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PALAVRA DO EDITOR CHEFE

Prezados leitores,

Nesta terceira edicdo do Boletim Técnico
IFTM, estdo publicados sete trabalhos que repre-
sentam as atividades desenvolvidas tanto no am-
bito do IFTM quanto pela comunidade externa,
composta por duas cartilhas técnicas, dois relatos
de experiéncia e trés resenhas de livros.

Na primeira parte, apresentamos as carti-
Ihas técnicas. Uma aborda o antepasto de pimen-
ta biquinho, sendo que a palavra “antepasto”, de
origem italiana, significa “antes da refeicdo”, ou
seja, um ou varios pratos simples servidos como
entrada, normalmente em pequenas porcdes e
podem ser compostos por frios, alimentos em
conserva, vinagretes, queijos, entre outros. A ou-
tra cartilha traz a questdo da manipulacdo, higie-
niza¢do e sanitizagdo doméstica de frutas e horta-
licas visando o aumento de vida Util. Ainda, trata
da importancia do consumo desses alimentos
por proporcionar muitos beneficios a saude da
populagdo, relacionados a prevenc¢do de doengas,
dentre estas o cancer, a obesidade e as doengas
do coragao.

Na segunda parte do periédico, encon-
tram-se dois relatos de experiéncias: um trata
da qualidade de geleias e doces em barra, enfati-
zando gque mesmo que o processamento desses
alimentos seja um procedimento relativamente
simples, necessitando de poucos equipamentos,
é importante ter aten¢do aos fatores que deter-
minam a sua producdo adequada. Dessa forma,
esse relato pode se configurar como uma ferra-
menta pratica e Util, com o intuito de prevenir
possiveis defeitos e obter um produto final com
padrdo de qualidade mais satisfatério. O outro
discorre sobre a elaboragdo e desenvolvimento
de um pdo francés fortificado com farinha de p6
das folhas da Moringa oleifera Lam. Essa farinha
conferiu ao produto um sabor agradavel e textura
satisfatoria, aumentando a quantidade de calcio
do pdo, atendendo assim os 4,65% da recomen-
dacgdo da ingesta diaria de calcio.

Na terceira parte desta edicdo, sdo apre-
sentadas trés resenhas de livros. A obra “Didati-
ca”, de Pura Lucia Oliver Martins (2012), apresen-
ta uma caracterizacdo das formas assumidas pelo
processo didatico de acordo com momentos his-
toricos, discute elementos e indicacdo dos prin-
cipios orientadores da didatica. Outra resenha
presente no periédico é a referente ao livro or-
ganizado por Wendel Freire, “Tecnologia e educa-
¢do: as midias na pratica docente” (2011), dividido
por seis textos de autores diversos, provocando

reflexdes quanto ao advento das novas tecno-
logias da informag¢do e comunica¢do diante do
processo de ensino e aprendizagem. A saber, os
seis textos que comp8em a obra sao: “Professor,
vocé esta preparado para ser dono de um meio
de comunica¢do em massa?’, de Dimmi Amora
(2011); “Novas tecnologias, antigas estruturas de
producdo de desigualdades”, de Valter Silé (2008);
“Midia-educacdo: reflexdes e praticas de um ter-
ceiro espaco”, de Wendel Freire (2008); “Midia e
a perspectiva da tecnologia educacional no pro-
cesso pedagdgico”, de Lidia Silva Leite (2008); “Os
professores e o desafio comunicacional da ciber-
cultura”, de Marco Silva (2003); e “A metodologia
da WebQuest interativa na educacdo online”, de
Ednéa Oliveira dos Santos (2009). Por fim, apre-
sentamos a resenha do livro “Formacdo de pro-
fessores: desafios histéricos, politicos e praticos”
(2013), da autora Maria Célia Borges, cuja obra é
um resultado das pesquisas sobre formagdo de
professores do Grupo de Pesquisas e Estudos so-
bre Formacao de Professores (GPEFORM), criado
em 2008, na Universidade Federal do Triangulo
Mineiro (UFTM). A obra prop&e levantar elemen-
tos tedricos para reflexdo sobre as praticas do-
centes com rela¢do a formacdo inicial e/ou con-
tinuada, levando-se em consideracdo o contexto
histérico-politico da formacgdo de professores, no
ambito nacional e mundial.

Desde ja, esperamos que todos tenham ex-
celentes leituras!

Prof. Dr. José Antbnio Bessa
Editor Chefe

EDITORIAL
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Introducao

As pimentas e pimentSes do género
Capsicum, exclusivos das Américas, representam
parte valiosa da biodiversidade brasileira além de
possuirem grande valor comercial (RIBEIRO et al.,
2008). Produtos de pimenta vermelha, pungentes
e ndo pungentes, representam, em volume, uma
das mais importantes commodities de tempero
no mundo. Elas adicionam aroma de especia-
rias e coloragdo aos alimentos, também fornece-
rem vitaminas e minerais essenciais (BOSLAND;
VOTAVA, 2000). No Brasil, a produc¢do de pimen-
tas se estende por todo o territério, desde o Rio
Grande do Sul até Roraima, com uma rica variacao
de tamanhos, cores, sabores e picancia, incluindo
alguns tipos originarios daqui. A malagueta, a ha-
banero, a jalapefio, a bode, a pimenta-de-cheiro,
a biquinho e a cumari destacam-se nesse cenario
(RIBEIRO et al., 2008). Entre essa variedade de pi-
mentas, a biquinho, Capsicum chinense, em sua
diversidade de cores, vem despertando o interes-
se dos produtores que buscam um bom retorno
financeiro, principalmente através do seu proces-
samento e venda de conservas.

As pimentas sdo cultivadas em pratica-
mente todos os paises no mundo. A Asia é o con-
tinente que abriga as maiores areas de cultivo
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e a América do Norte e a Europa Ocidental sdo
regides com producdo de grande importancia. As
pimentas constituem uma importante fonte de
vitaminas antioxidantes A, C e E estdo presentes
em grandes concentra¢cdes em diversas varie-
dades (BOSLAND; VOTAVA, 2000). Tal producdo
cresceu significativamente nos Ultimos anos. Es-
tima-se que atualmente a demanda desse merca-
do seja de aproximadamente 80 milh&es de reais,
valores que reforcam a representatividade dessa
cadeia do agronegdcio. Segundo dados do Trade
Information Brief (TIB, 2005), 0 aumento no consu-
mo de pimentas em escala mundial é justificado
pelo aumento da renda além da maior preocu-
pagdo com uma dieta saudavel em paises desen-
volvidos e é reflexo do aumento da produgdo e
industrializacdo em paises em desenvolvimento.
No mercado brasileiro, esse segmento é compos-
to desde os pequenos produtores e pequenas
agroindustrias, até grandes industrias exportado-
ras, responsaveis pela producdo de uma grande
variedade de produtos e subprodutos, usos e for-
mas de consumo, como € o caso de conservas,
molhos, pimenta desidratada e frutos na forma in
natura (RIBEIRO et al., 2008). No Brasil, a produg¢do
ocorre em praticamente todas as regiGes tendo
como principais estados produtores Minas Gerais,
Goias, Sado Paulo, Cear4, e Rio Grande do Sul totali-
zando anualmente cerca de 75.000 toneladas.

As quantidades de pimenta incluidas na
dieta alimentar brasileira ainda sdo pequenas,
embora esta cultura seja consumida por boa
parte da populagdo (RIBEIRO et al., 2008). Con-
siderando o consumo em paises asiaticos, como
China, Tailandia, Japdo, entre outros, que esta
entre 5 a 8 gramas/pessoa/dia, observa-se o po-
tencial de expansdo que existe nesse mercado
(RIBEIRO et al., 2008).

A importancia do cultivo de pimenta no
Brasil deve-se tanto pelas caracteristicas de ren-
tabilidade, principalmente quando o produtor
agrega valor ao produto e pela necessidade de
poucos investimentos, quanto pela importan-
cia social, por empregar elevada mao de obra,
principalmente na agricultura familiar (RUFINO;
PENTEADO, 2006). Além disso, o agronegdcio
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da pimenta tem movimentado a participa¢do de
grandes agroindustrias que mantém integragao
com os produtores. Desde o preparo da terra até
a colheita, o agronegocio da pimenta gera entre
trés a quatro empregos diretos, com uma renda
bruta que pode variar entre R$ 4 e 12 mil/ha/ano
(PANORAMA RURAL, 2006). A pimenta biquinho,
neste contexto, por possuir caracteristicas de inte-
resse, como boa rentabilidade e boa aceitacao pelo
mercado consumidor, constitui uma interessante
alternativa a produtores que pretendem agregar
valor aos seus produtos e aumentar sua renda.

Nesse cenario, a produ¢do do antepasto de
pimenta biquinho representa um importante pro-
cesso de conserva¢do dos alimentos, visando um
aumento de rentabilidade quando comparada a
venda do produto agricola in natura, de certa for-
ma agregando valor ao produto final. Além disso,
podemos notar outros beneficios, tais como: a
reducdo de perdas por deteriorizacdo, garantir o
produto, mesmo em épocas de ndo safra e a pos-
sibilidade de atender mercados mais distantes.
Para se obter o produto final desejado, devem ser
observadas as técnicas adequadas de manuseio
e boas praticas de higiene no processamento do
antepasto até o momento do envase, de forma a
contribuir para aumentar o tempo de estocagem
do produto, facilitando assim sua comercializagao.

Descricao do produto
Definicao

A palavra de origem italiana “antepasto”
significa “antes da refei¢cdo”, designando um ou
varios pratos simples servidos como entrada e
em pequenas porc¢des. Podem ser compostos por
frios, alimentos em conserva, vinagretes, queijos,
entre outros.

Presentes em praticamente todas as cultu-
ras, 0s antepastos representam uma sele¢do de
prazeres culindrios que sdo tradicionalmente ser-
vidos para as pessoas. Destaca-se a Italia, onde
a mesa de antepastos é um elemento da alta
gastronomia e uma tradi¢do e, geralmente, vém
acompanhados de pao e vinho.

O antepasto de pimenta biquinho contém
outros ingredientes, os quais se faz necessario
acrescentar para aumentar sua palatabilidade,
mantendo, porém, o ingrediente principal - a pi-
menta biquinho em maior quantidade.

Descricdo do processo

A formulacdo deste produto foi desenvol-
vida durante aula pratica, enquanto se cursava a
disciplina de Tecnologia de Frutos e Hortalicas, do
curso de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Ali-
mentos do IFTM Campus Uberaba, MG.
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Os frutos de pimenta foram obtidos em
uma propriedade, na cidade de Uberlandia, MG,
de uma aluna do curso de mestrado.

O fluxograma do processo esta descrito na
Figura 1.

Figura 1: Etapas do Processamento do Antepasto de Pi-
menta Biquinho

SELECAO E CLASSIFICACAO DA PIMENTA,
ALHO, CEBOLA E PIMENTAO

LAVAGEM E SANITIZAGAO

TRITURAGAO DA PIMENTA

AQUECIMENTO DO ALHO, CEBOLA E PIMENTAO

ADIGCAO DA PIMENTA TRITURADA

FERVURA ATE O COZIMENTO

ADIGCAO DE AZEITONA, SAL E ACUCAR

ENVASAMENTO A 75 °c

RESFRIAMENTO

ARMAZENAMENTO

Fonte: Arquivo Pessoal.

Na tabela 1, encontram-se os ingredientes
e quantidades utilizadas para a prepara¢do do an-
tepasto de pimenta biquinho.

Tabela 1: Ingredientes

Quantidades Ingredientes

1,0 kg Pimenta biquinho

200g Pimentdo vermelho e/ou amarelo
300g Azeitona verde

600 g Cebola
60 g Alho
50g Sal
15g Acucar

200 mL Azeite

200 mL Vinagre branco

Fonte: Arquivo pessoal.
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Na etapa de sele¢do (figura 2), os frutos
que apresentarem alguma injuria devem ser des-
cartados, depois lavados em agua corrente para
retirada de sujidades advindas do cultivo, colheita
e transporte.

Figura 2: Sele¢do da Pimenta Biquinho.

Fonte: Arquivo pessoal.

Em seguida, sanitize: o pimentdo, o alho,
a cebola e a pimenta biquinho em um unico re-
cipiente, por meio da imersao em solu¢do a 100
ppm durante 10 minutos (Figura 3).

Figura 3: Sanitiza¢do dos frutos.

Fonte: Arquivo pessoal.

