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RESUMO

E de senso comum que o chocolate é um dos alimentos mais consumidos do mundo, visando este fato,
os alunos de Licenciatura em Quimica do IFRJ — CDUC (Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio de Janeiro — Campus Duque de Caxias), participantes do PIBID (Programa
institucional de bolsa de inicia¢do da docéncia), desenvolveram uma exposicao associando quimica algo
tdo comum no cotidiano das pessoas. Desta forma, a partir de uma revisado bibliografica sobre o assunto,
dividiu-se o tema em tdpicos que foram expostos da seguinte forma: o processo quimico e fisico da
fabricacdo do chocolate, os tipos de chocolate, as substancias quimicas presentes, assim como 0s
elementos quimicos do chocolate e seus contaminantes nas principais marcas do mercado mundial. Por
fim, realizou-se um quiz como forma de avaliacdo e dinamizacdo do contetdo. O publico visitante da
exposicao foi bem diversificado, contando com alunos do ensino médio, alunos de graduacg&o,
professores e visitantes de escolas externas de ensino fundamental. Um total de 565 pessoas visitaram
os estandes e todos reagiram de forma positiva, demonstrando interesse na quimica envolvida. O jogo
criado e a dindmica utilizada no evento levaram o ensino de quimica aos alunos de maneira bastante
simples. Neste estudo apresentamos uma maneira diferente de levar os conhecimentos da area da
quimica de uma forma diferente para a comunidade e alunos da instituigdo. Concluimos que a utilizagdo
de um evento de extensdo para transmitir conhecimentos de quimica nos trouxe resultados positivos e
satisfatdrios. Os dados coletados mostram a importancia de se utilizar tematicas do cotidiano e associar
ao ensino de ciéncias, facilitando assim o processo de ensino-aprendizagem.
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INTRODUCAO

Segundo Masseto (1992), o ensino-aprendizagem deve estar ligados ao dia a dia do
aluno. No mundo atual e tecnoldgico diversas ideias estdo surgindo para que se tenha interacao

entre disciplinas consideradas “dificeis” e os discentes, Os docentes tentam alternativas
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plausivel para tornar o ensino, principalmente da quimica, uma forma mais estimuladora,
problematizadora e agradavel.

De acordo com Arroio (2002), a Quimica € a ciéncia que estuda a natureza da matéria,
suas transformacdes e a energia envolvida nos processos. Com isso, podemos ligar com a
historia da evolucéo do ser humano. Os primeiros instrumentos usados para as necessidades de
sua existéncia, eram recursos da natureza, como: plantas medicinais, pedras, dentre outros
elementos. Podemos associar a ciéncia como “uma linguagem para facilitar nossa leitura no
mundo natural” (Chassot, 1993, p. 37).

E evidente que no inicio do desenvolvimento da Quimica na vida do homem, ndo existia
conhecimento quimico prévio, mas, existia uma compreensao para atender o homem.

A partir das novas tendéncias no Ensino de Quimica e a necessidade de resgatar esta
historia dessa ciéncia que é tdo importante na vida do homem, procura-se através deste trabalho
enfatizar a importancia de ligar assuntos da Quimica ao nosso cotidiano para os discentes e a
comunidade escolar.

O tema associado a quimica na pesquisa, mostra que ha grandes formas que os docentes
podem usar para auxiliar os discentes a compreender e levar 0 conhecimento quimico para o
seu dia a dia.

Levando em consideracgao a defasagem do Ensino de Quimica nas escolas, os alunos do
curso de Licenciatura em Quimica do IFRJ — CDUC, participantes do Programa Institucional
de Bolsas de Iniciacdo a Docéncia (PIBID), desenvolveram uma exposicdo associando a
guimica a algo tdo comum no cotidiano das pessoas, o chocolate. O tema escolhido foi dividido
em subtemas e os dados coletados mostram a importancia de se utilizar teméticas do cotidiano
para associar ao ensino, ndo s6 da Quimica, mas de ciéncias de uma forma geral.

