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RESUMO

O Estudo, “Quimica e a Conservacgdo dos Alimentos: Possibilidades de Promover Alfabetizacao
Cientifica para Alunos de Ensino Médio da Rede Estadual do Municipio de Itaubal-AP”, prop6s
como objetivo realizar a aplicacdo de uma Sequéncia Didatica com alunos da 32 série do Ensino
médio, promovendo a construgdo de novos significados sobre os conteudos de quimica
trabalhados em sala de aula, utilizando Temas Quimicos Sociais de forma contextualizada a
realidade dos educandos. Tais objetivos foram importantes para a realizacdo de revisdes e
pesquisas bibliograficas, a fim de levantar aportes tedricos que propunham a discussao entre as
praxis metodoldgicas de ensino-aprendizagem e a utilizacdo de recursos didaticos alternativos
para aulas de Quimica com finalidade de promover alfabetizacéo cientifica a partir da temética
Conservagdo de Alimentos. A composicdo curricular utilizada nas aulas seguiu-se
fundamentada em abordagens contextualizadas através metodologias ativas, como a
Experimentagdo Demonstrativa-Investigativa. Nesta metodologia de carater construtivista, foi
utilizado o recurso didatico denominado: Sequéncia Didatica. O instrumento de coleta de dados
foi 0 uso de questionario aplicado no inicio e no final da pesquisa, havendo em analise
qualitativa dos dados obtidos, aumentos percentuais significativos para a construcdo do
conhecimento. Portanto, com o uso da Sequéncia Didética elaborada, foi possivel proporcionar
aos educandos novas perspectivas em compreender a disciplina de Quimica, através da
visualizagdo desta em seu cotidiano.

Palavras-chave: Ensino de Quimica, Sequéncia didatica, Proposta Curricular, Alimentos.



ABSTRACT

The Study, "Chemistry and Food Preservation: Possibilities of Promoting Scientific Literacy
for High School Students of the State Network of the Municipality of Itaubal-AP", proposed as
an objective to carry out the application of a Didactic Sequence with students of the 3rd grade
of High School, promoting the construction of new meanings about the chemistry contents
worked in the classroom, using Social Chemical Themes in a contextualized way to the reality
of the students. Such objectives were important for carrying out bibliographical reviews and
research, to raise theoretical contributions that proposed the discussion between teaching-
learning methodological practices and the use of alternative teaching resources for Chemistry
classes with the purpose of promoting scientific literacy from on the topic of Food
Conservation. The curricular composition used in classes was based on contextualized
approaches through active methodologies, such as Demonstrative-Investigative
Experimentation. In this constructivist methodology, the teaching resource called: Didactic
Sequence was used. The data collection instrument was the use of a questionnaire applied at
the beginning and end of the research, with a qualitative analysis of the data obtained, resulting
in significant percentage increases for the construction of knowledge. Therefore, with the use
of the prepared Didactic Sequence, it was possible to provide students with new perspectives
in understanding the discipline of Chemistry, through the visualization of it in their daily lives.

Keywords: Teaching, Chemistry, Didactic sequence, Curricular proposal, Food.
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1 INTRODUCAO
Atualmente, a Base Nacional Comum Curricular propde como um direito educacional

a todo cidadao, um processo de ensino e aprendizado contextualizado, que contenha vinculagéo
de suas habilidades, conhecimento e atitudes socioculturais e plurais dos ambientes que estdo
envolvidos. Portanto, tratar esta imposicdo em um curso de licenciatura é de fundamental
importancia para a formacdo de um profissional qualificado, que possa tratar do uso de
metodologias de ensino que se adequem as necessidades educacionais de seus alunos de forma

responsavel.

O municipio de Itaubal-AP, ndo esta excluso da realidade educacional atual, destacando
a falta de professores na disciplina de Quimica nos Gltimos oito anos, na unica escola que
disponibiliza Ensino Médio da regido. Este municipio tem sua populagcdo composta em mais de
70% por pescadores artesanais e pequenos agricultores, sendo este um cenario que apresenta
problematicas interessantes a serem trabalhadas no ambito educacional, como a exemplo desta
pesquisa, relacionar a tematica conservacao de alimentos com o ensino da Quimica utilizando
da aprendizagem significativa para a promo¢do da alfabetizacdo cientifica da comunidade
estudantil.

O estudo da Quimica dos alimentos e ensino da disciplina Quimica fazem correlacao
entre si desde a forma de como surgiram e evoluiram na histéria. O interesse pelo uso e o
cuidado com a qualidade dos alimentos e os primeiros registros do ensino secundario de
quimica sdo previstos por volta do século XIX. O estudo da quimica dos alimentos, € o pilar
mais importante quando falamos sobre a ciéncia dos alimentos, pois esta desvenda questfes
sobre as propriedades e composicOes fisicas e quimicas dos alimentos, como também das
transformacfes quimicas que ocorrem durante seus procedimentos de manipulacdo
(Damodaran et al., 2010; Maldaner, 2013).

Para solucionar a problematica de como relacionar a tematica conservagéo de alimentos
com o ensino da Quimica na educacao bésica da rede Estadual no municipio de Itaubal-AP,
utilizando da aprendizagem significativa para a promogdo da alfabetizacdo cientifica, este
trabalho teve como proposta pedagogica o uso de uma Sequéncia Didatica (SD), na qual propds
aulas praticas envolvendo o Tema Quimico Social: Conservagéo de alimentos (Mari; Vogel,
2014). O caminho metodologico de construcdo da SD foi dialético, cujo desenvolvimento

ocorreu através da mediacdo, baseada em abordagem construtivista da educagédo escolar, cujo
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objetivo foi a alfabetizacéo cientifica por meio da educacéo quimica, tendo como base a teoria
da aprendizagem significativa proposta por (Ausubel, 2015)

O instrumento pedagogico utilizado nesta pesquisa, a sequéncia didatica, possibilitou
que o educando e o professor conversassem entre si e partir dos conhecimentos prévios
estabelecidos neste dialogo, foram implementados conceitos cientificos contextualizados com
o cotidiano do aluno. Sendo possivel analisar a possibilidade de promocéo da alfabetizacdo
cientifica através de uma base tedrica como a aprendizagem significativa (Carvalho, 2013;
Ausubel, 1982).

Sendo realizada uma discusséao qualificada e satisfatoria dos resultados obtidos a partir
das observac6es dos préprios estudantes, observou-se que o presente estudo buscou atendeu aos
objetivos que foram propostos incialmente. Houve a constatacao de que o uso de uma Sequéncia
Didéatica desenvolvida a partir de tematicas presentes no cotidiano nos educandos viabiliza a
construcdo de novos conhecimentos atrelados aos conceitos pré-existentes nas estruturas
cognitivas dos educandos, viabilizando a alfabetizacao cientifica através de uma aprendizagem

significativa.
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2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

v Realizar a aplicacdo de uma Sequéncia Didatica com alunos da 3?2 série do Ensino
médio, promovendo a construcdo de novos significados sobre os contetdos de quimica
trabalhados em sala de aula, utilizando Temas Quimicos Sociais de forma

contextualizada a realidade dos educandos.

2.2 ESPECIFICOS

v" Correlacionar os conhecimentos prévios dos alunos sobre o tema a conservacao dos

alimentos com os conteddos programaticos da disciplina de Quimica.

v" Proporcionar aos alunos a experiéncia de trabalhar tematicas encontrados no seu dia a

dia correlacionando-as com o ensino da Quimica.

v Incentivar autonomia a curiosidade dos alunos em busca de conhecimento sobre os

fendmenos e processos quimicos que podem ser encontrados em seu cotidiano.

v Oportunizar um processo de ensino e aprendizagem benéfico para a construcédo de novos

significados através de uma Sequéncia Didatica.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 O ENSINO DE QUIMICA NO BRASIL

Os primeiros registros do ensino secundario de quimica, em 1862, é notoria a
descredibilizacdo da disciplina de quimica, pois era trabalhada junto a Fisica até 1925. Porém,
tal separagé@o ndo promoveu tantas mudancas, pois a disciplina era ministrada somente nos dois
ultimos anos do ensino secundario e ainda assim, com poucos humero de aulas. Sabe-se também
que o processo educacional no Brasil por 210 anos, seguiu 0 modelo de ensino jesuita, que além
de ndo ter aprecos pela educacdo e estudos cientificos, também impunhava o professor como
ser transmissor de conhecimento e os alunos seu receptor (Schnetzler, 2019).

Muitas vezes, o conhecimento cientifico escolhido para ser ensinado nas escolas nao é
questionado como uma producdo cultural entre outros e, como tal, esta sujeito a interesses
sociais e politicos, além de estar aberto a perguntas. Em dltima andlise, 0 conhecimento
cientifico € uma producéo cultural Unica que tem as caracteristicas de uma producdo que se
distingue pela pretensdo de ser um discurso rigoroso em constante conversa com dados
empiricos, mas ainda é uma producdo cultural. No sentido de que € uma producdo cultural, é
uma producdo empirica que também é discursiva, historica e, portanto, provisorio (Chassot,
2018).

O autor também destaca a mudanca de percepcdo da Escola em relacdo ao conhecimento
na virada do século 19 para o século 20, afirmando que a Escola ndo é mais o centro do
conhecimento, atualmente sendo bombardeada por informacdes de diversas formas e que isso
consequentemente cobra mudancas na postura do educador, sendo ele entdo o agente formador
de pensamentos criticos que permitam ao aluno construir novas significacdes para os conteddos
programaticos que viabilizem melhor qualidade de vida (Chassot, 2018).

“Se ¢ dizendo a palavra com que, “pronunciando” 0 mundo, os homens o transformam,
o didlogo se impde como caminho pelo qual os homens ganham significacdo enquanto
homens”(FREIRE, 1987), entdo o didlogo entre professor e aluno é essencial para criacdo de
novos conceitos de mundo. Na interacdo educador-educando o conteddo programatico trata-se
de forma sistematizada, organizada e acrescentada ao povo, ou seja, a educacdo da-se pela acdo
de A com B, propiciando diferentes pontos de vista, gerando dividas e curiosidades que
impunham significativos temas que constituiram o conteddo programatico da educacdo (Freire,
1992).
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Ambos os autores supracitados levam a idealiza¢do de novas abordagens para o ensino
de Quimica, onde o educador deve desfocar da questdo de trabalhar todos os conteudos
programaticos possiveis repletos de construtos tedricos. Este que entdo provem da elaboracéo
e criacdo humana e consequentemente nao provém diretamente da observacdo, incidindo na
baixa probabilidade de elaboracédo individual do aluno (Chassot, 2018, 2019; Freire, 1987).

Portanto, € necessario que o educador assume o papel de mediador destes
conhecimentos, aos quais devem ser selecionados e organizados visando a enfatizacdo de
tematicas que se relacionem com eventos e/ou assuntos da vida humana. Tais abordagens tem
que propiciar perspectivas dialdgicas, onde as significacdes sdo construidas através da
negociacéo, da troca e das interagOes discursivas que resultam na aproximacéo do professor-

aluno e aluno-aluno (Marcondes; Silva, 2014).

Existem vérias teorias de aprendizagem que, embora muito diferentes, podem
geralmente ser divididas em dois grandes grupos: as teorias comportamentais baseadas no
comportamento observado através do método estimulo/resposta, e as cognitivistas, que veem a
aprendizagem como algo mental, com atividades em que o sujeito interage com o ambiente
(Aquino; Cavalcanti Neto, 2009; Ledo, 2014).

A aprendizagem é um procedimento ativo e pessoal que ocorre internamente com
modificacGes que acontecem nas estruturas cognitivas do estudante, também € tido em conta
que a aprendizagem é um procedimento interno que engloba mudancas duradouras, que se
incorporam ao comportamento do sujeito, conduzindo-o a agir de forma diferente em situacdes
inéditas no futuro (Pinheiro; Gongalves, 1997).

