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RESUMO

AQUINO, José Carlos Lazarine de. Uso do soro de queijo na elaboracéo do doce de leite
como prética de educacdo ambiental no Instituto Federal Fluminense — campus Bom
Jesus do Itabapoana. 2015. 82p. Dissertacdo (Mestrado em Educacéo Agricola). Instituto de
Agronomia, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2015.

Nos dias atuais, com o aumento da producdo de queijos pelas indUstrias de laticinios, torna-se
necess&rio o melhor aproveitamento desse co-produto também conhecido como soro de
queijo, soro de leite ou lactossoro. O soro de queijo € o liquido residua obtido a partir da
coagulacdo do leite destinado a fabricacdo de queijos ou de caseina. Este apresenta coloracéo
amarelo-esverdeada, de sabor ligeiramente &cido ou doce, e sua constituicdo depende da
técnica de fabricacdo do queijo. O lactossoro € pouco aproveitado e invariavelmente
desperdicado, gerando sérios problemas ambientais, pois de forma geral, seu descarte é
realizado diretamente em rios ou em outros corpos hidricos. Através da elaboracdo de
diferentes formulacbes de doce de leite pastoso com substituicdes parciais de leite pelo
lactossoro in natura, o objetivo do presente estudo abordou a Educacdo Ambiental como
agente otimizador no processo de ensino-aprendizagem, surgindo com a finalidade principal
de despertar educandos e toda a sociedade para as questdes ambientais e suas consequéncias,
gue podem ser minimizadas se forem praticadas de maneira adequada. Assim, teve-se por
objetivo promover a conscientizacdo ambiental no processo pedagdgico de ensino-
aprendizagem pelo aproveitamento do soro de queijo como aternativa no processo de
fabricacéo de doce de leite pastoso. A metodologia utilizada foi a pesquisa quali-quantitativa
exploratéria envolvendo, além da pesquisa bibliogréfica, 50 alunos dos cursos Técnico em
Agroindustria Integrado, Técnico em Meio Ambiente Concomitante e Superior em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos no Instituto Federal Fluminense IFF Campus Bom Jesus, voltada
para o desenvolvimento sustentéavel como ferramenta interdisciplinar no setor de agroindUstria
(Laticinios), salientando a importancia do soro de queijo como aproveitamento na fabricacéo
de doce de leite pastoso, sendo uma alternativa de conservacdo ambiental auxiliando, assim,
no processo ensino-aprendizagem. Os resultados demonstraram que as agdes desenvolvidas
obtiveram éxito na sensibilizacdo dos estudantes para questdes ambientais, concordando com
diversos autores que ressaltam a importancia de se aliar teoria e prética para o sucesso da
aprendizagem. Concluiu-se que ocorreu um significativo envolvimento e aprendizagem dos
estudantes, que se mostraram participativos e comprometidos em todas as etapas do projeto.
As atividades de pesguisa e as aulas préticas foram consideradas um diferencial, pois
permitiram aos participantes uma aprendizagem in loco dos processos de producdo e
experimentacéo, tendo ocorrido sempre em um clima de cooperacdo e empolgacdo. No que se
refere a0 aproveitamento do lactossoro para a producédo de doce de leite, os resultados foram
positivos, pois demonstraram que esta € uma alternativa valida para reduzir o descarte de
residuos no ambiente, além de permitir que a instituicdo ofereca mais um produto, dentre os
diversos que ja produz.

Palavras-chave: Lactossoro, Educacdo Ambiental, residuos, Doce de Leite.



ABSTRACT

AQUINO, José Carlos Lazarine of. Use of whey in the preparation of sweet milk and
practical environmental education in the Federal Fluminense Institute - campus Bom
Jesus do Itabapoana. 2015. 82p. Dissertation (Masters Science in Agricultural Education).
Instituto de Agronomia, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2015.

Nowadays, with increasing cheese production by dairy industries, it is necessary to make
better use of this byproduct also known as cheese whey, milk or whey serum. The whey is the
residua liquid obtained from the clotting of milk for the manufacture of cheese or casein.
This has greenish-yellow, dlightly acid or sweet taste, and their formation depends on the
technique of making cheese. Whey is passed and some invariably wasted, creating serious
environmental problems because in general, their disposition is carried directly into rivers or
other bodies of water. Through the development of different sweet formulations pasty milk
with partial milk replacements for whey in nature, the objective of this study addressed
environmental education as an agent optimizer in the teaching-learning process, coming up
with the main purpose of awakening students and al society on environmental issues and
their consequences, which can be minimized if practiced properly. Thus, we had the objective
to promote environmental awareness in the educational process of teaching and learning by
the use of whey as an aternative in the sweet manufacturing process pasty milk. The
methodology used was the exploratory qualitative and quantitative research involving, in
addition to literature, 50 students of technical courses in Integrated Agribusiness, Technician
Environment Concurrent and Superior in Food Science and Technology at the Federal
Institute Fluminense IFF Campus Bom Jesus, facing sustainable development as an
interdisciplinary tool in the agribusiness sector (Dairy), stressing the importance of cheese
whey as use in the production of sweet milk paste, being a conservation alternative assisting
thus the teaching-learning process. The results demonstrated that the actions taken have been
successful in raising awareness of students on environmental issues, agreeing with several
authors who emphasize the importance of combining theory and practice to learning success.
It was concluded that there was a significant involvement and learning of the students, who
were participating and engaged in all stages of the project. The research activities and
practical classes were considered a differential, it allowed participants a learning-site
production and testing processes, always taken place in a climate of cooperation and
excitement. As regards the use of whey for the production of fresh milk, the results were
positive, as shown that this is a valid aternative to reduce waste discharge into the
environment, and alows the institution offer more product among the many that already
produces.

Key Word: Whey, environmental education, waste, Dulce de Leche.
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1 INTRODUCAO

O leite utilizado para a fabricagdo de queijos produz um subproduto de consideravel
valor nutricional, o lactossoro, que na maioria das vezes € descartado nos estabel ecimentos de
industrias lacteas (FLORENCIO et al., 2013).

Nos dias atuais, com 0 aumento da producdo de queijos pelas indlstrias de laticinios,
torna-se necessario 0 melhor aproveitamento desse co-produto também conhecido como soro
de queijo ou soro de leite. O soro de queijo € o liquido residual obtido a partir da coagulacao
do leite destinado a fabricacdo de queijos ou de caseina. Este apresenta coloracdo amarelo-
esverdeada, de sabor ligeiramente &cido ou doce, e sua constituicdo depende da técnica de
fabricacdo do queijo (SIQUEIRA et al., 2013).

Este residuo é considerado o principal subproduto da indUstria de laticinios e, em sua
composicdo possui mais da metade dos nutrientes do leite, sendo reconhecido como um
ingrediente de valor agregado em muitos produtos alimenticios, como foi verificado em
pesquisas sobre suas propriedades funcionais e bioativas em produtos lacteos (VARGAS et
al., 2014). Cada 1.000 litros de soro contém 50 kg em média de lactose, 8 kg de sais minerais,
8 kg de proteinas (albuminas e globulinas de grande valor nutricional), 4 kg de gordura, além
de outros elementos em baixa concentracdo. Dentre as proteinas do soro do leite estéo 3
lactoglobuling, a-lactoalbumina, imunoglobulinas, albumina sérica bovina, lactoferrina e
lactoperoxidase, bem como glicomacropeptideo (BARBOSA, 2013).

O lactossoro € pouco aproveitado e invariavelmente desperdicado, gerando sérios
problemas ambientais, pois de forma geral, seu descarte € realizado diretamente em rios ou
em outros corpos hidricos. Este tipo de descarte é considerado uma solugdo ineficaz em
funcdo dos problemas decorrentes dessa eliminacdo, pois sob 0 ponto de vista biol6gico trata-
se de um dos subprodutos mais poluentes para o ambiente (BARBOSA, 2013).

Entretanto, cada vez mais, a legislacdo ambiental exige das industrias de laticinios um
plano de tratamento ou aproveitamento deste soro. Sendo assim, uma alternativa para
minimizar o impacto ambiental e aproveitar todas as propriedades nutritivas do lactossoro € a
sua utilizacdo na fabricagcdo de vérios produtos alimenticios ou agregar valor aqueles ja
existentes.

Desta forma, uma das possibilidades de uso do soro de queijo naindustria lactea seria
0 aproveitamento em substituicdo parcial do leite pelo soro, na fabricagcdo de doce de leite



pastoso. Sendo assim, a concentracdo de uma mistura de leite, soro de leite e aglcar
possibilita a obtencdo de um doce de leite semelhante ao tradicional e, aém disso, essa
alternativa leva a uma reducdo dos custos de producdo desse doce, que por sua vez € de fato
muito consumido no Brasil (PERRONE et d., 2011).

Este estudo teve por objetivo utilizar o tema poluicdo através do “soro” como um
recurso ou aternativa na contribuicdo da reducéo do impacto ambiental, estimulando os
educandos para uma prética sustentavel e consciente através de sua participacdo ativa e
responsavel no meio em que vive. Também foi proposta deste trabalho elaborar diferentes
formulacbes de doce de leite pastoso com substituicdes parciais de leite pelo lactossoro in
natura; testar o perfil sensorial das formulagBes, como também avaiar as caracteristicas
fisico-quimicas dessas formulagdes, e oferecer ao consumidor um produto de boa qualidade.

O estudo abordou a Educacdo Ambiental como agente otimizador no processo de
ensino-aprendizagem, surgindo com a finalidade principal de despertar educandos e toda a
sociedade para as questdes ambientais e suas consequéncias, que podem ser minimizadas se
forem praticadas de maneira adequada. A integracdo dos alunos é de fundamenta
importancia, pois além de participarem do processo de fabricacdo, estdo construindo uma
nova visao de preservacdo ambiental.

No presente trabalho foi realizada uma pesquisa com os alunos dos cursos Técnico em
Agroindustria Integrado, Técnico em Melo Ambiente Concomitante e Superior em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos no Instituto Federal Fluminense IFF Campus Bom Jesus, voltada
para o desenvolvimento sustentavel como ferramenta interdisciplinar no setor de agroindistria
(Laticinios), salientando a importancia do soro de queijo como aproveitamento na fabricacéo
de doce de leite pastoso, sendo uma alternativa de conservagao ambiental auxiliando, assim,
NO Processo ensino-aprendizagem.

A Proposta Pedagdgica consistiu na realizacdo de uma aprendizagem através da
producdo de doce de leite com reaproveitamento de soro de queijo como prética pedagdgica,
com a participacéo ativa dos alunos dos cursos Técnicos e Superior, a partir da metodologia
de producdo, e através de questionarios que foram distribuidos aos alunos antes e ap0s as
atividades préticas, abordando a preservacdo ambiental, no qual ocorreu um ensino-
aprendizagem significativo e afetivo, a medida em que os aunos realizavam a atividade de

ensino-producdo e conscientizavam-se da importancia de uma pratica sustentével.



2 OBJETIVOS

2.1 Gerais

Promover a conscientizacdo ambiental no processo pedagdgico de ensino-
aprendizagem pelo aproveitamento do soro de queijo como alternativa no processo de
fabricacéo de doce de leite pastoso.

2.2 Especificos

* Utilizar o processamento de doce de leite com uso do soro como estudo de caso na
proposta pedagdgica.

* Utilizar recursos metodol gicos como prética pedagdgica na educacéo ambiental, para
conscientizacdo dos educandos quanto a preservacéo do meio ambiente.

* Avaliar o conhecimento dos alunos sobre questdes ambientais e formas de preservagéo

antes e ap0s atividades préaticas e pedagégicas envolvendo o tema.



3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Consideragdes sobre o Instituto Federal Fluminense Campus Bom Jesus

O Ingtituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Campus Bom Jesus foi criado
em 29 de Dezembro de 2008, pela Lel n° 11.892, através da integracdo de escolas
Agrotécnicas como o Colégio Técnico Agricola |ldefonso Bastos Borges (CTAIBB), de Bom
Jesus do Itabapoana, vinculado a Universidade Federal Fluminense (UFF), que desligou-se
em 2008, sendo incorporado como campus do IF Fluminense. Atuamente agrega 13 campi:
Campus Centro, Guarus, Sdo Jodo da Barra, Rio Paraiba do Sul/Upea, Macaé e Quissama,
Itaperuna, Bom Jesus, Cambuci e Santo Antonio de Padua, Cabo Frio, Itaborai e Marica (1FF,
2015).

No IFF Campus Bom Jesus sdo ofertados cursos técnicos de nivel médio (nas
modalidades integrado, concomitante, subsequente), Universidade Aberta da Terceira Idade
(UNATI), Programa Nacional de Integracéo da Educacéo Profissional com a Educacéo Basica
na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos (PROEJA), cursos de Educacdo a Distancia
(EAD), Curso superior (Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos), conforme o
Quadro 1 (IFF, 2015).

Quadro 1: Cursos oferecidos pelo IFF Campus Bom Jesus e suas modalidades referentes ao
ano de 2015 (continua)

CURSO MODALIDADE REGIME DURAQAO
Técnico em Agropecuéria Concomitante Semestral 1 Ano e 6 meses
Técnico em Agropecuéria Integrado Seriado 3 Anos
Técnico em Agroindustria Concomitante Semestral 3 Semestres
Técnico em Agroindustria Integrado Seriado Anual

Técnico em Informética Concomitante Semestral 2 Anos
Técnico em Informética Integrado Seriado 3 Anos
Teenico em Meio Concomitante Semestral 1 Ano e 6 meses
Ambiente
Tecg(rfb?;nnt'g o Integrado Seriado 3 Anos




Quadro 1: Continuagéo

Técnico em Seguranca do

Trabalho EAD Semi-presencial 4 Semestres
Técnico em Eventos EAD Semi-presencial 3 Semestres
Técnico em Multimeios : .
Didaticos Subsequente Semi-presencial 4 Semestres
Bacharelado em Cienciae Superior Semestral 4 Anos

Tecnologia de Alimentos

P6s-Graduagdo Lato
Sensu adistanciaem Ed.
Profissional integrada

A Ed. Basicana Especiaizacdo
modalidade de Ed. De
Jovens e Adultos -
PROEJA

Fonte: IFF, 2015

O Ingtituto tem por finalidade promover a habilitagdo profissional em nivel médio no
ambito das ciéncias agrarias. Seus recursos sao utilizados na pratica de atividades de extensdo
e em atividades de aprendizagem, formando novos contingentes de profissionais na regido, a
fim de promover o interesse do homem pela terra, tendo em vista a rapidez verificada com a
migracdo de méo de obra rural para as grandes cidades. Sua ac8o educacional se amplia
guando executa projetos de ensino-producdo voltados para a tentativa de solucionar
problemas ambientais da regido (IFF, 2015).

Atualmente, o IFF campus Bom Jesus € formado por 51 blocos: cantina, consultério
meédico, ginasio poliesportivo, laboratério de apicultura, laboratério de avicultura, laboratério
de cunicultura, laboratério de ovinocultura, laboratério de producdo de mudas, laboratério de
protecdo de plantas, laboratorio de piscicultura, laboratério de solos, laboratério de
suinocultura, refeitorio, salas de aula, sanitarios: feminino e masculino, setor agroindustrial:
carne, laticinios e processamento de frutas e hortaligas, viveiros de mudas, laboratério de
microbiologia, laboratério de fisica, laboratério de fisico-quimica, laboratério de andlise
sensorial, abatedouro, alojamento, &rea de lazer, auditério, biblioteca e bloco administrativo,
distribuidos em uma &rea de 484.000m?, e area construida de aproximadamente 6000m? (1FF,
2015).



3.1.1 Curso Técnico em Agroindustria

O Técnico em Agroindustria € um profissional que operacionaliza o processamento de
alimentos nas éreas de laticinios, carnes, beneficiamento de gréos, cereais, bebidas, frutas e
hortalicas; auxilia e atua na elaboragéo, aplicacéo e avaliagdo de programas preventivos, de
higienizag&o e sanitizagcéo de producdo agroindustrial; atua em sistemas para diminui¢céo do
impacto ambiental dos processos de producéo agroindustrial; acompanha o programa de
manutencdo de equipamentos na agroindustria; implementa e gerencia sistemas de controle de
qualidade; identifica e aplica técnicas mercadoldgicas para a distribuicdo e comercializacéo
de produtos (IFF, 2015).

O curso tem como objetivo formar profissionais que tenham competéncia técnica e
tecnol6gica em sua area de atuacdo e sejam capazes de se inserir no mundo do trabalho de
modo compromissado com o desenvolvimento regional sustentavel, que tenham formacéo
humanistica e cultura geral integrada a formagao técnica, tecnol6gica e cientifica e atuem com
base em principios éticos e de maneira sustentdvel, que saibam interagir e aprimorar
continuamente seus aprendizados a partir da convivéncia democrética com culturas, modos de
ser e pontos de vista divergentes e sejam cidaddos criticos, propositivos e dindmicos na busca
de novos conhecimentos.

