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Introducéo

Diariamente, na rotina escolar, onde a educacédo se da por meio do método
tradicional, descontextualizado e n&o interdisciplinar, nota-se a grande
dificuldade associada ao ensino de ciéncias exatas, no geral. Assim, um grande
desafio € lancado a educadores de todo o Brasil, especialmente aos docentes
de Quimica, tendo em vista a grande rejeicdo por parte da maioria dos
estudantes. Muitas vezes, tal repulsa é gerada antes mesmo do primeiro contato
com a disciplina, no ensino fundamental, através da influéncia de outrem, que
assusta, precocemente o aluno com frases do tipo “Quimica é muito dificil”. Tais
guestionamentos, associados as dificuldades geradas ao longo do processo de
aprendizado, a pouca afinidade com a disciplina em questdo e a limitada
capacidade de associar o contetdo abordado com seu cotidiano, gerando, por
sua vez questionamentos, tais quais, “para que preciso aprender isso? ” Ou “eu
nunca vou precisar disso na vida”.

Além do ENEM (Exame Nacional do Ensino Médio), o desempenho dos
alunos pode ser avaliado por intermédio do PISA (Programa Internacional de
Avaliacao de Alunos), onde o nivel educacional de jovens entre 15 e 16 anos, &

avaliado por meio de provas de leitura, matematica e ciéncias (quimica, fisica e
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biologia). O exame é realizado em paises membros da OCDE (Organizacgéo para
Cooperacéo e Desenvolvimento Econdmico) e convidados a cada trés anos. No
Brasil, o INEP (Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais) € o
responsavel pela aplicacdo das provas. A Ultima avaliacdo do PISA, realizada
em 2015, contou com a participacdo de 70 paises, inclusive o Brasil, que
computou 23.141 estudantes, de 841 escolas alocadas nas 27 unidades
federativas do pais.!

A dificuldade de educadores em reverter o quadro de rejeicdo a Quimica é
evidenciada pelo resultado obtido pelo Brasil na ultima avaliacdo do PISA.
Comparado com 70 pais, o Brasil ocupa a 632 colocacao, portanto, esta entre os
8 piores paises no ensino de ciéncias, especificamente. Estima-se que 81,96%
dos brasileiros avaliados ficaram entre o nivel mais baixo de conhecimento e o
nivel 2 (bésico), enquanto a média para esses niveis é de 46,04% no total.
Segundo a OCDE o critério minimo necessario para que um cidadao seja
considerado critico ou informado é o nivel 2, onde os estudantes possuem
competéncias para participarem de maneira efetiva e produtiva em situagdes
cotidianas realizadas a ciéncia e tecnologia.!

Assim, torna-se perceptivel o fato de que os jovens brasileiros ndo estao
adquirindo conhecimentos basicos, portanto, ndo estdo contraindo a
competéncia necesséria para explicar fendmenos na linguagem cientifica,
avaliar e planejar experimentacdo cientifica, tampouco, interpretar dados e
evidéncias cientificas.

Neste sentido, o presente trabalho propde uma metodologia didatica,
interdisciplinar e experimental, visando a inser¢do de conceitos fundamentais
para o processo de aprendizagem, tais quais: polaridade de ligacdes e
moléculas, introducéo a Bioquimica (carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas
e sais minerais), funcdes orgéanicas, substancias e misturas. Cujo o foco da
abordagem é um produto de interesse nacional, presente no cotidiano e na dieta
de todo cidad&o brasileiro, o leite.



2. Uma proposta alternativa de abordagem

A proposta consiste em uma abordagem que pode ser conduzida da
seguinte ordem didatica:

1° Passo: Deve ser apresentado aos alunos uma breve revisdo sobre o
leite, enfatizando-se os aspectos gerais, que serdo requisitos necessarios para
etapas subsequentes;

2° Passo: Propde-se uma breve contextualizagdo, com enfoque na
interdisciplinaridade, por meio da promoc¢ado de um debate, onde os assuntos
principais devem ser: “O leite no contexto social e econdmico” e “A importancia
do leite na alimentagdo humana”.

