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RESUMO

A Quimica é um dos componentes curriculares da modalidade EJA, sendo fundamental na
formacdo do carater sécio educacional dos educandos. Todavia € um desafio ensina-la para os
alunos do 3° segmento da EJA, pois verifica-se um grande dificuldade dos alunos no processo de
compreensdo dos conceitos quimicos. Fato esse, que ocasiona grande frustacdo nos discentes,
muitas vezes por ndo se acharem capazes de aprender quimica, como também por ndo entenderem
a importancia da disciplina no cotidiano. Nesse sentido, € necessério que a qualidade do ensino de
guimica melhore, aplicando metodologias que se adequem a realidade econdmica, politica e social do
meio onde se insere a escola. Ou seja, a quimica deve auxiliar a construcéo de saberes que auxiliem
esses sujeitos na participacdo consciente da cidadania, incluindo aspectos em contextos reais da
aplicacéo, de cotidianidade e de elementos fulcrais para o desenvolvimento humano. Desta forma, foi
construido um Projeto de Interven¢éo Local (PIL) para o CED 01 do Riacho fundo Il, apresentando
uma proposta com agées interventivas em quimica, no 3° segmento/3® etapa da EJA, a partir do
projeto tematico “Rotulagem de Alimentos”. A proposta de analise e interpretacdo de roétulos
alimenticios se constitui uma atividade extremamente rica para a EJA, favorecendo a motivacéo, a
investigacdo, a tomada de decisdo e a socializa¢cdo das atividades. Além de ser uma condigdo
essencial para quem se preocupa com a saude e qualidade de vida.

Palavras- chave: EJA. Funcdo Social da Quimica. Interdisciplinaridade. Alimenta¢do, Rotulagem de
Alimentos.
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1. DADOS DE IDENTIFICACAO DO PROPONENTE

1.1. NOME: Helena Cristina Aragao de Sa Martins
1.2. TURMA: “10”
1.3. INFORMACOES PARA CONTATO:

1.3.1.Telefone: (61) 92187338
1.3.2.E-mail: helenaaragaosa@gmail.com
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2. DADOS DE IDENTIFICACAO DO PROJETO

2.1. TITULO:

A Funcéo Social da Quimica: Projeto de Intervencdo a partir da Rotulagem de

Alimentos

2.2. AREA DE ABRANGENCIA
() Nacional ( ) Regional ( ) Estadual ( ) Municipal ( ) Distrital (X)Local
2.3. INSTITUICAO

2.3.1. NOME: Centro Educacional 01 do Riacho Fundo Il — CED 01 RF I
2.3.2. ENDERECO: QS 18 Area Especial — Riacho Fundo II
2.3.3.  INSTANCIA INSTITUCIONAL DE DECISAO

- Governo: ( ) Estadual ( ) Municipal ( ) DF

- Secretaria de Educagédo: ( ) Estadual ( ) Municipal ( ) DF
- Conselho de Educacéo: ( ) Estadual ( ) Municipal ( ) DF
- Forum de Educacéo: ( ) Estadual ( ) Municipal ( ) DF

- Escola: ( ) Conselho Escolar

- Outros: (X) Direcéo da Escola

2.4, PUBLICO AO QUAL SE DESTINA

O Centro Educacional 01, alvo de nosso estudo, pertence a Regido Administrativa do
Riacho Fundo II. A criagéo desta regido foi estabelecida, em lei, no dia 06/05/2005. No turno
noturno, a escola possui 10 turmas, sendo: 4 turmas do 2° Segmento da EJA; 3 turmas do
3° Segmento da EJA, e 3 turmas do Ensino Médio Regular.

No més de agosto deste ano, foi dado inicio a um processo investigativo sobre o
alunado da referida instituicdo escolar. Os dados foram coletados através de trés
guestionarios estruturados, aplicados em todas as turmas do noturno. Investigaram-se

assim as condi¢cdes socioecondmicas, os relacionamentos interpessoais dentro e fora do
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ambiente escolar, os habitos e gostos, bem como o “olhar” em relacdo ao ambiente escolar,
em relacdo a sua infraestrutura e ao processo de ensino-aprendizagem.

A importancia deste processo pode ser entendida a partir dos estudos de Réses (2003),
que enfatiza a importancia do conceito de Arranjos Produtivos Locais (APL), bem como
ressalta o impacto do conhecimento informal que se fomenta na localidade, onde as
instituicbes estdo presentes. Sendo assim, a escola é um lugar de troca, desencadeando o
processo ensino-aprendizagem, que é diretamente influenciado pelo social, espacial e
pessoal.

Assim, o diagndstico obtido juntamente com os suportes fornecidos pelo Médulo 2 do
Curso de Especializacdo em Educacdo na Diversidade e Cidadania, com énfase em

Educacao de Jovens e Adultos, forneceram a seguinte analise.
2.4.1. TRABALHO E RENDIMENTO
No tocante a ocupacao dos alunos do CED 01 do Riacho Fundo Il, observou-se que:
= Em relacdo ao 2° Segmento: 48,9% trabalham; 14,9% estdo desempregados;
34% s6 estudam. J& no 3° Segmento: 63,2% trabalham; 8,8% estdo desempregados; 26,5%

s6 estudam.

Gréfico 1 — Ocupacéo dos alunos da EJA do CED 01 do Riacho Fundo II.

Ocupacao

B 32Segmento M 22 Segmento

26,50%

S0 estudam
Desempregados
63,20%
Trabalham e estudam 48,90%

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

o O numero maior de alunos que s6 estudam presente no 2° Segmento, deve-
se ao fato que 46,8% do publico, tém a média de idade entre os 16 e 18 anos;
Dentre os que trabalham, serd predominante mais adiante, que os trabalhos
vigentes sdo: bolsistas, servico militar, atividades informais e trabalho
doméstico.
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o Neste contexto, podemos verificar a mudanca do perfil da EJA. Em tempos
passados, a predomindncia esmagadora eram de trabalhadores; agora

verifica-se um aumento nos indices, quando se refere aos que tem como
ocupacdo somente os estudos.

Em relacéo ao setor de atividade, podemos ressaltar que:

Grafico 2 — Setor de Atividade dos alunos da EJA do CED 01 do Riacho Fundo II.

m 2SEG-EJA m3SEG-EJA

QOutros
Presta servico militar obrigatdrio, assistencial ou...
Bolsista
Estagio remunerado
Na agricultura
Na industria
Na construcao civil
No comércio, banco, transporte, hotelaria e...
Funcionario publico
Trabalho foram de casa em atividades informais
Trabalho em minha casa em servicos
Trabalho doméstico

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF Il

o No 2° Segmento da EJA, onde ha uma predominancia de mulheres (57,4%), a
atividade predominante é o trabalho doméstico; em seguida destaca-se
atividades referentes a construcao civil (13%) e funcionalismo publico (13%);
Ja em relagdo ao 3° segmento, no qual predomina a figura masculina
(54,4%), destaca-se a atividade de servicos (comércio, banco, transporte

etc.), chegando a 34,9% dos entrevistados; seguido por atividades informais,
com 20,9%.

= Em relacdo a Renda Familiar, destacamos:
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Grafico 3 — Renda Familiar dos alunos da EJA do CED 01 do Riacho Fundo Il

m35EG-EJA m2SEG-EJA

NAO DECLARADO
Mais de 10 saldrios
5a 10 saldrios

2 a 5saldrios

41,8

1 a 2 saldrios

Até 1 salario

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF II

o A maioria dos estudantes, independentemente do segmento de ensino,
possui renda familiar que gira em torno de 1 a 5 salarios minimos; destaca-se
gue 41,8% dos estudantes do 3° segmento possuem renda de 1 a 2 salarios;
enguanto do 2° segmento esta taxa cai para 27,7%.

o Observa-se que a média da renda familiar da regido do Riacho Fundo II,
pelos dados da Companhia de Planejamento do Distrito Federal
(CODEPLAN/2011), gira em torno de 3,96 salarios. Ja a renda per capita

média mensal, na regido, é de 1,03 salarios.

2.4.2. CARACTERISTICAS DOS DOMICILIOS

A casa é o tipo de domicilio declarado por 100% dos respondentes. Este quadro
possivelmente mudara, a medida que o GDF, realizar a entrega dos apartamentos do
Programa “Morar Bem” construidos nessa Regido Administrativa.

Quanto a forma de ocupagéo, podemos verificar que, a predominancia de residéncias
proprias é resultado de como a regido administrativa foi criada. A &rea surgiu em funcao da
demanda populacional que se reuniu em cooperativas habitacionais, que mediante o

pagamento, construiam as casas a partir de padrbes preestabelecidos.
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Grafico 4 — Caracteristicas dos domicilios dos alunos da EJA do CED 01 RF I

25EG-EJA 3SEG-EJA

‘ M Casa
propria ‘

B Alugada

M Qutra

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

No que se refere ao quantitativo de pessoas que moram na mesma residéncia, o

resultado variou significativamente em relagdo a modalidade e etapa de ensino.

Grafico 5 — Quantidade de pessoas que moram na residéncia.

H 2SEG-EJA m3SEG-EJA

SOZINHO

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

2.4.3. INFRAESTRUTURA FAMILIAR

Infelizmente, ndo houve perguntas referentes ao tema nos questionarios aplicados. No
entanto, podemos verificar, a partir dos dados fornecidos pela CODEPLAN (2011), que na
sua grande maioria possuem atendimento de abastecimento de agua (98,55%);
esgotamento sanitario nos domicilios (87,19%); e recebe um bom atendimento pelos

servicos essenciais de infraestrutura urbana.
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2.4.4. CARACTERISTICAS DA POPULACAO URBANA

A Taxa Média de Crescimento do Riacho Fundo Il, segundo dados da CODEPLAN
(2011), foi de 11,14% para o periodo 2004 a julho de 2011.

Em relagéo a distribuicdo por sexo, no ambiente escolar podemos destacar que 0 sexo
feminino é maioria, quando se refere ao 2° segmento da EJA (57,4%); ja no 3° Segmento a

predominancia € masculina (54,4%);

Grafico 6 — Distribuicdo por sexo dos alunos da EJA do CED 01 do Riacho Fundo |l

MASCULINO

FEMININO

0%

20% 4o
60% 20%
100%

W 29SEG/EJA H3°SEG/EJA

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

Em relagéo a idade ha uma predominancia de jovens entre 16 a 18 anos (46,8%), no
2° Segmento da EJA; Ja no 3° Segmento, a idade média predominante esta entre 19 e 29
anos (55,9%);
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Gréfico 7 — Distribuicao por idade dos alunos da EJA do CED 01 do Riacho Fundo I

100%

80%

60%

40%

20%

0%
Até 16 16a18 19a21 21a29 30a39 40a49 50anos
anos anos anos anos anos anos ou mais

W 29SEG/EJA H39SEG/EIA

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF II

No que diz respeito a cor/raca, a grande maioria, invariavel da etapa, se declara parda;

Gréfico 8 — Distribuicao por cor/raca dos alunos da EJA do CED 01 do Riacho Fundo Il

H2SEG-EJA m3SEG-EJA

INDIGENA
AMARELO
PARDO

NEGRO

BRANCO

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

A respeito do estado civil, a grande maioria se declara solteiro (68,5% no 2° segmento;

58,8% no 3° segmento);
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Gréfico 9 — Estado civil dos alunos da EJA do CED 01 do Riacho Fundo Il

H 2SEG-EJA m3SEG-EJA

OUTROS
DIVORCIADOS
SEPARADOS
VIUVO
CASADO

SOLTEIRO

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF II

Em relag&o a religi&o, a maioria no 2° Segmento se declara evangélico (42,6%);
enguanto no 3° segmento, a maioria se declara catolico (50%).

Gréfico 10 — Religido dos alunos da EJA do CED 01 do Riacho Fundo Il

NAO DECLARADO

OUTRA
SEM RELIGIAO 14,7

ESPIRITA
EVANGELICO 324

CATOLICO

M 2SEG -EJA W 3SEG-EJA

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

2.45. MIGRACAO

O resultado do diagndstico sobre a regido origem/procedéncia e possivel migracao,
surpreendeu pelo resultado, pois contrario a outras épocas, a predominancia é de residentes
naturais do DF, sendo 69,4%, no 2° Segmento; e 58,8%, no 3° Segmento. Em relagdo ao
total de imigrantes, temos provenientes da Regido Nordeste — 29,7%, do 2° Segmento; e
29,4%, do 3° Segmento; oriundos da Centro-Oeste — 4,3%, do 2° Segmento; e 7,4%, do 3°
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Segmento; Ja& em relacdo a regido Sudeste - 4,3%, do 2° Segmento; e 4,4%, do 3°

Segmento.

Gréfico 11 — Estado de origem dos alunos da EJA do CED 01 do Riacho Fundo Il

NAO DECLARADO 8,5 W 3SEG-EJA W2SEG-EJA
SUDESTE ;‘;;‘
CENTRO OESTE 4,37'4
NORDESTE 2299',‘;
OF - 58,8
0 10 20 30 40 50 60

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

2.5. PERIODO DE EXECUCAO

Inicio (més/ano): 09/2015 Término (més/ano): 11/2015
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3. AMBIENTE INSTITUCIONAL

O Centro Educacional 01 do Riacho Fundo II, pertencente a Coordenacdo Regional de
Ensino do Nucleo Bandeirante, localiza-se na Ultima quadra do Riacho Fundo Il no Distrito
Federal. Seu surgimento se deu a partir das necessidades dos moradores da regido,
apresentada em audiéncia publica.

Inicialmente, a escola foi inaugurada, em agosto de 2009, como Centro de Ensino
Fundamental 03 do Riacho Fundo II. Entretanto, em fun¢cdo da demanda existente na regido,
sua tipologia foi alterada e, em 06 de outubro do mesmo ano, passou a ser denominado
CED 01 do Riacho Fundo II.

Segundo depoimentos da comunidade, esse estabelecimento de ensino foi
conquistado através de muita luta, por meio de seus lideres comunitarios que conseguiram,
apos alguns anos, uma escola para atender o Ensino Médio, tendo em vista que 0s jovens
da cidade, apés concluir o ensino fundamental, ndo tinham outra opcdo a ndo ser a de
estudar em outra regido administrativa.

A escola funciona nos trés turnos atendendo o Ensino Médio Regular e a Educacéo de
Jovens e Adultos (2°/3° Segmentos, exclusivamente no turno noturno). No turno noturno, a
escola possui 10 turmas, sendo: 4 turmas do 2° Segmento da EJA; 3 turmas do 3°
Segmento da EJA; e 3 turmas do Ensino Médio Regular.

Figura 01: Espagos do Colégio — entrada da escola, estacionamento dos funcionérios e
guadra poliesportiva.

Figura 02: Espacos do Colégio — Area interna da escola
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A escola possui dois blocos pedagdgicos, totalizando 15 salas de aula, 1 sala de
leitura (Que atualmente sO possui espaco para os livros), 1 sala de coordenacdo, 1 sala
destinada ao funcionamento do Cine Mais Cultura e 1 laboratério. Também possuem outros
dois blocos, sendo um administrativo com sala para Secretaria, Supervisdo Pedagdgica e
Administrativa, Sala dos professores, Mecanografia e Direcdo. JA o outro bloco é de
servicos com Depdsito Geral, Depdésito para Material de Limpeza, Sala dos Servidores,

Cozinha e Deposito de Merenda.

Figura 04: Espacos do Colégio — Cozinha, Supervisdo Pedagogica e Banheiro masculino
(aluno).

Ainda em relacdo as instalagcbes fisicas, conta com 4 banheiros para alunos (2
femininos e 2 masculinos), 2 banheiros para os professores (um feminino e o outro
masculino), 2 banheiros para os servidores (no mesmo padrao dos professores) e 2
banheiros adaptados para portadores de necessidades especiais.

3.1. CONTEXTO LOCAL
3.1.1. HISTORICO
Inicialmente, ha de se contextualizar a regido administrativa do Riacho Fundo II, para
gue se conheca melhor a comunidade escolar.

As terras que comp8em o territorio do Riacho Fundo Il faziam parte das antigas
fazendas Tamandud, Taguatinga e Gama, também conhecida como Riacho Fundo. Esses
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imoveis foram desmembrados do municipio de Luziania, Estado de Goids, em meados de
1955, e passaram a compor o territério do DF.

De acordo com o Plano de Uso e Ocupacgédo do Solo do DF, as terras da RA do Riacho
Fundo seriam destinadas, prioritariamente, ao uso rural e a preservacdo ambiental e
reflorestamento. S6 seria admitido o parcelamento da mesma, para a criagdo de um novo
nucleo urbano, em caso de grande necessidade.

Todavia, em 13 de marco de 1990, quando o governo da época decidiu erradicar a
invasao existente no Setor de Industria e Abastecimento (SIA), efetivando um assentamento
de 532 familias na QN 01, nasce a histéria da Regido Administrativa do Riacho Fundo I.
Com a expansdo da area destinada a moradia, foi criado o Riacho Fundo Il, uma sub
administracdo, subordinada a Administracdo do Riacho Fundo |, através do Decreto Lei
21,909 de 17 de janeiro de 2001 (DODF n° 16, de 23 de janeiro de 2001).

A implementacdo da Sub-Administracdo Regional do Riacho Fundo II, teve por
objetivo, descentralizar o atendimento a comunidade, que se deslocava ao Riacho Fundo I.
A partir dai a comunidade passou a cobrar, mais intensamente, melhorias e servi¢cos dentro
do contexto social e urbanistico da cidade. Assim, o Riacho Fundo Il tornou-se a Regido
Administrativa — RA XXI, através do Decreto Lei n°® 3.153, de 06 de maio de 2003.

O Riacho Fundo Il esta subdividido em Quadras Industriais (QI), Quadras Nortes (QN),
Quadras Centrais (QC) e as Quadras Sul (QS), que ¢é a terceira etapa do Riacho Fundo Il e
onde esta localizada a escola, além dos Conglomerados Agrourbanos de Brasilia (CAUB | e
I). A regido em questdo tornou-se Regido Administrativa — RA XXI através da lei 3.153 de
07 de maio de 2003.

No entanto, os limites territoriais da regido ndo foram totalmente definidos até hoje. Em
2005, foi assinado um convénio entre o Ministério das Cidades, o do Meio Ambiente, o
objetivo era, por meio de cooperagdo técnica entre esses 6rgaos, desenvolver “agbes
conjuntas de regularizagao fundiaria” e “implantagéo de politicas habitacionais de interesse
da Unido e do Distrito Federal’. Ou seja, propor uma configuragao territorial e urbana
definitiva para a cidade, com o cuidado de preservar a area do Parque do Riacho Fundo
contra a poluicdo dos mananciais e o crescimento urbano desordenado. Até agora, ndo
existem registros oficiais da definicdo deste acordo. Territorialmente, € uma cidade ainda
sem forma definida.

Ha, portanto, um espirito de efervescéncia desenvolvimentista na cidade. As
transformacdes estruturais constantes aceleram seus tempos e somam-se as iniciativas dos
moradores, como a implantagdo de uma feira publica, a constru¢do de pontos de comércio,

pequenos prédios residenciais e comerciais de dois e trés andares etc. Todavia, a falta de
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infraestrutura e de eficacia de muitos servicos (publicos e privados), o improviso, a
ocupacao diversificada e, algumas vezes, desordenada também marca a identidade local.

Um projeto distrital que circulou na Camara Legislativa do DF previa a mudanca do
nome de Riacho Fundo Il para Cidade JK, no entanto o projeto ndo foi aprovado.

A regido contempla:
»= (03 escolas publicas e 03 particulares;
» 03 postos de saude. Ndo h& hospitais. Os mais proximos ficam em Samambaia
(HRSAM) e Taguatinga (HRT);
= (02 Postos Comunitérios de Seguranca.

No entanto, pode ser percebida a falta de bancos, postos de gasolina e grandes
comércios, por ndo haver registro em cartério dos iméveis, e consequentemente, a
impossibilidade de financiamento. A necessidade de servicos basicos faz com que os
moradores precisem recorrer as outras cidades circunvizinhas tais como Taguatinga,
Samambaia e Recanto das Emas.

No dia 20 de abril de 2010, a Justica Federal autorizou a Companhia Imobiliaria de
Brasilia (TERRACAP) a registrar toda a cidade em cartdrio. No entanto, somente no dia 27
de abril de 2014 foi assinado o decreto de regularizacdo da cidade. Com o documento,
agora podera ser entregue a escrituras aos moradores, como também o local podera
receber equipamento publicos como creches e delegacia, além dos bancos e postos de

gasolina.

3.1.2. ASPECTOS SOCIOECONOMICOS

O Riacho Fundo Il é uma Regido Administrativa nova, que nao oferece numero
significativo de postos de trabalho. Sua populacdo trabalha, principalmente, nas demais
regides do DF com destaque para o Plano Piloto e Taguatinga. Analisando o perfil dos
trabalhadores e do mercado de trabalho identifica-se no Riacho Fundo Il, uma regido que
poderia ser denominada, na linguagem popular, de “cidade dormitério”.

Segundo os dados da Pesquisa Distrital por Amostra de Domicilios (PDAD 2013), a
populacao urbana estimada do Riacho Fundo Il é de 39.093 habitantes, enquanto no ano de
2011 era de 37.051. A taxa média geométrica de crescimento anual do Riacho Fundo I,
PDADs 2011-2013, é 2,70% ao ano.

A partir dos dados fornecidos pela Companhia de Planejamento do Distrito Federal
(CODEPLAN/2011) - PDAD (2013):

= Na RA do Riacho Fundo Il, o abastecimento de agua pela rede geral abrange a

quase totalidade dos domicilios urbanos (99,27%);
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=Quanto ao consumo de &gua potavel, observou-se que 73,41% de todos os
domicilios da RA do Riacho Fundo Il utilizam algum tipo de filtro e 8,09%
consomem agua mineral. A maioria frequéncia € dos de barro (44,08%). Cabe
observar que 14,03% dos domicilios ndo possuem qualquer tipo de filtro, fato
preocupante para a saude da populacdo dessa localidade.

= Quanto ao fornecimento de energia elétrica, na RA XXI, a totalidade conta com rede
geral de abastecimento.

= Em relacdo ao esgotamento sanitario, no Riacho Fundo Il, 94,90% dos domicilios
contam com esse tipo de servicos.

= Nos domicilios dessa regido, 100% contam com servicos de coleta de lixo. O acesso
a ruas asfaltadas, calcadas, meios-fios, iluminacdo publica e rede de agua pluvial
cobrem todos os itens citados entre 96% e 98% dos domicilios.

= O problema de ordem ambiental, mais presente nas cercanias dos domicilios, é 0
entulho com 6,56%. Os outros problemas citados na pesquisa sao: erosao e esgoto
a céu aberto.

= Os resultados da pesquisa mostram que 17,67% dos domicilios contam com ruas
arborizadas, 11,11% declaram estar proximos de jardins/parques e 2,55% estédo
localizados perto de Area de Preservacdo Ambiental (APA).

= Do contingente de trabalhadores, a maioria € constituida por empregados com
66,12%, sendo que 59,32% tém carteira assinada. A categoria de autdnomo
absorve 24,08% do total da méo de obra, seguido pelo servigco publico e militar com
6,91%. As demais posi¢cdes sdo pouco expressivas.

