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Introducéo

Metodologias de trabalho para o ensino que visa ao desenvolvimento de competéncias
incluem projetos provocadores, desafios e/ou problemas que permitam o contato dos alunos
com situagdes reais. Desta forma, a formagdo é mantida atrelada ao ensino de tarefas e
desempenhos especificos prescritos e observaveis. Assim, a no¢do de competéncia esta
situada e referida aos contextos, espagos e tempos sécios culturais (NOVIK, 2007). A busca
de um conhecimento mais amplo, ndo fragmentado, tem por desafio o didlogo e interagédo
das disciplinas, que vé@o além das tentativas multidisciplinares que apenas produzem
conhecimentos justapostos em torno de um mesmo problema. Segundo Tribarry (apud
GARCIA et al., 2007), uma disciplina sempre depende da interacdo com outras, e é esta
interacdo que acontece em diferentes niveis. Nos niveis da multidisciplinaridade e
pluridisciplinaridade, as relacbes se dariam num s6 nivel e com multiplos objetivos e, ao
invés de uma coordenacdo existe uma cooperacdo. A necessidade e pertinéncia de
producdo de conhecimentos, compartiihando diferentes saberes, se justificam mediante o
trabalho interdisciplinar, para chegar a um conhecimento humano, quer seja na sua
integridade ou numa perspectiva de convergéncia de conhecimentos parcelares (ERDMANN
et al, 2006). Entende-se que a interdisciplinaridade seja como um ponto de cruzamento
entre atividades (disciplinares e interdisciplinares) com ldgicas diferentes, buscando o
equilibrio entre a analise fragmentada e a sintese simplificadora; as visbes marcadas pela
I6gica racional, instrumental e subjetiva, e ainda, ndo somente um trabalho de equipe, mas
também individual (LEIS, 2005). Desta forma, na interdisciplinaridade, o grupo de disciplinas
€ coordenado por principios e objetivos comuns (GARCIA et al., 2007). O questionamento
dos conhecimentos na sua utilidade pratica surgiu a interdisciplinaridade no contexto
educacional da modernidade, quando se iniciaram as criticas ao modelo de ensino
fragmentado e desconectado do cotidiano das pessoas. Em um trabalho é importante a
clareza de que a sua base é disciplinar, ou seja, as diferentes disciplinas poderdo dar a sua
contribuicdo na compreensdo de um fendmeno, situa¢do ou problema. Isto ocorre também
na producdo do conhecimento originando novas areas de estudo (FREITAS e
NEUENFELDT, 2005). Baseando-se nestes principios, uma atividade didatica dos saberes
técnicos foi desenvolvida com professores da Rede Federal de Ensino Técnico de trés
diferentes regides brasileiras (Nordeste, Sudeste e Sul), provocando, através da proposta de
um projeto, uma reflexdo sobre o processo da multidisciplinaridade e interdisciplinaridade,
com o desenvolvimento de atividades tedrico-praticas na cadeia produtiva de alimentos.
Objetivo - Investigar a constru¢cdo do conhecimento a partir da atividade desenvolvida por
um grupo multidisciplinar, na area de agroindustria, composto por docentes das escolas
Agrotécnicas da Rede Federal de Educacdo, utilizando as etapas do processamento de uma
geléia de acerola.
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Materiais e Métodos

Sujeitos - o grupo multidisciplinar foi constituido por sete professores da Rede Federal de
Educacéo (EAFs e CEFETS), sendo eles de diferentes regifes brasileiras (trés da Nordeste,
dois da Sudeste e dois da Sul) e discentes do programa de Pés-Graduacdo em Educacéo
Agricola da UFRuralRJ, na area de concentragdo de Agroindustria. A habilidade técnica dos
constituintes do grupo corresponde a apicultura, tecnologia de vegetais e carnes.
Desenvolvimento das atividades - as aulas tedricas e praticas foram desenvolvidas no
CEFET Bambui/MG, EAF Vitéria de Santo Antdo/PE e EAF de Satuba/AL, conforme as trés
etapas que compreenderam o projeto (processamento, avaliagdo do produto e analise dos
resultados). Etapa 1- Processamento do Produto — utilizando-se a planta de processamento
de vegetais do CEFET Bambui/MG, os conhecimentos tedricos foram aplicados em uma
atividade pratica, através da producdo de duas formulagdes do produto geléia de acerola,
cujas diferencas encontravam-se nas caracteristicas fisico-quimicas da matéria-prima
(polpa), concentracao de pectina e tempo do processo térmico. No estudo das etapas do
processo considerou-se as caracteristicas do produto e seus ingredientes, assim como as
propriedades quimicas e microbiologias da matéria - prima.

