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RESUMO

CAMPOS, Mayra, F, SProjeto “O ensino e a aprendizagem na area de agrmlUstria —
Estudo de caso: Uma opcéao tecnoldgica para o aprateenento da Castanha do Brasil na
Regido Noroeste do Mato Grosso”.2013. 51f. Dissertacdo (Mestrado em Educacao
Agricola). Instituto de Agronomia, Universidade Eed Rural do Rio de Janeiro, Seropédica,
RJ. 2013

A aprendizagem se torna significativa a partir donmmanto em que o individuo consegue
relacionar conhecimentos empiricos aos novos cimbatos apresentados. A pesquisa teve
como proposito investigar o processo de ensincnd@agem a partir da construcdo de mapas
conceituais, com o intuito de propiciar o estimelo desenvolvimento do senso critico do
estudante, avaliando o processo de ensino aprgedizdos alunos e ainda contribuindo com
a aplicacao de tecnologias para o aproveitamentpra@uto nativo que contribua para o
desenvolvimento local. A metodologia constituiuisiialmente em desenvolver com os
estudantes, em dupla, um mapa conceitual obtendordgecimentos empiricos a respeito do
tema gerador “Processamento de Castanha do Brassiteriormente os alunos estudaram de
forma tedrica- prética o conteudo e desenvolveraas dormulacées de barras de cereais
artesanais com Castanha do Brasil. As barras gsdissa foram avaliadas
microbiologicamente, quanto a presenca de Coliferfieeais e termotolerantes de acordo
com a instrucdo Normativa numero 62, de 26 de agis2003 do Ministério da Agricultura
Pecuéria e Abastecimentos — MAPA e a ResolucaoG RlOmero 12, de 02 de janeiro de
2001 da agéncia Nacional de Vigilancia SanitarsNYISA. Outra avaliacéo realizada foi a
Andlise sensorial para verificar a viabilidade cacig@ do produto, utilizando o Teste de
Aceitacdo, estes resultados foram avaliados dstatieente. Ao termino das atividades os
alunos com suas respectivas duplas, reorganizaranmayo mapa conceitual. Os mapas
“inicial e final” foram pontuados e avaliados pelalsinos e pelo docente seguindo trés
critérios, o primeiro é o de quantidade e qualiddeleonceitos apresentados, o segundo sao
as inter-relacfes entre conceitos e o terceirdratesa dos mapas. Este trabalho despertou a
atencao para a forma de avaliacdo realizada endseaala com os estudantes, por intermédio
dos mapas conceituais, reorganizando seus coneettbservando criticamente acerca de sua
nova construcdo, além disto, propde um aprendiagdundustrial voltado para a valorizacao
de alimentos regionais, buscando uma opc¢ao tedoal@gra o aproveitamento da Castanha
do Brasil, abundante na regido Noroeste do Mats<aro

Palavras-chave:Aprendizagem, Conhecimentos, Mapas Conceituaidatias do Brasil.



ABSTRACT

CAMPOS, Mayra, F, SProject "Teaching learning in area of agribusiness Case study:
A technological option for the exploitation of Brazl nuts in northwestern Mato Grosso".
2013. 51p. Dissertation (Masters in Agricultural ugdtion). Institute of Agronomy,
University Federal Rural do Rio de Janeiro, SeraagdRJ. 2013

The learning becomes significant from the time ttie individual can relate empirical
knowledge of the new knowledge described. The rekeaimed to investigate the learning
process from the construction of concept maps derto provide the encouragement and
development of student's critical thinking, evailigthe learning process of students and also
helping with the application of technologies foe tiise of native product to contribute to local
development. The methodology consisted initiallyelep with students, in pairs, a concept
map obtaining empirical knowledge about the themeegator "Brazil Nut Processing” later
students studied in a theoretical-practical condewk developed two formulations cereals bars
handcrafted with Brazil nuts. The bars were handmexhluated microbiologically for the
presence of coliforms and fecal coliforms accordimdgNormative Instruction number 62 of
26 th August 2003 of the Ministry of Agriculture,viestock and Supplies - MAP and
Resolution - RDC N°. 12, January 02 th 2001 theidwal Health Surveillance Agency -
ANVISA. Another test performed was Sensory analysiserify the commercial viability of
the product, using the Acceptance Test, thesetgsaselre statistically evaluated. At the end of
the activities the students with their respectioeilles, reorganized a new conceptual map.
The maps "start and end" were scored and evalustealipils and teachers following three
criteria, the first is the quantity and quality @dncepts presented, the second are the inter-
relationships between concepts and the third istheture of the maps. This work attracted
the attention to the form of evaluation in the stasm with students, through the concept
maps, reorganizing its concepts and observingcalyi about their new construction,
addition, it proposes a learning agribusiness tegkrto the promotion of food regional,
seeking a technological option for the use of Bnaats, abundant in the northwestern part of
Mato Grosso.

Keywords: Learning, Knowledge, Concept Maps, Brazil nuts
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1 INTRODUCAO

A educacéo escolar, além de qualificar o aluno paraundo do trabalho, implica
também na formacé&o do cidadao consciente. Nao bastalividuo frequentar a escola e ter
acesso a conceitos cientificos para que seus paxées desenvolvimento sejam acionados,
h& que se ter acesso a uma situacédo de ensinoaddeque propicie o educando relacionar
novos conteudos apresentados ha escola aos ségsicoentos préevios.

“Por que limitar-se a transmitir conhecimentos seestudantes dispdem
para isto, além da imprensa escrita, inventada &a de 500 anos, outros
meios de acesso as informacdes? Por que ndo giavildiscussbes em torno
de teméticas levantadas junto aos alunos? Porauerestigiar a aquisicao
de mentes criativas e inquiridoras, através de tdspale resolucbes de
problemas extraidos da prépria realidade socio@alftt(BALZAN,1999, p.
178)

Segundo Freire (1981) “Uma coisa, pois, € a unidattee pratica e teoria numa
educacéo orientada no sentido de libertagdo, autea mesma unidade numa forma de
educacao para a domesticacao”.

Devido a inumeras transformacdes tecnoldgicasjmoalle acordo com Balzan (1999)
dispde de impressa escrita e hoje ha outros metosfdrmacdo, como a internet por
exemplo. As mudancas educacionais sdo necesspoigsp mundo evolui e a tecnologia
possibilita novos avancos, e uma das preocupagieslias de hoje é a formacado de um
cidadao consciente, critico e humano.

Torna-se necessario descobrir as dificuldades @mdizagem, realizar uma avaliacao
prévia de cada estudante em relagdo ao conteudsey@eapresentado, para desenvolver
acOes em relacdo a aprendizagem e ao desenvoleiment

Para Ausubel (1978) a aprendizagem é interessamiedada que o novo conteudo é
incorporado as estruturas de conhecimento de umo &wadquire significado para ele a partir
da relacdo com seu conhecimento prévio. Ao cootréia se torna mecanica ou repetitiva,
uma vez que se produziu menos essa incorporacdobai@io de significado, e o novo
conteldo passa a ser armazenado isoladamente amgiorde associacdes arbitrarias na
estrutura cognitiva. De acordo com Freire (1998)rer exige saber escutar e disponibilidade
para o dialogo.

No seu Projeto Pedagdgico (PP), o Curso Técnicd\grapecuaria apresenta como
proposta a formacdo de profissionais aptos as ngadamo setor agropecuario, com
capacidade para acompanhar as diferentes fasesldia produtiva animal e vegetal visando
o desenvolvimento regional e nacional. O desennmato regional, destacado no PP do
Curso (PPC), deve ser levado em consideracdo ncentorda organizacdo dos conteudos a
serem ministrados em sala de aula, dando maisetafeesalidade local. Assim o PPC atende a
lei de criacdo dos institutos federais, lei 11.8@229 de dezembro de 2008, no artigo 6°,
inciso |, descreve como umas das finalidades dstiutos federais, a oferta da educacéo
profissional e tecnoldgica, em todos os seus niwersodalidades, formando e qualificando
cidadaos com vistas na atuacgao profissional narsbg setores da economia, com énfase no
desenvolvimento socioecondémico local, regional @amel.

Considerando que ensinar e aprender ndo sdo poscésseis, pois implicam a
reestruturacdo do conhecimento ja consolidado comsercdo de novas informacgdes,
considerando que, cada individuo tem sua manefjariprde categorizar, por meio de sua



idiossincrasia conceitos que dependem de seusstrpgoceptivos e das categorias
significantes em sua vida. Assim, delimitamos ndassaatica, tendo a pesquisa, como
principio educativo, aplicada no ensino da Agrosida na disciplina de Agroindustria no
curso de Técnico em Agropecuaria do Instituo FeddwaMato Grasso (IFMT), Campus
Juina. E apresentamos coproblematica: “Que estratégias de ensino podem ser aplicadas, a
fim de facilitar a aprendizagem, de modo que o @lastabeleca relacées entre 0s novos
conteudos e seus conhecimentos prévios?.

Neste contexto, este trabalho co@bjetivo Geral - Investigou 0 processo de ensino
aprendizagem a partir da construcdo de mapas toaiseie contempla o©bjetivos
Especificos

-Analisar a contribuicdo das etapas do processantaniCastanha do Brasil, para a
elaboracédo de barras de cereais, na constru¢dantieaimento dos alunos do Curso Técnico
em Agropecuaria.

-Investigar a construcao, reconstrucéo e as ietagdes de conceitos apresentados na
elaboracdo dos mapas conceituais.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Caracterizagdo do Instituto Federal de Educagéo, @ncia e Tecnologia do Mato
Grosso (IFMT).

A Rede Federal de Educacao Profissional e Tecre@dgiiginou-se a partir de 1909,
desde a criagcdo das Escolas de Aprendizes e Adiffassando por varias mudancas
estruturais e atualmente de acordo com a lei i892].de 29 de dezembro de 2008 fica
instituida, no ambito do sistema federal de ensan@ede Federal de Educacgéo Profissional,
Cientifica e tecnoldgica.

Atualmente, os Institutos Federais sdo instituicBeseducacdo superior, bésica e
profissional, pluricurriculares e multicampi, espéizados na oferta de educacao profissional
e tecnologica nas diferentes modalidades de ensiooy base na conjugacdo de
conhecimentos técnicos e tecnolégicos, conforméigodl, da sua lei de criagéo.

As finalidades e as caracteristicas dos institbamerais sdo apresentadas no artigo 6°
da lei de criacdo dos Institutos Federais, sendeggintes:

| - ofertar educacgédo profissional e tecnolégica, tedbs 0s seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddos castay na atuagdo
profissional nos diversos setores da economiam énfase no
desenvolvimento socioecondmico local, regional eaianal;

Il - desenvolver a educacdo profissional e tecriocddgomo processo
educativo e investigativo de geracdo e adaptacaeolledes técnicas e
tecnoldgicas ademandas sociais e peculiaridades regionais;

[l - promover a integracao e a verticaliza¢cdo dacagéo basica a educacéo
profissional e educacdo superior, otimizando aaieStrutura fisica, os
guadros de pessoal e os recursos de gestao;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio dansolidacdo e
fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais eltucais locais,
identificados com base nanapeamento das potencialidades de
desenvolvimento socioecondmico e culturaio ambito de atuacdo do
Instituto Federal;

V - constituir-se em centro de exceléncia na ofdot@nsino de ciéncias, em
geral, e de ciéncias aplicadas, em particul@stimulando o
desenvolvimento de espirito critico, voltado a ingtigagdo empirica;

VI - qualificar-se como centro de referéncia noiagooferta do ensino de
ciéncias nas instituicbes publicas de ensino, oéerdo capacitacdo técnica e
atualizacdo pedagogica aos docentes das redesgsithé ensino;

VIl - desenvolver programas de extensdo e de dagdlg cientifica e
tecnoldgica;

VIl - realizar e estimular gesquisa aplicada, a producao cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvinte cientifico e
tecnolégico;

IX - promover a producdo, o desenvolvimento e asfiexréncia de
tecnologias sociaisnotadamente as voltadas a preservacdo do meio
ambiente.

Dentre as finalidades e caracteristicas citadasagoiale destacar a preocupagdo com as
solucdes técnicas e tecnoldgicas as demandassse@aculiaridades regionais.

O Instituto Federal de Mato Grosso tem como Misaaseguinte proposta: Oferecer
educacao profissional e tecnologica publica, grateide qualidade. Visa contribuir para o
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desenvolvimento cientifico, tecnolégico e sociam@t do pais, sem perder de vista 0 seu
caréater inclusivo e sustentavel.

O Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecmldg Mato Grosso — IFMT foi criado
mediante a integracdo do Centro Federal de Educieéooldgica de Cuiaba, do Centro
Federal de Educacéo Tecnoldgica de Mato Grossesatzda Agrotécnica Federal de Caceres
e de suas respectivas unidades de ensino deszadasl (Campo Novo dos Parecis, Bela
Vista e Pontes e Lacerda).

Além da integracdo dessas instituicdes, tambémfarglantados mais quatro campi,
sendo eles nos municipios de Barra do Garcas, €&mfijuina e Rondondpolis.

