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A preocupagdo com proposi¢cdes metodoldgicas, que auxiliem os estudantes na construcio do seu

proprio conhecimento, tem orientado diversas pesquisas na drea de ensino de quimica. Nesse contexto, as
oficinas temdticas surgem como uma alternativa ao ensino tradicional, capaz de auxiliar os professores na
contextualizagdo e experimentag¢do dos conteidos de quimica. Neste artigo, relatamos a oficina temadtica
Composicdo quimica dos alimentos, que foi desenvolvida com estudantes da 3% série do ensino médio de
uma escola publica da cidade de Santa Maria (RS) e também apresentamos os resultados obtidos durante sua
aplicacdo, procurando encontrar indicios de sua contribui¢cio na formacao quimica e social dos estudantes.
Ao término dessa intervencao, podemos afirmar que o ensino de quimica foi favorecido pela utilizagdo da

tematica alimentos e pela metodologia de ensino aplicada.
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inda predominante nas escolas de ensino médio

brasileiras, o ensino tradicional tem como caracte-

risticas a transmissao de contetdos pelo professor e
ndo leva em consideracio as ideias e os interesses dos alunos
(Pérez, 2000). Algumas reflexdes sobre a educacgdo bdsica
brasileira revelam que esse modelo nio atende as atuais
demandas necessdrias para a formacdo dos estudantes que,
de acordo com os documentos oficiais, exigem que estes se
posicionem, julguem e tomem decisdes das quais sejam res-
ponséveis (Brasil, 2006). Além disso, o predominio do mo-
delo tradicional de ensino juntamente com outras varidveis,
como condicdes de trabalho e formacgdo docente, colaboram
para os baixos indices de aprendizagem dos estudantes. Todo
esse contexto nos motivou a buscar outras metodologias de
ensino e a pesquisar suas implica¢des na formagdo quimica
e social dos estudantes.

A associagdo entre o cotidiano e os conceitos desenvol-
vidos em sala de aula € um dos atuais desafios do ensino de
quimica e tem suscitado muitas pesquisas nessa drea. Este
trabalho tem por objetivo relatar experi€ncias vivenciadas
em uma oficina temdtica bem como difundir esta como uma
proposta didatica para o ensino de quimica.

Partimos do pressuposto que, para organizar um progra-
ma de ensino de quimica, € necessdrio identificar situacdes
de alta vivéncia dos alunos para que, sobre elas, possam
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formar o seu pensamento quimico (Maldaner, 2000). Dessa
forma, a utilizacdo de tematicas vem para contribuir com
essas situacdes, pois proporciona o desenvolvimento dos
contetidos de quimica associados a aspectos vivenciados
pelos estudantes fora da sala de aula. Sendo assim, o tema
alimentos pode ser um aliado no ensino de quimica junta-
mente com as oficinas tematicas.

Oficinas tematicas: organizacao e fundamentos

Nos diciondrios da lingua portuguesa, encontramos como
um dos significados para a palavra oficina o de “local de
trabalho” e para a expressao tematica, a ideia de “assunto ou
matéria”. A unido desses significados nos conduz a pensar
em “um local em que se trabalha algum assunto”. Essa nogdo
inicial a respeito das oficinas temdticas ndo € equivocada,
porém estd muito aquém do completo sentido dessa propo-
sicdo metodoldgica.

As oficinas temdticas possuem como alicerces a con-
textualizacdo do conhecimento e a experimentagdo. A sua
relevancia no ensino de quimica € corroborada pelo trabalho
de Marcondes (2008, p. 68-69), que aponta como suas prin-
cipais caracteristicas:

- Utilizagdo da vivéncia dos alunos e dos fatos do
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dia a dia para organizar o conhecimento e promover
aprendizagens;

- Abordagem dos contelidos de quimica a partir de
temas relevantes que permitam a contextualizacdo do
conhecimento;

- Estabelecimento de ligacdes entre a quimica e
outros campos do conhecimento necessdrios para se
lidar com o tema em estudo;

- Participag¢do ativa do estudante na elaboragdo
do seu conhecimento.

