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Este artigo relata uma experiência vivenciada em uma escola de campo durante o desenvolvimento de uma 
proposta de ensino de química para uma turma de 3ª série do ensino médio da Escola Estadual Risoleta de 
Quadros, zona rural de Bagé (RS). O trabalho teve como enfoque a experimentação, baseada em técnicas 
de processamento de alimentos realizadas pelos próprios alunos, utilizando a cozinha da escola. Com isso, 
conseguiu-se abordar com facilidade conceitos como funções e propriedades de compostos orgânicos. A 
proposta de trabalho também enfocou aspecto interdisciplinar, e conceitos de outras disciplinas puderam ser 
trabalhados como temas de biologia e bioquímica. Mediante esse tipo de metodologia, foi possível estimular 
o aprendizado da química por meio da aproximação desses conteúdos com a vivência do aluno do campo.

 ensino de química, educação do campo, escola do campo 

Práticas de Processamento de Alimentos: Alternativas 
para o Ensino de Química em Escola do Campo

O reconhecimento de que as 
pessoas que vivem no campo 
têm direito a uma educação 

diferenciada daquela oferecida a quem 
vive na cidade é recente e inovador. 
A partir da década de 1990, a escola 
rural é direcionada a seguir um modelo 
pedagógico voltado para as caracte-
rísticas culturais e necessidades dos 
sujeitos do campo. A Lei de Diretrizes 
e Bases da Educação Nacional (Lei n° 
9394/96) estabelece uma base comum 
a todas as regiões do país, a ser com-
plementada pelos sistemas federal, 
estaduais e municipais de ensino sobre 
a educação no campo. Recomenda 
a desvinculação da escola rural dos 
meios e do desempenho escolar 
urbano mediante um planejamento in-
terligado à vida rural de cada região: “a 
educação escolar deverá vincular-se ao 
mundo do trabalho e à prática escolar” 
(Brasil, 1996, art. 1°, § 2°).

[...] deverá adequar-se às 
peculiaridades locais, inclusive 
climáticas e econômicas, a 
critério do respectivo sistema 
de ensino, sem com isso re-

duzir o número de horas letivas 
previsto nesta lei de modo a 
favorecer a escolaridade rural 
com base na sazonalidade do 
plantio/colheita e outras dimen-
sões socioculturais do campo. 
(Brasil, 1996, alt. 23, § 2°)

Esse novo perfil de educação 
ganhou reforço a partir da instituição, 
pelo Conselho Nacional de Educa-
ção, das Diretrizes Operacionais 
para a Educação Básica nas Escolas 
de Campo (Brasil/CEB, 2002). Estas 
valorizam a diversidade do povo do 
campo; a formação diferenciada 
de professores; a possibilidade de 
diferentes formas de organização 
escolar; a adequação dos conteúdos 
às peculiaridades locais; a gestão 
democrática; o uso de práticas 
pedagógicas contextualizadas; a 
promoção por meio da escola do 
desenvolvimento sustentável e do 
acesso aos bens econômicos, sociais 
e culturais (Brasil, 2007).

A concepção de educação do 
campo foi incorporada a esses 
documentos oficiais, o que permite 

diferenciar do termo educação rural. 
A educação para a população rural, 
tratada como educação no campo, 
tem um significado que incorpora 
os espaços da floresta, da pecuária, 
das minas e da agricultura, mas os 
ultrapassa ao acolher em si os es-
paços onde vivem os povos tradicio-
nalmente agricultores, extrativistas, 
caçadores, ribeirinhos, pesqueiros, 
indígenas, quilombolas, posseiros, 
arrendatários, meeiros, fazendeiros 
e empregados rurais (Soares, 2007).

A escola de campo não se define 
por estar localizada geograficamente 
no campo, e sim por atender aos 
sujeitos deste. Ainda que esse esta-
belecimento não esteja próxima ao 
local de moradia, ela deve ser con-
cebida como uma escola do campo 
e não pode direcionar seu método 
de ensino privilegiando a cultura da 
cidade e desvalorizando a identidade 
desses alunos.

Historicamente a educação no 
campo sempre foi estruturada a partir 
de um planejamento político-pedagó-
gico de escolas urbanas. Leite (2002) 
afirma que a função da escola é  
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ensinar, transmitir valores e traços da 
história e da cultura de uma socieda-
de. A função da escola é permitir que 
o aluno tenha visões diferenciadas 
de mundo e de vida, de trabalho e de 
produção, de novas interpretações de 
realidade sem, contudo, perder aquilo 
que lhe é próprio, aquilo que lhe é iden-
tificador. No entanto, o sistema escolar 
em uma escola de campo centralizado 
em ações contextualizadas permitirá 
a capacitação de seus discentes se 
for voltada para a formação de uma 
identidade específica e caracterizada 
da população que ali reside (Arroyo et 
al., 2004).