Apés aproximadamente 10 minutos, tritu-
ra-se as pimentas com leve pulsar para que ndo
se desintegre totalmente, podendo encontrar al-
gumas pimentas integras e conferir mais sabor ao
antepasto. (Figura 4).

Figura 4: Trituracdo da Pimenta Biquinho.

Fonte: Arquivo pessoal.

Em uma panela, adiciona-se 200ml de azei-
te, 60g de alho fatiado, 200g de pimentdo picado,
600g de cebola picada, em seguida, refogue até a
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cebola ficar transparente (Figura 5).

Figura 5: Aquecimento do alho, cebola e pimentdo.

Fonte: Arquivo pessoal.

Ao observar o ponto de transparéncia da
cebola, adiciona-se os ingredientes anteriormen-
te citados, 1,0 kg de pimenta biquinho triturada
para o cozimento por aproximadamente 5 minu-
tos em fogo médio (Figura 6).

Figura 6: Cozimento da pimenta biquinho junto aos ou-
tros ingredientes.

o

Fonte: Arquivo pessoal.

Apés o cozimento, e com o fogo baixo,
acrescentar 300g de azeitona verde fatiada, 15g
de acucar, 50g de sal e 200ml de vinagre branco.
(Figura 7).

Figura 7: Adicdo da azeitona verde fatiada, aglcar e sal.

Fonte: Arquivo pessoal.

Em seguida, desligar o fogo e realizar o en-
vase a uma temperatura préxima de 75° C, em
vidros limpos e sanitizados previamente. Preen-
cher completamente o vidro, deixando apenas
um espago de aproximadamente 1,0 cm entre o
antepasto e a tampa, para a formacdo de vacuo.
(Figura 8).
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Figura 8: Envase.
B

Fonte: Arquivo pessoal.

Apbs o envase, os vidros devem ser tam-
pados e colocados em recipiente com agua até
cobri-los completamente, deixando ferver por 30
minutos. A contagem do tempo deve ser realizada
a partir da fervura (Figura 9).

Figura 9: Exaustdo.

Fonte: Arquivo pessoal.

Na sequéncia da exaustdo, colocar os vi-
dros para resfriar naturalmente imersos em um
recipiente com agua a temperatura ambiente (Fi-
gura 10).

Figura 10: Resfriamento.

Fonte: Arquivo pessoal.

Depois do completo resfriamento, ou seja,
ao atingir a temperatura ambiente, armazenar
em local fresco (Figura 11).

Figura 11: Antepasto de Pimenta Biquinho Pronta.

Fonte: Arquivo pessoal.
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Consideracoées finais

Espera-se para o produto final uma co-
loracdo alaranjada, salteada por tons aver-
melhados e amarelados, provenientes da pi-
menta biquinho juntamente com o pimentdo.
Identificam-se também alguns pontos verdes,
caracteristicos da azeitona fatiada e pontos
brancos, envolvendo todo o corpo do antepas-
to que sdo as pequenas sementes da pimenta
biquinho que naturalmente se desprendem ao
serem trituradas. Para os ingredientes adicio-
nados, informados na tabela 1, o rendimento
foi de 1,440 kg de antepasto de pimenta biqui-
nho. Seguindo os procedimentos indicados, a
durabilidade do antepasto é de 6 (seis) meses
se permanecer fechado e em local fresco, por-
tanto, quando aberto, a duragdo é de 20 (vinte)
dias sob refrigeracdo. O antepasto de pimen-
ta biquinho pode ser utilizado como aperitivo,
tempero de diversos alimentos, conferindo, as-
sim, um sabor diferenciado aos alimentos.
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Introducao

Assiste-se a um aumento populacional e, jun-
to a isso, surge a necessidade de se armazenar ali-
mentos por periodos mais prolongados, mas com
qualidade preservada para consumo. Dessa forma,
discute-se amplamente a seguranca dos alimentos
por causa dos aumentos de doencas causadas por
microorganismos presentes nestes, visto que, tanto
fatores tecnolégicos como humanos, afetam a qua-
lidade de um produto. Entretanto, a manipulagdo
doméstica é o fator mais importante a ser conside-
rado, pois ocorrem surtos de toxinfecgbes alimen-
tares envolvendo alimentos que passam por varias
etapas de preparacgao.

De acordo com Santos et al. (2010), a maioria
das Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA) tem
origem microbioldgica, atribuindo-se este fato a
manipulagdo e condi¢Bes higiénicas inadequadas.
Do mesmo modo, como salide e alimento estdo es-
tritamente relacionados, os avancos tecnoldgicos e
0 aumento do consumo podem resultar na mudan-
¢a dos padrdes sanitarios de toda a cadeia, a fim de
minimizar riscos de toxinfecces alimentares.

Assim, um dos fatores de maior desafio para
a ciéncia e tecnologia em alimentos é a seguranca
alimentar visando a oferta de alimentos in6cuos e
livre de perigos que possam comprometer a inte-
gridade fisica e a salide do consumidor. Muitas pes-
soas preferem adquirir produtos alimentares em
feiras livres ou mercados publicos acreditando que
os produtos comercializados nesse local sdo frescos
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e de melhor qualidade. No entanto, a qualidade do
alimento deve ser observada durante todas as eta-
pas desde a produgdo, colheita, transporte, armaze-
namento e processamento, até a distribuicdo final
ao consumidor (FREITAS et al., 2015)

Como as frutas e hortalicas sdo fundamen-
tais na dieta alimentar, o consumo desse tipo de
alimento tem sido incrementado, os consumidores,
nos ultimos anos, estdo mais preocupados quanto
a escolha dos alimentos. Encontramos em super-
mercados e sacol8es frutas e hortalicas ja lavadas,
higienizadas e embaladas, prontas para o consumo,
chamados de produtos minimamente processados
que apresentam maior praticidade. Entretanto,
existem técnicas de higienizacdo de frutas e hortali-
¢as que podem ser realizadas em casa apds a com-
pra do produto “in natura” com o intuito de eliminar
0s microrganismos causadores de doencas e au-
mentar a durabilidade do mesmo na conservagdo
(MELO; SILVA; ALVES, 2003)

O Brasil € um dos principais produtores de
frutas, ocupando lugar de destaque no cenario
mundial. Sua producdo supera trinta e oito milhées
de toneladas por ano. Um territério vasto, com va-
riedade de solos, variada composicdo e diversos
climas, permite o cultivo das mais variadas frutas e
hortalicas pelas regides do pais (KOPF, 2008)

O mercado de produtos horticolas frescos tem
crescido de maneira significativa, destacando-se os
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conhecidos alimentos minimamente processados,
abrangendo o segmento produtos lavados, descasca-
dos, cortados ou fatiados, embalados cru e armazena-
dos sob refrigeracdo (RODRIGUES et al., 2011).

Os alimentos com conservantes sdo, em
grande maioria, indesejaveis ao consumidor, que
preferem alimentos frescos e minimamente pro-
cessados, mas que, a0 mesmo tempo, tenham ga-
rantia de seguranca no consumo. Sabe-se que um
risco zero é impraticavel, devendo-se assegurar
que o produto tenha condi¢des higiénico-sanita-
rias adequadas do ponto de vista da Saude Publica
(RODRIGUES et al., 2011).

Segundo Moretti (2007), o consumidor pro-
cura sempre atender as suas necessidades ali-
mentares com uma dieta saudavel, rica em frutas
e hortalicas de boa qualidade, justificando assim o
aumento do numero de estabelecimentos especia-
lizados na venda desses alimentos.

Quando os produtos agropecuarios vém do
campo, eles contém microrganismos deteriorantes
e patogénicos que causam problemas de saude ao
ser humano e deteriora¢do nos alimentos. Além
disso, a presenca de restos de hortalicas (galhos, fo-
Ihas, raizes, entre outros), terra ou pedras na maté-
ria-prima recebida interfere na qualidade final dos
produtos, podendo inclusive representar um perigo
fisico. Assim, as matérias-primas agropecuarias de-
vem receber algum tipo de tratamento quando che-
gam as unidades de processamento (NASCIMENTO
NETO, 2006).

Nos centros urbanos em diferentes locais
como: mercados, supermercados e pontos de venda
especializados sdo comercializados as frutas e hor-
talicas. Contudo, os famosos sacoldes tém ganhado
forca, estabelecendo-se como pequenos comércios
em comunidades de baixa renda (OLIVEIRA et al.,
2008).

Uma lavagem prévia é necessaria para a re-
mog¢do de sujidades mais grosseiras, uma vez que
esses alimentos vém aderidos de terras e outros
materiais. Essa dgua, necessariamente, ndo precisa
ser clorada. Entretanto, na preparagdo de tais pro-
dutos, a lavagem em agua corrente de boa quali-
dade pode reduzir em até 90% a carga microbiana
das frutas e hortalicas, porém ndo é suficiente para
manter a contamina¢do em niveis seguros, sendo
essencial a aplicacdo de uma etapa de sanitizacdo
para melhor resultado (RODRIGUES et al., 2011).

A lavagem sera mais eficiente com a utili-
zacdo de agentes sanitizantes, como o cloro e o
detergente, muito empregados na industria de ali-
mentos. O uso de tais sanitizantes na agua de la-
vagem reduz a carga microbiana inicial, mas a falta
de eficacia desses produtos usados para desconta-
minar a superficie de frutas e hortalicas cruas tem
sido amplamente atribuida a inabilidade dos com-
ponentes ativos da solu¢do em inibir ou inativar as
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células microbianas, além de outros fatores, como a
concentracdo do sanitizantes e o tempo de contato
com a superficie a ser desinfetada, podem também
contribuem para a eficiéncia ou ndo do processo de
limpeza e sanitizacdo (RODRIGUES et al., 2011).

O cloro, particularmente o hipoclorito de
sodio, é o sanitizante mais usado no Brasil em fun-
¢do do custo reduzido. A recomendacdo de uso
estabelecida pela legislagdo é 100-250 ppm, com
tempo de contato de 15 minutos. Ja em outros pa-
ises, o vinagre, o acido acético e o acido peracéti-
co também sdo utilizados, ganhando aceitagdo no
mercado em funcdo das controvérsias sobre a to-
xicidade do cloro em alimentos. Salientando que
todos os tratamentos apresentam desempenho
similar ao hipoclorito de sédio na redu¢do da po-
pulacdo de microrganismos nas frutas e hortalicas
(TOLENTINO; GOMES, 2009).

Assim, éimportante a ado¢do de medidas que
propiciem uma melhoria da qualidade desses pro-
dutos, além da retirada de sujidades e microrganis-
mos. Entre os procedimentos de higienizagdo mais
conhecidos, ressalta-se a lavagem doméstica (reti-
rada da sujeira) de hortalicas e a desinfeccao (agdo
bactericida) das mesmas para maior durabilidade de
prateleira (GOMES; MACHADO; MUCKE, 2011).

Nesta cartilha técnica, serdo apresentadas
etapas da higieniza¢do de frutas e hortalicas para
0 manuseio doméstico com o objetivo de diminuir
a carga microbiana e de frutas e hortalicas para ar-
mazenamento.

Desenvolvimento

O fluxograma do processo de lavagem e hi-
gienizacdo esta descrito na Figura 1.

Figura 1: Etapas do processamento de lavagem e higie-
nizagao.

SELECAO DOS FRUTOS E HORTALICAS

LAVAGEM

ENXAGUE

SANITIZAGAO

ENXAGUE

ARMAZENAMENTO

Fonte: Arquivo pessoal
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Dicas para conservacao de frutas e
hortalicas

Algumas medidas importantes para a con-
servacdo das frutas e hortalica podem ser adotadas:

« transporte realizado em caixas de plastico;
Separacdo das hortalicas por espécie;

+ rétulo (nome da hortalica, local de origem,
dados do beneficiador, data do beneficiamento e
prazo de validade);

+ alimentos mantidos sob temperatura apro-
priada, de acordo com as caracteristicas particulares
de conservagdo (melancia e meldo preferem tempe-
ratura de resfriamento; ja o brécolis, cenoura, repo-
lho, beterraba, alho, alface, cebola, couve e beterra-
ba devem ficar em temperaturas de resfriamento
mais baixa; e batata doce e pepino duram mais
quando armazenados em temperatura proxima da
temperatura ambiente) (OLIVEIRA et al., 2008).

Descri¢ao das etapas de higienizagao
de frutas e hortalicas

Na etapa de selecdo para lavagem, frutos
amassados ou que apresentaram alguma injuria
devem ser descartados. Em seguida, foram lavados
com detergente e agua para retirada de sujidades
advindas do cultivo, colheita e transporte (Figura 2).

