XIll Seminario de Extensao e Inova¢ao
XXVIII Seminario de Iniciagao Cientifica e Tecnologica da UTFPR
_ Ciéncia e Tecnologia na era da Inteligéncia Artificial: Desdobramentos no Ensino Pesquisa e Extensao l ' I
SElzsolz(;ITE 20 a 23 de novembro de 2023 - Campus Ponta Grossa, PR N""’rPR

Um projeto de extensao na UTFPR chamado Fermentando com
Arte e Amor

An extension project at UTFPR called Fermenting with Art and Love
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RESUMO

A fermentagdo € um processo ancestral utilizado na producdo de alimentos e bebidas, incluindo
iogurte, pao, queijo, vinho e cerveja. Atualmente, a fermentagcao continua a desempenhar um papel
crucial na producgao de alimentos. Existem varios tipos de fermenta¢do, como a lactica (usada para
iogurtes e queijos), alcodlica (para vinhos, cervejas e pdes) e acética (para vinagre). O projeto
"Fermentando com Arte e Amor" atua tanto de forma remota, por meio de contetido no Instagram,
quanto de forma presencial, oferecendo oficinas a comunidade interna e externa. O projeto €&
composto por 8 académicos e 1 professora orientadora do curso de Engenharia de Bioprocessos e
Biotecnologia. No ultimo ano, o projeto manteve seu perfil no Instagram para divulgar conhecimentos
sobre fermentagdes em alimentos, além de realizar oficinas e exposi¢des presenciais. Os resultados
indicam que o projeto "Fermentando com Arte e Amor" tem conseguido despertar o interesse de
estudantes universitarios da UTFPR, alunos do ensino médio e da comunidade em geral. Como
consequéncia, o projeto tem contribuido efetivamente para a disseminacao de conhecimento e para
a valorizagao dos alimentos fermentados, especialmente na regido dos Campos Gerais.
PALAVRAS-CHAVE: Bioprocessos. Extensdo. Fermentacgao.

ABSTRACT
Fermentation is an ancient process used in the production of food and beverages, including yogurt,

bread, cheese, wine, and beer. Currently, fermentation continues to play a crucial role in food
production. There are various types of fermentation, such as lactic acid fermentation (used for yogurt
and cheese), alcoholic fermentation (for wines, beers, and bread), and acetic acid fermentation (for
vinegar).The project "Fermenting with Art and Love" operates both remotely, through Instagram
content, and in-person, by offering workshops to the internal and external community. The project
consists of 8 students and 1 faculty advisor from the Bioprocess and Biotechnology Engineering
program. Over the past year, the project maintained its Instagram profile to disseminate knowledge
about food fermentations and conducted in-person workshops and exhibitions. The results indicate
that the "Fermenting with Art and Love" project has successfully generated interest among UTFPR
university students, high school students, and the general community. As a result, the project has
effectively contributed to the dissemination of knowledge and the appreciation of fermented foods,
especially in the Campos Gerais region.
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INTRODUGCAO

A fermentagdo é um processo antigo usado pelo homem para fabricar
bebidas e alimentos, como cerveja, vinho, iogurte, pao e queijo. E no momento atual
continua sendo amplamente utilizada na produg¢ao de alimentos e bebidas..

A fermentacgao, foi durante muitos anos atribuida a conservacao de alimentos
e bebidas, porém, Pasteur demonstrou que a fermentacdo € um processo que
ocorre através da acao de microrganismos com a auséncia de oxigénio. Em 1850,
Pasteur concluiu que essa reacao tinha como principio a transformacao do agucar
em etanol, causado pelas leveduras. Nos dias atuais, a fermentacao passou a ser
considerada como uma tecnologia fundamental e vital, como um dos principais
pilares da biotecnologia (PANTOJA, 2006).

Tratando-se da fermentacdo de forma bioquimica, ela é caracterizada pela
transformacao do agucar em etanol e dioxido de carbono, quando em condi¢coes
anaerobicas, através desse processo € gerada uma fonte de energia conhecida
como ATP (adenosina tri-fosfato), sendo utilizado em processos metabdlicos e para
o crescimento celular (BRUICE, 2006).

O processo de fermentagdo ocorre de maneira que a matéria organica é
relativamente degradada e a energia quimica armazenada é liberada na produgao
de moléculas de ATP, que posteriormente sera utilizada em diversas reagdes. A
fermentagao possui um processo anaerobio, o qual ocorre na auséncia de oxigénio.

Seu processo divide-se em diversos exemplos de fermentacdo como a lactica
que compde a producao de iogurtes e queijos, a fermentagdo alcodlica para
producdo de vinhos, cervejas e paes, além disso temos a fermentagao acética que &
realizada na producgao de vinagre.