3° Passo: Aproveitando-se o contexto do debate, o docente devera
explicar, de maneira sucinta e didatica, correlacionando o tema central, os
conceitos e informacdes relevantes sobre carboidratos, lipideos, proteinas,
vitaminas e sais minerais. A discussao pode ser estendida para o fendmeno,
bem como as consequéncias da intolerancia a lactose.

4° Passo: Prop0e-se nesta etapa a intervencao experimental, que pode
ser trabalhado a critério do professor, ja que sera apresentada trés experimentos
relacionados.

O professor e a escola devem respeitar e discutir com 0s alunos os seus
conhecimentos, vivéncias e experiéncias ja vividas e correlaciona-las com o
conteudo escolar. Desta maneira, o aluno ird aprender a pensar, a construir o
seu conhecimento, a entender um pouco mais sobre o meio em que esté inserido

e as possiveis maneiras de melhora-lo.?

A sequéncia metodoldgica proposta acima, constitui uma alternativa
interessante do ponto de vista didatico, interdisciplinar, econémico, experimental,
além de permitir ao docente trabalhar com o método CTS (Ciéncia, Tecnoldgia
e Sociedade). Didatico por possuir um assunto central de interesse universal,
gue abre um vasto leque de alternativas ao professor. O leite tem uma grande
importancia agregada devido seu grande potencial nutritivo, fazendo, portanto,
parte da dieta da maioria das pessoas, independentemente da faixa etaria. E

ainda um produto importante do ponto de vista econémico, especialmente para



o Brasil, por ser um dos principais criadores de bois e vacas. Neste sentido,
aumenta-se a possibilidade de o docente trabalhar de maneira interdisciplinar,
podendo fazer associacdes com outras disciplinas, como, biologia, sociologia,
geografia e até matematica. No geral a experimentacdo no ensino de quimica é
muito bem vista pelos estudantes e pela equipe de gestdo escolar,
especialmente se realizada com baixissimos ou inexistentes custos, exatamente
como proposto neste trabalho.

Tal intervencgao deve fornecer melhores taxas de assimilagéo e sobretudo,
deve haver uma cooperacao significativa para despertar no estudante um maior
interesse pela ciéncia, por consequéncia, supdem-se que haja maior associacao
com o cotidiano. Constituindo assim um passo importante para uma melhoria na
autoestima do estudante brasileiro, podendo assim contribuir para um aumento
da competéncia minima necesséria para explicar fenbmenos cientificos, avaliar
e planejar experimentacao cientifica e interpretar dados e evidéncias cientificas.

Nos topicos subsequentes proponho uma breve revisdo com os principais

conceitos acerca do tema proposto neste projeto.

2.1 Uma breve revisao sobre o leite

Os primeiros bovinos foram trazidos da Europa para o Brasil por Martim
Afonso de Souza e sua mulher, Ana Pimentel, em 1531, com o objetivo de suprir
a necessidade de leite e carne. Depois deste ano, outras pessoas como Duarte
Coelho, donatario de Pernambuco, e Tomé de Souza, fundador de Salvador-
Bahia, também receberam lotes de bovinos vindos da Europa. Foi a partir destes
pontos geogréaficos que houve a expansao dos bovinos pelo restante do Brasil,
dando origem as fazendas de gado que futuramente se transformaram em vilas
e povoados. Inicialmente, os senhores de engenho utilizaram os bovinos para
realizar trabalhos do campo e nos engenhos de acucar. Ao final do século XIX,
a producao de leite e carne era para atender o consumo interno e o couro, por

ser de maior valor econémico, por ser exportado.?

Em 1925 ocorreu a 12 Conferéncia Nacional de Leite e Laticinios, onde
foram tratados assuntos de extrema importancia relacionados a relevancia do

leite para a saude, apresentando-se métodos cientificos e técnicos aplicaveis a



industrializagdo do leite e seus derivados, além de elucidar métodos mais
eficientes para prevenir doencas do gado leiteiro. Este evento foi um divisor de
aguas, pois a partir dele, foram definidas normas relacionadas a qualidade do
leite, tais como o controle da saude do rebanho, boas praticas de higiene,
normas para manuseios do leite durante e apds a ordenha, normas para a

correta higienizacédo de equipamentos e utensilios utilizados etc.?