Figura 2: Lavagem.

Fonte: Arquivo pessoal.

O enxague foi realizado em dgua corrente (Figura 3).

Figura 3: Enxague.

O preparo da solucdo foi realizado com 1 litro de dgua e
uma colher de sopa de dgua sanitaria (Figura 4).

Figura 4: Preparo da solugdo.

Fonte: Arquivo pessoal.

Solucgdo clorada a 100 ppm e agua (Figura 5).

Figura 5: Adicao da solucdo clorada.

e ¢

Fonte: Arquivo pessoal.
Frutas de molho durante 15 minutos (Figura 6).

Figura 6: Imersdo na solugdo por 15 minutos.

Fonte: Arquivo pessoal.
Enxague ap6s a desinfeccdo (Figura 7).

Figura 7: Enxague em agua corrente.

Fonte: Arquivo pessoal.

onnm

BE _ INSTITUTO FEDERAL

B E B DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BB Triangulo Mineiro

Fonte: Arquivo pessoal.
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Frutas expostas para secagem antes do armazena-
mento (Figura 8).

Figura 8: Secagem a temperatura ambiente.

Fonte: Arquivo pessoal.

Como fazer a desinfeccao das frutas
e hortalicas?

+ Adicione 1 (uma) colher de sopa de cloro
(200ppm) ou agua sanitaria (de 2 a 2,5% de cloro
ativo) para 1 litro de agua.

* Deixe agir por 15 minutos.

Consideragoes finais

O consumo de frutas e hortalicas tem
sido estimulado por proporcionar muitos be-
neficios a salde da populacdo, pois esta rela-
cionado a prevencao de doencgas, como cancer,
obesidade e doencas do coracdo.

Portanto, é importante salientar que a
higiene pessoal do manipulador, bem como
a higienizacdo correta dos utensilios e das
superficies que entram em contato com o ali-
mento, ou seja, as boas praticas de higieniza-
¢do proporcionariam um alimento mais segu-
ro, de maior qualidade, evitando as doencas de
origem alimentar.
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Introducao

Em razdo do tipo de vida atual, verifica-se
um aumento pela demanda por produtos nutriti-
vos, com uma vida de prateleira maior e qualida-
de satisfatoria. As geleias e doces de frutas, quan-
do elaboradas de maneira adequada, podem ser
uma boa opc¢do para a populagdo.

Determinados fatores sdo fundamentais
para garantir a qualidade das caracteristicas qui-
micas, sensoriais (aroma, sabor, cor, textura) e
sanitarias desses produtos (SOLER et al., 1991;
SOLER et al., 1995; TORREZAN, 1998; LOPES,
2007), podemos destacar:

- escolha adequada dos frutos: selecdo
dos frutos considerando possiveis defeitos (alte-
ragdes fisicas, como textura e cor, infesta¢des) e
seu grau de amadurecimento;
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sua relagao
com pH e qualidade
de geleias e doces

- presenca e quantidade de acgucar: nor-
malmente utiliza propor¢des maiores desse com-
ponente para fabricagdo de doces de massa ou
barra. A sua presenca possibilita uma redugdo no
desenvolvimento de micro-organismos (bactérias
e fungos) capazes de causar doengas e alteragdes
indesejaveis nas suas caracteristicas sensoriais
(sabor, textura e cor), além de contribuir para o
sabor caracteristico desses produtos e na sua
consisténcia;

- presenca e quantidade de pectina: a
pectina é um carboidrato complexo presente na-
turalmente em alimentos de origem vegetal. Na
fabricacdo de doces e geleias, pode-se utilizar
pectina industrial ou natural (extraida de frutos);
a quantidade a ser acrescentada vai depender de
alguns fatores, principalmente do tipo e grau de
amadurecimento do fruto. A pectina também de-
sempenha um papel importante na consisténcia,
firmeza dos doces e geleias;

- acidez ou pH dos frutos: a acidez tem
relacdo com a presenca de substancias acidas
presentes naturalmente nesses vegetais, como
os acidos malico, citrico e tartarico, especial-
mente. Eles podem ser adicionados ao produto
durante a sua fabricagdo para conferir maior
qualidade aos produtos, ja que auxiliam tam-
bém no desenvolvimento de uma textura ade-
quada. A acidez tem uma relacdo como pH e a
avaliacdo desse ultimo pode ser uma ferramen-
ta importante para determinar a quantidade de
acido necessaria para elaboracdo desses pro-
dutos.

Entretanto, antes de comentar sobre o pa-
pel do pH na fabricacdo de doces e geleias de fru-
ta, o que é pH?

O pH é um indicador quimico, idealiza-
do por um pesquisador dinamarqués chamado
Soren Sorensen, que expressa a concentracao
de ions hidrogénio (H* ou H30*) com utilizacdo
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de uma escala de valores (escala logaritmica
ou melhor logaritmo negativo da concentracdo
hidrogeniénica na base 10). Ele observou que
a concentracdo de fons hidrogénio, principal
elemento responsavel pela caracteristica acida
do ambiente, se encontrava em pequenas con-
centracBes na natureza, intervalo entre 107 (0,1
unidades de concentragdo) a 104 (0,0000...1 uni-
dades de concentragdo) (LOBO, 1991; ATKINS;
JONES, 2006).

Com emprego do indicador criado por
Sorensen, o intervalo de valores foi convertido
para 1 até 14, em que valores inferiores a 7,0 in-
dica meio acido, valores superiores a 7,0 meio
basico ou alcalino e igual a 7,0 meio neutro. A Fi-
gura 1 ilustra valores de pH de alguns produtos,
materiais organicos e elementos encontrados na
natureza. E possivel observar os valores de pH
e as respectivas concentra¢des (moles por litro)
dos ions hidrogénio (H+) e hidroxila (OH-). Como

jé foi comentado, o pH é medido em escala lo-
garitmica, ou seja: a alteracdo de uma unidade
de pH corresponde uma varia¢do de 10 vezes na
concentracdo de ions hidrogénio. Desta manei-
ra, o vinagre (pH préximo a 2) apresenta uma
concentracdo de ions hidrogénio um bilhdo de
vezes superior a amodnia de uso doméstico (pH
préximo a 12) (MADIGAN; MARTINKO.; PARKER,
2004).

Como é possivel determinar o pH? Ha al-
guns recursos que podem ser utilizados, desde
mais simples, como uso de fitas (Figura 2) aos
mais sofisticados como os medidores portateis
(Figura 3a) e de bancada (Figura 3b). A escolha
do tipo de instrumento vai depender do grau de
exatiddo da medida, disponibilidade de recursos
financeiros, objetivo a ser atingido com a medi-
da, entre outros. Quando se deseja uma medida
mais exata e um instrumento mais barato, o me-
didor portatil pode ser uma boa opgao.

Figura 1: Escala e valores de pH de alguns produtos, materiais organicos e elementos encontrados na natureza.

pH Exemplo

Moles por litro de:

H* OH
’ 0 I 1 10714
Solos vulsinicos, dguas 1 13
1 Fluidos gdstricos Lita 10
N Suco de limdo
é B Drenado dcide de mina 107 10712
_'- Y Vinagre
= Ruibarbo 107 1!
= Péssepos
< Solo dcido ot 1010
Tomates
5  Queijo americano 1075 107
Repolho
8 6 u Ervilhas 0% 10®
. I Milho, Salmio, Camario
Neutralidade[§ff = 4.0 e R _
r B J"'lgua do mar -"],-H 1078
g Solos naturais 10-# 108
- alcalinos
§ . 110 _ Lagas alealines -1 g
= MM Solugdes de sablo
Lt erescente | Amonia caseira (v s )
- Lagos ricos em
-« 12 o carbonatos 11}42 1 0‘2
I Cal (solugdo saturada)
13 I i 10!
. 14 10:1e 4

Fonte: Madigan; Martinko; Parker, 2004.
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Figura 2: Medidor de pH com fitas indicadoras.

Fonte: http://www.alquimiacientifica.com.br/
produtos-e-servicos/ver/111/papeis-indicadores

Figura 3a: Medidor pH portatil.

Fonte: http://www.omega.de/pptst/PHH-7000.html

Figura 3b: Medidor de pH de bancada.

Fonte:http://www.zelian.com.ar/index.php/ficha/
ph_conductividad_y_od/multiparametros/de_mesa/
numak/PC0O-00013.html
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Apés explicar e rever o conceito de pH, va-
mos retomar a importancia desse indicador qui-
mico na qualidade de doces e geleias de frutas.
Como foi comentado anteriormente, o pH tem
intima relacdo com a acidez. Essa caracteristi-
ca, associada ao aguUcar e pectina, desempenha
uma funcao significativa na textura (consisténcia,
cremosidade) desses produtos. Como os frutos
apresentam uma acidez natural, inicialmente é
necessario verificar o teor de acidez e verificar a
necessidade ou ndo da incorporacdo de substan-
cias acidas na formulagdo. Caso seja preciso, é re-
comendado estabelecer a quantidade adequada
de acido a ser adicionado a fim de evitar possi-
veis defeitos como, por exemplo: acidez excessiva
(pH muito baixo) - rompimento do gel (geleia) e
saida de agua; pouca acidez (pH muito alto) - ndo
permite a formacdo do gel (geleia) (SOLER et al.,
1995; LOPES, 2007).

Para a formacdo de um gel estavel, é neces-
sario obter um pH ideal e, para que esse processo
aconteca de forma eficaz, é necessario obter pH
no intervalo de 3,2 a 3,5, considerando sempre o
teor de sélidos sollveis (item relacionado a quan-
tidade de aclcar presente no produto) préximo
de 65%.

Os acidos normalmente empregados para
producdo de geleias e doces em massa sdo 0s
acidos organicos como: acido citrico, tartarico
e malico e, em determinadas situac8es, o acido
fosférico. O acido citrico é o mais empregado por
conferir um sabor mais agradavel ao produto. O
uso de suco limdo pode ser uma alternativa, prati-
ca comum na fabricacdo artesanal destes produ-
tos, todavia seria recomendado verificar a quan-
tidade de acidos presentes no suco (SOLER et al.,
1991; TORREZAN, 1998).

A incorporacdo do acido é feita no final do
processo de fabricacdo de geleias e doces em
massa, preferencialmente um pouco antes do
enchimento das embalagens. Esse procedimen-
to deve ser realizado nessas condi¢fes ja que a
pectina sob aquecimento em meio acido sofre
hidrélise (quebra), com perda do seu poder ge-
leificante (SOLER et al., 1991; SOLER et al., 1995).

Cabe ainda ressaltar que o pH tem um
papel importante na conservagao das geleias e
doces de frutas, pois apresentam um pH inferior
a 4,5, caracteristica capaz de reduzir conside-
ravelmente a quantidade de micro-organismos
deterioradores e causadores de doencas e, con-
sequentemente, aumentar o tempo de prateleira
desses produtos (SOLER et al., 1991; GAVA; SILVA;
FRIAS, 2008).

Assim, o objetivo desse relato foi desenvol-
ver um procedimento que permita o fabricante
de geleia ou doce em barra estabelecer com rapi-
dez e certa exatiddo a quantidade de acido a ser
adicionada em sua formulagao.
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Procedimento

O estudo foi conduzido no laboratério de
processamento de produtos vegetais do Instituto
Federal do Triangulo Mineiro Campus Uberaba,
MG, durante a aula pratica da disciplina Tecnolo-
gia de Frutas e Hortalicas do Mestrado Profissio-
nal em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Materiais e equipamentos utilizados

Polpa da fruta - 50 a 100 gramas;

Acido citrico ou outro acido recomendado (mali-
co, tartarico fosfoérico) - 5 a 10 gramas;

Bureta graduada 25mL ou outro dispositivo capaz
de medir volume com certa exatiddo - 1 unidade;

Recipiente de vidro 250mL - béquer ou copo - 3
unidades;

Proveta de 100mL - 1 unidade;

Agua destilada ou tratada;

SolugBes tampdes (pH 4,0 e 7,0);
Medidor de pH - bancada ou portatil;
Liquidificador ou multiprocessador;

Balanca semianalitica, preferencialmente.

Metodologia para obtencé&o da curva
de titulagao e calculo

- Selecionar, lavar remover a casca (se for o
caso) das frutas.

- Tritura-las para obter a polpa, com um
pouco de dgua de for o caso.

- Pesar na balanga 50 a 100 gramas de pol-
pa no recipiente de capacidade de 250 ou 200mL.