Portanto, quando tratamos sobre um novo objeto de aprendizado, este deve ser
exemplificado através de ideias, afirmacfes ou até mesmo simbolos e imagens que o0s
individuos j& conhecam, sendo estes denominados como ideias base ou subsecBes do
conhecimento (Ausubel, 1982).

Deve-se enfatizar que a aprendizagem significativa é caracterizada por uma interagdo
entre informacdes ja conhecidas e novas, e que essa interacdo nao deve ser literal e tdo pouco
aleatdria. Desta forma, o novo conhecimento torna-se pessoalmente significativo, pois o
conhecimento anterior adquire um novo significado ou maior estabilidade cognitiva. (Ausubel,
2015; Garcia; R. L.; Moreira, 2003).

Portanto, quando uma nova ideia, conceito ou proposicdo mais ampla serve para
fundamentar os conhecimentos prévios, tem-se a chamada aprendizagem com significado

superordenada, sendo em forma tipica de visualizacdo a aprendizagem com significado de
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maneira subordinada, em que um novo conhecimento adquire significado ao interagir com
algum conhecimento prévio especificamente relevante ((GARCIA; R. L.; MOREIRA, 2003).

Temas Quimicos Sociais (TQS) é a ferramenta mais adequada diante das perspectivas
apresentadas, pois estes propiciam a contextualiza¢do dos conteddos quimicos com o cotidiano
do aluno, impulsionando o desenvolvimento de habilidades relativas a cidadania, como a
autonomia na tomada de decisdes e de posicionamentos criticos a resolugdo de discursdes de
cunhos sociais relevantes promovidos em sala de aula. Como também contribuem para a
organizacdo do planejamento do ensino-aprendizagem (Coelho; Marques, 2007).

Entre os temas sociais mais abordados, destacam-se: saude, alimentacédo e agricultura,
recursos energéticos, minerais e hidricos, animais e plantas em exting¢éo, doencas, poluicéo. Os
TQS’s sdo tematicas que possibilitam a discussdo de variaveis categorias na vida do cidadao
envolvendo conceitos da Quimica. Na aplicacdo dessa ferramenta a participacao do aluno no
processo de construgéo de conhecimento, faz com que ele reconhega 0os TQS como constituintes
da sua vida (Mari; Vogel, 2014).

3.2 UM BREVE HISTORICO DA QUIMICA DOS ALIMENTOS

A quimica dos alimentos faz parte uma das vertentes contidas no estudo de ciéncias dos
alimentos, a qual também faz correlacdo interdisciplinar com a engenharia, microbiologia e
biologia. A Quimica dos alimentos em si, estuda as transformacdes quimicas que ocorrem
durante todo o processo de manipulacdo dos alimentos e esta relacionada diretamente com as

areas de conhecimento quimica, biologia molecular, botanica e bioquimica (Araujo, 2008).

O estudo da Quimica dos alimentos ndo tem um inicio “glorioso”, é cercada por um
passado obscuro, no qual as pessoas se utilizaram de seus estudos e conhecimento para a
adulteracdo dos alimentos, movimentos de utilidades estas que comentam-se ter ocorrido pelo
século XIX, mas pesquisas que se destacaram sobre a tematica surgiram no final do século
XVIII (Aradjo, 2008).

Numerosos estudos neste campo, como os dedicados a quimica moderna dos alimentos,
surgiram entre os anos de 1780 e 1850. Em ordem cronoldgica, a partir de 1780, temos Carl
Wilhelm Scheele (1742-1786), que descobriu os elementos cloro, glicerol e oxigénio, bem
como isolou e determinou as propriedades da lactose. Esta descoberta foi considerada como o
inicio da pesquisa sobre técnicas analiticas precisas para quimica organica e agricola

(Damodaran; Parkin; Fennema, 2010).
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Em 1807 e 1808, o cientista inglés Sir Humphrey Davy (1778-1829) conseguiu isolar
os elementos. Potassio, magnésio, sddio, enxofre, calcio e bario. Entre outros cientistas, Dr.
William Beaumont (1785-1853), realizou entre 1825 e 1833, experimentos sobre digestdo
gastrica, quebrando o conceito de que os alimentos continham apenas um Unico composto
nutritivo, também contribuiu para o campo da quimica agricola e alimentar (Damodaran;
Parkin; Fennema, 2010).

Toda via que a pesquisa sobre a quimica dos alimentos foi avancando, as formas de
adulteracdes dos alimentos também foram crescendo, o que resultou em trés fases descritas no
FLUXOGRAMA 1.

FLUXOGRAMA 1- Evolugdo nos processos de adulteracdo de alimentos

27 FASE * Criacdo de questdes legais
que pressionavam € puniam
praticas de adulteracio dos

* Era dos ancestrais

* A adulteracdo dos alimentos
se dava por meio dos
pequenos comerciantes e
pequenas producdes.

1* FASE

* As adulteragdes se tornaram
mais graves (XIX).

* Tomaram dmbito internacional e
pendurou junto as inovagdes da
evolugdo da quimica dos

alimentos (XX).

alimentos.

+ Resultando na diminuicio destes

atos até os dias atuais.

+ Atvalmente existem parimetros

que visam o bem estar de quem
estd consumindo tal alimento.

3* FASE

Fonte: Adaptado de Damodaran et al (2010)

Portanto, j& sabemos que a Quimica dos alimentos é area que busca determinar as
propriedades, transformacGes, conjunturas moleculares, reacdes ocorridas durante as
transformacoes dos alimentos, como também suas ligagdes e processos de estabilidade. E para
que tudo isso seja trabalhado em salas de aulas, existem alguns fendmenos para que possa ser
feita essa abordagem analitica da quimica dos alimentos, sendo como identificar os aspectos
essenciais para um alimento seguro e de elevada qualidade e o quanto as rea¢fes quimicas e
bioldgicas tém um impacto significativo na qualidade deles. Por conseguinte, entender como
estas reacOes afetam a qualidade e a seguranca dos alimentos e ent&o aplicar esse conhecimento
a uma variedade de situagdes encontradas ao longo da preparagdo, processamento e

armazenamento dos alimentos (Damodaran et al., 2010).
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A necessidade de preservar os alimentos deu-se na era pré-historica, onde o ser humano
tinha comida em abundéancia e a hora que quisesse. Mas com o tempo a populacao foi crescendo
e entdo a comida foi ficando cada vez mais escassa para todos. Como resultado eram realizados
longos periodos de caca, com obtencdo grande quantidade de alimentos que aquela populacéo

nédo conseguia consumir imediatamente (Silva, 2018).

O objetivo da conservacéo de alimentos € proporcionar ao individuo alimento de maior
durabilidade, repletos de qualidades nutritivas e de gosto agradavel, frisando a inibicdo de
microrganismo danosos ao ser humano. Cientes da perecibilidade desses alimentos, os métodos
de preservacdo de alimentos foram desenvolvidos de maneira empirica. As primeiras técnicas
a serem utilizadas foi pelo frio e calor de forma natural, como a exposicéo ao sol, faixas de ar
guente e com a utilizacdo do fogo, a defumacao, pela adi¢do de substancias como o sal, resinas
etc. (Leonardi; Azevedo, 2018).

Seguindo sua evolucdo nas formas de conservacdo de alimentos, registra-se primeiro o
uso da secagem dos alimentos, através da observacdo das frutas, como a uva, se nao forem
colhidas secam e entdo ficam conservadas por muito mais tempo. Além das frutas, os alimentos
de origem animal, logo também foram utilizados os processos de defumacao, salgas e secagem
ao sol (Evangelista, 2008).

Ja em regiBes de baixa temperatura os povos se utilizavam por métodos de resfriamento
0 que retarda e até inibe os processos de deterioracdo, denotando-se a influéncia da temperatura
nos processos de conservacdo de alimentos. Por conseguinte, se segue pela fermentacdo do
leite, e vinho e depois pdo, observando aqui entdo as primeiras modificacBes quimicas que

regem alguns tipos de conservagéo (Jesus, 2013).

No século XV com a fabricacdo do acgucar, doces cristalizados, uma vez que o mel de
origem natural sempre foi utilizado para compotas de frutas. Dentre diversos outros pequenos
processos que propunham preservar os alimentos também foram utilizados, mas por mais
eficazes que fosse e tivesse adogdo de seu uso, é indubitavel ndo se quest ionar sobre a
necessidade de base e dados cientificos dos processos e transformacdes que ocorrem durante o

ato de conservar os alimentos (Burreson; Couteur, 2006).

O século XVIII, foi marcado como o inicio dos esforgos para melhores métodos e
processos de conservacdo de alimentos, mantendo sua evolucdo a diante dos séculos até sua
dimensdo ser refletida no progresso da industria alimentar, onde se tem em sua maioria a

conservacdo de alimentos por aditivos Quimicos industriais (Vanin, 2005).
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Os alimentos, sendo eles industrializados ou de origem vegetal ou natural tem suas
particularidades e entdo estdo propicios a modificacdes ou alteracbes advindas por meios de
agentes, podendo ser quimicos, pelo oxigénio e agua, ser fisico, pela luz e calor e ser biologico,
como microrganismos e enzimas (Nespolo et al., 2015). E importante frisar, que se utilizam
dois termos em conjunto, ou seja, que se completam, mas sdo processo independentes, sendo a

preservacao e conservagao de alimentos.

A preservacao tem por objetivo manter a qualidade sanitaria e a sanidade do alimento
por mais tempo, buscando preservar suas propriedades originais. J& a conservagao de alimentos,
provém da utilizacdo de protecdo dos alimentos contra agbes micro-organicas, mantendo e
promovendo manutencdo de suas caracteristicas originais, valores nutritivos e demais
(Evangelista, 2008).

3.3 AS REACOES QUIMICAS ENVOLVIDAS NOS PROCESSOS DE CONSERVACAQ
DOS ALIMENTOS

A Quimica esta presente em tudo que conhecemos como matéria, sendo ela tudo que
ocupa espaco e possui massa. A matéria pode ser encontrada nos estados sélido, liquido e
gasoso. Portanto, os alimentos também sdo matéria, aos quais sdo repletos de compostos
organicos que por sua vez podem sofrer transformacdes quimicas desde sua producdo até seu

consumo pelos seres humanos (Nespolo et al., 2015).

Os processos quimicos, fisicos e bioldgicos, que promovem a alteracdo da qualidade
organoléticas e de sanidade, estdo presentes nos alimentos desde 0 momento em que o alimento
é elaborado. Ent&o fica explicito que as formas com que os alimentos também sdo armazenados
fica a critério de diversas condi¢fes necessarias para que se mantenha a qualidade e valores
nutricionais ativos. Os métodos de conservacdo de alimentos iniciam-se com suas raizes desde
a pré-histéria atée suas evolugbes e adaptacBes para 0s meios tecnoldgicos existentes na
atualidade (Nespolo et al., 2015; Navarro, 2021)

Os alimentos naturalmente sofrem alteragdes (QUADRO 1) em suas estruturas devido
acao de microrganismo, enzimas enddgenas que promovem as alteracfes oxidativa e hidrolitica,
entre outros, que acabam deteriorando-o e deixando-o improprio para 0 consumo humano.

Estas alteracdes nos alimentos, como também os processos de conservagéo criados pelo

homem séo boas exemplificacfes para realizar o estudo das rea¢fes quimicas e da Cinética
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Quimica, a qual é a &rea da quimica que estudar os fatores que influenciam na velocidade dessas
reagOes (Damodaran et al., 2010)

QUADRO 1- Algumas das reacGes quimicas e bioquimicas que podem levar a alteracdo da qualidade ou da
seguranca dos alimentos.

