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RESUMO

O presente Trabalho de Conclusdo de Curso - TCC tem o objetivo de verificar as
contribuicdes dos saberes populares no ensino de Ciéncias na Educacdo do Campo no enfoque
CTS sobre o tema alimentacdo em conserva. A abordagem metodoldgica desenvolvida é
qualitativa de natureza exploratoria. Para a coleta/construcdo dos dados foram utilizados
como fontes de informacdo os alunos de uma escola Estadual do campo no municipio de
Aratiba/RS. Os instrumentos que foram utilizados para essa coleta/construcdo, foram um
questionario e a producdo dos alunos (folders). Os resultados mostram que todos 0s alunos
que participaram da pesquisa conhecem ou produzem conserva de alimentos (de origem
vegetal e animal) para subsisténcia e geragdo de renda. Esses conhecimentos (saberes
populares) podem ser utilizados para o dialogo com o conhecimento cientifico. Assim, as
conservas de alimentos, especificamente (de pepino) pode ser uma ferramenta para relacionar
0 contetdo de Ciéncias com a realidade dos alunos, discutindo temas como alimentacéo
saudavel, geracdo de renda para as familias por meio de agroinddstrias, feiras agroecoldgicas
e para a populacdo em geral.

Palavras- chave: Ensino de Ciéncias. CTS. Alimentos em conserva. Educacdo do Campo.



ABSTRACT

The purpose of this study is to verify the contributions of popular knowledge in the teaching
of Science in Field Education in the STS approach on the topic of canned food. The
methodological approach developed is qualitative of an exploratory nature. In order to collect
/ construct the data, students from a state school in Aratiba / RS were used as sources of
information. The instruments that were used for this collection / construction were a
questionnaire and the students' production (folders). The results show that all students who
participated in the research know or produce canned food (of vegetable and animal origin) for
subsistence and income generation. This knowledge (popular knowledge) can be used for
dialogue with scientific knowledge. Thus, canned food, specifically (from cucumber), can be
a tool to relate science content to students' realities, discussing topics such as healthy eating,
income generation for families through agroindustries, agroecological fairs and for
population.

Keywords: Science Teaching. STS. Canned food . Education Rural.
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1 INTRODUCAO

A conservacdo de alimentos emergiu com as préaticas e experiéncias de diversas
civilizacdes antigas. Esses processos foram desenvolvidos de maneira empirica até o fim do
século XVIII. As discussbes sobre alimentacdo em conserva, em relacdo ao avango cientifico
e tecnoldgico e sua industrializacéo, tiveram inicio do século X1X. Nicolas Appert teve a ideia
de colocar os alimentos em garrafas/recipiente de vidro, com um liquido dentro, por exemplo:
0 vinagre. Ele conseguiu a partir desse processo prolongar a validade do alimento por um
determinado tempo (BRANDAO, 2012).

Dessa forma, se desenvolveu no presente Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC, no
ensino de Ciéncias da Natureza a partir dos saberes populares dos sujeitos do Campo (saberes
que cada aluno traz de sua realidade na escola), um trabalho sobre o tema alimentacdo em
conserva.

Na Educacdo do/no Campo considerar 0s saberes e as praticas dos sujeitos que vivem
do/no campo é essencial para construgdo do conhecimento. Os alimentos em conserva de
vegetais e de origem animal ajudam na subsisténcia, no desenvolvimento e na geracdo de
renda para os povos do/no campo. Esses saberes podem dialogar com o conhecimento
cientifico e tecnoldgico, discutindo aspectos ligados a alimentagcdo saudavel, producdo de
alimentos e a tecnologia na producdo de conservas no ensino de Ciéncias. Para o
desenvolvimento desse estudo, busca-se apoio em diversos autores que discutem o ensino de
Ciéncias da Natureza, a Educacdo do Campo, alimentos em conserva e CTS, tais como:
Arroyo Caldart e Molina (2004), Chassot (2006), Branddo (2012), Cerioli (2009), Freire
(1997), Koepsel (2003) e Auler e Delizoicov (2006a).

O tema alimentacdo em conserva é amplo, ele pode contribuir para as pessoas que
moram no campo, pois é algo que a maioria das pessoas que vivem no campo fazem,
ajudando, assim na subsisténcia e no desenvolvimento das familias, discutindo aspectos
ligados a alimentacdo saudavel, a tecnologia na produgéo de conservas e as implicacfes para
as familias. Dessa forma, considerando o papel da escola neste processo, surgiu o problema de
pesquisa: Quais as contribuicdes dos saberes populares no ensino de Ciéncias da Natureza na

Educacéo do Campo no enfoque CTS sobre o tema alimentagdo em conserva?
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Assim, visando responder ao problema de pesquisa, estabeleceu-se o seguinte objetivo
geral: Verificar e ampliar as discussdes dos saberes populares no ensino de Ciéncias da
Natureza na Educacdo do Campo no enfoque CTS sobre o tema alimentacdo em
conserva.

Para o desenvolvimento do trabalho e para atingir o objetivo geral dessa pesquisa,
foram estabelecidos os seguintes objetivos especificos:

- Identificar as concepcdes iniciais dos alunos sobre o tema alimentag¢do em conserva;

- Desenvolver um trabalho com os alunos sobre alimentagdo em conserva no enfoque
CTS no ensino de Ciéncias da Natureza;

- Possibilitar o didlogo entre os saberes populares da comunidade e os conhecimentos
cientificos.

Nesse sentido, justifica-se a escolha da temaética alimentacdo em conserva, pois 0
interesse surgiu da caminhada pessoal, sendo filho de pequenos agricultores e também da
vivéncia como académico do Curso Interdisciplinar em Educacdo do Campo: Ciéncias da
Natureza — Licenciatura, no tempo comunidade, na preparacdo de trabalhos, estudos de
campo, questionamentos e reflexdes das contradi¢des que vivem 0s povos do campo.

Os seminarios integradores, 0s quais envolvem todos 0s componentes curriculares em
um sé trabalho, e os estagios que é uma caminhada importante na vida educacional e também
profissional dos académicos, onde se pode ter um contato maior com a comunidade escolar:
os alunos, os professores, a equipe pedagogica e os diretores da escola.

Por isso, se busca compreender e resgatar os saberes populares vindos das pessoas
mais antigas da sociedade/comunidade. Chassot (2008a) defende o resgate e a valorizacao de
saberes populares, trazendo-os para as salas de aula no ensino de Ciéncias da Natureza. O
didlogo entre os saberes escolares e populares seria nesse contexto mediado pelo
conhecimento cientifico.

Dessa forma, nas escolas a cultura dominante dos saberes populares é algo natural, que
compreende e contempla o ensino de Ciéncias da Natureza nas escolas do/no campo. Para
Chassot, (2006), a escola tem fungéo de valorizar o conhecimento dos saberes populares, nas
praticas cotidianas existentes na escola.

Assim, este trabalho de pesquisa vai apresentado com uma estrutura em V capitulos.
No capitulo | apresenta a introducdo, que apresenta um pouco da historia das conservas de
vegetais, dessa forma surgiu o problema de pesquisa e em seguida 0s objetivos gerais e

especifico e a justificativa.
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No segundo capitulo, encontra se a fundamentacdo tedrica que trata mais
especificamente da Educacdo do Campo e o ensino de Ciéncias na Natureza, a educacdo CTS,
o0s saberes populares, alimentacdo em conserva para 0s povos do campo e as tecnologias na
producdo de alimentos em conservas.

No terceiro capitulo, desenvolvem se o0s aspectos metodologicos, neste a
caracterizacdo da pesquisa, universo da pesquisa, delimitagdo do tema, coleta de dados e bem
como o percurso desenvolvido durante a pesquisa.

No quarto capitulo, desenvolvesse os resultados e discussfes, conhecendo o contexto
da escola e principalmente dos alunos do 8° e 9° anos do ensino fundamental, bem como os
possiveis caminhos de ligagdo entre as conservas de vegetais e a educagdo do campo no
ensino de Ciéncias.

No quinto capitulo, faz a indicacdo frente a um problema de pesquisa, quais as

contribuiges e resultados obtidos nas conservas de vegetais.

2. ALIMENTOS EM CONSERVAS NA EDUCACAO DO CAMPO NO ENFOQUE
CTS: ENSINO DE CIENCIAS E TECNOLOGIA DE PRODUCAO

2.1 EDUCACAO DO CAMPO E O ENSINO DE CIENCIAS DA NATUREZA

A Educacdo do Campo teve seu inicio a partir de muitas lutas, visando garantir o
direito dos povos que vivem no e do campo a uma educacdo, que seja voltada para sua
realidade e interesses. Para Caldart (2009) esse modelo de educagdo nasceu vinculado aos
trabalhadores pobres do campo, aos trabalhadores sem-terra, sem trabalho, dispostos a reagir,
a lutar, a se organizar contra a situacdo em que se encontravam, ampliando, assim o olhar para

0 conjunto dos trabalhadores do campo.

