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RESUMO

Este trabalho apresenta modelos de construgcdo de aulas praticas de quimica,
utilizando principios de gastronomia, visando diminuir a dificuldade enfrentada pelos
educandos ao assimilarem os complexos e na maioria das vezes abstratos, conteidos
de quimica sem entender em qual contexto essa ciéncia esta inserida. O presente
trabalho possibilitou deduzir que a dificuldade de aprendizagem esta relacionada com
a metodologia abordada pelos educadores em sala de aula, que em sua grande
maioria trabalham somente com aulas tedricas sem se quer fazer um elo com o
cotidiano dos educandos. Portanto, o objetivo principal deste trabalho é construir
aulas experimentais que possam fazer uma relacdo entre a teoria e a pratica, sempre
focando no cotidiano em que os educandos estao inseridos, além de verificar o ganho
de aprendizagem significativa dos mesmos quando inseridos a tal metodologia. Os
procedimentos de pesquisas adotadas para a realizacdo deste trabalho foram,
pesquisa bibliografica e pesquisa-acdo, e o tipo de pesquisa escolhida foi a
exploratdria, no intuito de aprimorar o conhecimento sobre o ensino de quimica. Para
o desenvolvimento da parte pratica realizou-se o desenvolvimento de quatro
experimentos praticos com énfase a gastronomia, que foram aplicados para 0s
educandos que participam do projeto de ensino PIBID (Programa Institucional de
Bolsas de Iniciagcdo a Docéncia) do curso Interdisciplinar em Educacdo do Campo:
Ciéncias da Natureza — Licenciatura. Onde oram aplicados questionarios, sendo eles
pré experimental para analisar qual o nivel de conhecimento ja existente e pos
experimental no intuito de averiguar o ganho de conhecimento adquirido pelos
educandos. E com essas préticas além de estimular a cooperacdo do trabalho em
grupo, foi possivel verificar que hd uma melhor aprendizagem quando se relaciona
teoria e pratica, pois sempre obteve-se resultados mais satisfatérios nas respostas
dos questionarios pos experimentais bem como um maior interesse transmitido pelos
educandos com a disciplina contemplando assim os objetivos deste trabalho. Desse
modo pode se concluir que aulas praticas de quimica focados nos principios da
gastronomia € uma excelente alternativa para descontruir 0s preconceitos com a
disciplina, e uma notéavel aprendizagem significativa.

Palavras chave: Ensino de quimica. Gastronomia. Teoria e pratica. Aprendizagem.



ABSTRACT

This work presents models of construction of practical classes in chemistry, using
principles of gastronomy, aiming at reducing the difficulty faced by students by
assimilating the complex and most often abstract, chemical contents without
understanding in which context this science is inserted. The present study made it
possible to deduce that the learning difficulty is related to the methodology addressed
by classroom educators, who mostly work only with theoretical classes without wanting
to make a link with the students' daily lives. Therefore, the main objective of this study
IS construct experimental classes that can make a relation between theory and
practice, focusing on the daily life in which learners are inserted, as well as verifying
their significant learning increase when inserted into such methodology. The research
procedures adopted for this work were bibliographic research and action research, and
the type of research chosen was the exploratory one, in order to improve the
knowledge about the teaching of chemistry. For the development of the practical part,
four practical experiments were carried out with emphasis on gastronomy, which were
applied to the students participating in the PIBID (Institutional Scholarship for Teaching
Initiation) program of the Interdisciplinary Course in Field Education: Natural Sciences
— bachelor’s degree. Where questionnaires are applied, they are pre-experimental to
analyze the level of knowledge already existing and experimental post in order to
ascertain the gain of knowledge acquired by the students. And with these practices, in
addition to stimulating the cooperation of the group work, it was possible to verify that
there is a better learning when it is related theory and practice, since it has always
been obtained more satisfactory results in the answers of the post-experimental
guestionnaires as well as a greater interest transmitted by the with the discipline thus
contemplating the objectives of this work. In this way it can be concluded that practical
chemistry classes focused on the principles of gastronomy is an excellent alternative
to defuse prejudices with discipline, and a significant significant learning.

Key-words: chemistry aknowledge, gastronomy, learning-practice, learning.
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1 INTRODUCAO

A educacdo no Brasil encontra diversos problemas, um deles é a
desmotivacao/desinteresse dos educandos pelas disciplinas sobre os conhecimentos
da natureza, por serem considerados dificeis. Uma vez que a quimica € um ramo das
Ciéncias Naturais, o conhecimento da mesma faz compreender tudo que esta ao
nosso redor, por isso é necessario que exista a interagcdo entre educandos e
professores. Porém, no presente contexto escolar, hA uma despreparacdo dos
educandos em encarar 0s novos conceitos que lhes sdo apresentados na disciplina
de quimica, que por ndo conseguir assimilar esse conhecimento ao seu cotidiano, e
por esse motivo, a complexidade dos temas apresentados na disciplina a torna de
total desinteresse pelos mesmos (NUNES; ADORNI, 2010).

A utilizacdo de recursos didaticos, tais como aulas praticas nessa disciplina
contribuem para melhoria na aprendizagem, e a torna mais interessante no ponto de
vista dos educandos e, portanto, faz com que os educandos fiqguem mais interessados
€ Ccuriosos para ver o que ird acontecer. Assim eles conseguem assimilar os conceitos

trabalhados em sala de aula com a pratica demonstrada (MARQUES, et al., 2008).

As atividades praticas possibilitam armazenar informacdes como
representacées mentais de forma que quanto maior os estimulos sensoriais?, maior a
possibilidade de ampliacdo da impressao psiquica. Dentro dessa perspectiva
defendida por Maiato (2013, p. 14) qualquer atividade que agregue o uso de dois ou
mais sentidos num aprendizado de determinado conteudo contribuirdo de forma
significativa para a memoriza¢do de conhecimentos complexos dentro da inteligéncia

intelectual.

A gastronomia relne atividades relacionadas aos sentidos do olfato, paladar e
tato, criando uma experiéncia sensorial emotiva de conhecimentos que podem ser
facilmente transferidas a memoria de longa duragdo tendo um profundo impacto no
aprendizado. InvestigacOes dessa natureza sao relativamente escassas apesar da
estreita relacdo dos processos gastronémicos com fendmenos de reacdes quimicas

gue fazem parte do nosso cotidiano. Portanto, o presente trabalho visa investigar o

1 O sistema sensorial € um conjunto de 6rgdos dotados de células especiais chamadas de receptores
gue captam estimulos e informac¢des do ambiente que o cerca.
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efeito do uso da gastronomia nas aulas praticas de quimica no processo de ensino
aprendizagem. Dessa forma serdo destacados alguns procedimentos praticos para
otimizar o uso de laboratérios como locais de popularizacdo do ensino de quimica
utilizando os principios de gastronomia baseado na preparacao de alimentos comuns

ao dia a dia dos educandos.

1.1 PROBLEMA DE PESQUISA

A qualidade do ensino de quimica ndo esta na quantidade de conceitos, mas
sim, na qualidade de como sdo transmitidos os conceitos para dar significado a
disciplina. Nos ultimos anos observa-se um comportamento de desprezo pela quimica
por gue muitos educandos ndo entendem em qual contexto essa ciéncia esta inserida,
e nas escolas tem se dado maior énfase a transmissdo de conteudos por
memorizacdo de nomes, simbolos e formulas com a desvinculagdo entre o

conhecimento quimico e o cotidiano.

1.2 HIPOTESE

A grande quantidade de contelidos que sdo abordados em quimica nao atinge
de maneira eficaz a sua apropriacao pois ha um problema metodolégico, dessa forma
estratégias de ensino alternativas podem ser adotadas sobrepondo a complexidade

dos conteudos com a vivéncia pessoal.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo geral

Construir aulas experimentais de quimica baseadas em processos atrelados

aos conceitos e praticas usados na gastronomia e culinaria.
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1.3.2 Objetivos especificos

e Adaptacédo de protocolos (roteiros) de aulas praticas de quimica baseados
na gastronomia.

e Analisar e correlacionar quais contetudos de quimica se adequam melhor
ao uso da gastronomia e culinéria.

e Levantar conjunto de materiais, alimentos e instrumentos que podem ser
utilizados no ensino de quimica.

e Avaliar o ganho do conhecimento quimico adquirido através da realizacdo

de experimentos com foco na gastronomia.

1.4 JUSTIFICATIVA

O ensino de quimica € menosprezado pelos educandos, pois trabalha com
conceitos complexos que buscam explicar os fenémenos que acontecem
cotidianamente. A perda de interesse pela disciplina que se da pela falta da percepcéao
da relacdo entre os contetdos e o dia a dia do educando é uma vertente comum na
area de ciéncias. Parte desse processo pode estar relacionado a praxis pedagdégica
do professor em sala de aula, trabalhando com exemplos desatualizados e
desacoplados com o tempo em que os educandos vivem. Os conteldos séo
administrados sempre que possivel, de maneira fragmentada e selecionados de
acordo com “relevancia” e ocorréncia para provas e vestibulares. Nesse contexto
ficam espacgos vagos impossibilitando uma viséo interdisciplinar dos conhecimentos e
nesse sentido é importante adotar estratégias de ensino mais dindmicas, para que o
aprendizado tenha significado para a vida e ndo apenas como depésito de

conhecimentos.

A interdisciplinaridade talvez seja um dos caminhos mais viaveis para
relacionar o conceito de varias areas do conhecimento com a area especifica de
guimica. O foco conteudista fica atrelado ao que se experimenta diariamente na vida
facilitando entendimento e aprendizado significativo dos educandos. Atingir o objetivo
de trabalhar interdisciplinarmente depende do treinamento e dominio do professor em

relacdo a area de conhecimento em quimica explanado em sala. A experiéncia de
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trabalho nesse caso auxilia na execugéo de procedimentos para transmitir o contetido
de forma interdisciplinar, clara e precisa (SILVA; WATANABE; FERREIRA, 2011).

