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INTRODUGAO

O pao € um género alimenticio de primeira necessidade. Os
fermentos utilizados evoluiram e hoje apresentam diversas
caracteristicas distintas (1).

O fermento obtido por fermentacao espontanea (levain,
sourdough) € obtido de uma massa acida, por meio de fermentacao
alcodlica e lactica, que produz metabdlitos que oferecem
caracteristicas sensoriais peculiares aos produtos (2).

O Brasil € um dos maiores produtores de acerola do mundo,
com Isso sao geradas toneladas de residuos solidos causados pelo

despolpamento da fruta, como da acerola.

OBJETIVOS

Desenvolvimento de lives tematicas no Instagram, trazendo

professores de

ciéncia e tecnologia de alimentos, abordando temas entrelagados ao

projeto.

MATERIAL E METODOS

Devido a pandemia provocada pelo virus SARS-CoV-2,0 projeto
foi adaptado para desenvolver Lives tematicas no Instagram. Tais lives
foram apresentadas pelos bolsistas e palestrantes atuantes na area de

alimentos, entre maio e julho de 2021.

RESULTADOS OBTIDOS E ESPERADOS

Foram realizadas 3 lives entre maio e julho de 2021, com um total de
169 participantes, sendo uma realizada no Evento “Arte e cultura em
lives” do IFFBJI (Figuras 1-3).

Espera-se com a atualizacao do presente projeto obter interacoes
nas lives por parte da comunidade, sendo capaz de fornecer aos
espectadores um conteudo rico em conhecimento na area do projeto,

gue até o seguinte momento foram recebidos feedbacks positivos.
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CONSIDERACOES FINAIS

Mesmo impossibilitados de realizarmos as atividades de modo
presencial conseguimos desenvolver um projeto Iinformativo e
inovador. A pandemia imp0Os varias dificuldades, nas quais tivemos
gue nos adaptar, mesmo com contratempos foi possivel realizar o
presente projeto levando conhecimento cientifico tecnoldgico e,
auxiliando também na manutencdo do vinculo da comunidade

académica do IFFBJI e a comunidade externa mesmo a distancia.
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