Essa educacdo esta diretamente ligada as experiéncias dos assentamentos e
acampamentos do Movimento dos Trabalhadores Rurais sem Terra - MST, ou seja, esta
vinculada a praticas pedagdgicas que “ndo comega na escola, mas na sociedade e volta para a
sociedade. Sendo a escola um espaco fundamental na relacdo entre o saber produzido nas
diferentes praticas sociais ¢ o conhecimento cientifico” (FRIGOTTO, 2011, p. 36).

E, nesse sentido, Souza (2006, p.1104) diz:

que a Educacdo do Campo se distingue da Educacdo Rural exatamente por ter
surgido no ambito das lutas e das experiéncias de educacgéo formal, desconsiderando
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a educacdo ndo formal, ou seja, se ignora a consciéncia politica, o trabalho e a
educacdo da comunidade — do MST — por exemplo, como um espago educativo.

Também nessa perspectiva que elas sdo diferentes a Educacdo do Campo e a Educagéo
Rural, na forma que é construida por e para os diferentes sujeitos, praticas sociais, territorios
e culturas que compdem a diversidade que abrangem o campo.

Segundo Arroyo, Caldart e Molina (2004, p. 176):

A Educacdo do Campo, que tem sido tratada como educacdo rural na legislagio
brasileira, tem um significado que incorpora os espacos da floresta, da pecuaria, das
minas e da agricultura, mas os ultrapassa ao acolher em si 0s espacos pesqueiros,
caigaras, ribeirinhos e extrativistas. O campo, nesse sentido, mais do que um
perimetro ndo urbano, € um campo de possibilidades que dinamizam a ligagdo dos
seres humanos com a prépria producéo das condi¢es da existéncia social e com as
realizacBes da sociedade humana.

De acordo Fernandes, Cerioli e Caldart (2009, p. 3):

Educacdo do Campo precisa ser uma educagdo especifica e diferenciada, para
atender as necessidades dos sujeitos do campo. Mas, sobretudo deve ser educacéo,
no sentido amplo de processo de formagdo humana, que constréi referéncias
culturais e politicas para a intervencdo das pessoas e dos sujeitos sociais ha
realidade, visando a uma humanidade mais plena e feliz.

Dessa forma, o ensino de Ciéncias da Natureza, na Educacdo do Campo, possui um
papel importante para a constru¢do de conhecimentos ligados as especificidades dos sujeitos,
onde se aprende a se relacionar com a escola e com os contetidos do campo.

Além disso, o ensino de Ciéncias da Natureza na educacdo do campo tem a pretensdo
de proporcionar o aluno uma formacdo reflexiva e critica da Ciéncia no processo de
construcdo da aprendizagem do aluno em sala de aula através da relacdo teoria e pratica, em
que se garanta aos alunos a ressignificacdo dos conhecimentos para a vida do e no campo.

Lopes (1993) aponta uma igualdade entre os saberes populares e cientificos,
possibilitando uma inter-relagdo, contribuindo para a constru¢cdo de novos experimentos no
ensino de Ciéncias da Natureza na escola.

Segundo Bizzo (1998, p.36), para compreender a teoria é preciso experiencial:

A educacdo em Ciéncias deve proporcionar aos estudantes a oportunidade de
desenvolver capacidades que neles despertem a inquietacdo diante do desconhecido,
buscando explicagbes logicas e razoaveis, levando os alunos a desenvolverem
posturas criticas, realizar julgamentos e tomar decisdes importantes.

Para Silva e Zanon (2000), quando o professor encara a Ciéncia com uma Visdo assim,
de que é algo verdadeiro, definitivo, certo, ele vai passar para o aluno esta mesma viséo,

apresentando uma Unica resposta e considerando-a como Unica possibilidade. Isso vai
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progredindo para qualquer assunto que for trabalhado. Deste modo, torna-se importante,
desenvolver modos/formas de conduzir as aulas a fim de superar essas visdes de Ciéncia.

Entretanto, para construcdo de uma concepg¢do formada de ciéncia como transitoria e
integrada, € necessario discutir os contetdos trabalhados em sala de aula, através de
experimentos que seja compreendido para os alunos, como ponto de partida os saberes
populares, relacionando no processo de ensino e aprendizagem, de maneira interdisciplinar.

Dessa forma, se pode ver que a interdisciplinaridade € um caminho para abordagem no
ensino de Ciéncias na Educacdo do Campo, pois promove uma interacdo entre aluno e
professor e sobre o cotidiano da realidade nos dias atuais, articulando todas as areas do
conhecimento.

Para Paviani (2008, p. 41) “a finalidade da interdisciplinaridade é de ampliar uma
ligacdo entre o momento identificador de cada disciplina de conhecimento e 0 necessario
corte diferenciador”, ou seja, ndo se trata de uma simples deslocacdo de conceitos e
metodologias, mas de uma recriacdo conceitual e teorica.

Assim, na perspectiva escolar, a interdisciplinaridade ndo tem a pretensdo de criar
novas disciplinas, mas de utilizar os conhecimentos de vérias disciplinas para resolver um
problema ou compreender um determinado fendmeno sob diferentes pontos de vista e se isso
for realizado partindo da realidade dos alunos, por exemplo, os saberes populares, 0
aprendizado terd sentido para os alunos.

Com um processo educacional com interacdo das areas do conhecimento é possivel
mudar a visdo dos professores em relagdo ao ensino e aprendizagem de forma que ajude a
melhorar a interagdo professor-aluno e conteudos relacionados ao cotidiano. (PCN, 2002, p.
34).

Guimarées, (2004, p. 56) diz que:

As préticas formativas referem-se a maneiras bem identificaveis de ensinar,
mas também a qualidade das relagdes entre professor e aluno, ao exemplo
profissional, & autoridade intelectual do professor formador, entre muitas

outras ocorréncias que os alunos podem avaliar como importante para o
aprendizado do ser professor.

Portanto, é nesse sentido que se busca uma pratica curricular articulada, produzindo e
vivenciando novos conhecimentos, a fim de valorizar o dialogo, os questionamentos obtidos
na relacdo da escola com o dia a dia dos alunos, trazendo para as discussdes os saberes

populares e as implicagdes vivenciadas pelos povos no e do campo.
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2.2 AEDUCACAO CTS

O movimento e a expressdo Ciéncia, Tecnologia e Sociedade (CTS), conforme
Koepsel (2003) surgiu por volta das décadas de 1960 e 1970, como uma forma de criticar e
avaliar o desenvolvimento da Ciéncia e a Tecnologia e as implicagdes para a sociedade e vice
e versa.

Dessa forma, surgiu também como resultado uma critica ao modelo econémico vigente
na epoca, do periodo pds-guerra. Segundo Waks (1990) citado por Santos (2008 p. 29):

A partir do momento em que o ser humano se preocupou com as questdes
ambientais e a ocorréncia de uma possivel guerra nuclear, ou seja, 0S
acontecimentos que fizeram com que a sociedade questionasse, e até criticasse, 0s
avangos cientifico-tecnologicos.

Silva (2010, p. 37) aponta que:

Em1945 teve inicio o Projeto Manhattan, que teve como consequéncia a produgdo
da bomba atémica que devastou as cidades japonesas de Hiroshima e Nagasaki, no
Japdo, fato que levou a populacdo mundial a considerar a possibilidade de extingéo
da espécie humana sobre o planeta.

Dessa forma, com esse novo olhar em relacdo a Ciéncia e a Tecnologia surgiram duas

vertentes, a tradi¢cdo Europeia e a tradicdo Americana.

A Tradigdo Europeia nasceu em 1979, no meio académico na universidade de
Edimburgo na Europa. No chamado “Programa Forte”, cujos autores foram Barry Barres,

David Bolor e Sevem Shapin. Para Koepsel (2003, p. 58):

Essa tradicdo busca compreender de que forma a diversidade dos fatores sociais
(politicos, econdmicos, culturais, religiosos, entre outros). Assim, a tradi¢do
europeia estuda as consequéncias da ciéncia e da tecnologia, bem como a
responsabilidade da sociedade para com seu desenvolvimento.

A Tradicdo Americana, teve suas origens nos Estados Unidos, conforme Koepsel
(2003, p. 61), “esta tradicdo pretende avaliar as consequéncias das inovacdes cientifico-
tecnologicas sobre a sociedade, sua influéncia sobre a vida e a forma de organizacao social”.