- Preparar uma solu¢ao de 5% de acido dis-
solvido em agua (pesar 5 gramas de acido no re-
Cipiente e, com auxilio de uma proveta, transferir
uma quantidade de agua capaz de completar o
volume de 100mL).

- Encher a bureta com a solu¢do do acido
5% (observar a correta medida de volume de acor-
do com escala de valores da bureta) (Figura 4).

- Ligar o medidor de pH e calibra-lo com so-
lu¢bes tampdes padrdo (pH 4,0 e 7,0).
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Figura 4: Exemplo de medida correta de volume com
uso da bureta.

Fonte:http://www.avogadro-labsupply.com/item/
25_mL_Buret_w_PTFE_Stopcock_Class_A/1203/c89

- Lavar o eletrodo com agua, seca-lo com
papel, medir e anotar o pH da polpa contida no
recipiente (béquer ou copo), lavar e secar nova-
mente o eletrodo.

- Colocar o eletrodo do pH em contato
com a polpa e, simultaneamente, despejar nela
volumes reduzidos da solugao acida (0,5mL) (Fi-
gura 5).

- A cada 0,5mL de solucdo acida adicionada
a polpa, medir e anotar o valor de pH.

- Acrescentar um volume de solugdo acida
até atingir o pH desejado, valores entre 3,2 a 3,5
para geleias.

- Elaborar um curva fazendo uma relacao
da quantidade de acido a ser adicionado em 100
gramas de fruta e pH do produto.

Para obtenc¢do da curva de acidez e os cal-
culos para adicdo de acido citrico na producao
de geleias e doces, realizou-se um experimento
utilizando polpa de morango e de banana, para a
elaboracao de geleia e doce em barra, respectiva-
mente. De acordo com a Tabela 1 e Figura 6, po-
de-se acompanhar a redugdo de pH dos produtos
com adicdo da solugdo de acido citrico.

Os resultados observados (Tabela 1) permi-
tem concluir que o morango apresenta um pH na-
turalmente acido, igual a 3,42 inferior ao detecta-
do na banana, igual a 5,22. Com esses valores de
pH, fez-se necessario abaixar o valor do pH dos
produtos para obtenc¢do de uma melhor geleifica-
¢do e realce do sabor natural da fruta. O pH ideal
varia em funcdo do teor de sélidos sollveis e, des-
te modo, a literatura recomenda a adi¢do de aci-
dos até a polpa atingir um pH adequado, entre 3,0
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a 3,5 (ROCHA et al., 2003). Apos a realizagdo dos Tabela 1: Valores das quantidades utilizadas da solu¢do
célculos, verificou-se que é preciso praticamente ~ de acido citrico e pH das polpas de morango e banana.

a adi¢do do dobro da quantidade de acido citrico —
na polpa de banana em comparacdo a polpa de Volume de Solucdode | pH polpa | pH polpa de
morango para obter o pH desejado (Figura 6). Acido citrico debanana | morango
0 5,22 3,42
Figura 5: Procedimento de titulacdo da polpa de moran- 1 4,83 3,37
go com soluc¢do de acido citrico. 15 4,70 335
2 4,59 3,29
2,5 4,51 3,26
3 4,40 3,24
3,5 4,29 3,17
4 4,23 3,15
4,5 4,16 3,10
5 4,09 3,09
5,5 4,02 3,04
6 3,97 3,02
6,5 3,91 2,99
7 3,86 2,98
| 7.5 3,82 2,94
| 8 3,77 2,93
8,5 3,64 2,90
9 3,70 2,89
9,5 3,76 2,88
10 3,63 2,87
10,5 3,60 2,86
11 3,56 2,85
Fonte: Arquivo pessoal. Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 6: Variacdo de pH das polpas de banana e morango em relacdo a quantidade de solugdo de acido citrico adi-
cionado.

= = pH bananada ==1H geleia de morango

-

-~
-—
4_ b .
" - - ==

pH 3 -

0 T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1

0051152253 3544555561¢657 758859 551010,51111,512

Volume gasto de acido citrico em mL

Fonte: Arquivo pessoal.
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As informacgdes coletadas no trabalho con-
firmam a necessidade de avaliar o pH e acidez das
frutas para incorporacdo de quantidades corretas
de acido citrico na formulacdo dos produtos para
que ndo ocorra prejuizos na formacgao do gel e,
consequentemente, ndo altere a sua consisténcia
devido a hidrdlise (quebra) da pectina.

Em razdo do que foi demonstrado ante-
riormente, como sdo realizados entdo os céalculos
para adicao de acido na formulagao? Exemplos de
calculos sdo apresentados a seguir:

Calculo da quantidade de acido para
producao de geleia de morango

Um exemplo de calculo para correta adi-
¢do de acido na formulagao de geleia de morango
pode ser observado a seguir:

3mL -50g de polpa de morango
X-100g

X =6mL (amostra\polpa)

5g - 100mL

Y -6mL

y = 0,3 g de acido citrico/100g de polpa

Quantidade de polpa de morango a ser uti-
lizado na producdo de geleia= 2,40 Kg

0,3g de acido citrico - 100g de polpa de
morango

X - 2400 g de polpa

X =7 g de acido citrico em 2,40Kg de polpa
de morango

Calculo da quantidade de acido
para producao de doce de corte de
banana

Um exemplo de calculo para correta adi¢do
de acido na formula¢do de doce de corte de bana-
na pode ser observado a seguir:

7,5mL - 50g de polpa de banana
X-100g

X=15 mL (amostra\polpa)

5g - 100mL

Y-15mL

y =0,75g de acido citrico/100g de polpa

Quantidade de polpa de banana a ser utili-
zado na producdo do doce de corte = 1,3 Kg

0,75g de acido citrico - 100g de polpa de
banana

X-1300 g de polpa

X =10g de acido citrico em 1,3 Kg de polpa
de banana

Consideracoes finais

Embora o processamento de geleias e
de doce em corte seja um procedimento relati-
vamente simples e necessite de poucos equipa-
mentos, é necessario estar atento aos fatores que
determinam a produc¢do adequada de geleias e
doces de fruta, como a avaliacdo do pH. Este es-
tudo pode ser uma ferramenta pratica e util, pois
permite estabelecer de forma rapida e razoavel
exatiddo a acidificacdo desses produtos, prevenir
eventuais defeitos e assegurar um produto final
com padrdo de qualidade satisfatério.
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Introducao

A alimentacdo diadria deve conter quanti-
dades relativamente elevadas de calcio (1.000-
1.500mg) para que as demandas fisiolégicas de
adolescentes, adultos ou idosos sejam supridas
(Organizac¢do das Nag¢des Unidas para a Alimenta-
¢do e a Agricultura - FAO,1997; National Research
Council - National Academies - NRC,1994). A falta
do calcio, mineral que comp&e os ossos e den-
tes, pode ser reposta por meio de uma dieta rica
em alimentos que contenha este mineral (NAVES,
2003). Dentre as alternativas que podem ser uti-
lizadas para suprir tal deficiéncia, ha diversos ali-
mentos, alguns mais conhecidos como leite e deri-
vados, verduras verdes, soja, castanhas e salmao.

A Moringa oleifera Lam. pertence a familia
Moringaceae e é composta apenas de um género
(Moringa) e 14 espécies conhecidas. Os frutos ver-
des, folhas, flores e sementes torradas sdo alta-
mente nutritivos, além de serem consumidos em
muitas partes do mundo (RANGEL, 2003).

De acordo com Gopalan (1994), 100g do pd
das folhas secas da Moringa oleifera Lam. possuem
2.003 mg de calcio, evidenciando a riqueza encon-
trada nas folhas dessa arvore, que podem reverter
0 quadro atual em que uma alimentagdo deficiente
em calcio compromete a formacgdo do tecido ésseo
e induz a perda da densidade 6ssea, levando a oste-
oporose. Tal enfermidade ndo é restrita aos idosos,
pois também é comum entre adolescentes, tratan-
do-se de um grave problema de saude publica quer
pela incapacidade fisica dos pacientes quer pelo
tratamento prolongado das fraturas decorrentes
da doencga (WEST, 1998; GURR, 1999).
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cés fortificado
po de
folhas Moringa oleifera

A dieta de populacdes de diferentes paises
é deficiente em calcio, fornecendo quantidades
que ndo ultrapassam 50% das recomendacg8es de
ingestao do mineral. Isso ocorre porque o consu-
mo de leite e produtos derivados (principais fon-
tes alimentares de calcio) ndo é, na maioria das
vezes, suficiente (NAVES, 2003).

Sendo o pdo francés um dos alimentos
mais difundidos, constitui-se em uma das princi-
pais fontes caléricas da dieta do brasileiro e esta
disponivel para a populag¢do a baixo custo. Segun-
do IBGE (2002), o consumo anual per capita de
pdo francés é de 14,8 kg, perdendo somente para
o0 arroz polido, que é de 24,5kg.

O uso de plantas, como estratégia de for-
tificacdo de alimentos, é apontado como um dos
fatores para reverter esta situagdo. Para reforgar
o valor nutritivo e atingir o aporte adequado de
calcio, especialmente no caso de adolescentes e
idosos, as folhas da Moringa oleifera Lam. podem
ser extremamente Uteis. E uma planta de fAcil
propagacdo e que ndo exige cuidados extremos
no seu cultivo.

Dessa forma, este trabalho teve como ob-
jetivo avaliar o aspecto e teor de cdlcio do pdo
francés fortificado com o p6 da folha de Moringa
oleifera Lam.

Aspectos nutricionais da Moringa
oleifera Lam. na alimentagéao
humana

A Moringa oleifera Lam. possui qualidades
nutricionais importantes. Seus contetidos de pro-
teinas, vitaminas e minerais sdo significativos e
é considerado um dos melhores vegetais pere-
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nes. Todas as partes da planta sdo comestiveis.
As folhas tém um sabor agradavel, podem ser
consumidas cozidas em sopas, guisados e pratos
variados, crus em saladas, sendo seu sabor ligei-
ramente picante. Podem-se secar suas folhas e
hastes e usa-las como condimento polvilhando
sobre os alimentos. Seu fruto, a vagem, pode ser
usado verde e fresco, cozido tem sabor de ervi-
Ihas verdes. As sementes podem ser consumidas
cozidas com sal, tendo um sabor parecido com
grao de bico e também pode se consumir torra-
da. As flores também podem ser utilizadas em
saladas, sendo as mesmas importantes fonte de
néctar para as abelhas (HELVIOB, 2007).

As folhas e vagens da Moringa oleifera Lam.
sdo recursos extremamente valiosos para nutri-
¢do em qualquer idade. Para criancas entre 1 -4
anos, 100g de folhas frescas de Moringa oleifera
Lam. suprem as necessidades requeridas diaria-
mente de célcio (RDA, 1989 e DRI, 2000), cerca de
80% do ferro e metade das proteinas necessarias.
Também sdo considerados importantes como su-
plementos de potassio, vitaminas do complexo B,
cobre e todos os aminoacidos essenciais. Vinte
gramas de folhas frescas podem suprir a necessi-
dade de uma crianga de vitaminas A e C (HELVIOB,
2007; MATHUR, 2005).

Criancas desnutridas podem se beneficiar
com o consumo adicional das folhas de moringa
em suas dietas. A alta concentra¢do de ferro, pro-
teina, varias vitaminas e aminoacidos essenciais
presentes nas folhas de Moringa oleifera Lam. fa-
zem dela um suplemento nutricional ideal. Uma
colher (sopa) satisfaz em média 14% de proteinas,
40% de calcio, 23% de ferro, e quase todas as vi-
taminas necessarias para uma crianga com idade
de 1- 4 anos (Tabela 1). Seis colheres (sopa) de p6
de folhas de moringa satisfazem as necessidades
de calcio e ferro de mulheres gravidas ou ama-
mentando (HELVIOB, 2007).

Recomendacoes de célcio

Atualmente, considera-se que variagdes
mundiais de deficiéncia de calcio podem influen-
ciar a distribuicdo 6ssea e os habitos alimentares
nas diferentes populacdes, em decorréncia de
diferencas genéticas, étnicas, geograficas (latitu-
des), fatores culturais e estilo de vida (BUENO,
2008). A ingestdo minima didria de cdlcio deve
ser de 1000 a 1200 mg. E possivel atingir essas
recomendacdes através do aumento do consumo
de alimentos com boa fonte de calcio (leite desna-
tado, seus derivados, castanhas, salmao e soja) e
exposicao ao sol em horarios recomendados.

