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RESUMO

A contextualizacdo dos conceitos quimicos com os alimentos assume um papel crucial, pois
permite aos alunos entenderem o0s conceitos quimicos e reacdes envolvidas. Contudo, trazer
experimentos sobre a quimica dos alimentos para a sala de aula de Quimica no Ensino Médio
é um desafio enfrentado por muitos educadores, devido a diversas questdes praticas e
pedagogicas. Este artigo propde uma analise sobre como a contextualizacdo da Quimica dos
alimentos pode influenciar o engajamento dos alunos e sua compreensdo dos conceitos
quimicos, visando aprimorar as estratégias pedagogicas para o ensino dessa disciplina. Com
base em experimentacdes sobre: identificacdo de proteinas, vitamina C e agUcares redutores em
alimentos, além de técnicas para trabalhar a adulteracdo em leite, estudo das transformacdes
nos processos fermentativos. Esse trabalho foi realizado em uma escola integral de ensino
médio e técnico, em uma disciplina eletiva nomeada de: Pequenas experiéncias, grandes
aprendizados. A partir da analise de resultados percebeu-se uma recepcao positiva por parte dos
alunos, indicando que essas atividades podem contribuir significativamente para o
desenvolvimento de suas habilidades na quimica e na escola. Este estudo visa fornecer insights
importantes para o desenvolvimento de praticas educacionais mais eficazes e envolventes no
ensino de Quimica dos alimentos. Ao participarem das experimentagfes 0s alunos
demonstraram grande entusiasmo e interesse, além de desenvolverem habilidades praticas na
area da Quimica. Através dessas atividades, eles puderam compreender de forma mais concreta
0s conceitos quimicos discutidos em sala de aula, a0 mesmo tempo em que foram incentivados
a aplicar o conhecimento tedrico em situacGes reais. Além disso, a pratica proporcionou uma
oportunidade valiosa para os alunos se envolverem ativamente em seu proprio processo de
aprendizagem, promovendo uma maior autonomia e confianca em suas habilidades. Em suma,
essa pratica foi amplamente reconhecida como uma experiéncia educacional altamente positiva
e enriquecedora para os alunos envolvidos.
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INTRODUCAO

A Quimica é uma ciéncia fundamental para entendermos o mundo ao nosso redor, pois
esta presente em todos os aspectos da vida cotidiana, desde a producdo de medicamentos até a
fabricacdo de materiais e alimentos. Com ela podemos compreender as reagdes quimicas que
ocorrem em processos industriais, ambientais e biologicos, além de desenvolver novos
materiais e tecnologias que impactam positivamente a sociedade.

A contextualizacdo dos conceitos da Quimica com os alimentos é uma abordagem
fundamental que destaca a sua importancia na compreensdo dos processos envolvidos na
producdo, conservacgdo e consumo. A quimica dos alimentos explora uma variedade de topicos,
desde a composicdo quimica dos alimentos até as transformacfes que ocorrem durante o
armazenamento e a cocc¢ao. Através dessa perspectiva, os alunos podem entender os diferentes
componentes quimicos dos alimentos, como proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas e
minerais, além das propriedades sensoriais, nutricionais e de seguranca alimentar.

Segundo Santos, Machado e Sobral (2016), o ensino por meio da utilizacdo de temas
geradores tem seus fundamentos ancorados na pedagogia freireana e, dessa forma, baseia-se no
diélogo, para tornar os contetdos da Quimica mais proximos da realidade dos alunos. Além
disso, ensinar ndo consiste em apenas explicar conceitos para justificar alguns fendmenos
quimicos, mas trata-se, sobretudo, de motivar os educandos a refletirem sobre o contetido e
utiliza-lo no seu cotidiano.

A dificuldade de trazer experimentos sobre quimica dos alimentos para a sala de aula
de quimica no Ensino Médio é um desafio comum enfrentado por muitos docentes. Isso se deve
a uma série de razdes, incluindo questdes de seguranca, disponibilidade de equipamentos e
materiais especificos, complexidade dos procedimentos experimentais e restricdes de tempo
dentro do curriculo escolar.

Goncalves e Goi, (2020) afirmam que uma vez que a experimentacdo é empregada em
sala de aula, como método de investigacdo da natureza, pode despertar nos estudantes o
interesse pelo aprender a construir conhecimento cientifico a partir de conceitos aprendidos
durante suas vivéncias na escola. Evidéncias indicam que podem-se investir em metodologias
diferenciadas para melhorar o interesse dos alunos pelas aulas de Quimica.

