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1. Introducéo

A disciplina de Técnica Dietética é ofertada pelo Departamento de
Ciéncias Domeésticas, tendo carater obrigatorio para o curso de Bacharelado em
Economia Domeéstica. A mesma tem base nas ciéncias exatas estudando as
operacdes as quais os alimentos sdo submetidos até que cheguem no ponto de
consumo. Essas operacdes sdo executadas de acordo com os principios da
Técnica Dietética que visam: manter as caracteristicas nutricionais do alimento
de forma que os nutrientes contidos no mesmo sejam preservados, para que nao
hajam grandes perdas durante os processos de cocgéo, corte, etc; analisar os
alimentos para que sejam adquiridos de fonte segura de producao, de forma que
sejam livre de microorganismos patégenos, que podem trazer diversos
problemas para saude humana; melhorar a digestibilidade dos alimentos,
observando sua estrutura, composicdo quimica e estado fisico; tornar os
alimentos atrativos sensorialmente e por fim, observar os aspectos econdmicos
visando o emprego correto e rendoso do dinheiro, tempo e energia. (ORNELAS,
2007)

A disciplina é composta de aulas tedricas e praticas, sendo as Ultimas
onde o monitor participa com supervisao direta do professor orientador,
acompanhando os discentes e fornecendo suporte necessario para 0
entendimento e realizacdo das praticas.

Durante o cronograma da disciplina sao lecionadas aulas dos principais
grupos alimentares responsaveis pela nutricdo e alimenta¢do humana, sao eles:
hortalicas, frutas, cereais, leguminosas, aves, pescados, carnes vermelhas, leite,
ovos, Oleos e gorduras.

Segundo Frison (2016) as praticas de monitoria sdo muito importantes,
facilitam o processo de aprendizado, ajudam na superacdo de problemas,
bloqueios, pressdes e dificuldades internalizadas que limitam a aprendizagem.

E perceptivel a importancia do programa de monitoria para a formacéo e
aperfeicoamento do monitor, para os discentes como forma de auxilio e apoio

para o desdobramento na disciplina e para os docentes.



2. Objetivos

Geral:
Apresentar de forma descritiva as experiéncias vivenciadas na monitoria da

disciplina Técnica Dietética ofertada pelo Departamento de Ciéncias Domésticas

no periodo de maio de 2018 a agosto de 2019.

Especificos:
¢ Discutir a importancia da monitoria de Técnica dietética;
e Relatar os principais conceitos abordados nas aulas;

e Elucidar a relacdo entre monitoria e iniciacdo a docéncia.



3. Descricao das Atividades na Monitoria de Técnica Dietética

As atividades de ensino realizadas durante a monitoria sdo de grande
relevancia para o aprendizado e a compreenséao dos alunos durante a disciplina,
as mesmas sao realizadas com supervisdo do/a professor/a orientador/a com
diversos intuitos, dentre eles: aperfeicoar o conhecimento do/a monitor/a sobre
o conteudo da disciplina, desenvolver o interesse pela carreira docente, melhorar
a participacdo dos alunos em aula, proporcionar melhoria na qualidade do
ensino. O/A monitor/a desempenha em sua funcéo atividades para o auxilio do
professor e também na construgdo do conhecimento dos alunos, tendo em vista
que atua diretamente com 0s mesmos. A monitoria leva o professor a envolver
0 monitor na aula, no planejamento e na avaliagdo, proporcionando incentivo a
docéncia superior, estimulando a formacgéo critica dos saberes proprios da
docéncia superior. (DANTAS, 2014)

Durante o desenvolvimento da disciplina Técnica Dietética no curso de
Economia Doméstica (UFRPE) as atividades realizadas pela monitora foram:
levantamento e elaboracdo de lista de matérias-primas necesséarias as aulas
praticas, utilizacdo e cuidado na conservacdo dos equipamentos elétricos e
utensilios do laboratério, organizacdo dos materiais e, principalmente, auxilio
nas aulas préaticas da disciplina, que € para Silveira e Sales (2016) onde a
presenca da monitor/a é fundamental, possibilitando 0 completo
desenvolvimento e andamento da prética, tendo em vista que so6 o professor ndo
consegue monitorar, auxiliar e ministrar a pratica de forma que toda a turma
tenha uma completa assisténcia. Esta atividade permite o/a monitor/a o auxiliar
os/as alunos/as individual ou coletivamente, para resolucdo de dulvidas e
contribui para que o mesmo tome iniciativa no sentido de favorecer o
desenvolvimento das atividades planejadas pelo professor para melhoria das

praticas pedagogicas.



