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APRESENTACAO

Os artigos reunidos retratam o objetivo proposto na organizacao deste livro que é
demonstrar resultados de pesquisas que envolvam a investigacao cientifica nas areas
da Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas, sobretudo, que envolvam particularmente
a educacgéo, a administragdo e o direito.

O livro “Investigacéo Cientifica nas Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas” esta
organizado em 03 volumes. Este 1° volume reune um total de 24 artigos, sendo na 1?
parte, 10 artigos voltados especificamente para as Ciéncias Humanas, com destaque
especial a historia da educacao, educacao especial, literatura, Libras, estudos de
casos, histéria e sociologia.

E na 22 parte, voltada as Ciéncias Sociais Aplicadas, temos 10 artigos que irédo
discutir temas como o marketing empresarial, propostas de inovagcéo de processos,
gestdao social, contabilidade e gastronomia, seguidos por mais 04 artigos que
apresentam debates e resultados dentro do contexto juridico com temas, por exemplo,
sobre a imigracao no Brasil e militarizagcao das politicas publicas.

Os textos sao um convite a leitura e retnem autores das mais diversas instituicoes
de ensino superior do Brasil, particulares e pubicas federais e estaduais, distribuidas
entre 14 estados, com destaque ao Estado do Ceara, que mais contribuiu neste 1°
volume.

Assim fechamos este 1° volume do livro “Investigacdo Cientifica nas Ciéncias
Humanas e Sociais Aplicadas” e esperamos poder contribuir com o campo académico
e cientifico, socializando resultados de pesquisas e inovacdes e dando continuidade a
disseminagao do conhecimento.

Boa leitural

Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme



SUMARIO
PARTE I - CIENCIAS HUMANAS

(03X = 1 (U] 1 15 [OOSR 1

A IMPORTANCIA DA ESCOLA NO DESENVOLVIMENTO DOS ALUNOS COM
AUTISMO

Roger Freitas da Costa

Denize de Melo Silva

Marcos Anténio Martins Lima

DOI 10.22533/at.ed.6781916041

(03X = 1 U] 1 1 RN 6

A LENDA DO DRAGAO CICERO: PROJETO DE LIVRO INFANTIL

Hélio Parente de Vasconcelos Neto
Thais Urano de Carvalho Ferreira
Ranielder Fabio de Freitas

DOI 10.22533/at.ed.6781916042

(03X =] 1 U] 1 1< J 13

ENTRE LEMBRANCAS E RUINAS: A CASA-DEGRADAQAO NO LIVRO DOIS
IRMAOS, DE MILTON HATOUM

José Airton Nascimento Diogenes Baquit

Karla Patricia Martins Ferreira

Maria Eniana Aratjo Gomes Pacheco

Rochelle de Arruda Moura

Sylvia Cavalcante

DOI 10.22533/at.ed.6781916043

(03X =] 1 U 1 1 20

WORKSHOP DE LIBRAS: PERCEP(}AO DO ALUNO PARTICIPANTE COM A
MEDIAQAO DO MONITOR

Ana Rebeca Medeiros Nunes de Oliveira

Deborah Eduardo Saraiva

Jodo Carlos Memoria Machado

Willer Cysne Prado e Vasconcelos

Chrystiane Maria Veras Porto

Marilene Calderaro Munguba

DOI 10.22533/at.ed.6781916044

(03X = 1 U] o 1 J R 27

DIFICULDADES DE APRENDIZAGEM: ANALISE DA QUEIXA DE CRIANCAS DO
3° ANO DE ESCOLAS PUBLICAS DE PORTO VELHO-RO E ELABORACAO DE
ESTRATEGIAS DE SUPORTE

