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RESUMO

SILVA, Manoel Santos daAspectos coesivos ha producdo de artigos académiaus
curso tecnoldgico do Instituto Federal de Alagoas €ampus Satuba.2011. 49f.
Dissertacdo (Mestrado em Educacdo Agricola). inistide Agronomia, Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica - Rl1.2

O uso inadequado dos chamados elos coesivos ngpatrdes lacunas de conhecimentos
considerados cruciais para uma escrita académéaarde. Na tentativa de contribuir para
uma reflexdo sobre esse problema, a presente pastginatureza qualitativa tem como
objetivo analisar o uso dos elementos coesivostar pl@ textos académicos produzidos
por alunos do Curso Tecnologia em Laticinios, ditinto Federal de AlagoasGampus
Satuba e por outros especialistas na area. Pai@ garfo utilizados alguns conceitos
tedricos inseridos na area dos estudos sobre @ersoursivos, destacando-se 0s
conceitos de coesao e coeréncia textual. Estdhimka cumprir seu objetivo, confirmara
a importancia da articulagdo adequada de elementsvos para a producao textual do
publico foco.

Palavras-chave Elos coesivos, producéo textual, géneros textaarsos tecnoldgicos.



ABSTRACT

SILVA, Manoel Santos daAspectos coesivos na producao de artigos académicuss
cursos tecnoldgicos2011. 49p. Dissertacdo (Mestrado em Educacao Agjicmstituto
de Agronomia, Universidade Federal Rural do Ridateeiro, Seropédica - RJ. 2011.

Inappropriate usage of linguistic elements suchth&s cohesive ties indicates gaps of
knowledge considered crucial for the productionaocéoherent academic writing. In the
attempt to contribute with a reflection on this tegtthe present qualitative research aims
at analyzing the use of cohesive ties by meankefihalysis of academic texts that have
been produced by students of the Curso Tecnokmid aticinios do Instituto Federal de
Alagoas -CampusSatuba, and by other specialists on the areathidoretical framework

is supported by studies on discursive and textesres, highlighting the concepts of
textual cohesion and coherence. Results confirmréhevance of the articulation of
cohesive elements for the textual productions efaidience in focus.

Key word: Cohesive Ties, Textual Production; Textual Genres.
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1 CAPITULO 1

INTRODUCAO

A producao textual requer conhecimentos basicosesob elementos de coeséo
necessarios para que o texto apresente estrut@n@nte. Nesse sentido, o uso de
elementos coesivos deve ser apresentado e discdédde a formacdo basica dos
estudantes, passando pela formacédo técnica poofsiaté o desenvolvimento da
formagao académica como um todo.

Observa-se que, de modo geral, as producbes dastexhdémicos nos cursos
técnicos apresentam algumas fragilidades quanteeraprego de elementos textuais
pertinentes a Lingua Portuguesa, deixando insiftigiao resultado apresentado, em
virtude de ndo haver uma disciplina que faca unsgudisdo sobre os empregos dos
elementos articuladores na producéo textual.

No caso dos cursos técnicos no Brasil, esse té@iainda pouco estudado.
Insuficientes também séo as publicacbes com resgltacerca dos problemas que a
comunidade académica desse contexto institucianfabréa no que tange ao ensino e
aprendizagem da producéo de textos cientificos.

O tecnllogo precisa analisar os aspectos técnispscHicos para iniciar a
producao textual, sempre inter-relacionando suamsde argumentos com vocabulario
apropriado e estruturas linguisticas adequadasneabiculadas. A constante demanda de
profissional tecnodlogo exige a disseminacdo e alsgido da tecnologia e do
conhecimento, e um dos instrumentos que contribpam que o conhecimento seja
assimilado, o mais plenamente possivel, € a adoisda competéncia voltada para
producao textual adequada do ponto de vista dadggm. Portanto, um estudo voltado
para a relevancia dos elementos de coesdo naaesamit justificativa tanto académica
como social, pois um dos principais objetivos dadpgao textual é socializar as pesquisas
desenvolvidas com pesquisadores da tematica diacatn cada trabalho. Por um lado,
possibilita o registro e manejo das descobertasmag discutidos no meio académico e,
por outro, afeta 0 ambiente social, na medida een qu

a expansdo da economia pautada no conhecimerdoteda-se também
por fatos sociais que comprometem os processoslitlariedade e coesdo
social, quais sejam a exclusdo e a segmentacadortae as consequéncias
hoje presentes: o desemprego, a pobreza, a vialémciintolerancia.
(BRASIL, 2002).

Considera-se, assim, que o0s resultados deste hHoaljgddem vir a afetar
concretamente o Instituto em questédo, mostrandgpariancia das questdes relacionadas a
producbes textuais com a articulagdo de elementesivos. A andlise dos textos
selecionados aponta a incidéncia de alguns dosctasppesquisados, dentre eles, os
aspectos de coeséao e de coeréncia.

Caracterizando artigo académico como um géneradkxbnforme sugerido por
Marcuschi (2005), esta dissertacdo tem como objetivalisar o uso dos marcadores
discursivos e elementos coesivos que possam cointqiara a producdo de futuras
producdes de cunho cientifico, coerentes com #datie técnica profissional em geral e,



em particular, do profissional em laticinios do €urTecnoldgico em Laticinios do
Instituto Federal de Alagoas (CTIFAGampusSatuba.

Do ponto de vista da fundamentacao tedrica, cantzesn 0 suporte dos estudos
sobre os géneros discursivos e textuais, destaesande conceitos de coesao e coeréncia
textuais, partindo de concepc¢des de autores cortiddya& Hasan (1976), Paredes Silva
(1997), Bakhtin (2003), Marcuschi (2005), Silve{e®05), Favero & Koch (1994), Koch
(2001), Koch (2008), entre outros.

A metodologia adotada, explicitada especificamenotéerceiro capitulo, privilegia
a analise qualitativa, tanto na coleta como naismalos dados. Para tanto, foram
selecionados artigos académicos publicados emtasvespecializadas produzidos por
especialistas da area técnica e artigos produpidoalunos do CTIFA, que foram aceitos
para publicagao.

Visando o alcance do objetivo da pesquisa, prop@razedimentos que incluem o
incentivo & especialidade do tecnologo e a aplecat#s habilidades e competéncias
adquiridas em sala de aula como uma maneira dentimae a producdo de textos
cientificos. Se, por um lado, ndo h& ainda um ndanseficiente de artigos académicos
produzidos por alunos de cursos tecnologicos na deelaticinios que possam servir de
referéncia, alguns resultados dos trabalhos deujsesgm diversas disciplinas jA comegam
a ser produzidos, dentre eles: Monitoramento dadaee microbiologica do leite de cabra
cru e pasteurizado produzido no Sertdo de AlagoéRA et al., 2010), Andlise sensorial
de bebida lactea com mel de engenho orgéanico (Slewal., 2008), Avaliacdo sensorial
de sobremesa de gelatina elaborada com soro derleitiida no cardapio de escolares do
IFAL - CampusSatuba (SILVA et al., 2009), e outros.

Para se compreender a preocupacgédo e complexidadenyolve a producdo de
textos académicos no Instituto Federal de AlagdaampusSatuba é necessario conhecer
um pouco de sua histéria e caracteristicas, beno canmmportancia dos conceitos de
géneros textuais e coesao e coeréncia para o afesiescrita académico-cientifica de um
modo geral, e no contexto da pesquisa em particular

A opcao metodologica foi por uma investigacdo deineaa qualitativa, com viés
de estudo de caso. Por essa razéo, nos preocupaizosm aprofundar a investigacao dos
textos selecionados do que em ampliar a quantidedextos analisados.

Em conformidade com os objetivos tracados, estedacdo apresenta a seguinte
estrutura distribuida em seis capitulos: no primeapitulo tem-se uma introducéo sobre o
trabalho, trazendo seu objetivo, um resumo dos eitmsc tedricos utilizados e a
metodologia adotada para alcancar os objetivos, t@mo motivacdes, justificativas e
contribuicdes.

O segundo capitulo descreve a fundamentacdo tedeitanente as questdes do
ensino da Lingua Portuguesa e a producao de tezdo€mico-cientificos.

No terceiro capitulo apresenta-se a metodologl@zada, descrevendo as etapas
programadas e efetivamente cumpridas na realizig@esquisa.

Ja no quarto capitulo ha uma andlise e discussdatins e resultados obtidos.

No quinto capitulo estdo dispostas as considerdigias, apresentam os resultados
e 0 registro de possiveis encaminhamentos parah@bfuturos.

Por fim, o sexto capitulo lista as referéncias ibgshficas que embasaram a
construcéo teorica desta pesquisa.

Os itens lexicais menores utilizados para ilustsfragmentos dos artigos sendo
analisados estdo destacados em italico. J& oo&reshiores usados para exemplificacao
estdo destacados entre aspas e, quando com ntgés dehas também em recuo menor.



2 CAPITULO 2

FUNDAMENTAGCAO TEORICA

2.1 Géneros textuais

A abordagem de géneros de discurso para o ententtirda producédo e leitura de
artigos académicos “vem ocupando um espaco cadangex nas analises linguisticas”
(PAREDES SILVA, 1997, p. 79). E consenso entrestgdiosos que ha duas perspectivas
importantes sobre linguagem que vém a influensadiferentes concepcdes de discurso.
Segundo Paredes Silva:

a visdo formalista defende a autonomia do sisteamaatical, enquanto a
funcionalista acredita que o sistema gramaticad esindicionado (ou
mesmo determinado) pelas funcdes comunicativas oealiza,
encontrando, assim, suas motivacbes numa esferalfolingua. (1997,
p. 81).

Para compreendermos o conceito de géneros de shsddakhtin (2003, p. 262)
afirma que “cada enunciado particular é individuags cada campo de utilizagdo da
lingua elabora seus tipos relativamente estaveisndeciados, os quais denominamos
géneros do discurso”. Assim “a categoria de gémmromite evitar varios tipos de
reducionismos, tais como a reducéo sociolégiceed® discurso sem considerar a fala que
0 autoriza; ou a reducdo linguistica de ver asvpadasem considerar seu entorno
enunciativo” (MAINGUENEAU, 2004, apud MARCUSCHI, @8, p. 21).

Silveira (2005) faz mencao a interacdo do uso migui com o texto, necessario
para manter os componentes discursivos alinhadosoaiexto apresentado pelo texto.
Para a autora,

mesmo considerando-se que o0 uso da lingua nassavdéormas de
interacdo humana se d4, em principio, atravésxtlestena de se convir,
portanto, que ndo se podem descolar do texto ospauntes
discursivos, a fim de que se possa considera-lmaoma unidade social
e contextualmente completa. (2005, p. 33).

Conforme Bakhtin (2003), “o género do discurso édama forma da lingua, mas
uma forma do enunciado que, como tal, recebe dergé&ma expressividade determinada,
tipica, propria do género dado”. (BAKHTIN, 2003, 203). Porém, Van Dijk (1972),
considera que “o discurso é a unidade passivelbdereacdo, aquela que se interpreta
quando se V€ ou se ouve uma enunciacao, ao passotguto € a unidade teoricamente
reconstruida, subjacente ao discurso”. (VAN DIJ872, apud FAVERO e KOCH, 1994,
p. 23). Em linha semelhante, Koch (1994) considerum texto ndo é simplesmente uma
sequéncia de frases isoladas, mas uma linguistingocopriedades estruturais especificas.
E necessario que a relacdo entre os elementostdoetstejam interligados, favorecendo a
compreensao do leitor, apresentando operacdes tivagnique facam parte do seu
contexto. Segundo Koch (2003), a relacéo existente os elementos do texto deve-se a
intencdo do falante, ao seu plano textual, assil@itar ndo se limita a entender, mas em
reconstruir o sentido textual.



Para compreender a importancia do plano textualtisse no proximo tépico a
coesao textual a partir das concepgbes de Hall@ayasan (1976), Koch (2008) e
Marchuschi (1983), que apontam os principais eléosem fatores de coesao.

2.2 Coesao

Na area da linguistica textual, campo do saberaguexima a nocdo de texto a de
discurso, muitos sdo os autores que discutem ariémmia dos conceitos de coesao e
coeréncia para a producdo de sentidos no textdidedal& Hasan, 1976; Koch, 2008;
Marchuschi, 1983, entre outros). Nessa direca@uiess sugerem que a coesao textual e
lexical contribui para a producéo de textos coesent

Dada a grande penetracdo do tépico, varias sdossibpidades de conceituacao.
Halliday & Hasan (1976apudKOCH, 2008, p. 16), por exemplo, entendem queo&sao
ocorre quando a interpretacdo de algum elementdisourso € dependente da de outro.
Um pressupde o outro, no sentido de que ndo poddetezamente decodificado a ndo ser
por recurso ao outro”. Estes autores citam os ipa fatores de coesao: a referéncia, a
substituicdo, a elipse, a conjuncdo e a coesaoaleXxara eles, a coesao esta associada
com 0 modo como o texto esta estruturado semargit@nEla é a relagdo semantica entre
dois elementos do texto, de modo a ser interprgtadoeferéncia ao outro, pressupondo-
0. Entretanto, os autores destacam que, emboras@@®eja um aspecto relevante para a
fluéncia de sentido no texto, ela ndo é condicdwiente para que se crie um texto
coerente. Isso acontece na medida em que se olmsenrguntos linguisticos sem elos
coesivos que, a despeito da inexisténcia dessewies linguisticos, sdo considerados
textos porque sdo coerentes, apresentando dessa fona continuidade semantica no
texto. Porém, a construcdo de coeréncia ndo € sw@vente uma preocupacao
estrutural, e sim, dos aspectos cognitivos.

Koch, por sua vez, define coesdo como “o fendmar® djz respeito ao modo
como os elementos linguisticos presentes na sopgetéixtual se encontram interligados
por meio de recursos também linguisticos, formasetpuéncias veiculadoras de sentido”
(2008 p. 45). Ja para Marcuschi (1983), a coestarerse a estrutura da sequéncia
superficial do texto e a sua organizacéo linearcsafpecto estritamente linguistico. Sendo
a coeréncia o resultado de processos cognitivasuofes entre os usuarios de textos.

Para Marcuschi (1983pudKOCH, 2008, p. 16), os fatores de coeséo séo fague
que dao conta da estruturacéo da sequéncia suglestidexto”. Entretanto, para Koch,

se é verdade que a coesdo ndo constitui condicéess@ia nem
suficiente para que um texto seja um texto, ndoedos verdade,
também, que o uso de elementos coesivos da aonaito legibilidade,
explicitando os tipos de relacbes estabelecidase ens elementos
linguisticos que o comp&em. (2008, p. 18).

Todavia, Beaugrande & Dressler (19&pud KOCH, 2008, p. 16) sustentam que
“a coesdo concerne ao modo como 0s componentesipdafisie textual — isto &, as
palavras e frases que compdem um texto — encorsealgBnectadas entre si numa
sequéncia linear, por meio de dependéncias de ogidamatical’. Mas para que o texto
apresente legitimidade precisa-se expor a unidoetkmmentos que estdo na superficie
textual, pois “nem sempre a coesdo se estabelederoh@ univoca entre elementos
presentes na superficie textual” (KOCH, 2001, p). Seaugrande e Dressler (1981)
sustentam ainda que a coesao € a maneira comasistwiates da superficie textual se
encontram relacionados entre si, numa sequéndiayéat de marcas linguisticas. Os
autores consideram que a coeréncia tem como fumdanaecontinuidade de sentidos,
dizendo respeito ao modo como os componentes ddonextual, isto €, a configuracdo



de conceitos e relacbes subjacentes a superfidexto, sdo mutuamente acessiveis e
relevantes.

Considerando essa relacdo importante para a congdi®edo texto, Koch e
Travaglia (1997, p. 13) afirmam que “a coesao digigmente revelada através de marcas
linguisticas, indices formais na estrutura da secjadinguistica e superficial do texto, o
que |he da um carater linear, uma vez que se nséifea organizacado sequencial do
texto”. Koch salienta também que a coesdo é anfend que diz respeito ao modo como
0os elementos linguisticos presentes na superfei¢ual se encontram interligados,
formando um texto coeso por meio de recursos taninguisticos, que estdo formando
sequéncias veiculadoras de sentidos para o tesit,@texto é muito mais que a simples
soma das frases (e palavras) que o compdem: emjterentre a frase e texto nao é
meramente de ordem quantitativa; €, sim, de ordeatitgtiva” (KOCH, 2008, p. 11).

Dessa forma, é necessario estabelecer algunsiagitpara a utlizacdo de
elementos que facam a articulagéo no texto. Pazarsederar um texto coeso precisam-se
ter os recursos de coesédo aplicados de forma deereara Koch, deve-se levar em
consideracdo que “os termos em questdo sdo elesndatdingua que tém por fungéo
precipua estabelecer relacfes textuais; sdo recdesgoeséao textual.” (KOCH, 2008, p.
14-15). Koch também menciona a importancia do domake tessitura, que promove a
compreensao do contexto apresentado. Para elayr“éngio de mecanismos como estes
gue se vai tecendo o “tecido” (tessitura) do textoeste fenbmeno é que se denomina
coesao textual”. (2008, p. 15).

