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Ola professor (a), esse guia & um
produto educamonal fruto da minha
pesquisa de mestrado, voltado para
professores de Quimica que desejam
trabalhar com o tema Alimentos e
Alimentacao, aqui vocé encontraré
ideias, consideracdes teoricas e
praticas sobre a importancia da
Alimentacao, que direcione seu aluno a
uma Visao critica sobre as escolhas
alimentares, agregando o cientifico ao
cotidiano da forma mais saborosa
possivel!



Esse guia diddatico apresenta encaminhamentos para
auxiliar o professor de Quimica na abordagem de temas que
envolvem a Alimentos e alimentacgdo. A perspectiva pedagdgica
dos temas geradores tem inspiracdo nas ideias de Paulo Freire
(1987) e muitos de seus divulgadores, baseando-se em processos
de acdo e reflexdo, além da valorizagdo do aluno, buscando
privilegiar a realidade social e a mudanca de consciéncia
politica.

Os principios bdasicos dos temas geradores sdo: uma visdo
de totalidade e abrangéncia da realidade; ruptura com o
conhecimento no nivel do senso comum; adotar o didalogo como
sua esséncia; exigir do educador uma postura critica, de
problematizacdo constante, de estar na acdo e de se observar e
se criticar nessa acdo; apontar para a participacdo, discutindo
ho coletivo e exigindo disponibilidade dos educadores.

O guia Quimica na mesa: Alimentos e alimentag¢do tém
inspiracdo nos trés momentos pedagdgicos propostos por
Demétrio Delizoicov, José André Angotti e Marta Maria
Pernambuco. Os momentos pedagdgicos sdo Estudo da realidade,
Organizacdo do conhecimento e Aplicacdo do conhecimento.

Sintetizaremos entdo as caracteristicas desses momentos

pedagdgicos. Quando o professor organiza a tarefa, ouve, mas



também questiona desequilibrando e provocando o aluno a
mergulhar na etapa seguinte, constitui-se como Estudo da
realidade; nesse momento, para dar conta das questdes
levantadas, o professor propOe atividades que permitam sua
conquista, € o momento da Organizacdo do conhecimento;
havendo exploracdo da perspectivas criada, exercicio de
deneralizacdo e ampliacdo dos horizontes anteriormente
estabelecidos, hd de se ter entdo o terceiro momento que é a
Aplicacdo do conhecimento.

Quando esses momentos sdo trabalhados de forma
dialégica em sala de aula podem potencializar o processo de
aprendizagem contribuem, portanto, para o desenvolvimento do
senso critico e superacdo dos niveis de consciéncia do aluno.

O guia Quimica na mesa: Alimentos e alimentagdo- é
dividido em 6 unidades, na unidade 1 o foco sdo os agrotodxicos
utilizados na producdo de alimentos, na unidade 2 analisaremos
a rotulagem dos alimentos, a unidade 3 tem seu foco ha
conservag¢do de alimentos, a unidade 4 tratara sobre
Alimentacgdo sauddvel, na unidade 5 falaremos sobre a Quimica
do paladar e finalizamos na unidade 6 com uma sintese de
metodologias de ensino que podem ser utilizadas para aliar

quimica e alimentacdo.
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Sugestoes para Problematizacado inicial
1. O que vocé entende por agrotoxico?

2. E possivel o cultivar de alimentos sem uso de produtos
Quimicos? Explique.

3. O uso de Agrotdxicos pode gerar algum dano a saude?

Organizagao do conhecimento- entenda melhor!

Praguicidas, pesticidas ou agrotoxicos, séo designagdes utilizadas por ecologistas e
defensores do meio ambiente ou defensivos agricolas termo comumente usada pelas industrias
produtoras- Aqui chamaremos de Agrotéxicos, que sdo substancias quimicas, naturais ou
sintéticas, com finalidade de alterar a composicao da flora ou da fauna para preserva-las das agdes
danosas de determinados seres vivos, como as pragas. '

A grande maioria dos pesticidas tem a capacidade de acumular-se em diversos
organismos, por se transformarem quimicamente e s6 desaparecerem depois de muitos anos, sdo
toxicos a saude humana. De acordo com a
Associagao Brasileira de Saude Coletiva (ABRASCO), 70% dos alimentos in natura consumidos

no pais estao contaminados por Agrotoxicos. Os alimentos que apresentam uma maior quantidade
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de residuos de substancias proibidas e fertilizantes séo pimentéo (92%), morango (63%) e pepino
(57%). A exposigao prolongada aos residuos de agrotdxicos nos alimentos pode desencadear

efeitos agudos e levar a doengas como malformagdes congénitas, disturbios neuroldgicos, cancer.
2-3

Figura 1: Os alimentos mais contaminados por agrotéxicos (adaptada) 2
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Os agrotoxicos podem ser classificados em quatro classes de acordo com os perigos que
eles podem representar para os seres humanos. A classificagao esta de acordo com o resultado
dos testes e estudos feitos em laboratorios, que objetivam estabelecer a dosagem letal 50%
(DL50), que € a quantidade de substancia necessaria para matar 50% dos animais testados nas

condicOes experimentais utilizadas.

Figura 2: classificagdo toxicoldgica dos agrotoxicos?

Classe toxicoldgica e toxicidade DL50(ma/Kg) Faixa colorida
1- Extremamente téxico Maior ou igual a 5 _
2- Altamente toxico Entre 5 e 50 Amarela
3- Medianamente toxico Entre 50 e 500 Azul
4- Pouco toxico Entre 500 e 5000 Verde

Entre os agrotoxicos sintéticos, sdo amplamente utilizados os organoclorados. Como é o
caso do DDT.
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Figura 3: molécula de DDT5
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Mas o Que é DDT?

A nomenclatura oficial do DDT segundo a IUPAC: 1,1,1-tricloro-2,2-di (p-clorofenil) etano, ou

ainda, 1,1" - (2,2,2,-tricloroetilideno)bis(4-clorobenzeno
Nomenclatura Usual: Diclorodifeniltricloetano
Massa molar: 354,49 g/mol

O DDT é um haleto organico composto de atomos de Carbono(C), Hidrogénio (H) e Cloro
(Cl), foi o primeiro pesticida moderno usado em larga escala durante e apds a Segunda Guerra
Mundial para o combate dos mosquitos causadores da malaria e do tifo. O DDT foi sintetizado em
1874, mas apenas em 1939 é que um quimico suico, Paul Muller, descobriu suas propriedades
inseticidas. Essa descoberta rendeu a Muller o prémio Nobel de medicina, em 1948.

O DDT é obtido pela reagao entre o cloral e o clorobenzeno, usando-se o acido sulfdrico
como catalizador. O estado quimico do DDT, em condigcdes de temperatura (0° a 40°C) é sdlido,
é um inseticida barato e altamente eficiente. Apesar de sua eficiéncia, a biéloga norte-americana
Rachel Carson, denunciou em seu livro Primavera Silenciosa que o DDT causava doengas como
o0 cancer e interferia com a vida animal causando por exemplo o aumento de mortalidade dos
passaros. Por este e outros estudos o DDT foi banido na década de 1970 de vérios paises.

O DDT tem seu uso controlado pela Convengdo de Estocolmo sobre os Poluentes
Organicos Persistentes e teve sua fabricagao, importacdo, exportagdo, manutengdo em estoque,

comercializacdo e uso, proibidos no Brasil pela Lei n. 11.936 de 14 de maio de 2009.56

Implicagoes ambientais do uso de agrotoxicos

Alguns agrotéxicos apresentam alto potencial de contaminagéo do lengol freatico devido

terem alta solubilidade, ao mesmo tempo que disponibiliza os nutrientes para as plantas, lhe

10
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fornecem condicbes de serem carreados para as redes de drenagem e lengois freaticos. Com o
passar do tempo, poderdo apresentar niveis de contaminagdo indesejaveis para 0 consumo
humano. Os fertilizantes usados na agricultura contém grandes concentragdes de nitrogénio e
fosforo na forma de nitratos (NO-3) e hidrogeno fosfatos (H2PO- ¢4). Essas substéncias séo
nutrientes e provocam multiplicagdo em excesso das algas, consumindo grandes quantidades de
oxigénio. A falta de oxigénio provoca a morte de animais e plantas, inclusive as prdprias algas, e
a decomposicao de cadaveres aumenta a poluigao.

Um desastre ecoldgico desse tipo ocorreu no Lago Paranoa, em Brasilia. O mau cheiro
provocado pela decomposicao das algas obrigou familias a abandonarem suas casas, situadas
nas margens do lago. Eutrofizacdo é o excesso de nutrientes na agua, o que provoca 0
crescimento exagerado de organismos, como algas. A atividade de produgdo de animais
domésticos (por exemplo, suinocultura) deixa os dejetos armazenados na superficie dos solos. Ao
sofrerem degradagéo (mineralizagéo), geram grandes quantidades de nutrientes, entre eles o

nitrato (NO-3), que pode ser carreado para as redes de drenagem ou lengois freaticos. 7-89

Alimentos organicos e Desenvolvimento sustentavel

A preocupagao com a sustentabilidade faz parte das discussées que envolvem pilares
econdmico, social e ambiental. As praticas ligadas a agricultura foram radicalmente modificadas o
longo do tempo, o que resultou em maior da produtividade, porém com diversos efeitos negativos
como degradacdo e empobrecimento do solo, contaminagdo dos recursos hidricos e danos a
saude entre outros, devido ao uso crescente de insumos quimicos.

Os produtos agricolas organicos podem ser definidos como aqueles em que durante o
processo de produgédo ndo foram utilizadas substéncias quimicas que oferecem riscos para 0 meio
ambiente e para a saude humana, gerando assim, um consumo ecoldgico mais correto e
adequado dos alimentos provenientes da agricultura, os alimentos orgénicos s&o produzidos por
meio de sistemas que ndo utilizam agrotoxicos, tais como inseticidas, herbicidas, fungicidas,
nematicidas, e outros insumos artificiais toxicos, como adubos quimicos altamente sollveis, bem
como, Organismos Geneticamente Modificados (OGM) transgénicos ou radiagdes ionizantes.

E possivel implantar formas alternativas de agricultura sem grandes prejuizos na
produgéo, aumentando desse modo a qualidade de vida de modo que que mantenha os niveis de
produtividade, garantindo alimentagao para a populagéo, sem elevar os niveis de contaminagdo

ambiental nem prejudicar a saide humana. 21

11
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Curiosidades!

De acordo com o Protocolo de Estocolmo, um tratado internacional, foi prevista a eliminacdo de 12 poluentes
organicos persistentes (POPs), que foram chamados de “Doze Sujos”: 1) Aldrin; 2) Clordano; 3) DDT; 4) Dieldrin; 5)
Dioxinas; 6) Eldrin; 7) Furanos; 8) Heptacloro; 9) BHC; 10) Mirex; 11) PCBs (bifenilas policloradas); 12) Toxafeno.

As formulagbes de agrotdxicos sdo constituidas de principios ativos, que é o termo usado para descrever os
compostos responsaveis pela atividade biologica desejada. O mesmo principio ativo pode ser vendido sob diferentes
formulagdes e diversos nomes comerciais, € podemos encontrar produtos com mais de um principio ativo. Dos cerca
de 118 elementos quimicos conhecidos atualmente, 11 podem estar presentes nas formulagdes dos agrotdxicos,
dentre eles: bromo (Br), carbono (C), cloro (Cl), enxofre (S), fosforo (P), hidrogénio (H), nitrogénio (N) e oxigénio (O),
e sao 0s mais frequentemente encontrados, conferindo caracteristicas especificas aos agrotdxicos.4

Aplicacao do conhecimento
Pontos para discussao
1. Quais as principais consequéncias do uso de agrotdxicos?