O calcio é um elemento fundamental ao
organismo e sua importancia estd relacionada
as func¢bes que desempenha na mineralizacdo
0ssea, principalmente na salde &ssea, desde a
formag¢do, manutencdo da estrutura e rigidez do
esqueleto (BUENO, 2008).

Desenvolvimento

O produto em estudo constituiu-se de pé da
folha seca da Moringa oleifera Lam. e amostras de
pdo francés, contendo este nas suas formulac&es.

Para producdo do p¢, foram utilizadas fo-
Ihas de Moringa oleifera Lam. oriundas do setor de
fruticultura do IFTM Campus Uberaba. As amostras
foram colhidas manualmente, com rama de toda
planta, sem qualquer classificacdo e as analises
feitas no Laboratério de Analise de Alimentos e
Analise Sensorial.

Preparo do p6 da folha seca da
Moringa oleifera Lam.

As folhas de Moringa oleifera Lam. foram
selecionadas, higienizadas em solugdo sanitizante
de cloro ativo a 200 ppm por 15 minutos e leva-
das a estufa com circulagdo e renovacgao de ar a
temperatura de 35°C, posteriormente trituradas
e passadas em peneiras de 300 mesh.

Determinacao de calcio

O teor de calcio do p6 da folha da Moringa
oleifera Lam. foi determinado mediante método
volumétrico de extracdo de cdlcio, em triplicata,
apos digestdo das amostras com acido cloridrico
e titulagdo com solucdo de EDTA, conforme des-
crito pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

O valor de calcio das amostras do pado con-
trole foi determinado de acordo com os valores
de referéncia da Tabela Brasileira de Composicdo
Quimica de Alimentos (TACO, 2011), ja o valor de
calcio da formulacdo final foi acrescido do teor
de calcio encontrado no p¢6, adicionado a for-
mulacdo dos pdes mais o valor do pao comum.
A partir desta determinacao, estes valores foram
comparados com as referéncias nutricionais (in-
gestdo adequada - Al) estabelecidas para o calcio
(NATIONAL INSTITUTES OF HEATH,1997).

Formulacéo e elaboragédo dos péaes
francés padréao e enriquecidos

Os pdes franceses foram elaborados nas
instalacbes da padaria Sao José, localizada em
Conceicdo das Alagoas, MG, de acordo com a
formulacdo usada pela padaria. Realizou-se um
estudo prévio para avaliar a proporcao de pé de
folha de moringa nas amostras formuladas con-
siderou-se como padrdo os pdes com 100% de
farinha de trigo.

Para a obtenc¢do dos pdes franceses foram
adicionados 3g do pé da folha de moringa para
cada 200g de farinha de trigo, conforme descrito
na Tabela 1.
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Tabela 1: Relagdo de alimentos cujos rétulos foram ava-
liados em conformes ou ndo conformes.

Ingredientes % Quantidades
Farinha 98,5 985g
Agua 60 600 ml
Fermento Biologico 4 40g
Acucar 1 10g

Sal 2 20g
Gordura Vegetal 1 10g
Reforcador 1 10g
oiohasecete | s | s

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 1: A esquerda, pdo francés padrdo de 50 g e & di-
reita pao francés adicionado com pé da folha de moringa.

Fonte: Arquivo pessoal.

Foram produzidos aproximadamente 100
paes, sendo 50% desses pdes elaborados com
massa do tipo convencional e o restante elabo-
rado com massa enriquecida com o p6 da folha
seca da Moringa oleifera Lam.

As analises demonstraram que em 100g
da farinha de p6 da folha seca da Moringa oleifera
Lam. o teor de calcio foi de 2.315 mg e uma unida-
de de pdo francés enriquecido com 3g do pé, este
teor foi de 46,58 mg e, no pdo francés controle o
teor de calcio foi de apenas 8mg, conforme pode
ser observado na tabela 2.

Tabela 2: Teor de Célcio em uma unidade de pdo fran-
cés (50g)

. Recomen-
Calo- Calcio | Recomen- dacdes
rias (mg) | dagdes (%) di E’:;rias
Pao francés
enriquecido | 153,41 | 46,58 4,65 1000
(38

*A quantidade de calcio do pdo foi estimada a partir da
determinacdo do teor de célcio do pé da folha de Moringa
oleifera Lam.
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Verificou-se que o pdo enriquecido com o
pé da folha seca da Moringa oleifera Lam. aumen-
tou o teor de calcio em 38,58 mg, quando compa-
rado com o pdo francés controle.

De acordo com os resultados encontrados,
pode-se observar que a ingestdo diaria de uma
unidade de pdo francés enriquecido com pé de
Moringa oleifera pode estar contribuindo com a
ingestdo de 46,58 mg. A Ingestdo Diaria Recomen-
dada - IDR de cdlcio estabelecida pelo Ministério
da Saude varia de acordo com a faixa etdria. Para
criangas com 0 a 5 meses de vida, a IDR é de 400
mg; para criangas com 5 a 12 meses devida aIDR é
de 600 mg; para criangas maiores de 1 ano e adul-
tos a IDR é de 800 mg. A IDR somente é aumen-
tada em casos especificos de gravidez e lactagdo,
quando entdo passa a ser de 1.200 mg. No caso de
adolescentes, a situacdo ainda é mais problemati-
ca, pois se necessita de uma ingestdo minima de
1.200 a 1.300 mg/dia para se alcancar a retengao
maxima de cdlcio nos ossos (JACKMAN et al., 1997;
NRC,1994).

A fortificagdo de pado francés com o p6 da
folha de Moringa oleifera Lam. na propor¢do usada
elevou o teor de calcio preservando as caracteristi-
cas do pao francés-controle.

Consideracoes finais

Enriquecer o pao francés com o pé da folha
de moringa é uma contribuicdo a um possivel pro-
jeto social para que resulte na melhoria da alimen-
tacdo e na vida da populagdo, construindo solu-
¢Bes ligadas as realidades locais onde for aplicado.

Entretanto, o enriquecimento do pdo fran-
cés com o p6 da folha de Moringa oleifera Lam.
merece mais estudo, porque é necessario testar
essa preparagdo com a retirada da clorofila e in-
terferentes da extensibilidade e elasticidade do
produto.

E uma tarefa desafiadora e empolgante im-
plantar projetos com alimentos enriquecidos, pois
€ necessario integrar o saber cientifico com o sa-
ber popular e milenar, que resgata o uso de plan-
tas em beneficio da salude, unindo conhecimento
técnico sobre a planta, seus efeitos terapéuticos e
toxicos, parte utilizaveis e formas de utilizagdo.
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res, 2012.97 p.

Thassiana Bessa Ferreira
Especialista em Direito Civil
Universidade Federal do Triéngulo Mineiro (UFTM)

Esta resenha pretende, de forma clara e
concisa, apresentar o livro Diddtica, de Pura Lucia
Oliver Martins, natural de Arapongas-PR, licencia-
da em pedagogia pela Universidade Estadual de
Londrina (UEL), mestre em Educacdo pela Univer-
sidade Federal de Minas Gerais (UFMG) e douto-
ra em Educacdo pela Universidade de Sao Paulo
(USP). Desde 2003, é professora do Programa de
P&s-Graduagdo em Educacao da Pontificia Univer-
sidade Catélica do Parana (PUCPR).

Na apresentacdo, Martins apresenta o ob-
jeto e os objetivos da obra, esclarecendo aos lei-
tores que esta dividida em quatro partes, quais
sejam: breve histéria da didatica no Brasil, carac-
terizacdo das formas assumidas pelo processo
didatico de acordo com cada momento historico,
apresenta¢do dos elementos didaticos e indica-
¢do dos principios orientadores da didatica.

Na Introdugdo, a autora exp8e sobre o
equivoco (ainda cometido) quanto ao significado
da “didatica”, que muitas vezes se confunde com
a definicdo de “métodos” e “técnicas”; apresenta
ainda a evolugdo da didatica, passando de mera
disciplina instrumental para ser entendida como
area do conhecimento que estuda o processo de
ensino e suas relagdes.

No Capitulo 1, a autora discorre sobre os
dois momentos considerados como marcos his-
toricos da didatica: O “I Encontro Nacional de Pro-
fessores de Didatica” (1972), realizado na Univer-
sidade de Brasilia e o | Seminério “A Didatica em
Questdo” (1982), realizado na Pontificia Universi-
dade Catdlica do Rio de Janeiro.

O “I Encontro Nacional de Professores de
Didatica”, ocorrido no periodo da ditadura militar
no Brasil, foi feito com o objetivo de adequar as
praticas de ensino as mudancas na politica/eco-
nomia. Nesse encontro, a reforma proposta no
ensino visava a racionalizacdo, eficiéncia e efica-
cia do processo, tdo importantes para o desen-
volvimento industrial pelo qual o pais estava pas-
sando. Nos dizeres da autora, o “novo professor”
seria aquele tecnicamente competente e compro-
metido com o programa politico-econémico do
pais.

A formacdo do professor, nesse periodo,
caracterizava-se pela perspectiva instrumental,
ou seja, pela neutralidade da técnica. Por meio de
treinamentos, como um bom executor de tarefas,
0 novo professor aplicava o conhecimento cien-
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tifico adquirido, fundado na qualidade, eficiéncia
e eficacia dos produtos. Nessa perspectiva, verifi-
ca-se uma relagdo de subordinagdo do professor
ao pedagogo ou psicologo. O foco principal era
racionalizar o processo, controlar o tempo, a fim
de alcangar os objetivos do ensino.

O segundo maior marco da didatica, | Se-
minario “A Didatica em Questdo”, caracterizou-se
pela abertura politica e acirramento das lutas de
classes. O objetivo era formar educadores criticos,
conscientes, comprometidos com as camadas po-
pulares. Diferente do primeiro marco histérico ci-
tado anteriormente, o objetivo agora era formar
um docente politicamente comprometido com a
transformacdo social, e ndo tecnicamente com-
petente, como se verificava naquele. Existe uma
preocupac¢do em relacionar “didatica pensada” e
“didatica vivida", verificando-se, assim, a neces-
sidade de rever o ensino da didatica. Propondo
uma didatica fundamental, Candau (1991, p. 10)
apud Martins (2012, p. 19) destaca que “foi uma
etapa de ruptura de paradigmas, de negacdo, de
buscas, de reconstrucdo. [...] foi a década de mais
fecunda producdo intelectual brasileira sobre a
pratica pedagbgica e seus determinantes”.

O periodo foi marcado por uma diversida-
de de enfoques no campo da didatica; o que para
alguns era apenas uma critica ao modelo neutro
adotado, para outros se constituia também em
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apresentar alternativas concretas para um ensino
voltado para a realidade escolar.

Como defensores da didatica apoiada na
transmissdo-assimilacdo ativa de contetdos cri-
ticos, a autora cita Dermeval Saviani (Pedagogia
histérico-critica) e José Carlos Libaneo (pedagogia
critico-social dos contetidos).

De outro lado, defensores mais radicais, a
exemplo de Oder José dos Santos (Pedagogia dos
conflitos sociais), base tedrica da sistematiza¢cdo
coletiva do conhecimento, defendida pela autora,
0s quais prop8em a alteracdo nos processos de
producdo do conhecimento, das relagdes sociais, a
partir da pratica social dos envolvidos, rompendo
com a transmissao-assimilag¢do, valorizando-se a
acdo pratica. Nos dizeres da autora (2006), “aqui-
lo que é vivenciado e analisado provoca mudan-
¢as mais profundas do que aquilo que é apenas
ouvido, no plano do discurso. No fazer, gera-se o
saber”.

Nesta fase historica, Martins identifica
quatro momentos fundamentais; o 1° momen-
to, denominado “a dimensdo politica do ato pe-
dagdgico”, compreendido entre 1985 e 1988, os
professores querem participar e reclamam da
predeterminagdo do seu trabalho as instancias
superiores; no 2° momento, conhecido como “a
organizacdo do trabalho na escola”, compreen-
dido entre 1989 a 1993, os professores intensi-
ficam sua participagdo em movimentos reivindi-
catérios; o 3° momento, intitulado “a producao
e a sistematizagdo coletivas do conhecimento”,
ocorrido entre 1994 e 2000, o aluno é conside-
rado o centro do processo de ensino aprendiza-
gem, portador de saberes adquiridos na pratica
social; 0 4° e Ultimo momento, iniciado em 2001
e presente até os dias atuais, conhecido como
“aprender a aprender”, verifica-se uma énfase
no sujeito produtivo, criativo, tendo surgido no
movimento da Escola Nova, passando por adap-
ta¢des, posteriormente.

