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Resumo: A implantagdo do Curso de Engenharia de Alimentos na Universidade Metodista de
Piracicaba ocorreu em 1999. Neste curso foram criadas as disciplinas denominadas
“Trabalho de Graduagdo™ 1, Il e IIl (TG), também denominadas de "Trabalho de Conclusdo
de Curso"”, nas quais os alunos desenvolvem trabalhos de aprofundamento cientifico ou
tecnologico de temas pertinente a Engenharia de Alimentos. As disciplinas denominadas
TG's encontram-se divididas em trés modulos, programados para o oitavo, nono e décimo
semestres, sendo cada uma delas composta de 2 créditos teoricos, 8 créditos trabalho e 10
créditos trabalho respectivamente. O objetivo dos TG's baseia-se na investigagdo de um
tema proposto pelos alunos e desenvolvido individualmente sob a orienta¢do de um
supervisor de estdgio, fazendo com que o aluno adquira um conceito mais amplo de suas
habilidades. Este trabalho tem como objetivo apresentar a metodologia adotada para a
implantag¢do destas disciplinas, baseados nos instrumentos: Politica Académica da
Institui¢do, Projeto de Implantagdo do Curso, Regulamento das Atividades Supervisionadas
do Curso de Engenharia de Alimentos e Diretrizes Curriculares para Cursos de Engenharia,
bem como da experiéncia vivenciada da primeira turma do Curso de Engenharia de
Alimentos da UNIMEP.

Palavras-chave: (1) Trabalho de Graduagao, (2) Engenharia de Alimentos, (3) Atividades
Supervisionadas



1. INTRODUCAO

Este trabalho tem o objetivo de apresentar a experiéncia vivenciada no Curso de
Engenharia de Alimentos da Faculdade de Engenharia, Arquitetura e Urbanismo da
Universidade Metodista de Piracicaba (UNIMEP), referentes as atividades denominadas
Trabalho de Graduacdo (TG) ou "Trabalho de Conclusdo de Curso", conforme elemento
obrigatorio de sintese e integracdo do curriculo pleno de engenheiros que ¢ apontado nas
Diretrizes Curriculares para os cursos de Engenharia.

Estas disciplinas pretendem desenvolver no aluno a cultura investigativa e metodologia,
objetivando o desenvolvimento da capacidade de pensar e de encontrar alternativas,
materializando o conjunto de conhecimentos abortados na grade curricular e que sejam
integralizados e utilizados no aprofundamento de estudo em uma area de interesse do aluno
voltados a industrializagdo de alimentos. Estes sdo os principais objetivos das atividades
denominadas Trabalho de Graduagao.

As disciplinas denominadas Trabalhos de Graduacdo fazem parte das Atividades
Supervisionadas do curso de Engenharia de Alimentos e neste artigo sdo apresentados
aspectos pedagogicos, organizacionais e técnicos desde a implantacdo deste curso na
Universidade Metodista de Piracicaba.

2. A IMPLANTACAO DO CURSO E ASPECTOS PEDAGOGICOS
RELACIONADOS COM AS ATIVIDADES SUPERVISIONADAS

O ensino de Engenharia de Alimentos na UNIMEP vem ocorrendo desde 1999. Sua
proposta curricular é colocar os alunos em contato com problemas tipicos de sua area de
atuacdo profissional, desde os primeiros semestres do curso, proporcionando uma visdo mais
integrada do conteudo curricular.

Deste modo, trabalha-se na perspectiva de demonstrar ao futuro profissional que a busca
por solugdes de problemas da area de engenharia de alimentos ocorre através do
desenvolvimento da capacidade de pensar e de encontrar alternativas, sejam relacionados a
produgdo de produtos alimenticios, planejamento e projeto industrial, gerenciamento e
administracdo, pesquisa e desenvolvimento de produto e seu controle de qualidade, atuando
assim desde a recep¢do da matéria-prima até o produto acabado, na area de marketing e
vendas, fiscalizacdo de alimentos, consultoria, armazenamento e transporte de géneros
alimenticios, etc. (UNIMEP, 1998).