Para que o texto apresente a coeréncia necegsdiisa-se compreender que 0
texto cientifico, independentemente da sua aremigem e atuacao profissional, apresenta
especificidades que exigem um conhecimento adeqdadoelementos de coesédo que
permitem a construcdo de sentido do texto. Comtratesacdo do texto percebe-se a
necessidade da utilizagdo dos elos coesivos gqabedstem as relacdes de sentido do
contexto apresentado. Segundo Koch (2008),

A coesdao, por estabelecer relacfes de sentidogsfieito ao conjunto de
recursos semanticos por meio dos quais uma sergeniga com a que
veio antes, aos recursos semanticos mobilizadosocprapdsito de criar
textos. A cada ocorréncia de um recurso coesivtexrim, denominam
“lagco”, “elo coesivo”. (2008, p. 16).

Para complementar a ideia principal do texto paeahstinguir a coesao da
coeréncia. Embora muitos autores tenham descoadmlesta distin¢cdo, hoje em dia ja se
tornou praticamente um consenso que se trata diesalferentes. Porém, essa distin¢ao
“parece fora de davida que pode haver textos dadtis de elementos de coesdo, mas cuja
textualidade se da no nivel da coeréncia”. (KOQME p. 17). Assim, comprova-se que a
coeréncia, tem papel fundamental para a contingidhis sentidos no texto, deixando
claro a complexa rede de fatores de ordem lingaistiognitiva e interacional, defendido
por Koch (2008).

Desse modo, o texto cientifico consegue atingiivelrde compreenséo por quem o
ler, cumprindo seu papel social. Mesmo assim, iaudaitao presente no texto requer a
associacdo da coesdo com a coeréncia, visto qumesio € altamente desejavel, como
mecanismo de manifestacéo superficial da coerén®&CH, 2008, p. 18). Pois, sempre
esta retomando conceitos e ideias que estardocantasdo ao texto argumentos para
fundamentar a intengao do autor.



Acredita-se que a coesdo nao constitui condicaessécda para que o texto possa
ser considerado um texto, mas o texto, sem o0s atesi@ue o articulam o texto, ndo
permitira a legibilidade.

Depreeende-se, a partir do exposto acima, que siea® uma relacdo semantica
entre um elemento do texto e algum outro elemamiddmental para a sua interpretacao.
Cada um destes recursos é chamado lago ou elv@o@suso de elos coesivos d4 ao texto
maior legibilidade, contribuindo para esclarecerdderentes tipos de relacdes entre os
elementos linglisticos que compdem esse texto.

Parece evidente também que a necessaria relaggéaceatdo e coeréncia favorece
a construcdo de sentido do texto e facilita o acdedeitor a sua leitura. Para uma melhor
compreensao dessa discussdo vamos discorrer sebespectos que caracterizam a
coeréncia.

2.3 Coeréncia

Fazendo uma reflexdo sobre as fronteiras entr®mnsetos de coeséo e coeréncia
como fenomenos textuais, Koch (2001) defende geasesocdes devem ser abordadas
como dois fendmenos distintos. Para a autora, Emo@ tem relacdo com aspectos que
subjazem a superficie textual e formam uma cordigis de sentido na mente dos
interlocutores.

Nessa perspectiva, a coeréncia ndo é uma propeeatathseca do texto, mas uma
construcdo de significados desenvolvida peloslotetores em interacdo, que € por sua
vez influenciada por uma série de fatores cogrstigduacionais e socioculturais.

Assim, para que um texto seja adequadamente tesdmalam suas dimensodes de
sentido € necessario que ele esteja bem articid@dseu contexto de producédo e
apresentacdo. Portanto, € correto afirmar que:

A coeréncia esta diretamente ligada a possibilidkdse estabelecer um
sentido para o texto, ou seja, ela é o que fazqumro texto fagca sentido
para os usuarios, devendo, portanto, ser entendita um principio de
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interpretabilidade, ligada a inteligibilidade dotte numa situacdo de
comunicagdo e a capacidade que o receptor temcpbmalar o sentido
deste texto. Este sentido, evidentemente, devedgetodo, pois a
coeréncia é global. (KOCH, 2001, p. 21)

Ainda preocupada com as fronteiras de delimitagd® a@bnceitos de coeséo e
coeréncia e tentando evitar prejuizos de um enntaito do outro, Koch (2001, p. 53)
destaca que “a coeréncia ndo esta no texto, ela dew construida a partir dele”
considerando os recursos de coesdo presentes maiamixtual, que favorecem a
construcdo de sentido através de pistas que amnerganterlocutores nesse sentido.

Essa perspectiva é interessante porque desmowossibipdade de abordar os dois
fendbmenos como Unica atividade textual, ao mesmpdeem que, ao separar os dois
conceitos ndo ha supervalorizacdo de um sobrero,@gontando para uma justa zona de
interseccéo entre ambos.

Entende-se, assim, que, para que existam relagigggiadas entre 0s recursos
coesivos presentes na superficie do texto e o conbeto de mundo partilhado
socialmente entre interlocutores, € necessarianerca algumas estratégias de negociagédo
de sentido como, por exemplo, as inferéncias, @émutras que promovem a construcao
de sentido (op. cit.). Assim, com 0S acréscimosasicns tem-se a progressao do texto
utilizando as estratégias explicativas para amplie@mpreenséo do enunciado do texto.

Portanto, € necessario perceber que a coeréntimltesta diretamente relacionada
com a coesao do texto, "pois por coesdo se entetigacdo, a relacdo, os nexos que se



estabelecem entre os elementos que constituemedisigtextual” (KOCH, 2001, p. 40).
Apesar disso, a coesdo ndo consegue ser sufiperaeatingir um determinado sentido do
texto, cabe a coeréncia estabelecer essa compoeensa

De acordo com o que relatamos, a coeréncia e ac@tdo sempre ligadas; sao
aspectos que se complementam para oferecer coadiegaoducéo de significado, ja que
0 texto precisa da coeréncia para dar significa@ajue foi enunciado. E importante
destacar que “a relacdo da coesdo com a coer&isia porque a coeréncia é estabelecida
a partir da sequéncia linguistica que constitugxia, isto €, os elementos da superficie
linguistica e que servem de pistas, de ponto dédpapara o estabelecimento da
coeréncia” (KOCH, 2001, p. 40).

Além disso, “a coesdo ajuda a estabelecer a coargdadnterpretacdo dos textos,
porque surge como uma manifestacdo superficialogaéocia no processo de producao
desses mesmos textos” (KOCH, 2001, p. 42). Por&m énregra geral, pois nem sempre
vai garantir que o texto se apresente coerente Bao, “é necessario, portanto, nao
considerar isoladamente tracos linguisticos, ma&arlem conta suas relacbes com a
estrutura semantica do texto, onde se manifestalar polissémico desses termos”.
(GUIMARAES, 2004, p. 8). Os tracos linguisticos teelacdo direta com a estrutura
semantica do texto, deve-se evitar a dissociacétedimos que compde o texto.

Deste modo, "podemos dizer que a coeréncia danoreggextualidade, entende-se
por textualidade aquilo que converte uma sequéimgjaistica em texto" (KOCH, 2001, p.
45). Dessa forma, observar-se que a coerénciaesaa@ participam de relacéo direta para
constituicdo do texto. Quando ndo ha essa rela¢@xt® pode ser incoerente, iSSO se "seu
produtor ndo souber adequa-lo a situacado, levamidl@anta a intencdo comunicativa,
objetivos, destinatario, regras socio-culturaisirasi elementos da situacdo, uso dos
recursos linguisticos, etc. Caso contrario, segterge” (KOCH, 2001, p. 50). Cabe ao
leitor ter a capacidade de observar as limitagddsidis apresentadas no texto.



3 CAPITULO 3

METODOLOGIA

A pesquisa sera basicamente qualitativa, tantamletaccomo na analise dos dados.
Segundo Duarte:

0 que dé& o carater qualitativo ndo [é] necessaritar@recurso de que se
faz uso, mas o referencial teérico metodolégicitcelgara a construcdo
do objeto de pesquisa e para a analise do matetethdo no trabalho de
campo. (2004, p. 214)

O locus desta pesquisa foi o Curso Tecnologia eticihaos do IFAL —Campus
Satuba. Foram selecionados dois artigos técniamdupidos por estudantes do curso em
foco, publicados em anais do 26° Congresso Nacidealaticinios do Instituto de
Laticinios Candido Tostes. Também foram seleciosatins artigos técnicos publicados
nos mesmos anais produzidos por profissionais gpeitém a mesma tematica que 0s
alunos do Curso de Tecnologias em Laticinio€dmpusSatuba.

Para o desenvolvimento da anélise, foram estadekecs aspectos dos elementos
articuladores a serem analisados, a saber: tomadposi¢cédo, indicacdo de certeza,
indicacdo de probabilidade, relacdo de causa eeqa@scia, acréscimo de argumentos,
indicacao de restricdo, organizagédo geral do texiotrodugdo de concluséo. Todos os
artigos foram aceitos, apresentados e publicadesamais. O que vamos analisar serdo os
elementos articuladores presentes no artigo, nordgcda discussdo. Comparando os
artigos produzidos pelos alunos do Curso de Tegradem Laticinios d@ampusSatuba
e 0s publicados por outros profissionais.

As producbes em foco neste trabalho pertencem reo@luoluntarios que estéo
concluindo o Curso Tecnélogo em Laticinios do toshi Federal de Alagoa§ampus
Satuba que participam como bolsistas, ou, em nrgste pesquisa de iniciacao cientifica
dos projetos desenvolvidos pelos professores cspcidr faixa etaria compreende alunos
entre 18 e 30 anos. AtualmenteCampusSatuba tem 65 alunos matriculados no curso, 0s
quais residem em Macei6 e em cidades circunvizinhas

O material de analise € composto dos trabalhosiqaulols em anais do XXVI
Congresso Nacional de Laticinios do Instituto decimios Candido Tostes por autores do
CampusSatuba, cujos titulos sado: (i) Avaliacdo e adefoago teor de gordura em
iogurtes desnatados comercializados em Macei6 € Al) Avaliagdo da qualidade fisico-
quimica do leite de cabra cru e pasteurizado piddumo agreste alagoano. E dos
trabalhos publicados nos mesmos anais por autatesnes aoCampusSatuba, cujos
titulos sao: (iii) Desenvolvimento e avaliacdo serad de bebida lactea de leite de cabra
com polpa de caja e (iv) Avaliacdo fisico-quimicaemsorial do iogurte produzido com
leite de cabra contendo diferentes niveis de extnairossoluvel de soja.

Portanto, foram analisados quatro artigos com etoj de verificar os elementos
articuladores presentes que influenciaram na coesémeréncia do género textual artigo
académico. Em seguida, apresenta-se a o contexmbiente da pesquisa.

3.1 O Contexto da Pesquisa



Para compreender a transformacdo da Escola Agrcée€mrderal de Satuba em
Campus Satuba em Instituto Federal, apontaremasrmaf;des que norteiam essa
mudanca. A principio, a adesédo por parte das ungits ao “modelo” Instituto foi
voluntaria. Aquelas que desejassem permanecertnac& em que se encontravam
poderiam fazé-lo. O governo sinalizava, porém, @uano de expanséo e fortalecimento
da Educacao Profissional dar-se-ia com base no Imodies “Institutos Federais”.
Portanto, os “incentivos” orcamentarios e de rexsilgimanos estariam adaptados ao novo
modelo.

Inicialmente os Centros Federais de Educacéo Tégical (CEFET’S) e as Escolas
Agrotécnicas receberam com desconfianga e inceatezsva proposta. Havia resisténcias
nos conselhos representativos: Conselho de Diegeids Centros Federais de Educacao
Tecnoldgica e Conselho das Escolas Agrotécnicasr&isd(CONCEFET e CONEAF).
N&o havia clareza sobre a operacionalizacdo do noaelo, sobretudo em relacdo aos
processos orgamentarios. Contudo, aos poucos o fECaler o novo modelo, como ja
foi dito anteriormente, tornando claro que os tosts Federais eram o modelo a ser
adotado como politica de educacédo profissionaludlgs instituicdes passaram a adotar a
ideia e dai por diante, salvo algumas resistérati@sa Ultima hora, a maioria optou por
aderir. As Escolas Agrotécnicas, receosas em mardautonomia, demoraram a aderir, no
entanto, todas terminaram por compor a forma déutes, até porque, alguns deles foram
formados exclusivamente por antigas escolas Agnmas.

A proposta de criagcdo dos Institutos nasce num loom®vador no que diz
respeito a proposta politico-pedagogica, tendo cofuodamento a organizacao
verticalizada, que, para Pacheco (s.d., p. 09).

essa organizagdo pedagdgica verticalizada, da gilubésica a superior,
€ um dos fundamentos dos Institutos Federais. Elmige que os
docentes atuem em diferentes niveis de ensino eogudiscentes
compartilhem os espagos de aprendizagem, incluoxddaboratorios,
possibilitando o delineamento de trajetérias dméméo que podem ir do
curso técnico ao doutorado.

Com esta visdo foram encaminhadas algumas reum@esAntiga Escola
Agrotécnica Federal de Satuba, que para os intexgraa Escola, a resisténcia era fruto da
falta de garantia do futuro para seu funcionamenpassava por questdées como perder a
autonomia, perder a identidade enquanto Institudgi&nsino Agricola, bem como pelos
espacos que havia no Decreto relativo & escolhReadtmr e a propria composicdo da
reitoria dos Institutos, entre outros problemasntGdo, a criacdo destes Institutos surge
com um novo olhar para as questdes socio-cultdosE®studantes, segundo PACHECO

Para além da exceléncia na formacao técnica e légic@, os IFETS
deverdo dar continuidade a caracteristicas dos TEBHE serem um pdlo
de cultura em suas comunidades com atividades leni@s! ao teatro, a
musica, as artes plasticas, esportes, danga, @meamo tempo o espaco
do IFET deve ser aberto permanentemente a comumidadtribuindo
para sua organizagdo e mobilizacdo, possibilitama® seus espagos e
equipamentos, que sdo publicos, possam ser utibzpela populacéo (s.
d., p. 04).

Dessa forma, ocorreram algumas reunidesCampusSatuba com o objetivo de
discutir a adesao inicialmente tanto a direcdo fuancomunidade escolar mostravam a
preocupacao no posicionamento em relacdo a proppetaentada pela Lei n°® 11.892, de



29 de dezembro de 2008, mesmo sabendo que eraoccespo irreversivel, foram feitas
algumas consideracdes a ser encaminhadas ao (MEC).

Diante de muitas incertezas e de varias reunidessisténcia ao novo modelo foi
diminuindo, com as promessas de plano de cargoarreiras, estruturacdo fisica das
Escolas e novos investimentos para seu funcionamemds ja sinalizava que néo teria
outra saida a ndo ser a adesao voluntéria e, canconsulta interna, a comunidade aderiu
a proposta. O relatorio foi encaminhado em marca0ds.

Com a publicacdo da Lei n® 11.892, de 29 de dezemidr2008, foi finalmente
instituida a Rede Federal de Educacédo Profissi@iahtifica e Tecnoldgica criando os
Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecrml&mtre eles o Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas, corditypor quatro campi, a saber:
Campus Maceid, Campus Marechal Deodoro €ampus Palmeira dos Indios (antigo
CEFET-AL e suas UNEDs), €ampusSatuba (antiga Escola Agrotécnica Federal de
Satuba), sendo que mais quatro campi encontramms$ase de construcéo dentro do plano
de expansao da Educacédo Profissional do Governerdde®entre elesCampusPenedo,
CampusPiranhas,CampusArapiraca eCampusMaragogi, além daCampusEducacéo
Virtual a Distancia (UAB). Nesse contexto, a Esodtpiotécnica Federal de Satuba — AL,
a partir de dezembro de 2008 transforma-se ofca#finitivamente em Instituto Federal.

N&o foi facil aceitar a nova condicdo @GampusSatuba, pois a Escola trazia um
histérico de autonomia de 97 anos de existéncia, vaaos passos foram dados, varias
etapas foram cumpridas para que a comunidade eseotamlaptasse a essa nova realidade.
A conscientizacao foi a passos lentos para convesceegmentos da comunidade escolar
a aceitarem a proposta de adesdo ao novo modela.dasformas de apresentacado da
chamada publica aconteceu por meio de reunido mlumos, professores e técnico-
administrativos. Em seguida trabalhos setoriaianforealizados com cada categoria da
comunidade escolar, discutindo as vantagens e miegems da transformacdo em
Instituto.

Alguns argumentos foram bastante desfavoraveiseadadao projeto. O trajeto
histérico das Escolas Agrotécnicas em suas esgidaifies educacionais deixava todos
angustiados com 0s novos rumos que a instituckagdb os levaria. Assim, uns
defendiam a adesdo a proposta do Governo com onarga de que ela significaria a
possibilidade de melhoria da Escola, considerancd@scimento e a expansao da oferta de
cursos de nivel médio, técnico, licenciaturas edkgico. No entanto, outros tinham o
posicionamento contrario a transformacédo, indicamd@ossibilidade de perda das
caracteristicas de uma escola de ensino agriastaatgndia filhos de pequenos produtores
rurais de varios municipios de Alagoas.

