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1 INTRODUÇÃO
A utilização de fungos e bactérias para a obtenção de comidas e bebidas não é um processo recente, muito pelo contrário, são encontradas diversas evidências arqueológicas desses processos, datando de milhares de anos. Exemplos desses processos são a fermentação (vinhos e cervejas) até 12.000 A.P. e a coalhada, (queijos) datando de 9.000 A.P. (Perry 2004). 

A origem do queijo é atribuída pelo mito grego que relata sua descoberta acidentalmente, devido ao transporte de leite que virou coalhada, pois sofreu a ação de fungos que estavam no local de transporte. (Perry 2004)  Evidências em murais de tumbas egípcias mostram os processos de fabricação do queijo, sendo essas as primeiras evidências consideradas pelos arqueólogos (Perry 2004), mostrando que a  utilização não foi acidental. 
Visando a importância desse estudo para a arqueologia, a professora da disciplina de Fundamentos de Arqueobotânica, dentro de um projeto de monitoria, propôs para os alunos a  realização de um trabalho sobre os usos de fungos e bactérias na produção de alimentos tradicionais.

O papel das monitoras será auxiliar a pesquisa dos alunos e a preparação da apresentação prática.
2 MATERIAIS E MÉTODOS (ou PROCEDIMENTO METODOLÓGICO)

Este trabalho será proposto para os alunos da turma que ingressou no ano de 2012 no curso de bacharelado em Arqueologia da Furg e que atualmente estão cursando a disciplina de Fundamentos de Arqueobotânica. Esta disciplina visa o reconhecimento básico de vegetais úteis ao homem, bem como a compreensão da dependência humana das matérias primas naturais desde a antiguidade até os dias atuais.
Após a aula, na qual a professora irá explanar sobre fungos e bactérias, serão repassados, para os alunos os temas que poderão ser abordados em seus trabalhos.  Todos os temas propostos serão ligados ao homem e o uso de fungos e bactérias na alimentação e na produção de alimentos. Os alunos serão divididos em grupos e cada equipe terá que realizar uma pesquisa sobre o tema escolhido e desenvolver uma forma criativa de apresentar seus resultados aos colegas em uma aula prática.

As monitoras da disciplina irão auxiliar nas dúvidas dos alunos a cerca de seus  trabalhos, bem como na preparação das aulas práticas sobre os temas escolhidos por cada grupo. 
 Complementando estas atividades será proposta uma amostra de degustação dos produtos relatados, com o intuito de evidenciar aos alunos a diversidade de resultados que a utilização de fungos e bactérias pode gerar nos alimentos, como sabor, coloração, cheiro, entre outros. 

3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Os alimentos coalhados e fermentados continuam sendo uma parte muito importante da dieta de muitos povos e culturas em todo o mundo. E o estudo de suas origens bem como a propagação de tais alimentos vem crescendo e se especializando cada vez mais. É esperado, tanto pela professora, quanto pelas monitoras, que este trabalho desperte nos alunos a curiosidade pelos processos de fabricação e pela história da utilização dos fungos e bactérias na alimentação 

Através desta extensa pesquisa e aplicabilidade deste trabalho, buscamos o maior entendimento por parte dos alunos, de como os fungos e bactérias são amplamente usados, desde a antiguidade até os dias atuais. Quiçá suscitando neles mais um caminho a ser seguido quando se profissionalizarem.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Devido à extensa gama de possibilidades dentro do estudo de arqueobotânica e o curto espaço de tempo para tais possibilidades serem abordadas, cremos que iniciativas como a apresentada aqui sejam muito válidas para o crescimento científico dos alunos dentro da disciplina.

Sendo assim, esperamos resultados muito interessantes da parte dos alunos. Através de relatos sobre a experiência da pesquisa, a própria apresentação, e a degustação de tais alimentos no final do trabalho.  
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