Para DEVAL (1997), a escola deve fomentar atividade em que o aluno se veja em situagdo
de pensar, fazer relagdes, buscar agdes corretivas ou alternativas, evitando situagdes de
ensino em que o aluno deva apenas repetir o contetido transmitido pelo professor.

FREIRE (1996) apontou que a escola tem a funcdo de preparar o sujeito para fazer
interven¢do no mundo, ndo podendo ser apenas reprodutora da ideologia dominante, devendo
entdo preparar o cidaddo de tal forma que seja capaz de observar, comparar, avaliar, escolher,
decidir, intervir, romper, optar, transgredir, se necessario. Ela precisa ser um espago de
confronto € o espaco de instrumentalizagdo da cidadania. O trabalho escolar deverd ser
eficiente para garantir a instrumentaliza¢do de todos os sentidos.

LOSITO (2001), cita que estudiosos da area de Psicologia da Educagao, tais como Coll,
Kolberg e outros, defendem a idéia de que a capacidade de pensar, inerente ao homem, pode
ser estimulada, desenvolvida pela escola, e isso requer certas condi¢des. Favorecer o
desenvolvimento do pensamento racional ¢ uma tarefa importante que o ensino regulamentar
deve cumprir, porém, para chegar nele, deve-se necessariamente passar pelo pensar
livremente, criativamente, conseguir refletir sobre os problemas fisicos ou sobre a historia,



sobre o universo, interrogar a realidade, duvidar de explicac¢des, buscar o porqué das coisas,
reorganizar seu ambiente para ser mais feliz, mais sadio, mais pleno.

Lembrando LOSITO (2001) pensar cientificamente ndo significa, necessariamente,
acumular um grande numero de contetidos, de resultados, de idéias e estudos que a
humanidade veio descobrindo no passar dos tempos. Significa uma forma de indagar a vida e
os acontecimentos, de buscar explicacdes, de duvidar de algumas conjeturas, analisar
conseqiiéncias. Significa ter um pensamento rigoroso e criativo diante dos problemas novos.

Ainda o mesmo autor referenciou os Parametros Curriculares Nacionais onde anunciam a
aprendizagem escolar apoiada em quatro pilares de sustentagdo: aprender a conhecer,
aprender a fazer, aprender a conviver com os outros e aprender a ser.

Na grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos, foi proposto inserir as
denominadas "atividades supervisionadas", que correspondem as atividades que integram o
saber académico a pratica profissional incentivando o reconhecimento de competéncia e
habilidades. Elas sdo realizadas através das orientagdes de docentes supervisores que
orientam/supervisionam as atividades dos grupos nas disciplinas de Aplicagdes de Engenharia
de Alimentos, dos Trabalhos de Graduagdo realizados pelos alunos individualmente e
também do Estagio Profissionalizante (podendo ai compreender desde atividades internas ou
externas). De acordo com a diretrizes estabelecidas, estas disciplinas deveriam também
despertar nos alunos o gosto pela Engenharia traduzido na “arte de engenheirar”. O que se
espera desta proposta € tornar prazeroso fazer um curso de Engenharia (LACERDA, et al.,
2000).

LOSITO (2001) aponta que atualmente fala-se na necessidade de a escola formar

competéncias nos alunos e segundo definicdo de Perronoud admite-se que competéncias
sejam aquisicdes, aprendizagens construidas e ndo virtualidade das espécies. As
potencialidades do sujeito transformam-se em competéncias na medida em que o sujeito, por
aprendizagem, as constroi. As competéncias sao recursos para identificar e resolver problemas
e para tomar decisoes.
A proposta curricular apresentada teve como referéncia a Resolugdo n.° 48/76 (que fixa os
conteudos minimos e de duragdo de cursos de Engenharia) e 50/76 (curriculo minimo de
Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos), bem como as diretrizes apresentadas pelo
Conselho do Centro de Tecnologia da Universidade Metodista de Piracicaba, que fixou um
total de 240 créditos para os cursos de Engenharia (LACERDA, et al., 2000).