Todos os campi criados tém como objetivo ofertarsasi de acordo com as
necessidades culturais, com énfase no desenvoldnsatioecondmico local, regional e
nacional e dos arranjos produtivos de todo o egtagidegiando os mecanismos de inclusao
social e de desenvolvimento sustentavel promovendoriquecimento cultural e a geracéo
de empregos e consequentemente renda aos cidadaos.

2.1.1 Caracterizacdo docampus Juina.

A Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, instih Rede Federal de Educacgao
Profissional, Cientifica e Tecnologica e criou pstitutos Federais de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia (IFs), com suas respectivas reitoriasa@mpi,em cada Estado.

Desta forma, os Centros Federais de Educacdo Tepoal(CEFET) e as Unidades
Descentralizadas (UNED) transformaram-se em Cawgirbstitutos.

A Unidade Descentralizada de Juina (UNED - Judng) pertencia ao antigo Cefet-
Cuiab4, transformou-se, portanto, no Instituto Faldde Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso (IFMT) - campus Juina, a partir da&@tn°.4 de 06 de janeiro de 2009 e teve
sua autorizacao de funcionamento pela Portarial®.de 29 de Janeiro de 2010, publicada
no D.O.U no dia 01 de fevereiro de 2010.

O Campus esta localizado a 5 km da cidade de jnmdinha J, quadra 08, setor de
chacaras, e esta instalado nas dependéncias dga Bstiola Agricola Sarita Baracat, ap0s um
ano de reforma. @ampusluina insere-se na Fase Il do Plano de ExpansRed Federal
de Educacao Profissional e Tecnoldgica, lancad®2@d7. Atualmente o campus oferta os
seguintes cursos nas diversas modalidades:

v Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas

Licenciatura em Matematica

Técnico em agrimensura — subsequente

Técnico em agropecuaria integrado ao ensino médio
Técnico em Meio Ambiente — modalidade Proeja

Técnico em Meio ambiente integrado ao ensino meédio

SN N N N

Tecnologia em Agronegdcio

Neste contexto o Instituto Federal de Educacamdiaé Tecnologia de Mato Grosso
— camps Juina se propde inserir no mundo de trabalhdispianais com conhecimentos
tedricos e praticos, capacitados a atuar juntorae®s de producdo, pesquisa, ensino e
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extensdo, agregando valores e otimizando a ufilzaps recursos disponiveis, que atenda
aos interesses sociais, econdmicos e ambientasnoianidade em que esta inserido.

21.2 Caracterizagao da regido noroeste de Mato Grosso

Segundo os dados do Instituto Mato Grossense deolta Agropecuéria — IMEA,
2010, os municipios que compde a regido noroestaalo grosso sdo: Aripuand; Brasnorte;
Castanheira; Colniza; Cotriguacu; Juara; Juinajeha; Novo Horizonte do Norte; Porto dos
Gauchos; Rondolandia; Tabapord, sendo a cidadeida & Juara os polos econdmicos da
regido, e toda a area abrard@®.197,03 km2 (cerca de 12% da area total do &stad

De acordo com aite pacto das aguas, a regidao € de grande riquezaeesidade
biologica, onde ha uma transigcéo entre os biomd®desta Amazonica e o cerrado.

Muitas das espécies vegetais caracteristicas degi&s tém alto valor econémico,
tanto para a comercializagdo madeireira como paproveitamento de produtos florestais
nao madeireiros, como a Castanha do Brasil, a lcapab latex. Mais de 40% da superficie
da regido € ocupada por um conjunto de doze Tdmdigenas e sete Unidades de
Conservacao. Ali habitam seis sociedades indiggmstencentes a importantes grupos
linguistico-culturais: Aruak (Enawene-Nawe), Madé-(Rikbaktsa), Tupi (Arara) e Tupi-
Mondé (Cinta-Larga, Surui e ZorQ); e mais quatngpgs de indios isolados. Além desses
povos, existem na regido duas comunidades de geiing, uma no rio Roosevelt e a outra
no rio Guariba, habitantes da Reserva ExtratiEstadual Guariba- Roosevelt — que ocupam
uma area de 138 mil hectares. A regido também gadeupor 13 assentamentos de reforma
agréria, totalizando cerca de 4,5 mil familiaspmis de 22 mil pessoas.

Explorou-se na regido varias reservas naturaictei® a madeira de valor comercial
(mogno e cerejeira), 0 que propiciou o0 surgimemted@ias serrarias instaladas no municipio;
Jazidas de diamantes a partir de 1986, favoreceraescimento desordenado e abrupto da
populacdo e do comércio da regiao.

Nessa perspectiva, a regido do Noroeste Mato-gresssofreu nas ultimas décadas
um processo de degradacdo ambiental, promovidaapeldade da agropecuaria e mineracao
desordenadaD avanco do Arco do Desmatamento de acordo corte@acto das aguas €
uma das ameacas mais preocupantes da regido, guende produtora de grdos, e as
fronteiras agricolas avancam em direcdo a florestamentando o desmatamento e a
degradacéo do solo.

Por essa situacdo, o0 noroeste tem sido alvo dos diferentes programas
governamentais e ndo governamentais, e de coopeiagdnacional, para a preservacao e
uso sustentavel dos recursos naturais, o combaiscamdiscriminado do fogo e o incentivo
a exploracdo mais racional dos recursos flores@smadeireiros.
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Figura 01 — Macrorregibes do estado do Mato Grosso — fontéa mecnica — Mapa de
macrorregioes do IMEA, (2010, p.02).

Em entrevista cedida no dia 24 de agosto de 20lsitaala FUNAI o Coordenador
Regional substituto da FUNAI em Juina (MT) destgqwe a castanheira € uma arvore nativa
da regido e, por se tratar de uma espécie pereasippita a coleta de frutos durante varios
anos, contribuindo assim, além da geracdo de rgrata, preservacdo da biodiversidade,
manutencdo da floresta em pé, manutencdo de nascentre outros importantes beneficios
ambientais, sendo assim uma excelente fonte da eedéd preservacao.

2.1.2.1. Caracterizacado do Municipio de Juina.

O processo de criacdo da cidade de Juina (Prapa)Jsurgiu por idealizacdo da
SUDECO - Superintendéncia de Desenvolvimento dad@e@entro Oeste e do Projeto de
Colonizacdo da CODEMAT - Companhia de Desenvolvimete Mato Grosso a partir de
1973. A criagao do Distrito de Juina se deu porongai Lei Estadual n°. 4083 — 10 de julho
de 1979 e, a criagdo do Municipio de Juina sevefeth partir da Lei Estadual n°. 4456 — 09
de maio de 1982, com area 26.190 Km?, segundo abdtBBGE — cidades (IBGE, 2012).

De acordo com o IBGE - Cidades (IBGE, 2012), aretiva da populacao de Juina é
de 39.255 habitantes.

O nome de Juina tem algumas suposi¢coes de origatang@o ser da etnia Pareci, de
grafia "zui-uina", que significa - Rio do gavidcaribém h& a possibilidade de originar da
etnia Cinta Larga "ju-hi-ifia". A denominacdo Ju#haeferéncia geografica ao Rio Juina-
Mirim.

A cidade é conhecida por “Rainha da Floresta” era®eiros colonos oriundos de
todas as regides do Brasil, principalmente ruedistia regido sul do pais, iniciaram
povoamento a partir da década de 70, de acordo [BGR2), a construcdo da rodovia AR-1,
facilitou o povoamento da cidade.



A colonizacéo da regido objetivava a integracdoaes areas ao processo produtivo
do interior do Estado de Mato grosso, regido daeBta Amazonica ocupada na época pelos
indios oriundos dos grupos Cinta Larga, RikbaktsBnd — Wené — Nawé; e em areas
destinadas a Reservas Ecoldgicas cujo clima ersiderado favoravel, pela qualidade
do solo, a exploracdo de culturas pEencomo: café Conilon, cacau, guarana,
pimenta — do - reino, seringueira, urucum e Castalthpara e a cultura de subsisténcia.

A principio, no processo de colonizacdo, deu-sgpdoeacdo da reserva natural tais
como a de madeira de grande valor comercial, comogno e cerejeira com 0 surgimento de
grande quantidade de serrarias instaladas no mimici

Conforme Alves e Lemes (2010) o segundo processlomtorio se deu pela extracdo
mineral de jazidas de diamantes em 1986, o qudtaasna explosdo populacional e no
crescimento desordenado, fato este que fez de duiraor produtor de diamantes industrial
do Pais naquela época e segundo o site cidadestrapatho desenvolvido a 6 metros de
profundidade, a garimpagem trouxe a exposi¢do skef® de animais pré-histoéricos.

As atividades madeireiras e de extracdo mineraluxgram o crescimento
populacional para a cidade e também o desmatardastfiorestas.

No dia 21 de dezembro de 2007, o Presidente dabRegpulLuiz Inacio Lula da Silva,
assinou o Decreto Federal 6321/07. O referido tiecgeie posteriormente sofreu alteracdes
promovidas pelo Decreto Federal 6514 de 2008, fwe finalidade enfrentamento os
desmatamentos ilegais na regido amazonica. Pa@ t&stabeleceu novos mecanismos de
controle visando principalmente enfrentar a retcanda desflorestamento na regiao.

O decreto ajudou a frear o desmatamento na reglifigindo assim a necessidade de
repensar a atividade econdémica, visto que, umawgdade para o desenvolvimento local €
a profissionalizacdo na extracdo e beneficiament&dstanha do Brasil, pois além de ser
abundante no territério, sua extracdo favorecestestabilidade e a geracdo de renda. O
extrativismo da Castanha do Brasil no municipidui@a - Mato Grosso.

2.2 O Extrativismo da Castanha do Brasil no Municipio @& Juina - Mato Grosso.

A Castanha do BrasilBertholletia excelsa € uma arvore da familia botanica
Lecythidaceae, nativa emergente da Floresta Ameadf@RIBEL e KLEIN, 2011). Sua
amendba €é altamente consumida pela populacdo ggarss forman natura sendo matéria
prima importante que constitui a base de subsist@ara os povos da regido. As sementes
comestiveis da castanheira sdo de grande impat@oondmica para as comunidades locais
por ser uma das principais fontes de renda, edpemite durante o periodo chuvoso do ano
(CLAY, 1997; ORTIZ, 2002).

A castanheira é uma arvore nativa da regido es@dratar de uma espécie perene,
possibilita a coleta de frutos durante varios amostribuindo assim, além da geracdo de
renda, para preservacdo da biodiversidade, mardideng floresta em pé, manutencdo de
nascentes, entre outros importantes beneficiosesutais.

Ocorre em toda a regido amazénica, sendo VenezGQeldmbia, Peru, Bolivia,
Guianas e no Brasil, onde estédo as formacfes roaipactas. Em territério brasileiro, inclui
os estados de Rondénia, Acre, Amazonas, Para e dastestados de Goias e Mato Grosso.
(CHAVES, 2007)

Segundo Zuidema e Boot (2002), a Castanha dolB@d¢ ser considerada espécie-
chave para aliar a conservacao ao desenvolvimpaiger abundante na regido Amazonica,
colhida quase que exclusivamente em florestasuraiaf ser explorada por diversas
comunidades no curto prazo e a baixo custo, pa@saptar sélida demanda de mercado, além
de a coleta ser de baixo impacto anthl.



A castanheira é importante devido a producdo dmdrghamados ouricos, cujas
sementes tém alto valor nutritivo podendo ser amidas ‘in natura® ou misturadas com
outros alimentos. A atividade extrativista da Qalstado Brasil nas comunidades indigenas e
entre os agricultores familiares é primaria, oa,sefracteriza-se pela extracdo dos frutos e a
sua comercializacao na fornmanatura

No Noroeste de Mato Grosso temos a CooperativaAdpgultores do Vale do
Amanhecer (Coopavam), que, conforme o jornal l6&aina News", a mesma cooperativa
atualmente compra castanha de varias comunidadagrideltores familiares, extrativistas e
também de povos indigenas das bacias do rio Jyraema o0s Rikbaktsa, Apiacas-Caiabi-
Mundurucu, do Rio Aripuand, como os Cinta-largaueu§ além dos seringueiros da RESEX
Guariba-Roosevelt, para atender seus clientes oodstes de améndoas e de biscoitos.

A compreensdo sistémica da cadeia agroalimentandamental para identificacao
das deficiéncias dos varios elos da cadeia, pahuoipnte para o agricultor familiar e suas
cooperativas que necessitam tracar formas inovadbuscando uma opcao tecnoldgica para
0 aproveitamento e beneficiamento da Castanha alilBia Regido Noroeste do Mato.

Para Vilhena (2004), existe a necessidade de dicagsio da producdo da Castanha
do Brasil, de modernizacdo da estrutura produtivaextrativismo e também de garantir a
infraestrutura econdmica para a producao.

O governo estadual por intermédio da Secretariadéstio Meio Ambiente de Mato
Grosso (SEMA), com o apoio técnico do Programa dexdes Unidas para o
Desenvolvimento (PNUD) desenvolveu o Programa hatdm da Castanha (PIC) criado
através do Projeto de Conservacdo da Biodiversigadso Sustentivel das Florestas do
noroeste de Mato Grosso. Atualmente o PIC é debaduqelas associacdes indigenas dos
povos Zor6, Rikbaktsa e Arara, apoiados pela FUNAIngueiros da Reserva Extrativista
Guariba Roosevelt e agricultores familiares do Asseento Vale do Amanhecer.