TIPO DE REACAO EXEMPLOS
Escurecimento ndo enzimatico Produtos cozidos, secos e de umidade intermediaria
Escurecimento enzimatico Frutas e vegetais cortados
— Lipideos (odores indesejaveis), degradacao de vitaminas, descoloracéo de
Oxidacao . / S
pigmentos, proteinas (perda de valor nutricional)
Hidrolise Lipideos, proteinas, carboidratos, vitaminas, pigmentos
Interacdes com metais Complexacéo (antocianinas), perda de Mg da clorofila, catéalise da oxidacdo
Isomerizagdo de lipideos Isomerizagdo cis—trans, ndo conjugado—conjugado
Ciclizacdo de lipideos Acidos graxos monociclicos
Oxidagdo e_pqhmenzagao de Formacéo de espuma durante a fritura
lipideos
Desnaturagao de proteinas Coagulacéo da gema do ovo, inativacdo de enzimas
Interligacdo entre proteinas Perda de valor nutricional durante processamento alcalino

Sintese e degradagdo de

polissacarideos Pds-colheita de plantas

Alteragdes glicoliticas Pés-colheita do tecido vegetal, pés-morte do tecido animal

Fonte: Adaptacio de Damodaran et al., ( 2010)

Com finalidade de preservar a qualidade e de conservar os alimentos, substancias
quimicas sdo adicionadas a eles, sendo denominadas conservantes (Aradjo, 2008). Sem a
existéncia das tecnologias as carnes eram conservadas pelo processo de secagem ao sol e pela
salga, ambos 0s processos resultam na retirada de parte do liquido dos alimentos e entdo
reduzindo as taxas de alteracdo microbiol6gica (Leonardi; Azevedo, 2018).

No processo de secagem natural a remoc¢do dos liquidos dar-se-a4 pela evaporacédo
através da exposicao a luz solar. Ja no processo de salga o liquido é retirado pela osmose, a qual
realiza o trabalho de equilibrar o sistema (FIGURA 1), impulsionada pela pressdo osmética,

leva moléculas de &gua do meio menos concentrado para o mais concentrado (Wolke, 2003).

FIGURA 1- Movimentacdo das moléculas de 4gua no processo de Osmose.

4 Membrana o

/ semipermeavel

: Soluto

Agua

Movimento das
moléculas de agua

Fonte: Batista (2020)



27

Um dos métodos mais utilizados para a preservacdo de alimentos, seja para alimentos
de origem animal ou vegetal, é o frio, uma vez que inibe ou atrasa o crescimento microbiano,
ao mesmo tempo em que atrasa as reacfes quimicas e enzimaticas. A regra fundamental da
conservacao a frio é manter a temperatura abaixo do ideal, a fim de evitar a propagacao de
microrganismos, 0S quais necessitam de temperaturas ideais para 0 seu crescimento e
proliferacdo, da mesma forma que ocorre com as reagdes quimicas e enzimaticas (Lino; Lino,
2014; Nespolo et al., 2015).

As formas de como € realizado o processamento dos alimentos, podem ocasionar
diversas alteracdes em seus nutrientes. Um nutriente presente nas carnes, alimentos lacteos,
frutas e legumes, € a proteina. Os tratamentos por aquecimento podem afetar o valor nutritivo
e as propriedades funcionais da proteina (Aradjo, 2008).

Os processos de brangueamento e pasteurizacdo, embora usados em tratamentos
tecnoldgicos diferentes, estes provocam a desnaturacdo das proteinas, a qual é mais sensivel a
hidrélise por enzimas proteoliticas. A defumacéo de carnes por exemplo, além da desnaturacdo
provoca o escurecimento e diminuicdo de alguns aminoacidos, advindos da reacdo do
formaldeido (constituinte da fumaca) com os grupos amina das proteinas (FIGURA 2), na qual

se tem a formacdo de pontes metilénicas (Araujo, 2008).

FIGURA 2 — Reacdo escurecimento e diminui¢do de aminoacidos no processo de defumagéo de carnes.

H H
R1—NH2 + H2C=O + H2N_R2 _— IF»]_N_Cl;H_N_RZ
H H

Fonte: Araujo (2008)

No processo de salga, a acdo da osmose € explicada pela diminuicdo da solubilidade da
proteina presente na carne em virtude do aumento da concentragdo do sal. Ou seja, 0s ions
salinos disputam com as proteinas pela molécula de &gua, ocasionando a desidratacdo da
proteina, tornando a interacdo proteina-proteina mais forte que proteina-agua, promovendo a

uniam destas proteinas e sua precipitacdo (FIGURA 3).

FIGURA 3 — Acdo da osmose no processo de salga.
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Fonte: Araujo (2008)
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A maioria das frutas e legumes quando cortadas, amassadas ou trituradas, rapidamente
apresentam escurecimentos. Isso ocorre devido a rea¢do de oxidagdo enzimatica dos compostos
fenolicos catalisadas pelo polifenol oxidase (FIGURA 4), produzindo inicialmente a quinona
que se condensa ou reage de forma nédo enzimatica com outros compostos fendlicos, aminoacido

e proteinas, formando melanina (This, 1997).

FIGURA 4 — Reacdo de oxidacdo enzimatica dos compostos fenolicos catalisadas pelo polifenol oxidase.

OH OH
OH
+ 0, + 3¢ —LPO + H,0
FENOL CATECOL
OH
OH o
PPO
+ 120, ————» + H,0
CATECOL 0-QUINONA
0
O
—  y» MELANOIDINAS
0-QUINONA

Fonte: Adaptado de Prestes (2019).
Na fabricacdo de geleias caseiras e conservas de frutas é utilizada a vitamina C (acido

ascorbico) como fator antioxidante e antimicrobiano. Para evitar esse escurecimento, o acido
ascorbico é usado como conservante, pois age sendo oxidado no lugar dos compostos fenolicos
(Burreson; Couteur, 2006; Prestes, 2019).

Um alimento amplamente comercializado, consumido de diversas formas e que passa
pelo processo de Pasteurizacgdo, € o leite. O objetivo da pasteurizacao é matar ou desativar todos
0S microrganismos que causam doengas, “cozinhando-os”. Da mesma forma € possivel assar
um frango a uma temperatura relativamente baixa por muito tempo ou a uma temperatura alta
por um tempo mais curto, a pasteurizacao eficaz pode ser alcangada com diversas combinagdes
de tempo e temperatura (Wolke, 2003).

Tal processo também pode ser descrito atraves da cinetica quimica, pois é observado
gue ao aumentar a temperatura do ambiente ocorre 0 aumento da energia cinética nas particulas
envolvidas na reagdo, o que proporciona maior namero de colisdes entre elas, havendo maior

probabilidade de colisbes efetivas, tendo como resultado uma reacdo mais répida, evidenciando
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a influéncia do fator temperatura na velocidade das reacGes envolvidas neste processo (Jesus,
2013).

Como no processo de pasteurizacdo instantanea, através da tecnologia é possivel
aquecer o leite a aproximadamente 138°C por apenas 2 segundos em um sistema semelhante ao
da panela de pressdo, o que impede que o leite ferva, mantendo as particulas de energia no
sistema, 0 que ocasionalmente aumenta seu ponto de ebuli¢do e concretiza seu objetivo (Wolke,
2003).

3.4 SEQUENCIA DIDATICA PARA O ENSINO DE QUIMICA

Apresentadas as perspectivas metodoldgicas de ensino que propiciam a construcédo de
significados pelos alunos através das interacdes em sala de aula, a Sequéncia Didatica (SD) é
um recurso pedagogico que possibilita a organizacdo de um conjunto de aulas envolvidas em
uma tematica de cunho social, propiciando o desenvolvimento de novos conhecimento através
das relacBes socias envolvidas nas tematicas, que por sua vez englobam também contetdos
programaticos, como os de Quimica, fazendo com que o aluno possa relacionar tais contetdos
com fendmenos de seu cotidiano, sendo capaz de solucionar problemas e impor opinides criticas
sociais (Zabala, 1998).

Estudos recentes apontam que ao utilizar uma Sequéncia Didatica que engloba diversas
faces para o ensino da ciéncia quimica, é possivel oportunizar um processo de ensino e
aprendizagem benéfico para uma vida estudantil saudavel em d&mbito educacional, contribuindo
para o desenvolvimento da capacidade do educando em solucionar situacfes problemas
cotidianas e/ou sociais através dos conhecimentos cientificos adquiridos (Almeida, 2018;
Ferreira; Vasconcelos, 2016; Pombo, 2017).

A utilizacdo de um instrumento educacional eficiente no processo de construcdo de
conhecimentos é essencial para eficacia da objetividade de uma Sequéncia Didatica. No ensino
de ciéncias € amplamente utilizada a Experimentacao. Este instrumento educacional possibilita
a articulacéo entre os fendmenos e teorias. Em comum acordo com a contextualizacdo a ser
trabalhada, podem ser elaboradas atividades experimentais demonstrativo-investigativas, as
quais sao apresentadas durante as aulas, fenébmenos simples em que o professor pode relacionar
0 que foi observado com os construtos tedricos, tendo como vantagem a possibilidade de serem
inseridas nas aulas tedricas com o programa de ensino em seguimento (Dias; Souza, 2019; Mari;
Vogel, 2014).
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J& as experimentacgdes investigativas buscam responder uma questao que é elencada no
inicio, que dependendo do problema a ser investigado pode ser necessaria o uso de laboratdrios.
Quando pretende-se trabalhar com experimentacdes de alto custo ou alta periculosidade, é
possivel realizar simulacdes em computadores que as apresenta sem gasto financeiro e sem
exposicao aos possiveis riscos. A utilizacdo de videos e filmes também ¢é utilizada quando
pretende-se tratar de reacOes demoradas que podem ser contextualizadas, como por exemplo o
efeito estufa (Suart, 2014).

3.5 ALFABETIZACAO CIENTIFICA

A alfabetizacdo cientifica promove a tomada de decisdes informadas. A compreensao
dos conceitos cientificos permite que os individuos tomem decisdes informadas sobre sua
salide, meio ambiente e sociedade. Por exemplo, o conhecimento bésico de biologia e quimica
pode ajudar os individuos a compreender os riscos e beneficios de vacinas, medicamentos e

poluentes ambientais.

A alfabetizacdo cientifica também ajuda os individuos a avaliar a credibilidade da
informacdo e a evitar a desinformacdo e a pseudociéncia. Por exemplo, individuos que
compreendem o meétodo cientifico podem reconhecer a diferenca entre estudos cientificos e
anedotas ou opinides. Além disso, a literacia cientifica capacita os individuos a participarem
em processos democraticos de tomada de decisao, tais como a votacdo em questdes relacionadas

com a ciéncia e a tecnologia (Carlos et al., 2022).

Segundo Sasseron e Carvalho (2008) mostrou em seus estudos que Paul Hurd, o
primeiro pesquisador a utilizar o termo AC que é citado em diversos trabalhos na érea. Esta
declaragéo apareceu em seu livro de 1958. Ao longo dos anos, em seus estudos Hurd continuou
a se concentrar na pesquisa curricular de ciéncias. A AC no ensino basico de ciéncias naturais
é entendida como o processo pelo qual a linguagem das ciéncias naturais adquire significado,
constituindo um meio para os individuos expandirem seus campos de conhecimento e cultura

como cidadaos integrados a sociedade (Carlos et al., 2022).

Segundo Chassot (2003) o a definicdo do conceito de AC em varios trabalhos
publicados naquela época, afirmavam que um individuo para ser tida alfabetizada era necessario

compreender essas relacdes na ciéncia e sociedade e finalmente, perceber e compreender a
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relagdo entre ciéncia e humanidades (Emanuelly et al.,2012; Hurd, 1998). A educacéo precisa
ser comprometida com a formacao dos sujeitos, assim através AC pode se torna uma forma de
abordagem para a construcdo processo de ensino e de aprendizagem. Segundo Delizoicov
(2002), Lorenzon, Barcellos e Silva, (2015) nos seus estudos propuseram um ensino de
ciéncias que visa ndo apenas formar futuros cientistas, mas também fornece suporte para que
os alunos sejam capazes de compreender e discutir o significado dos topicos cientificos e aplica-

los a sua compreensdo do mundo.
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4 METODOLOGIA

Nesse capitulo, serd abordado sobre a construcao da pesquisa, a caracterizagdo da escola
em que foi aplicado sequéncia didatica com tema quimica e a conservacéo de alimentos, bem

como os materiais que foram utilizados, etapas da experimentacdo e metodologias empregadas.