Para Bazzo (2010, p. 175) a sigla CTS “representa os estudos sobre Ciéncia,
Tecnologia e Sociedade. Trata-se de um movimento caracterizado por se apresentar como
uma andlise critica interdisciplinar e transdisciplinar da Ciéncia e Tecnologia num
determinado espaco temporal”. Essa expressdo CTS:

Procura definir um campo de trabalho académico, cujo objeto de estudos esta
constituido pelos aspectos sociais da ciéncia e da tecnologia, tanto no que concerne
aos fatores sociais que influenciam na mudanca cientifica tecnolégica, como no que
diz respeito as consequéncias sociais e ambientais (BAZZO, 2010, p. 175)



16

De acordo com Pinheiro (2005) a CTS corresponde ao estudo das diversas relagdes
entre da triade CTS, constituindo um campo de trabalho que se volta tanto para a investigacao
académica, como para as politicas publicas. Esse movimento apresenta a necessidade de o
cidaddo conhecer os direitos e obrigacbes de cada um, de pensar em si proprio e

coletivamente e ter uma visao critica da sociedade onde vive/m.

Neste contexto, com o objetivo de formar o cidaddo em Ciéncia e Tecnologia, desde a
década de 1960, em paises do hemisfério norte, no campo educacional, o denominado
movimento CTS tem buscado contemplar a participacdo do estudante em discussdes de temas
que envolvem Ciéncia e Tecnologia (AULER; DELIZOICOV, 2006a).

O surgimento da CTS, na educacdo do Brasil é apresentado por Santos e Mortimer,
(2002, p. 111):

Ao discutir a evolucéo da inovagdo educacional dos curriculos de ciéncias no Brasil
no periodo de 1950 a 1985, assinala-se que, na década de setenta, 0s mesmos
comegaram a incorporar uma visdo de ciéncia como produto do contexto econémico,
politico e social. J& na década de oitenta, a renovacéo do ensino de ciéncias passou a
se orientar pelo objetivo de analisar as implicacdes sociais do desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico.

Ainda, sobre trabalhos de CTS no Brasil, pode-se citar a realizacdo, em 1990, da
“Conferéncia Internacional Ensino de Ciéncias para 0 Século XXI: ACT — Alfabetizacdo em
Ciéncia e Tecnologia”, cuja tematica central foi a educacdo cientifica dos cidadaos
(SANTOS; MORTIMER, 2002). “(Era um movimento de renovacdo curricular,
especialmente relacionado ao ensino de Ciéncias, abordando discussdes sobre os objetivos da

formagdo cientifica e tecnoldgica nas escolas” (AIKENHEAD, 2005), p. 114).

Nesse sentido, a educacdo CTS abrangeu os aspectos educacionais, sendo discutidos

por diversos autores, os objetivos da educacdo CTS, conforme Santos e Schnetzler (2010):

| - Desenvolver a capacidade de tomada de decisao.

Il - Compreender a natureza da ciéncia e do seu papel na sociedade.

Observa-se que esses objetivos podem ser atendidos no ensino de Ciéncias da Natureza na
Educagdo do Campo, com a formagdo professores que precisam ‘“compreender as
contradi¢Bes culturais, ideoldgicas, sociais, politicas, cientificas, tecnoldgicas, éticas e
econémicas enfrentadas pelos sujeitos que vivem do e no campo” (PRSYBYCIEM,;
SANTOS; SARTORI, 2017).
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2.3 SABERES POPULARES

As crengas, as culturas e 0s saberes populares, sdo saberes passados de geracdo em
geracdo, a maioria dos adolescentes estdo em contato diariamente com esse processo que
ocorre em diversas familias. Por isso, Chassot (2008a) defende o resgate e a valorizagédo
desses saberes populares, trazendo-os para as salas de aula. O diadlogo entre os saberes
escolares e populares seria, nesse contexto, mediado pelo conhecimento cientifico,

compreendido como facilitador da leitura do mundo natural.

Assim, cabe o professor, buscar recursos, que facilite a integragdo dos sabres
populares, possibilitando e promovendo um dialogo entre a teoria e a pratica com realidade
dos alunos, a fim de promover uma aprendizagem contextualizada e com real sentido para o
aluno (GONDIM; MOL, 2009).

Para Mortimer e Machado (2011), cabe ao professor procurar taticas que estabelecam
relacBes entre o cotidiano do aluno e os conceitos cientificos. Para isso, pode-se, por exemplo,
trabalhar com saberes popular (ditados, populares, mitos) e senso comum, pois, 0 uso da
linguagem verbal permite interagBes entre a triade alunos - professor - material didatico -
possibilitando a ocorréncia de mudancas do perfil conceitual contribuindo para a
aprendizagem (ZANOTTO, 2015).

Com isso Silva (2002, 2004) compreende a insercdo dos saberes populares na escola
como uma possibilidade de construgdo coletiva do conhecimento a partir da diversidade
cultural de diferentes grupos e suas logicas proprias de leitura do mundo, pois se acredita que
a aprendizagem de saberes populares no ensino de Ciéncias na escola deve ser para a
valorizacéo dos saberes populares dos mais velhos em dialogo com a comunidade escolar.

Os saberes populares eles sdo manifestados de tantas formas, tais como: os chas
medicinais, 0s artesanatos, a culinaria, entre outros. Por isso sdo conhecidos e transmitidos em
geracdo em geracdo, de tal forma que passa dos mais velhos para os mais novos dentro da
familia, como também da comunidade.

Chassot (2008b) passou a nomear os saberes populares de saberes primevos, referindo-
se a saberes dos primeiros tempos, inicial, primeiro. A substituicdo foi feita a fim de nao
desqualificar esses saberes, como pode ocorrer quando da utilizagdo do adjetivo “popular”.

Portanto, alguns autores como (CHASSOT, 2006; ZANOTTO, 2015) tém assinalado
como fungdo da escola a valorizagdo desse conhecimento. N&o se trata de uma

supervalorizacdo do saber popular, mas sim reconhecer o conhecimento existente nas praticas
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cotidianas de uma parcela da populacdo que, muitas vezes, ndo € vista como detentora de
saber.

2.4 ALIMENTACAO EM CONSERVA PARA 0S POVOS DO CAMPO

Para Branddo (2014) a conservacao de alimentos surgiu com a civilizagdo e € utilizada
hd muitos anos. Todavia, os processos utilizados até o final do século XVIII foram
desenvolvidos de forma empirica, sem nenhum conhecimento ou embasamento tedrico,
utilizando ou simulando processos existentes na natureza (secagem, defumacdo e
congelamento).

Assim, as discussdes do tema alimentacdo em conserva, em relacdo ao avanco
cientifico e tecnoldgico e sua industrializacdo, tiveram seu inicio do século XIX, com o
francés Nicolas Appert, em que desenvolveu um processo que ndo era baseado em nenhum

fendmeno natural j& conhecido.

Para Krolow (2006, p. 48):

A conserva de vegetais sé foi possivel no dia a dia a partir da experiéncia do homem
pré-historico, que foi descobrindo modelos e meios de conservar seu sustento e
garantir a sua sobrevivéncia. E foram trés elementos usados: o calor do sol, o fogo e
0 gelo, e a partir disso que nos dias atuais vemos um grande avanco no futuro em
relagdo & conservacdo de alimentos. Por isso, a importancia das conservas de
vegetais de qualidade € necessaria dispor de matéria prima com ponto de maturacéo

adequado, sem doencas e sem residuos quimicos.

Conforme Krolow (2006,p. 48):

A falta de cuidados higiénicos do manipulador de alimentos pode provocar
infeccbes alimentares no consumidor, decorrentes de contaminacdo por
microrganismos patogénicos, geralmente bactérias causadoras de doencas.
Dependendo da gravidade do microrganismo, essas toxinfeccfes podem causar
vOmito, diarreia, febre, dores abdominais, dores de cabega e até levar o consumidor
a morte.

Dessa forma, para “evitar esses problemas, é necessario o conhecimento e a adocéo
das boas préticas de fabricacdo que abrangem desde a qualidade da matéria-prima até as
recomendacdes de construcdo das instalacdes e de higiene” (KROLOW, 2006).

A conserva de pepino, por exemplo, ocorre através do processamento, assim:

O termo processamento é genericamente empregado para designar uma série de
operacBes unitarias conjugadas, cuja finalidade é prevenir alteracdes indesejaveis
que podem ocorrer em hortalicas apds colheita, aumentando o seu periodo de
conservacdo. Tais alteragdes podem ser causadas pela invasdo e crescimento de
microrganismos ou por reagdes quimicas, fisicas e bioquimicas dos compostos
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naturalmente presentes nestes alimentos (PASCHOALINO, 1989 apud
BENEVIDES; FORTUNATO, 1998, p.2).