Cabe salientar que, embora as “Diretrizes Curriculares para os Cursos de Engenharia”
vinham naquele momento sendo discutidas (Portaria Sesu- MEC 04/97), o projeto do curso de
Engenharia de Alimentos da UNIMEP foi construido considerando os pontos fundamentais
para discussdo, baseados no documento da ABENGE (Associa¢do Brasileira de Engenharia).
Entre estes pontos, destacam-se a proposta preliminar do perfil desejado, as competéncias,
habilidades e atitudes, a estrutura modular dos cursos e os estagios curriculares.

3. ASPECTOS ORGANIZACIONAIS E TECNICOS

Para atender tais diretrizes, foi proposto um conjunto de trés disciplinas denominadas de
Aplicacdes de Engenharia de Alimentos (I, II e III) distribuidas no 3°, 5° e 7° semestres e um
outro conjunto de mais trés disciplinas denominadas de Trabalho de Graduacao (I, IT e III)
distribuidas no 8°, 9° e 10° semestres.

As Aplicagdes de Engenharia de Alimentos I, II e III (APE) encontram-se divididas em
trés modulos, sendo cada uma delas compostas por quatro créditos, dois deles considerados
créditos tedricos e os outros dois créditos trabalho. A proposta das APE fundamenta-se na
perspectiva da énfase no processo participativo, onde o aluno entra como elemento ativo no



processo de ensino e aprendizagem desde os primeiros semestres € que desenvolvam
projetos os quais seriam aprimorados semestralmente.

Esta nova metodologia de ensino estimula uma postura mais participativa dos alunos,
tornando assim o curso de Engenharia de Alimentos mais dindmico. Permite ainda uma
integragdo vertical e horizontal da grade curricular, ou seja, promove uma flexibilidade de
integracdo entre as disciplinas da grade, possibilitando a elaboracio de projetos
multidisciplinares, envolvendo a participagdo de diferentes professores do curso de
Engenharia de Alimentos.

Nos trés semestres finais do curso (8°, 9° e 10°), o aluno realiza seu Trabalho de
Graduacdo, num total de 20 créditos, equivalente a 8,33% da carga horédria do curso e
distribuidos nas disciplinas Trabalho de Graduagao I (02 créditos tedricos), Trabalho de
Graduacao II (8 créditos trabalho) e Trabalho de Graduagdo III (10 créditos trabalho). As
condi¢des para execugdo deste trabalho monografico, segue o Regulamento das Atividades
Supervisionadas do Curso de Engenharia de Alimentos e o Regimento da Faculdade de
Engenharia ¢ Ciéncias Quimicas, ambos aprovados no Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extensdo - CONSEPE em Outubro/2002.

A proposta da grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos da UNIMEP indica
que o aluno s6 poderd matricular-se na disciplina de Trabalho de Graduagdo I se ele nao
tiver as reprovagdes nas disciplinas Aplicacdes de Engenharia de Alimentos I, IT e II, e
durante o oferecimento desta disciplina deverd elaborar uma monografia para ser
desenvolvida individualmente nas disciplinas de Trabalho de Graduacao II e III. Este projeto
de monografia poderd ser elaborado usando como referéncia um dos tdpicos ou assuntos
usados nos trabalhos desenvolvidos em Aplicacdes de Engenharia de Alimentos, ou um tema
de livre escolha do aluno, obrigatoriamente relacionado com as atribui¢cdes profissionais do
engenheiro de alimentos, desenvolvido sob a orientagcdo de um professor supervisor, escolhido
pelo aluno entre os docentes do curso.