O curso ofertado na forma integrada tem duragdo de trés anos, organizado em regime
anual, em turno integral, sendo oferecido a alunos que ja concluiram o Ensino Fundamental,
apresentando grade curricular que contempla o Ensino Médio e disciplinas especificas
(Anexo A) (IFF, 2015).

3.1.2 Curso Técnico em Meio Ambiente

O curso técnico em Meio Ambiente tem como principal objetivo formar profissionais
com conhecimento tedrico e prético para atuarem diretamente nas questdes concernentes ao
Meio Ambiente, buscando cumprir 0 que preconiza a legislagdo vigente. Por meio de
disciplinas tedrico-praticas, sdo construidos conhecimentos indispensaveis a atuagdo
profissional. Visitas técnicas interdisciplinares também promovem a visdo critica e

complementam a formac&o profissional dos técnicos (IFF, 2015).



O Técnico em Meio Ambiente pode atuar em empresas privadas, publicas e
organizacOes ndo governamentais (ONG’'s) diretamente na andlise e interpretacéo de dados,
parémetros utilizados para avaliagdo ambiental, na elaboracéo de laudos, relatérios e estudos
ambientais. Pode acompanhar a execucdo de empreendimentos e atuar também na gestao
ambiental, assim como em programas de educacdo ambiental, preservacdo de recursos
hidricos, saneamento e controle da polui¢do. E muito comum o trabalho interdisciplinar com
profissionais de Seguranca do Trabalho e em projetos de remediacéo de impactos ambientais
decorrentes de atividades antrépicas (IFF, 2015).

O curso tem duragdo de um ano e seis meses, organizado em regime semestral, em
turno noturno, sendo oferecido a alunos que ja concluiram o Ensino Médio, oferecendo
disciplinas especificas ao curso (Anexo B) (IFF, 2015).

3.1.3 Curso Superior em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

O curso superior em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem por objetivo formar
profissionais que sejam capazes de atuar no setor produtivo de alimentos e de aplicar solucdes
inovadoras; estabelecer um canal de integracdo com o setor produtivo regional que possam
executar, eficientemente, atividades de pesquisa a partir dos conhecimentos tedricos e préticos
adquiridos, visando o desenvolvimento do setor alimenticio e a seguranca alimentar, estando
apto a estimular o empreendedorismo e o desenvolvimento de novos produtos na industria
alimenticia (IFF, 2015).

O profissiona dever4 atuar com conhecimentos técnico-cientificos na area de
alimentos na obtencdo e manipulacdo de aimentos de origem animal e vegetal, visando
sempre a produtividade e a qualidade dos alimentos, bem como a seguranca alimentar para os
consumidores. Poderdo atuar em &reas distintas, fazendo parte do quadro de pessoal junto a
0rgdos publicos e privados, na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, controlando
parametros de producdo e de qualidade de alimentos, a fim de atender exigéncias da
legislacdo e do mercado consumidor (IFF, 2015).

Serdo capazes de solucionar problemas no computo das agroindustrias através de
consultorias ou mesmo da atuacdo direta no fluxograma de producéo em seus diversos niveis,
no ambito regional e nacional. Terdo como preocupacdo permanente a geracéo de alimento
seguro e de qualidade nutricional, além da elaboracdo de projetos de novos produtos,
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condicdes de conservacdo de alimentos e controle de qualidade na industria alimenticia com
responsabilidade socia e ambiental sustentavel. Todas essas atividades poderdo contribuir
para agregacdo de valor a matéria prima e melhoria na geracdo de renda, tanto para os
produtores quanto para as agroindustrias existentes e a serem formadas (IFF, 2015).

O curso tem duracdo de quatro anos, organizado em regime semestral, em turno
noturno, sendo oferecido a alunos que ja concluiram o Ensino Médio, oferecendo disciplinas
especificas aformagdo profissional em nivel superior (Anexo C) (IFF, 2015).

3.2 Interdisciplinaridade

A interdisciplinaridade comecou a ser discutida no fina do século XIX, pela
necessidade de dar uma resposta a fragmentagdo e ao reducionismo cientifico, visando
restabel ecer um didlogo entre as diversas areas do conhecimento cientifico (HAAS, 2007).

Japiasst (1976, p. 136), ao conceituar interdisciplinaridade, refere-se a mesma como:

Um método de pesquisa e de ensino suscetivel de fazer com que duas ou mais
disciplinas intergjam entre si, esta interacdo podendo ir da simples comunicagéo das
idéias até a integracdo mutua dos conceitos, da epistemologia, da terminologia, da
metodologia, dos procedimentos, dos dados e da organizacdo da pesquisa.

A interdisciplinaridade diz respeito a transferéncia dos métodos de uma disciplina a
outra. Ja a transdisciplinaridade, além de ultrapassar as fronteiras epistemoldgicas das
disciplinas, situa-se entre as disciplinas, através e além das disciplinas, e tem como finalidade
dar sentido a vida através da unidade dos conhecimentos (SANTOS et al., 2003, p. 3).

Ao abordar a praticainterdisciplinar Luck (1994, p. 64) ressalta que:

A interdisciplinaridade € um processo que envolve a integracdo e enggjamento de
educadores, num trabalho conjunto, de integracdo das disciplinas do curriculo
escolar, entre si, e com a reaidade, de modo a superar a fragmentacdo do ensino,
objetivando formar os alunos para o0 exercicio critico da cidadania, capazes de
enfrentar os problemas complexos, amplos e globais da realidade atual.

O Parecer CNE/CEB n° 15/98 reforca a flexibilidade e a contextualizacdo dos
contelidos das areas disciplinares ou sistemas curriculares com contextos da vida socia e
produtiva de maneira que possibilitem a integracdo e articulacéo do conhecimento. Dentre os
desafios que se apresentam, destaca-se 0 de superar a dicotomia entre 0 aumento da

especializagdo, gerada pelo acimulo de conhecimentos especificos provenientes das diversas
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disciplinas e a necessidade de assegurar a unidade do ser humano e sua capacidade de integrar
esses conhecimentos de forma coerente e aplicavel a situacbes complexas e em constante
mudanca (SANCHEZ, 2002).

No contexto da educacdo, a interdisciplinaridade busca uma reflexdo critica sobre a
realidade e ndo um pensar unificado. Ela busca o didlogo entre as disciplinas, “reconstituir a
unidade dos objetos que a fragmentacdo dos métodos separou” (FAZENDA, 2002, p. 32).

Nogueira (1998) acredita que este didlogo entre as disciplinas pode despertar no aluno
a busca de novos conhecimentos. A integracdo entre diferentes areas do conhecimento é
fundamental para motivar a aprendizagem.

Fazenda (2002) ressdta que essas sd0 algumas das principais competéncias
necess&rias ao professor que pretende se abrir para um pensamento interdisciplinar: a
seguranca, a busca pelo saber, a competéncia e uma boa formagéo tedrica, consideradas
fundamentais para a execucdo de um projeto interdisciplinar.

A aprendizagem por projetos ocorre por meio da interagdo e articulagdo entre as
diversas &reas, conexdes extras que se estabelecem a partir do conhecimento cotidianos dos
alunos, cujas expectativas, desgos e interesses sdo0 mobilizados na construcdo de
conhecimento cientifico. O saber cotidiano emerge como um todo unitério da prépria situacéo
de estudo, portanto, sem fragmentacdo disciplinar e direcionados por uma motivacéo
intrinseca (SOUZA, 2005).

3.3 Educacdo Ambiental como pratica pedagdgica no processo ensino-aprendizagem dos
educandos e na formagdo do educador com aspecto interdisciplinar

A Educacdo Ambiental é uma importante ferramenta no processo ensino-
aprendizagem, pois atua nas diversas disciplinas de forma interdisciplinar, contribuindo no
processo ensino-aprendizagem de maneira consciente e sustentavel.

Em 1987, o antigo Conselho Federal de Educacdo aprovou o Parecer n° 226/87, um
documento de grande importancia na histéria da educacéo ambiental, onde se destaca a
urgéncia daintroducédo da educacéo ambiental, sugerindo que fosse iniciada a partir da escola,
numa abordagem interdisciplinar, conduzindo a populagdo a um posicionamento em relacéo a
fendmenos ou circunstancias do ambiente. Além disso, através do Parecer, surgiu a criagdo de
Centros de Educacdo Ambiental nos estados, para atuarem em polos irradiadores da educagéo



para o ambiente. Também considerou necesséria a inclusdo da educacdo ambiental entre os
contelidos das propostas curricul ares das escolas de Educacdo Basica.

A Educacdo Ambiental deve fazer parte de um projeto de transformacéo do sistema
educativo, de reformulacdo do fazer pedagdgico e didético, da elaboracéo de modelos para a
construgdo do conhecimento e da formagdo de atitudes e valores, de acordo com as
necessidades dos individuos e da coletividade.

Com isso, a Constituicéo Federal de 1988 estabeleceu um capitulo dedicado ao meio
ambiente, como consta no capitulo 1V do Art. 225, onde determina que “ Todos tém direito ao
meio ambiente ecologicamente equilibrado, bem de uso comum do povo e essencial a sadia
qualidade de vida, impondo-se ao poder publico e a coletividade o dever de defendé-lo e
preservé-lo para as presentes e futuras geracfes’, assim como em seu §1°, Capitulo VI, ao
ressaltar a necessidade de se “promover a educacdo ambiental em todos os niveis de ensino e
a conscientizacdo publica para a preservacdo do meio ambiente (BRASIL, 1988).

Posteriormente, a Portaria n® 678/1991, do Ministério da Educacdo (MEC),
determinou que a educagdo escolar deveria analisar a educacéo ambiental atravessando todos
os curriculos dos diferentes niveis e modalidades de ensino, antecedendo a caracteristica
transversal do tema meio ambiente, sendo enfatizada também a necessidade de investimento
na capacitacao de professores.

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases (LDB), Lei n° 9.394/96, no Titulo 1, dos

Principios e Fins da Educacdo Nacional, em seu art. 2°;

A educacdo, dever da familia e do Estado, inspirada nos principios de liberdade e
nos ideais de solidariedade humana, tem por finalidade o pleno desenvolvimento do
educando, seu preparo para o exercicio da cidadania e sua qudificacdo para o
trabalho (BRASIL, 1996).

O Programa Nacional de Educacdo Ambiental (ProNEA), criado em 1994, indica
cinco linhas de atividades, por meio das quais se podem amear os propdsitos de um
ambiente equilibrado, tanto no que se refere aos aspectos naturais, quanto aos sociais,
promovendo um desenvolvimento sustentdvel com qualidade de vida. As linhas de atividades
do ProNEA sfo: gestdo e plangamento da educacdo ambiental no pais, formagdo de
educadores e educadoras ambientais, comunicagdo para a educacdo ambiental, inclusdo da
educacdo ambiental nas ingtituicdes de ensino, monitoramento e avaliacdo de politicas,

programas e proj etos de educacdo ambiental.

10



Os Parametros Curriculares Nacionais (PCN) auxiliam o professor na tarefa de
reflexdo e discussdo de aspectos do cotidiano da pratica pedagdgica, a serem transformados
continuamente pelo professor, tendo como objetivo preparar um planejamento que possa de
fato orientar o trabalho em sala de aula; refletir sobre a prética pedagdgica, tendo em vista
uma coeréncia com os objetivos propostos (BRASIL, 1998).

De acordo com os Parémetros Curriculares Nacionais (PCN):

A proposta de trabalhar questdes de importancia social na perspectiva transversal
indica o compromisso a ser compartilhado por professores de todas as éareas,
sabendo que é preciso enfrentar os constantes desafios de uma sociedade, que se
transforma e exige continuamente dos cidad&os a tomada de decisdes em meio a
uma complexidade social crescente (BRASIL, 1998, p. 50).

Os PCN apontam propostas de conteldos e estratégias para referenciarem os
curriculos do sistema educacional de todo o Brasil, de acordo com a Lei de Diretrizes e Bases
da Educacédo Naciona (Lei n° 9.394/1996). Os temas transversais utilizado nos PCN incluem
a “ética, pluraidade cultural, meio ambiente, salide e orientagdo sexual” (BRASIL, 2000, p.
30).

O enfoque interdisciplinar, presente na Lei n° 9.795/99 é reforcado nas Diretrizes

Curriculares Nacionais de Educacdo Ambiental, exposto no art. 8°, ao afirmar que:

A Educacdo Ambiental, respeitando a autonomia da dindmica escolar e académica,
deve ser desenvolvida como uma prética educativa integrada e interdisciplinar,
continua e permanente em todas as fases, etapas, niveis e modalidades, ndo devendo,
como regra, ser estabelecida como disciplina ou componente curricular especifico
(BRASIL, 2012, p. 70).

Os PCN'’s foram criados como referéncia nacional na area de Educacdo, tratando-se
pela primeira vez oficialmente no Brasil a Educacdo Ambiental como um tema transversal,
dando indicacBes de como inserir 0 espaco ambiental nos curriculos do ensino. Os temas
transversais atravessam toda a pratica educativa, que abrange relagdes entre os alunos,
professores e alunos e diferentes membros da comunidade escolar (ROSA, 2001).

E necessario que o educador em sua prética pedagogica utilize de metodologias
apropriadas, incluindo os temas transversais nas diversas disciplinas, pois, através da
integracdo dos mesmos, 0 educando terAd uma aprendizagem adequada e significativa,
contribuindo para a formacdo de um cidaddo consciente e responsavel pela sua atitude de

preservagéo ambiental.
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De acordo com Dias (1993), a aprendizagem sera mais significativa se a atividade
estiver adaptada as situagdes da vida real da cidade, ou do meio, e na interagdo
professor/aluno.

Segundo Rosa (2001), os educadores ambientais devem estar preparados para utilizar
0os mais diversos recursos metodolégicos que o cotidiano apresenta, analisando a sua
diversidade de forma critica, aproveitando os aspectos da realidade do educando.

De acordo com Nadal (2005), uma formacéo continuada é definida como um processo
formativo, a desenvolver-se com os professores na propria escola, trabalhar com as questfes
probleméticas com que eles tenham dificuldades no cotidiano, transformando a prética
pedagdgica no nicleo do trabalho a ser desenvolvido.

A escola € um espaco produtivo ao trabalho no campo da educacdo ambiental e os
PCN oferecem aos professores possibilidades concretas, apropriadas ao curriculo escolar, pois
estdo atentas as contribuicbes de cada area do conhecimento. Esse trabalho pode se
desenvolver para a comunidade local, gjudando na formagdo de cidaddos atuantes local e
globalmente (BRUM; VIEIRA, 2011).

A educacdo ambiental tende a contribuir para a formagdo de cidadéos conscientes de
suas responsabilidades com o meio ambiente, disposto a decidir e atuar em seu meio socio
ambiental, comprometendo-se com o0 bem estar de cada um e da sociedade como um todo.
Mas, para que iSO Se acontega, € necessario que a escola utilize de recursos teoricos e
préticos e que os temas transversais sgjam trabalhados de forma dindmica, para que o
educando tenha uma melhor aprendizagem (LEFF, 2001).

A relacéo entre meio ambiente e educacdo para a cidadania assume um papel cada vez
mais desafiador, demandando o surgimento de novos saberes para aprender processos sociais
cada vez mais complexos e riscos ambientais que se estendem.

A problematica ambiental esta relacionada com as acles praticadas pelos seres
humanos que, na maioria das vezes, sdo utilizadas de forma inadequada acarretando prejuizos
a0 meio ambiente. A degradacdo ambiental atualmente € uma das maiores preocupactes dos
governos e da sociedade, sendo importante desenvolver acGes de cardter educativo para o
desenvolvimento sustentavel, garantindo a existéncia dos recursos naturais, a fim de que haja
sobrevivéncia naterra para as geragoes futuras (BRUM; VIEIRA, 2011).

A Lei n®9.795/99, da Politica Naciona de Educacdo Ambiental (PNEA), assim define
a educacdo formal, em seu art. 10, “A educacdo ambiental serd4 desenvolvida como uma
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prética educativa integrada, continua e permanente em todos os niveis e modalidades do
ensino forma”. E conceitua a educagdo ndo formal, em seu art. 13, como “as agles e préticas
educativas voltadas a sensibilizacdo da coletividade sobre as questbes ambientais e a sua
organizacdo e participacdo na defesa da qualidade do meio ambiente” (BRASIL, 1999).

A educacdo formal € um processo integrado a educacéo geral, onde as escolas atuam
com a funcéo de educar para a formagdo e o desenvolvimento de individuos conscientes e
com conhecimentos sobre as questdes ambientais. A educacéo ndo-formal esta relacionada a
processos pedagdgicos destinados a formacdo ambiental dos individuos e grupos sociais fora
do sistema de ensino (GOHN, 2006).