Nos ultimos anos houve uma crescente preocupacdo da populacdo com a
alimentagao no sentido de resgatar as velhas receitas e formas de preparo e destituir
0 uso regular dos alimentos industrializados. Isso tem se refletido no aumento do
namero de programas de televiséao, blogs em redes sociais, reality shows envolvendo
culinaria e gastronomia. Esse movimento de recuperar os bons habitos alimentares,
que se iniciou em meados dos anos 90 trouxe a tona uma das vertentes da arte de

cozinhar chamada gastronomia molecular.

A gastronomia molecular usa preceitos cientificos como conhecimentos da
quimica e fisica envolvidos no processamento dos alimentos e que tipo de sensacdes
serd@o proporcionadas quando esses alimentos entrarem em contato com 6érgédos dos
sentidos humanos. A cozinha molecular & no sentido mais cientifico o laboratorio de
guimica para a aplicacdo desses conhecimentos nas preparacdes e como eles
afetardo em conjunto ou separados as percepc¢des do doce, salgado, azedo, amargo
e umami? (ARTONI; SPADA, 2014)

Ensinar quimica utilizando a gastronomia pode ser uma das alternativas de
trabalhar interdisciplinarmente, pois no preparo de pratos ha processos quimicos,
fisicos e biologicos ocorrendo conjuntamente. Trabalhar na cozinha traz uma
motivacdo muito grande, pois é algo que se aprende em casa desde pequeno, e
melhor, ao final pode-se degustar o prato feito. Numa aula de quimica elementos tais
como espumas, nitrogénio, hidrogénio e outras substéncias podem ser usadas em
praticas culinarias dando sentido cientifico ao ato de preparacao dos alimentos (ZERO
HORA, 2013). Outros elementos que envolvem processos quimicos e fisicos da
termodinamica como a emulsificacdo de gordura (desengorduramento da louca suja)
e uso de enzimas sao também importantes para demonstrar como a quimica se

relaciona a outras areas do saber de ciéncias.

2 Relacionado ao consumo de substancias que contem aminodacidos, como acido glutamico ou
glutamato.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Nessa secao sera abordada de forma breve relatos sobre a Educacdo do
campo, bem como o ensino por area de conhecimento, aspectos sobre a
interdisciplinaridade, transdisciplinaridade e  multidisciplinaridade.  Também
contemplara o ensino das ciéncias naturais, diferenciando conhecimento empirico de
conhecimento cientifico; Metodologias do ensino de quimica e as possiveis aplicacfes

de temas gastronémicos para 0 ensino de quimica.

Além disso a Educacao do Campo busca relacionar os conteudos trabalhados
em sala de aula com a realidade vivida diariamente pelos educandos oriundos da zona
rural, também leva em consideracdo os conhecimentos prévios dos educandos, além
de valorizar as culturas existentes no campo. Para atingir tais objetivos usa a
metodologia interdisciplinar, onde busca-se relacionar os conteudos disciplinares,
para que estes ndo sejam apresentados aos educandos de forma isolada e
desconectados com a realidade. Essa metodologia auxilia no processo de ensino e
aprendizagem dos educandos pois facilita a compreensdo dos contetdos, sua

assimilacao e consequentemente apropriacdo desses conhecimentos.

2.1 EDUCACAO DO CAMPO.

A Educacdo do Campo, antes tratada como Educacdo Rural, sempre foi
observada como uma escola que recebe menos recursos e investimentos por parte
dos 6rgdos governamentais, como nos relata Fernandes (1999), por esses e outros
motivos, deixou muito a desejar na questdo de ensino-aprendizagem, pois 0S
educandos considerados do campo eram excluidos e pouco escolarizados, muitos
devido ao trabalho na roga deixavam os estudos e outros pelo fato do deslocamento

também nao dava importancia aos estudos.

Os filhos de camponeses experimentam uma necessidade maior de
aproximacdo entre o trabalho e o estudo, visto que a maior parte deles
ingressa cedo nas lidas na roga para ajudar a familia, de onde se retira a
expresséao agricultura familiar (CALDART et al, 2012, p.293).
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Percebe-se entdo, a importdncia em conhecer a histéria desse povo, que
geralmente séo filhos de pequenos agricultores, de indigenas, quilombolas, ribeirinhos
entre outros, e saber como trabalhar com esses individuos levando em consideracéo
as dificuldades que cada um enfrenta, afim de preservar seus conhecimentos prévios,
suas culturas e crencas, valorizando assim o sujeito do campo com relacdo as suas

especificidades?.

Sua iniciativa deu-se através das lutas dos movimentos dos trabalhadores do
campo que buscavam politicas publicas de acesso a educacgdo, mais precisamente,
que se contemplasse no meio onde eles viviam, no campo. Segundo Caldart (2012 p.
258), a expressao “Educacgao do Campo” surgiu a partir das discussdes no Seminario
Nacional por uma Educacdo do Campo realizado em Brasilia em 2002, e foi

reafirmada em 2004 na Il Conferéncia Nacional por uma Educacdo do Campo.

A conquista dessa politica publica garante (deveriam garantir, mas ainda néo
esta totalmente efetivada) que os filhos de trabalhadores que residem no campo
possam ter uma educacdo de qualidade no meio em que vivem. Como afirma
Fernandes (1999, p. 52) sem ter que deixar sua comunidade diariamente como era
antes, e percorrer diariamente longos trajetos, na maioria das vezes em veiculos que
nao ofereciam condicbes minimas de seguranca, e que trafegavam por estradas em
condi¢cdes ndo tdo adequadas para o transporte dos educandos, para ter acesso a
educacdo, e que quando chegavam a escola, ainda eram colocados em salas
separadas dos que viviam na cidade, como se fossem de uma classe inferior a qual

residia no meio urbano.

Na segunda metade da década de 1990, os movimentos sociais fizeram da
educacao pontos de pauta das suas reivindica¢oes, adquirindo cada vez mais forca
e, com isso, aparecendo pela “primeira vez em documento oficial normativo no ano de
2008, na resolucédo CNE/CEB n° 02, de 28 de abril” (MUNARIM, 2011, p. 11).

O principal objetivo da Educacdo do Campo € oportunizar aos individuos que
ali residem uma educacéo digna de qualidade, proporcionar educac¢éo como formacao
humana em todos os aspectos: social, cultural, politico, econémico e historico.
Valorizando seus principios, e assim também diminuindo a evaséo do campo, situagéo

corriqueira aos filhos dos camponeses que priorizavam o estudo, e uma vez que saiam

8 “Caracteristica particular de uma espécie; categorizagdo de uma espécie” (FERREIRA, 2009).
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desse meio, raramente retornavam, com essa conquista agora eles tém oportunidade
e condi¢cOes de continuar ajudando no desenvolvimento familiar, desenvolvimento

sociocultural e econémico do campo.

2.1.1 Ensino por area do conhecimento.

Sabe se que na nova estruturacdo do ensino médio, esse é subdividido em
qguatro categorias referente as areas de conhecimento, sdo elas: Matematica e suas
tecnologias, Ciéncias humanas e suas tecnologias, Linguagens, codigos e suas
tecnologias e Ciéncias da natureza e suas tecnologias.

Entre os principios pedagdgicos que estruturam as areas do conhecimento o
principal é a interdisciplinaridade, o objetivo desta ndo é acabar com as disciplinas
isoladas, mas sim estabelecer uma conexao entre essas com a finalidade de auxiliar

aos educandos a fixacdo e compreensao dos conteldos abordados em sala de aula.

O ensino por area do conhecimento € o elo que a interdisciplinaridade propicia
do conhecimento entre as mais variadas areas do conhecimento, e isso é importante,
uma vez que, através dessa metodologia é possivel que os professores trabalhem um
tema com seus educandos em varias disciplinas. O que facilita no processo de ensino
e aprendizagem dos educandos, tendo em vista que os professores para aplicar essa
metodologia devem reorganizar o plano de trabalho docente (PTD) no intuito de fazer
uma relacdo com as outras disciplinas afins, o que auxilia também os educandos a

associar esse conhecimento transmitido a ele.

Algumas vezes a metodologia utilizada para transmitir conhecimentos aos
educandos, é aquela onde os mesmos devem realizar multiplas repeticdes de uma
mesma tarefa afim de decorar a mesma, 0 que é um equivoco pois iSso ndo é

apropriar-se de fato do conteudo.

Mesmo que muitas vezes esse método seja suficiente para os educandos
serem aprovados em uma avaliacéo, provavelmente pouco tempo depois 0S mesmos
nao irdo mais se recordar de boa parte desse conteudo, isso também descaracteriza
0 ensino das ciéncias, pois 0 objetivo desse ensino é formar cidadaos criticos,

responsaveis. Uma vez que, o ensino das ciéncias se preocupa com varios aspectos
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da vida e também em demonstrar o papel que cada individuo ocupa no mundo que

esta em constante transformagao.

No ambito do ensino das ciéncias 0 que se pretende é produzir uma nova
ambiéncia social, na qual os contetdos facam parte de novas formas de interlocucao,
interpretacdo e agdo valorizando dessa forma as vivéncias que os educandos tém fora
da sala de aula. Favorecendo ainda a troca de experiéncia e conhecimentos entre 0s
proprios educandos (BOTANNO et al., 2012).