A determinacdo de normas para a produgcdo e comercializacdo deste
produto é necessario porque o leite proporciona um O6timo meio para
multiplicacdo de microrganismos que podem fazer mal a salde humana. Desta
maneira, mesmo com boas praticas de manuseio, ndo € possivel garantir que o
leite sem tratamento seja livre de bactérias. Esse problema foi resolvido por Louis
Pasteur que, a partir de suas pesquisas sobre fermentacdo, descobriu o
processo de pasteurizacdo, que é a técnica que consiste em aquecer o leite até
uma determinada temperatura na qual a maioria dos microrganismos é

eliminada, impedindo assim a proliferacédo de bactérias e destruindo patégenos.?

Atualmente, o leite comercializado passa por um grande controle de
qualidade ao chegar nos laticinios. No Brasil, a fiscalizac@o € realizada pelo
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) e, de acordo com a legislacdo, os
laticinios precisam realizar uma série de testes, tanto microbioldgicos quanto
fisico-quimicos, afim de garantir a qualidade dos produtos. Entretanto, ainda
existem falhas, pois com certa frequéncia vemos em noticiarios reportagens
afirmando que foram recolhidos lotes de leite contaminados disponiveis para

venda ao consumidor.

Hoje em dia existem varios termos para se falar de leite ou que esta
relacionado ao consumo de leite. Como exemplo podemos citar os termos:
integral, desnatado, semidesnatado, cru, pasteurizado e UHT, intolerancia a
lactose etc. A maneira mais comum de diferencia-los é pelo teor de gordura,
adicéo/exclusao de nutrientes especificos ou tratamento térmico empregado em

sua fabricacéo, conforme simplificado na Tabela 1.4



Crité-

fio Tipos de Leite Significado
Este tipo de leite ndo foi submetido a nenhum tratamento térmico como a
. pasteurizagdo desde sua obtencgado, desta maneira ele pode carregar
Leite cru . - ) : ; L
bactérias perigosas como a Salmonella, E. Coli, e a Listeria, responsaveis por
° causar graves doencgas veiculadas por alimentos.
g Este leite foi submetido ao tratamento térmico que consiste no aquecimento
= do alimento a temperaturas que variam entre 72°C e 75°C, por cerca 15 a 20
o Leite segundos, e refrigeracdo a 2°C e 5°C, sendo envasado em seguida. O
& . processo de pasteurizacdo elimina os micro-organismos patogénicos do leite,
o pasteurizado < - ; 9
I} porém uma grande quantidade e variedade deles se mantém vivos, o que faz
3 com que o produto necessite de refrigeracdo continua. Assim, seu prazo de
° validade no ponto de venda é de apenas trés dias, em média.
8 Trata-se de um leite integral ou desnatado, aquecido a 70°C em fluxo
= Leite continuo, embalado e em seguida esterilizadq na propria embalaggm a
esterilizado temperatura de 109°C a 120°C, de 20 a 40 .mlnutos, sofrendo resfriamento a
20°C a 35°C. Esse tratamento (UHT-ultra high temperature) garante a
eliminacdo de praticamente todos 0s microorganismos.
= Integral Possui o teor de gordura superior ou igual a 3% de seu conteudo.
8 8 4 Semidesnatado Possui teor de gordura intermediario, ou seja, de 0,6 a 2,9% de seu contetido
~ 7 Desnatado Possui o teor de gordura inferior a 0,5% de seu conteudo.
Leite com Leite com baixo teor ou isento de lactose € indicado para os individuos que

adicao/exclusédo de nutrientes

lactose reduzida
ou zero lactose

possuem algum grau de intolerancia a lactose, caracterizada pela deficiéncia
na producdo da enzima lactase.

Leite
enriquecido com
célcio

Este tipo de leite é indicado para os individuos que necessitam de uma fonte
suplementar desse mineral devido as necessidades aumentadas de ingestao
deste mineral, como por exemplo adolescentes, idosos, gestantes e lactentes.

Leite
enriquecido com
ferro

A adicao de ferro no leite tem por objetivo proporcionar uma fonte
suplementar desse nutriente, cuja deficiéncia no organismo, a anemia
ferropriva, é a enfermidade alimentar mais observada no mundo todo.