4. Atividades Desenvolvidas na Monitoria de Técnica Dietética

Durante as aulas praticas da disciplina Técnica Dietética foram
desenvolvidas atividades visando a sistematizacao dos processos e das técnicas
adequadas para a aquisicdo, selecdo, pré-preparo, preparo, conservacao,
armazenamento e apresentacdo dos alimentos, abordando conteddos
especificos grupos alimentares para cada aula, que serdo descritos nos

proximos topicos.

Fluxograma do processamento de matérias primas nas aulas praticas:

Recepcéo

l

Selecéo

l

Lavagem

l

Sanitizagao*

l

Corte

l

Realizac&o das preparacoes

l

Consumo

*Nas aulas praticas de aves, pescados, carnes vermelhas, leite, ovos, 6leos e

gorduras néo era realizado a sanitizacao.
De acordo com PHILIPPI (2006)

Recepcao - Etapa em que a matéria-prima chega a area onde sera processada

para transformar-se em produtos para 0 consumo.
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Selecédo - Tem por finalidade separar a matéria-prima, o material de qualidade
inferior como defeituoso, verde, manchado e de coloracéo diferente, porque o
sucesso na industrializacdo é assegurado quando se utiliza matéria-prima de

boa qualidade.

Lavagem — As matérias-primas selecionadas passam por uma lavagem com

agua limpa para remocéo da sujeira mais pesada (areia, folhas, galhos).

Sanitizacdo - As matérias-primas sao imersas em uma solucédo de agua potavel
e hipoclorito de sodio por 15 minutos, com a finalidade de diminuir a carga

microbiana.

Corte - Devem ser feitos com facas afiadas, de aco inoxidavel, em mesas limpas,
também de aco inoxidavel. Deve-se tomar o cuidado para ndo deixar pedacos
da casca nas frutas antes de fazer o corte. As matérias-primas devem ser

cortadas em tamanhos padronizados.

e Hortalicas

As hortalicas, conhecidas popularmente como verduras e legumes,
compreendem as partes comestiveis das plantas, tais como: raizes tuberosas,
tubérculos, frutos e sementes, sendo habitualmente cultivados em hortas
(PORTAL EDUCACAO, 2013). Conforme Pigoli (2012), as propriedades
nutricionais presentes nas hortalicas constituem-se de suma importancia para a
alimentacdo humana, considerando-se o alto teor de vitaminas, minerais e fibras,
além de seus atributos sensoriais. Assim, o consumo habitual de hortalicas nas
refeicbes diérias contribui para o desenvolvimento de uma dieta saudavel,
podendo protelar ou evitar as doencas degenerativas (ou crbnicas nao
transmissiveis), que aparecem com o envelhecimento do organismo, deste
modo, o consumo contribui para o fortalecimento do organismo, atuando de
forma preventiva, tendo em vista que retardam os processos que acarretam em
patologias degenerativas, sendo essenciais para o funcionamento harménico e
equilibrado do organismo (EMBRAPA, 2012).
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No que se refere a classificacdo, considera-se a concentracdo de
glicidios, dividindo-se em trés grupos: Grupo A, corresponde a aproximadamente
de 5% de glicidios, exemplificado pela abobrinha, brécolis, coentro, couve,
repolho; Grupo B contendo cerca de 10% de glicidios, como a abdbora,
beterraba e cenoura; Grupo C contendendo 20% de glicidios, como batata-doce,
inhame, mandioca, milho verde, etc. Além dos glicidios, os pigmentos também
sdo utilizados no processo classificatorio. O grupo Verde € formado pelas
hortalicas onde ha presenca de Clorofila, as que contém Carotenos e Xantofilas
estdo no Grupo Amarelo- alaranjadas. O grupo Vermelho-arroxeado € formado
pelas hortalicas que contém Antocianinas e no Grupo Vermelho estdo as que
podemos encontrar Licopeno; No Grupo das Brancas e Banco-amareladas

encontram-se as Flavinas e Flavonas.