3.1. Trabalho de Graduacao I

A proposta do TG I é de uma disciplina introdutora ao trabalho de conclusao de curso . A
ementa da disciplina envolve: " O projeto de pesquisa e as etapas da elaboragdo do trabalho
monografico. Definicdo do tema do trabalho. Desenvolvimento do Plano de Trabalho (ou
Ante Projeto) Pesquisa bibliografica da area de estudo". Neste ano (2003), esta disciplina seré
oferecida pela segunda vez. No seu primeiro oferecimento o Conselho do Curso participou
muitas vezes na adequagcdo do tema proposto pelos alunos e no acompanhamento das
atividades da disciplina.

O Plano de Trabalho

Tem como objetivos demonstrar a metodologia de pesquisa ¢ a estruturagao do trabalho de
graduagdo; apresentar e refor¢ar as partes formais componentes de uma monografia,
desenvolver a pesquisa cientifica, referenciar corretamente as bibliografias e fazer citagdes
dos autores; apresentar dareas de pesquisa para elaboracdo do anteprojeto do trabalho de
finalizagdo de curso, relacionados preferencialmente as €nfases existentes no curso (Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Operagdes Unitarias e Fendmeno de Transportes, Controle de
Qualidade e Analise Sensorial, Desenvolvimento de Novos Produtos, Projeto de Féabrica,
Instalacdes Industriais, Embalagens e Bioprocessos).

No final da disciplina o aluno devera ser capaz de propor e apresentar um anteprojeto de
trabalho de graduacdo que serd desenvolvido nos 9° e 10° semestres.



Para atingir tais objetivos, conteudos sdo abordados durante seu oferecimento, dentre eles:
(1) A grade curricular e a interface com areas do trabalho graduagdo; (2) A Pesquisa e
Extensao na UNIMEP e no curso de Engenharia de Alimentos; (3) Normas dos padrdes
cientificos para referenciagdo bibliografica; (4) Metodologia de pesquisa e estruturagdo do
trabalho de graduacdo; (5) Apresentagao das areas de pesquisa disponiveis; (6) Proposta da
linha de pesquisa do trabalho de finalizagdo do curso; (7) Desenvolvimento e elaboracao do
anteprojeto; e (8) Apresentacao e discussao do anteprojeto.

Avaliacdo

A avaliacdo da disciplina ¢ baseada no desenvolvimento de um anteprojeto técnico ou
cientifico pelo aluno, na 4rea de Engenharia de Alimentos. Inicialmente o aluno apresenta
individualmente uma proposta da linha de sua pesquisa ou plano de trabalho ao docente
responsdvel pela disciplina, a que posteriormente deverd ser avaliado e aprovado pelo
Conselho do Curso de Engenharia de Alimentos, conforme orientagdes normativas do
Regulamento das Atividades Supervisionadas do curso (UNIMEP, 2002).

A partir da aprovagdo da proposta, o aluno elabora e apresenta individualmente um
anteprojeto do trabalho de graduacdo, que serd desenvolvido nas disciplinas subsequentes TG
IT e TG III a uma banca examinadora constituida por supervisores de estagios.

Durante o semestre a participagdo do aluno nas atividades da disciplinas ¢ observada
(presenca nas palestras programadas, nas visitas técnicas e nas atividades aplicativas de
pesquisa).

Os elementos que integralizam o conceito final do aluno envolvem a apresentacdo escrita
do anteprojeto a qual é avaliada pelo docente responsavel pelos créditos teodricos; os
resultados observados de cada membros da banca examinadora considerando a apresentacao
oral e o anteprojeto impresso, seguindo normas internas para elaboracdo do trabalho de
conclusdo dos cursos de Engenharia da UNIMEDP, e participagdo nas atividades da disciplina.

3.2 Trabalho de Graduacgao II e 111

A proposta de TG II e III ¢ a mesma que vem sendo desenvolvida nos demais cursos de
engenharia da UNIMEP, isto ¢, o desenvolvimento do tema proposto no Ante Projeto o Plano
de trabalho em TGl e a execucdo de um trabalho monografico.

