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RESUMO

O presente trabalho faz parte do requisito parcial do componente curricular de Trabalho de
Conclusdo de Curso, do curso de Quimica Licenciatura, na Universidade Federal da Fronteira
Sul, Campus Realeza - PR. A intenc¢do ¢ compreendermos a importancia da problematizac¢ao da
contaminagao fungica de alimentos, especialmente, nos artigos publicizados na Quimica Nova
na Escola (QNEsc) no periodo de 1995 até 2017, bem como a constru¢do de uma Situacao de
Estudo (SE) acerca da contaminagdo fingica em alimentos. O objetivo principal desta SE ¢é
problematizar, dialogar, sensibilizar e proporcionar tomadas de decisao mais argumentadas no
que tange ao consumo de alimentos contaminados por fungos. Os resultados desse processo de
pesquisa nos permitem dizer que ao longo desses anos nunca houve nenhum artigo publicado
acerca da contaminagdo fingica em alimentos, pois os artigos encontrados abordam diversos
outros aspectos. Quanto a constru¢do da Situacdo de Estudo (SE) podemos inferir que esse
movimento ¢ essecialmente aprendente, uma vez que a ideia € num outro momento
conseguirmos desenvolver essa proposta em parceria com os colegas proefessores da escola da
Educacdo Basica no Ensino Médio. Argumentamos em favor de uma proposta educativa
ancorada no educar pela pesquisa no intuito de potencializarmos algumas discussoes e dialogos

acerca da contaminacdo alimentar por fungos.

Palavras-chave: Contaminacao alimentar; Educa¢do Quimica; Situagdo de Estudo (SE).
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1 INTRODUCAO

Historicamente, uma quantidade significativa de alimentos no mundo inteiro ¢
desperdigada por causa da contaminag¢do quimica, fisica ou bioldgica que tém despertado o
interesse de um grupo de professores pesquisadores na area da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos em diversos lugares do mundo. No Brasil, alguns grupos estdo localizados nas
regides sul e sudeste, principalmente, sendo que em outras regides isso também ocorre com
menos intensidade, pois a contaminagdo alimentar ¢ um caso de satide publica.

Em relagdo ao sudoeste do Parana as culturas alimentares mais abundantes sdo: o milho,
o feijdo, a soja e o trigo. Isso proporciona situa¢des diversas de contaminagao fingica desde o
plantio até a comercializagdo dos alimentos. Pois algumas espécies fungicas, tais como:
Aspergillus ssp, Penicillium ssp e Fusarium ssp sdo reconhecidas por causa da probabilidade
em condicdes de estresse de produzirem metabdlitos secundarios denominados “micotoxinas”,
onde esses fatores sdo temperatura, pH, umidade, atividade de agua, onde essas toxinas
especialmente, s3o carcinogénicas aos seres humanos e outras espécies animais
(CACCIAMANI, 2004).

A relevancia desse processo de pesquisa € problematizarmos a contaminagdo fingica
em alimentos na sala de aula de Quimica no Ensino Médio, especialmente, construindo essa
articulacdo entre a escola da Educa¢ao Bésica e a Universidade.

O nosso argumento principal ¢ de que essa tematica nem sempre ¢ abordada na sala de
aula de Quimica, pois ainda o entendimento ¢ de que os colegas professores de Ciéncias
Bioldgicas deveriam se preocupar com esse conteudo especifico. Contudo, esse tema pertence
a grande area da Educacdo em Ciéncias (agregando conhecimentos e saberes das Ciéncias
Biologicas, Quimica, Fisica, Geociéncias, Astronomia e ainda em articulagdo com quaisquer
outras areas do conhecimento, principalmente, da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Por isso,
devido a caréncia de abordagens tematicas acerca das toxinas fiingicas propusemos esse projeto
de pesquisa que integra uma proposta de pesquisa documental e de investigacdo-acao-
formacao.

Em relagdo aos fungos como contaminantes em alimentos, por exemplo, poderemos
comegar trazendo elementos das suas caracteristicas. Os microrganismos como os bolores € as
leveduras, pertencem ao grupo dos fungos, e ¢ importante entender sua estrutura basica, para
compreendermos sua a¢ao nos alimentos e no nosso organismo. O bolor possui como estrutura

basica filamentos que sao denominados hifas (o conjunto desses filamentos formam
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o micélio), que pode ter a fungdo de fixar o bolor ao substrato, chamado micélio vegetativo, ou
promover através da producao de esporos que ¢ denominado micélio reprodutivo, a reproducao.
As leveduras sdo fungos predominantemente unicelulares, podendo ser esféricas, cilindricas,
triangulares ou ovoides, podendo ainda ter filamentos parecidos com hifas (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

A contaminagao alimentar tem sido foco de varias pesquisas, pois além de ser algo que
estd muito presente em nossas vidas, ¢ um problema de satide publica. Sabemos que a
alimentacdo ¢ fundamental para a vida e manuten¢do da satde de toda a sociedade, pois €
através dela que retiramos os nutrientes necessarios para funcionamento do nosso organismo e
prevengdo de doengas.