A concepcdo do MEC para o Plano de Desenvolvimeéat&ducacao, a qual tém
bem definidas as razdes, os principios e os pragdaram fundamentais para esclarecer
davidas importantes para toda a comunidade, Paehgtica que:

A missao institucional dos IFET deve, no que rdapairelacdo entre
educacdo e trabalho, orientar-se pelos seguintgstivais: ofertar

educagdo profissional e tecnologica, como procesdacativo e

investigativo, em todos os seus niveis e modal&lastebretudo de nivel
médio; orientar a oferta de cursos em sintonia eooonsolidacdo e o
fortalecimento dos arranjos produtivos locais; negtar a pesquisa
aplicada, a producéo cultural, o empreendedorisraoceoperativismo,
apoiando processos educativos que levem a gedectiabalho e renda,
especialmente a partir de processos de autogéstd@o. p. 2-3)
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Esclarecidas essas duvidas, a comunidade partidigoum plebiscito interno
optando pela adesdo a proposta do Ministério dad€dio, por compreender e acreditar
que a autonomia e a identidade da Escola Agrot&sedam mantidas e garantidas pela
SETEC.

Embora nem todas as promessas do MEC para coac@tiziesse projeto tenham
sido efetivadas, percebemos que o retrocesso isei@vel, pois as politicas propostas
assinalam melhorias a médio e longo prazo paraletess expectativas da comunidade
escolar. Segundo Pacheco, “a travessia de uma ipagdn burocratica para um
democratica € lenta, pois envolve mudancas de huadas e cultura escolar, passando,
necessariamente, pelo conhecimento e dialogo coprajstos de vida e de sociedade
tanto dos sujeitos do cotidiano escolar como daguejue deste nao participam
diretamente, mas que dele podem se beneficiarfoer seus impactos” (s.d., p. 24). Com
esta esperanca continuamos a concretizacao dagssasmapontadas na Lei.

A Lei n° 11.892/2008, de 29 de dezembro de 2008imgigui a Rede Federal de
Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgic& os Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia, tendo a responsabilidadalipai de autarquias, detentoras de
autonomia administrativa, patrimonial, financeithgatica - pedagogica e disciplinar.
Garante também a possibilidade de congregar unumangle instituicdes com objetivos
similares, que devem interagir de forma colaboaateom objetivos definidos para o
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico.

Assim, percorre pela Lei os conceitos de autargatonomia com caracterizacao
propria para os Institutos. Em relagdo ao termodpségna autarquia, Silva esclarece que
“0 termo autarquia possui sua origem na nocao d¥erpproprio e relaciona-se ao
desenvolvimento do processo de administracdo dad&stjuando da atribuicdo de
personalidade juridica a alguns servicos de inderestatal ou da coletividade, mantendo-
se, porém, o controle sobre sua execucao, oussaministracdo indireta” (2009, p. 18).
Referindo-se ao conceito de autonomia, Silva dastaee “o0 conceito de autonomia
pressupbe a liberdade de agir ou, em outras palaargossibilidade de autogestao,
autogoverno, autonormagéo, ocorrendo em sistemigia®ais, em contextos de
interdependéncia” (2009, p. 19).

No artigo 2°, a Lei traz as denominag¢des, mostranchnstituicdo por um conjunto
de unidades, a equiparacdo as Universidades Fedesado autonomia para criacado e
extingdo de cursos de acordo com sua demanda.sOtiib aspecto desta Lei estd na
configuracdo da Universidade Tecnologica FederalPdoana que se fundamenta na
possibilidade de oferta de cursos nas éareas dasci@é Humanas, das Ciéncias
Biomédicas, das Ciéncias Exatas e da Tecnologia para instituicdo constituir-se
enquanto universidade, conforme art. 3°.

Quanto ao documento de adesdo do CEFET — AL aetpropodemos perceber as
perspectivas que foram sinalizadas com esta p@®sgundo o documento:

A Educacado Cientifica e Tecnoldgica ministrada pIBT-AL é
entendida como um conjunto de agOes que buscarulartios
principios e aplicacdes cientificas dos conheciogiecnologicos a
ciéncia, a técnica, a arte e a cultura, bem comoatagdades
produtivas. Este tipo de formagdo € imprescindiyara o
desenvolvimento social da nagéo, sem perder de essinteresses das
comunidades locais e suas inser¢cfes no mundo eadaais regido
por aqueles que dominam conhecimentos tecnolégictegrando o
saber e o fazer por meio de uma reflexdo critica alvidades da
sociedade atual, em que novos valores reestrutaraer humano, a
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medida que os tempos mudam e h& uma resignificdgsi¢écnicas e
de tudo o mais. (2008, p. 17)

Por fim, entendemos que a Lei n°® 11.892/2008 trduereeficios para a populacéo
ao possibilitar que as antigas Escolas Agrotécrec@EFET s passassem a ofertar cursos
de nivel superior de licenciatura, bachareladondiégico e pos-graduacédo, além de
obrigar essas escolas a expandir a oferta de vagmsursos de nivel técnico e no
PROEJA (PROGRAMA NACIONAL DE INTEGRACAO DA EDUCACAO
PROFISSIONAL COM A EDUCA(;AO BASICA NA MODALIDADE DEEDUCA(;AO
DE JOVENS E ADULTOS). Contudo, a dinamica do servigertado muda de acordo
com as demandas exigidas, pois se concentra ntulostjue ndo consegue atender as
especificidades de cad@ampuspara o desenvolvimento das atividades didaticas e
praticas.

Em relacdo ao Curso Tecnoldgico de Laticinios, derdd com a sua matriz
curricular em anexo, ndo encontramos a disciplma.idgua Portuguesa que auxilie aos
alunos para a producdo textual, requisito necesg§@ia que consigam compreender a
estrutura de um texto cientifico. Na sequénciasgma-se o capitulo com as analises dos
textos produzidos.
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4 CAPITULO 4

ANALISE DOS DADOS

Para a analise, fez-se o estudo de quatro artedesi@nados, observando o uso de
elos coesivos e marcadores discursivos que podeonefzer o desenvolvimento de uma
escrita académica coerente. Dentre 0os elemeniosladores que analisamos estdo: (i) a
tomada de posicao indicada pela presenca de maesadiscursivos, comato meu ponto
de vista na minha opinidppensamos queessoalmente achdii) indicacdo de certeza,
como: sem duvida, esta claro que, com certeza, € distut{ii) indicacdo de
probabilidade, comagprovavelmente, parece-me que, ao que tudo indigmssivel que
(iv) relacdo de causa e consequéncia, coparque, pois, entdo, logo, portanto,
consequentementés) acréscimo de argumentos, coralém disso, também, ademaps)
indicacdo de restricdo, commas, porém, todavia, contudo, entretanto, apesamde
obstante (vii) organizacéo geral do texto, conicialmente, primeiramente, em segunda
lugar, por um lado, por outro lado, por fing (viii) a introducdo de indicadores de
conclusao, comaassim, finalmente, para finalizar, enfim, conclném resumocomo
também, (ix) conjunc¢des, (x) artigos e (xi) pronsme

4.1  Andlises do artigo |

O primeiro artigo (i) “Avaliacdo e adequacéo dortele gordura em iogurtes
desnatados comercializados em Macei6-AL” esta tes&do em: resumo; introducao
contendo quatro paragrafos; material e métodos, dois pardgrafos; resultados e
discusséo, contendo quatro paragrafos, incluin@és thbelas; e, a conclusdo, contendo um
paragrafo.

Dentre os elementos articuladores apresentadose resigo, 0S autores nao
utilizaram os de tomada de posi¢cdo. Outro aspastondo esta presente € a indicagédo de
certeza e a indicacdo de probabilidade. Em relacéausa e consequéncia surge apenas
um elemento articulador que se destaca: € a efargsstantq que surge no resumo e
cujo texto a ela associado se repete na conclusao.

Pode-se observar que o acréscimo de argumentpresignte na introducdo e nos
resultados do estudo, com as expressaksn de,e, também,respectivamente. Outra
expressdo presente no artigapesar deque € uma indicacdo de restricdo, presente na
secao dos resultados. Ja para a introducéao deusénc¢lobservamos que o autor utilizou os
itens lexicaisconcluindo,na introducdo eoncluirdo, na se¢do dos resultados, os quais
ocorrem também no resumo e na conclusdo. Poréemgehum momento utilizou alguma
expressdo de organizacao geral do texto como,q@mn@o,inicialmente, primeiramente,
em segunda lugar, por um lado, por outro lado, foor.

Neste recorte, percebe-se que os autores utilizaremnectivee duas vezes em um
periodo curto:

Também complementa as estratégigmliticas de sadde dos paises em
beneficio da salde do consumiderseu descumprimento constitui
infracdo sanitaria sujeita as penalidades aplisfBRASIL, 1998b).
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Neste fragmento, encontra-se o operadarbémutilizado apenas uma vez para
reforcar mais um argumento apresentado. Outro t@newcontrado no mesmo exemplo é
a conjuncace que esta ligando os termos. No proximo fragmeatoos uma locucéo
conjuntiva, indicando uma contraposi¢cdo “Algunaudss,no entanto relatam infragbes
cometidas nos rotulos de alimentos em geral”.

Nesta secdo encontram-se alguns elementos impEgtpata articular o texto,

O consumo de gorduras saturadas tem sido assa@matiesenvolvimento
de doencas cronicastais como doengas cardiovasculares,
hipercolesterolemia, cancer de doencas relacionadas a obesidade,
repercutindo no aumento do consueyroducédo de alimentos isentos de
gordura.

Neste fragmento, observa-se a utilizacdo de camsctjue facilitam a construgao
do sentido do contexto. Nela temos a locucdo compfitais como”, como também o
conectivoe ligando os termos, dando ideia de soma. No profiagmento:

A fidelidade da informacao nutricional contida rduto dos alimentos é
fundamental para a seguranca alimebtan com@ara complementar as
estratégiag politicas de saude publicama vez quéornece informagdes
necessarias para avaliacao dos alimentos pelo moadsu

Os autores utilizam o conectiep como também as locu¢céleem comae uma vez
que o que, mais uma vez, funcionam para uma melticukacéo de sentido no texto.

Ja no fragmento “O objetivdestetrabalho foi avaliar a adequacdo do teor de
gordura em iogurtes desnatados comercializados ewei¥tAL, no quese refere a
legislacdo vigente”, foi utilizado o pronondestepara retomar a designacao do trabalho,
enquanto que O conectivee como conjuncdo subordinativa integrante referease
condicionar uma proposi¢ao anterior, 0 que tambéntribui para a fluéncia de sentido
esperada em texto académico.

Considerando o trecho “Amostras de 5 marcas do uppodom informacao
nutricional expresseomo0% de gordura foram coletadas em supermercadosiaae de
Macei6-AL para analises do teor de gordura”, olsees 0 uso do conectivoomo
introduzindo uma explicagdo ao produto utilizadoapes andlises do estudo.

Na parte conclusiva do texto os autores fizeram dsaum maior numero de
elementos e marcadores discursivos, como podédsen@do no fragmentoConcluiu-se
que 66,67% das amostras apresentaram teor de gordir conforme a legislacao
pertinente, sendoportantg necessario uma maior fiscalizacéessesprodutos pelos
orgaos competentes”. Aqui, o autor faz uma exposigén dados conclusivos do trabalho,
utilizando itens lexicais indicadores de coesamaddos como, por exemplmpnclui-se

Estes itens contribuem para a consolidacdo datesaiequada de uma secéo
considerada muito importante na escrita acadénaicaoncluséo, jA que muitos leitores
recorrem a introducédo e a conclusao para decidpelan leitura completa do texto. Para
dar énfase ao texto utilizou-se a conjungémtanto para fazer uma relagédo de causa e
consequéncia. No mesmo fragmento, fez-se uso daicagiio da preposicate com o
pronome demonstrativessereferindo-se ao produto analisado no estudo, @toim ao
enunciado.

No inicio do primeiro paragrafo da introducéo tesnasrepeticdo do enunciado do
resumo; porém, cabe ressaltar que o autor utilzcadvérbioprincipalmentepara da
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énfase a sua afirmacdo de que as gorduras satwsadasncontradas em alimentos de
origem animal, conforme o fragmento:

O consumo de gorduras saturadas, encontrgdaipalmente em
alimentos de origem animal, [.Igsorepercutiu no aumento do consumo
e producdo de produtos isentos de gordusss como os iogurtes
desnatados, leite fermentado com teor de gorduremoel igual a 0,5%
na sua composicao (BRASIL, 1997).

Neste fragmento, observa-se a utilizagdo do pronaamonstrativo issq
retomando uma ideia anterior; o conectvmom a ideia de soma de dois termos da mesma
categoria gramatical; a locug¢ao conjuntisegs come exemplificando outras categorias de
produtos, e a expressa@w, determina uma alternativa para a composicdo ddupo,
encerrando-se o primeiro paragrafo da introducéo.

No segundo paragrafo, encontram-se alguns consctjue contribuem para a
compreensao do texto. Como se pode observar ndeeco

Por possuir quantidade insignificante de gorduém superior a 0,5%,
inclui-se a linha de alimentopara fins especiais (BRASIL, 1998a)
podendo ser comercializado com informacéo nutradi@xpressaomo
“0% de gordura”, lighbu diet (BRASIL, 1998b).

Aqui, foram utilizados os conectivgara finsdesignando a finalidade, porém, o
conectivocomo surge com uma conjungdo subordinativa comparapes inicia uma
oracdo que € o segundo elemento da comparacdogrtarehcontra-se a conjuncéo
coordenativa alternativau, propiciando a escolha entre dois tipos de praduto

Ainda neste paragrafo, temos o0 recorte apresentaalgoins conectivos
significativos para a compreensao do contexto

Os alimentogara finsespeciais sdo aqueles formuladagprocessados,
nos quais se introduzem modificacbes no contetdo de nué&sent
adequados a utilizacdo em dietas, diferenciadasopcionais, atendendo
as necessidade de pessoas em condicbes metabglifis®logicas
especificas (BRASIL, 1998a).

Neste caso, repete-se o0 conectpara fins Em dois momentos aparece, a
conjuncdo coordenativa alternativa. Entretanto, no segundo momento o autor coloca,
talvez intencionalmente, os conectiv®g ou, para que o leitor possa fazer a escolha do
gue melhor se enquadra no contexto.

Enquanto, no terceiro paragrafo da introducdoutsres utilizaram as conjungdes:
que, para, e, ogcomo,além da expressdambénmgue acrescenta um argumento ao texto,
inseriu a expressaportanto que estabelece uma relacdo de causa e consequéncia
Conforme pode-se observar no recorte abaixo:

A informacdo que se declara na rotulagem nutricional facilita ao
consumidor conhecer as propriedades nutricionais dbmentos,
contribuindopara a aquisicde@ o consumo mais adequado dos mesmos.
Tambémcomplementa as estratégimpoliticas de salde dos paises em
beneficio da saude do consumiderseu descumprimento constitui
infracdo sanitaria sujeita as penalidades aplisaBRASIL, 1998b).
Portanto,é a proibido a presenca dealquertipo de expressauu figura
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gue possa induzir a engano, ampliando o objeto alalagem ao
normatizar um aspecto que muitos produtos alimiestainda utilizam
comopublicidade enganosa (BRASIL, 2002).

Outro conectivo que estabeleceu relacdo de sefdidm pronome indeterminado
qualquer Utilizaram também, o conetivainda que mantém o sentido de acréscimo de
argumento.

No dultimo pardgrafo da introducdo do texto, os magoutilizaram poucos
conectivos, conforme se pode notar no recorte,

Algunsestudos no entantp relatam infracdes cometidas nos rotulos de
alimentos em geral, havendo necessidade de maicalifiacdodesses
produtos pelos 6rgdos competentes (ABRANTES, 2MMAMARA,
2007; et al., 2007, LOBANCO, 2009). Araujo & Ara((R001) afirmam
que é significativo o nimero de produtosra fins especiais que néo
seguem as normas de rotulagewncluindoque € necessario maior rigor
da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdriaérgédo
responsavel pela fiscalizagdo da rotulagem. Lobagical., (2009),
avaliando a conformidade de roétulos de alimentasitidos ao publico
adolescentee infantil comercializados no municipio de Sédo P&&iRy
encontraram altos indices de ndo conformidade ddesdnutricionais
nos rétulos de alimentos, apelando pela urgéncecdes de fiscalizacao
e de outras medidas de rotulagem nutriciomibnte dessedatos, o
objetivo destetrabalho foi avaliar a adequacéo do teor de garcum
iogurtes desnatados (com informacg&o nutricionatesgacomo“0% de
gordura”) comercializados em Maceié-AL, no que efere a legislacao
vigente.

Nesse caso, tem-se um paragrafo longo, que apaesepbucos recursos
conectivos. No entanto, essa escolha ndo comprometeeréncia do texto. Tanto os
conectores como 0s outros elementos articuladardexdo realizam seus papéis de unir
dois termos ou frases definindo o sentido parantesto.

J& na secao de materiais e métodos, com apenasadaigafos, percebe-se a falta
de conectores dispostos para fazer a unido de sersoogindo o conective em dois
momentos distintos, conforme se pode observarcurtes

Foram analisadas 5 marcas de iogurte desnatado ifdonmacéao
nutricional expressa como “0% de gordura”) comdimEdas em
grandes redes de supermercados da cidade de Mscei®endo
coletadas amostras de 3 lotes diferentes de cadzam&s marcas
foram identificadas como A, B, C, B E, sendo as trés primeiras
inspecionadas pelo Servi¢co de Inspe¢éo EstaduAladmas (SIE)e
as duas Uultimas, inspecionadas pelo Servico deedasp Federal
(SIF).