Foi elaborado para proporcionar ao consumidor uma fonte suplementar de

Leite oo . ) TN o .
- . vitaminas, evitando, assim, suas deficiéncias. Entre as vitaminas mais
enriquecido com o . . .
I utilizadas para o enriquecimento do leite pode-se destacar a A, D, B3, B6,

vitaminas 3 S

B12, C e E, além de acido fdlico.

O uso de aromatizantes como o cacau, sucos ou esséncias de frutas, pode
Leites ser uma boa estratégia para aumentar o consumo de leite e auxiliar no
aromatizados alcance das recomendacdes de célcio sem elevar a quantidade de aglcares

adicionados a dieta.

Leite adicionado
de fibras
alimentares

E indicado aos individuos que necessitam aumentar a ingestéio de fibras
alimentares. De um modo geral, estes produtos sdo adicionados de fibras
solaveis, que contribuem para o retardo do esvaziamento gastrico e
consequentemente aumento da sensagao de saciedade.

processamento empregado

Leite cru

Este tipo de leite ndo foi submetido a nenhum tratamento térmico como a
pasteurizacdo desde sua obtencéo, desta maneira ele pode carregar
bactérias perigosas como a Salmonella, E. Coli, e a Listeria, responsaveis por
causar graves doencgas veiculadas por alimentos.

Leite
pasteurizado

Este leite foi submetido ao tratamento térmico que consiste no aquecimento
do alimento a temperaturas que variam entre 72°C e 75°C, por cerca 15 a 20
segundos, e refrigeracéo a 2°C e 5°C, sendo envasado em seguida. O
processo de pasteurizagdo elimina os micro-organismos patogénicos do leite,
porém uma grande quantidade e variedade deles se mantém vivos, o que faz
com que o produto necessite de refrigeracéo continua. Assim, seu prazo de
validade no ponto de venda é de apenas trés dias, em média.

Leite
esterilizado

Trata-se de um leite integral ou desnatado, aquecido a 70°C em fluxo
continuo, embalado e em seguida esterilizado na propria embalagem a
temperatura de 109°C a 120°C, de 20 a 40 minutos, sofrendo resfriamento a
20°C a 35°C. Esse tratamento (UHT-ultra high temperature) garante a
eliminacéo de praticamente todos 0s microorganismos.

Tabela 1: Classificagao de leite.%

s

O leite de vaca é composto por cerca de 87% de agua, 13% de

componentes solidos, divididos em aproximadamente 4 a 5% de carboidratos,
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3% de proteinas, 3 a 4% de lipideos, 0,8% de minerais e 0,1% de vitaminas.
Assim, o leite se classifica como uma mistura heterogénea em agua onde sua
principal proteina, a caseina, se encontra em suspensao coloidal na agua; a
lactose, as proteinas ndo sollveis em &gua, vitaminas e sais minerais
encontram-se dissolvidas na agua; os glébulos de gordura e as vitaminas
lipossollveis, encontram-se em suspensao na agua.®

Caso o sistema de homogeneizacdo nao seja eficaz, o leite pode formar
uma camada grossa de gordura, devido aos glébulos de gordura que estédo
suspensos na agua, na superficie do leite resfriado, pois apresentam uma
densidade menor que a da 4gua.® Podemos verificar esta camada de gordura ao
ferver o leite no fogdo. Se o leite ndo for agitado constantemente, a agua ira
ferver e ndo tera espaco para evaporar devido a pelicula de gordura, fazendo
com que o leite derrame.

Os carboidratos sdo essenciais a vida por serem uma O6tima fonte de
energia para o funcionamento das células. Eles podem ser classificados em
monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos. Alguns exemplos de
carboidratos importantes sdo a frutose, a glicose, galactose, lactose, etc.® Além
disto, os carboidratos podem possuir em sua estrutura associacdes das funcdes
alcool, cetona, aldeidos, éteres e fendis, por exemplo, a lactose possui em sua

estrutura as fungdes alcool e éter.