Os temas dos TG's selecionados pelos alunos podem ser desenvolvidos na propria
UNIMEP, onde sdo disponibilizados os laboratorios de Operagdes Unitarias, Microbiologia,
Fermentagdes, Planta de Processamento de Alimentos, Analise de Alimentos, Informatica,
Analise Sensorial e Controle de Qualidade, ou em instituicdes de pesquisa, empresas
conveniadas, ou através de pesquisa de campo.

Tanto nas disciplinas denominadas Aplicacdes de Engenharia de Alimentos como nos
Trabalhos de Graduagdo, os alunos terdo acompanhamento de um docente. Esse conjunto de
disciplinas ¢ chamado de Atividades Supervisionadas, pois os alunos tem um
acompanhamento semanal individualizado, de um professor orientador. Com relagdo as
disciplinas de Trabalho de Graduagdo, ¢ sugerido que a orientacdo seja realizada pelo mesmo
docente orientador para as trés disciplinas.

A seguir s3o apresentado os objetivos e os contetidos das disciplinas Trabalho de
Graduacao (Tabela 1).



Tabela 1: Objetivos e Conteudos das disciplinas TG, II e III

Disciplina Objetivos Conteudo
TGII  Capacitar o aluno a Contextualizacdo do tema do anteprojeto.
desenvolver seu Trabalho Definigdo do cenario e da importancia da area
de Graduagao, utilizando o abordada.
conjunto de Delimitagao do assunto a ser tratado.
conhecimentos adquiridos Relagdo com os objetivos do curso.
durante o  curso e Apresentagdo de proposta de estrutura do
exercitando sua trabalho.
capacidade de pesquisa, na Levantamento do estado da arte sobre o assunto
preparacdo da primeira a ser tratado.
parte deste trabalho. e FElaboracao dos capitulos inicias do Trabalho de
Graduagdo: Introducdo, Capitulo tedrico e
Identifica¢dao do problema a ser avaliado
TGIII  Capacitar o aluno a e Elabora¢do da Parte Experimental do Trabalho

desenvolver seu Trabalho
de Graduagao, utilizando o e
conjunto de
conhecimentos adquiridos
durante 0 curso ¢ o
exercitando sua o
capacidade de pesquisa, na
preparacdo da Segunda
parte deste trabalho e na
sua apresentacao final

de Graduacao.
Caracterizagdo do Tipo de Estudo: Pesquisa
Tipo Survey (Estudo Exploratdrio); Estudo de
Caso; Pesquisa-Agao
Modelagem e Simulagao
Caracterizagao do problema a ser tratado.
e Identificacdo da organizagdo e seu perfil.
e Proposta de intervencao.
Aplicacdo do Modelo Proposto, Andlise dos
Resultados Obtidos e Discussao/Validagao.
e Conclusao e Formatagao do trabalho.

4. Area de Concentraciao dos Trabalhos de Conclusao vinculados ao Curso de
Engenharia de Alimentos

Algumas areas de concentragdo para sele¢do e atuacdo dos alunos nos trabalhos de
graduacdo em andamento na UNIMEP sao descritos na Tabela 2.

Tabela 2: Areas de concentracio e objetivos no desenvolvimento dos Trabalhos de Graduagio

Area Objetivos

Projetos e Propde-se o planejamento, execucdo e implantagio de unidade de
processamento (“plant lay-out”, instalagdes industriais, equipamentos), bem
como seu estudo de viabilidade economica.

e Desenvolvimento de projeto de instalagdo industrial para a producdo de
alimentos levando em consideragdo os aspectos necessarios relacionados a
totalidade do projeto, isto ¢, o estudo da localizagdo industrial,
dimensionamento da linha de produgdo, implantacdo do sistema integrado
de BPF (Boas Praticas de Fabrica¢do), APPCC (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle), CIP (Controle Integrado de Pragas), principios gerais
e aplicativos do sistema de gestdo ambiental e gestdo da qualidade.