Para analisar a fixacdo do conhecimento, foi solicitada uma replicacdo de todo o processo
em uma das escolas por um ou mais constituinte do grupo e que o produto fosse analisado
na segunda etapa do projeto. Etapa 2- Avaliacdo do produto em relacdo as caracteristicas
fisico-quimicas- desenvolvida nos laboratorios da EAF Vitéria de Santo Antdo. Verificou-se
através de avaliacbes fisicas e quimicas as variacdes nas caracteristicas da geléia de
acerola nas diferentes formulagdes e, também o produto obtido da replicacdo do processo,
sendo este elaborado na EAF Iguatu/CE. Esta etapa se propds a orientar na correlacéo
processo, produto e avaliagdes necessarias nesta correlacdo. Assim, o grupo trabalhou o
conhecimento tedrico-pratico em relacdo as medidas analiticas, utilizando equipamentos e
outros materiais necessarios para o desenvolvimento desta atividade. Os parametros fisico-
quimicos utilizados foram: sélidos soluveis (°Brix) - por refratometria, pH - por
potenciometria, carboidratos (totais, redutor e sacarose), acido ascoOrbico e acidez, todos
determinados por titrimetria, usando reacéo de oxireducdo com solucédo de cobre e com 2,6-
diclorofenolindofenol e, neutralizagdo com NaOH. Etapa3- Avaliacdo sensorial do produto e
andlise dos resultados — desenvolvida na EAF Satuba/AL, utilizando os laboratérios de
andlise sensorial e de informatica. Usando as ferramentas do softwear Excel, em cujas
planilhas os resultados fisicos e quimicos foram calculados. Andlise sensorial - apds o0s
conteldos tedricos relativos a analise sensorial, avaliou-se a aceitacdo das trés amostras de
geléia de acerola codificadas como: EAF Iguatu NC, EAF Iguatu C e CEFET Bambui C (NC
— polpa ndo concentrada, C- polpa concentrada), utilizando-se uma escala hedbdnica de
nove pontos, os testes foram aplicados em 30 individuos que se propuseram a colaborar
com atividades, sendo estes estudantes, professores e funcionarios da EAF. Nesta atividade
dos constituintes do grupo multidisciplinar, experimentou-se as duas situacdes, sendo a
primeira como provador e a segunda como conhecedor do método analitico. Os resultados
obtidos nos testes foram analisados por tratamento estatisticos, através de planilhas
geradas no Excel e desenvolvimento das bases de célculos para a obtencdo de tabelas e
gréficos. Andlise ou interpretacdo dos resultados: Procedeu-se elaboragédo dos resultados
obtidos nas trés etapas em que o projeto foi desenvolvido, utilizando-se para tanto a
confeccdo de quadros, tabelas e figuras (gréaficos) para que todo o processo de ensino -
aprendizagem pudesse ser bem compreendido. E ainda, uma avaliacdo do projeto para
analisar o processo multidisciplinar desenvolvido por um grupo heterogéneo, quanto as suas
atividades profissionais e culturais.