A pesquisa foi conduzida de modo qualitativo, onde foram analisados relatos relevantes
e, a partir destes, levantadas as discussdes pertinentes ao objetivo deste trabalho. A pesquisa
qualitativa define a ciéncia como saber resultante das interacbes sociais no contexto
sociocultural que as cercam. O objetivo dessa abordagem é compreender o significado dos
fendmenos a partir de quem os vivencia. Compreende, portanto, que a ciéncia é uma area de
conhecimento produzida por seres humanos que significam o mundo e seus fenémenos (Mo,
2017). Deste modo, a abordagem qualitativa oferece condicGes a pesquisa para compreender,
decodificar, explicar e enfatizar a multiplicidade do campo educativo, por meio do contato

direto com a situagdo investigada (Ludke e André, 1986).
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METODOLOGIA

Foi feita uma grande exposicdo em uma semana cientifica no IFRJ, campus Duque de
Caxias, onde houve a participacdo da comunidade escolar e de escolas visitantes, com idades
que variavam de 10 a 25 anos. A exposic¢do recebeu mais de 500 participantes em sua visitagéo
e foi montada com banners e stands. Os banners foram expostos da seguinte forma: o processo
quimico e fisico da fabricacdo do chocolate; tipos de chocolate, assim como as substancias
guimicas presentes e seus contaminantes nas principais marcas do mercado mundial. Nos stands
eram encontrados o fruto principal do chocolate, o cacau, seu processo de torra e separagéo,
uma tabela periddica toda feita com diferentes tipos de chocolates, além de toda decoracdo
fazendo aluséo a Quimica e ao chocolate. Ap0s a exposicao, foi relizado um Quiz como uma
forma de avaliacdo e dinamizacdo do contetdo apresentado. Ao final, como brinde os alunos
foram presenteados como um fondue.

Foram abordados primeiramente o processo quimico e fisico da fabricagédo do chocolate.
Foi discutido e mostrado que para sua fabricacdo, a primeira etapa € a remoc¢édo das améndoas
do cacau. Cada fruto € constituido de até 50 sementes, com elevada concentracdo de agua e
gordura. A secagem das améndoas, ao sol, por cerca de uma semana, é essencial para a retirada
da &gua. Assim que estdo secas, as améndoas seguem para outra etapa. Trata-se da torrefacéo
das améndoas de cacau, que tem objetivo de destacar 0 aroma caracteristico do cacau, além de
remover o restante da agua. Depois, retiram-se as cascas das améndoas. O proximo passo é a
moagem automatizada das améndoas de cacau (trituradas em pequenos pedacos). No processo,
surge uma massa pastosa devido ao elevado teor de gordura nas améndoas (mais de 50%).

A massa de cacau segue para pesagem com 0 objetivo de separar manteiga e torta de
cacau. Normalmente, esta ultima é utilizada para fabricar chocolate em p6. Ja a primeira passa
por resfriamento e quebra em tabletes para fabricar chocolate (de Moura et al, 2020).

Foi mostrado aos visitantes que para fabricacdo do chamado chocolate ao leite,
adicionam-se proporc¢oes especificas de agucar e leite a mistura. J& para fabricar chocolate meio
amargo, ndo se utiliza leite. Diferentemente do chocolate branco, que ¢é fabricado com agucar,
leite e manteiga de cacau.

° Em seguida, os agitadores eliminam acidez e umidade do chocolate. Depois, 0
chocolate é submetido a choque térmico (temperagem) para cristalizagdo da manteiga
de cacau. Com isso, é possivel modelar o chocolate nas mais diversas formas (Cohen et
al., 2004).
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O chocolate é versatil e saboroso. D& para atender quase todo mundo com seus
diferentes niveis de dogura. Os tipos de chocolate sdo muitos, tem amargo, meio amargo, ao
leite, branco, de alfarroba, ruby e mais. O que diferencia um do outro é a concentracdo do cacau,
que além de ser um fruto 6timo para a saude, é a base do chocolate. A partir da literatura
existente foi discutido com os visitantes os tipos de chocolate existentes no mercado.

