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Introducio

O projeto teve como objetivo principal a capacitacdo e o treinamento de alunos do
curso de Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas da UENF, modalidade EaD, com foco na
produgdo de iogurte natural enriquecido com polpa de milho superdoce. Este alimento
funcional, além de oferecer beneficios significativos para a satde, possui um potencial de
replicagdo nas comunidades onde os alunos atuam, promovendo agdes pro-ativas de
disseminag¢do de conhecimento. O projeto surgiu em resposta aos desafios econdomicos e
sociais enfrentados pelo estado do Rio de Janeiro, especialmente agravados pela pandemia de
COVID-19. Nesse contexto, a valorizacdo do milho superdoce, uma matéria-prima local,
apresentou-se como uma alternativa promissora para o desenvolvimento sustentdvel e a

melhoria da satide publica.
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Metodologia
Para atingir os objetivos propostos, o projeto utilizou uma combinagao de abordagens
teoricas e praticas. As aulas foram ministradas online, abordando temas como microbiologia,
seguranca alimentar e a elaboragdo de iogurte. As aulas e atividades praticas foram divididas
em trés principais modulos:
e Aula e Atividade 1: “Desbravando o Mundo da Microbiologia na Producao de
logurte”.
e Aula e Atividade 2: “Andlise Comparativa de Rotulos de Produtos Lacteos”.
e Aula e Atividade 3: “Explorando a Versatilidade do Milho e do logurte na
Culinaria”.
Além das aulas e atividades, foram disponibilizados materiais de apoio, como tutoriais
em video, textos explicativos e receitas, que auxiliaram os alunos a desenvolverem as

atividades propostas de forma independente, mas com o suporte necessario.

Resultados e Discussoes

O projeto obteve resultados positivos, a participagdo dos alunos foi engajada e
proativa, com todos os bolsistas e participantes envolvidos ativamente nas atividades
propostas.

Na primeira atividade, os alunos demonstraram uma compreensdo sobre a importancia
da microbiologia na producao de iogurte, destacando-se a aplicacdo pratica das boas praticas
de manipulagdo e seguranga alimentar. A atividade proporcionou uma base para o
entendimento do processo de fermentacdo e a importincia da higiene durante a producao
caseira de alimentos.

Na segunda atividade, a andlise comparativa de rétulos de produtos lacteos permitiu
que os alunos desenvolvessem uma leitura critica dos ingredientes presentes em produtos
alimenticios do dia-a-dia. Essa pratica contribuiu para a conscientizagdo sobre a composi¢ao
dos alimentos consumidos diariamente e a escolha de produtos mais saudaveis e menos
processados.

A terceira atividade foi especialmente bem-recebida, permitindo que os alunos

colocassem a mao na massa, literalmente, ao produzir iogurte caseiro ou explorar outras
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receitas utilizando milho. A atividade nao s6 reforcou o aprendizado tedrico, mas também
promoveu a valorizagdo desses ingredientes na culinaria cotidiana. Muitos alunos relataram
que a experiéncia foi enriquecedora, especialmente ao perceberem como ¢ possivel criar
alimentos saudéveis e nutritivos com ingredientes simples e acessiveis.

O feedback dos alunos foi extremamente positivo, com 83,3% (grafico 1) deles
avaliando as aulas e atividades com a nota maxima. Esse retorno refletiu a eficicia da
metodologia adotada e a relevancia dos temas abordados para a formagdo académica e cidada
dos participantes.

Grafico 1. Nivel de satisfacdo dos alunos do curso de licenciatura de ciéncias bioldgicas com

a capacitacao ministrada, Campos dos Goytacazes (2024).
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Fonte: Autoria propria (2024)

A maioria dos participantes expressou uma surpresa positiva ao perceber que as
atividades, apesar de parecerem desafiadoras, foram conduzidas de maneira clara e direta,
com foco ndo apenas nas receitas, mas também na compreensdo dos conceitos envolvidos.
Comentarios como "Reunides claras e diretas e atividades bem instruidas" e "O contetido foi
abordado de forma clara e objetiva" destacam a eficacia da metodologia adotada e a clareza
na comunicacao durante as atividades.

Outros alunos elogiaram a equipe pela condu¢do das aulas, agradecendo pela
oportunidade de participar de uma capacitacdo que foi descrita como "perfeita" e "Gnica". A
interagdo entre os participantes e a equipe extensionista foi frequentemente mencionada como
um ponto alto, com muitos agradecendo pela empatia, disponibilidade e pela forma leve e

acessivel com que o conteudo foi apresentado.



XVIMOSTRA DE EXTENSAO
4 UENF-UFF-IFF ) & i

VIII UFRRJ

Uni
Norte

BRASIL E SUAS DIVERSIDADES o

Extensdo como interacgdo e transformacéo social ¢ L Fluminense

Consideracoes

O projeto de Capacitagao e Treinamento de Alunos do Curso de Licenciatura em
Ciéncias Biologicas da UENF, com foco na producdo de iogurte com polpa de milho
superdoce, alcangou seus objetivos de maneira satisfatoria. Os alunos participaram ativamente
das atividades propostas, adquirindo conhecimentos praticos e tedricos que foram aplicados
tanto na sala de aula quanto em suas comunidades.

As atividades abordaram desde a microbiologia e seguranga alimentar até a analise
critica de rotulos e a elaboracdo de receitas praticas. O feedback dos alunos foi em grande
parte positivo, com destaque para a clareza e objetividade das aulas.

Os resultados indicam que a metodologia empregada foi eficaz em proporcionar um
aprendizado relevante e aplicavel. A possibilidade de replicagdo do conhecimento em diversas

comunidades reforca a importancia de iniciativas como essa para a extensao universitaria.
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