O aumento crescente da populagao, ¢ a necessidade de produgao de alimentos, fez com
que a deficiéncia da fiscalizagdo da qualidade dos alimentos disponiveis a populagdo esteja
aumentando a incidéncia de doengas, causadas no momento que consumimos alimentos
contaminados. Contudo os efeitos dessa intoxicac¢ao sdo de dificil detecg¢do, em alguns casos,
sendo por isso associado a outras formas de contaminacdo. Diante dos problemas ocasionados
por causa da contaminagdo de alimentos, temos a incidéncia da contaminac¢do por fungos.Os
microorganismos de interesse em alimentos nessa pesquisa sdo os fungos aos quais pertencem
os bolores e as leveduras. Os bolores sdo formados por uma estrutura de filamentos
denominados hifas, os quais formam um conjunto de micélio. As hifas podem ser septadas,
significando que elas podem ser divididas em células que se comunicam através de poros, e ndo
septadas, que contém seus nucleos celulares dispersos ao longo de todo o filamento. Leveduras,
ndo sdo homogéneas, sua classificagdo ndo ¢ estavel, sua forma predominante ¢ unicelular,
podendo se apresentar de varias formas, como esféricas, cilindricas, triangulares e ovoides,
podendo ser alongadas formando filamentos semelhantes as hifas dos bolores, em alguns casos
apos a divisdo celular pode haver a formagdo de um micélio verdadeiro (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

Por isso, nesse processo de pesquisa de Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) na
Licenciatura em Quimica da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), buscamos
compreender os principios e conceitos relacionados a essa tematica sobre “Contaminacdo
Alimentar’’, no intuito de organizarmos uma proposta na sala de aula de Quimica, através das

potencialidades dos fungos como contaminantes.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1. Objetivo geral
. Compreender a potencialidade da inser¢do da tematica da contaminagao alimentar por

fungos na sala de aula de Quimica a partir da organiza¢do de uma Situagdo de Estudo (SE).

1.1.2 Objetivos especificos

. Explorar na Quimica Nova na Escola (QNEsc) os artigos publicizados que abordam a
contaminagdo fingica em alimentos;
. Organizar uma Situacdo de Estudo (SE) acerca da contaminagdo fingica em alimentos

no ensino de Quimica ancorada na contaminagdo fungica de alimentos;
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2 A HISTORICIDADE DA PRODUCAO DE CONHECIMENTOS EM CIENCIAS:
OS PROBLEMAS DE CONTAMINACAO ALIMENTAR

Hé milhares de anos, nossos antepassados, ainda no periodo pré-historico, ja conheciam
os fungos comestiveis, os alucinégenos e os venenosos. A histéria nos conta que gregos, €
romanos no periodo histdrico, escreveram sobre o modo de separar os fungos comestiveis dos
venenosos, chegando a ponto de perpetua-los em pinturas, nas ruinas de Pompéia e gravacao
em monolitos Timgad, na Argélia (OLIVEIRA, 2014, p.21).

Os fungos ja foram considerados vegetais primitivos sem clorofila, no entanto, ao
perceberam que os fungos além da auséncia da clorofila, que os diferenciavam dos vegetais,
ndo deveriam ser incluidos no reino dos vegetais. Cogumelos, mofos, bolores e leveduras,
possuem hdébitos e organizacao tio caracteristicos que constituem um reino sé para eles, o reino
Fungi. Os fungos sdo organismo eucariontes heterotroficos, ndo sao capazes de sintetizar seu
proprio alimento, necessitando obter eles do meio, onde por meio da sua energia e da quebra
das moléculas organicas, podendo ocupar varios nichos ecoldgicos, atuando tanto como
parasitas, saprobios ou entdo estabelecendo relagdes de simbioticas, através do mutualismo,
onde ambos sejam beneficiados através dessa associacdo das algas e dos fungos, formando os
liquens (TORTORA; FUNKE; CASE, 2000).