A escola devera estar aberta as transformagdes de sua préatica tradicional, permitindo
uma ampla participacdo dos professores no plangjamento escolar e na definicdo do projeto
politico pedagdgico. Atualmente, a educacdo € vista coOmoO um processo permanente e
dindmico que se redliza a0 longo da vida do ser humano e exige competéncias e
responsabilidades sociai's em constante transformagéo (L EFF, 2001).

Os pais, juntamente com a escola, devem ser também grandes agentes transformadores
de novos processos educativos, responsaveis por conduzir os educandos por caminhos em que
se visumbre a possibilidade de mudanca e conscientizagdo do meio ambiente, em busca da
sustentabilidade (NADAL; RIBAS, 2005).

E necessario que os educadores tenham uma formagdo adequada e continua para
atuarem no processo ensino-aprendizagem, utilizando metodologias que partam da realidade
do educando, onde o tema “ Educacdo Ambiental” esteja integrado atodas as disciplinas, afim
de que haja uma aprendizagem significativa (REIGOTA, 1998).

Os docentes precisam ser profissionais competentes, cuja formagdo os torne capazes
de produzir novos ambientes de aprendizagem, que colaborem para o desenvolvimento de
cidaddos auténomos, de individuos que pensem por St mesmos e que estabel ecem relacbes de
reciprocidade e interacdo (BRUM; VIEIRA, 2011).

A educacdo ambiental deve fazer parte de um projeto de transformagdo do sistema
educativo, de reformulacdo do fazer pedagdgico e didético, da elaboracdo de modelos para o
mecanismo do conhecimento e da formagdo de atitudes e valores, de acordo com as
necessidades dos individuos e da coletividade (LEFF, 2001).
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Nesse contexto, segundo Reigota (1998), a educagéo ambiental indica para propostas
pedagbgicas centradas na conscientizagdo, mudanga de comportamento, desenvolvimento de
competéncias, capacidade de avaliagcdo e participacdo dos educandos.

Para Sorrentino (1998), os maiores desafios para os educadores ambientais sdo, de um
lado, o resgate e 0 desenvolvimento de valores e comportamentos como: a confianga, 0
respeito mutuo, a responsabilidade, 0 compromisso, a solidariedade e a iniciativa; por outro
lado, o estimulo a uma visdo global e critica das questdes ambientais e a promocédo de um
enfoque interdisciplinar de resgate e na construcéo de saberes.

Para refletir sobre a insercdo do espaco ambiental nas escolas, é necessario considerar
estas trés esferas: a organizagdo e o funcionamento das escolas, o curriculo, com suas
metodologias e praticas de ensino desenvolvidas pelo professor; e as estratégias para a
formacdo inicia e continuada de professores para a atuacéo na area. (FRACALANZA, 2004).

A aptiddo da educacdo ambiental escolar € tornar-se ndo s uma prética educativa,
ou uma disciplina a mais no curriculo, mas sim consolidar-se como uma filosofia
de educacdo, evidente em todas as disciplinas existentes e possibilitar um
entendimento mais amplo do papel da escola no ambito ecolégico local e planetario
contemporaneo. (REIGOTA, 2002, p. 79-80).

A educacgédo ambiental, desde que comegou a ser introduzida mundial mente no ensino,
ha cerca de 30 anos, tem falhado na preparacéo de individuos adequadamente, sendo capaz de
influenciar nas questdes ambientais (TILBURY; WALFORD, 1996).

E pressuposto basico que o docente da educacéo profissional sgja essencialmente um
sujeito da reflexdo e da pesquisa, aberto ao trabalho coletivo e a acéo critica e cooperativa,
comprometido com sua atualizagdo permanente na area de formagdo especifica e pedagbgica
(MACHADO, 2008).

Segundo Medina (2001), o papel do educador na educacéo ambiental € de suma
importancia para a consolidacdo e sucesso do processo educacional.

O Plano Nacional de Educacéo (PNE) tem como meta e prioridade a valorizagdo dos
profissionais da educacdo e atencdo principal devera ser dada a formagao inicial e continuada,
em especial aos professores (BRASIL, 2001).

Segundo Telles et a. (2002), as diretrizes metodoldgicas existentes na educacdo
ambiental sd0 variadas e estédo muitas vezes distantes das reais necessidades das comunidades

com as quais se pretende desenvolver um projeto de trabal ho.
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De acordo com Perrenoud (2000), pensar a pratica pedagdgica significa pensar a
profisséo a partir da competéncia e da responsabilidade conferidos ao professor, individual ou
coletivamente. A formacdo de professores deve ser prético-reflexiva, capaz de auto-
observagdo, autoavaliacdo e autoregulacao.

Os sete saberes necessarios a educacdo do futuro, de autoria de Edgar Morin, € uma
obra tedrico-filoséfica publicada em 2001 a pedido da Organizacdo das Nacfes Unidas para a
Educacdo, Ciéncia e Cultura (UNESCO), com o proposito, de aprofundar a visdo
transdisciplinar da educacdo, cumprindo com sua missdo ética e seu Compromisso com a
educacdo integral e de qualidade. Segundo Morin (2001), os sete saberes séo fundamentais
para uma educagdo do futuro de uma sociedade e sua cultura, com seus padrdes e suas regras

proprias.

3.3.1 Conceituando Educacédo Ambiental

A Educacéo Ambiental passa por modificacOes desenfreadas, decorrentes do avango
desordenado das atividades de dominag&o praticadas pel os seres humanos, estabelecendo uma
ameaca constante a biodiversidade. A problematica ambiental esta relacionada muita das
vezes pelafalta de compreensdo, percepcdo e conscientizacdo da sociedade (L EFF, 2001).

Os termos meio ambiente e educacdo ambiental sdo muito utilizados, tanto em meios
de comunicagdo como nos discursos politicos, livros didaticos, muasicas e outras fontes, pois
demonstram uma grande diversidade conceitual, possibilitando inimeras interpretacoes,
sendo na maioria das vezes, influenciadas pela vivéncia pessoal, profissiona e pelas
informacfes veiculadas na midia, que irdo refletir nos objetivos, métodos, e no contelido das
préticas pedagdgicas propostas no ensino (REIGOTA, 1998).

O Conselho Nacional do Meio Ambiente (CONAMA) define Educacdo Ambiental
como um processo de formagao e informagao, orientado para o desenvolvimento da percepcéo
critica sobre as questdes ambientais e das atividades que conduzem a participacdo das
comunidades na preservagdo do Meio Ambiente (BRASIL, 2010).

A Lei n°9.795/1999, da Politica Nacional de Educacdo Ambiental (PNEA), abordaem
seu art.1, o conceito de Educagdo Ambiental, seus objetivos e principios basicos.

15



Entendem-se por educacdo ambiental os processos por meio dos quais o individuo e
a coletividade constroem valores sociais, conhecimentos, habilidades, atitudes e
competéncias voltadas para a conservacao do meio ambiente, bem de uso comum
do povo, essenciad a sadia qualidade de vida e sua sustentabilidade (BRASIL,
1999).

Em seu art. 2° afirma que “a educacdo ambiental € um componente essencia e
permanente da educacdo nacional, devendo estar presente, de forma articulada, em todos os
niveis e modalidades do processo educativo, em carater formal e ndo-formal” e, de acordo
com o art. 3°, “todos tém direito & educacdo ambiental” (BRASIL, 1999).

A relacéo entre meio ambiente e educacdo para a cidadania assume um papel cada vez
mais desafiador, na busca do surgimento de novos saberes para aprender processos sociais
complexos e riscos ambientais que se intensificam.

A Educagdo Ambiental deve ser considerada como um componente fundamental no
processo de formacdo e de educacdo permanente da sociedade, possuindo um enfoque
direcionado para a solucéo de problemas e contribuindo para o envolvimento ativo do ser
humano.

E necessério que haja politicas publicas comprometidas com uma educagio de
gualidade, que ultrapasse as barreiras da exclusdo e do preconceito, e tenham uma nova viséo
de transformacéo de preservacdo do meio ambiente, para que 0 mundo possa ser transformado
através da pratica consciente do ser humano, com o propésito de que a sociedade se
conscientize do quéo importante e fundamental € a vida sustentavel no planeta.

A implementagdo efetiva da Lei n° 9.795/99, da Politica Nacional de Educacdo
Ambiental (PNEA), é fundamental para que toda politica publica em desenvolvimento
ambiental tenha efetividade e objetivos al cangados com plenitude (BRASIL, 1999).

A educacdo ambiental estd garantida pela Constituicdo da Republica Federativa do
Brasil de 1988, na qua o art. 225 (V1) diz que cabe ao Poder Publico “promover a educacéo
ambiental em todos os niveis de ensino e a conscientizacdo publica para a preservacdo do
meio ambiente” (BRASIL, 1988).

A questdo ambiental vem sendo considerada cada vez mais urgente e importante para
a sociedade, “pois o futuro da humanidade depende da relagdo entre a natureza e 0 uso pelo
homem dos recursos naturais disponiveis’ (BRASIL, 2000, p. 15).

De acordo com Leff (2003), os problemas ambientais atuais estdo descritos da forma
com que se produz o conhecimento cientifico, portanto, com a forma que este conhecimento

orienta as agdes humanas no ambiente.
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Segundo Coimbra e Pedroso (1999), em um mundo onde a degradacdo ambiental
continua se propagando, procuram acdes que promovam a educacdo como um instrumento de
busca de solucbes para a propagacdo sustentavel do planeta.

De acordo com Rosa (2001), a educacdo ambiental para a sustentabilidade, ndo deve
ser prescritiva, mas sim indicativa, e deve ser sustentadas com todas as formas de
pensamento, em busca do bem comum. Resgatando a compreensdo das organizacOes da
sociedade, na relagdo ser-humano versus natureza, sem a visao exclusiva do capitalismo que
continua a assolar as relagdes sociais e ambientais.

Segundo Dias (2002), o Desenvolvimento Sustentéavel baseia-se no uso raciona dos
recursos naturais, para produzir e desenvolver a sociedade, sem comprometer o capital
ecolégico do planeta. O desenvolvimento econdmico e a satisfagdo do homem dependem dos
recursos naturais e o desenvolvimento sustentavel fica impossivel de ser alcancado se forem
permitido que a degradacéo ambiental continue.

3.3.2 Educacdo Ambiental, sua evolucéo e base L egal

Em 2002, foi publicado o Decreto n°. 4.281/2002, que regulamenta a Lei n°® 9.795/99,
que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental (BRASIL, 2002). A PNEA (Politica
Nacional de Educacdo Ambiental) reconheceu a Educacdo Ambiental como parte de um
processo educativo mais adrangente. Define o que € Educacdo Ambiental e os meios para se
obter informacfes e préticas educativas ambientais.

Dentre as principais Organizagdes Nao Governamentais (ONG’s), destaca-se 0
Greenpeace, criado em 1971, no Canadd, que atua nas questdes relacionadas a preservagao do
meio ambiente e desenvolvimento sustentavel mundialmente. Seus principais objetivos sdo:
proteger a biodiversidade do planeta, evitar a poluicdo e 0 esgotamento dos recursos naturais,
acabar com as ameacas nucleares e promover a paz.

A Conferéncia das Nagdes Unidas para 0 Meio Ambiente Humano, conhecida como
Conferéncia de Estocolmo, realizada em 1972, na Suécia, foi a primeira conferéncia global
voltada para 0 meio ambiente e até hoje é considerada um marco histérico politico
internacional, decisivo para o surgimento de politicas de gerenciamento ambiental,
direcionando a atencdo das nagOes para as questdes ambientais (MAZZUOLI, 2004).
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Em 1974, os debates sobre a natureza da Educacdo Ambiental passaram a ser
desencadeadas e os acordos foram reunidos nos Principios de Educacdo Ambiental
determinados pelo seminério realizado em Tammi, com a Comissdo Finlandesa para a
Organizacdo das Nagbes Unidas para a Educacdo, Ciéncia e Cultura (UNESCO). Esse
seminé&rio considerou que a Educacdo Ambiental possibilitaria alcancar os objetivos de
protecdo ambiental e que ndo significa sO um ramo da ciéncia ou uma matéria de estudos
separada, mas uma educagéo integral e permanente (SOARES, 2003).

A Resolucéo n° 96, da Conferéncia de Estocolmo, propds uma educagéo ambiental de
carater interdisciplinar com o objetivo de preparar o ser humano para 0 manejo sustentavel do
meio ambiente. A partir dai, a educacdo ambiental passou a ser reconhecida como um campo
de acdo pedagdgico adquirindo importancia e vigénciainternaciona (BRASIL, 1996).

Para colocar em pratica essa Resolugdo, a UNESCO e o Programa das Nagdes Unidas
para 0 Meio Ambiente (PNUMA) realizaram, em 1975, o Semin&rio Internacional sobre
Educacdo Ambiental, na qual foi aprovada a Carta de Belgrado onde se encontram o0s
principios basicos para elaborar um programa de educacdo ambiental em diferentes nivels
nacional, regional ou local.

Na Carta de Belgrado, estdo presentes o0s seguintes objetivos da Educacdo Ambiental:
conscientizagcdo, conhecimento, atitudes, habilidades, capacidade de avaliacéo e participagéo,
ambos priorizam a conscientizacdo das questbes ambientais e valorizam a participacéo ativa
dos individuos e grupos sociais na protegdo ao meio ambiente e aos riscos ocorridos com 0
impacto ambiental (MAZZUOLI, 2004).

Em 1977, foi redizada a | Conferéncia Intergovernamental sobre Educacdo
Ambiental, em Thilisi, na Gebrgia, antiga Unido Soviética. Nesta reunido, foram discutidos
pontos fundamentais em ambito nacional, internacional e regional, com 0 objetivo de
contribuir na solugdo dos problemas ambientais, promover a educacdo ambiental e as
necessi dades e modalidades de implementacéo das agoes.

De acordo com os principios bésicos da educacdo Ambiental da Conferéncia de
Thilis, a Educacdo Ambiental é responsavel por aplicar um enfoque interdisciplinar,
aproveitando o contetido especifico de cada disciplina, de modo mais abrangente; a Educacdo
Ambiental também deve considerar 0 meio ambiente em sua totalidade constituindo um
processo continuo e permanente iniciando pelo pré - escolar e dando continuidade através do
ensino formal e ndo formal, utilizando de métodos educativos dando destaque &s atividades
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préticas e s experiéncias pessoais. A Conferéncia de Thilisi foi 0 encontro mais importante e
decisivo para os rumos da Educacdo Ambiental no mundo.

Em 1987, foi realizada, em Moscou, a Il Conferencia Internacional sobre Educacéo e
Formacdo Ambiental. Foram reafirmados os principios abordados em Thilisi para a educacéo
ambiental. Com objetivo de motivar a capacitacdo de docentes em servico, e aos docentes em
processo de formagéo, encarregados da educacao formal (escolar) e ndo formal (extra-escolar)
foram sugeridas as seguintes agbes. capacitacdo para os educadores em processo de formagéo,
integracdo do espago ambiental na formag&o inicia dos docentes e de outras categorias do
pessoal de ensino, capacitagdo para docentes em servigo, como prioridade para permitir
responder &s necessidades da educacdo ambiental (MAZZUOLI, 2004).

A Conferéncia Mundial sobre Educacdo para Todos, foi realizada em 1990, na cidade
de Jontiem, na Tailandia, onde foi considerado um dos documentos mais significativos em
educacdo, abordando as necessidades basicas de aprendizagem e 0s propdsitos a serem
atingidos na educacéo bésica.

Em 1992, foi realizada no Rio de Janeiro, a Conferéncia das Nagdes Unidas para o
Meio Ambiente e Desenvolvimento Sustentavel, conhecida como ECO 92, ou Rio 92, onde
foram discutidos temas ambientais fundamentais em nivel global, 20 anos apds a conferéncia
de Estocolmo, com o objetivo de destague para a necessidade de reorientar a Educacéo para o
desenvolvimento sustentavel, aumentar a conscientizacdo popular, considerar o analfabetismo
e promover treinamento.

A Agenda 21, realizada em junho de 1992, no Rio de Janeiro, € 0 mais importante
resultado da Conferencia das Nacgbes Unidas sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento
Humano, com o objetivo de promover o desenvolvimento sustentavel. Nas resolucdes da
Agenda 21 é reconhecida a necessidade de se considerar as questdes educacionais,
incorporando-as como fundamentais para a preservacéo dos recursos naturais e criar uma
nova ética ambiental do desenvolvimento. A sustentabilidade, conceito que serve de apoio ao
termo “desenvolvimento sustentavel” € declarada com muita importancia na agenda 21
(MILLER, 2007).

Em 1992, em ambito da RIO 92, foi realizado o Férum Global, um importante
acontecimento organizado pelas ONG'S, possibilitando a participacéo da sociedade civil
naciona e internacional em um evento desta natureza. No espaco da Educacdo Ambiental,
vérias organizacOes realizaram, durante uma semana de discussdes, e aprovaram o “Tratado
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de Educacdo Ambiental para Sociedades Sustentéveis e Responsabilidade Global” (SOARES,
2003).