Ana Paula de Souza Medeiros
Fatima Queiroga

DOI 10.22533/at.ed.6781916045




(03X = 1 U 1 o X - SRR 40

CAMADAS DE MEMORIA ENTRELACADA DA ESCOLA DE MUSICA E DO
AUTOMOVEL CLUBE DO BRASIL

Romulo Augusto Pinto Guina

Patricia Luana Costa Araujo

Karolyne Linhares Longchamps Fonseca
Evelin Gomes de Oliveira

DOI 10.22533/at.ed.6781916046

(03121 1 1 U] 1 Ty 200 56

O ENSINO DA CULTURA ATRAVES DO VIDEOGAME — ESTUDO DE CASO DO
JOGO NEVER ALONE

Hélio Parente de Vasconcelos Neto
Maria Aurileide Ferreira Alves

DOI 10.22533/at.ed.6781916047

(03X 2] 1 U] o X J 66

O GTDN E A PROPOSTA DE DESINTEGRAQAO DO CAMPESINATO COMO
CONDICAO PARA O DESENVOLVIMENTO ECONOMICO DO NORDESTE

Francisco Antonio da Silva
Alba Maria Pinho de Carvalho

DOI 10.22533/at.ed.6781916048

(03N = 1 U] 1 X Y 85

DESCORTINANDO UM BAIRRO: NARRATIVAS HISTORICAS, CARACTERISTICAS
GERAIS E REFERENCIAS SIMBOLICAS DO BAIRRO BENFICA, FORTALEZA-CE

Suiany Silva de Moraes
DOI 10.22533/at.ed.6781916049

(03X = 1 U] W 15 [0 PR 99

ENSAIO SOBRE AS METAMORFOSES DOS CORPOS DOS MORADORES DE RUA
EM CUIABA: CORPO CARACOL, CORPO SUPORTE E CORPO DISSOLVENTE

Juliano Batista dos Santos
Alyne Ramos de Campos dos Santos
José Serafim Bertoloto

DOI 10.22533/at.ed.67819160410
PARTE Il - CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS

(03X =] 1 U] o 1 s R 113

A CONFIGURACAO DO SISTEMA LOCAL DE INOVACAO DE JUIZ DE FORA SOB
A PERSPECTIVA DA TRIPLE HELICE

Nayara Gongalves Lauriano

Cassia Viviani Silva Santiago

DOI 10.22533/at.ed.67819160411




(03X = 1 W U] W o I -SRI 129

CONTRIBUICOES AO EXPOSURE DRAFT ED/2013/9 - IFRS FOR SMES:
PROPOSTAS DE MUDANCAS PARA PEQUENAS E MEDIAS EMPRESAS

Marco Tulio José de Barros Ribeiro
Aline Rubia Ferraz de Freitas

Luiz Carlos Marques dos Anjos
Umbelina Cravo Teixeira Lagioia

DOI 10.22533/at.ed.67819160412

(03X =] 1 U] W I SRR 149

MARKETING E COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS FITOSSANITARIOS NO
AGRONEGOCIO DO CENTRO SUL CEARENSE

Ednael Macedo Felix
Jodo José Anselmo dos Santos
Hudson Josino Viana

DOI 10.22533/at.ed.67819160413

(03X =] 1 U o I I R 166

INOVACAO POR DIFERENCIACAO: UMA ESTRATEGIA DE MARKETING PARA AS
ACADEMIAS DO RIO DE JANEIRO

Fabricio Pereira Privat
DOI 10.22533/at.ed.67819160414

(03X =] 1 U] 1 T - 181

ELEMENTOS QUE FRAGILIZAM O ECOSSISTEMA DE INOVAC}AO TECNOLOGICA
E EMPREENDEDOR — CASOS DA INCUBADORA PIEBT DE BELEM (UFPA) E DA
ARCA MULTINCUBADORA DE CUIABA (UFMT)

Ivana Aparecida Ferrer Silva

Patricia Cristiane de Souza

lara Neves Oliveira

Thairiny Alves Valadao

DOI 10.22533/at.ed.67819160415

(03X = 1 U o 15 - SRR 197

GESTAO SOCIAL: PRATICAS ADOTADAS PELA UNIVERSIDADE FEDERAL DO
PIAUI NO CAMPUS MINISTRO REIS VELLOSO

Antevénia Queiroz de Abreu

Dayvid Diego Aragéo de Brito

Francisco Aurilio Vieira

Mara Aguida Porfirio Moura

Kelsen Arcéangelo Ferreira e Silva

DOI 10.22533/at.ed.67819160416

(03X =] 1 U] o 15 220 206

RESPONSABILIDADE SOCIAL VIA PROJETO REVIVER DO CARIRI

Amanda Ravilla Valério Xavier
Marcus Vinicius de Oliveira Brasil
Raiane de Alencar Alves