De acordo com a Associacdo do Povo Indigena Z&® - o objetivo principal do
programa € apoiar 0s povos indigenas, agricul®mseringueiros em sua organizagao social,
nos processos de capacitacdo e na estruturacastelnas de coleta, selecdo, armazenamento
e comercializacdo de Castanha do Brasil. Aléem digsiende fomentar processos de gestdo
territorial e geracédo de renda baseados no usendagel da floresta e no respeito as formas
de organizacéo social destes povos.

A Castanha do Brasil € beneficiada por um procegso praticamente se mantém
inalterado ha& muitas décadas, apenas recentememtgirasm politicas publicas
desenvolvimentistas voltadas a transformacéo indudesse recurso natural.

O principal desafio estabelecido para evolugéo ale rocessamento consiste em
superar o simples processo de semi beneficiamessitito a classificacdo, secagem,
descascamento (VILHENA, 2004).

221 Castanha do Brasil.

A Castanha-do-Para cujo nome cientifico Bertholletia excelsa H.B.K foi
denominada Castanha-do-Brasil pelo ministério dacjura mediante o Decreto n° 51.209
de 18 de agosto de 1961.

Ha muitos anos que a semente da Castanha do Brapileciada pelo seu saboroso
flavor, segundo textos datados ano de 1587.

“... Afastado do mar da Bahia e perto d'elle &e drimas arvores qué
chamam Sabucai, qle s&do mui grandes , de outo fratamos aqui
somente . Esta arvore tpma tanta flor amarelle, se Ihe ndo enxerga a
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folha ao longe, a qual flor € muito formosanas nao tem nenhum
Cheiro. Nasce d'esta flor uma bola de paadura como feiro, que
estd por dentro cheia de fruto . Tera esta ila polegada de rosso, e
tem aboca tapada com uma tapadourasf® jgue se ndo enxerga, a
junt a d'ella, ar qual se ndo despega sendo eoffuta que esta dentro e
de vez,.que esta bola cahe nochdo, a tgmal por dentro dez ou
doze reparti mentos, e em cada-um uma fruta tamaoti@o uma castanha
de Hespanha, ou mais comprida ; as quaes casta@itamuito alvas e
saborosas, assim assadas como cruas; e deapegdstas bolas das
castanhas e bem limpas por dentro, servesrgraks, ao gentio, onde
pizam o sal e a pimenta....” (SOUSA, 1587. p. 173)

Bertholletia excels& uma espécie emergente de grande porte. Seerdardgevo e
dominante ndo é incompativel com seu comportantegliéfito durante as primeiras etapas
da vida (SALOMAO, 1991).

De acordo com Chaves (2007) seu tronco reto, desiorale galhos até a copa
(Figura 5), pode chegar a 5 metros de diametrouaabsse, com casca marrom-escura e
fendida longitudinalmente. As folhas sédo simpldengadas, de 25 a 35 centimetros de
comprimento. As flores sdo amarelas e hermafraditas

...."Os frutos, conhecidos como ourico pesam ceteaum quilo, sdo

arredondados, duros, com 12 a 18 centimetros deettid e pesam 500 a
1.000 gramas. Eles tém uma tampa na extremidadsteopo regido de

inser¢do do fruto e no seu interior contém 12 ssé®entes, e podendo
chegar a 30. As sementes sao recobertas por utegdoalura, que cobre a
améndoa. Esta é bem consistente, branca, oleosestivel, deliciosa e

nutritiva, de grande utilidade e alto valor econdmiOs frutos maduros
caem inteiros no solo, de onde séo coletados paracgo das améndoas.
Em termos meédios, uma castanheira produz 29 oupgosano, com 16

castanhas, o que perfaz 470 castanhas/arvore/dGHAVES, 2007. p. 4).

Figura 5 - Bertholletia excels@opularmente conhecida como “Castanheira”.
Fonte: Associa¢do do Povo Indigena Zoré — AP1Z8200



Segundo a cartilha tematica publicada pela Se@etlr Educacédo Profissional e
Tecnoldgica - SETEC (2010) os “ouri¢cos” que sadro®s das castanheiras sdo utilizados
como combustivel e, também, na confeccdo de obj@i@s o maior valor estd na améndoa.

Ela pode ser consumida ou usada para extracdoede @b residuo da extracdo do
Oleo, obtém-se um farelo usado em farinhas ou sa€déleite” de castanha é de grande valor
na culinaria regional e a madeira com boas propdes € indicada para reflorestamento e
empregada tanto na construcdo civil quanto na n#@slcastanhas com casca podem ser
vendidas desidratadas ou semidesidratadas ou aigi@ael, como mostrado na figura 6.

Figura 06 —Processo de extracdo e secagem das sementesaieh@ato Brasil.
Fonte: Associagdo do Povo Indigena Zoré — AP1Z8200

Para Locatelli e Souza (1990), a Castanha do Beasilalto valor econémico devido
ao aproveitamento de suas améndoas (que contémadmi@0 a 70% de lipidios e 15 a 20%
de proteinas).

A améndoa oferece de substancial ao organismo huralia teor de proteinas,
lipidios, e vitaminas de grande valor nutritivo.g#nas trés améndoas podem constituir uma
refeicdo, face a quantidade e a qualidade dos sc@duinados que possui. Por isso, &
comumente chamada de carne vegetal”. (SETEC, 2010).

A semente é reconhecida também como fonte de sglRHEILLY, 1999). O selénio
(Se) é um micronutriente que tem sido associa@ol@céo de risco de alguns tipos de cancer,
doencas cardiovasculares, possivel efeito antieagénico e muitas outras. A concentracao
desse elemento na améndoa varia de regido paégoregde a planta vegeta. (EMBRAPA,
2005; WHANGER 2004).

A Ingestéo Dietética recomendada para o Se, deghdia, para homens e mulheres
adultos € baseada na quantidade necessaria pamaipsada atividade da enzima glutationa
peroxidase, enquanto que o valor do Limite Sup€eFiaeravel de Ingestdo (UL) de 400
pg/dia foi fixado devido ao risco de selenose (HR¥H et al 2008).

Freitas et. al (2004) em trabalho de pesquisa, analisaram o deoselénio em
castanhas, e os resultados obtidos foram cerca/8lqud de Se, em média ingeridos por
castanha, apresentando variacdes de acordo comanha e o peso dos frutos. Esses valores
poderiam ultrapassar a o valor de ingestado alimeatammendada, porém vale ressaltar que
0os autores afirmam n&o ter sido relatado casosnixicacdo em habitantes da regido
Amazobnica e no Brasil.
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Apesar da escassez de estudos de selénio em asnmemtBrasil, a castanha tem se
destacado devido seu alto nivel dessa substaecidp £onsiderada a maior fonte de selénio
organico identificado.

Quanto a comercializacdo da Castanha do Brasill &eeeficiamento, o Brasil ainda
nao consegue atender aos padrdes europeus deiafiatms exportacdes estdo mais voltadas
para os Estados Unidos, que beneficiam o produtdemois vendem para a Europa.
(CHAVES, 2007).

No Brasil, 0 comércio da castanha data do sécuesdete e ao longo destes
anos sempre fomos os maiores exportadores mundiascerca de 80% da
producdo. No entanto, apesar de ser uma espécieg® por lei, a
derrubada dos castanhais aliada a desvantagenstitivap em relacédo a
Bolivia e o Peru fizeram com que a producdo natideelinasse ao mesmo
tempo em que investimentos e incentivos fiscaiBolvia tornaram este
pais lider no mercado internacional. AtualmentBphvia é responsavel por
50% da producdo mundial, contra 37% do Brasil e 18%cPeru.....O
consumo desta améndoa no mercado interno é mujieepe estimando-se
gue seja apenas 1% da sua producdo. Uma boagerdénente extrativista,
€ exportada in natura, principalmente para os palaeEuropa (Alemanha,
Reino Unido e Italia) e América do Norte (Estadasdds). Os derivados
como a farinha, o 6leo e a torta ndo tém preco, fido apresentando
producao significativa. Essa améndoa ocupa um ldgatestague na pauta
de exportacdes dos produtos da floresta. A ex@wthcasileira de castanha
corresponde, em média, a 40 mil toneladas por Emaba-se de um produto
com grande aceitacdo no mercado e que gera lucrencado nacional e
internacional desde 1911, sem qualquer subsidiergamental, inclusive
durante épocas bastante desfavoraveis para exportéCHAVES, 2007
p.17)

O que se observa é a necessidade de estudos eiggzerfento das boas praticas de
manejo, para melhor comercializacdo, é necessaviesiimentos e projetos que visem a
agregacédo e valor entrelacados com a preservacBerdal [...] “a floresta ndo deve ser
considerada como obstaculo, mas como uma oportimipgara a manutencao e reproducéo
dos meios de vida e bem estar de todos, indios-éndés do noroeste de Mato Grosso e de
todo planeta”. (AP1Z, 2008)

2.2.1.1. Contaminacao da Castanha do Brasil por Aflatoxina.

As aflatoxinas sdo as micotoxinas mais estudadis pSduzidas peld. flavus e A.
parasiticus. SA4o0 conhecidas principalmente as toxinas Bl e B® opceberam essa
denominacdo por emitirem fluorescéncia azul (btpeggndo expostas a luz ultra violetas de
ondas longas. (FRANCO, LANDGRAF 2002). Consideradacerigena para humanos e
animais, segundo a Agéncia Internacional de PesgiosCancer - AIPC e em condicbes
ideais sdo capazes de contaminar os alimentosO,(EB06)

Em 1960 foi relatada pela primeira vez a produc@acafiatoxinas porAspergillus
flavus e em 1969 o U.S Food and Drug Administration edtmieu um nivel maximo
permitido de 20 ppb de aflatoxina para gréaos canegste nozes (JAY 2005).

“A producdo de Aflatoxinas é favorecida pela terapgna de 23° a
26°, sendo produzida em maior quantidade quandobstrato € rico em
carboidratos, gorduras e proteinas. As aflatoxirs#® comumente
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encontradas amendoim, semente de algoddo, castanga®s de outros
cereais como o milho. As aflatoxinas podem teriddides toxica aguda em
diversos animais (patos, coelhos, cachorros, cgpaipequenas quantidades
sdo suficientes para causar danos hepéticos e tagiasr no trato
gastrointestinal e na cavidade peritoneal. Alénsajisas aflatoxinas tem
propriedades hepatocarcinogénicas. Quando ingegidadoses subletais, os
animais apresentam hiperplasia biliar, isto € uroHipticacdo exagerada de
células na regido do duto biliar do figado. Adialmnente ha um acdmulo de
gordura no figado, responsavel pela coloracdo dmatdeste Orgao”.
(FRANCO, LANDGRAF, 2002, p. 76)

A aflatoxina pode ocorrer quando os frutos ficantetempo amontoados ao pé da
castanheira (aguardando transporte), pois o fungbfgga quando o substrato € Uumido.
(CHAVES, 2007)

A regido amazonica registra temperaturas medi@bdgaus e umidade relativa entre
80 a 90% sendo temperatura favoravel para a pajd@® do fungo. A castanha pode ser
contaminada a partir do momento em que o ouricdesprende da arvore e cai ao chao,
durante a sua coleta, armazenagem e até mesmanspdrte inadequado.

“O processo de secagem utilizado pelos extrativiséssilta em castanhas com
atividade de agua média de 0,82, acima do valomligera armazenamento e, portanto
propicio ao crescimento de fungos aflatoxigénicqgemea a producéo aflatoxinds(LEITE,
2008).

A Resolucdo CNNPA/MS n° 34/76, Comissdo NacionalNdemas e Padrdes para
Alimentos, fixa tolerancias de 30ppb (trinta pames bilhdo) para as Aflatoxinas, calculada
pela soma dos conteudos das aflatoxinas B1 e @Ina@ma interna MAPA n° 1, de 24 de
fevereiro de 2003 reitera o fixado pela Comissacidfeal de Normas e Padrbes para
Alimentos, para castanhas do Brasil, com cascaeou casca. A Unido Européia, maior
importador de castanhas brasileiras, estabeledediméximos de tolerancia de presenca da
toxina que variam de 0,05 partes por bilhdo (ppbpab. (EMBRAPA, 2005)

No mercado externo a Castanha do Brasil enconfreuldades para a exportagdo. A
Unido Europeia, maior importador de castanhas Ibnas, estabelece limites maximos de
tolerancia de presenca da toxina que variam de @ades por bilhdo (ppb) e no Brasil o
limite & de até 30ppb. (CHAVES, 2007)

2.3 Barra de Cereais: Opcdo Tecnoldgica para o Aproveimento da Castanha do
Brasil na Regido Noroeste do Mato Grosso.

As barras de cereais surgiram com a finalidadauddiar na alimentacao equilibrada,
fornecendo fibras, carboidratos e proteinas coxoltaior de calorias e gorduras.