= A PDAD mostrou que a regido ainda ndo tem independéncia em relagdo as
atividades comerciais. As compras realizadas na propria RA sédo referente a
alimentacgédo, servigos pessoais e servicos em geral, que variam entre 61% a 63%.
Os itens Roupa/Calcados, Eletrodomésticos e Cultura/Lazer s&o adquiridos no
Riacho Fundo Il, em Taguatinga e/ou Recanto das Emas.

= Os beneficios sociais levantados na pesquisa sdo programas especialmente voltados
para a transferéncia de renda e referem-se as informacbes prestadas pelos
entrevistados, ndo coincidindo necessariamente com o0 numero de familias
cadastradas pelo Governo. No caso da “Bolsa Familia®, 8,56% do total recebem
esse beneficio e 2% Beneficios de Prestacdo Continuada. Os demais ndo foram
captados na pesquisa.

= Quanto a utilizacdo de hospital publico/ Unidade de Pronto Atendimento (UPA),
75,74% da populacdo declarou que faz uso desse servico. Do total desse

contingente a populacdo se dispersa entre Taguatinga, 31,18%; Plano Piloto,
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28,28%; Gama, 11,07%; e Recanto das Emas, 6,66%. As demais regides sao
pouco representativas.

= Em relagéo a localizacdo do posto de saude utilizado pela populacdo, foi apontado
gue somente 9,64% declararam ndo utilizar esse servico publico. Dos que o
utilizam, 83,92% procuram o posto de saude da prépria RA. O restante vai para
outras regides administrativas, principalmente para o Recanto das Emas, 5,8%.

= Os homens representam 71,4% dos responsaveis pelos domicilios na RA e 28,6%
sé&o mulheres.

=Do total de estudantes do Riacho Fundo Il, 63,68% estudam na propria regido,
15,05% em Taguatinga e 6,66% em Brasilia. As demais regides foram pouco
representativas.

= As atividades extracurriculares sdo pouco observadas, pois 98,15% da populacdo
declarou nao frequentar nenhum tipo de atividade. Dos que fazem cursos de
idiomas, o de inglés é o mais procurado com apenas 1%.

= Os moradores tém pouco habito de ir ao museu, teatro e biblioteca comprovados por
aqueles que raramente os frequentam nos trés casos. Com relagdo aos
frequentadores de cinema, a populagdo se mostrou participativa, apresentando
percentual de 37,59%.

= A populacdo mostrou-se eclética quanto a preferéncia musical. Entre aqueles que
declaram gostar de mdusica, os destaques sao pela musica gospel 22,13% e
sertaneja, 19,20%.

= A pesquisa também mostrou que 80,93% da populacdo nao frequenta
parques/jardins, e quando o é raramente 9,19% do total, sendo que apenas 3,84%
vao sempre aos parques e jardins.

= A pratica de esporte é pouco verificada na regido pesquisada com apenas 17,98% da
populacdo, sendo que destes 8,74%, optam pela caminhada, seguido pela
academia, 4,09%. Também se observa pequena frequéncia a espacos esportivos,
4,6%.

Ainda, sobre a comunidade local do Riacho Fundo II, destaca-se algumas informacdes

presentes na “Pesquisa socioeconémica em Territério de Vulnerabilidade Social no DF’,

realizada em 2010.

No entanto, antes de descrever os resultados da pesquisa citada, vale ressaltar o

entendimento de Vulnerabilidade Social adotado. Ou seja, a populacdo vulneravel é

delimitada, sempre no contexto familiar, mediante combinagbes excludentes de atributos

relativos, principalmente, a renda per capita, tamanho, tipo, chefia e composicdo familia

(Programa Nacional de Assisténcia de 2004).
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= O indice de Vulnerabilidade Social do Riacho Fundo é de 44,3%. Os principais
grupos de populagéo vulneravel que compuseram o indice da RA foram o Grupo IV
(familia na qual ha uma mulher chefe, sem cbnjuge, analfabeta e com filhos
menores de 15 anos), com 23,2%; e o grupo Il (familia com renda familiar per capita
inferior a um quanto de salario minimo), com 13,7%.

= Na regido a maioria sdo mulheres (55%) e pessoas negras (57%). Cerca de 40% da
populacdo tem até 21 anos, dos quais 19% tém entre 6 e 15 anos e 10% sé&o
criancas até 6 anos de idade. Quanto a populacdo que ocupam na familia, 29% séo
chefes, 19% sao conjuges e 45% sao filhos.

= Metade da populacdo do Riacho Fundo Il ja frequentou a escola, mas néo frequenta
mais e sabe ler e escrever. Outros 36% frequentam a escola. Quanto ao grau de
escolaridade, ha 13% de analfabetos, outros 39% tém o ensino fundamental
incompleto e 20%, o ensino médio completo.

= Estima-se a existéncia de 7.564 criangas nessa regido administrativa, niumero muito
superior aos 1.615 idosos e aos 4.727 deficientes que ali residem.

= Na maior parte dos domicilios (67%), os entrevistados declararam nunca terem ido a
um hospital ou ndo responderam a questdo. Cabe destacar que 24% afirmam que o
hospital fica a uma distancia de mais de 30 minutos a pé de seus domicilios.

= Também a maior parte dos entrevistados (67%) declarou nunca ter ido a um CRAS
ou nao respondeu a questao. Cabe salientar, no entanto que 24% afirmam que
esse fica a uma distancia de mais de 15 e menos de 45 minutos a pé de seus
domicilios.

= 35% dos domicilios estdo a menos de 15 minutos de uma creche; 18%, entre 15 a 30
minutos. Note-se que 43% dos entrevistados nao responderam a questdo ou
afirmam nunca terem ido a creche.

= A escola publica de ensino médio esta a menos de 15 minutos de distancia de 40%
dos domicilios do Riacho Fundo Il e entre 15 a 30 minutos de 18% deles.

= Ha criancas em 52% dos domicilios.

»Ha idosos que precisam de cuidados em 10% dos domicilios. Quando os

responsaveis precisam se ausentar, a grande maioria fica sozinha no domicilio.

3.1.3. DIAGNOSTICO DOS MORADORES/ALUNOS DA REGIAO

De acordo com uma pesquisa realizada pela Fundacédo Grupo Esquel Brasil, realizada
com a finalidade de levantar dados e informacdes da populacdo do Riacho Fundo II,

denominada “Diagnéstico Socioeconémico do Riacho Fundo II”, finalizado em novembro de
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2010, no qual foram entrevistados 302 familias, abarcando um universo de 1246 pessoas, a
populagéo identifica que os principais problemas da cidade s&do, em ordem: | — Seguranca
Publica (76%); 1l - Saude (58%); Il - Transporte Publico (31%); IV — Educacéo (30%).

J& na avenida principal, onde o comércio é predominante, as reclamacfes estdo
voltadas também na falta de seguranca e, principalmente, de estacionamento. Foi o que
disse a estudante Fabiana Lacerda: “Para ir na padaria, s6 de carro. Mas o problema é que
sempre tem que ficar alguém dentro do carro, porque nunca tem vaga para estacionar e o
Detran sempre passa multando”.,

A seguranca também ¢é alvo de reclamacéo de 53,2% dos alunos do CED 01. Foi feito

uma enguete em relacdo a violéncia fora e dentro do ambiente escolar é os resultados

foram:
PERGUNTAS Porcentagem (%)
SIM NAO
1. Vocé ja vivenciou algum episédio referente a ‘atos de 58,1 41,9

violéncia’ fora do ambiente escolar?

2. Vocé ja vivenciou algum episédio referente a ‘atos de 55,6 444

violéncia’ dentro do ambiente escolar?

3. Vocé ja teve seus pertences furtados ou danificados? 42,5 57,5

4. Vocé ja foi intimidado por alguém que portava arma de fogo 26,9 73,1

ou arma branca?

5. Sentiu-se assediado(a) sexualmente? 17,5 82,5
6. Vocé sente-se inseguro ou intimidado fora do ambienta 38,8 61,2
escolar?

7. Vocé sente-se inseguro ou intimidado no ambiente escolar? 28,8 71,2
8. Sentiu-se ameacado ao ponto de pedir seguranca policial? 15,6 84,4

Também foi averiguado frente aos educandos do CED 01 RF Il, os interesses dentro e
fora do ambiente escolar, os habitos e gostos, bem como o “olhar” em relagédo ao ambiente
escolar, a sua infraestrutura e processo de ensino-aprendizagem.

Cabe ressaltar que a pesquisa teve a participagédo de 170 alunos do turno noturno e

teve como resultados, os indices apresentados a seguir
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Grafico 12 — Vocé ja reprovou alguma
vez?
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Graficol3 — Meio de transporte utilizado

para ir a Escola.
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Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF II

Gréfico 14 — Que tipo de livro vocé |é?  Grafico 15 — Qual é o meio de comunicagéo
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Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I
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Grafico 16 — Horario para estudar

Final de semana

S6 antes da prova

Em dias alternados

N3do tem horério

Todos os dias

M 2SEG-EJA W 3SEG-EJA

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

Grafico 17 — Vocé tem acesso ao Gréafico 18 — Acesso a internet.
computador?

H 2SEG-EJA m3SEG-EJA

ggg 908

SIM NAO H 2SEG-EJA m3SEG-EJA

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I
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Grafico 19 — Participacdo em Entidade ou Associacao.

H 2SEG-EJA m3SEG-EJA

Associagdo  Associagdo Time de Grupo de Atividade N3o
de bairro ou futebol danga, religiosa participa
movimento musica ou
ligado a luta teatro
de minorias

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

Grafico 20 — Temas de interesse.
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Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF Il

Gréfico 21 — Atividades mais comuns em seu tempo livre.

W ?SEG-EJA m3SEG-EJA

Qutros 31

Internet 56,9
Jogos (video game/baralho/bingo) 16,7
Encontrar amigos 41,5
Sair para dancar/frequentar barzinhos 12,3
Assistir competicdes esportivas 24,6
Ir a shows 21,6
Ir ao teatro/cinema 15,4

Assistir a televisdo/ouvir musica
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Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

Grafico 22 — Nota para sua formacao.
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Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF Il

No levantamento realizado, foi averiguado o que trazia “insatisfagdo” no ambiente

escolar para os educandos.

Grafico 23 — “Insatisfagdes” no ambiente escolar.

Depredacao da escola

Falta de sala para estudos
Funcionamento dos ventiladores
Falta de atividades esportivas
Lanche - suco e biscoito

Falta de iluminacdo interna e externa
Ratos e baratas pela escola
Penetras na escola

Uso de drogas no fundo da escola
Auséncia de passeios

Falta de agua nos banheiros
Bagunca no corredor

Sala de informatica sem funcionar
Qualidade do lanche

Falta de professor

Falta de atividades diversificadas
Estado dos bebedouros

Falta de seguranca

53,2

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF I

Além de relatar as insatisfacfes, foi solicitado que os alunos enumerassem as

medidas que consideravam mais emergenciais.
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Gréfico 24 — Medidas emergenciais para o0 ambiente escolar.

Realizar show de talentos

Colocar lixeiras no banheiro

Utilizar filme como recurso didatico
Informacédo antecipada dos eventos e provas
Criar uma sala de estudos

Wi-filiberado para os alunos

Cobertura da quadra

Mudar/consertar cadeiras e mesas
Aumentar a iluminagdo dentro e fora da escola
Ratizacdo/detizagio

Melhorar o lanche

Organizacdo do corredor

Realizar passeios

Colocar sala de informatica para funcionar
Conserto dos banheiro

Aumento da quantidade de aulas praticas
Controle de entrada e saida da escola
Substituigdo dos professores que faltam
Consertar os bebedouros

Diversificagdo das atividades escolares
Medidas que tornem a escola mais segura

53,2

Fonte: Questionario aplicado aos alunos do CED 01 do RF II
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4. JUSTIFICATIVA E CARACTERIZACAO DO PROBLEMA

A Quimica é um dos componentes curriculares da modalidade EJA, sendo
fundamental na formacao do carater sécio educacional dos educandos. Todavia, de acordo
com Budel e Guimardes (2009), € um desafio ensinar Quimica para os alunos do 3°
Segmento da EJA, pois verifica-se uma grande dificuldade dos(as) alunos(as) no processo
de compreensao dos conceitos quimicos. Fato esse, que ocasiona grande frustracdo nos
discentes, muitas vezes por ndo se acharem capazes de aprender quimica, como também
por ndo entenderem a importancia da disciplina no cotidiano.

Concomitante a esta frustacéo, os alunos da EJA tem pouco tempo de estudo e muitas
responsabilidades financeiras e familiares, sendo a grande maioria trabalhadora e
responsavel pelo sustento de sua familia. Outro aspecto também relevante é a falta de
motivagdo desses estudantes, ocasionada principalmente com o grande sentimento de
culpa e vergonha por nao ter concluido seus estudos na época oportuna. Todos esses
fatores acabam tornando o ensino nesta modalidade muito fragil e com grandes lacunas
(Nascimento, 2012).

De acordo com Peluso (2003, p.43):

Se considerarmos as caracteristicas psicolégicas do educando adulto, que
traz uma histéria de vida geralmente marcada pela exclusdo, veremos a
necessidade de se conhecerem as razbes que, de certa forma, dificultam o
seu aprendizado. Esta dificuldade ndo estd relacionada a incapacidade
cognitiva do adulto. Pelo contrario, a sensacao de incapacidade trazida pelo
aluno esté relacionada a um componente cultural que rotula os mais velhos
como inaptos a frequentarem a escola e que culpa o préprio aluno por ter
evadido dela.

Para Bezerra et al (2015), a EJA representa uma promessa de efetivar um caminho de
desenvolvimento de todas as pessoas, de todas as idades. Assim, tal modalidade tem como
funcdo social a promogdo da inclusdo social e democraticas de jovens e adultos na
sociedade, proporcionando sua insercdo e qualificacdo no mercado de trabalho, dando aos
educandos, o papel de sujeitos ativos no processo de construgcdo de conhecimentos
exercendo sua cidadania.

Nesta perspectiva, Malta® (2005, citado por Mendes et al., 2012, p.2) ressalta:

As questdes que envolvem o processo de aprendizagem na EJA somente
serdo verdadeiramente compreendidas se ndo perdermos de vista a histéria
dos sujeitos socio histéricos que mediados pelos saberes aprendidos na

! MALTA, A. A. A Aprendizagem na Educacdo de Jovens e Adultos: a emergéncia de diferentes
saberes na re-significacao de praticas escolares. V Coléquio Internacional Paulo Freire — Recife, 19 a
22 set. 2005.
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vida os re-significam na pratica pedagogica, margeando a trajetoria que |he
foi permitida trilhar por entre os pantanos e oasis sociais, politicos e
culturais que os guiam no seu ser e estar no mundo atual. Por conseguinte,
guando os jovens e adultos superam os obstaculos do retorno ao ambiente
escolar, cheio de paradigmas, de surpresas e preconceitos, 0S mesmo
conseguem colher os frutos de que tanto almeja.

Mas o que significa ensinar quimica para a EJA? Serd que os docentes precisam de
conhecimentos em quimica? Serd que o ensino de quimica que se tem ministrado na escola
tem preparado os jovens e adultos para o exercicio consciente da cidadania?

O ensino de quimica para formar jovens e adultos compreende a abordagem de
informacBes quimicas fundamentais que permitam sua participacdo ativa na sociedade,
tomando decisdes com consciéncia de suas consequéncias. Para Santos e Schnetzler
(2003) isso implica que o conhecimento quimico ndo apare¢ca como um fim em si mesmo,
mas com objetivo maior de desenvolver as habilidades basicas que caracterizam o cidadao:

participacdo e julgamento.

Ao buscarmos retratar as peculiaridades existentes na EJA 0 mesmo nao
deve ser entendido como uma reposi¢cdo da escolaridade perdida como
normalmente se configura os cursos acelerados nos moldes do que tem
sido o ensino supletivo. Nesta perspectiva, com relagdo ao ensino de
guimica, julga-se necessario adequar os contetdos quimicos a vivéncias
dos jovens e adultos, para a constru¢éo de um conhecimento cientifico que
facilite a leitura do mundo por parte deste educandos (MENDES et al, 2012,

p.3).

No entanto, para isso € necessario que a qualidade do ensino de quimica melhore,
aplicando metodologias que se adequem a realidade econdmica, politica e social do meio
onde se insere a escola. Ou seja, a Quimica deve auxiliar a construcdo de saberes que
auxiliem esses sujeitos na participacdo consciente da cidadania, incluindo aspectos em
contextos reais da aplicacdo, de cotidianidade e de elementos fulcrais para o
desenvolvimento humano.

Neste sentido, Broilo (2009, p. 36), ao refletir sobre o planejamento do ensino de

gquimica nos instiga a pensar:

[...] o planejamento ndo pode ser apenas baseado nas respostas de
perguntas como “o qué?”; “por qué?”’ e “para que planejar?”’. Penso que
primeiramente deve-se refletir sobre “para quem planejar?” tentando
conhecer 0s pontos mais importantes sobre os alunos: quais sdo as suas
trajetérias de vida, os significados que atribuem a escola, que relacdes
estabelecem entre eles e com o professor, (por consequéncia) quais séo as
imagens construidas do professor e da turma e, por fim, quais sdo os
projetos de vida desses alunos. Penso que levando esses pontos em
consideracdo, o professor se aproxima da resposta para “quem sao os
alunos?”, especialmente “quem sao os alunos da EJA”.

Assim, o objetivo deste Projeto de Intervencdo Local (PIL) € apresentar uma proposta

com acdes interventivas em quimica, no 3° segmento/3? etapa da EJA, tendo como funcédo
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principal apresentar uma proposta metodoldgica para o ensino de quimica mais alinhada
com o cotidiano dos estudantes. Essa estratégia de intervencdo busca romper com aquela
usual fragmentagdo dos conteudos da Quimica, contribuindo para que o aluno construa
seus conhecimentos em Quimica e perceba que a mesma faz parte do seu dia a dia estando
ligada a outras areas do conhecimento.

Desta forma, acreditamos que este trabalho vem contribuir para que o(a) aluno(a) da
EJA aprenda a vislumbrar o mundo com os olhos da Quimica e a perceber que esses

conhecimentos contribuem para a melhoria de sua qualidade de vida.

4.1. A EJA E O ENSINO DE QUIMICA

A Educacao de Jovens e Adultos (EJA) é uma modalidade da educacao caracterizada
bésica pela busca de praticas educativas cada vez mais proximas a realidade cultural e a
heterogeneidade do publico formado por jovens e adultos.

Neste contexto, a Lei de Diretrizes e Bases da Educagédo Nacional 9.394/96 (LDB/96)
em seu art. 37, ressalta:

Art. 37. A educacéo de jovens e adultos serd destinada aqueles que néo
tiveram acesso ou continuidade de estudos no ensino fundamental e médio
na idade propria.

§ 1° Os sistemas de ensino assegurardo gratuitamente aos jovens e aos
adultos, que ndo puderam efetuar os estudos na idade regular,
oportunidades educacionais apropriadas, consideradas as caracteristicas do
alunado, seus interesses, condi¢Ges de vida e de trabalho, mediante cursos
e exames.

§ 2° O Poder Publico viabilizara e estimulard o acesso e a permanéncia do
trabalhador na escola, mediante a¢fes integradas e complementares entre
si.

§ 3° A educacio de jovens e adultos devera articular-se, preferencialmente,
com a educacdo profissional, na forma do regulamento (Incluido pela Lei n°
11.741, de 2008).

Assim, de acordo com Martins (2007), a EJA ndo deve ser entendida uma modalidade
em que ocorre o0 simples rearranjo das modalidades ensino fundamental e médio
caracterizadas com uma duracdo menor de tempo e com uma quantidade reduzida de
conteudos.

A partir desta concepcéo, fica evidente que a EJA se destaca pela sua condicido

diferenciada e pelos estigmas que recebe, como descreve Di Pierro (2005, p.115):

A identidade politico pedagoégica da educacdo de jovens e adultos néo foi
construida com referéncia as caracteristicas psicologicas ou cognitivas das
etapas do ciclo de vida (juventude, maturidade, velhice), mas sim em torno
de uma representacdo social enraizada, de um lado, no estigma que recai
sobre os analfabetos nas sociedades letradas e, de outro, em uma relativa
homogeneidade sociocultural dos educandos conferida pela condicdo de
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camponeses ou migrantes rurais (ou sua descendéncia) e trabalhadores de
baixa qualificagdo pertencentes a estratos de escassos rendimentos.

A questéo cultural € a primeira questéo que deve ser repensada quando se trata dessa
modalidade. Além disso, deve-se ter claro que jovens e adultos ndo séo criancas, pois estdo
inseridos no mundo do trabalho e das relacbes interpessoais de modo diferente. Ou seja,
trazem consigo uma histéria de vida mais longa e possivelmente mais complexa, a partir de
experiéncias e conhecimentos adquiridos em sua vivéncia e, ainda, apresentam reflexées
sobre 0 mundo em que vivem.

Por conseguinte, € necessario valorizar o cotidiano do aluno, acontecendo assim, o
reconhecimento do saber que os alunos da EJA possuem, buscando a diversidade nas
mdultiplas bagagens culturais. Para isso, as atividades propostas para o trabalho com os
discentes devem partir do seu mundo real, com objetivos desafiadores de aprendizagem

para que os ajude a avancar no seu processo de aprendizagem.

A aprendizagem na EJA deve ser voltada para um sentido amplo,
valorizando o contexto cultural, assim este tipo de educacdo pode
abandonar a concepgdo de que é voltada para o atraso e a pobreza,
passando a ser uma referéncia de desenvolvimento econémico e social,
deixando de visar apenas a capacitacdo do aluno para o mercado de
trabalho, mas também que seja desenvolvido no aluno suas capacidades
voltadas para a busca de novos saberes, que vem sendo valorizadas no
profissional que as empresas buscam nos dias atuais, sendo esta um tipo
de formacéo imprescindivel para o exercicio da cidadania (NASCIMENTO,
2012, p.16).

Na pratica, deve-se realizar a educagédo problematizadora, no qual o educando é
reconhecido como sujeito da acdo educativa e ndo como objeto passivo. Nesta perspectiva,

a realidade do educando é vista como ponto de partida.

Problematizar, para Paulo Freire, vai muito além da ideia de se utilizar um
problema do cotidiano do educando para, a partir dele, introduzir conceitos
pré-selecionados pelo educador. A problematizacdo deve ser um processo
no qual o educando se confronta com situacdes de sua vida diéria,
desestabilizando seu conhecimento anterior e criando uma lacuna que o faz
sentir falta daquilo que ele ndo sabe. Nesse sentido, a experiéncia de vida
pode ser apreendida e modificada (DELIZOICOV, 1983, p. 86).

Segundo Martins (2007) para exigir uma postura mais ativa do educando, deve-se
recorrer e um engajamento deste com o problema, o qual requer uma contextualizacéo, pois

nao é possivel analisa-lo de forma parcial ou isolada. Essa acao, na verdade, deve ocorrer

de forma global, relacionando os aspectos em questdo com o0 contexto no qual acontece.