Tiago Esmeraldo Pereira

DOI 10.22533/at.ed.67819160417




CAPITULOD T8 .eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesssssmsesesssssssesnsssnsassessssnnesnssssesssesnsssnessnsssnssnsssnsens 213

PERICIA CONTABIL: ESTUDO DA TABELA PRICE E A COBRANCA DE JUROS
SOBRE JUROS

Fernanda Regina Manoel
Jodo Vitor Dos Santos Ramos

Thiago Gongalves de Carvalho

DOI 10.22533/at.ed.67819160418

(03N = 1 o U] 1 1 - 225
GASTRONOMIA SOCIAL: UMA ANALISE SENSORIAL DE PAES PRODUZIDOS NO
CURSO DE PANIFICACAO

Barbara Cassetari Sugizaki

llana das Neves Barbosa

Eveline de Alencar Costa

Aline Kessia Ferreira Marques
Eduardo Torres Ferreira

Vanessa Noronha Freire

Rafael Queiroz Gurgel do Amaral

DOI 10.22533/at.ed.67819160419

CAPITULOD 20 ..ueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeessssneesesssssssssnssssssssesssesnsssnssssesssesnsssnessnsssnssnsesnsens 231

CONCEPQAQ CONCEITUAL DE SISTEMA DE ARMAZENAMENTO E PREPARO
DE REFEICOES PARA CAVALOS MECANICOS

Eros S. R. Rocha
Mikael Lopes
Marcelo G. Teixeira

DOI 10.22533/at.ed.67819160420

(03X =] 1 W U] o 10 SRR 242

A IMPORTANCIA DA IMIGRACAO NA FORMAGCAO DA SOCIEDADE BRASILEIRA

Eduardo da Costa Kerber
Renato Duro Dias

DOI 10.22533/at.ed.67819160421

(03X =] 1 5 U] 1o 12 254

POR QUE NAQ FAZER DIFERENTE? A PERSISTENCIA DA MILITARIZACAO NAS
POLITICAS PUBLICAS DO RIO DE JANEIRO

Walter José Moreira Dias Junior
DOI 10.22533/at.ed.67819160422

(03X =1 1 U] o T S 264

PROIBICAO DAS DECISOES SURPRESA A LUZ DO PRINCIPIO DA COOPERACAO
INTERSUBJETIVA

Rafaela Soares Ramos Falcao
DOI 10.22533/at.ed.67819160423




(03X = 1 U 1 10 SRR 273

PROJETO DITADURA NUNCA MAIS: 50 ANOS DO GOLPE CIVIL-MILITAR DE 1964
Sarah Antunes Dorcino

DOI 10.22533/at.ed.67819160424
SOBRE O ORGANIZADOR.......ciicimtiminnnnmnssssmnssssrisssss s s sssssssssssssssssnnss 277




CAPITULO 19

GASTRONOMIA SOCIAL: UMA ANALISE SENSORIAL DE
PAES PRODUZIDOS NO CURSO DE PANIFICACAO

Barbara Cassetari Sugizaki
Bacharela em Gastronomia pela Universidade
Federal do Ceara

Fortaleza — CE
llana das Neves Barbosa

Discente em Gastronomia pela Universidade
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RESUMO: Este trabalho buscou avaliar a
aceitacdo dos paes produzidos no curso de