Na aula prética de hortalicas, as praticas realizadas tinham como objetivo
a observacdo do efeito de diferentes métodos de coccdo, sobre as
caracteristicas sensoriais das mesmas. Como matérias primas das aulas foram
utilizadas: vagem, cenoura, beterraba e repolho. As hortalicas foram
selecionadas, lavadas em agua corrente, sanitizadas com hipoclorito, e
passaram pelo processo de preparagdo, que consiste nesse caso em pesagem,
retirada das partes que nao serédo utilizadas como cascas e extremidades, corte
de acordo com a preparacdo e pesagem. As hortalicas foram separadas em
cinco partes, onde uma delas ficou crua para comparacdo com as demais e as
outras foram submetidas a: coc¢do em panela tampada por em média 12
minutos, coccdo em panela destampada por em média 12 minutos, coc¢do em
panela tampada por 30 minutos e coc¢cdo em panela a vapor por em média 15
minutos. Ao final do cozimento, as hortalicas foram pesadas para a obtencdo do
indice de parte comestivel (IPC) para estimar a perda sofrida pela manipulagéo
através da relacdo entre o peso bruto e o liquido, e o indice de convercéo (IC)
para verificar o ganho ou perda de peso dos alimentos, pois quando submetidos
as operacdes de coccao os alimentos podem sofrer tanto hidratacdo quanto
desidratacdo. Em seguida as preparacdes eram consumidas e avaliadas quanto
as caracteristicas sensoriais (sabor, cor, odor, textura e aceitabilidade geral) e

modificagdes ocorridas durante o processo de cocgéo.
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e Frutas

Classifica-se como fruta a parte polposa que rodeia a semente de plantas,
dentre as caracteristicas ressalta-se o aroma caracteristico, a presenca de suco
e sabor adocicado (PHILIPPI,2006). As frutas desempenham um papel
primordial na manutencdo de uma dieta saudavel e equilibrada. Segundo
Ornellas (2007) as frutas possuem alto valor vitaminico e mineral, as mesmas
sao fonte de macronutrientes, fibras entre outros compostos benéficos para o
Corpo, por isso sua incluséo diaria nos cardapios € recomendada.

Salada de frutas, Macé assada, Banana frita e Banana cozida foram as
preparacdes desenvolvidas na aula de frutas. Apds a selecao, higienizacéao,
sanitizacdo, pesagem, descascamento, corte e pesagem as frutas foram
submetidas a seus devidos processos de preparacao.

Para preparacdo da salada foram utilizadas as seguintes frutas: laranja,
mamao, banana, macad e manga, com o0 objetivo de observar a ordem de
colocacao das frutas evitando o escurecimento enzimatico de frutas que reagem
com o oxigénio devido a enzima polifenoloxidase. Foi observado também o
tamanho do corte das frutas, pois quanto mais fragmentadas estiverem, maior
sera a superficie de contado o que aumenta a velocidade das reagcfes. No
preparo da maca assada, o principal objetivo foi observar a influéncia sobre as
caracteristicas sensoriais da maca quando aplicado calor seco na preparacao.
Na cocg¢do da banana verificaram-se as mudancas ocorridas nas caracteristicas
organolépticas quando aplicado calor seco por meio da fritura e calor amido por
meio da coc¢do em agua. Ao final das preparacdes, todas foram consumidas e
avaliadas quanto as caracteristicas sensoriais (sabor, cor, odor, textura e
aceitabilidade geral) e modificacbes ocorridas durante o processo de

preparacao.

e Cereais
Cereais sédo graos que provém de gramineas, cujas sementes dao em
espiga, ricos em carboidratos complexos, fornecem vitaminas do complexo B e
ferro, ttm bom contedudo de fibras assim como substancias com efeitos
protetores a saude (ORNELLAS, 2007). Séo alimentos utilizados ha muito tempo
e nas mais diversas civilizacdes, isto se da pelo fato dos cereais serem de facil

cultivo e conservacao, além de ter um alto valor calorico e ser de baixo custo. Os
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cereais sao formados por uma camada envoltoria, corpo farinhoso e gérmen.
Dependendo do tipo de cereal o mesmo deve ser submetido & um processo de
maceracao para que o grao possa se destacar dos envoltorios, sdo chamados

graos nus. Fazem parte do grupo dos cereais: arroz, centeio, a aveia, etc.