No Capitulo 2, Martins aborda os funda-
mentos e instancias operacionais do processo de
ensino-aprendizagem. Define método como o ca-
minho a ser seguido, e técnica como componente
operacional, que viabiliza o método escolhido.

Ao longo deste capitulo, a autora discorre
sobre quatro métodos de ensino, identificando e
diferenciando seus fundamentos a partir da ana-
lise do homem, da sociedade, da educacdo e da
escola.

O 1° método (forma) mencionado por
Martins é o da “Transmissdo-Assimilacdo”, mé-
todo Unico de “ensinar tudo a todos”, proposto
por Coménio no século XVII, no qual predomina
a figura do professor como centro do processo,
aquele que detém o conhecimento e o transmite
ao aluno (relagdo vertical). Neste método, o ho-

mem (aluno) é considerado como receptor pas-
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sivo do conhecimento, esséncia imutavel (visdo
essencialista). A sociedade é externa ao individuo,
a educacdo é fator de equalizacdo social e a esco-
la situa-se a margem do mundo, como um lugar
de protecdo.

Para exemplificar o método, a autora cita
os “passos formais de Herbat”, quais sejam: pre-
paracdo do aluno, apresentacdo do conteudo,
assimilacdo do conteldo pelo aluno, generaliza-
¢do por parte do aluno e aplicagdo do conheci-
mento adquirido. As técnicas a serem utilizadas
neste método sdo: aulas expositivas na modalida-
de dogmatica/exegética, exercicios para fixacdo
do saber e demonstragao didatica.

O 2° método citado pela autora é conhe-
cido como “Aprender a aprender” (Escola Nova,
fim do século XIX e inicio do século XX), em que
o aluno passa a ser o centro do processo
de ensino-aprendizagem e o professor mero
orientador desse processo. Mais importante do
que aprender o contelido, € o aluno dominar o
método. A énfase encontra-se na redescoberta
do conhecimento. O homem estd em evolucdo
constante, a sociedade é o espago das vontades
individuais, a educacdo é condi¢do para o desen-
volvimento natural do homem e a escola é consi-
derada, nos dizeres da autora, como um “labora-
tério de vivéncia democratica”.

Como exemplo, Martins cita o “método
de solugdo de problemas”, proposto por Dewey
(1959), que consiste em: atividade, problema,
coleta de dados, hipétese e experimentacdo. As
técnicas a serem utilizadas neste método sao:
entrevistas, dinamicas de grupo, pesquisas biblio-
graficas e de campo.

O 3° método exposto por Martins é co-
nhecido como “Aprender a fazer” (periodo do
| Encontro Nacional dos Professores de Didatica),
o planejamento passa a ser o centro do proces-
so de ensino/aprendizagem, o professor é o in-
termedidrio entre o planejamento e os alunos
e esses sdo receptores, executores das tarefas
prescritas no planejamento. A énfase encontra-
-se na racionaliza¢do do processo, no controle
do tempo, objetivando eficiéncia e produtivida-
de. Neste método, o homem é ser produtivo e
eficiente, logo, produto do processo evolutivo. A
sociedade é externa ao homem, nos dizeres da
autora, “ja esta dado e é aperfeicodvel pela pro-
dugdo”. A educagdo transmite contelidos especi-
ficos e a escola é considerada como organiza¢do
burocratica, onde sé sera ensinado o que pode
ser mensuravel/observavel.

Atitulo de exemplo, a autora menciona o
método proposto por Bloom (1968), conhecido
como “estratégia de aprendizagem para o do-
minio”, composto por: caracteriza¢do da popu-
lacdo e do contexto, especificacdo dos objetivos
e das atividades, ensino socioindividualizado,
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pos-teste e validagdo do programa. As técnicas a
serem utilizadas neste método sdo: testes objeti-
vos, instrucdo programada e médulos de apren-
dizagem.

O 4° e ultimo método apresentado é co-
nhecido como “sistematizacdo coletiva do co-
nhecimento” (periodo de realizacdo do | Semi-
nario A Didatica em Questdo), em que a pratica
social de aluno e professor é considerada como
o centro do processo de ensino-aprendizagem,
e serad problematizada e sistematizada coletiva-
mente. A énfase encontra-se na praxis social.
Nesse método, o homem é considerado sujeito
histérico, situado em um contexto sociocultural.
A sociedade é concreta e a educagao visa a com-
preensdo da realidade transformada pela praxis
social. Por fim, a autora afirma que “a escola é
um espago no qual se desenvolve um processo
de acdo-reflexdo-agao”.

Martins exemplifica o método citando a
“sistematizacdo coletiva do conhecimento”, que
consiste em: caracterizagdo e problematizagao,
explicacdo da pratica, compreensdo da pratica e
elaboracdo de propostas. Como técnicas deste
método, pode-se citar: exposi¢des, plendrias e
projetos.

No capitulo 3, a autora apresenta os ele-
mentos didaticos (objetivos, conteldo, método e
avaliacdo) de acordo com as diferentes aborda-
gens de ensino-aprendizagem, alertando para as
diferencas encontradas entre teoria e pratica.

Quanto aos objetivos, na abordagem
“Transmissao-Assimilacao”, teoricamente, a au-
tora cita o desenvolvimento da retérica, estimu-
lacdo da competicdo e difusdo da cultura. Na
abordagem “Aprender a aprender”, os objetivos
sdo voltados para o desenvolvimento das habili-
dades da crianca e respeito a sua individualidade,
assim como a estimulacdo da cooperacgdo. Ja no
“Aprender a fazer”, os objetivos estdo voltados
para treinar o aluno a desenvolver tarefas, de for-
ma operacional, demandadas pelo sistema. Final-
mente, na abordagem “Sistematizac¢do coletiva do
conhecimento”, o foco principal é a elaborag¢do do
conhecimento, de forma coletiva e sistematizada,
de acordo com a pratica social vivenciada por alu-
nos e professores.

Com relacdo aos conteudos escolares, na
abordagem “Transmissdo-Assimilacdo”, teorica-
mente, a autora cita seu carater cientifico e dog-
matico, acumulativo e quantitativo, que obedecem
a uma ordenacado légica. No “Aprender a apren-
der”, os conteudos sdo repassados de acordo com
as necessidades dos alunos, obedecendo a uma
ordenacgdo psicologica. No “Aprender a fazer”, os
conteldos sdo organizados de forma sistémica,
caracterizados como produtos especificos e ope-
racionais. Na abordagem conhecida como “Siste-
matizacdo coletiva do conhecimento”, o contetido
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esta vinculado a pratica social de alunos e profes-
sores.

Quanto aos métodos de ensino, Martins
também os relaciona de acordo com as aborda-
gens de ensino apresentadas. Na “Transmissdo-
-Assimilacdo”, a énfase encontra-se na transmis-
sdo do contelido, tendo como centro do processo
o professor. No “Aprender a aprender”, enfati-
za-se a redescoberta do conhecimento, sendo
o aluno considerado o centro do processo. No
“Aprender a fazer”, o caminho a ser percorrido
visa a obteng¢do de produtos especificos, sendo
o planejamento considerado o centro do proces-
so. Quanto a abordagem “Sistematizagao coletiva
do conhecimento”, a énfase esta na praxis social,
tanto de professores quanto de alunos.

Finalmente, quanto a avaliacdo, a autora
apresenta suas variaveis, de acordo com a abor-
dagem utilizada. Na abordagem “Transmissdo-
-assimilacdo”, avalia-se os conhecimentos memo-
rizados pelo aluno, utilizando-se, para tanto, de
ditados (interrogatorios orais), provas e trabalhos
escritos. No “Aprender a aprender”, o aluno sera
observado pelo professor; ndo mais sera avaliado
formalmente, como na abordagem citada ante-
riormente. No “Aprender a fazer”, a avaliacdo sera
planejada por uma equipe, fazendo-se por meio
de testes objetivos. Na “Sistematizacdo coletiva
do conhecimento”, o aluno sera avaliado quanto
a sua capacidade de reflexdo critica.

Martins explica que, muito embora os
docentes encontrem no método um espago de
criagdo, ordinariamente, ndo participam da ela-
boracdo de objetivos, escolha dos conteudos e
avaliacdes, o que acaba por segregar teoria e pra-
tica de ensino.

No capitulo 4, a autora apresenta cinco
principios norteadores da “Sistematizagdo cole-
tiva do conhecimento”, delineados ao longo das
décadas de 80 e 90.

Martins, no 1° principio, “Da vocacdo pres-
critiva da didatica a um modelo aberto de cons-
trucdo de novas praticas”, descreve que a fungao
da teoria de sistematizacdo coletiva do conheci-
mento ndo é guiar a pratica, e sim apontar formas
de novas praticas, ultrapassando, assim, a trans-
missdo-assimilagdo de conteudos.

No 2° principio, “Da transmissdo a pro-
ducdo do conhecimento: pesquisa-ensino, uma
unidade” Martins exp8e que os professores, “no
proprio processo de trabalho passam a criar e a
produzir novos conhecimentos, sdo atores e auto-
res que ensinam a si préprios e vao aprendendo
num processo coletivo, redefinindo a pratica.” O
saber sistematizado passa ser objeto de estudo,
adquirido por meio das relac¢des sociais.

O 3° principio, denominado “Das rela¢Bes
hierarquico-individualistas para rela¢Bes sociais
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coletivas e solidarias”, a autora identifica relacdo
pedagogica como relacdo social, considerando a
forma como se realiza a didatica pratica, e ndo
apenas seu conteudo.

Quanto ao 4° principio, “Da relagdo conteu-
do-forma numa perspectiva linear de causa-efeito
para uma perspectiva de causalidade complexa”,
Martins expde que sdo as formas de agir do ho-
mem que determinardo o conhecimento, ultra-
passando a perspectiva linear de causa e efeito.
Identificado o problema, abre-se um leque de re-
sultados, caracterizando, assim, uma perspectiva
de causalidade complexa.

Finalmente, no 5° e ultimo principio, “Do
aluno sujeito individual para o campo ideoloégico

individual do aluno”, considera-se a importancia
individual do aluno nos processos de ensinar, de
se colocar como agente e ndo apenas como re-
ceptor.

Nas consideracdes finais do livro, a autora
apresenta uma sintese de todo o assunto aborda-
do, sem deixar de apontar novos questionamen-
tos, o que leva o leitor a repensar todo o assunto
apresentado.

Dessa forma, a obra de Martins é de leitura
obrigatéria para o profissional da educacao dos
dias atuais, uma vez que aborda, de forma objeti-
va, a evolucdo da Didatica e sua contribuicdo para
o processo de ensino-aprendizagem, alcancando
0 que se propde de maneira adequada.
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FREIRE, Wendel et al (Org.). Tecnologia e
educacao: as midias na pratica docente.
2. ed. Rio de Janeiro: Wak Editora, 2011.
132 p.

Douglas Eduardo Silva
Mestre em Educacdo
Universidade Federal do Triéngulo Mineiro (UFTM)

Elizeth Rezende Martins
Mestre em Educagdo
Universidade Federal de Uberlandia (UFU)

Wendel Freire é mestre em Educac¢do na
linha de concentracao Estudos do Cotidiano e Edu-
cacdo Popular pela Universidade Federal Flumi-
nense. Especialista em Tecnologia Educacional
pela Universidade Candido Mendes e graduado
em Letras pela Universidade Estacio de Sa. Po-
eta, educomunicador e pesquisador da conflu-
éncia entre os campos comunicacional e educa-
cional, trabalhando no projeto “O Dia na Sala de
Aula”.

O livro: “Tecnologia e educagao: as midias
na pratica docente”, publicado pela Wak Editora,
é constituido de 132 paginas, divididas em seis
textos de autores diversos, cada um com as de-
vidas referéncias bibliograficas e sugestdes de
leitura. Possui ainda uma introducdo elaborada
pelo organizador Wendel Freire, provoca a refle-
xdo sobre o advento das novas tecnologias da
informacdo e comunica¢do diante do processo
de ensino e aprendizagem.

Na introduc¢do, o organizador da obra faz
um breve comentario a respeito de cada texto
apresentado na qual chama a atengao do leitor
para as reflexdes sobre a questdo das relacdes
das tecnologias da informacdo e da comunicacdo
com a comunidade escolar. O autor destaca que
as tecnologias ndo sao boas nem mas em si mes-
mas e que tudo depende do uso que se faz das
mesmas. Nesse sentido, cita o autor Paul Virilio,
1977, quando comenta que “a inven¢do do navio
é a invencdo do naufragio”.