O amargo, que apesar de ndo existir uma norma ou legislacdo, 0 consenso € que, para
ser considerado amargo, o chocolate precisa ter pelo menos 70% de cacau em sua formula
(embora alguns fabricantes comecem a considerar os amargos a partir de 50%). Esse produto é
feito com grdos torrados, pouco agucar e, preferencialmente, sem nada de leite. Quanto mais
cacau, menor o teor de actcar em sua formulacéo. A pureza do chocolate varia bastante, mas
existem opc¢des no mercado com até 99% cacau em sua composicao. Ele também tem manteiga
de cacau, mas ndo contém leite, por isso é mais escuro. O chocolate amargo é o mais nutritivo
e proporciona até propriedades antioxidantes e faz bem pro coracdo. Existe uma quantidade
recomendada para ingestdo diaria: de 25¢g a 50g. (Ejeq, 2020)

Ja no chocolate branco foi falado sobre a polémica se ele é ou ndo chocolate. O cacau é
o fruto usado na fabricacdo dos chocolates e como dito anteriormente, em uma das etapas de
producdo, duas partes dele sdo separadas: a massa de cacau (ou pasta): material de cor escura
que da o sabor ao chocolate e contém diversos nutrientes, entre eles os flavondides e
antioxidantes que reduzem os riscos de doencas cardiovasculares; a manteiga de cacau: material
de cor clara que é simplesmente uma gordura vegetal (97% triglicerideos e o restante acidos
graxos). O chocolate branco € feito de manteiga de cacau e acucar. Muitos consideram que, por
ndo conter massa de cacau, o chocolate branco ndo é chocolate. Por outro lado, vale ressaltar
que, em média, 53% do grdo de cacau é manteiga de cacau, ou seja, mais da metade do cacau é
manteiga. (Ejeq, 2020)

O famoso chocolate ao leite também foi exposto, sendo o tipo mais vendido no Brasil.
Ele leva no seu preparo massa de cacau, manteiga de cacau, agucar e leite. Esses dois Gltimos
ingredientes estdo presentes na producdo em proporcbes de mais de 12%. Todos esses
compostos da receita de chocolate ao leite garantem & essa variagdo do doce uma coloracao
marrom mais clara, sabor mais adocicado e textura cremosa, que, para muitas pessoas, € a
melhor sensacdo possivel ao paladar. E considerado um tipo com maior teor de aglcar e
gordura, que sdo cruciais para dar o sabor e caracteristicas desse doce. Em contrapartida, ha
nele um menor teor de cacau, o que significa também uma menor quantidade de fitoquimicos e

nutrientes, substancias antioxidantes. (Ejeq, 2020)
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A alfarroba é uma vagem que muita gente usa para substituir o cacau nas receitas, seja
por ser menos caldrica, ou por ser um “chocolate vegano”, sem adi¢do de agucares e de
ingredientes de origem animal. De coloragdo marrom e com sabor adocicado, a alfarroba é uma
alternativa ao chocolate tradicional para quem busca uma sobremesa mais saudavel, ja que tem
menos gordura do que o cacau e ndo possui estimulantes, como a cafeina.

A alfarroba tem baixo indice glicémico e € naturalmente doce: entre 38% e 45% de
sacarose, glicose e frutose. Por isso, ao preparar sobremesas ndo € necessario adicionar agucar
industrializado, como nas receitas com chocolate — a versao em po é a mais indicada a ser usada
em receitas de bolo, biscoitos e outros doces.