Investigacao Cientifica nas Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas

panificacdo, oferecido pelo Programa de
Extensdao Gastronomia Social da Universidade
Federal do Ceara (UFC) em parceria com a
Organizacao nao Governamental Movimento
Saude Mental Comunitaria (MSMC) localizada
do bairro Bom Jardim. As aulas ocorreram
durante o més de julho de 2017 na Escola de
GastronomiaAutossustentavel (EGA),buscando
atender prioritariamente a comunidade, e
tiveram como objetivo a inser¢cdo de jovens e
adultos no mercado de trabalho, promovendo
qualificagcdo profissional e incentivando o
empreendedorismo como forma direta e
indireta a pobreza. Este curso contou com 26
alunos e 10 monitores que se revezaram entre
os dias de curso para ensinar 0s principios
basicos sobre a panificacéo, incluindo também
0s aspectos sobre higiene e manipulagéo
dos alimentos, no¢des de economia criativa,
calculo dos precos dos produtos, ergonomia
e racionalizacédo do trabalho. As preparacdes
categorias,

categoria para cada dia de aula contando

foram separadas em uma
com aproximadamente trés preparacdes, que
foram: massas macias, massas doces, massas
ricas, massas umidas, massas folhadas, paes
integrais e paes coloridos. Ao final de cada
aula, foi realizada com os alunos do curso uma
analise sensorial de um dos péaes produzidos
no dia, que representasse aquela classificacéo

de péaes. A partir desta analise conclui-se que
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0s pées produzidos foram bem aceitos por seus provadores.
PALAVRAS-CHAVE: Gastronomia; Panificacdo; Andlise Sensorial.

ABSTRACT: This work sought to evaluate the acceptance of breads produced in the
baking course, promoted by the Social Gastronomy Extension Program of the Federal
University of Cearad (UFC) in partnership with the Non - Governmental Movement
Community Mental Health Care (MSMC) located in the Bom Jardim neighborhood.
The classes took place during the month of July of 2017 at the School of Gastronomy
Autosustainable (EGA), seeking to insert, primarily, the community of young people and
adults in a job market, promoting job qualification encouraging the entrepreneurship,
acting against poverty directly and indirectly. This course counted on 26 students
and 10 monitors who alternatedthemselves through the days of courseteaching the
basic principles on baking, as well as aspects on food hygiene and handling, notions
of creative economy, product prices, ergonomics and rationalization of work. The
preparations were separated into categories, a dough category for each day of class
containing three types of preparations, which were: soft, sweet, rich, moist, laminated,
whole-grain breads and colorful breads. At the end of each class, a sensorial analysis
was made according to the bread type produced. From this analysis it is concluded that
the breads were well accepted by their tasters.

KEYWORDS: Gastronomy, Breadmaking, Sensorial Analyses

11 INTRODUCAO

Durante a realizagdo do curso de panificagdo realizado pelo Programa
Gastronomia Social em julho de 2017, foi realizada também a analise sensorial dos
paes produzidos pelos alunos buscando analisar a aceitacao destes. Porém, a area
da panificacao é recente no Ceara, possuindo um histérico tardio da panificagdo no
estado, em que segundo Brandao (199-?, p. 70):

Este mapa é referente as importacdes de farinha de trigo a partir de 1845, leva- nos
a concluir que s&o da Ultima década da primeira metade do século XIX [...] que o
consumo do pao fabricado de cereais panificaveis, ndo era conhecido no norte e
nordeste do Brasil, até esta época.

O autor prossegue afirmando que anteriormente a alimentacao pela manha no
Ceara tinha como base o beiju e a tapioca. O pao demorou, portanto, a fazer parte
da alimentacdo de toda a regido, sendo até hoje os derivados da mandioca a base
da alimentagdo. Tanto por ser essencialmente parte da cultura, por possuirem grande
producéo no Ceara, quanto por seus valores comerciais mais acessiveis a grande parte
da populacéao do que os produtos da panificacdo. Além do fator cultural, a panificacao
no Ceara enfrenta dificuldades tais como qualificacéo profissional e equipamentos de
boa qualidade, principalmente tratando-se da panificagao artesanal, da qual se tratava
este curso. A panificagcéo artesanal, de acordo com Canella-Rawls (2010) é elaborada
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artesanal ou manualmente, dessa forma é necessario um artesdo de paes que possui
técnicas e estilos em todos os detalhes da producéo do péo.

