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O presente trabalho € um relato sobre a elaboracio e a realizagdo de uma oficina voltada para licen-
ciandos e professores de biologia e de quimica cujo tema foi alimentos com énfase nas informagdes pre-
sentes nos rétulos de alimentos industrializados. Esse tema possui uma forte relagdo com o cotidiano das
pessoas e com aspectos de cunho social e ambiental. Com base nessa perspectiva, dados sobre a producao
e a demanda mundial de alimentos foram discutidos bem como o conceito de gastronomia sustentavel. A
contextualizagdo de contetidos de quimica e de biologia em situag¢des do cotidiano do aluno e suas relagdes
interdisciplinares na estruturacdo dos curriculos foi apresentada a luz dos PCN e das OCN. Para associar as
informagdes contidas nos rétulos com os conteidos dessas duas disciplinas trabalhados no ensino médio,
foram realizados experimentos e discussdes tedrico-praticas acerca das propriedades a serem verificadas e

dos resultados experimentais obtidos.
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formacao continuada de professores € de fundamental

importancia para a melhoria da qualidade da educa-

¢do, pois o professor exerce um papel fundamental
no cendrio da educacdo formal. Por meio da acdo pedago-
gica, este possui a prerrogativa de desenvolver o processo
de ensino de modo a facilitar a
aprendizagem de seus alunos.
Essa formacdo deve propiciar ao
professor uma oportunidade para
aprimorar seus conhecimentos,
sejam eles especificos de sua
disciplina, pedagdgicos e/ou in-
terdisciplinares. Além disso, tal
formacdo deve conduzir a reflexdo
critica de sua pratica pedagdgica
(Schnetzier, 2002).

O presente trabalho descreve
uma dessas iniciativas, ou seja, a
oferta de uma oficina pedagdgica para professores de quimica
e de biologia. Por abarcar professores de duas disciplinas
distintas, buscou-se imprimir um carater interdisciplinar a
proposta, utilizando-se como tema gerador os alimentos
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Sabendo-se que termos como /ight, diet e
zero, dentre outros, estdo presentes nos
rétulos de muitos alimentos industrializados
e que fazem parte do cotidiano das
pessoas, a ideia ¢ discutir o significado
dessas palavras para caracterizar esse ou
aquele tipo de alimento, sua relacdo com
a salde humana e que conhecimentos
de quimica e de biologia podem ser
trabalhados para a compreensao destes.
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industrializados. Segundo Paulo Freire (2011, p. 134): “a
investigacdo de um tema gerador se realiza por meio de uma
metodologia conscientizadora, que insere ou comega inserir
os homens numa forma critica de pensarem seu mundo”.
Partindo-se de uma visdao mais critica do tema, a questdo
ndo € a de se discutir simples-
mente o que sdo carboidratos sob
a Gtica da quimica e da biologia,
por exemplo. Sabendo-se que
termos como light, diet e zero,
dentre outros, estdo presentes
nos rétulos de muitos alimentos
industrializados e que fazem
parte do cotidiano das pessoas,
a ideia € discutir o significado
dessas palavras para caracterizar
esse ou aquele tipo de alimento,
sua relacdo com a saide humana
e que conhecimentos de quimica e de biologia podem ser
trabalhados para a compreensdo destes. Aliado a um tema
gerador de interesse dos alunos, a teoria da aprendizagem
significativa proposta por David Ausubel consiste num
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enfoque cognitivista/construtivista que oferece uma base
tedrica que da sentido a valorizagdo de elementos do coti-
diano para a construcio de conhecimentos mais elaborados
por parte dos alunos. Segundo essa teoria, os conhecimentos
relevantes prévios dos alunos (subsungores) podem interagir
com novos conhecimentos negociados pelo professor, dando
origem a um novo conhecimento mais rico em significados
(Moreira, 2011). Entendemos que uma abordagem do tema
a partir de informacdes presentes nos rétulos de alimentos
industrializados e largamente veiculadas nos meios de co-
municacio pode contribuir para a aprendizagem significativa
dos conhecimentos escolares. A contextualizacdo do tema
a partir de situagdes do cotidiano representa algo concreto
e reconhecivel por parte dos alunos e remete a reflexdo
acerca de um consumo consciente de alimentos. Aliada a
contextualizacdo, a interdisciplinaridade surge como uma
complexidade natural dos conhecimentos. Abreu e Lopes
(2011) destacam que o didlogo interdisciplinar pode contri-
buir para o entendimento sobre como determinada questao
afeta o individuo na sociedade, pois os conhecimentos se
inter-relacionam e nao devem ser fragmentados ou disso-
ciados da vida real.