2.1.2 Interdisciplinaridade.

A interdisciplinaridade segundo Fazenda (2008) € uma nova possibilidade
promissora de trabalhar os conhecimentos reunindo os conceitos fragmentados em
uma pratica didatica que estabelece um novo olhar para transformar e entender as

transformacdes do mundo que nos cerca.

s

Como o campo do conhecimento cientifico é muito vasto e geralmente é
trabalhado de forma isolada/fragmentada, ou seja, em disciplinas separadas, a

interdisciplinaridade surge para dar suporte entre essas disciplinas.

Sendo assim contetdos que séo trabalhados em biologia, como por exemplo
os sistemas do corpo humano, podem também ser detalhados em outras disciplinas,
trabalhando as propriedades quimicas e fisicas dos nutrientes, das células, e entre
outros fatores que sdo de suma importancia para o funcionamento do sistema
biolégico humano. Fazendo uma abordagem mais ampla ligando as diferentes areas
do conhecimento, para que trabalhem em conjunto para poder ter uma fundamentacao

mais complexa e didatica a ser passada para 0os educandos.

A interdisciplinaridade ndo é um assunto novo, ja se pensa em trabalhar
interdisciplinarmente desde a década de 1970, segundo Lima e Azevedo (2013, p.
130) a interdisciplinaridade se intensificou no Brasil a partir da publicagdo da Lei de
Diretrizes e Bases da Educacao Nacional (Lei n. 9394), de 1996 e com a publicacéo
dos Parametros Curriculares Nacionais (PCN), em 1998.

Mas essa ndo € uma atividade tdo facil, pois ndo depende somente do

professor, mas sim dos educandos, da gestéo escolar e da comunidade em geral, que
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precisam se adequar a tal método de ensino. O método interdisciplinar sofre uma
resisténcia como nos afirma Lima e Azevedo (2013), pois os professores e toda
comunidade educacional precisam mudar os habitos, bem como seus métodos e
maneiras de trabalhar, saindo assim do comodismo, para se adequar a esse novo

mecanismo.

Tal pratica ndo se opde ao método disciplinar, e sim a complementa, buscando
romper as barreiras que se encontram entre as disciplinas buscando legitima-las,

facilitando o acesso ao conhecimento.

2.1.3 Transdisciplinaridade e Multidisciplinaridade.

Como a interdisciplinaridade tenta unir os conceitos trabalhados nas diferentes
disciplinas buscando dar um sentido mais amplo para o conhecimento, a
transdisciplinaridade pode ser conceituada como aquilo que estd ao mesmo tempo
sendo trabalhado em diversas disciplinas, entendendo como esses conceitos estédo

interligados criando pontes entre essas disciplinas (SOUSA; PINHO, 2017).

Sendo assim:

A transdisciplinaridade, como o prefixo “trans” indica, diz respeito aquilo que
esta ao mesmo tempo entre as disciplinas, através das diferentes disciplinas
e além de qualquer disciplina. Seu objetivo é a compreensdo do mundo
presente, para o qual um dos imperativos é a unidade do conhecimento.
(NICOLESCU et al., 2000, p. 8)

Um bom exemplo na area das ciéncias da natureza, seria 0 comportamento de
um gas ideal, que para adquirir tal caracteristica, precisa estabelecer uma relacao
entre as variaveis: temperatura, pressao, volume e niamero de mols do gas. Pois se
trata de elementos quimicos, atomos ou moléculas, que estdo sendo colocados em
determinadas situacgdes fisicas como temperatura, volume e pressdo. Dessa maneira
€ possivel ter uma abordagem transdisciplinar entre essas disciplinas onde uma

complementa a outra.

A transdisciplinaridade esta inserida na busca atual de um novo paradigma da
educacado. No entanto, o caminho da transdisciplinaridade parece estar comprometido
pela desvalorizacdo da materializacdo social e da constru¢cdo dos individuos pela
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educacado. Na transdisciplinaridade deve ter cuidado com o “pode tudo”, pois ndo se
trata disso (PIRES, 1998).

E uma metodologia nova que busca promover a integracdo dos saberes das
diferentes disciplinas escolares, atingindo niveis mais complexos e profundos de
interacdo entre 0os conhecimentos transmitidos aos educandos. Nesse ambito
diferentemente da multidisciplinaridade pode-se ultrapassar os niveis disciplinares
(BICALHO; OLIVEIRA, 2011).

Na Multidisciplinaridade podemos contar com a contribuicdo do conhecimento
gue cada disciplina tem sobre determinado assunto, sem precisar de um elo de ligacao
entre elas, assim cada uma delas contribui com informac6es que sdo aptas ao seu
meio de estudo (SILVA, 2004).

Além disso as disciplinas tratam de um tema comum, ou seja, as disciplinas
estudam perto, mas ndo juntas ha uma justaposicdo de disciplinas. Entdo o conceito
de multidisciplinaridade € equivalente a pluridisciplinaridade.

A multidisciplinaridade estaria hierarqguicamente inferior a trans e
interdisciplinaridade, todas realizam uma interacdo entre as disciplinas. Segundo
Bicalho e Oliveira (2011, p. 7), “a multidisciplinaridade corresponde a busca da
integracdo de conhecimentos por meio do estudo de um objeto de uma mesma e Unica
disciplina ou por varias delas ao mesmo tempo”. Essa metodologia contribui
significativamente para uma disciplina, pois ultrapassa os contetdos da disciplina, no

entanto, permanecem na estrutura disciplinar.

A metodologia multidisciplinar ndo busca associar conteido ou metodologias
de ensino isso somente pode ocorrer em ambientes compartilhados por varios

conhecimentos ou saberes.

As principais caracteristicas do método multidisciplinar séo: aproximacéo de
diversas disciplinas com o objetivo de resolver problemas especificos; ter uma
diversidade de metodologias, uma vez que cada disciplina pode utilizar a sua
metodologia e apesar dos campos disciplinares cooperarem entre si, ha limites que
nao podem ser ultrapassados (BICALHO; OLIVEIRA, 2011).
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2.2 ENSINO DAS CIENCIAS NATURAIS.

Nos séculos passados as escolas em geral tinham somente a preocupacéao de
passar 0os conhecimentos das linguas classicas e a matematica para seus educandos,
por ser algo novo as ciéncias naturais nao eram abordadas como foco principal no
sistema de ensino da época. Isso por que as instituicbes de ensino nao se
preocupavam em fazer ciéncia, mas sim atender as demandas do capitalismo, formar

individuos submissos ao sistema capitalista (ZAMPOLI, 2018, p. 5).

Com o término da segunda revolucao industrial juntamente com a segunda
guerra mundial, na metade do século XIX, ocorreram muitos desenvolvimentos
benéficos para a sociedade proveniente das descobertas feitas pelas ciéncias
naturais, tais como: A energia elétrica, o desenvolvimento da industria quimica, de
petréleo e do aco. Segundo Waldhelm (2007, p. 32), devido aos grandes inventos e
avancos proporcionados por esse ramo das Ciéncias Naturais na sociedade, que as
disciplinas de Biologia, Quimica e Fisica passaram a compor também o curriculo

escolar.

Atualmente ensino dessa area de conhecimento tem por objetivo formar
individuos com um senso critico agucado, capazes de entender e produzir novas
pesquisas que contribuam tanto econémica, politica e socialmente aos interesses da
populacao, criou-se entdo em 21 de dezembro de 1961 a Lei n°. 4024, de Diretrizes e
Bases da Educacdo, que acrescem a carga horaria das disciplinas de Quimica, Fisica
e Biologia a partir do primeiro ano do ensino médio buscando cumprir com tal proposito
(WALDHELM, 2007, p. 35).

A iniciativa dessa ciéncia, portanto, € preparar o educando a aceitar as futuras
mudancas fazendo com que ele reflita e observe e valorize essas descobertas que
isso advém do mundo a sua volta, e que possa juntamente com outras disciplinas que
nao dessa area do conhecimento, de que maneira tais descobertas afetardo o meio
social em que vivemos (FERREIRA, 2013).
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2.3 SENSO COMUM X CONHECIMENTO CIENTIFICO.

Senso comum € o0 conhecimento pratico que se baseia na vivéncia diaria, que
vem se acumulando de geracdo em geracdo a partir da vivéncia na sociedade,
também denominado conhecimento empirico, desse modo pode-se afirmar que tem
um carater superficial, na grande maioria apoiado nas crencas e tradicdes, sem
embasamento concreto, segundo Paty (2003) cheio de pré-conceitos, sem

compromisso com a veracidade.

Pode se dizer que o senso comum predominou até o inicio da ciéncia, ou seja,
até o periodo medieval, onde a igreja detinha o poder, e tudo que a mesma conferira
era tomado como a mais absoluta verdade. A partir do século XVIIl com o surgimento
da ciéncia, segundo Silva (2011), ela tomou todos os créditos sobre a verdade,

deixando a religido produzir verdades por adeséo.

J& o conhecimento cientifico tem um grande comprometimento com a verdade,
podemos afirmar que tal conhecimento tem bases em comprovacfes analiticas e
experimentais, com um embasamento tedrico sistematizado que da suporte para tais

afirmacoes.

A Ciéncia contribui muito para com a evolucdo da humanidade, um exemplo
disso, é que através do conhecimento cientifico muitas doencas que antes era
impossivel se obter a cura através do conhecimento empirico, na atualidade estéo
sendo controladas ou até mesmo erradicadas, ou seja, fazendo jus ao seu papel, no

comprometimento com a verdade e o desenvolvimento da humanidade.

Porém como nos afirma Silva (2011), o conhecimento cientifico, comecou a ser
guestionado sobre suas contribuicdes a partir do momento que comecgou a produzir
armamentos que ameacava o direito de viver hoje protegido por lei na Constituicdo ao

Cadigo Civil (direito a vida*) dos seres humanos.