O formato é semelhante a vagem do feijdo. A polpa € extraida, torrada e moida para se
obter um p6 que pode ser usado no lugar do cacau em receitas ou barrinhas. Apesar de ser uma
opcao mais saudavel que o chocolate tradicional, as barras de alfarroba, para se assemelhar ao
chocolate tradicional contam com a adicdo de varios ingredientes. Mesmo assim, muitas
barrinhas de alfarroba também costumam ter menos agUcar e, por isso, viraram uma alternativa
menos caldrica ao doce a base de cacau (Martins, 2015).

Por fim foi mostrado o chocolate ruby, também chamado de chocolate rosa, € uma
variedade de chocolate langada no mercado em 2017 pela chocolateria belgo-suica Barry
Callebaut.

Esse cacau é uma variacdo da fruta que possui sementes cor rosa devido as condi¢des
do local, como umidade, temperatura e exposi¢do ao sol. O motivo da mudanca de cor é a maior
guantidade de flavondides, pigmentos que tem como func¢éo a protecdo das plantas contra danos
oxidativos.

O ruby adiciona uma quarta geracdo a categoria dos chocolates, dividindo espaco com
as versdes ao leite, branco e amargo. Os grdos do cacau que dao origem ao chocolate rosa sao
encontrados exclusivamente na Costa do Marfim, no Brasil e no Equador. Segundo a Callebaut,
o ruby ndo é amargo nem leitoso (Mori, 2019)..

A fim de se contextualizar a quimica presente na tematica escolhida para exposicéo,
introduziu-se posteriormente as substancias quimicas presentes no chocolate, assim como suas
estruturas em 3D e as principais fun¢des organicas presentes em cada uma delas.

A cafeina foi a primeira substancia quimica descutida. Essa substancia que atua
estimulando o sistema nervoso central, garantindo, dentre outras funcfes, o aumento do estado
de alerta, reducdo do cansaco e da sonoléncia e capacidade de concentra¢do; mas também tem
a ocorréncia de gerar ansiedade e até mesmo depressdo apds um tempo de uso. Pode ser

considerado uma droga na mesma categoria que o cigarro e alcool ja que modifica nosso sistema
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nervoso. Caso seu uso for constante a interrupcdo do uso pode causar abstinéncia e 0 uso
exagerado dela pode ocasionar a morte (Lima e Fernandes, 2023)..

A teobromina, outro estimulante, também foi mostrada aos visitantes. Apesar de ter a
mesma capacidade estimulante da cafeina, ela ndo afeta o sistema nervoso central de forma
negativa, estd predominante no chocolate amargo, diminui a insbnia, tremores e também
melhora 0 bom humor, essa substancia é a raz&o para ndo podermos dar chocolate aos cachorros
e outros animais, pois é toxica (Peres et al., 2018).

A dopamina, um neurotransmissor responsavel por levar informacdes do cérebro para
as vérias partes do corpo, também foi relatada em nossa exposicao. Essa substancia é conhecida
como um dos hormonios da felicidade e quando liberada provoca a sensacdo de prazer,
satisfacdo, aumenta a motivacdo, contribui para o aumento da massa molecular, melhora a
meméria. E utilizada em tratamentos de dist(rbios neuroldgicos e psiquiatricos como Parkinson
e TDAH. Na escassez dessa substancia uma pessoa pode apresentar cansaco e fadiga excessiva,
problema de concentragdo, perda de memoria, insénia e mudanga de humor (Musitano, 2021).

Por fim, foi falado sobre a feniletilamina, conhecida como “hormonio da paixao”. Trata-
se de um neurotransmissor que atua no sistema nervoso central. Sua reacdo pode ser
desencadeada por coisas simples como uma troca de olhares, ou pensar em determinada pessoa,
ou pela ingestdo de grandes quantidades. Ela induz a produgdo de horménios como a
noradrenalina e a dopamina. Por ser o gatilho para gerar esses hormoénios, podemos dizer que a
feniletilamina tem beneficios como o auxilio na melhora do humor, diminui a sensacdo de
tristeza, aumenta a motivacdo e ajuda no emagrecimento, a falta da feniletilamina pode
ocasionar na falta dos hormaonios dito acima (Musitano, 2021)