Observar as caracteristicas sensoriais dos diferentes tipos de arroz
considerando a quantidade de agua utilizada, rendimento e tempo de coccao, e
avaliar a utilizacdo da aveia na preparacao de bolinho, quanto as caracteristicas
sensoriais foram objetivos da aula de cereias, que consiste na coc¢ao de arroz
polido, parboilizado e integral e na preparacao de bolinho de aveia, que é uma
alternativa para consumo de cereais de formas distintas. Os diferentes tipos de
arroz foram preparados em agua, apés terem sido refogados com cebola e 6leo.
Para o preparo do Bolinho de Aveia, foi preparada uma massa de aveia cozida
adicionada de gema de ovo e queijo ralado. Foram moldados bolinhos com o
auxilio de uma colher e fritos em 6leo quente (onde também era ressaltado que
0 cozimento poderia ser realizado por calor seco em forno convencional). As
preparacdes foram consumidas e avaliadas quanto as caracteristicas sensoriais

(sabor, cor, odor, textura e aceitabilidade geral) e rendimento.

e Leguminosas

Leguminosas sao graos contidos em vagens, dos quais o feijdo é o
principal representante deste grupo. Muitas sdo as espécies dessa familia
botanica, como: sojas, ervilhas, lentilhas, grao-de-bico, tremocos e amendoins.
Sao alimentos ricos em proteinas (em média 23%), como, por exemplo, a soja
que contém cerca de 40% de proteinas (ORNELLAS, 2007). Segundo Philippi
(2006) algumas espécies podem ser consumidas ainda verdes, as ervilhas e
vagens sao exemplos. Os graos apresentam uma envoltura de celulose em sua
estrutura, que representa 2 a 5%, e no seu interior, 50% de amido e 23% de

proteina.

Ornellas (2007) classifica as leguminosas em dois grupos sendo o
primeiro as oleaginosas as quais seriam a soja e amendoim, o segundo grupo
sdo as de graos no qual se encontra o feijao, lentilha, ervilha e fava. Para a
coccao de leguminosas pode ser empregado calor seco ou calor imido. Algumas

leguminosas sdo consumidas secas, tendo como exemplo de consumo o
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amendoim (PHILIPPI, 2006). Conforme o tempo e condicbes de
armazenamento, as leguminosas sofrem endurecimento, aumentando o seu
tempo de coccdo. Essas causas podem estar relacionadas com mudancas na
parede celular das leguminosas. Componentes da parede celular como
polissacarideos, compostos fendlicos e glicoproteinas podem sofrer ligactes
cruzadas entre si, tornando a parede mais rigida dificultando a coccédo
(ORNELAS, 2007).

As leguminosas secas necessitam de remolho antes da coccao, devendo
ser antes lavadas, e podem ser cozidas na propria 4gua em que ficaram de
remolho, assim as substancias e pigmentos (elementos nutritivos) que tenham
dissolvidos durante o remolho, tornando o alimento mais nutritivo (ORNELAS,
2007). Os fatores que podem influenciar na coccéo das leguminosas sao: maior
tempo de armazenamento, temperatura elevada e umidade baixa no local de
armazenamento, tipos de leguminosas, presenca de minerais na agua de
cozimento dificulta a coccdo (PHILIPPI, 2006).

Na aula pratica de leguminosas foram preparados feijao em remolho de
12h e feijao em remolho de 1h apds fervura de 2 minutos, tendo como objetivo
principal observar o tempo para obtencdo da preparacdo utilizando diferentes
métodos de remolho, e ervilha refogada, com o objetivo de observar a influéncia
sobre as caracteristicas sensoriais quando aplicado calor misto na preparacgéo.
Mediante a avaliacdo dos/as alunos/as presentes na aula, observou-se que o
método de remolho do feijdo por 12h e de 1h apdls fervura de 2min sdo
semelhantes, e que ambos faciltam o cozimento, ja que o processo de
hidratacao do gréao propicia a gelatinizagdo do amido, diminuindo assim o tempo
de cozimento da leguminosa. Na obtencao da preparacao de ervilha refogada,
por meio do calor misto, pdde-se perceber que algumas leguminosas

apresentam a textura um pouco mais firme que outras.