Como modo organizacional do texto, percebe-se argés de locucdes que
diferenciam dos demais paragrafos por sua proxiheideam destaque para essas locucoes,
como também o conectiwwdando a ideia de soma entre a variancia ANOVA odeste
de Tukey. Segundo apresentado no recorte abaixo:

A determinacdo do teor de gordura, foi realizada teplicada, no
Laboratério de Quimica do IFAL - Campus Satuaiavés doMétodo
da Solucédo de Andlise, descrito por Pereira €¢2@0D1). Os dados foram
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avaliados estatisticamenper meio daanalise de variancia (ANOVAg9
teste de Tukewgo nivel desrro de 5% para comparacao das meédias.
Assim, percebe-se que a maior ou menor utilizag&ocdnectivos esta relacionada
com o numero de paragrafos ou a extensdo do tBxssa forma, amplia a discussao
necessaria para que o trabalho fique coerente queaquisa apresentada.
Na secdo dos resultados e discussdo se percebespomgectivos no primeiro
paragrafo

Os resultados das analises do teor de gordurantlastras encontram-se
nas tabelas & 2. As marcas B, @ D, apresentaram valores do teor de
gordura proximo® suas meédias igualaram entrasinivel deerro de 5%
pelo teste de Tukey.

As marcas de conectivos aparecem eoaliando a ideia de soma, como também a
locucé@oao nivel deque esta realcando o texto. No proximo recorteps@icos conectivos
presentes, evidencia-se apenas a locug&ocomoe a conjun¢cdo coordenativa atiga
ligando os termos, conforme se percebe no seguatieo:

Oitenta por cento das marcas estudadas apresergatamenos uma de
suas amostras com teor de gordura ndo confornmgisdalgho pertinente.
Dez (66,67%) das 15 amostras coletadas estavamtemmde gordura
entre 1,08% a 2,33%, valores acima de 0,5%. O tEorgordura
encontrado nessas amostras ndo conformes as eaquadp iogurte
parcialmente desnatado (BRASIL, 1997), diferents d#ormacdes
impressas nos seus respectivos rotutas, como“0% de gordura’e
“desnatado”, informagdes regulamentadas pela Romir27, de 13 de
janeiro de 1998 (BRASIL, 1998b).

Encontra-se maior nimero de conectivos nos proxitmés paragrafos, que
evidenciam o uso desses para dar coesao e coeaérneisto.

Nos paragrafos seguintes da secdo de resultadssiessho encontram-se Varios
conectivos ligando termos e argumentos, como tambeéocucdes necessarias para o
encadeamento do texto, como as expressjmsar desendo que, bem como, uma vez
que, além deSao locucbes que posicionam 0s autores em sgusantos utilizados na
elaboracado do texto. Outra expressdo importantér@®siltimos paragrafos desta secéo € a
introducdo de conclusdo, que os autores utilizaeamtrés momentos distintos, “... e
concluirdo que todas as amostras...” e, repetindo o sentd@xdo presente no segundo
paragrafo, como se pode ver em “O estummcluiu ainda, que todas...”, também
mencionada na conclusdo do estudo do artigo comsmm sentido inicial.

Na conclusdo do artigo, tem-se, conforme ja infalmpao posicionamento
conclusivo. Para dar énfase foi utilizada a exj@iedssta formano sentido de reafirmar a
conclusdo, podendo também, ser utilizada a expresssim ou enfim que consegue
complementar a ideia com o mesmo sentido.

4.2  Andlises do artigo |l

O segundo artigo (ii) “Avaliacado da qualidade fdsguimica do leite de cabra cru e
pasteurizado produzido no agreste alagoano” estétwsado da seguinte forma: resumo;
introducédo, contendo seis paragrafos; materialteao8, com trés paragrafos; resultados e
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discusséo, contendo onze paragrafos, incluindo tiedas; e, a conclusao, contendo um
paragrafo.

Neste artigo, encontram-se alguns elementos atiouts que dao sentido ao texto
como, por exemplo, as expressdego, portanto e consequentimentgesignando a
relacdo de causa e consequéncia. Para explicascauo de argumento encontramos a
expressd@lém Quando buscamos a indicacdo de restricdo, laratiz as expressoes:
porém, todavia, contudo e apesar das diferentes secdes do artigo. Em relacéo ao ite
organizacdo geral do texto, os autores utilizargenas a expressgmr outro ladg na
secao da introducéao.

Na secao do resumo pode-se dispensar em dois nusrergalavrae pois ndo
esta acrescentando sentido, conforme pode servadsemo trecho: “O leite cru
apresentou qualidade fisico-quimica insatisfatémel4 amostras (»74%sgconsiderados
integramente os padrdes determinados pela IN 3@/200

Do mesmo modo, ainda neste trecho, observa-se mong de inadequagéo:

Todavia,se considerada a ressalva da IN 37/2g0@nto aaceitacao de
teores de gordura abaixo do regulamentadediantecomprovagéo de
gue se trata de uma caracteristica propria do hebda regido, algumas
amostrastantode leite cruquantopasteurizado estariam de acordo com a
legislacéo.

Por outro lado, localizam-se varios elementos @edores que ddo ao texto
algumas ideias de restricdes, como a paladavig como também de comparacao sendo
utilizado as palavraguanto, tantpquanto.Além do uso da preposicarediante.

Ainda na secao do resumo se pode encontrar a s&prgsie da a ideia de causa e
consequéncia para o contexto apresentado, conformezorte Portantg a partir dos
resultados obtidos, observa-se a necessidade denpatdo...”. Entretanto, nesta se¢ao os
autores pouco utilizaram a conjungao coordenatitava e, 0 que poderia adicionar ideias
para enriquecer o contedo e a0 mesmo tempo coinfodra a coesao textual.

Na secdo da introducdo, no primeiro paragrafo,utsres exploram conectivos
coma de acordo com, como, aie, de forma a melhorar a compreensao textual. J4 no
segundo paragrafo, poderia ser inserido o artigefinido um no lugar do definidm,
conforme no recorte,

Leite de cabra é (um?) produto oriundo da ordenha completa,
ininterruptae em condi¢cdes de higiene, de animais da espécrnaap
sadios, bem alimentados e descansados...

Também poderiam ter excluido a virgula apos avpalainterrupta trocando por
uma conjuncacee, dando a ideia de soma, e inserindo virgula ap@slavra caprina,
conforme artigo original em anexo.

Nos trés paragrafos seguintes ocorreram varias¢cis® de conectores que
articularam o texto adequadamente, apresentandis \apectos de coeséo,

A exemplo dogue ocorre com o leite de vaca, a composicaoofisic
guimica do leite de cabra varia em funcdo de niaHifatores entre os
quaisdestacam-se: a raga, o periodo de lactacdo, giesta ano... teor
ligeiramente mais elevado de gordwade proteingssendo queas
maiores...
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Ha um esfor¢co no sentido da producéo textual deatmos com o fim de realcar o
alcance de compreensédo do sentido do texto. Nardeatns paragrafos notam-se varios
outros conectivos que apresentam sentidos divgxa@sa coeréncia do texto, como por
exemplo,além destagambémade forma geralpor outro ladq por issq onde e também o
conectivoe, conjuncéao de ligacdo dos termos.

No quinto paragrafo aparecem dois momentos distigt@ poderiam ser excluidos
do texto sem prejuizo de sentido conforme grifado,

E esperado que a composi¢cdo do leite bovino no aderapresente alteracdes
minimas ao longo do ano, em funcdo da producaanaiaria das vezes, ser continua
durante o ano inteird pois, a expressao ser continua depois do teonango do ano.

A outra expressao esta emnde o mesma;onforme o recortePor outro ladg a
situacao € bastante diferente para a industrigfioemora do leite de cabrande o mesmo
(em que este) é predominantemente produzido deafearonal. Neste caso, ficaria melhor
empregado o termo “em que este”, melhorando odkeda apresentacao.

Na secdo de materiais e métodos poucos conectivam futilizados, da mesma
forma que ocorre com o primeiro artigo analisade altores utilizaram alguns conectivos
de ligacGes sem se estender muito no context@xssnplo,como, €, logo, tanto... quanto,
etc. Também dispensaram a virgula em trés momdististos,

O presente trabalho teve como objeto de estuds(,pamacteristicas
fisico-quimicas do leite de cabra cru e pasteuoizaela Associagdo dos
Agricultores do Municipio de Igaci (AAGRA),...

As amostras foram coletadas em recipientes de 3(() previamente

esterilizados e identificados. Logo apds(,) os pieates eram

acondicionados em caixas isotérmicas e transpartati® o local de
analise.

Ja na sec¢ao de resultados e discussdo a auséndigula compromete o sentido
do texto, como se observa no fragmento:

Neste estudo utilizou-se como padréo a legislaggente do Ministério
da Agricultura, Pecuédria e Abastecimento (Instru¢dormativa n°
37/2000)

Outro trecho que ficou comprometido esta no seguyiadagrafo, conforme recorte
“A caprinocultura no Brasil, principalmente no Nestk, tem despertado grande interesse,
nos ultimos anog)otadamentguanto a producado de leite, jA que este apresgniade o
autor desloca a virgula do final da expressétonos anospara a expressagrande
interessealém de utilizar a palavra notadamente que gd&ensavel no contexto.

Outra ocorréncia de inadequacéo da escrita podastamno fragmento “... muitos
pesquisadoregém desenvolvendeesquisaselativas as caracteristicas intrinsecas do leite
caprino...”, que caberia o termestudioso®u estudos

Além de conectivos presentes nos outros paragjfafecementados, neste artigo,
observa-se maior incidéncia da utilizacdo de coretindicadores de restricoes, dentre
eles:contudo, porém, no entantdemonstrando que os autores procuram contrapaeo
estava posto.

Na ultima secéo, os autores poderiam retirar sejuigp para o texto o pronome
estese também o uso das expressfestantoea partir dos,conforme grifo no recorte
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...Em relag&o ao leite crastesestiveram predominantemente adequados,
apesar de algumas amostras terem se apresentadequadas...
Portantq a partir dos resultados obtidos, observa-se a necessidade de
padronizacgéo...

No mesmo paragrafo, utilizaram véarios conectivesnthrca significativa para a
coeréncia e clareza do texto, como por exemplmcagdesem relacdo ao, apesar de, no
tocante ao, quanto achem como as expressdgmorém, portantoe consequemente,
corroborando as afirmac¢des ou apontando as lingsagiesentes no contexto do artigo.
4.3 Analises do artigo Il

O terceiro artigo (iii) “Desenvolvimento e avaliac&ensorial de bebida lactea de
leite de cabra com polpa de caja” esta estrutueadoresumo; introducdo, contendo oito
paragrafos; material e métodos, com trés paragradegltados e discussao, contendo doze
paragrafos, incluindo uma tabela e uma figura; egreclusdo, contendo um paragrafo. O
presente artigo e o proximo a ser analisado tragrmde artigos produzidos por autores
externos.

No presente artigo, encontram-se muitos conectiwvtisuladores distribuidos em
todo o texto, dentre eles, a exprespéis em dois momentos distintos do texto, que
designa a relacdo de causa e consequéncia. Pagaales expressdo de acréscimo de
argumentos, identificamos as expressiiéme também contribuindo com o acréscimo de
argumento no artigo. J4 a indicacdo de restricdosesa observada por meio das
expressdoemase apesar deAcreditamos que o texto seria mais coeso seakpressoes
desse tipo tivessem sido inseridas no corpo dgoarti

Observa-se ainda que os autores utilizaram a esgogwimeiramente para
organizar o texto. Ja para concluir, foi utilizagj@enas a expressassimem algumas
secOes do artigo. No decorrer da andlise encosgrdroutros conectivos importantes para
a coeréncia textual.

Na secao do resumo, poucos conectivos foram imsgrakixando o texto muito
direto. Porém, na secao de introducdo, o autoredsp varios conectivos e locucdes
consideradas determinantes para favorecer a ligalgioenunciados. Dentre esses
conectivos, encontra-se bastante utilizado no decalesta se¢cdo o conectigocom a
funcéo de ligar termos e argumentos, conforme artec

O alto teor de minerais como célcio, fésforo, psithe magnésio auxilia
na prevengdo de osteoporose, manutengdo de ossusese fungdes
metabolica fisioldgicas (Almeida et al., 2007).

Percebe-se que os autores utilizaram no trechacipalmente aquelas com
problemas alérgicos ao leite de vaalgm demelhorar a nutricdo em adultos”, a locugéo
além decom o sentido de acréscimo de argumento. No segoagrafo, foi apresentada
a locucadono entantojndicando uma contraposi¢cado ao enunciado anterjaras também
indicando uma soma de argumentos. A palgae exemplificando uma finalidade no
contexto apresentado. No préximo paragrafo, utdizaa conjuncadcomoindicando uma
comparacao, a locucdoenor quesurge introduzindo uma explicacd@eindicando uma
alternativa.

No quarto paragrafo, encontra-se a locueapartir de que foi utilizada para
explicar a ordem dos fatos e encadeando os acometns. Fato que chama a atengéo séo
as repetidas vezes que o0s autores utilizam o deoectl designando alternativa ou
excluséo, conforme observar-se no recorte
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O Regulamento Técnico de IdentidaglQualidade de Bebidas Lacteas
(BRASIL, 2005) especifica que bebida lactea é aptm obtido,a partir

de leite ou leite reconstituid@/ouderivados de leite, fermentada néo,
comou sem adicao de outros ingredientes, onde a bassa |éepresenta
pelo menos 51% (m/m) do total de ingredientes dduydo.

Seguindo a analise, nos ultimos quatro paragradasedao de introducéo do artigo
em questao, surge o conectgue traz o sentido de soma, ligando os termoseges
na frase. Também, os prononuestee esteque sao utilizados para explicitar a posi¢céao de
uma palavra em relacdo a outra ou ao contexto.d&agdo de comparacdo presente no
texto com a conjungcdoomo em momentos distintos nos situa quanto a discuds&o
autores em relagdo a tematica do artigo, conforneearte

...poisuma vez rejeitadocomoefluente, ...estudos realizados na Fabrica
Escola de Laticinios da Embrapa Caprinos demoastrajue as polpas
de frutas tropicais;omotamarindo, ...diversas frutas de espécies nativas
do Nordeste do Brasitomoo caja (Spondias lutea L.)

Tendo a conjuncagois articulando a ideia com a relacédo de causa e quéseia
no contexto apresentado no artigo. Todos os cwmosctitilizados corroboram com a
relacédo de coesao e coeréncia textual promovide peitores.

Na secao de material e métodos encontram-se elesneaitinentes a sequenciacao
necessaria para demonstrar como foram os procettimm@® estudos propostos neste
artigo. Tanto utilizaram conjungBes de finalidademo também de expressdes de
organizacao geral do texto e introducéo de cone|usinforme grifado no recorte.

Para obtenc&o do soro docprimeiramente20 litros de leite de cabra
foram descongelados por 24 horas, sob refrigeragdem seguida
pasteurizados a 62-65°C/30 minutos, adicionadosL8den cloreto de
calcio e 16mL de coalho (reninapo6s acoagulacdo da massa (40 a 50
minutos) foi realizado o corte dos grédos de aprag@mmente 1cm2,
mexedura por 10 a 20 minutos, enformagem e salgeando-seassim
gueijo tipo minas frescal.

De forma geral, os autores utilizaram os conectd®goesao construindo o texto
coerentemente, inserindo também, a conjuipgdia designando indicativo de finalidade.

Enquanto isso, na secao de resultados e discussémjtores enfatizam o texto
como locucgdes que indicam contraposicOes nos geguiecortes “... ondmaioresmedias
indicam maior preferénciagnquanto que menoraaédias indicammenor preferéncia”.
Também, o sentido de alternativa com as palanaseres menoresmaior e menot

Outro momento desta secdo que indica contraposigém recorte Emboraainda
haja grande resisténcia ao consumo de leite deacabrseus derivados, devido,
principalmente, ao forte odor que possam vir a.'tecom a palavr&mbora inserindo no
mesmo paragrafo a locucat®m decomo acréscimo de argumento.

Ocorréncia diferente acontece nos paragrafos qusetdo e sétimo desta secdo de
resultados e discussédo, em que, foram utilizadodigersos momentos o conectieo
ligando os termos ou argumentos. Nos demais pdo&gras autores foram articulando o
texto com conectivos que enfatizam a construcaset¢ido coerente ao texto, assim, o
leitor consegue acompanhar todo o contexto diszutidtexto. Dentre esses conectivos, as
locucdesalém detambémindicando o acréscimo de argumento ao textapEsar deno
entanto enfatizando uma contraposicdo ao que foi enunci®wém, na secdo de
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conclusdo, os autores ndo exploram o0s conectoregaogderiam apresentar coeréncia a
tudo que foi discutido no artigo, convencendo doteno momento crucial que € a
concluséo.

4.4 Andlises do artigo IV

O dltimo artigo a ser analisado, (iv) “Avaliacasi¢b-quimica e sensorial do
iogurte produzido com leite de cabra contendo eifgs niveis de extrato hidrossoluvel de
soja” apresenta uma estrutura formal com os seggiiténs: resumo; introducdo, contendo
oito paragrafos; material e métodos, com cinco grafés; resultados e discussao,
contendo sete paragrafos, incluindo duas tabelas eonclusdo, os autores utilizam uma
frase e dois marcadores para definirem suas coasidls finais.