2. O que é solubilidade e por que fertilizantes de alta solubilidade
podem contaminar o lenco fredtico?

3. No que se baseia a Agricultura orgdnica? Quais seus beneficios?

Questoes

1)  ENEM- A produgéo mundial de alimentos poderia se reduzir a 40% da atual sem a aplicagao de controle
sobre as pragas agricolas. Por outro lado, o uso frequente dos agrotdxicos pode causar contaminagéo
em solos, aguas superficiais e subterraneas, atmosfera e alimentos. Os biopesticidas, tais como a
piretrina e a coronopilina, tém sido uma alternativa na diminui¢cdo dos prejuizos econémicos, sociais e

ambientais gerados pelos agrotdxicos.

12
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Coronopilina

0.,
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(@)

Piretrina

Identifique as fungdes orgénicas presentes simultaneamente nas estruturas dos dois biopesticidas

apresentados:

a) Eter e éster.

b) Cetona e éster.

¢) Alcool e cetona.

d) Aldeido e cetona.

e) Eter e acido carboxilico

Resolugao:

alcool
H

..-||I\O

)

cetona

13
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2) (MACKENZIE-SP) - O solo agricola, que tem uma profundidade em torno de 40 cm, é constituido por
uma mistura complexa de minerais e matéria organica. Sabe-se hoje dos beneficios dos macronutrientes
— nitrogénio, fosforo, potassio, magnésio, calcio e enxofre, no desenvolvimento dos vegetais. Entretanto,
0 uso excessivo e inadequado de fertilizantes, contendo principalmente nitratos, nitritos e hidrogenofosfatos
pode destruir toda a vida do sistema aquatico. Sendo muito soluveis, esses ions alcangam as aguas dos
rios, lagos e represas, provocando a multiplicagéo acelerada de algas, que acabam por sufocar e matar as
aguas. Esse fendbmeno é chamado de eutrofizagéo. A respeito do fendmeno conhecido por eutrofizagéo,

fazem-se as afirmagdes:

l. A presenca em excesso de certos anions nas aguas de rios, represas e lagos acelera a
multiplicagéo de algas.
Il. Algas em excesso podem formar um “tapete” que isola a agua de represas e rios do oxigénio do
ar.
[l A deficiéncia de oxigénio dissolvido na agua causa a morte de plantas aquaticas e peixes.
V. A decomposicdo do residuo das algas mortas, por micro-organismos aerébios, leva a um
aumento da concentragdo de gas oxigénio dissolvido na agua.
Das afirmagdes feitas, estdo corretas
a)l, I, llleIV.
b) I, I e Ill, somente.
c) l e ll, somente.
d) Il e lll, somente.
)

e) l e IV, somente.

Resolugao:
) Correta — De acordo com o texto, os ions sollveis alcangam as aguas dos rios, provocando a multiplicagéo

acelerada de algas.
1) Correta — De acordo com o texto, a multiplicagao acelerada das algas sufoca e mata as aguas.
1) Correta — A multiplicagéo acelerada das algas consome o oxigénio. A demanda bioquimica de oxigénio

(DBO) cresce, causando a morte dos peixes € das plantas aquaticas.

14
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IV) Incorreta — A decomposigdo do residuo das algas mortas, por micro-organismos, também consome o 02

dissolvido na agua. Resposta: B

3) ENEM - Uma regiéo industrial langa ao ar gases como o diéxido de enxofre e dxidos de nitro génio,

causadores da chuva acida. A figura mostra a disperséo desses gases poluentes.

Considerando o ciclo da agua e a dispersao dos gases, analise as seguintes possibilidades:

As aguas de escoamento superficial e de precipitagdo que atingem o manancial poderiam
causar aumento de acidez da dgua do manancial e provocar a morte de peixes.

A precipitacdo na regido rural poderia causar aumento de acidez do solo e exigir
procedimentos corretivos, como a calagem.

A precipitacdo na regido rural, embora &cida, nao afetaria 0 ecossistema, pois a transpiragéo
dos vegetais neutralizaria o excesso de acido.

Dessas possibilidades,

a) pode ocorrer apenas a |.

b) pode ocorrer apenas a |l.

)

)
c) podem ocorrer tanto a | quanto a Il.
d) podem ocorrer tanto a | quanto a lll.
)

e) podem ocorrer tanto a Il quanto a ll.
Resolugao: A possibilidade Ill esté incorreta porque a chuva acida afeta o ecossistema rural,

reduzindo o pH do solo. A transpiragdo dos vegetais € a eliminagdo de agua no estado de

vapor e, consequentemente, nao neutraliza o excesso de acido. Resposta: C

15
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Propostas de atividades
Proposta 1

- Iniciar a abordagem sobre Agrotoxicos com a leitura de uma meteria local da sua regido ou texto cientifico

que envolva o uso de agrotdxicos.

Sugestdes: http://periodicos.unifil.br/index.php/Revistateste/article/view/1482/1734- Uso De Agrotoxicos e destino

das embalagens no municipio de Xapuri - Acre

https://g1.globo.com/ac/acre/noticia/2021/06/01/pf-cumpre-mandados-no-ac-em-operacao-que-apura-
pulverizacao-aerea-de-agrotoxicos-proximo-a-resex.ghtml- No Acre Operagéo que apura pulverizago aérea de

agrotoxicos proximo a Resex

- Promover discussao em “pequenos grupos”. Cada grupo anotara a sintese das conclusdes sobre o texto,

para posterior apresentacao para o “grande grupo” (toda turma)

- O professor pode usar perguntas como a “problematizac&o inicial” e ir mediando e direcionando para a

organizagao do conhecimento.

- A aplicagdo do conhecimento pode ser feita através de uma resolugéo compartilhada de questdes. Cada
pequeno grupo pode debater entre si qual a resolugéo correta e apresentar posteriormente para o restante

da turma.

Proposta 2

Apresentacéo do Filme: O veneno esta na mesa (49min: 23seg) do cineasta Silvio Tendler, que
alerta sobre os problemas causados aos trabalhadores, a populagdo e ao meio ambiente pelo uso

indiscriminado de agrotdxicos no pais.
Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=8RVAgD44AGg

Apos assistir ao filme o professor pode organizar uma discussao que tem por objetivo realizar uma
sondagem do perfil do aluno. Para tanto sera utilizado os seguintes questionamentos: - O que vocé pensa
sobre agrotoxicos? - Essas substancias devem ou n&o ser utilizadas na agricultura? - Em casa, pergunte
para seus familiares, amigos ou vizinhos se observaram alguma alteragcdo na atividade agricola de

antigamente com a atual e traga os dados para que sejam socializados e discutidos em sala de aula.'®

16
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Contetdos da disciplina de Quimica que podem ser trabalhados dentro da tematica.

e Substancias e misturas

e Tabela periddica

o Nogdes de Quimica ambiental
e Fungdes Quimicas

e Solugdes

e Estudo do carbono

e Equilibrio Quimico

e Acido e Base

Indicages de trabalhos que podem servir de auxilio

CAVALCANTI, Jaciane. A. et.al. Agrotoxicos: Uma Tematica para o Ensino de Quimica. Quimica nova na escola. Vol. 32.n°1, 2010.

BRAIBANTE, Mara E. F; ZAPPE, Janessa A. A Quimica dos Agrotoxicos. Vol. 34, N° 1, p. 10-15, FEVEREIRO 2012.
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Sugestoes para Problematizacado inicial
1. Qual a fung¢do de um rétulo alimentar?

2.Quais elementos Quimicos vocé conhece que estdo presentes
em rotulos?

3. Quais alimentos possuem rotulos?

4. Existe alguns termos presente nos rotulos que vocé ndo
entende? Consegue lembrar de algum?

Organizagao do conhecimento- entenda melhor!

O Rétulo é caracterizado por toda inscrigao, legenda, imagem ou toda matéria descritiva
ou até mesmo gréfica que esteja estampada em uma embalagem alimentar. Portanto € comum
vermos diferentes tipos de rétulos, porém existem algumas informagdes que séo obrigatorias para

que o consumidor saiba de fato que esta sendo consumido.

18
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Precisamos estar sempre atentos a rotulagem pois muitas vezes alguns alimentos apresentam
nos rotulos informagdes que podem induzir o consumo com informagdes equivocadas quanto a

verdadeira natureza do elemento. Como por exemplo:

o Destacar a presenga ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou proprios dos
alimentos;

e Realcar qualidades que possam induzir ao engano com relagao a propriedades medicinais
e terapéuticas dos alimentos;

e Aconselhar o seu consumo como estimulante, para melhorar a salde, a fim de evitar

doengas ou como agao curativa.'

Observe o rotulo de um 6leo de coco abaixo:

Zero gorduras e
trans

Produto
vegano

Sem
glutén

Ser vegano, sem gluten e possuir zero gorduras trans € uma caracteristica comum a todos
6leos de coco, por ser uma caracteristica intrinseca do produto. Esses recursos podem induzir um

status de superioridade, o que pode gerar também um maior custo.

Temos atualmente duas leis que regulamentam e norteiam a rotulagem no brasil séo ela
a RDC n° 360/2003 e a mais recente que é a RDC n° 429/2020, a RDC de 2020 preconiza um
novo tipo de rotulagem, a rotulagem frontal, isso significa que, a um curto médio prazo as

rotulagens terdo novas caracteristicas.34.5
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Observe as principais mudancas:

Figura 4: Rotulagem atual x Nova Rotulagem

INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdo 30 9 (34 de xicara de cha) Porgdes por embalagem: 000 porgbes
Quantidade por porgio %VD() D Porgdo: 000 g (medida caseira
Valor energético 110 keal 4 100 g | 000 g [ % VD"
Carboldratos 279 7 Valor energético (kcal)
Proteinas 19 2 Carboidratos totais (g) u
Gorduras totais 09 ] Agucares totais (g)
Gorduras saturadas Og 0 B Agucares adicionados (g)
Gorduras trans 0g . Proteinas (g)
Fibra alimentar 19 3 Gorduras totais (q)
Sodio 200 mg 8 Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)
*)% mmwu“g“”bm“ uma deta oe Fibra alimentar (g)
podem ser maiores ou mencres dopendendo Sédio (mg)
“ SUsS m m. ‘Porcontunl de vaslores ddros frmecdos pels porlo

Figura 5: Detalhamento da nova rotulagem

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 000 porgdes
Porc¢ao: 000 g (medida caseira

Melhoria da legibilidade das

informagdes nutricionais

® Inclusdo de declaragdo do numero
de porgdes por embalagem

® Redugdo da variabilidade no
tamanho das por¢oes

® Revisdo das regras sobre
embalagens individuais

e Atualizagdo dos valores de
» referéncia para calculo do

100 g )000 g f4vD* )
Valor energético (kcal
Inclusdo de novos 9 { )
3 a2 Carboidratos totais (g)
nutrientes de relevancia |
7 A Agucares totais (g) |
para salude na lista de - |
4 2o Agucares adicionados (g), |
declaragdo obrigatéria - —
Proteinas (g)
Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Inclusdo da declaragdo dos Gorduras trans (g)
valores nutricionais por 100 g | Fibra alimentar (g)
ou ml do alimento, para Sédio (mg)
permitlr comparagbes "Percontual de valores didrios fornecados pela porgho

Vamos analisar os itens que compdem um rétulo
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Figura 6: Rétulo alimentar

INFORMAGAO NUTRICIONAL
1| Porgao 30 g (34 de xicara de chd)

Quantidade por porco % VD)
Valor energético 110 keal 4
Carboidratos 279 7
Proteinas 2 193 2
Gorduras totais 09 0
Gorduras saturadas 0g ]
Gorduras trans 0g .
Fibra alimentar 19 3
Sédio 200 mg 8

(*) % Vakres Didrios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8400 k). Seus valores ddrios
5 podem ser makores ou mencres dopondendo
de suUssS NOCeSSIdAdos enerpitcas

1- Porgdo: é a quantidade média do alimento usualmente consumida, expressa em gramas
e medida caseira. Os valores expressos no restante da tabela sdo referentes a essa
porcéo, ndo a todo alimento contido na embalagem.