Na fermentacgao latica sdo as bactérias laticas que sdo comumente utilizadas
na produgao de queijos, iogurtes e bebidas lacticas como culturas starter,
promovendo a acidificacdo com a producdo de acido latico, acelerando a
coagulacao do leite e, contribuindo também,para o desenvolvimento de sabor,
aroma e textura do produto final (OLIVEIRA, 2016).

Os produtos lacteos sao resultado da fermentagao latica por microrganismos
especificos. Esses microrganismos devem permanecer viaveis, ativos e abundantes
no produto até o fim de sua validade. A fermentacado pode ser realizada com
culturas proto-simbidticas de Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, complementadas por outras bactérias
acido-laticas que influenciam as caracteristicas do produto final (BRASIL, 2000).

A partir do conhecimento adquirido no curso de Engenharia de Bioprocessos
e Biotecnologia e a comunicagdo com a sociedade, nasceu o Projeto Extensionista
“Fermentando Com Arte e Amor”, que conta com 3 anos de existéncia.

Através do projeto de extensdo “Fermentando com Arte e Amor”’, os
participantes tém a oportunidade de estudar e aplicar as mais diversas experiéncias
dentro da fermentagcdo desde a producdo de kombucha, panificacdo, bebidas
lacteas e refrigerantes fermentados. O projeto em si, além de aplicar praticas
relacionadas a alimentos, também se atenta a resgatar com os alunos os estudos
quimicos através da fermentacédo. O objetivo deste projeto € também despertar a
capacidade dos alunos em ministrar oficinas, palestras e desenvolvimento de
postagens através das redes sociais em videos ou fotos. A partir dessa troca e
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conhecimento, o projeto contribui com grande importancia na vida dos estudantes
para planos profissionais ou pessoais para o futuro, como trabalho em equipe,
aptiddo em processos que envolvam a fermentagcdo, comunicagdo e
desenvolvimento em pesquisas cientificas.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS DA PESQUISA

O projeto continua atuando em duas linhas, a remota e a presencial. A linha
de atuagao remota refere-se a realizagao de conteudo na rede social Instagram, ja a
linha de atuacado presencial refere-se a realizagao de oficinas presenciais a
comunidade interna e externa.

O projeto possui 8 académicos e 1 professora orientadora do curso de
Engenharia de Bioprocessos e Biotecnologia. As contribui¢es referentes ao ultimo
ano foram a manutengéo do perfil na rede social Instagram, com intuito de divulgar
conhecimentos sobre as fermentacbes em alimentos, e as oficinas e mostras de
trabalho presenciais. Foram realizadas 4 oficinas presenciais, sendo 3 delas
oferecidas a comunidade interna, e 2 mostras de trabalhos presenciais oferecidas a
comunidade externa. Sobre as 4 oficinas presenciais, 2 delas ocorreram na VI
SAEBB (Semana Académica de Engenharia de Bioprocessos e Biotecnologia) da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, campus Ponta Grossa, que ocorreu
nos dias 24 a 27 de outubro de 2022. As oficinas restantes ocorreram nos dias 16
de junho de 2023 e 29 de agosto de 2023.

O trabalho extensionista do Projeto Fermentado Com Arte e Amor foi
divulgado em 02 eventos denominado UTFPR Portas Abertas, no qual varias
escolas publicas da regidao dos Campos Gerais puderam conhecer o campus da
universidade, juntamente com os laboratérios, projetos de extenséo e de pesquisa e
a infraestrutura geral, como salas, ginasios e refeitério. O projeto participou
ativamente nos dois eventos, auxiliando a comunidade externa, que foram
realizados nos dias 12 de abril de 2023 e 19 de agosto de 2023.

RESULTADOS

Como primeiras contribuicdes presenciais mencionadas anteriormente, as
oficinas para os académicos da Universidade Tecnolégica Federal do Parana na VI
SAEBB, foram sobre panificagdo e sobre iogurte e kefir. Na oficina de panificagéo
foram abordados os temas de fermentacéo quimica e bioldgica, com a utilizagéo do
levain ou ndo, as etapas do processo de fabricagdo dos paes, a historia da
panificagdo, os microrganismos responsaveis e as diferengas entre o pao feito com
farinha integral ou branca, além da pratica de fabricagdo de paes realizada pelos
alunos.

Ja na oficina de iogurte e kefir, foram abordados os temas definicao de leite,
iogurte e kefir, caracteristicas de cada um, definicho dos microrganismos
componentes, diferenca entre kefir de agua e kefir de leite, diferenca entre
probidtico, prebidticos e pds-bidticos e receitas de kefir e iogurte. Foi contabilizado
uma media de 22 alunos participantes por minicurso, disposto nas figuras 1 e 2.
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Figura 1 e 2 - Paes e iogurte produzidos nas oficinas durante a VI SAEBB
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Fonte: Autoria propria (2022).