e Aves
Ornelas (2007) afirma que a carne das aves tem um conteudo proteico
semelhante as demais carnes. As aves novas, mas tenras, ttm menos tecido

conjuntivo e menos gorduras, sendo assim, torna a digestdo mais facil e sado
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indicadas para aparelhos digestivos mais delicados como criancas e enfermos.
O tecido muscular esta constituido de fibras musculares que contém pigmentos,
sais inorganicos, substancias extrativas, glicogénio, proteinas etc. A
concentracdo de proteinas das carnes magras € muito semelhante, mesmo se
tratando de animais diferentes. Para Philippi (2006) os tipos mais comuns de
aves sao frango, peru, pato, marreco, ganso, faisdo, codorna e chester. Sendo

o frango 0 mais comum das aves.

O exercicio muscular torna as fibras rijas; portanto, os masculos das asas
de aves e as patas de bois sdo menos macias comparada ao lombo que é o corte
de carne mais tenra. Ha diferenca de sabor da carne bem como a consisténcia,
de acordo com o sexo do animal, alterando quando se trata de sexo feminino ou
masculino. O tempo de cocc¢édo varia de acordo com o tamanho e a idade da ave:
para as aves assadas, informa que € preferivel usar menor temperatura e mais
tempo para obter carne mais tenra e macia. As carnes de aves estdo sujeitas as
modificacdes e perdas assim como as demais carnes, € necessario ter uma
preparacao feita com cuidados higiénicos durante a manipulacao, para néo ter
contaminacdo, sendo necessario uma coc¢ao adequada até o interior da ave
capaz de destruir possiveis microorganismos patdgenos que podem produzir
intoxicacao alimentar (ORNELAS, 2007).

Para esta pratica uma das preparacgdes foi 0 peito de frango assado em
calor seco por meio do forno convencional, e coxas e entrecoxas de frango fritas
em Oleo, cujo objetivo principal da aula foi avaliar as caracteristicas sensoriais
(suculéncia e maciez) de diferentes partes da ave apds o0 processo de coccéo.
Para a preparacdo do peito, cortou-se em filés, temperou-os em vinha d’alho,
untou-se a assadeira com 0leo, colocou-se os filés na assadeira e levou-se ao
forno em temperatura moderada, retirou-se quando estavam cozidos e pesou-se
a preparacdo. Para a preparacdo das coxas e entrecoxas, foi preparado uma
vinha d’alho onde foram colocados os pedagos por 10 min, apds isso foram
passadas na farinha de trigo por fim foram fritas em 6leo com temperatura
moderada, virando-os até fritar por completo. Mediante a avaliagdo dos
presentes no desenvolvimento das praticas, foi possivel perceber que a carne
de peito € mais seca e mais macia, em relacao aos cortes de coxa e entrecoxas,

sendo estas partes mais suculentas.
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e Pescados

Pescados séo todos 0s animais aquaticos (provenientes de agua salgada
ou doce) que servem de alimento para o ser humano (PHILIPPI, 2006). S&o
classificados em: peixes, moluscos, crustaceos e queldnios (ORNELLAS, 2007).
Segundo Philippi (2006, p.121), existem varios processos que vao colaborar para
a deterioracao do pescado, entre eles: a acao dos sucos digestivos, enzimas dos
tecidos e desenvolvimento bacteriano por isso devemos sempre estar atentos
aos sinais de reconhecimento do pescado fresco e alterado conforme expde
Ornellas (2007) para que sejam adquiridos sempre matérias primas de

qualidade.

Na aula préatica de pescados o objetivo foi verificar o efeito de diferentes
tipos de coccdo aplicados a preparacdo dos pescados. Para isso foram
preparados: peixe cozido utilizando o calor imido, peixe a milanesa utilizando o
calor seco (fritura) e por fim peixe ao forno, utilizando calor seco (ar quente).
Para a primeira preparacéo foi utilizado o peixe em posta, temperado em vinha
d'alho e adicionado em uma panela com batatas, polpa de tomate, pimentao,
tomate e coentro e agua e cozido por 20 minutos. Para a preparacao do peixe a
milanesa foi utilizado o filé de peixe que foi adicionado a vinha d'alho por 2
minutos e passado em ovo batido e na farinha de rosca, e em seguida frito em
6leo guente e colocado em papel absorvente para retirada do excesso de 6leo.
Por fim para preparacdo do peixe ao forno foi utilizado o peixe inteiro ja
eviscerado e limpo, temperado em vinha d’alho e colocado em uma forma
antiaderente para assar em forno com temperatura média. Apos as preparacdes
foi possivel observar a quantidade de perda de agua e consequentemente de
peso das preparacfes. Cada preparacdo possui caracteristicas distintas, mas

sdo marcadas pela maciez e sabor caracteristicos do peixe.