Os fungos sdo microrganismos eucarioticos quimiorganotroficos, reproduzem se,
naturalmente, por meio de esporos, com poucas excecdes. Além disso, a maioria das partes de
um fungo ¢ potencialmente capaz de crescimento, um mindsculo fragmento ¢ suficiente para
originar um novo individuo (BOSSOLAN, 2002). Os fungos apresentam seres Vivos
unicelulares e multicelulares, os quais sdo classificados como microorganismos, sendo os
multicelulares que produzem estruturas filamentosas denominadas hifas, e sdo chamados de
bolores, enquanto as leveduras como a Sacchaaromyces cerevisae sdo fungos unicelulares
geralmente apresentam formato esférico ou ovalado. As hifas absorvem substancias nutritivas
do meio, auxiliando na nutricdo do fungo, quanto mais extensas forem as hifas de um fungo
mais substancias nutritivas poderdo ser absorvidas (JORGE, 2012).

A descoberta da penicilina ocorreu na cidade de Londres, por um médico alemao,
Alexander Fleming, que apds retornar da I Guerra Mundial comegou a pesquisar uma cura, para
os soldados, que por seus ferimentos ocasionados por armas de fogo, desenvolviam uma doenga
infecciosa e os abscessos dessas lesdes acabavam levando a morte. Hoje em dia sabemos que

grandes descobertas, que fazem parte da nossa historia, aconteceram de uma
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forma peculiar, sendo através da descoberta do antibidtico que se tornou um divisor de aguas,
nao somente no ambito da medicina, mas também socialmente ¢ mundialmente, pois diante da
preocupacdo do médico de querer amenizar a dor dos soldados, encontrou um beneficio para
toda a humanidade (CALIXTO; CAVALHEIRO, 2012).

A sua pesquisa foi realizada no Hospital Saint Mary’s, onde ele desenvolveu culturas da
bactéria Staphylococcus aureus, as quais ocasionaram os abcessos nas feridas abertas dos
combatentes, contudo exausto da sua pesquisa, e deixando em seu laboratério o seu trabalho de
pesquisa, quando retornou das férias, encontrou as culturas de suas bactérias abertas e com
mofo, resolveu jogar fora, quando estava prestes a descartar toda a sua pesquisa observou que
o fungo presente na cultura, teria parado a atividade da bactéria, concluiu que o mofo oriundo
do fungo Penicillium ssp, acabava secretando uma substancia que degradava a bactéria
(CALIXTO; CAVALHEIRO, 2012).

Ao analisarmos a historicidade percebemos que os fungos nao trazem apenas problemas
a saude humana e de outras espécies animais, contudo, também tém grande importancia na vida
dos seres vivos, na ecologia e também para a econdémica. Os fungos como conhecemos hoje,
como “mofo”, e “bolor” tem seu nome de origem latina, onde fungo significa ‘ladrdo de
comida’. A uma grande diversidade de fungos, presentes no ar, na 4gua e no solo, convivendo
conosco em todos os dias e em diversos lugares (VIEIRA; FERNANDES, 2012).

Esses organismos sdo heterotrofos, pois ndo sdo capazes de sintetizar seu proprio
alimento, sendo necessario conseguir a matéria organica, através do meio em que vivem para
que possam digerir e absorver seus alimentos, e assim sobreviver.

Sendo os fungos onipresentes na natureza, eles acarretam varios problemas em
diferentes setores da atividade humana, de grande importancia. Estando presentes na industria
quimica, farmacéutica, na produ¢do de bebidas alcoolicas, laticinios, havendo reflexo de suas
acoes em todo o ramo da industria quimica, na maioria devido a propriedades fermentativas das
leveduras, e também em se fazendo presente os fungos como alimentos comestiveis. Um campo
que se amplia € o de estudo sobre doencas ocasionadas pela ingestao de alimentos contaminados
por fungos (OLIVEIRA, 2014 p. 25).

Por isso ¢ de grande importancia estudar os fungos, para compreender os riscos e
beneficios que eles trazem aos seres humanos, estando eles presentes em todos os ambientes,
seja no solo, na agua, e at¢ mesmo no ar. Acreditando nisso, procuraremos abordar as

potencialidades de se problematizar essa tematica na sala de aula de Quimica.
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3 COMPREENSAO DA SITUACAO DE ESTUDO (SE)

A Situagdo de Estudo (SE) ¢ uma proposta fundamentada na abordagem Vygotskyana,
a qual propde uma sustentagdo tedrica a partir do desenvolvimento de etapas ou momentos,
seguindo uma dinamica especifica de sistematizacdo, de modo pelo qual essas etapas serdo
explicitadas e aprofundadas com a intencdo de investigagdo pedagogica (GEHLEN;
MALDANER; DELIZOICOV, 2012).