E necessario destacar alguns dos principios da Educac&io para Sociedades Sustentéaveis
e Responsabilidade Global como: a educacdo € um direito de todos, ou seja, somos todos
aprendizes e educadores; a educacdo ambiental deve ter como suporte o pensamento critico e
inovador; a educacdo ambiental deve abranger uma perspectiva holistica, salientando a
relacéo entre o ser humano, a natureza de forma interdisciplinar.

Em dezembro de 1997, foi realizada em Thessaloniki, na Grécia, a Conferéncia
Internacional sobre Meio Ambiente e Sociedade: Educacéo e Conscientizacdo Publica para a
Sustentabilidade, tendo sido um acontecimento de grande importancia para a educacéo
ambiental, organizada pela UNESCO e pelo Governo da Grécia, reunindo em torno de 1.200
especiaistas de 83 paises. Essa Conferéncia foi pautada em educacdo e conscientizacdo
publica para a sustentabilidade (MILLER, 2007).

A realizagéo do Protocolo de Kyoto, no Japéo, criado em 1997, fundamentado com o
propésito de implantacdo de reducéo de gases, incentivando e estabelecendo medidas com o
intuito de diminuir a emissdo de gases e substituir produtos originarios do petréleo por outros
gue causam menor impacto.

Em 2002, a Organizacéo das Nagdes Unidas (ONU), promoveu em Johanesburgo, na
Africa do Sul, a Conferéncia da Cupula Mundia para o Desenvolvimento Sustentavel,
intitulada Rio +10. A Cuapula destacou que a eliminacdo da pobreza, a mudanca dos padrées
de consumo, e producdo, e a protecdo e manegjo da base de recursos naturais para o
desenvolvimento econdmico e social, s8o metas fundamentais e requisitos essenciais do
desenvolvimento sustentavel. A compreensdo de sustentabilidade firmada pela clpula que liga
desenvolvimento econémico e dignidade humana tragou politicas e acordos que direcionaram
propostas de educacdo ambiental para a sociedade globalizada no século XXI (MAZZUOLLI,
2004).

Pensar a Educacdo Ambiental no contexto educacional, necessariamente, indica que o
educador e todos os profissionais da educacdo devem incluir a questdo ambiental no Plano
Pedagdgico da escola com envolvimento em projetos e atividades interdisciplinares, sabendo
gue o trabalho desenvolvido nas escolas deve ser visto para dém do cumprimento de um

dispositivo legal, mas essencialmente pelo seu valor como componente fundamental para a
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formagdo dos educandos, pois o futuro da humanidade depende das agdes praticadas pelos

seres humanos em beneficio do planeta.

3.4 A Producéo L eiteira no | FF Campus Bom Jesus

No setor de producéo de leite e derivados, a gestéo da qualidade se inicia ho campo
com o emprego das boas préticas agropecudrias na ordenha do leite, a qua trata da
implementacdo de procedimentos adequados em todas as etapas de producéo do leite nas
propriedades rurais. Essas préticas devem garantir a seguranca do leite e de seus derivados por
meio da adocdo de préticas higiénicas durante a ordenha e salide do rebanho; garantir a
nutricdo e o bem estar do animal; e garantir que a producdo de leite seja conduzida em
equilibrio com as questdes econdmicas, sociais e ambientais (FAO; IDF, 2013).

Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda
(BRASIL, 2002).

A pasteurizagdo é o emprego conveniente do calor, com o fim de destruir totalmente a
microbiota patogénica sem alteracdo sensivel da constituicéo fisica e do equilibrio do leite,
sem prejuizos dos seus elementos bioquimicos, assim como de suas propriedades sensoriais
normais (BRASIL, 1952).

A producdo diéria de leite no IFF Campus Bom Jesus equivale a aproximadamente
250 litrog/dia, destinado a producdo de queijos, iogurte, doce de leite, ricota, coalhada.

Atualmente, o leite esta entre os produtos mais importantes da agropecuaria brasileira,
desempenhando papel relevante no suprimento de alimentos e na geracéo de emprego e renda
para a populagéo. Nesse contexto, a composicdo e a qualidade do leite sdo dois itens de
grande importancia para bons resultados econdémicos, tanto nas propriedades leiteiras quanto
nas industrias de laticinios (RIBEIRA NETO, 2011).

De acordo com Valsechi (2001), o leite, em média, € constituido por 7/8 de agua e 1/8
de substancias solidas, 0 que se denomina extrato seco total e representa a parte nutritiva do
leite. Sua composicéo esta descrita na Tabela 1.
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Tabela 1: Composicdo do leite

Componente (%)
Agua 87
Extrato seco total

Gordura 4,0
Extrato seco desengordurado

Lactose 4,8
Proteinas 35
Sais minerais 0,7

Fonte: Valsechi, 2001

O leite é considerado uma das matérias primas que apresenta maior possibilidade de
aumento em sua producdo, sendo estimada uma taxa de 1,9% ao ano. As projegdes da
Embrapa e do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) para a producéo,
consumo, importacdo e exportacdo do leite até o ano de 2023, mostram um crescimento de
20,7% e 20,2% na producdo do leite e consumo, respectivamente, e um crescimento de 12%
na importacdo e 33,3% ha exportagcdo do produto. O consumo é projetado numa taxa de
crescimento maior do que a producéo do pais, portanto, exigira certo volume de importactes
(BRASIL, 2013).

De acordo Langoni (2013), para ndo comprometer a qualidade do leite durante o
processo de ordenha, € fundamental ndo somente realizar a higienizacdo dos equipamentos e
componentes, como também realizar a manutencéo periddica dos mesmos, para garantir que
todos estejam em perfeito funcionamento e a fim de n&o permitir que ocorra contaminagao.
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3.5 Queijo Minas Frescal

O queijo € um dos mais antigos alimentos preparados que a histéria da humanidade
registra. A magica arte de fabricar queijos tem seu inicio perdido num passado de milhares de
anos antes do nascimento de Cristo. E um concentrado l4cteo constituido de proteinas,
lipidios, carboidratos, sais minerais, célcio, fosforo e vitaminas, entre elas A e B, sendo
considerado um dos alimentos mais nutritivos que se conhece: um queijo com 48% de
gordura contém cerca de 23-35% de proteina o que significa que, em termos de valor protéico,
210 g desse produto equivale a 300 g de carne (PERRY, 2004).

A Portaria n° 352, de 4 de setembro de 1997, e a Instrucdo Normativa n® 4, de 1 de
marco de 2004, definem o queijo Minas Fresca como um queijo fresco, obtido por
coagulacdo enzimética do leite com coaho €/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo com acdo de bactérias | acticas especificas (BRASIL, 1997a; BRASIL,
2004).

Para a Agéncia Naciona de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as boas praticas de
fabricacdo sdo um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos
com o objetivo de garantir a conformidade dos produtos alimenticios e a qualidade sanitaria,
em relacdo aos regulamentos técnicos (BRASIL, 2002).

Do ponto de vista nutricional, 0 queijo é considerado um alimento altamente nutritivo
devido aos teores de proteina, com grande quantidade de aminoécidos indispensaveis,
lipideos, carboidratos, sais minerais, cdcio, fésforo e vitaminas, principalmente as vitaminas
A (retinol), D (calciferol) e as do complexo B (como biotina, riboflaving, &cido pantoténico)
(OLIVEIRA; CARUSO, 1996; PERRY, 2004; SPREER, 1991).

Por possuir alto teor de umidade (55 a 58%), € um tipo de queijo bastante suscetivel a
alteragdes bioquimicas e microbiolégicas, encurtando a validade comercial (durabilidade
média de dez dias, dependendo do processo de fabricacdo) (FURTADO; LOURENCO
NETO, 1994; PINTO et a., 2004). Ribeiro et al. (2009) consideram 20 dias como validade
comercial do queijo Minas frescal.

O queijo Minas frescal € um dos produtos |&cteos mais difundidos no Brasil, tanto em
producdo industrial quanto artesanal, apresentando grande popularidade e podendo ser

encontrado em todo o pais. Sua producéo é considerada bastante compensadora, devido a trés
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fatores. ato rendimento, bom valor comercial aliado ao baixo custo do produto, o que garante

uma comerciaizagdo rgpida e segura (VAN DANDER, 1995).

3.6 Soro de Queijo e as Possibilidades de Aproveitamento: Objeto do Estudo de Caso

Nos dias atuais, com o0 aumento da producéo de queijos pelas industrias de laticinios,
torna-se necessario 0 melhor aproveitamento do subproduto desse processo, isto €, do soro
liquido também conhecido como soro de queijo, soro de leite ou lactossoro. Soro € o liquido
residual obtido a partir da coagulacdo do leite destinado a fabricacdo de queijos ou de caseina
(BRASIL, 2005). Este apresenta coloracdo amarelo-esverdeada, de sabor ligeiramente acido
ou doce, e sua congtituicdo depende da técnica de coagulacdo e fabricagcdo do queijo
(GIRALDO-ZUNIGA et al., 2004).

De acordo com Pescuma et a. (2010), o soro € composto de agua (93%), lactose (5%),
proteinas (0,85%), uma quantidade minima de gordura (0,36%) e minerais (0,53%), incluindo
NaCl e KCl, sais de célcio (principalmente fosfato) e outros. O soro também contém é&cido
|&tico (0,59 L™) e &cido citrico, compostos nitrogenados ndo-protéicos (ureia e &cido Urico) e
vitaminas do complexo B (DRAGONE et al., 2009).

O soro de leite apresenta grande importancia, tanto em funcdo do elevado volume
produzido, quanto a sua rica composi¢ao nutricional. Na producéo de 1 kg de queijo tem-se
uma producdo média de 9 litros de soro, que contém mais da metade dos sdlidos presentes no
leite original, incluindo grande parte da lactose, proteinas do soro (20% da proteina total), sais
minerais e vitaminas solUveis (ATRA et a., 2005; BALDASSO et al., 2011).

Entretanto, um dos maiores problemas enfrentados pelo setor de laticinios em todo o
mundo € o destino dado ao soro proveniente da fabricacdo de queijos. Este residuo €
considerado o principal subproduto da industria de laticinios e em sua composicao possui
mais da metade dos nutrientes do leite, sendo reconhecido como um ingrediente de valor
agregado em muitos produtos alimenticios, como foi verificado em pesquisa de Mawson
(1994) sobre as propriedades funcionais e bioativas em produtos |&cteos (MOSQUIM, 1996).

Cada 1.000 litros de soro contém 50 kg, em média, de lactose, 8 kg de sais minerais, 8
kg de proteinas (albuminas e globulinas de grande valor nutricional), 4 kg de gordura, além de

outros elementos em baixa concentracdo. Dentre as proteinas do soro do leite estdo beta
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lactoglobulina, afa-lactoalbumina, imunoglobulinas, albumina sérica bovina, lactoferrina e
lactoperoxidase, bem como glicomacropeptideo (MOSQUIM, 1996).

O poder poluente do soro é aproximadamente 100 vezes maior que O esgoto
domeéstico. Assim, se lancado em cursos d &gua, reduz a vida aquética, devido a Demanda
Bioguimica de Oxigénio - DBO (30.000mg a 50.000mg de oxigénio/litro de soro) e, se
descartado no solo, compromete a estrutura fisico-quimica, diminuindo o rendimento da
colheita (BARBOSA; ARAUJO, 2007; MOREIRA et d., 2010; LEITE et a., 2012).

Mesmo sendo uma matéria prima com excelentes propriedades nutricionais, de acordo
com Lira et a. (2009), aproximadamente 50% de todo o soro liquido produzido ndo é
aproveitado, sendo este nimero ainda maior se forem consideradas as micro e peguenas
empresas, ou sgja, grande volume do soro produzido n&o recebe tratamento adequado, sendo
ainda desperdicado em efluentes, gerando prejuizos sociais, econdbmicos e ambientais. Em
funcéo da tecnologia envolvida e do tipo de queijo produzido, 0 soro pode representar entre
80% e 95% do volume do leite utilizado no processo, apresentando 55% dos nutrientes
originais deste subproduto (MOSQUIM, 1996; VIEIRA et al., 2011).

De acordo com Machado et al. (2001), durante muito tempo o soro foi utilizado na
alimentacdo animal ou descartado em corpos d’ &gua, provocando a destruicdo da flora e da
fauna devido ao seu alto valor de DBO, sendo aproximadamente 100 vezes maior que o de um
esgoto domeéstico.

A DBO é o0 método mais utilizado no mundo, responsavel pela determinacdo da
guantidade de oxigénio dissolvido, necessario para degradar biologicamente certa quantidade
de matéria organica contida numa amostra de efluente liquido (PAWLOWSKY et al., 1997).

Devido ao elevado conteldo de substancias organicas presentes no soro de leite,
associado principalmente a presenca de lactose e proteinas, 0 seu poder poluente é
considerado alto (PRAZERES et d., 2012).

Entretanto, cada vez mais, alegislacdo ambiental exige das industrias de laticinios um
plano de tratamento ou reaproveitamento deste soro. Dentre as variadas formas de utilizagdo e
aproveitamento do soro na industria de laticinios esta a formulagdo de novos produtos, como
por exemplo, a producéo de doce de leite pastoso, funcionando com alternativa de reducéo de
custos das indUstrias por ser um produto de baixo custo, além de reduzir o impacto ambiental
(CAYOT; LORIENT, 1997).
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Assim, h&4 uma preocupacdo crescente em gerar aplicabilidade ao soro de queijo em
novos alimentos, visto que, no territdrio brasileiro, cerca de 50% do soro ndo é aproveitado,
gerando desperdicios nutricional, financeiro e impactos ambientais relevantes, ja que € um
residuo com alto teor organico (MAGALHAES et al., 2011).

O reaproveitamento do lactossoro no IFF Campus Bom Jesus é caracterizado na
producéo de ricota, bebida lactea fermentada e ndo fermentada e doce de leite com lactossoro.

A ricota é congtituida basicamente de lactoalbumina e lactoglobulina, aminoacidos
indispensaveis para a melhoria do sistema imunolégico (SANTOS, 2009). E um produto de
baixo teor de gordura, excelente para regimes alimentares de baixa caloria. De acordo com o
gosto pessoal, a ricota podera ser consumida ao natural, com ou sem sal, e saboreada com
mel, aclcar ou frutas, ou ainda condimentada com aho, salsa, orégano e outros (GOUVEIA
et al, 2000).

A ricota condimentada tem surgido como uma boa opc¢éo de consumo, por se tratar de
um aimento de fécil digestdo e uma das formas mais smples e econbmicas de
aproveitamento do soro proveniente de véarios tipos de queijos, obtendo um produto de fécil
comercializagéo e baixo custo (MARQUES et a, 2008).

Entende-se por bebida |actea o produto obtido a partir de leite ou leite reconstituido
e/ou derivados de leite, reconstituidos ou ndo, fermentado ou ndo, com ou sem adicdo de
outros ingredientes, onde a base | actea represente pel o menos 51% (cinquenta e um por cento)
massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto. Pode ser classificada em: bebida
lactea fermentada, bebida lactea ndo fermentada e bebida lactea tratada termicamente apos
fermentacdo. Bebida lactea fermentada é o produto fermentado mediante a acéo de cultivo de
microrganismos especificos, e/ou adicionado de |eite fermentado e/ou outros produtos |acteos
fermentados, e que ndo podera ser submetido a tratamento térmico apds a fermentacdo
(BRASIL, 2005).

A fim de encontrar meios de reaproveitar esse soro dispensado nas industrias,
comecaram a ser desenvolvidas varias pesquisas para verificar as possibilidades de
aproveitamento deste subproduto, sendo um exemplo de aplicacdo deste na fabricagéo de doce
de leite (ZAVAREZE ¢t a, 2010).

No IFF Campus Bom Jesus, ja existem diversos estudos de alunos do Curso Superior
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, voltados ao aproveitamento do lactossoro, buscando
analisar a qualidade fisica, quimica e sensorial de produtos carneos contendo soro de queijo;
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atributos fisico, quimicos e sensoriais de apresuntado suino contendo lactossoro; qualidade
fisica, quimica e sensoria de hamburguer bovino contendo soro de queijo e aproveitamento
tecnol6gico de residuos de acerola e lactossoro na elaboragdo de biscoitos. Tais estudos sdo
incentivados e orientados pelos professores da instituicdo, por entenderem a importancia do
aproveitamento do lactossoro para a alimentacdo humana, assim como para a preservagao do
ambiente.

3.7 Producéo de Doce de L eite

Dentre os principais produtos lacteos concentrados, o doce de leite € um derivado que
apresenta grande consumo no Brasil e em alguns paises sul-americanos, como Argentina,
Chile e Uruguai (PERRONE et al., 2011). E muito utilizado como ingrediente para a
fabricacéo de alimentos como confeitos, bolos, biscoitos, sorvetes, sendo consumido também
na alimentagdo como sobremesa ou acompanhado de péo, torradas ou de queijo (DEMIATE
et al., 2001).