Neste artigo, encontram-se alguns conectivos quatizam o0s argumentos
propostos e defendidos pelos autores. Na secaesdmp, 0s conectivos que surgem S&o:
0 pronomeeste a locucdodesta formaou sejae o conectivoe. Nas demais secoes,
também foram utilizados conectivos representatdesima articulagdo esperada no texto
académico. A locucaem relacao aarticulou o primeiro paragrafo com o segundo, eyest
observa-se a conjuncé&mu com ideia de alternativa, acrescendo o argumeato a
locucdo conjuntivalém de Ja no terceiro paragrafo, conforme o recorte

A demandaquanto aoleite de cabra se deve fundamentalmente a
potencialidade em substituir os produtos lacteoslymidosa partir do

leite bovino na dietayma vez quexiste um alto indice criancas que
apresentam alergia as proteinas do leite bolesta formaos produtos
produzidosa partir do leite de cabra sustentam a possibilidade de que a
producace industrializacaalesteleite venham ser aproveitadasmoum
nicho essencial dentro da industria internacional nacional
(RODRIGUEZ, CRAVERO e ALONSO, 2008.

Seguindo os demais paragrafos da secdo de intrmdugéhbém ha muitos
conectivos que favorecem a coeréncia textual, dozimdo argumentos com a palavra
também“Este consumdambémpode ser...” Para indicar comparacao entre os g&rmo
foram utilizados os conectivos e locu¢cdesmq bem comptais comoe quanto maioy
conforme o recorte.

Esse consumtambémpode ser atribuido a preocupacao crescente das
pessoas em consumirem produtos naturais, e ositiesajue o iogurte
traz ao organismaais como facilitar a acdo das proteinas e enzimas
digestivas no organismo humano, facilitar a absodgicalcio, fosforo e
ferro, ser fonte de galactose — importante nasgrde tecidos nervosos e
cerebrosideos em criancas, beomo ser uma forma indireta de se
consumir leite (FERREIRA et al., 2001)”

Da mesma maneira, observa-se a presenca dessesivamao trecho abaixo, no
qual aparece também a expregséis,indicando a relacédo de causa e consequéncia.

As propriedades fisicas do iogurtepmo consisténcia/viscosidade do
coagulo, sdo de grande importangiais quanto maior o contelldo em
sélidos da mistura destinada a elaboracao do guior a consisténcia
e viscosidade do produto final.

Diferentemente daquilo que se observa no artigerian, na secdo de material e
métodos deste artigo, 0os autores nao utilizarareatimos que apresentem uma sequéncia
l6gica dos procedimentos da pesquisa, limitaranayenas a inserir conectivos com
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sentido de soma ou adicdo, por exempld,.. previamente higienizadastransportados
até o laticinio...”, outro fragmento que observaasmesmo conectivo “... percentuais de
gordurae solidos solaveis totais...”, que surgem ligandote&rmos argumentados pelos
autores. Em relacdo ao artigo anterior, este api@sgoucos recursos linguisticos que
seriam indispensaveis para a articulacdo dos amgosieproprios para organizar a
sequéncia do que foi realizado.

Nos resultados e discussao, os autores se limitavamso de conectivos que davam
énfase a uma informacao referencial, ndo a um agtarautoral a ser defendido. Além
disso, embora os conectivos estejam presentesigo texto, tem-se um numero reduzido,
0s quais remetem ao aspecto da informacédo refatecmino, por exemplaambém ou
seja 0 qual embora desta este entre outros. Somente no ultimo paragrafo destacsos
auotores utilizaram conectivos e expressdes quecamd modalizagdo, como
provavelmente que sao significativos para a importancia da udiséo dos resultas
propriamente ditos, como ilustrado nos itens efitdtdo trecho abaixo:

Apesar deo Brasil ser o segundo maior produtor mundial dia,sa
presencadestealimento na dieta brasileira é ainda pouco exprassi
provavelmenteyma grande parte dos brasileiros desconhece mlagel
nutricional da soj& seus efeitos positivos na saide humana (Bedahi et
2007), isto foi observado em um estudo realizado Behrens et al.
(2004), que avaliou a atitude do consumielor relacdo aoja e produtos
derivados, que mostrou que 70% da populacdo estudadlararam

nunca ter experimentado o “iogurte de soja”.

Aqui, encontra-se a locucé@pesar deque se contrapde a uma ideia, 0 pronome
deste para substituir a palavra soja. Como mencionadkeriarmente, também um
marcador discursivo que ndo foi encontrado nos deandgos analisadospgovavelmente
indicando uma probabilidade, o que demonstra dé@tado posicionamento dos autores.

No entanto, na sec¢do de conclusdo, os autores titidaram nenhum conectivo
significativo para melhor contextualizar os redii® obtidos na sua pesquisa. Poderiam
ter articulado com conectivos que indicassem filaale, justificativa, contraposicéo ou até
mesmo introducéo de concluséao.
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5 CAPITULO 5

CONSIDERACOES FINAIS

Considerando as vérias formas de articulacdo dim tear meio de expressoes
adequadas ao género artigo académico, podemosbeerqae os artigos analisados
apresentam o uso de conectivos articuladores pathorar a coesédo e coeréncia dos
artigos, o que desafia nossa hipétese inicial sm@nqual os artigos ndo apresentavam
elos coesivos suficientes. Nosso objetivo inici@l Verificar a presenca dos elementos
articuladores que influenciaram na coeséao e coeréocgénero textual artigo académico.

Conforme observamos nas andlises, o problema namasresenca ou auséncia
de elos coesivos, visto que dificilmente essesitexicais estardo totalmente ausentes em
um texto com estrutura de introducdo, desenvolvimee hipoéteses, teoria e concluséo.
Ainda que usados instintivamente, com base apenasaessidade de unir idéias como um
todo, a presenca de elos coesivos se impde p@ssnm

Por outro lado, observou-se que os artigos apr@asenin namero reduzido de
marcadores discursivos e conectivos articuladanescgracterizam uma escrita académica
mais fluente e coerente. Entretanto, o ponto ggepaceceu mais relevante esta associado
com o numero reduzido de marcadores discursivasaddres de tomada de posicéo. Isso
porgue, no nosso entender, a tomada de posicdondemalgum nivel de maturidade
textual tornando o texto, pelo menos parcialmemnigral.

A partir do que foi analisado neste trabalho, éspwe$ afirmar com alguma
seguranca que o historico do Instituto Federal ldg@as -CampusSatuba permite que o
Tecnblogo em Laticinio conclua o Curso com todashabilidades e competéncias
necessarias para atender ao mercado de trabaltavidpa instituicdo necessita de uma
matriz curricular com uma disciplina diretamentdtada para a producdo académica,
explorando os aspectos de coesdo, coeréncia ealidatle. Essa iniciativa podera
contribuir para que o aluno seja capaz de escna@wvetexto que indique nédo apenas o
dominio das estruturas textuais adequadas, ma®tgdb, uma voz académica autoral e
critica, levando em conta as condi¢cdes de proddg&otextos no contexto da formacao
tecnoldgica.
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Anexo 1

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIAE M

LATICINIOS

Organizagdo curricular (disposi¢do em maddulos, disciplinas, projetos e outros)

MATRIZ CURRICULARDO

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM LATICINIOS

SEMESTRE |

Disciplina

Pré-Requisito

Carga Horéria (horas)

Iniciac@o a Estatistica - 40
Calculo Matematico - 60
Desenho Técnico - 40
Biologia Celular - 80
Quimica Orgénica - 860
Quimica Geral - 60
Introducé@o & Informética - 40
Metodologia Cientifica - 40
Carga Horaria Total do Semestre 400
SEMESTRE II
Disciplina Pré-Requisito Carga Horaria (horas)
Estatistica Experimental Iniciacao a Estatistica 40
Fisico-Quimica Calculo 40
Microbiologia Geral - 80
Fisica Geral Calculo 60
Bioquimica Geral Quimica Orgénica 60
Principios de Conservacdo de - 80
Alimentos
Matéria Prima Lactea - 40
Carga Horaria Total do Semestre 400
SEMESTRE Il
Disciplina Pré-Requisito Carga Horaria (horas)
Fendmeno de Transporte Fisica Geral 80
Quimica Analitica Iniciag&o a Estatistica 80
Inspecéao, Higiene e - 60
Sanitizac8o Industrial
Quimica de Laticinios - 60
Nutricdo e Dietética - 40
Bioquimica de Alimentos Bioquimica Geral 80
Carga Horaria Total do Semestre 400
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SEMESTRE IV

Disciplina Pré-Requisito Carga Horéaria (horas)

Analise Sensorial Estatistica Aplicada 60

Introducéo & Economia - 40

Seguranca e Bioseguranga no - 60

Trabalho

Analise  Fisico-Quimica de Fisico-Quimica 80

Alimentos

Microbiologia do Leite e Microbiologia Geral 80

Derivados

Sistemas de Resfriamento Fisico-quimica 40

Sociologia Geral - 40
Carga Horaria Total do Semestre 400

SEMESTRE V

Disciplina Pré-Requisito Carga Horaria (horas)

Infra-estrutura da Industria de - 60

Laticinios

Inglés Técnico - 40

Biotecnologia Bioguimica de Alimentos 40

Processamento de Leite de - 100

Consumo

Psicologia Organizacional - 40

Gerenciamentoc e Tratamento Quimica Analitica e 60

de Efluentes Microbiologia Geral

Embalagens de Alimentos - 60
Carga Horaria Total do Semestre 400

SEMESTRE VI

Disciplina Pré-Requisito Carga Horaria (horas)

Tecnologia de Produtos - 80

Lacteos Fermentados

Tecnologia de Creme e - 60

Manteiga

Tecnologia de Doces e - 80

Gelados Comestiveis

Tecnologia de Queijos - 120

Gestao de Agronegacio Introducao 8 Economia 60
Carga Horaria Total do Semestre 400

Quadro Resumo de Distribuigéo da Carga Horaria:

Semestres

2400 (duas mil e quatrocentas horas)

TCC

200 (duzentas horas)

Estagio Supervisionado

400 (quatrocentas horas)

Carga Horaria Total

3000 (trés mil horas)

29




ANEXO 2

ARTIGOS ANALISADOS
2.1 Artigo |

26° Congresso Nacional de Laticinios

Instituto de Laticinios Candido Tostes

AVALIACAO E ADEQUACAO DO TEOR DE GORDURA EM IOGURTES
DESNATADOS COMERCIALIZADOS EM MACEIO-AL

Evaluation and adjustment of the fat content in skimmed yogurt
commercialized in Maceié-AL

José Dilson F. da Silva'*

Leandro dos S. Vieira’

Genildo C. Ferreira Janior?

Angela de Guadalupe da S. Correia®
Maria Aparecida de M. Alves*

RESUMO

O consumo de gorduras saturadas tem sido associado ao desenvolvimento de doencas cronicas tais
como doencas cardiovasculares, hipercolesterolemia, céncer & de doencas relacionadas & obesidade,
repercutinde no aumento do consumo e produgdo de alimentos isentos de gordura. A fidelidade da
informacao nutricional contida no rétulo dos alimentos & fundamental para a seguranca alimentar bem
como para complamentar as estratégias @ politicas de salide piblica, uma vaz gue fornece informacies
necessarias para avaliacio dos alimentos pelo consumidor. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
adequacio do teor de gordura em iogurtes desnatados comarcializados ermn Maceis-AL, no que se refere
& legislacdo vigente. Amostras de 5 marcas do produto (com infoermacdo nutricional expressa como
“0% de gordura®) foram coletadas em supermercados da cidade de Maceid-AL para andlises do teor de
aordura. Concluiu-se que 66,67 % das amostras aprasantaram teor do gordura nao conforme a legislacao
pertinente, sendo, portanto, necessario uma maior fiscalizagio desses produtos pelos drgéos competentes.

Termos para indexac#o: informacdo nutricional, gorduras saturadas, seguranca alimentar,

INTRODUCAO

C consumo de gorduras saturadas, encontradas principalmente em alimentos de origem animal, tem
sido associado ac desenvolvimento de doencas crdnicas tais como deoencas cardiovasculares,
hipercolesterolemia, cancer e de doengas relacionadas & obesidade . (CURI, et al., 2002). Isso repercutiu no
aumento do consumo e producdo de produtos isentos de gordura, tais como os iogurtes desnatados, leite
fermentado com teor de gordura menor ou igual a 0,5% na sua compaosicao (BRASIL, 1987).

Por possuir quantidade insignificante de gordura, ndo superior a 0,5%, inclui-se a linha de alimentos
para fins especiais (BRASIL, 1998a) podendo ser comercializado com informacao nutricional expressa como
“0% de gordura”, fight ou diet (BRASIL, 1998b). Os alimentos para fins especiais sdo agueles formulados ou
processados, nos guais se introduzem modificagdes no conteddo de nutrientes, adeguados & utilizagdo em
dietas, diferenciadas e ou opcionais, atendendo 4s necessidade de pessoas em condicbes metabdlicas e
fisioldgicas especificas (BRASIL, 1998a).

1 Graduandes do Curso de Tecnologia de Laticinios, Institute Federal de Educagde, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas - Campus Satuba
[IF-AL, Campus Satuba), Rua 17 de agosto, Sn, Satuba - AL, CEP §7,120-000; (*autor para correspondéncia - dilson13@gmail.com);
leandro1 286@hotmail.com

2 Graduado em Cigncias Bioldgicas {Universidade Estadual de Alagoas); genildojr@hotmail.com

3 Especialista em Mutricdo Humana e Sadde, Especialista em Qualidade na Producdo de Alimentos, Mutricionista do IF-AL, Campus
Satuba; angela_correiz@hotmail.com

4 Mestre em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, Professora do Curso Superior de Tecnologia de Laticinios do IF-AL, Campus Satuba.;
mama_aguia@yashoo.com.br
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Ainformacdo que se declara na rotulagem nutricional facilita ac consumidor conhecer as propriedades
nutricionais dos alimentos, contribuindo para a aquisig&o e o consumo mais adequado dos mesmos. Tambam
complementa as estratégias e politicas de salde dos palses em beneficio da sadde do consumidor e seu
descumprimento constitui infracdo sanitaria sujeita as penalidades aplicaveis (BRASIL, 1998b). Portanto,
& a proibido a presenca de qualquer tipo de expressfo ou figura que possa induzir a engano, ampliando o
objeto da rotulagem ao normatizar um aspecto que muitos produtos alimenticios ainda utilizam como
publicidade enganosa (BRASIL, 2002).

Alguns estudos, no entanto, relatam infragfes cometidas nos rdtulos de alimentos em geral, havendo
necessidade de maior fiscalizacfio desses produtos pelos drgdos competentes (ABRANTES, 2007; CAMARA,
2007; et al., 2007, LOBANCO, 2009). Aradjo & Aradjo (2001) afirmam que é significativo o nimero de
produtos para fins especiais que ndo seguem as normas de rotulagem, concluindo que & necessario maior
rigor da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria), 6rgdo responséavel pela fiscalizacdo da rotulagem.
Lobanco et al., (2009}, avaliando a conformidade de rdtulos de alimentos destinados ao publico adolescente
& infantil comercializados no municipio de S8o Paulo-SP, encontraram altos indices de ndo conformidade
dos dados nutricionais nos rétulos de alimentos, apelando pela urgéncia de acdes de fiscalizacio e de
outras medidas de rotulagem nutricional. Diante desses fatos, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
adequacédo do teor de gordura em iogurtes desnatados (com informagdo nutricional expressa como “0% de
gordura”) comercializados em Maceié-AL, no que se refere 4 legislacdo vigente,

2 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 5 marcas de iogurte desnatado (com informacio nutricional expressa como *0% de
gordura”) comercializadas em grandes redes de supermercados da cidade de Maceid-AL, sendo coletadas
amostras de 3 lotes diferentes de cada marca. As marcas foram identificadas como A, B, C, D e E, sendo as
trés primeiras inspecionadas pelo Servico de Inspecao Estadual de Alagoas (SIE) e as duas Gltimas, inspecionadas
pelo Servico de Inspecao Federal (SIF).

A determinacéo do teor de gordura, foi realizada em triplicada, no Laboratério de Quimica do IFAL-
Campus Satuba, através do Método da Solucio de Anélise, descrito por Pereira et al. (2001). Os dados
foram avaliados estatisticamente por meio da andlise de varidncia (ANOVA) e teste de Tukey ao nivel de
erro de 5% para comparacio das médias.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises do teor de gordura das amostras encontram-se nas tabelas 1 e 2. As
marcas B, C e D, apresentaram valores do teor de gordura préximos e suas médias igualaram entre si ao
nivel de erro de 5% pelo teste de Tukey. Oitenta por cento das marcas estudadas apresentaram pelo
menos uma de suas amostras com teor de gordura ndo conforme & legislacio pertinente. Dez (66,67 %)
das 15 amostras coletadas estavam com teor de gordura entre 1,08% a 2,33%, valores acima de 0,5%.
0 teor de gordura encontrado nessas amostras ndo conformes as enquadra como iogurte parcialmente
desnatado (BRASIL, 1997), diferente das informac&es impressas nos seus respectivos rétulos, tais como
“0% de gordura” e “desnatado”, informacdes regulamentadas pela Portaria n® 27, de 13 de janeiro de 1998
(BRASIL, 1998h).