A abordagem da SE pode proporcionar ao aluno uma variedade de alternativas no
ambito de promover o ensinar e aprender, por meio da pesquisa, experimentacdo, mapa
conceitual, trabalhos em grupo, bem como potencializar ainda mais esse aprendizado, fazendo
uma saida a campo, a qual busca por meio da interagao que os estudantes se apropriem de
conceitos cientificos abordados na escola, sendo utilizadas na sala de aula diversos meios de
informagdo, como artigos, revistas, a internet, filmes, documentérios, fotografia ¢ o proprio
livro didatico, possibilitando dessa maneira a compreensdo de conceitos trabalhados por cada
professor em sua disciplina, para que seja necessdrio a compreensdo da situacdo real
(SANGIOGO et. al, 2013).

O ensino contextualizado e interdisciplinar proposta por SE tem grande relevancia
social, com um riquissimo potencial conceitual para a compreensdo das explicacdes cientificas,
onde o estudo situa um contexto real, apresentando por meio dessa proposta e contribuigdes
significativas na formagdo dos estudantes e transformacdo dos professores (BOFF; ROSIN;
PINO, 2012).

Nesse sentido, a SE sobre a problematizagdo da contamina¢do alimentar por fungos,
contextualiza os contetidos de Quimica, possibilitando a interdisciplinaridade, contribuindo na
compreensao de conceitos previstos para esse nivel de ensino a partir de situagdes vivenciadas
em seus cotidianos.

Para o desenvolvimento dessa proposta pensamos em uma turma de primeiro ano do
ensino médio, e por meio da SE potencializar essa problematizacao, fazendo com que nossos
alunos tenham maior compreensao nessa abordagem percebendo que a contaminagdo alimentar
pode estar presente em todos os lugares, desde a plantacdo até o seu consumo em nossa mesa.

Pensando na abordagem desse tema, observamos que a situagdo de estudos nos
proporciona caminhos que nos permitem investigar, e potencializar o ensino aprendizagem por

meio de conceitos cientificos, atitudinais, procedimentais, onde nossos alunos
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compreenderam com a pratica e a teoria da sala de aula, e por isso propomos uma organizagao
da situagdo de estudos por meio de momentos, que nos auxiliara no entendimento dessa
tematica.

Pois acreditamos que para o ensino sdo necessarias a conceituacdo cientifica e a
contextualizagdo, sendo elementos primordiais para aprendizagem, onde nos permite o
planejamento até o seu desenvolvimento de atividades didatico-pedagdgico, para que possamos
superar as dificuldades encontradas pelos estudantes em relacionacdo a sua realidade e os
conhecimentos histdricos construidos pela humanidade, os quais fazem parte do entendimento
do mundo e da vida (SOLINO E GEHLAN, 2014).

Dessa forma esperamos que esse trabalho possa estar auxiliando por meio da SE, que
apresentamos, com o intuito que a compreensdo dessa temadtica seja alcangada e todas as

duvidas sejam superadas.
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4 A POTENCIALIDADE DA FOTOGRAFIA NO PROCESSO DE
PROBLEMATIZACAO DOS FUNGOS

A escolha por organizarmos uma mostra fotografica acerca da contaminagdo de
alimentos por fungos potencializa a inser¢cao na sala de aula de Quimica de outras formas de
linguagem que contribuem no processo de ensinar ¢ de aprender. A fotografia nos proporciona
recordar memorias e lembrancas de vivéncias ao longo de nossas histdrias de vida, por isso que
trazemos para a pesquisa essa forma de linguagem, pois além da escrita e da leitura na producao
do conhecimento ¢ consenso de que precisamos proporcionar aos nossos estudantes um
processo de insercao e de imersdo em diversas formas de linguagem. Alids, quanto mais formas
diversas de linguagem potencializarmos nessa interagdo com os estudantes oportunizaremos
um processo de ensinar e de aprender mais complexo e intenso.

Talvez nao saibamos a importancia para a cultura e historia da humanidade, pois ¢
socializando nos meios de comunicagdes, em redes sociais, publicizando assim fotografias de
nossas viagens, comemoragoes, alegrias e tristezas, memdorias essas que nao estdo apenas em
nossas memorias, mas que se eternizam através da imagem fotografica.

A historia da fotografia possibilitou capturar imagens das condi¢gdes humanas de
trabalho, de fome e miséria, retratos da guerra, de desastres ambientais, cidades, paisagens, da
sociedade, politica, cultura, religido, tudo isso sendo possivel gracas as lentes de uma camera

fotografica, que ao longo da historia foi tomando seu espaco como linguagem visual.