Em propostas de formacao
continuada para professores, con-
sideramos ser pertinente discutir
e revisitar documentos oficiais
que apontam caminhos para as
propostas curriculares comprome-
tidas com a formacdo de cidaddos
criticos. As orientacdes de (re)
estruturac@o curricular presentes
nos Parimetros Curriculares
Nacionais (PCN) destacam a importancia da formacao cidada
do aluno como fruto de um ensino contextualizado por meio
de abordagens a partir do cotidiano com o uso da histéria e
da filosofia das ciéncias e com uma visdo interdisciplinar,
transdisciplinar e intercomplementar do curriculo. O do-
cumento reconhece que, para que tais mudancas ocorram
na educacdo, € importante o engajamento dos professores.
No caso dos PCN de quimica, a experimentacao € bastante
enfatizada e deve ser voltada para o entrosamento da teoria
com a prética, considerando o uso de temas sociais relevan-
tes. E preconizada como uma ressignificagio dos contetidos
escolares cuja meta € a melhoria da qualidade da educagao.
Nos PCN de biologia, a experimentacgdo € abordada, porém
com menor énfase (Brasil, 1998).

Ainda que documentos como os PCN e as Orientagdes
Curriculares Nacionais (OCN) tenham sido utilizados como
referenciais nessa proposta de trabalho, o seu entendimen-
to, a aplicabilidade de seus principios e os conhecimentos
necessdrios a estruturacdo curricular sdo passiveis de refle-
x0es e criticas. Uma das criticas aos PCN de quimica € o
hibridismo de concepgdes curriculares apontado por Lopes
(2005), que consiste em tendéncias curriculares ambivalentes
apresentadas no texto. A interdisciplinaridade, a contex-
tualizacdo e o curriculo por habilidades e competéncias
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Os avangos da ciéncia e da tecnologia tém
produzido reflexos em vérios setores de
producao. No caso do setor de alimentos,
este vem se transformando nas Ultimas
décadas com o lancamento de novos
produtos industrializados e embalagens
mais adequadas a sua conservacao.
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sdo principios curriculares que integram o discurso do
documento. Entretanto, as habilidades e as competéncias
sdo estreitamente vinculadas aos conteidos, o que parece
uma contradi¢do quando ha criticas, no mesmo documento,
a formacao conteudista, enciclopédica. Ao longo do texto,
muitas das habilidades e das competéncias ndo apresentam
vinculacgdo efetiva com conceitos quimicos e poderiam ser
aplicadas a outras disciplinas.

Alimentos e saude sdo temas contextuais sugeridos nas
OCN de quimica e de biologia, respectivamente, ¢ podem
ser articulados com os ja existentes na base nacional comum
(Brasil, 2006). Por sua relagao estreita, podem ser trabalha-
dos conjuntamente em propostas interdisciplinares, envol-
vendo conhecimentos das ciéncias naturais, como a quimica
e a biologia, e ciéncias humanas, como histdria e filosofia,
por exemplo. O tema alimentos oferece uma enorme gama
de abordagens e deve ser explorado em toda a riqueza de
aspectos que suscitam. A partir do tema alimentos, € possivel
trabalhar os trés niveis do conhecimento quimico: o tedrico,
o representacional e o fenomenolégico. Esse tltimo, segundo
pesquisadores da area de ensino de quimica, quase sempre €
pouco explorado nas aulas, que se ocupam, na maioria das
vezes, do nivel representacional
(Machado; Mortimer, 2012).

Os avangos da ciéncia e da
tecnologia tém produzido reflexos
em vdrios setores de producdo. No
caso do setor de alimentos, este
vem se transformando nas dltimas
décadas com o lancamento de
novos produtos industrializados
e embalagens mais adequadas
a sua conservagdo. Em relacdo as embalagens, os 6rgaos
reguladores brasileiros, como a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (Anvisa), determinam que as industrias
de alimentos declarem uma série de informagdes nos rotulos.
A partir do ano de 2001, essa agéncia publicou uma resolu-
¢do na qual as informagdes nutricionais devem constar nos
rétulos dos alimentos (Anvisa, 2001). Para o consumidor,
¢ fundamental estar informado e conhecer termos que sdo
cada vez mais valorizados nas propagandas e embalagens
dos alimentos como zero gordura trans, por exemplo. Nesse
sentido, o professor pode exercer um papel mediador entre
o conhecimento cotidiano e o cientifico, decodificando os
significados dessas informacoes a luz do saberes da quimica
e/ou da biologia.

Entretanto, o impasse em trabalhar o curriculo escolar
de forma contextualizada e interdisciplinar € justamente
saber como fazé-lo. Para tanto, os professores necessitam
de oportunidades de formacdo profissional que propiciem a
reflexdo, o debate e a realizagdo de atividades experimentais
que os auxilie no desenvolvimento de uma prética pedagdgi-
ca voltada para a construcdo da cidadania dos alunos.