Segundo pesquisa desenvolvida por Torres (2009yinaeira barra de cereais foi
langcada no Brasil em 1992 n&do sendo bem aceito queisumidor, somente alguns anos
depois as barras de cereais foram ganhando esgegando a um crescimento de 25% ao
ano, atraindo para este mercado empresas imp@&@mi@amo alimenticio.

Essas barras de acordo com Ambrosio-Ugri e Ran@i?)2 consistem em produtos
que, utilizam uma diversidade de ingredientes edati® a varios segmentos de consumidores
comumente preocupados com a saude. Essa variedadghditos sensoriais, principalmente
de sabor, e a procura de beneficios a salde pamaenitir a esse produto a realizacdo de
testes variados de novos ingredientes alimentfeitggivos e funcionais, como a producéo de
barras utilizando farelo de trigo e milho, farel® @veia e farinha de trigo e triticale dentre
outros ingredientes.

12



Além disso, as alteracfes na rotina diaria de matpopulacdo tém provocado um
consideravel aumento na demanda e na ampliacdoesieneblvimento dos produtos de
conveniéncia, prontos para consumo (MATSUURA, 2005)

O National Cancer Institute recomenda ingestaaadde fibras de 25 a 35 g ou 10 a
13 g/1000 Kcal. Também € aconselhavel a propore&idpara ingestao de fibras insolaveis
e soluveis (MAHAN e ESCOTT-STUMP, 1998).

O enriquecimento das barras de cereais com CastanBeasil proporciona alto valor
econbmico. O valor bioldgico da Castanha do Beagilande, para fins alimenticios, pois sua
améndoa é um alimento rico em proteinas, lipidiaitaginas, além de se constituir em
excelente fonte de selénio.

231 Principais ingredientes que compde formulacdes delras de cereais.

As barras de cereais consistem em produtos qukzaoti uma diversidade de
ingredientes. De acordo com Pasqualotto (2009Yiosipais ingredientes para a formulacao
de barras de cereais séo: cereais diversos (avea,e similares como flocos de arroz, farelo
de trigo), acucar ou similares (mel, glicose ligyiddextrose liquida, edulcorantes),
coadjuvantes de tecnologia (emulsificantes, ar@aates), frutas para saborizagao e algumas
vezes chocolate.

A Aveia é uma graminea de cultura anual pertencanfamilia Poaceae,tribo
Aveneaee género Avena. O génekiwvenasegundo Gutkoski (2000) compreende a varias
espécies (silvestres, daninhas e cultivadas) lbisttas em quase todos os continentes.

Conforme Daniel (2006) as cultivares de aveia lamaacpreta estdo mais bem
adaptadas as regides de estacao fria, entre 35d= 3&titude norte e 20 e 40° de latitude sul.

Na alimentacdo humana a aveia € utilizada em poedeim funcdo de suas
caracteristicas como sabor, textura, retencado deade e solubilidade. O principal uso dos
produtos de aveia € na forma de cereais quentébi@akfast cereals). No mercado existem
0S cereais matinais quentes na forma de flocoslgsaou flocos instantaneizados.

De acordo com Daniel (2006) a farinha de aveia #8tmos finos € bastante utilizada
para preparacdo de mingau. Como outra forma deaqflo surgem os cereais matinais frios
prontos para o consumo e que previamente foramegsados e elaborados na industria
(cozimento pelo vapor e/ou extrusores continuos).

A linhacga, cujo nome cientifico &€inum usitatissimumL. da familia Linaceae,
semente da planta do linho e uma das plantas miégmsa da historia.

Matias (2008) em sua pesquisa define a linhaca am@nto funcional, sendo uma
oleaginosa e seu nome botanigoum usitatissimum Lsignifica maior parte utilizavel.

Segundo Borgeet al (2011) estudos vém sugerindo correlacdo entre tégeda
linhaga e redugdo do risco de doengas cardiovassulaem funcdo do efeito
hipocolesterolémico atribuido a esse gréao.

De acordo com Couto e Wichmann (2011) entre osealios, que apresentam em sua
composicao nutriente e compostos bioativos, desa@alinhaca por apresentar alto teor de
lipideos insaturados, como o 6mega-3, fibras etighao que a torna um alimento funcional
potencialmente atraente para modular o risco caadaular.

O Mel é definido pela Resolucdo — CNNPA n° 12 dég8lZomo “um produto natural
elaborado por abelhas a partir de néctar de flefes exsudatos sacarinicos de plantas. O
produto é designado simplesmente por mel ou mabdtha”.

O mel € um alimento nutritivo além de ser terap@utiNa constituicio do mel
encontra-se a glicose, a frutose, minerais, a@dgénicas, enzimas, agua e particulas sélidas
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provenientes da colheita. Alguns tipos apresentaaiormteor de sacarose que outros
(VENTURINI, SARCINELLI, SILVA, 2007).
De acordo com a Resolucdo — CNNPA n° 12 de 19#@idade do mel de mesa deve
ser a 105°C: 21% p/p e o mel industrial 105°C: maxR5% p/p, devendo trazer ainda a
classificacdo do mel segundo o seu uso. Ex: "Mehdga" ou "Mel industrial”.
O mel proveniente de abelhas indigenas deveré& tnazedtulo indicagéo clara de sua
procedéncia.
O mel [...] possui facil digestéo, E importantegparcorpo humano pois em
quantidades equilibradas encontra-se fermentasniries, minerais, acidos,
aminoacidos, substancias bactericidas e aromaRoale substituir o aclcar,
sendo um produto totalmente natural. Tem propriesidgrapéuticas que sao
determinadas pelas plantas visitadas pelas abélimas.colher de sopa de
mel tem 0 mesmo valor nutritivo de duas bananaas thranjas, meia maga,
200 ml de leite, 100g de nozes, 150 gr de peixeuteo® alimentos.”
(VENTURINI et al 2007, p.5)

A granola, outro ingrediente muito presente em tdagdes de barra de cereais
consiste de uma mistura de frutas secas, graognsemodendo conter acucar. Foi inventada
em 1886 por um médico suico. E rica em fibras, émard sensacio de saciedade e ajuda ao
funcionamento do sistema digestivo. (MATIAS 2008).

O Floco de arroz é presente na maioria das bagaziais e segundo Pasqualotto
(2009) eles estdo presentes na maioria das barasrdais, por conferir crocancia e menor
densidade, sendo fabricado a partir de farinharae,aacicar, malte e sal por processo de
extrusao.

2.4  Indicadores Higiénicos Sanitarios no Processamentte Alimentos

Durante o processamento € necessario cuidados ¢ogeae do local de trabalho e
do manipulador. A presenca de coliformes geralmentendicador de mas condigcbes
higiénicos-sanitarias. (BENEVIDES{ al.,2004).

De acordo com Justino (2009) os coliformes fazentepdo trato gastrointestinal dos
animais de sangue guente, por esse motivo temssstigado em pesquisas a presenca destes
tanto em alimentos e na agua, como indicadorexaladicdes higiénicas sanitarias destes
produtos de consumao.

Os alimentos sdo excelentes meios de cultura, esemca de microrganismos nos
alimentos néo significa necessariamente uma quigidedequada ou um perigo para a saude
do consumidor, pois € através destes que se poalearaw grau e a procedéncia da
contaminagcdo, bem como o periodo previsto pararswnoo do alimento antes da sua
deterioracAEVANGELISTA, 2003).

De acordo com Cunha e Silva (2009) os numerosos tie microrganismos presentes
dentro ou sobre os alimentos produzidos podem s&flas para avaliar com seguranca a
qualidade microbiologica dos mesmos.

Os coliformes termotolerantes podem indicar um ggsamento inadequado ou
contaminagdo pos-processamento podendo permitirudiphtacdo de microrganismos
patogénicos e produtores de toxina.
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2.5 Mapas Conceituais e Aprendizagem Significativa

A aprendizagem significativa € um conceito centfal teoria proposta por David
Ausubel , ocorre quando a nova informacdo ancoerseonceitos relevantes preexistentes
na estrutura cognitiva de quem aprende. Para Mof2006, p.57):

“Ausubel vé o armazenamento de informac¢des no merebmano como
sendo altamente organizado, formando uma hieraogpumeeitual, na qual os
elementos mais especificos de conhecimento sadokga conceitos mais
gerais, a estrutura cognitiva significa, portantma estrutura hierarquica de
conceitos que sdo abstracdes da experiéncia daododf.

Uma ferramenta utilizada na teoria da aprendizagjgnificativa € o mapa conceitual
gue consiste em avaliar os conhecimentos empidic@studante.

O mapeamento conceitual, proposto por Joseph ZalNimo inicio da década de 70, é
uma forma esquematica de representacdo de conadgtosm determinado campo de
conhecimento. “O exercicio de elaborar mapas ctraisi estimula a busca por relacdes
significativas e diminui a chance da ocorrénciapi@ndizagem mecéanica” (NOVAK, 2010)

De acordo com Moreira (1997) os mapas conceituaiant desenvolvidos para
promover a aprendizagem significativa podendo skzados como recursos em todas essas
etapas, assim como na obtencdo de evidéncias dadapagem significativa, ou seja, na
avaliacao da aprendizagem.

Neste processo a nova informacao interage em coéestrutura de conhecimento
especifico, que Ausubel (1982) chama de conceitbslsncor”. Quando o conteudo escolar a
ser aprendido ndo consegue ligar-se a algo ja cahtheocorre o que Ausubel chama de
aprendizagem mecanica, ou seja, quando as noamagoes sao aprendidas sem interagir
com conceitos relevantes existentes na estrutgmaitom. Assim, a pessoa decora férmulas,
leis, mas esquece apos a avaliacao.

Para que a aprendizagem significativa ocorra éigmeentender um processo de
modificagdo do conhecimento, em vez de comportaonemh um sentido externo e
observavel, é reconhecer a importancia que os ggosanentais tém nesse desenvolvimento.

Segundo Moreira (2006) as ideias de Ausubel, tamdgcaracterizam por basear-se
em uma reflexdo especifica sobre a aprendizagewolaese o ensino, em vez de tentar
somente generalizar e transferir a aprendizagewnlagsoonceitos ou principios explicativos
extraidos de outras situacdes ou contextos dedipagem.

As proposicfes de Ausubel partem da consideracd@uees individuos apresentam
uma organizacao cognitiva interna baseada em conéetos de carater conceitual, sendo
que a sua complexidade depende muito mais da®eslagie esses conceitos estabelecem em
si que do numero de conceitos presentes. Entendeesesssas relacdes tém um carater
hierarquico, de maneira que a estrutura cogniticarépreendida, fundamentalmente, como
uma rede de conceitos organizados de modo hiecargei acordo com o grau de abstracéo e
de generalizagéo.

O aprendizado, conforme Vygotsky (1998) consisten rilaspecto necessario e
universal do processo de desenvolvimento das fengpsicolégicas culturalmente
organizadas e especificamente humanas”.

Segundo Sforni (2004) ndo é necessério grandecespara perceber que pouco do
conteudo estudado na escola contribui para umaomielteracéo do sujeito com o mundo.

[....] A Interacdo, no caso, ndo tem o sentido akptacdo ao meio, mas de
didlogo, de participacdo consciente, de possilbiédde intervencdo. As
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ciéncias, tdo presentes na vida, quando apresentzmleescola acabam
perdendo o seu potencial como modo teérico de &elapm o mundo,
reduzindo o sentido da sua aprendizagem apenasiaerso escolar [...]
(SFORNI, 2004, p.1)

Um conhecimento significativo, em nossa concepéaaquele que se transforma em
instrumento cognitivo do aluno, ampliando tanto @nteddo quanto a forma do seu
pensamento. Essa concepcdo nos aproxima dasboigidgs tedricas historico-culturais. De
acordo com Freire (1996) € a convivéncia amorosa $eus alunos e na postura curiosa e
aberta que assume e, a0 mesmo tempo, provocaenassEmirem engquanto sujeitos socios-
histéricos-culturais.

Segundo Vygotsky (1998), maior expoente dessa lieieca, as praticas culturais
sdo constitutivas do psiquismo. O ensino formalda#e dessa cultura, portanto, também
contribui para a formacéo dos sujeitos.

Afirma Soforni:

Nas sociedades escolarizadas, a escola exercegspeelal na possibilidade
de insercdo do homem na coletividade como cidadénop sendo ela
considerada a maior responsavel pela construcdobates para o
desenvolvimento psiquico.[...] A escola trabalh@easialmente com o
contetdo das vérias areas de conhecimento e, sedadde alguma forma,
contribui para o desenvolvimento cognitivo dos alunEntretanto, a
contribuicdo da escola ndo chega a ser tao sigtiificno desenvolvimento
intelectual quanto permite o potencial de apremgira das criancas,
normalmente evidenciado em situacdes ndo escolSEQRNI, SFORNI,

2004, p 2).

Dentre todos os aspectos da escolarizacdo, Vyg@iSi98), dedica especial atencéo a
formagcdo de conceitos cientificos. Segundo ele, omidio desses conceitos é téo
determinante de rupturas e transformacdes no homougmto o dominio da escrita. O
elemento novo possibilitado pelo dominio de cowseihdo € a maior quantidade de
conteudos de posse do sujeito, mas essencialmeqtelmlade que a aprendizagem de
generalizagbes conceituais confere ao pensamento.