No texto, “Professor, vocé estd prepara-
do para ser dono de um meio de comunica¢do
em massa?”, Dimmi Amora, 2011, lembra que a
evolucdo das comunica¢Bes de massa esta dire-
tamente ligada a evolu¢do da humanidade e que
o dominio da informacdo é fundamental para se
manter qualquer estrutura de poder. Os novos
meios de comunicacdo tém a capacidade de pro-
duzir uma interagdo com o produtor do contetdo
e 0 publico, dando a este o poder de influenciar
na produgao desses conteldos.

A prévia formacdo e o conhecimento de
codigos dos meios de comunicagao para a com-
preensdao da mensagem veiculada sdo essenciais,
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segundo o autor do texto. Para ele, a escola
deve ter as midias como aliadas no processo de
ensino/aprendizagem, pois o seu processo de
formacdo é capaz de transformar a producdo
dos meios de comunica¢cdo em massa, forman-
do alunos conscientes e conhecedores destes
meios, capazes de interferir neles, bem como
criar seus préprios veiculos de comunicagao.

Valter Filé, 2008, no texto “Novas tecno-
logias, antigas estruturas de produc¢do de desi-
gualdades”, mostra que, além de transformacdes
sociais, as midias eletrdnicas e digitais provocam
alteracdes nos mapas cognitivos. A tecnologia
atual é resultado do tensionamento de ideias, da
possibilidade de escolha e de eliminacbes que
sempre deixam suas vitimas. A oralidade sugeri-
da pelas midias eletrbénicas, chamada de secun-
daria, é considerada mediadora e complementar
a escritura. O autor conclui que as tecnologias
sdo realiza¢des historicas e resultam de embates
politicos, econdmicos e culturais, com interesses
capitalistas, embora muitas vezes disfarcados.
Segundo ele, para que esses produtos midiaticos
nao perpetuem regimes de desigualdades, cabe
as escolas, antes de aderir a eles ou ndo, enten-
derem as mudancas que produzem e conhecer o
que se passa com a sociedade.

No texto “Midia-educacgao: reflexdes e pra-
ticas de um terceiro espaco”, Wendel Freire, 2008,
levanta a questdo sobre a presenca da midia no
dia-a-dia da sociedade. O excesso de informa-
¢do dificulta a reflexdo e a maturagdo das ideias.
O cérebro ndo consegue digerir essa fartura de
informagdes e o processo de conhecimento fica
prejudicado, pois exige tempo de reflexdo e ma-
turacdo e uma selecdo de critérios. As midias sao
utilizadas como recursos pedagoégicos, mas de-
vem ser tomadas, incluir como objetos de estudo
para que a compreensdo seja mais aprofundada.
A experiéncia apresentada na confeccdo de um
jornal escolar por alunos da 52 série de uma esco-
la publica carioca levou a conclusdo de que o pro-
cesso de producgdo possibilitou um pensamento
critico sobre midia e sociedade. Para o autor, as
novas tecnologias agilizam todo esse trabalho, re-
novando as praticas pedagogicas e abrindo novos
meios para facilitar a comunicagao.
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O capitulo intitulado “Midia e a perspectiva
da tecnologia educacional no processo pedagogi-
co” de Ligia Silva Leite, 2008, mostra que a revolu-
¢do tecnolégica provocou uma interdependéncia
global na economia e, consequentemente, a ne-
cessidade de uma linguagem digital universal. Ao
integrar a midia na pratica pedagédgica, é preciso
ressaltar ndo sé o transmissor e a informacgdo,
mas também o carater colaborativo e interativo
da midia digital. E preciso que a midia faca parte
dos processos pedagogicos e seu uso possibilite
o desenvolvimento integral do homem e de um
espirito critico, concretizado na aplicagdo de no-
vas teorias, principios e técnicas para a renovagao
da educagdo e uma transformacdo social. Nesse
sentido, segundo a autora, o professor se torna
um estimulador, coordenador e parceiro do pro-
cesso de ensino e aprendizagem; devendo estar
atento as varias maneiras de interagir que tais re-
cursos oferecem, e que, na realidade, ainda sdo
tdo pouco explorados pedagogicamente. O ensi-
no e a aprendizagem dependem da acdo pedagd-
gica do professor na sala de aula e o uso da midia
deve favorecer a formacdo de individuos éticos e
criticos, voltados para os valores humanos.

Ao discorrer sobre “Os professores e o
desafio comunicacional da cibercultura”, 2003,
0 autor Marco Silva mostra que a Pedagogia da
transmissdo ficou ultrapassada com o crescimen-
to da cibercultura. Surgem novas praticas comu-
nicacionais e novos ambientes interativos. O pro-
fessor deve abandonar a posi¢cdo de detentor do
saber e criar oportunidades que tornem o aluno
coautor da aprendizagem. A interatividade supde
uma percepgdo critica e técnicas especificas. O
emissor oferece um leque de elementos ao re-
ceptor; a mensagem é aberta e modificavel; e o
receptor deixa a posicdo passiva para fazer suas
interven¢bes. O desafio do professor, de acordo
com o autor, é oferecer uma comunicagao inte-
rativa, fazendo uso de hipertextos manipulaveis
interativamente e que permitem uma multipla
escritura, sem invalidar o paradigma classico. Ele
deve articular diversos campos do conhecimento
formulando problemas, sistematizando experién-
cias, oferecendo informacdes e recursos para as

conexdes e estimulando a contribuicdo do aluno
na criagdo de melhores percursos na busca do
proprio conhecimento. No entendimento do au-
tor, a aprendizagem interativa acontece mesmo
qgue nao haja tecnologias digitais na sala de aula,
uma vez que o importante é o movimento atual
destas tecnologias, a conexdo aluno-professor
e a participagdo dos mesmos na construcdo do
conhecimento.

Em “A metodologia da WebQuest intera-
tiva na educacao online”, 2009, a autora Edméa
Oliveira dos Santos apresenta a metodologia da
WebQuest, desenvolvida pelo professor Bernie
Dodge, da San Diego State University, como uma
pesquisa orientada, com atividades coletivas,
tendo a Web como recurso e fonte principal e os
estudantes como seus colaboradores. Conforme
informa a WebQuest, ainda é pouco utilizada na
modalidade educacdo a distancia e online, mas
apresenta dados significativos na formacao de
professores e estudantes da escola basica. Ela
necessita combinar Pedagogia com tecnologia e
comunicagdo agregando fatores que possibilitem
a participacdo do aprendiz na mensagem, tornan-
do o emissor e o receptor, polos codificadores,
capazes de articular com liberdade a rede de co-
nex8es da comunicacdo. O comprometimento e a
interatividade do aprendiz sdo fundamentais para
que ele seja autor e protagonista do conhecimento
e a WebQuest um recurso fecundo para a formagdo
na educacao online, conforme conclui a autora.

A obra “Tecnologia e educag¢do: as midias
na pratica docente” traz uma reflexdo sobre as
novas tecnologias da informacdo e da comunica-
¢do e como elas podem contribuir no processo
pedagdégico de ensino e aprendizagem. O orga-
nizador redne textos que nos permitem com-
preender a necessidade do professor se aliar as
midias e adequa-las a sua agao pedagogica, para
qgue se chegue a uma escola baseada no dialo-
g0 e na participagdo. A obra nos leva a pensar
na obsoléncia da pedagogia da transmissdo e na
necessidade de se criar meios para que o aluno
deixe a passividade de espectador e se torne
protagonista da constru¢do do conhecimento.
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A autora Maria Célia Borges é pedagoga e
especialista em Metodologia do Ensino Superior,
Psicopedagogia e Fundamentos da Educagdo e
Psicopedagogia. Possui mestrado em Educacgdo
(UFU); doutorado em Educagao/Curriculo (PUC-SP);
pos-doutorado em Educacdo (FEUSP). Pesquisa-
dora integrante do Grupo de Estudos sobre For-
macdo de Professores (GPEFORM) e integrante do
quadro de professores da Universidade Federal de
Uberlandia - Campus Pontal. Pesquisa e publica so-
bre os seguintes temas: Formacdo de Professores,
Politicas Educacionais, Gestao Democratica; Edu-
cagao Superior; Qualidade de Ensino e Inclusdo
Educacional e Social.

Esta obra é resultado das pesquisas sobre
formacdo de professores do Grupo de Pesqui-
sas e Estudos sobre Formagao de Professores
(GPEFORM) criado em 2008 na Universidade Fe-
deral do Tridngulo Mineiro, composta por quatro
capitulos, totalizando 174 paginas. O estudo se
propos levantar elementos teoricos para reflexao
sobre as praticas docentes no contexto da forma-
¢do inicial e/ou continuada, levando em conside-
ragao o contexto historico-politico da formacao de
professores mundial e nacional.

O Capitulo |, intitulado A histéria e a politica
nos avangos e recuos da formagdo de professores no
Brasil, € desenvolvido em trés momentos de dis-
cussdo. No primeiro momento a autora traca o
histérico da formacdo de professores no Brasil a
partir dos seis periodos identificados por Saviani
(2009, p.27 - 28), a saber:

Ensaios intermitentes de formacdo de professores
(1827-1890). Esse periodo se inicia com o dispositivo
da Lei das Escolas de Primeiras Letras, que obrigava os
professores a se instruir no método do ensino mutuo,
as proprias expensas; estende-se até 1890, quando
prevalece o modelo das Escolas Normais.
Estabelecimento e expansdo do padrdo das Escolas
Normais (1890-1932), cujo marco inicial é a refor-
ma paulista da Escola Normal, tendo como anexo a
escola-modelo.

Organizacdo dos Institutos de Educagdo (1932-1939)
cujos marcos sao as reformas de Anisio Teixeira no Dis-
trito Federal, em 1932, e de Fernando de Azevedo, em
Sao Paulo, em 1933.

Organizacdo e implantacdo dos Cursos de Pedagogia e
de Licenciatura e consolidacdo do modelo das Escolas
Normais (1939-1971).

Substituicdo da Escola Normal pela Habilitagdo Especi-
fica de Magistério (1971-1996).

Advento dos Institutos Superiores de Educacao, Esco-
las Normais Superiores e o novo perfil do Curso de
Pedagogia (1996-2006).
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Os periodos compreendem desde a pro-
mulgacdo da Lei das Escolas das Primeiras Letras,
em 1827, a aprovacdo da Lei de Diretrizes e Bases
da Educacgao (LDB) em 1996. Os periodos mostram
as alteracBes curriculares para a formagdo dos
professores dos anos iniciais e finais no ensino
fundamental, ocasionadas pelas influéncias das
tendéncias politico-sociais e pedagdgico-didaticas.

No segundo momento, a obra exp&e sobre
a regulamentacdo da formacdo docente com a
promulgacdo da LDB 9391/96, das Diretrizes Cur-
riculares Nacionais (2002) e da Politica Nacional de
Formacdo de Professores (2009). Destaca a obri-
gatoriedade do nivel superior para os professores
atuarem na educagdo basica, a preocupagao com
a qualificacdo dos formadores de professores em
nivel de “mestrado, doutorado, dedicacdo exclusi-
va e comprovada experiéncia na educagao basica”
(p.46-47) prevista na LDB (9394/96); a adaptacdo
dos curriculos para a superacdo da fragmenta-
¢do da formagao docente tendo como principio a
articulacdo entre teoria e pratica, formacgao pro-
fissional docente e pesquisa como foco do ensi-
no-aprendizagem, previsto nas DCN; a expansdo
dos cursos de formacdo inicial e continuada para
os docentes, “criacdo de Féruns Estaduais Per-
manentes de Apoio a Formagdo Docente [...], ar-
ticulacdo entre instituicdes do ensino superior e
as redes de ensino da educacdo basica” (p.50),
orientadas pela Politica Nacional de Formacdo
de Professores, como direcionadores estrutu-
rais e formativos dos curriculos de formacdo de
professores.

No terceiro momento, a autora analisa
criticamente as politicas e praticas educacionais
do Brasil e aponta trés dificultadores da proposta
de inovagao de formacdo de professores: i) “repre-
sentacao tradicional e nos interesses instituidos, o
que dificulta em repensar essa formagao de modo
mais integrado e em novas bases...” (p.51); ii) “men-
talidade e as representacfes vigentes nas institui-
¢Bes e seus membros, que se acham impregnados
pela conformacdo que historicamente se instituiu
entre nés quanto a formacdo de professores”
(p.52); iii) “tensdo entre académicos, tecndlogos e
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educadores, em que a questdo do racionalismo e
do enciclopedismo se op&e as intencionalidades e
finalidades humanisticas” (p.52).