Com o objetivo de contribuir para a melhoria da qualidade
da educacgdo escolar, nosso grupo de pesquisa elaborou uma
oficina em torno do tema alimentos voltada para a formagdo
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inicial e continuada de professores de quimica e de biologia
com a inten¢ao de fornecer subsidios para o desenvolvimento
de uma prética pedagdgica contextualizada e interdisciplinar
que contribua para a formagao cidada dos alunos.

Metodologia

Perfil dos candidatos

Inicialmente foi realizada a divulgacdo e inscri¢do da
oficina sob o titulo Andlise de alimentos: educag¢do para
um consumo sauddvel, cujo publico-alvo foram os alunos
dos cursos de licenciatura e professores, preferencialmente,
de quimica e biologia. No total, foram doze participantes:
professores da rede publica e privada de ensino (cinco de
quimica/ciéncias e um de biologia/quimica) e seis licen-
ciandos a partir do 6° periodo (cinco de biologia e um de
quimica). Dentre os licenciandos, quatro j4 lecionavam nas
disciplinas de sua formagao.

Preparagdo da oficina

A oficina foi planejada para uma carga hordria de 20 h (de
segunda a sexta feira no periodo da tarde). Para a elaboracio
e execucdo das atividades, contou-se com uma equipe de
quatro professores responsdveis e alunos bolsistas dos cursos
de licenciatura em quimica (trés), licenciatura em filosofia
(um), enfermagem (um), matemdtica (um) e quimica com
atribuigdes tecnoldgicas (um).

A oficina foi planejada de forma a propiciar momentos
de apresentacdo de tOpicos pertinentes ao tema para debate
e experimentacdo — andlise de amostras de alimentos com a
promocao de discussdes tedrico-praticas.

Palestras/debates

Foram organizadas trés palestras: as duas primeiras no
inicio do primeiro dia e a dltima no inicio do quarto dia de
encontro. Na primeira, foram contemplados os aspectos
sociais do tema alimento por meio da apresentacio de dados
sobre o crescimento da populagdo mundial (UN, 2012), a
perda e o desperdicio de um ter¢o dos alimentos produzidos
mundialmente (FAO, 2013) e formas sustentaveis de uso e
producdo de alimentos (Brasil, 2005). Na segunda pales-
tra, o consumo e a saide foram apresentados como temas
transversais presentes nos documentos oficiais da educagao
nacional. Na terceira palestra, foi apresentada a relacdo dieta
versus metabolismo por meio do tépico a glicose no sangue.

Experimentos

Os experimentos foram selecionados utilizando-se como
critério a possibilidade de verificacdo de determinadas ca-
racteristicas de alimentos informadas nos rétulos. Levou-se
ainda em consideracdo a relacdo dessas propriedades com os
conteddos curriculares de quimica e de biologia no ensino
médio.

Para desenvolver a parte experimental do tema, a
oficina foi organizada em dez experimentos: (1 e 2) me-
dida colorimétrica e potenciométrica do pH de alimentos
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industrializados e in natura (Gepeq, 1995; Cecchi, 2003;
Fraceto; Lima, 2003); (3 e 4) andlise de corantes alimenti-
cios por cromatografia em papel e por espectrofotometria de
absorc¢do (Cecchi, 2003); (5, 6 e 7) anélise de leite integral
e desnatado por densidade (Vesconsi et al., 2012), centrifu-
gacdo e por refratometria (Cecchi, 2003; Cavalcanti et al.,
2006); (8) diferenciacdo de produtos light, diet, zero e co-
mum por meio da reacdo de Benedict (Oliveira et al., 2006);
(9) diferenciagao de gorduras saturadas, Z e E (cis e trans) e a
reacdo de halogenag¢ao de alcenos, a nomenclatura de 4cidos
graxos e as gorduras dmega-3 (Solomons, 1996a; 1996b);
(10) observacdo da oxidacgdo de lipidios pela determinacdo
do indice de perdxido (Fernandes et al., 2010).

A partir da definicdo das atividades, foram produzidos
os materiais didaticos a serem utilizados: roteiros das pra-
ticas, apresentacdo em power point € o material para os
experimentos.

Realizagdo da oficina

A oficina foi realizada no Laboratério Diddtico de
Quimica da Universidade Federal do Rio de Janeiro,
LaDQuim. Esse espaco conta com carteiras escolares, pia,
bancada, capela e computador conectado a internet. As
atividades foram executadas segundo o planejamento apre-
sentado no Quadro 1. Durante a execucao dos experimentos,
foram discutidos os aspectos tedrico-praticos. Os resultados
experimentais foram interpretados a luz da teoria envolvida.