O dominio do conhecimento cientifico juntamente com as aplica¢des na vida
cotidiana é apontado com sendo fundamental. As experiéncias pessoais e
os fatos da vida diaria dos alunos, fazem parte de um circulo mais amplo,
onde os valores culturais, percep¢cdes do mundo gerado em um contexto
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social sdo fatores de extrema influéncia no aprendizado de cada elementos.
Essas concepcdes prévias devem ser trabalhadas através de ideias de
mudancas conceituais, nas quais a transformacdo dessas concepcbes
estabeleca de maneira sistematica uma ligacdo entre os conhecimentos
cientificos escolares e o cotidiano, assumindo uma racionalidade cientifica
como critério de analise de problemas do dia-a-dia e na tomada de decisbes
para sanar esses problemas (BUDEL, 2009, p.5).

Isto significa, na visdo de Lima (1997), que o processo de ensino-aprendizagem deve
ser constituido através de interacdes e dinamicas, que abrangem mediacfes e trocas
socioculturais diversificadas, nos contextos de dentro e de fora da escola.

Com base nesta concepcao, Kinaishi e Zanon (1997) enfocam a ideia de que aprender
€ relacionar, é interagir dialogicamente com interlocutores diversos e através de linguagens
comunicativas diversas que desafiem o aprendiz a elaborar e a usar saberes sempre mais
elevados e ampliados (em seus estagios de organizagdo) nas abordagens
problematizadoras das interagfes e das construcoes.

Para tanto, torna-se necesséario que o aprendiz adquira informagfes basicas em
ciéncias, no campo social e em areas afins a problemética, bem como desenvolva a
capacidade de julgar, sabendo avaliar os custos e beneficios, tanto pelas informacdes
cientificas e tecnoldgicas, como pela adocao de valores.

Neste sentido, segundo Santos e Schnetzler (2003), o ensino levaria o aluno a
compreender os fenbmenos quimicos mais diretamente ligados a sua vida cotidiana; a
interpretar as informacdes quimicas transmitidas pelos meios de comunicacdo; a
compreender e avaliar as aplicacdes e implicacbes tecnoldgicas; a tomar decisbes frente
aos problemas sociais relativos a Quimica.

Percebe-se entédo, a necessidade de uma educacdo que permita o envolvimento da
ciéncia com aspectos socio historicos dos conceitos estudados, procurando dar sentido aos
conteudos introduzidos e evidenciando o processo de apropriagdo do conhecimento
cientifico, de forma que o aluno identifique que existem limitacdes na atividade cientifica e
perceba seu papel na sociedade (Santos et al., 2004).

Refor¢cando esse pensamento, Santos e Schnetzler (2003) apontam que:

O ensino deve, portanto, ser caracterizado pela abordagem integrada de dois
aspectos centrais: a informagdo quimica e o contexto social [...] Sendo o
conhecimento quimico trabalhado dentro de uma concepcdo de ciéncia que
explicita seu papel social, o que significa a sua contextualizagdo socio-histérica
(SANTOS;SCHNETZLER, 2003, p .95).

Dentre tais possibilidades estd a articulacdo dos contetdos de ciéncias a temas
sociais (temas geradores). Assim, o curriculo ganha em flexibilidade e abertura, uma vez que
os temas podem ser priorizados e contextualizados de acordo com as diferentes realidades locais e

regionais e que novos temas sempre podem ser escolhidos.
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Esse entendimento de problema e sua utilizacdo como estratégia de aprendizagem em
sala de aula é alvo do trabalho de Paulo Freire em “Pedagogia do Oprimido” (2005), que
explicita:

A investigacao tematica, que se da no dominio do humano e ndo no das
coisas, ndo pode reduzir-se a um ato mecanico. Sendo processo de busca,
de conhecimento, por isto tudo, de criacdo, exige de seus sujeitos que vao
descobrindo, no encadeamento dos temas significativos, a interpretacao
dos problemas [...] Assim, no processo de busca da tematica significativa,
ja deve estar presente a preocupacao pela problematizacdo dos préprios
temas. Por sua vinculagdo com outros. Por seu envolvimento historico-
cultural (FREIRE, 2005, p.116).

Para Freire (2005), a proposicdo de um tema gerador supde um clima de trabalho
conjunto, de cooperagao e construcdo coletiva de conhecimento sobre a realidade. Esse
autor acredita que o papel do educador é entrar num didlogo com as pessoas, a respeito de
temas que tenham a ver com as situagOes concretas e experiéncias de vida que

fundamentam suas vidas diarias.

E importante enfatizar que o tema gerador ndo se encontra nos homens
isolados da realidade, nem tampouco na realidade separada dos homens.
S6 pode ser compreendido nas relagdes homem-mundo [...] Investigar o
tema gerador é investigar, repitamos, o pensar dos homens referido a
realidade, é investigar seu atuar sobre a realidade, que é sua praxis
(FREIRE, 2005, p. 114).

Corazza (1992), referindo-se ao tema gerador, afirma:

O tema gerador centraliza o processo de ensino aprendizagem, ja que
sobre ele dar-se-do 0s estudos, pesquisas, analises, reflexdes, discussbes
e conclusGes. Esta centralidade pode ser definida diretamente pelos
alunos, por uma pesquisa tematica ou pelas especialidades da prépria
disciplina articulada com a realidade e com a pratica social dos educandos
(CORAZZA, 1992, p. 33).

No entanto, para Kinaishi e Zanon (1997) é necessario considerar que a simples
presenca dos temas no curriculo ndo garante a promocao de aprendizagens que sejam
inter-relacionadas e criticas. Pois, segundo as autoras, as ciéncias ndo podem ficar em
segundo plano, nem serem paralelas, ou substituidas por tematicas do cotidiano, nestas
tematizagBes do curriculo. Ao contrério, as ciéncias devem ganhar valoriza¢do, a medida
gue se mostram imprescindiveis as abordagens teorico-praticas que inter-relacionam
dinamicamente o cotidiano com as ciéncias, na potencializacdo de aprendizagens
relevantes a formacéo.

Na visdo de Santos et al. (2004), a abordagem teméatica deve ser feita de forma que o

aluno compreenda o0s processos quimicos envolvidos e possa discutir aplicacdes
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tecnolégicas relacionadas ao tema, compreendendo efeitos das tecnologias na sociedade,
na melhoria da qualidade de vida das pessoas e nas suas decorréncias ambientais.

Ainda de acordo com os autores, a abordagem temética tem incluido aspectos sécio
cientificos com o objetivo de:

(i) desenvolver atitudes e valores em uma perspectiva humanistica diante
das questBes sociais relativas a ciéncia e a tecnologia; (ii) auxiliar na
aprendizagem de conceitos quimicos e de aspectos relativos a natureza da
ciéncia; e (iii) encorajar os alunos a relacionar suas experiéncias escolares
em ciéncias com problemas reais de sua vida (SANTOS et al., 2004, p. 13).

Portanto, nessa concepc¢do a abordagem tematica ndo tem um carater meramente de
enriguecimento cultural, pois esta se torna um elemento constitutivo do curriculo e deve ser
tratado concomitantemente com o contelddo especifico de Quimica, de maneira
dinamicamente articulada.

Chassot (1993) enfatiza que o0 ensino deve estar adequado a realidade econbmica,
politica e social do meio onde se insere a escola, bem como a necessidade de execucao de
experimentos que tenham como resultados dados observados na realidade, utilizando o
ensino de quimica como meio de educacdo para a vida, correlacionado o conteudo de
gquimica com os de outras disciplinas, para que o aluno possa entender melhor o sentido do
desenvolvimento cientifico. Isso corrobora com a fungdo social, cujo objetivo seria a
educacao para a cidadania.

Para Santos e Schnetzler (2003), compreender o papel dos temas sociais € perceber
gue eles ndo constituem apenas mais um elemento a ser incluido no conteddo
programatico, mas sim um poderoso mecanismo para auxiliar na formacdo da cidadania.
Neste sentido, os temas também ndo podem ser vistos apenas como elementos de
motivacao do aluno ou como conteudo adicional.

Reforcando essa ideia, os autores afirmam:

A abordagem dos temas quimicos sociais ndo pode ser no sentido apenas
da curiosidade, da informacéo jornalistica, da discusséo ideolégica, ou da
mera citacdo descontextualizada da aplicacdo tecnolégica de determinados
principios ou, ainda, da simples compreensdao dos conceitos quimicos
relativos ao tema, sem uma discussao critica das suas implicagfes sociais.
Tais preocupacbes evidenciam que, no ensino para o cidaddo a
abordagem dos temas tem que ser fundada na integracdo entre conceitos
guimicos e a discussdo dos aspectos sociais (SANTOS; SCHNETZLER,
2003, p. 105).

Segundo Corazza (1992), os temas geradores:

(i) contextualizam os conhecimentos propostos para estudo, articulando-os
com as condi¢Bes de vida concreta de cada sujeito singular, de seu grupo
proximo, da classe social a que pertence e do contexto societario global; (ii)
“‘geram” atividades de ensino e de aprendizagem que favorecem a
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criatividade, a descoberta e a criagdo de novos conhecimentos; (iii)
resgatam a confianca dos educandos e dos educadores em sua
capacidade de criar, produzir e construir conhecimentos; (iv) inter-
relacionam os conhecimentos das diferentes areas de saber, a partir das
exigéncias e inter-relacéo colocadas pela pratica e pela prépria realidade, a
fim de que estas sejam melhor compreendidas e interrogadas; (v)
produzem sistemas de significancia ao redor do “objeto de conhecimento”;
(vi) minimizam as tendéncias a “rotinizagdo” e ao “burocratismo” da pratica
pedagogica (CORAZZA, 1992, p. 38-9).

Na procura de um tema de Ciéncia que contribua para a formacédo do cidadéo,
Krasilchik® (citada por Santos e Mortimer, 2000) sugere que se deva partir daqueles
problemas que, de alguma forma, afligem a comunidade no seu dia-dia, para que o
educando possa vir a assumir responsabilidades sociais, individuais e coletivas.

Ja Ramsey® (citado por Santos e Mortimer, 2000, p.145) apresenta trés critérios para
identificar um tema social relativo a ciéncia: “(i) se é, de fato, um problema de natureza
controvertida, ou seja, se existem opinides diferentes a seu respeito; (i) se o tema tem
significado social e (iii) se 0 tema, em alguma dimensao, é relativo a ciéncia e a tecnologia”.

Outros autores, como Merryfield* (citado por Santos e Mortimer, 2000), defendem a
inclusdo de temas globais, ou seja, temas caracterizados por afetar a vida das pessoas em
varias partes do mundo e porgue nao sao passiveis de compreensdo ou tratamento
adequado.

Segundo Freire (2005, p. 119): “numa visdo libertadora da educagcdo, o conteudo
programatico ja ndo envolve finalidades a serem impostas ao povo, mas pelo contrario,
porque parte e nasce dele, em didlogo com os educadores, reflete seus anseios e
esperangas”. Dai a investigacao da tematica como ponto de partida do processo educativo,
como ponto de partida de sua dialogicidade.

Dentro desse enfoque, 0 que se pretende é proporcionar aos jovens e adultos a
(re)construgdo de um visdo de mundo mais articulada e menos fragmentada. A formacédo de um
pensamento critico que a escola e, consequentemente, a quimica deve proporcionar ao

educando.

4.2. A FUNCAO SOCIAL DA QUIMICA

>KRASILCHIK, M. O professor e o curriculo das ciéncias. S&o Paulo: EDUSP, 1987.

® RAMSEY, J. The science education reform movement: implications for social responsibility. Science
Education, v. 77, n. 2, 1993.

* MERRYFIELD, M. M. Science-technology-society and global perspectives. Theory into Practice, v.
30, n. 4, 1991.
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A educacdo para a cidadania € funcdo primordial da educagdo béasica nacional,
conforme dispde a Constituicdo Federal e a legislagao de ensino.

Todavia, Santos e Schnetzler (2003) levantam os seguintes questionamentos: O que
significa ensinar quimica para o cidaddo? Sera que o cidad&o precisa de conhecimentos em
guimica? Serd que o ensino de quimica que temos ministrado em nossas escolas tem
preparado nossos jovens e adultos para o exercicio da cidadania?

Numa tentativa de responder a tais questionamentos, verificamos a partir de estudos
no ensino de quimica, que o objetivo basico do ensino de quimica para formar o cidadao
compreende a abordagem de informacbes quimicas fundamentais que permitam ao
educando participar ativamente da sociedade, tomando decisbes com consciéncia de duas
consequéncias.

Ainda segundo Santos e Schnetzler (2003), em termos gerais as informagdes
guimicas para o cidaddo sdo: aquelas relacionadas com o manuseio e utilizacdo de
substancias; o consumo de produtos industrializados; a seguranga do trabalhador; os efeitos
da quimica no ambiente; a interpretacdo de informagdes quimicas veiculadas pelos meios
de comunicacéo; avaliagdo de programas de ciéncia e tecnologia; e a compreensdo do
papel da quimica e da ciéncia na sociedade.

Neste sentido, os temas quimicos com implicacdes sociais desenvolvem papel
fundamental no ensino de quimica para formar o cidadao, pois propiciam a contextualizacéo
do contetdo quimico com o cotidiano do educando. Além disso, tais temas permitem o
desenvolvimento das habilidades basicas relativas a cidadania, com a participacdo e a
capacidade de tomada de decisdo, pois trazem para a sala de aula discussdes de aspectos
sociais relevantes, que exigem dos estudantes posicionamento critico quanto a sua solucéo.

A inclusdo no contetdo programatico de temas quimicos sociais também atendem as
seguintes perspectivas dos alunos: compreensao dos processos quimicos do cotidiano;
avaliacdo das implicagBes sociais das aplicagbes da quimica; compreensdo da realidade
social em que estéo inseridos.

Contudo, Santos e Schnetzler (2003, p.30) alertam:

Para que os temas sejam abordados, os mesmo devem receber um
tratamento adequado. Nesse sentido, é necessario ndao haver uma
abordagem aleatéria. [...] € importante que a discussado dos temas seja feita
através da fundamentacdo em torno dos conceitos de quimica e que haja
organizagdo conceitual em seu estudo, de forma a respeitar os pré-
requisitos. [...] ndo pode se dar no sentido apenas da curiosidade, da
informacdo jornalistica, da discussdo ideoldgica, da mera citagcdo
descontextualizada da aplicacdo tecnolédgica de determinados principios ou,
ainda da simples compreensdo dos conceitos quimicos relativos ao tema,
sem uma discussao critica de suas implicagdes sociais. Tais preocupacgdes
evidenciam que, no ensino para o cidaddo, a abordagem dos temas tem
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que ser fundada na integracéo entre conceitos quimicos e na discusséo dos
aspectos sociais.

A partir de tais consideracfes, pode-se concluir que 0s temas quimicos sociais ndo
tem um fim em si mesmo, mas sim uma funcéo de contextualizar o conhecimento quimico.
Nesta perspectiva, a contextualizagcdo € um elemento primordial para o ensino de
guimica, no entanto, deve-se estar atento também para:

1) Historia e Filosofia da Ciéncia — para os alunos adquirirem uma concepc¢ao de
ciéncia como atividade humana em construgdo, nada melhor do que o estudo de
aspectos historicos do conhecimento quimico. Torna-se necessério incluir no
conteudo a compreensdo do significado dos modelos cientificos. Além disso, é
importante o aluno compreender o conceito de quimica e seu papel social, o que
implica sua caracterizagdo como ciéncia investigativa e a necessidade de
compreender os aspectos relativos a filosofia da ciéncia, para adquiri concepc¢ao
ampla do conceito de quimica e de seu papel social.

2) Experimentacdo — Essa atividade contribui para a caracterizacdo do método
investigativo da ciéncia em questdo. Além disso, sua importancia também esta
caracterizada no seu papel investigativo e na sua funcdo pedagdgica em auxiliar o
educando na compreensao dos fenbmenos quimicos.

3) A linguagem quimica — o ensino de Quimica ndo pode ser feito de forma
exagerada nem através da memorizagdo de diversos nomes de substancias que na
sua maioria ndo tém relevancia social. A linguagem quimica deve ser vista de
maneira simplificada, mas de modo a permitir ao aluno compreender sua importancia
para o conhecimento quimico, bem como seus principios gerais, a fim de que ele
possa interpretar o significado correspondente da simbologia quimica.

4) Abordagem do conteido e a articulacdo entre os niveis macroscopio e
microscopio do conhecimento quimico - O conteudo quimico deve englobar aspectos
tanto do nivel macroscopico (fenomenolégico) quando do microscépio (tedrico-
conceitual; atdmico-molecular). Além disso, o nivel microscopio deve ser abordado
pelo estudo de modelos simplificados, acessiveis aos alunos, e pela compreensao
anterior de aspectos macroscopicos sobre propriedades dos materiais e suas
transformagfes. Ademais, destaca-se a necessidade de haver articulagdo entre
esses dois niveis de forma que o aluno consiga compreender a estreita relacdo entre
eles. As experiéncias devem envolver articulacbes dindmicas, permanentes e
inclusivas entre trés niveis de conhecimentos nunca dissociados entre si: 0
fenomenoldgico ou empirico, o tedrico ou ‘de modelos’ e o representacional ou da

linguagem.
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Pratico/Fenomenolaogico TedricoMaodelo
{(Nivel macroscapico) {Nivel microscopico)

Representacional/
Linguagem

Assim, dentro de uma proposta de ensino para a cidadania, verifica-se o importante
papel atribuido ao professor. Nesse sentido, o professor de quimica, precisa dominar o
contetdo para saber selecionar 0os conceitos mais relevantes para seus alunos, ao mesmo
tempo que deve ter uma visao critica sobre as implicag6es sociais da quimica, para poder
contextualizar os conceitos selecionados.

Enfim, & imprescindivel o comprometimento dos professores no sentido de recuperar a
verdadeira funcdo da quimica, buscando assim, contribuir para a construgdo de uma
sociedade democratica, no qual os educandos sejam cidaddos conscientes e

comprometidos com a propria transformagéo dessa sociedade.

4.3. A QUIMICA DOS ALIMENTOS NO PROCESSO DE ENSINO-
APRENDIZAGEM

Na maioria das vezes, os conteidos ensinados em sala de aula ndo os fazem refletir
sobre os fendmenos vivenciados no dia-a-dia, muito menos conseguem desenvolver senso
critico de investigacao pelo conhecimento.

Neste contexto, a abordagem de questdes cotidianas atuais auxilia a formar cidadaos
gualificados, mais criticos e mais preparados para a vida, para o trabalho, e porque nao,
para o lazer.

Nesse ambito, Santos e Schnetzler (2003) enfatizam a relevancia dos temas quimicos

sociais, que visam efetivar a contextualizacdo dos conteddos programaticos.

A partir da compreensao de conceitos cientificos relacionados a temas
guimicos sociais, tem-se o desenvolvimento das habilidades basicas
relativas a formacao da cidadania, como a participagdo e a capacidade de
tomada de deciséo, pois trazem para a sala de aula discussdes de aspectos
sociais relevantes, que exigem dos alunos posicionamento critico quanto a
sua solugéo (NEVES; GUIMARAES; MERCON, 2009, p. 34).

Assim, dentre os diversos temas contextualizadores, destacam-se os alimentos. Na
concepcdo de Neves e colaboradores (2009), além de ser um elemento motivador, a

alimentacdo é um tema rico conceitualmente, o que permite desenvolver conceitos
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guimicos, fisicos, biologicos, entre outros, proporcionando aos jovens e adultos
compreender sua importancia, de forma a conscientiza-los sobre a necessidade de uma

dieta que esteja de acordo com as necessidades diérias.

Alimento, alimentagdo, comida... absolutamente essenciais para a
existéncia humana, sdo constituintes nossos. Palavras a dizer do passado,
do dia-a-dia e dos devires, de corpos e mentes, de necessidades e desejos,
de saude e doenca, de vidas e mortes. Expressdes que circulam em
distintos discursos, ora como sindnimos, ora marcada por algumas
especificidades que as afastam, em um jogo permanente entre senso
comum e conceitos cientificos. Esse tratamento, que nao opera
demarcacdes precisas distinguindo palavras de conceitos, longe se ser
observado apenas no discurso leigo ou popular, também esta presente no
espago académico, indicando a necessidade de investimentos no debate
epistemolégico (PRADO et al., 2011, P. 928).

Para Alvarenga (2004), nas diferentes sociedades o alimento é cheio de simbologias e
carregado de significados diversos para as culturas, familias e individuos. O ato de comer
envolve muito mais do que selecionar o mais saudavel, o mais acessivel, o0 mais barato;
envolve também o prazer, a lembrancga, a relacdo com algo ou alguém.

Com base em Foucault (1990) pode-se afirmar que a alimentacdo corresponde a
marca identitaria de um ser singular, que tem a capacidade de trabalhar também para gerar
a comida, que dispde da possibilidade de falar, incluindo ai a comida como tema; que tem o
poder de imaginar e de representar 0 mundo, a si mesmo, o trabalho, a linguagem, os
proprios pensamentos, as imaginacdes e significagdes, incluindo ai o comer, o nutrir e 0
alimentar-se a si mesmo e ao outro.

Na visdo de Prado et al. (2011) a alimentacéo trata das relagbes humanas mediadas
pela comida ao longo da histéria. A comida, como alimento simbolizado é resultante do
trabalho humano voltado a sua producgdo, distribuicAo e consumo — préticas sociais
estabelecidas a partir da defini¢cdo culturalmente construida do que é ou ndo comestivel.

J& no campo conceitual, de acordo com as concepcdes de Salinas (2002, p.20), no

livro Alimentos e Nutricdo, pode-se afirmar que:

z

Alimento é toda substancia que se ingere em estado natural, semi-
industrializado ou industrializada, e se destina ao consumo humano,
incluidas as bebidas e qualquer outra substancia que se utilize em sua
elaboracdo, preparacdo ou tratamento, mas nao inclui os cosméticos, o
tabaco, nem as substdncias que se utilizam unicamente como

medicamento.

Outra perspectiva esta presente no conceito de Evangelista (2000), ao afirmar que
alimentos séo transportadores do meio externo para o interior do organismo, do material

imprescindivel para as suas atividades energéticas, estruturais e reparadoras.
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Considerando as diversas concepcdes, importa salientar que a concepcédo de alimento
como carreGador de estruturas quimicas com funcdes de fornecimento de energia,
estruturacdo e manutencdo do corpo humano, corresponde um dominio que trata de
composi¢do quimica, qualidade sanitaria, inocuidade do alimento e tecnologias de sua
producdo, expresso na taxonomia da Tabela das Areas do Conhecimento como Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos.

Por conseguinte, a Nutricdo assume sentido especifico do comer na histéria moderna,
instituindo a dieta como ferramenta basica para equilibrar ingestao e gasto de nutrientes no
corpo humano.

Na concepcédo de Mitchell (1978, citado por Prado et al., 2011, p. 930), “Nutricdo é a
ciéncia dos alimentos, dos nutrientes, sua acao-interagdo e equilibrio relacionado a saude e
a doencga, e o processo pelo qual o organismo ingere, digere, absorve, transporta, utiliza e
elimina as substancias alimentares”.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2003) a definicdo

Nutriente como qualquer substancia quimica consumida normalmente como
componente de um alimento e que proporciona energia; € necessaria ou
contribua para o crescimento desenvolvimento e a manutencao da salde e
da vida; e cuja caréncia possa ocasionar mudancas quimicas ou fisiolégicas
caracteristicas.