DOS DIREITOS E DEVERES INDIVIDUAIS E COLETIVOS. Art. 5° - Todos séo iguais perante a lei,
sem distin¢cdo de qualquer natureza, garantindo-se aos brasileiros e aos estrangeiros residentes
no Pais_ainviolabilidade do direito a vida ... (BRASIL, 1988).
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Outro ponto que merece destaque no que se refere a ciéncia/conhecimento
cientifico, Silva (2011) nos relata que os cientistas “vivenciam as pressdes do capital
a fim de obterem cada vez mais a chamada rentabilidade industrial da investigagao. ”
Colocando esse conhecimento em contradicdo com seu comprometimento, dando
prioridade aos resultados esperados pelas empresas, onde tal objetivo € na maioria

das vezes omitir a verdade em prol do capitalismo.®

2.4 METODOLOGIAS DE ENSINO DE QUIMICA.

E notdrio que na grande maioria, professores de quimica trabalham somente
aulas expositivas dentro da sala de aula utilizando somente o livro didatico como um
auxiliador do conhecimento, o que se torna entediante para o aprendizado dos
educandos, pois se trata de uma area do conhecimento que traz conceitos muitos
complexos e que, se ndo trabalhar alternando entre teoria e préatica, quando possivel,
se torna de total desinteresse por parte dos educandos, uma vez que iSso se torna

abstrato.

Portanto, faz-se necessario que o professor busque alternativas diversificadas
para atender a tais dificuldades, contribuindo para que realmente os educandos
aprendam os conteudos que lhes sdo apresentados, sempre que possivel fazendo um

elo com o cotidiano.

Atualmente alguns professores de Quimica ainda ensinam essa disciplina
através da memorizagao, e por isso raramente relacionam os conteudos abordados
nessa disciplina com o cotidiano dos educandos, dessa forma o professor néo

incentiva nem motiva os educandos a estudarem Quimica.

Ao se observar no Ensino Médio como a disciplina de Quimica é ensinada
observa-se que seus conhecimentos séo dificeis de aprender, esse fendmeno ocorre

devido principalmente aos conceitos complexos que envolvem essa disciplina.

O ensino brasileiro enfrenta sérios problemas desde do Ensino Fundamental,

pois ndo ha a percepcdo do quanto a educacéo é importante para a formacédo do

5 “Sistema de producédo cujos fundamentos sdo a empresa privada e a liberdade do mercado, sendo o
objetivo principal a obtencéo de lucro. ” (FERREIRA, 2009).
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individuo e desenvolvimento do pais, além do problema do analfabetismo e do

analfabetismo funcional.

Poucas escolas ensinam a Quimica vinculando a teoria com a pratica, na
grande maioria das vezes os profissionais dessa area trabalham somente a teoria o
que demonstra para o educando gque esta € mais importante, apesar dessa disciplina
ser essencialmente experimental. A pratica fica sempre em segundo plano nas aulas
de Quimica e quando ocorrem possuem carga horéaria insuficiente e métodos

precarios.

Sabe-se que no Ensino Médio ha um baixo rendimento dos educandos na
disciplina de Quimica em todo o pais, 0os motivos apontados como causadores desse
fenbmeno sao falta de profissionais capacitados, formac¢fes diminutas e precarias,
salarios baixos e falta de condicBes materiais nas escolas. Essa Ultima causa pode
influenciar na frequéncia de aulas préticas, pois se na escola que ndo ha laboratério
e equipamentos adequados as aulas praticas se tornam mais dificeis de serem
realizadas, quando comparado ha uma escola que tém laboratoérios e equipamentos
adequados (LIMA, 2012).

Outro problema que agrava o ensino de Quimica e das demais disciplinas
também é que cada vez menos se tem formacdo em Licenciatura como mostra o
Senso de 2010, as maiores quedas foram nas areas de Letras -10%, Geografia -9%,
Quimica -7% e Filosofia -5%. Esse dado demostra que cada vez mais estdo atuando
em sala de aula profissionais formados em Bacharel, o que pode influenciar no ensino
e aprendizagem do educando, pois o Bacharel ndo teve sua formacéo voltada para
ministrar aulas o que pode influenciar em aulas precarias e com metodologias

inadequadas.

2.5 APRENDIZAGEM SIGNIFICATIVA.

A teoria da aprendizagem proposta por Ausubel, valoriza os conhecimentos
prévios dos estudantes, pois dessa maneira 0s novos conhecimentos que serao
transmitidos a eles serdo associados com 0s antigos atraveés de mapas conceituais o

gue torna o processo de ensino aprendizagem muito mais prazeroso.
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Quando os conhecimentos transmitidos aos estudantes ndo conseguem se
ligar com outros conhecimentos prévio relevante, ocorre uma aprendizagem
mecanica, ou seja, o educando ndo obteve uma aprendizagem significativa de fato,
na maioria das vezes apenas decorou esse novo conhecimento o qual ird esquecer

logo depois de ter realizado uma avaliagéo.

Para que ocorra a aprendizagem significativa primeiramente é preciso que o
estudante queira, e que esteja realmente disposto a aprender, e ndo simplesmente
memorizar (decorar), em segundo lugar o contetdo escolar precisar ter significado
l6gico e significativo para o estudante. O significado Idgico trata-se da natureza do
conteudo transmitido em sala de aula e o psicoldgico refere-se as experiéncias de
cada educando, pois todo ser humano vivéncia experiéncias, por isso tem, ou néo

significado para si.

A aprendizagem significativa ocorre quando o estudante associa o nhovo
conhecimento e a sua estrutura cognitiva, transmitido a ele como uma descoberta para
somente depois assimilar essa descoberta que serviu como ancora para assimilar com
outros conhecimentos prévios, essa aprendizagem € a adequada, pois o conteudo
nao sera esquecido logo apds a prova como ocorre com a aprendizagem mecanica
(decorar), aumenta a capacidade de o estudante aprender novos conteudos e quando

esquecido algum conteudo facilita a reaprendizagem.

Atualmente os estudantes ainda veem o conhecimento escolar como algo muito
distante da sua realidade, e por isso dificil de se absorver, no entanto Ausubel propde
que a aprendizagem tenha uma comunicacgao eficaz que respeita e conduza o aluno
com o objetivo dele fazer parte integrante desse novo conhecimento, isso pode ser
alcancado através de elos, esquemas e utilizando uma linguagem familiar o que
aproxima a pratica da teoria e auxilia os educandos a terem de fato uma aprendizagem
significativa (PELIZZARI, 2002).

Sendo assim as experiéncias sensoriais proporcionada pela gastronomia nas
atividades praticas, apresenta um alto indice de aprendizado significativo, pois utiliza
subsuncores como ancora de um conceito inicial apresentado em sua estrutura
cognitiva, que € visualizado diariamente em suas residéncias, na cozinha,
possibilitando um novo significado ao seu conhecimento prévio, e essas informacdes

serdo Uteis para a vida (AGRA et al., 2019).
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2.6  APLICACAO DE TEMAS GASTRONOMICOS PARA O ENSINO DE QUIMICA.

A cozinha esta no cotidiano de qualquer educando, ao aproximar essa com a
Quimica além de ser relativamente facil para o educador, uma vez que, acontece
muitas reacdes quimicas durante o preparo dos alimentos, também auxilia no
processo de ensino e aprendizagem dos educandos, pois 0S mesmos ja estédo
familiarizados com o preparo de alimentos na cozinha, por isso torna-se mais facil

estabelecer uma conexao entre o preparo de alimentos e a Quimica.

Estudar Quimica na cozinha torna o ensino muito mais prazeroso, tendo em
vista que, nesse cendrio a aula ndo se tornaria entediante e cansativa, onde o
educador transmite o conhecimento e o educando somente, um mero receptor.
Utilizando essa metodologia o educador passa a ser um aliado pois o educando

também participa da aula ativamente e ndo como ouvinte somente.

Além desse tema fornecer suporte para realizacao de experimentos de Quimica
na cozinha, também pode-se realizar jogos educativos utilizando os mesmo
equipamentos e conteddos quimicos abordados nos experimentos e nas explicacdes
dos educadores, o que auxilia muito os educandos na fixacdo dos contetdos
ministrados, além de favorecer a unido e a amizade entre os membros das equipes

gue participam dos jogos (CHACON, et al., 2015).

Pode-se abordar diversos conteddos quimicos utilizando fatos e eventos que
ocorrem na cozinha diariamente, entre eles estdo os mais variados tipos de misturas
e processos de separacdo de componentes, as dispersdes e as propriedades
coligativas, a classificacdo dos compostos ibnicos e covalentes e suas propriedades,
cinética e equilibrio quimico, eletroquimica. E também dentro da Quimica Orgéanica
seria possivel trabalhar funcGes organicas, nomenclatura, estereoquimica®, acidez e
basicidade, dentre outros. Pode-se observar que o leque de op¢des do professor para

ensinar Quimica vinculada com a cozinha é vasta.

O professor também pode fazer uma analogia entre 0s equipamentos e
produtos utilizados na cozinha e os utilizados em um laboratério de Quimica, pois

alguns tem até os mesmos nomes e funcdes parecidas, porém com materiais e

6 “Ramo da Quimica que trata do arranjo espacial dos a&tomos e grupos em moléculas. ” (FERREIRA,
2009).



29

formatos diferentes, como o forno, o liquidificador, a pia, a bancada (mesa) e as
vidrarias o que facilita na compreensao do educando (BORGES, et al., 2017).

A gastronomia molecular teve inicio com a participacéo dos cientistas Nicholas
Kurti e Hervé This, que preocupados em melhorar os resultados apresentados pelas
receitas, buscaram novas metodologias para que isso fosse possivel, essa “nova”
modalidade ja apresenta cerca de 20 anos e vem tomando cada vez mais espaco no
cotidiano das pessoas. A gastronomia molecular se preocupa em sua integridade
com a ciéncia que estd por trds da preparacdo dos alimentos, visando sempre
melhorar tal pratica a fim de proporcionar uma aparéncia inusitada/sofisticada sempre

preservando o aroma e o melhor valor nutricional dos mesmos (PELLERANO, 2013).