Como atividade final, os participantes foram convidados a
fazer uma reflexdo individual respondendo a quatro questoes,
por escrito, sobre o trabalho realizado e suas expectativas
e experiéncias na pratica docente. Foram fornecidas cpias
dos curriculos minimos de quimica e de biologia para o
ensino médio da Secretaria de Estado de Educagdo do Rio
de Janeiro (SEEDUC-RIJ), em que os professores deveriam
observar de que forma poderiam incorporar as atividades
e os conceitos trabalhados na oficina no curriculo escolar.

Resultados e discussao

Na atividade inicial, a palestra seguida do debate, a gas-
tronomia sustentdvel foi apresentada como uma pratica que
se preocupa com a fonte das matérias-primas utilizadas no
preparo das receitas a fim de diminuir os impactos causados
no meio ambiente. A gastronomia sustentavel € um conceito
ainda muito mais amplo e promissor. Atitudes como reciclar
o lixo, o 6leo de cozinha, o cultivo de hortas domésticas,
compostagem e o reaproveitamento de sobras de alimentos
sdo alguns dos atos de cidadania promovidos por ela. Em
seguida, cada participante foi convidado a confeitar um
cupcake e oferta-lo a outro membro do grupo para degusta-
¢do. Essa atividade promoveu o entrosamento inicial entre
as pessoas numa forma de criar empatia e iniciar conversas.

Em seguida, foi realizada uma palestra cuja €nfase foi a
inser¢do de temas relativos ao consumo e a saide no curriculo
escolar e que estdo presentes nos documentos norteadores
da educacdo nacional.
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Quadro 1: Planejamento das atividades a serem realizadas ao longo da oficina Analise de alimentos: educagao para um consumo

saudavel.

horério segunda terca quarta quinta sexta

13-14 h | Palestra/debate: Experimento 2: de- Experimento 3: Palestra/debate: dieta | Experimento 9: iden-
producao e demanda | terminagdo do pH de | cromatografia de e metabolismo — a tificagao de gorduras
mundial de alimentos, | alimentos utilizando o | corantes de bala glicose no sangue saturadas e insatura-
fome e gastronomia | peagametro das pela reagao com
sustentavel oiodo

14-15h | Dindmica de gru- Experimento 2: de- Experimento 4: iden- | Experimento 8: Experimento 10: de-
po: degustacao de terminacéo do pH de | tificagcdo de corantes | anélise de aglcares | terminacéo do indice
cupcakes e receita de | alimentos utilizando o | por espectrofotome- | redutores em alimen- | de peréxido em 6leos
cupcake de casca de | peagametro tria tos light, diet, zero e | vegetais
banana comum
Palestra: Consumo
e salde como tema
transversal nos
DCNEM, PCNEM,

OCNEM e Curriculo
minimo de Quimica
(SEEDUC-RJ)

15-16 h | Experimento 1: de- Discussao dos re- Experimento 5: deter- | Experimento 8: Experimento 10: de-
terminacéo do pH de | sultados: acidos em | minacéo da densida- | andlise de aglcares | terminagéo do indice
alimentos utilizando alimentos e de de amostras de redutores em alimen- | de peroxido em 6leos
extrato vegetal deterioracao de leite tos light, diet, zero e | vegetais

alimentos e mudanca | Experimento 6: deter- | comum Discussao dos resul-
de pH minacao de solidos Discussao dos resul- | tados: isomerismo
sollveis totais por tados: mono e dissa- | Z-E, relagéo entre PF.
refratometria carideos e atividade | de dleos e gorduras e
redutora; significado | o nimero de insatu-
dos conceitos light, racoes e tamanho da
diet e zero cadeia HC; utilizacao
de kit de montagem
de moléculas, pero-
xidacéo lipidica; o
que € dmega-3 e zero
gorduras trans.

16-17 h | Experimento 1: de- Discussao dos re- Experimento 7: sepa- | Atividade desafio: Atividade final: como
terminagdo do pH de | sultados: acidos em | racéo da nata do leite | identificacdo de incorporar os experi-
alimentos utilizando alimentos e deterio- por centrifugagao amostras: agua mine- | mentos/conceitos no
extrato vegetal racao de alimentos e | Discussao dos resul- | ral gasosa, refrigeran- | curriculo