O mesmo autor alerta que, quando fala em ensirmsa&efere a qualquer ensino,
mas aquele que se “adianta ao desenvolvimento®™b@m ensino”. Ao expor as diferencas
entre aprendizagem e desenvolvimento, destaca] ‘llma correta organizacdo da
aprendizagem da crianga conduz ao desenvolvimeatdah...]” (VYGOTSKY, 1998).

N&o basta ao individuo frequentar escolas, ndobHmsta ter acesso a conceitos
cientificos para que seus processos internos dmdasimento sejam acionados, ha que se
ter acesso a uma situacdo de ensino adequada.

Quem ensina, ensina alguma coisa a alguém. Poréisgoe, do ponto de vista
gramatical, o verbo ensinar € um verbo transitelativo. (FREIRE 1996).

O docente ensina e aprende, ndo podemos dizer paeasm “transferimos
ensinamentos”. De acordo com Freire (1996) ndo de#rttia sem discéncia, e diante da
aprendizagem significativa proposta por Ausubellepoos perceber que o conhecimento
adquirido pelo educando ao longo de sua trajett@izida deve ser pesquisado, pois ensinar
de acordo com o Freire (1996) exige bom senso.
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251 Mapa conceitual: ferramenta de avaliacao

Souza e Boruchovitch (2010) afirmam que o mapa eitrad € uma ferramenta
avaliativa que possibilita ao professor e aos auagercepcado quanto a identificacdo e
apropriacdo dos conceitos mais relevantes em utextoninformacional, a assertividade das
relacbes estabelecidas entre eles, bem como aweaelento da qualidade das alteracdes
processadas na estrutura cognitiva do aprendente.

A teoria que esta por tras do mapeamento conceituah teoria cognitiva de
aprendizagem de David Ausubel (MOREIRA e MASINI929MOREIRA, 2006).

Os mapas conceituais tém por objetivo represerdimcdes significativas entre
conceitos na forma de proposi¢cdes. Assim, uma Bigfo € constituida de dois ou mais
termos conceituais unidos por palavras para foromaa unidade semantica (NOVAK;
GOWIN, 1999).

O mapeamento conceitual € uma técnica muito fxévem razdo disso pode ser
usado em diversas situagfes, para diferentesdauss, como: instrumento de andlise do
curriculo, técnica didatica, recurso de aprendizagmeio de avaliacdo (MOREIRA e
BUCHWEITZ, 1993).

A organizacao hierarquica dos mapas conceituaigaswezes, inclui setas, tais como
diagramas, e ndo devem ser confundidos com orgamagrou diagramas de fluxo, pois nhao
implicam em sequencia, temporalidade ou direcidadi, nem hierarquias organizacionais
ou de poder, conforme modelo apresentado na fR)(IMOREIRA, 1997).

De acordo com Souza e Boruchovitch (2010), nos ®japs conceitos Sao
apresentados no interior de “caixas” ou alguma &gmométrica, enquanto as relacdes entre
eles sédo especificadas por linhas as quais sagaage frases explicativas que procuram
aclarar relagbes proposicionais significativas. Emnsequéncia, para serem representados
carecem de trés elementos: conceito, proposicfalavra(s) de enlace (figura 3).

Conforme Novak e Gowin (1999), os mapas conceis&osproposi¢cées onde dois ou
mais termos conceituais estéo ligados por palalgasodo a formar uma unidade semantica.

Os mapas conceituais auxiliam o professor a defirfue é importante no contetdo
do curso que esta sendo planejado, além de ajuda-tscolha dos exemplos e do tipo de
tecnologia adequada para aquela etapa do ciclo.

A avaliacdo dos Mapas conceituais é fundamenta pale os alunos consigam
perceber os beneficios que podem ser obtidos ceanté@snica.
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Figura 2: Modelo para planejamento da instrucédo, segundal#als
Fonte: Moreira (1992, p 88)

Ao favorecer a identificacdo dos conhecimentos @mados pelo aluno, os mapas
conceituais orientam as acles e intervencdes dmrerd aperfeicoamento do ensino e
ampliacdo da aprendizagem.

De acordo com Freire (1996) “ensinar exige compeegue a educacao € uma forma
de intervencdo no mundo”. Por isso, antes de tadanalise dos mapas é essencialmente
qualitativa.

CONCEITOS GERAIS E INCLUSIVOS

(superordenados)

palavras de enlace palavras de enlace

CONCEITOS INTERMEDIARIOS CONCEITOS INTERMEDIARIOS
(subordinados) (subordinados)
palavras de enlace palavras de enlace proposicao
r v L/l
CONCEITOS ESPECIFICOS CONCEITOS ESPECIFICOS
(pouco inclusivos) (pouco inclusivos)

Figura 3: Possibilidade de estruturacdo do mapa conceitual.
Fonte: (SOUZA E BORUCHOVITCH, 2010. p 780, modificepor CAMPOS, 2013)
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Moreira (2006,) descreve que, o professor, ao imépreocupar-se em atribuir um
escore ao mapa tracado pelo aluno, deve procueapratar a informacéo dada pelo aluno no
mapa a fim de obter evidéncias de aprendizagenfisajiva.

Ensinar os estudantes a elaborarem os seus prémjuss conceituais € uma poderosa
estratégia metacognitiva, fazendo com que os alpensem sobre o0 que aprenderam e sobre
como aprenderam.

Os mapas conceituais serdo Uteis ndo s6 comoaasilna determinagdo do
conhecimento prévio do aluno (ou seja, antes daug#n), mas também
para investigar mudangcas em sua estrutura cogrdtivante a instrucao.
Dessa forma se obtém, inclusive, informacdes qudempo servir de
realimentacéo para a instrucdo e para o currifMIOREIRA, 2006, P.19)

Como forma de contribuicdo nessa discussao, apeeses na figura 4 um exemplo
de Moreira (1992) de um mapa conceitual sobre abemmentos relacionados ao conceito
de forca.

Forga
Gravitacional

Forga
nuclear

Forga
Elétrica

.....
L
-----

Forga
atrativa

Faorga entre
particulas
elementare

entre
nuclecns

W

_g_ Peso: forgas Forcas entre | JForga entre o | Forgas entre Forgasp-p; Forgas entre
= entre oscle s elétrons e d protons imas forgasp-n; elétrons e
3 as plantas nucleo permanentes forgas n-n neutons

Figura 4: Exemplo de mapa conceitual sobre o conceito d@for
Fonte: Moreira (1992, p 12)

Os mapas conceituais ndo tém o objetivo de testanecimento e dar uma nota ao
aluno e classifica-lo. Os mapas conceituais busoater informacdes sobre o tipo de
estrutura que o aluno vé para um dado conjuntemdeettos e as construgdes ao decorrer do
bimestre ou semestre trazem informacdes de mudarec@&strutura cognitiva, facilitado a
visualizacdo do aprendizado para avaliacdo do gsofee do proprio aluno.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS DA PESQUISA.

A pesquisa foi desenvolvida no Instituto FederaEdecacdo Ciéncias e Tecnologia
do Mato Grosso eampusluina.

Observando o contexto e os objetivos tracadosipsiiguicdo no Projeto Pedagdgico
do Curso, fez-se necessario a realizacdo destet@raje pesquisa com enfoque no
desenvolvimento regional avaliando o processo dmeraprendizagem dos alunos de uma
maneira ndo convencional, onde o educando podengpreender e se auto avaliar. Assim,
buscou-se estimular os alunos do terceiro ano dsociliécnico em Agropecuaria, a
correlacionar seus conhecimentos prévios a resgeifrocessamento da Castanha do Brasil
aos novos conhecimentos cientificos que foram aidgsi em sala de aula, com o intuito de
propiciar o estimulo e o desenvolvimento do semid@a do estudante, avaliando o processo
de ensino aprendizagem dos alunos e ainda comdbuwom a aplicacéo de tecnologias para
0 aproveitamento de produto nativo que contribua palesenvolvimento local.

3.1 Caracterizagdes dos Sujeitos da Pesquisa

O projeto foi realizado com vinte alunos do te@eano do curso Técnico em
Agropecuaria integrado ao ensino médio (figuraVAle ressaltar que no inicio do projeto,
tinhamos 26 alunos, porém com a greve nas ingiggidederais de ensino, totalizamos a
evasao de seis alunos. Dos vinte alunos desta ttdn8a@ sdo do sexo masculino e 20% do
sexo feminino, a idade varia de 15 a 18 anos. Todadunos foram convidados a participar
da pesquisa por intermédio de um convite paraqgiatdo (Anexo l), e concordaram, através
do Termo de Consentimento Livre esclarecido (Angxa@om a divulgacao de fotos e dados
referentes a sua participacdo no projeto de pesquis

Como objeto de trabalho o na proposta pedagogitiizou-se como tema:
“Processamento de Castanha do Brasil”, na diseiplie Agroindustria Ill. Até o inicio da
insercdo da pesquisa, 0s alunos ndo haviam estudawgloum conteddo a respeito do
processamento da Castanha do Brasil.
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Figura 07 —Imagem Visual do grupo de estudantes que forasuje#os da pesquisa
Foto do autor (CAMPOS, Mayra F.de S., 2012), apé@do concedida pelos atores da pesquisa.

3.2  Processo Pedagdgico — Construcao de Mapas Conceitu@gMC).

A metodologia utilizada no processo ensino-apraghm, foi baseada nos
fundamentos tedricos de Novak e Gowin (2010), ltbwa para tanto a aprendizagem
significativa proposta por David Ausubel. Assimstaeperspectiva foram desenvolvidos com
0S sujeitos da pesquisa, mapas conceituais a phrtiema gerador “Processamento de
Castanha do Brasil”.

O processo de aprendizado e desenvolvimento doasy@mceituais foi composto
por encontros. No primeiro encontro, foi apresemtadpesquisa aos alunos que realizaréo
leituras de artigos e revisao bibliografica acel@@onstru¢do de mapas conceituais.

ApOs orientacdo que ocorreu em quatro encontrogudéro horas cada (total de 16
horas), o grupo de alunos foi dividido em duplafoesolicitado que cada dupla elaborasse
um mapa conceitual com base no conceito “Procesgarde Castanha do Brasil”. Este mapa
conceitual foi classificado como Mapa Inicial (M.I)

Nos proximos encontros, apoés leituras e discussiifg, expositiva, aulas praticas
envolvendo o processamento da Castanha do Brasih&ise sensorial do produto
desenvolvido, entdo, solicitou-se que a mesma dydaelaborou o mapa inicial (M.l) que
confeccionassem um novo mapa conceitual, contemplas aprendizagens construidas no
que se refere ao processamento de Castanha dd. Egstd& novo mapa conceitual foi
denominado de Mapa Final (M.F). Assim, ao finalddsiplina, foram entregues dez mapas,
em cada etapa, 0s quais compuseram parte do rhatep&ico para o presente estudo. Todos
0os mapas foram codificados para manter o sigilaudaria.

3.2.1 Critérios de Avaliacdo dos Mapas Conceituais

Os mapas iniciais (M.I) mapas finais (M.F) foramalgados pelo professor da
disciplina, por um pedagogo e pelos proprios alumtes forma comparativa de cunho
quantitativo e qualitativo. A valoracdo foi realizadentro de uma escala numérica variando
de 2 a 10.
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O meétodo utilizado foi de carater quali-quantit@avpara a avaliagdo foram analisados
trés critérios, seguidos de acordo com o trabatdSdnzogncet. al (2007). O primeiro
critério analisado - conceito 1 - , foi referenteqaantidade e qualidade de conceitos
apresentados e niveis de hierarquia conceituatabds identificar conceitos mais amplos até
0S mais especificos, incluindo exemplos. Visa tambrificar se os alunos buscaram
identificar a qualidade do conteudo descrito e @@vé mudancas significativas quanto ao
nivel de conhecimento.

O segundo critério analisado - conceito Il - fanter-relagfes entre conceitos onde
foram observadas as palavras de enlace. Nestaa;rjgéocedeu-se a uma quantificacdo das
linhas de entrecruzamento e palavras de enlace, tmmo a uma qualificacdo das
proposi¢cdes com base no significado logico.

O terceiro critério analisado - conceito Il - fpiestruturacdo do mapa, analisando a
representatividade do conteddo abordado, a cdatidd e a estética do mapa conceitual
desenvolvido.

3.2.2 Avaliacao dos mapas conceituais

A avaliacgédo foi dividida em dois momentos, sendwimeiro momento uma reflexao
e autoavaliacdo, onde os alunos em duplas anatisa@ontuaram os dez mapas de cada fase
(Ml e MF) em cada conceito estabelecido, de acoaio a planilha desenvolvida (anexo V).
A planilha foi elaborada com objetivo de faciliavaliacdo obtendo melhor interacdo dos
alunos no processo avaliativo.

Os mapas iniciais e finais foram codificados etdlgiados para posteriormente serem
apresentados aos alunos em PowerPoint 2007.