Os Descritores em Ciéncias da Saude apresentam a expressao “Ciéncia da Nutricao”
como “estudo dos processos nutricionais, bem como os componentes do alimento, suas
acdes, interacao e equilibrio na relacdo saude e doenca”.

Portanto, a Nutricdo corresponde ao dominio que privilegia o espago do encontro entre
a Quimica do alimento e a Biologia das células no corpo humano, constituindo lagos com a
Fisiologia, a Bioquimica e a Genética. Estabelece ainda didlogo prioritario com a Clinica,
quando olha para o individuo patolégico, e com a Epidemiologia, quando toma a sociedade
como somatdrio de individuos ou corpos, enfatizando seus aspectos biomédicos.

Desta forma, comer, nutrir e alimentar podem muito bem ser sinénimos no léxico do
senso comum. Todavia, apresentam especificidades resultantes de movimentos sociais
historicamente construidos no interior do campo cientifico. O Quadro 1 resume o escopo dos

campos aqui em discussao.

Quadro 1. Ciéncia do Alimento. Nutricdo e Alimentacdo. Conceitos e dominios cientificos.

Nutrir Nutriente O campo da Nutricdo dirigindo-
Dieta se a producdo de conhecimento
Clinica sobre nutrientes e suas
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Epidemiologia interacdes nas células do corpo
Biomedicina humano normal ou patolégico. Alimentacéo
e Nutricéo
Alimentar Comida O campo da Alimentag&o trata da
Trabalho, Linguagem e geracdo de saberes sobre a
Simbolismo comida, como mediadora de

Vida humana em sociedade relacdes sociais construidas entre

seres humanos.

Assim, estudos sobre a composicdo quimica, qualidade sanitaria e tecnologia dos
alimentos conformam um nucleo de saberes denominado Alimentag&o e Nutrig&o.

De acordo com Prado e colaboradores (2011), a alimentagdo passa hoje por uma
espécie de “descoberta” a partir de olhares oriundos da Nutricdo, em busca de resposta aos
dilemas humanos entre razao e paixao, necessidades e desejo, dieta e comida, doenca e
saude. Sdo questbes que envolvem também projetos de vida e de felicidade, cuja
abordagem reclama o olhar dialético frente aos dilemas da ciéncia: a racionalidade cientifica
moderna vs a perspectiva humanistica, que coloca os valores na mesa de debates. Nessa
linha, considera-se estratégica a aproximacgao entre Alimentacdo e NutricAo como campo de
producdo de conhecimentos e saberes relativos aos processos socioculturais, quimicos e
biol6gicos que percorrem as varias esferas da vida humana.

Como visto a discussao e o desenvolvimento de projetos sobre Alimentagéo e Nutricdo
torna-se fundamentais na escola, identificando-se suas possibilidades e limites. Assim,
existem diferentes propostas de intervencédo, sendo varias as possibilidades e as estratégias
para a abordagem da questdo. Recursos como jogos, videos, cartilhas, atividades praticas
em cozinha experimental e aulas tedricas tem sido utilizados para o tratamento da questao
nutricional.

Projetos com objetivos bem definidos sdo colocados em pratica, mas na maioria das
escolas os trabalhos sobre Alimentacdo e NutricAo acontecem de forma pontual,
descontextualizada ou sem continuidade e ndo estdo inseridos no projeto pedagdégico da
escola. Outro problema € o curto tempo de duracdo das intervengdes realizadas nas escolas
e, como apontam estudos, o fato da alimentacdo ser abordada apenas no ambito biol6gico,
sendo desconsiderados 0s aspectos sociais, econdmicos, culturais e comportamentais que
envolvem a nutricdo (ZANCUL. 2008).

Cabe salientar que os projetos, em sua maior parte, sdo realizados nas aulas de
ciéncias ou biologia, embora a educacéo alimentar esteja relacionada ao tema transversal
saude, proposto como um tema a ser trabalhado em todas as disciplinas do curriculo

escolar, de acordo com os Parédmetros Curriculares Nacionais (BRASIL,1998).

Pagina 50



51

Ainda segundo Zancul (2008), os professores seguem o livro didatico, reforcando o
entendimento da nutricho e da alimentacdo pelo exclusivo enfoque da biologia. Os
contetdos sdo quase sempre repetitivos, ndo motivando mudancas de habitos e deixando
de envolver os interesses imediatos dos escolares sobre o tema.

Assim, o objetivo deste trabalho é apresentar acdes interventivas a partir de um
conjunto de atividades aplicadas em uma turma do 3° Segmento/3® etapa da EJA no Centro
Educacional 01 do Riacho Fundo Il, tendo a rotulagem nutricional como tema
contextualizador.

A contextualizacdo, como mencionado anteriormente, demostra ser um recurso
importante na busca por um ensino de quimica que contribui para a formacéo de cidadaos

criticos e bem informados.

4.4, INTERPRETACAO DE ROTULOS DE ALIMENTOS NO ENSINO DE
QUIMICA

Os alimentos proporcionam o desenvolvimento de diversas propostas didaticas no
ensino de Quimica. Dentro desta ampla variedade, no presente trabalho, optou-se por
abordar a rotulagem nutricional.

O exercicio com rétulos nutricionais somado ao trabalho em grupo na sala de aula,
envolvendo a andlise e interpretacdo desses rotulos, compde uma atividade didéatica
extremamente rica para a EJA, favorecendo a motivagdo, a investigacdo, a tomada de
deciséo e a socializacdo das atividades.

Para esclarecimento, a rotulagem nutricional engloba um conjunto de informacdes
importantes, que correlacionam aspectos nutricionais e composi¢cao quimica, no entanto, a
dificuldade de entendimento dessas informagfes impede a correta interpretacéo dos roétulos.

A leitura dos rétulos dos alimentos, na hora das compras, € condi¢cdo obrigatoria para
quem se preocupa com a saude e qualidade de vida. Mas nao basta ler, é preciso entender
0 que esta impresso e assim fazer a melhor escolha, que |lhe traga saude. As informacdes
nutricionais encontradas nos rétulos dos alimentos sao fundamentais para que o consumidor
possa identificar se existe algum nutriente restrito a sua alimentacdo. Além disso, a
rotulagem de alimentos industrializados tem como objetivo proteger os consumidores de
declaracdes abusivas ou enganosas que possam induzi-lo ao erro e, ainda, permite a
comparacao de produtos na hora da compra.

Para Machado et al. (2006, citado por CAVADA et al., 2012, p.85), os rétulos sao
elementos de comunicacdo entre o produto e os consumidores, e devem auxilid-los na

deciséo de compra, aumentando a eficiéncia do mercado e o bem-estar do consumidor.
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Contudo, o autor alerta que apesar da rotulagem ser obrigatéria ndo significa que os
consumidores a estejam utilizando como uma ferramenta para a escolha dos alimentos que
devem compor sua dieta habitual e, assim, reduzir os excessos alimentares e,
consequentemente, os danos ocasionados a saude.

Conforme dados do Ministério da Saude, metade da populacdo que costuma ler os
rétulos dos alimentos que consomem ndo compreende adequadamente o significado destas
informagdes (ANVISA, 2005).

Em funcdo da possibilidade da alimentacdo inadequada trazer inUmeros riscos a
saude, sendo de extrema importancia trabalhar o conhecimento com os educandos frente a
rotulagem.

De acordo com a ANVISA (2005), a rotulagem nutricional é definida como toda a
descricdo destinada a informar o consumidor sobre as propriedades nutricionais de um
alimento, compreendendo a declaragéo de valor energético e os principais nutrientes. Cabe
ressaltar, que as informagdes fornecidas por meio da rotulagem contemplam um direito
assegurado pelo Codigo de Defesa do Consumidor, o qual determina que a informacgéo
sobre produtos deve ser clara e com especificacdo correta de quantidade, composicdo e
gqualidade, bem como sobre os riscos que possam apresentar (BRASIL, 1990).

No Brasil, a rotulagem nutricional é regulamentada pelas Resolu¢bes de Diretoria
Colegiada (RDCs) 360/03 e 359/03 da ANVISA. Nesse sentido, devem ser declaradas
segundo a RDC 360/03, as quantidades por por¢cédo e a porcentagem do valor diario dos
seguintes componentes: valor energético, teor de carboidratos, proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans, fibras alimentares e sédio (BRASIL, 2003). A RDC
359/03 estabelece as medidas e porg¢des, incluindo a medida caseira e sua relagdo com a
porcdo correspondente em gramas ou mililitros, detalhando também os utensilios utilizados
com suas capacidades aproximadas. As por¢cbes indicadas nos rétulos de alimentos e
bebidas foram determinadas com base em uma dieta de 2.000 kcal, considerando uma

alimentacdo saudavel.

Tabela 1: Rotulo padréao recomendado pela ANVISA.
QUANTIDADE POR PORCAO %VD

Valor Calérico (kcal)
Carboidratos (g)
Proteinas ()

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas ()

Gorduras trans (mg) (ndo declarar)
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Fibra alimentar (g)

Sdédio (mg)

Portanto, verifica-se que os nutrientes selecionados para compor os rotulos, sdo, além
dos trés macronutrientes (glicidios, lipidios e proteinas), o sédio e as fibras alimentares.
Estas consistem em uma classe de compostos ndo digeriveis, que englobam celulose,
hemicelulose, lignina, gomas e pectina. O crescente uso de produtos refinados tem
acarretado a minimizacédo da presenca de fibras em dietas. Porém, por sua contribuicdo ao
processo digestivo, nos Ultimos anos, tem sido crescente o estimulo ao consumo de fibras
alimentares (NEVES e COLS, 2009).

O sbdio é o principal e mais abundante eletrélito catidnico presente no liquido
extracelular do organismo humano, contribuindo para regular a pressdo osmotica do
sangue, plasma e fluidos intracelulares, manter o equilibrio hidrico do organismo e também
para a transmissao dos impulsos nervosos. Por outro lado, uma ingestdo em excesso de
sédio € um fator de risco para agravar quadros de hipertensao arterial (NEVES e COLS,
2009).

A preocupagdo com ingestdo de nutrientes — principalmente em excesso, acarretam
problemas para a saude — também pode ser constatada no desdobramento dos lipidios que,
além de teores de gorduras totais, também devem ser mencionados em termos de gorduras
saturadas e gorduras trans. Enquanto as gorduras saturadas sao triacilgliceréis formados a
partir de acidos graxos saturados, as gorduras trans apresentam em sua composicao acidos
graxos insaturados com uma ou mais dupla ligacdo do tipo trans. Nas Ultimas décadas, os
acidos graxos saturados e mas recentemente as gorduras trans, foram identificados como
uma possivel causa para o agravamento de doencas cardiovasculares pelo aumento dos
niveis de lipoproteina de baixa densidade (LDL) no sangue (ASCHERIO e WILLETT?, 1997,
citado por NEVES et al., 2009).

A preocupacao recente com as gorduras trans fez com que a ANVISA (2003), as
incluisse como item obrigatério na rotulagem nutricional. Por outro lado, 0 mesmo
documento que inclui estas revoga a Resolucdo n° 40 (ANVISA, 2001), de forma que deixou
de ser obrigatéria a informacéo dos teores de inclusdo de colesterol, célcio e ferro nos
rétulos alimentares industrializados.

A ANVISA (2003) estabelece o calculo da quantidade de nutrientes por porcdo de
alimento, a porcdo é um valor de referéncia estabelecido para cada grupo de alimento,

sendo definida como a quantidade média do alimento que deveria ser consumida por

> ASCHERIO, A.; WILLETT, W.C. Health effects of trans fatty acids. The American Journal of Clinical
Nutrition, n. 66S, p. 1006S-1010S, 1997.
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pessoas sadias, maiores de 36 meses, em cada ocasiao de consumo, com a finalidade de
promover uma alimentacao saudavel.

A porcentagem do valor diario (%VD) é determinada a partir da relacdo percentual
entre a quantidade do nutriente presente em uma determinada por¢cdo do alimento e os
valores diarios de referéncia de nutrientes (VDR), estabelecidos em conjunto pela
Organizacdo das NacOes Unidas para a Agricultura e a Alimentacdo e a Organizagdo
Mundial da Saude (FAQ/OMS, 2003), que sao:

Tabela 2: Referéncia diaria de nutrientes estabelecida pelas FAQ/OMS.

QUANTIDADE POR PORCAO %VD
Valor Calérico =2.000 kcal
Carboidratos =300 g

Proteinas =75 g
Gorduras totais =55¢
Gorduras saturadas =22 g
Fibra alimentar = 25¢g
Sé6dio=2,4¢g

A gquantidade do valor energético € calculada a partir da composi¢do da por¢do do

alimento, empregando-se 0s seguintes fatores de converséao:

Tabela 3: Quantidade do valor energético da composicéo da porgéo do alimento, empregado

os fatores de correcao.

Gordura =9 kcal/g
Etanol = 7 kcall/g
Carboidratos (exceto polidis) e proteinas = 4
kcal/g
Acidos organicos = 3 kcallg
Polidis = 2,4 kcallg

Polidextroses =1 kcallg

Além dessas informacdes obrigatorias, também existem informagBes de incluséo
facultativas, tais como: a quantidade de qualquer outro nutriente que se considere
importante para manter um bom estado nutricional; vitaminas e minerais quando estiverem
presentes em quantidade igual ou maior a 5% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) por

porcao indicada no rétulo, conforme apresentado na Tabela 4.
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Tabela 4: Valores de ingestao diaria (IDR) recomendados para vitaminas e minerais.

Vitaminas (IDR)
Vitamina A * (600ug) Vitamina B6 * (1,3mg)
Vitamina D * (5ug) Acido félico * (400ug)
Vitamina C * (45mg) Vitamina B12 * (24p9)
Vitamina E * (10mg) Biotina * (30ug)
Tiamina * (1,2mg) Acido pantoténico * (5mg)
Riboflavina * (1,3mg) Vitamina K * (65p9)
Niacina ! (16mg) Colina ' (550mg)
Minerais (IDR)
Célcio * (1000mg) FlGor * (4mg)
Ferro ! (14mg) Cobre * (900ug)
Magnésio * (260mg) Selénio * (34pg)
Zinco * (7mg) Molibdénio ? (45pg)
lodo * (130ug) Cromo 2 (35ug)
Fosforo 2 (700mg) Manganés ? (2,3mg)

'FAO/OMS, 2001. ? INSTITUTE OF MEDICINE, 1999-2001.
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5. OBJETIVOS

5.1. OBJETIVO GERAL

v' Contribuir para uma visdo mais ampla do conhecimento quimico,
possibilitando melhor compreensdo do mundo fisico e construcdo da
cidadania, colocando em pauta, na sala de aula, conhecimentos socialmente
relevantes, que facam sentido e possam se integrar a vida do educando da
EJA.

v" Promover o letramento cientifico dos discentes da EJA, em uma perspectiva
interdisciplinar, através de Projeto Tematico “Rotulagem de Alimentos”,
visando auxiliar na compreensdo e contextualizagdo dos conhecimentos

guimicos.

5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Possibilitar ao aluno da EJA compreender tantos oS processos quimicos em
si, quanto a construgcdo de um conhecimento cientifico em estreita relacédo
com as implicacdes do cotidiano.

= Assegurar que os educandos da EJA desenvolvam e ampliem suas
capacidades, diminuindo assim a excluséo social.

= |ncorporar ao ensino de quimica, atividades que promovam o0
desenvolvimento das habilidades necesséarias a formacdo de cidadaos
criticos.

= Inserir um projeto temético como acao interventiva para o ensino de quimica.

= Possibilitar uma visualizagcdo mais nitida dos contornos quimicos que
permeiam o contexto da alimentag&o e nutri¢cao.

= Associar o conhecimento de quimica ao cotidiano do educando ressignificado
0 saber, além de desenvolver sua capacidade critica e analitica frente as
informacdes referentes a rotulagem de alimentos.

» Trazer aos educandos da EJA algumas informacdes basicas sobre rétulos de
alimentos, no intuito de ampliar o leque de escolhas saudaveis,
oportunidades e questionamentos mais apurados sobre a relacdo entre

guimica, alimentacéo e nutri¢ao.
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6. PROJETO INTERVENTIVO LOCAL

6.1. PUBLICO-ALVO
Alunos(as) do 3° Segmento/3® etapa da Educacédo de Jovens e Adultos (EJA).

6.2. RESPONSABILIDADES
Todo o processo de elaboracdo/planejamento/execucdo foi desenvolvido pela

pesquisadora/educadora.

6.3. PARCEIROS

O presente Projeto de Intervencdo Local (PIL) propde uma intervencdo na sala de
aula, na disciplina de quimica. Os parceiros diretos sdo a Direcdo, os coordenadores, 0S
professores e os alunos de EJA do 3° segmento/3’ semestre.

6.4. METODOLOGIA

O ambiente escolar coloca muitos desafios para os quais ndo existem respostas
imediatas, tendo em vista os diferentes condicionantes do cotidiano institucional. Assim,
para desenvolver acdes por meio de um projeto de intervengéo, é necessario ultrapassar os
entendimentos imediatos e buscar explicacdes a partir da realidade observada.

Dadas as possibilidades de trajetoria de pesquisa, optou-se pela pesquisa-acao,
corroborando assim, com um principio basico dessa pesquisa: desenvolver acdes que
respondam as questfes/problemas de forma ativa, interativa e participativa.

A opcao pela pesquisa-acdo justifica-se por oferecer a possibilidade de contar com
meios capazes de responder, com maior eficiéncia aos problemas da situacdo em que
vivenciam, estabelecendo diretrizes de acdo transformadora. Esse tipo de pesquisa tem
carater qualitativo e visa a produzir uma acao de efeito positivo, a partir de diversas formas
de acdo coletiva, orientadas a favor da resolucéo de problemas.

Segundo Miranda (2012, p.55):

Em se tratando de pesquisa-a¢do, a acdo corresponde ao que precisa ser
feito e/ou transformado para solucionar um determinado problema. Sendo
assim, quando aplicada a instituicdo escolar pode contribuir para o
enfrentamento dos muitos desafios que permeiam as salas de aulas,
investigando as causas dos problemas e desenvolver a¢cbes para resolvé-
los.

Além disso, André (1995, p.33) ressalta:

Ha, assim, um sentido politico muito claro nessa concepcao de pesquisa:
partir de um problema definido, usar instrumentos e técnicas de pesquisa
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para conhecer esse problema e delinear um plano de agdo que traga algum
beneficio para o grupo. Além disso, ha uma preocupacdo em proporcionar
um aprendizado de pesquisa da prépria realidade para conhecé-la melhor e
poder vir a atuar mais eficazmente sobre ela, transformando-a.

Apo6s o delineamento do suporte tedrico e das possibilidades no ensino de quimica,
iniciou-se um levantamento das necessidades, expectativas e atribuicbes acerca dos
fendbmenos em estudo. Assim foram iniciados os contatos in loco, fundamentais para a
(re)formulacdo do problema. A investigacdo de seus aspectos constitutivo — a grande
dificuldade dos(as) alunos(as) no processo de compreensao dos conceitos quimicos

Nesta perspectiva, visou-se a elaboracdo de um projeto interventivo que propbe a
construcdo de caminhos concretos para a promocgdo de atividades relacionadas a
possibilidade de realizar um ensino menos asséptico e mais encharcado na realidade. E no
espaco das “fronteiras” entre: (a) as referéncias que orientam o “olhar” da
pesquisadora/educadora sobre as dificuldades no processo ensino-aprendizagem em
quimica dos alunos da EJA e (b) cotidiano escolar do CED 01 do Riacho Fundo Il (Escola
publica do DF), que situamos uma das contribuicbes destas agbes interventivas. A
concepcao sobre as “fronteiras” enquanto espaco dialégico frutifero & expresso na Figura 5

apresentada abaixo:

As referéncias que orientam o

“glhar” da pesquisadora/educadora Cotidiano Escolar do
subrle as di.t'icu!dades no processo </ FRONTEIRAS Colégio Riacho Fundo II
ensino-aprendizagem em Quimica

dos alunos da EJA

Y

CONSTRUCAO DE:

-NOVOS CONHECIMENTOS,

- PROPOSTA DE ARTICULACAQ ENTRE ENSINO DE QUIMICAE
COTIDIANIZACAO, A PARTIR DA ELABORACAO DE PROJETO INTERVENTIVO
COMO ESTRATEGIA CONCRETA E CONTEXTUALIZADAS PARA A
INTERGRACAO DO CONHECIMENTO QUIMICO A VIDA DO EDUCANDO DA EJA.

Figura 05: As “fronteiras” como espaco privilegiado de construgdo de conhecimentos e
alternativas de intervencao contextualizada no CED 01 Riacho Fundo Il
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A intervencgdo junto aos alunos se justifica no entendimento de que nédo é suficiente
uma acdo voltada somente para o educando, o que deixaria implicita a ideia de que o
problema é exclusivamente dele. Se a aprendizagem resulta da combinatéria de fatores
internos e externos ao sujeito, as relagdes que ele estabelece com os educadores também
precisam ser investigadas e repensadas (Miranda, 2012, p.07).

E importante salientar, que antes de iniciar a aplicagéo do projeto na escola, algumas
fases preliminares se fazem necessérias, envolvendo assim, as seguintes etapas:
autorizacdo por parte da equipe da direcdo do CED 01 Riacho Fundo II; apresentacédo do

projeto aos educadores da area de Ciéncias da Natureza.

6.5. ATIVIDADES

O Projeto de Intervencdo “Alimentacdo e Nutricdo: Interpretacdo de Rotulos”
implementados no 3° Segmento/3® etapa da EJA tem duracéo de trés meses no 2° semestre
de 2015 (set/oct./nov.). As agOes interventivas sdo realizadas em encontros da
pesquisadora com 0s estudantes uma vez por semana, durante as aulas da disciplina de
guimica, com duracgéo de 1h 30 min.

O Projeto Interventivo em sala de aula consistem em: discussodes, apresentacdo de
documentério, leitura de textos, aplicacéo de jogos e dindmicas, buscando a participagéo e o
envolvimento dos educandos.

No intuito de iniciar o projeto em questao, foi aplicado um questionario para sondar as
compreensfes das informagdes nutricionais e as escolhas alimentares dos educandos.

Considerando o tempo para intervencdo e a tematica geral proposta, foram
selecionados os seguintes temas especificos:

1. Por que comemos?

Quais sao os nutrientes presentes nos alimentos?
Para que servem as embalagens?
O que sao calorias?

O que estamos comendo?

o o A~ W N

O que ainda podemos aprender com os rotulos?

Estes temas geraram possibilidades para ampliar a discussdo sobre alimentacdo e nutrientes
para além do enfoque biologicista.

Para cada um dos temas € possivel pontuar algumas considera¢des que explicitam
seu significado no contexto do trabalho.

Os temas foram trabalhados durante uma ou duas semanas (excecéo para o tema 6,

que foi desenvolvido durante quatro semanas), dependendo do assunto abordado, sendo
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gue, a cada introducdo de um novo tema foram debatidas as concepcbes prévias, as
curiosidades e as necessidade de informacdo demonstradas pelos educandos, que foram
constantemente incentivados a apresentar suas duvidas e a participar das discussoes.