O desenvolvimento de uma oficina temdtica envolve
a escolha do tema, dos experimentos e dos conceitos
quimicos. O tema eleito deve permitir a contextualizacio
do conhecimento cientifico, levando o estudante a tomar
decisdes de acordo com a proposta de formacdo de um
cidadao critico e participativo na sociedade. As atividades
experimentais devem ter um carater investigativo, de forma
que desenvolvam a curiosidade e permitam ao aluno testar
e aprimorar suas ideias. Os conceitos quimicos escolhidos
devem ser desenvolvidos num nivel de aprofundamento
suficiente para o entendimento das situagcdes em estudo e
proporcionar uma aprendizagem significativa (Marcondes
et al., 2007). Na Figura 1, estdo as etapas de elaboracio
das oficinas tematicas.

A organizacdo dessa oficina temadtica esteve baseada
nos Trés Momentos Pedagdgicos propostos por Delizoicov
e Angotti (1990), que sdo: Problematizacdo Inicial (PI),
Organizacdo do Conhecimento (OC) e Aplicagdo do
Conhecimento (AC).

Em sintese, na PI, sdo feitas questdes problematizadoras
e os alunos sdo instigados a expor o que estdo pensando,

assim, ¢ realizado um levantamento das concepgdes sobre o
tema, sendo que o objetivo € problematiza-las. Esse primeiro
momento deve servir para introduzir um contetdo especifico
e fazer um elo desse conteido com situagdes reais que os
alunos conhecem ou presenciam, porém ndo interpretam
completa ou corretamente devido a falta de conhecimentos
cientificos especificos. Na OC, a conceituacdo € fundamental
para a compreensao cientifica das situacdes problematizadas.
Nesse momento, sob a orientacdo do professor, sdo estuda-
dos os contetddos necessdrios para o entendimento do tema.
A AC sugere a reinterpretacio do problema inicial, tendo
como base os conhecimentos adquiridos na OC, e vdrias
atividades podem ser utilizadas na busca da generalizacdo
do conhecimento para que os alunos estejam aptos a apli-
car os conhecimentos adquiridos em seu dia a dia, em vez
de simplesmente encontrar a solugdo para um problema
(Delizoicov; Angotti, 1990; Delizoicov et al., 2009).

Contextualizacdo do ensino de quimica por meio dos
alimentos

Nos udltimos anos, intensificou-se na area de ensino de
quimica a utilizacio do termo contextualizagdo, que pode
ter origem em diferentes correntes filoséficas. Dessa forma,
consideramos importante esclarecer a perspectiva de con-
textualiza¢do em que nos baseamos para o desenvolvimento
deste trabalho.

Wartha et al. (2013) realizaram um estudo procurando
apontar os diferentes significados e perspectivas dos termos
cotidiano e contextualizacdo. De acordo com esses autores,
algumas perspectivas de contextualizagdo sdo: ndo reduti-
va (a partir do cotidiano); a partir da abordagem Ciéncia,
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Figura 1: Etapas de elaboragdo de uma oficina tematica.
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Tecnologia e Sociedade — CTS; e a partir de aportes da
historia e filosofia das ciéncias. Além disso, nesse mesmo
artigo, os autores apresentam uma revisao de outros trabalhos
que aproximam o termo contextualizacdo da perspectiva de
uma educacgdo libertadora, defendida por Paulo Freire, na
qual se destacam os momentos pedagdgicos de Delizoicov
e Angotti (1990).

A oficina tematica que serd relatada a seguir foi funda-
mentada principalmente na perspectiva de uma contextua-
lizacdo ndo redutiva, visto que o ponto de partida foi o coti-
diano dos estudantes por meio da abordagem dos alimentos.
A partir dessa temadtica, selecionamos a parte conceitual
que deveria ser desenvolvida para a compreensao cientifica
destes. Outro ponto contemplado na oficina tematica foi
a codificacdo-problematizacdo-decodificagdo, em que se
estudaram as ideias iniciais dos alunos sobre os alimentos e
sua composicao quimica, procurando problematiza-las para
uma posterior reinterpretacdo embasada na teoria cientifica.

Uma das orientagdes dos documentos oficiais para o
ensino médio € a articulacdo do conhecimento quimico
com temas como, por exemplo, os alimentos (Brasil, 2006).
Do ponto de vista da quimica, os alimentos sdo formados
principalmente por carbono (C), hidrogénio (H), oxigénio
(O) e nitrogénio (N), porém quantidades menores de outros
elementos podem ser encontradas. Os alimentos sdo consti-
tuidos por nutrientes que sdo caracterizados por fungdes qui-
micas especificas, estruturas e propriedades fisico-quimicas
particulares que determinam suas fungdes no organismo.
Os carboidratos, os lipideos e as proteinas sdo conhecidos
como nutrientes energéticos, pois sdo os tnicos capazes de
fornecer energia para o ser humano. As proteinas ainda de-
sempenham papel fundamental na sintese de novos tecidos,
sendo conhecidas como nutrientes construtores. As vitaminas
sdo essenciais para o funcionamento do corpo humano, tendo
como uma de suas principais fungdes a regulacdo metabdlica
(Palermo, 2008).