E ainda,

Para o processo sdo utilizados na fabricacéo de pepinos em conserva alguns métodos
como a: limpeza e esterilizacdo dos vidros, recepgao da matéria prima, higienizagao
das hortalicas, selecdo (importancia da qualidade da matéria prima), branqueamento,
envase dos pepinos, adicdo de salmoura, tratamento térmico, resfriamento,
rotulagem e armazenagem. (Krolow, 2006, p. 48).

Conforme Cardoso (2002) tem crescido a importancia da comercializagdo de todos 0s
vegetais, principalmente o de pepino, sendo muito consumido e apreciado no Brasil, na forma
in natura (crua) em saladas, curtida em vinagre ou salmoura.

Além de o valor alimentar e econdmico, apresenta grande importancia social o cultivo
de Cucurbitaceas, (¢ uma familia de plantas dicotileddnea rastejante como exemplo tem a
abobora, e pepino onde as maiorias dessas plantas morrem depois de reproduzem, e os frutos
dessa familia sdo do tipo Pepdnio, o pepino). Pois ajuda na geracdo de empregos diretos e
indiretos devidos & necessidade grande mdo de obra, gerando, assim, empregos desde o
cultivo até a comercializacdo (CARDOSO, 2002).

No mercado nacional ha ligeiro aumento de consumo de pepino, e Sdo expressivos 0s
volumes comercializados no mundo. Em parte, esse crescimento pode ser justificado pelas
mudancas nos habitos de consumo da populacdo que atualmente prioriza uma alimentacédo
saudavel (CARDOSO, 2002). Assim, percebe-se que, cada vez mais, a conserva de vegetais é
produzida por industrias e agroindustrias grandes. As familias de pequenos agricultores muito

pouco produzem para seu sustento ou para comercializagéo.

2.5 TECNOLOGIAS NA PRODUCAO DE ALIMENTOS EM CONSERVA

A Ciéncia e a Tecnologia estdo ligadas diretamente com a producédo de alimentos, por
meio da Fisica (Atividades fisicas) Biologia e Quimica (carbono, hidrogénio e nitrogénio,
proteinas, carboidratos e os lipideos). Com a utilizacdo da Ciéncia e Tecnologia no
processamento das embalagens conservacgéo e produgéo dos alimentos.

Conforme FAO (Food and Agriculture Organization) (Organizacdo das Nag¢oes Unidas
para a Alimentacdo e a Agricultura) (1963) o corpo necessita de energia fornecida pelos
alimentos para a sintese de tecidos, crescimento, manutencdo da gravidez e lactacdo, em
atividade fisica, metabolismo de descanso, processos de excrecdo e para manter um balanco

térmico.
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Dessa forma, percebe-se a importancia das substancias que sdo essenciais para a satde
das pessoas, dos seres humanos, como € o caso da &gua onde 96% do nosso corpo é agua e 4
% minerais. Além disso, percebe-se a importancia das proteinas, lipidios e os carboidratos. Os
carboidratos desempenham fung6es importantes, como fontes de energia para o corpo. Dessa
forma, tém-se também as proteinas que sdo elementos esséncias para 0 n0sso corpo, pois as
proteinas sdo compostos organicos relacionados ao metabolismo de construcdo. E tem

principalmente fungéo construtora carne, peixes, ovos, queijos (BARROS, 2010).

E também tem os lipideos. Os lipidios mais conhecidos sdo representados pelos 6leos
e pelas gorduras e tém, basicamente, funcdo energética, da mesma forma que os carboidratos

(carne com gordura, azeite, ovos leite integral) (BARROS, 2010).

Outros elementos sdo essenciais para a nutricdo do corpo humano, como € o caso do
calcio, fosforo, potassio, enxofre, sodio, cloro, magnésio, ferro, zinco, selénio, mangones,
cobre, iodo, cromo, silicio, niquel e fluor.

Conforme Krolow (2016, p. 48):

As tecnologias e 0s métodos que sdo usadas para conservar mais tempo os alimentos
estdo ligados a colheita, selegdo, conservagdo do uso do frio, refrigeragdo, o
congelamento, conservagdo pelo uso do calor, branqueamento e pré-cozimento,
pasteurizacdo esterilizacdo, a secagem, adicdo de liquidos nitratos e nitritos, o
resfriamento, encaixotamento, armazenamento e o transporte.

Dessa forma, para realizacdo da colheita de alimentos, especificamente de vegetais,
deve-se fazer quando as temperaturas estiverem baixas, ou seja, quando estiver sem a
presenca do sol, onde em seguida ocorre a recepcdo dos alimentos para selecdo dos que
apresentam podrid6es, machucados ou quaisquer outros danos, sao descartadas.

Contudo, depois de colhido os alimentos s&o levados para a selecdo, onde devem ser
classificados de acordo com seu grau de maturacgdo, seu tamanho e sua integridade (presenga
de defeitos causados por deterioracdo ataque de insetos, roedores).

No entanto, depois disso pode ser usada a conservacao do uso do frio. O frio é um dos
métodos mais utilizados para a conservagédo dos alimentos, sejam alimentos de origem animal
ou vegetal, porque inibe ou retarda a multiplicacdo dos microrganismos, além de retardar
tambem as reagdes quimicas e enzimaticas (CINTRA, 2014).

Segundo Lino (2014, p. 3):

Todos o0s microrganismos tém temperaturas ideais para seu crescimento e
proliferacdo, sendo assim, o principio basico da conservacao pelo frio é manter a
temperatura abaixo do ideal para evitar a disseminagdo microbiologica. Da mesma
maneira, as reagfes enzimaticas ocorrem em temperaturas ideais, sendo assim o
principio para minimiza-las é o0 mesmo, manter a temperatura abaixo da ideal.
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Dessa forma, percebe-se varios métodos importantes para a conservacdo dos alimentos
como é o caso de baixas temperaturas, além disso, temos também outro método importante
que é a refrigeracéo.

A refrigeracéo, que é o abaixamento da temperatura do alimento entre -1,5° C a 10°C.

Com isso Lino (2014, p. 3) afirma que:

Como forma temporéaria até que se aplique outro método ou até quando o alimento
seja consumido. Neste método ndo ha eliminacdo de microrganismos, porém inibe
seu ciclo de reproducdo e, consequentemente, retarda a deterioracdo dos alimentos
quando atacados, impedindo assim que, de certa forma, eles se desenvolvam de
maneira a ndo provocar danos nos alimentos, mantendo a qualidade original do
alimento e prolongando um pouco mais a sua vida Util.

Alguns alimentos séo sensiveis ao frio, como é o caso de muitas frutas e hortalicas,
onde pode causar danos pela baixa temperatura (entre 10°C e 13°C), afetando a estrutura da
membrana plasmatica destes alimentos, causando altera¢cbes como murcha mento das folhas,
lesGes superficiais e alteracbes da cor (AZEREDO, 2012).

O congelamento que € um dos métodos mais eficaz para que o alimento ndo estrague,

para César (2008, p. 20):

O congelamento consiste na diminui¢do do nivel da temperatura para valores de -40°
C a -10°C, e para que haja um perfeito congelamento, é recomendado que 80% da
agua livre sejam transformadas em gelo, havendo assim uma redugdo ou
estabilizagdo da atividade metabdlica dos microrganismos. Uma vez que ocorridas
as condicdes favoraveis novamente, 0s mesmos passam a ter atividade metabdlica
normal.

Todavia, Azeredo (2012, p 54) mostra que:

O congelamento pode causar danos em alimentos em tecidos estocados abaixo de
seu ponto de congelamento, perdendo geralmente rigidez e se tornando pegajosos
apos seu descongelamento; algumas verduras e frutas podem ser suscetiveis a danos
causados pelo congelamento, bem como no seu estado de refrigeragdo como citado
no topico anterior. A severidade do dano por congelamento é afetada pela
combinacgdo de tempo e temperatura, assim como ocorre o dano pelo frio.

Entretanto, depois do uso do congelamento pode ser usada também a conservacao pelo
uso do calor, que é outro método de conservacdo de alimentos, onde tem como fundamento os
efeitos destrutivos das altas temperaturas sobre os microrganismos. O calor desnatura as
proteinas e inativa as enzimas necessarias ao metabolismo microbiano, destruindo desta forma
parte ou todos 0s microrganismos.

Entretanto, o calor ndo possui efeito residual, isto €, depois de terminada a sua agao,
pode ocorrer a “recontam inagdo” do produto (LOPES, 2007).

O branqueamento e o pré-cozimento, um método que é utilizado para manter a cor das

hortalicas por uma enzima, responsavel pelo escurecimento de hortalicas e frutas. Tem como
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objetivo fixar a cor, reduzir a carga microbiana, inativar enzimas que podem causar
deterioracdo, causando modificacBes no alimento como escurecimento. Além disso, pode

melhorar caracteristicas sensoriais, como 0 amaciamento dos alimentos (LOPES, 2007).