Para cada um dos temas é possivel pontual algumas consideragdes que explicitam
seu significado no contexto do trabalho.

ASSUNTO ABORDAGEM

= A abordagem deste tema teve o objetivo de
suscitar a reflexdo a respeito dos motivos pelos
quais nos alimentamos. Ao analisar por que
comemos determinados alimentos e néo

1 Por que comemos? comemos outros, foi possivel discutir o
significado da alimentacao para cada individuo.
= ExibicAo do documentario “Evolugéo pela
Alimentacao” (2009), com o objetivo de mostrar o
guanto os humanos evoluiram através de algo
tdo corriqueiro, porém essencial e poderoso que
€ 0 ato de se alimentar.

2 = A abordagem deste tema teve o objetivo de

Quais séo os proporcionar condi¢cdes para que os educandos

nutrientes presentes compreendam os diferentes componentes

nos alimentos? nutricionais dos alimentos, suas propriedades e a
importancia na satde do individuo.

3 Paraque servem as = A abordagem deste tema teve como objetivo

embalagens? introduzir o conceito de embalagens e seus
materiais composicdo, bem como sua relacdo
com a conservacao de alimentos.

4 O que séo calorias? = A abordagem deste tema teve como objetivo
proporcionar informacdes consideradas
relevantes, permitindo a correta interpretacdo dos
rétulos, no que se refere a caloria.
= Exibicdo do documentario “Muito Além do
Peso”, com o objetivo de expor, de forma critica,

5 O que estamos a influéncia desleal da indastria de alimentos e

comendo? bebidas em decisbes do governo e também no
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cotidiano da populacdo, além de demonstrar a

grande influéncia da midia nesta escolha.
= A abordagem deste tema teve como objetivos
6 @] que ainda colocar em discussdao alguns  produtos
podemos aprender alimenticios e/ou nutrientes: sédio, fibras, tipos de
com os rotulos? leite, vinagre e agrin. Além disso, foram
explorados os termos de diet e light e sua analise

em rotulos.

Os temas foram abordados por meio de procedimentos variados procurando-se
abordar diferentes aspectos e formas de aprendizado dos conteldos.

A seguir sdo apresentados resumos esquematicos dos temas abordados dos objetivos
propostos para cada tema, dos conteldos tratados, dos procedimentos metodolégicos e dos

recursos utilizados nos encontros.

TEMA 1: POR QUE COMEMOS?

ASSUNTOS - Motivos da alimenta¢do humana.
ABORDADOS - Evolucéo dos seres humanos através da alimentagéo
- Refletir sobre os motivos pelos quais nos alimentamos.
- Reconhecer a evolugdo humana por meio da alimentacao.
OBJETIVOS - Discutir as motivacdes das escolhas alimentares.
- Identificar os diferentes motivos que nos levam a comer.
- Historia da alimentacdo humana;
CONTEUDOS - Importéancia da alimentacdo para os seres humanos.
- Finalidades da alimentacgédo relacionadas a nutri¢ao.
- Simbologias que permeiam a alimentagéo.
- Debate: Por que comemos?
PROCEDIMENTOS - Construcdo de sintese coletiva.
METODOLOGICOS - Exibicdo do documentario “Evolucéo pela alimentagao’.
- Discusséo sobre o documentario.

- Realizacao de atividade sobre o documentario.

TEMA 2: QUAIS SAO OS NUTRIENTES PRESENTES NOS ALIMENTOS?

ASSUNTOS - Alimentacao e nutricdo.
ABORDADOS - Nutrientes obtidos através da alimentacéo
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OBJETIVOS

CONTEUDOS

PROCEDIMENTOS
METODOLOGICOS

TEMA 3: PARA QUE SERVEM AS EMBALAGENS?

ASSUNTOS
ABORDADOS

OBJETIVOS

CONTEUDOS

PROCEDIMENTOS

- Reconhecer as concepcdes dos educandos sobre
alimentacéo e nutrigao.

- Identificar os diversos nutrientes presentes nos alimentos.

- Discutir a importancia da alimentacéo saudavel.

- Alimentacao e nutricéo.

- Nutrientes presentes nos alimentos: carboidratos, proteinas,
lipidios, vitaminas e sais minerais.

- Alimentacéo e saude.

- Praticas alimentares saudaveis.

- Sondagem sobre as concepc¢des de nutricdo/nutrientes dos
educandos.

- Prética experimental — “Quais sdo os nutrientes presentes
nos alimentos?”.

- Debate sobre a importancia de uma alimentacdo saudavel,
a partir da leitura do texto: “O que é uma alimentagao

saudavel?”.

- Embalagens alimenticias e seus diversos tipos.

- Prazo de validade dos alimentos.

- Introduzir o conceito de embalagens e seus diversos tipos,
bem como sua relacdo com a conservagéo de alimentos.

- Discutir as propriedades dos materiais que constituem os
diversos tipos de embalagens alimenticias.

- Relacionar o tipo de embalagem com o alimento a ser
conservado.

- Debater sobre a data de validade dos alimentos, bem como
a acao de microrganismos na deterioracdo dos alimentos.

- Embalagem alimenticia: caracteristicas e utilidades.

- Tipos de embalagens e o acondicionamento dos alimentos.

- Dados exigidos por regulamentacdo (ANVISA) nas
embalagens: origem do produto, fabricante, padrdo de
qualidade e data de validade.

- Resolucbes da ANVISA sobre rotulagem de alimentos.

- Dindmica: embalagens e rétulos.

- Discusséo em grupos.
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METODOLOGICOS

TEMA 4: O QUE SAO CALORIAS?

ASSUNTOS
ABORDADOS

OBJETIVOS

CONTEUDOS

PROCEDIMENTOS
METODOLOGICOS

TEMA 5: O QUE ESTAMOS COMENDO?

ASSUNTOS
ABORDADOS

OBJETIVOS

- Leitura do texto “As Embalagens”.

- Realizacao de atividade sobre o texto.

- Rotulagem Nutricional

- Caloria e valor calorico dos alimentos.

- Reconhecer a presenca da Quimica na determinagédo das
calorias presentes nos alimentos.

- Proporcionar informagbes relevantes, permitindo a
interpretacdo dos rotulos, no que se refere a calorias e
valores caloricos dos alimentos.

- Determinar a quantidade de calorias presentes em alguns
alimentos utilizando um calorimetro de agua.

- Valores caldricos dos alimentos.

- Unidades medidas calorificas (kcal, cal, kJ).

- Calorimetria.

- Resolugbes da ANVISA sobre rotulagem de alimentos.

- Apresentacao de situacdes problemas aos educandos.

- Realizacdo do experimento: “Como sao determinadas as
quantidades de calorias nos alimentos?”.

- Debate sobre as observac¢des dos alunos em relagdo ao

experimento.

- Educacéo alimentar

- Alimentacao saudavel

- Alimentos industrializados.

- Obesidade e doencas relacionadas.

- Influéncia da industria alimenticia e bebidas nas escolhas
da populacao.

- Influéncia das propagandas na alimentac&o.

- Expor, de forma critica, a influéncia desleal da industria de
alimentos e bebidas em decisbes do governo e também no
cotidiano da populacdo, além de demonstrar a grande
influéncia da midia nesta escolha.

- Reconhecer a composicdo de alguns alimentos
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CONTEUDOS

PROCEDIMENTOS
METODOLOGICOS

TEMA 6: O QUE AINDA PODEMOS APRENDER COM OS ROTULOS?

ASSUNTOS
ABORDADOS

OBJETIVOS

industrializados.

- Reconhecer os beneficios da alimentagéo saudavel.

- Refletir sobre os problemas ocasionados pelo aumento da
obesidade, principalmente a infantil.

- Composicao de alimentos industrializados.

- Teores de aclUcares e gorduras nos alimentos
industrializados.

- Alimentacéo saudavel versus alimentacdo desequilibrada

- Obesidade e problemas de saude.

- Resolugdes da ANVISA sobre rotulagem de alimentos.

- Exibicdo do documentario “Muito Além do Peso”.

- Discusséo sobre o documentario.

- Realizacao de atividade sobre o documentario.

- Exploracdo dos teores de acgucar e lipidios nos produtos
industrializados, a partir da leitura de rétulos e em associagéo

com o documentario,

- Teores de sodio nos alimentos e os perigos a salude de sua
ingestdo em excesso.

- O consumo de fibras alimentares.

- Tipos de leites disponibilizados aos consumidores.

- Produtos diet e/ou light.

- Vinagres e agrins.

- Proporcionar informacdo sobre a acdo do sodio no
organismo, bem como expor 0s riscos a saude a partir da
ingestdo em excesso da substancia.

- Reconhecer o0s beneficios do consumo de fibras
alimentares, explorando o0 crescente uso de produtos
refinados que minimizam a presenca de fibras em dietas.

- Diferenciar os tipos de leite: integral, semidesnatado e
desnatado, a partir da andlise dos roétulos.

- Identificar e compreender os termos diet e light, para o
consumo correto.

- Reconhecer, frente as resolugbes da ANVISA, a diferenca

entre vinagres e agrins, bem como suas caracteristicas.
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CONTEUDOS

PROCEDIMENTOS
METODOLOGICOS

- Interpretacdo dos dados presentes nos rétulos.

- Resolugdes da ANVISA sobre rotulagem de alimentos.

- O s6dio no organismo humano.

- Consumo médio de sbédio no Brasil; quantidade diaria de
sédio a partir da alimentagdo; e prejuizo a saude pela
ingestéo excessiva de sodio.

- Os beneficios das fibras na alimentacdo balanceada.

- Produtos integrais vs produtos refinados.

- Composicao do leite: integral, semidesnatado e desnatado.

- Valores caloricos dos diferentes tipos de leite.

- Produtos diets e lights: suas caracteristicas, restricbes e
publico-alvo.

- Vinagres e agrins: procedéncia (produto fermentado),
composicao, teor de acido acético e caracteristicas.

- Trabalho com slides sobre o papel do sédio no organismo, e
0 perigo a saude da ingestdo em excesso da substancia.

- Experimento: “Qual a importancia do sal na alimentacao?”

- Andlise referente ao teor de sddio em diversos alimentos.

- Leitura do Texto: “Fibras na Alimentacao”.

- Discusséo sobre o texto.

- Andlise de rétulos de alimentos integrais e refinados, no
intuito de comparar o teor de fibras presentes em cada
produto.

- Leitura do Texto: “Qual tipo de leite vocé prefere?”.

- Debate a partir da leitura do texto.

- Analise de rétulos dos trés tipos leite.

- Experimento: “Tipos de Leite e substancias estranhas”

- Analise dos rotulos de alimentos diet e light.

- Discusséo sobre a diferenciacéo dos termos.

- Leitura do texto: “Os adogantes fazem mal a saude?”.

- Experimento: “Determinacao de acido acético no vinagre”

- Andlise de rétulos de vinagres e agrins.

- Leitura do Texto: “O que é o vinagre?”.
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6.6. CRONOGRAMA

@] Projeto Interventivo esti sendo realizado nos meses de
setembro/outubro/novembro. Para desenvolvimento das a¢des interventivas foi estabelecido
um cronograma a partir de varias atividades, gerando situacdes reais e diversificadas de
aprendizagem. Assim, no quadro abaixo, descreve-se a sequéncia temporal dos

temas/atividades aplicadas.

Quadro 2 — Cronograma do PIL.
PERIODO TEMA/ASSUNTO i

03/09 Por que comemos?
10/09; 17/09 | Quais sdo os nutrientes presentes nos alimentos?
24/09 Para que servem as embalagens?
01/10 O que sao calorias?
08/10; 15/10 | O que estamos comendo?
22/10 O que ainda podemos aprender com os rotulos? — PARTE 1:
SODIO
29/10 O que ainda podemos aprender com os rotulos? — PARTE 2:
FIBRAS ALIMENTARES
05/11 O que ainda podemos aprender com os rétulos? — PARTE 3: TIPOS
DE LEITE
12/11 O que ainda podemos aprender com os rotulos? — PARTE 4: DIET
e LIGHT; VINAGRE vs AGRIN
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7. ORCAMENTO

A principio o PIL é para ser desenvolvidos sem gastos que justifiguem um cronograma
financeiro. Caso tal expectativa ndo se concretize, serd elaborado ao longo do processo,
servindo de base para futuras edi¢des do projeto.

Neste contexto, cabe ressaltar que a escola dispbe de laboratério e ciéncias, espaco
fisico no qual séo realizadas as praticas experimentais. Também, os documentarios foram
exibidos no “Cine-Clube”, ambiente que ja possui toda a infraestrutura, bem como os
recursos necessarios para a aplicacdo da atividade. A unidade de ensino disponibiliza o
quantitativo de folhas (formato A4) e toner necessarias para a reproducdo dos textos,
como também possui uma verba auxiliar, para a compra de materiais

complementares destinados as praticas experimentais desenvolvidas.
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8. ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO

A EJA requer organizacdo do trabalho pedagogico voltada para a conquista das
aprendizagens por todos os alunos e para a superacdo da avaliacdo quantitativa e
classificatdria, dando lugar a avaliacdo formativa, cujos principios exigem que a avaliacdo
diagnostica, que a acompanha, aponte as necessidades de intervencfes pedagdgicas,
oferecidas constantemente. Assim, cabe ressaltar que foram utilizados instrumentos,
procedimentos e formas diferenciadas (variadas), no intuito de contribuir para a conquista
das aprendizagens por parte dos educandos.

Neste contexto, a avaliacdo da aprendizagem fez parte da rotina da sala de aula,
sendo utilizada de forma continua e processual, como um dos aspectos complementares do
processo ensino e aprendizagem. Desta forma, o desenvolvimento do PIL € acompanhado
de uma avaliacdo constante, no intuito de perceber se o objetivo estd sendo atingido em
relacdo ao que foi proposto.

Assim, cabe ressaltar que pesquisador/educador esta acompanhando o desempenho
dos alunos, registrando cotidianamente as consideragfes sobre o grupo todo e sobre cada
um dos alunos, a partir das atividades desenvolvidas durante todo o trabalho interventivo.
Tomando como paradmetros os critérios formais da aprendizagem, observa-se: o nivel de
aprendizagem, relacionado ao conhecimento; o interesse e a iniciativa do aluno para a
leitura, o estudo, a pesquisa; a qualidade do das atividades realizadas e contetdo
elaborado; a sistematizacéo e ordenacgdo das partes, relacionadas a producéo individual; a
qualidade da elaboracdo em conjunto com outros alunos; a capacidade critica, indicando a
criatividade; a capacidade de reconstrucdo prépria e de relacionar os conteudos das

diversas areas do conhecimento.
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ANEXO A — QUESTIONARIO APLICADO COM OS ALUNOS

1. Realiza  compras de alimentos SIM NAO AS VEZES
embalados?

2. Costuma consultar os rétulos no ato da SIM NAO AS VEZES
compra?

3. Vocé acha importante conhecer as SIM NAO AS VEZES
informacdes nutricionais de um alimento?

4. Vocé acha importante conhecer os SIM NAO AS VEZES
valores maximos e minimos de consumo por

porcdo de aclcar, gorduras, sodio e fibras?

5. Saber interpretar as informacdes SIM NAO AS VEZES
nutricionais do rétulo ajudar4d a escolher

alimentos mais saudaveis?

6. A rotulagem nutricional interfere nas suas SIM NAO AS VEZES
escolhas alimentares?

7. Vocé acha importante a rotulagem SIM NAO AS VEZES
nutricional ser obrigatéria pela legislacdo no

rétulo dos alimentos?

8. Vocé tem facilidade na leitura das SIM NAO AS VEZES
informacdes nutricionais apresentada em

geral nos rétulos dos alimentos.

9. Vocé compreende as informacdes SIM NAO AS VEZES
nutricionais?

10. Sabe a diferenca entre produtos diet e SIM NAO

light?

11. Sabe a diferenca entre os tipos de leite: SIM NAO

integral, semidesnatado e desnatado?

12. Sabe a diferenca de Vinagre e Agrin? SIM NAO

13. Conhece os beneficios e os prejuizos do SIM NAO

sédio na alimentacdo?

14.Conhece o0s beneficios da fibra na SIM NAO

alimentacdo saudavel?

15.Conhece os limites diarios de consumo SIM NAO

para os teores de acUcar, lipideos, sédio,
proteinas?

Pagina 72



73

ANEXO B - ATIVIDADE A PARTIR DO DOCUMENTARIO “EVOLUGCAO PELA
ALIMENTACAO”

Atividade com documentario

] Documentéario — EVOLUCAO PELA ALIMENTACAO
Sl | DISCOVERY (2009)
™1 | Duragédo — 45 min

Sinopse: O documentario nos mostra o quanto 0s
humanos evoluiram através de algo tao corriqueiro, porém
essencial e poderoso que é o ato de se alimentar.

1. De acordo com o documentario apresentado, julgue os itens a seguir, marcando (C)

para os corretos e (E) para os errados:

op

() O ser humano sobrevive sem comida por aproximadamente 6 meses.

() No primeiro momento, a sociedades primitivas sobreviviam da caca, pesca e
colheita natural, ou seja, do que pescavam cagcavam e das raizes e frutos que colhiam
naturalmente, sem plantac6es e esforcos pra produzir. Esta etapa representa um nivel
de subsisténcia que depende do que a natureza oferece, é capaz de sustentar uma
sociedade bem grande.

() Num segundo estagio, ocorre uma “domesticagdo” de plantas e animais, passando
o0 homem a ser produtor e ndo cacador de alimentos. Nesse processo 0 homem
administra e cultiva as sementes e pastoreia rebanhos, garantindo alimentacéo durante
todo o ano, tornando-se um grande avanco.

() Os seres humanos séo carnivoros.

() No comeco da sociedade primitiva, os utensilios empregados eram instrumentos
muito simples, produzidos a partir de pedra ou de 0sso. Os 0SS0S serviram para escavar
o solo em busca de raizes e as pedras serviam para diferentes fun¢des, como: quebrar
0Sso0s para a obtengdo de tutano, corte de ervas e gramas, talhar madeira, cacar
pequenos animais e defesa.

() Com o dominio do fogo, a digestdo passou a ser mais rapida e nutritiva, fazendo
com que 0s ancestrais evoluissem de maneira que o cérebro e o cranio aumentaram de
tamanho, bem como a mandibula e os dentes reduziram de tamanho, uma vez que
mastigacao se tornou facilitada com a nova alimentag&o cozida e mais macia

() Nos dias atuais a alimentacao esta longe de ser apenas uma forma de nutrir 0
corpo diante das necessidade para alcancar a sobrevivéncia. Estando agora,
diretamente ligada a fatores histéricos, familiares, sociais e até mesmo religiosos.

() adistribuicdo de alimentos é bastante igualitaria no mundo, e afeta de forma
importante os padrdes de consumo de uma populacéo.

() As cruzadas foram viagens de grande importancia para a descoberta de novos
alimentos e especiarias.

() Aevolucao de novas formas de vida e de novas espécies € resultado de
modificacGes hereditarias acumuladas, visando melhor adaptacdo ao meio ambiente,
para que possa haver a perpetuacao da espécie.
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k. () Com a conquista do fogo, os hominideos tinha seus movimentos restritos a um
namero limitados de climas e suas atividades precisavam ser totalmente determinadas
pela luz do sol.

. ( ) Com o estudo da evolucao alimentar, pode-se observar que varias caracteristicas
sofreram mudancas ao longo dos tempos, diretamente relacionadas as alteracdes do
ambiente e da alimentacéo.

m. ( ) Com a descoberta do fogo e a substituicdo, pelo menos parcial de carnes e
vegetais crus por alimentos cozidos, modificou os habitos de mastigacédo, digestdo e
nutricdo. Passou assim, a ser possivel extrair melhor fibras animais e vegetais, além de
proteinas e carboidratos.

n. () A pele dos povos que habitaram certas areas durante milénios adaptou-se para
permitir a producao de vitamina D.

2. Agora, responda as questoes:

a. Somos o0 que comemos? Justifique sua resposta

b. Indique algumas vantagens para o homem, em relagéo a alimentacgéo, a partir dos

seguintes eventos:

o Descoberta do fogo:

. Agricultura:

o Domesticacdo dos animais

o Surgimento do péo:

o Producéo de bebida fermentada (cerveja):
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ANEXO C - EXPERIMENTOS: QUAIS SAO OS NUTRIENTES PRESENTES NOS
ALIMENTOS?

OBJETIVO: Pretende-se proporcionar condicbes experimentais para que o estudante
compreenda os diferentes componentes nutricionais dos alimentos, suas propriedades e a

importancia na saude do individuo.

EXPERIMENTO 01 — QUEM TEM MAIS PROTEINA?

1. Antes de fazer as experiéncias com o0s produtos listados abaixo, numere o0s
alimentos conforme a ordem que vocé supde ter mais proteina. Por exemplo, se vocé acha
que a farinha de milho contém mais proteina que os demais coloque 1 na primeira coluna
(ANTES) e assim por diante para os demais. Depois da realizacdo do experimento,
baseando-se nos resultados obtidos, classifique novamente os alimentos conforme o

conteudo de proteina encontrado.

ANTES ALIMENTOS DEPOIS
() Farinha de milho ()
() Gema ()
() Leite ()
() Acucar ()
() Carne ()
() Farinha de trigo ()
() Clara ()
() Oleo de soja ()
() Banana ()
2. Para esta experiéncia prepare 0s seguintes tubos ou recipientes:
TUBO COR

Padrdo de proteina (Caseina-proteina pura 5

mg/ml)

Farinha de milho

Gema

Leite

Acucar

Carne
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Farinha de trigo
Oleo de soja

Banana

3. Adicione 2 ml do reativo de biureto a todos os tubos. Observe durante 10 a 15

minutos.

ANALISE DE DADOS

a) Analisando os resultados obtidos, no experimento 1, quais sao os alimentos que

possuem mais proteinas? Justifique sua resposta.

b) Podemos concluir que todos os alimentos neste experimento séo ricos em proteinas?

Justifique sua resposta.

C) E possivel afirmar que alguns dos alimentos testos ndo tém proteinas?

d) Por que utilizamos a solucéo de caseina?

EXPERIMENTO 02 — QUEM TEM MAIS AMIDO?

1. Antes de fazer as experiéncias com o0s produtos listados abaixo, numere o0s
alimentos conforme a ordem que vocé supde ter mais amido. Depois da realizacdo do
experimento, baseando-se nos resultados obtidos, classifique novamente os alimentos

conforme o contetdo de proteina encontrado.
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ANTES ALIMENTOS DEPOIS

() Farinha de trigo ()

() Banana ()

() Mel ()

() Clara de ovo ()

() Mortadela ()

2. Para esta experiéncia prepare o0s seguintes tubos ou recipientes:
TUBO COR

Farinha de milho

Acucar

Oleo de soja

Batata

logurte

3. Adicione 2 ml de tintura de lodo (2%) a todos os tubos. Observe.

ANALISE DE DADOS

a) Para que serviu a solugdo padrao de amido?
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b) Podemos afirmar que todos os alimentos testados sdo ricos em amido? Justifique

sua resposta.

C) Vocé poderia afirmar que alguns dos alimentos testados n&o possuem amido?