mudanca de pH tados te zero e agua tonica | Entrega dos certifi-
cados

Partindo-se do pressuposto que os participantes pode-
riam atuar em diferentes realidades escolares em termos de
infraestrutura e modalidades de ensino, os experimentos con-
templaram desde aqueles elaborados com materiais de baixo
custo até os executados com o auxilio de equipamentos mais
sofisticados (peagdmetro e espectrofotdmetro). Além disso,
houve uma preocupacdo em nao limitar as possibilidades de
discussdes tedrico-préaticas, oferecendo oportunidades aos
participantes de se defrontarem com técnicas pouco conhe-
cidas por estes e aspectos tedricos mais aprofundados. Além
de alimentos e bebidas industrializados, foram analisados
alguns alimentos in natura como frutas, mel e ovos.
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No primeiro experimento, foi utilizado o extrato aquoso
de repolho roxo para a determinacio colorimétrica do pH
de alimentos, sendo que muitos dos participantes disse-
ram desconhecer tal material como indicador 4cido-base.
Surpreendentemente, muitos conheciam o peagdmetro e o
espectrofotdmetro e ja haviam trabalhado com essas técni-
cas. Isso se deve ao fato de que muitos professores e alunos
de graduacdo tém formagdo técnica anterior ao curso de
graduacdo, tendo, inclusive, atuado profissionalmente como
técnico. A andlise do pH da 4gua mineral gasosa e da 4gua
mineral sem gds trouxe um resultado inusitado: no rétulo,
o valor do pH indicado era de 8,1 e 5,0, respectivamente.
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Na prética, os valores obtidos foram de 5,0 e 7,0 respecti-
vamente, testados pelos dois métodos. A confirmacio foi
feita por um terceiro método, utilizando-se fita de indicador
universal. O confronto com a realidade proporcionada pela
experimentacdo foi compreendido pelo grupo que se mos-
trou bastante surpreso. A experimentacdo nao foi utilizada
para comprovar uma informagdo: ao contrario, contestou a
informacdo apresentada no rétulo.

Quando indagados sobre o conhecimento e a aplicacio
da técnica da cromatografia em papel, a maioria dos partici-
pantes relatou desconhecer tal técnica. No experimento, 0s
corantes de balas foram extraidos com dgua e depois subme-
tidos a separagdo cromatografica. Os principios que regem
o processo de separagdo cromatografica foram discutidos e
o grupo sugeriu outras aplicacdes da técnica em atividades
didaticas como um método de separacdo de misturas. A
andlise espectrofotométrica suscitou discussdes acerca da
relacdo estrutura quimica versus absorcao/emissao de radia-
¢do eletromagnética na faixa do UV-visivel por moléculas
de corantes (Gouveia-Matos, 1999; Prado; Godoy, 2003).

Os experimentos com amostras de leite UHT buscaram
discutir os termos integral, desnatado e semidesnatado. A
auséncia de gordura no leite des-
natado afeta suas caracteristicas
fisico-quimicas, o que foi com-
provado pela densidade maior do
leite desnatado comparada a do
leite integral. A medigdo feita com
o refratdmetro indicou o maior
teor de sélidos no leite integral em
relacdo ao desnatado. Sendo o leite
uma solugao coloidal, a separacdo
da gordura s6 foi possivel por cen-
trifugacdo, em que foi observada
a formagdo de uma camada de
gordura sobrenadante.

Para introduzir as discussdes sobre acticares, metabo-
lismo de carboidratos, satde e os termos light, diet, zero
e comum, foi discutida a relagdo entre o consumo de car-
boidratos e o nivel de glicose no sangue. Entre uma e outra
medic¢do, foram testados alimentos como adogantes, agicar
comum, mel e padrdes de frutose e de sacarose pela reagao
de Benedict para agucares redutores. A discussdo tedrica
foi conduzida sobre o poder redutor de monossacarideos
(aldoses) sobre o fon Cu*™ presente na solucgdo, passando a
Cu*. A hidrdlise alcalina de dissacarideos foi discutida para
justificar o teste positivo da sacarose e da lactose para agu-
cares redutores. Ao final dessas atividades, os participantes
foram desafiados a identificarem trés amostras: 4gua mineral
gasosa, dgua tonica e refrigerante incolor zero, ou seja, trés
amostras de bebidas incolores contendo gds. Cada amostra
foi fornecida em tubos de ensaio identificados pelas letras
A, B e C. Os grupos optaram por utilizar a medida de pH e
o teste de Benedict e conseguiram realizar a identificag@o.
Pela medicdo do pH, conseguiram distinguir a 4gua mineral
gasosa (pH em torno de 5,0) das demais bebidas (pH em
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Os experimentos com amostras de leite
UHT buscaram discutir os termos integral,
desnatado e semidesnatado. A auséncia
de gordura no leite desnatado afeta suas
caracteristicas fisico-quimicas, o que foi
comprovado pela densidade maior do leite
desnatado comparada a do leite integral. A
medicao feita com o refratbmetro indicou
o maior teor de sélidos no leite integral em
relacao ao desnatado.
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torno de 3,0). A dgua tdnica, por apresentar sacarose, deu
resultado positivo no teste de Benedict. A hidrdlise do dissa-
carideo levou a formacgao de acticares redutores. A auséncia
de agucares do refrigerante zero deu resultado negativo no
mesmo teste. Essa atividade sugeriu um modelo de experi-
mentacdo investigativa.