Para Krolow (2006, p. 48) o pré - cozimento consiste em colocar as hortalicas e o0s
alimentos em agua fervente para que elas tornem se macias como é o exemplo da
beterraba, onde eles cozinham e quando estiverem macios, eles colocam em agua
fria e ocorre a retirada da pele e o corte dela.

Os processos quimicos, denominados de pasteurizacdo e a esterilizagdo. A
pasteurizacdo tem como objetivo principal a destruicdo de microrganismos patogénicos
associados ao alimento em questdo (AZEREDO, 2012). Além disso, é capaz de prolongar a
vida de prateleira dos alimentos, em funcdo da reducdo das taxas de alteracGes
microbioldgicas e enzimaticas (LOPES, 2007).

E a esterilizacdo é um tratamento térmico que inativos todos 0s microrganismos
patogénicos e deterioradores que possam crescer sob determinadas condi¢cdes normais de
estocagem. Ressaltando que, os alimentos comercialmente estéreis podem conter pequenos
nimeros de esporos bacterianos termo resistentes, que normalmente ndo se multiplicam no
alimento (AZEREDO, 2012).

A secagem é um método utilizado para secar os alimentos, que podem ser através do
sol ou da sombra. Para Celestino (2010) a secagem natural € realizada em regiGes com
temperaturas médias de 35 °C a 40 °C, e para se tiver uma maior qualidade, deve ter sua
umidade reduzida de 50% a 70% ao sol, e continuada sua secagem a sombra para se preservar

a cor e 0 aroma natural. Assim, por sua vez,

Na secagem artificial sdo utilizados equipamentos especificos, no qual o alimento é
colocado e o processo de desidratacdo ocorre por um dado periodo de tempo, sendo
denominada batelada. Usa-se, geralmente, ar quente com uma velocidade de 0,5 m/s
a 3 m/s e baixa umidade quando se tratado de transferéncia de calor por convec¢éo;
mas podem ocorrer também através de transferéncia de calor por conducdo e
radiacdo. Vale ressaltar que a retencdo de vitaminas em alimentos secos com a
secagem artificial é superior a dos alimentos secos ao sol (CELESTINO, 2010, p.
53)

Para as conservas de vegetais é utilizada adi¢do da salmoura, um liquida que fica
dentro do vidro junto com pepinos, que é para evitar o escurecimento dos vegetais, sendo
usado a uma temperatura de 85 °C.

Entretanto, pode ser usada outra adicdo de acido nitrato e nitrito que seu uso é a
inibicdo da bactéria Clostridium botulinum, atacando os grupos aminos do sistema
desidrogenasse das células microbianas inibindo o sistema e, além disso, 0s nitritos exercem
uma acdo inibitdria especifica contra enzimas bacterianas que catalisam a degradacdo de
glicose (AZEREDO, 2012).
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Percebe-se que esses métodos, sdo importantes para a conservagdo dos alimentos,
onde além de aumentar a estabilidade dos produtos, aumenta sua vida de prateleira e promove

a seguranca alimentar aos consumidores.

3. METODOLOGIA

3.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

A pesquisa tem uma abordagem metodoldgica qualitativa de natureza exploratoria.
Este tipo de pesquisa tem como objetivo proporcionar maior familiaridade com o problema. A
grande maioria dessas pesquisas envolve: (a) levantamento bibliogréafico; (b) entrevistas com
pessoas que tiveram experiéncias praticas com o problema pesquisado; e (c) andlise de
exemplos que estimulem a compreensdo (GIL, 2007).

A pesquisa qualitativa tem como caracteristica o aprofundamento ‘“no mundo dos
significados das acBes e relacbes humanas, um lado ndo perceptivel e ndo captavel em
equagdes, medidas ¢ estatisticas” (MINAYO, 2004, p. 22). A investigacdo qualitativa se
dedica a realizar uma andlise e reflexdo a partir de informacGes de pesquisa e busca entender
as diferentes abordagens no processo educativo da escola.

3.2 O UNIVERSO DA PESQUISA

A pesquisa foi realizada na Escola Estadual de Ensino Fundamental Castro Alves de
Trés Barras- Aratiba/RS, onde os sujeitos foram oito (8) alunos do 9° ano e quatro (4) alunos
do 8° ano do ensino fundamental, totalizando 12 alunos. Essa pesquisa foi realizada no
primeiro semestre de 2018 com intervencdes de seis (6) periodos de aula na escola de maneira

coletiva com professor de Ciéncias da Natureza

3.3 DELIMITACAO DO TEMA

O presente Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) se propde a identificar e analisar as
contribuicdes dos saberes populares na educacdo do campo para o ensino de Ciéncias, sobre
alimentacdo em conserva, focando na populagéo campesina, ligada diretamente aos alunos da
escola de Trés Barras - Aratiba. Assim, trazendo a alimentacdo em conserva e sua articulagdo

com o ensino de Ciéncias.
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3.4 COLETAS DE DADOS

Os dados foram construidos, utilizando como fontes de informacdo os alunos da escola
e artigos. Os instrumentos de construcdo de dados foram utilizados um questionério aplicado
aos alunos para identificar suas concepgdes iniciais, folder informativo e de uma prética no
laboratério da escola onde foi feito uma conserva de pepino (relatorio). Os alunos foram

identificados como (Al, A2, A3...,) para preservar sua identidade.

3.5 DESENVOLVENDO O ESTUDO

Para o desenvolvimento desse trabalho, organizaram-se esse estudo sobre a tematica
conserva de alimentos em trés momentos.

No primeiro momento, realizou-se uma pesquisa em artigos que tratam sobre as
tematicas do trabalho.

No segundo momento, identificaram-se as concepcdes iniciais dos alunos sobre o tema
abordado com aplicacdo de um questionario para os alunos.

No terceiro momento, ocorreu a realizacdo de uma intervencéo, utilizando as cinco
etapas propostas por Mortimer e Santos (2002), trabalhando o tema alimentos em conservas
no enfoque CTS (Quadro 1).

Quadro 1- Atividades desenvolvidas com base nas cinco etapas de Santos e Mortimer (2002).

NUMERO

ETAPAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS DE AULAS

Verificacdo das concepgdes e praticas dos alunos
do 8° e 9° anos sobre o tema alimentagdo em
1. Introducdo de um | conserva. Assim, emergiu a necessidade de
problema social resgatar esses saberes populares, articulando ao | 1 Aula
ensino de Ciéncias para discussdo de uma
alimentacéo saudavel.

Utilizacdo de videos do YouTube, mostrando a
tecnologia de producéo e fabricacdo das conservas
e algumas imagens para reflexé&o.

Links:
https://www.youtube.com/watch?v=RDhnxV7etG
U&t=161s

2. Analise da | https://www.google.com.br/search?biw=1093&bi
tecnologia h=530&tbm=isch&sa=1&ei=nGMxW5zWC4gkw



https://www.youtube.com/watch?v=RDhnxV7etGU&t=161s
https://www.youtube.com/watch?v=RDhnxV7etGU&t=161s
https://www.google.com.br/search?biw=1093&bih=530&tbm=isch&sa=1&ei=nGMxW5zWC4qkwASk8KS4Bg&q=+seleção+de+pepinos&oq=+seleção+de+pepinos
https://www.google.com.br/search?biw=1093&bih=530&tbm=isch&sa=1&ei=nGMxW5zWC4qkwASk8KS4Bg&q=+seleção+de+pepinos&oq=+seleção+de+pepinos
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relacionada ao tema | ASKk8KS4Bg&q=+selecdo+de+pepinos&og=+sele
social cdo+de+pepinos.
http://sauerkraut.com.br/pepinos- 3 Aulas
lactofermentados-salzgurken
https://www.infoescola.com/quimica/acido-latico
Utilizacdo do Livro: Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacbes (GAVA; SILVA; FRIAS,
2008).
- As tecnologias para producdo de conservas
3. Estudo do | (fermentacao, aquecimento, resfriamento,
conteido  cientifico | cozimento, presséo...);
definido em funcéo | - Alimentacdo saudavel; 3 Aulas
do tema social e da | - Substancias quimicas presentes nos alimentos;
tecnologia - Producéo dos alimentos
introduzida Agrotoxicos x organicos
4. Estudo da | Realizacdo de atividades préatica para producdo de
tecnologia correlata | conserva de pepino.
em fungéo do 2 Aulas
conteudo apresentado | Construcdo de folders informativos.
5. Discussao da
questdo social Discussdo em forma de debate sobre conservas de
original. vegetais e socializacdo dos folders. 1 Aula

Fonte: Autoria propria, baseado em Santos e Mortimer (2002).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