Justifiqgue sua resposta.

d) O amido é doce? Ele & um agucar?
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ANEXO D - TEXTO

O QUE E UMA ALIMENTACAO SAUDAVEL?

7

Uma alimentacdo saudavel é aquela que
atende todas as exigéncias do corpo, ou
seja, ndo esta abaixo nem acima das
necessidades do nosso organismo. Além de
ser a fonte de nutrientes, a alimentacdo
envolve diferentemente aspectos, como
valores culturais, sociais, afetivos e
sensoriais. As pessoas, diferentemente dos
demais seres vivos, ao alimentar-se nao
buscam apenas suprir as suas necessidades
organicas de nutrientes. Nao se “alimentam”
de nutrientes, mas de alimentos palpaveis,
como cheiro, cor, textura e sabor, portanto, o
alimento como fonte de prazer e identidade
cultural e familiar também é uma abordagem
importante para promover a salde por meio
da alimentacéo.
Uma alimentacdo saudavel deve ser:

» Variada - que inclui varios grupos
alimentares, a fim de fornecer diferentes
nutrientes (por exemplo: cereais, frutas,
hortalicas, carnes, laticinios e feijes).

» Equilibradas - respeitando o consumo
adequado de cada tipo de alimento.

= Suficiente — em quantidades que
atendam e respeitem as necessidades de
cada pessoa.

» Acessivel — baseada em alimentos in
natura, produzidos e comercializados
regionalmente que sdo mais baratos que
alimentos industrializados.

= Colorida — quanto mais colorida é a
alimentagdo, mais adequada é em termos de
nutrientes. Além de assegurar uma refeigcdo
variada, isso a torna atrativa, o que agrada
aos sentidos, estimulando o consumo de
alimentos saudaveis, como frutas, legumes e
verduras, graos e tubérculos em geral.

»Segura — o0s alimentos ndo devem
apresentar contaminantes de natureza
bioldgica, fisica ou quimica ou outros perigos
que comprometam a saude do individuo ou
da populacdo. Assim, deve-se respeitar
regras de higiene, procurando manusear e

armazenar adequadamente todos 0s
alimentos, descartando aqueles que
possuem o prazo de validade vencido ou que
estejam visivelmente estragados.

Vocé pode observar que ao falar de
alimentacdo ndo se deve pensar apenas em
quantidade, mas também em qualidade. A
gquantidade de alimentos, como ja
mencionados, deve ser ingerida de maneira
que ndo falte nem ultrapasse as
necessidades de um individuo. Esse aspecto
€ importante, pois previne o aparecimento de
doencas causadas tanto pela falta quanto
pelo excesso de alimentos.

ALIMENTACAO CONSEQUENCIAS
EXCEsso <P  OBESIDADE
NorvAL < SAUDE

INSUFICIENTE ~ <{@lllJ»  DESNUTRICA0

Ja em relacdo a qualidade, leva-se em
consideracdo a auséncia de contaminacao e
a composicdo nutricional de cada alimento,
ou seja, quais sdo 0s nutrientes que aquele
alimento pode oferecer ao corpo.

Os nutrientes sdo compostos quimicos
gue estdo presentes nos alimentos e que
podem ser aproveitados pelo nosso
organismo para sua manutencdo ou
crescimento. Existem varios tipos de
nutriente, mas em geral eles podem ser
divididos da seguinte maneira.

= Nutrientes ndao-essenciais — sao
aqueles que podem ser produzidos pelo
corpo humano a partir de outros compostos.

= Nutrientes essenciais — 0 organismo
humano ndo é capaz de produzi-los, sendo
necessario obté-los por meio da alimentacéao.

O organismo humano se encarrega de
transformar os alimentos ingeridos em
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nutriente pelo processo conhecido como
digestdo. Esse processo se inicia a partir do
momento em que o alimentos é colocado na
boca e vai até a eliminacdo de partes nao
aproveitaveis pelo organismo.

Para que possamos realizar nossas
atividades diarias, nosso corpo precisa de
energia. Caminhar, correr, carregar objetos,
conversar e até mesmo atividades que nao
percebemos, como respirar, gastam energia.
E de onde obtemos essa energia? Dos
alimentos! O processo digestério permite a
utiizacdo da energia contida em alguns
nutrientes. Todos os alimentos que comemos
sdo transformados em nutriente, mas nem
todos os nutrientes se transformam em
energia.

Assim como a altura € medida em
metros ou centimetros, a energia também
possui uma medida. Essa medida de energia
pode ser chamada de caloria, abreviada
geralmente por cal ou kcal. Ela é o
combustivel utilizado pelo corpo humano
para realizar atividades. Os nutrientes que
oferecem energia, ou calorias, ao organismo
sédo conhecidos como macronutrientes, sao
eles: os carboidratos, proteinas e os lipidios
ou gorduras.

» Carboidratos ou acgucares ou
glicidios: possuem fung¢do principalmente
energética. Sdo utilizados pelo musculo para
realizacdo de  movimentos e  séo
armazenados no figado para manutengéo da
glicemia. Quando em  excesso, O0S
carboidratos sao transformados em gorduras
ou lipidios, a fim de economizar a energia
excedente para situagbes em que O corpo
realmente necessitar dela alteracdes no
metabolismo da glicose podem ser
indicativas de doengas.

» Proteinas: sdo nutrientes necessarios
para a formacao de células e tecidos. Sdo as
proteinas que permitem 0 crescimento e
desenvolvimento do corpo, e estédo presentes
nos musculos, ossos, cabelos, sangue, pele,
entre outros. Assim, como o0s tijolos
desempenham a funcdo estrutural de um
prédio, as proteinas possuem,

comparativamente, a mesma funcdo no
organismo humano.

= Lipidios ou gorduras ou 6leos: séo
fontes concentradas de energia,
apresentando praticamente o dobro de
calorias quando comparados aos outros dois
macronutrientes. Quando encontrados no
estado sdlido os lipidios sdo denominados
gorduras (por exemplo: banha, toucinho) e
guando se encontram no estado liquido séo
conhecidos como 6leos (por exemplo: azeite
de oliva, 6leo de soja). Além da funcao
energeética, os lipidios séo necessarios para a
formacdo de horménios, protecdo dos 6rgaos
e transporte de alguns micronutrientes.

= Fibras: representam um tipo especial
de carboidratos que ndo fornecem energia,
mas desempenha fungbes importantes em
nosso organismo. As fibras alimentares
originam-se exclusivamente de plantas e
possuem diferentes propriedades fisicas,
quimicas e fisiolégicas. No corpo humano,
elas chegam intactas ao nosso intestino, ou
seja, passam sem serem digeridas por todo o
processo digestorio, e € no intestino que as
fiboras exercem sua fungcdo essencial de
formar as fezes e colaborar em sua
eliminacdo. As fibras ainda atuam de outras
maneiras, auxiliando na reducdo do
colesterol, controle da glicemia e prevencao
de doencas cardiovasculares.

Além dos macronutrientes, existem o0s
micronutrientes, que nao fornecem energia,
mas apresentam funcbes importantes no
organismo. Sao eles:

= Vitaminas: estdo presentes em
diferentes tipos de alimentos (animais e
vegetais) e auxiliam no crescimento, na
protecdo contra infecgbes e na manutencgao
da saude. O corpo precisa de quantidades
pequenas desses nutrientes, mas mesmo
assim sao indispensaveis. Por exemplo,
quantidades adequadas de vitamina A
asseguram que a nossa visdo funcione
normalmente, e de vitamina D permitem a
formacdo de ossos e dentes durante o
crescimento. A falta e o excesso de vitaminas
podem causar disturbios nutricionais e
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problemas de salde decorrentes da ma
nutricao.

Vitamina Exemplo de fungio

Vitamina A | Bom funcionamento da visdo.

Vitaminas | Funcionamento do sistema nervoso,
do metabolismo dos nutrientes e producio de
Complexo B | células do sangue (hemdcias).

Vitamina C | Protegio e resistineia a doengas.

Formagéo e deservolvimento de ossos @

Vitamina D Ty

VitaminaE | Protegio e formagio de células.

Vitamina K | Possibilita a cicatrizagio de ferimentos.

» Minerais: desempenham funcgbes
como manutencdo do equilibrio dos liquidos
corporais (adgua, sangue, urina), transporte
de oxigénio para as células, formacdo dos
0ss0s, controle da contragcdo muscular e dos
batimentos cardiacos, transmissdo de
mensagens pelo sistema nervoso, entre
outras. O corpo necessita de quantidades
bem reduzidas desses nutrientes, mas eles
s6 podem ser obtidos por meio da
alimentacdo. A necessidade de minerais
pode variar de acordo com o individuo:
pessoas que praticam atividades fisicas
intensa podem eliminar grandes quantidades
de minerais pelo suor e/ou pela urina,
aumentando suas necessidades diarias;
pessoas com problemas nos rins podem ter
dificuldades para excretar alguns minerais, o
gue requer uma reducédo na ingestao deste.

Minerais Exemplo de fungio

Transporte do oxighnilo gue
Ferro respiramos & formacgio de células
do sangue.

Movimento (contragio) de
Cilcio milsculos & formagio
manutengio de ossos & dentes,

Controle da quantidade de

Sodia liquidos no corpo.

Transmissdo de mensagens pelo

Potassio sistema nenoso.

lodo Formagdo de hormonios.

= Agua: €é um dos principais
componentes do corpo humano. N&o oferece
energia, mas esta envolvida em praticamente
todas as reagBes que ocorrem em nOSSO
organismo, como o controle da temperatura,
0 transporte de nutrientes pelo sangue, a
eliminagcdo de substancias pelo suor e/ou
urina (ou limpeza/filtracdo do sangue), entre
outras. E importante lembrar que a 4gua esta
presente na maioria dos alimentos mesmo
gue nado seja visivel, e é ela que permite a
vida humana. O equilibrio da 4gua em nosso
corpo também depende do ambiente e/ou
situagdes cotidianas: em dias quentes ou
aqueles em que praticamos esportes,
devemos tomar mais agua.

Agora que conhecemos 0s
componentes dos alimentos — 0s nutrientes —
vamos refletir sobre os alimentos. E a
escolha dos alimentos que ira determinar
quais nutrientes serdo fornecidos ao nosso
corpo.

Mas quais alimentos devemos
escolher? Todas as pessoas devem comer
0s mesmos alimentos? A alimentacdo
envolve aspectos culturais, financeiros e
regionais; sendo assim, cada pessoa possuli
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preferéncia por certos alimentos e rejeicdo
por outros, ou seja, nao existe uma férmula
rigida de alimentacdo saudavel, ela deve ser
construida a partir da realidade de cada
individuo. Entretanto, por mais que se
mudem os alimentos, os nutrientes sdo 0s
mesmos e devemos usa-los a nosso favor
para promover a saude. O que se observa
atualmente é a incidéncia de doencas
decorrentes de uma alimentacéo
inadequada. Uma ferramenta que podem
auxiliar no planejamento de uma alimentacao
saudavel, é a piramide. Essa piramide
subdivide os alimentos em diferentes grupos
e recomenda a ingestdo de um numero
adequado de porcbes e recomenda a
ingestdo de um nudmero adequado de
porcbes de cada um deles. A intencao é
possibilitar uma alimentagdo equilibrada,
respeitando a propor¢cdo quantitativa e
qualitativa de todos os alimentos. A figura
gue se segue é aplicavel a populagéo adulta,
ou seja, com mais de 18 anos.

Gorduras, 6leos & doces
(consumo restito)

(Gorduras, 6leos & doces
(consumo restrito)

Came, aves, peixes,
frutos do mar,
leguminosas, ovos &
sementes (248
porcbes didrias)

Leite, fogurte e queijo (2
a3 porgles didrias)

Verduras e
legumes (3a 5
porcbes
didrias)

Frutas(2a4

porodes
diarias)

Paes, cereals, amoz, massas, tubéreulos e raizes

Porgbes sdo quantidades médias de alimento
que devem ser usualmente consumidas por
pessoas sadias para compor uma
alimentacdo saudavel.

Observe que a piramide esta colorida
em verde, amarelo e vermelho. Assim como
no transito, essas cores apresentam
significados dentro da piramide: a base e o
segundo andar sdo compostos por alimentos
que devemos consumir em maiores
guantidades, enquanto o terceiro andar ja
exige um pouco de moderacado e o topo pode
chegar até a restricdo. Além disso, o volume
da piramide também nos indica uma
informacdo importante: a proporcdo dos
grupos de alimentos que devemos ingerir.
Por exemplo, deve-se comer mais pées e
cereais do que doces ou manteiga; da
mesma maneira, a quantidade de carnes e
leite deve ser inferior ao consumo de frutas e
hortalicas.
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ANEXO E - DINAMICA: EMBALAGENS EDUCATIVAS

Por sua diversidade e insercéo
cultural, a embalagem confere uma
dindmica muito rica & atividade escolar.

O conceito de embalagem pode ser
encontrado na propria natureza, como, por
exemplo, a casca das castanhas ou dos
0vos, a vagem que contém o feijdo ou a
ervilha, ou, ainda, a palha que protege o
milho. H& muito tempo, o homem ja usava
folhas de plantas, couro, chifre ou bexiga
de animais para embalar comida e outros
pertences. Depois, passou a aprimorar e
enfeitar os involucros de seus produtos
usando a madeira, a ceramica, o tecido, o
vidro.

Hoje, as embalagens se
transformaram em um dos mais
importantes segmentos da inddstria do
design, transformando-se num canal direto
de comunicagdo entre a empresa e Seus
consumidores. Cabe as embalagens
especialmente a funcdo de diferenciar o
produto de forma objetiva e imediata,
estimulando o desejo do comprador em
adquiri-lo, sem receios ou davidas. Estdo
tdo presentes em nossas vidas e podem
transformar-se, também, em objeto de
estudo.

A presente abordagem traz opcdes
para o estudo das embalagens alimenticias.

Peca para o0s alunos trazerem
embalagens de alimentos usualmente
consumidos em casa.

Diante das embalagens trazidas por
seus alunos e expostas num lugar de
destaque na sala de aula, faga uma
exposicdo sobre suas  caracteristicas.
Divida, em seguida, os alunos em grupos,

distribuindo entre eles as embalagens
expostas, propondo que cada grupo
identifique as informacdes técnicas como
composicdo  quimica, peso, Vvolume,
informacdes e registros sobre o fabricante,
telefone de servigos de atendimento ao
consumidor e armazenamento do produto.
Tambeém peca a identificagdo sobre
formato e material da embalagem e
elementos como  fotografia,  cores,
logomarcas e ilustragdes. Aqui podem ser
incluidas expressdes e frases que
normalmente sdo aplicadas a embalagem
para atribuir carater de inovacdo ou
incentivo a experimentacdo do produto.

Apbs investigar as embalagens, o

professor podera montar 0 seguinte

roteiro para contribuir com a
reflexdo dos grupos:

a) A embalagem ¢ atraente?

b) O texto na embalagem € escrito de
acordo com a norma da Lingua
Portuguesa?

c) A embalagem estimula a compra
do produto? Por qué?

d) A embalagem estimula 0 uso ou o
consumo do produto?

e) Além de divulgar o produto, quais
os valores que a embalagem sugere: luxo,
juventude, sabor, seducdo, protecdo ao
meio ambiente (selos de reflorestamento),
responsabilidade ambiental (selos da
Fundacdo Abring)?

f) Qual o impacto da embalagem no
meio ambiente?

g) Como o cotidiano da sociedade
poderia  ser organizado sem  as
embalagens?
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Cabe ao professor estimular os

alunos para uma analise que

transponha as  fungdes  das
embalagens, avancando para uma leitura
critica que combine outros campos de
conhecimento.
E importante introduzir uma reflex&o sobre
a ética e a responsabilidade social das
empresas nas apresentacdes dos produtos a
seus consumidores. Para tanto, serve, por
exemplo, um debate com as seguintes
perguntas: 1) as informacGes contidas nas
embalagens correspondem ao produto
colocado a venda? 2) existe sinal de
manipulacdo de sados para induzir o
cliente a comprar o produto?
Tal exercicio servird de suporte para uma
analise interpretativa e critica a ser
acrescida num segundo relatério de
trabalhno dos grupos. Dessa forma, a
atividade chega ao final, favorecendo um
método légico de registro, organizacdo das
percepcdes e observacBes criticas, que
sempre exige comparacdo de dados de
acordo com critérios que os alunos, com o
auxilio do professor, irdo formulando.

A funcéo do professor nesta aula é

de animador, permitindo que seus

alunos fagcam, por si mesmos, as
descobertas que os tornardo mais criticos
com relagdo ao mundo do consumo.

BIBLIOGRAFIA
REHDER, M. A embalagem
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ANEXO F - TEXTO

EMBALAGENS

Embalagem para alimentos, de acordo
com a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) é o invélucro, recipiente
ou qualquer forma de acondicionamento,
removivel ou ndo, destinada a cobrir,
empacotar, envasar, proteger ou mantes,
especificamente ou ndo, matérias-primas,
produtos semielaborados ou produtos
acabados.

A embalagem e o rétulo sdo vistos
pelas empresas como um meio de
comunicagdo entre 0 produto e o0
consumidor, além de proteger o produto
durante o armazenamento e o transporte. Os
rétulos, em especial, adicionam um valor que
ajuda as empresas a diferenciarem seus
produtos e a aumentarem o valor da marca
entre os consumidores finais.

AS FUNCOES DA EMBALAGEM

As  principais fungbes que a
embalagem deve exercer sdo: protecao,
conservacdo, informagcdo e a funcéo
relacionada ao servico ou a conveniéncia na
utilizacéo do produto.

ESTRUTURA DAS EMBALAGENS

As embalagens podem ser de diversos
materiais como: vidro, metal, plastico, papel
ou cartdo, madeira, téxteis, cortica e as
embalagens multicamadas.

As embalagens para fins alimenticios
podem ser o vidro, os metais, plasticos,
celulésicos e materiais compostos. Para a
escolha do material mais adequado ao
acondicionamento de determinado alimento,
leva-se em conta varios fatores como o tipo
de produto; os requisitos de protecéo; a vida

Gtil do produto requerida; o mercado a que se
destina; o circuito de distribuicdo e venda.

VIDRO

O vidro € um dos mais antigos
materiais que se tem conhecimento, sendo o
material mais inerte utlizado para
embalagens de alimentos. Pode ser
considerado totalmente impermeéavel a gases
e totalmente reciclavel, se nenhuma perda
das suas caracteristicas originais.

Os agentes corantes, além de fornecer
um efeito decorativo ao vidro, em certas
cores sao eficientes na prote¢do do produto
contra a luz solar, filtrando raios prejudiciais,
como o ultravioleta (UV). A cerveja, por
exemplo, é envasada em vidro ambar ou
verde, pois estas cores limitam as mudancgas
de sabor catalisadas pela luz.

Algumas embalagens de vidros
recebem denominacGes especificas de
acordo com suas caracteristicas formais. As
mais utilizadas para produtos alimenticios
sdo as garrafas, potes e copos.

As garrafas de bebidas com volumes
inferiores a 5 litros representam a maior
porcentagem de uso no mercado brasileiro.
S&do utilizadas principalmente em cervejas,
refrigerantes, vinhos, aguardentes, licores,
agua mineral e azeites.

Os potes sao recipientes de qualquer
formato com uma boca larga, que facilita a
retirada do produto em porgées, pedacos ou
unidades. Devido a essa caracteristica
acondicionam produtos como doces de frutas
em pedagos, alimentos em conserva,
maioneses, café soluvel e alimentos infantis
(papinhas).

J& os copos séo recipientes com menor
capacidade de armazenamento que 0s potes
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destinados a acondicionar alimentos como
geleias, requeijao e extrato de tomate. Os
copos tem a vantagem de serem utilizados
ap6s o consumo do produto, no uso
doméstico.

METAL

As embalagens metélicas foram
desenvolvidas no inicio do século XIX, no
periodo das invasdes francesas e da
hegemonia de Napoledo Bonaparte. Nicolas
Appert foi o grande responsavel por essa
invencdo, tendo como objetivo conservar o
alimento por um periodo mais longo. Os
primeiros recipientes metalicos
confeccionados foram com ferro e estanho.

As embalagens metalicas destinadas a
alimentos tém como objetivo principal
proteger o alimento a ser comercializados de
acOes fisicas, quimicas e biologicas. Suas
propriedades fundamentais séo a resisténcia
a corrosdo e a resisténcia mecéanica. O
produto enlatado deve ser conservado de
modo adequado, evitando assim a alteracéo
da cor e do sabor do alimento.

As embalagens em suas partes
internas, na maioria das vezes, Sao
protegidas por uma pelicula organica
(vernizes). Os vernizes tém como fungéo
principal minimizar as interagdes dos metais
das embalagens com os produtos enlatados.
Devem resistir & deformacdo mecénica e aos
tratamentos térmicos e ndo devem
apresentar qualquer risco de toxidade ou
transmitir qualquer sabor ao produto
enlatado.

PLASTICOS

As embalagens plasticas sédo obtidas a
partir polimeros orgéanicos ou inorgéanicos. O
plastico, como é denominado
comercialmente é um material que tem a
capacidade de ser moldado em condigbes
especiais de calor e pressao.

O uso de materiais plasticos de
alimentos tem crescido fortemente. Apesar
de existir, no inicio, uma resisténcia ao uso
desse material, eles firmaram-se junto ao
mercado de embalagens para alimentos,
obtendo economia nesse setor.

Polietileno — é conhecido como o
material plastico transparente mais vendido e
de menor preco atualmente no mundo. Sua
resisténcia e flexibilidade s&o fatores
essenciais para as numerosas opc¢des de
embalagem. S&o usados para embalar carne
e frango congelado; carnes frescas;
embalagens de frutas e vegetais (devem ser
perfuradas para evitar o acumulo de umidade
na superficie interna, devido a sua baixa
permeabilidade ao vapor da agua); produtos
alimenticios secos como cereais, farinhas,
café, leite em p6 e usando nos roétulos de
refrigerantes, 6leos, principalmente em PET.

Polipropileno — é um plastico nao
transparente, quando amassado adquire uma
coloracdo branca ou prateada. E usado
principalmente nas embalagens de produtos
desidratados e alimentos gordurosos, como
batata frita e salgadinhos, por apresentar alta
barreira ao vapor e gases. As bolachas
também sdo acondicionadas neste tipo de
embalagem, devido a sua boa aparéncia e
alto brilho, fatores estes que fazem o material
adequado para alimentos que querem um
atrativo a mais para a compra.

Policloreto de vinila - também
conhecido também por PVC, tem seu
emprego mais frequente é na protecdo de
carnes estocadas, pois reduz a perda de
peso e evita a descoloragdo, melhorando,
assim, a qualidade do alimento. Outros
produtos acondicionados por recipientes de
PVC séo: vinagre e a 4gua mineral, algumas
empresas ja estdo acondicionando Oleo
vegetal.

Poliestireno — ndo pode ser usado para
alimentos quentes ou outras aplicacbes a alta
temperatura, pois tem baixo ponto de
amolecimento. Devido a sua caracteristica de
protecdo ao conteudo, as embalagens de
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poliestireno podem ser usadas para
acondicionar ovos, frutas e chocolates.