Portanto, o objetivo desta acdo pedagogica foi o de investigar como a contextualizagao
através de como a Quimica dos alimentos pode influenciar o engajamento dos alunos em sala

%)\ de aula e sua compreensdo dos conceitos quimicos, buscando, assim, estratégias pedagdgicas

U
Y mais eficazes para o0 ensino dessa ciéncia.
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METODOLOGIA

Para contextualizar o ensino de Quimica com énfase na Quimica dos Alimentos, foi
desenvolvida dentro da disciplina eletiva intitulada "Pequenos Experimentos, Grandes
Aprendizados". Uma sequéncia didatica de cinco experimentos para proporcionar aos alunos
uma experiéncia educativa enriquecedora ao explorar o tema da Quimica dos Alimentos, com
duracdo de 5 aulas de 100 minutos cada, aplicadas na em uma escola publica da cidade de
Campina Grande/PB. O estudo contou com a participacdo de um total de 16 alunos, distribuidos
entre a 12, 22 e 32 série do Ensino Médio. As atividades foram realizadas tanto na sala de aula
quanto no laboratorio de Ciéncias da escola. O planejamento pedagdgico adotou uma
abordagem que incluiu experimentacdo demonstrativa, visando o engajamento e a participacao
ativa dos alunos.

Durante as cinco aulas foram abordados os seguintes experimentos: i) Identificacdo e
quantificacdo de proteinas em alimentos, ii) Identificacdo e quantificacdo de agucares redutores
em alimentos; iii) Tipos de Fermentacdo; iv) Identificacdo de adulteracdo em leite e v)
Identificacdo de vitamina C em alimentos. Essas praticas tém como finalidade permitir que o0s
alunos compreendem a nutricdo, estrutura quimica e aplicacdo de métodos laboratoriais e
conscientizar-se sobre escolhas alimentares saudaveis. Essas praticas desenvolvem habilidades
praticas, promovem a aplicacdo de conceitos tedricos e estimula o interesse pela pesquisa
cientifica, preparando os alunos para compreender a qualidade dos alimentos e explorar

carreiras relacionadas a biologia e quimica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Um aspecto positivo foi a oportunidade de os alunos aplicarem os conhecimentos
adquiridos em sala de aula para resolver problemas do mundo real. Ao identificar e quantificar
proteinas em diferentes alimentos, os alunos puderam compreender a importancia da analise de
alimentos na garantia da qualidade e seguranca alimentar. Eles também foram capazes de fazer
conexdes entre a composi¢do nutricional dos alimentos e sua salde e bem-estar pessoais.

Além disso, a pratica estimulou o pensamento critico e a resolucdo de problemas do
cotidiano em relagéo a quais alimentos sdo essenciais no dia a dia entre os alunos. Eles foram
desafiados a interpretar os resultados das analises e a tirar conclusdes com base nas informac6es

disponiveis. 1sso ndo apenas fortaleceu sua compreensdo dos conceitos relacionados a proteinas
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e analise de alimentos, mas também os capacitou a abordar questdes complexas de forma
analitica e fundamentada.

Necessita-se objetivar a experimentacao para a aprendizagem dos alunos, por meio da
mediacéo, ja que se trata de um processo dinamico de dialogo, leitura e escrita. E necessario
escutar e discutir as ideias que os alunos trazem para sala de aula e comparar com o ponto de
vista cientifico (SANTOS; SILVA; QUADROQOS, 2015)

O resultado obtido através da préatica experimental aplicada na aula da eletiva com o
tema acUcares redutores é notavel e digno de discussdo. Através desta abordagem, os alunos
ndo apenas demonstraram um grande interesse no assunto, mas também conseguiram
estabelecer conexdes praticas entre o conteido tedrico e sua aplicagéo no cotidiano.

E importante destacar que a utilizacdo de praticas experimentais em sala de aula
proporciona uma experiéncia de aprendizado mais imersiva e envolvente para os alunos. Ao
colocar em prética os conceitos abordados em sala de aula, os estudantes tém a oportunidade
de vivenciar na pratica o que estdo aprendendo, o que pode tornar o processo de aprendizagem
mais significativo e memoravel.

Ferreita et al. (2010) destacam que esse tipo de abordagem investigativa implica em,
entre outros aspectos, planejar investigacfes, usar montagens experimentais para coletar dados
seguidos da respectiva interpretacdo e analise, além de comunicar os resultados.

Na pratica sobre tipos de fermentagéo, os alunos se envolveram ativamente na realizacao
de experimentos para observar e comparar diferentes processos fermentativos. Eles
demonstraram interesse em entender as condi¢cdes necessarias para cada tipo de fermentacao,
bem como os produtos finais obtidos em cada processo. A participacgéo ativa dos alunos durante
0s experimentos permitiu que eles compreendessem melhor os mecanismos por tras da
fermentacdo e as aplicacdes praticas desses processos em diversos contextos, como na producao
de alimentos fermentados e na industria farmacéutica.

Oliveira et al. (2017) em seus estudos comentam que a atividade investigativa pode
colaborar na construcdo de conhecimento por parte dos alunos, desde que promova a
participacao ativa dos mesmos nesse processo, assim a experimentacdo tem papel relevante na
construcdo do conhecimento, ndo apenas pela atividade experimental, pela observacdo de
fendmenos, mas por fomentar o incentivo as pesquisas e investigacfes perante uma pergunta
que devem responder.

