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Resumo

A realizacdo de aulas prdticas no ensino de Ciéncias Agrdrias constitui uma
estratégia essencial para consolidar os conhecimentos tedricos,
especialmente em dreas aplicadas como a microbiologia e a conservacdo
de alimentos. Ao proporcionar experiéncias prdaticas, essas atividades
favorecem a compreensdo dos processos envolvidos na transformacdo,
conservacdo e seguranca dos alimentos, além de estimular o
desenvolvimento do senso critico e da capacidade de tomada de decisdo.
Nesse contexto, o presente frabalho teve como objetivo demonstrar, por meio
de uma atividade prdtica, os principais métodos de conservacdo de
alimentos, utilizando a producdo de geleias, conservas e picles, além da
aplicacdo de técnicas de congelamento, como ferramenta diddtica para o
ensino dos principios microbioldgicos relacionados 4 conservacdo de
produtos de origem vegetal. A atividade foi desenvolvida com estudantes do
9° periodo do curso de Agronomia, contemplando a elaboracdo de geleias,
conservas vegetais e picles, bem como a demonstracdo da conservacdo por
congelamento. Durante a prdtica, foram abordadas as etapas de selecdo e

higienizacdo da matéria-prima, preparo das formulacdes, confrole de
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temperatura e tempo, envase, armazenamento e boas prdatficas de
manipulacdo, enfatizando medidas para prevencdo da contaminacdo dos
alimentos. As atividades permitiram demonstrar, na prdtica, os principais
mecanismos de conservacdo, incluindo a reducdo da atividade de dgua por
meio da concentracdo de acucares, a acidificacdo com salmoura e vinagre,
o fratamento térmico e a conservacdo em baixas temperaturas. Esses
métodos foram relacionados 4 inibicdo do crescimento microbiano, ao
aumento da vida de prateleira e O manutencdo das caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais dos alimentos. Do ponto de vista microbioldgico, os
estudantes compreenderam a influéncia dos fatores intrinsecos e extrinsecos,
como pH, atividade de dagua, temperatura, disponibilidade de oxigénio e
composicdo nutricional, sobre o desenvolvimento de bactérias, fungos e
leveduras. Também foram discutidos ©0s principais microrganismos
deteriorantes e patogénicos associados aos alimentos, destacando-se 0s
riscos decorrentes da manipulacdo inadequada e do processamento
incorreto, especialmente em conservas, em funcdo da possibiidade de
desenvolvimento de Clostridium botulinum. As técnicas de congelamento
permitiram evidenciar que a baixa temperatura reduz a atividade metabdlica
dos microrganismos, retardando seu crescimento, sem, contudo, promover
sua eliminacdo completa. Além dos aspectos microbioldgicos, a atividade
reforcou a importéncia das boas praticas de fabricacdo, da higienizacdo de
utensilios e superficies, da qualidade da dgua e da manipulacdo correta dos
alimentos como medidas fundamentais para garantir a seguranca alimentar.
Também foram discutidos os beneficios dos microrganismos utilizados em
processos fermentativos e sua contribuicdo para a qualidade dos alimentos.
A experiéncia proporcionou elevada integracdo entre teoria e prdtica,
favorecendo a participacdo dos estudantes e a compreensdo dos principios
microbioldgicos aplicados a conservacdo de alimentos. As metodologias
empregadas mostraram-se  eficientes como ferramenta de ensino-
aprendizagem, contribuindo para o desenvolvimento de competéncias
técnicas e profissionais relacionadas a producdo e tecnologia de alimentos.

Dessa forma, conclui-se que a utilizacdo de aulas prdaticas constitui uma
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estratégia pedagodgica eficaz para a formacdo de profissionais mais
qualificados, criticos e preparados para atuar na garantia da qualidade, da

seguranca alimentar e da reducdo de perdas ao longo da cadeia produtiva.
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