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O Instituto de Quimica de Sao Carlos (IQSC-USP) realizara, no dia 21 de fevereiro de 2025, a 232 edicdo do Workshop PAE -
Programa de Aperfeicoamento de Ensino. O evento é aberto a todos os interessados.
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Aprendizagem baseada em problemas como estratégia para estimular a proatividade e o aprimoramento dos

estudos na disciplina de

7500056 Quimica de Alimentos |

Autores: Guilherme Ribeiro da Cunha Nascimento; Prof. Dr. Stanislau Bogusz Junior

Palavras Chaves: Estudo de caso, metodologias ativas.

Figura 2. Estudos de caso - Reacao de Maillard e Estabilidade oxidativa.
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Resumo

Neste projeto, realizado na disciplina de Quimica dos
Alimentos | (7500056), foi utilizado estudos de casos para cada
topico da disciplina proporcionando a aprendizagem ativa e
significativa dos alunos gerando um maior engajamento
durante as aulas. Os estudos de caso foram gerados pelo
estagiario PAE e foi enviadp aos alunos pelo grupo do
Whatsapp e entregue por e-mail.

Introducao

-Utilizar os estudos de caso como uma atividade auxiliar,
utilizando a metodologia ativa durante as aulas.

-Instigar a autonomia dos alunos durante o processo de
aprendizagem.

-Avaliar o progresso de ensino-aprendizagem dos alunos
durante as aulas.

-Instigar os alunos a estudarem o conteudo das aulas atraves
de livros e artigos cientificos.

Metodologia

Figura 1. Estudo de caso - Quimica da agua.

Q* use

IQSCIS Estudo de Caso
Numero 1

Como fo1 visto nas aulas de quimica dos alimentos I, a atividade de agua dos alimentos e
um fator importante porque influéncia diretamente em sua conservacdo e interfere na velocidade
de deterioracdo dos alimentos. A macadama (4ngiospermae), subclasse Dicotviedonege familia
como em chocolates, bombons, cremes, ete. Entretanto os mecanismos de troca de vapor de dgua
com o ambiente e o comportamento fisico dos produtos derivados da macadamia nfo possuem

grandes estudos na literatura.

Segundo FADINI et al (2006), a macadamia doce e salgada possuem atividades de aguas
diferentes entre s1, com suas palavras explique, do ponto de vista quimico, por que 0 mesmo
alimento sendo um doce e o outro salgado possuem valores de atividade de agua diferentes mesmo

sendo expostas as mesmas condicdes.
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Disciplina: Quimica dos Alimentos |

Estudo de Caso

Numero 2 3)
D acordo cony as aulzs de quinaica dos alimentos 1, alzuns alvnentos paszam por processas que L1
necessitam de altas temperaturas. Alzuns alimentos possuem caracteristicas unicas através do zau -

metodo de processamento, como no cazo da batata, Segunde Diasz et al (2017, 2 reagdo de I-D'S{: T.__:_
Mallard e responszavel pela formagio do sabor e da cor em alimentos que 3o fntos, assados e
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e Estudo de Caso

Zzbemoes que a reagio de Maillard ocome em muites alimentos que =30 preparades am

altas temperaturas. Mo case da batata podemaos obter diversoz mstodos de proceszamento: cozida,

fritz & batata patha. Fxpliqee quirnicamante se a rezpio da Magllard ocorre ou ndo nos difsrentas N li m e r 0 3
metedos de processamento dz batata (pozida, fita e batata palha) citando o processo da produgie

da acrilamida
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Figura 3. Avancos na escrita de um aluno, durante as resoluc¢des dos
Casos.
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Conclusao

A utilizacao dos estudos de caso durante as aulas
demonstrou ser uma metodologia interessante e
significativa para os alunos durante o processo de ensino-
aprendizagem, auxiliando-os durante e depois das aulas.

Com as resolucoes dos casos obtidos foi possivel
observar o crescimento de alguns aspectos influéncia
da metodologia proposta nas aulas de Quimica dos
Alimentos I, auxiliando os alunos para o estudo do
conteudo para as aulas e para a realizacao das

atividades avaliativas.
Figura 4. Avaliacao do quiz sobre o auxilio na compreencao dos
conteudos tratados em sala de aula.
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