Dessa forma, o estudo da quimica associado aos ali-
mentos pode ser considerado fundamental para a formacio
cidada dos estudantes do ensino médio. Por meio dos con-
teidos de quimica, eles podem ser capazes de compreender
a composi¢do quimica dos alimentos e refletir a respeito
de seus habitos alimentares sob a dptica da ciéncia. Dentro
do atual cenario do ensino médio brasileiro, essa tematica
se apresenta como uma possibilidade de aplicacdo real dos
contetdos de quimica.

Contexto da oficina tematica

A oficina tematica Composicdo quimica dos alimentos
foi aplicada nos periodos regulares de quimica de uma tur-
ma da 3* série do ensino médio de uma escola estadual do
municipio de Santa Maria (RS). A turma era composta por
32 estudantes — 19 do sexo feminino e 13 do sexo mascu-
lino —, com faixas etdrias bastante homogéneas, sendo 26
alunos com 17 anos e 6 com 18 anos. Essa oficina € parte
de uma pesquisa de mestrado, que investigou as implicagcdes
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da inser¢@o da temadtica alimentos aliada a metodologias
de ensino diferenciadas no nivel médio, sendo elaborada e
aplicada pelos autores deste trabalho. Durante a oficina tema-
tica, os estudantes responderam a questiondrios, exercicios
e produziram textos que, juntamente com as observacoes e
anotacdes dos pesquisadores, forneceram informagdes que
podem indicar as contribui¢cdes dessa proposi¢ao metodo-
l6gica na aprendizagem dos estudantes.

Desenvolvimento da oficina tematica Composicio quimica dos
alimentos

A oficina tematica Composicdo quimica dos alimen-
tos foi planejada com base nas orientagdes propostas por
Marcondes (2008), Marcondes et al. (2007) e estruturada
nos momentos pedagdgicos (Delizoicov; Angotti, 1990). O
objetivo da oficina foi relacionar os conteidos de funcdes
organicas e biomoléculas com a temdtica proposta, a fim
de fazer com que os alunos compreendessem a composi¢ao
quimica dos alimentos.

1° momento pedagdgico — problematizagio inicial

Nesse momento, primeiramente, foi solicitado a cada es-
tudante que respondesse a um questiondrio e expressasse in-
dividualmente sua opinido em relagfo as seguintes questdes:
- O que vocé sabe sobre os alimentos? Por que nos
alimentamos?

- Vocé tem uma alimentacio saudavel?
- Em sua opinido, do que os alimentos sdo constituidos?

Em seguida, essas questdes foram discutidas em aula,
com a participagdo de todos os alunos, a fim de problemati-
zar e realizar um levantamento das suas concepcoes. Apds
a discussio, os estudantes responderam a um exercicio de
identificacdo de fungdes organicas nas férmulas estruturais
de compostos presentes na composi¢do quimica de alguns
alimentos. Esse exercicio continha seis questdes (Quadro
1). Em cada uma, estava ilustrado um alimento e a estrutura
quimica que fazia parte da sua composi¢do. O objetivo desse
exercicio era detectar as dificuldades dos alunos em relagdo
ao conteddo de fungdes organicas.

2° momento pedagogico — organizagdo do conhecimento

Nesse momento, foram abordados alguns tépicos ne-
cessdrios para o entendimento da composi¢do quimica dos
alimentos. Os nutrientes — macronutrientes que sao as bio-
macromoléculas (carboidratos, lipideos, proteinas) e micro-
nutrientes (vitaminas e sais minerais) — foram relacionados
com suas respectivas fungdes organicas. Um roteiro na forma
de esquema foi distribuido para os estudantes com o objetivo
de auxilid-los na sistematiza¢ao do conhecimento. Esse ma-
terial deveria ser preenchido de acordo com a classificacdo
quanto ao tipo de nutriente dos alimentos, reconhecendo suas
estruturas quimicas e caracteristicas conforme o desenvolvi-
mento dos topicos em aula. As questdes problematizadoras
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Quadro 1: Estruturas quimicas presentes no exercicio.
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langadas no primeiro momento nortearam as discussoes
que promoveram o didlogo entre professor-aluno e aluno-
-aluno durante a abordagem dos topicos de quimica. Para o
desenvolvimento dessa parte da oficina, foram utilizados o
projetor multimidia e o quadro de giz.