Producao/ Apresentacdo de processos industriais de alimentos, desde a obtengdo da
Processos matéria-prima até a finalizacdo do produto.
e Identificacdo de tecnologias, embalagens e insumos adequados ao processo,
permitindo um melhor aproveitamento dos recursos disponiveis.
e Atuacdo no sentido de utilizar melhor o processo de transformacao da
matéria-prima em produto alimenticio.
e Estudo e avaliagio de processos de conservagdo de alimentos em
equipamentos (processos térmicos, secagem/ desidratacdo, refrigeracao,

congelagdo)
Pesquisa/ e Desenvolvimento de alimentos, objetivando atingir novos mercados.
Desenvol- o Reducio de desperdicios, reutilizagdo de subprodutos.

vimento e Aproveitamento de recursos naturais disponiveis.

Qualidade Desenvolvimento, planejamento e montagem de programas em Controle de

Qualidade

e Organizagdo, implementacdo e gerenciamento Sistemas de Qualidade em
segmentos alimenticios.

e Utilizacdo de ferramentas da qualidade como auxilio no desenvolvimento de

programas de melhoria continua

Sao apresentados a seguir, trabalhos de conclusdo que estdo sendo desenvolvidos junto
ao Curso de Engenharia de Alimentos.

Um trabalho relevante vem sendo realizado tanto sob o aspecto econdmico como social,
onde a adi¢@o de derivados de mandioca a farinha de trigo na elaboracdo de paes ¢ a proposta
do mesmo. Historicamente, a decisdo de produzir farinhas mistas esteve atrelada a questdes
econdmicas e politicas que estimulava a produgdo de pao misto com 70% de farinha de trigo e
30% de sucedaneos, pratica esta justificada pela reducdo das importacdes de trigo e melhora
do desempenho da balanca comercial.

Esta linha de trabalho de graduagdo, tem como objetivo elaborar produto e avaliar
propriedades do pao através da substituicdo parcial da farinha do trigo por derivado de
mandioca bem como acompanhar o efeito da atmosfera modificada na vida util do produto.

Outro projeto, verificou-se que o mercado de massas tem grande potencial de crescimento
no Brasil e também foi observado o interesse do consumidor brasileiro por alimentos frescos.
Desta forma, este projeto tem como objetivo a utilizacdo de novos métodos de conservagao
para prolongar sua vida 1til, ndo utilizando aditivos € nem conservantes € sim o emprego de
métodos que conservem os alimentos com minimo de manuseio e processamento possivel.
Vem sendo acompanhado o efeito da atmosfera modificada em diferentes niveis de CO,
empregados em massas frescas bem como analisada caracteristicas  sensoriais e
microbiologicas.

O estudo da secagem de frutas vem sendo objeto de estudo deste trabalho, onde a
desidratacdo de mac¢as vem sendo monitorada, avaliando a influéncia da temperatura e do
fluxo de ar na secagem, da umidade inicial do produto e velocidade de secagem. Os
parametros de secagem que estdo sendo analisados sdo: taxa e eficiéncia da secagem,
temperatura e umidade relativa ambiente; temperatura e fluxo de ar de secagem; teor de
umidade inicial, final e de equilibrio. Em func¢do dos parametros analisados, pretende-se
determinar as curvas de secagem, efetuar estudo da cinética e difusividade da secagem, e
entdo obter a condicdo de secagem mais eficiente.




A aplicagdo da técnica de irradiacdo em morango como método de conservacao ¢ outra
linha de trabalho de graduagdo que vem sendo estudada. A analise das caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriais € microbioldgicas dos alimentos submetidos a este método vem sendo
verificada, bem como a vida util do produto quando comparado com outros métodos de
conservacdo. Tem-se como proposta apresentar um métodos de conservagao eficiente e com a
menor variacao nas caracteristicas originais da matéria-prima e de avaliar impactos causados
através de andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais.