Os experimentos envolvendo lipidios levaram a discus-
sdo sobre o consumo de acidos graxos saturados, acidos
graxos trans (ou E) e doencas cardiovasculares (Martin et
al., 2004; Merg¢on, 2010). A diferenciacio entre gordura
saturada e insaturada presente em alimentos foi evidenciada
pelo teste com solugdo diluida de iodo comercial/solugdo
de amido em gordura hidrogenada e em 6leo de milho e de
girassol. A presenca de ligacdes duplas em 6leos insatura-
dos e poli-insaturados levou ao consumo o iodo molecular
presente em solucdo, o que ndo ocorreu para a gordura
vegetal hidrogenada. Os termos dmega-3 e dmega-6 foram
associados a determinados grupos dcidos graxos contendo
insaturacgdes na cadeia hidrocarbonica (Vianni; Braz-Filho,
1996). Foi apresentada uma evolucdo nas embalagens
como as de latas de sardinha em que, atualmente, consta
a informacdo de que estas contém 6mega-3. Pela com-
paragdo entre as informacodes
apresentadas nas embalagens,
foi possivel perceber o reflexo
da evolucdo do conhecimento
cientifico, sua divulgacdo para
a sociedade e suas implicacdes
mercadoldgicas como a valori-
zagdo de determinados produtos
alimenticios. No caso da sardi-
nha, o dmega-3 sempre esteve
14, mas ndo era uma informagao
valorizada antigamente.

Numa segunda atividade, os
participantes montaram cadeias hidrocarbdnicas contendo
liga¢des duplas de configuracdo E, Z e cadeias saturadas,
utilizando-se 0 modelo molymod®. Alguns professores
relataram o uso de modelos moleculares com materiais
alternativos em sala de aula como bolas de isopor e palitos
de madeira.

A atividade teve como objetivo associar os pontos de
fusdo de acidos graxos a interacdo espacial entre suas mo-
Iéculas (Vianni; Braz-Filho, 1996), considerando-se que,
apesar das possibilidades de conformacdes decorrentes das
rotacdes em torno das ligagdes sigma, os dcidos graxos
saturados adotam uma conformacio estendida em sua ca-
deia hidrocarbdnica, minimizando, dessa forma, a repulsio
estérica entre os grupos metilenos. Por outro lado, essa con-
formacdo intensifica as interagdes de Van der Waals entre as
moléculas dos dcidos graxos saturados, elevando seu ponto
de fusdo. Nas gorduras insaturadas de configuragdo E, o
efeito € semelhante. J4 a configuracdo Z presente nos dcidos
graxos insaturados ndo permite conformacdes estendidas, o
que diminui a interacdo intermolecular. A menor interagdo
entre as moléculas resulta num menor ponto de fusdo e, por
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isso, os dcidos graxos insaturados sdo 6leos a temperatura
ambiente (Solomons, 1996b).

No ultimo experimento, discutiu-se a degradacdo de li-
pidios por acdo do oxigénio do ar e do calor, o que ocasiona
mudancas nas caracteristicas do 6leo, dentre elas, o sabor.
Amostras de 6leos vegetais, antes e depois de serem utilizados
em processo de fritura de alimentos, foram avaliadas quanto ao
indice de perdxido, que € um indicativo do grau de oxidacgdo
do 6leo pela formacao de hidroperdxidos, que oxidam os fons
iodeto em solucdo a iodo molecular. Esse tltimo € titulado
com um agente redutor, o tiossulfato de sédio, em presenga de
amido (Silva et al., 1999). Alguns dos participantes relataram
que nunca haviam realizado uma titulagdo ou que hd muito
tempo ndo tinham contato com a técnica.