A analise ocorreu pela leitura e releitura dos dados construidos os quais foram
separados por unidade de significado, observando os pontos convergentes e divergentes das
respostas. Na analise emergiram dois topicos de andlise: i) concepcdes iniciais dos alunos
sobre alimentos em conservas e ii) proposta para trabalhar alimentos em conservas no enfoque

CTS a partir dos saberes populares.


https://www.google.com.br/search?biw=1093&bih=530&tbm=isch&sa=1&ei=nGMxW5zWC4qkwASk8KS4Bg&q=+seleção+de+pepinos&oq=+seleção+de+pepinos
https://www.google.com.br/search?biw=1093&bih=530&tbm=isch&sa=1&ei=nGMxW5zWC4qkwASk8KS4Bg&q=+seleção+de+pepinos&oq=+seleção+de+pepinos
http://sauerkraut.com.br/pepinos-lactofermentados-salzgurken/
http://sauerkraut.com.br/pepinos-lactofermentados-salzgurken/
https://www.infoescola.com/quimica/acido-latico/
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4.1 CONCEPCOES INICIAIS DOS ALUNOS SOBRE ALIMENTOS EM CONSERVAS

Nas respostas a questdo: “Vocé ja ouviu falar em alimentos em conservas? explique?”’
Observou-se que os alunos que participaram do estudo, conhecem os alimentos em conserva,
como o aluno A5: “sim, pois minha familia produz”. A maioria dos alunos que explicaram sua
resposta, disseram que a familia produz para subsisténcia e para geracdo de renda. Todavia, a
metade dos alunos disse que conhecem os alimentos em conserva, mas nao explicaram.

Nas respostas a questdo: “Quais tipos de conservas vocé conhece”? Cite alguns
Exemplos? Observa-se que os alunos que participaram do estudo, responderam que
conhecem varios tipos de conservas. Os alimentos em conserva fazem parte do cotidiano
deles, por isso, a familiaridade, o que apresenta possibilidades de explorar em sala de aula.

Na resposta dos alunos sobre a questdo: “Quais tipos de conservas vocé conhece?”
Observa-se que a maioria dos alunos conhece alguns alimentos em conserva como mostra o
Quadro 2. Percebe-se que o conteido de Ciéncias, pode ser abordado a partir das conservas
relacionando com a realidade dos alunos, pois a familia tem conhecimento sobre esses
alimentos, trazendo os saberes populares de casa para a escola através de como fazer

conservas de pepinos.

Quadro 2 - Tipos de conservas que os alunos conhecem e citaram.

Cadigo Tipos de conservas

Al PEPINO CEBOLA PIMENTAO | FRUTAS VAGENS
A2 PEPINO OVOS CEBOLA - -
A3 CEBOLA | PEPINO PALMITO - -
Ad PEPINO CEBOLA PIMENTA | BETERRABA | CENOURA
A5 CEBOLA | REPOLHO PEPINO PIMENTAO -
A6 PEPINO BETERRABA | CEBOLA CENOURA -
A7 OVOsS PEPINO - - -
A8 PEPINO CEBOLA PIMENTA - -
A9 ovo PEPINO - - -
Al10 PIMENTA | CEBOLA ovo - -
All PEPINO CENOURA - - -
Al2 - - - - -

Fonte: Autoria prépria, construida com base nas respostas dos alunos.



27

Chassot (2008a) defende o resgate e a valorizagdo desses saberes populares, trazendo-
0s para as salas de aula. O didlogo entre os saberes escolares e populares seria, nesse contexto,
mediado pelo conhecimento cientifico, compreendido como facilitador da leitura do mundo
natural.

Na resposta a questdo: “Para vocé qual ¢ a importancia das conservas de vegetais para
os alunos da escola e dos povos do campo”? Percebe-se que os alunos responderam,
relacionando as conservas de vegetais com a alimentacéo, onde ela pode ser feita em forma de
salada, associando com uma alimentacao saudavel, o que pode melhorar a saide das pessoas.

O aluno Al traz que: “a importancia das conservas em pepinos para os alunos da
escola e do campo sdo mais saudaveis e ndo sdo com plantados e comercializados com
produtos quimicos industrializados”, além disso, o aluno A7 colocou que: “as conservas de
vegetais sdo importantes para uma alimentacdo mais saudavel sem o uso de produtos
quimicos”.

Na resposta & questdo: “Em sua propriedade, a sua familia planta algum vegetal™? E
para 0 consumo ou para a venda? Verifica-se nas respostas dos alunos participantes do estudo
gue quase todos plantam pepino e outros vegetais, bem como pimenta, beterraba, cenoura,
para seu consumo préprio, porém sé um aluno disse que além de consumo proprio eles
vendem também o pepino para geracdao de renda, A5 diz que: “plantam para o consumo e
também para a venda”.

Dessa forma, percebe-se que além de muitos agricultores plantarem pepinos para seu
consumo préprio, tem alguns que plantam para a sua venda, pois pode originar uma
alternativa de gerar renda e de fazer a entrega para agroindustrias que sejam familiares e que
vendam produtos organicos sem 0 uso de agroquimicos.

Conforme Cardoso (2002) tem crescido muito a importancia da comercializacdo de
todos vegetais, principalmente o de pepino, sendo um dos alimentos muito consumido e
apreciado no Brasil, na forma in natura (crua) em saladas, curtida em vinagre ou salmoura.

Além de o valor alimentar e econémico, apresenta grande importancia social o cultivo
de Cucurbitéaceas, pois ajuda na geracdo de empregos diretos e indiretos devido a necessidade
grande mdo de obra gerando assim empregos desde o cultivo até a comercializacdo
(CARDOSO, 2002).

No mercado nacional ha ligeiro aumento de consumo de pepino, e S0 expressivos 0S
volumes comercializados no mundo. Em parte, esse crescimento pode ser justificado pelas
mudancas nos habitos de consumo da populacdo que atualmente prioriza uma alimentacdo
saudavel (CARDOSO, 2002).
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Nas respostas & questdo: “Sua familia costuma fazer conservas de vegetais”? E vocé
sabe preparar? “Quase todos os alunos que participaram da pesquisa colocaram que as
familias costumam preparar as conservas, porém muitos dos alunos ndo sabem como fazer”.
O aluno A10 disse que: “sua familia costuma fazer conserva de vegetais, porém ela ndo sabe
preparar”.

Percebe-se que todas as familias que moram no interior ou na cidade costumam
preparar conservas de vegetais em relacdo aos participantes do estudo, além disso, preparam
sem 0 uso de agrotoxicos de forma natural e organica, ao contrario do que € comprado, muitas
vezes, nos mercados.

Nas respostas & questdo: “Marque as principais conservas em alimentos, produzidos
pela sua familia”.

( ) Conserva de Beterraba () Conserva de Cebola
( ) Conserva de Legumes () Conserva de Pepino
( ) Conserva de Pimenta () Conserva de Ovo

No questionario que os alunos responderam havia varias conservas de vegetais, em
suas respostas verifica-se que muitos produzem varios alimentos em conservas, como o aluno
Al: produzem conservas de beterraba, legumes, pimenta, cebola, pepino, ovo, abacaxi,

chuchu e cenoura. Dessa forma percebe-se que nessa questdo os alunos conhecem Vvarios

alimentos em conservas bem como mostra o quadro abaixo.

Quadro 3 - Principais conservas de alimentos produzidas pelas familias dos alunos.

Al Beterraba | Legumes | Pimenta | Cebola | Pepino Ovo Abacaxi | Chuchu | Cenoura
A2 Cebola Pepino Ovo — _ _ _ _ _
A3 Cebola Ovo Pimentéo — _ _ _ _ _
Ad Beterraba | Legumes | Pimenta | Cebola | Pepino — — — —
A5 Legumes Pimenta Cebola | Pepino Ovo Péssego — — —
A6 Beterraba Cebola Pepino Ovo Cenoura — — — _
A7 Beterraba | Legumes | Pimenta | Pepino Cebola Ovo — — —
A8 Pimenta — — — — — — _ _
A9 Legumes Pimenta Cebola Pepino Ovo — _ _ _
A10 Pimenta Cebola Pepino Ovo — — _ _ _
All Cebola Pepino Ovo — — — _ _ _
Al2 — — - - — — — — —

Fonte: Autoria prdpria, baseado nas respostas dos alunos.
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Observou-se que os alunos que responderam o questionario 8 alunos conhecem e
fazem conservas de pepino, 9 alunos conhecem e fazem conservas de cebola, além disso
outros alunos conhecem outros vegetais, bem como o pimentdo, legumes, pimenta, ovo,
cenoura, diante disso vemos que o aluno Al: “sim, conserva de frutas, de abacaxi, chuchu e
de cenoura”, e o aluno A4: “sim conserva de pimentdao” € 0 aluno A5: “sim conserva de
péssegos”.