Outro trabalho, vem demonstrando que ¢ extremamente importante a implantacdo de
programas de qualidade focado na prevencdo. Assim, vem sendo objeto de estudo o
levantamento e andlise da situacdo da Seguranca Alimentar dos Laticinios do Estado de Sao
Paulo, considerando os programas mundialmente aceitos como base da garantia da qualidade
em alimentos: BFP/GMP (Boas Praticas de Fabricacao), APPCC/ HACCP (Analise de Perigo
e Pontos Criticos de Controle). O objetivo do trabalho ¢ o da apresenta¢dao de um diagnodstico
sobre a implementagdo de sistemas de controle de qualidade e seguranca alimentar que
garantem as empresas a obtencdo de produtos de qualidade, reducdo de custos, racionalizagao
no emprego de insumos e refor¢o da imagem da marca no mercado.

Cada dia que passa, a oferta em estabelecimentos comerciais de novos produtos
alimenticios vem aumentando. Nesta linha de trabalho de conclusdo de curso, um novo
produto alimenticio, empregando em sua formulacdo um subproduto do setor laticinista, o
soro de queijo, ¢ objeto de estudo.

A procura por alimentos saudaveis, que desempenham fungdes terapéuticas, vem gerando
um aumento no consumo de iogurtes em geral, onde este produto requer o controle adequado
de uma série de condi¢des desde o seu processamento até sua comercializagao.

Outra justificativa da linha do trabalho vai de encontro a minimizacdo do impacto
ambiental gerado pelo segmento laticinista. Atualmente a utilizagdo de soro de queijo na
fabricagdo de bebidas lacteas, normalmente na propor¢do de 30 a 40% da quantidade liquida
total ¢ uma alternativa ao subproduto da industrializagdo de queijos, que geralmente ¢
desprezado e além de ser poluidor do meio ambiente ¢ um grande desperdicio de vitaminas,
lactose e proteinas.

Desta forma, este trabalho propde valorizar esse subproduto, rico em proteinas que
possuem um dos mais altos indices de valor bioldgico em comparagdo a outras fontes de
proteinas (ovo, leite, carne bovina, soja e caseina). O teor de aminodcidos essenciais de
proteinas do soro é maior de que quaisquer fonte, contendo niveis extraordinariamente
elevados de leucina e lisina, além de constituir uma boa fonte de metionina (estes
aminoacidos controlam os niveis de antioxidantes no organismo e acredita-se que eles
também estabilizam o DNA durante a divisao das células)

Vem sendo realizado um estudo sobre o efeito sinérgico de edulcorantes. Os edulcorantes
sdo substancias naturais ou artificiais, ndo caldricos e geralmente centenas de vezes mais
doces que a sacarose, sua utilizagao na industria de alimentos vem crescendo, com o aumento
da demanda por produtos light e de calorias reduzidas, favorecendo novos lancamentos e
alteracdes na composicdo dos produtos tradicionais. Tal efeito consiste na potencializagdo do
grau de dogura em resposta a juncdo de dois ou mais edulcorantes promovendo um maior
efeito na intensidade do sabor doce, se comparado ao edulcorante separadamente, O trabalho
de graduacdo propde a elabora¢do de uma melhor combinagdo entre edulcorantes, variando as
concentragdes dos mesmos e aplicando ao suco de laranja. O efeito sinérgico das
combinagdes, serdo evidenciados através de andlise sensorial com aplicacdo de teste de
comparagdo com degustadores selecionados e treinados.