O segundo momento procedeu-se a avaliacdo dos pealpadocente pesquisador em
conjunto com a pedagoga Jane Oliveira dos Santespgtticipou da avaliacdo mediante
convite do pesquisador, a mesma é servidora do IFM@mpusJuina, concursada como
técnica administrativa de nivel superior e ocupaateargo de coordenadora pedagogica da
instituicao.

Assim, para cada critério estabelecido foi dadaysmdes (variando de dois a dez).
Procedendo-se as avaliacbes usando as fichas tdacawa(anexo Ill) que facilitaram a
atividade pedagdgica com os alunos.

As notas obtidas em cada quesito avaliado foranadame divididas pelo numero de
duplas participantes, resultando na média aritm@i@za cada quesito analisado.

Procedeu-se da mesma maneira a avaliacao feitalpedmte e pedagoga da escola.

Ao término do desenvolvimento da pesquisa, foicapld um questionario aberto aos
alunos objetivando saber qual a opinido dos mesnogselacdo ao método de avaliacao
desenvolvido ao longo do bimestre.

3.3 Fabricacéo das Barras Artesanais e Andlises Realidas.

As barras de cereais foram fabricadas na unidaggadessamento agroindustrial do
IFMT, campus Juina, pelos alunos da disciplina geoidustria Ill, orientados pelo docente
e passaram por analises microbioldgicas, fisicoagpai (umidade) e Sensorial (aceitacdo do
produto pelo consumidor).
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3.3.1 Desenvolvimento da formulacéo

Para desenvolvimento da formulagcdo, foi necesststar receitas domésticas e
adequar as formulacbes em gramas, a receita drigfoa retirada do site
http://tvg.globo.com/receitas/maisvoce/barra-deegler usando ingredientes convencionais
para este tipo de produto, com as adequactes agass©Os ingredientes foram adquiridos
em um supermercado da cidade de Juina.

Foram desenvolvidas duas formulacdes, diferenciaamioe elas a quantidade de
Castanha do Brasil a ser adicionada. Na formulé€&p foram adicionadas 120 gramas de
Castanha do Brasil (equivalente a 13%) e na forgaolalois (F2) foi adicionado 240 gramas
de Castanha do Brasil (equivalente a 23%), resgauénte conforme tabela 1.

Tabela 1- Formulac¢des para barra de cereal sabor CastianBeasil
Formulacdes (%)

Formulacéo 1 Formulacéo 2

13% de Castanha do Brasil 23% de Castanha do Brasil

Ingredientes 11 % de aveia grossa 10 % de aveia grossa
7 % de flocos de arroz 7% de flocos de arroz
53% de mel 48 % mel
2% de linhaca dourada 1% de linhaga dourada
1 % de gérmen de trigo 1% de gérmen de trigo tostado
tostado
7% de agucar mascavo 5 % de agucar mascavo
6% de granola 5 % de granola

Para a fabricacdo da Barra de cereal sabor CastlanBeasil o processo foi dividido
em duas etapas. Na primeira etapa, foi realizasgneficiamento da matéria prima.

A Castanha do Brasil com casca ja seca, foi seladm, passando pela primeira
lavagem em agua clorada (1L de agua: 2,5 ml decliptw de sodio 2%) para a retirada das
sujidades e particulas visiveis e para a sepamgsidrutos estragados (que ficam boiando).
Seguindo recomendac¢fes de Chaves (2007), que aopand as castanhas com casca, que
estas devem ficar imersas por 24 horas em agudamlitar 0 descascamento. Os frutos que
nao boiaram na agua foram descascados manualmastareéndoas passaram pela segunda
lavagem em agua clorada para retirada de sujidadepois seguiram para a desidratacdo em
forno elétrico com termostato e timer a 180°C gbn2nutos.

A desidratacdo € importante, pois auxilia na redugatividade de agua (Adevido
0 aumento de solidos soluveis em decorréncia déapde agua, consequentemente teremos
uma barra de cereal com baixo teor de umidadeca8t&nhas desidratadas foram trituradas
no processador de alimentos e acondicionadas e plgisticos com tampa.

O fluxograma do beneficiamento da Castanha do Beasontra-se apresentado na
figura abaixo.
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Matéria Prima

l

Selecgdo

l

1° Lavagem

l

Descascamento

l

2° Lavagem

l

Desidratagio

Figura 08 - fluxograma do processamento - Preparo da maténeap

Apdbs o preparo da matéria prima, organizou-se gedlientes para a fabricacdo da
barra de cereal sabor Castanha do Brasil em d@pogy 0os ingredientes secos (aveia grossa,
flocos de arroz, linhaca dourada, gérmen de togtatlo, acicar mascavo, granola, Castanha
do Brasil triturada) e os ingredientes imidos (mel)

Os ingredientes secos foram pesados em balandécnal acondicionados em bacia
plastica sendo misturados com auxilio de uma calleemox, em seguida adicionou-se o
ingrediente umido.

A mistura obtida foi acondicionada em panela @ & levado ao fogo brando por 30
minutos, mexendo sempre até que se desgrudassadio da panela, conforme apresentado
na figura 9.

Figura 9: Mistura dos ingredientes da barra de cereais

24



Em seguida a massa foi acondicionada em formasteshgor papel manteiga, apos
esfriar a massa foi uniformizada com auxilio d® nolastico e realizado os cortes com uma
faca em inox.

As barras de cereais foram embaladas em papel mturfdmbalagem primaria) e
posteriormente em sacos plasticos (embalagem s&gandconforme figura 10 e
armazenadas.

Figura 10 — Barra de Cereais artesanais em embalagem paim&mbalagem secundaria

O fluxograma do processamento das barras de ceseb Castanha do Brasil
encontra-se apresentado na figura 11.

ApoOs 0 armazenamento as foram levadas amostrdsrdagacdes produzidas, para o
Laboratério do MAPA, localizado no municipio de ¥éa Grande.

Ingredientes secos Ingredientes imidos

LT

h

Prensagem

i

Resfriamento

i

Corte e embalagem

i

Armazenamento

Figura 11 - Fluxograma do processamento das barras de ceabaisGastanha do Brasil
Fonte: Proprio autor (Campos, M F de S. 2013)
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3.3.2 Equipamentos e utensilios usados no processamento

Para o desenvolvimento da formulagdo foi necessasioseguintes utensilios e
equipamentos:
Assadeira em inox,
Bacia plastica,
Balanca semi-analitica com precisédo de 0,1g,
Calculadora,
Colheres em inox,
Espatula de inox,
Faca em inox,
Forno elétrico com termostato e timer,
. Papel aluminio,
10.Papel manteiga,
11.Processador de alimentos,
12.Rolo plastico.
13.Tébua de vidro,
14.Xicaras e copos volumétricos.

CoNoOO~WNE

Alguns equipamentos e utensilios foram cedidos pstiuicdo de ensino, e outros
equipamentos e utensilios (processador de alimefuio® elétrico com termostato e timer,
tabua de vidro, calculadora) séo de acervo pessoal.

3.33 Analises realizadas na barra de cereais com Castaaldo Brasil.

Por se tratar de uma atividade pedagodgica, proaedse algumas analises no produto
barra de cereais, para que o0s alunos pudessemb@eree importancia das analises
laboratoriais nos produtos alimenticios, assimcgule-se uma determinacao fisico-quimica,
analise microbioldgica referente a qualidade saaig a sensorial para verificar a aceitacédo
do produto.

Na avaliacao sensorial, ocorreu uma participaggeiaddos alunos em todas as etapas
de preparo e desenvolvimento dos testes, o quettarbntribui para a sua aprendizagem.

Fisico-quimica — Teor de Umidade - A determinacdo de umidaderdaiizada
segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (20@®Jp método do aquecimento direto ou
técnica gravimétrica com emprego de calor, sen@oagmesmo se fundamenta na perda de
umidade e substancias volateis a 105° C.

Microbioldgica - As analises microbiologias foram realizadas nbofatorio de
Andlise de Alimentos — LAPOA/MT localizado na cidade Varzea Grande o que dificultou
participacdo direta dos alunos, ficando assim #idus apenas a analise de resultados. Foram
realizadas andlises de coliformes totais e terrantes, de acordo com a metodologia
descrita na Instrucdo Normativa n°® 62, de 26 dstagde 2003,e a Resolu¢do — RDC n° 12,
de 02 de janeiro de 2001.

Andlise sensorial - A analise sensorial foi realizada no IFMGEmpus Juina,
utilizando a sala de estudos da biblioteca pardegir um laboratdrio de analise sensorial.
A sala possuia sete cabines individuais, com landa para permitir a avaliagdo global das
amostras.
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Os alunos foram sujeitos deste trabalho participarsas etapas de preparo e
desenvolvimento dos testes, ndo participando corawagdores, uma vez que 0S Mesmos
estavam inseridos em todo o processo pedagogiteste de aceitacdo foi também uma
componente da proposta de ensino aprendizagem.

Os provadores foram todos alunos e servidores BId H campus Juina, totalizando
sessenta e trés (63) individuos convidados a jtida analise. A idade minima adotada foi
de quatorze anos néo sendo limitada a maxima.

Para este teste, foi introduzida entre as duasnasteas desenvolvidas (Formulagbes
F1 e F2) uma amostra comercial contendo castaniiBaas$il, sendo portanto um total de trés
amostras avaliadas em relacéo a aceitagéao.

No Teste de aceitacdo foi usando uma escala hedésimturada de nove pontos, ou
seja no desenvolvimento da terminologia senstwiapresentada aos provadores, amostras
para definir as notas da escala de 1 a 9. Forabuians os seguintes valores: (1) “desgostei
muitissimo”, (2) “desgostei muito”, (3) “desgostenoderadamente”, (4) “desgostei
ligeiramente”, (5) “ nem gostei nem desgostei ") (6gostei ligeiramente ", (7) gostei
moderadamente, (8) “ gostei muito”, (9) “gostei tiagimo”, para indicar aceitacdo dos
produtos pelos provadores, julgando aparéncia,rsdbgtura e aceitabilidade geral do
produto (anexo V).

As amostras foram apresentadas aos provadoresatas e plasticos descartaveis,
sem associacdo de qualquer outro alimento, coddgacom trés algarismos aleatorios,
acompanhado de agua com gas para uso entre umstalggu e outra. Cada amostra foi
constituida por cerca de aproximadamente 25 g ida ta cereal, a temperatura ambiente.

Os provadores receberam as instrucdes antes disearde modo a facilitar o
entendimento ao assinalar as fichas do teste (dng@xo

Antes do teste cada provador foi instruido do pitmoento. Em cada cabine foi
afixada instrugdo padréo de como se proceder t® desacordo com Della Modesta (1994),
citado abaixo.

1. Lavar a boca com agua antes de provar.

2. Provar sempre da esquerda da direita.

3. Tomar ou comer quantidades de amostra suficiemétee a amostra na boca até
perceber a caracteristica analisada.

Engolir a amostra

Registrar suas observacoes

Usar agua o quanto for necessario para lavar a boca

Esperar até que todo o sabor tenha desaparecidocdaantes de testar a amostra
seguinte.

No ok
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Figura 12: Estrutura de um laboratério para o teste de a@sitee barra de cereais.
Foto do autor (Campos, M F de S. 2013)

Foi realizada também uma pesquisa de carater expiar, através da aplicacdo de
um questionario (anexo V) contendo duas pergumédsrentes ao consumo de barras de
cereais pelos provadores.

Aos resultados dos testes de aceitacdo foram dplcdratamentos estatisticos
verificando diferencas significativas entre as anass com nivel de significAncia de 5%,
utilizando analise de variancia (ANOVA) e tedeemédias ( Tukey).
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 Avaliagao do Processo Educacional

A avaliacédo do processo educacional foi realizada@simomentos: na sala de aula
pelos alunos, onde os mesmos realizaram uma alitgd@ das atividades em que
desenvolveram e no segundo momento pela docentpeslagoga. Vale ressaltar que o0s
alunos do curso Técnico em Agropecudria puderam alé desenvolver aulas praticas e
tedricas, aprenderem a desenvolver mecanismos r@ga@do de valor econébmico a um
produto regional, puderam também conhecer a arggissorial de alimentos, a importancia
microbiolégica e como séo avaliados estes atribetoprodutos industrializados.

A pesquisa trouxe uma interdisciplinaridade de eabs e conhecimentos distintos,
como ja citado, anteriormente, “Uma coisa, poig énidade entre pratica e teoria numa
educacdo orientada no sentido de libertagcdo, autea mesma unidade numa forma de
educacao para a domesticacdo” (FREIRE 1981). #efaie acordo com o autor buscamos no
decorrer deste trabalho desenvolver uma educag¢émagara a libertagéo.

4.1.1 Autoavaliacao dos alunos e do Professor/Pedagogo.

Na tabela 2 encontram-se apresentadas as médiamétaras resultantes da
autoavaliacdo dos alunos dos mapas conceituaisiapas conceituais estdo apresentados nas
figuras 13 e 14, sendo que nas figuras 13A e JB8santamos um Mapa Conceitual 1 (M |
-1) e (M F -1), enquanto que nas figuras 142 dgresentamos o Mapa Conceitual 4 1 (M
I-4) e (MF -4), como forma de exposicao dos asague fora construidos neste trabalho.