Assim, a educação rural, dentro 
do contexto geral da educação na-
cional, vem tendo destaque. Isso é 
resultado das particularidades que 
a envolvem e também porque o am-
biente rurícola possui uma dinâmica 
que é responsável tanto pela conju-
gação do trabalho e da produção, 
quanto da coexistência de valores 
culturais e competências de seus 
membros sociais (Leite, 2002).

Dentre as estratégias para o forta-
lecimento da política nacional de edu-
cação no campo, incluem-se ofereci-
mentos de cursos de graduação e de 
pós-graduação, visando à formação 
inicial e continuada de professores 
com ênfase em educação no campo. 
Esses cursos têm seus currículos ba-
seados na pedagogia da alternância, 
caracterizada por dois momentos: 
uma parte teórico-pedagógica a ser 
desenvolvida na universidade; e outra 
parte prática denominada de tempo 
comunidade, no qual os acadêmicos 
estabelecem a relação entre o teórico 
e a práxis, desenvolvendo atividades 
de pesquisa e extensão. Essa política 
de ação vem ressignificar a escola 
do campo por resgatar aspectos 
importantes em educação rural, tais 
como: exercício da democracia e da 
cidadania; busca do conhecimento 
técnico e reconhecimento do saber 
rural; contextualização da produção 
e da vida rural na atualidade social e 
econômica; formação e profissiona-
lização rural e do trabalho cooperati-
vo; vivência ecológica e valorização 
do habitat rural; e intensificação da 
identidade cultural campesina (Brasil, 
2006). Como citado por Demo (1980):

Quando a educação está fora 
do contexto imediato de vida, 
ela não consegue tornar-se 
uma atividade autossustenta-
da, de interesse comunitário e 
está fortemente propensa à re-
gressão, porque esquecemos 
o que não usamos. É mister, 
pois, que o conteúdo pedagó-
gico tenha também a carac-
terística de utilidade prática. 
Caso contrário, praticaríamos 
o pedagogismo, no sentido 
de dissociarmos a educação 
do contexto socioeconômico, 
político e social.

Associado a isso, o ensino 
em escolas rurais é dificultado 
devido a problemas conhecidos 
como formação de professores, 
infraestrutura física e de pessoal, 
transporte de alunos ou falta de 
material didático que atenda às es-
pecificidades desse contexto escolar. 
Outros problemas incluem o baixo 
rendimento escolar e a evasão (Da-
masceno, 1993), em parte, agravados 
pela desmotivação e desinteresse 
demonstrados pelos alunos nas dis-
ciplinas científicas, resultados da 
constante falta de vinculação entre 
o que é ensinado com a vivência do 
aluno e de suas identidades culturais 

(Benjamin e Caldart, 2001). Nesse 
sentido, é desejável que opções de 
aprendizagem em escolas do campo 
sigam uma abordagem pedagógica 
e curricular que incluam no planeja-
mento conteúdos escolares adapta-
dos à realidade desta escola.

Metodologias baseadas na contextua-
lização e experimentação

Uma das orientações contidas nos 
PCN refere-se à contextualização do 
ensino com a realidade dos alunos 
(Brasil, 1999). Nesses documentos, 
contextualização não se limita apenas 
a exemplos de conteúdos específi-
cos, mas de um exercício de docên-
cia mais amplo, no qual se propõem 
situações reais que estimulem o de-
senvolvimento do conhecimento com 
significado e senso crítico. No caso 
da disciplina de química, essa orien-
tação é de fundamental importância, 
pois seus conceitos estão presentes 

em muitos aspectos do cotidiano 
(Fiorucci et al., 2002). Geralmente o 
ensino de química tem sido abordado 
de maneira bastante teórica e com 
pouca ou nenhuma conexão com a 
vida do aluno (PCN, 1999). Chassot 
(1990) acrescenta ainda que o ensino 
de química não deve ocorrer apenas 
pela aplicação de fórmulas, estru-
turas, decorando nomenclaturas ou 
reações. Durante o processo de en-
sinar, é necessário que se desenvolva 
no aluno a capacidade de ver o que 
ocorre nas múltiplas situações reais 
e que se apresentam modificadas a 
cada instante. A teoria que se ensina 
deve estar ligada à realidade. Wartha 
e Faljoni-Alário (2005) acrescentam 
ainda que contextualizar o ensino sig-
nifica incorporar vivências concretas 
e diversificadas e também incorporar 
o aprendizado em novas vivências.

