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A fermentagdo constitui um fendmeno biolégico fundamental, amplamente
empregado na produgcdo de alimentos e presente na histéria das praticas
humanas. Compreender seus mecanismos, aplicacdes e impactos permite
reconhecer ndo apenas sua relevancia cientifica, mas também sua importancia
sociocultural e econdmica. Nesse contexto, o minicurso proposto integrou
fundamentos tedricos e atividades praticas voltadas a observacdo de
microrganismos e a elaboragdo de alimentos fermentados, possibilitando aos
participantes relacionar conceitos microbiolégicos, aspectos histéricos e
praticas domésticas. A experiéncia buscou promover autonomia, senso critico e
reflexao sobre sustentabilidade e economia no ambito da producao artesanal
de alimentos. Introduzir os participantes aos fundamentos biolégicos, histéricos
e praticos dos processos fermentativos, destacando sua relevancia tanto para a



producao de alimentos quanto para a organizagdo econdmica do lar. Reforgar a
relagdo entre teoria e pratica e permitir a compreensao da atuagao dos
microrganismos no processo fermentativo por meio da microscopia. No
primeiro dia, a atividade iniciou-se com as praticas de produc¢do de iogurte e
queijo, seguidas de uma abordagem conceitual que apresentou a fermentacao
como um processo metabalico realizado por microrganismos. Foram discutidos
os principais tipos de fermentacao, incluindo a alcodlica e a lactica, enfatizando
suas aplicacdes tradicionais na alimentagdo humana e sua importancia para a
conservacao e o valor nutricional dos alimentos. Na dimensao histérica, os
participantes receberam informagdes sobre o uso milenar da fermentacao.
Ressaltou-se também o impacto cientifico da descoberta da agao microbiana
nos processos fermentativos e o papel de Louis Pasteur. No segundo dia, a
atividade iniciou-se com a pratica de producdo de pao. Nos intervalos de
crescimento da massa, os participantes confeccionaram laminas microscépicas
e observaram leveduras coradas com Azul de Lactofenol.

Por fim, os participantes puderam observar e degustar os alimentos elaborados
nas praticas. No encerramento, abordou-se a relacdo entre fermentagao e
economia doméstica, discutindo como o dominio dessas técnicas pode
favorecer praticas sustentaveis, a redugao de desperdicios e a autonomia na
producdo de alimentos. A parte pratica do minicurso permitiu que os
participantes vislumbrassem os efeitos da fermentacao, elaborando iogurte,
queijo e pao. Essas atividades possibilitaram compreender, de maneira
concreta, como diferentes microrganismos atuam nos alimentos: no iogurte e
no queijo, predominam bactérias acido-laticas; no pao, as leveduras. Com o
auxilio do microscopio, foi possivel visualizar a morfologia dessas células,
reforcando a relacdo entre teoria e pratica e permitindo a compreensao da
morfologia dos microrganismos. A producao caseira de alimentos fermentados
corroborou como alternativa economicamente acessivel, capaz de melhorar a
qualidade nutricional da dieta e, ao mesmo tempo, otimizar recursos financeiros
familiares. A aprendizagem significativa ocorreu quando o conteudo foi exposto
e os participantes puderam relaciona-lo as praticas vivenciadas no minicurso. O
minicurso integrou conhecimentos cientificos, habilidades praticas e reflexdes
sobre sustentabilidade e economia, oferecendo uma visdo abrangente da
fermentagao como fendmeno biolégico, cultural e doméstico.
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