Analisando as médias aritméticas dos mapas FiNak) (obtidas pela avaliagcdo dos
alunos aos mapas construidos por eles mesmos,bperos que houve um avanco
significativo em relacdo ao numero de conceitogsgrtados. Em termos quantitativos, para
0 conceito | obtivemos média aritmética 4,0 (quatj@)ps mapas finais foram avaliados e
pontuados com meédia aritmética 9,0 (nove). O erdopento de conceitos foi visualizado
pelos préprios autores da avaliacdo. Borsata (2@¥&)iou por intermédio de mapas
conceituais alunos da 1° e 3° série do ensino médieerificou que ocorreram diferencas
significativas entre os mapas iniciais e finaisfeooionados pelos seus alunos.

De acordo com Brezolin, (2011) mesmo defendendcagu®posta de pontuacédo dos
mapas conceituais é valida, destaca que a casdic®rfundamental do mapa conceitual é
permitir avaliar a estrutura cognitiva dos alunoasemudancas qualitativas ocorridas em
decorréncia do processo de instrugdo dos mesmos
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Tabela 2 Média aritmética dos conceitos avaliados pelosiad no Mapa Inicial e Mapa
Final.

Média Aritmética de Conceitos

MAPA CONCEITUAL CONCEITO | CONCEITO I CONCEITO 1
Mapa Inicial (M I) 4 5 6
Mapa Final (M F) 9 8 7

Ao analisarmos o0s conceitos individualizados, olzsaps que no conceito |, a
palavra selénio foi citada uma vez dentre os dgzammicias, jA nos mapas finais o conceito
aparece em sete mapas diferentes, totalizando T¥6clui-se que os conhecimentos
adquiridos durante as aulas expositivas e dialagado consonancia com as aulas praticas
deixaram de ser somente populares e passaramncantgacao cientifica.

Verificou-se que 0s mapas iniciais apresentaramhemmentos populares, e os
conceitos mais descritos foram “geracéo de empwagenda familiar”, visualizados em nove
dos dez mapas iniciais, totalizando 90%.

O nome cientifico da arvore “Castanheira” ndo agareem nenhum mapa inicial,
sendo citada em trés mapas finais. Ruiz - Moetnal (2007), afirma que a visualizagéo do
diagrama permite ao grupo de colegas e ao professoaproximarem do sentido que
determinados conteddos tem para o aluno, e cordracerposicionamento do aluno diante
das problematicas sociais contemporaneas.

Em relagdo ao conceito Il, percebemos que houve melhoria nas palavras que
servem como inter-relacao dos conceitos. O mapalrfM.l) obteve média aritmética (M.A)
cinco, jA o mapa reconstruido, apds decorrer dalatle de ensino, obteve média aritmética
seis.
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O conceito lll, relativo a estrutura dos mapasatridade e organizacdo apresentou
ligeiro aumento de pontuacdo, sendo o inicial adalicom média 6,0 (seis) e o mapa final
com obteve média sete. Podemos supor de acordosommeros obtidos, que a média para
os conceitos Il e lll - relagdo a estrutura dos asap “palavras de enlace” tenha se mantido
qgquase que a mesma, devido a inovacdo da atividdslealunos apesar de estudarem e
pesquisarem a constru¢cdo dos mapas, ao desenwopald primeira vez apresentam um
pouco de dificuldade de organizacdo. Em aulas éimsse discussfes em grupo, os alunos
afirmaram néo terem sido avaliados anteriormentegia metodologia.

Resultados semelhantes foram descritos por Ruiareibet. al (2007), onde os alunos
em alguns momentos, ndo apresentavam todas agdlatebes deixando comprometida a
analise e a avaliacdo da aprendizagem. Souza eclBwmitch (2010) em seu trabalho
identificaram que as palavras de enlace, definmeste trabalho como conceito I, foi o
descrito por 15 das 16 duplas participantes da mesguisa, como sendo de “maior
dificuldade”.

De acordo com os resultados obtidos na presentpigas percebe-se que os alunos
tiveram bom desenvolvimento quanto aos conteudis,sendo facil pra eles conseguirem
harmonizar o grau de informacdo com estruturacé® rdapas. Outra observacdo a ser
pondera é a importancia da interdisciplinaridadeconastrucdo desta atividade, pois muitas
dificuldades analisadas estavam correlacionadastaa de habilidade do aluno em “grafia”,
“‘coesdo” e “coeréncia” (figura 14A). Na construgdo mapa final, muitos vinham tirar
davidas e explicavam o conteudo, mas faltava vdéabupara descrever seu conhecimento
(figura 14B).
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Figura 14A: Mapa Conceitual Inicial -4 (M | -4) - onde sesebva dificuldades com a
estruturacéo e desenvolvimento, dificuldades colewpas que servem com inter-relagcées dos
conceitos.
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[ atenha do Brosi |

Figura 14B: Mapa Conceitual Final -4 (M f -4) - onde se oliaen maior clareza e estrutura
em rede.

4.1.2 Avaliacédo pedagogica: professor e pedagogo
A avaliacdo do professor e do pedagogo foi readizawh conjunto, analisando os

mapas iniciais e finais diante dos trés conce#odgscritos. As médias aritméticas obtidas
para cada conceito estdo descritas na tabela 3.

Tabela 03 —Avaliacdo individualizada para cada conceito @adlo nos Mapas Conceituais

Notas atribuidas pela avaliagdo Docente/Pedagogo
Mapa Inicial (M 1) Mapa Final (M F)

Ml CON1 CON 2 CON3 MA CON1 CON2 CON3 MA

M1 3 7 10 6,7 9 7 10 8,7
M2 2 4 4 3,3 10 4 4 6,0
M3 7 6 4 5,6 7 6 6 6,3
M4 4 3 5 6,0 8 7 10 8,3
M5 3 4 4 4,0 9 6 8 7,7
M6 7 4 6 5,6 8 4 6 6,0
M7 5 6 6 5,6 7 5 7 6,3
M8 4 4 8 5,3 8 8 8 8,0
M9 4 4 4 4,0 8 7 7 7,3
M10 5 5 5 5,0 9 5 6 6,7

Legenda: M 1 a 10 — Mapa Conceitual; CON- Concéita: Média Aritmética.
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Dentre os mapas Iniciais (M.l.) e Mapas Finais (M.Bbserva-se uma boa evolucao
na construgéo e reconstrucado de conceitos. O Magialil, codificado como MlI, obteve
média 3 no conceito |, referente a conhecimentaatgeudo, porém no conceito 1l e llI
referente a estrutura e desenvolvimento gréafico tevan praticamente o mesmo
desenvolvimento e organizacdo quando comparadialia final.

Verifica -se que, dentre todas as duplas partitgzaapenas os mapas M3 e M6 nao
apresentaram uma evolucdo significativa no queetsrer a “ampliacdo de conteudos” e
“palavras de enlace”.

A partir do dado apresentado, podemos formularpatése de que muitas vezes o
aluno que vem de uma familia que propicia acesstuaacao e a diversidade cultural trazem
um conhecimento empirico e idiossincratico difezedd aluno que ndo vem das mesmas
condic¢des culturais, sociais apresentando difeseagauitas vezes dificuldade.

Quando ambos chegam a sala de aula, muitas vezéscemte avalia de forma
quantitativa o desenvolvimento do aluno, sem l@mrconta o desenvolvimento pessoal de
cada um. Avaliando apenas as notas atribuidas apasre consequentemente as duplas, o
M3 (mapa trés) e M7 (mapa sete), teriam a mesma motconceito | final, porém pela
avaliacdo conceitual dos mapas podemos observaM@eapresentou 0% pois ja havia
media inicial de 7 pontos e continuou ao longo doelStre com a mesma média, ja M7
apresentou 40% de desenvolvimento em relacdo aseahecimentos prévios, pois iniciou
o bimestre com 5 pontos e ao término dos contesavaliacdo foi para sete pontos.

Sendo assim M7 apresentou o melhor desenvolvimantodongo do bimestre,
corroborando com Souza e Boruchovitch (2010) as]préaticas avaliativas precisam ser
diversas daquelas antes privilegiadas, por que ma&s o dominio de informacdes ou
aquisicdo de habilidades, € importante mapear lagdes e conexdes produzidas pelo
educando para a apropriacdo e retencao de saberes.

Analisando os dados percentuais, definida peleoranére a diferenca entre a média
aritmética geral final e a média aritmética genétial dividido pela média aritmética geral
inicial, obtivemos a percentagem de desenvolvimdo®mapas, que pode ser visualizado na
tabela 4.

Tabela 04 —Avaliacdo percentual do desenvolvimento dos alat@vés da analise do Mapa
Conceitual Final em relacao ao Inicial.

Mapas Percentual de desenvolvimento em relagéo as notasgciais
Conceito 1 Conceito 2 Conceito 3  Média%

M1 200% 0% 0% 30%
M2 400% 0% 0% 82%
M3 0% 0% 50% 13%
M4 100% 133% 100% 39%
M5 200% 50% 100% 92%
M6 14% 0% 0% 7%

M7 40% -17% 17% 13%
M8 100% 100% 0% 51%
M9 100% 75% 75% 83%
M10 80% 0% 20% 33%
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Observando o quadro de avanco percentual em reg@dmnhecimento prévio dos
alunos, podemos analisar que a dupla M2 é queapoesmaior desenvolvimento percentual
no conceito |, seguidos por M1 e M5. No conceitoalldupla M7 apresentou percentagem
negativa, ndo conseguindo evoluir no conceito Uk @ relativo a palavras de ligagdo aos
conceitos, e 0 maior desempenho foi da dupla Mé&Ermppos desempenhos nesse conceito foi
baixo, devido as dificuldades encontradas ja c#taderiormente, No conceito Ill, M4 e M5
apresentaram maiores desempenhos ao desenvolvetriaur do trabalho, quanto a
criatividade e organizagdo. Os conceitos |l e dhtde os critérios analisados foram os que
obtiveram menor evolucao. Isso se deu mediantéiaada pratica e realizacédo desta técnica
de avaliacéo. Esta foi a primeira vez que os mépam trabalhados em sala de aula com os
participantes da pesquisa.

A tabela 5 apresenta a média aritmética dos caxceivaliados, individualizados,
onde o grupo apresentava um conhecimento prévioredatdo ao conteudo abordado
guantificado em 4,4 passando para 8,3 pontos. &€etral. (2011) avalia o0 método utilizado
nesse projeto como o “desafio de lidar com a iegarte subjetividade”, porém salienta a
importancia do aluno ser incluso no processo dbagéa, favorecendo o didlogo entre pares
(aluno/ aluno) e professor/ aluno, isso rompe cancanceitos pré estabelecidos de que
somente o professor deve avaliar em sala de aula.

Tabela 05- Média aritmética dos conceitos avaliados peloedte e pedagogo nos mapas
iniciais

MEDIA DOS CONCEITOS - PROFESSOR / PEDAGOGO

CONCEITO 1 CONCEITO 2 CONCEITO 3
4,4 4,7 5,6
Mapa Inicial
8,3 5,9 7,2
Mapa Final
4.1.3 Questionario aberto.

O questionario aberto aplicado aos alunos teve abjedivo investigar a opinido dos
mesmos em relagdo ao método de avaliacdo desahwae longo do bimestre Todas as
respostas dos alunos foram positivas em relac@icéaodo de avaliacdo. Assim apresentamos
abaixo algumas falas dos alunos:

“O resultado do mapa final foi excelente em relaa@g@rimeird.

“Com os resultados finais, n0s mesmos podemos avali@sso proprio grau de
desenvolvimento, assim chegando a conclusdo dedgssa maneira foi melhor o meu
desenvolvimento

“A avaliacdo por mapas conceituais € de grande itdpara para que os professores
tenham noc¢do dos conhecimentos que os alunoszénraonsigo conhecimentos adquiridos
de seu convivio e experiéncia, além disso, os aluamguirem novos conhecimentos e
aperfeicoam os ja existentes tornando-se aptoalsathar com o produto e derivado”

“Eu achei interessante, pois a avaliacdo possihiliéominha percepcdo em relacéo
ao meu avango”.

“A forma diferente de ser avaliada demonstrou seaitmeficiente”.

Assim sendo, consideramos que 0s questionariosoabgossibilitaram os sujeitos da
pesquisa, expressarem suas conclusdes, que foteemarente positivas. Em todos os dez
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questionarios lidos, foram observados que todoslwsos expressaram 0 entusiasmo em
observar seu proprio desenvolvimento, comparandyakzando e auto-avaliando seu
desenvolvimento.

4.2  Avaliagdes do Produto - Barra de Cereal sabor Castdna do Brasil.

Faz-se importante ressaltar que dentre as estdmcées desenvolvidas com o
produto, os alunos sé participaram de forma masvef na avaliacdo da aceitacdo, nas etapas
que envolveram o desenvolvimento dos testes carore®imidores.