J& na prética de identificagdo de adulteracdo em leiteos alunos se envolveram em

analises laboratoriais para detectar possiveis adulteracdes nesse alimento tdo importante. Eles

demonstraram habilidade na realizacao de técnicas de laboratéorio. Além disso, os alunos foram
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capazes de interpretar os resultados obtidos e tirar conclusfes sobre a qualidade do leite
analisado. A participacdo ativa dos alunos nessa pratica ndo apenas os capacitou a identificar
adulteracdes em leite, mas também os sensibilizou para a importancia da garantia da qualidade
dos alimentos e para os desafios enfrentados na industria alimenticia.

A prética experimental sobre identificagdo da vitamina C Os alunos foram capazes de
compreender a importancia desta vitamina para a saude para a salde humana, especialmente
em relacdo ao seu papel como antioxidante e na prevencao de doencas. Eles também exploraram
a distribuicéo de vitamina C em diferentes alimentos de origem vegetal, o que os levou a discutir
conceitos relacionados a biologia vegetal, como sintese de nutrientes e estrutura quimica desse
composto.

A integracdo da quimica e biologia, proporcionou uma experiéncia de aprendizado rica
e abrangente para os alunos. Eles ndo apenas adquiriram conhecimentos especificos sobre a
identificacdo de vitamina C em alimentos, mas também foram capazes de compreender as

interacBes complexas entre 0s processos quimicos e bioldgicos que ocorrem no mundo natural.

CONSIDERACOES FINAIS

No ensino de quimica a abordagem da quimica dos alimentos, é fundamental para que
os alunos possam compreender sobre composi¢do quimica dos alimentos que consumimos,
assim como 0s processos envolvidos em sua transformacéo e preparo.

O uso de experimentos praticos pode ser uma estratégia eficaz para ilustrar conceitos
tedricos e despertar o interesse dos estudantes. Discussdes sobre aditivos alimentares,
conservantes e suas fungdes podem enriquecer ainda mais a compreensao dos estudantes sobre
a quimica dos alimentos e suas implicacdes para a seguranca alimentar.

Além disso, atividades praticas que explorem a relacéo entre a quimica dos alimentos e
aspectos como sabor, textura e aroma podem ajudar os alunos a perceberem a importancia da
quimica na culinaria e na indudstria alimenticia. Em resumo, ao ensinar sobre quimica dos
alimentos, é essencial integrar praticas que proporcionem aos alunos experiéncias concretas e
contextualizadas, permitindo-lhes explorar e compreender os aspectos quimicos envolvidos na

producéo, transformacdo e consumo de alimentos.
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ANEXOS - ROTEIROS DA ATIVIDADE EXPERIMENTAS E SLIDES USADOS
DURANTE O DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES

Anexo A: ROTEIRO + SLIDES REFERENTE A PRATICA IDENTIFICACAO E
QUANTIFICACAO DE PROTEINAS

https://drive.google.com/file/d/1gvNm8VheW?28HY vruE-eaclbk4-
AUGSqT/view?usp=drive link

https://drive.google.com/file/d/1-
1U1HUQgc4wg935ZTBjL1vRK500QsoRunE/view?usp=drive link

Anexo B: ROTEIRO + SLIDES REFERENTE A PRATICA IDENTIFICACAO E
C? QUANTIFICACAO DE ACUCARES REDUTORES EM ALIMENTOS
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Anexo C: ROTEIRO + SLIDES REFERENTE A PRATICA TIPOS DE
FERMENTACAO

https://drive.google.com/file/d/1lcu2PX 925EsRh-
DvfCiTRXixciOgHSM/view?usp=drive link

Anexo D: ROTEIRO + SLIDES REFERENTE A PRATICA IDENTIFICACAO DE
ADULTERACAO EM LEITE

https://drive.google.com/file/d/1klrolY OAbjPMA8N2CXc8pW6Cmt2knQiV/view?usp=d
rive link

https://drive.qgoogle.com/file/d/1BDI -
98 PjfOg90gJNXe6EMEUHWEFRuaiNd/view?usp=drive link

https://drive.google.com/file/d/1usbalvnWUOKMKzRLYzI180Q8bC9GvIUTfSD/view?usp=
drive link

Anexo E: ROTEIRO + SLIDES REFERENTE A PRATICA IDENTIFICACAO DE
VITAMINA C EM ALIMENTOS

https://drive.google.com/file/d/1J4GDOVFSVeGiGOya-
5FjiSKG21slipG6/view?usp=drive link

https://drive.google.com/file/d/1-
1U1HUQgc4wqg935ZTBjL1vRK500QsoRuUNnE/view?usp=drive link
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