Uma oficina sobre ginger beer e refrigerantes fermentados (Figura 3) foi
realizada para os alunos da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana campus
Ponta Grossa e os temas abordados foram definigdo de ginger beer e refrigerantes
fermentados, histérico do ginger beer no mundo e no Brasil, o que é fermentacgao,
receitas de ginger beer e de refrigerante fermentado de meldo com cha verde e de
abacaxi com hortela. Foram contabilizados 10 alunos de diferentes cursos de
graduacado, dentre Engenharia de Bioprocessos e Biotecnologia, Engenharia
Quimica e Engenharia Mecanica.

A Ultima oficina presencial realizada até o presente momento foi realizada
para os estudantes do Colégio Estadual Jodo Ricardo Von Borell du Vernay (Figura
4) nas dependéncias da UTFPR-PG. O tema central abordado foi sobre
refrigerantes fermentados, sendo discutidos os mesmos topicos da oficina citada
anteriormente, diferenciando unicamente da retirada do ginger beer. Foi
contabilizado 11 alunos do colégio presentes durante a oficina.

Figura 3 e 4 - Oficina sobre ginger beer e refrigerantes fermentados
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Fonte: Autoria propria (2023).

No evento UTFPR Portas Abertas (Figura 5) ocorrido neste ano de 2023, o
grupo teve oportunidade de divulgar o projeto de extensdo Fermentando Com Arte e
Amor, especialmente aos alunos das escolas da rede publica da regido dos Campos
Gerais. Nesta oportunidade aproveitamos para falar do projeto, e resumidamente
abordamos um pouco sobre: alimentos fermentados, a importancia da fermentacgao,
o campo da industria e a analise sensorial de algumas bebidas fermentadas, como
kombucha e ginger beer. Foi contabilizado cerca de 4 turmas de 4 escolas
diferentes, sendo das cidades de Ponta Grossa e Tibagi.
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Figura 5 - Exposigado no evento destinado a comunidade externa

Fonte: Autoria propria (2023).

Para dar sequéncia, a proxima etapa se concentrara na promocgao e
conducédo de um maior numero de oficinas e minicursos, abrangendo uma variedade
de alimentos e técnicas de fermentacéo. Isso criara um ambiente propicio para a
compreensao e aquisicdo de experiéncia pratica, tanto para membros da
comunidade externa quanto interna.

A disseminagao passiva do projeto ocorre por meio de postagens nas redes
sociais, especificamente no Instagram (Figura 6). O propésito dessas postagens é
compartilhar as atividades realizadas pelos membros, como a condugdo de oficinas
para a comunidade, a apresentacao de técnicas de fermentagcdo e uma variedade
de conteudos relacionados aos alimentos fermentados, incluindo informagdes gerais
e curiosidades. No momento, a pagina possui um total de 668 seguidores, que tém
a oportunidade de interagir com as postagens, fazendo perguntas, fornecendo
feedback para direcionar futuros conteudos e compartilhando suas experiéncias ao
seguir alguma receita publicada. A pagina ja apresenta um acervo de 97
publicagdes, incluindo trés videos que ensinam o processo de preparo de alguns
produtos fermentados.

Figura 6 e 7 — Pagina da rede social no Instagram e Principais cidades alcangadas
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Fonte: Autoria propria (2023).
Mediante a analise dos dados disponibilizados pelo Instagram, que oferece
estimativas sobre o alcance do perfil, procedemos a quantificagcdo ao longo de um
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periodo de 90 dias, abrangendo o intervalo de 14 de junho a 11 de setembro de
2023. Como resultado desse processo, verificou-se que conseguimos atingir 529
contas distintas, englobando tanto seguidores quanto ndo seguidores que
visualizaram o conteudo do perfil pelo menos uma vez. Ademais, realizamos outras
estimativas demograficas relacionadas a distribuicdo desse publico-alvo.
Observamos que a maioria dessas contas reside em Ponta Grossa, conforme
ilustrado na Figura 7.

CONCLUSAO

Com base nos resultados alcangados, podemos afirmar que as iniciativas
tomadas pelo projeto de extensdo "Fermentando com Arte e Amor" conseguem
estimular o interesse tanto por parte dos estudantes universitarios da UTFPR quanto
dos alunos do ensino médio e da comunidade em geral. Como resultado, o projeto
consegue efetivamente transmitir conhecimento e ampliar a relevancia e visibilidade
dos alimentos fermentados, principalmente na regido dos Campos Gerais.
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