Dentre as estratégias de ensino 
de química, destaca-se o método 
da experimentação por proporcionar 
uma alternativa de articular a teoria 
com a prática. A experimentação 
para a química apresenta um grande 
potencial para despertar o interesse 
dos alunos e, dessa forma, melhorar 
a compreensão de conceitos e con-
teúdos (Galiazzi e Gonçalves, 2004).

Metodologias de ensino basea-
das em aulas práticas/experimen-
tais têm auxiliado no processo de 
aprendizagem por possibilitar que os 
alunos relacionem, na prática, hipó-
teses e ideias aprendidas em sala de 
aula sobre fenômenos químicos ou 
tecnológicos e que estão presentes 
em seu cotidiano (Schnetzler e Ara-
gão, 2000).

Como instrumento de trans-
formação dos mecanismos de 
reprodução social, a aula ex-
perimental torna-se um espa-
ço de organização, discussão 
e reflexão, a partir de modelos 
que representem o real. Neste 
espaço, por mais simples que 
seja a experiência, ela se torna 
rica ao revelar as contradições 
entre o pensamento do aluno, 
o limite de validade das hipó-
teses levantadas e o conheci-
mento científico. (SEED/DCE, 
2006)
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Para se trabalhar com atividades 
experimentais, é importante existir na 
escola um espaço adequado onde 
se possam desenvolver atividades 
práticas em segurança, permitindo 
aos alunos manipular, testar, observar 
os experimentos. Esse espaço os 
motivaria a participar ativamente das 
aulas, desenvolvendo criatividade, 
curiosidade, observação, capacida-
de de registrar dados, entre outras, 
tornando o conhecimento científico 
como parte de sua cultura.

Salvadego e Laburú (2009) dis-
cutem que o uso de atividades 
experimentais (aulas práticas que 
envolvam trabalhos empíricos, ocor-
rendo especificamente ou não em 
laboratórios) não está associado a 
um aparato experimental sofisticado, 
mas à sua organização, discussão e 
análise, que possibilitam interpretar 
os fenômenos químicos e a troca de 
informações entre o grupo que partici-
pa da aula. Os autores enfatizam que 
o uso de atividades experimentais 
não requer local específico nem carga 
horária e pode ser realizado a qual-
quer momento na explicação de con-
ceitos, na resolução de problemas ou 
mesmo em uma aula exclusiva para 
a experimentação. Para Delizoicov e 
Angiotti (1992), as atividades expe-
rimentais devem ser elaboradas de 
modo a evitar uma dicotomia entre 
teoria e prática. Quando bem pla-
nejadas, despertam o interesse dos 
alunos e proporcionam situações de 
investigação. Beltran e Ciscato (1998) 
apontam que experimentos simples, 
mas bem elaborados, reforçam o 
conteúdo de um curso e trazem a 
realidade para ser examinada sob a 
ótica científica.

Outros autores (Borges, 2002; 
Gioppo et al., 1998) complementam 
que as atividades experimentais são 
importantes se forem vinculadas a 
uma metodologia adequada e não 
a um condicionamento de espaço 
didático disponível como o labora-
tório previamente equipado com o 
mínimo de materiais e equipamen-
tos. O professor de química tem 
por desafio tornar o ensino de sua 
disciplina algo atraente, motivador 
e instigante, capaz de desenvolver 
no aluno a motivação para o saber 

científico com senso crítico. Nesse 
sentido, o docente, ao optar por uma 
aula experimental, deve fazê-la com 
organização, discussão e análise, de 
modo que os alunos aprendam por 
meio do estabelecimento das inter-
-relações entre os saberes teóricos e 
práticos inerentes aos processos do 
conhecimento escolar em ciências 
(Salvadego e Laburú, 2009).

Abordagem temática: Alimentos
No ensino em escolas de cam-

po, uma das formas de abordagem 
dos conteúdos é por meio de temas 
geradores (Freire, 1987). Essa meto-
dologia caracterizada por temas que 
direcionam os conteúdos de ensino 
das disciplinas como possibilidade 
de metodologias contextualizadas 
e interdisciplinares é defendida por 
Freire (1987). De acordo com o autor, 
para que sejam realmente significati-
vos e mobilizadores para os alunos, 
os temas geradores devem fazer 
parte da sua realidade, devem estar 
inseridos no seu cotidiano, em suas 
relações com o mundo em que vivem 
e com o ambiente que os cerca. Freire 
(1987, p. 54-55) assim define como 
concebe os temas geradores: 

Estes temas se chamam ge-
radores porque, qualquer que 
seja a natureza de sua com-
preensão como da ação por 
eles provocada, contém em si 
a possibilidade de desdobrar-
-se em outros tantos temas 
que, por sua vez, provocam 
novas tarefas que devem ser 
cumpridas.

