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Introdução

O projeto teve como objetivo principal a capacitação e o treinamento de alunos do

curso de Licenciatura em Ciências Biológicas da UENF, modalidade EaD, com foco na

produção de iogurte natural enriquecido com polpa de milho superdoce. Este alimento

funcional, além de oferecer benefícios significativos para a saúde, possui um potencial de

replicação nas comunidades onde os alunos atuam, promovendo ações pró-ativas de

disseminação de conhecimento. O projeto surgiu em resposta aos desafios econômicos e

sociais enfrentados pelo estado do Rio de Janeiro, especialmente agravados pela pandemia de

COVID-19. Nesse contexto, a valorização do milho superdoce, uma matéria-prima local,

apresentou-se como uma alternativa promissora para o desenvolvimento sustentável e a

melhoria da saúde pública.



Metodologia

Para atingir os objetivos propostos, o projeto utilizou uma combinação de abordagens

teóricas e práticas. As aulas foram ministradas online, abordando temas como microbiologia,

segurança alimentar e a elaboração de iogurte. As aulas e atividades práticas foram divididas

em três principais módulos:

● Aula e Atividade 1: “Desbravando o Mundo da Microbiologia na Produção de

Iogurte”.

● Aula e Atividade 2: “Análise Comparativa de Rótulos de Produtos Lácteos”.

● Aula e Atividade 3: “Explorando a Versatilidade do Milho e do Iogurte na

Culinária”.

Além das aulas e atividades, foram disponibilizados materiais de apoio, como tutoriais

em vídeo, textos explicativos e receitas, que auxiliaram os alunos a desenvolverem as

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

Resultados e Discussões 

O projeto obteve resultados positivos, a participação dos alunos foi engajada e

proativa, com todos os bolsistas e participantes envolvidos ativamente nas atividades

propostas.

Na primeira atividade, os alunos demonstraram uma compreensão sobre a importância

da microbiologia na produção de iogurte, destacando-se a aplicação prática das boas práticas

de manipulação e segurança alimentar. A atividade proporcionou uma base para o

entendimento do processo de fermentação e a importância da higiene durante a produção

caseira de alimentos.

Na segunda atividade, a análise comparativa de rótulos de produtos lácteos permitiu

que os alunos desenvolvessem uma leitura crítica dos ingredientes presentes em produtos

alimentícios do dia-a-dia. Essa prática contribuiu para a conscientização sobre a composição

dos alimentos consumidos diariamente e a escolha de produtos mais saudáveis e menos

processados.

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

colocassem a mão na massa, literalmente, ao produzir iogurte caseiro ou explorar outras



receitas utilizando milho. A atividade não só reforçou o aprendizado teórico, mas também

promoveu a valorização desses ingredientes na culinária cotidiana. Muitos alunos relataram

que a experiência foi enriquecedora, especialmente ao perceberem como é possível criar

alimentos saudáveis e nutritivos com ingredientes simples e acessíveis.

O feedback dos alunos foi extremamente positivo, com 83,3% (gráfico 1) deles

avaliando as aulas e atividades com a nota máxima. Esse retorno refletiu a eficácia da

metodologia adotada e a relevância dos temas abordados para a formação acadêmica e cidadã

dos participantes.

Gráfico 1. Nível de satisfação dos alunos do curso de licenciatura de ciências biológicas com

a capacitação ministrada, Campos dos Goytacazes (2024).

Fonte: Autoria própria (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 não apenas nas receitas, mas também na compreensão dos conceitos envolvidos.

Comentários como "Reuniões claras e diretas e atividades bem instruídas" e "O conteúdo foi

abordado de forma clara e objetiva" destacam a eficácia da metodologia adotada e a clareza

na comunicação durante as atividades.

Outros alunos elogiaram a equipe pela condução das aulas, agradecendo pela

oportunidade de participar de uma capacitação que foi descrita como "perfeita" e "única". A

interação 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

acessível com que o conteúdo foi apresentado.



Considerações

O projeto de Capacitação e Treinamento de Alunos do Curso de Licenciatura em

Ciências Biológicas da UENF, com foco na produção de iogurte com polpa de milho

superdoce, alcançou seus objetivos de maneira satisfatória. Os alunos participaram ativamente

das atividades propostas, adquirindo conhecimentos práticos e teóricos que foram aplicados

tanto na sala de aula quanto em suas comunidades.

As atividades abordaram desde a microbiologia e segurança alimentar até a análise

crítica de rótulos e a elaboração de receitas práticas. 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 aplicável. A possibilidade de replicação do conhecimento em diversas

comunidades reforça a importância de iniciativas como essa para a extensão universitária.
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