Os resultados obtidos para os teores de umidabdarreade cereal F1 foi de 9,7% e na
barra de cereal F2 foi de 8,7% podendo, ambas sevesiderada de baixa umidade. Esses
valores de umidade possibilitam um maior tempo al@lade e qualidade das caracteristicas
sensoriais da barra de cereal, como a textura. Adlade encontrada apresenta valores
inferiores ao encontrado por Paiva (2008) onde diarygara as barras alimenticias elaboradas
foi de 11, 1%, e ao de Freitas e Moretti (2005)e0edcontraram média de 10,19% a 11,35%.

As duas formulacbes se apresentaram de acordo cemprocedimentos
Microbioldgicos estabelecidos na Resolucédo - RD@erd 12, de 02 de janeiro de 2001 da
agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVIS#ram encontrados valores <1,0 X*10
UFC/g para ambas as formulacdes.

Quanto a avaliacdo da aceitacdo, em primeira anatientificou-se caracteristicas
bésicas do grupo de consumidores que participacareste de aceitacdo e informacdes sobre
0 consumo do produto pelos mesmos. Em segunda@nalaceitacdo do produto produzido
como objeto de estudo neste trabalho.

Assim, dos participantes da pesquisa, 45% eramesto feminino e 55% sexo
masculino com idade entre 14 a 45 anos. Observausel3% dos julgadores consomem
barra de cereal sabor Castanha do Brasil frequentenfuma ou mais vezes por semana),
63% dos participantes consomem barra de ceredaremnte, (duas a trés vezes ao més), 9
% ocasionalmente e 15 % nunca consomem. Analisarfadhha dos dados de identificacédo
em relagdo a razdo do consumo, entre dos 85% assioadores de barra de cereal sabor
Castanha do Brasil, 88% afirmam consumir este alimpor que acha gostoso, 11% acham
um complemento alimentar e 1% devido a hébito famillnteressante abordar que um
julgador marcou habito familiar e ressaltou em olEghes que consome “por que seus pais
compram”.

Os resultados do teste de aceitacao global e Wemntia da aparéncia, do sabor e da
textura para o produto barra de cereais a basastaitha do Brasil encontram-se expressos
na tabela 6 e figura 15.

Tabela 06 -Médias das notas atribuidas pelos provadoresgsafarmulacdes de barra de
cereal sabor Castanha do Brasil.

Atributos Valores de escores médios de aceitag@®Amostras
F1 F2 FC
Aparéncia 7,332 7,35 7,29
Sabor 8,122 7,87 6,56
Textura 7,682 7,56 7,08
Aceitacdo Global 7,972 7,245 6,67

Legenda: F1- Formulacdo 1 (13% de castanha do Bras2- Formulacao 2(23 % de castanha do Brasikj, +
Formulacdo comercial; Médias seguidas onde letrgmiais na mesma linha ndo diferem entre si
estatisticamente de acordo com o teste Tukey, destgnificancia.
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Analisando a tabela 6 pode-se notar que o atribap@aréncia nao difere
significantemente ao nivel de 5 % de probabilidadige as amostras F1(formulacéo 1), F2
(formulacéo 2) e FC (formulac&o comercial).

Ja os atributos que diferiram significativamente, ®ivel de 5% de probabilidade,
foram sabor, textura e aceitacédo global, sendorasufacdes F1 e F2 apresentando diferencas
em relacdo a FC, e ndo diferindo significativamemitee si.

Resultado semelhante a de Sibtaal (2010) foram encontrados nesse estudo, uma vez
gue as medias de aceitacao para todos os pararaeali@os nas formulacdes F1 e F2 foram
entre 7 e 8, ou seja,” gostei moderadamente “etégesuito”, evidenciando satisfatoria
aceitacéo sensorial das barras.

Coelho (2006) obteve valores entre 6 e 7 de aémitaguando avaliou barras
desenvolvidas a base de amaranto, e Est&teal (2000) obtiveram valor 6 para
aceitabilidade de barra de cereais elaboradas otl@dones de algarobo.

-] o O
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bl Fe

Aparéncia Sabor Textura Aceitacdo
Global

Figura 15. Resultado do teste de aceitabilidade das diferdatesulacbes barras de Cereal
sabor Castanha do Brasil, de acordo com os atsbatyaliados em escala hedbnica de 9
pontos.

As formulagbes artesanais F1 contendo 120 grarea€astanha do Brasil e F2
contendo 240 gramas dessa améndoa foram aceitds, quie a distribuicdo de notas
apresentou-se na regido de aceitacdo mostrado igargFl5). As notas atribuidas aos
parametros sensoriais analisados indicam que osgwoes gostaram de forma regular a
moderada das diferentes formulacdes de barraseaise
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5 CONCLUSOES

A pesquisa realizada permitiu refletir as pratipadagogicas adotadas pelo docente
em sala de aula, buscando observar os conhecimprég®s dos alunos a respeito do
conteudo que sera trabalhado em sala de aula. gmsM@onceituais permitiram aos
estudantes observar e descrever o seu conheciraergspeito de um conteudo que sera
abordado em sala de aula no semestre ou bimegir&r/ino do semestre ou bimestre o
proprio aluno conseguira se autoavaliar de margirgples e visual. Foi observado que
construindo o mapa, o aluno desperta interesse aimoma-lo, buscando para isso
conhecimento e se interessando mais pelas auldgdades propostas. Psicologicamente, o
docente acaba nesse método de ensino aprendizageamdlo um desafio ao aluno, onde ele
mesmo se estimula e pretende vencer e construosnocanhecimentos, em relacdo aqueles
que ele ja tem.

Dentre os mapas Iniciais (M.l) e Mapas Finais (Mapresentados observa-se uma
boa evolugdo na construcdo e reconstrucdo de tosicei principalmente em conceitos
cientificos. O trabalho foi desenvolvido com um duto regional o que propiciou melhor
conhecimento empirico, visto que o habito e a fandlade com o produto auxiliaram na
construcdo do mapa inicial. O desenvolvimento deabde cereal sabor Castanha do Brasil,
durante as aulas de processamento, nos permitgaafijue o produto desenvolvido teria boa
aceitacdo no mercado Brasileiro, e também queq@usaspodera posteriormente ser aplicada
como extensao aos produtores e extrativista deaflzesido Brasil.

Buscamos para finalizacdo desse trabalho PauloeFqae nos fala que “E preciso
diminuir a distancia entre o que se diz e 0 quazgeaté que num dado momento, a tua fala
seja a tua pratica”. Assim, foi neste propdsito thga esta pesquisa foi desenvolvida, tendo
como alicerce ac¢des educativas, técnicas e sociais.
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Anexo 1 -Convite para participacao dos alunos

Caro(as) Aluno(as)

Como professora do Instituto Federal de EducaCééncia e Tecnologia de Mato
Grosso — Campus JUINA do Programa de Pds-Gradumgdcel de Mestrado, em Educacio
Agricola, na area de Ensino na Agroindustria davelsidade Federal Rural do Rio de
Janeiro-UFRRJ, estou desenvolvendo o projeto “Beacde Ensino Aprendizagem na Area
de Agroindustria — Estudo de Caso: Uma Opc¢do Tégia para o Aproveitamento da
Castanha do Brasil na Regidao Noroeste do Mato Gros®\ pesquisa objetica utilizar
metodologia de ensino diversificada da convencjomple propicie o estimulo e o
desenvolvimento do senso critico do estudanteakaaw processo de ensino aprendizagem
dos alunos e ainda contribuir com a aplicagdo deotegias para o aproveitamento de
produto nativo que contribua para o desenvolvimétal.

GRATA

Mayra Fernanda de Sousa Campos
Docente IFMT campus Juina
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Anexo 2 -Termo de consentimento livre e esclarecido

Eu, Mayra Fernanda de Sousa Campos, aluna deadestio Programa de Pés-
graduacdo em Educacédo Agricola da Universidade réle®iral do Rio de Janeiro,
convido-o para participar de um estudo que tem colhjetivo Investigar o processo de
ensino aprendizagem a partir da construcaandpas conceituais possibilitando ao
aluno estabelecer relagbes entre os novos contegidesus conhecimentos prévios,
utilizando as etapas dprocessamento da formulacdo de barra de cereais com
Castanha do Brasil.

Este estudo sera realizado nas instalagfes dtutnsiederal de Educacédo, Ciéncia e
Tecnologia do Mato Grosso — Campus Juina.

Pelo presente consentimento, declaro que fuinmkoio(a) e estou ciente dos objetivos
e procedimentos a que serei submetido(a) e dogibiesedo presente estudo. Fui igualmente
informado:
1- do direito de receber resposta a qualquer perguntiivida sobre esta pesquisa;
2- da liberdade de retirar meu consentimento a qualqenento para participar da
pesquisa,;
3- do direito de ser mantido o anonimato da minhatidade e ter minha privacidade
preservada.

Declaro que tenho conhecimento da realizagdo dguiges bem como de sua finalidade e

concordo em patrticipar das atividades elaboradés peEsquisadora citada neste termo de
consentimento.

Juina, de 20 de

Nome do(a) estudante:

Assinatura:

Contato: Mayra Fernanda de Sousa Campos

Telefone: (65) 81626706

e-mail: mayra.campos@jna.ifmt.edu.br
mayrafscampos@hotmail.com.br
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Anexo 3 -Ficha de avaliacao - mapas conceituais

ALUNOS:

MAPA CONCEITO NOTAS | MAPA Conceito NOTAS

INCIAL FINAL

M1 1 Quantidade e M1 1 Quantidade e Conceitos
Conceitos
2 Inter-relacdes entre 2 Inter-relacdes entre conceitos
conceitos
3 Estrutura do Mapa 3 Estrutura do Mapa

M 2 1 Quantidade e M 2 1 Quantidade e Conceitos
Conceitos
2 Inter-relacdes entre 2 Inter-relacdes entre conceitos
conceitos
3 Estrutura do Mapa 3 Estrutura do Mapa

M 3 1 Quantidade e M 3 1 Quantidade e Conceitos
Conceitos
2 Inter-relacdes entre 2 Inter-relacdes entre conceitos
conceitos
3 Estrutura do Mapa 3 Estrutura do Mapa

M 4 1 Quantidade e M 4 1 Quantidade e Conceitos
Conceitos
2 Inter-relacBes entre 2 Inter-relacdes entre conceitos
conceitos
3 Estrutura do Mapa 3 Estrutura do Mapa

M5 1 Quantidade e M5 1 Quantidade e Conceitos
Conceitos
2 Inter-relacBes entre 2 Inter-relacdes entre conceitos
conceitos
3 Estrutura do Mapa 3 Estrutura do Mapa

M 6 1 Quantidade e M 6 1 Quantidade e Conceitos
Conceitos
2 Inter-relacdes entre 2 Inter-relacdes entre conceitos
conceitos
3 Estrutura do Mapa 3 Estrutura do Mapa

M7 1 Quantidade e M7 1 Quantidade e Conceitos
Conceitos
2 Inter-relacdes entre 2 Inter-relacdes entre conceitos
conceitos
3 Estrutura do Mapa 3 Estrutura do Mapa

M 8 1 Quantidade e M 8 1 Quantidade e Conceitos
Conceitos
2 Inter-relacdes entre 2 Inter-relacdes entre conceitos
conceitos
3 Estrutura do Mapa 3 Estrutura do Mapa

M 9 1 Quantidade e M 9 1 Quantidade e Conceitos
Conceitos
2 Inter-relacBes entre 2 Inter-relacdes entre conceitos
conceitos
3 Estrutura do Mapa 3 Estrutura do Mapa

M 10 1 Quantidade e M 10 1 Quantidade e Conceitos
Conceitos
2 Inter-relacBes entre 2 Inter-relacdes entre conceitos
conceitos
3 Estrutura do Mapa 3 Estrutura do Mapa

*Pontuac¢do minima 2 pontos/pontuagdo maxima 10 poos
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Anexo 4 -Teste de aceitacdo para barra de cereal a basstd@ha do Brasil

Vocé estd recebendo amostras codificadas de BARBBSCEREAIS sabor Castanha do Brasil.
Avalie cada amostra isoladamente, de forma glalbdizando a escala abaixo e indique o quanto vocé
gostou ou desgostou de cada uma das amostrapols,deos indique, usando esta mesma escala, o
qguanto gostou ou desgostou da aparéncia, do salsoteatura.

. Gostei muitissimo

. Gostei muito

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. Nem gostei nem desgostei
. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito

. Desgostei muitissimo

P NWRAOUITO N0 O

AMOSTRAS NOTAS

Aceitacao global

Aparéncia

Sabor

Textura

Obrigada pela sua colaboracéo
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Anexo 5 -ldentificacdo do consumidor e dados de consumaalbugo

Dados de identificagdo do consumo de Barra de Cereais, sabor Castanha do Brasil.

Nome

Idade

1-Vocé consome Barra de Cereal sabor Castanha

do Brasil com que frequéncia: 2-5e vocé & um consumidor de Barra de

O Frequentemente (uma ou mais vezes por semana) Cereal sabor Castanha do Brasil, por faver
O Regularmente (duas a trés vezes ao més) nos indique qual a sua razdo de consumo.

O Ocasionalmente ( uma vez ao mes) O Porque acha gostoso

O Quase nunca (2 a b vezes ao ano) O Porque acha que & um complemento

O Nunca consome alimentar

0 Qutro especifique: O Habito na familia

O Outro especifique:
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