É importante reenfatizar que o 
tema gerador não se encontra 
nos homens isolados da reali-
dade, nem tampouco na reali-
dade separada dos homens. 
Só pode ser compreendido 
nas relações homens-mundo. 
Investigar o tema gerador é 
investigar, repitamos o pensar 
dos homens referindo à realida-
de é investigar seu atuar sobre 
a realidade que é sua práxis.

Os alunos de escolas de campo 
em sua maioria são moradores de 
pequenas propriedades rurais (INEP, 

2009), cuja temática agropecuária 
de alguma forma está relacionada 
com o cotidiano desses alunos. 
Assim, assuntos relacionados com 
a agropecuária poderiam ser utili-
zados para correlacioná-los com as 
aulas de química, por meio do tema 
alimentos como eixo articulador de 
aprendizagem.

Outra característica é a possibi-
lidade de o professor atuar como 
sujeito integrante da transposição 
didática e não mero executor, selecio-
nando os seus conteúdos científicos 
a partir de uma realidade apresentada 
pela comunidade da escola e proble-
matizada.

Dentro do contexto alimentos, é 
possível ensinar química de acordo 
com os PCN (Brasil, 1997). Estes 
recomendam que todas as áreas 
do ensino médio devam desenvolver 
competências e habilidades. Tais 
objetivos podem ser subgrupados 
em categorias como a representa-
ção e comunicação associadas à 
linguagem e aos códigos que, na 
abordagem temática, são contem-
plados com o estudo das estruturas 
dos alimentos e seus grupos funcio-
nais, ligações e interações químicas. 
Competências e habilidades como 
investigação e compreensão, as 
quais podem ser contempladas 
pelas atividades investigativas, 
tanto teóricas quanto práticas, que 
exploram o uso de ideias, conceitos 
e modelos associados à química dos 
alimentos. Competências e habilida-
des relacionadas à contextualização 
sociocultural podem ser exploradas 
mediante a visão de como os ali-
mentos influenciam a sociedade. 
Na busca de atingir esses objetivos, 
considera-se a importância da inter-
disciplinaridade do tema alimentos, 
o qual permite, além da explicação 
e compreensão de uma variedade 
de conceitos químicos, a possibili-
dade de ser trabalhado em muitas 
séries na aplicação de conteúdos 
de ciências.

Diante das considerações feitas, 
este artigo visa apresentar uma 
proposta de trabalho resultante da 
monografia de conclusão do curso 
de especialização em Educação em 
Ciências e Tecnologia oferecida pela 
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Unipampa (campus Bagé). A ideia 
da intervenção pedagógica surgiu 
da observação feita em sala de aula, 
da segunda autora, do comporta-
mento que os alunos apresentavam 
com relação ao pouco entusiasmo e 
interesse para as aulas de Química. 
A partir de reflexões teóricas e do 
contexto escolar em que ocorre a 
prática docente, foi desenvolvida 
uma estratégia de ensino tendo a 
experimentação como condutora do 
conhecimento teórico, explorando 
a parte química do processamento 
de alimentos. O principal objetivo foi 
aproveitar o conhecimento prévio dos 
estudantes participantes do trabalho 
sobre desenvolvimento de produtos 
alimentícios e correlacioná-los com 
as aulas de química. Com isso, 
procurou-se estimular o aprendizado 
da química por meio da aproximação 
dos conteúdos da disciplina com a 
vivência desses alunos moradores 
do campo. O trabalho teve como 
características principais a valoriza-
ção do trabalho em grupo, estímulo 
ao debate e a troca de informações 
a fim de obter uma aprendizagem a 
partir de um trabalho diferenciado do 
tradicional.

Desenvolvimento da proposta de  
trabalho na escola

O trabalho foi desenvolvido du-
rante o ano de 2009 na única turma 
da 3ª série do ensino médio na 
Escola Estadual de Ensino Funda-
mental e Médio Risoleta de Quadros, 
localizada na Vila de São Sebastião, 
zona rural de Bagé (RS). A infraes-
trutura da escola é bastante simples, 
possuindo uma pequena biblioteca, 
porém não há refeitório, quadra de 
esporte ou um espaço didático que 
poderia funcionar como laboratório. 
Na ocasião do desenvolvimento do 
trabalho, a instituição possuía um 
total de 98 alunos matriculados des-
de as séries iniciais, ensino médio e 
educação de jovens e adultos (EJA) 
em classes seriadas. Os alunos 
atendidos pela escola são de baixa 
renda, cujas atividades dos pais ou 
responsáveis vinculam-se à agrope-
cuária, na sua maioria, na produção 
de alimentos tradicionais derivados 
de leite e vegetais. Especificamente 