3% momento pedagdgico — aplicagdo do conhecimento

A aplicag@o do conhecimento ocorreu em duas etapas. Na
primeira, os estudantes responderam a um exercicio seme-
lhante ao aplicado anteriormente (Quadro 1). Nesse segundo
exercicio, além de identificarem as funcdes organicas nas es-
truturas dos alimentos, os alunos foram questionados quanto
a classificac@o destes em macronutriente ou micronutriente
e ao tipo de biomolécula a qual pertenciam.

Na segunda etapa da aplicacdo do conhecimento, foi
proposta aos alunos uma atividade experimental de caréter
investigativo. A atividade Identificando os nutrientes dos
alimentos foi realizada no laboratdrio de ciéncias da escola
e a turma foi dividida em cinco grupos. Cada grupo recebeu
um kit que continha um frasco de cada uma das seguintes
solucdes: Benedict, Lugol e Biureto, além de um suporte
com varios tubos de ensaio. No centro do laboratério, foi
organizada uma mesa com vdrios alimentos que foram uti-
lizados como amostras reais, conforme Figura 2.

Para o desenvolvimento dessa atividade experimental,
ndo foi fornecido nenhum tipo de roteiro aos estudantes. De
acordo com Pereira et al. (2011), o trabalho investigativo
surge de um problema, que deve fazer sentido para o aluno
e o auxiliar na constru¢do de um novo conhecimento, pois,
segundo Bachelard (1996, p. 19) “todo o conhecimento €
resposta a uma pergunta”’. Corroborando com essa ideia, a
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Figura 2: Materiais e reagentes utilizados na atividade experi-
mental.

atividade experimental proposta partiu do seguinte questio-
namento: Qual a composi¢@o quimica dos alimentos?, sendo
que as solucdes para esse problema s6 poderiam ser obtidas
experimentalmente.

Considerando que nenhuma investigagao parte do zero,
ou seja, que os estudantes necessitam de informagdes que
orientem sua observagao (Ferreira et al., 2010), foram infor-
mados sobre qual nutriente cada solugdo poderia identificar.
Essas informacgdes ndo tiraram o cardter investigativo da
atividade experimental, pois os estudantes ndo sabiam quais
nutrientes poderiam estar presentes nos alimentos e tiveram
que estabelecer critérios para a sua identifica¢gdo como cor
padrdo e solubilidade em dgua. O objetivo da atividade
experimental foi fazer com que eles comparassem os dados
obtidos, formulassem hipdteses e chegassem a conclusdes.
No término dessa atividade, foi solicitado que produzissem
um texto comentando suas conclusdes.

Essa oficina foi desenvolvida durante os periodos de
quimica da turma e foram investidas cinco horas/aula para
a sua realizacgdo, totalizando trés dias diferentes de inter-
vencdo. No Quadro 2, estd esquematizado cada momento
da oficina.
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Quadro 2: Duragao de cada momento da oficina tematica.

Oficina teméatica Aulas | Atividades desenvolvidas

Hora(s)/aula

1° momento pedagdgico:

2° momento pedagogico:

Composigao quimica

- Exercicios Identificando grupos funcionais nos alimentos

- Desenvolvimento dos contelidos grupos funcionais e fungbes organicas

dos alimentos
2 3° momento pedagogico:

- Exercicios Composicao quimica dos alimentos
3 - Atividade experimental Identificando os nutrientes dos alimentos 2

Discussao dos resultados

Com o propésito de facilitar a compreensdo dos dados
obtidos e esquematizar sua discussdo, optamos por apre-
sentd-los em trés categorias. As categorias foram criadas
com base nas atividades desenvolvidas e nos instrumentos
utilizados na coleta dos dados. O foco da andlise foi em trés
aspectos: concepgdes dos estudantes sobre a composi¢do
quimica dos alimentos, a evolu¢ao do conhecimento quimico
e as contribuicdes da atividade experimental investigativa.