De acordo com a Portaria n°® 354/1997, do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), entende-se por doce de leite 0 produto com ou sem outras
substancias alimenticias, obtido por concentracdo e acdo do calor a pressdo normal ou
reduzida do leite ou leite reconstituido, contendo ou ndo adicéo de sblidos de origem lactea ou
creme acrescentado de sacarose (podendo ou ndo ser substituida por monossacarideos ou
outros dissacarideos). E classificado de acordo com sua consisténcia em doce de leite cremoso
ou em pasta e doce de |eite em tablete (BRASIL, 1997b).

Segundo Vieiraet al. (2011), a fabricacdo de doce de leite no Brasil é feita por muitas
empresas, desde a producdo caseira, de forma artesanal, até as grandes empresas, com
distribuicdo em todo o pais. Os doces de |eite disponiveis no mercado apresentam uma grande
variacdo, especialmente em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas (teor de umidade e
gordura) e sensoriais (cor, aparéncia, textura e sabor).

Trabalho realizado por Madrona et al. (2009), que diferiu do presente estudo apenas na
utilizac8o de soro in natura e soro em p6 naquele, enquanto neste utilizou-se apenas 0 soro in
natura, assm como aquele utilizou porcentagem de soro em até 50%, obteve 0s mesmos
resultados, comprovando a possibilidade de uso do lactossoro em diferentes proporgdes na
fabricagéo do doce de leite, resultados estes confirmados estatisticamente, demonstrando que
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ndo houve diferenca significativa entre as amostras de doce produzidos com 100% de leite e
aquelas feitas com leite e 25% de lactossoro e, com leite e 50% de lactossoro na formulacéo.
Rocha (2013) estudou a viabilidade econémica e tempo de vida Util de um doce de
leite feito com lactossoro usando como controle de cristalizagdo a goma de xantana e 0 amido
modificado. Nas formulagdes testadas, foi comprovada a boa aceitacdo do produto ao longo
do periodo de armazenamento. Apesar da influéncia do tempo sobre alguns aspectos fisico-
guimicos analisados, essas alteracdes ndo provocaram diferencas na qualidade e aceitacéo do

doce de leite produzido com lactossoro, afirmou a autora.
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4 MATERIAISE METODOS

4.1 Tipo de Pesguisa

Este estudo foi desenvolvido utilizando a pesquisa quali-quantitativa exploratoria, que,
segundo Gil (2002), tem por objetivo 0 esclarecimento de ideias, que sdo desenvolvidas de
forma a proporcionar uma maior familiaridade com o problema, a fim de melhor explicitalo,
construindo uma visdo geral acerca de determinado fato, envolvendo |evantamento
bibliogréfico; entrevistas e andlise de exemplos que auxiliem sua compreensao.

A pesquisa exploratéria é utilizada quando o pesquisador se depara com temas pouco
estudados, o que torna dificil a formulacgo de hipbteses precisas, assumindo, geramente, as
formas de Pesquisas Bibliogréficas e Estudos de Caso (GIL, 2002).

Segundo Polit et al. (2004), a pesquisa quantitativa refere-se ao plano gera do
pesquisador para responder as questdes da pesguisa ou testar suas hipéteses. Em um estudo
guantitativo, o delineamento de pesguisa apresenta as estratégias que o pesquisador plangja
adotar para desenvolver informacdes precisas e interpretaveis.

A pesquisa se referencia em uma abordagem qualitativa que, segundo Oliveira (1997),
possui a facilidade de poder criar ou formar a opinido de determinado grupo e permitir, em
maior ou menor grau de profundidade, a interpretacdo das particularidades dos
comportamentos ou atitudes dos individuos.

A escolha da pesguisa exploratéria se constitui de estudos que utilizam
exclusivamente um dado procedimento, como, por exemplo, andlise de contelido, para extrair
generalizagdes com o propdsito de produzir categorias conceituais que possam Vvir a ser
operacionalizadas em um estudo subsequiente (LAKATOS; MARCONI, 1991).

As evidéncias para um estudo de caso, de acordo com Yin (2005), podem ser obtidas
através de seis fontes principais. documentos, registros em arquivo, entrevistas, observacao
direta, observacdo participante e artefatos fisicos, sendo essencia que o pesquisador saiba
como usilas, pois sd0 complementares umas as outras, ndo existindo uma que possua

vantagens indiscutiveis sobre as outras.

29



4.2 Local da Pesguisa

A pesquisa foi desenvolvida no Ingtituto Federal Fluminense (IFF) - Campus Bom
Jesus, localizado no municipio de Bom Jesus do Itabapoana, estado do Rio de Janeiro.

Bom Jesus do Itabapoana situa-se no estado do Rio de Janeiro, com altitude de 88 m e
ocupa uma &rea fisica de 598,84 Km?. De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica— IBGE, no ano de 2015, a populacdo estimada é de 35.964 habitantes. A cidade
tem sua economia voltada principamente para a agropecu&ia e setores comercia e de
servicos. Conta também com um pequeno parque industrial, razoavelmente diversificado
(IBGE, 2015).

4.3 I dentificacdo do Publico Alvo

O estudo foi realizado com estudantes do Instituto Federal Fluminense Campus Bom
Jesus, dos cursos de Técnico em Meio Ambiente, Técnico em Agroindistria e do Curso
Superior em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, residentes em Bom Jesus do Itabapoana,
muni cipios vizinhos dos estados do Rio de Janeiro, Espirito Santo, Minas Gerais e S0 Paulo,

como observado na Figura 1.

Procedéncia do Publico Alvo por Estado

2% 2%

H Rio de Janeiro
Espirito Santo

B S3o Paulo

= Minas Gerais

Figura 1: Procedéncia do publico avo
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No Curso Técnico em Agroindustria participaram alunos da turma de 3° ano, formada
predominantemente pelo género feminino, entre 17 e 18 anos de idade.

Os estudantes do Curso Técnico em Meio Ambiente cursavam 0 2° ano por ocasido da
pesquisa, apresentando predominancia do género feminino, idade entre 16 e 37 anos.

Participaram também da pesquisa estudantes do 6° periodo do Curso Superior em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com idade entre 20 e 30 anos e perfil semelhante aos

demais cursos.

4.4 Proposta Pedagdgica

A proposta do presente estudo foi desenvolver um trabaho interdisciplinar de
educacdo ambiental integrado as disciplinas técnicas de trés cursos oferecidos pelo IFF
Campus Bom Jesus, utilizando, para tanto, aulas préaticas sobre o aproveitamento do
lactossoro para a fabricagdo de doce de leite. Tal trabalho se originou da necessidade do
aproveitamento deste residuo.

Assim, os estudantes primeiramente se familiarizaram com a fabricac&o dos produtos
de laticinios feitos na instituicdo, como iogurte, mucarela, ricota, coalhada e o os diferentes
tipos de queijos, observando o residuo produzido pelos mesmos. Posteriormente, participaram
da feitura de um doce de leite, analisando suas propriedades sensoriais e fisico-quimicas,
entendendo que a participacdo dos mesmos em todos 0s processos 0s sensibiliza de forma
mais efetiva para as questdes ambientais.

Para o conhecimento da eficiéncia do alcance das aulas praticas e tedricas foram
aplicados questionarios no inicio e ao término do projeto, onde se possibilitou a avaliagdo do

conhecimento adquirido pelos estudantes.

4.4.1 Objeto Pedagdgico da Pesquisa — Aproveitamento do lactossor o na producéo de
doce de leite como prética sustentavel

Para a fabricagéo de doce de leite pastoso foram utilizadas amostras a partir do leite
produzido no estébulo do IFF Campus Bom Jesus; do soro de queijo oriundo da fabricacéo de
queijo Minas frescal do préprio laticinio; bicarbonato de sddio e acUcar do tipo cristal. O
material utilizado nas andlises sensoriais foi fornecido pelo |FF Campus Bom Jesus.
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4.5 Elaboracdo do doce de leite
4.5.1 Matéria-prima para a elaboracéo do queijo minasfrescal e do doce de leite
O processo de fabricagdo do queijo minas fresca tem como matéria prima

essencialmente o leite pasteurizado. No decorrer do processo de producdo, alguns ingredientes
de importéncia sdo adicionados, como o cloreto de célcio, &cido l&tico, coalho e sal.
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Fluxograma da producéo do queijo minas frescal

y
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Quanto ao doce de leite, dém do proprio leite, usou-se o lactossoro na formulacéo,
como uma aternativa de aproveitamento desse co-produto alimentar. Nesse procedimento de

fabricacdo, o aglcar entra como principal ingrediente, seguido do bicarbonato de sodio que é
utilizado para reducdo de acidez do leite.
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Fluxograma da producéo do doce de leite pastoso
o
1
T
!
e ———
1
T ————
1y
R ———
11
R ———
1
——
é
Il

s

34



4.5.2 Elaboracédo do queijo Minasfrescal e do doce de leite

O soro de queijo utilizado na elaboracdo dos doces de leite foi proveniente da
fabricacéo do queijo Minas frescal. Para a obtencéo do queijo, foi utilizado leite pasteurizado
e resfriado adicionado de &cido latico (0,25 mL por litro de leite), cloreto de calcio (0,50 mL
por litro de leite) e coaho (0,04 mL por litro de leite). A massa foi submetida ao corte e
mexedura para posterior dessoragem, na qual o soro obtido passou por uma filtracéo para a
obtencdo do produto (lactossoro).

Antesdeiniciar a producéo do doce de leite, o leite e 0 soro foram analisados quanto a
acidez, utilizando-se 0 método da titulagdo com solugéo Dornic (°D), conforme metodologia
sugerida por Pereira et al. (2000). Ap6s a reducéo da acidez do leite e do soro para 13°D,
conforme formula empregada por Martins e Lopes (1981), utilizando, para tanto, o
bicarbonato de sodio.

O preparo do doce de leite foi realizado artesanalmente, segundo metodologia descrita
por Hosken (1969). Foram formuladas quatro amostras de doce pastoso com diferentes
concentragoes de leite e de lactossoro, nos seguintes percentuais. 100% de leite e 0% de soro
de queijo (controle) (FO), 75% de leite e 25% de soro de queijo (F1); 50% de leite e 50% de
soro de queijo (F2) e 25% de leite e 75% de soro de queijo (F3).

Para cada formulac&o estudada, foram colocados 10 litros de leite em um tacho aberto
de aco inoxidavel com capacidade para 20 litros e submetidos ao aquecimento de 104°C por
aproximadamente oitenta minutos e agitacéo constante (mexedura). Durante 0 agquecimento,
inicialmente foi adicionado a cada formulacéo bicarbonato de sddio para reducdo de acidez,
na quantidade de 0,5g para cada litro de leite e 0 aglcar cristal 18% p/v (peso/volume). O
procedimento de fabricacdo requer agitacdo constante até a obtencdo do ponto previsto para o

doce de leite pastoso.

4.5.3 Rendimento e andlises fisico-quimicas na matéria-prima e no doce de leite
O rendimento dos doces de leite produzidos durante o presente trabalho foi

determinado através da pesagem da quantidade de ingredientes utilizados na fabricagdo do

doce de leite e da quantidade final em cada uma das formul agdes.
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Foram determinados o teor de umidade por gravimetria (AOAC, 2000), em estufa a
65°C até peso constante; o teor de proteinas por nitrogénio total utilizando-se 0 método micro
Kjeldahl (AOAC, 2000); o teor de lipideos pelo método Bligh-Dyer (BLIGH; DY ER, 1959);
o teor de cinzas — incinerado em mufla — sendo determinado por gravimetria, segundo método
descrito pelo Instituto Adolf Lutz (IAL, 1985). O teor de carboidratos foi calculado por
diferenca (100% , % proteina, % lipideos, % umidade e % cinzas) e o valor calorico das
amostras foi determinado, segundo RDC n° 360 da ANVISA (BRASIL, 2003).

Também foi determinada a atividade de dgua em termohigrémetro da marca LabSwift-
Aw.

As amostras de doce de leite foram analisadas em trés repetices, utilizando-se
duplicata em cada repeticdo. Os dados de composicdo fisico-quimica foram submetidos a
ANOVA, utilizando teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade para andlise estatistica.

454 Andlise sensorial

A andlise de doce de leite com soro de queijo Minas frescal foi realizada em uma
amostra composta por 50 provadores com idades variadas, sendo estudantes dos cursos de
Técnico em Agroindustria, Técnico em Meio Ambiente, Superior em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, professores, funcionarios e visitantes, realizado no laboratério de andlise sensorial
do IFF Campus Bom Jesus, no periodo datarde, em cabines individuais e luz branca.

Foi realizado o teste de ordenacéo de preferéncia utilizando-se quatro formulagoes,
segundo metodologia descrita por Minim (2013). Foram oferecidos 10g de doce, colocadas
em copos de pléastico brancos descartaveis, codificados com nimeros de trés digitos e servidas
aleatoriamente. Para limpeza do palato entre a avaliacdo das amostras, foi fornecida agua
(FERREIRA et a., 2000). Os julgadores avaliaram as amostras de doce de leite pontuando-as
de acordo com a ordem de preferéncia, sendo atribuida nota 1 para a mais preferida, 2 paraa

segunda mais preferida e assim sucessivamente (Figura 2).
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Curso: |dade: Sexo: Data /| |

Por favor, prove as amostras de Doce de Leite da esquerda para a direita.
Ordene-as de acordo com sua preferéncia. Atribua nota 1 paraamais preferida,
2 para a segunda mais preferida, e assim sucessivamente. Entre as avaliagtes
das amostras, enxague a boca com &gua e espere 30 segundos.
Cddigo da amostra Ordem de preferéncia
625
273
856

385

Comentarios:

Figura 2: Ficha utilizada no teste de aceitagéo

Cada um dos provadores recebeu quatro amostras. controle formulagdo 0 com 0% de
soro e 100% de leite; formulagdo 1 com 25% de soro e 75% de leite; formulagdo 2 com 50%
de soro e 50% de leite; formulagcdo 3 com 75% de soro e 25% de leite.

Os testes afetivos foram utilizados por serem considerados como uma importante
ferramenta, pois com ele obtém-se diretamente a opinido (preferéncia) do consumidor em
relacdo aideias, caracteristicas especificas ou globais do produto formulado.

De acordo com Minim (2006), os métodos afetivos determinam qual produto preferido
e /ou mais aceito por determinado publico-alvo em funcéo de suas caracteristicas sensoriais.

Alguns aunos participantes ndo tinham habilidades sensoriais, pois estavam
participando pela primeiravez. A selecdo das turmas dos referidos cursos foi realizada através
de uma busca de pessoas que se incluem na populacdo-alvo para o qual o produto € destinado,
vérios provadores escreveram preferéncias e el ogios ao produto.

A andlise sensoria foi organizada por uma equipe de aunos do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e uma funcionéria pedagoga, que ja haviam trabalhado com analise
sensorial. A escolha dessa equipe foi de grande importancia para a etapa do projeto, uma vez
gue este trabalho requer muita organizacdo para que os dados sejam coletados corretamente,
exigindo muita atencdo com a realizacdo de planilhas numéricas e a organizacdo, a fim de
obter o resultado real do trabalho.

Apés a realizacdo do teste, os resultados foram dispostos em tabelas de dupla entrada
para cada amostra e para cada julgador. Posteriormente, obteve-se as somas de ordens para
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cada tratamento. As diferencas significativas entre as amostras de acordo com a escolha do
nivel de probabilidade foram estabelecidas utilizando a técnica de Friedmam. O método
descrito por Friedmam, consiste ha soma das ordens das formulagdes que seréo comparadas
com o valor absoluto critico de diferenca de soma de ordens (diferenca minima significativa —
DMS), estabelecendo uma preferéncia significativa a 5% de probabilidade (MINIM, 2013).

As andlises laboratoriais do presente trabalho foram realizadas nos laborat6rios no
Departamento do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense IFF
Campus Bom Jesus.

4.6 Avaliacdo do Processo de Ensino-Aprendizagem

Foi aplicado um questionario semi-estruturado no inicio e ao final das atividades
didético-pedagdgicas do presente trabalho de pesguisa, composto por 10 questBes para 0s
cursos de Técnico em Agroindustria e Superior em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (Anexo
D); e por 16 questdes para o Curso em Meio Ambiente (Anexo E).

O questionario aplicado para a turma de Meio Ambiente diferiu daguele utilizado nos
demais cursos por se entender que, como a grade curricular se dedica de forma mais
aprofundada as questdes ambientais, este poderia ser mais detahado e aprofundado,
buscando-se, em um primeiro momento, analisar questdes pedagdgicas relacionadas ao curso
e posteriormente avaliando o conhecimento dos estudantes sobre questbes ambientais.