O chocolate é sem duvida alguma, uma fonte de energia, pois ele também fornece
minerais, tais como, potassio, fosforo, calcio, sddio, magnésio, ferro e zinco. Existem diversos
beneficios dos minerais no nosso corpo e alguns deles sdo: regular os liquidos corporais, na
sintese proteica e de glicidios e na resposta neuromuscular (K, Cl); participa na constituicao
dos 0ssos e dentes, e evita a desmineralizacdo 6ssea (Ca, P); intervém em diversas funcoes
organicas: contracdo muscular, sistema nervoso e coagulagdo sanguinea (Ca, Mg, Cu); auxilia

no desenvolvimento fisico e intelectual, bem como para a capacidade de defesa no organismo
perante o risco de infecgdes (F, Cl, Cu); transporte de O, e CO- pelo sangue como constituinte

da hemoglobina (Bordignon, 2003).
Assim como temos elementos quimicos benéficos no chocolate, também temos estudos

gue mostram os metais pesados presentes nos chocolates, como cadmio, chumbo e mercdrio.
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Estes metais pesados sdo oriundos da contaminacéo da agua e da terra em que as plantacdes do
cacau podem estar sendo cultivadas e ainda durante a manipulagéo nas industrias, embalagens,
maquinarios e outros utensilios.

O chumbo em altas concentracGes pode causar dor abdominal, dores de cabeca e
anemia, perda de memadria, pressdo alta e oscilagdes de humor em adultos. Em criangas, o metal
pesado pode causar alteragdes comportamentais e atraso de linguagem, entre outros problemas
(Villaet al., 2014).

O cadmio em altas concentracdes pode causar danos a varios orgaos. Ele também tem
efeitos similares ao estrogénio e quebra alguns hormonios. Em 2022, em um novo artigo
publicado na revista cientifica Consumer Reports, um grupo de especialistas levantou um alerta:
existem fragmentos de metais pesados e tdxicos em chocolates de marcas famosas que,
atualmente, estdo sendo processadas pela possivel geracdo de grandes riscos a saude humana
(Loria, 2022).

Finalizamos a exposi¢do e os contelldos com as marcas mais famosas de chocolate no
mercado mundial, foi falado sobre sua histéria, quando foi fundada, e as mudancas ao longo
dos anos.

Na Ultima etapa da exposicdo havia um Quiz do chocolate com perguntas sobre 0s
conteidos abordados nos banners. A dindmica funcionava por duplas, onde eram feitas 10

perguntas para cada dupla.

REFERENCIAL TEORICO

O ensino de quimica sempre foi considerado dificil para os estudantes do ensino médio,
pois existem dificuldades para associar 0s conceitos. Alunos sentem dificuldades por acharem
gue ndo tem capacidade para aprender Quimica, e por ndo perceberem gue esta presente no seu
cotidiano.

Nos afirma Ferreira;

Em nossas atividades no ensino de quimica, ao longo do tempo, tem nos permitido
identificar problemas de diferentes ordens, alunos pouco motivados em aprender
quimica, professores com dificuldades de selecionar conteldos com o
desenvolvimento cognitivo dos alunos e também de acordo com o contexto social
(FERREIRA, 2007, p. 7).
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A Quimica tem como finalidade formar aluno que adquire conhecimentos quimicos
essenciais, e que seja capaz de formar um pensamento critico em relacdo ao seu aprendizado e
a quimica no seu dia a dia.

Santos e Schnetzler diz:

Pode-se considerar que o objetivo central do ensino de Quimica para formar o cidadao
é preparar o individuo para que ele compreenda e faca uso das informacdes quimicas
basicas necessarias para sua participacdo efetiva na sociedade tecnoldgica em que
vive. O ensino de Quimica precisa ser centrado na inter-relacdo de dois componentes
bésicos: a informacdo quimica e o contexto social, pois, para o cidadao participar da
sociedade, ele precisa ndo s6 compreender a quimica, mas a sociedade em que esta
inserido (SANTOS E SCHNETCLER, 2003, p. 93).