Os resultados encontrados corroboram os de outros estudos que mostram que, apesar do avanco na
legislac&o sobre rotulagem de alimentos, os dados disponiveis na rotulagem nutricional de alimentos no
Brasil apresentam inconformidades. Eduardo e Lannes (2004), avaliando a composicdo quimica de 11
marcas diferentes de achocolatado, dentre as quais 4 continham informacdo nutricional 0% de gordura,
concluiram que o teor de gordura dessas 4 marcas estava acima do valor informado, variando entre 0,88%
e 3,03%. Fernandes et al., (2007) analisando amostras de salsicha light verificaram gue todas as amostras
estavam fora do padrio preconizado em relagfio 4 Rotulagem Nutricional Obrigatdria, sendo que a in-
formacao sobre os valores da reducao do teor de gordura encontrados estavam abaixo do valor informado
no rétulo. Lobanco et al, (2009) estudando a conformidade das informagoes nutricionais de 153 amostras
de diversos tipos de alimentos destinados ao publico adolescente e infantil, dentre salgadinhos, batata
frita e biscoitos, comercializados no Municipio de Sdo Paulo-5SP, e concluirdo que todas as amostras
apresentaram valores de nutrientes incompativeis com o informado no rétulo.
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0O Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacao e Qualidade Industrial (INMETRQ) e a Agéncia Macional
de Vigilancia Sanitéria (ANVISA) realizaram um estudo sobre a informacao nutricional declarada no rétulo de
oito diferentes marcas de pées de forma categorizados como “/ight”. Como resultado, concluiram que sete
das marcas analisadas apresentavam quantidade maior de gordura do que aquela informada no rétulo. O
estudo concluiu ainda, que todas as amostras analisadas estavam em desacordo com a legislacio vigente
(CAMARA, 2007).

Tabela 1 - Valores do teor de gordura encontrados nas amostras de iogurte desnatado comercializadas na
cidade de Maceid-AL.

MARCAS
AMOSTRAS A B Cc D E
1 0,00 2,00 2,00 1,83 0,00
2 0,00 2,33 1,08 1.83 0,00
3 1,25 2,33 217 2,08 0,00
MEDIAS 0,4Za 2,22b 1,75 b 1,92b 0,00a

Médias com letras iguais em uma mesma linha nio diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,08).

Tabela 2 - Adequac8o das amostras de iogurte desnatado analisadas quanto ao teor de gordura.

AMOSTRAS MARCAS
Quantidade % Quantidade %
._CONFOHME 5 33,3 1 20
NAQ CONFORME 10 66,7 4 80
TOTAL 15 100 5 100

A fidelidade da informacéo nutricional é fundamental para a segurancga alimentar bem como para
complementar as estratégias e politicas de sadde pablica, uma vez que fornece informacdes necessérias
para avaliagao dos alimentos pelo consumidor. Tais informagdes tornam-se ainda mais relevantes na rotulagem
de alimentos para fins especiais, caso do iogurte desnatado destinado aos consumidoeres com dieta restrita
4 gordura (BRASL, 1998a). Além de ser um problema de salde publica, fraudes relacionadas 4 informacéo
inadequada dos alimentos ferem o Cddigo de Defesa do Consumidor (BRASIL, 1990),

4 CONCLUSOES

Concluiu-se que 66,67 % das amostras de iogurte desnatado comercializadas na cidade de Maceig-AL
apresentaram-se fora dos padroes estabelecidos pela legislacdo brasileira quanto ao teor de gordura,
infringindo, desta forma, o direito do consumidor & escolha de produtos adequados as suas exigéncias
nutricionais. O acompanhamento da vigilancia sanitaria & de suma importéncia para garantir que a salide do
consumidor seja respeitada.

SUMARY

The consumption of saturated fats has been associated with the development of chronic diseases
such as cardiovascular disease, hypercholesterolemia, cancer and diseases related to obesity, resulting in
the increase of consumption and production of fat-free foods. The accuracy of the information contained
in the nutritional labeling of foods is fundamental to food security and to complement the strategies and
politics for public health, as it provides information necessary for assessment of food by the consumer.
The objective of this study was to evaluate the adequacy of the fat content in skimmed yogurt commercialized
in Maceid-AL, with regard to legislation. Samples of 5 brands of the product (with nutritional information
expressed as “0% fat) were collected from supermarkets in the city of Maceid-AL for analysis of fat
content. It was concluded that 66.67 % of the samples showed the fat content does not comply with
pertinent legislation and therefore required greater oversight of such products by the competent bodies.
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Index terms: nutritional information, saturated fats, food security.
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RESUMO

A caprinocultura leiteira & uma atividade importante para as regioes Agreste e Sertao de Alagoas, contando,
em alguns casos, com programas municipais de incentivo 4 produgdo por meio da compra do leite & inser¢ao
deste alimento na merenda escolar. Contudo, esse leite geralmente no é submetido & fiscalizagdo quanto ao
sel padrao de identidade, que & regulamentado pela Instrugdo Normativa n® 37, de 31 de outubro de 2000,
Este trabalho objetivou avaliar a qualidade fisico-gquimica do leite de cabra cru e pasteurizado preduzido pela
Associacéo dos Agricultores Alternativos de lgaci — AL (AAGRA). As amostras foram submetidas as analises
fisico-guimicas de acidez |% de 4cido |&tico), densidade a 15°C [gferm?], teor de gordura (% Gerber), sélidos
totais 1% m/m} e sdlidos nde gorduresos (% m/m). O experimento foi realizado segundo metodologia analitica
da ADAC (1995}, O leite cru apresentou qualidade fisico-quimica insatisfatoria em 14 amostras (=74%), se
considerados integramente os padries determinados pela IN 37/2000. Em relacdo ao leite pasteurizado,
verificou-se inadequacao em todas as amostras (100%). Todavia, se considerada a ressalva da IN 37/2000,
quanto & aceitacdo de 1ecres de gordura abaixo do regulamentada meadiante comprovacao de que trata-se de
uma caracteristica propria do rebanho da regigo, algumas amostras, tanto de leite cru quanto pasteurizado
estariam de acordo com a legislagdo, Portanto, a partir dos resultados obtidos observa-se a necessidade de
padronizacio do manejo @ acompanhamento zootécnico do rebanho, com o intuito de aperfaicoar a nutricao
animal &, consequentemente, melhorar a compesigao fisico-quimica do leite,

Palavras-chave: caprinocultura leiteira, fisico-quimica, padronizacéo,

1 INTRODUCAO

A cabra & a terceira espécie produtora de leite em volume de producdo mundial. Estima-se que em
2005 foram produzidos 12,4 bilhoes de litros de leite de cabra no mundo, o que compreende a 2% da
producdo de leite mundial (CNPGL, 2008). De acordo com Pellerin (2001), o leite de cabra apresenta
propriedades biogquimicas que favorecem seu valor nutricional, sendo recomendado para criancas,
particularmente para aguelas intolerantes ao leite de vaca, para pessoas com doencas gastrontestinais, ou
mesmo como suplemento para pessoas idosas e mal-nutridas, Pandya & Ghodke (2007), ressaltam que os
derivados do leite caprino sdo adeguados como substitutos potenciais dos produtos 4 base de leite bovino nas
dietas de criancas com alergias ao leite de vaca ou intolerancias gastrointestinais.
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Leite de cabra é o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condicdes de higiene, de
animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e descansados (BRASIL, 2000).

Em relagéo as caracteristicas fisico-quimicas, o leite de cabra apresenta alta variabilidade. A exemplo do
que ocorre com o leite de vaca, a composicéo fisico-quimica do leite de cabra varia em funcéo de multiplos
fatores, entre os guais destacam-se a raca, o periodo de lactacdo, a estacdo do ano, a idade do animal, a
quantidade de leite produzida e a fisiologia do animal (PRATA et al., 1998). Sua composicio média é comparavel
4 do leite de vaca, com um teor ligeiramente mais elevado de gordura e de proteinas sendo que as maiores
diferencas ocorrem exatamente em funcao dos aspectos qualitativos destes componentes (NUNEZ et al., 2003).

Os resultados encontrados para a composicao fisico-quimica do leite caprino, por diversos pesquisadores
maostraram algumas vezes, diferencas acentuadas que podem ocorrer de regifio para regido. Além destas
diferencas, & necessario considerar diversos outros fatores que também podem afetar a composicdo fisico-
quimica do mesmo (BONASSI, MARTINS e & ROCA, 1997).

De forma geral, as diferencas nas caracteristicas fisico-quimicas entre caprinos e vacas leiteiras so
relativamente pequenas. E esperado que a composicéo do leite bovino no mercado apresente alteracdes
minimas ao longo do ano em fungdo da produgdo na maioria das vezes ser continua durante o ano inteiro. Por
outro lado, a situacdo & bastante diferente para a indistria beneficiadora do leite de cabra, onde o mesmo é
predominantemente produzido de forma sazonal. Por isso as mudancas na composicdo do leite caprino ocorrem
por épacas (periodos), onde no final da lactacdo, normalmente os conteddos de gordura, proteina, sdlidos e
minerais aumentam, enquanto o de lactose reduz (PARK et al., 2007).

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica do leite de cabra cru e
pasteurizado produzido pela Associacdo dos Agricultores do Municipio de Igaci-AL localizada na regido agreste
de Alagoas, buscando conhecer as caracteristicas do leite caprino produzido na regido e verificando sua
conformidade com a Instrucdo Normativan® 37, de 31 de outubro de 2000, estabelecida pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Realizac@o da pesquisa

0O presente trabalho teve como objeto de estudo as caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra
cru e pasteurizado produzido pela Associacdo dos Agricultores do Municipio de lgaci (AAGRA), Agreste
Alagoano. As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Quimica do Instituto Federal de
Educac&o, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas - Campus Satuba.

2.2 Coleta das amostras

Vinte e duas amostras de leite foram coletadas para estudo, sendo trés amostras correspondentes ao
leite pasteurizado (montante da mini usina de beneficiamento) e dezoito amostras de leite cru (por produtor).
As amostras foram coletadas em recipientes de 500 mL previamente esterilizados e identificados. Logo apés
05 recipientes eram acondicionados em caixas isotérmicas e transportados até o local de andlise.

2.3 Anilises fisico-quimicas

Tanto as amostras de leite pasteurizado gquanto leite cru foram submetidas as analises fisico-quimicas de
acidez (% de Acido latico), densidade a 15°C (g/cm?}, teor de gordura (% Gerber), sélidos totais (% m/m) e
sélidos ndo gordurosos (% m/m). O experimento foi realizado segundo metodologia analitica da AOAC (1995},

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste estudo utilizou-se como padrdo a legislacdo vigente do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Instrugdo Normativa n® 37/2000).

A caprinocultura no Brasil, principalmente no Nordeste, tem despertado grande interesse, nos Ultimos
anos notadamente quanto & producdo de leite, j& gue este apresenta composicdo quimica rica em nutrientes
e ainda elevada digestibilidade (FIMENTEL & MEDEIROS, 1992).
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Devido & expansdo no interesse na producéo de leite de cabra na regido nordeste, muitos pesquisadores
vém desenvolvendo pesquisas relativas as caracteristicas intrinsecas do leite caprino. Contudo, cada regiao
apresenta caracteristicas peculiares, principalmente quanto a disponibilidade de recursos naturais para a
nutricdo animal, fato que modifica a qualidade compaosicional do leite de acordo com a localidade.

Na Tabela 1, sdo apresentados os resultados obtidos nas anélises fisico-quimicas do leite de cabra cru.

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra cru

Acidez Densidade Gordura Solidos totais Sdlides ndo gordurosos
Amostra % d&cido latico) {g/em®) (% m/m} (% m/m) {% m/m)

1 0,14 1,0292 1,7 9.6 7.9

2 0,11 1,031 2,4 10,65 8,25
3 0,14 1,031 4 12,57 8,57
4 0,17 1,0282 3.9 11,98 8,08
5 0,15 1,0272 3,5 11,25 7.75
6 0,13 1,0296 3,6 11,98 8,38
7 0,12 1,0298 2,8 11,07 8,27
8 0,12 1.0324 2,5 11,36 8,86
9 0,14 1,0288 3,4 11,54 8.14
10 0,13 1,030 2,7 11 83

11 0,12 1,0298 31 11,43 8,33
12 0,26 1,0352 6 16,26 10,26
13 0,18 1,0268 2,7 10,15 7.45
14 0,12 1,0296 4,8 13,42 8,62
16 0,13 1,0304 2,6 10,86 8,36
16 0,10 1,0268 2,3 9,71 741

17 0,15 1,0288 2 9,86 7,86
18 0,16 1,0266 3,3 10,86 7.56
19 0,15 1,0338 3.1 12,43 9,33

A partir da Tabela 01 pode-se observar a variacdo dos parametros fisico-quimicos entre as amostras
de leite oriundas das diversas propriedades. Este fato pode estd relacionado com praticas de manejo
diferenciadas entre os criadores da regido.

Comparando-se os resultados obtidos com a Instrucdo Normativa n® 37 de 2000, pode-se evidenciar
a adequacio para o parametro acidez em percentual de acido latico, considerando que apenas duas amostras
apresentaram-se discrepantes. Este valor pode variar de 0,13% a 0,18% e, a faixa normal para acidez
tituldvel de leite de cabra cru congelado variard de 0,11% a 0,18%, expressa em termos de acido lactico.
Levando-se em consideracdo que a pritica do congelamento do leite cru nas propriedades da regifo & comum.

A faixa de densidade regulamentada pela IN 37/2000 abrange o intervalo de 1,0280 a 1,0340 g/cm®,
Desse modo, constata-se a discrepancia de gquatro amostras para o parametro densidade relativa, porém
este fator estd diretamente relacionado com a o percentual de gordura do leite e, portanto, pode estar
relacionado com os diversos fatores que influenciam a sua composicéo.

0 percentual de gordura foi o parametro fisico-guimico gue mais variou., O minimo apresentado foi de
1,7% e o maximo de 6%. Ainda comparando com a IN 37/2000, serdo admitidos valores inferiores a 2,9% m/
m, mediante comprovacao de que o teor médio de gordura de um determinado rebanho ndo atinge esse nivel.

Mo entanto, oito amostras de leite cru apresentaram-se fora do padrdo o pardmetro para sélidos ndo
gordurosos, cuja legislacdo regulamenta o teor minimo 8,20% m/m, ndo havendo ressalvas que permitam
adequacdo caso sejam constatados teores abaixo do permitido.
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A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos nas analises flsico-guimicas do leite de cabra pasteurizado.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra pasteurizado

Amostra Acidez Densidade Gordura Sdlidos totais Sdlidos ndo gordurosos
(% &cido latico)  {g/em® (% m/m} (% m/m) (% m/m)
1 0,13 1,0282 21 10,08 7.98
2 0,15 1,030 2,5 10,76 8,28
3 0,13 1,028 2,2 10,15 7,95

Verificando-se a Tabela 2, constatam-se os baixos valores encontrados para os pardmetros fisico-
quimicos gordura, sdlidos totais e sélidos nao gordurosos do leite pasteurizado da mini usina de beneficiamento,
correspondente ao montante coletado dos diversos produtores. Este fato pode estar relacionado com a alta
variabilidade da composicéo do leite proveniente de cada uma das diversas propriedades da regifo.

Tomando como base a IN 37/2000, pode-se evidenciar a adequacao para os pardmetros acidez em
percentual de dcido latico e densidade. Contudo, o pardmetro para solidos ndo gordurosos apresentou-se
inadequado para duas amaostras, sendo o minimo permitido de 8,20 (% m/m) para todas as variedades de
leite de cabra.

O percentual de gordura do leite pasteurizado apresentou baixa variabilidade. Porém, todas as amostras
apresentaram teor de gordura abaixo de 2,9 (% m/m], valor regulamentado pela IN 37/2000. Contudo,
haverd possibilidade de adequacdo de acordo com a legislacdo vigente, que admite valores inferiores a 2,9%
m/m para as variedades integral e semi-desnatado, mediante comprovacdo de que o teor médio de gordura
de um determinado rebanho ndo atinge esse nivel,

4 CONCLUSOES

0Os resultados obtidos para os pardmetros acidez e densidade para leite pasteurizado encontram-se de
acordo com os padroes exigidos pela IN 37/2000. Em relacdo ao leite cru, estes estiveram predominantemente
adequados, apesar de algumas amostras terem se apresentado inadequadas. No tocante ao percentual de
gordura, o leite cru apresentou elevada variabilidade e inadequacéo em 12 amostras, quanto ao leite
pasteurizado, todas as amostras encontraram-se fora do padrio, porém com possibilidade de adeguacao se
provada a especificidade composicional do leite produzido na regido. J& o pardametro para sdlidos néo
gordurosos, B amostras de leite cru e 2 de pasteurizado apresentaram-se fora do padréo. Portanto, a partir
dos resultados obtidos observa-se a necessidade de padronizacdo do manejo e acompanhamento zootécnico
do rebanho, com o intuito de aperfeigoar a nutrigdo animal e, consequentemente, melhorar a composigéo
fisico-quimica do leite.
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6 SUMMARY

The goat milk production is an important activity for the regions Agreste and Sertdo of Alagoas, which
in some cases, with programs to encourage local production through the purchase of milk and insertion of
food in school lunches. However, the milk is generally not subject to review as to its standard of identity,
which is regulated by Normative Instruction n® 37, October 31, 2000. This study aimed to evaluate the
physico-chemical quality of raw and pasteurized goat milk produced by the Association of the Farmers of
lgaci — AL iAAGRA). All samples were subjected to physico-chemical analysis of acidity (% lactic acid),
density at 156°C (g/em?), fat content (Gerber %], total solids (% m/m) and solids not fat (% m/m). The
experiment was carried out with analytical methodology of AQAC (1995), The raw milk had poor physico-
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chemical guality of 14 samples (= 74 %) if considered entirely determined by the patterns IN 37/2000. In
relation to pasteurized milk, there was inadequate level in all samples {100%). However, if considered the
exception of IN 37/2000, regarding the acceptance of fat levels below regulated by proof that it is a
characteristic of the region’s own herd, some samples, both raw and pasteurized milk will be in accordance
with the law. Therefore, from results there is a need to standardize the management and monitoring of the
breeding herd in order to improve the nutrition and hence improve the physico-chemical composition of milk.