a turma na qual foi realizada a inter-
venção didática era constituída por 
11 alunos na faixa etária entre 16 e 
20 anos. As estratégias didáticas 
foram estruturadas em diferentes 
momentos, a saber: 1) Atividade 
extraclasse, que consistiu em uma 
pesquisa inicial sobre o tema; 2) 
Aulas expositivo-dialogadas; 3) 
Procedimento experimental: Práticas 
de processamento de alimentos; 4) 
Abordagem dos conteúdos: Química 
aplicada ao estudo dos alimentos; 
5) Sistematização final: Avaliação 
da atividade realizada por meio da 
elaboração de cartazes sobre os 
assuntos da parte experimental, apli-
cação de questionários avaliativos e 
questionário de opinião. Registros 
diários também foram feitos a partir 
da observação da professora duran-
te as aulas. As impressões coletadas 
e as respostas dos questionários 
foram analisadas qualitativamente, 
verificando quais informações eram 
relevantes de acordo com os objeti-
vos propostos.

Resultados e discussão
A avaliação da estratégia de 

ensino consistiu em um processo 
contínuo durante a atividade. Inicial-
mente ocorreu a apresentação para 
a turma da proposta de trabalho e 
de como ela seria desenvolvida. Foi 
realizada uma sondagem preliminar 
a fim de diagnosticar os conheci-
mentos prévios dos alunos sobre 
os assuntos que seriam abordados, 
de modo a auxiliar no planejamento 
do trabalho. Essa etapa envolveu 
a verbalização e a aplicação de 
um questionário contendo cinco 
questões fechadas de múltipla 
escolha referente ao conteúdo 
de química orgânica, envolvendo 
funções químicas e duas questões 
abertas: uma referente à citação de 
exemplos da presença de compos-
tos orgânicos; e outra referente ao 
conhecimento sobre biomoléculas 
(lipídeos, carboidratos, proteínas) 
presentes nos alimentos. Também 
foi perguntado sobre quais tipos de 
alimentos interessariam ser traba-
lhados em aula. Pode-se perceber 
que alguns dos principais conceitos 
que seriam discutidos não eram to-

talmente desconhecidos, porém to-
dos responderam superficialmente 
às questões discursivas, incluindo 
algumas respostas em branco. Da 
pergunta de opinião, entre outras 
sugestões, a turma foi unânime em 
optar por trabalhar inicialmente com 
leite e derivados.

Para reforçar o entendimento 
do que seria feito, foi solicitado um 
trabalho prévio na forma de cartaz 
a ser apresentado oralmente. Para 
isso, foi orientada uma pesquisa 
em livros didáticos e em material 
suplementar, realizada na bibliote-
ca da escola. Como a instituição 
não tem disponibilidade de muitos 
recursos em termos de material 
didático e livros e também não 
tem acesso à internet, um material 
extra foi elaborado pela professora 
e disponibilizado aos alunos para 
auxiliar na atividade. Nessa pesqui-
sa, os alunos deveriam conhecer 
a composição físico-química, as 
propriedades e o tratamento tér-
mico do leite. Adicionalmente, os 
alunos também deveriam ler sobre 
aspectos relacionados à tecnologia 
de derivados lácteos nos quais os 
assuntos que deveriam ser priori-
zados foram etapas de fabricação. 
De maneira semelhante, também foi 
solicitado que fizessem trabalhos 
sobre alimentos de origem vegetal, 
nos quais os assuntos pesquisados 
foram: composição química e valor 
nutricional de frutas e hortaliças e 
métodos de conservação.

Anterior ao procedimento de 
experimentação, foi conduzida uma 
aula expositiva dialogada conco-
mitante com a apresentação dos 
trabalhos. Essa etapa foi conside-
rada importante porque o aluno é 
estimulado a participar, de modo 
que consiga relacionar o conte-
údo explicado à sua experiência 
pessoal. Segundo Balzan (1977 
apud Ronca, 1986), na exposição 
dialogada, o aluno é convidado a 
participar, comentando, exemplifi-
cando e completando as afirmações 
feitas pelo professor. Uma aula ex-
positiva dialogada requer do aluno 
uma participação ativa em que ele 
consiga estabelecer uma relação 
entre o conteúdo já existente na 
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sua estrutura cognitiva e o novo 
conteúdo que está sendo apre-
sentado. De acordo com o estudo 
realizado por Guimarães (2009), as 
aulas expositivas são fundamentais 
durante e após as investigações 
no laboratório, pois sem elas “o 
conteúdo ficaria solto”, dando a 
sensação aos aprendizes de que 
o conteúdo não foi trabalhado. O 
autor ainda enfatiza que, segundo 
os alunos, os melhores resultados 
na aprendizagem ocorrem quando 
há aulas de reflexão concomitante 
e após investigação.