A gastronomia molecular que € tdo comentada atualmente trata-se de uma arte,
onde nao € somente 0 sabor que importa, mas a aparéncia, a textura e 0 aroma sao
igualmente essenciais. Como o préprio nome ja sugere (gastronomia molecular) tem
tudo a ver com a Quimica, nesse ambito o educador pode ensinar estequiometria,

dispersoes, polimerizacao, etc.

Pode-se analisar que tanto o quimico como o cozinheiro na verdade realizam
funcbes bem semelhantes e possuem pontos de vista pratica mente iguais, por
exemplo, ambos trabalham em laboratorios e baseiam seus passos em acertos e

erros, por isso ambos trabalharem juntos pode ser muito vantajoso.

A cozinha molecular pode proporcionar uma culindria mais saudavel e
saborosa que ganha cada vez mais consumidores, nessa cozinha nao ha regras, nem
obrigatoriedades sua caracteristica € inovar, utilizando os avancos tecnoldgicos para
conseguir esse objetivo. Por isso a cozinha torna-se cada vez menos empirica,

tornando-se cada vez mais atraente e precisa (HAUMONT, 2016).
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3 METODOLOGIA

3.1 PROCEDIMENTOS GERAIS.

O estudo foi desenvolvido na Universidade Federal da Fronteira Sul no campus

de Laranjeiras do Sul - Parana, no periodo de agosto de 2018 e junho de 2019.

Utilizou-se para o desenvolvimento do mesmo, procedimentos de pesquisa
bibliogréfica, que consiste em fazer uma pesquisa minuciosa sobre temas
equivalentes que ja foram publicados em trabalhos, livros, artigos e jornais. Além da
pesquisa-acao, que propde resolver um problema que é o ensino e aprendizagem, e

assim buscar a solucdo de um problema coletivo.

O tipo de pesquisa adotado foi a exploratéria, no intuito de aprimorar o
conhecimento sobre o ensino de quimica. Nesse trabalho sera proposto protocolos
adaptados de aulas praticas de quimica, com énfase em culinaria/gastronomia para
que facilite o ensino e aprendizagem da disciplina, correlacionando com préticas

vivenciadas cotidianamente pelos educandos.

Num primeiro momento foi selecionado alguns experimentos com principios
basicos da gastronomia (Quadro 1), que fosse possivel assimilagdo com aspectos
estudados pela disciplina de Quimica trabalhados geralmente no ensino médio que
pudessem ser trabalhados tanto em laboratérios sofisticados (completos), como
também em laboratérios simples (com poucos equipamentos e reagentes) como é a
realidade da maioria das escolas. E em seguida montado a roteirizagdo dos mesmos

para posterior aplicacéo.

Quadro 1 - Experimentos escolhidos para pratica.

DESCRICAO NOME

Experimento 1 Encapsulamento de liquidos que explodem na boca.
Experimento 2 Encontrando proteina nos alimentos.

Experimento 3 Extracdo da caseina do leite.

Experimento 4 ggr;zig:o de polimeros utilizando materiais encontrados no

Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.



31

Para o desenvolvimento da parte pratica desse trabalho realizou-se o
desenvolvimento de quatro experimentos préaticos, no laboratério de operacdes
unitarias na sala 114 do bloco 1 de laboratérios e também no laboratério de Quimica
Organica e Fisico-Quimca na sala 104 também do bloco 1, junto com as oito
académicas que participam do projeto de ensino PIBID (Programa Institucional de
Bolsas de Iniciacdo a Docéncia) na area de Quimica do primeiro periodo do curso de
Interdisciplinar em Educacdo do Campo: Ciéncias da Natureza — Licenciatura do
Campus de Laranjeiras do Sul, para realizar a pratica as educandas foram divididas

em trés grupos.

O procedimento foi desenvolvido da seguinte maneira, dois desses
experimentos foram realizados posteriormente a uma explicacdo fundamentada na
teoria para observacdo e comparagdo com a pratica. Os outros dois, primeiramente
realizaram-se a pratica para comparar com a teoria, e ver qual o ganho de

conhecimento com esse método.

Foram aplicados dois questionarios (disponiveis em anexos), sendo eles pré
experimental e pds experimental, o primeiro no intuito de averiguar o conhecimento
prévio de cada educando sobre tal contetdo, e o outro questionario para ver o ganho
de conhecimento adquirido pelos educandos apds assimilar a pratica da gastronomia

com a teoria quimica que fundamenta o mesmo.

3.2 MATERIAIS UTILIZADOS

Os experimentos foram executados conforme listagem dos materiais utilizados

abaixo.

3.2.1 Utensilios e vidrarias utilizados

Os Materiais utilizados para realizacdo das atividades praticas foram os

seguintes:



e 3 Estantes para tubos de ensaio;
e 24 Tubos de ensaio com tampa,;
e 15 Bastbes de vidro;

e 3 Vidros relégios;

e 18 Béqueres de 100 ml;

e 10 Béqueres de 250 ml;

e 11 Béqueres de 500 ml;

e 3 Béqueres de 1000 ml;

e 2 Béqueres de 50 ml;

¢ 5 Conta-gotas;

e 1 Pipeta pasteur;

3.2.2 Equipamentos utilizados
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3 Pistilo;

4 Almofariz;

2 Balbes volumeétricos de 50 ml;
3 Espétulas de metal;

3 Colheres de sopa;

1 Termdmetro de mercurio;

1 Pipeta graduada de 10 ml;

1 Pipetador de volumes manual,
3 Colheres de cha.

3 Colheres de sopa

1 Faca

Os equipamentos utilizados para realizacéo das atividades praticas foram

0S seguintes:

e 1 chapa de aquecimento;
e 1 liquidificador;

e 1 agitador de tubos de ensaio.

3.2.3 Reagentes e alimentos utilizados

Os reagentes e alimentos utilizados para realizacdo das atividades

praticas foram os seguintes:

e Alginato de sodio;
e Lactato de Célcio;

e Sulfato de cobre;

Hidréxido de sodio;

Acido acético;

Ureia;



Formol;

Acido cloridrico.

Queijo mucarela

Gelatina sem sabor e incolor

Leite in natura
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Leite industrializado
Azeitonas
Ovos

Suco citrico industrializado
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O intuito de tais experimentos é analisar os conhecimentos prévios dos
educandos sobre determinado assunto abordado pela quimica, verificando apés

a pratica experimental, se houve um aumento no conhecimento dos mesmos.

Além proporcionar a interagdo do coletivo (Figura 1), como nos relata
Barbato, Corréa e Souza (2010) trabalhar em grupo “facilita o aprendizado
cognitivo e atitudinal, [...] além de promover mudancas na relacdo do educando

com o conhecimento, com o professor, com 0s colegas e consigo mesmo”.

Figura 1 — Interag&o proporcionada pela atividade em grupo.

4

B
el I

onte: Elaborada pelo autor, 2019.
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Para o experimento de numero 1, realizou-se a pratica da gastronomia
molecular, descontruindo a forma original dos alimentos para em seguida
apresenta-las de uma forma inusitada (na prética em questdo realizou-se a
desconstrucdo da azeitona, e do suco de laranja, apresentados em forma de

bolhas, figura 3).

Para tal experimento foi realizada a pratica do encapsulamento, onde o
principal objetivo era verificar qual o nivel de conhecimento dos educandos sobre
como é formado o processo de encapsulamento de substancias liquidas, além
disso no fluxograma apresentado na figura 2, estao os possiveis contetdos que
podem ser trabalhados com essa atividade prética.

Figura 2 - Fluxograma dos contetdos que podem ser abordados com a pratica

ne. 1.

GASTRONOMIA

. CINETICAE
QuiMicA LIGAGAO . .
" MISTURAS EQUILIBRIO ELETROQUIMICA
p !
[ |6nica ]

Covalente ]

~\

Teorias acido-

Classificagdo Classificagao
¢ ¢ base

.

Solubilidade

Processos de ]

Propriedades
separagao

coligativas

Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.
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Figura 3 - Desconstrucéao da forma original do alimento.

Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

Figura 4 - Analise das questfes pré experimentais do experimento 1.

100,0%
80,0% 75%
62,5% 62,5%
60,0%
40,0% 37,5%
,U7%
25% 25%
20,0% 12,5%
0,0% 0,0% .
0,0%
Responderam N&o souberam Responderam Sim Ndo Muito pouco
corretamente responder errado
B Questdol M Questdo?2 Questdo 3

Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.
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Como é possivel observar na Figura 4, com relacdo a Questdo 1 que
questiona sobre os conhecimentos prévios dos educandos em relacdo a
gastronomia/cozinha molecular, ndo obtivemos resultados corretos (esperados)
sobre a mesma, isso demonstra que no ensino basico regular, os profissionais
da area de quimica estdo trabalhando de maneira descontextualizada com a

realidade em que o educando esté inserido na sociedade.

Também é possivel observar que 62,5% dos educandos responderam o
questionario, porém de forma equivocada, e os outros 37,5% ndo souberam
responder a questdo, assim pode-se concluir que todos os educandos

questionados, n&o tiveram éxito na resposta.

Com relacdo a Questéo 2, a qual se trata da familiarizacao dos educandos
com o tema proposto, ja estudados anteriormente relacionando a quimica com a
gastronomia, 62,5% das respostas obtidas foram negativas, ou seja, em
momento algum no decorrer do percurso escolar os professores desse
componente relacionaram a gastronomia com a quimica. J& 25% disseram que
sim, em algum momento os professores, quando possivel fizeram tal relacdo. E
12,5% responderam que guase ndo houve essa relacao, e que quando houve foi

de maneira descontextualizada.