Keywords: goat milk production, physico-chemical, standarlization.
7 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTIS (AOAC). Official methods of analysis. 15. ed.
Washington, 1995, 109 p.

BONASSI, I. A.; MARTINS, D.; ROCA, R. O. Composigdo Quimica e Propriedades Fisico-Quimicas do Leite
de Cabra. Ciénc. Tecnol. Aliment. Campinas, 1997, v. 17, n. 1, p. 57-83.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Departamento de Inspecéo de Produtos de
Origem Animal. Instrucde Nermativa n® 37 de 31 de outubro de 2000. Aprova o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leite de Cabra. Didrio Oficial (da Republica Federativa do Brasil), Brasilia, novembro
de 2000,

CENTRO NACIONAL DE PESQUISA DE GADO DE LEITE - CNPGL - Embrapa. Disponivel em
www.cnpgl.embrapa.br, acesso em maio de 2009,

MUMNEZ, E. et al. Substitution of soybean meal protein by corn gluten meal protein in dairy goat feeding. R.
Bras. Zootec., 2003, v. 32, n. 4, p. 992-1001.

PANDYA, A. J., GHODKE, K. M. Goat and sheep milk products other than cheeses and yoghurt. Small
Ruminant Research, v. 68, issue 1-1, p. 193-206, 2007.

PARK, ¥. W.; JUAREZ, M.; RAMOS, M.; HAENLEIN, G. F. W. Physico-chemical characteristics of goat and
sheep milk. Small Ruminant Research, v. 68, issue 1-2, p. 88-113, 2007.

PELLERIN, P. Goat’s milk in nutrition. Annales Pharmaceutiques Francaises, v. 59, n. 1, p. 51-62, 2001.

PIMENTEL, J. C. M., MEDEIROS, L. P. Leite de cabra: sua importancia e aspectos nutritivos. Comunicado
Técnico, Teresina, n. 53, p. 1-5, jun. 1992,

PRATA, L. F. RIBEIRO, A. C. REZENDE, K. T CARVALHO, M. R. B. RIBEIRO, §. D. A. COSTA, R. G.
Composicdo, Perfil Nitrogenado E Caracteristicas do Leite Caprino {Saanen). Regifo Sudeste, Brasil. Ciénc.
Tecnol. Aliment. vol. 18 n. 4. Campinas Oct./Dec. 1998. Disponivel em < http://scielo.br/>, acesso em 25/
08/2009.

38



2.3 Artigo Il

26° Congresso Nacional de Laticinios

Instituto de Laticinios Cindido Tostes

DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO SENSORIAL DE BEBIDA LACTEA
DE LEITE DE CABRA COM POLPA DE CAJA

Development and sensory evaluation of drink goat milk with caja pulp

Sibelli Passini Barbosa Ferrao’
Ludmila Andrade Requiao®
Wilson Rodrigues Pinto Junior?
Tayse Dantas Reboucas Santos®
Mara Lucia Albugquerque Pereira’

RESUMO

Objetivou-se com o presente trabalho desenvolver uma bebida lactea de caji e avaliar a preferéncia de
diferentes formulagdes pelos consumidores. O soro utilizado para a elaboragio das bebidas lacteas foi
obtido do processamento de gueijo tipo frescal a partir do leite de cabra. Foram elaboradas 3 formulacbes
das bebidas lacteas de caja; F1 (30% de sore & 70% de leite), F2 (20% de soro e B0% de leite) e F3
(10% de soro @ 90% de leite], sendo que para cada formulacio das bebidas utilizou-se 4 litros, com
adicdo aclcar refinado, espessante/estahbilizante (gelatina, sacarose e carragena), amido & poipa de
caja. As bebidas foram avaliadas sensorialmente de acordo com o Teste de Aceitagdo, baseado em
escala heddnica de 9 pontos, onde oz provadores atribuiram valores aos produtos para cada uma das
seguintes caracteristicas aroma, sabor, cor e viscosidade. Qs resultados sensoriais revelaram que as
bebidas ldcteas nao apresantaram diferancas significativas am relacao aos atributos sensoriais avaliados.
De uma maneira geral, as bebidas tiveram aceitagio dos provadores regular, ficando entre os termos
“gostei moderadamente” a “desgostei moderadamente”, indicando que o sabor caracteristico do leite
de cabra ainda é um obstaculo para a aceitacio destes produtos.

Palavras-chave: soro, aceitabilidade, frutas tropicais.

1 INTRODUCAO

0 leite de cabra é um alimento nutritivo e saudavel, com proteinas de elevado valor bielégico, o que
pode auxiliar no combate & desnutricdo, desenvolvimento narmal em criancas, principalmente aquelas com
problemas alérgicos ao leite de vaca, além de melhorar a nutricdo em adultos. O alto teor de minerais como
célcio, fosforo, potdssio e magnésio auxilia na prevencio de osteoporose, manutencao de ossos, dentas e
funcdes metabdlicas e fisioldgicas (Almeida et al., 2007).

No entanto, a pequena produgéo por animal e a sazonalidade da produgdo séo fatores limitantes na
distribuicdo do leite durante o ano e ocaorrem néo sé no Brasil, mas também em paises gue possuem uma
caprinocultura leiteira importante e estdo localizados em regides de clima temperado. Uma das alternativas
para regular o estoque de mercado seria o armazenamento do leite pelo congelamento e a elaboracéo de
derivados ldcteos que possam ter um perfiodo de estocagem mais prolongado, Pesquisas tém demonstrado
que os efeitos do congelamento e descongelamento, para o |eite de cabra, sdo menos acentuados do gue
para o leite de vaca (Curi & Bonassi, 2007).

A maior digestibilidade do |eite de cabra quando comparado ao leite de vaca, & devido a fatores como
o alto contelido de dcidos graxos de cadeia curta e o pequeno didmetro dos gldbulos de gordura (maior
superficie exposta a acdo lipdsical. O motivo esta na sua composicdo, com gldbulos de gordura de cadeia

1 Prof. Adjunto, UESE, itapetinga/BA — e-mail: sibpass@yahoo.com.br.
2 Alunos de Graduacio em Engenharia de Alimentos, UESE, lapetinga/BA.
3 Aluna de Pds-Graduacéo em Engenharia de Alimentos, UESE, ltapetinga/BA.
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menor que a composicao do leite de vaca, sendo mais bem absorvidos e digeridos pelo organismo. A grande
digestibilidade atribuida ao leite de cabra justifica sua freqlente utilizacdo na alimentacdo de pessoas idosas,
com problemas gastricos ou mesmo de criangas com problemas de alergia ao leite de vaca (FURTADO,
1985; CAMPOS, 2007).

A elaboracdo de bebidas lacteas & base de soro tem sentido amplo e pode englobar uma série de
produtos, fabricados com leite e soro (Sivieri & Oliveira, 2002). O Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade de Bebidas Lacteas (BRASIL, 2005) especifica que bebida ldctea é o produto obtido, a partir de
leite ou leite reconstituido e/ou derivados de leite, fermentado ou ndo, com ou sem adicdo de outros ingredientes,
onde a base lactea representa pelo menos 51% (m/m) do total de ingredientes do produto.

A utilizac@o de soro de queijo na elaboracéo de bebidas ldcteas constitui-se numa forma racional de
aproveitamento deste produto secundério gue apresenta excelente valor nutritivo. Este subproduto representa
de 85-90% do volume de leite utilizado na fabricag@o de queijos, retendo ao redor de 55% dos nutrientes do
leite. O soro apresenta proteinas de facil digestdo e com elevado teor de aminodcidos essenciais, grande
numero de minerais e baixo teor de gordura (ALMEIDA et al., 2001},

Cabe ressaltar que o aproveitamento do soro assume importante papel no aproveitamento de residuos,
pois uma vez rejeitado como efluente, constitui grave problema ambiental devido & sua elevada carga
orgénica e dificil biodegradabilidade. Alves et al., (2007) citam que o seu potencial de poluicdo pode
chegar a ser 100 vezes maior do que o de um esgoto doméstico, e que uma fabrica com produgdo média
de 300.000 litros de soro de queijo por dia polui o equivalente a uma cidade de 150.000 habitantes.

Segundo Laguna & Egito (20086), estudos realizados na Fabrica Escola de Laticinios da Embrapa Caprinos
demonstraram que as polpas de frutas tropicais, como tamarindo, tangerina, caja, sapoti, graviola e maracuja
amarelo podem ser utilizadas com excelentes resultados na fabricagdo do iogurte batido e de bebidas lacteas,
apds processamento tecnoldgico adequado, enriquecendo-as e conservando suas caracteristicas originais,
sem a necessidade de utilizar aditivo quimico. De acordo com Silva & Silva (1995) diversas frutas de espécies
nativas do Mordeste do Brasil, como o caja (Spondias futea L.), muito consumidas na Regido, sdo ainda pouco
exploradas comercialmente.

Objetivou-se com o presente trabalho avaliar a aceitacdo sensorial de trés formulagdes de bebida
lactea de cajd com diferentes concentracies de soro e leite de cabra,

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Obtencdo da matéria-prima

A fase experimental para obtenc8o do leite foi conduzida entre 0os meses de marco a maio de 2009,
onde foram utilizadas b cabras da raga Pardo Alpina pertencentes ao plantel do Setor de Caprinocultura da
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia — UESB. As cabras foram mantidas em baias individuais de 2m?,
contendo bebedouro & comedouro, onde receberam alimentacao ad libitum. O tratamento de alimentacao
consistiu de 50% de silagem de capim elefante e de 50% de concentrado {(fuba de milho, farelo de soja,
torta de algodéo, fosfato bicélcico, calcério, sal comum e mistura mineral), balanceado com base nas exigéncias
do NRC (2007), para cabras em lactacdo com peso médio de 50kg e produzindo em média 2kg/dia.

0O leite utilizado foi obtido por meio de ordenha manual, em condigdes higiénicas adequadas, envasado
em sacos individuais de 1 litro, e congelado por um periodo de 7 dias (utilizagfio do leite de conjunto ordenhado
no periodo de uma semana) para posterior utilizacio.

2.2 Processamento da bebida lactea de caja

Para obtencio do soro doce, primeiramente 20 litros de leite de cabra foram descongelados por 24
horas, sob refrigeraco, e em seguida pasteurizados a 62-65°C/30 minutos, adicionados 8 mL de colreto de
célcio e 16mL de coalho (renina). Apds a coagulacao da massa (40 a 50 minutos) foi realizado o corte dos
grdos de aproximadamente 1em?, mexedura por 10 a 20 minutos, enformagem e salga, obtendo-se assim
queijo tipo minas frescal.

A partir do soro doce obtido, 3 formulacdes de bebida lactea de caja foram elaboradas: Formulacao 1
{F1) — 30% de soro e 70% de leite; Formulacao 2 (F2) - 20% de soro e B0% de leite; Formulacdo 3 (F3) -
10% de soro e 90% de leite. Para cada formulac@o foram processados 4 litros de bebida. Cada combinacéo
de soro e leite foi acrescida de 6% de aclcar refinado, 0,8% de espessante/estabilizante (gelatina, sacarose
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e carragena), 0,6% de amido e a mistura foi pasteurizada a 85°C/15 minutos, resfriada a 25°C e acrescida
de 7% de polpa de caja industrial da marca Gemacaon. Em seguida foi feita a homogeneizacéo e as bebidas
envasadas em garrafas plasticas de polietileno, previamente higienizadas, e armazenadas sob refrigeragéo
(5°C). O processamento foi realizado 3 vezes, constituindo as repeticdes,

2.3 Anidlise sensorial

As amostras foram codificadas com algarismos aleatdrios de 3 digitos, posicionados ao acaso em
bandeja, e oferecidas aos provadores, que ndo eram informados sobre a formulac3o das bebidas lacteas. As
amostras foram submetidas a um painel ndo treinado, com 50 provadores, constituido por alunos, professores
e funciondrios do campus da UESE. Os testes de aceitabilidade foram conduzidos no Laboratério de Analise
Sensorial/UESB, em cabines individuais, nas quais os provadores atribuiram valores aos produtos numa escala
heddnica de 9 pontos (1 = desgostei muitissimo e 9= gostei muitissimo) para cada uma das seguintes
caracteristicas: aroma, sabor, cor e viscosidade (Cunha Neto et al., 2005). As bebidas lacteas foram servidas
em copos de plastico, em volumes de cerca de 50mL, a uma temperatura média de 10°C. Para remoc8o do
sabor residual da boca foi utilizada dgua a temperatura ambiente, oferecida em copos de 200mL.

2.4 Andlises estatisticas

Os resultados obtidos nas anélises laboratoriais serdo submetidos 8 ANOVA utilizando o SAEG (RIBEIRQ
JUNIOR, 1996). Para a comparacao entre as médias foi empregado o teste de Tukey, ao nivel de significancia
de 5%. Para a andlise estatistica dos dados do teste de aceitabilidade das bebidas foram realizadas andlises
de varidncia de 2 fatores (amostra e provador).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 expressa valores médios da andlise sensorial das trés formulagdes das bebidas lacteas de
cajé elaboradas com soro e leite de cabra, onde maiores médias indicam maior preferéncia, enguanto que
menaores médias indicam menor preferéncia.

N&o houve diferenca significativa em relagio aos atributos de aroma, cor, sabor e viscosidade das 3
diferentes formulacdes preparadas a partir do soro e leite de cabra em diferentes concentracoes. Podemos
observar que o atributo cor recebeu as maiores notas, seguido do aroma e viscosidade. No entanto, o atributo
sabor recebeu as menores meédias, com notas variando de 4,0 a 4,4, o0 que corresponde na escala heddnica
a “desgostei moderadamente”.

Tabela 1 - Andlise sensorial das diferentes formulagdes de bebida lactea de caja elaboradas com soro e leite
de cabra

Atributos Formulacao 1 Formulagao 2 Formulacdo 3
Aroma 5,67 5,7 5,8°
Cor 6,59 6,3 6,4°
Sabaor 4,0° 4,2° 4,4°
Viscosidade 5,00 5,2 5,7¢

“Médias seguidas por letras iguais na linha nio diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

0O leite caprino possui caracteristicas peculiares de sabor, principal motivo da rejeicdo pelos
consumidores, gue resulta na imagem negativa dos produtos. A formacio de compostos volateis que dao
origem ao flavour do leite e dos seus produtos estd relacionada 4 sua composicdo guimica (COSTA et al.
2008).

Embora ainda haja grande resisténcia ao consumo de leite de cabra e seus derivados, devido,
principalmente, ao forte odor que possam vir a ter, a producdo deste tipo de leite e seus derivados vemn
aumentando ao longo dos anos gragas & melhorias nas técnicas de manejo, importagéo de matrizes e
melhoramento genético (Katiki et al., 2006). Cabe ressaltar que como nao houve diferenca significativa
entre as amaostras, torna-se interessante elaborar bebidas lacteas com maior proporcdo de soro, além de
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incentivar o desenvolvimento de produtos derivados como perspectiva de agregar valor a producao do leite
capring com vistas ao desenvolvimento regional.

Liserre et al. {2007} avaliaram a aceitabilidade do leite de cabra e de vaca junto a consumidores,
visando verificar se existia ou néo diferenca entre os dois tipos de leite. As amostras foram adicionadas de
achocolatado em pd, em guantidades iguais, e submetidas 3 andlise sensorial para avaliagdo de sua aceita-
bilidade global e, em especial, do aroma e sabor. Os resultados indicaram que as amostras néo diferiram
antre si para todos os pardmetros avaliados, e as notas médias atribuidas ao sabor em uma escala heddnica
de 5 pontos foram de 4,2 & 4,1 para o leite de vaca e cabra, respectivamente, correspondendo a "gostei
muita” na escala heddnica.

Ferrdo et al. (2008), avaliando a aceitabilidade de bebidas |dcteas achocolatadas elaboradas com
diferentes concentractes de soro e leite de cabra observaram gue amostra que obteve a maior preferéncia
entre os julgadores, de uma maneira geral dos atributos sensoriais, foi a formulag@o que continha 70% de
soro @ 30% de |eite @ a amostra que apresentou menores médias em relacdo a todos os atributos, sendo
assim considerada a menos preferida foi a formulacdo com B0% de soro e 40% de leite.

Estas diferencas de aceitabilidade em relagdo ao presente trabalho podem ter ocorrido em fungéo do
sabor das bebidas, pois bebidas achocolatadas podem mascarar mais o sabor caracteristico do leite de
cabra, além de ser um sabor de grande aceitabilidade junto aos consumidores. A utilizacdo de sabores de
frutas marcantes, como € o caso do caja, concorreria com sabor & odor caracteristico do leite de cabra,
podendo resultar em uma combinacdo pouco harménica e de baixa aceitabilidade.