O principal carboidrato presente no leite é a lactose que tem como
principais funcdes aumentar absorcéo no intestino de calcio, magnésio e fosforo;
assim como viabilizar a utilizacdo da vitamina D pelo organismo.”2 A lactose é
um dissacarideo composto por dois monossacarideos, glicose e galactose,
ligados por uma ponte glicosidica.® Quando a lactose entra no organismo é
necessaria uma enzima, a lactase, para ajudar na digestdo. No intestino a
lactase irda decompor a lactose em glicose e galactose favorecendo assim o

aproveitamento de calcio pelo organismo.®

Os lipideos sdo uma 6tima fonte de reserva de energia para 0 organismo.
Diferentemente dos carboidratos, os lipideos sdo caracterizados pelas suas
propriedades, sendo a principal delas a insolubilidade em agua e solubilidade em

solventes apolares, ou seja, o0s lipideos possuem estruturas com poucos ou



nenhum grupo hidrofilico presente, dando a essas substancias baixas
polaridades e baixa solubilidade em agua.°

Os lipideos estdo presentes na composicdo do leite sendo o0s
triglicerideos os mais importantes. Os lipideos possuem densidade menor que a
da agua, ou seja, quando o leite cru é centrifugado, a gordura fica na superficie
como uma espécie de creme. Os globulos de gordura ao irem para a superficie
do leite podem carregar algumas proteinas do leite para o topo, esta proteina
contribui para a caracteristica de batida do creme de leite.*!

As proteinas participam da constituicdo da estrutura de células e tecidos,
além de processos de regulacdo do metabolismo. As proteinas sédo formadas por
aminoécidos, que sao acidos carboxilicos que apresentam a funcdo amina. Séo
encontrados 20 aminoacidos nas proteinas, sendo que 9 sdo considerados
essenciais, pois o corpo humano ndo consegue produzi-los. Desta maneira,
devemos consumir alimentos que possuam estas proteinas para manter o bom
funcionamento do organismo. Alguns alimentos sao considerados completos, ou
seja, possuem as proteinas essenciais, como 0vo, nozes, soja, leite e etc.
Alimentos como milho, arroz, feijao, frutas, entre outros sdo considerados

incompletos por ndo conterem os aminoacidos essenciais.'?

A proteina mais abundante no leite € a caseina. As moléculas de caseinas
se encontram na forma de particulas coloidais (micelas), que sdo responsaveis
pela estabilidade térmica do leite.1® Caso a estrutura micelar se perca, elas se
dissociam e a caseina fica insoluvel, formando o coalho, uma espécie de material
gelatinoso que é a base para formacgédo dos produtos nao fluidos derivados do

leite, como o iogurte.®

Vitaminas e minerais sd0 essenciais para 0S processos bioguimicos e
fisiologicos e ndo sdo sintetizados por animais, ou seja, devemos obter estes
nutrientes através da alimentacdo. As vitaminas sdo classificadas em
lipossoluveis, soluveis em lipideos ou solventes apolares, ou hidrossollveis,

solliveis em agua.®

As vitaminas mais encontradas no leite sdo: A, D, E e K e sdo encontradas
na gordura do leite, basicamente. Além das vitaminas o leite é rico em minerais,
como por exemplo, fésforo, zinco, magnésio, mas o mineral mais reconhecido &
o célcio. O leite é considerado uma o6tima fonte de calcio para o organismo, ele
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possui um papel muito importante na densidade mineral ssea, ou seja, auxilia
na formacdao do tecido 6sseo. Ao inserir leite e seus derivados na dieta € possivel

ter a quantidade de célcio necessaria para o funcionamento do organismo.41°

2.2 O leite no contexto social e econdmico

No século XX, a demanda mundial de carne aumentou
consideravelmente, abrindo assim uma grande possibilidade para a economia
brasileira que rapidamente conquistou lugar de destague na exportacdo deste
produto. Consequentemente, o aumento do rebanho bovino levou a um aumento
da producdo de leite. As péssimas condi¢cdes de transporte e escoamento da
producdo fazia com que o leite ndo fosse completamente aproveitado,