A metodologia de desenvolvimento da proposta segue uma abordagem dialética que
busca a mediacdo, fundamentada na concepg¢do construtivista da educacdo escolar, que se
configura como sociointeracionista e tem como objetivo a alfabetizacdo cientifica por meio do
estudo da Quimica. A aprendizagem significativa é a base tedrica desse processo. Sob a
perspectiva construtivista, o professor assume o papel de mediador e problematizador. Em vez
de fornecer respostas, o professor ensina a perguntar. O questionamento é utilizado como

recurso metodologico no processo de construcao (Freire, 1994).

Ao realizar uma sequéncia didatica, professor tem que alcancar os seus objetivos
idealizados para aquela aula, para isso faz-se necessario uma boa divisdo no planejamento do
roteiro, onde o conceito tedrico e a experimentacdo estejam bem definidos. O desenvolvimento
da aprendizagem com os alunos depende muito das metodologias que s&o escolhidas, onde o
professor tem ali a oportunidade de desenvolver metodologias criativas e dinamicas (Galiazzi
etal., 2019).

4.1. TIPO DE PESQUISA

Trata-se de um estudo qualitativo realizado no em uma escola estadual no Municipio de
Itaubal-AP (objeto de estudo) e tem como objetivo apresentar os resultados de forma clara, pois
este tipo de pesquisa permite investigar os fatos e compreendé-los no contexto que estdo
envolvidos relacionando-os com os objetivos propostos, pois 0 pesquisador se aprofunda no
campo para investigar e coletar dados a fim de analisa-los e compreender em como e/ou por

que tal dindmica se evidencia (Proetti, 2018).
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4.2. CARACTERIZACOES DA ESCOLA CAMPO DA PRATICA

O presente estudo foi aplicado na Escola Estadual Wilson Hill de Aradujo, localizada na
avenida Prudéncio Coelho, nimero 1126, area urbana central do municipio de Itaubal, teve
inicio de suas atividades no ano de 1996 através de Decreto 4751/96 — GEA., sendo uma escola
que ocupa apenas o térreo com a sua estrutura. A escola possui Projeto Politico Pedagdgico,
Regimento escolar e Sistematica de avaliacdo os quais se aplicam proposta pedagogica
construtivista e critico social, estando em fase de implantacdo o Conselho Escolar e Conselho

de Classe.

O espaco fisico escolar abrange oito salas de aulas todas com instalacbes de
ventiladores, um laboratério de informatica climatizado, uma sala de leitura, uma sala de
professores, dois banheiros para os alunos e dois banheiros para os professores ambos separados

por género masculino e feminino, um refeitorio e uma quadra poliesportiva.

A instituicdo de ensino atende ha dez turmas do Ensino fundamental, sendo cinco turmas
no turno da manh@ e cinco no turno da tarde; séo seis turmas de Ensino Médio, sendo trés no
turno da manha e trés no turno da tarde e a Educacéo de Jovens e Adultos com turmas no ensino

fundamental e ensino médio.

FIGURA 5 — Vista frontal da Escola Estadual Wilson Hill de Aradjo.

Fonte: Escola Estadual Wilson Hill de Araljo — Google Maps
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4.3 UNIVERSO DA PESQUISA

O trabalho foi aplicado para alunos da 32 série do Ensino Médio Regular na cidade de
Itaubal na Escola Estadual Wilson Hill de Aradjo, no periodo matutino. O projeto de pesquisa
foi submetido a plataforma Brasil.

4.4 ETAPAS DO DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA

4.4.1. Diagnostica

Com objetivo de analisar a promocao da aprendizagem significativa foi utilizado o
instrumento questionario (APENDICE A), o qual é uma adaptacéo de Led0(2014). Este também
ird coletar os conhecimentos prévios e opinido dos alunos sobre a tematica conservacao de
alimentos e os conteudos de quimica que estdo envolvidos. Neste questionario serdo avaliados
3 (trés) aspectos importantes: o interesse ou pré-disposicdo em aprender, a significacdo e a
transposicdo para resolucdo de situacfes problemas. Aspectos estes que corroboram com 0S

objetivos desta pesquisa (Bardin, 2017).

O questionario é composto por 8 (oito) questdes: sendo 5 (cinco) questdes que visam a
opinido pessoal, nas quais os alunos devem assinalar a alternativa que mais se aproxima de sua
opinido, estando estas legendadas da seguinte forma: 1- Muito Pouco; 2- Pouco; 3-
Intermediario; 4- Com frequéncia; 5- Sempre. E 3 (trés) questdes especificas sobre os contetdos

de quimica, nas quais o aluno ira marcar a alternativa que considera correta (Carvalho, 2013).
4.4.2. Elaboracédo da sequéncia didatica

O procedimento escolhido para a aplicabilidade deste projeto foi a elaboracdo da
sequéncia didatica (SD), onde tem-se o intuito proporcionar aos alunos a experiencia de
trabalhar tematicas encontradas no seu cotidiano correlacionando-as com os contetdos
presentes no ensino da Quimica, sendo utilizado o instrumento educacional de Atividades
Experimentais demonstrativo-investigativa. O objetivo de desenvolver aulas mais inovadoras
com base em um SD é garantir uma maior contribui¢do para a constru¢do do conhecimento
cientifico dos alunos, dando-lhes a oportunidade de desenvolver habilidades de acordo com o
que se pretende abordar em cada aula (Lorenzetti; Silva, 2020).
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Esta Sequéncia Didatica propGe uma sequéncia de atividades (aulas) que relacionam
uma tematica quimica social com o conteldo do programa escolar. Em que cada uma das
atividades € planejada, propondo interacfes didaticas utilizando os materiais disponiveis,
possibilitando aos alunos condi¢des que colaborem com seus conhecimentos prévios a partir de
novos aprendizados, visando a articulacdo das proprias ideias dos educandos, viabilizando
discuti-las com o0s colegas e com o professor, assim havendo o desenvolvimento do
conhecimento cientifico tendo como ideia base 0s conhecimentos prévio destes, objetivando
promover a alfabetizacdo cientifica (Carvalho, 2013).

A SD é composta por trés atividades, sendo elas subdivididas em até quatro momentos

esquematizados no FLUXOGRAMA 2 (Dias; Souza, 2019).
FLUXOGRAMA 2 — Atividades que compde uma Sequéncia Didatica

S

PRIMEIRA ATIVIDADE SEGUNDA ATIVIDADE TERCEIRA ATIVIDADE
, Texto pra
Problema Experimental i sistematizacdo do Atividade de avaliacdo
conteudo
1°- Distribui¢do do material i Medir o processo de ensino
experimental e proposicéo 1| 1°- Leitura do Texto. e aprendizagem de forma
do problema pelo professor. sistematizada e estimulante.

2°- Resolugdo do problema
pelos estudantes.

2°- Discussdo em grupo
sobre o texto.

3°-Sistematizacdo em classe
dos conhecimentos
elaborados pelos estudantes

3°- Discussdo em classe
sobre o texto, mediada
pelo professor.

4°- Escrita e/ou desenho.

——

4°- Escrita individual das
conclusdes do aluno.

_______________________

______

1
[}
!
’
e

L]
A"
N,

\\

- - -

Fonte: Adaptado de Dias; Souza (2019).

Elaborada a Sequéncia Didatica: Quimica e a conservacao de alimentos (APENDICE

B), as atividades seguem o cronograma do FLUXOGRAMA 3.
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FLUXOGRAMA 3 — Esquema das atividades da Sequéncia Didatica

v

1 Aula ——{ Aplica¢fo de questionario Pré-pesquisa.

Problemas experimentais sobre a tematica
* 2%Aula | Quimica e a conservacdo de alimentos e
abordagem de contetidos.

Entrega de roteiro experimental 5 para
execucdio em casa.

» 3 Aula —

Leitura de texto para sistematizacfo de

> 4° Aula , : -
contetido e discussfiio em classe.

Discussio em classe sobre os resultados e

1o StAula Y clusdes do Roteiro Experimental 5.

» 6"Aula — Aplicacio de questionario Pds-pesquisa.

‘ 3° ENCONTRO || 2° ENCONTRO || 1° ENCONTRO ‘

Fonte: Elaborado pela Autora.

4.5 ANALISE DE DADOS

A coleta de dados se deu por meio de questionarios de conhecimentos, com perguntas
fechadas, aplicados em dois momentos: antes do desenvolvimento da proposta e apds a
conclusdo das atividades da Sequéncia Didatica. As categorias de analise pré-determinadas do
questionario (interesse, significacdo e transposicdo para resolucdo de situacdes problemas)
auxiliam na compreensdo dos aspectos positivos e negativos da execucdo desta pratica de
ensino como contribuicdo para promover alfabetizacéo cientifica e aprendizagem significativa
(Bardin, 2017).

Tanto antes como apds o desenvolvimento pratico da SD, o questionario sobre 0s
conhecimentos prévios e os conhecimentos construidos pelos alunos (APENDICE A) foi

respondido pelos 24 participantes.

Com ajuda do software Excel foi realizado os tratamentos de dados da referida pesquisa,
dos quais obtivemos valores absolutos de respostas e assim calculamos o crescimento

percentual das varia¢es no padrdo de respostas do questionario inicial e final.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

O desenvolvimento de uma sequéncia didatica que integre a quimica com a perspectiva
alimentar € uma abordagem inovadora que visa melhorar a aprendizagem dos alunos. No ensino
de Quimica, os professores muitas vezes encontram dificuldades no planejamento das aulas por
falta de materiais didaticos especificos ou pela forma como o curriculo lhes € apresentado. No
entanto, trabalhar com temas € uma abordagem alternativa para integrar questfes cotidianas
com a aprendizagem dos alunos. Desta forma visando melhorar o desempenho da aprendizagem
dos alunos, foi desenvolvida uma sequéncia didatica com o tema alimentacao, que correlaciona
diversos contetdos de quimica, como estrutura da matéria, reaces quimicas e propriedades das
solucBes. Esta sequéncia didatica visa facilitar a integracdo da quimica no dia a dia dos alunos
e melhorar a sua compreensdo dos conceitos de quimica, a0 mesmo tempo que lhes d& uma

nova perspectiva sobre a alimentacdo e 0 seu impacto na sua saude e no ambiente

5.1 DESENVOLVIMENTO DA SEQUENCIA DIDATICA
A execucdo da sequéncia didatica seguiu o cronograma apresentado nos apéndices 2, e
a descricdo de como ocorreram as atividades, se dara dividida em: A Experimentacdo, Texto

para sistematizacdo do conteudo e Atividade de Avaliacao.
A Experimentacao

Em constante didlogo com os estudantes ocorreu a identificacdo e apresentacdo da
proposta pedagogica a ser aplicada, seguida de orientacdo aos educandos sobre o preenchimento
do questionario inicial (Figura 6), o qual foi respondido e entregue de volta no tempo estimado

de 10 minutos.

Para inicio de discursdo sobre a tematica quimica e conservacao de alimentos o primeiro
encontro foi caracterizado por conter problemas experimentais, objetivando oportunizar a
visualizacdo e identificacdo de conceitos quimicos em situacGes cotidianas dos educandos,
estimulando-os a desenvolver a capacidade de observar, descrever fendmenos e até reelaborar
explicagOes causais, aspectos estes que incentivam e facilitam a reflexdo, assim conduzindo os
alunos ao desenvolvimento intelectual (Bardin, 2017; Araujo; Abib, 2003; Suart, 2014).