e Carnes vermelhas
Conforme o conceito de Philippi (2006), carne refere-se ao “conjunto de
tecidos de cor e consisténcia caracteristica que recobre o esqueleto dos
animais”. Ademais, no seu aspecto comercial, podem ser classificadas como
todas partes provenientes dos animais, seja doméstico ou selvagem que podem

ser incluidas na alimentacdo do ser humano, como ave, peixe, molusco,
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crustaceo, batraquio e outros (PHILIPPI, 2006; ORNELLAS, 2007). A estrutura
da carne € composta por tecido muscular, tecido conjuntivo, incluindo-se
gordura, 0ssos e cartilagem. Os principais tipos de carne sdo: bovina, suina,
ovina, caprina; aves, pescados. Com relacdo ao seu valor nutritivo, destaca-se
como fontes de proteinas de alto valor biolégico, assim como de vitaminas,
salientando-se as do complexo B, vitamina A e minerais, tais como ferro, célcio

e fosforo (PHILIPPI, 2006).

A aula prética de carnes conta de trés preparacdes, sendo elas: carne
encebolada (bifes cortados no sentido transversal e longitudinal), carne frita
(bifes submetidos ao amaciamento enzimatico e ao amaciamento mecanico) e
carne guisada. Seu principal objetivo é avaliar a textura da carne submetida a
diferentes tipos de corte e amaciamento, além de verificar a maciez da carne
submetida a calor imido. No preparo das carnes encenboladas, cortou-se uma
porcdo no sentido transversal e a outra por¢do no sentido longitudinal, cada
porcao de carne separadamente foi temperada com a vinha d’alho e levada para
a fritura. ApGs as degustacdes era verificado que o corte no sentido contrario as
fibras (corte transversal) € o mais indicado para ser realizado nas carnes, em
decorréncia de deixa-la com uma textura mais macia. Na preparacéo carne frita,
os bifes foram cortados no sentido transversal e separados em duas partes, um
foi amaciado com um batedor, e a outra parte imersa em suco de abacaxi por 5
minutos, para acao de amaciamento promovida pela enzima bromelina presente
no abacaxi. Em seguida as por¢cbes foram temperadas em vinha d’alho
separadamente e fritas em O6leo, sendo depois de prontas, degustadas e
verificados os resultados quanto ao amaciamento. A carne guisada foi preparada
utilizando o corte musculo, cortada em cubos, temperadas em vinha d’alho e
submetida a cocgéo por calor tmido. Apds o tempo necessario para a obtencao
de uma carne macia e hidratada, foram degustadas e observadas as

caracteristicas sensoriais obtidas.

e Leite
Segundo o conceito de Ornellas (2007), leite € o produto da secrec¢éo da

glandula mamaria dos mamiferos. O leite ndo especifico mais utilizado na
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alimentacdo humana é o leite de vaca, seguindo-se o de cabra. A proporc¢ao dos
nutrientes varia de acordo com a espécie do animal, a sua alimentagcdo, a
estacdo do ano e época da lactacdo (PHILIPPI, 2006). O leite contém muitos
nutrientes, podendo-se destacar: proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas (em

especial, vitamina A) e minerais como calcio e fésforo (PHILIPPI, 2006).

O tratamento térmico altera o teor de nutrientes de qualquer alimento,
principalmente de vitaminas hidrossollveis. No entanto, sé o tratamento térmico
do leite torna-o préprio para o consumo humano (ORNELLAS,2007). Conforme
Ornellas (2007) existem vérios tipos de leite, como o integral, desnatado,
semidesnatado, leite homogeneizado, evaporado, desengordurado,
condensado, em po, entre outros. Com o aumento do consumo de leite, existe
a necessidade de aprimoramento de técnicas de higienizacdo, transporte e
conservagcao do leite. Esses processos podem ser feitos para aumentar a

qualidade e tempo de vida do produto.