Neste sentido, o curso de Panificacédo oferecido busca atender a uma qualificagao
de mao de obra que se faz necesséaria para aumentar a producédo e o consumo de
paes, que segundo Pessoa (2012, p.14) no Nordeste é de 10kg/pessoa/ano, enquanto
o consumo recomendado pela Organizacao Mundial de Saude é de 60kg/pessoa/
ano. Pessoa explica ainda que este baixo indice “pode ser facilmente explicado pelas
caracteristicas da culinaria regional, na qual o p&o de trigo sofre a concorréncia direta
de substitutos como o beiju, 0 cuscuz e o polvilho doce”. Desta forma, percebe-se que
até os dias de hoje, a cultura alimentar do Nordeste mantém como base seus produtos
tradicionais, adaptando-se contudo a chegada de novos produtos.

Sendo assim, com uma turma inicial de 26 alunos inscritos e com carga horéria
de 40h/a, o objetivo geral do curso foi de apresentar e ensinar a panificacdo em suas
diversas técnicas e especificacbes, ingredientes usados e suas fung¢des de forma
basica, aspectos artesanais da panificacdo e modelagem, a fim de cumprir com a
funcédo de capacitacdo pelo Programa Gastronomia Social da Universidade Federal
do Ceara na comunidade. Além de oferecer no inicio do curso no¢des sobre higiene e
seguranca alimentar, economia criativa, calculo do preco dos produtos, incentivando
também os alunos a comecarem seu prdprio negdcio, apresentando aos alunos outras
variedades de paes que sdo menos conhecidos e consumidos, e os incentivando ao
consumo e produgdo dos mesmos.

2| METODOLOGIA

Esta analise sensorial se utilizou de métodos subjetivos ou afetivos, que segundo
Dutcosky (2011) este método mede o quanto uma populagdo gostou de um produto,
avalia a preferéncia ou aceitabilidade. Os testes utilizados foram de natureza qualitativa,
em que de acordo com Dutcosky (11, p. 235) “sdo aqueles que avaliam subjetivamente
as respostas de uma amostra de consumidores em relacéo as propriedades sensoriais
de um produto”.

A técnica utilizada para esta pesquisa foi o grupo focal, cuja estrutura para a
conducdo segue as seguintes etapas, segundo Dutcosky (2011): planejamento
da pesquisa; adequacao do roteiro de perguntas; recrutamento dos participantes;
conducao da sessao; analise dos dados; e apresentacao dos resultados.

Desta forma, utilizou-se, portanto, primeiramente uma pesquisa bibliografica a
respeito da panificacao e posteriormente uma pesquisa experimental, da qual segundo
Fachin (2006, p. 45) trata-se de um método “usado como base de progresso do
conhecimento nas areas cientificas, pois ele é a coleta de dados, de forma a conduzir
respostas claras e diferenciadas”

O grupo focal foi realizado com provadores néo treinados e seguiu 0 seguinte
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roteiro de perguntas: cor, aroma, sabor, textura do miolo, crocéncia da casca, aparéncia
global, atitude de consumo e atitude de compra. Sendo realizado no laboratorio de
preparo dos alimentos da Escola de Gastronomia Autossustentavel pelos proprios
alunos do curso depanificacéo.

Para a analise foi selecionado apenas um pao por dia de producao, visto que
um deles representa a classificacdo do dia. As classificagbes denominadas para os
paes de cada dia foram: massas macias, massas doces, paes integrais, massas ricas,
massas folheadas, paes coloridos e massas umidas.

As classificagbes em magras, doces, ricas e umidas foram assim denominadas
de acordo com Kalanty (2015) em seu livro Como assar paes: As cinco familias de
paes, enquanto as classificacbes por integrais, folneadas e paes coloridos foram
denominadas durante o planejamento do curso tendo em vista a comercializagao de
paes e também as qualidades nutricionais destes alimentos.