Informamos aos alunos que nesta aula haveria a realizacdo de experimentos, logo a

turma definiu os 4 (quatro) grupos para executar as experimentacdes. Tendo este primeiro
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encontro seguindo a subdivisdo em 4 (quatro) momentos estabelecidos no Fluxograma 2. Foram
distribuidos os materiais e roteiros para as praticas experimentais (apéndice B) e em seguida a
proposicdo dos problemas a serem desenvolvidos. Todos os educandos, sob orientacdo e
supervisdo, iniciaram os experimentos em conformidade com os devidos roteiros experimentais

de cada grupo. A figura 6 representa a execucao deste momento.

FIGURA 6 - Entrega do material experimental e inicio das experimentagdes.

Fonte: Da Autora (2023).

Passado 0 tempo necessario para poder observar o que ocorreu nas experimentacoes,
iniciou-se a discussdo destas observacdes em grupo e em seguida com a classe, como pré-
estabelecida na Sequéncia Didéatica (apéndice B). Quadro 2 apresenta-se as observacdes e
consideracdes dos alunos por grupo, quanto ao resultado visual da execucdo dos Roteiros

experimentais.

QUADRO 2 — Observagdes e consideracdes dos alunos quanto aos resultados visuais da execugdo dos roteiros
Experimentais.

“Quando a gente vai comer uma banana ou uma maga, se ndo comer rapido,
logo a gente observa que elas ficam com uma cor diferente, ficam mais escuras.
Mas quando a gente colocou o limao e a vitamina C na banana e na magd, ndo
teve esse escurecimento. Talvez tenha alguma substéncia no limdo e na
vitamina C que evitam esse escurecimento, pode ser que tenha relacdo com a
funcao da vitamina C de também ajudar a proteger nos de gripes... ”

GRUPO 1

Roteiro Experimental 1

“Fu e as meninas, marcamos o tempo que o sal se dissolveu como pediu no
roteiro e observamos que o sal que foi colocado na agua gelada demorou 2

GRUPO 2 minutos pra dissolver tudo, mas o sal que foi colocado na &gua em temperatura
) _ ambiente sumiu em 1 minuto e 18 segundos. Foi bem mais rapida, entdo o que
Roteiro Experimental 2 influenciou o tempo que dissolve o sal aqui no nosso experimento foi a

temperatura da agua, e também quando eu coloco o sal na agua quente pra
fazer arroz ele some muito rapido. ”
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GRUPO 3

Roteiro Experimental 3

“No nosso experimento a gente viu que teve a formacéo de bolhas quando
colocamos a batata no copo 2 (dois), no copo 3 (trés) cortamos em pedacos
menores a mesma quantidade e fez bem mais bolhas, tipo espuma, e no copo 4
(quatro) colocamos em pedacos pequenos e s6 um pouco e formou um pouco
menos de bolha. A gente olhou a embalagem da agua oxigenada e vimos que
ela tem hidrogénio e oxigénio e é o que fez formar as bolhas de ar, e quanto a
quantidade diferente de bolhas, acho que seja por causa da quantia de batata
e do tamanho.”

GRUPO 4

Roteiro Experimental 4

“O nosso experimento foi bem simples, foi s6 colocar o sal na batata e ficar
olhando se ia acontecer alguma coisa. No comeco o sal parece que tava
aguando, mas depois vimos que na verdade o sal tava tirando a 4gua da batata
e no final ela ficou murchinha e soltou bastante agua. O meu pai faz isso com
peixe pra deixar o peixe seco e salgado.”

Fonte: Dados coletados pela pesquisa (2023).

A partir das observacdes feitas por grupo, entdo ocorreu a explicagédo dos conceitos das

Reacdes Quimicas envolvidas e os fatores que influenciam na velocidade das reacdes em cada
experimento enfatizando as observagdes dos educandos fazendo correlacdo direta com o0s
métodos de conservacdo de alimentos e instigando os alunos a buscarem memorias de situacoes
cotidianas que também envolvem estes conceitos. No Quadro 3 esta listada quais os conceitos
foram trabalhados em cada Roteiro experimental.

QUADRO 3- Roteiros Experimentais e os conceitos quimicos trabalhados.

ROTEIRO EXPERIMENTAL CONTEUDO/CONCEITO DE QUIMICA

Roteiro Experimental 1 — Conservacdo | Conceito de alimentos; O que é conservacdo de alimentos;

de alimentos Reacdes Quimicas.
Roteiro Experimental 2 — Dissolucéo do Cinética Quimica: Temperatura e natureza do reagente
Sal como fatores de influéncia na velocidade das reagdes.

Roteiro Experimental 3 — Decomposicéo
da agua oxigenada

Cinética Quimica: Catalizador, superficie de contato e
concentracdo do reagente como fatores de influéncia na
velocidade das reacGes.

Roteiro Experimental 4 - Faces da
0Smose nos processos de conservagéo de Processos de conservacdo de alimentos por osmose.

alimentos

Fonte: Elaborado pela Autora.

Finalizada os momentos de discusséo, foram propostos aos alunos que escrevessem ou

elaborassem um mapa conceitual sobre o que aprenderam nesta aula, pois a linguagem humana
é repleta de cddigos e quanto mais cddigos conhecemos e exercitamos, maior € a capacidade de
raciocinio e criatividade, e quanto mais criatividade, mais entusiasmo e maior construcao de
significados para vias de novos conhecimentos ancorados nas estruturas cognitivas ja existentes
(Coll, et al., 2009; Meira, 1998).

Mapas conceituais produzido pelos alunos ao final do primeiro encontro.
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FIGURA 7 - Mapas conceituais produzido pelos alunos ao final do primeiro encontro.

Fonte: Da Autora (2023).

Ao analisar os mapas conceituais (FIGURA 7) € possivel observar e/ou avaliar os pontos
considerados importantes para os alunos relacionados aos conceitos trabalhados, levando em
conta que a construcdo de um mapa mental visa a organizacao logica de conceitos destacando
palavras-chaves e/ou imagens que instigam a lembranca e até mesmo a reflexdo sobre eles
(Oliveira, 2022), promovida através do uso da criatividade em conjunto com a aprendizagem
ativa (Ausubel, 2015), fazendo com gue este instrumento seja qualificado como uma boa forma
de exteriorizacdo de conhecimento adquirido.

Texto para sistematizacdo do conteudo

No segundo encontro com a turma, os alunos ja estavam bem mais animados e curiosos
para saber quais atividades iriamos realizar nesta aula. Com todos os participantes presentes,
foi informado que teriam que executar e observar um experimento em casa e trazerem em

préxima aula os resultados, observacdes e conclusdes do que ocorreu nos experimentos.

A turma foi dividida em dois grandes grupos para execuc¢do parcial dos experimentos
propostos no Roteiro Experimental 5, foi explicado detalhadamente como funcionaria o roteiro
e qual seria a dindmica dessa experimentacdo em casa, deixando claro que os procedimentos a
serem realizados para conservar o0s alimentos que estavam listados no roteiro, eram flexiveis,
justamente para que os educando buscassem informac6es com seus familiares e/ou pessoas de
mais idade sobre métodos de conservacdo de alimentos, sendo oportunizado ao educando o
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desenvolvimento de sua autonomia em busca do conhecimento e valorizacdo dos saberes

tradicionais dentro do processo de ensino (Albino; Da Silva, 2019).

Foi entregue entdo dois textos ilustrativos para leitura com objetivo de promover a
sistematizacdo do contetdo estudado e reiteragdo de conceitos que possam ter sido mal
interpretados. Apds leitura os alunos debateram entre si sobre suas observagdes e entdo foram
questionados se eles haviam notado algum dos conceitos que tinham sido passados em sala de
aula e as respostas foram animadoras, como as mostradas no Quadro 4, no qual apresenta-se

algumas observacdes que os alunos relataram quando fizeram a leitura dos textos ilustrativos.

QUADRO 4 - Observacdes dos alunos quanto a leitura dos textos ilustrativos.

Conteudo/Conceitos Observacéo dos alunos

Aluno 1: - “No texto 1, a mocinha primeiro usa a refrigeracdo pra conservar
os alimentos, porém ele comprou demais e teve que fazer a outros jeitos pra
ndo perder o que tinha comprado, na maioria ela fez uso da acdo de
Conservacao de alimentos | embalagens e imersio em liquido evitando o contato com o ar...”

Aluno 2: - “No texto 1, ela poderia ter cozinhado, ou posto alguns pra secar
gue também iriam durar mais tempo...”

Aluno 3: - “...quanto o uso da refrigeracéo, ele age inibindo ou diminuindo a
acdo das bactérias que fazem estragar os alimentos, assim ele controla a
temperatura.”

Aluno 4: - “ela usa a 4gua morna pra derreter mais rapido o caramelo que
Cinética Quimica gueimou quando o fogo tava muito alto pra derreter sem queimar ela...”

Aluno 5: - “o caramelo é muito bom de comer, porém ¢é bem dificil de fazer
por que se a temperatura tiver alta ele queima, se tiver baixa o aglicar ndo vira
caramelo, se colocar muita dgua e no aglcar que ja tiver no fogo fica
fininho...”

Aluno 5: - “quando ela joga a 4gua no agucar que ja ta derretido na panela

3 . ele endurece de novo e faz até subir uns vapores de 4gua (choque térmico). ”
Reacbes Quimicas
Aluno 6: - “quando ela faz pudim, no comeco ele é liquido e quando fica pronto
vira um sélido e isso ndo deixa de ser resultado da reagéo que teve 14 no forno.”

Fonte: Dados coletados na pesquisa (2023).

Indicando que o uso inicial de problemas experimentais na pratica do ensino de quimica
possibilita o melhor aproveitamento de conteddo pelo educando que ao relacionar com
situacOes cotidianas consegue construir novos conhecimentos e a partir destes ser capaz de
identifica-los em outros ambientes, como em uma breve e descontraida leitura, onde o aluno
interage, se diverte e aprende novos conceitos a partir de uma sequéncia de interacdes (Ausubel,
2015).
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Atividade de avaliacéo

O terceiro encontro deu-se pela apresentacdo dos resultados dos experimentos feitos
pelos alunos em casa e as observacdes que realizaram durante a execuc¢do dele. Os educandos
buscaram outros métodos de conservar os alimentos além dos que foram descritos no roteiro, 0
que indica que esta pratica pedagdgica instigou curiosidade e autonomia aos alunos em busca

de conhecimento (Brasil, 2017).

Ao apresentarem seus resultados os alunos deram énfase nos processos de conservagao
da carne vermelha e das uvas. Os processos utilizados para conservar a carne vermelha foi a
secagem ao sol e salga, pondo a carne envolta pelo sal. Os alunos relataram que durante os 5
(cinco) dias de experimento observaram que a carne exposta ao sol, fica seca muito mais rapido
que a carne posta a sombra, e que quando a carne é envolvida pelo sal, todo o liquido da carne
acaba por sair, deixando a carne bem rigida, mas ambas as carnes ndo tinham cheiro ruim. E
um questionamento que os fizeram pensar e analisar foi se em quanto tempo uma carne fica
sequinha se passada muito sal e exposta ao sol? Logo eles mesmo alegaram que de certeza seria

bem mais rapido que as demais.

Para a realizacdo da atividade com as uvas o0s educandos buscaram consultar algumas
referéncias com pessoas proximas e estas realizavam a cristalizac&o de frutas para consumi-las
por um tempo maior sem tornar a sua ingestdo desagradavel, assim, os alunos preferiram
qualificar este método e fizeram frutas cristalizadas. Fizeram de duas formas: fizeram o
caramelo de acglcar e banharam as uvas, umas inteiras e outras cortadas, também realizaram
esse processo com tangerinas; e a outra forma, eles fizeram uma solugédo concentrada de agucar
e 4gua e emergiram as uvas dentro e as reservaram vedadas com papel toalha e em locais longe
de insetos por 5 (cinco) dias, levaram para a apresentacao e ao final distribuiram aos colegas de
turma para que estes provassem seu “novo” doce. Portanto, havendo a concluséo da sequéncia
didatica, houve a aplicacdo do questionario final para avaliar o aumento percentual de
aprendizagem dos alunos em comparagdo com o questionario inicial, apos a aplicacdo deste

instrumento didatico.
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5.2. CONTRIBUICAO DA PROPOSTA PARA ALFABETICAO CIENTIFICAE
APRENDIZAGEM SIGNIFICATIVA

Como caracteristica da avaliacdo diagnostica, o interesse ou pré-disposi¢cdo em construir
novos conhecimentos foi o primeiro aspecto a ser avaliado. Estando este presente nas questdes
1, 2 e 3 do questionario (APENDICE A).