BN

No que diz respeito a questdo de numero 3 (O que ¢é
encapsulamento/esferificacdo? Ja ouviu falar de tal pratica da gastronomia
molecular?), que pode ser analisada na Figura 1, nota-se que 25% dos
educandos responderam corretamente a questao em si, e 0s outros 75% nao
souberam responder. Pode-se afirmar que quando se compara as porcentagens
ainda é muito baixa a quantidade de educandos que tem conhecimento sobre o

tema abordado em questao.

Posterior a atividade pratica é possivel averiguar (Figura 5), que a maioria
dos educandos em questao, responderam corretamente o que foi questionado,
isso porque conseguiram assimilar a explicagdo da teoria de como é formada

essa reacdo de encapsulamento/esferificacdo, apos a pratica realizada.
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Figura 5 - Analise das questdes pds experimentais do experimento 1.

100,0%

87,5%

80,0%

60,0%

40,0%

20,0% 12,5%
T
0,0%
N&o souberam responder Responderam errado Responderam corretamente
B Questdo 1

Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

Somente 12,5% nao tiveram sucesso na fixacdo de aprendizagem apoés a
realizacdo da mesma. Portanto constata-se que o experimento auxilia no
processo de ensino aprendizagem, pois ha uma grande porcentagem de

educandos que conseguiram assimilar a teoria com a pratica proposta.

Além dessa questdo ha mais duas questdes pos experimentais que fazem
parte do mesmo experimento, porém, foram analisadas estatisticamente obtendo

0s seguintes dados.

Para a questdo em que indaga a sensacéo de experimentar alimentos de
uma maneira diferente a qual esta acostumada ingerir, obtivemos um percentual
de 62,5% que relataram que tal pratica Ihes causou uma sensacao estranha e/ou
diferente do que esperava. E 37,5% tiveram uma sensacgdo prazerosa. Dessa
maneira pode-se afirmar que a grande maioria dos educandos questionados

acharam tal pratica excéntrica ao habitual.

Outra questdo de grande relevancia que faz parte de tal experimento
indaga os educandos sobre quais os beneficios que o encapsulamento pode
trazer com relacdo ao meio ambiente, e 100% relataram que se bem trabalhado,

0 encapsulamento e/ou esferificagdo dos liquidos podem substituir as garrafas
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PET’, como relata uma das educandas: “traz beneficios porque em vez de usar
o plastico que € descartado na natureza, usamos 0 encapsulamento ou
esferificacdo, que pode ser ingerido. ” Assim pode-se dizer que num futuro bem
préximo, com o aprofundamento e aperfeicoamento dessa prética, cientistas
podem desenvolver esferas ou até mesmo capsulas téo resistentes, que possam
substituir a garrafa pet, amenizando assim um agravante que ndo contribuira

mais para a poluicdo do meio ambiente.

Na atividade seguinte (experimento 2), os educandos puderam verificar a
existéncia de proteina nos alimentos por intermédio da pratica Biureto®, a qual
interagem com as ligacdes peptidicas dos aminoacidos das proteinas formando
uma coloracdo predominantemente violeta ao entrar em contato com as

mesmas.

O conhecimento sobre proteinas bem como a pratica Biureto eram os
principais objetivos, que foram contemplados neste experimento, abaixo no
fluxograma apresentado pela figura 6, estdo os possiveis contetdos que podem
ser trabalhados com essa atividade prética.

Figura 6 - Fluxograma dos contetdos que podem ser abordados com a prética

no. 2.
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DISPERSOES Eﬁﬁﬁf; EQUILIBRIO ELETROQUIMICA
L {// quimico
\
- ] [ Teorias acido- ]
I6nica
base
P
Propriedades -
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Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.
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7 “Em 1946, Whinfield e Dickson descobriram o poli (tereftalato de etileno) (PET) [...] € um dos
termoplasticos mais produzidos no mundo [...]” (ROMAO; SPINACE; PAOLI. 2009).

8 “Biureto € um reagente analitico, composto de Hidréxido de Sodio (NaOH 2,5N) e sulfato de
cobre 1% (CuS0O4) ” (CRISTINA, 2016).
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Figura 7 - Analise das questdes pré experimentais do experimento 2.

100%

100%

80% 75%

60%

40%

25%

20%
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0%
Sabem o que é proteina Sabem onde encontrar N&o sabem o que é Ndo sabem onde
proteina proteina encontrar proteina

Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

E possivel notar na Figura 7, que as respostas obtidas no questionario pré
experimental, que a maioria dos educandos sabem o que séo proteinas, e além
disso também sabem onde encontrar essa fonte de energia que é fundamental
para o funcionamento do organismo do ser humano, somente 25% nao sabem o

que é proteina, porem sabem onde encontra-la.

Pode-se constatar que a maioria dos educandos que participaram desse
trabalho, mesmo sem ter aplicado o experimento pratico, j& tem um bom
conhecimento prévio sobre tal assunto, que é trabalhado em quase todas as

disciplinas das ciéncias da natureza.
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Figura 8 - Analise das questdes pds experimentais do experimento 2.

100% LoDz

80%

60%

40%

20%
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Responderam corretamente nao souberam responder

Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

E possivel observar na Figura 8 que apds a realizacdo da préatica
experimental foi possivel assimilar de maneira simples a teoria que fundamenta
tal procedimento, pois como é visivel na figura os educandos responderam
corretamente as duas questfes (1- Quais dos alimentos - ovo, queijo, leite e
gelatina - contém mais proteina, como vocé pode explicar isso? 2- Por que ao
adicionar sulfato de cobre e hidroxido de sédio nas substancias elas mudam de

cor?) que foram aplicadas apés esse experimento.

Esse resultado nos induz que mesmo sem ter uma teoria precedida antes
de tal pratica, é possivel realiza-la, e mais, é possivel comparar posteriormente

com os conceitos e afirmar que os mesmos sao veridicos.

Com a pratica seguinte (experimento 3), 0 objetivo € entender como se da
0 processo de separacao da proteina (caseina) adicionando uma substancia
acida ao leite, modificando a polaridade das moléculas da proteina, onde a
mesma fica com uma baixa solubilidade facilitando a separagéao do restante da
substéancia (Figura 10), além de verificar qual o entendimento dos educandos no

que diz respeito a quais nutrientes € possivel encontrar no leite.

No seguinte fluxograma apresentado pela figura 9, estdo os possiveis

conteudos que podem ser trabalhados com essa atividade pratica.
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Figura 9 - Fluxograma dos conteudos que podem ser abordados com a pratica
n°. 3.
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Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

Figura 10 - Separacao da caseina do restante da substancia.

Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.
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Ao visualizar a Figura 11, no que diz respeito a Questdo de numero 1, a
qual questiona os conhecimentos prévios dos educandos sobre que tipo de
nutriente encontramos no leite, obtivemos um percentual negativo de 62,5% que
nao souberam responder corretamente essa questao, e também obtivemos para
a mesma pergunta um percentual positivo, ou seja, souberam responder, cerca
de 37,5% dos educandos que participaram desse experimento. A maioria desses
educandos sabem, portanto, da existéncia de nutrientes no leite, no entanto, ndo

conseguiram cita-los.

Figura 11 - Analise das questdes pré experimentais do experimento 3.

100,0%
80,0%
62,5% 62,5%
60,0%
40.0% 37,5% 37,5%

,U7%

- l l
0,0%

Questdo 1 Questdo 2
B Responderam corretamente B N3o souberam responder

Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

E com relacdo a questdo de numero 2 que precede o experimento, a qual
indaga a diferenca entre o leite in natura e o leite industrializado, 62,5% dos
educandos souberam explicar que existe uma diferenca nutricional quando
comparado ambos. E somente 37,5% n&o souberam responder se existe ou ndo

diferenca.

Assim a maioria sabe que existe uma diferenca nutricional entre o leite in
natura e o leite industrializado, provavelmente porque eles adquiriram tal
conhecimento através do convivio com seus familiares e/ou divulgados pela
midia. (Conhecimento empirico).
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Figura 12 - Analise das questdes pos experimentais do experimento 3.
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Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

Apos a realizacéo da prética, foi possivel confirmar a teoria por traz desse
experimento, no que diz respeito as questdes pos experimentais (1 - Porque ao
adicionarmos &cido acético ao leite, conseguimos com facilidade separar as
proteinas do restante da substancia? E 2 - Qual tipo de leite tem mais proteina?)
obteve-se um éxito de 100% com as questdes respondidas corretamente. Dessa
maneira conclui-se mais uma vez que € possivel averiguar que 0s conceitos que

fundamentam tal préatica séo veridicos.

Para o proximo e dUltimo experimento proposto neste trabalho
(experimento 4) o objetivo do mesmo é demonstrar a possibilidade de se obter
um polimero sintético, formado por monémeros de substancias diferentes, mas

gue sao possiveis de se encontrar no dia a dia.

Neste caso a ureia e o formol, quando em contato com acido muriatico
(acido cloridrico) forma quase que instantaneamente uma cadeia polimérica
denominada resina uréia-formaldeido, utilizados geralmente para fabricar
objetos decorativos, além de servir como uma espécie de cola para pisos e

revestimentos de residéncias.