Borges (2013) ressalta que as politicas e as
praticas do sistema educacional sdo orientadas
pelos valores do neoliberalismo, organizando
sistemas duais de ensino: escola propedéutica e
escola técnico-profissionalizante. E, também, afir-
ma que a formacdo de professores tendeu por
um processo de descontinuas mudancas, mas
sem rupturas, porém enfatiza que “a melhoria do
processo de formacdo de professores precisa de
muito mais do que leis e decretos” (p.56), tendo
a necessidade de: “valorizacdo social da profissao
docente; a remuneracdo digna para os professo-
res; as condic¢Bes de trabalho, a infraestrutura das
escolas, as formas de organiza¢do do trabalho es-
colar, a carreira...” (p.56).

O Capitulo Il recebeu o titulo de Formagdo de
professores e a boa qualidade do ensino - perspectivas
para a inclusdo educacional e social. Neste, Borges
(2013) dialoga os temas Formacao de Professores,
Qualidade de Ensino e Inclusdo Educacional e So-
cial. Nos dizeres da autora, o processo de demo-
cratizagdo do ensino desencadeou uma crescente
diversidade de educandos no interior da escola,
dessa maneira, exigindo investimentos tanto em
metodologias diversificadas quanto na reestrutura-
¢do da prépria escola. A diversidade é compreen-
dida “como riqueza e ndo como diferenga” (p.63)
como “a presenca das criancas de diferentes clas-
ses sociais, géneros, etnias e racas, credos e valores,
culturas, histérias de vida e, consequentemente,
criangas que constroem o seu aprendizado com di-
ferentes formas, ritmos e tempos” (p.63).

Diante da diversidade escolar, a autora
discute sobre o paradigma integracdo e inclusao,
sendo a educacao inclusiva proposta pedagégica
para atender a diversidade instalada na escola e
de se garantir a boa qualidade de educacdo, em
que os profissionais sdo comprometidos com o
desenvolvimento humano, cumprindo assim a
funcdo social da escola. Vendo a escola em uma
perspectiva inclusiva, concorda com a necessida-
de da formacdo e aperfeicoamento continuo do-
cente, porém enfatiza a importancia da mudanca
do paradigma da igualdade para o paradigma da
diferenca enquanto modelo para reorganizacdo
da escola.

O Capitulo Ill, cujo titulo é Politicas de for-
macdo de professores nos programas de expan-
sdo universitaria - avangos e controvérsias, inicia a
discussao sobre o desprestigio e a crise da profis-
sdo docente, posteriormente sobre reestruturagdo
legislativa na Educac¢do Superior e o Processo de
Bolonha, a expansdo das vagas das universidades
pelo REUNI e conclui apontando propostas para o
aperfeicoamento dos cursos de formagdo inicial
de professores nas universidades publicas.

A autora afirma que a profissdao docen-
te ndo é uma profissdo atrativa para a juventude
atual devido ao ndo reconhecimento profissional
e valorizagdo social, pois o professor “ganha mal e
ndo é respeitado pelos pais, alunos, nem mesmo
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por seus pares” (p.102). Este desprestigio social co-
loca a profissdo docente em crise, desencadeando
a escassez desse profissional. Também afirma que
0 governo tem investido na expansao dos cursos
de licenciaturas, porém com uma organizagao im-
provisada, com recursos reduzidos, para além das
meras preocupag¢des com a qualidade da forma-
¢do dos professores.

No ambito da Educag¢do Superior, a autora
destaca a inexisténcia de uma legislacdo consoli-
dada para este nivel de ensino.

O que existe, além do desprezo das normativas que ba-
nalizam as politicas educativas e universitarias durante o
regime militar, € um conjunto de leis (entre elas a Lei de
Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional - LDB), medidas
provisérias e resolu¢des ministeriais e do Conselho Na-
cional de Educacdo (CNE) que, paulatinamente, vém de-
lineando o modelo universitario. (BORGES, 2013, p.104)

Borges (2013) nota que a LDB estabelece prin-
cipios que direcionam as altera¢Bes para o ensino su-
perior e também apresenta contradicdes, pois ao pas-
so que a legislacdo é marcada pela descentralizacdo e
flexibilizacdo, também é marcada por “novas formas
de controle de padronizacdo por meio de processos
avaliativos padronizados” (p.108).

Ainda, ressalta que qualquer movimento de
reforma universitaria em qualquer parte do mundo,
no atual século, teve como influenciador o Processo
de Bolonha. No Brasil a proposta da Universidade
Nova buscou um modelo que contemplasse tanto o
modelo norte-americano flexneriano quanto o mo-
delo europeu de Bolonha. No entanto, avalia que a
proposta da Universidade Nova é uma tentativa de
afastamento do Processo de Bolonha e a reaproxi-
macao ao modelo norte-americano - ja que a influ-
éncia norte-americana é mais contundente no Bra-
sil, sem “a necessidade de montar a infraestrutura
da universidade norte-americana e sem o encami-
nhamento da formagdo profissional na graduacao,
como vem acontecendo na Europa do Processo de
Bolonha” (p.116).

O texto relata sobre as duas fases de expan-
sao da Educacdo Superior: a primeira com o regime
militar (1964 a 1980) e a segunda tendo inicio a par-
tir de 1995, sendo que nesta fase houve um grande
crescimento do sistema privado de Ensino Superior. O
REUNI (Programa e Apoio aos Planos de Reestrutura-
¢do e Expansdo das Universidades Federais), que se
configurou como a “materializacdo da Universidade
Nova” (p.119), teve como objetivo ampliar o acesso e
a permanéncia na Educacao Superior aproveitando
a estrutura fisica e os recursos humanos disponiveis
nas universidades federais. Assim, levanta algumas
distorgdes sobre o projeto de expansao: i) opgdo pre-
ferencial pelo modelo de faculdade isolada; ii) alto
indice de evasao; iii) sudestificacdo; iv) limitacdo dos
cursos; v) qualidade de ensino.

Borges (2013) apresenta, também, neste ca-
pitulo, uma pesquisa realizada em duas universida-
des de Minas Gerais que teve como principal obje-
tivo: analisar a legislacdo e as politicas educacionais
em relacdo as praticas para a formacao inicial de
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professores dentro do contexto da expansdo uni-
versitaria. Os resultados mostraram que os Proje-
tos Politicos Pedagdgicos (PPP) trouxeram uma pro-
posta inovadora sobre a pratica pedagogica e sobre
o curriculo, porém depois das entrevistas perce-
beu-se que “a proposta curricular é muito mais ino-
vadora do que o que acontece na pratica” (p.130).

Alguns aspectos do programa de extensao
universitaria influenciaram decisivamente em ndo
viabilizar a concretizacdo do PPP, como: “precarie-
dade de infraestrutura (faltam salas de aula, labora-
térios, acervos bibliograficos, salas de professores,
computador, telefone, internet, recursos didatico-pe-
dagogicos), recursos financeiros insuficientes e sem
garantia de continuidade; nimero insuficiente de
professores e técnicos, 0 que ocasiona sobrecarga
de trabalho” (p.131), o perfil do alunado dos cursos
de licenciaturas e a ndo existéncia de politicas aten-
tas a formacao dos formadores.

Desse modo, a autora acredita que serao
necessarias politicas educacionais e investimen-
tos que ultrapassem o discurso e primem por
uma universidade publica de boa qualidade, para
que a Educagao Superior seja, realmente, um es-
paco democratico e inclusivo.

O Capitulo IV traz como titulo Aimportancia
da formacdo diddtico-pedagdgica para o profissio-
nal docente. Aqui a autora apresenta os primeiros
resultados de sua pesquisa intitulada “A forma-
¢do didatico/pedagdgica dos alunos e formadores
dos cursos de licenciaturas das universidades do
Triangulo Mineiro” (p.140).

Segundo Borges (2013), o objetivo geral da
pesquisa foi “conhecer o estado da arte sobre a
Didatica, qual é a formacdo didatico-pedagodgica
existente nos curriculos dos diversos cursos de
licenciatura, qual é a qualidade tedrica e pratica
dessa formacdo, bem como o que ela represen-
ta para os formadores e os futuros docentes”
(p.140). E feita a descricdo do percurso histérico
sobre a Didatica desde a sua concep¢do na Grécia
Antiga até a sua concepgdo progressista. Adota-se
na pesquisa a concepcdo de Didatica como um
campo de estudo da Pedagogia, subsidiada por
Candau (2000) que entende a Didatica como:

[...] busca de formas de interven¢do na prética pedagé-
gica, concebida como prética social, articulando sem-
pre o ‘fazer’ com o sentido ético e sociopolitico de todo
projeto educativo. “Essa perspectiva situa-se no ambi-
to de uma abordagem critica na educacdo”. (BORGES,
2013, p.148)

Assim, a autora afirma que a Didatica se
interessa pelo processo de ensino-aprendizagem
entre aluno, professor e o grupo classe e conce-
be esse processo em trés dimensdes: humana,
sociopolitica e técnica. Na dimensdo técnica, a
Didatica busca definir os objetivos, contetdos,
técnicas, recursos de ensino, processo e técnicas
avaliativas, planejamento do curso e de aprendi-
zagem que acontece na escola e na sala de aula.

A autora também utiliza o conceito de ensi-

nagem elaborado por Pimenta; Anastasiou (2002)
para se referir que “a acdo de ensinar é definida
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na relacdo com a acdo de aprender, pois, para
além da meta que revela a intencionalidade, o
ensino desencadeia necessariamente a acdo de
aprender” (p.151).

Os primeiros resultados da pesquisa mos-
traram que a Didatica é vista de forma reducio-
nista, limitando-se as competéncias e habilidades
para instrumentalizar a pratica docente, ou seja,
concepcdo de Didatica centrada na técnica, na
“racionalidade técnica, concepcdo epistemoldgica
da pratica” (p.165) desapropriada do “papel da in-
terpretacdo teérica na compreensdo da realidade
e na pratica formativa dos docentes” (165-166).

. Para finalizar a obra, no subtitulo intitulado
“A guisa de conclusdo” Borges (2013) apresenta
algumas consideracdes sobre a formagdo de pro-
fessores. Pondera que a formacdo inicial e conti-
nuada dos professores é o termdmetro da quali-
dade da educagdo nos paises latino-americanos.

A autora enfatiza que a formacdo de pro-
fessores para ser, de fato, contribuidora do aper-
feicoamento da qualidade de ensino é necessaria
uma interveng¢do que envolva a “revisdo de curri-
culos, das condi¢des de trabalho e de formacao,
da exigéncia do dominio dos conteuidos e das pra-
ticas pedagdgicas, da revisdo da formagdo conti-
nua, do investimento nas condi¢Bes de trabalho
e da valorizacdo do profissional da educac¢do”
(p.167).

Por fim, nas considerac8es, a autora aponta
as seguintes propostas: uma formagdo adequa-
da dos professores, com o resgate do conceito e
fun¢do da Didatica enquanto epistemologia que
orienta a préatica; e a garantia de boas condi¢des de
trabalho docente, para tornar a profissdo docente
atrativa e melhorar a qualidade da educacao.

A obra de Maria Célia Borges possibilita
compreender o estado atual da formacao de pro-
fessores por meio de um prisma histérico-politico
dessa formacgdo, pois mostra como a politica ne-
oliberal e internacional tem influenciado a forma-
¢do de professores no Brasil e, consequentemen-
te, as praticas pedagobgicas na educagao basica.

A reflexdo proposta pelo livro a partir da
educagado inclusiva busca “ir na contramdo do
processo neoliberal”, garantindo aos cidaddos
uma escola que respeite, potencialize e inclua a
diversidade, tendo na ressignificacdo da Didatica
uma Ciéncia que possibilite a formac¢do do profes-
sor para atuar nos diversos contextos escolares.

A ressignificacdo da Didatica possibilitan-
do o processo de ensinagem se configura tam-
bém como estratégia de profissionalizacdo dos
professores e a boa formacao faz parte das con-
di¢Bes de trabalho do professor, aspecto funda-
mental para o aperfeicoamento da qualidade de
educagdo.

Portanto, o livro configura-se como uma
boa referéncia na contribuicdo em estudos sobre
a historia e as politicas de formacdo de professo-
res, principalmente para pesquisadores iniciantes
na tematica, pois a autora apresenta um panora-
ma nacional e mundial favorecendo um melhor
entendimento sobre o assunto.
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