Devido a extensdo deste trabalho, ndo transcrevemos
os relatos de todos os estudantes pesquisados. Entretanto,
contemplamos algumas respostas que consideramos uma
relevante fonte de investigacdo sobre os impactos da oficina
temadtica na aprendizagem deles. Os relatos escolhidos para
serem analisados de forma mais detalhada representam a
ideia geral da turma e sdo os mais completos em relagdo
a categoria discutida. Além disso, destacamos trechos de
escritas diferenciados, que apresentam ideias individuais e
compativeis com a proposta da oficina.

Concepgoes dos estudantes em relacdo a composigdo quimica dos
alimentos

A proposta dessa oficina temdtica € fazer com que os
alunos compreendam a composi¢do quimica dos alimentos.
A fim de conhecer suas concepg¢des sobre esse assunto, foi
realizado o seguinte questionamento: Em sua opinido, do
que os alimentos sao constituidos? Dos 32 participantes da
oficina, somente 6 (19%) ndo sabiam ou nio responderam a
essa questdo, o que indica que grande parte dos estudantes
(81%) possui concepcdes sobre a composi¢do quimica dos
alimentos. Algumas respostas foram:

Estudante 10: Os alimentos sdo constituidos de carboidratos,
vitaminas, proteinas e dcidos.

Estudante 18: Sdo constituidos de vdrias proteinas e de
vitaminas, que vai do cdlcio ao zinco.

Estudante 23: Sdo constituidos de matéria basicamente.
Estudante 29: Sdo formados por vdrios nutrientes como os
carboidratos, proteinas e vitaminas.

Estudante 31: Os alimentos sdo constituidos por substancias
quimicas e por misturas de substancias quimicas.
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As respostas foram classificadas em dois niveis de acordo
com o aprofundamento dos conhecimentos quimicos apre-
sentados pelos estudantes:

- Apresentou conhecimentos gerais da quimica para carac-
terizar os componentes quimicos dos alimentos: esse tipo
de concepcao mais geral sobre a composicao quimica dos
alimentos correspondeu a 25% das respostas dos estudantes.
Em relag@o as concepcdes dos estudantes 23 e 31, as ideias
por eles apresentadas sdo comumente encontradas nos livros
didaticos do ensino médio, quando introduzem os primeiros
conceitos de quimica que enunciam “matéria € tudo aquilo
que tem massa e ocupa lugar no espaco” ou que toda a ma-
téria € constituida por substancias puras e misturas. Apesar
de serem bastantes gerais, essas concepgdes estdo corretas e
demonstram que os estudantes apresentam uma ideia inicial
sobre a composi¢do quimica dos alimentos.

- Apresentou conhecimentos especificos, utilizando clas-
sificagoes da composicdo quimica dos alimentos: outros
estudantes (56%) expressaram um conhecimento mais
especifico acerca da composicdo quimica dos alimentos,
utilizando termos como nutrientes e os tipos de nutrientes.
Dentre essas respostas, observamos que nenhum dos estu-
dantes mencionou os termos lipideos e sais minerais como
componentes dos alimentos. Os nutrientes mais lembrados
foram carboidratos, proteinas e vitaminas. Algumas res-
postas podem ter sido influenciadas por propagandas de
suplementos alimentares vinculadas na televisdo como, por
exemplo, a do estudante 18. Essa publicidade pode ter levado
o estudante a confundir as vitaminas (grupo heterogéneo
de substancias complexas) com minerais como o calcio e o
zinco, conforme seu relato.

Assim, foi importante conhecer as concepgdes dos estu-
dantes sobre a composicio quimica dos alimentos, pois, de
acordo com Astolfi e Develay (2011), toda a aprendizagem
vem interferir num ja-existente conceitual que, mesmo falso
para a ciéncia, serve como um sistema de explicagdo eficaz
e funcional para o docente das representacdes dos alunos. O
ponto de partida da ideia de representacdo € que a aprendi-
zagem ocorre em cima de conhecimentos prévios, portanto,
ensinar quimica nao pode mais se limitar ao fornecimento de
informacdes, pois esses dados sé serdo eficazes se transfor-
marem de modo durdvel as concepg¢des dos alunos.
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Evolucdo do conhecimento quimico

A fim de avaliar a evolu¢do do conhecimento quimico
dos estudantes, comparamos os resultados obtidos nos exer-
cicios de identificacdo de funcdes organicas aplicados em
momentos diferentes da oficina. Esses exercicios abordaram
as seguintes funcdes organicas: dlcool, fenol, aldeido, enol,
acido carboxilico, €ster, éter, amina e amida. Na Figura 3,
esta representado o nimero de estudantes que identificou
corretamente as funcdes organicas em cada estrutura nos
exercicios 1 e 2 em um universo de 32 alunos.