2- Nutrientes: que devem necessariamente constar no rétulo, na nova rotulagem, além
destes, aparecera as quantidades de agucar (dissacarideos) do proprio alimento e o
acucar que foi adicionado.

3- Quantidade em gramas de nutrientes, esses valores possuem uma tolerancia de 20% para
mais ou para menos.

4 e 5- Valores Diarios (VD)- os valores de referéncia sdo: Valor energético — 2000kcal / 8.400kJ
Carboidratos — 300g Proteinas — 75g Gorduras Totais — 559 Gorduras Saturadas — 22g Fibra
Alimentar — 259 Sédio — 2400mg n&do ha valor diério para as gorduras trans. Com base nesses

valores é calculada a % que consta no rétulo. '3

O valor energético declarado é calculado com base nos seguintes fatores de conversao:
carboidratos — 4 kcal/g ou 16,72 kj/g;

proteinas — 4 kcal/g ou 16,72 kj/g;

gorduras — 9 kcal/g ou 37,62 kj/g;

alcool (etanol) — 7 kcallg ou 29,26 kj/g;

Ou seja, 0 que contribui com as Kcal sdo 0s macronutrientes e o &lcool (caso o alimento contenha).
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Figura 7: Rétulo com especificagao dos Ingredientes.

Porgao de 30g (1 xicara de cha)

Quantidade por porgio %VD(*)
Valor Energético 108kcal=454k) 5 Farinha de trigo integral, farinha de trigo

= 2 enriquecida com ferro e acido folico, agucar
Carbgdralos 09 7 mascavo, quinoa vermelha, amaranto, gordura
Proteinas 389 5 de palma, sal com teor reduzido de sodio,
Gorduras Totais 1,59 3 fermento biolégico seco, glaten, emulsificante
Gorduras Saturadas 0,59 2 lecitina de soja, conservante propionato de cdicio
GordurasTrans 00g ™ e melhorador de farinha dcido ascorbico.

- CONTEM GLUTEN.

Fibra Alimentar 249 10
Sodio 114mg 5 ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS,

DERIVADOS DE TRIGO E SOJA. PODE CONTER

(*) % Valores Didrios com base em uma dieta
AMENDOIM.

de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores didrios
podem ser maiores ou menores, dependendo
de suas necessidades energéticas.

(**) VD ndo estabelecido.

Sobre os ingredientes, eles aparecem organizados conforme as quantidades no alimento,
portanto, se analisarmos o rétulo acima veremos que o ingrediente em maior quantidade a “Farinha
de trigo integral” e em menor quantidade tem-se “melhorador de farinha &cido ascérbico”.

Os principais alergénicos alimentares sao identificados logo abaixo da lista de
ingredientes, sempre em letras maitsculas ou em negrito, além de também conter a identificagdo
sobre “CONTEM GLUTEN” ou ‘NAO CONTEM GLUTEN’ essa especificagdo sobre o gliten é

destinada a informar os Celiacos (pessoas intolerantes ao gluten).

Aplicacdo do conhecimento
Pontos para discussado
1. Os valores expressos nhos rotulos sdo exatos?

2. Por que pessoas com alguma doenca ndo devem se basear

nhos valores de referéncia (VD) usados em rotulos?

Questoes

1) Suponha que vocé trabalha no laboratério de controle de qualidade de uma fabrica de

produtos alimenticios e recebe o rétulo abaixo. Analise-0 e responda ao que se pede.
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Informagdo nutricional (por¢do200ml)

Quantidade por porgao % VD
\alor energético 120kcal=540Kj 6
Carboidratos 9,59 3
Proteinas 6,59 g
Gorduras totais 6,0g 11
Gorduras Trans Og e
Fibra Alimentar Og 0
Sddio 93mg 4
Calcio 246mg 25

*%Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000kcal, ou 8.400kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

**V/D néo estabelecido.

Rétulo de um alimento. As informagdes disponiveis no rétulo do alimento permitem classifica-
lo como:

a) uma mistura homogénea, pois quando analisado através de um ultramicroscépio éptico ndo
sdo observadas interfaces no sistema.

b) uma mistura, pois no rotulo sdo listados diferentes tipos de materiais que compdem o
sistema e nao ha outra informagao disponivel.

c) um sistema homogéneo, pois quando analisado através de um ultramicroscopio 6ptico néo
sao observadas interfaces no sistema.

d) uma substéncia, pois apresenta apenas um tipo de componente.

e) um sistema heterogéneo, pois apresenta interfaces visiveis a olho nu.

Resposta: A Unica informagéo disponivel que esse material é formado por varias substancias

quimicas, portanto, € uma mistura. Resposta: B.
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2) Observe o rétulo abaixo e responda:

( Porgao de 30g (1 xicara de cha)

Quantidade por porgao %VDW redier

Valor Energético 108kcal=454k) 5 Farinha de trigo integral, farinha de trigo

= 2 enriquecida com ferro e acido fdlico, agucar
Carbc?ldratos Og 7 mascavo, quinoa vermelha, amaranto, gordura
Proteinas 389 5 de palma, sal com teor reduzido de sédio,
Gorduras Totais 1,59 3 fermento bioldgico seco, gltiten, emulsificante
Gorduras Saturadas 0,59 2 lecitina de soja, conservante propionato de cdlcio
Gorduras Trans 0,09 =y e melhorador de farinha acido ascérbico.
4 CONTEM GLUTEN.

Fibra Alimentar 249 10

| Sodio 114mg 5 ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS,

(*) % Valores Diarios com base em uma dieta E;‘xg%or; DETRIGO E SOJA. PODE CONTER
de 2000 kcal ou 8400 k). Seus valores diarios Ll

podem ser maiores ou menores, dependendo

de suas necessidades energéticas.

(**) VD ndo estabelecido.
\y\ /

a) Os valores de fibra alimentar correspondem a 2,4% de uma dieta de 2000kcal

b) Uma porgéo de 30g desse alimento fornece 458 Kcal

c) Alérgicos ao gluten podem consumir esse alimento

d) Intolerantes a lactose devem consumir esse alimento pois € rico em calcio

e) O ingrediente em maior quantidade nesse alimento é a “Farinha de trigo integral”

Resposta: os ingredientes séo escritos ordenados de acordo com a quantidade deste
presente no produto, como a “farinha de trigo integral” é o primeiro ingrediente isso

significa que estd em maior quantidade. Resposta E.

3) Analise o rétulo abaixo, pesquise e responda:

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcdo 30 g (V4 de xicara de chd)

Quantidade por porcio % VD (")
Valor energético 110 keal 4
Carboldratos 279 7
Proteinas 19 2
Gorduras totais 0Og ]
Gorduras saturadas 0g ]
Gorduras trans 0g .
Fibra alimentar 19 3
Sédio 200 mg 8

(") % Vakres Didrios com base em uma dieta de
2.000 keal ou 8400 k). Seus valores Ganos
podem ser makres ou menores dependendo
de suss necessidades energéticas.
a) Qual a quantidade de energia fornecida por esse alimento? Calcule e confira se a informagao

esta correta.
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b) Quais os valores diarios recomendados para o consumo de Sodio? A porgdo do alimento

representado no rétulo pode ser consumido por uma pessoa que tem hipertensao?
c) Quais atomos formam as proteinas?
d) Qual a localizagéo do sédio na tabela periodica?

e) 110Kcal correspondem a quantos K|, calcule.

Respostas:

a) A quantidade de energia fornecida é de 110 quilocalorias, se calcularmos 0s macronutrientes

presentes, veremos que:

27g de Carboidratos x 4kcal/g=108Kcal
1g de Proteina x 4kcal/g= 4kcal

Total de calorias: 112Kcal

No rétulo a quantidade expressa € de 110, apesar ndo mostrar a quantidade exata, a legislagéo
permite uma variagao de até 20%. Ou seja, a informagéo esta incorreta, mas o rétulo atende as

normas da legislagao.

b) Os valores de referéncia para o consumo de Sédio € 2400mg ou 2,4 g, o rétulo informa que 30g
desse alimento possui 200 mg de sddio o que corresponde a 8% do valor de referéncia. Esses
valores s&o referéncia para um individuo saudavel, portanto, o aluno tera que pesquisar sobre o

quanto de sddio pode ser consumido por uma pessoa hipertensa.

c¢) As proteinas sdo formadas por uma unidade basica denomina aminoacidos, formada por
Hidrogénio, Carbono (alfa- com quatro ligantes diferentes), Oxigénio e Nitrogénio, o que diferencia

uma proteina de outra é a estrutura do grupamento R.

NH, OH
L LTy
R—C—C
TR
H O

d) O Sodio é um elemento localizado no Grupo dos metais alcalinos (grupo 1) no 3° periodo.
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e) Os alimentos s&o combustiveis para nosso organismo, a energia liberada por eles é expressa
em calorias. Esse valor calorico dos alimentos pode ainda ser expresso em joules (J) ou kJ (1000

joules), ou ainda:
1Cal=4,18J
1Kcal = 4,18 kJ

Portanto 110 Kcal x4,18= 459,8K|

Propostas de atividades
Proposta 1

- O professor pode pedir para que os alunos tragam rétulos de alimentos variados para os alunos

fazerem uma analise em sala de aula, e identificar:

- Ingrediente em maior quantidade.

- Valor energético

- Quantidade de gordura trans

- Tem alguma vitamina ou mineral expresso no rétulo, Quais?

- Existem conservantes no rétulo do alimento analisado? Quais, quais as

propriedades quimicas dele.

- Apos essas analises o professor pode iniciar € mediar uma discusséo sobre os resultados
obtidos.

Proposta 2

- O professor pode utilizar o trecho apresentado sobre gorduras trans, para discutir sobre os

questionamentos feitos por Robert Wolke.

[.]
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GORDURAS “TRANS” TRADUZIDAS

o &

L-'.\.\u ([llt.‘)lt}(l t/L' gm'z/uru.s trans me LIL'I'.\'(I u)l{/iuu. [,i recentemente que os (}/L’U,\ /li(]l'l)gL’lltl&[().\, parc iulllu’lllu.' /”‘(II'U"\’L'II(M/(}.\

e fracionados sdo considerados gorduras trans. Comprei entdo uma caixa de margarina que, na embalagem, dizia nido

conter gorduras trans. Contudo, numa inspegao mais meticulosa do rotulo, vi que continha éleo fracionado. Entéo... Aqui
S vao minhas perguntas: dleos fracionados sao considerados gorduras trans? Qual a diferenga entre oleo fracionado e dleo
hidrogenado? E o que aquele “parcialmente” acrescenta a mistura?

y

Os écidos gordurosos trans (vou chamd-los de “gorduras trans” daqui por diante) ndo ocorrem naturalmente, exceto em
pequenas quantidades em algumas plantas, como romd, repolho e ervilhas, ¢ constituem entre 3 ¢ 5% dos dcidos graxos
y presentes na carne ¢ no leite dos ruminantes: vacas, ovelhas ¢ cabras. Eles sdo criados em quantidades muito maiores durante
a hidrogenacdo artificial dos 6leos vegetais para tornd-los mais encorpados, ¢ com mais frequéncia para converter o 6leo
liquido de soja em margarinas mais ficeis de espalhar no pdo. Na verdade, as gorduras trans estio em todos os alimentos que
dizem “6leo vegetal parcialmente hidrogenado™ (dando ou ndo o nome de um vegetal especifico) na lista de ingredientes do
rotulo. Como vocé pode deduzr, cada uma das prateleiras de sua loja de conveniéncia local esta repleta de gorduras trans.