Quando se contextualiza os contetdos quimicos, 0s alunos demonstram interesse no
assuntos abordados, pois esta ligado diretamente com seu cotidiano.

Com os ensinamentos de Japiassu (1975), a contextualiza¢do da Quimica néo pe neutra,
ja que se deve transmitir os conhecimentos usando a realidade, ndo de uma forma simplista, e
de modo a ensinar Quimica dentro de um contexto social.

De acordo com Peruzzo e Canto (1996), a quimica esta presente em nosso cotidiano e
muitas vezes ndo percebemos. Em um mercado, temos variedades de produtos que tem origem
nas industrias quimicas, ou teve contato durante sua fabricacdo. As embalagens de plasticos,
papel, vidro, dentre outras, sdo obtidas por meio de processos quimicos.

A aprendizagem de Quimica, como j4 foi dito, ¢ passada como “dificil”. Os problemas
do seu ensino é durante a forma que se passa a teoria, considerando que as pessoas nao podem
tocar. Os professores passam dificuldades por ndo terem estruturas suficientes para realizar

experimentos, e recursos para auxiliar na construcdo dos conceitos.

Conforme diz Novais:

Para aprender Quimica, voceé tera de ser alfabetizado em uma nova linguagem, em um
tipo de escrita proprio dessa ciéncia, terd de aprender a raciocinar utilizando conceitos
quimicos. Posso de antemdo garantindo-lhe que, ao lado do prazer de fazer isso,
haveréa dificuldades, uma vez que essa ciéncia teoriza sobre algo que é invisivel, que
se vale de modelos abstratos. Dai a importancia cuidadosa nesse estudo, de modo que
novos termos e conceitos possam ir adquirindo significado cada vez mais amplo
(NOVAIS, 1999, p.1).
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Contudo, abordar a Quimica no dia a dia, faz necessario contextualiza-la. E importante
contextualizar os contetidos, pois os alunos podem tocar, e fazer com que fiqguem proximos

deles. Isto desperta o interesse, pois 0s conceitos vao estar ligados ao seu dia a dia.
RESULTADOS E DISCUSSAO

O publico visitante da exposicao foi bem diversificado, contando com alunos do Ensino
Médio, alunos de graduacéo, professores e visitantes de escolas externas de ensino fundamental.
Um total de 565 pessoas visitaram o0s estandes e todos reagiram de forma positiva,
demonstrando interesse na quimica envolvida. A exposicdo ganhou duas mengdes honrosas da
semana académica: exposicdo mais visitada e melhor exposic¢ao pelo voto pablico. Os dados
coletados a partir de um questionario feito a todos os visitantes na saida do evento mostram a
importancia de se utilizar teméticas do cotidiano e associar ao ensino das ciéncias, facilitando

assim o processo de Ensino-aprendizagem.
CONSIDERACOES FINAIS

A exposicdo “PIBID apresenta: a fantastica fabrica de chocolate,” foi um grande
sucesso de publico. Com ela foi possivel refletir acerca da importancia da interdisciplinaridade.
Associar quimica e chocolate foi uma estratégia educacional eficaz, uma vez que esta exposicao
proporcionou aos visitantes a oportunidade de explorar os conceitos quimicos envolvidos na
fabricacdo do chocolate.

Além disso, a grande participacdo do publico reflete a importancia de abordagens
criativas e praticas no ensino de quimica, destacando que tornar a aprendizagem envolvente e
relevante pode ser fundamental para atrair estudantes e entusiastas para 0 mundo da quimica.
A interacdo positiva entre estudantes, visitantes e expositores unindo o sabor delicioso do
chocolate com o conhecimento cientifico também demonstrou a importancia de eventos como

esse na promogdo da educacdo cientifica e no estimulo a futuros estudos em quimica.
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