Percebe se que uma parte dos alunos, junto com sua familia produz algum tipo de
alimentos em conservas, além dos mais conhecidos que sdo de pepino, cebola, ovo, desta
maneira pode observar que ainda os alunos estdo resgatando os saberes populares dos mais
antigos, dos seus pais para passar de geracdo em geracao.

Por isso, Chassot (2008a) defende o resgate e a valorizacdo desses saberes populares,
trazendo-os para as salas de aula. O dialogo entre os saberes escolares e populares seria, nesse
contexto, mediado pelo conhecimento cientifico, compreendido como facilitador da leitura do

mundo natural.

4.2 PROPOSTA PARA TRABALHAR O TEMA ALIMENTOS EM CONSERVAS NO
ENFOQUE CTS A PARTIR DOS SABERES POPULARES

Apresentam-se as cinco etapas propostas por Mortimer e Santos (2002), trabalhando o
tema alimentos em conservas no enfoque CTS. Na primeira etapa, ocorreu a introducéo de um
problema social, que foi definido em conjunto com alunos, identificando suas concepcdes
com aplicacdo de um questiondrio, surgindo o questionamento: Qual a importancia das
conservas de vegetais para 0s povos do campo em relagdo a subsisténcia e geracao de renda?

Muitas familias que vivem no e do campo ndo conseguem compreender as vantagens
dos alimentos em conserva ndo industrializados para subsisténcia, alimentagdo saudavel e
geracdo de renda. Percebe-se que todos os alunos participantes conhecem e produzem as
conversas de alimentos, o que pode ser utilizado pelos professores para articular os conteudos
curriculares em Ciéncias.

Durante a aplicacdo do questionério e da conversa com o0s alunos, percebe-se que 0s
alimentos em conserva sdo 0s principais alimentos produzidos na pequena propriedade, além
disso, a venda desse produto também pode ser algo importante, pois pode gerar empregos e
renda. Além de produzir alimentos organicos e sem 0 uso de agrotoxicos, reduzindo em

muito as possiveis doencas.
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Na segunda etapa ocorreu utilizacdo de videos do YouTube, mostrando a tecnologia de
producdo e fabricagdo das conservas e algumas imagens para reflexdo, pois percebe se que
qguando alguém compra conservas no mercado ja vem tudo embalado pronto, sem saber em
quais processos a conserva de pepino passa. Foram trabalhadas as tecnologias de fazer
conserva 0 que precisa e por onde passa como € o caso da fermentagcdo, aquecimento,
resfriamento, cozimento e presséo.

Com tudo antigamente os pais diziam que produziam conservas com métodos mais
simples, assim nas discussdes com os alunos, eles ja falavam de métodos diferenciados em
produzir conservas, por exemplo, que se deve colher para fazer conservas, especificamente,

de pepino antes de nascer o sol, para que o fruto ndo fique murcho.

Na etapa 3, abordou-se o contetido cientificos relacionado a tecnologia, tais como:
alimentacdo saudavel, Substancias quimicas presentes nos alimentos, producdo dos alimentos

e agrotoxicos X organicos.

Foi discutida a importancia dos pepinos em relacdo é alimentacdo saudavel, as
substancias presentes na conserva de pepino, proteinas, carboidratos, lipideos, onde sdo

fundamentais para a salde humana e estdo presentes em todos os alimentos.

Por isso, percebe-se a importancia que tem os alimentos organicos para a saude, onde
cresce cada vez mais a cultura de se trabalhar alimentos agroecol6gicos, organicos sem 0 uso
de agrotoxicos, pois todos os alunos disseram que os alimentos organicos sao melhores do
gue usam agrotéxicos em sua producdo, pois causam muitas doengas como é o caso de cancer,

e como diz o aluno Al: “sdo mais saudaveis e ndo sao com os produtos quimicos”.

Na etapa quatro ocorreu a construcdo de folder como mostra as fotos a seguir, esses
folders eles foram elaborados por todos os alunos do 8° e 9° ano do ensino fundamental, onde
cada aluno fez um folder informativo sobre conservas de vegetais, mais especificamente de

pepinos. Assim, apresenta-se na figura 1, o folder construido pela aluna A11.



Figura 1 - Construgéo de folders da aluna A11 sobre conserva de pepino.
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Fonte: Arquivo

Além disso, também foi realizada uma aula pratica com os alunos sobre conservas de

do autor (2018).
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pepino (Figura 2 e 3), preparou a conserva colocando vinagre, agua, sal e pepinos, todavia,

antigamente como néo havia vinagre, faziam a salmoura com agua e sal.

Figura 2 - Alunos selecionando os pepinos para preparacdo da conserva.

Fonte: Arquivo do autor (2008)
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Figura 3 - Alunos preparando as conservas.

Fonte: Arquivo do autor (2008).

Assim, observou-se maior envolvimento dos alunos no processo de ensino e
aprendizagem, onde se percebe nessa imagem que os alunos se envolveram nessa aula pratica,

fazendo com que eles aprendessem sobre como fazer uma conserva utilizando agua e sal.

Conforme o entendimento de Tardif (2002,n.p):

Os saberes docentes sdo adquiridos e construidos em um processo continuo de
aprendizagem, em que o professor aprende de forma progressiva e, com isso, se
insere e domina seu ambiente de trabalho. Assim, ndo se pode dizer que os saberes
docentes sdo constituidos por um conjunto de contetdo definidos e imutaveis.

Com isso percebe se a importancia de se trabalhar em sala de aula de forma
diferenciada, fazendo com que o aluno ndo fiqgue muito na teoria, mas dialogando com a

pratica.

Na ultima etapa realizou-se uma discussdo com os alunos na forma de um debate sobre
as conservas de vegetais, com apresentacdo dos folders, retomando a discussao inicial. Onde
neste momento eles contaram que aprenderam coisas novas, que eles ndo sabiam como era o

caso das tecnologias que sdo utilizadas para fazer a conserva de alimentos.

Além disso, acharam muito bom fazer algo diferente em sala de aula, como foi feito a
pratica de como fazer conservas de vegetais, mais especificamente de pepino. Pois nota-se
que muitos professores ficam muitos em cima do livro didatico, fazendo com que as aulas

sejam apenas tedricas, sem aulas praticas.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Com o desenvolvimento dessa pesquisa percebe-se um envolvimento maior por parte
dos alunos durante a abordagem dos contetidos e também durante a construcdo do folder e da
aula pratica onde ocorreu a preparacao de uma conserva de vegetais, mas especificamente do
pepino.

Desta maneira podem-se utilizar alguns métodos na construcdo de conhecimento no
ensino de Ciéncias, de forma que pode ser utilizada e contribuida como um experimento em
sala de aula, a partir dos saberes populares que cada aluno tem e sabe sobre a sua familia
sobre as conservas, tanto de pepino, cebola, ovos, dentre outros.

Além disso, as conservas de vegetais podem se articular muito com o enfoque CTS na
educacdo do campo, no ensino de Ciéncias da Natureza, e na Educacdo do Campo, onde pode
ser um papel importante para a construgdo de conhecimentos e também para relacionar com a
escola do campo, com os conteldos contextualizados da realidade do campo e também
vinculados a realidade dos alunos e de suas comunidades.

Os resultados que os alunos tinham uma visdo sobre as conservas de vegetais
especificamente do pepino, logo depois de trabalhado os conceitos importantes que tem nas
conservas, como as tecnologias que sdo utilizadas para producdo das conservas de alimentos.
Observou-se ainda que os alunos gostaram muito de trabalhar dessa maneira, bem como as
construcdes dos folders informativos contendo as principais partes de uma conserva de pepino
e sua articulacdo com os povos do campo.

Com isso, o0 ensino de Ciéncias da Natureza na educacao do campo tem pretensao de
proporcionar o aluno uma formacdo reflexiva e critica da Ciéncia no processo de construcao
da aprendizagem do aluno em sala de aula através da relacdo teoria e pratica, em que se
garanta aos alunos a ressignificacdo dos conhecimentos para os alunos na vida do e no campo.

Dessa maneira, cujo objetivo foi verificar as contribui¢des e apresentar a importancia
do tema alimentacéo em conserva de vegetais no ensino de Ciéncias, para os povos do campo.

Percebe-se que pode gerar uma renda extra para as familias, na agricultura, atraves de
agroindustrias, onde podem levar esse alimento para ser consumido nas feiras agroecoldgicas
da agricultura familiar, bem como para a populagdo em geral, pois dessa forma estardo

consumindo alimento saudavel.
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APENDICE A — Questionario concep¢des prévias dos alunos

Tematica: Conservas de Vegetais

1- Vocé jé& ouviu falar em alimentos em conserva? Explique?