Por compreender que a digestdo das gorduras trans requer um bocado de quimica, destaquei esta informagdo em
“Moléculas enroscadas™ na p.131. Vocé pode considera-la aquilo que os compéndios chamam de “Leituras complementares”,
aquelas que em geral ninguém 1. Mas, leia ou ndo, a decisdo ¢ sua.

Com ou sem a rotulagem exigida, obrigatoria, compulséria ¢ determinada pela Fpa, como ¢ possivel saber onde todas as
gorduras trans estdo escondidas? Vocé ndo vai gostar de ouvir isso, mas as gorduras parcialmente hidrogenadas carregam sua
carga de gorduras trans oculta em praticamente tudo o que vocé adora comer: margarina, bolos ¢ biscoitos industrializados,
roscas fritas, batatas fritas empacotadas, bolachas cream-crackers, pipoca, cremes ndo licticos, coberturas para sorvete ja
prontas, misturas para molhos, misturas para bolo, pizzas ¢ batatas fritas congeladas, croquetes e todos os pratos que vém
prontos para fritar.

Restaurantes que apregoam s usar “6leo vegetal puro” ndo lhe dirdo que esse 6leo pode conter até 40% de gorduras trans.
Dé uma espiada na cozinha deles ¢ vocé vai ver que, antes de derreter, o 6leo foi entregue como um pacote semissolido. Esta ¢
a prova de que foi hidrogenado — teve o gis hidrogénio forgado para dentro dele sob alta temperatura e pressdo. (A menos que
o pacote de gordura seja banha, o que ¢ outra historia.) Para tornar as coisas ainda piores, as gorduras trans se formam em
pequenas quantidades sob a alta temperatura da fritura, portanto vocé mesmo pode estar produzindo-as em casa.

Existe, entretanto, um raio de esperanga. A quantidade de gorduras trans formada na hidrogenizagdo dos 6leos depende da
temperatura, da pressdo do gas hidrogénio, da duragdo da exposi¢do ¢ de muitos outros fatores. Agora que a pressdo estd
sobre as agéncias federais, vocé pode apostar seu bolinho pronto para servir que os fabricantes de alimentos empacotados
estio quebrando a cabega para encontrar maneiras de atingir as caracteristicas fisicas desejadas em suas gorduras com o

> . minimo de produgdo de gorduras trans. Eles querem ganhar o direito de pér a frase cobigada “ndo contém dcidos gordurosos
\lrans" ou “sem gorduras trans” em seus rotulos.

Trecho retirado do livro: O que Einstein disse ao seu cozinheiro. Vol. 2. Por Robert L. Wolke.
p.6

Contetdos da disciplina de Quimica que podem ser trabalhados dentro da tematica.

e Substancias puras e misturas

e Termoquimica

e  Funcgdes organicas
o Tabela periddica

e Isomeria

Indicacoes de trabalhos que podem servir de auxilio
1. PORTO, Cleoman S. Ensino de quimica e educacao alimentar: um texto de apoio ao professor de quimica sobre rétulo

e rotulagem de embalagens de alimentos. Dissertagdo. Programa de pds-graduagdo em ensino de ciéncias mestrado
profissional em ensino de ciéncias. Brasilia, 2013.
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2. CHASSOT, Attico.; VENQUIARUTO, Luciana. D.; DALLAGO, Rogério. M. De Olho nos Rétulos: Compreendendo a Unidade
Caloria. Quimica Nova na Escola, n. 21, 2005, p.10-13.

3. MACEDO, Aline p. Rétulos de alimentos para o ensino de bioquimica: proposta de ensino para professores de quimica
e de biologia da educagao basica. Dissertagdo. Programa de Pés-Graduagdo em Ensino de Ciéncias e Matematica, da
Universidade Federal de Uberlandia. Uberlandia, 2017.
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Sugestoes para Problematizacao inicial

1. O que vocé, seus amigos ou sua familia fazem em casa para
conservar os alimentos por mais tempo?

2. O que faz os alimentos estragarem?

3. Por que serd que alguns alimentos estragam mais rapido que

outros?

Organizagao do conhecimento- entenda melhor!

Os métodos de conservar alimentos ndo é algo novo, historicamente o homem pré-
historico, com a descoberta do fogo, criou processo de defumacao, depois ele aprendeu a usar o
sal na conservagao das carnes, condimentos para realgar os sabores, entres outras formas de
conservar os alimentos nos dias de fartura, para sobreviver aos dias de escassez."

Os processos de conservagdo baseiam-se na destruicdo total ou parcial de
microrganismos capazes de alterar o alimento, ou na modificagdo de um ou mais fatores que s&o
essenciais, de modo que o alimento ndo se torne favoravel ao desenvolvimento de
microrganismos, como por exemplo: pH, Atividade de agua (Aa), potencial de oxirredugao (Eh),

conteldo de nutrientes, constituintes
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antimicrobianos, estruturas biolégicas, microbiota do alimento, temperatura e umidade
relativa.'2

O potencial hidrogeniénico(pH) permite classificar os alimentos com sua acidez em:
Pouco acidos-pH acima de 4,5

Acidos- pH entre 4,0 € 4,5

Muito &cidos pH abaixo de 4,0

Quanto mais &cido for o alimento mais dificil serd a multiplicagdo de microrganismos no mesmo,
uma vez que estes preferem um ambiente de pH proximo a neutralidade, ou seja, quanto mais
proximo de 7,0 mais sujeito estara a multiplicagdo microbiana. Nos alimentos com pH < 4,0 o

desenvolvimento microbiano fica quase que restrito exclusivamente a bolores e leveduras.'3

Confira o pH de alguns alimentos

Figura 8: pH dos alimentos (adaptada). 3

) Leite 63065
7

Manteiga \/" 6,1a64

_? o Queijos 49a59

h

Carne crua 51a6,2

Frango 62064

Presunto 59a6,1

6,606,8

42a73
1.8a6,7
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Curiosidades!

Determinados alimentos s&o mais resistentes a mudanga de pH que outros, s&o os chamados alimentos
tamponados. As carnes, por exemplo, apresentam maior capacidade tamponada que as verduras e hortaligas. 3

A &gua presente nos alimentos também é um ponto fundamental quando falamos em
conservagao. O parametro que mede a disponibilidade de &gua em um alimento é denomina Aa.
Formas de agua nos alimentos:

Agua livre ou agua disponivel: & basicamente a 4gua presente nos poros ou espagos irregulares
dos alimentos, essa é a &gua que congela, que serve como solvente e dispersante de substancias

quimicas e possibilita o crescimento de microrganismos e ocorréncia de rea¢des Quimicas.

Agua absorvida: estd ligada as moléculas superficiais dos alimentos por interacdes
intermoleculares como Forgas de Van der Waals e ligagdes de hidrogénio.

Agua ligada ou de Hidratagao: Esta fortemente ligada ao substrato do alimento, é mais dificil de
ser eliminada. Nao funciona com solvente, néo possibilita a ocorréncia de reagdes Quimicas nem

0 crescimento de microrganismos.*

31



b dECL JEQ L <

Figura 9: formas de agua encontrada nos alimentos*

Agua livre

_— L L superficie

O potencial de oxirredugao (Eh) mede a capacidade de um sistema em trocar elétrons
entre substancias quimicas que se tornam oxidadas ou reduzidas, conforme o potencial, € nos
alimentos ndo é diferente, nos alimentos os microrganismos aerébicos (maioria de bolores,
leveduras e bactérias) requerem Eh positivo para a multiplicagéo, enquanto os microrganismos
anaerobicos requerem valores baixos de Eh.

Nos alimentos alguns fatores podem interferir no Eh como 0 armazenamento e até mesmo
o0 processamento. Veja s, alimentos frescos como os de origem vegetal normalmente possuem
Eh entre +300 e +400 mV, sendo deteriorados por bactérias e bolores aerdbios. Carnes
normalmente apresentam potencial negativo (-200 mV), porém ao serem moidas, esse potencial
pode chegar a +200 mV, portanto, o processo de moagem favorece a deterioragdo.?>

Figura 10: Eh de alguns Alimentos3

Alimentos Eh
Leite +200 a +400
Queijo Cheddar +300a -100
Queijo Suigo -50 a -200
Carne in natura -60 a -150
Suco de Uva +409
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O contetdo de nutrientes sdo os substratos que os microrganismos podem exigir para se
multiplicarem, por exemplo, vitaminas o e alguns minerais especificos, alguns minerais
importantes para multiplicagdo microbiana s@o sddio, potassio, calcio e magnésio, ferro, cobre,

manganés, molibdénio, zinco, cobalto, fosforo e enxofre.45

A prépria estrutura dos alimentos também é um fator importante que funciona com uma
barreira fisica como por exemplo, a as cascas das frutas, além disso alguns alimentos contam com
substancia Quimicas que podem possuir agao antimicrobiana, como é o caso do cravo da india

que contém um antimicrobiano chamado Eugenol.35
Figura 11: Molécula de Eugenol’

OH

CH,

CH,

Existem também fatores que influenciam na conservacdo dos alimentos que s&o
extrinsecos, como a temperatura e Umidade, por isso a aten¢do no armazenamento correto, um
dia é olhar sempre nos rétulos dos alimentos industrializados, pois ha especificagdes quanto ao
armazenamento correto. Os microrganismos possuem uma temperatura “6tima” para o seu

desenvolvimento, por exemplo levedura mesdfilas desenvolvem-se entre 25-30°C.5

Entdo, como conservar os Alimentos? Simples, retirando/ diminuindo condi¢des que

favorecam a multiplicagdo dos microrganismos.
Por exemplo: como conservar uma maga?

e Adicionar a ela solutos como por exemplo Agucar e fazer uma compota/ geleia, isso

diminuiria a Aa, ou ainda, pode-se desidratar, ou congelar.
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Aplicacdo do conhecimento
Ponto para discussado

1. Importancia de evitar o desperdicio de alimentos e o papel

de aditivos na conservacdo de alimentos.

Questdes

1) Em tempos de pandemia, onde a informacdo € algo indispensavel vemos a constante
disseminagéo de fake News. Na imagem abaixo podemos ver um exemplo, com base nos seus
conhecimentos sobre a Quimica dos alimentos, descreva o que ha de errado nessa noticia, e

quais cuidados podemos tomar conta as fake News?

(7 Boas noticias: Informagdes para )
todos, o COVID-19 é imune a
organismos com um PH maior que
5,5 * VIROLOGY Center, Moscou,
Russia. * Precisamos consumir mais
alimentos alcalinos que nos ajudem
a aumentar o nivel de PH para
combater o virus.

Alguns dos quais’sao:

Limao.......coeve 9,9 PH
Abacate .....: 15,6.PH
AlhD ... 13,2.,PH
Manga ............s 8,7 PH
Tangerina«i..... 8,0 PH
Abacaxi ............... 12,7 PH
Laranja ........... 9.2 PH

Nao guarde essas informagoes
apenas para vocé. Passe para toda
a sua familia e amigos.
Tome cuidado e Deus te
abengoe.