incentivando a producéo de derivados, que também possui interesse comercial.®

2.2 O leite como componente fundamental para a dieta humana

A alimentacao é fundamental para a manutencéo da vida, pois € a partir
dela que tiramos o0s nutrientes e vitaminas necessarias para hossa
sobrevivéncia. O habito alimentar de uma pessoa adulta é moldado a partir da
infancia, que é entdo moldado a medida que novos tipos de alimentos séo
introduzidos em sua dieta. Existem varios fatores que podem influenciar a
alimentacdo de uma crianca, como o meio no qual ela esta inserida, as
preferéncias de sua familia, aspectos culturais, emocionais, econémicos, entre

outros.16

O leite € o primeiro alimento do ser humano faz uso apds nascer, sendo,
preferencialmente, seu Unico alimento até cerca de 6 meses de vida. Depois
dessa idade recomenda-se introduzir novos alimentos com vista ao fornecimento

de outras fontes de nutrientes.16

Mesmo depois de adultos, o leite continua fazendo parte de nossa
alimentacdo a partir de diversos derivados como, por exemplo, a manteiga, o
queijo, o iogurte, entre outros. O leite de diferentes animais, vaca cabra, bufala

etc, e seus derivados estao presentes na dieta de pessoas de praticamente todas
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as civilizacbes, pois sdo uma oOtima fonte de carboidratos, proteinas, lipideos,

vitaminas e minerais.

Gorduras, acucares e cereais refinados estdo cada vez mais presentes
nas opc¢odes de alimentos das pessoas, muitas vezes em detrimento do consumo
de carboidratos complexos e alimentos fontes de fibra. Essa mudanca de habitos
alimentares pode conduzir ao aumento de doencas cronico-degenerativas,
exigindo que a populacdo preste mais atencdo ao que ingere, buscando uma
alimentacao saudavel e equilibrada, visando a prevencao de doencas e melhoria
da saude. Assim, a alimentacdo diaria deve apresentar caracteristicas
essenciais, tais como incluir todos os grupos alimentares, garantir os nutrientes
recomendados para cada individuo, atender a quantidade necessaria, dar
preferéncia a alimentos n&o industrializados, optando por alimentos mais

seguros e livres de contaminantes.’

Pesquisadores realizaram adaptacbes na piramide alimentar norte-
americana para que ela se ajustasse melhor a realidade brasileira utilizando a
orientacdo alimentar e nutricional de grupos populacionais. A piramide alimentar
brasileira é dividida em oito grupos, sendo o grupo 4 constituido pelos leites e
seus derivados.!” Essa é uma posicdo importante na piramide por ser um grupo
de alimentos com alto valor nutricional. E recomendado que sejam ingeridas 3
porcdes de lacteos, para contribuir na manutencdo de calcio e proteinas no

organismo.®

Em cada periodo da vida o consumo de leite tem uma importancia. Na
infancia, ela fornece proteina, sais minerais e gordura, contribuindo fortemente
para o desenvolvimento e formacdo do organismo; na adolescéncia, o leite é
importante para constituicdo muscular e também garante um forte crescimento;
para os idosos é a principal fonte de calcio para o organismo, garantindo a

integridade dos o0ssos.’

2.3 Intolerancia a lactose e alergia a proteina do leite

No entanto, apesar de tdo presente em nossa alimentacdo, o consumo de
leite e derivados ndo € consenso. Ha pessoas que, apesar de apreciarem, nao

podem consumir tais alimentos, em detrimento da alergia a proteina do leite de
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vaca. Assim o individuo portador de tal limitagdo, ndo pode ingerir por¢cdes
minimas de leite ou derivados, pois esses podem provocar danos na pele,

reacodes respiratérias inesperadas, constipacéo, nausea, vomitos entro outras.®

Ja a intolerancia a lactose, ocorre devido a dificuldade, parcial ou completa,
de digerir a lactose, acucar presente no leite e seus derivados. Isto ocorre porque
a pessoa nao produz ou produz em quantidade insuficiente a lactase, enzima
digestiva responséavel pela decomposicdo da lactose. Desta maneira, a lactose
chega ao intestino inalterada e € fermentada por bactérias, levando a formacao
de gases que podem provocar dores abdominais. Outros sintomas podem ser