No seguinte fluxograma apresentado pela figura 13, estdo os possiveis

conteudos que podem ser trabalhados com essa atividade pratica.
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Figura 13 - Fluxograma dos conteudos que podem ser abordados com a pratica

ne. 4.
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Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

Figura 14 — Analise das questbes pré experimentais do experimento 4.
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Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

Ao analisar a Figura 14, obtivemos uma porcentagem de 87,5% dos
educandos que participaram dessa atividade pratica, responderam corretamente
a pergunta que questionava se eles tinham um conhecimento prévio sobre o que
€ uma resina, e onde podemos encontrar esse material no cotidiano, sendo que

somente 12,5% ndo souberam responder essa questao que antecipava a pratica.
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Figura 15 - Analise das questdes pos experimentais do experimento 4.
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Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

Através da explicacdo fornecida aos educandos ao longo do experimento,
obteve-se um éxito de 100% de acerto nas questbes pds experimentais que
abordavam a reacdo que ocorreu no experimento sobre polimeros, utilizando
materiais encontrados no dia a dia. Sendo assim, 0 objetivo proposto no inicio

da pratica foi contemplado com sucesso.

Além das préticas, em uma questédo especifica a qual abrangia de forma
geral todos os experimentos, indagava os educandos sobre a importancia de se
trabalhar com atividades préticas para efetivar e comprovar a veracidade da
teoria proposta em sala de aula, bem como a interagcédo e aprendizado proposta
por Barbato, Corréa e Souza (2010) trabalhar em grupo “facilita o aprendizado
cognitivo e atitudinal, [...] além de promover mudancas na relagdo do educando
com o conhecimento, com o professor, com 0s colegas e consigo mesmo”, e

obtivemos o seguinte resultado como demostra a figura 16.
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Figura 16 - Analise das respostas obtidas para a questdo, que diz respeito a

relagéo entre teoria e pratica.
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Fonte: Elaborada pelo autor, 2019.

Ao finalizar toda a parte experimental, ao serem questionados sobre o
ganho de conhecimento relacionando teoria e pratica, como pode-se observar
na Figura 16, 100% dos educandos que participaram das praticas, responderam
que foi possivel assimilar de maneira mais facilitada a teoria com a pratica, e que
esse tipo de metodologia torna a aula mais interessante e prazerosa, pois instiga
0 senso critico curioso dos mesmos para desvendar quais fenbmenos ocorrem
por tras das experiéncias realizadas. E que se todos os professores utilizassem
dessa metodologia quando possivel haveria um maior ganho em apropriagéo do
conhecimento aos educandos.
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5 CONCLUSAO

A elaboracao desse trabalho permitiu analisar a existéncia de problemas
metodoldgicos no ensino e aprendizagem na disciplina de quimica,
possibilitando reflexdes sobre principais meios para sanar tais dificuldades
encontradas por educadores e educandos possibilitando metodologias mais
adequadas e consequentemente um melhor aprendizado significativo por parte
dos educandos.

Em tese, ha um enorme desinteresse pelos educandos com a quimica por
apresentar conceitos complexos e na maioria das vezes abstratos, que se néao
trabalhados fazendo uma relacdo com seu cotidiano torna-se de dificil
compreensao. Sendo assim este trabalho apresenta uma possibilidade de se
trabalhar, fazendo um elo entre teoria e pratica de maneira mais especifica, com
experimentos relacionados aos principios da gastronomia, tema que integra o

cotidiano de todos os educandos.

Com base nos experimentos realizados, foi possivel verificar um maior
interesse transmitido pelos educandos com a disciplina, além de confirmar um
ganho significativo do conhecimento por parte dos mesmos, contemplando

assim os objetivos deste trabalho.

Diante disso seria importante o desenvolvimento de novas pesquisas,
tendo como foco a formacédo continuada de professores visando a execucao de
mais atividades praticas relacionadas ao cotidiano em que os educandos estao

inseridos, tornando as aulas dessa disciplina mais atraentes para 0S mesmos.

Nessa perspectiva, pode-se concluir que a construcdo de aulas
experimentais baseadas no conceito e pratica da gastronomia é um excelente
recurso didatico a ser adotado pelos educadores em sala de aula, contribuindo

para que o aprendizado seja de fato significativo.
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ANEXO A

ROTEIRO PRATICO EXPERIMENTAL SOBRE
ENCAPSULAMENTO DE LIQUIDOS QUE EXPLODEM NA BOCA.

QUESTOES PRE-EXPERIMENTO

1. Sabe o que é gastronomia/cozinha molecular?

2. Em alguma ocasido no decorrer da sua vida estudantil seus professores

de quimica ja tinham relacionado a quimica com gastronomia/cozinha?

3. O que é encapsulamento ou esferificacdo, ja ouviu falar de tal pratica da

gastronomia molecular?

ENCAPSULAMENTO DE LIQUIDOS QUE EXPLODEM NA BOCA.

Teoria

Este experimento tem suas bases fundamentada na gastronomia
molecular, que € um ramo da ciéncia, que visa estudar 0s processos quimicos e
fisicos que ocorrem dentro da cozinha (laborat6rio), nos alimentos, relacionados
a culinéaria.

Na sua grande maioria, a gastronomia tem um método inovador de

apresentar pratos tradicionais, porem de uma maneira diferente, inusitada, com
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texturas, sabores e até mesmo apresentacdes diferentes do que estamos

acostumados a observar e comer.

Para realizar esse experimento utilizaremos o processo da esferificacdo
inversa, utilizando dois reagentes quimicos, o Lactato de célcio que é um sal
extraido da fermentacdo do &cido lactico, na reacdo pretendida tem como
principal caracteristica ser uma fonte de calcio, solivel em agua, analogo a um
dissacarideo, com formula molecular CeHi0Ca OssH20; ja 0 Alginato de sodio
e um reagente hidrossolavel, sua formula quimica € NaCesH7Os, € um sal

organico extraido das algas marrons, e por isso tem caracteristica gelificante.

Essa reacdo ocorre devido ao fato do lactato de calcio ser um agente
reticulante, que faz ligacdo cruzada pré-estabelecidas entre as cadeias
poliméricas (macromoléculas formadas por unidades estruturais menores) essa
ligacdo cruzada resulta em um polimero com alta massa molar, e isso que |lhe
confere a caracteristica hidrofébica, sendo assim mantem o liquido preso dentro

de uma pelicula de gel formada por essa reacao.

Materiais utilizados

1 Escumadeira ou colher de

sopa
1 Béquer de 100 mL
2 Béquer de 250 mL

1 Béquer de plastico de 250

mL

1 Béquer de 1000 mL
1 Pistilo

1 Almofariz

1 Vidro reldgio

1 Espétula

1 Colher de sopa

1 Balanga de Precisao
1 Bastao de vidro

1 Liquidificador

1 Peneira fina

Forminhas de gelo (de

preferéncia redondas)
Papel toalha

Azeitonas, aproximadamente
804¢g

Suco de pacotinho,

aproximadamente 80 mL
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Reagentes

Alginato de sédio

Lactato de calcio

Procedimentos Experimentais

1° Passo:

Para preparar o banho de alginato de sodio, adicione 2 g do reagente em
250 mL de a&gua, em um liquidificador, bater por aproximadamente 1 minuto até
que o alginato dissolva totalmente. Em seguida volte a mistura para o béquer e
deixe descansar por no minimo meia hora na geladeira, para agilizar o processo

da reacéo.
2° Passo:

Lave o liquidificador, no intuito de remover todo o excesso de alginato do
mesmo, seque com papel toalha e adicione as azeitonas no liquidificador, bata
até formar uma pasta homogénea, caso ndo tenha sucesso, utilize uma pequena
guantidade de agua, em seguida macere utilizando o almofariz e pistilo, na
sequencia peneire em um béquer de 1000 mL a pasta, no intuito de obter “um
suco de azeitona”. Adicione 1 grama (utilize o vidro relégio e a balanga de
precisao para adquirir a quantidade necessaria) de lactato de céalcio, mexer bem
para homogeneizar essa mistura. Despeje a mistura nas forminhas de gelo, e

leve ao congelador por no minimo uma hora e meia.
3° Passo:

Adicione o restante do lactato de calcio (1 g) nos 80 mL de suco, em um
béquer de 100mL, misture bem para homogeneizar, despeje a mistura nas

forminhas de gelo, e leve ao congelador por no minimo uma hora e meia.
4° Passo:

Em seguida desenforme e adicione com cuidado ao béquer com o banho

de alginato de sodio, espere por mais trés minutos e retire deste recipiente com
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o auxilio de uma escumadeira/colher, com muito cuidado para ndo estourar a
bolha, mergulhe em outro béquer (de plastico, 250mL) com agua no intuito de
parar com a reagdo. Novamente retire as bolhas do recipiente com a colher e
enxugue o0 excesso de agua com o papel toalha, com o maximo de cuidado
possivel para ndo estourar. Faca o mesmo para as duas substancias (o suco e

a azeitona).

QUESTIONARIO POS EXPERIMENTO

4. Com relacdo ao experimento, como €é formada essa reacdo de

encapsulamento/esferificagao?

5. Qual a sensacdo de experimentar esses alimentos de uma maneira

diferente a qual esta acostumada ingerir?

6. Quais os beneficios que o encapsulamento pode trazer com relacao ao

meio ambiente?
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ANEXO B

ROTEIRO PRATICO EXPERIMENTAL ENCONTRANDO
PROTEINA NOS ALIMENTOS

QUESTOES PRE-EXPERIMENTO

1. Vocé sabe o que é proteina? Justifique.

2. Onde podemos encontrar a proteina, em sua opinido quais sao 0s

alimentos mais proteicos?

ENCONTRANDO PROTEINA NOS ALIMENTOS

Materiais utilizados

2 Conta gotas de vidro Gelatina em p6 sem sabor e

12
5 Béqueres de 100 mL semcor 229

n . Leite in natura
Bastdes de vidro

) Claras de ovos
5 Tubos de ensaio

Gemas de ovos
1 Estante para tubos de

ensaio queijo mucarela, 30 g
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Reagentes

Solucéo de Sulfato de cobre (0,12 g/mL)

Solucéo de Hidroxido de sodio (0,1 g/mL)

Procedimentos Experimentais

Preparando a solucado de gelatina

Adicione 12 g de gelatina em pé sem sabor e incolor em um béquer de
100 mL, em seguida adicione aproximadamente 80 mL de agua, misture bem
com o auxilio de um bastédo de vidro para que figue bem homogéneo. Reserve

essa solucéo.