&

2) Acerca da temperatura e sua influéncia na validade dos alimentos marque a alternativa
INCORRETA.
a) As variagOes de temperatura exercem influéncia sobre a natureza e a taxa de deterioracéo

dos alimentos.
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b) No caso de produtos distribuidos e armazenados sob refrigeragdo ou congelados,
possuem maior chance de estragarem, pois, as reagdes quimicas sempre séo favorecidas

por uma temperatura mais baixa.

c) De modo geral, um aumento na temperatura aumenta a taxa das reagfes quimicas e

menor sera o prazo de validade do produto.

d) As flutuagbes na temperatura de armazenamento podem afetar o produto embalado,
gerando condigdes para reagdes quimicas ou crescimento microbioldgico, principalmente

quando existe um grande espago livre dentro da embalagem.

Resposta: variagdes de temperatura favorecem o desenvolvimento de microrganismos, quanto
maior a temperatura maior o grau de agitacdo das moléculas, portanto a temperatura mais alta

favorece a ocorréncia de reagbes Quimicas. Resposta incorreta B.

Propostas de atividades
Proposta 1- Pratica experimental®
Materiais: 5 pedacinhos de carne crua, agua, sal, éleo, 5 copos plasticos

Procedimentos: submeta cada pedago de carne a uma condi¢do diferente, sdo elas: imerso em
agua, imerso em agua com sal, com sal, imerso em 6leo, sem aditivo. Observe durante 3 dias,

aspectos como cor e cheiro.

Alimento pesquisado: Pedaco de carne
Condigﬁes 1° dia 2° dia 3° dia
Imerso em dgua
Imerso em dgua e sal

Com Sal

Imerso em dleo

Sem aditivo

Questdes:
Em quais condi¢des houve maior conservagao das caracteristicas organolépticas? Por qué?

Em quais condigdes as caracteristicas organolépticas sofreram maior alteragdo? Por qué?
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Fora as condigdes utilizadas, quais ou qual outras formas vocé usaria para conservar a carne?
Proposta 2

- A ideia de Cozinha experimental pode ser uma forma dos alunos aplicarem o conhecimento
construido durante as aulas, portanto, o professor pode dividir a turma em grupos e pedir que eles
escolham uma forma de conservar alimentos e apliquem isso a frutas ou legumes que geralmente

consomem em casa.

- Dependendo as condigbes estruturais apresentada pela escola, isso pode ser feito na propria
cozinha da instituicdo, com auxilio de responsaveis, apds isso, as preparagdes podem ser

expostas, para os demais alunos da escola, cartazes informativos podem auxiliar na exposicéo.
Contetdos da disciplina de Quimica que podem ser trabalhados dentro da tematica.

e Transformagdes Quimicas
e Termoquimica

e Equilibrio quimico

e pH

e Tipos de misturas

e Bioquimica

Indicagoes de trabalhos que podem servir de auxilio

1- PESSOA, Wilton R. e ALVES, José M. Interagdes discursivas em aulas de quimica sobre conservagio de
alimentos, no 1° ano do ensino médio. Revista Electronica de Ensefianza de las Ciencias Vol. 7 N°1. 2008.

2- VASCONCELOS, Margarida A. S. e FILHO, Arthur B. M. Conservagao de Alimentos. Recife: EDUFRPE, 2010. 130
p.
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SILVA, Cassiano O; TASSI, Erika M. M; PASCOAL, Grazieli B. A Ciéncia dos Alimentos. Principios de Bromatologia. 1 ed. Rio de
Janeiro : Rubio, 2016.

PINTO, Uelinton Manoel; LANDGRAF, Mariza; FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo. Deterioragdo microbiana dos
alimentos. In: Microbiologia e higiene de alimentos: teoria e pratica[S.l: s.n.], 2019.

PESSOA, Wilton R. e ALVES, José M. Interagdes discursivas em aulas de quimica sobre conservagéo de alimentos, no 1° ano do

ensino médio. Revista Electronica de Ensefianza de las Ciencias Vol. 7 N°1. 2008.
https://www.scbt.com/pt/p/eugenol-97
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Sugestoes para Problematizacado inicial

1.Serd que existe relagcdo entre Quimica e uma alimentagdo
saudavel?

2. O que é uma alimentagdo saudavel?

3. Quais alimentos vocé considera fazer parte de uma
alimentacgdo saudavel?

Organizagao do conhecimento- entenda melhor!

A Piramide Alimentar é um instrumento de Orientagao nutricional que visa a saude global
do individuo por meio de uma representacao grafica facilitadora para a visualizagdo dos alimentos

e as escolhas nas refeigdes.
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Figura 12: Piramide dos alimentos

O grupo do Arroz, pao, massa, batata, mandioca e o grupo dos Agucares e doces tém o
carboidrato como macronutriente caracteristico, os carboidratos podem ser definidos como poli-
hidroxialdeidos, poli-hidroxicetonas, poli-hidroxialcoois e poli-hidroxiacidos, a unidade basica que
compde os carboidratos sé@o 0s monossacarideos, compostos unidos por ligagdes denominadas
glicosidicas. Os carboidratos podem ser classificados pelo seu grau de polimerizagdo (GP), ou
seja, de acordo com o numero de ligagdes glicosidicas presentes na molécula.’

Os agucares sdo carboidratos com GP um e dois e podem ser subdividos em
monossacarideo, dissacarideo e polidis, a depender da funcdo orgéanica da molécula os
monossacarideos podem se apresentar as fungdes aldeido ou cetona, sendo assim denominados

como Aldoses ou Cetoses.?

Quanto a digestéo, os carboidratos apenas seréo absorvidos se estiverem na forma de
monossacarideos, portanto, moléculas com alto grau de polimerizagdo tem suas ligagdes
quebradas por acdo de enzimas chamadas hidrolases, um exemplo a lactase, enzima que
promove a quebra da ligacdo no dissacarideo lactose, a deficiéncia dessa enzima gera a

Intolerancia a lactose, reagao do organismo em resposta a nao digestéo correta.

Figura 13: Estrutura Quimica dos principais monossacarideos?

CH,OH CH-OH ’

o on) cHon CH-OH
Pn.(m OH )
OH
OH < % H,OH
OH

OH

OH
GLICOSE FRUTOSE GALACTOSE
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Os grupos dos “Oleos e gorduras” e “feijdes e oleaginosas”, apresentam um
macronutriente caracteristico, e pelas suas respectivas nomenclaturas bem sugestivas ja indicam
o principal componente, os Lipideos.

Os lipideos ou gorduras estdo no apice da pirémide alimentar, pois recomenda-se um
consumo moderado, os lipideos sao a fonte mais concentrada de energia, 1g de lipideo gera 9
quilocalorias (Kcal), enquanto carboidratos e proteinas fornecem apenas 4 Kcal/g. Assim como 0s
demais nutrientes, sdo essenciais em uma dieta saudavel, em uma porcentagem que pode variar

de 15 a 35% do valor energético total de uma dieta equilibrada para uma pessoa saudavel.*

Os lipideos séo um grupo amplo e quimicamente diversos, sdo soluveis em solventes
organicos como cloroformio e éter dietilico. Em geral, sdo subdivididos em acilglicerdis,
fosfolipidios, esterdis e ceras, podendo também serem classificados como apolares (ex.
triacilglicerol e colesterol) e polares (ex. fosfolipideos), o que indica diferengas em sua solubilidade
e em suas propriedades funcionais, o sabor agradavel de alimentos ricos em gorduras deve-se
também ao fato das substancias responsaveis por aromas e sabores apresentarem solubilidade
em lipideos.?

Para o grupo do “Leite, queijo e iogurte” e 0 grupo das “Carnes e ovos”, vamos considerar
como macronutriente representante as proteinas. As proteinas sdo polimeros complexos,
compostos por 21 aminoacidos diferentes e os componentes sao ligados por meio de ligagdes
amida substituidas, ou também chamadas, ligagdes peptidicas.2

Os aminoacidos apresentam uma estrutura quimica comum, constituida de um carbono
alfa, tendo como ligantes, um &cido carboxilico, uma amina, um atomo de hidrogénio e um
grupamento radical (figura 12), a cadeia do radical varia estruturalmente, no tamanho e polaridade
0 que influencia a solubilidade dos diferentes aminoacidos. Em solugdo aquosa a amina €
protonada (-NHs*) e o &cido carboxilico é desprotonado (-COO-) caracterizando-se como uma
substancia anfétera, baseado na polaridade do radical os aminoacidos apresentam cinco classes,

apolar alifatico, apolar aromatico, polar neutro, polar basico ou positivo e polar acido ou negativo.®

39



b dECL JEQ L <

Figura 14: Representagao da formula geral dos aminoacidos 2

H

|
NH, —(li“'— COOH
R

As vitaminas e minerais sdo 0s nutrientes menores estruturalmente, mas suas fungdes
sao tao essenciais quanto a dos macronutrientes, esses micronutrientes sao bastante presentes
nos grupos “Frutas” e “Verduras e legumes’, o consumo de Frutas, verduras e legumes séo
essenciais para 0s processos metabdlicos que ocorrem no organismo e auxiliam na prevengao
das doengas crbnicas nao transmissiveis."

Quanto a solubilidade, as vitaminas s&o subdivididas em dois grandes grupos, as que séo
sollveis em substancias apolares (lipossoluveis) e as soluveis em substéncias polares como a
agua (hidrossoluveis), entre as lipossoluveis tem-se as vitaminas A, D, E e K, enquanto as
vitaminas do complexo B e vitamina C s&o hidrossoluveis. A depender das condi¢gdes do meio no
qual se encontram a estabilidade das vitaminas é alterada, entre os fatores capazes de alterar a
estabilidade estao o pH, luz e calor, portanto, o processamento dos alimentos deve ir de encontro
a formas que minimizem as perdas.®

Noventa elementos quimicos apresentam ocorréncia natural na crosta terrestre, destes,
cerca de 25 sdo conhecidos por serem essenciais a vida e, por essa razao, estao presentes nas
células vivas, acredita-se que os elementos que estdo sombreados na figura 13 séo nutrientes.
Como nossa alimentagao é derivada de plantas ou animais vivos, podemos esperar que esses 25
elementos sejam encontrados nos alimentos. Entre elementos principais e elementos tracos, estes
minerais estao presentes nos alimentos em muitas formas quimicas diferentes que séo chamadas

de espécies, sendo denominadas como compostos complexos e ions livres.?
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Figura 15: Tabela periddica dos elementos de ocorréncia natural. 2
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Porém, quando se falamos em Alimentagdo saudavel, podemos contar com um
instrumento atual e mais completo, o Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (GAPB).

De acordo com o GAPB adotar uma alimentagdo saudavel ndo é apenas uma escolha
individual, leva me conta fatores de natureza fisica, econdmica, politica, cultural e social e um dos
fatores que podem dificultar a adogéo de padrdes de alimentagao saudavel é o custo mais elevado
de alimentos minimamente processados em detrimento aos ultraprocessados. 7

O Guia alimentar considera quatro categorias de alimentos quanto ao processamento

deste, trazendo recomendagdes e definicdo detalhada de cada categoria que s&o:’

e Alimentos in natura ou minimamente processados- Alimentos que foram submetidos a
processos de limpeza e ndo sofreram adicdo de outras substancias ao alimento original.
Exemplo: Uma salada com alface e tomate

e Alimentos processados- fabricados pela industria com a adi¢do de sal ou agucar ou outra
substancia como conservante, realgadores de sabor etc. Exemplo: Um misto quente apenas
com p&o e queijo mugarela.

e Alimentos ultraprocessados- s&o formulages industriais feitas majoritariamente de
substancias extraidas de alimentos, com base em matérias organicas como petrdleo e carvao
(corantes, aromatizante, realgadores de sabor etc.). Exemplo: Pacote de salgadinhos com

refrigerante.