Na atividade final, os participantes responderam as
questdes propostas cujas ideias sdo apresentadas de forma
resumida no Quadro 2. Essa atividade gerou reflexdes que
apontaram para uma compreensao por parte do grupo sobre
a proposta da oficina e a incorporacdo da contextualizacio
e da visdo interdisciplinar na prética docente. Uma das pra-
ticas mais mencionadas pelos professores como possivel de
ser realizada na escola foi a medi¢do do pH de alimentos.
Perceberam que € possivel reali-
zar experimentos com materiais
alternativos e de baixo custo.
Entretanto, ndo propuseram de-
talhadamente correlagdes entre
os conteudos curriculares do
curriculo minimo da SEEDUC-
RJ (Rio de Janeiro, 2013) com
as atividades desenvolvidas nas
oficinas. Essa proposicdo era es-
perada nas respostas da questio n°
1. A auséncia de detalhamento nas respostas dessa questio
nos leva a algumas reflexdes: (i) na formulagdo da questao,
esse aspecto pode ndo ter ficado bem evidenciado; (ii) o
tempo necessario para elaborar propostas nao foi suficien-
te; (iii) no desenvolvimento do tema, os conhecimentos
quimicos como separacdo de misturas, densidade, pH,
acidez e basicidade, liga¢des quimicas, fun¢des organicas,
estereoquimica, dentre outros, perpassam todo o curriculo
do ensino médio da disciplina quimica. J4 nas disciplinas
ciéncias e biologia, os conhecimentos que se relacionam
com o tema alimentos e satide sdo mais concentrados em
determinadas séries e bimestres. No curriculo de ciéncias,
0 8 ano trata da nutri¢@o no 2° bimestre e, no curriculo de
biologia, somente no 4° bimestre da 2* série € que se faz
mencdo a promogao da satde individual e coletiva pelo
desenvolvimento de hadbitos sauddveis e de seguranga, ou
seja, as concepcdes curriculares sdo distintas e pautadas nos
PCN e nas OCN. As atividades apresentaram maior plas-
ticidade em se tratando do curriculo de quimica e podem
ser utilizadas em diversas séries e bimestres. Entretanto,
quando se trata dos curriculos de ciéncias e de biologia,
essa articulacdo € mais centrada em determinadas séries
e bimestres.

Quim. nova esc. — Sao Paulo-SP, BR.

A utilizacdo da experimentacao para
compreender a teoria e as caracteristicas
dos alimentos foi percebida como uma
integracdo que pode levar a aprendizagem
significativa dos contelidos escolares,

a interacdo consciente e critica entre
cidadaos e produtos da tecnologia e a
leitura do mundo que nos cerca.
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No entanto, essas diferencas ndo constituem um im-
peditivo ao didlogo interdisciplinar, ao contrério, cada
disciplina pode oferecer diferentes visdes sobre um mesmo
contexto, tornando-o mais enriquecedor. Todavia, ndo se
pode, simplesmente, forcar um didlogo interdisciplinar sem
que se questione a estruturagdo dos curriculos no sentido
de facilitar essa dialogicidade, o que deve ser uma reflexdo
permanente entre educadores, drgdos governamentais e
sociedade em geral.

Os participantes sugeriram outros temas que podem ser
trabalhados com o uso da experimentacio como a determi-
nagdo de cdlcio em amostras de leite e temas relacionados a
energia e a0 meio ambiente que possuem grande énfase nos
curriculos de biologia. Ao se colocarem no lugar de seus alu-
nos, vivenciaram uma aprendizagem contextualizada, cujas
relacdes com o cotidiano tornam os contetidos curriculares
mais relevantes para a formacao cidada e, nesse sentido, a
experimentagdo pode dar novas dimensdes aos conceitos de
pH, light, diet, zero, dmega-3 e 0% gordura trans. Também
admitiram que o trabalho docente precisa do apoio dos ges-
tores escolares. Para tanto, € necessario estabelecer um canal
de didlogo entre os membros da comunidade escolar que leve
a compreensdo de que o uso de
novas metodologias pedagdgicas
pode contribuir para a melhoria
da qualidade da educagdo.

Consideracoes finais

A oferta de cursos voltados a
formacao inicial e continuada de
professores promove uma oportu-
nidade de reflexdo sobre a pratica
pedagdgica e as possibilidades de reestruturacdo curricular
e metodoldgica que levem a melhoria dos processos de en-
sino e de aprendizagem. O tema alimentos oferece muitas
possibilidades de desenvolvimento e abordagem, sendo que,
neste trabalho, optou-se por uma énfase em informacdes
contidas nos rétulos de alimentos industrializados, o que foi
compreendido pelos participantes da oficina como um forte
apelo as situagdes do cotidiano dos alunos. A discussao foi
ampliada para aspectos socioambientais, consumo e sadde.
A utilizag¢do da experimentacdo para compreender a teoria
e as caracteristicas dos alimentos foi percebida como uma
integracdo que pode levar a aprendizagem significativa dos
conteddos escolares, a interagdo consciente e critica entre
cidadaos e produtos da tecnologia e a leitura do mundo que
nos cerca.

A oportunidade de realizar experimentos e refletir teo-
ricamente seus resultados ¢ um exercicio necessdrio aos
docentes. Dessa forma, podem ampliar seus conhecimentos
e colocarem-se no lugar de seus alunos, percebendo como
o mundo pode ser entendido por meio da ciéncia. Outro
aspecto importante € vencer o medo do uso diddtico da
experimentagdo por entender os beneficios trazidos para a
formacao do aluno.

Vol. 38, N° 2, p. 149-156, MAIO 2016



Quadro 2. Questdes propostas aos participantes ao final da oficina e o resumo de suas reflexdes respondidas por escrito.