Polietileno tereftalato — € um plastico
gue pode ser reprocessado varias vezes pelo
mesmo processo Ou por processo de
transformacdo. O PET é utilizado,
principalmente, nas industrias de bebidas
para a producédo de frascos de refrigerantes e
agua mineral.

J4 as embalagens plésticas flexiveis
sdo aquelas que dependem do formato do
produto a ser embalado, ou seja, elas
aderem a forma do produto, podendo ser
fabricadas de varios formatos, medidas,
cores, matérias-primas. S&o utilizadas em
produtos como café, chocolates, leite em pé,
sachés como maionese e catchup, wafer etc.

PAPEL E PAPELAO

As embalagens celuldsicas revestidas
sdo geralmente empregadas em contato
direto com o alimento em conjunto com
outros materiais de revestimento ou usados
para embalagens de produtos secos
(farindceos), devido a grande sensibilidade
dos materiais celul6sicos a umidade.

As embalagens multicamadas séo
elaboradas a partir de dois ou mais materiais,
gue tem como objetivo melhorar as
propriedades de barreira, além de obter
maior eficiéncia e praticidade. Exemplos sao
as embalagens de leite longa vida e as de
biscoitos.

A caixinha de leite longa vida (UHT) é
elaborada por diversas camadas de trés
materiais: cartdo, aluminio e polietileno. A
camada de aluminio apresenta boa barreira
ao oxigénio e a luz, assim, a combinacao
desses materiais impede a entrada do ar
atmosférico na  embalagem, evitando
contaminacdo microbiolégica e oxidacdo de
lipideos (aroma de rango). As camadas de
polietiieno protegem a embalagem da
umidade, separam o aluminio do produto
promovem a unido entre oS materiais e

garantem a selagem e a hermeticidade da
embalagem.

3. De acordo com o texto apresentado,
julgue os itens a seguir, marcando (C) para
os corretos e (E) para os errados:

a. As embalagens, em sua variedade e
sofisticagcdo, adquiriram intenso prestigio,
nao s6 pelos servicos que prestam, como
pela estreita intimidade que com elas
mantemos, através de sua presenca
constante. ()

b. A embalagem é a arte, a ciéncia e a
técnica de acondicionar o produto, para que
ele seja transportado, vendido e consumido.
()

c. As embalagens sdo importantes apenas
por protegerem os alimentos. ( )

d. Através das indicagcdes impressas nas
embalagens, os consumidores podem ser
orientados sobre o conteudo, valor,
composicdo e demais caracteristicas dos
produtos. ( )

e. As embalagens designadas para produtos
alimenticios, ndo necessitam de requisitos
para exercer suas fungdes. ( )

f. E necessaria a indicacdo da origem do
produto, o fabricante e o padrdo de qualidade
nas embalagens. ( )

g. O vidro é um dos mais antigos materiais
de embalagem. Apresenta caracteristicas
como boa inerticidade, excelente barreira aos
gases e aromas e reciclabilidade. ( )

h. O uso de materiais plasticos de alimentos
tem crescido nos ultimos tempos.

i. As embalagens celulésicas séo
empregadas majoritariamente para
embalagem de produtos sélidos secos, como
os farinaceos, devido a grande sensibilidade
dos matérias celulésicos a umidade, ou no
contato breve, como em fast food. ( )

j- As desvantagens das embalagens
metdlicas incluem a péssima barreira a gases
e vapor de agua, a dificil protecédo contra luz
e instabilidade mecénica. ( )

k. O vidro é o material mais utilizado entre os
tipos de embalagens. ( )
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I. As principais embalagens metélicas séo
constituidas de aco ou aluminio. ( )

m.As embalagens de vidro sdo de dificil
higienizacdo, ndo podendo ser reutilizado.
()

n. Apesar das embalagens metalicas néo
serem tao inertes como o vidro, a interacdo
embalagem de vernizes apropriados que
impedem a migracdo do metal para o
alimento e sua corroséo. ( )

0. A desvantagem das embalagens
metalicas incluem alto custo e peso (quando
comparado a embalagens plésticas) e
também a impossibilidade de visualizacdo do

alimentos, para obter maior eficiéncia e
praticidade, além de  melhorar as
propriedades de barreira. ( )

g. O plastico,b, como € denominado
comercialmente € um material que tem a
capacidade de ser moldado em condicbes
especiais de calor e pressao. ( )

r. As embalagens multicamadas sao
elaboradas a partir de dois ou mais materiais,
que tem como objetivo melhorar as
propriedades de barreira, além de obter
maior eficiéncia e praticidade. ( )

4. Indique as vantagens e desvantagens

produto. ( )
p. As embalagens em multicamadas sé&o
constantemente empregadas na industria de

de cada embalagem relacionada abaixo:

ANEXO G - EXPERIMENTO - COMO SAO DETERMINADAS AS QUANTIDADES DE
CALORIAS NOS ALIMENTOS?

Calorimetro é um aparelho utilizado para medir os valores energéticos dos alimentos. Isso é
importante porque o bom funcionamento de nosso organismo depende da energia que
absorvermos dos alimentos quando os ingerimos

Esse calorimetro funciona basicamente com a combustdo de uma amostra de determinado
alimento que fica dentro de uma camara com oxigénio que esta mergulhada na agua. Com um
termdmetro, mede-se a temperatura inicial e final da agua e, por meio da formula Q = m.c.At,
descobre-se o calor especifico (Q) do alimento. Nessa formula, ha:

Q = calor recebido pela 4gua e cedido pelo alimento;
m = massa da agua contida no calorimetro;

¢ = calor especifico da 4gua (1 cal/g.°C);

At = variacao da temperatura da agua (tsna — tinicia)-

Vale ressaltar que 1 caloria (cal) € a quantidade de calor ou de energia fornecida a 1,0 g de
agua que eleva a sua temperatura em 1 °C.

Os nutrientes (carboidratos (glicidios), proteinas (protideos) e os 6leos e gorduras (lipidios))
gue compdem 0s alimentos sdo o0s responsaveis por essa liberacdo de energia. Assim, analisando
a composicdo do alimento e vendo a proporcdo (porcentagem) em que 0s nutrientes aparecem,
somam-se 0s valores energéticos de cada para obter o conteddo calérico do alimento inteiro.
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OBJETIVO: Reconhecer a presenca da ciéncia quimica na determinacdo das calorias presentes
nos alimentos.

MATERIAIS E REAGENTES: 01 embalagem cartonada vazia (caixa de leite); 01 tesoura; 01
termdmetro de mercurio; 01 tubo de ensaio; agua destilada; 01 proveta, pdo; amendoim; arroz;
bolacha; fosforo; 01 clipe de papel; 01 pinca de madeira; vela, lamparina a alcool ou bico de
Bunsen.

PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

1. A parte da embalagem cartonada de cima que costumamos usar para tirar o leite deve ser
totalmente cortada na horizontal. Vire-a, pois essa serd a parte voltada para baixo.

2. Fagca um “buraco” em cima e um embaixo conforme a figura a seguir:

3. Coloque 10 mL (meca com a proveta) de agua no tubo de ensaio;

4- Com o termdmetro, determine a temperatura inicial da 4gua e anote;

5- Segure o tubo de ensaio com a pin¢a de madeira e coloque-o no furo da parte de cima da caixa
de leite;

6- Acenda a lamparina (ou vela ou, ainda, o Bico de Bunsen), pegue o pedaco de um dos
alimentos com o clipe desfeito e queime-o;

7- Cologue o alimento que esta queimando bem préoximo do fundo do tubo de ensaio que esta
dentro do calorimetro caseiro construido. E importante que se queime o alimento até a sua total
desintegracao;

Esquema de experimento em que se estd medindo a energia dos alimentos

8- Anote a temperatura final da agua;
9 — Repita esse procedimento com outro alimento, como o amendoim. E importante que todos os
alimentos testados tenham a mesma massa

ANALISE DE DADOS

1. Preencha a tabela a partir da realizacdo do experimento.

Amostra Massa (g) Massa de agua Temperatura | Temperatura final
(9) inicial da agua da agua (°C)
(°C)
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2. Quantas calorias foram geradas na queima das amostras?

Amostra Variagéo de temperatura calorias

3. Comparando a quantidade de calorias encontradas nas amostras com as indicadas pelo
fabricante, diga se a maneira como determinamos as calorias foi adequada. Por qué?

Amostra Calorias indicadas pelo fabricante Calorias encontradas a partir da

experimentagéo

4. Para que ocorra a combustdo é necessario que haja combustivel, explique porque o
amendoim pegou fogo (qual o componente em sua constituicdo possibilitou esse
conhecimento?)

Pagina 90



ANEXO H — ATIVIDADE A PARTIR DO DOCUMENTARIO “MUITO ALEM DO PESO”

Atividade com documentario

gz LRI\ Sl

Documentéario — MUITO ALEM DO PESO (2012)
Diregéo: Estala Renner
Duracédo — 100 min

Sinopse: Para colorir e sonorizar o problema com histérias e
personagens reais, a equipe percorreu as cinco regibes do pais,
mergulhou em diferentes realidades sociais e, entrevistou
especialistas do Brasil, América Latina, Estados Unidos, Europa e
Asia. S&o historias de criancas, pais, professores e médicos que
emocionam, chocam, informam e alertam sobre a obesidade.
Recheada por varios dados numéricos, o filme constr6i um painel
amplo e reflexivo sobre a questao.

QUESTOES SOBRE O DOCUMENTARIO

1. Como tem sido estabelecida a relagéo entre pais e filhos quando o assunto é alimentagcédo?

2. Por que as criangas ndo sabem identificar o que € um mamao, um abacate, um pimentao,

um chuchu ou uma manda?

3. Quais séo as consequéncias da obesidade na saude fisica, emocional de uma crianca?

4. A obesidade é a base para quais doencas ou pandemias atuais?
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5. O que impede as criancas de deixarem de ser sedentarias na maioria das cidades?

6. Relacione publicidade, consumo de fast food e obesidade.
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ANEXO | — EXPERIMENTO: QUAL A IMPORTANCIA DO SAL NA ALIMENTACAO

ATIVIDADE PRATICA N° 01 — POR QUE ADICIONAR IODO NO SAL DE COZINHA?

O iodo, elemento quimico importante para o desenvolvimento fisico e mental, pode ser
encontrado em alimentos do mar, como peixes, ostras e marisco, além de verduras, legumes e
frutas cultivadas em regibes litorAneas. A deficiéncia no consumo do iodo pode causar problemas
graves a saude. Durante a gravidez, por exemplo, pode causar abortos, ma formacéo de feto e o
nascimento de criangcas prematuras ou com cretinismo (retardo mental grave responsavel por
dificuldades na fala, surdez e defeitos no copo). Em criangas, varios distarbios podem ocorrer nas
primeiras fases do desenvolvimento, com alteragdo das fungbes psicomotoras, atraso no
crescimento, reducdo da capacidade de concentracdo e aprendizado. Na idade adulta, por sua

vez, a caréncia provoca o bdocio que cauda aumento da glandula tireoide.

Imagem 01. (a) Esquema mostrando tireoide de tamanho normal; (b) esquema mostrando tireoides
aumentadas de volume; (c) representacdo de mulheres com bécio — aumento do volume do pescocgo

caudado pelo aumento do volume das tireoides.

Em estagios mais avancados, o bécio pode gerar problemas de respiracao, dificuldades de
engolir, dores e desconfortos no pescoco.

Como uma estratégia para suprir a necessidade de iodo pelas populagbes, diversos
paises, inclusive o Brasil, adotam a ioda¢do do sal para consumo humano. Embora ndo se deva
consumir sal em excesso, porque ele pode trazer prejuizos para a saude, 0 seu consumo
moderado e diario é essencial para a necessidade de iodo seja suprida. A iodacdo do sal de
cozinha é realizada pela adicéo de iodato de potassio (KIO3) no sal.

OBJETIVO — Analisar qualitativamente a presenca de iodo em sal de cozinha.

MATERIAIS — Agua, amido de milho, sal de cozinha, sal grosso, vinagre branco, 4gua oxigenada

3%, bico de Bunsen (ou lamparina), béquer (500 ml), colher de cha e colher de sopa.

PROCEDIMENTO
1. Preparacdo da solucdo de amido: Colocou-se 200 ml de 4gua filtrada em um béquer de
500 ml e dissolveu-se uma colher de cha cheia de amido de milho (ou farinha de trigo), obtendo

uma mistura turva. Em seguida, o liquido foi aquecido até a solucao ficar transparente.
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2. Teste para iodo em sal de cozinha: Colocou-se 4 colheres de sopa de sal em um copo.
Adicionou-se cerca de 200 ml de 4gua e agitou-se por i minuto. Observe que nem todo sal ira
dissolver, entretanto todo iodeto presente no sal dissolvera. Adicionou-se 1 colher de sopa de
vinagre branco, 1 colher de sopa de 4gua oxigenada 3% e % colher de sopa de solugcdo de amido.
Agitou-se a mistura e esperaram-se alguns minutos. Observou-se o aparecimento de coloragéo
azul-roxo caracteristica de iodo na presenc¢a de amido.

3. Realizar o mesmo procedimento com o sal grosso.

4. Cuidados: A tintura de iodo é uma solucéo alcodlica (50% de alcool), logo é inflamavel.
Informacéo sobre a toxicidade do iodo: a) a ingestdo de iodo pode causar queimaduras severas
na boca, garganta, estbmago e causar dor abdominal, diarreia, febre e vémito; b) os vapores de
jodo irritam severamente e podem causar dano aos olhos, membranas mucosas e area
respiratoria. Evite cheirar a tintura de iodo, uma vez que existe certa volatilidade do iodo em

solucao.

ANALISE DE DADOS

a) Observe o que ocorre com cada sal no experimento

OBSERVACOES

Sal de cozinha Sal grosso

a) Qual a importancia do iodo para o organismo humano?

b) Quais alimentos contém esse nutriente?

¢) O que sua caréncia pode causar no organismo humano?
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d) Por gque o sal de cozinha foi selecionado, entre os alimentos, como fonte de suplemento de

iodo?

ATIVIDADE PRATICA N° 02 — COMO O SAL PODE INTERFERIR NA PRESSAO OSMOTICA?

Ao chegar a nossa circulagdo, o sodio interfere na pressdo osmotica. A osmose € 0
transporte de 4gua através de uma membrana semipermeavel que, de forma passiva — se gasto
de energia — leva a agua do meio menos concentrado (hipotdnico) para aguele mais concentrado
(hipertdnico). Assim, quando temos muito sal na circulacdo (meio hipertdnico), nosso sangue
passa a reter agua vinda de outras células (meio hipoténico). E como se tentassemos diluir esse
excesso de sal, buscando um equilibrio.

Dessa forma, aumentamos o volume sanguineo e, consequentemente, a sua pressao —
forca aplicada em uma area. A pressao arterial € determinada pelo volume do sangue e pela
resisténcia que as pequenas ramificacdes das artérias — chamadas arteriolas — oferecem a esse
fluxo. Se o volume aumenta e os caminhos percorridos por ele se mantém inalterados, a pressao
sobe.

Para agravar o problema — e intensificar ainda mais a presséo do sistema — 0 aumento na
concentracdo de sodio faz com que as paredes das arteriolas se contraiam, restringindo se
calibre, aumentando significativamente a resisténcia a passagem do fluxo sanguineo. O aumento
da pressdo sobrecarrega ndo s6 o coragdo, mas também os rins, que tém uma capacidade
limitada para filtrar e excretar o sal. Quando o consumo é muito alto, eles podem ter seu
funcionamento comprometido. O excesso de sal aumenta, ainda, os riscos de formacdo de

pequenas “pedras” nos rins, os calculos renais.

OBJETIVO - Explicitar o excesso de sal em nosso organismo

MATERIAIS — Duas batatas (cortadas de modo a fazer uma espécie de copo — veja a imagem
abaixo), no intuito de simular os vasos sanguineos; sal, agua; corante; dois recipientes (que

comportem as batatas)

PROCEDIMENTO
1. Coloque 200 mL de 4gua em cada recipiente;
2. Em seguida pingue gotas de corante para coloria a agua;

3. Logo ap6s coloque em cada recipiente uma batata (ja cortada na forma de copo);
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4. Depois em apenas uma das batatas, coloque sal na cavidade até que seja totalmente
preenchida;

5. Observar o que ocorre com as batatas, registrando o tempo para que ocorram
modificagdes.

ANALISE DE DADOS

a) Observe o que ocorre com cada sistema do experimento.

OBSERVACOES

Recipiente Recipiente
(batata + 4gua) (batata + 4gua + sal)

b) Podemos eliminar o sal da alimentacao? Justifique sua resposta.

c) Se eliminassemos o sal da dieta, como ficaria o equilibrio osmético?

d) S6 possuem sal os alimentos salgados? Justifique sua resposta.

e) Como evitar, em sua rotina diaria, o excesso de sal?
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ANEXO J — TEXTO: FIBRAS ALIMENTARES

FIBRAS ALIMENTARES: QUAL O SEU PAPEL NUMA ALIMENTACAO SAUDAVEL

Apesar de ndo ser um “nutriente”, a fibra
alimentar € um componente muito importante
da nossa alimentacdo. Esta importancia
advém do facto dela atravessar o0 nosso
organismo sem ser absorvida.

O que é afibra alimentar?
A fibra alimentar compreende as partes

comestiveis dos vegetais que 0 NnOSSO
intestino delgado € incapaz de digerir e

absorver, passando para o intestino grosso
intactas. Entre elas inclui-se 0s
polissacarideos ndo amiléides (por exemplo:
celulose, hemicelulose, gomas e pectinas),
os oligossacarideos (por exemplo: inulina), a
lenhina e substancias derivadas das plantas
(por exemplo: ceras, suberinas). O termo
fibra alimentar também inclui um tipo de
amido conhecido como amido resistente
(encontrado nas leguminosas, sementes e
grdos parcialmente moidos e alguns cereais
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de pequeno almogo), uma vez que resiste a
digestéo a nivel do intestino delgado e atinge
0 intestino grosso inalterado.

Fontes de fibra alimentar

A fibra alimentar pode ser encontrada em
frutas (macad, péra, morango, amora,
framboesa, groselha e laranja), legumes
(couve de Bruxelas, alcachofras, cebola,
alho, milho, feijdo verde e broculos, etc),
leguminosas (lentilhas, gréo, feijdo, ervilhas,
etc) e nos alimentos a base de cereais
integrais (farelo de trigo, flocos de aveia

integral, p&o integral ou de mistura, etc).
Tipos de fibra alimentar

Muitas vezes, a fibra alimentar é classificada
de acordo com sua solubilidade, em fibra
soltvel e insoltivel. Ambos os tipos estdo em
diferentes proporgdes nos alimentos que
contém fibra na sua composi¢do. Por
exemplo, a aveia, cevada, frutas, verduras e
legumes sdo boas fontes de fibra solavel,
enguanto que, 0s cereais e 0s paes integrais
séo ricos em fibra insoltvel.

Fibra alimentar e saude

A fibra alimentar consumida atravessa o
intestino grosso, sendo neste local
parcialmente ou totalmente fermentada pelas
bactérias intestinais. Durante o processo de
fermentagdo, varios subprodutos séo
formadas, como acidos gordos de cadeia
curta e gases. Os efeitos benéficos para a
saude da fibra alimentar é proveniente do
efeito combinado da fermentagdo com
subprodutos formados.

Os principais efeitos fisiolégicos
atribuidos a fibra alimentar

e Funcéo Intestinal
A fibra alimentar, particularmente a fibra
insoltvel, ajuda na prevencdo da obstipacao

intestinal, aumentando o peso das fezes e
reduzindo o tempo de transito intestinal. Esse
efeito € ainda maior se o consumo de fibra
for acompanhado por um aumento da
ingestao de 4gua.

Os acidos gordos de cadeia curta produzidos
durante a fermentacdo da fibra, pelas
bactérias intestinais, sdo uma grande fonte
de energia para as células do célon, podendo
inibir o crescimento e proliferacdo de células
cancerigenas a nivel do intestino.
Ao melhorar a funcdo intestinal, a fibra
alimentar pode reduzir o risco de doencgas e
outras perturbagbes, tais como a doenca
diverticular ou hemorréidas, podendo
inclusive ter um efeito protector contra o
cancro do célon.

o Niveis de glicose sanguineos
A fibra sollvel pode retardar a digestdo e a
absorcao dos hidratos de carbono, reduzindo
desta forma o aumento da glicose
sanguinea, que ocorre apoés a refeicdo (pos
prandial), assim como a resposta da insulina.
Esta situacdo pode ajudar pessoas
diabéticas a terem um melhor controlo dos
niveis de acucar no sangue.

e Colesterol sanguineo
Resultados de diversos estudos
epidemiolégicos revelam um outro papel de
fibora alimentar na prevencdo da doenca
coronaria, ao melhorar o perfil lipidico
sanguineo, e 0s ensaios clinicos vieram
confirmar as conclusdes desses estudos. A
consisténcia viscosa das fibras, como a
pectina, o farelo de arroz ou aveia, reduz os
valores séricos de colesterol total e de
colesterol LDL (lipoproteina de baixa
densidade ou “mau” colesterol). As
investigacbes continuam a demonstrar
simultaneamente que uma dieta rica em fibra
alimentar de origem mista também protege
contra doenca coronaria.

e Qutros efeitos
Embora a prevencéo da obstipacéo intestinal,
a melhoria dos niveis de glicemia e do perfil
lipidico no sangue sejam as principais
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vantagens de uma alimentacao rica em fibra
alimentar, existem outros efeitos positivos
gue merecem ser salientados. Por exemplo,
dado que a fibra alimentar aumenta o volume
da dieta, sem adicionar calorias, pode ter um
efeito saciante, contribuindo para o controlo
de peso.

Para beneficiar de todos os efeitos da fibra
alimentar € importante variar as suas fontes
de origem na dieta. A alimentag&o rica em
frutas, legumes, lentilhas, feijdo e cereais
integrais ndao s6 fornecer fibra alimentar,
como também nutrientes e  outros
componentes dos alimentos essenciais para
a saude.

ANEXO K — TEXTO

QUE TIPO DE LEITE VOCE PREFERE?

O uso do leite de mamiferos na alimentacao
humana parece retroceder aos promordios
da humanidade, ao periodo mesoldtico, ha
aproximadamente dez mil anos, quando
surfiram as primeiras comunidades nao
némades, como dominio do fogo, do cultivo
da terra e da domesticacdo de animais. Além
do uso do leite de vaca, a historia registra o
uso do leite de jumentas, camelas, cabras,
ovelhas, éguas, renas, lhamas, iaques e
bufalas.

A Biblia cita o leite ja no livro do
Génesis e 0 povo judeu andava em busca da
terra prometida, na qual jorravam o leite e o

mel. Por sua vez, egipcios, fenicios, assirios
e babilénicos o utilizavam em seus rituais
religiosos, mas ndo em suas preparacdes
culinarias. O leite de cabra teria sido o mais
apreciado na antiga Grécia e em Roma,
sendo citado pelo poeta Virgilio. S&o também
abundantes os registros histéricos e literarios
da utilizacdo dos derivados do leite na
antiguidade: leite acidificado, coalhada,
iorgute, queijo e manteiga.