A pratica de leite tem como objetivos a avaliacdo das caracteristicas
sensoriais (sabor, cor, aroma, consisténcia e maciez) de preparacdes a base de
leite, como: pudim de leite e a sobremesa lactea de chocolate. Para preparacdo
do pudim, os ovos, leite integral e leite condensado sdo batidos no liquidificador
e depois adicionados em uma forma untada com calda de agucar, sendo assado
em forno em banho maria durante aproximadamente 45 minutos. Para
elaboracdo da sobremesa lactea, o leite, a gema de ovo, o chocolate, o creme
de leite, o leite condensado e o amido sdo batidos no liquidificador e depois
colocados em uma panela, é aquecida a mistura em fogo brando até a completa
gelatinizacéo e formacao do creme. Nas preparacdes foi possivel identificar que
o leite proporciona as preparacbes uma textura aveludada, propriedade de

coagulacéo, suavidade, leveza, além do sabor agradavel e de boa aceitacédo.

e Ovos
O ovo é um corpo unicelular, formado no ovario ou oviduto e em sua
composicdo encontra-se 0 protoplasma, vesiculas germinativas e envoltorios
(ORNELLAS, 2007). E um alimento de origem animal, que pode ser derivado de

diversas espécies, como aves e anfibios. Com relagéo a sua estrutura, o ovo €
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composto por: casca, membrana externa, camera de ar, clara, calazas e gema
(IDEM, 2007). Em artigo publicado pelo Instituto Ovos Brasil (s/d), enfatiza-se
que apds o leite materno, em termos nutricionais, nenhum alimento é tédo

completo quanto o ovo, por um alimento muito rico em nutrientes.

Conforme Yansen (2011), o ovo normalmente é composto por 76% de
agua, 13% de proteina, 1% de sais minerais (sendo os mais abundantes: célcio,
ferro e enxofre), 10% de lipideos, colesterol, algumas vitaminas, como as do
complexo B e fosfolipidios. Dentre as proteinas presentes no ovo, podem-se
destacar as seguintes: Lisozima, Ovotransferrina, Ovoalbumina, Ovomucodide e
Ovomulcina. Consumido amplamente pelos brasileiros, o ovo, especificamente

o derivado da galinha, pode ser utilizado em diversas receitas saborosas.

A aula pratica de ovos tem como objetivo observar os efeitos de coccao
sobre as propriedades funcionais dos ovos e a verificacdo da propriedade
espumante da clara do ovo. Nessa aula foram preparados, ovos cozidos, ovos
fritos, ovos mexidos e suflé de queijo. Na preparacdo dos ovos cozidos, dois
ovos foram lavados, adicionados em uma panela com agua e levados ao fogo
por 15 minutos, apds isso um deles foi resfriado com agua imediatamente e o
outro foi deixado em temperatura ambiente para resfriar naturalmente, com o
intuito de observar a formagdo da camada escura ao redor gema (reacédo do
enxofre com o ferro, formando o sufeto de ferro), resultado da coccéo por tempo

prolongado.

Na preparacdo do ovo frito, o ovo é adicionado a uma frigideira com
margarina com cuidado para ndo ocorrer a quebra da gema, tapa-se a frigideira
e espera completa coccdo. Na preparacdo dos ovos mexidos, 0S 0voS Sao
mexidos com uma colher de leite, e levados a frigideira, enquanto estdo em
coccao deve-se mexer algumas vezes a preparacao, o leite é adicionado para
aumentar a cremosidade e promover uma completa mistura de clara e gema

(acao emulsificante).

Para o preparo do suflé, doura-se a farinha de trigo na margarina em fogo
brando (preparacdo do ROUX), adiciona-se o leite quente, mexendo sempre até
engrossar, e incorporara-se as gemas, 0 sal, queijo mussarela e queijo
parmesdo, e no final as claras em neve mexendo levemente. Em seguida a
mistura € assada em forno por 30 minutos e logo servida. Na preparacao do suflé
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foi possivel observar a propriedade espumante do ovo, ao bater as claras em
neve, as mesmas promovem a preparacdo uma textura esponjosa e leve, com
uma caracteristica volumosa e fofa. Tais caracteristicas sdo proporcionadas pela
a albumina presente no ovo, que através da sua viscosidade, permite a retencao
do ar no processo de batimento da clara utilizada na preparacéo do suflé, por fim
com o aquecimento houve expansédo do ar e a coagulagao das proteinas, dando
sustentacao ao prato preparado (ORNELLAS, 2007).

