4).
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Figura 1- Grafico de questionario diagndstico de conhecimento prévio.

Fonte: Dos autores, 2025.
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Figura 2 - Grafico de questionario diagndstico final.

Fonte: Dos autores, 2025.
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Figura 3 - Degustacao do iogurte de kefir.
Fonte: Dos autores, 2025.
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Figura 4 - Académicos e alunos ao final da oficina.

Fonte: Dos autores, 2025.
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CONSIDERAGOES FINAIS

A atividade permitiu compreender, na pratica, os processos microbiolégicos
envolvidos e a importancia das condi¢gdes ambientais para o desenvolvimento das
culturas. Entre os principais resultados positivos, destacam-se o aprofundamento
do conhecimento sobre os mecanismos de fermentacdo microbiana e a relevancia
dos microrganismos probidticos para a biotecnologia alimentar. Além disso, o
desenvolvimento do trabalho em grupo favoreceu a troca de conhecimentos, a
organizagdo das etapas experimentais e o fortalecimento das habilidades
colaborativas.

De maneira geral, os resultados obtidos demonstram claramente que a proposta
atingiu seu objetivo de explicar de forma acessivel e didatica o processo de
fermentagcdo lactica, permitindo que os estudantes visualizassem, de maneira
concreta, a aplicagao dos conceitos discutidos em sala de aula. A possibilidade de
acompanhar cada etapa experimental favoreceu a conexao entre teoria e pratica,
proporcionando uma compreensao mais solida e contextualizada dos fenémenos
biolégicos envolvidos.

Além disso, a vivéncia proporcionada pelo projeto contribuiu de forma significativa
para estimular o interesse dos estudantes pela pesquisa cientifica. O contato direto
com procedimentos laboratoriais, a necessidade de formular hipéteses, observar
resultados, discutir interpretacbes e refletir sobre aspectos técnicos e
biotecnolégicos despertou uma postura investigativa, caracteristica fundamental
para a formacao cientifica. A atividade também evidenciou como a biotecnologia
esta presente no cotidiano, demonstrando seu impacto social, econdmico e
alimentar, o que amplia a percepg¢ao dos estudantes sobre o papel da ciéncia na
sociedade.

Assim, a acao extensionista mostrou-se eficaz ndo apenas no ensino dos principios
da fermentacdo e da microbiologia aplicada, mas também no incentivo ao
pensamento critico, a curiosidade cientifica e ao engajamento dos estudantes com
praticas experimentais. Dessa forma, o projeto cumpriu sua fungédo formativa ao
integrar conhecimento, experimentacao e interesse cientifico, reforcando a
importadncia da biologia molecular como ferramenta de compreensdao e
transformacao da realidade.
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