A atividade da aula expositiva 
dialogada com apresentação dos 
trabalhos atendeu parcialmente 
às expectativas. Observou-se que 
apesar do interesse, da organi-
zação de ideias e da criatividade 
na elaboração dos cartazes, no 
momento da explicação, poucos 
foram os alunos que apresentaram 
capacidade de expressão oral, 
apresentando os seus cartazes de 
forma espontânea e com desinibi-
ção. Ao serem questionados sobre 
o trabalho, estes responderam de 
forma clara e objetiva às indagações 
da professora. Apesar disso, após 
as discussões, a impressão geral 
é que todos conseguiram de algu-
ma forma articular melhor o saber 
cotidiano com o científico, ou seja, 
conseguiram adquirir concepções 
novas sobre como ocorre a trans-
formação das matérias-primas leite, 
frutas e hortaliças em produto final e 
a relação com a sua vivência pesso-
al. Procurou-se, com isso, envolver 
o cotidiano do aluno com um caráter 
investigativo, dentro da perspectiva 
de aprendizagem significativa.

Na sequência, foram realizadas 
as práticas – pasteurização do leite, 
fabricação de queijo e iogurte – e 
em uma segunda etapa, foram con-
duzidas práticas de branqueamento 
de hortaliças, fabricação de picles 
e geleia de uva. Na proposição 
desse tipo de aula prática, levou-
-se em consideração fatores como: 
disponibilidade de espaço físico, 
materiais e facilidade de desenvolvi-
mento. Os temas das práticas foram 
sugeridos pelos próprios estudan-
tes e realizadas por eles em duplas, 

sob a orientação da professora, na 
cozinha da escola. Os alunos foram 
estimulados a trazer todo o material 
de suas residências como forma 
de participarem efetivamente das 
atividades. Os materiais fornecidos 
foram: vidros vazios, colheres, pa-
nelas, funil, coador, forma de queijo, 
incluindo também a matéria-prima: 
no caso, leite, iogurte, frutas e hor-
taliças. Como a turma funcionava 
no período noturno, as práticas só 
puderam ser realizadas no período 
diurno em função do tempo gasto 
na realização de cada aula. Da 
turma, houve dois alunos que não 
participaram da atividade, alegando 
que não poderiam vir em período 
extra ao horário da aula normal, por-
que ajudavam seus pais na lavoura.

O procedimento experimental 
seguiu a bibliografia da Empresa de 
Assistência Técnica e Extansão Ru-
ral – EMATER (Orsi e Cunha, 2002) 
e Empresa Brasileira de Pesquisa 
Agropecuária – EMBRAPA (Krolow, 
2005; 2006), que foi sistematizado 
em um roteiro e distribuído aos alu-
nos. O tratamento do conteúdo de 
química orgânica baseou-se em li-
vros didáticos do nível médio (Feltre, 
2005; Reis, 2001; Usberco e Salva-
dor, 2006) e teve como bibliografia 
complementar livros de tecnologia 
de alimentos (Behmer, 1985; Bobbio 
e Bobbio, 2001; Camargo, 1984; 
Evangelista, 1998; Gava, 1984; 
Ribeiro e Seravalli, 2007) e artigos 
(Carvalho et al., 2005; Fiorucci et al., 
2002; Perry, 2004; Silva, 1997). Com 
exceção das duas primeiras fontes 
bibliográficas, os demais serviram 
de base para a elaboração do mate-
rial disponibilizado aos alunos para 
a etapa da pesquisa.

Durante a aula expositiva dia-
logada com parte experimental, 
observou-se que o estímulo à par-
ticipação dos alunos na execução 
das atividades serviu de motivação 
e interesse ao estudo do tema. Os 
experimentos foram conduzidos de 
modo a serem pontos de partida 
para a introdução à teoria. Como 
se tratava de uma turma do 3º ano 
do ensino médio, a teoria priorizou 
assuntos de química orgânica apli-
cados a alimentos como cadeias 

carbônicas, funções orgânicas, quí-
mica de biomoléculas. Observou-se 
que parte do aproveitamento da 
turma aconteceu em função da for-
ma de abordagem dos conteúdos. 
Os conceitos, que normalmente são 
apresentados isoladamente nas au-
las de biologia e química e que, na 
atividade proposta, foram aborda-
dos concomitantemente, permitiram 
uma melhora no entendimento do 
que estava sendo ensinado. Essa 
organização das aulas foi possível 
uma vez que a professora leciona 
ambas as disciplinas.