Os questionarios foram elaborados juntamente com os professores dos cursos, tendo
por objetivo avaliar os conhecimentos dos estudantes sobre preservagéo ambiental, afim de se
detectar as dificuldades que possuem relacionadas ao tema.

Assim, aém de questbes voltadas a0 meio ambiente, também foram incluidas
perguntas referentes aos conhecimentos tedricos e praticos relativos a producéo do doce de
leite com aproveitamento do lactossoro.

A primeira aplicacdo do questionario foi realizada antes dos professores e do técnico
oferecer informagdes sobre 0 tema, enquanto a segunda aplicacdo ocorreu apos as atividades
tedricas e préticas.

Também foi realizada junto aos estudantes uma avaliacdo prética do processo de
fabricagéo do doce de leite com lactossoro.
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4.7 Envolvimento dos Alunos e M odo de Selecéo

Foram escolhidas trés turmas para compor a populacdo do presente estudo, sendo 31
estudantes do Curso Técnico em Agroindustria; 9 estudantes do Curso Técnico em Meio
Ambiente; e 10 do Curso Superior em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Todos os participantes foram esclarecidos sobre os objetivos da pesguisa, tendo
assinado um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Anexo F).
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5 RESULTADOSE DISCUSSAO

5. 1 Desenvolvimento e Avaliacdo da Pratica Pedagdgica

Levando-se em conta o que os Parametros Curriculares Nacionais (PCN) destacam
sobre a questdo ambiental, considerada cada vez mais urgente e importante para a sociedade,
“pois o futuro da humanidade depende da relacéo entre a natureza e 0 uso pelo homem dos
recursos naturais disponiveis’ (BRASIL, 1998, p. 15), este estudo aliou atividades praticas e
tedricas com o intuito de conscientizar os estudantes sobre a importancia de se buscar uma
atuacdo responsavel sobre o meio, assim como aternativas que auxiliem na reducdo dos
impactos ambientais existentes no atual model o de producéo.

A avaliagdo do processo de fabricagcdo de doce de leite com lactossoro e sua utilizagéo
como instrumento pedagdgico no processo de ensino-aprendizagem se desenvolveu através da

aplicacdo de questionarios aos alunos, afim de se observar o nivel de aprendizagem sobre o

tema (Figura 3).

Figura 3: Aplicacdo de questionario. Fonte: O Autor

Em um primeiro momento, os alunos foram esclarecidos sobre os objetivos do projeto,
sendo convidados a responderem ao primeiro questionério. Posteriormente, participaram da
producéo do doce de leite com lactossoro, das andises fisico-quimicas e andlise sensorial.
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Nestes momentos, receberam informagdes sobre residuos agroindustriais e as consequéncias
dos mesmos no ambiente, onde foi dado um enfoque especia a importéncia do
aproveitamento dos mesmos, a fim de se buscar 0 desenvolvimento sustentéavel.

Apbs todas as etapas citadas, os estudantes foram novamente convidados a
responderem ao mesmo questionério aplicado no inicio do projeto, para que fosse possivel
avaliar se as atividades desenvolvidas haviam alcancado éxito em sensibilizar e esclarecer
sobre aimportancia da preservagdo ambiental .

Sabedot (2010, p. 53) detectou em seu estudo que “os discentes mostraram que 0 Sseu
interesse pelas atividades tedricas e préticas de uma disciplina pode ser aumentado quando
estimulados por outros métodos de ensino, resultando em uma melhor aprendizagem dos seus
contetidos’ .

Em relac8o aos resultados obtidos com os questionarios na turma do Curso Técnico
em Agroindustria, foi possivel observar que todos os estudantes demonstraram maior
conhecimento sobre 0 tema no momento da segunda aplicacdo do mesmo, mostrando a
importancia de se oferecer atividades praticas que envolvam os aunos de forma efetiva. Nesta
situacdo, 48% dos aunos do curso Técnico em Agroindustria demonstraram maior
dificuldade na compreensdo de temas sobre degradacéo do meio ambiente vistos na primeira
apresentacdo do questionario, evoluindo para 100% na segunda apresentacdo, apOs terem
recebido os conhecimentos tedrico-préticos sobre o assunto. Essa mesma dificuldade foi
observada em questdes relacionadas ao aproveitamento do lactossoro, onde registrou-se 45%
de acertos na primeira apresentacdo e 100% de respostas corretas na segunda apresentacéo
deste questionério, como pode ser observado na Tabela 2.
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Tabela 2: Resultados dos questionarios aplicados aos 31 alunos do 3° Ano do Curso Técnico em AgroindUstria

Perguntas

Possui prética de atividade relacionada & agroindustria

Entende que ocorre deterioracdo do meio ambiente devido a agroindustria

O curso alerta sobre problemas ambientais devido a geragdo e destino de
residuos

Entendimento sobre producéo de derivados lacteos de modo sustentavel
Capacidade de conceituar lactossoro

Capacidade do curso em propor alternativas que amenizem 0s impactos
ambientais

Contribuic¢&o do curso na conscientizag&o dos alunos

Conhecimento sobre reaproveitamento do lactossoro

Entendimento do que sdo residuos agroindustriais

Contribuicéo pessoal parareduzir os impactos ambientais

Respostas positivas aos questionamentos, que demonstraram o

conhecimento dos estudantes sobre as questdes levantadas

1°Q (n*)

31
15
28

27
22
29

24
14
23
12

2°Q(n)

31
31
31

30
31
31

31
31
30
31

1°Q (%)

100
48
9

87
71
94

77
45
74
39

2°Q (%)

100
100
100

97
100
100

100
100
97
100

Variagéo
de acertos
(%)

0
52
10

10
29
6

23
55
23
61

* n = nimero de acertos. NUmero total de participantes/questionarios = 31; Q = questionario.
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Tabela 3: Resultados dos questionérios aplicados aos 10 alunos do 7° periodo do Curso Superior em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Respostas positivas aos questionamentos, que demonstraram o

Pergunta conhecimento dos estudantes sobre as questdes levantadas
°Q(m)  22Q() 1°Q(%) 2°Q(%) Variagdo
de acertos
(%)
Possui préatica de atividade relacionada a agroindistria 8 60 80 20
Entende que ocorre deterioracdo do meio ambiente devido a agroindustria 4 7 40 70 30
O curso alerta sobre problemas ambientais devido a geragdo e destino de 7 60 70 10
residuos
Entendimento sobre producéo de derivados lacteos de modo sustentavel 9 9 90 90
Capacidade de conceituar lactossoro 10 10 100 100
Capacidade do curso em propor alternativas que amenizem 0s impactos 10 10 100 100
ambientais
Contribui¢do do curso na conscientizacao dos alunos 10 10 100 100 0
Conhecimento sobre reaproveitamento do lactossoro 8 40 80 40
Entendimento do que sdo residuos agroindustriais 40 90 50
Contribuicéo pessoal parareduzir os impactos ambientais 10 10 100 100 0

* n = nimero de acertos. Numero total de participantes/questionarios = 10; Q = questionario.
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As mesmas questOes dirigidas aos dez alunos do curso superior em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos tiveram um resultado menos eficiente com relagdo as mesmas
préticas didético-pedagdgicas aplicadas. Cerca de 40% de acertos quanto a questdo de
degradacéo do meio ambiente e reaproveitamento de lactossoro na primeira apresentacéo do
questionario e 70 e 80% respectivamente para essas questdes na segunda apresentacdo do
guestiondrio.

Ao se analisar os questionérios aplicados nas turmas dos cursos de Agroindistria e de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos foi possivel observar pelas tabelas 2 e 3, que ocorreu uma
melhoria nos conhecimentos relacionados aos impactos ambientais causados pelo lactossoro
na agroindustria, assim como sobre a oferta de informagdes sobre o tema nas disciplinas do
CUrso.

Temas como problemas ambientais abordados durante o curso, onde os aunos
encontraram-se matriculados foram questionados afim de se apurar o entendimento absorvido
pelos mesmos. Nas questbes 1, 3 e 7 do question&rio, 0s percentuais de acertos foram
respectivamente 100%, 90% e 77%, mostrando um nivel de abrangéncia de ata significancia
para a conscientizacdo dos alunos quando responderam a primeira apresentacdo do
guestionario. Outro ponto de vista abordado foi a contribuicdo pessoal do aluno com atitudes
gue visassem a reducéo do impacto ambiental. Neste contexto, cerca de 39% das respostas
corresponderam positivamente na primeira apresentacéo do questionario.

De maneira geral, 0s percentuais vistos nestas questdes de acertos que, de fato,
corresponderam aquilo que o aluno compreendeu do propdsito do presente trabalho, foram de
100%. Entretanto, em questdes de cunho especifico de conhecimento, essa realidade ndo foi
observada, como retrataram as respostas quanto ao entendimento sobre residuos
agroindustriais e producéo sustentével de derivados |acteos (questdes 4 e 9), obtendo 97% de
acertosem ambas, na segunda aplicacéo do questionario.

Um fato importante observado pode ser visto nos resultados das mesmas questdes
aplicadas aos alunos do curso Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — CTA, que para essas duas
guestdes em particular, obtiveram percentuais de 90% de acertos para ambas. Esses 7% de
diferenca entre as turmas de nivel médio e superior pode ser atribuida ao maior tempo de
convivéncia (dois turnos) no ambiente da Escola, desfrutados pelos alunos do curso de

Agroindustria, durante o dia, enquanto o curso superior, sendo noturno, limitava o aluno de
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ver o funcionamento da agroindUstria quase que exclusivamente em aulas préticas ou em
estagios.

Segundo Haas (2007), a educagdo ambiental deve ser trabalhada em todos os
contelidos e momentos em sala de aula, levando os estudantes a refletirem sobre seu papel
como peca essencial para uma mudanca progressiva nessas questdes. Para tanto, 0 que e para
gue determinados contelidos estdo sendo ensinados é de suma importancia, pois faz com que
0s conhecimentos repassados ndo sgam apenas ideias abstratas, desfragmentadas e
desconectadas da realidade, mas questdes que fazem parte da vida de todos.

Em relagdo aos questionarios aplicados para a turma do Curso Técnico em Meio
Ambiente, a0 serem questionados sobre a forma como as aulas sGo ministradas, € possivel
observar na tabela 4 que as respostas, apOs a realizacdo da orientagdo pratica, foram
satisfatérias quanto a opcao tedrico-prética, onde todos os alunos marcaram esta alternativa,
pois os professores, juntamente com os funcionarios do setor, utilizaram de metodologias
tedrico-préaticas, a fim de que o aluno pudesse compreender esses dois universos de

aprendizagem.

Tabela 4: Verificagdo e comparagéo da forma como as aulas sdo ministradas pelos docentes
do Curso Técnico em Meio Ambiente

1°Q (n*) 2°Q (n) 1°Q((%) 2°Q (%)  Variagdo entre %

Tedrica 2 0 22 0 78
Prética 6 0 67 0 33
Tedrico- 0 9 0 100 100
prética

* n = nimero de acertos. NUmero total de participantes/questionarios = 9; Q = questiondrio.

Ao serem questionados quanto a forma como sdo ministradas as aulas, dentre os nove
estudantes do Curso Técnico em Meio Ambiente, 67% assinalou a pratica e nenhum apontou
a forma tedrico-prética na primeira apresentacdo do questionario. A partir da participacao
desses alunos no presente trabaho, todos optaram pela forma tedrico-prética na segunda
apresentacdo do question&rio. Tal fato se deve ao processo cognitivo facilitado que esta
prética pedagogica favorece.
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Conforme afirmagdes de Freire (2007) cabe aos educadores, a partir do didlogo e da
prética, refletir com os estudantes os efeitos do homem sobre 0 meio. Para tanto, o educador
deve conhecer sobre o tema gue aborda, interligando os conhecimentos passados aos setores
davida social dos alunos.

Aliar teoria e prética permite que os estudantes compreendam o que aprendem,
partindo para a agcdo, de uma posi¢do ingénua para uma posi¢ao critica e, entdo, entendam o
mundo a partir de seu todo e ndo apenas de suas partes, como algo coletivo (FREIRE, 1996).

No mesmo sentido, Freire (1996) afirma que para que se possa oferecer uma educagéo
ambiental transformadora, € essencial que esta sgja fundada na teoria e pratica, ndo sendo
possivel uma sem aoutra.

De acordo com o IFF (2015), o curso técnico em Meio Ambiente tem como principal
objetivo formar profissionais com conhecimento tedrico e prético para atuarem diretamente
nas questdes concernentes ao Meio Ambiente, buscando cumprir o que preconiza a legislacéo
vigente. Por meio de disciplinas tedrico-préticas, sdo construidos conhecimentos
indispensaveis a atuagdo profissional. Visitas técnicas interdisciplinares também promovem a
Visao critica e complementam a formagao profissional dos técnicos.

Ao observar atabela 5, verificou-se uma distribuicdo de respostas de maior expressao
guanto as técnicas de ensino referentes ao trabalho em grupo, pesquisa, trabalho individual e
aula expositiva, correspondendo respectivamente a 78%, 56%, 56% e 44%. Ja na segunda
apresentacdo do questionario, houve uma coeréncia de respostas, porém com valores de
percentuais elevados. Tal fato se deve ao interesse dos alunos, estimulados pelas atividades do
presente trabalho, em valorizar as atividades praticas, trabalho em grupo e solucdes de
problemas, como sendo melhores alternativas de ensino. Assim, foi possivel verificar que a
maior variacdo dentro dessa nova concepcao apresentada pelos alunos, ocorreu quanto a
opcao solucdo de problemas onde foi registrada uma variacdo de 67% apds a segunda
aplicacéo do questionario. Sendo assim, pode-se sugerir que tal fato tenha ocorrido por
influéncia da participagdo dos alunos nas atividades do presente trabalho, onde 89% dos

alunos marcaram essa op¢ao na segunda aplicacdo do questionario.
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Tabela 5: Avaliacdo dos discentes do Curso Técnico em Meio Ambiente conforme sua

observacdo em relacdo as técnicas de ensino utilizadas pelos professores

QM) 2°Q(m) 1°Q(%) 2°Q(%)  Vaiagdo

entre %
Aula expositiva 4 6 44 67 23
Trabalho em grupo 7 9 78 100 22
Pesquisa 5 8 56 89 33
Projetos 3 6 33 67 34
Estudo de caso 2 3 22 33 11
Aulas préticas 3 8 33 89 56
Solucéo de problemas 2 8 22 89 67
Trabalho individual 5 7 56 78 22

* n = nimero de acertos. NUmero total de participantes/questionarios = 9; Q = questiondrio.

Segundo Rosa (2001), os educadores ambientais devem estar preparados para utilizar
0os mais diversos recursos metodolégicos que o cotidiano apresenta, analisando a sua
diversidade de forma critica, aproveitando os aspectos da realidade do educando.

Na opcao projetos, 67% dos alunos no 1° questionario marcaram essa 0p¢ao que Como
aborda Souza (2005), a aprendizagem por projetos ocorre por meio da interacdo e articulacéo
entre as diversas éreas, conexfes extras que se estabelecem a partir dos conhecimentos
cotidianos dos alunos, cujas expectativas, desgjos e interesses sdo mobilizados na construcéo
de conhecimentos cientificos. Os saberes cotidianos emergem como um todo unitario da
propria situacdo de estudo, portanto, sem fragmentacdo disciplinar, e sdo direcionados por
uma motivacdo intrinseca.

Ao serem perguntados sobre onde costumam obter informagdes sobre meio ambiente,
tendo sido dadas as opcdes livros, revistas, jornais, televisdo, radio, professores, internet e
outras fontes, de acordo com a tabela 6, foi observado que 100% dos alunos no 2°

questionario obtém informacdes de internet e através de didlogo com professores.
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Tabela 6: Fontes de informagcdo sobre meio ambiente assinaladas pelos alunos do Curso

Técnico em Meio Ambiente

QM) 2°Q(M 1°Q(%W) 2°Q(%)  Vaiagdo

entre %

Livros 3 5 33 56 23
Revistas 2 2 22 22 0
Jornais 4 2 44 22 -22
Televisdo 7 8 78 89 11
Rédio 0 0 0 0 0
Professores 7 9 78 100 22
Internet 6 9 67 100 33
Outras fontes 0 0 0 0 0

* n = nimero de acertos. NUmero total de participantes/questionarios = 9; Q = questiondrio.

Nesse contexto, segundo Reigota (1998), a educagéo ambiental indica para propostas
pedagdgicas centradas na conscientizacdo, mudanca de comportamento, desenvolvimento de
competéncias, capacidade de avaliagcdo e participacdo dos educandos.

Todos os estudantes afirmaram que a escola realiza atividades de educagdo ambiental
e que estas ocorrem tanto na sala de aula, como discipling, quanto através de atividades, com
a participagao de toda a comunidade escolar.