31 RESULTADOS E DUSCUSSAO

Por aula foram realizadas de duas a quatro variedades de paes, porém foi
analisado apenas um deles que representasse a classificacdo daquele tipo de massa,
visto que ndo havia tempo para a realizacdo da analise sensorial de todos os paes
produzidos. Deste modo, foram analisadas as seguintes classificagcdes, enumeradas
de modo a facilitar representadas por:

+ Massas macias: Pao de hamburguer (pao1);

+ Massas doces: Rolinhos de canela (pao2);

« Paes integrais: Pao de forma integral de mel (pao3);
+  Massas ricas: Pao de coco (pao4);

+ Massas folheadas: Croissant (p&o5);

« Paes coloridos: Pao de abdbora (pao6);

+ Massas umidas: Foccaccia (pao7);

No critério cor, a grande parte dos pées as respostas foram definidas como
“dourada”, apenas no pao 1 foi relatada coloracéo “escura”. Em relagédo ao aroma, no
pao 1 foi relatado aroma acentuado de fermento, enquanto nos outros dias o aroma
foi marcado pelos ingredientes especificos que caracterizasse a receita, tais como
canela, farinha integral, coco e alecrim, nos péaes 2, 3, 4 e 7 respectivamente. Enquanto
nos paes 5 e 6 foram relatados apenas que apresentaram aromas diferenciados, nao
especificos de manteiga ou abobora.

Em relagdo ao sabor, na maioria dos paes foi relatado um sabor suave e
agradavel, apenas o pao de 1 em que alguns provadores constataram que foi possivel
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sentir o sabor da farinha um pouco crua. Este pao também foi o unico que apresentou
caracteristicas indesejaveis na textura, tanto do miolo quanto da casca, pois se
apresentava “mais denso que o comercial” e com “fendas na casca”, enquanto 0s
outros paes obtiveram as texturas desejaveis apresentando-se com miolo macio e
casca entre macia e crocante. Sobre o péo 3, houve foi analisado positivamente em
relacdo ao sabor, sendo apenas dois alunos relataram que nao trocariam pelo pé&o tipo
branco. Houve ainda um comentario por parte dos alunos sobre o0 péo 6, sobre ter uma
importancia nutricional mais voltada as criangas.

As duas ultimas perguntas do roteiro destinavam-se a atitude de consumo e
compra pelos provadores, que confirmou os resultados satisfatorios, visto que todos
relataram que consumiriam com frequéncia os paes produzidos. O Unico dos paes
analisados que algumas pessoas relataram que ndo comprariam foi o pao 1, o primeiro
pao realizado no curso. Desta forma, é possivel perceber que estas caracteristicas
se deram pelo inicio da aprendizagem de panificacdo, em que os alunos ainda néao
tinham dominio de todas as técnicas da area.

41 CONCLUSAO

A importéncia da realizacdo deste trabalho se deve principalmente ao
conhecimento a cerca da panificacdo no Ceara, que por seus diversos motivos continua
até os dias de hoje com sua baixa producao e qualidade. Dessa forma, apesar de se
tratar de um ambiente de aprendizagem todos os paes analisados em aula foram bem
aceitos por seus provadores. Além de ser percebido pelos alunos que a qualidade de
preparo dos paes cresce a medida que acontecem as praticas do que foi aprendido em
aula, sendo assim importante a sua continuidade.

Isso pode indicar a necessidade de especializacdo da mao de obra nesta
producao, visto que ha aceitagcado de um publico inicial para o consumo de produtos da
panificacdo, aumentando assim o consumo de pao no Ceard. Vale ressaltar ainda que
além da aceitacao dos paes por meio dos provadores, foi atingido também o objetivo
de qualificacao por meio do Programa Gastronomia Social, visto que os alunos do
curso do curso se mostraram satisfeitos com os resultados das preparagdes. Assim
como os alunos do Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do Ceara,
gue tiveram a oportunidade de obter uma experiéncia gratificante com a docéncia.
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