Vem sendo realizado estudo sobre o mercado para a comercializagdo de cerveja onde foi
observado que na atualidade existem uma variedade cada vez maior de produtos neste
segmento de bebidas fermentadas. Desta forma, vem sendo estudado a viabilidade do



processo de fabricagdo de cerveja de trigo e realizando um estudo comparativo deste produto
frente a cerveja tradicional fabricada com cevada e lupulo. Vem sendo avaliados os
parametros alcoolicos, densidade especifica, estabilidade e consisténcia da espuma, cor e
sabor, visando trazer para o mercado um produto diferenciado.

Outro trabalho de graduacao vem estudando o processo de obtencdo de dextrina a partir
de sacarose e de melaco de cana de agucar. Este trabalho justifica-se pelas diversas aplicagdes
da dextrana nas industrias de alimentos e quimicas. O estudo sobre a dextrana iniciou-se com
a busca de solugdes para problemas da industria sucro-alcooleira e posteriormente pelas
caracteristicas e aplicacdes deste biopolimero na area de alimentos e médica. A dextrana ¢
utilizada na fabricacdo de redes moleculares cruzadas e no empacotamento de colunas
cromatograficas de exclusdo molecular, na composi¢do de plasma, como inibidor da
cristalizacdo de sorvetes, homogeneizador e espessante em doces e xaropes. Durante o
processo de sintese da dextrana ocorre a liberacao de frutose que ¢ um monossacarideo de
impotancia na industria de alimentos devido ao seu poder adogante. Dessa forma este estudo
devera contribuir para o uso e aplicacdes da dextrana pelas industrias, assim como da
utilizagcdo de um subproduto da industria sucroalcooleira para a producao de um produto com
maior valor comercial.

O setor de produtos orginicos tem aumentado durante os Ultimos anos assim, como a
variedade destes produtos encontrados no mercado. Visando contribuir para este segmento da
industria de alimentos, vem sendo realizado estudo da vida 1til do suco de maracuja organico
avaliando a acidez titulavel, teor de vitamina C, contagem de microrganismos deteriorantes e
analise sensorial, utilizando suco de maracuja organico sem tratamento térmico, suco de
maracuja pasteurizado em comparagao ao suco de maracuja tradicional.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Neste trabalho, buscou-se apresentar aspectos organizacionais e pedagogicos da
implantagao das disciplinas Trabalho de Graduagdo no Curso de Engenharia de Alimentos da
UNIMEP, algumas areas de concentracdo onde os trabalhos sd3o enquadrados, bem como
alguns trabalhos que vem sendo realizados pelos alunos. Quanto aos aspectos organizacionais
e pedagogicos foram demonstrados os principais pontos que compde as normas relativas ao
desenvolvimento do trabalho de graduagdo, no que diz respeito a organizagdo, aos objetivos,
as orientagdes até seu desenvolvimento e avaliacdo. Na questdo da experiéncia até o
momento vivenciada, foram abordados vérios temas voltados a formacdo do Engenheiro de
Alimentos e alguns deles sendo enviados em congressos cientificos para divulgagdo da
producdo do conhecimento.
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Abstract: Implementation of Food Engineering College at the Methodist University of
Piracicaba (Universidade Metodista de Piracicaba — UNIMEP) happened on 1999. Within
this College, disciplines where created named “Undergraduation Work I, Il and Il (TG), also
named "Course Conclusion Work", on which students go deeper into develop scientific
technological work on themes related to Food Engineering. TG’s named disciplines are
divided on three modules, programmed for the eighth, ninth and tenth semester, each one
composed of two (2) theoretical credits, eight (8) paper work credits, and ten (10) paper work
credits respectively. TG's purpose is based on investigation of a theme proposed by students
and developed individually under supervision of an Internship Advisor, who helps the student
to develop a broader concept of his/her abilities. This work has as a main goal to present the
methodology adopt for implementation of these disciplines based on the instruments:
Institution Academic Policy, Course Implementation Project; Supervised Activities from Food
Engineering Course Policies; and Curriculum Guidelines for Food Engineering Courses, as
well as living experiences from the first graduating class of UNIMEP Food Engineering
Course.
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