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O projeto de extensdo “Ciéncia em Laboratorio: Despertando o Saber” teve como objetivo principal
o despertar o interesse dos alunos do Ensino Fundamental das escolas municipais a conhecer o
curso de Engenharia de Alimentos. Foram elaborados palestras e experimentos para serem
apresentados para os alunos do 8° ano. A palestra consistia em uma apresentagao e explicacao sobre
o Leite tanto maleficios quanto beneficios, quanto ao consumo regular do leite de vaca integral,
denominada de “Beba mais Leite”, que traz informagdes quanto a prevencao de doengas como a
osteoporose, em face da quantidade de vitamina D que contém; tratou também do auxilio do
crescimento ¢ melhoramento do sistema nervoso e controle de pressao. Os experimentos realizados
foram escolhidos a partir da palestra ja definida, foram definidos dois experimentos sendo o
primeiro uma titulagdo do leite para determinar a acidez do leite por métodos de Dornic (que
consiste na determinagdo da acidez do leite, através de testes que expressam o seu resultado em
graus Dornic °D — neste processo € utilizado uma substancia alcalina (NaOH), que ¢ utilizada para
neutralizar o acido do leite e o uso de um indicador adequado permite a realizagdo do teste) e o
segundo experimento consistia em um processo quimico do leite para a formacdo de queijo tipo
Ricota (que se trata de um tipo de queijo, fabricado a partir do soro do leite, que apresenta baixo
teor de gordura. A producdo deste tipo de queijo, evita o descarte do soro ndo tratado em vias
fluviais, o que ¢ nocivo ao meio ambiente e, ainda permite que se aproveite as proteinas nele
contidas — as albuminas e globulinas, que sdo coaguladas através do uso do calor e da acidificagdo,
durante a producdo da Ricota). Estes experimentos foram realizados em laboratdrio com auxilio de
um responsavel pelo local, sendo eles gravados e exibidos durante a palestra.
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