Na questdo 1, foi questionado aos alunos se eles tém curiosidade e interesse para
aprender os contetidos de quimica trabalhados em sala de aula? Estéo apresentados na figura 8,

as variacdes de respostas entre o questionario inicial e final.

FIGURA 8 - Curiosidade e pré-disposicao em aprender os contetidos de Quimica.
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Fonte: Dados coletados na pesquisa (2023)

Os dados obtidos apresentam um crescimento percentual significativo de 34,52%, nas
médias de respostas, no quesito interesse e pré-disposicdo em aprender os conteudos
ministrados em sala de aula. Indicando que os contetidos da disciplina sdo interessantes, porém
quando trabalhados de forma contextualizada a realidade dos educandos esse fator se intensifica
(Camargo et al, 2019).

Os dados desta pesquisa caracterizam-se e relacionam-se com o argumento de que se
houver o despertar da curiosidade do educando, este também adquire entusiasmo e como
consequéncia promove o conhecimento, ndo sendo como somente uma expressdo do ato,
havendo a transicdo da consciéncia ingénua para consciéncia critica através do

compartilhamento de expressdes, visdes e pensamentos, reconhecendo o mundo como solo
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fertil de agBes complexas e desafiadoras (Gadotti; Torres, 2009; Lorezon; Barcelos; Silva, 2015;
Santos, 2005).

Como possibilidades de promover a curiosidade crescente do aluno e assim poder torna-
lo criativo e critico € perspicaz executar um trabalho emancipatério, desafiando e instigando o
educando a pensar além do que j& esta em vista, como também estimuld-lo a perguntar,

problematizar, pesquisar e debater suas ideias € essencial (Lombardi; Colares, 2020).

Na questdo 2, onde foi perguntado aos aprendizes se eles consideram importante e
necessario aprender os conteudos ensinados na disciplina de quimica? Foram obtidos os dados

apresentados na figura 9.

FIGURA 9 - Importancia e necessidade em aprender os contetdos de Quimica.
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Fonte: Dados coletados na pesquisa (2023).

Os dados obtidos apresentam um crescimento percentual de 24% na opinido dos alunos
em considerar importante e necessario aprender os contetdos desta disciplina, sendo um
indicativo de que o nivel de importancia e necessidade em estudar tais conceitos, tende a
aumentar quando atribuido a fatores relevantes e/ou essenciais para a vida, como o tema
conservacao de alimentos atrelado a Quimica, autores como (Helena;Carvalho, de Pessoa; BR,
2011; Lorenzon; Barcellos; Silva, 2015) também obtiveram resultados semelhantes em suas

pesquisas.

Tais resultados conciliam-se as vantagens de haver um ambiente estimulante capaz de
promover habilidosas interacGes entre os diferentes contextos, que atraves da métrica de quanto

mais relevante, importante e/ou necessario é tal conhecimento para o educando mais proveitoso
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sera este processo de ensino e aprendizagem (Ausubel, 2015; Hughes, 2008; Provividenti;
Gurgel, 2015; Santos, 2005).

Na questdo 3, os alunos foram questionados se eles ja ouviram falar sobre a conservacéao
de alimentos? buscando compreender o quanto os alunos tém familiaridade com esse tema. Tais

dados estéo apresentados na figura 10.

FIGURA 10 - Familiarizacdo dos alunos com a temética conservacao de alimentos.
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Fonte: Dados coletados na pesquisa (2023).

Apresentando um crescimento percentual de 35,48% em relacdo a familiarizacdo dos
alunos com esta tematica, evidencia-se que é possivel iniciar um processo educacional a partir
do momento em que os educandos conseguem visualizar as fungbes sociais presentes nos
contetdos tedricos, fazendo com que este seja visto como um agente que promove mudancas e

desenvolvimentos no ambiente que estdo inseridos (Charlot, 2006)

Estes resultados indicam e validam que o ser humano néo s6 adquire e convive com
costumes da cultura que esta inserido, ele também se apropria destas e as transforma em
instrumentos de acdo e pensamento(Pereira et al., 2016) (Meira, 1998; Rodrigues et al, 2020).
Quando realizamos a aplicacdo deste contexto em conjunto com 0s construtos teéricos da
quimica é possivel observar que a construcdo de novos conhecimentos se acentua ao papel

central da linguagem que é de expressar a realidade em que se vive ((Campanini; Rocha, 2021).

Sendo definida como a segunda categoria importante a ser analisada para promocéo da

aprendizagem significativa, temos o aspecto significacdo presente nas questdes 4 e 5.
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Na questéo 4, foi realizada aos alunos a seguinte pergunta: VVocé estabelece relagéo entre
o0s contetdos de Quimica ensinados em sala com situaces do dia a dia? estando apresentadas

na figura 11, as respostas obtidas.

FIGURA 11 - Significacdo dos contelidos de quimica trabalhados em sala de aula para a vida dos alunos.

25 14
20
7
15 . 9 3
10 4 0 .
- -|L R > 2 Final
: & &Y nicio
Q Q O <
RS RS s N S
\OQO QQ Q)& 0?@ %0'&
X & &
S QQ&
Inicio ®Final

Fonte: Dados coletados na pesquisa (2023).

Ao analisar as respostas dadas a tal questionamento, observou-se um crescimento
percentual de 62,50% na capacidade de visualizacdo dos conteudos da disciplina Quimica
utilizando situagdes problemas presentes na vida do aluno, indicando que o processo de
construcdo de novos conhecimentos por assimilacdo é muito mais proveitoso para o estudante
(Fernandes; Vogel, [s.d.])

Portanto, ha um indice de discriminacdo entre as ideias novas e as de conteldo
significativo, que é uma funcdo da estabilidade e da clareza das ideias subjacentes a esta
estrutura. A predisposi¢cdo em aprender, nos alunos, esta relacionada com a sua vontade de
aprender, a sua disponibilidade e os estimulos que recebem. Esta condi¢do permite ao aluno dar
sentido ao objeto de aprendizagem, estabelecendo uma relacdo com as estruturas cognitivas
existentes (Ausubel, 1982).
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Na questdo 5, os alunos foram questionados se 0s contetdos de quimica (conceitos, leis,
regras) sdo compreendidos com facilidade quando explicados de forma teérica? estando

apresentados os dados obtidos na figura 12.

FIGURA 12 - Facilidade em compreender os contetidos de Quimica.
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Fonte: Dados coletados na pesquisa (2023).

Ao serem questionados sobre a facilidade em compreender os conteddos de Quimica
explicados de forma teorica, os dados apresentaram um crescimento percentual de 85,45% ao
final da aplicagdo da SD, na qual utilizou-se de aulas préticas e inovadora, evidenciando o
quanto é importante buscar novos métodos de ensino e aprendizagem que viabilizem aos alunos
visualiza-los através de tematicas encontradas no seu cotidiano, assim intuindo curiosidade e

por consequéncia autonomia.

Tendo como base para a efetivacdo de que houve aprendizagem significativa, verifica-
se que o processo de aprendizagem de novos conceitos é facilitado quando em um primeiro
momento sdo apresentados elementos mais inclusivos e generalizados a realidade do educando
tendo em seu progressivo desenvolvimento a diferenciacdo e detalhamento de termos mais
especificos atrelados aos elementos iniciais e j& existentes na memaria cognitiva do educando
servindo-o0s de suporte e seguranga, promovendo entdo a construcdo de novos significados e

novas guias de conhecimento (Antunes, 2001; Ausubel, 2003).
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Como terceiro item/categoria importante para verificar a efetivagdo da aprendizagem
significativa, tem-se a anélise da Transposi¢do para resolucdo de situages problemas. Quesito
este que esta presente nas questdes 6, 7 e 8. Estas questdes requerem que o educando analise as

alternativas e assinale somente a que consideram correta.

Com a questéo 6, os alunos foram desafiados a identificar quais os principais fatores
que influenciam na velocidade das reacdes? Os resultados de tal questionamento esta disposto

na figura 13 o quantitativo de erros e acertos nesta identificacao.

FIGURA 13 - — Identificar os fatores que influenciam na velocidade das reac6es.
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Fonte: dados coletados na Pesquisa (2023).

Esta questdo teve por objetivo identificar se os alunos ja conheciam os conceitos
presentes no conteddo de Cinética Quimica, o qual foi o conteldo programatico em foco a ser
trabalhado em sala de aula. Quando questionados sobre quais os fatores que influenciam na
velocidade das reacgdes, os alunos tiveram que analisar as alternativas e marcar apenas a que

considerassem correta.

Houve um aumento percentual de 54,2% no quantitativo de alunos que marcaram a
alternativa correta no questionario final, chegando ao nimero de 21 (vinte e um) educandos,
mantendo-se somente 3 (trés) em alternativas erradas, temos a indicacdo da importancia de

avaliar o quanto a situacdo-problema imposta, estd nivelada ao nivel de desenvolvimento
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intelectual, cognitivo e de conhecimento do estudante ou da classe. O que também enfatiza a
necessidade de buscar novas metodologias de ensino que se adequem a realidade do educando
(Aquino; Cavalcanti Neto, 2009; Biavatti; Brighenti; Souza, 2015).

J& na questdo 7, foi realizada a pergunta sobre um dos problemas experimentais que
foram executados no decorrer na SD, que também faz parte do cotidiano dos educandos. Sendo
a pergunta: O Perdxido de hidrogénio (H202) se decompde facilmente na presenga da luz solar.
Quais sdo os produtos desta reacdo? o quantitativo de erros e acertos a este questionamento

estdo dispostos na figura 14.

FIGURA 14 — Identificacdo de produtos formados pela decomposicéo do peréxido de hidrogénio.
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Fonte: Dados coletados na Pesquisa (2023).

Ao analisar as respostas deste guestionamento, observou-se que a forma metodolégica
gue € ensinado os conteudos, tem grande influéncia no resultado do processo de ensino-
aprendizagem do educando (Araujo; Abib, 2003). Enquanto no questionario inicial 15 (quinze)
alunos marcaram a alternativa correta, no questionario final houve o aumento de 60% no
quantitativo de acertos, finalizando com os 24 estudantes marcando a alternativa correta, sendo

esse um resultado positivo quanto a finalidade desta pesquisa.

O uso de instrumentos pedagdgicos adequados a necessidade educacional dos

educandos foi o fator determinante para compreensdo do contetdo trabalhado na Sequéncia
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Didatica. A experimentacdo demonstrativa-investigativa proporcionou aos alunos uma nova
forma de visualizar os fatores que influenciam na velocidade das reacGes e por conseguinte a
compreensdo tedrico e pratico dos produtos que sdo gerados em uma reacdo quimica de
decomposicdo (Mari; Vogel, 2014). Portanto, possibilitando ao educando a oportunidade de
investigar e dialogar com os conceitos cientificos com acfes cotidianas, é possivel que haja a
construcdo de conhecimento e se efetiva almejada alfabetizacéo cientifica (Almeida, 2018;
Suart, 2014).

Na questdo 8, os alunos foram questionados sobre algo que ocorre com seu proprio
corpo, como a azia. Sendo a pergunta: A azia € causada pela concentracdo elevada de acido
cloridrico no estdmago. Das substancias abaixo, qual seria capaz de neutralizar a acidez
estomacal? Na Figura 15 apresenta-se o quantitativo de erros e acertos ao identificar que

substancia pode neutralizar a acidez do estomago.

FIGURA 15 — Identificacdo de substancia apropriada para neutralizar a acidez estomacal.
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Fonte:

dados coletados na Pesquisa (2023).