A figura 1 mostra a variacdo das notas médias de cada atributo, obtidas na avaliacdo sensorial da
bebida lactea de caja.
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Figura 1 — Variacdo das notas para os atributos sensoriais obtidos na avaliacdo de bebida lactea de caja
elaborada com diferentes proporgdes de soro e leite de cabra

De uma maneira geral, a bebida lactea de caja desenvolvida apresentou médias de aceitacao dos
atributos sensoriais de 4,0 ("desgostei moderadamente”) a 6.5 ("gostei moderadamente”), Apesar dos
resultados que terem sido considerados relativamente satisfatdrios, uma vez que o habito de consumo de
derivados de leite de cabra pela populacdo ainda é muito pequeno, havendo, muitas vezes verdadeiro
desconhecimento de suas propriedades nutricionais, funcionais e organolépticas, Teixeira et al, (1987)
preconizam gue para um produto ser considerado aceito o mesmo deve ter um indice de aceitagdo minimo de
70%, o que reforcam a boa aceitacao do produto elaborado. Para as amostras estudadas os indices de
aceitacdo para todos os atributos sensoriais variaram de 44,4% a 72,2%, o que indica baixa aceitacio por
parte dos provadores.

No presente trabalho utilizou-se leite congelado, o que poderia ter interferido nas propriedades
organolépticas do produto. No entanto, segundo Gomes et al. (1937), o leite de cabra apds a pasteurizacao
pode ser congelado por um periodo de 90 dias sem haver perdas ou mudangas no sabor. Mesquita (2005},
utilizando leite de cabras da raca moxotd pasteurizado e estocado de 38 a 52 dias sob congelamento ao
avaliarem as caracteristicas sensoriais ndo observaram influéncia do tempo de congelamento no odaor e
sabor mais acentuado no leite.
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Oliveira (2001} estudando bebida lactea com concentracdes de soro de leite de vaca de 10, 30 e 50%
constatou-se que o aumento da adicdo de soro & diretamente proporcional ao atributo docura, o que pode ser
explicado pela grande gquantidade de lactose encontrada no soro de queijo, responsével pela preferéncia dos
provadores. As baixas notas recebidas para o atributo sabor também podem ter sido em funcio da baixa
concentracdo de soro nas formulacdes, conferindo assim pouca dogura, caracteristica apreciada pelos
consumidores deste tipo de produto.

Avaliando a preferéncia de cinco formulacoes de bebida ldctea com diferentes teores de polpa de
caja, aclcar e soro de queijo processados com leite de vaca, Borges et al. (2008) observaram que a
formulagdo com maior concentragdo de polpa de caja (14%) e agacar (129%) foi a mais preferida, entre as
demais formulacdes, e que 94,4% dos provadores afirmaram ter interesse em consumir bebida ldctea &
base de soro de gueijo e polpa de caja, evidenciando que este produto apresenta potencial para ser
comercializado.

Apesar de nao ter ocorrido diferenca significativa na aceitabilidade entre as bebidas |acteas de caja,
e de resultados de baixa rejeico para aroma e cor, para um aumento do consumo de leite de cabra e seus
derivados, campanhas promocionais para divulgacdo dos beneficios do consumo deste tipo de leite, bem
como da aplicagfio das tecnologias desenvolvidas, poderdo auxiliar na insergéo e consolidagéo da
caprinocultura como importante atividade econédmica de desenvolvimento regional e ampliacdo do mercado
de derivados lacteos.

4 CONCLUSOES

0Os resultados sensoriais revelaram que as bebidas lacteas ndo apresentaram diferencas significativas
em relacdo aos atributos sensoriais avaliados. De uma maneira geral, o indice de aceitacdo das bebidas foi
baixo, e as notas atribuidas pelos provadores corresponderam aos termos “gostei moderadamente” a
“desgostel moderadamente”, indicando que o sabor caracteristico do leite de cabra ainda é um obstaculo
para a aceitacdo dos produtos.

SUMMARY

The main purpose of this work was to develop a caja drink milk and to evaluate the preferance off
differents formulations by consumers. The serum used for drinks milk preparation of was obtained from fresh
cheese processing procedure from goat’s milk. Three different caja drink milk formulations were performed:
F1 {30% of serum and 70% of milk), F2 (20% of serum and 80% of milk) and F3 (10% of serum and 90% of
milk), and for every beverage formulation we used four liters, with refined sugar addition, thickener/stabilizer
|gelatin, carragen and sucrose), starch and caja pulp. Drink milk were sensory evaluated according to the
Acceptance test considering a nine points hedonic scale and the taster assign values to products for each of
the following characteristics: taste, flavour, color and viscosity. The sensory results showed that milk drinks
showed no significant differences in relation to the sensory attributes evaluated. As a result, milk drinks
acceptance were regular, staying between the words “moderately like “ to “moderately dislike”, indicating
that the goat's milk characteristic flavor is still an obstacle to the aceeptance of these products.

Index terms: serum, acceptability, tropical fruit
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RESUMO

Este trabalho foi realizado com o objetivo avaliar, sob os aspectos sensoriais a utilizagdo de proteina
do extrato hidrossoldve! de soja (EHS), em diferentes niveis de concentragio, na fabricacéo de iogurtes
a base de leite de cabra. O jogurte foi produzido com variagdo nas concentragdes de extrato hidrossolaval
de soja (EHSH/proteina do leite. Desta forma foram elaborados guatro tratamentos, Nos quais uma
amaostra controle, & nos outros, adicionou-se durante o processamento EHS, nas seguintes concen-
tragdes, 10%, 20% e 30%. Dos tratamentos foi avaliada a preferéncia, utilizando o teste de ordenacao
{ordem decrescente), Verificou-se que entre os iogurtes com proteina do EHS/proteina do leite, os dois
mais aceitos foram o iogurte controle, ou seja, o elaborado sem adig8o de extrato hidrossolivel de soja
e o iogurte com 30% de proteina do EHS/ proteina do feite. Os iogurtas com 10 e 20% de proteina do
EHS/proteina do leite apresentaram menor preferéncia em relacio aos demais,

Termos para indexacio: Leite de cabra - iogurte — extrato hidrossolGvel de soja - anélise sensorial.

1 INTRODUGAO

Devido suas propriedades nutricionais e hipoalergénicas o leite de cabra e seus derivados tém recebido
nas tltimas anos maior atencdo mundial e nacional [CHACON VILLALOBOS, 2005).

Em relac@o a outros tipos de leite o |eite de cabra Apresenta vantagens como glébulos de gordura de
menar tamanho (FRAZIER, 1995), hipoalergenicidade (ORTOLONI, 1987), alta digestibilidade (FRAZIER, 1995),
um balango de aminodcidos essenciais que equivale ou excede as recomendagdes da Organizagdo Mundial de
Salide, com excecao do acido félico e vitamina D, além de alto teor de célcio, selénio, fosfato e vitaminas A
& B (especialmente riboflavina) (ALFEREZ et al., 2005).

A demanda quanto ao leite de cabra se deve fundamentalmente a potencialidade em substituir os
produtos ladcteos produzidos a partir do leite bovino na dieta, uma vez que existe um alto indice criancas
que apresentam alergia &s proteinas do leite bovino. Desta forma os produtos produzidos a partir do leite
de cabra sustentam a possibilidade de que a producdo e industrializacao deste leite venham ser
aproveitadas como um nicho essencial dentro da inddstria internacional e nacional (RODRIGUEZ, CRAVERO
e ALONSO, 2008).

Dubeuf (2005), afirma que derivados lacteos de cabra podem ser produzidos com qualidade e baixo
custo desde que sejam incentivadas e pesquisadas novas alternativas para os mercados locais, nacionais e
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internacionais. Uma alternativa seria producao de iogurte com leite de cabra, devido & importancia deste
produto mercado e do alto consumo, principalmente por criancas.

0O consumo de iogurte esta relacionado a imagem positiva de alimento saudével e nutritivo, associado
as suas propriedades sensoriais (TEIXEIRA et al., 2000). Esse consumo também pode ser atribuido &
preocupacgao crescente das pessoas em consumirem produtos naturais, e os beneficios que o iogurte traz ao
organismo, tais como: facilitar a agdo das proteinas e enzimas digestivas no organismo humanao, facilitar a
absorcdo de célcio, fésforo e ferro, ser fonte de galactose - importante na sintese de tecidos nervosos e
cerebrosideos em criancas, bem como ser uma forma indireta de se consumir leite (FERREIRA et al., 2001}.

As propriedades fisicas do iogurte, como consisténcia/viscosidade do coagulo, sdo de grande importancia,
pois quanto maior o conteudo em soélidos da mistura destinada & elaboragéo do iogurte, maior a consisténcia
e viscosidade do produto final. A pratica utilizada nas inddstrias & a adicdo de leite em pd, soro de leite em
pé, caseina em pd e concentracdo por evaporacao, com o objetivo de alcancar a concentracao de sélidos
necesséria para a melhor consisténcia do iogurte (TAMIME & ROBINSON, 1991).

Para manter as caracteristicas de textura, viscosidade, consisténcia, aspecto e corpo sdo utilizados
varios tipos de estabilizantes. Segundo Asssumpcéo (2008), dentre esses o extrato hidrossolivel de soja
(EHS) se apresenta como um dos mais promissores, devido seu alto valor protéico e aspecto tecnolégico,

Considerando o exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar sob os aspectos sensoriais a utilizacao
de proteina do extrato hidrossoldvel de soja (EHS), em diferentes niveis de concentracdo, na fabricacdo de
iogurtes a base de leite de cabra.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Obtencdo do leite

O leite utilizado no experimento foi proveniente do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
do Sudeste de MG - Campus Barbacena, um Gnico rebanho, obtido em outubro de 2008, através da ordenha
de fémeas caprinas da raca Saanen, em condicdes higiénicas adequadas. Apds a ordenha, o leite foi
imediatamente resfriado a 5° C em tanque de expansao, transferido para latdes de polipropileno previamente
higienizados e transportados até o laticinio onde foram realizados os processamentos. O volume de leite
utilizado no dia de processamento foi de 10L, divididos em 4 partes de 2,51 para constituicio dos tratamentos
previstos no experimento.

2.2 Caracterizacdo da matéria-prima

As andlises fisico-quimicas foram realizadas com amostras de leite, em triplicata, para comprovacéo de sua
qualidade. Essas andlises consistiram na determinacdo do pH por potenciometria direta com o pHmetro digital
(NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985}, medidas de acidez tituldvel (titulacio potenciométrica
com MaOH 0,1 molL-"), densidade, percentuais de gordura e sdlidos soldveis totais (AQAC., 1998).

2.3 Elaboragé@o do iogurte

0 iogurte foi produzido segundo metodologia de Rodrigues (1998), com variacio nas concentracies de
extrato hidrossoldvel de soja (EHS)/proteina do leite. Foram preparados quatro tratamentos, nos quais uma
amostra era o controle, e nos demais, adicionou-se durante o processamento EHS, nas seguintes concentracoes,
10%, 20% e 30%. O fluxograma de fabricacdo dos iogurtes pode ser visto a seguir, na figura 1.

2.4 Analise sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada no Laboratario de Nutricao do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia do Sudeste de MG — Campus Barbacena. Foram utilizados 53 provadores ndo-treinados que
realizaram o teste de ordenacdo de preferéncia (ordem decrescente) segundo metodologia descrita por Minim
(2006). As amostras de iogurte adicionadas com EHS e a amostra-controle foram apresentadas codificadas
com algarismos de trés digitos e servidas & temperatura de refrigeragao. Foi solicitada aos provadores que
colocassem as guatro amostras de iogurte em ordem decrescente, em relacio a preferéncia. O produto foi
servido em copos de plastico incolor, em volumes de cerca de 50 mil.
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Figura 1 — Fluxograma de fabricacdo do iogurte produzido com leite de cabra contendo diferentes niveis de
extrato hidrossollvel de soja.

2.5 Anadlise estatistica

0Os resultados foram analisados por meio da tabela de Newell & MacFarlene (1987}, com 5% de
significAncia, comparando-se os totais de ordenacdo, segundo Minim (2006).

3 RESULTADOS E DISCUSSAD
3.1 Caracterizagdo da matéria-prima

A tabela 1 apresenta os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas do leite utilizado na fabricacao
do iogurte para comprovagao de sua qualidade.

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-guimicas do leite de cabra utilizado na fabricacdo do iogurte contendo
diferentes niveis de extrato hidrossolivel de soja.

Parametros Média
pH 6.0
Acidez Titulavel {°aD) 16,2
Densidade (g/L) 1,029
Gordura (%) 3.2
Sélidos Soltveis Totais (%) 11,8
3
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Os resultados encontrados para pH apresentaram-se abaixo, guando comparados aos resultados obtidos
por Gomes (2004), o qual cita que pH do leite de cabra da raga Saanen, pode variar de 6,6 a 6,8.

A variac8o da acidez & bastante ampla e depende de fatores como raca, condicdes de higiene da
ordenha e teor de proteinas (Pereira et al., 1997). O valor médio encontrado para acidez foide 16,2°D. Tal
média encontra-se dentro dos padroes exigidos pela legislacao (Brasil, 2000).

0O valor médio de gordura obtido no leite cru pelo método de Gerber foi superior ao minimo (3%)
exigido pela legislagio para o leite integral {Brasil, 2000). Trabalho elaborado por Gomes (2004) apresentou
resultados proximos a esta pesquisa, ja que o valor de gordura para o leite caprino da raca Saanen normalmente
se situa na faixa de 3% podendo atingir até 5,80%. A densidade do leite de cabra ordenhado apresentou-se
conforme legislacdo vigente exige (Brasil, 2000),

RICHARDS et al. (2001] avaliaram o leite de cabra integral pasteurizado, de trés diferentes produtores,
e encontraram valores médios para sdlidos totais de 12,08 a 12,23%. Os resultados obtidos no presente
trabalho apresentaram resultado um pouco menor, vale a pena ressaltar que a analise do mesmo, foi do leite
cru. Também MARASCHIN et al. (2004} avaliaram leite de cabra integral pasteurizado e encontraram valores
de solidos totais (11,69 a 13,67 %), concordando com os resultados desta pesquisa.

3.2 Andlise sensorial

Os resultados da andlise de ordenacéo de preferéncia dos consumidores estio apresentados na Tabela
2. Entre os iogurtes com proteina do EHS/proteina do leite, os dois mais aceitos foram o iogurte controle, ou
seja, o elaborado sem adicao de extrato hidrossolivel de soja e o iogurte com 30% de proteina do EHS/
proteina do leite. Os iogurtes com 10 e 20% de proteina do EHS/proteina do leite apresentaram menor
preferéncia em relacdo aos demais. Embora meca a preferéncia do consumidor, este teste ndo indica se eles
gostaram ou ndo do produto avaliado (Minim, 2008).

Tabela 2 - Totais de ordenagdo do teste de preferéncia do consumidor referente a iogurtes de morango com
proteina do EHS/proteina do leite, em trés concentragdes diferentes e iogurte controle (sem proteina do EHS)

logurtes Totais de ordenacao®
0% 61
30% 1230
10% 1490
20% 157¢

“os pares de soma de ordens seguidas de pele menoas uma mesma letra nido diferem entre se pelo teste de Freidmam, a B%
de probabilidade (p<0.05)

Apesar de o Brasil ser o segundo maior produtor mundial de soja, a presenca deste alimento na dieta
brasileira € ainda pouco expressiva, provavelmente, uma grande parte dos brasileiros desconhece a qualidade
nutricional da soja e seus efeitos positivos na salde humana (Bedani et al, 2007), isto foi observado em um estudo
realizado por Behrens et al. (2004), gque avaliou a atitude do consumidor em relacdo & soja e produtos derivados,
que mostrou que 70% da populacdo estudada declararam nunca ter experimentado o “iogurte de soja”. Este fato
explica a preferéncia do consumidor no presente estudo pelo iogurte sem adicao de extrato hidrossolivel de soja.

4 CONCLUSAD

Diante dos resultados obtidos do teste sensorial de ordenacao, pode-se afirmar que:

* Entre os iogurtes o que apresentou maior preferéncia foi o iogurte sem adicio de extrato hidros-
solivel de soja;

* Osiogurtes com 10 e 20% de proteina do EHS/proteina do leite apresentaram menor preferéncia
em relagio aos demais.

ABSTRACT
This work was carried out with the objective of evaluation, under the sensaorial aspects, the use of

soybean hydro soluble extract (SHSE) protein, in different levels of concentration, in yogurt manufacturing
base of the goat's milk. The yogurt was produced with variation in the concentrations of soybean hydro soluble

4
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aextract (SHSE)/ milk protein. In such a way four treatments had been elaborated, in which a sample has contraol,
and in others, SHSE was added during processing, in the following concentrations, 10%, 20% and 30%.0f the
treatments the preference was evaluated, by the ranking test (decreasing order). It was verified that it enters
yogurts with protein of SHSE protein / milk protein, two more accepted had been the yoghurt has control, that
is, elaborated without soybean hydro soluble extract of and the yoghurt with 30% of SHSE protein/milk protein.
Yogurts with 10 and 20% of SHSE protein /milk protein had presented preference minor in relation among all.

Index terms: goat milk — yogurt — soybean hydro soluble extract — sensory analysis.
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