Uma observação julgada impor-
tante foi o interesse de alguns alu-
nos em saber mais sobre aspectos 
não explorados da prática, como 
os relacionados às boas práticas 
de fabricação, manejo correto da 
matéria-prima e aspectos relacio-
nados à comercialização dos pro-
dutos. Essa atitude mostrou que 
o conhecimento adquirido pode 
ser estendido para fora da escola, 
considerando que os exemplos de 
alimentos estudados são os pro-
duzidos constantemente por seus 
pais em casa. Conclui-se que esse 
tipo de atividade prática é uma boa 
oportunidade para o desenvolvi-
mento de outras competências. A 
curiosidade dos alunos em saber 
mais revelou ações de empreende-
dorismo, uma competência bastan-
te valorizada no mundo do trabalho. 
As atividades promoveram maior 
socialização da turma e, por meio 
da boa repercussão do trabalho 
desenvolvido, também a integração 
da escola com a comunidade.

Na aula seguinte, a cada experi-
mento, foi aplicada uma sondagem 
pós-intervenção para saber o que 
os alunos aprenderam. Por ter sido 
considerado de maior nível de difi-
culdade, o questionário pós-teste 
foi respondido individualmente em 
aula, com consulta ao material que 
havia sido previamente elaborado 
pelos estudantes durante etapa da 
pesquisa na biblioteca. O questio-
nário continha cinco questões fe-
chadas de múltipla escolha e cinco 
abertas que versavam basicamente 
sobre biomoléculas presentes nos 
alimentos, grupos funcionais, tipos 
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de ácidos orgânicos e estrutura 
molecular. Também foi verificado o 
entendimento de conceitos como: 
componentes de valor tecnológico 
do leite, métodos de conservação 
de alimentos por fermentação e por 
adição de açúcar, reações gerais 
de fermentação láctica e principais 
produtos, tipos de microorganismos 
responsáveis pela coagulação do 
iogurte. Com o questionário pós-
-teste, procurou-se obter as impres-
sões pessoais dos alunos sobre 
as práticas e o entendimento dos 
conceitos envolvidos nas reações 
que ocorreram nos alimentos. Com 
exceção dos dois estudantes que 
não participaram da proposta de 
trabalho e que foram avaliados em 
separado, todos os demais res-
ponderam ao questionário. Os que 
tiveram melhor desempenho foram 
aqueles que mais participaram das 
aulas experimentais com atitudes 
e indagações. Das respostas, 
percebeu-se que houve a correção 
de alguns conceitos e assimilação 
de outros. Pela análise geral da 
turma, pôde-se afirmar que houve 
uma melhora no rendimento.

Como parte da avaliação soma-
tiva, foi realizada, após o término 
do trabalho, um questionário de 
opinião com o objetivo de verificar o 
grau de satisfação (quanto à motiva-
ção em buscar aprender mais sobre 
a química) e da continuidade do 
trabalho com sugestões de práticas. 
Da análise das opiniões, percebeu-
-se que, daqueles estudantes que 
participaram das atividades, a 
maioria classificou a metodologia 
adotada como eficiente e prazero-
sa. Consideraram as aulas práticas 
importantes instrumentos para me-
lhorar o entendimento do que eles 
sabiam, conforme pode ser visto na 
transcrição de algumas respostas. 
A1: “Nas aulas práticas aprendemos 
muito mais, porque não adianta o 
professor aplicar a matéria em sala 
de aula, explicar e nós alunos fazer-
mos que entendemos. Muitas vezes 
o conteúdo fica cansativo”. A2: “Eu 
vejo as aulas práticas como um in-
centivo para aprender mais sobre o 
conteúdo”. A3: “Muito interessante, 
porque se torna uma aula legal e 

participativa para nós. No caso do 
iogurte, continuei a fazer em casa, 
usando a matriz que foi feita na esco-
la”. A matriz a que o aluno se refere é 
o iogurte feito em aula. Dois alunos 
sugeriram um melhor aproveita-
mento da cozinha por meio da co-
locação de um quadro-negro para 
que as aulas pudessem acontecer 
mais vezes naquele espaço. Todos 
foram favoráveis à continuidade das 
aulas práticas, mesmo porque elas 
aconteciam no período diurno, um 
horário não tão cansativo para eles. 
Para trabalhos futuros, sugeriram o 
processamento de outros alimentos 
como: diferentes tipos de queijo 
(ricota, mussarela, requeijão), man-
teiga, nata, doces em massa, doce 
em calda e biscoito.