Acertos dos alunos nos exercicios 1 e 2

30

Questdio 1 Questio2  Questio 3 Questio 4 Questdio 5 Questdio 6

m Exercicio 1

| Exercicio 2

Nuimero de alunos

Figura 3: Acertos dos alunos nos exercicios 1 e 2.

Durante a aplicacdo do primeiro exercicio, constatamos
que muitos estudantes apresentaram problemas na iden-
tificacdo das fungdes: amida (questdo 2), éster (questio 4
e 5) e fenol (questdo 6). Outra dificuldade detectada foi a
caracterizacgdo das fungdes organicas que apresentam o grupo
carbonila, na qual muitos alunos confundiram aldeido com
cetona. Entretanto, a grande maioria conseguiu identificar
a funcdo organica dlcool da questdo 1 e metade da turma
identificou corretamente o grupo carboxila presente nos
acidos carboxilicos da questdo 3.

Considerando os dados obtidos no segundo exercicio,
constatamos alguns avancos no nimero de estudantes que
acertou cada questdo. A identificag@o das fungdes organicas:
éter (questdo 1), amida (questdo 2) e éster (questdo 4 e 5)
foram as que apresentaram maior diferenca na comparagio
com os resultados obtidos no primeiro exercicio, o que
pode ser consequéncia da énfase dada no segundo momento
pedagdgico, organizacio do conhecimento, para essas fun-
¢oes organicas. No entanto, detectamos que os estudantes
continuaram apresentando dificuldades a respeito da fungdo
organica fenol (questdo 6), pois somente dois a identificaram
corretamente. Analisando o desenvolvimento dessa ques-
tdo, observamos que houve confusdo com a funcdo enol,
pois muitos estudantes circularam uma das duplas ligacdes
do anel aromdtico e o grupo hidroxila e a caracterizaram
como enol. Outra andlise que pode ser realizada € que os
estudantes apresentaram maior dificuldade na identificagio
das funcdes organicas em moléculas polifuncionais como
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as das questdes 5 e 6.

Além da identificag@o das fun¢des orgénicas, o exercicio
2 questionou sobre o tipo de nutriente e de biomolécula a
que cada alimento pertencia. Com excecdo da questdo 3,
que apresenta a estrutura quimica de um 4cido graxo, as
outras estruturas quimicas poderiam ser classificadas em
macronutrientes e micronutrientes. No caso da questdo 3, os
estudantes foram informados que a estrutura quimica fazia
parte da composic¢do de algum macronutriente e, portanto,
deveria ser classificada. A Figura 4 apresenta o niimero
de estudantes que classificou corretamente cada uma das
estruturas.

Acertos dos alunos no exercicio 2

30

Questiio 1 Questdio 2 Questio 3 Questiio 4 Questdo 5 Questio 6

25
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Figura 4: Acertos dos alunos no exercicio 2.

Analisando a Figura 4, podemos perceber que os estu-
dantes identificaram com maior facilidade os macronutrien-
tes do que os micronutrientes. Também verificamos que a
maioria dos estudantes classificou corretamente as estruturas
quimicas dos macronutrientes em relacdo as biomoléculas,
que podem ser carboidrato, proteina e lipideo. Quanto a
identificacdo das vitaminas, as respostas dos estudantes nao
foram muito satisfatérias. Essa dificuldade ¢ decorrente da
impossibilidade de correlacionar um padrdo de estruturas
quimicas as vitaminas. Outro dado obtido que merece uma
maior andlise € a discrepancia de acertos na classificagio
das estruturas das questdes 5 e 6, sendo que ambas eram
vitaminas. Essa diferenca pode ser devido a vitamina C re-
presentada na questdo 5 ser mais conhecida pelos estudantes
do que a vitamina B6 da questdo 6.