Esta questdo exigiu que os educandos analisassem e buscassem respostas em
problematicas presentes em suas vidas, como a questdo do ser humano sofrer de azia, através
disso observou-se que os alunos adquiram/desenvolveram a habilidade de solucionar problemas
do seu cotidiano identificando conceitos do objeto que foi estudado (Almeida, 2018). Dentre

todas as questdes do questionario aplicado no inicio e no final da SD, esta questdo foi a que
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demonstrou o maior crescimento percentual de alunos que marcaram a alternativa correta, tendo

seu quantitativo mais que triplicado no final da aplicacdo desta proposta didética.

O uso de uma sequéncia didatica envolvendo uma tematica presente na vida dos alunos
facilitou o processo de construcdo de novos conhecimentos. Os resultados também mostram
que é possivel que haja a aprendizagem significativa e a alfabetizacdo cientifica com este
método, pois foi um processo pelo qual novas informacdes relacionadas a essa etapa escolar
foram adquiridas e relacionadas a estrutura cognitiva ja existente nos estudantes (Ausubel,
2003; Coll, C. et al., 2009).
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6 CONCLUSAO

Os resultados desta pesquisa indicam que a realidade dos estudantes atuais deve estar
cada vez mais em pauta no planejamento e desenvolvimento das atividades de ensino. Na busca
de novas metodologias de ensino que visam a quebra de padrdes mecanizados, a teoria da
aprendizagem significativa é idealizada e visualizada como atual. Ent&o, esta base tedrica de
cunho construtivista, objetiva ter os educandos como centros do desenvolvimento de ideias,
promove didlogo, quebra paradigmas de que a escola é o centro irradiador no conhecimento e

propde o aluno como individuo em constante processo de construgdo de novos conhecimentos.

Com este trabalho, foi possivel elencar que a utilizacdo de uma metodologia que
proporcione aos educandos uma nova interface na visualizacdo do ensino de quimica na
educacdo bésica é importante e necessaria, que sua construcdo seja baseada em questbes
representadas na realidade dos educandos, com o cuidado de nédo utiliza-las somente como
exemplificagdes, mas sim, possibilitar que eles executem na préatica a forma em que se dao as
aplicacdes destes conhecimentos em processos e momentos do cotidiano. Sendo estes aspectos

presentes na sequéncia didatica desenvolvida e concluida com sucesso nesta pesquisa.

Portanto, quando propomos aos alunos que buscassem informacgdes com pessoas de
mais idade, sobre os métodos de conservacdo de alimentos e trabalhamos essa tematica
relacionada com os contetdos de reacdes quimicas e cinética quimica, proporcionamos aos
educandos a oportunidade de desenvolvimento da autonomia, despertamos a curiosidade quanto
aos conceitos de quimica presentes no cotidiano, elencamos a importancia e necessidade em
compreender tais conceitos de forma interativa, como também possibilitamos a exteriorizagdo
de conhecimentos construidos durante o processo de ensino-aprendizagem através da
identificacdo e resolucdo de questbes que continham os conceitos estudados. Havendo entdo a
troca de experiéncias durante as atividades, servindo para ressaltar a importancia social de cada

individuo na busca pela qualidade de vida.

Conclui-se que a situacdo problema inicial de como relacionar a tematica conservacao
de alimentos com o ensino da Quimica na educagdo basica da rede Estadual no municipio de
Itaubal-AP, utilizando da aprendizagem significativa para a promocdo da alfabetizagédo
cientifica, foi possivel dar inicio a caminhada em rumo a construcdo do saber cientifico e critico
social com a aplicacdo da Sequéncia Didatica elaborada durante o desenvolvimento desta

pesquisa.
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ANEXO
ANEXO A-TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO-TCLE

UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA — UNIFAP
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS EXATAS E TECNOLOGICAS — DCET

PRO — REITORIA DE ENSINO E GRADUAGCAO LICENCIATURA EM QUIMICA
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO-TCLE

Declaro por meio deste, que concordei em ser entrevistado(a) e/ou participar na pesquisa de campo referente ao
projeto/pesquisa intitulado(a) Quimica e a Conservagdo dos Alimentos: Possibilidades de Promover
Alfabetizacdo Cientifica para Alunos de Ensino Médio da Rede Estadual do Municipio de Itaubal-AP, fui
informado(a), ainda, de que a pesquisa é (coordenada/orientada) pelo Prof. Dr. Alex de Nazaré de Oliveira e
Profé Esp. Linéia Soares da Silva, a quem poderei contatar/consultar a qualquer momento que julgar necessario

através do correio eletrénico: alex.oliveira@unifap.br

Afirmo que aceitei participar por minha prépria vontade, sem receber qualquer incentivo financeiro ou ter qualquer
onus e com a finalidade exclusive colaborar para o sucesso da pesquisa. Fui informado(a) dos objetivos
estritamente académicos do estudo, em linhas gerais € realizar a aplicagdo de uma Sequéncia Didatica,
promovendo alfabetizagéo cientifica através da temética Quimica e a Conservacéo de alimentos.

A minha participagdo no referido estudo sera no sentido de contribuir com dados estatisticos enfatizando e
substanciando os elementos da pesquisa. Fui também esclarecido (a) de que os usos das informagdes por mim
oferecidas estdo submetidas as normas éticas destinadas a pesquisa envolvendo seres humanos, da Comissdo de
Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Amapa (UNIFAP). Também fui informado de que posso me recusar
a participar do estudo, ou retirar meu consentimento a qualquer momento, sem precisar justificar, e de, por desejar
sair da pesquisa, ndo sofrerei qualquer prejuizo.

O pesquisador envolvido com o referido projeto e institui¢éo:

Em caso de reclamacdo ou qualquer tipo de dentincia sobre este estudo devo ligar para o CEP UNIFAP (96)
3312-1700 ou mandar um e-mail para depsec@unifap.br.

Macapa, de marco de 2023

Assinatura do convidado da pesquisa

Assinatura do Pesquisador

Assinatura da Orientadora

Assinatura do Coorientador


about:blank

58

APENDICE
APENDICE A - SEQUENCIA DIDATICA -
CONSERVACAO DE ALIMENTO.

ANTIGOS METODOS DE

o)

UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA — UNIFAP
'DEPARTAMENTO DE CIENCIAS EXATAS E TECNOLOGICAS — DCET
PRO — REITORIA DE ENSINO E GRADUACAO LICENCIATURA EM QUIMICA

Questionéario para sondagem do conhecimento sobre conservacdo de alimentos.

Prezado(a) Aluno(a): Este questionario tem por objetivo obter dados em relagdo ao Ensino de
Quimica e a possibilidade de promover alfabetizacdo cientifica, objeto de minha pesquisa de

graduacdo. Sua participacdo sera de grande importancia.

ORIENTACOES PARA RESPONDER AS QUESTOES: Para responder as questdes, dos
nameros 1 a 5, utilize a seguinte legenda: 1- Muito Pouco; 2- Pouco; 3- Intermediario; 4- Com
frequéncia; 5- Sempre.

1.Vocé sente curiosidade e interesse para aprender os contetudos de quimica trabalhados em sala
de aula?

A

B

C

D

E

1

2

4

5

2. Vocé considera importante e necessario aprender os conteldos ensinados na disciplina de

quimica?
A B C D E
1 2 3 4 5
3- Vocé ja ouviu falar sobre a conservacao de alimentos?
A B C D E
1 2 3 4 5

4- VVocé estabelece relacdo entre os contetdos de Quimica ensinados em sala com situacdes do

dia a dia?
A B C D E
1 3 4 5

5. Os contelidos de quimica (conceitos, leis, regras) sdo compreendidos com facilidade por vocé

quando explicados de forma tedrica?

A

B

C

D

E

1

2

3

4

5

As questdes que compreendem os nimeros 6, 7 € 8 sdo de escolha simples. Marque um X
na alternativa que vocé considera correta.
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6. Quais os principais fatores que influenciam na velocidade das reagdes?
a) Superficie de contato, Temperatura, Concentracdo e Catalisadores
b) Superficie de contato, Temperatura, Volume e Catalisadores
c) Superficie de contato, Temperatura, massa e Catalisadores
d) Superficie de contato, Temperatura, Concentrago e vapor
e) Area, Superficie de contato, Concentragéo e Catalisadores
7. O Peroxido de hidrogénio (H202) se decompde facilmente na presenca da luz solar. Quais
séo os produtos desta reagdo?
a) Hidrogénio e Enxofre
b) Hidrogénio e Oz6nio
¢) Hidrogénio e Pol6nio
d) Hidrogénio e Oxigénio
e) Hélio e Oxigénio
8. A azia € causada pela concentracdo elevada de acido cloridrico no estbmago. Das
substancias abaixo, qual seria capaz de neutralizar a acidez estomacal? Marque um X na
alternativa que vocé considera correta:
a) NaCl
b) H3PO4
c) Mg(OH).
d) CHsCOOH
e) HCI
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Disciplina: Quimica
Professor
Aulas/hora 06 aulas / 50 minutos

TEMA - QUIMICA E A CONSERVACAO DE ALIMENTOS

CONTEUDOS QUE SERAO TRABALHADOS

NN

Reac6es quimicas

Conceito de alimentos;
Historia da conservacgdo dos alimentos;

Principais processos de conservagao de alimentos

Cineética Quimica: Fatores que influenciam na velocidade das reacdes

HABILIDADES QUE SERAO DESENVOLVIDAS

v" Autonomia e responsabilidade;

v" Consciéncia ambiental;

v Empatia e cooperacao.

PLANEJAMENTO DO CRONOGRAMA DE EXECUCAO DA SEQUENCIA

DIDATICA

1° ENCONTRO - 12¢e 22 aula
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12 aula

v

No inicio da aula da aula a académica se apresenta aos alunos, os informando sobre o
objetivo da sequéncia didatica.

Para que se tenha o conhecimento do grau de conhecimento dos alunos sobre o tema,
sera entregue um questionario no inicio e no final da pesquisa de carater quantitativo

para serem preenchidos antes e depois das atividades propostas.

22 aula

v

Para maior interacdo com os alunos, a turma sera dividida em 4 grupos compostos de 3
a 5 alunos. Cada equipe ira receber um roteiro experimental e seus respectivos materiais
para realizar as experimentagoes.

As experimentacOes tém finalidade de instigar os alunos a comentar sua opinido sobre
0 que esta ocorrendo em seu experimento, resultando em um dialogo sequencial para
abordagem da tematica conservacdo de alimentos e dos contetdos de quimica
envolvidos em seu meio.

A cada experimento finalizado, os alunos deverao falar o que observaram para os demais
colegas da turma, com a académica dando sequéncia na explicacdo do contedo de
guimica envolvido no experimento.

Ao final de todas as experimentacdes os alunos deverédo escrever ou elaborar um mapa

mental de suas conclusdes sobre os resultados dos experimentos realizados em sala.

A sequéncia de Experimentos e conteiidos quimicos a serem abordados segue-se da maneira

abaixo:

ROTEIRO EXPERIMENTAL 1 - CONSERVACAO DE ALIMENTOS

OBJETIVO

Identificar o processo de conservacdo de alimentos e quais reagBes quimicas que

ocorrem durante esse processo.

Materiais e reagentes:

1 Mac§;

1 Banana;
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e 1Limao;
e 2 comprimidos de vitamina C efervescentes;
e Prato descartavel;

e 1 Faca descartavel sem ponta.
Procedimentos:
1° Passo: Pegue a magd e a banana e corte-as em 3 partes;

2° Passo: No primeiro pedaco de cada fruta deixe exposto ao ar, tire uma foto em seu celular

para observar o resultado ao final do experimento, pois servira de pardmetro para os demais

3° Passo: Pegue o segundo pedaco de macéd e o de banana e goteje o suco do limdo em suas
superficies, deixe exposto ao ar e tire uma foto em seu celular para observar o resultado final

do experimento;

4° Passo: Pegue o terceiro pedaco da maca e da banana e espalhe o comprimido de vitamina
C em suas superficies, deixe exposto ao ar e tire uma foto em seu celular para observar o

resultado final do experimento;

5° Passo: Aguarde 5 minutos e observe se ocorreram mudangas das fotos tiradas no inicio

dos procedimentos e debata com os demais colegas da turma suas conclusoes.