Preparando a solucado de leite in natura

Adicione 40 mL de leite em um béquer de 100 mL, em seguida adicione
aproximadamente 40 mL de agua, misture bem com o auxilio de um bastédo de

vidro para que fiqgue bem homogéneo. Reserve essa solucao.

Preparando a solucado de claras de ovos

Adicione a clara de um ovo em um béquer de 100 mL, em seguida
adicione aproximadamente 80 mL de agua, misture bem com o auxilio de um

bastéo de vidro para que figue bem homogéneo. Reserve essa solucao.

Preparando a solucdo de gemas de ovos

Adicione a gema de um ovo em um béquer de 100 mL, em seguida
adicione aproximadamente 80 mL de agua, misture bem com o auxilio de um

bastéo de vidro para que figue bem homogéneo. Reserve essa solucao.
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Preparando a solucao de queijo mucarela

Macere com auxilio de um bastéo de vidro 30 g de queijo mucarela em
aproximadamente 50 mL de agua, misture bem com o bastao de vidro para que

figue bem homogéneo. Reserve essa solucao.
1° Passo

Pegar aproximadamente 10 mL da solucdo de gelatina em um tubo de
ensaio, em seguida adicionar 10 gotas da solugcao de sulfato de cobre. Misturar
bem e depois ir acrescentado gotas da solugéo de soda caustica até conseguir

uma cor que predomine o liquido em um todo.
2° Passo

Pegar aproximadamente 10 mL da mistura de agua e leite em um tubo de
ensaio, em seguida adicionar 10 gotas da solucao de sulfato de cobre. Misturar
bem e depois ir acrescentado gotas da solugcéo de soda caustica até conseguir

uma cor que predomine o liquido em um todo.
3° Passo

Pegar aproximadamente 10 mL da solucao de clara de ovos em um tubo
de ensaio, em seguida adicionar 10 gotas da solucdo de sulfato de cobre.
Misturar bem e depois ir acrescentado gotas da solucdo de soda caustica até

conseguir uma cor que predomine o liqguido em um todo.
4° Passo

Pegar aproximadamente 10 mL da solucédo de gema de ovos em um tubo
de ensaio, em seguida adicionar 10 gotas da solucdo de sulfato de cobre.
Misturar bem e depois ir acrescentado gotas da solucéo de soda caustica até

conseguir uma cor que predomine o liqguido em um todo.
5° Passo

Pegar aproximadamente 10 mL da solucdo de queijo mucarela em um
tubo de ensaio, em seguida adicionar 10 gotas da solucdo de sulfato de cobre.
Misturar bem e depois ir acrescentado gotas da solugédo de soda caustica até

conseguir uma cor que predomine o liqguido em um todo.
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QUESTIONARIO POS EXPERIMENTO

3. Com relacédo ao experimento, encontrando proteina nos alimentos, (ovo,
queijo, leite e gelatina) quais deles contém mais proteina, como vocé pode

explicar isso?

4. Por que ao adicionar sulfato de cobre e hidréxido de soda nas substancias

elas mudam de cor?
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ANEXO C

ROTEIRO EXPERIMENTAL SOBRE EXTRACAO DA
CASEINA DO LEITE

QUESTOES PRE-EXPERIMENTO

1. Que tipo de nutriente encontramos no leite?

2. Existe diferenca entre o leite in natura e o leite em caixinha (longa vida)?

EXTRACAO DA CASEINA DO LEITE

Materiais
Leite in natura, 200 mL 2 Béquer 500 mL
Leite de caixinha, 200 mL 2 Bastbes de vidro
Papel filtro 1 Estufa
1 Chapa de aquecimento
Reagentes

Solucéo de acido acético 10 %

Procedimentos Experimentais

Fazer o mesmo procedimento para os dois tipos de leite
1° Passo

Aquecer 200 mL de leite utilizando o béquer de 500 mL em uma chapa de

aguecimento, a um a temperatura aproximada de 40 °C.




63

2° Passo

Em seguida adicione a solucédo de acido acético gota a gota (com um
conta gotas) continue a adicdo da solucdo de acido acético até que a caseina
nao precipite mais. Adicdo de grande excesso de acido deve ser evitado para
gue a lactose presente no leite ndo se hidrolise, mexa lentamente com um bastéo

de vidro constantemente, até conseguir uma massa amorfa.

QUESTIONARIO POS EXPERIMENTO

3. Porque ao adicionarmos acido acético ao leite, conseguimos com

facilidade separar as proteinas do restante da substancia?

4. Qual tipo de leite tem mais proteina?

5. Foi possivel relacionar com maior facilidade a teoria com a pratica? A aula

ficou mais interessante/prazerosa?
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ANEXO D

ROTEIRO PRATICO EXPERIMENTAL SOBRE FORMACAO DE POLIMEROS
UTILIZANDO MATERIAIS ENCONTRADOS NO DIA A DIA

QOUESTOES PRE-EXPERIMENTO

1. O que é resina, onde podemos encontrar resina no nosso dia a dia?

POLIMERO UTILIZANDO MATERIAIS ENCONTRADOS NO DIA A DIA

Teoria

Polimeros sdo formados por um grande nimero de moléculas que se
ligam entre si formando mondmeros, que podem ser formados por moléculas de
mesmas moléculas, ou de diferentes. Exemplos corriqueiros de mondmeros
formados por moléculas iguais sdo: os canos plasticos (PVC) garrafas, cortinas
entre outros, todos formados apenas por moléculas de etileno que se ligam entre
si formando cadeias longas de polietileno, que sdo mondémeros hidrofobicos, ou
seja, insoluveis em agua; Ja exemplos cotidianos de monémeros formados por
diferentes moléculas sao as fibras (tecidos) cordas, colas entre outras, também

hidrofébicos.

Os polimeros sintéticos estdo presentes em grande maioria N0 NOSSO
cotidiano, porém, ndo podemos deixar de lados os polimeros naturais como o
amido e a celulose, formados pela unido das moléculas de glicose, e as proteinas

formadas pela unido das moléculas de aminoacidos.

Para realizacdo desse experimente utilizaremos a reacdo da ureia com

0
formaldeido < I ) em presenca de acido, leva formacgao de um polimero
H—-—C—-H

conhecido como resina uréia-formaldeido, que misturado com outros aditivos,
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€ utilizado na fabricacdo de utensilios domésticos, em moldes para industria

metallrgica, no revestimento de moveis entre outros.

i u 0 H 0
o=¢c_ + o=, —HO, E—E[;(‘—Y—E—I‘IQ—EH‘-—-N cI\—E
NI, i ll-] Jillg ||1
Uréin Formaldeido i_xlq_.i-_l_-.!;
H 0 CH
H—h'—-ll".--N—L'Ji!—i

Hz
Polimero uréia - formaldeido

Materiais utilizados

Colher de chéa Béquer de 50 mL

Conta-gotas

Reagentes

Formol 10 mL
Ureia 20 g
Acido muriatico 10 mL

Procedimentos Experimentais

Colocar uma colher de ch& de ureia e 5 mL de formol no béquer. Agitar bem a
mistura e, a seguir, adicionar (conta-gotas) 20 gotas de &cido muriatico. Agitar e
observar.

QUESTIONARIO POS EXPERIMENTO

2. Explique a reacéo que ocorreu com base nas informacdes fornecidas para o

experimento polimero utilizando materiais encontrados no dia a dia.
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ANEXO E
TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DE IMAGEM E DEPOIMENTOS

Eu

1 ,CPF__ . . - RG___. . -
2 ,CPF__ . . - RG___. . -
3 ,CPF__ . . - RG___ . . -
4 , CPF . - ,RG : : - ;
5 ,CPF__ . . - RG___ . . -
6 ,CPF__ . . - RG___ . . -
! , CPF . . - , RG . . - ;
8 ,CPF__ . . - RG___ . . -
9 ,CPF__ . . - RG___ . . -

depois de conhecer e entender os objetivos, procedimentos metodoldgicos, riscos e
beneficios da pesquisa, bem como de estar ciente da necessidade do uso de minha
imagem e/ou depoimento, AUTORIZO, através do presente termo, os pesquisadores
(Prof. Dr. Thiago Bergler Bitencourt e Alan Rodrigo Schiles) do trabalho de concluséo
de curso, intitulado “(MODELO DE CONSTRUCAO DE AULAS PRATICAS DE
QUIMICA, UTILIZANDO PRINCIPIOS DE GASTRONOMIA.)” a realizar as fotos que
se facam necessarias e/ou a colher meu depoimento sem quaisquer énus financeiros
a nenhuma das partes.

Ao mesmo tempo, libero a utilizacdo destas fotos (seus respectivos negativos)
e/ou depoimentos para fins cientificos e de estudos (livros, artigos, slides e
transparéncias), em favor dos pesquisadores da pesquisa, acima especificados,
obedecendo ao que esta previsto nas Leis que resguardam os direitos das criangas e
adolescentes (Estatuto da Crianca e do Adolescente — ECA, Lei N.° 8.069/ 1990), dos
idosos (Estatuto do Idoso, Lei N.° 10.741/2003) e das pessoas com deficiéncia
(Decreto N° 3.298/1999, alterado pelo Decreto N° 5.296/2004).

Laranjeiras do Sul - PR, de de 2019

Pesquisadores responsaveis pelo trabalho.

Sujeito da Pesquisa



