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Workshop PAE - IQSC: resultado da experiéncia didatica
dos pos graduandos

HODE0QEEC

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.

IQSC.USP

WORKSHOP PAE

Programa de Aperfeicoamento de Ensino
21.fev.2025 - edificio Q1

por Sandra ZambosAQSC sando Canva

"Natureza do conhecimento cientificoe a Edug:o Quimica"
= Prof. Dr. Eftore Paredes Antunes | )
anfiteatro “Prof. Milan Trssc
Inscrigdes: igsc.usp.br/eventos

Apresentacéo e avaliagéo de 30 trabalhos/pést:
’ : presenca dos pds-graduandos au‘tores E%E
sagudo térreo
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Conectando o Aprendizado da Disciplina de Laboratorio de Analise de Alimentos com a Resolucao de Problemas Reais de

Adulteracao de Azeites de Oliva

Autores: Sandro Keiichi Otani & Stanislau Bogusz Junior

Disciplina de Laboratdrio de Analise de Alimentos

Palavras chave: Contextualizacao do aprendizado, Azeite de oliva, Adulteracao

Resumo

Foi aplicada uma proposta de pratica contextualizada, na
qgual os alunos divididos em grupos receberam amostras de
azeite de oliva com e sem adulteracoes (i.e., adicao de
oleos vegetais de menor valor comercial), e na posicao de
quimicos deveriam realizar as analises quimicas
necessarias, interpretar os resultados, confirmar a fraude e
indicar o oOleo vegetal utilizado na adulteracao. Os
estudantes se mostraram motivados para solucionar o
problema, e tiveram a oportunidade de vivenciar um
problema real da industria de alimentos e aprender sobre a
os conceitos envolvidos nos métodos oficiais de analise
estabelecidos pela legislacao Brasileira.

Introducao

A experimentacao € uma pratica pedagogica recorrente nos
cursos de Quimica em todo o mundo, capaz de tornar os
conhecimentos teoricos mais acessiveis e atrativos para os
estudantes. No entanto, muitos alunos podem enfrentar
dificuldades para correlacionar os conceitos praticos
adquiridos no laboratério com a atuacao de um profissional
na area. Neste sentido, torna-se interessante a
contextualizacao dessas praticas, ou seja, inserir o aluno
em situacdoes que simulam a realidade e os desafios
encontrados por um profissional da area.

Metodologia
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Exclusivg para assinantes

'Fraude mais comum no azeite de oliva é
misturar outro 6leo vegetal', revela diretor
de inspecdo do Ministério da Agricultura

Hugo Carusa revela como tem sido o cerco as fraudes no pais e que a maior parte delas
Qcorre em pequenos mercados
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Confeccao das
amostras
desconhecidas
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Azeite de oliva Oleo vegetal
(extra virgem) - (milho, soja ou
e canola)

Apresentacao da  problematica, da
legislacao do azeite, dos métodos oficiais, e
dos conceitos para os alunos pelo estagiario

No laboratorio, os alunos
realizam os experimentos
necessarios

Determinacao da acidez livre
Determinacao do indice de peroxidos
Extincao especifica no ultravioleta
Determinacao do perfil de acidos graxos

Elaboracao de relatorios
pelos alunos com a
solucao do problema

Aplicacao de um questionario para
— J oque 0S alunos fornecam um retorno
E/ sobre o projeto e a atuacao do
estagiario na disciplina

Resultados
W Identificagao correta do
relatorio |adulterante?
A 9,3 Sim
B 8,6 Sim
C 9,4 Sim
D 8,5 Sim
E 3,5 Sim

Vocé se sentiu motivado(a) a participar das atividades propostas no projeto?

10 respostas

Sim, muito motivado(a) —7 (70%)

Sim, razoavelmente motivado(a)

Nao muito motivado(a) |—0 (0%)

Nao motivado(a) |—0 (0%)

0 2 4 6 8

Conclusao

A aplicacao de uma pratica contextualizada serviu como
elemento motivador para os alunos aprenderem sobre o0s
meétodos oficiais de analise utilizados no controle de
qgualidade de alimentos, especificamente do azeite de oliva,
e sobre a legislacao relacionada a esse produto.
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