2- Quais os tipos de conserva vocé conhece? Cite alguns exemplos?

3- Para vocé qual é a importancia das conservas de vegetais organicas para os alunos da
escola e dos povos do campo?

4- Em sua propriedade, a sua familia plantam algum vegetal? E para o consumo ou para
a venda?

5- Sua familia costuma fazer conservas de vegetais? E vocé sabe preparar?

6- Marque as principais conservas em alimentos, produzidos pela sua familia:

() Conserva de beterraba () Conserva de cebola

() Conserva de legumes () Conserva de pepino

() Conserva de pimenta () Conserva de ovo

( ) Outras

7- Além desses, sua familia conhece ou prepara outros tipos de conserva?
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APENDICE B — TCLE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Prezado participante,
Vocé estd sendo convidado (a) a participar da pesquisa O ensino de Ciéncias e dos saberes
populares no enfoque CTS sobre o tema alimentos em conserva de vegetais. Desenvolvida por
Cléber Junior Vagtinski, discente de Graduagdo do curso Interdisciplinar em Educacdo do
Campo - Ciéncias da Natureza — Licenciatura da Universidade Federal da Fronteira Sul
(UFFS), Campus de Erechim sob orientacdo do Professor Me. Moisés Marques Prsybyciem.
O objetivo central do estudo é: Verificar e refletir as contribuicdes dos saberes

populares no ensino de Ciéncias na educagdo do campo no enfoque CTS sobre o tema
alimentacdo em conserva de vegetais na Escola Estadual de Ensino Fundamental Castro Alves
de Trés Barras- Aratiba e na Comunidade de Trés Barras.

O trabalho sera realizado com alunos (as) da Escola Estadual de Ensino Fundamental
Castro Alves de Trés Barras- Aratiba. E por isso vocés estdo sendo convidado (a) a participar.
Sua participacdo é extremamente importante e sem ela ndo poderiamos estar realizando esta

pesquisa.

Sua participacdo nao é obrigatoria e vocé tem plena autonomia para decidir se quer ou nao
participar, bem como desistir da colaboragdo neste estudo no momento em que desejar, sem
necessidade de qualquer explicacdo e sem nenhuma forma de penalizacdo. Vocé ndo sera
penalizado de nenhuma maneira caso decida ndo consentir sua participacdo, ou desista da
mesma. Contudo, ela é muito importante para a execucao da pesquisa.
Vocé ndo recebera remunera¢do e nenhum tipo de recompensa nesta pesquisa, sendo sua
participacao voluntaria.
Serdo garantidas a confidencialidade e a privacidade das informacGes por vocé prestadas.
Qualquer dado que possa identifica-lo serd omitido na divulgagéo dos resultados da pesquisa e
o material armazenado em local seguro.
A qualquer momento, durante a pesquisa, ou posteriormente, vocé podera solicitar do
pesquisador informacGes sobre sua participacdo e/ou sobre a pesquisa, 0 que podera ser feito
através dos meios de contato explicitados neste Termo.

Ao participar desta pesquisa estara contribuindo para discussdes e reflexes sobre o
desenvolvimento do tema alimentacdo em conserva de vegetais no ensino de ciéncias da

Escola Estadual e da comunidade de Trés Barras- Aratiba. Sua participacdo também é muito
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importante para a realizacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do académico Cléber

Junior Vagtinski.

A sua participacdo consistird em responder perguntas de um roteiro de questionario,
respondendo as perguntas formuladas.
Os beneficios relacionados com a sua colaboragdo neste questionario € o de
possibilitar reflexdes sobre o desenvolvimento do tema alimentagdo em conserva de vegetais
no Ensino de Ciéncias da Natureza em escolas do/no campo que, se dara pela devolutiva dos

resultados aos participantes e comunidade escolar.

Sigilo: As informacgdes fornecidas por vocé teréo sua privacidade garantida pelo pesquisador
responsavel. Os sujeitos da pesquisa ndo serdo identificados em nenhum momento, mesmo
quando os resultados desta pesquisa forem divulgados em qualquer forma.

Declaro eu e vocé de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e

Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participagao neste estudo.

Aratiba, de de 2018.

Assinatura do sujeito de pesquisa

Os pesquisadores, abaixo-assinados, se comprometem em tomar os cuidados e a respeitar as

condicdes estipuladas neste termo.

Cleber Junior Vagtinski (académico)

E-mail: clebervagtinski@gmail.com

Ms. Moises Marques Prsybyciem (professor orientador)
E-mail: moises.prsybyciem@uff.edu.br
Tel: (54) 3321-7051
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APENDICE C: Termo de Assentimento
TERMO DE ASSENTIMENTO

Vocé esta sendo convidado (a) para participar da pesquisa intitulada O ensino de Ciéncias e
dos saberes populares no enfoque CTS sobre o tema alimentos em conserva de vegetais
sob a responsabilidade dos pesquisadores por Cléber Junior Vagtinski, discente de Graduacao
do curso Interdisciplinar em Educagdo do Campo: Ciéncias da Natureza — Licenciatura da
Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), Campus de Erechim sob orientacdo do
Professor Me. Moises Marques Prsybyciem.

Nesta pesquisa nos estamos buscando, verificar e refletir as contribuicBes dos saberes
populares no ensino de Ciéncias na educacdo do campo no enfoque CTS sobre o tema
alimentacdo em conserva de vegetais, na Escola Estadual de Ensino Fundamental Castro
Alves de Trés Barras- Aratiba e na Comunidade de Trés Barras.

Serd realizado com alunos (as) da Escola Estadual de Ensino Fundamental Castro
Alves de Trés Barras- Aratiba. E, por isso, vocés estdo sendo convidado (a) a participar de um
questionario sobre alimentos em conserva de vegetais, onde sua participacdo é extremamente
importante e sem ela ndo poderiamos estar realizando esta pesquisa.

Em nenhum momento vocé sera identificado. Os resultados da pesquisa serdo
publicados e ainda assim a sua identidade serd preservada. Os resultados estardo a sua
disposicao quando finalizada.

Vocé ndo terd nenhum gasto e ganho financeiro por participar na pesquisa.

Este estudo apresenta risco minimo tais como desconforto e constrangimento, inerente
a atividade desenvolvida, quando ocorrer algum destes riscos ao responder uma pergunta de
cunho pessoal, o estudante podera deixar em branco, a fim de minimizar riscos e
desconfortos. Todavia, lembremos que Ihe é garantido o direito de desistir de sua participacao

a qualquer tempo e sem nenhuma penalizacéo.

Os beneficios serdo € o de possibilitar reflexdes sobre o desenvolvimento do tema
alimentacdo em conserva de vegetais no ensino de Ciéncias da Natureza em escolas do/no

campo. Essa devolutiva dos resultados aos participantes e comunidade escolar.

Mesmo seu responsavel legal tendo consentido na sua participa¢do na pesquisa, VOcé
ndo é obrigado a participar da mesma se ndo desejar. VVocé e livre para deixar de participar da
pesquisa a qualquer momento sem nenhum prejuizo ou coagao.

Uma via original deste Termo de Esclarecimento ficara com vocé.
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Qualquer davida a respeito da pesquisa, vocé podera entrar em contato com: Moisés
Marques Prsybyciem e Cléber Junior Vagtinski no Endereco: RS 135, 200- Zona Rural
Erechim- RS, 99700-000. Telefone: (54) 3321-7051.

() Aceito participar da pesquisa e sejam utilizadas para fins cientificos.

() Né&o Aceito que minha imagem e voz sejam gravadas e/ou filmadas.

Eu, , fui informado (a) dos
objetivos do presente estudo de maneira clara e detalhada e esclareci minhas davidas. Sei que
a qualquer momento poderei solicitar novas informacdes, € 0 meu responsavel podera
modificar a decisdo de participar se assim o desejar. Tendo o consentimento do meu
responsavel ja assinado, declaro que concordo em participar desse estudo. Receberei uma via
deste termo assentimento.

Eu aceito participar do projeto citado acima, voluntariamente, apos ter sido devidamente
esclarecido.

Aratiba, de de 2018.

Assinatura do (a) participante

Os pesquisadores, abaixo-assinados, se comprometem em tomar os cuidados e a respeitar as

condicdes estipuladas neste termo.

Cleber Junior Vagtinski (académico)
E-mail: clebervagtinski@gmail.com

Ms. Moises Marques Prsybyciem (professor orientador)
E-mail: moises.prsybyciem@uff.edu.br
Tel: (54) 3321-7051
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ANEXOS — Producéo dos alunos (folders)

ANEXO A
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Anexo B
Folder 2
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ANEXO C

Folder 3
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ANEXO D
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