Um fator que pode ter influenciado nos resultados obtidos
€ o tempo de realizacdo da oficina temdtica, visto que esta foi
planejada considerando a baixa carga hordria da disciplina
de quimica no contexto pesquisado, o que de certa forma
limitou as discussoes e atividades desenvolvidas. Apesar das
dificuldades apresentadas pelos estudantes na identificagio
das fungdes organicas nos exercicios 1 e 2, podemos cons-
tatar que houve evolucdo do conhecimento quimico. Essa
andlise comparativa foi importante, pois permitiu detectar
os problemas conceituais que os estudantes ainda apresen-
tavam nessa etapa da oficina (inicio do terceiro momento
pedagdgico), permitindo rever algumas fungdes organicas
que ainda ndo estavam bem compreendidas.
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A importdncia da atividade investigativa

Logo no inicio da atividade, todos os grupos perceberam
que esta era de cardter qualitativo e estabeleceram como
critério a cor para a identificacdo dos acticares redutores, do
amido e das proteinas. Essa constatagdo pode ser observada
nos seguintes trechos:

Grupo 1: O suco de limdo tem agiicar porque ndo é light
e porque as frutas possuem aglicar, apresentou cor laranja
com o Benedict. O macarrdo e o leite condensado também
possuem agticar (carboidrato), pois apresentaram uma
coloracgdo laranja como o suco de limdo.

Grupo 3: O leite ficou roxo com o Biureto e em aula es-
tudamos que no leite tem a proteina caseina. A gelatina e a
clara do ovo também apresentaram coloragdo roxa, portanto
sdo formados por proteinas.

Ap6s o estabelecimento da cor como critério, alguns
grupos estabeleceram padrdes. Isso pode ser observado pelo
relato do grupo 1, que formulou uma hipétese baseada em
seus conhecimentos prévios e cientificos para estabelecer o
padrdo. Os estudantes afirmaram que o suco em po testado
tinha agticar por ndo ser light e porque as frutas tém agticares
em sua composicao, pois ja haviam estudado que nas frutas
estdo presentes a frutose e a glicose. A partir desse momen-
to, os estudantes compararam as coloracdes resultantes dos
testes com os outros alimentos com a cor do padrio (suco de
limdo + Benedict). O grupo 3 fez a mesma andlise do grupo
1, mas nesse caso, foi referente a identificacio das proteinas.

Durante a realizacao da atividade experimental, os estu-
dantes tiveram acesso aos rétulos dos alimentos. O grupo 2
utilizou as informacdes contidas nas embalagens para definir
o padrdo para a identificacdo de amido. Esse € um aspecto
que deve ser considerado, ja que os estudantes desse grupo
tiveram a iniciativa de ler os rétulos e as embalagens dos
alimentos para obterem informacdes importantes para a sua
investigacao.

Grupo 2: Olhando a embalagem da maizena® descobri-
mos que tem amido e com o Lugol sua cor ficou lilds. Quando
testamos a farinha de trigo e o arroz com o Lugol, também
ficou lilds, mostrando a presenca de amido.

Outro texto importante de ser analisado foi o produzido
pelo grupo 5:

Grupo 5: No refrigerante de limdo diet, ndo encontramos
nenhum dos nutrientes. Quando misturado com os reagentes
que identificam os aciicares, o amido e as proteinas, ele ndo
reagiu, ficando a mesma cor que oS reagentes tinham antes
de serem misturados. Jd o refrigerante tradicional, mudou
a cor azul normal do reagente de Benedict, indicando a
presenca do aglicar.

Esse texto evidencia que os estudantes do grupo 5 es-
tavam atentos a observacdo dos dados obtidos, pois outros
grupos identificaram aguicar e amido no refrigerante light
afirmando: “possui agiicar e amido pois a colora¢do do
refrigerante mudou” (Grupo 4) e “no ‘refri’ light, tem acii-
car, mesmo que na embalagem ndo esteja escrito, pois sua
cor mudou para azul” (Grupo 2). A partir da percep¢ao da
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auséncia de nutrientes no refrigerante /ight, o grupo 5 consta-
tou a presenca de agucar redutor no refrigerante tradicional,
uma vez que este alterou a cor do reagente de Benedict.