Com base nas atividades propostas durante a oficina Andlise de alimentos. educacéao para um consumo saudavel, no curriculo
escolar para a disciplina na qual vocé atua como professor ou esté se graduando e na sua experiéncia profissional, responda:

1) De que forma vocé poderia utilizar/adaptar as atividades vivenciadas na oficina em sua pratica pedagogica?

» Trabalhar sob uma otica interdisciplinar entre a biologia/quimica.

* Integrar, por meio de experimentos, a teoria e a pratica.

e Ulilizar metodologias que valorizem o cotidiano do aluno.

» Selecionar os experimentos de acordo com a realidade da escola, desde os mais simples até aqueles que podem ser utilizados
em cursos técnicos.

e Substituir a vidraria de laboratério por materiais alternativos.

* Abordar parte da teoria antes da atividade experimental.

e Ulilizar videos didaticos elaborados pelo professor.

* Aplicacao dos experimentos de medicéo de pH em alimentos e em amostras inorgénicas.

* Realizar alguns dos experimentos em sala de aula convencional.

2) Durante a participagao na oficina, vocé se sentiu inspirado a desenvolver alguma atividade ou experimento (diferente dos pro-
postos) com seus alunos dentro do tema alimentos? Comente.

* Sentiu-se inspirado a buscar novos experimentos com alimentos e motivados a continuar na carreira docente.

* Vislumbrou a possibilidade de analisar o alimento e nao s6 comentar a embalagem.

e Ja havia realizado medicéao de pH com extrato de repolho em alimentos e produtos de limpeza, mas se surpreendeu com o pH
de certos alimentos como o da clara do ovo.

* Achou importante verificar experimentalmente os dados contidos nos rotulos e a discussao sobre alimentos e saude.

* Ainda ndo tem experiéncia em regéncia de turma, mas quer aplicar metodologias que contemplem o uso da experimentacao.

» Deseja realizar um elo entre quimica, satide e meio ambiente, explorar mais o valor nutricional de alimentos.

* Experimentos de determinagéao de calcio em leite, determinacao de acidez em vinagre e teor de iodo em sal de cozinha.

3) Haalgo que gostaria de comentar em relagao a oficina — organizagéo, pertinéncia da tematica escolhida, atividades, acolhimento,
relevancia para a sua formagéao (inicial/continuada) e sugestoes de temas?

* Reconheceu que o professor necessita de formag¢ao continuada e que a oficina foi relevante para a sua formagéao.

e Temas geradores como agua, lixo, energia, dentre outros, contextualizam os contetidos curriculares.

* A oficina evidenciou a interdisciplinaridade entre quimica, biologia, histéria e matematica.

e Os assuntos foram pertinentes e a abordagem muito proveitosa;, as praticas com o leite foram interessantes, mas com forte apelo
técnico.

* Ambiente fisico e pessoal acolhedor, 0 que favoreceu a participagdo nas atividades, abordagem diferenciada sobre alimentos.

e Colocou-se no lugar do aluno, percebendo como é mais interessante aprender utilizando a abordagem do cotidiano.

* Necessita de experimentos com materiais alternativos pela sua realidade escolar.

* Frisou a dtima organizagdo da oficina e sugere experimentos com fotossintese.

4) Pensando como um aluno do ensino médio, o ensino de ciéncias contextualizado pode levar a uma formacéo mais completa,
significativa e que desenvolva o protagonismo social no individuo? Comente.

e O uso de temas geradores ressignifica os contetdos aprendidos pelos alunos.

* Aatualizagao do professor reflete no seu trabalho em sala de aula e na formagéao cidadéa do aluno.

e A experimentacdo promove uma aproximacao do aluno com a ciéncia e do trabalho de cientistas, o que nao é tao efetivo em
aulas puramente expositivas.

* Aadministragao escolar tem que apoiar as novas metodologias que o professor deseja utilizar para promover uma aprendizagem
mais significativa para 0s alunos; néo restringir a educagdo escolar como meramente preparatoria para exames.

* Ao compreender o mundo que o cerca, 0 aluno torna-se mais consciente sob o ponto de vista politico e social.
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Abstract: Food analysis: contextualization and interdisciplinarity in continuing training courses. The present paper is a report about a workshop for Biology
and Chemistry teachers. We focused on the information provided on the labels of processed foods. Food is a subject that has a strong relationship with people’s
daily lives and with issues of social and environmental nature. Based on this perspective we discussed data on food production and global demand as well as
the concept of sustainable gastronomy. The contextualization of the contents of Chemistry and Biology through the student daily situations and their inter-
disciplinary relationships in curriculum structuring was presented in documents such as PCN and OCN. To associate the information provided on the labels
with the contents of Chemistry and Biology introduced in high school, we carried out experiments and theoretical-practical discussions on the properties to be

assessed and the experimental results obtained.
Keywords: labels, consumption, training teachers.
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