A proposta de trabalho enfocou 
o desenvolvimento de competên-
cias, tais como: a argumentação, 
o enfrentamento de si tuações 
novas (considerando que foi uma 
sequência de aulas diferentes), a 
capacidade de trabalhar em grupo, 
iniciativa e habilidades mediante 
atividades como saber fazer e sa-
ber interpretar o experimento, pois 
exigiu dos estudantes responsabi-
lidade e autonomia na escolha e no 
desenvolvimento dos experimentos.

Considerações finais
A articulação de situações vi-

venciadas na escola permitiu uma 
facilidade na abordagem de assuntos 
da química. Essa forma de aprendi-
zagem participativa e inteirada com 
a vida do aluno do campo e de sua 
comunidade resultou em uma melho-
ra no entendimento e na assimilação 
de conteúdos de química e de disci-
plinas correlatas, permitindo, dessa 
forma, que o aluno compreendesse o 
contexto em que está inserido.

No caso pontual da Escola Ri-
soleta de Quadros, a proposta de 
trabalho que objetivou uma alternativa 
para o ensino de química por meio da 
experimentação, utilizando o tema ali-
mentos, priorizou a ação dos alunos 
como sujeitos principais. As aulas de 
processamento de alimentos propor-
cionaram aos alunos a participação, 
o interesse, a autonomia (na escolha 
dos experimentos) e a criticidade. A 

metodologia de ensino aproveitou a 
experiência de vida do aluno como 
parte importante do processo ensino-
-aprendizagem e pôde ser realizada 
em um espaço simples e com pou-
cos recursos. As atividades práticas 
promoveram uma interação da turma 
e demonstraram a possibilidade 
de adaptar o currículo à realidade 
local dos alunos, sem desconsiderar 
aspectos importantes da disciplina, 
além da possibilidade de trabalhar 
a interdisciplinaridade. O tema ali-
mentos permite a exploração de uma 
gama de conceitos químicos, tais 
como: ligações químicas e interações 
intermoleculares, soluções, conceito 
ácido-base, propriedades coligativas, 
cinética química e tópicos de quími-
ca orgânica. Dentro desse tema, o 
trabalho com outras disciplinas pode 
ser articulado em diferentes assuntos 
como, por exemplo, higiene, conser-
vação e alterações nos alimentos, 
enzimas, processos fermentativos 
(Biologia); conversão de energia, ca-
lorimetria, escalas termométricas (Fí-
sica); fração, operações matemáticas 
(Matemática); origem dos alimentos e 
cultura (História e Geografia).

Outro aspecto observado foi o 
grau de participação e interesse nas 
atividades, permitindo que todos ter-
minassem o ano letivo sem desistên-
cia. A instituição sofre com a evasão 
escolar, que aumenta após o segun-
do semestre, devido, entre outros 
fatores, ao rigoroso inverno da região. 
Esse resultado alcançado contribuiu 
de certa forma para reforçar a per-
manência da escola na localidade. 
A instituição estava entre as escolas 
que poderiam ser desativadas pelo 
processo de nucleação desencade-
ado pelo governo estadual.

O número de trabalhos que tem 
como foco a educação no meio ru-
ral brasileiro tem aumentado, talvez 
devido à educação do campo ter 
assumido maior destaque no cená-
rio nacional por meio de políticas 
governamentais e das reivindicações 
dos movimentos sociais nas últimas 
décadas (Caldart, 2004). É pertinente 
ressaltar que ainda são incipientes 
os trabalhos de ensino de química e 
educação no campo que discutem 
a relação da química com a agrope-
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cuária ou agricultura. Dos trabalhos 
publicados, a maior parte deles enfo-
ca temas como educação ambiental. 
Diante disso, estudos e trabalhos 
voltados para o tema alimentos são 
importantes por auxiliar no ensino de 
química em escolas do campo.

Nota

1. Este trabalho foi apresentado 
na seção oral no 8° Simpósio Bra-
sileiro de Educação Química (SIM-
PEQUI) realizado entre 25 e 27 de 
julho de 2010 em Natal (RN).
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Abstract: This article reposts an experience in a field school during the development of a proposal for chemistry education to a third grade class of high school in Escola Estadual Risoleta de Quadros, 
Bagé (RS). The work was based on experimentation in techniques of food processing performed by the students themselves using the school kitchen. Through this work, it can discuss concepts 
such as functions and properties of organic compounds. The proposed work also focused on the aspect of interdisciplinary concepts from other disciplines could be worked out, as subjects of 
biology and biochemistry. It through the methodology as possible to stimulate the learning of chemistry by the approach of these content with the experience of the student’s field.
Keywords: teaching chemistry, field school, education of the field.