observados como nausea, diarreia e inchaco.*®

A intolerancia a lactose pode ser genética, adquirida ou transitéria. Na
intolerancia a lactose genética a pessoa nasce sem conseguir produzir a enzima
lactase. Na intolerancia adquirida, auséncia da enzima pode ser devido a diarreia
persistente, lesdo na mucosa do intestino delgado, sindrome do intestino irritavel
ou doenca de Crohn. No caso da intolerancia transitoria, ocorre a perda
temporaria de producao da lactase, devido a algum dano a mucosa do intestino,
como por exemplo, o uso prolongado de antibiéticos ou cirurgias no trato

gastrointestinal .18

Para as pessoas que possuem intolerancia a lactose, uma opc¢édo é o
consumo de leite com lactose reduzida ou zero lactose, uma outra opgao é ingerir
alimentos que tenham boas quantidades de calcio, pois o leite e seus derivados
sao responsaveis por 70% do célcio no organismo, mas pode ser substituido por

outros alimentos como vegetais verde-escuros, sardinha, soja, etc.®

3.0 Uma proposta para a abordagem experimental

O artigo de FERREIRA, 1997 prop8e um experimento em que é realizado
a cola de caseina em poucos passos, sendo 0 primeiro a separacdo da caseina
do leite e a mistura da mesma com bicarbonato de sodio para formar o caseinato
de sbdio que tem propriedades adesivas. Este experimento pode ser utilizado
em uma aula interdisciplinar de Quimica e Biologia. A quimica podera trabalhar

assuntos de pH, como a solubilidade afeta o pH e a biologia poderia tratar da

13



mudanca na estrutura da proteina. Se houver sintonia entre os professores, este
experimento pode gerar uma aula rica e diferenciada, onde os alunos poderdo
ver a relacdo entre os assuntos e realizar uma pratica, pois 0s materiais sao de

facil acesso.

O queijo € um dos derivados do leite mais conhecidos pelo homem e
devido a sua popularidade, € um bom tema para ser utilizado no ensino da
quimica. Um exemplo disso pode ser observado no artigo de FARIA, 2012; no
qual a autora traz justamente a questdo do processo de fabricacdo do queijo

Minas Frescal, como observado na tabela seguinte de autoria da propria autora.

Séries do EM |Contetdo Quimico Processo de fabricacdo do queijo

-Metodos de  separacdo defFiltracdo
mistura: filtrac&o.
-Densidade;
-Método de separacdo delCorte da coalhada
mistura: decantacdo
-Medidas de Temperatura; Pasteurizagao
-Conversdo de unidades.
-Formula composto idnico;
- Cation e dnion;

-Solubilidade dos sais; \Adicdo do Cloreto de calcio
-Nomenclatura dos Sais.
1 Ano -Reacdes quimicas;
-Balanceamento; Fermentacdo lactica
-Lei de Lavoisier.
-Solugdo: Soluto, solvente. “digdo do coalho

Fungdes Inorgdnicas: Acido e
Base; Indicadores acido-base. |Dessoragem
Potencial hidrogenidnico (pH);

-Cineética Quimica: efeito da
temperatura sobre a rapidez das

2® Ano reacdes e efeito dalAdicdo do coalho
concentracdo sobre a rapidez
das reaces;

3* Ano Fungges Organicas: Fermentacao latica
-Grupo functional

Tabela 2: Proposta metodologica.!®

As propostas didaticas contextualizadas sao de extrema importancia para
0 ensino da quimica, fazendo com que o trabalho da autora, tenha um alcance
potencializado, abordando diversos conteddos da matéria em questao, através

do processo de fabricagao do queijo.
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3.0Consideracdes finais

A utilizacdo de novos métodos de ensino pode fazer com que o aluno
associe melhor o contetdo aprendido em sala de aula com o seu cotidiano, além
de tornar a matéria mais interessante. Ao saber melhor sobre o leite o aluno
podera escolher conscientemente o que mais se adequa a sua saude e ao de
sua familia. A experimentacdo € uma o6tima maneira do professor conseguir
explicar fenbmenos e conceitos que os alunos, normalmente, ndo entendem,

mas que estao presentes em seu dia-a-dia.
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