Em relagdo a identificagdo dos lipideos, os estudantes
foram informados que deveriam utilizar seus conheci-
mentos sobre solubilidade. Alguns grupos ndo realizaram
testes para a caracterizagdo desses nutrientes, pois dentre
os varios alimentos disponibilizados, os estudantes tiveram
a liberdade de escolher os que prefeririam investigar sobre
a composi¢do quimica. Algumas consideracdes dos grupos
que identificaram os lipideos foram:

Grupo 2: Testamos o 6leo de cozinha com dgua e obser-
vamos que ndo se misturaram. Os lipideos sdo insoliiveis em
dgua, isso pode indicar que o dleo de cozinha é um lipideo.

Grupo 5: Quando a manteiga foi aquecida, ela derreteu.
Quando pingamos uma gota de manteiga na folha de papel,
notamos que ficou transparente. A mesma coisa aconteceu
com o azeite. O azeite e a manteiga se solubilizam na folha
de papel, porque sdo apolares. Como um dos jeitos de iden-
tificar os lipideos é pela solubilidade, o azeite e a manteiga
sdo lipideos.

A seguinte defini¢cdo para os lipideos: apresentam estru-
turas quimicamente diferentes entre si, mas tém na insolubi-
lidade em dgua uma caracteristica que os define e comum a
todos (Lehninger, 2006) fundamenta a constatacdo do grupo
2. Nesse caso, podemos observar que os estudantes aplicaram
os conhecimentos adquiridos anteriormente para solucionar
o problema proposto, sendo esse o objetivo do terceiro mo-
mento pedagdgico: ter como base as ideias e os conceitos
introduzidos para que situacdes problemadticas sejam apre-
sentadas, de maneira que os participantes possam aplicar
os conhecimentos elaborados (Delizoicov et al., 2009). Ja
0 grupo 5 testou a manteiga e o 6leo com o papel filtro, que
chamaram de folha de papel. A observagdo levantada pelo
grupo € relevante, pois constatou que os alimentos testados
eram lipideos por serem soldveis na celulose, matéria-prima
do papel.

A percepcio do progresso no desempenho dos alunos, na
autonomia e em outras habilidades desenvolvidas por meio
das atividades investigativas ndo € imediata (Ferreira et al.,
2010), mas a participacao dos estudantes na coleta, andlise e
discussdo dos dados € evidenciada pelos textos produzidos.
Por fim, essa atividade contribuiu para a aprendizagem qui-
mica dos estudantes e 0s colocou em situagdes de realizar
pequenas pesquisas, combinando simultaneamente conteu-
dos conceituais e procedimentais.

Algumas consideracoes

Neste trabalho, relatamos a aplicagdo da oficina tematica
Composigdo quimica dos alimentos € procuramos nos dados
obtidos indicios de sua contribuicio na aprendizagem quimi-
ca dos sujeitos dessa pesquisa. Nessa metodologia de ensino,
a aprendizagem dos conteddos cientificos pelos estudantes
ocorreu por meio da descoberta da quimica no seu cotidiano
e da atividade experimental proposta.
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A oficina temdtica permitiu a participagdo ativa dos
estudantes em todas as intervencgdes realizadas na escola,
capacitando-os a elaborarem hipdteses, observarem resul-
tados, predizerem respostas, argumentarem com 0S pares
e melhor compreenderem os conhecimentos cientificos.
Os resultados obtidos neste trabalho nos permitem afirmar
que o ensino de quimica € favorecido com a utilizagdo da
temadtica alimentos e da proposicdo metodoldgica oficina
tematica, sendo essa uma alternativa ao ensino tradicional
para os professores do ensino médio.

Além disso, essa proposicao metodoldgica contribuiu
para um ensino voltado para o desenvolvimento pessoal
dos alunos com a aplica¢@o dos contetidos de quimica para
a interpretacio de situagdes cotidianas. Nesse sentido, de
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Abstract: Thematic workshop “Chemical composition of food”: a possibility for the teaching of Chemistry. The concern regarding methodological propositions
which help students in building their own knowledge has guided several researches in the area of Chemistry teaching. In this context, thematic workshops emerge
as an alternative to traditional education, being able to assist teachers in the contextualization and experimentation of Chemistry contents. In this paper we report
the thematic workshop “Chemical composition of food”, which was accomplished with senior students from a public high school in the city of Santa Maria, RS,
and we also present the obtained results during its application seeking for evidence of its contribution in the chemical and social formation of the students. At
the end of this interposition, we can say that the teaching of Chemistry was favored by the use of the thematic “Food” and by the teaching methodology applied.

Keywords: Thematic Workshop, Food, Chemistry Teaching.
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