Resultados

A atividade do projeto provocou no grupo interesse para uma reflexdo sobre o processo da
multidisciplinaridade e interdisciplinaridade, através do desenvolvimento de atividades
tedrico-praticas na cadeia produtiva de alimentos, usando o processamento de uma geléia
de acerola, levando-os a investigacdo nas bases tedricas para obter subsidios que
auxiliasse na interpretacdo dos resultados obtidos nesta atividade de didatica dos saberes
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técnicos, e assim, conseguir melhor compreender o processo multi e interdisciplinar,
correlacionados diferentes areas do saber, convergindo-as para um objetivo comum. O
constituinte do grupo de trabalho caracterizou-se pela sua diversidade cultural e habilidade
técnica, de modo que, a participacdo ativa desses estudantes na elaboracdo do projeto
proporcionou a aprendizagem de forma coletiva, concordando com Luckesi, (2000) quando
afirma que “Poder-se-4 dizer que o objetivo da ac¢do educativa, seja ela qual for, é ter
interesse em que o educando aprenda e desenvolva, individual e coletivamente”. A
construcdo deste saber iniciou-se com o0 processo de producdo, onde os educandos
participaram desde a elaboragdo da formulacdo da geléia de acerola até os testes de
aceitacdo, compreendendo toda a cadeia produtiva, permeando por andlises laboratoriais
(fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais) até a rotulagem do produto. Assim, a
construcao se deu pelas competéncias, tanto individuais como coletiva, conforme sugerido
por Burnier (2001) “... h4 varios caminhos para se construir a necessidade de aprendizagem
no aluno e é preciso que, a cada objetivo a alcancar se dé o tempo e as oportunidades
necessarias para que o aluno compreenda com total clareza a sua importancia e como
agueles conhecimentos se articulam com outros saberes e com processos da vida real. Para
gue ele efetivamente aprenda, é fundamental que se crie a necessidade de aprendizagem
gue sera a forca propulsora da mobilizacdo das energias intelectuais e emocionais do aluno
no processo de construcdo do seu conhecimento”. Na construcdo do conhecimento deste
projeto, buscaram-se informagbes nas bases tedricas para a compreensdo das
caracteristicas do produto (geléia) e, também, subsidios para elaborar um documento
técnico cientifico usando-se da metodologia cientifica. Assim, obtiveram-se informacgdes
para a fruta (conceituacdo, origem, cultivo, producdo, formas de uso, dentre outras) —
Acerola- é uma frutifera da familia das Malpighiaceas originaria das Américas (Sul e
Central), adaptou-se em diversos paises, especialmente no Brasil, com boa adaptacao as
condi¢Bes climéaticas das regibes Norte e Nordeste destacando Bahia e Pernambuco.
Entretanto, tem sido cultivada em muitos estados brasileiros. Seu cultivo tem impulsionando
a agroindustria na producao de polpa, sucos, frutas congeladas, doces e geléias. Geléia-é o
produto obtido pela coccdo de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas,
acucar, pectina e glicose concentrando até a consisténcia gelatinosa conforme a Resolucéo
- CNNPA n° 12, de 1978 - D.O de 24/07/1978). O processo ensino - aprendizagem foii
construido gradativamente seguindo a cadeia produtiva para a geléia de acerola, iniciando
pelas etapas do processamento da produgéo de geléia através de andlises da matéria-prima
(polpa de acerola concentrada e ndo concentrada), da elaboracédo da formulacdo, fazendo
uma interacado multidisciplinar entre teoria e pratica na construgdo do saber. Para tanto, as
disciplinas que se interagiram neste projeto foram: Processamento de Alimentos, Controle
de Qualidade, Andlise de Alimentos, Quimica e Bioquimica dos Alimentos, Microbiologia,
Andlise Sensorial, Matematica, Estatistica, Informatica, Comunicacdo e Metodologia da
Pesquisa. No Quadro 1, Tabela 1 e Figura 1, encontram-se apresentados os resultados
obtidos para o produto utilizado como método didatico para este projeto em relacdo as suas
formulacdes, analises fisico-quimicas e sensoriais. Na analise destes resultados, verificaram
que as formulacBes apresentaram composicdo quimica e caracteristicas fisicas similares
entre si ha maioria dos parametros avaliados, cujos valores foram proximos entre si e que a
variacdo encontrada no produto elaborado com polpa concentrada (polpa C) ocorreu devido
a reducdo do teor de agua ocorrida no processo de concentracdo como ocorreu com a
vitamina C. E ainda, as trés geléias foram consideradas aceitas pelos provadores, como
mostrado na Figura 1, onde as pontuacdes ndo foram diferentes entre si com nivel de
significancia de 5%.

Consideracdes finais

A estratégia didatica usada para provocar a reflexdo através do desenvolvimento de um
projeto tedrico-pratico proporcionou ao grupo vivenciar uma experiéncia multidisciplinar e
contextualizada. Desta forma, pode-se concluir que a apropriacdo do conhecimento dos
docentes das escolas Agrotécnicas da Rede Federal de Educacdo deu-se a partir da
interacéo do fazer coletivo e da construcéo do saber reflexivo.
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Quadro 1- Formulacao da geléia (para 4 Kg
de ingredientes) DEAF Iguatu NC ®EAF Iguatu C O CEFET BambuiC
Ingredientes Geléia | Geléia Lo -
NC C —
Polpa fruta (kg) 2 2 Ep
Pectina (g) 80 40 525 ]
Glicose (q) 300 | 300 | |Su ]
Sacarose (agucar) (9) 1640 1680 S0 ;
Sélidos sollveis (°Brix) 3 51 (5) :
pH 3,6 3,7 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tempo de processo 15 min. | 25 min. Notas da escala heddnica

Legenda — NC polpa nédo concentrada; C
polpa concentrada.

Figura 1- Avaliacdo da aceitagdo da geléia
de acerola, através da distribuicdo % de

notas
Tabela 1- Caracteristicas fisico-quimicas da geléia de acerola
Parametros analisados Geléia NC Geléia C
Sélidos sollveis (°Brix) 72 72
pH (potenciometria) 3,5 3,5
Acidez (&cido citrico g%) 0,66 0,99
DP:0,501 CV%:0,38 DP:91,15 CV%: 9,22
Carboidratos Totais (g%) 42,2 49,65
DP:0,983 CV%:2,33 DP:0,349 CV%: 0,70
Carboidratos Redutores (g%) 23,89 21,98
DP:0,969 CV%:4,06 DP:1,728 CV%: 7,86
Sacarose (g%) 17,39 26,29
DP:1,855 CV%:10,67 DP:1,973 CV%: 7,51
Vitamina C (mg%) 1067,47 221591
DP: 77,593 CV%:7,27 DP: 80,353 CV%:3,63

Legenda — DP desvio padréo; CV coeficiente de variagao.