Apesar da piramide dos alimentos mostrar alimentos presentes no cotidiano do brasileiro,
a alimentacdo saudavel € uma alimentacdo que atenda quantidade, qualidade harmonia e

adequacéo, as leis da nutricdo definidas por Pedro Escudeiro em 1937, por isso quantidades
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especificas de determinado alimento é algo relativo, pois, conta com muitas varidveis.
Considerando essa questéo, o Guia Alimentar fornece orientagdo quanto a realizagdo adequada
de refeigbes com grande variedade de grupos alimentares, porém, néo apresenta quantidades

absolutas, omissao essa, proposital.”

Guia alimentar institui os 10 Passos para uma alimentag¢ao saudavel:

|.Fazer de alimentos in natura ou minimamente processados a base da alimentagéo.
1. Utilizar éleos, gorduras, sal e agucar em pequenas quantidades ao temperar e cozinhar
alimentos e criar preparagdes culinarias.
[1I.Limitar o consumo de alimentos processados.
[V. Evitar o consumo de alimentos ultraprocessados.
V.Comer com regularidade e atengdo, em ambientes apropriados e, sempre que possivel, com
companhia.
VI.Fazer compras em locais que ofertem variedades de alimentos in natura ou minimamente
processados.
VIl.Desenvolver, exercitar e partilhar habilidades culinarias.
VIil.Planejar o uso do tempo para dar a alimentagao o espago que ela merece.
IX.Dar preferéncia, quando fora de casa, a locais que servem refei¢des feitas na hora.
X.Ser critico quanto a informacdes, orientagdes e mensagens sobre alimentagéo veiculadas em

propagandas comerciais.’

Aplicacdo do conhecimento
Ponto para discussdo

1. Quais conhecimentos quimicos podemos usar para
melhorar nossas escolhas alimentares?

Questoes

1) (PUC-RIO) Macronutrientes podem ser definidos como a classe de compostos quimicos que devem ser
consumidos diariamente e em grande quantidade, pois fornecem energia e séo componentes fundamentais
para o crescimento e manutengdo do corpo. Qual deles é obtido em maior abundancia em dietas baseadas
em vegetais e em produtos de origem animal, respectivamente?

a) Carboidratos e proteinas
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b) Proteinas para ambas as dietas

c) Proteinas e lipidios

d) Proteinas e carboidratos

e) Carboidratos para ambas as dietas

Resposta: Os carboidratos s&o encontrados facilmente em produtos de origem vegetal,
como frutas, tubérculos, cerais e derivados, enquanto produtos de origem animal s&o

ricos em proteinas. Resposta A.

2) (UNAMA)- adaptada. Os insetos costumam carregar mais nutrientes do que outros animais. Em
relacdo a quantidade de proteinas, a carne de boi € composta por apenas 28%, a de porco 25% e
a de frango 23%. Corpo de moscas e mosquitos chega a quase 59%, e libélulas tém 58%. Esses
insetos também sao ricos em vitaminas, principalmente a B, possuem minerais de ferro e calcio,

além de acidos graxos essenciais.

(Texto Adaptado de Porque vocé deve comegar a comer insetos, Luiz Romero. Revista

Super Interessante, pag. 74, dez. 2012)

Em relacdo a esses nutrientes e suas fungdes, afirma-se que:
|. As proteinas, quando ingeridas, fornecem aminoacidos as células.
Il. Os carboidratos sdo formados por elementos como N, C, H e O e fornecem energia ao nosso
organismo.
l1l. O célcio € fundamental para a estrutura 6ssea.
IV. Os acidos graxos fornecem energia as células.
Séo corretas as alternativas:
a) l e ll, apenas
b) I, I, llle IV
c) Il e lll, apenas
)

d) I, lll e IV, apenas

Resposta: Os carboidratos sdo formados por C, H e O ndo apresentam N na sua estrutura.

Resposta D.
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Propostas de atividades
Proposta 1

- Bingo “NHAC!” (apéndice 1): o bingo pode ser utilizado para que os alunos revejam conceitos
construidos durante a aula de uma forma dindmica. No bingo “NHAC”, o professor pode ao invés
de falar a peca sorteada, falar alguma caracteristica desse composto. Por exemplo, se a peca
sorteada for a palavra “lipideos” o professor ao invés de dizer a peca pode falar “ — macronutriente
que fornece 9kcal / g”, ou ainda, ao sair as fungdes quimicas da “coluna C” o professor pode falar

o nome da fungao e os alunos deverao identificar a representacao gréfica.

Proposta 2

- Simulag&o virtual no software Phet- “Comer e Exercitar-se”

https://phet.colorado.edu/pt_BR/simulations/eating-and-exercise/about

O Phet é um programa de simulagdes virtuais na area de ciéncias da Natureza matematica, o
simulador virtual € uma forma de diversificar a abordagem na qual o professor podera usufruir de

diferentes recursos, que o auxiliem no processo de ensino.
Na Simulagdo “Comer e exercita-se” o professor podera:

« Estimar o numero de calorias necessarias para a sobrevivéncia basica.
« Estimar o numero de calorias queimadas por exercicio.

« Explicar como a saude do coragdo depende de dieta e exercicio.

Explicar como o Indice de Massa Corporal (IMC) depende do peso e altura.



bt 502 D50 <

Figura 16: Simulacao virtual Phet
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Contetdos da disciplina de Quimica que podem ser trabalhados dentro da tematica.

e Transformagdes Quimicas
e Termoquimica

e pH

e Tipos de misturas

e Bioquimica

e Tabela periddica

e Solubilidade

e Propriedades fisica e quimicas

Indicagoes de trabalhos que podem servir de auxilio

SANTOS, R.F. Alimentagao saudavel: utilizando a quimica como solugédo. 4 Semana de Quimica — IFRN, 2016. ISSN
2526-4664

BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populagao brasileira. 2. ed. Brasilia, DF, 2014. Disponivel em: .
Acesso em: 6 jan. 2021.
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Sugestoes para Problematizacdo inicial

1.Gosto e sabor é a mesma coisa?

2. Por que quando estamos gripados ndao sentimos direito o
sabor dos alimentos?

Organizagao do conhecimento- entenda melhor!

Os cinco sentidos sdo utilizados na experiéncia alimentar por meio de receptores
presentes na cavidade oral, que sdo responsaveis pela percepcdo da textura, temperatura,
adstringéncia e dor, que, combinados aos demais sentidos — olfato, visdo (cores, volume e
formato), audicdo (sons da mastigacao) e sistema motor (mastigacao e degluticao), constituem o
aparato sensorial utilizado na interagéo com os alimentos.!

Apesar de todos os sentidos atuarem mutuamente, apenas o olfato e paladar apresentam
uma natureza puramente quimica, dependendo as interagdes entre moléculas e receptores
especificos, a combinagao entre gostos e odores compdem o que chamamos de sabor, o0 olfato

SO consegue perceber
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moléculas gasosas que estejam flutuando no ar, enquanto o paladar sé consegue
detectar moléculas dissolvidas no préprio liquido do alimento ou na saliva.?

As papilas gustativas sao receptores sensorial responsaveis pela percepc¢ao do gosto dos
alimentos, e o grau gustativo depende além de outros fatores, do tamanho das espécies quimicas
dissolvidas, portanto, substancias altamente soluveis e difusiveis, como sais ou compostos com
moléculas pequenas, geralmente fornecem graus gustativos mais altos do que substancias pouco
soluveis e difusiveis, e outras que possuam moléculas maiores. 3

Figura 17: Representagao das papilas gustativas.

— Papila m.srum

Atualmente séo conhecidos 0s gostos primarios doce, azedo, salgado, amargo e umami,
este Ultimo descoberto mais recentemente sendo associado ao aminoécido glutamato
monossadico e outros compostos do acido glutamico, portanto € sentido na ingestao de alimentos
ricos em proteinas, como carnes e queijos. 2

Como é possivel diferenciar por exemplo diversos sabores de sorvete se sé existem cinco
gostos? Isso ocorre porque a capacidade de sentir diferentes sabores estéo atrelados ao resultado
da juncéo entre paladar e outros sentidos, em particular, tato e olfato; portanto, o que caracteriza
0 sabor de um determinado alimento é a relagdo gosto textura-aroma-temperatura. De fato,
quando mastigamos um alimento, é quase que impossivel dissociar o gosto do sabor, entretanto,
este ultimo depende de outros elementos para ser determinado.*

A interacdo entre as papilas e os alimentos acontece de diferentes formas, interagoes
eletrostaticas para o gosto salgado, pelo fato deste ser associado a compostos ibnicos

principalmente ao cloreto de sddio, enquanto os sabores doce, amargo e azedo interagem com 0s
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receptores especificos via ligagdo de hidrogénio. A diferenga entre as moléculas responsaveis pelo
gosto doce e amargo s@o muito sutis e depende do arranjo espacial das moléculas.®

Figura 18: mapa gustativo da lingua®

Amargo

Esses gostos e sabores podem ter também um papel afetivo, a chamada memoria
gustativa. Nosso cérebro é capaz de memorizar nossos sentidos sensitivos, por isso alguns
sabores podem nos trazer lembrangas, ou o cheiro e a imagem ficar na sua memoria e remeter

sensagoes afetivas.

Aplicagéo do conhecimento
Pontos para discussao

1. A alimentagdo além da obtenc&o de energia e nutrientes tem o poder de nos remeter

sensagdes afetivas, quais suas memorias gustativas?

Questoes

1) Nas papilas gustativas estdo localizados os botdes gustativos, que sao formados por células
sensoriais. Essas células especializadas em sentir o gosto dos alimentos podem ser
classificadas como

a) mecanorreceptores.

b) quimiorreceptores.

c) fonorreceptores.
)

d) fotorreceptores.
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e) proprioceptores.
Resposta: As células sensoriais responsaveis por sentir o gosto dos alimentos séo

quimiorreceptores, pois séo estimuladas gragas a substancias quimicas. Resposta B.

2) Como se da a percepgao dos sabores, quais sentido estao envolvidos e como a Quimica atual

nessa percepgao?

Resposta: combinagdo entre gostos e odores compdem o que chamamos de sabor, o olfato sd
consegue perceber moléculas gasosas que estejam flutuando no ar, enquanto o paladar so
consegue detectar moléculas dissolvidas no préprio liquido do alimento ou na saliva. A interacéo
entre as papilas e os alimentos acontece de diferentes formas, interagdes eletrostaticas para o
gosto salgado, pelo fato deste ser associado a compostos idnicos principalmente ao cloreto de
sodio, enquanto os sabores doce, amargo e azedo interagem com os receptores especificos via
ligagéo de hidrogénio. A diferenca entre as moléculas responsaveis pelo gosto doce e amargo séo

muito sutis e depende do arranjo espacial das moléculas.

Propostas de atividades

Proposta 1- Passa a caixinha. O professor pode usar pontos discutidos sobre a Quimica dos
gostos e sabores e fazer uma competicdo. A sala pode ser dividida em grupos de no maximo 5
alunos, cada grupo pode escolher um nome que os represente baseado em algum alimento, isso
facilitara a contagem dos pontos. Os alunos deverao estar organizados em circulo, uma caixinha
com perguntas sera passada enquanto o professor coloca uma musica para reproduzir, quando a
musica for pausada o grupo do aluno em que a caixinha parou tera 30 segundos para chegarem

a um consenso sobre qual a resposta correta. Sera pontuado o grupo que responder corretamente.

