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1. PROPOSTA: 
a) Produzir um vídeo – “o uso de enzimas (ou microrganismos produtores de enzimas) na indústria 

de alimentos” 
b) Tema: livre escolha do grupo (sugestão abaixo); 
c) Acompanhamento das atividades pelo app Trello (a docente deverá ser inclusa no time para 

acompanhamento). 
d) O trabalho proposto deverá ser apresentado na forma: 

a. IMPRESSA (Trabalho escrito com uso de redação técnica); 
b. DIGITAL (vídeo e o arquivo do trabalho impresso); 
c. ORAL (apresentação dos vídeos, com presença obrigatória de todos os membros do time e de todos os 

demais alunos da sala para debates. 
e) TEMAS PROIBIDOS: cerveja, queijos, cacau e chocolate, vinho, panificação, amaciamento de carnes e outros 

temas muito comuns. 
 

 
2. FORMAÇÃO DOS TIMES 

 Sorteio no primeiro dia de aula, realizado pela docente. 
 

3. ELABORAÇÃO: 
a) Deverá ser realizada uma pesquisa sobre um alimento que envolva a atuação de enzimas no processo. 

b) Deverá abordar os seguintes tópicos e outros que acharem pertinentes:  
a. descrição do produto,  
b. descrição do processo,  
c. fluxograma do processo,  
d. principais enzimas ou microrganismos envolvidos,  
e. sua forma de ação, mecanismo de ação,  
f. importância do produto (sob os aspectos científicos, tecnológicos, nutricionais, etc.),  
g. local/países de maior produção e consumo.  
h. Observação importante: procure também pesquisar sobre possíveis problemas na indústria de alimentos que 

possam levar a falhas no processamento!!!!! 

c) A apresentação do TRABALHO ESCRITO deve seguir a seguinte estrutura (Modelo no Moodle):  
a. Capa e contracapa 
b. Resumo,   
c. Sumário, 
d. Introdução,  
e. Revisão da literatura,  
f. Discussão,  
g. Conclusões  
h. Referências 

d) Na revisão deverão obrigatoriamente ser referenciados artigos científicos publicados a partir de 2010 (abordando 
aspectos positivos ou negativos da atuação das enzimas no alimento em questão) e livros técnico-científicos. Não 
serão aceitos mais do que 30% de referências da internet (excetuando-se legislação, sites oficiais, livros e artigos 
científicos on-line). 

e) A apresentação do vídeo deve seguir a seguinte estrutura: 
a. Inicio: introdução ao tema – obrigatório colocar  

i. título,  
ii. nome de todos os integrantes do time,  
iii. nome da docente responsável,  
iv. nome da disciplina 

b. meio: abordar os aspectos solicitados de forma clara, abrangente, didaticamente fácil de ser entendido até 
mesmo por um leigo (pode utilizar recursos que acharem úteis, tais como entrevistas, diálogos, explanação, 
realizando processamento, et. USEM A CRIATIVIDADE – pensem em Design Thinking). 

c. Fim: créditos e agradecimentos. 
 

 SUGESTÃO – Procurem visitar uma indústria referente ao assunto do trabalho, para conhecer melhor o processo. 

mailto:rpetrus@usp.br


Daaaaaaaaaaaaaaaaaaa 

 

 

 

BIOQUÍMICA DOS ALIMENTOS                                                                                                                      ZEA 0561 

 

UUNNIIVVEERRSSIIDDAADDEE  DDEE  SSÃÃOO  PPAAUULLOO  
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos 

Departamento de Engenharia de Alimentos 

 
4. SUGESTÃO DE TEMAS 

o LACASE (Benzenodiol:oxigenio oxiredutase – EC 1.10.3.2) 
o Produção de bioaromas 
o Fermentação produtos orientais – (Tempê, misso, Shoyu, etc.); 
o Produção de Kombucha 
o Alimentos sem lactose 
o Fructooligossacarídeos (suplemento esportivo) 
o Screening (Produção e purificação) de microrganismos produtores de enzimas; 

o Enzimas em alimentação animal; 
o Etc. etc. etc. 
 

 A entrega do Trabalho será em 3 fases por todos os grupos, conforme abaixo: 
o FASE 01  – 05% nota final 

 Escolha do tipo de alimento e indústria – Qual a enzima será estudada 
 ENTREGA ESCRITA PELO MOODLE EM PASTA ESPECÍFICA DO GRUPO 
 Estrutura: capa com nome dos integrantes e 1 página com o tema escolhido, o porque da escolha e 

importância do tema. 
 Montagem inicial do Trello e adição dos membros da equipe + docente 

 
o FASE 02 – 15% nota final 

 Parte da revisão da literatura e utilização do Trello como acompanhamento 
 ENTREGA ESCRITA PELO MOODLE EM PASTA ESPECÍFICA DO GRUPO 

 
o FASE 03 – 80% nota final (Escrita + Vídeo + apresentação oral) 

 Uma versão impressa e uma digital do trabalho final deverão ser entregue antes da data de 
apresentação oral.  

 ENTREGA ESCRITA PELO MOODLE EM PASTA ESPECÍFICA DO GRUPO 
 Para a entrega do vídeo, este deverá ser produzido com no mínimo 15 minutos e no máximo 20 

minutos.  

 ENTREGA do vídeo PELO GOOGLE DOCS EM PASTA ESPECÍFICA DO GRUPO 
 
 

5. CRONOGRAMA 
ETAPA FORMA DATA DE ENTREGA LOCAL 

Etapa 01 
Escrito MS Word  

11 de março de 2019 
Moodle 

TRELLO - inicial Aplicativo On line 

Etapa 02 

Escrito MS Word 

29 de abril de 2019 

Moodle 

TRELLO - 
acompanhamento 

Aplicativo On line 

Etapa 03 

Escrito Impresso 
27 de maio de 2019 

Em mãos / secretaria ZEA 

Escrito Digital Moodle 

Vídeo Digital 10 de junho de 2019 Google docs 

Etapa 04 
Apresentação oral Presencial 

10 de junho de 2019 
Sala de aula 

TRELLO - finalizado Aplicativo On line 

 