ROTEIRO EXPERIMENTAL 2 - DISSOLU(;AO DO SAL

OBJETIVO

e ldentificar se a temperatura influencia na velocidade das reagdes e porque iSso ocorre.
Materiais e reagentes:

o Sal;

e 100 ml de agua gelada;

e 100 ml de 4gua em temperatura ambiente;
e Copo descartavel de café;

e Colher descartavel;

e Pincel/ caneta hidrocor.

Procedimentos:
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1° Passo: Pegue 2 copos descartavel e enumere. (Ex: 1 a 2);

2° Passo: No copo de nimero 1 adicione agua gelada, em seguida coloque duas colheres de
sobremesa de sal e misture a solu¢gdo marcando no cronometro em quanto tempo o sal ira se

dissolver;

3° Passo: No copo de numero 2 adicione agua na temperatura ambiente, em seguida coloque
duas colheres de sobremesa de sal e misture a solugdo marcando no cronometro em quanto

tempo o sal ira se dissolver;

4° Passo: Observe os tempos de dissolucao do sal em cada copo e debata com os colegas de

turma suas conclusoes.

ROTEIRO EXPERIMENTAL 3 - DECOMPOSICAO DA AGUA OXIGENADA
OBJETIVO

e Observar a acdo do catalizador, influéncia da superficie de contato e da concentracdo do

reagente em uma reagdo quimica.
Materiais e reagentes:

e 1 Batata (crua);

e Agua oxigenada liquida 10 volumes;
e 1 Faca descartavel sem ponta;

e 1 Prato descartavel;

e 4 copos descartaveis transparentes;

e Pincel/caneta hidrocor

e Luva descartavel.
Procedimentos:

1° Passo: Pegue 4 copos descartaveis, enumere-os de 1 a 4 e adicione a mesma quantia de

agua oxigenada em todos 0s copos;
2° Passo: Reserve o copo de numero 1, pois servira de parametro para 0s demais;
3° Passo: Pegue a batata ja descascada e corte-a em 4 partes iguais;

4° Passo: Ao copo numero 2, adicione 1 pedaco de batata;
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5° Passo: Pegue o segundo pedaco de batata corte-a em pedacos menores e adicione ao copo

ndmero 3;

6° Passo: Pegue o terceiro pedaco de batata e divida-o em duas partes. Reserve a primeira
parte. Pegue a segunda parte e corte em pedagos menores, em seguida os adicione ao copo de

nimero 4;

7° Passo: Observe a decomposi¢do da agua oxigenada nas 4 situacdes e debata com seus

colegas de turma suas conclusdes.

ROTEIRO EXPERIMENTAL 4 — FACES DA OSMOSE NOS PROCESSOS DE
CONSERVACAO DE ALIMENTOS
OBJETIVOS

e Identificar o processo de osmose nas suas diferentes formas nos processos de

conservacao de alimentos e influéncia da natureza dos reagentes.
Materiais e reagentes:

e 1 Batata;

e Sal

e Prato descartavel;
e Colher descartavel

e Faca descartavel sem ponta.
Procedimentos:

1° Passo: Pegue a batata e corte-a ao meio, retire parte da polpa da batata das duas partes até

obter um orificio de aproximadamente 1cm de fundo e 1cm x 1cm de largura;

2° Passo: Reserve o primeiro pedago. Ao segundo pedaco adicione uma colher de sobremesa

de sal;

3°Passo: Cronometre 10 minutos, observe se ocorreram mudangas e debata com seus colegas

de turma suas conclusoes.

32 aula
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v Os alunos serdo divididos em dois grandes grupos e ambos 0s grupos receberdo Roteiro
Experimental 5 para execugdo em casa e devem trazer na aula 5 seus resultados e conclusdes

em trabalho escrito.

ROTEIRO EXPERIMENTAL 5: ANTIGOS METODOS DE CONSERVACAO DE
ALIMENTOS

OBJETIVOS

e Observar as reacfes que ocorrem durante os processos de conservacao dos alimentos
por secagem, resfriamento e adicdo de soluto (cloreto de sodio — sal) e os fatores que

influenciam na velocidade dessas reacdes.
Materiais e reagentes:

e Carne de vermelha(boi);

e Carne de peixe;

e Uvas;

e Sal de cozinha (cloreto de sodio);
e Agua; Luvas descartaveis;

e 03 Recipientes de plastico com tampa.
Procedimentos:

Converse com seus pais, avés ou pessoas com mais idade sobre como eles

preservavam/conservacdo os alimentos qguando ndo tinha a refrigeracdo de geladeira e

freezers e caso considere vidvel e eficiente, vocé também tem liberdade para executar estes

métodos neste experimento e traga os resultados para discussao em sala.

PARA AS CARNES

1° Passo: Coloque as luvas descartaveis para fazer manuseio das carnes. Em seguida coloque
uma pequena fatia de carne do peixe em um recipiente de plastico enumerado 1 e a carne
vermelha(boi) dividida em outros dois recipientes diferentes, enumerados respectivamente em
2e2.1.

2° Passo: Adicione sal de cozinha na carne de peixe do recipiente 1 e na carne vermelha(boi)

do recipiente 2 até que todas as carnes estejam envoltas pelo sal. Em seguida cubra estes
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recipientes com uma toalha de pano e mantenha em local com sombra, seco e arejado. OBS: se
durante o processo acumular liquido ao fundo dos recipientes, retire as carnes, escoe a0 maximo
o liquido, e repita o 2° passo reaproveitando o sal de cada recipiente e adicionando mais sal se

for necessario.

3° Passo: Pegue a carne vermelha do recipiente 2.1, coloque-a em um local que tenha muita
incidéncia da luz solar (tomando cuidado para que outros animais ndo venham contaminar ou

até consumir as carnes, impossibilitando a conclusdo do experimento);

4° Passo: Observe em quanto tempo ambas as carnes estardo secas, sem nenhum indicio de
humidade. Se houver variacdo no tempo de secagem das trés carnes investigue o porqué e diga

aos demais colegas da turma.
PARA AS UVAS

1° Passo: Pegue as uvas e separe-as em dois grupos: Grupo 1 e Grupo 2 e aproveite as tampas
dos recipientes de plasticos para colocar sob 0 Grupo 1 e 2 respectivamente. Faga pequenos

furos nas tampas para que nao acumule liquido.

2° Passo: Coloque o Grupo 1 em um local de muita incidéncia de luz solar e observe em

quanto tempo as uvas ficardo secas.

3° Passo: Coloque o Grupo 2 na geladeira e observe em quanto tempo as uvas secardo e

demais observacoes.

4° Passo: Observe o que ocorreu nas duas situacdes, investigue o porqué e diga a seus colegas

de turma.

42 gula

v' Em seguida, aproveitando os grupos ja divididos na aula 4, os alunos receberao dois textos
(TEXTO 1 e TEXTO 2) para leitura;
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TEXTO 1: Dicas ilustradas — Conservar alimento

#DICASILUSTRADAS

)

“CONSERVANDO ALIMENTOS®

OTIMO
DIA PARA
COMPRAS!

EUVOU
COZINHAR,
ENTAO VOCE
CARREGAL..

POXA... OK, MAS
ACHO QUETEM

MUITA COISA!

NAO DISSE
QUEIA

IH, ACABEI
COMPRANDO
DEMAIS...

TENHO TECNICAS
PRA MANTER TUDO
FRESQUINHO POR MAIS
TEMPO! ANOTA Al, FUROGI!

/\\—\

Ei Karin Kimura [§ Fernando Sena / e-tanoshii

GENGIBRE:

DEIXE O GENGIBRE
MERGULHALK NA AGUA LM
UM POTE TAMPADO. TROQUE A
AGUA PCLO MENDS UMA VLZ
POR SEMANA. FRESCO POR:

DEIXE APENAS

A PARTE DA
HASTE DENTRO
DA AGUA
ECUBRAO
RECIPI mUMm oM
FILMLC PLASTICO, ¥
FRESCO POR: ~ FEFING:
14 DIAS.

MIZUNA:

REPOLHC:

CUBRA A PARTE CORTADA COM PAPEL
TOALHA UMIDO. COLOQUE-D EM UM SACO
PLASTICO, FECHE BEM E DEIXE A PARTE
CORTADA VIRADA PARA BAIXO. TROQUE O

PAPCL A CADATRES DIAS.
FRESCO POR: 14 DIAS. ’
& 3
Q @
HROCOLIS:

COLOQUE UM POUCO DE AGUA
EM UM RECIPIENTE (CERCA DE
UM CENTIMETRO) E CUBRA
COM SACO PLASTICO.
TROQUE A AGUA UMAVEZ
POR SEMANA E ESFREGUE
A BASE A CADATROCA.

ENVOLVA O PEPINO COM PAPEL TOALHA E
ENVOLYA-O COM FILME PLASTICO, DEIXANDC BEM
VEUADO, DEIXE-O EM PE FRESCO POR: 14 DIAS,

LAVE E SEQUE AS FOLHAS. GUARDE EM
UM RECIPIENTE COM PAPEL TOALHA*E
VENE REM. FRESCO POR: ATE 12 DIAS.

“TRCQUE O PPEL GUANDA ESTIVER MOLHALC. ESTA
DITA FUNCORA PARA AS HORTALKCAS BY GIRAL.

AGORA QUE
VOCE SABE,
PODE PREPARAR
0 ALMOCO
TAMBEM!

Fonte: Fernando Sena (ilustrador); Karin Kimura (editor e tradutor), 2019.



68

TEXTO 2: Discas ilustradas - Pudim

| O LEITE COM ACOCAR E DEPOIS DE COLOCAR O UFA! AGORA
\ NAO PODE ESTAR MUITO CARAMELO NOS POTINHOS, VOU COBRIR
QUENTE PARA NAO VAMOS ESPERAR UNS 15 TUDO PARA NAO
MINUTOS PARA ELE ESFRIAR. ENTRAR AGUA
ASSIM, A CALDA NAO SE NAS FORMINHAS
DURANTE O

MISTURA COM O CREME!
~ " BANHO-MARIA.

|
|
|

A PARTE CHATA £
TER DE ESPERAR ©
HORAS ATE O PUDIM

. FICAR GELADINHO...

CUIDADO
PARA NAO SE
QUEIMAR NA
HORA DE TIRAR
AS FORMAS!

VAMOS LAVAR A PANELA COM AGUA
MORNA PARA DERRETER O ACOCAR
E TENTAR MAIS UMA VEZ!

/ /11

/]

Fonte: Ayumi Takahashi (Roteirista); Vinicius Galhardo (llustrador), 2019.

EU DISSE
NO PRATO;
FUROGI!

PRONTO! AGORA E

S6 DESENFORMAR

COM CUIDADO NO
PRATO E...
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v Apos a leitura os alunos devem discutir em grupo o que entenderam sobre 0s textos;
v" Discussao em classe sobre os textos, mediada pela académica;

v" Os alunos deverdo escrever suas conclusées sobre os textos em uma folha a ser destacada e

entregue a académica.

52 aula

v' Entrega escrita das observacGes e conclusGes sobre a experimentacdo do Roteiro
Experimental 5.

v Discussdo mediada pela académica, sobre os resultados obtidos na pratica para assimilacdo
dos processos de conservacdo que podem ser encontrados no cotidiano com as reagdes

quimica envolvidas e os fatores que influenciam na velocidade das reagdes.

62 aula
APLICACAO DO QUESTIONARIO POS-PESQUISA

No Final do Estudo a académica entrega o questionario final para o estudo comparativo

com objetivo de verificar o conhecimento adquirido durante a aplicacdo da Sequéncia didatica.