Proposta 2- Experiéncia do Paladar®. Essa experiéncia tem como objetivo investigar a importancia
da solubilidade na sensag&o do sabor e verificar as regides sensitivas dos gostos doce, azedo,
amargo e salgado presentes na lingua. Para a realizagdo dessa experiéncia, sdo necessarios 0s
seguintes materiais e substancias: sal de cozinha; agua mineral; lengo de papel; agucar; conta
gotas; suco de liméo; e cha de boldo (ou outro cha amargo). As solugdes devem ser preparadas
e em seguida com o uso do conta gotas, pingadas nas diferentes regides da lingua e serem

observados e anotados os resultados.
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Contetdos da disciplina de Quimica que podem ser trabalhados dentro da tematica.

e Estrutura das moléculas

e Geometria molecular

e Forgas intermoleculares

e Fungdes inorganicas (acidos e sais)
o Eletronegatividade

e Solubilidade

e Mudangas de estado fisico da matéria

Indicagcdes de trabalhos que podem servir de auxilio

1. CORREA, Tiago H. B. Os alimentos como tema gerador no desenvolvimento de uma hipermidia para o ensino
de quimica. Tese. Instituto de Quimica da Universidade Estadual de Campinas. Campinas. 2017.

2. VIDAL, RM.B. e MELO, R.C. A quimica dos sentidos — uma proposta metodolégica. Quimica Nova na Escola, v. 35,
n. 1, p. 182-188, 2013.

Referéncias

1. PALAZZO, Carina Carlucci et al. Gosto, sabor e paladar na experiéncia alimentar: reflexdes conceituais. Interface
(Botucatu) , Botucatu, v. 23, 180078, 2019. Disponivel em
<http:/lwww.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1414-32832019000100213&Ing=en&nrm=iso>. acesso em: 6
de jul de 2020.

2.  WOLKE, Robert L. O Que Einstein Disse a seu Cozinheiro. Vol. 1. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2002.

3. GUYTON, A.C.; HALL, J.E. Tratado de Fisiologia Médica. 12. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

4. CORREA, Tiago H. B. Os alimentos como tema gerador no desenvolvimento de uma hipermidia para o ensino de
quimica. Tese. Instituto de Quimica da Universidade Estadual de Campinas. Campinas. 2017.

5. VIDAL, RM.B. e MELO, R.C. A quimica dos sentidos — uma proposta metodoldgica. Quimica Nova na Escola, v. 35,

n. 1, p. 182-188, 2013.
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METODOLOGIAS DE ENSINO- QUIMICA & ALIMENTACAO
EM ACAO (Resenha)
el N ~ A metodologia da
ALIMENTACAO & OBESIDADE el
o _ problematizagao (= algo
MHutnentes, Ene I3 & WUImicCa transformador que desperta a
COMO FAZER? alunos irde elaborar um cunosidode do aunc e o
carddpio sauddavel desafio a observar a realidade,
_ . tende odifica-la. O
« 05 aluncs sdo levados o segundo sua visdo e de eniender - = modlicata
. ) ) estudo analisow a uliizocoo da
observar a realidode em  si acorda com o que foi metodologia .
relacionando  a alimentagdo estudado  irserindo problematizacao nas aulas de
com o sobrepeso e obesidade. alimentos regionais. quimica, em uma furma do 3°
Inicia-se uma reflexdo acerca ang do  ensino  médio,
dos possiveis fatores e maiores anglisando a aprendizagem dos
determinantes relacionados ao conceitos de quimica presentes
problema, possibilitando  uma NG  leme o ciogos. A
maior compreensdo da 'me#'g"]cm Dc'f“a" de,fmm
complexidade o da qualitativa com fins descritivos e
A X _ explicativos na abordagem do
mulfideterminacdo do measmo. omoblema, com c:plicczc':lu de
-Tul. lre:ﬂexélo culminara na questiondrios coma instrumento
definicdo dos PORCIONA de coleta de daodos. para
Fontos chave -FRO anglisar o conhecimento dos
do  estudo, ULTRAPASSAR A SIMPLES estudantes no inicic & final do
cuja RETENCAO DE estudo. O processo  de
investigagdo INFORMAGOES... PERMITE QUANDO infervencdo foi realizado nas
possibilitara MOBILIZAR SABERES OUE 1A FAIER? aulas de quimica aplicando as
ma neva QUE] etapas do Arco de Maguerez,
Y flexd Y POSSUEM E ADQUIRIE OUTROS . no gual ccomeu em  cinco
refiexao EM DIFERENTES Indn::dcdn momentos:  observagde  da
sobre o quande  se realidade ontos-chav
5 B -C a8,
DIMENSOES._(COLOMBO, .
mesmo. ( . buscar teorizacGo,  hipileses  de
. A terceira solugGo e aplicagge &
etapa - a da Teorizacdo — & o desenvolvimento de saberes realidade. Ao ser executada
momento de construir respostas diversos pelos seus essa metodologia. verificou- se
mais eloboradas  para o  Porficipontes e que os dlunos  adquirem
problema onde a quimica pode Interdisciplinardade. Eihmulosb pﬂrﬂu:pr:EFEm
s . Com Quias o ma oras
se inserir explanando a estrufura airaves de unl-:: tema sociol
das biomacromoléculas ’
(nutrientes). Os dados obfidos, ANDRADE, Raloela A SIMOES,
registrados e tratados, sdo Andsr:;n ;.M. Dt::m:h um
analisados e discutidos, mﬁ,‘mmm no ;:m de
buscando-se um senfido para Quimica. Revista Therma. Yel. 15, n®
eles, tendo sempre em vista o 1. 2018,
prodiema. CDLD].I!;:gEArﬂ'&u A :;IRE&A
« Quarta e Quinta etapa, Neusi A N. A Melodologio do
momento de criar hipdteses de ::Nﬂmmhﬁ::‘;ﬂmdﬁ
= gueral & sua re| com o8
solugdo para  problema e saberes de professores. Semina:
aplicacdo a redlidade, os Cléncias Socials @ Humanas,
Londring, v. 28, n. 2, p. 121-144,
jul fdez. 2007.
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EXPERIMENTACAO

METODOLOGIAS DE ENSINO- QUIMICA & ALIMENTACAQ

EM ACAO (Resenha)

ALIMENTACAO, PH & OXIRREDUCAO e e dificudodes

Acidez & Enzimas enfrentadas pelos professores
no ensino Ciéncias, assim como
COMO FAZER? pesquisa para reclizacdo | @ 90 Glnos no processo de
do relatério, devendo este ensno-oprendizagem, ~ uma
« Para a experimentacdo se unir & contér a reacdo quimica e metodologia que auxiia no
dlimentagdo, o professor pode explanacdo do  que Processo € a proposta de
realizar pesquisas de oCoMeu e porque ocorreu. ensmc‘> tomando como Pase a
experimentos que v@o de eAs enzmas polifendis experimentacdo e o ensino por
encontro com seus contetdos oxidades (PPOS) &0 fen"uo.s. busccn.do um en:xsno de
programaticos. encontradas i Quimica mais proximo a
«No contexto da alimenta¢do praficamente  todos 0 realidade dos alunos, além de
envolvendo os contetdos de pH tecidos vegetais e atuam | Proporcionarmaior interesse dos
e Oxiredugdo, foram aqui rapidamente com pH entre | Sstudantes pela Ciéncia. sem
escolhidos um experimento de 4 e 7. Abaixo de 3 ndo hé deixar de frabalhar os conceitos
materiais acessiveis e presente no virtualmente nenhuma | Guimicos necessarios. A partir do
dia a dia dos alunos. ofividade enzimtica. Por | fema adlimentos, apresenta-se
« EXPERIMENTO isso a ulilizagd@o dos um conjunto de experéncias
TiTuLO: Por 4cidos é importante, demonstrativas-investigativas
que as frutas TOMAR A para diminuir o pH do que podem ser frabalhadas em
escurecem? EXPERIMENTACAO tecido, na tentafiva sala de aula pelos professores
MATERIAIS: COMO PARTE DE UM de inibir o de Quimica no Ensino Médio.
Uma maga e [ pRrOCESSO PLENO DE escurecimento Para : ggdo :med'ngn;?fo
suco de : At apresentado no artigo va
limdo. IVEETRAACAO B LA RoEmicen: (2015) poartese de uma

PROCEDIMENTOS: NECESS[D:D B EA QUANDO FAZER? observacdo macroscopica do
Cortar a | FORMACAODO fendmeno, interpretacéo

ch;é ao PENSAMENTO E DAS Indicado quando se submucroscé.pxco e expressao
meio e ATITUDES DO SUJEITO 3 representacional. Nota-se no
aplicar 0o DEVE SE DAR busca; trabalho a constante discuticGo
suco de | o S desenvoimenio oo IR interface Ciéncia-
imdo  em | PREFER bl saberes diversos pelos | pecnoiogia Sociedade e
apenas uma NOS ENTREMEIOS DE seus parficipantes e Ambiente.

das bandas. ATIVIDADES Interdisciplinaridade.

Deixar em INVESTIGATIVAS. O experimento em SILVA, Gustavo .n(:l. d':
. . . Experimentagéo no no
ambiente (GIORDAN, 1999) questdo € de baixo Bkl et h =
aberto  por custo apresentando- ensino utilizando o tema alimentos.
algumas se com uma logistica Trabalho de Conclusdo de Curso.

Instituto de Quimica da Universidade

horas. OBSERVACAO i i
C de realizagdo répida, barata de Brasiia. DO Federol 2015,

MACROSCOPICA: ~ Ap6s  cerfo e ndo menos significante.
periodo é possivel observar

escurecimento na banda em que GlORgQ:E&CIE]I igiHPS‘:
3 > . Marcelo. O pa El
ndo foi aplicado suco de limdo. experim e T
e Os alunos farGo duplas na ciéncias. Quimica Nova na Escola,
realizacdo do experimento e na Sdo Paulo, n. 10, p. 4349, nov. 1999.
Disponivel em:
<http://qnesc.sbq.org br/online/qnesc]

O/pesquisa.pdf>. Acesso em: 01 nov.
2019.
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MAPA CONCEITUAL

METODOLOGIAS DE ENSINO- QUIMICA & ALIMENTACAO

COMO FAIER?

« A realizacto do mapa mental

requer que o aluno tenha uma

concepcdo

prévia do

contelddo, obviamente, ndo se
frata de uma represenfacdo

precisa e

completa do

conhecimento prévio do aluno,
mas sim, provavelmente, de
uma boa aproximagdo.

Em aulas

previamente

realizadas com o conteldo de

carboidratos

com foco nas

funcées orgdnicas presentes na
molécula e classificagdes dos
CHOs, o professor ira procurar

QUIMICA & CARBOIDRATOS

Conceitos especificos,
[pouco inclusivos)

Exemplo:

s ,
] ) |
I ! !
! \ .".l !

[ ] | ]
Fonte: Um modelo pora mapeamento

conceifual segundo a teoria de
Ausubel.

QUANDO FAZER?