Em relacdo as formas com que o tema da sustentabilidade é abordado nas disciplinas,
0s resultados podem ser observados natabela 7:

Tabela 7: Abordagem sobre a sustentabilidade nas disciplinas assinalada pelos alunos do
Curso Técnico em Meio Ambiente

QM) 22Q(M) Q%) 2°Q(%) Variagso

entre %
De forma inexpressiva 1 0 11 0 -11
Constantemente abordada 8 9 89 100 11
N&o é abordada 0 0 0 0 0

* n = nimero de acertos. NUmero total de participantes/questionarios = 9; Q = questiondrio.
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Observou-se que o tema da sustentabilidade vem sendo tratado adequadamente nas
aulas, situacdo que deve ser mantida, pois, a educacdo é um dos caminhos possiveis para
alterar o atual quadro de degradacdo ambiental.

Segundo Jacobi (2003, p. 192):

Héa uma demanda atual para que a sociedade estgja mais motivada e mobilizada
para assumir um papel mais propositivo, bem como segja capaz de questionar, de
forma concreta, a falta de iniciativa do governo na implementacdo de politicas
ditadas pelo bindmio da sustentabilidade e do desenvolvimento num contexto de
crescente dificuldade na promogéo dainclusdo social.

Quanto ao estudo dos ecossistemas, todos os alunos afirmaram que sdo abordados
pelas disciplinas. Em relacdo ao consumo sustentével, seis alunos (67%) afirmaram que sdo
constantemente abordados no primeiro questiondrio, e oito (89%) escolheram esta opg¢ao no
segundo questionario.

Ao se andlisar as questdes acima, relacionadas ao cotidiano do curso, foi possivel
observar que as aulas sdo oferecidas de forma prética e tedrica, utilizando uma diversidade de
técnicas, 0 que mostrou ser um ponto positivo, pois diferentes abordagens enriquecem e
contribuem para a construgdo do conhecimento. Neste sentido, Von Linsingen (2010, p. 114)
afirma que “oideal € articular as diferentes abordagens de acordo com a situagdo de ensino”.

Para Marandino et al. (2009, p. 103), “a experimentagéo contribui para melhorar a
qualidade no ensino, principalmente por meio de situacdes de confronto entre as hipoéteses dos
alunos e as evidéncias experimentais’.

As questOes seguintes (Tabela 8) se relacionam aos conhecimentos dos estudantes
sobre sustentabilidade e meio ambiente.
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Tabela 8: Conhecimento dos estudantes do Curso Técnico em Meio Ambiente sobre questdes
relacionadas ao tema sustentabilidade

Respostas positivas aos questionamentos, que
demonstraram o conhecimento dos estudantes sobre as
guestdes levantadas

Pergunta 1°Q 2°Q 1°Q 2°Q Variacdo de
() (n) (%) (%) acertos (%)
Capacidade de conceituar 5 9 56 100 44
sustentabilidade
Capacidade de conceituar meio 6 9 67 100 33
ambiente
Conhecimento  sobre  residuos 6 9 67 100 33

agroindustriais

Capacidade de conceituar impacto 3 9 33 100 67
ambiental
Conhecimento sobre os impactos 4 8 44 89 45

ambientais causados pelo soro de

gueijo

Capacidade de conceituar 3 8 33 89 56
desenvolvimento sustentavel

Entendimento sobre o que é uma 4 9 44 100 56
sociedade sustentével

Capacidade de conceituar educagdo 3 9 33 100 67
ambiental

* n = nimero de acertos. NUmero total de participantes/questionarios = 9; Q = questiondrio.

Em uma visdo gera das atividades propostas durante o projeto, foi possivel detectar
gue todos os estudantes demonstraram maior conhecimento sobre 0 meio ambiente, assim
como sobre a sua participacdo em atividades de preservacdo ambiental.

O envolvimento das turmas durante todas as etapas do projeto foi dinamico, com

interesse do aluno no aprendizado e nas observacdes feitas durante as aulas préticas.
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5.2 Resultados das Atividades Pr aticas

Considerando o aproveitamento do lactossoro na obtencdo do doce de leite, visando a
reducdo do volume de descarte e, consequentemente, menor dano ao ambiente, verificou-se
gue o presente trabalho apresentou bons resultados, principamente com relacdo a boa
aceitacdo do produto, verificado nos testes de andlise sensorial e pelos pardmetros de
qualidade apresentados conforme as analises das propriedades fisico-quimicas, dém do éxito
didético-pedagdgico e da significativa agdo cognitiva apresentada pelos alunos quanto aos
ensinamentos préticos proporcionados aos mesmos.

Os estudantes participaram da producdo do doce de leite utilizando as diferentes

porcentagens de soro de queijo, como se pode observar nas Figuras 4, 5 e 6.
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Figura 4: Processamento do doce de leite com aproveitamento do soro do queijo.
Fonte: O Autor.
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Figura 5: Processamento do doce de leite com aproveitamento do soro do queijo.
Fonte: O Autor.

Figura 6: Processamento do doce de |leite com aproveitamento do soro do queijo.
Fonte: O Autor.
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5.2.1 Rendimento, caracterizacdo fisico-quimica e aceitacdo sensorial do doce de leite
com aproveitamento de lactossor o

Na Figura 7 estdo apresentados os resultados de rendimento dos doces de leite
desenvolvidos no presente estudo, onde é possivel observar um decréscimo no rendimento na
medida em gue se aumenta o percentual de soro substituido. Este fato corrobora com os dados
de umidade e portanto, menor teor de sblidos. Isto pode ser explicado também pela menor
concentracdo de solidos do soro em relacdo ao leite.

Rendimento (%)

4000
3.500
3.000
2500
2.000
1.300
1.000

500

0% de soro 23% de soro 30%% de soro 73% de soro

Figura 7: Resultados de rendimentos dos doces de |eite produzidos com diferentes
percentuais de substituicdo do leite por soro.
Fonte: O Autor.

Verificou-se que a adicdo do soro de queijo a formulacdo do doce de leite acarretou
reducdo dos teores de umidade, proteinas e lipidios, na medida em que as concentracdes de
lactossoro foram maiores na fabricagdo do doce de leite (Tabela 9). Por outro lado, ocorreu
um aumento do teor de carboidratos nas formulagdes com maior teor de lactossoro (p<0,05),
devido a0 maior teor de lactose presente no soro, em relacdo ao leite pasteurizado. Nas
andlises de cinzas e atividade de agua, ndo foram detectadas diferencas significativas
(p<0,05), conforme a Tabela 9.
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Tabela 9: Caracteristicas fisico-quimicas das formulagdes de doce de leite estudadas

Composicao Controle (FO) F1 F2 F3
Umidade 1933+0,27a 1942+145a 1000x141b 7,62+x0,87b
Proteina 7,08+0,27 a 6,44+ 054 a 533+0,28b 4,34+0,30c
Lipidios 6,26 £ 0,51 a 473+£052b 343+£0,15¢c 2,38+ 0,50c
Cinzas 1,90+ 0,02 a 1,83+ 0,05a 1,86 £ 0,01 a 1,84 £ 0,08 a
Carboidratos 65,40+ 0,76 C 6756+ 221c 79,36 +£150b 8379t125a
Valor energético 346,26 kcal 338,57 kcal 369,63 kcal 373,94 kcal

Atividadedgua 0,80+ 0,00 a 0,81+ 0,02a 0,77+ 0,02 a 0,80+ 0,0l a

* meédias seguidas de uma mesma letra, em uma mesma linha, ndo diferem entre si a0 nivel de 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey. Controle (FO) = 0% de soro; F1 = 25% de soro; F2 = 50% de soro; F3 =
75% de soro*

Em estudo realizado por Madrona et al. (2009), que avaliou o doce de leite produzido
com 100% de leite e substituido por 25% e 50% de soro, observou-se um maior teor de
umidade dos doces de leite produzidos com 50% de soro em relagéo ao produzido com 25%
de soro; um menor teor de proteinas na formulagdo com 50% de soro de leite em relacdo a
formulagdo com 100% de leite e um aumento do teor de cinzas a medida que se aumentou o
teor de soro. Ndo houve diferenca em relacéo ao teor de lipidios.

Vale destacar que os estudantes participaram ativamente das andlises fisico-quimicas e

sensorial, como se pode observar nas Figuras 8, 9, 10, 11 e 12.

Figura 8: Participacéo dos estudantes na andlise fisico-quimica.
Fonte: O Autor.
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Figura 9: Participacéo dos estudantes na andlise fisico-quimica
Fonte: O Autor.

Figura 10: Participacdo dos estudantes na andlise fisico-quimica.
Fonte: O Autor.
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Figura 11: Participacdo dos estudantes na analise sensorial.
Fonte: O Autor.

Figura 12: Participacdo dos estudantes na analise sensorial
Fonte: O Autor.
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Em relacdo as andlises sensoriais, conforme a metodol ogia empregada, que classificaa
amostra mais preferida com a nota 1 e a amostra menos preferida com a nota 4, verificou-se
gue o tratamento com 75% de soro na formulacéo apresentou menor preferéncia em relacdo as
demais formulagdes, ou sgja, este tratamento apresentou a maior soma de escore, como pode

ser observado na tabela abaixo.

Tabela 10: Escores de ordem de preferéncia sensorial das amostras de doce de leite

Amostras Somas de valor es de or denacao*
0% de soro 114 b
25% de soro 115b
50% de soro 113Db
75% de soro 158 a

*Soma dos valores de ordenacéo de 50 julgadores. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa (p < 0,05), de acordo com o teste de Friedman. Vaor critico 34,0.

No trabalho realizado por Madrona et al. (2009), foi verificada a possibilidade de uso
do lactossoro em diferentes proporgdes na fabricacéo do doce de leite. Resultados de teste de
aceitagdo sensorial utilizando escala hedonica mostrou que n&o houve diferenca significativa
entre as amostras de doce produzidos com 100% de leite e aquelas feitas com substituicdo de
leite por lactossoro nas proporcgdes de 25 e 50%, 0 que esta de acordo com o presente estudo,
gue também ndo encontrou diferenca significativa (p>0,05) entre estas trés amostras, sendo
verificada diferenca apenas com relacdo a amostra com 75% de soro, a qual foi a menos
preferida

Machado (2005) estudou a aceitagdo do doce de leite com adicdo de diferentes
concentracdes de soro lacteo (de até 45%) e amido de milho modificado e relatou que quanto
maior a porcentagem de soro lacteo, independente da porcentagem de amido e do tempo de
armazenamento, melhor foi a aparéncia, a intencdo de compra, a cor, a consisténcia e a

avaliacdo do modo geral dos doces de leite.

o7



6 CONCLUSAO

Ao final do estudo, foi possivel concluir que ainser¢do das aulas praticas possibilitou
um significativo envolvimento e aprendizagem dos estudantes, que se mostraram
participativos e comprometidos em todas as etapas do projeto.

As atividades de pesquisa e as aulas préaticas foram um diferencial, permitindo aos
participantes uma aprendizagem in loco dos processos de producdo e experimentacdo, tendo
ocorrido sempre em um clima de cooperacdo e de bom rendimento.

Contudo, como conclusdo das andlises dos questionérios, foi significativa a evolucéo
da percepcdo cognitiva dos alunos quanto as questBes ambientais apresentadas no presente
trabalho. Dessa forma, pode-se sugerir que a atividade de ensino tedrico-prética pode alcancar
resultados no aprendizado de maneira mais significativa e num espago de tempo menor,
conforme pode ser observado neste trabalho de pesquisa.

No gue se refere ao aproveitamento do lactossoro para a producéo de doce de leite, os
resultados demonstraram que esta € uma alternativa vélida para se reduzir o descarte de
residuos no ambiente, além de permitir que a Instituicdo ofereca mais um produto, além do
gue ja processa normalmente.

As aulas préticas despertaram o interesse dos estudantes sobre as questdes ambientais,
servindo de ponto de partida para a adogéo de préticas sustentéveis individuais e coletivas.

Também foi considerado um resultado positivo o envolvimento interdisciplinar dos
professores, que participaram durante todo o projeto, contribuindo para o éxito do mesmo,
avaliando e estimulando a participacdo dos estudantes e analisando, por meio dos resultados
dos questionérios, quais acBes poderiam ser implementadas para a melhoria das préticas
pedagdgicas.
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A —Grade Curricular do Curso Técnico em Agroindustria

I INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD,CIENCIA £ TECNOLOGIA Educacbe Prcfaional Mistério da A

I FLUMIN & femolbgic Educagio
MMIHMJWSHMWH PAIS BICO E PAIS SEM POBREZA

DIREGAD DE ENSIND
DEFARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DE ENSING
COORDENACAD DA ORIENTACAOQ EDUCACIONAL E PEDAGOGICA

MATRIZ CURRICULAR )
CURSD de NIVEL MEDIO — Habilitagio: TECNICD EM AG RO | N D U STR'A

8

| Lingua Porfuguesa e Literatura Brasileira. 03 200 03 200
Linguas Estrangeiralinglés 02 B0 (i B0 1]
4 | Linguas Estrangeira/Espanhol = = = = [F] B0
" _Educagao Fisica. 02 80 02 80 02 &0
Artes. [i}] 40 = = = -
Historia. 02 80 02 80 02 &
eografia. 02 80 [iF] 80 n2 80
Sociologia. [i}] 40 H 40 [if] 40
Filosofia [ik] 40 [ 40 [if] 40
Biologia. 02 80 02 80 [iF] &
Fisica. 02 80 02 80 [iF] &0
Quimica. 02 80 02 80 02 80
Matematica. 04 160 04 160 [ 160
Informatica. 02 (1] - - - -
CARGA HORARIA do ENSING MEDIO: 28 1.120 25 1.000 27 1.080 | 3.200
Agropecuaria 02 B0 — -— — - 20
Principics e Métodos de Conservagao de Alimentos [ 40 — - — — 40
Fundamentos de Nulrigao [ A0 — - — — A0
Embalagem [} 40 = = = = 40
- Desenhos e Instalagdes Agroindustriais - - [if] 40 - — 40
Microbiclogia de Produtos Agroindustriais = = 03 120 = 120
Controle de Qualidade de Produtos Agroindustriais = = [if] 40 - - 40
& _Analise de Alimentos = = 02 80 80
i = = H 40 = = 40
eguranga do Trabalho. - - [l 40 = - 40
Guimica do Processamamento de alimentos = = 02 80 — == 80
Tecnologia de Produtos Sucroalcooleiros = = [ 40 = = 40
Tecnologia do Leite = = = = [} 160 160
Tecnologia da Carne e Derivados = = = = 04 160 160
Tecnologia de Cereais e Cleaginosas. = = = = nz &0 a0
. Tecnologia de Ovos, Pescados e Produtos Apicolas - - - - n2 [:1] [:11]
Tecnologia de Residuos Agroindustriais = = = = o1 40 40
Tecnologia de Frutas e Hortaligas. = = = = [iE] 120 120
SUBTOTAL DA CARGA HORARIA: 33 1.320 T 1.480 43 1720 | 4.520
TOTAL DA CARGA HORARIA EM
HORAS 3.766
Estagio Supervisionadao i == = = = — = 100

Aprovada em 23 de dezembro de 2011



B— Grade Curricular do Curso Técnico em Meio Ambiente (Concomitante)

R

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO

SECRETAFRIA DE EDUC‘A.CA‘D FROFISSIONAL E TECN OLOGICA
INSTITUTO FEDERAT DE EDUCACAQ. CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE

MATRIZ CURRICULAR CURSO TECNICO EM MEIO AMBIENTE

NIVEL MEDIO INTEGRADO — 2013 - 2015

ANO DESEII:I'?SRES COMPONENTES CURRICULARES CARGA HORARIA

Portugués 160

Matematica 160

Qluimica 160
Biclogia B0
Fisica B0
Geografia B0
Basico Historia B0
Informatica B0
Inglés B0
Sociologia a0
Filosofia 40
Educagdo Fisica B0

Subtotal horas-aula 1120
Ecologia 80
Profissional Ge-nmcl:‘folcfgia e Hidrologia EE
Educagio Ambientsl

Subtotal horas-aula 240

Portugués 160

Matematica 160
Biclogia an
Fisica an
Geografia an
I Bésico L 80
Ingles a0
Educac3o Fisica a0
i BO
Sociologia 40
Filosofia 40

Subtotal horas-aula BED
Quimica Ambiental 80
Microbiclogia Ambiental ad
Il Profizsional Coleta e Andlise de dados a0
Legislacio Ambiental 160

Subtotal horas-aula ADD
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SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAQ f
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE

Portugués 180
Matematica 8o
Quimica o
Fisica eo
Geografia eo
i Basico Inglés sk
Historia eo
Sociologia =0
Filosofia A
Educacio Fisica AL}
Subtotal horas-aula B0D
Poiuico & Controle Ambiental eo
Sistema de Gestio Integrada en
Gerenciamento Ambiental
y Recuperagio de Areas Degradadas 180
i Exuiesia ) Avaliagio de Impacios Ambientais o
Salde e Meic Ambiente 80
Sameamento Ambiental Bl
Subtotal horas-aula 560
Total hlaula 4080
Total horas 3400
Total Técnicas (h/aula) 1200
Total Tecnicas (horas) 1000

