, 7y
REALIZACAO HEEE INSTITUTO FEDERAL &_))) @c'mmmﬂg

! HE  sul de Minas Gerals FAPEMIG
11° SIMPOSIO DE

IFSULDEMINAS

ISSN: 2319-0124

APLICACAO DO CONHECIMENTO CIENTIFICO PELA ELABORACAO DE
MATERIAIS DIDATICOS: parte 3 - industrializacio do café

Gabrielle C. C. PEREIRA!; Maria Eduarda P. ALMEIDAZ; Lilian V. SILVA?; Thalita F. M. SOUZA*.

RESUMO

A cafeicultura e sobretudo a industrializagdo do café especial em pequenas torrefadoras sdo areas de emprego para
Técnicos em Alimentos no Sul de Minas, sendo importante que os estudantes entendam o processamento deste
alimento. A elaboragdo de materiais didaticos por alunos e o uso deles pode ser integrado ao Aprendizado por Pares,
que ¢ uma metodologia ativa de ensino. Neste projeto as alunas ampliaram seus conhecimentos técnicos e elaboraram
um mapa mental sobre a industrializagdo e outro sobre a torra do café. Os mapas mentais contribuem para o
aprendizado ¢ podem ser empregados em aulas dos cursos técnicos integrados ao ensino médio e subsequente, e cursos
de formacdo inicial e continuada.
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1. INTRODUCAO

A regido da Mantiqueira de Minas onde o Campus Avancado Carmo de Minas estd
localizado tem na producdo de café uma importante atividade economica. Além de fazendas
produtoras, ha varias micro e pequenas torrefagdes e algumas propriedades rurais industrializando o
café e o comercializando torrado em grao ou moido, sendo altamente relevante que os técnicos em
alimentos tenham conhecimento adequado para atuarem nesse segmento, sobretudo a partir da etapa
de pos-colheita. Porém, como o Brasil ¢ o maior produtor e exportador de café, e esta ¢ uma bebida
de alto consumo no mundo, ha muita pesquisa e grande quantidade de informacao sobre este tema;
dessa forma, faz-se necessdrio selecionar e sistematizar topicos, assuntos € mecanismos para
otimizar o ensino sobre café para os técnicos em alimentos, favorecendo o aprendizado.

Os mapas mentais sdo ferramentas que servem para memorizagdo e aprendizagem
empregando simbolos, textos e imagens, organizando as informa¢des de modo semelhante a dos
neurdénios no cérebro humano (FENNER, 2018, p.2). Tal funcionalidade favorece o uso desses
mapas no Aprendizado por Pares, cuja meta ¢ promover a aprendizagem dos conceitos

fundamentais dos contetidos em estudo através da interagdo entre os estudantes (SILVA et al, 2018).
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Neste cendrio, o objetivo deste projeto foi oportunizar que os alunos ampliassem seus
conhecimentos técnicos e elaborassem materiais para disciplina do Curso Técnico em Alimentos,
empregando metodologias facilitadoras e ferramentas que possibilitem a maior interacdo dos
estudantes com a disciplina, facilitando o aprendizado e motivando os alunos tanto na aprendizagem

quanto na permanéncia e €xito.

3. MATERIAL E METODOS

Duas alunas do 3° ano do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio foram as
bolsistas que executaram o projeto, desenvolvido por reunides e atividades virtuais devido a
Pandemia da Covid-19. Elas receberam capacitagdo teodrica-pratica sobre mapas mentais e
conceituais, estudaram o conteudo e o tema a ser trabalhado e propuseram a elabora¢ao de mapas
mentais sobre a industrializacdo e a torragdo do café. A versdo livre do aplicativo especifico para
mapas “xmind” foi empregada. Os mapas mentais foram montados e passaram por testes e ajustes

até se obter a versao final.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

O mapa sobre a industrializacdo do café¢ apresenta as etapas do processo desde a escolha do
fruto a obtencdo da bebida destacando alguns critérios relevantes, como a granulometria da moagem
e dizeres de rotulagem obrigatorios para a embalagem de café torrado. Um memorial descritivo com

os conceitos de cada etapa do processo foi elaborado para complementar as informacgdes (Figura 1).

Figura 1. Mapa mental do processamento do café e memorial descritivo das etapas.

Processamento do café

As duas principais espécies de café pmauzmae no Brasil séo Ardbica & Canephora. Eles se
distinguem visualme m formato mais alongado, o
canephora tem gré se distinguem também no
do, o canephor

savor, enquanto o café As
amarge & marcants.

Até o café chegar nas pratelsiras de supermercado, ele passa por um lango processamento
cujas etapas estio descritas abaixo

Pos colhsita:
Nessa etapa o café é lavado e
eles café verde, café cersja e

e
um despolpadol nde ocorre o despolpamento, apés estas ctapas o café ¢ levade aos
terreiros de secagem

Apbs essas etapas, quando o café atinge 12 a 13% de umidade, se alcanga o chamado café
cri

Torrefagio:
O objetivo da mmefa;ae &5

cafés até o ponto de moagem. O Dmcesso durade7a
. 2 2

sp:
comega a produzir tons de escuro, & chegado © momento da finalizagdo. Nessa etapa,
trabalha-se a acidez da bebida. Quanto antss o café for tirado do torador. mais acido serd
no resuitado final

© processo em que submetemos o gréo de café para quebra-io em particulas,

Fonte: elaborado pelos autores, 2021.



Houve consideravel evolucdo no mapa sobre a torracdo do café com o emprego do
aplicativo “xmind”, conforme pode ser observado nas Figuras 2 e 3. Os conceitos puderam ser
melhor explorados, houve mais detalhamento e clareza nas informagdes. Isso contribuiu para
despertar a curiosidade nas alunas, pois tiveram que escolher quais informagdes seriam inseridas e
como deveriam ser apresentadas no mapa, havendo consideravel ganho de conhecimento e

desenvolvimento de habilidades.

Figura 2. Mapa mental inicial para apresentar a torracao do café.
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Fonte: elaborado pelos autores, 2021.

Figura 3. Mapa mental para apresentar a torracdo do café elaborado com o aplicativo “xmind”.
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O estudo conjunto do assunto café associado as reunides de orientacdo pela professora
levaram as alunas ao maior dominio do tema e a capacidade de sintetizar as informagdes nos mapas
mentais. O uso do aplicativo “xmind” complementa a habilidade profissional do Técnico em
Alimentos, visto que pode ser aplicado também para a realizacdo de brainstorming, uma ferramenta
da qualidade bastante empregada no mundo do trabalho.

Houve a apresentacdo desses materiais didaticos na Mostra de Profissdoes 2021 do Campus
Avancado Carmo de Minas (evento virtual devido as restricdes impostas pela Pandemia da
Covid-19, aberto a comunidade académica e publico externo). Os mapas mentais podem ser
empregados para estudo na disciplina de Processamento de Grdos e Panificagdo e outras agdes de

ensino sobre o café.

5. CONCLUSOES

A construcdo de mapas mentais contribuiu para o aprendizado das alunas pois instigou a
constru¢do de uma sequéncia logica de informacdes sobre o café. Promover a construgdo desses
mapas a partir do conceito de Aprendizagem por Pares e empregando ferramentas digitais como o
“xmind” foi eficaz para que as estudantes melhorassem o dominio sobre o tema estudado e

desenvolvessem outras habilidades.
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