Indicado quando se busca:

sanar as dividas e entdo os enfatizar a estrutura
alunos dardo conceitual -
inicio a .. MAPAS CONCEITUAIS proporcionar
confecgc‘m DEVEM SER ENTENDIDOS _L"'\‘ICI visdo
do  mapa | COMO DIAGRAMAS QUE infegrada
Conce”uﬂl_ PROCURAM MOSTEAR ATEN A,D
£ imporante | RELAGOES _ATENG
Exige uma
que o HIERARQUICAS ENTRE abordaaem
professor CONCEITOS... DEVE SER pesvia Zg com
ezi?éfiic\?: VISTO APENAS COMO UMA cerfo grou de
Eom - DAS POSSIVEIS completude.
oo tenha REPRESENTACOES DE Explicar formas
L
Exito no UMA CERTA ESTRUTURA de fazer, mas ndo
impor um
produgdo do CONCEITUAL m;delr:rl Dar
mapa. (MOREIRA,2008) .
Mefmo a0 autonomia para
e o aluno
havendo urma regra geral para se 9 ..
i construa SUQs proprias
fazer um mapa conceitual, este . . L
K K hierarquias conceituais
pode ser organizado da seguinte C
) seqgundo s prépria
formia: Conceitos ereenedn
supercrdenados (muito gerais e P peac.
inclusivos): Conceitos
subordinados; (intermedidrios);

EM ACAO (Resenha)

Usande a temdtica limentos
nosso combustivel, no trabalho
reglizado por  Freitas  (2007)
pretendeu-se mostrar o forte
potencial dos mapas
conceituais, como uma
feramenta pedagogica capaz
de evidenciar aprendizagem
significativa; apontande para o
foto de aque o5 diversos
conceitos ndo sGo  alvos
estaticos na aprendizagem, mas
um conjunto, uma teia que se
une através de relacdes entre
conceitos gue evoluem na
estrutura cognitiva do
estudante, apoiados em
conceitos ja existentes e que,
tratados de forma articulada
nos seus niveis de abstracdo,
formatam o concreto de nosso
cotidiano. Os mapas
conceituais foram construidos e
exemplificados como estratégia
pedagogica que podem ser
usagdos tanto na andlise e
organzacdo do  conteddo,
como no ensino & na avaliogdo
da aprendizagem dos
estudantes. A construcdo de
mapas foi uma estratégia
pedagogica versatil cuja maior
vantagem estar relacionada
com o fate de enfatizar o ensino
& a aprendizagem de conceitos

da quimica dos
macronufrientes.

FREMAS, JOAOD RF.  Mapas
conceituais: estratégia pedagdgica

para construcfio de conceitos na
disciplina quimica argdnica,
Ciéncicts & Cognicdo 2007: Vol 12
B4-95

BASE CIENTIFICA
MOREIRA, Marco. A. Mapas
conceituais e Diagramas._ 1030,
Institute: de Flica Universidode
Federal de Rio Grande do Sul, 2004,
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NA TRILHA DA SAUDE ALIMENTAR

COMO FAIER?

« As cartas do jogo possuem
cores e fungdes distintas, o
objetivo & gue ao longo do jogo
seja explerado ¢ conteddo
previomente astudado, de uma
forma leve e divertida.

«0 jogo dura em média 40
minutos, os matericis a serem
utilizados sdo: tabuleiro, massa
de modelar, crondmetfro, dado,

deve desenhar de olhos
vendados o que & solicitado, o
time tem gque tentar ocertar.
Decifrando: é proposto para o
tirne um problemo e ele tem
que soluciond-lo. Esculpidor:
com auxiio da massa de
modelar um  jogador deve
esculpir 0 gue esta na carta, e
o time tem gue adivinhar o que
estd descrito.

Amarelo: Detetive: o time
precisa encontrar trés palavras
relacionadas ao
proposto na carta no coga-

tema

carfas com perguntas)

respostas e palavras. Pegando o

comandos _0SJOGOSEMSINAQ | Donde: o fime deve

. dizer palavras que

« SUGESTAD CARREGAM A focam porte  da
Varmalha: CAPACIDADE DE categoria  pedida.
Testando o DESENVOLVIMENTO Todos para trds: o time
conhecimento: | CONCEITUAL, POREM deve  solefrar - a
perguntas  de | CONSIDERA QUE ELES paovra  descita na

Hisla carta de frds para
mu lF’ ACABAM SUPRINDO frente

olha. -

ese CERTAS NECESSIDADES E
Poligrafo:
verdadeirs e FUNCOES VITAIS AO QUANDO FAZER?
falo. Top 3: DESENVOLVIMENTO Indicado quando se
escrever  frés INTELECTUAL E busca:
itens da CONSEQUENTEMENTE, desenvolvimento de
categeria DA APRENDIZAGEM saberes diversos
solicitada. S0 S 2008 pelos SEUS
Verde: {SOARES, ) participantes e

Mimicando: um
jogador deve fazer uma mimica
para os outros integrantes sobre o
tema abordado na carta, o desafio
& adivinhar a resposta. Encenando:
realizar a tareta descrita.
Balbuciando: um  jogador deve
cantarolaor o trecho da misica que
estd na carta para gue o restante do
time advinhe o mosica. Azul:
Desenhando no escuro: um jogador

Interdisciplinaridade.

ATENGAO
Mo jogo o inftuite que gue
todos os alunos participem
ativamente, no caso de salas
Istadas & indicado mais de
um tabuleiro e mais um
SUDEnVIsor,

EM ACAQ (Resenha)

Os jogos sGo uflizados como
intervenco didatica pals
promovem o desenvolvimento
fisico, psicoldgico. mental & maoral
dos alunos, auxiliam na criatividade
e na busca pelo prazer e pela
regizocho  de
lWdica, propiciands um ambiente
solicito pora a foaclitoegdo do
canteddo a ser administrado, além
de ter uma fungdo pedagdgica,
diddtica e educativa. Azevedo
{2014) confeccionou e aplicou um
jogo visando a inferdisciplinardade
na abordagem do tema fransversal
alimentacdo sauddvel, jogo este
denominado “Ma Trilha da Sadde
Alimentar. Sendo aplicads nurma
escola parficular de ensino no
terceiro ano do ensino média. Os

uma  alividade

objetivos foram verificar o interesse,
a receplividode do jogo pelos
alunos, a  estimulocdo da
aprendizagem dos conceitos
abordados. o enfrosamento dos
alunos, o estreitamenta da relocdo
aluno-aluno e  aluno-professor.
Verificou-se qgue o jogo cumpriu
com os objefivos da pesquisa,
faciiiondo o oprendizogem e
estreitande a rmelacdo entre  og
discentes & entre o discente-
docente.

ATEVEDD, Shirley. L. A Almentacdo
Sauvdavel: O ensino interdisciplinar
por meio de um jogo educative.
Dissertacéo. Programa de Pds-
Graduacho Sticto Sensu em Ensino
de Ciéncias, Instituto Federal de
Educagho, Ciéncias & Tecnalogia
do Rio de laneiro (IFRJ). 2014,

BASE CIENTIFICA

SOARES, Mdaron. H. F. B.; Jogos e
Afividades Lidicas no Ensino de
Quimica: tearia, métodos e
aplicacdes. Encontro. Nacional de
Ergino de Guimica, Curitiba, PR,
2008.
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ROTACAO POR ESTACOES

METODOLOGIAS DE ENSINO- QUIMICA & ALIMENTACAO

COMO FAZER?

Pretende-se com e550
mefodeologia criar ambientes na
sala de aula que o aluno
consiga visualzar a relacdo
existente enfre a alimentagao,
quimica e sociedade, levando
em consideragGo a
regionalidade.

As estacdes criadas deve se
comelacionar com as demais, de

ALIMENTACAO, QUIMICA &
SOCIEDADE

« Estacdo da
experimentagdo-
Indicador acido-base a

partir de acal e teste da
presenga de amido em
frutas, utiizando tintura de
indo.

« Estagc@e do IMC- nessa
estacdo ficard disponivel
uma fita métrica e uma
balanca, onde os alunos
poderdo calcular  seu
indice de Massa Corporal

forma que nao sejam (IMC) ou do colega e
interdependentes, comparar
néeo havendo 05 MODELOS DE com a
assim uma ROTACAQ PERMITEM QUE OS tabela.
sequéncia ESTUDANTES DE UM CURSO

obrigatoria “ OU DE UMA DISCIPLINA, EM QUANDO
realzacdo. O FAZER?
dacente possui UM ROTEIRO PRE-

papel de B Indicadeo
mediador, PROFESSOR, PASSEM ALGUM gquando se
auxiliando no TEMPO IMERSOS EM busca:
desenf-:_alvim ento DIFERENTES ESTACOES DE socializar
das afividades. saberes
Estagdio de L L adquiridos
divvigagao durante a
cientifica- contendo textos disciplina.

cientificos, manchetes, graficos

e tabelos sobre  hdbitos

alimentares na atualidade. ATENGAO

Estagdo de comparag@o e
regionalidade- mostrando
cultura  alimentar  regional,
alimentos sauddveis versus junk
fook.

Em salas lotadas a logistica
de rotacdo deve ser bem
plangjada para que todos
participem.

EM ACAO (Resenha)

O frabalhe em questdo
objetivou analisar a
contribuicGo do método de
“Rotac@o por Estagdes”
como estratégia diddtica
para a apropriagdo de
diversas linguagens, dentre
elas a linguagem quimica, a
parttr do dominic de
conceifos e formulas; a
linguagem matematica, o
partir da leitura e
compreensdo de graficos e
fabelas: e a capacidade de

interpretag@o, sintese e
argumentacdo utiizando
Textos de Divulgacdo
Cienfifica. Assim, foi
desenvolvida uma

Sequéncia Didatica com

alunos do Ensino Medio,
utilizando-se estagdes
continham as  seguintes

atividades: (I andlise de
graficos: (ll) leitura e sinfese
de textos de divulgagdo
cientifica e (lll) realizagdo de
experimento, com
levantamento de dados.

SiLva, Matheus |. et ol Estudo do
Método de Rotagdo por Estacdes
para o desenvolvimenic de
diterentes linguagens. XVl Encontro
MNacional de Ensino de Guimica XVl
ENEQ)| Aorandpolis, SC, Brasil = 25 a
28 de julho de 2015.
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1. Cartela base e modelos de cartelas para o bingo NHAC!

Cetona

Amina

Proteina

Vitamina

Minerai Eter
erais te K—O—K,
0
Gordurae Ester R,— C(/
0leos N OR,
0
Hidrato de JAcido r—c’
carbono  fjcarboxilico NoH
Aminoacidos|  Alcool R — OH
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Alcool

Proteina

Vitamina

Proteina Amina R —N/
N
H
- - - ]
Vitamina Amida V7
R—C
“NH,
Minerais Eter R—OH
- O
Gordurae Ester rR_c”
Oleos Non
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O
Hidrato de Aldeido R_c’7
carbono “H
0
Aminoacidos Cetona ||
;31‘1&‘ Minerais Eter K,—0—K,
0
Gordurae Alcool R,— c:///
Oleos \DRE

Hidrato de
carbono

carboxilico

Carboidrato Cetona

Minerais Alcool

Gordurae Ester
Oleos
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Aminoacidos

Vitamina

Minerais

) . Y
Hidrato de Acido R—C\
carbono carboxilico OH
0
Gordurae Ester R,— c://
5 AN
Oleos OR,
Vitamina Amida &o
R—C
\NHQ
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Gordurae Cetona
6leos
0
Proteina Amina R,— C//
N OR,
Vitamina Amida R — OH

&

) - 74
Hidrato de Acido R—C\
carbono carboxilico OH
Proteina Ester R — OH
t Vitamina Amida &o
- R—C
\NHQ
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Carboidrato Acido R—C_

carboxilico OH
H

: t Gordurae Amina R_N/
& Oleos *\H

$0 Vitamina Alcool a

20" W R—C

YA \NHQ

Lipideos Aldeido

Carboidrato Cetona

Proteina

Acido
carboxilico
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