O leite aparece representado em
muitas lendas e na mitologia humana
relacionada ao comeco da vida. Talvez a
mais conhecida seja a histéria do surgimento
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de Roma e dos gémeos Rédmulo e Temo,
amamentados e educados pela loba
Capitolina.

Durante a Antiguidade e a ldade Média,
o leite era muito dificii de conservar e,
portanto, era consumido fresco ou em forma
de queijo. Com o tempo, foram sendo
desencolcidos outros laticinios, como a
manteiga.

A Revolucéo Industrial na Europa, por
volta de 1830, trouxe a possibilidade de
transportar o leite fresco de zonas rurais as
grandes cidades, gracas a melhorias no
sistema de transporte. Com o tempo,
apareceram novos instrumentos na inddstria
de processamento do leite. Um dos mais
conhecidos é o da pasteurizacdo, criada em
1894 por Louis Pasteur e depois sugerida
para ser usada no leite em 1886 pelo quimico
microbiologista alem&o Franz von Soxhlet.

Estas inovacbes conseguiram que o0
leite ganhasse um aspecto mais saudavel,
tempos de conservacdo mais previsiveis e
processamento mais higiénicos.

Nem todos os leites dos mamiferos
possuem as mesmas propriedades. Pode-se
dizer que, em regra, o leite € um liquido de
cor branca e ligeiramente viscoso, cuja
composi¢cdo e carcteristicas fisico-quimicas
variam sensivelmente segundo as espécies
animais, e inclusive segundo as diferentes
ragas. Estas caracteristicas também variam
no curso do periodo da lactacdo, assim como
no curso de seu tratamento.

O LEITE BOVINO

O leite bovino é uma mistura complexa

e heterogénea composta por um sistema
coloidal de trés fases:

= Solugdo: 0s minerais assim como 0s
hidratos de carbono se encontram
dissolvidos na agua.

= Suspensao: as substancias
proteicas se encontram com a agua em
suspenséao.

» Emulsdo: a gordura em &gua se
apresenta como emulséo.

Contém uma proporcdo importante de
agua (cerca de 87%). O resto constitui o
extrato seco que representa 130 g/l, sendo a
gordura de 35 a 45 g.

Outros componentes principais sdo 0s
glucidios lactose, as proteinas e os lipidios,
0s componentes organicos (glucidios,
lipideos, proteinas, vitaminas) e o0s
componentes minerais.

TIPOS DE LEITE

O leite recebe, no comeércio, diferentes
classificagbes baseadas em critérios que
consideram desde a forma de ordenha até o
transporte e o processamento.

Existem cinco tipos basicos de leite: A,
B, C, pasteurizado e UHT. A classificagédo
dos leites quanto ao tipo A, B ou C é
determinada pela legislacdo federal que
define a maior quantidade possivel de
bactérias antes e depois do processo de
pasteurizacdo de cada tipo de leite.

O leite tipo A é o de menor contagem
de bactéria visto que a ordenha é mecénica,
é armazenado a frio e pasteurizado na
prépria fazenda (o que permite menores
chances de contaminacao de bactérias).

O leite tipo B possui maior contagem
de bactéria em relagdo ao leite A, pois a
pasteurizacdo ndo ocorre na propria fazenda.
Além disso, sua ordenha, assim como o do
tipo A é mecanica e seu transporte e
armazenamento é refrigerado. Tanto o leite
do tipo A, quanto o do tipo B possuem teor
integral de gordura.

O leite do tipo C é o com maior
contagem de bactérias dos trés tipos porque
os cuidados que séo tidos com os do tipo A e
B ndo sdo obrigatorios e o transporte do leite
é feito em temperatura ambiente. Esse tipo
de leite é feito pelos produtores néo
especializados e possuem teor minimo de
gordura de 3%.
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O leite pasteurizado é o que recebeu
um tratamento térmico sendo aquecido de
72°C a 75°C por 15 a 20 minutos e em
seguida resfriado a temperatura entre 2°C a
5°C o0 que garante menor contagem de
bactérias.

Ja o leite UHT (do inglés Ultra High
Temperature) ou longa vida, assim como o
leite pasteurizado, passa por um tratamento
térmico, porém o procedimento de seu
tratamento € diferente do pasteurizado.
Primeiro aguece-se 0 leite por
aproximadamente 4 segundos a 150°C e
resfria-se rapidamente, matando assim tanto
0S agentes nocivos quanto 0s n&o nocivos. E
isso que difere o leite pasteurizado do UHT,
gue por nao ter nenhum agente pode ficar
fora da geladeira até ser aberto. Deve-se
destacar a importancia da caixinha do leite
UHT, que possui seis camadas para a nao
contaminacédo do leite, por isso € bom evitar
caixinhas amassadas ou com qualquer outro
tipo de defeito.

Leite de soja - Basicamente, o
processo consiste na maceragcdo dos graos
de soja por pelo menos 6 horas, para que
ocorra a hidratacdo desses graos. Apos essa
etapa, o0s grdos sdo colocados no
equipamento para obtencdo do leite de soja
juntamente com &agua filtrada, para serem
cozidos. Passada a etapa de cozimento,
aciona-se a trituracdo (moagem) dos graos,
iniciando-se a producgéo do "extrato proteico
da soja". Em seguida sdo realizados o
escoamento e o ciclo de centrifugacédo, para
liberacdo do leite de soja que ainda esta
retida na polpa moida.

Pode-se também classificar os leites
com relacdo ao seu teor de gordura em
integral, semidesnatado e desnatado. Sendo
que o teor de gordura € maior no integral e
menor no desnatado.

Ha também uma diferenciagdo entre
leite orgénico e inorganico, de acordo com a
racdo usada para alimentar o animal. Essa
diferenciacdo pode ser feita, pois o leite é

sintetizado a partir do sangue do animal em
questao.

Os diferentes tipos de leite sdo um
dos fatores que explicam a variedade de
produtos que podem ser obtidos através
dele.

Os mais importantes produtos
derivados de leite, produzidos a partir da
fermentacdo, sdo os queijos, a coalhada e o
iogurte. Eles diferem-se uns dos outros pelo
modo de producdo, pelo tipo de bactéria
Lactea utilizada, pela temperatura de
fermentacdo, entre outros fatores, que
podem ser mais bem compreendidos através
da descricdo do modo de producdo de cada
um deles.
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ANEXO L — EXPERIMENTOS: TIPOS DE LEITE E SUBSTANCIAS ESTRANHAS

PROCEDIMENTO A — COMPARACAO DE DIFERENTES TIPOS DE LEITE QUANTO A
QUANTIDADE DE PROTEINAS.

OBJETIVO: Separar a caseina e a albumina, as principais proteinas do leite, bem como comparar
o resultado dos diferentes tipos de leite.

MATERIAL NECESSARIO

200 ml de leite de algum dos tipos indicados na Tabela 1 (o grupo que trabalhar com leite
em p6 devera reconstitui-lo seguindo as instrucées da embalagem)

10 ml de vinagre

2 pedacos de pano fino (20 cm x

20 cm aproximadamente)

2 béqueres de 250 ml

Sistema para aguecimento (tripé com tela refrataria, bico de géas)

PROCEDIMENTO

1.
2.

Aqueca o leite em um dos béqueres até ficar bem morno, mas sem ferver.

Retire do fogo e acrescente vinagre aos poucos, até que se formem grumos de um
material branco. Esse material é uma das proteinas do leite: a caseina.

Coe a caseina utilizando um dos pedacos de pano, recolhendo o soro no outro béquer.
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4. Lave o béquer que continha o leite para utilizacdo na proxima etapa.

5. Aqueca agora o soro, deixando-o ferver. Apos algum tempo de fervura, formam-se grumos
gue sao constituidos por outra proteina do leite: a albumina.

6. Tal como procedeu com a caseina, coe o material para reter a albumina no pano e recolha
0 soro em outro béquer, que ja deverd estar limpo.

7. Guarde o soro para testes que serdo realizados na préxima experiéncia.

8. Compare as quantidades de caseina e de albumina que seu grupo obteve com as que
outros grupos obtiveram e registre as observacfes anotando tipos e marcas de leites
usados.

9. Procure ordenar os tipos de leite de acordo com a quantidade de cada proteina que
contém.

PROCEDIMENTO B - TESTES PARA VERIFICAR A PRESENGA DE SUBSTANCIAS
ESTRANHAS AO LEITE

OBJETIVO: Realizar alguns testes para verificar se no leite ha amido, acido salicilico ou acido
borico.

v" TESTE DO AMIDO

MATERIAL NECESSARIO
= Leite
» Solucdo de iodo de farmacia
= Tubo de ensaio (16 mm x 150 mm, aproximadamente)
= Cilindro graduado de 10 mL

PROCEDIMENTO - Coloque 10 mL de leite em um tubo de ensaio e aqueca ligeiramente. Pingue
de cinco a seis gotas de solucéo de iodo. Se o leite contiver amido, aparecera uma coloracdo que
pode ser azul, roxa ou quase preta. Essa coloragdo deve-se a formacdo de um complexo de
amido e iodo.

v TESTE PARA ACIDOS SALICILICOS E SALICILATOS

MATERIAL NECESSARIO
= Soro de leite (obtido na primeira experiéncia)
» Solucéo aquosa de cloreto de ferro
= (ll) - 2 g/100 ml (FeCI3 é encontrado em lojas de materiais eletrbnicos com o nome de
percloreto de ferro)
= Cilindro graduado de 10 Ml

PROCEDIMENTO - Acrescente de quatro a cinco gotas de solucdo de cloreto de ferro (1ll) em
cerca de 10 mL de soro. O aparecimento de uma coloracdo que vai do rosa até o violeta indica a

presenca do anion salicilato.

v TESTE PARA ACIDO BORICO
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MATERIAL NECESSARIO

Leite

Glicerina

Solucdo aquosa de NaOH 0,1 mol/ L (pode ser usada soda caustica para preparar a
solucéo)

Solugéo de fenolftaleina a 0,5% (esta solucdo pode ser obtida acrescentando- se dois
comprimidos de Lactopurga & triturados a 50 mL de alcool. Acrescentam-se 50 mL de
agua, agita-se bem e filtra-se. A solucédo obtida conterd também lactose, que nao interferira
no teste.

Tubo de ensaio (16 mm x 150 mm, aproximadamente)

Cilindro graduado de 10 ml

PROCEDIMENTO

Acrescente cerca de trés gotas de solugéo de fenolftaleina a 5 mL de leite.

Junte gota a gota a solucédo de NaOH 0,1mol /L até o aparecimento de uma leve cor rosea.
Acrescente entdo 1 Ml de glicerina. Se a cor résea desaparecer pode ser indicio da
presenca de &cido bdrico. Isso porque o H3BO3, que é acido muito fraco em solugbes
aguosas, apresenta maior grau de ionizacdo em glicerina, o suficiente para fazer
desaparecer a coloracao rosea.

ANALISE DE DADOS

1. O que se observou quanto ao teor de proteina (caseina e albumina) nos diferentes tipos de

leite?

A classificagéo do leite em um determinado tipo é uniforme quanto aos teores de proteina?

Que procedimento deve ser seguido para confirmar se materiais estranhos encontrados no
leite constituem fraude?

Se os diferentes tipos de leite forem deixados expostos ao ar, qual devera apresentar

maior crescimento de fungos? Justifique sua resposta.
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ANEXO M - TEXTO
ADOCANTE DIETETICO FAZ MAL PARA A SAUDE?

O mercado oferece uma série de
produtos que garantem adocar sem 0 uso de
acucar. Assim, temos o Ciclamato/Sacarina
(dietil, sucaryl, adocyl, assugrin e doce
menor), Aspartame (finn, zerocal, gold,
aspasweet, cristaldiet), Sucralose (linea,
splenda), Acesulfame e Estévia. Mas sem
davida, o Ciclamato/sacarina e o Aspartame
s&o 0s mais usados.

O Ciclamato de Sodio e Sacarina é um
composto quimico produzido de forma
completamente artificial. O gosto € amargo,
deixando aquele residuo na boca depois de
usado, mas sao 0s mais baratos. Embora

existam alguns estudos que mostram que

seja cancerigeno para ratos, nado existe
nenhuma relacdo concreta entre o antigo
consumo do ciclamato por diabéticos e o
aparecimento de tumores. Muitos outros
estudos foram feitos, e hoje a maioria dos
paises tem o seu uso autorizado.

O Aspartame tem grande potencial para
adocar (cerca de 200 vezes mais doce que a
sacarose) e tem um sabor bem parecido ao
do agucar. Tornou-se muito popular por volta
dos anos 80, principalmente pelo fato de ndo
possuir efeito cancerigeno, ja que ¢é
produzido a partir proteinas naturais
presentes em varios alimentos que ja
consumimos normalmente. Alguns artigos

cientificos dizem que um consumo


http://diariodebiologia.com/2012/03/adocante-dietetico-faz-mal-para-a-saude/
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exagerado e muito além do normal poderia
apresentar efeitos neuroldgicos negativos.
Atualmente vém surgindo informacdes
de que o aspartame estaria associado a
vérias doencas neuroldgicas como Esclerose

Multipla e o mal de Alzheimer. O que tem

acontecido é que essas informacdes tem sido
veiculadas por e-mail, mas sdo mal
explicadas e ndo possuem nenhuma
comprovacao cientifica. Nada disso tem sido
observado em nenhum pais, nem mesmo no

Brasil.

ANEXO N — EXPERIMENTO: DETERMINACAO DE ACIDO ACETICO EM VINGRE

(titulac&o de um &cido fraco com uma base forte)

7

O vinagre é um condimento de largo uso produzido pela fermentacdo de matérias
amilosas. O vinagre comestivel € uma solugdo aquosa diluida onde predomina o acido acético
proveniente da oxidag&@o bacteriana do etanol da cana, das uvas ou de outras frutas. Embora o
vinagre contenha outros acidos orgéanicos o teor de acidez é expresso em termos de &acido
aceético. A solugdo contém de 4 a 8% m/v de &cido acético.

O éacido acético, bem como a maioria dos acidos organicos, é um acido fraco e deve ser
determinado por reacdo com uma base forte com a qual reage rapida e completamente sendo,
portanto, compativel com o método volumétrico. O titulante usado sera a solugdo padronizada de

hidréxido de sédio com concentragdo em torno de 0,1 mol/L, colocado em uma bureta de 10 ml.

OBJETIVO - Determinar através da técnica de volumetria, usando como instrumento a titulagdo, o
teor de acido acético em porcentagem, de uma determinada amostra de vinagre adquirida em um

estabelecimento de venda.

MATERIAIS — NaOH comercial, vinagre comercial, fenolftaleina a 1% em etanol, agua destilada,
bureta de 50 ml, pipetas volumétricas de 1 e 25 ml, béqueres, baldo volumétrico de 100ml, suporte

universal; erlenmeyer de 125 ou 200 ml e garras.

PREPARO DA AMOSTRA - Como a amostra ja estd em solu¢do ndo serd necessario a etapa de

abertura da mesma. Para facilitar o calculo a diluicdo deveréa ser de 10 vezes. Considerando que a
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determinacdo sera feita em triplicata e que serd pipetada um aliquota de 5 mL da amostra,
devendo ser preparada, pelos menos. 50 ml de solucdo diluida. Deve ser lembrado que, uma
porcdo dessa solucao diluida sera gasta para se fazer o ambiente na vidraria e que pode haver
necessidade de se repetir uma ou mais titulagcdes logo, o volume da solucéo diluida deve ser de
100 ml. Portanto, uma diluicdo de 10 ml para 100 ml parece ser adequada.

INDICADOR - O produto da reacdo é a base conjugada CH;COO™ (acetado). O pH de uma
solucéo 0,1 mol/L de acetado de sodio € 8,7 e o de uma solucao 0,01 mol/l € 8,2. Isto implica que
o indicador usado devera ter a zona de viragem em torno desse valor, a fenolftaleina é
perfeitamente adequada para esse propdsito uma vez que a sua zona de transicdo é de 8,0 a
10,0.

TRATAMENTO DOS RESIDUOS GERADOS DURANTE A AULA PRATICA — Uma vez que a
aula pratica de hoje trata-se de uma reacdo de neutralizagdo acido-base, deve-se proceder da
seguinte maneira antes do descarte dos efluentes gerados nessa aula pratica. A¢do: Misturar

acido ou base ao residuo resultante de cada titulagéo até pH préximo ao neutro.

PROCEDIMENTO

1. Pipetar 10 ml de vinagre e transferir para o baldo volumétrico de 100 mL. Completar o
volume até a marca com agua destilada e homogeneizar a solucao.
Pipetar, em triplicata, 5 ml da solucéo diluida e transferir para erlenmeyers de 123 ml.

3. Adicionar aproximadamente 40 ml de agua destilada e 2 gotas de solugéo alcodlica 0,1%
m/v de fenolftaleina ao erlenmeyer.

4. Titular com solugdo padronizada de hidroxido de sodio (cerca de 0,1 mol/L) até o
aparecimento de uma leve coloracao rosa, que persista por 30 s apés agitacao.

5. Anotar o volume de NaOH gasto e repetir o procedimento mais duas amostras.

Calcular a acidez total do vinagre expressando o resultado em % m/v de acido acético.

ANALISE DE DADOS

1. Escreva as equagfes quimicas envolvidas na titulacao.

2. Calcular a concentracdo do &acido acético no vinagre expressando-a em mol/L e em % m/v.
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3. Que outro indicador, além da fenolftaleina, poderiamos usar na determinacdo de &cido

acético em Vinagre, no quadro abaixo:

Indicador Metil-orange Vermelho metila Timlftaleina
pH de viragem 3,1-4,4 45-6,5 8,3-10,5
Resposta:
ANEXO 0 - TEXTO
O QUE E VINAGRE?
contaminagdes microbioldgicas, para

O vinagre € um produto conhecido ha
muito tempo, sendo que as primeiras
referéncias datam de 8.000 a.C. Os
egipcios, babilénios, indianos, gregos e
persas conheciam a arte da fabricacdo e
versatilidade do vinagre. Além de tempero,
era 0 Unico meio para conservacdo de
carnes, peixes, legumes. Na época, também
tratava-se de um condimento muito
aproveitado  devido as  propriedades
benéficas ao organismo humano. Foi muito
utilizado como bebida refrescante, diluido na
agua e também como medicamento. Foi
recomendado, também, para tratar de
disfungBes respiratorias, feridas e Ulceras,
devidos as suas propriedades desinfetantes
e anti-inflamatérias.

Na cozinha, o emprego do vinagre era
generalizado e constante. Nas guerras, 0
vinagre era recomendado aos soldados,
principalmente  quando  atuavam em
ambientes Uumidos, fazendo parte da racao
diaria, para prevenir possiveis

desinfetar e temperar alimentos.

Nas epidemias de colera que
ocorreram, o Vvinagre foi utlizado para
desinfeccdo, para isso recomendavam lavar
as maos antes e depois de visitar um doente
e lavar as frutas e verduras antes do
consumo. Estudos posteriores mostraram
que um vinagre com 5% de &cido acético é
letal para os vibribes da coélera, quando em
contato por cinco minutos.

Na segunda metade do século XVII, foi
O primeiro a constatar que o ar era
imprescindivel para a obtengdo do vinagre.
Ja em 1837, Kutzing, um botanico alemao,
verificava a responsabilidade do
microrganismo na formacgéo de acido acético
e relatava suas experiéncias sobre a “mae do
vinagre”.

Berzélio, quimico prestigiado do século
XVIII, afirmava em 1839 que a transformacao
de etanol a acido acético e relatava suas
experiéncias sobre a “mae do vinagre”. Ja
Berzélio, quimico prestigiado do século XVIII,
afirmava em 1839 que a transformacéo de
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etanol a acido acético ndo passava de
processo exclusivamente quimico de ordem
catalitica. Pasteur, entre 1864 e 1868
demonstrou, com detalhes em sua obra
sobre o vinagre, a necessidade da presenca
de um ser vivo, segundo ele, a bactéria
Mucoderma aceti era necessaria para a
producéo do &cido acético.

A Organizacdo para a Alimentacdo e
Agricultura das Nacbes Unidas (FAO)
estabelece que o vinagre € um liquido
permitido para o consumo humano e que
deve ser produzido a partir de matérias
primas de origem agricola, que contém
amido e/ou acucares por meio de duas
fermentacfes consecutivas, sendo a primeira
fermentagdo alcodlica pela acdo das
leveduras, que transformam os aclUcares em
etanol e, em seguida, uma fermentacdo
aceética, pela agédo de bactérias aerébicas do
género Acetobacter, que converte o etanol
ao acido acético, o produto principal do
vinagre.

A fabricacdo de vinagre proporciona
um meio de utilizacdo de matéria-prima
inaproveitavel dos estabelecimentos
industriais de frutas e especialmente de
propriedades rurais, que de outra forma, ndo
poderiam competir no mercado.

Dados fornecidos pelo Ministério da
Agricultura apontam que dos 170 milhdes de
litros de vinagre consumidos anualmente no
Brasil, cerca de 80% corresponde ao vinagre
de alcool. A regido Sudeste responde por
53% do consumo do produto em territorio
nacional, seguido pelas regides Sul (23%),
Norte-Nordeste (13%) e Centro-Oeste (5%).

No Brasil, quem regulamenta o padrao
de qualidade e identidade do vinagre é o
Ministério da Agricultura. Este, na década de
90, regulamentou e viabilizou a
comercializagcdo da marca Agrin, marca
fantasia de uma mistura composta por 90%
de fermentado acético de alcool e 10% de
fermentado acético de vinho tinto ou branco,
puro com acidez acética volatii minima de
4,0g/100ml.

Ou seja, a legislacdo definiu os teores
e nomes dos compostos acético: vinagre
puro e agrin. Conhecido genericamente como
vinagre. O agrin € um composto formado por
fermentados acéticos de alcool e vinho,
portanto ndo é vinagre! A palavra vinagre
vem do francés “vin aigre”’, que significa
vinho &cido, portanto, feito exclusivamente de

vinho.

RECEITA DE VINAGRE DE MACA
CASEIRO

Ingredientes

= 1 kg de maca

= 1 xicara de acUcar mascavo

= Duas jarras de vidro

= Gases

= Elasticos

= Luva cirdrgica

= 1 litro de agua mineral em temperatura
ambiente

» 1 peneira para coar.

Modo de preparo

= Lave bem as macas, corte em 4 gomo.
» Retire as sementes e 0s cabinhos.

= Na3o tire a casca.

= Corte cada gomo ao meio e corte cada
uma duas vezes.

= Cologue a maca picada no recipiente
de vidro.

= Por cima da maca espalhar o acucar
sem mexer.

= Envolva a boca do recipiente com a
luva cirurgica.

» Faca um mindsculo furinho (com
agulha) num dos dedos da luva.

= Deixe a mistura descansar por 4
semanas, num lugar fresco e fora do
alcance de luz.

= ApO6s o tempo de descanso, coe a
mistura transferindo o liquido para outro
recipiente de vidro.
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= Acrescente a agua mineral aos poucos
até acabar.

= Coloque os gases cobrindo o recipiente
e prenda-o com um elastico. Tal
procedimento é feito para que ndo caia
nada na mistura.

= Deixe descansar novamente por mais 4
semana.

= Apdés o0 tempo de descanso, coe
novamente a mistura e o vinagre esta
pronto!