e Oleos e Gorduras

Para Ornellas (2007) os Oleos e gorduras podem ser genericamente
considerados como compostos insolaveis em agua, mas soluveis em solventes
organicos. Sao muito importantes na dieta humana, pois sdo bastante
energéticos, na forma pura 1 grama de 6leo ou gordura fornece cerca de 9 kcal
(PHILIPPI, 2006). Segundo Livera (2007) os Oleos apresentam forma liquida a
temperatura de 25°C enquanto as gorduras apresentam forma solida ou pastosa
nessa mesma temperatura. Os lipidios sdo usados em diversas preparacfes na

técnica dietética como em frituras, paes, bolos, massas e biscoitos.

Salgadinho de queijo e batata frita sdo as preparacdes realizadas na aula
pratica de 6leos e gorduras. Sdo elaborados dois tipos de salgadinho de queijo,
um adicionado de margarina com 60% de lipideos e outro com 80% de lipideos.
Nessa preparagdo as diferentes margarinas sao utilizadas separadamente e
misturadas ao trigo e ao queijo, até obter uma massa homogénea e que
desgruda das maos. Em seguida sdo moldadas bolinhas pequenas e levadas ao
forno até dourar. O objetivo da pratica foi observar a influéncia da quantidade de
lipidios sobre a textura do produto final. Para a batata frita, as batatas foram
selecionadas, higienizadas, descascadas e cortadas e fritas em duas porc¢oes
diferentes. uma com 6leo frio e outra parte em 6leo quente, cujo objetivo foi
verificar as caracteristicas sensoriais e a quantidade de 6leo absorvido pelas
batatas durante os diferentes processos de fritura. Observou-se normalmente
que a batata frita em 6leo quente apresenta menor tempo de exposi¢cao ao 6leo,

fica mais sequinha e absorve menos gordura durante a cocgao.
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5. Importancia da monitoria de Técnica Dietética para o Curso de

Economia Doméstica

A importancia da monitoria nas disciplinas do ensino superior extrapola o
carater de obtencéo de um titulo. Sua importancia vai mais além, seja no aspecto
pessoal de ganho intelectual do/a Monitor/a, seja na contribuicdo dada aos
alunos monitorados e, principalmente, na relacdo de troca de conhecimentos,
durante o programa, entre professor orientador e aluno monitor (LINS et al.,
2009).

Para Silva (2013) o desenvolvimento das atividades inerentes a monitoria,
sejam elas vinculadas a atividade de cunho tedrico, pratico ou experimental,
motiva os/as alunos/as e facilita a aprendizagem dos contetdos tedricos,
praticos e experimentais ministrados.

Na Técnica Dietética ndo é diferente, pois, as aulas teoricas possibilitam
0 conhecimento sobre os assuntos e as aulas préaticas permitem a execucédo do
que foi estudado na teoria, promovendo o desenvolvimento de diversas
habilidades e um s6lido embasamento tedrico e pratico pelos discentes do curso

de Economia Doméstica.
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6. Consideracdes finais

O programa de monitoria da disciplina de Técnica dietética é de
extrema importancia para a formagéo do graduando em Economia Doméstica,
pois beneficia: (1) o professor, quando o mesmo tem a possibilidade de receber
sugestdes, auxilio nas atividades praticas e compartilhar suas experiéncias na
docéncia; (2) o monitor, que tem a facilidade de obter crescimentos pessoais e
profissionais, resultantes da responsabilidade com a docéncia e o
aperfeicoamento nos estudos em Técnica Dietética; (3) e 0 aluno que tem uma
alternativa a mais de aprender o contetudo e reforcar o que foi passado pelo

professor.

O processo ensino aprendizagem é uma atividade mutua, dependente de
todas as partes (professor/a, monitor/a e aluno/a) e onde deve haver dialogo e
troca. Sendo assim a monitoria permite novas metodologias de ensino,
possibilitando experiéncias e influenciando de maneira positiva no curso de
Economia Doméstica, propiciando a quebra da unilateralidade e da verticalidade
do ensino, rompendo paradigmas, e promovendo assim uma interacdo de toda

a comunidade académica.
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