Damel Coelho Ferreira
Coordenador do Curso Técnico em Melo Ambiente




C —Grade Curricular do Curso Superior em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

20141
PERIODO COMPONENTE PRE-REQUISITO C.H. T P | (T-P)
CURRICULAR
Cluimica Geral - 120 a0 40 |(4-2
Pré-Calculo - a0 a0 0 |40
1 Maté.rias Primas Z &0 B0 20 |31
Agroindustriais
Biologia Celular e Molecular - a0 60 20 |31
Sub total (h/a) 3s0 18
Cluimica Ongénica CQuimica Geral a0 60 20 |31
Fundamentos de Quimica Quimica Geral 80 &0 20 (31
Analitica
Bioestatistica Pre-Calculo 60 &0 0 |30
2 Informatica Basica - G0 0 60 |0-3
Introdugéo & Economia e - 40 | 40 0o |20
Administragdo
Calculo Pré-Calculo a0 80 0 |40
Sub total (h/a) 400 20
Microbiclogia Geral Biologia Celular e &0 60 20 |31
Molecular
Bioguimica Quimica Organica 60 &0 0 |30
Fizica - 60 40 20 |21
Aditivos e Condimentos em - 40 40 0 |20
] Alimentas
Principios de Conservagéo - 80 B0 20 |31
de Alimentos
OPTATIVA - 40 - .
DPTATIVA > 40 = o
Sub total (h/a) 400 20
Fisico-guimica Fundamentos de Quimica| &0 &0 20 (31
Analitica
Mutricio em Sadde Coletiva - 40 40 0 |20
Operacbes Unitarias em - 40 | 40 o |20
Indistria de Alimentos |
o Microbiclogia de Alimentos Microbiologia Geral 60 40 20 |21
Bioguimica dos Alimentos Bioguimica G0 40 20 |21
Metodologia da Pesquisa - 40 40 0 |20
OPTATIVA = 40 g ==
Sub total (h/a) 360 18
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Tecnologia de Frutas e Microbiologia de 120 60 60 |3-3
Hortaligas Alimentos e Bioguimica

dos Alimentos
Embalagem de Alimentos - 40 40 o |20
Operagdes Unitarias em - 40 40 o |20
Indistria de Alimentos 11
Epidemiclogia e Toxicologia - 40 40 o0 |20
dos Alimentos
Legislagdo e Bioética na - 40 40 0 |20
ProdugBo de Alimentos
Fermentag&o em Alimentos - 60 40 20 |21
Sub total (h/a) 340 17
Tecnologia de Cereais e Microbiologia de &0 &0 20 |31
Panificagdo Alimentos e Bioguimica

dos Alimentos
Tecnologia de Leite e Microbiologia de 120 &0 60 |(3-3
Derivados Alimentos e Biogquimica

dos Alimentos
Controle de Qualidade e - 60 &0 o (30
Seguranga Alimentar na
Industria de Alimentos
Higiens Operacicnal na - 40 o |20
Indistria de Alimentos
Analise Fisico-guimica de Fisico-guimica 100 40 |32
Alimentos
Trabalho de Conclusdo de Metodologia da Pesquiza | 40 40 g |20
Curso |
Sub total (h/a) 440 22
Tecnologia de Ovos, Mel e Microbiologia de &0 40 20 |21
Derivados Alimentos e Bioquimica

dos Alimentos
Tecnologia da Came e Microbiclogia de 120 B0 40 |4-2
Derivados Alimentos e Biogquimica

dos Alimentos
Tecnologia de Produtos Microbiclogia de G0 40 20 |21
Sucro-alcooleiros Alimentos e Biogquimica

dos Alimentos
Analise Sensorial de - &0 40 20 |21
Alimentos
Semindrios em Alimentos - 40 40 o |20
Funcionais
Trabalho de Concluséo de Trabalho de Conclus&o 40 40 o0 |20
Curso Il de Curso |
Sub total (h/a) 380 19
Tecnologia de Pescado e Microbioclogia de G0 40 20 |21
Derivados Alimentos e Bioquimica

dos Alimentos
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Tecnoloegia de Oleos e z 60 | 40 2-1
Gorduras Comestiveis
Tecnologia de Sucos e Microbiclogia de a0 &0 31
Bebidas Alimentos & Bioguimica
dos Alimentos
Desenvolvimento de Movos - a0 80 420
Produtos
Tratamento de Agua e = 40 | 20 | 20 |11
Residues Industriais
Trabalho de Conclusdo de Trabalho de Conclusdo 20 20 1-0
Cursa Il de Curzo ll
Estagio Supervisionado Microbiologia de 300 1] 300 |0-15
Alimentos e Bioguimica
dos Alimentos
Sub total (hia) 640 32
Micleo Disciplinas Optativas
PERIODOS COMPONENTES PRE-
CURRICULARES REGUISITO Lo " E L8
2o4" Ecologia - 40 40 240
2040 Educacgéo Fisica e
ficagarios = 40 0 40 | 02
o-4° Portugués Instrumental - 40 40 0 240
Zo-4¢ Inglés Instrumental - 40 40 0 20
g Empreendedorismo - 40 40 0 20
2040 Programas Aplicativos de
itaaten - 40 a 40 0-2
Zoqn Libras & 40 1] 40 0-2
2040 Tapicos Especiais | . 40 = . =
o Eszpanhol Instrumental - 40 40 0 20
Sub total (h'a) 3 360 18

Integralizagio Curricular:
Componentes cumiculares — 2 800 h/a
Estagio Curricular — 300 hia
Dizciplinas Eletivas — 120 hia
Atividades académico-cientifico-cultural — 100 hia

Trabalho de Conclusdo de Curso — 100 hia

Total: 3.420 horafaula = 2.850 horasirelogio
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D — Questionério aplicado no Curso Técnico em Agroindastria e Curso Superior em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO AGRICOLA

Prezado Aluno (a),

Estou fazendo uma dissertacdo de mestrado na UFRRJ intitulada “Uso do Soro de Queijo na
Elaboragdo do Doce de Leite como Prética de Educacdo Ambiental no Instituto Federa
Fluminense — Campus - Bom Jesus do Itabapoana’. Paratal, preciso da colaboragdo de vocés,
respondendo o questionario a seguir, o qual servira de subsidio para todo o trabalho de

dissertacéo. Agradeco a atencao e a disponibilidade de cada um de vocés.

Série: () 2°ano () 3P ano
Sexo: () feminino ( ) masculino

|dade: anos

1. Ja praticou alguma atividade relacionada & Agroindistria?
R

Em caso positivo iNdiQUE ONGE...........cceveiiieninieeeee e

2. Vocé ja se perguntou se as atividades de Agroindistria deterioram (polGi) o meio
ambiente?

( )comfrequéncia ( )nunca ( ) agumasvezes

3. No decorrer deste curso vocé esta sendo alertado para as questdes ambientais referentes a
geracdo e destino dos residuos, provenientes do crescimento e desenvolvimento
agroindustrial?

( )Sm ( )N& ( ) Algumasvezes
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4. Como vocé entenderia a producdo de derivados lacteos de modo sustentavel ?

( ) O tratamento de residuos industriais aumenta o custo de producdo e diminuem a margem
de lucro

( ) A producdo sustentavel diminuem gastos com a preservacdo ambiental

() A producdo sustentavel gera lucro ao agregar valor ao produto de reaproveitamento de
residuo alimentar

() O lactossoro agrega valor ao derivado lacteo devido seu grande valor nutritivo

5. Conceitue lactossoro:

(....) Subproduto ndo reaproveitavel devido ao seu ato valor de demanda bioquimica de
oxigénio (DBO).

( ) E um liquido residual de coloragio amarelo - esverdeado de sabor ligeiramente &cido ou
doce,e sua constituicédo depende da técnica de coagulacdo e fabricacdo do queijo

() Solugdo aquosa de coloragdo amarelo esverdeada com alto valor nutritivo e baixo teor de
poluicéo

( )Por ser um residuo que possuem mais da metade dos nutrientes do leite se lancado nos

efluentes ndo gera prejuizos sociais ,econdmicos e ambientais

6. O curso esta lhe oferecendo base, para avaliar e propor alternativas que amenizem 0s
impactos da producdo causados no meio ambiente?
( )Sm ( )Néo

7. O curso esta sendo capaz de contribuir para torna-lo mais consciente do seu papel de
cidadédo e da sua responsabilidade, frente aos desafios da producdo X manutencdo do
equilibrio ambiental ?

( )Sm ( ) Né&o () Muito pouco

8. Fale sobre reaproveitamento de lactossoro:
PSSR

9. O que vocé entende por residuos agroindustriais?
I

10. No seu dia adia como vocé tem contribuido para diminuir o impacto ambiental ?
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E — Questionario aplicado no Curso Técnico em Meio Ambiente
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO AGRICOLA

Prezado Aluno (a),

Estou fazendo uma dissertacdo de mestrado na UFRRJ intitulada “Uso do Soro de Queijo na
Elaboragdo do Doce de Leite como Prética de Educacdo Ambiental no Instituto Federa
Fluminense — Campus - Bom Jesus do Itabapoana’. Paratal, preciso da colaboragéo de voceés,
respondendo o questionario a seguir, o qual servira de subsidio para todo o trabalho de
dissertagéo.

Agradeco a atencéo e a disponibilidade de cada um de vocés.

Série:( )2°ano () 3Pano
Sexo: () feminino ( ) masculino
|dade; anos

1. As aulas em seu curso so ministradas de forma:
() tedrica () prética () tedrico-prética

2. Marque as dternativas que melhor representam as técnicas de ensino utilizadas por seus

professores, conforme sua observagao:

( ) aulaexpositiva () projeto de trabalho

( ) solucéo de problemas ( ) trabalho em grupo

( ) estudo de caso ( ) trabalho individual

() redlizacdo de pesquisa ( ) aulapratica

( ) pedagogia de projeto ()outra QUEI? ....c.eeuereeriiireeee e

3. Costumo obter informagtes a respeito do meio ambiente principalmente por meio de:
() livros () revistas ( ) jornais () televisdo

( )radio () professores () internet () outrafonte. QuUal? .......ccoeereiniriinenns

76



4. Sua escolarealiza atividades de Educagcéo Ambiental:

()sm (1) ndo

5. Caso a resposta da questédo 4 tenha sido sim, as atividades de Educacdo Ambiental
acontecem:

() naescola com a participacdo de professores e alunos

( ) na escola com participacdo de toda comunidade escolar (professores,
alunos, funcion&rios, pais de alunos, moradores em torno da escola)

() nasalade aulacomo disciplina

6. Em suas disciplinas a quest@o da sustentabilidade € abordada:
( ) deformainexpressiva
( ) constantemente abordada
( ) ndo é abordada

7. O estudo dos ecossi stemas € abordado nas disciplinas?
()sm ()ndo ()asvezes

8. Nas disciplinas sdo abordados conhecimentos rel acionados ao consumo sustentével:
( ) néo séo abordados
() séo abordados de forma inexpressiva

() séo constantemente abordados

9. A palavra sustentabilidade se relaciona com:
( ) garantia de consumo de bens duréveis para todas as pessoas
() garantia de recursos naturais para geracgoes futuras

( ) exploragdo da natureza em conformidade com a evolucéo

10. Conceitue Meio Ambiente:
R e et ee et eee———eeeee—aeeeere——ee—eeaeean e aeere—aaaarn————
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11. O que vocé entende por residuos agroindustriais?
PSS

12. Conceitue Impacto Ambiental:
S

13. Com relacdo ao impacto ambiental causado pelo soro de queijo:

() Causabaixo impacto devido sua maior constituicdo ser de &gua

() Causa médio impacto devido conter nutriente favorével ao consumo de pescados

() Causaato impacto devido ao grande consumo de oxigénio para degradacdo da matéria
organica contida no soro

() N&o causa impacto algum devido a matéria organica contida no soro ser Util a vida
aquética

14. VVocé poderia definir Desenvolvimento Sustentavel ?
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F — Termosde Consentimento Livre e Esclarecido
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO

INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUCAO EM EDUCACAO AGRICOLA

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
PESQUISA: “Uso do Soro de Queijo na Elaboracéo do Doce de Leite como Pratica de
Educacdo Ambiental no Instituto Federal Fluminense Campus — Bom Jesus do
| tabapoana”

MESTRANDO: José Carlos Lazarine de Aquino

NOME DO ESTUDANTE:

Este termo solicita a0 aluno acima descrito para a participacdo na pesquisa de
mestrado intitulada “ Uso do Soro de Queijo na Elaboracéo do Doce de L eite como Prética
de Educagdo Ambiental no Instituto Federal Fluminense Campus — Bom Jesus do
Itabapoana”, redizada pelo Programa de Pés-Graduacdo em Educacdo Agricola da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ), sob coordenacédo do mestrando
José Carlos Lazarine de Aquino.

A pesguisa tem como objetivo estabelecer uma prética pedagdgica com os discentes
dos cursos técnicos em: Agroindustria, Meio Ambiente, e Superior em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos do campus Bom Jesus do Itabapoana — IFF, por meio do reaproveitamento do
lactossoro na producdo de doce de leite pastoso como uma alternativa na conscientizagcao
ambiental, pois 0 mesmo causa impacto sobre 0 meio ambiente, auxiliando-0s Nno processo

ens no-aprendizagem.
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A mesma sera desenvolvida durante os anos de 2014 e 2015, com a autorizacdo do
Instituto Federal Fluminense — campus Bom Jesus do Itabapoana, que recebeu o projeto de
pesquisa e concedeu autorizacdo para sua realizagdo, por meio da Diretoria de Pesquisa e
Extens&o.

O presente termo de consentimento livre e esclarecido, devidamente preenchido e
assinado, permite o uso, em trabalhos cientificos, dos dados dos questionarios aplicados aos
estudantes e imagens captadas nas atividades, garantindo total sigilo das fontes e aidentidade
dos alunos participantes, durante o desenvolvimento ou publicagéo da pesquisa.

E muito importante destacar que a participacio nessa pesquisa € livre e totalmente
gratuita, ndo gerando quaisguer custos e riscos para 0s participantes ou integrantes da mesma.

Deve-se esclarecer, ainda, que sera possivel ao participante da pesquisa retirar seu
consentimento, a qualquer tempo, sem qualquer prejuizo pessoal ou institucional, e que isso
ndo acarretard custos ao participante, bem como ndo havera compensacéo financeira pela
participacdo do sujeito.

Desde ja, agradecemos a participacdo do estudante, sem qual ndo serd possivel a
realizacéo da presente pesguisa.

Contatos para obter mais informagdes sobre a pesquisa:

Pesquisador responsavel: José Carlos Lazarine de Aquino

E-mail: josecarlosagricola@hotmail.com— Telefone: (28) 999262303

Comité de Etica da UFRRJ: (21) 2681-4707; 26821220
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO

INSTITUTO DE AGRONOMIA ]
PROGRAMA DE POS-GRADUCAO EM EDUCACAO AGRICOLA

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

PESQUISA: “Uso do Soro de Queijo na Elaboracdo do Doce de Leite como Prética de
Educacdo Ambiental no Instituto Federal Fluminense Campus — Bom Jesus do Itabapoana”
MESTRANDO: José Carlos Lazarine de Aquino

Eu, abaixo-assinado, autorizo a redizagdo da pesquisa com O menor
e

declaro que fui devidamente informado e esclar ecido pelo pesquisador sobre seu objetivo, os
procedimentos nela envolvidos, assim como 0s possiveis riscos e beneficios decorrentes da
mesma. Foi-me garantido o sigilo em relacdo a identidade do participante e que posso retirar

meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.

Data: / /

Nome do responsavel:
CPF; Carteirade Identidade:
Assinatura:
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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO

INSTITUTO DE AGRONOMIA )
PROGRAMA DE POS-GRADUCAO EM EDUCACAO AGRICOLA

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

PESQUISA: “Uso do Soro de Queijo na Elaboracdo do Doce de Leite como Prética de
Educacdo Ambiental no Instituto Federal Fluminense Campus — Bom Jesus do Itabapoana”
MESTRANDO: José Carlos Lazarine de Aquino

Eu, abaixo assinado, aceito participar da pesguisa acima descrita e declaro que fui
devidamente informado e esclar ecido pelo pesguisador sobre seu objetivo, os procedimentos
nela envolvidos, assim como 0s possivel's riscos e beneficios decorrentes da mesma.

Foi-me garantido o sigilo em relacdo a minha identidade e que posso retirar meu

consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.

Data: / /

Nome do estudante
CPF: Carteira de Identidade:

Assinatura:
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