Comenta que a fotografia ja € passado, pois, todo o momento vivido, congelado pela
imagem fotografica, é irreversivel. A fotografia revela apenas o mundo fisico do
acontecimento, as emogdes vividas pelos sujeitos retratados sdo invisiveis. Sdo
emocdes que o leitor-analista ndo apenas sente, mas, imagina, sonha, e, portanto, as
vé em um certo sentido (VANTI, 2006, p.123).

Na modernidade em que vivemos ndo precisamos de uma camera fotografica especifica,
pois hoje ela se encontra presente em nossos celulares, tablets, notebooks, sendo possivel
registrar todos os momentos vivenciados por nds, tornando se comum seu acesso € sua
utilizacdo, sendo possivel corrigir imperfeicdes na imagem, ou simplesmente tirarmos outra
fotografia, contudo o que ndo fazemos € analisar a fotografia cuidadosamente, em um sentido
que toda a leitura, de uma forma ou de outra e em diferentes medidas, pode impor novos
elementos ao objeto analisado (GONCALVES, 2009), retratando um espaco-tempo que passa
despercebido aos nossos olhos, sendo que uma imagem que acaba traduzindo o que esta no

presente mas que em seguida ja se tornou passado. A fotografia ¢ de suma importancia
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para analisarmos e entendermos aspectos que acontecem nos momentos registrados nos dias de
hoje ou até mesmo em tempos passados, os quais ndo seriam possiveis observar se a fotografia
ndo estivesse tdo presente e potencializada em nossas vidas, auxiliando na reconstru¢ao dos

conhecimentos. De acordo com isto o autor POSSAMAL (2008) menciona que:

A partir dessas consideracdes, as fotografias podem ser analisadas como imagens que
apresentam um imenso potencial de investigacdo pela Historia, principalmente, por
permitirem o contato com uma realidade passada (p.255).

Possibilitando assim que as imagens captadas possam ser analisadas, de diferentes
maneiras por cada um dos analistas, tudo dependendo da sensibilidade do seu olhar, buscando
interpretar a imagem a sua maneira, impondo elementos que podem ou ndo trazer sentido.
Auxiliando nas descobertas que sdo realizadas a partir dos registros deixados, com as
caracteristicas de cada tempo ou momento. Tudo isso dependendo de como aquela imagem
pode influenciar nas andlises histdricas, sentimentos, lembrangas, sendo necessario saber o que
esta sendo identificado para ndo sair do campo da realidade e entrar no campo da ficgao.

Sendo essa linguagem visual de interpretagdo que buscamos atingir neste trabalho,
buscando a compreensdo de principios e conceitos apresentados nas imagens, e os significados
agregados as fotografias sobre a contaminagdo alimentar por fungos, ¢ assim potencializando
essa forma de linguagem.

As fotografias abaixo, apresentam situagdes que ocorrem em nossas casas, comercios,
como padarias, mercados, armazéns de alimentos, industrias, € em varios outros
estabelecimentos que trabalham com produtos alimenticios, sejam eles graos, oleaginosas ou
sementes.

Figura 1 — A fotografia de um tomate fungado
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FONT: Autor, 2017.
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FONTE: Autor, 2017.

Figura 3 — A fotografia de uma cuca fungada.

FONTE: Autor, 2017.

As imagens foram produzidas no intuito de chamar a aten¢do de episddios que podem
ocorrer em varias esferas da sociedade que trabalham com alimentos, e também em nossos lares,
pois quando trazemos uma imagem, acreditamos no poder que a fotografia tem como forma de

linguagem visual, e assim recordamos situagdes vividas por nds, que remete logo a
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nossas lembrangas, e com isso pensando na potencialidade que a fotografia tera na SE, junto ao
aprendizado dos estudantes, que além da escrita e da leitura, terdo uma outra forma de
linguagem, podendo de tal modo, assimilar melhor o contetdo trabalhado em aula, e também

de produzirem suas proprias fotografias que sera proposta na situacao de estudo.
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CONTAMINACAO ALIMENTAR E OS IMPACTOS RELACIONADOS
A SAUDE

A incidéncia de Doencas Transmitidas por Alimentos - DTA, tem um aumento
expressivo, a nivel mundial, pois sdo varios os fatores que contribuem para a emergéncia dessas
doengas, bem como o aumento da populacdo, a producdo de alimentos em grande escala, a
urbanizagdo, a globalizagdo, o aumento do uso de aditivos, os maus habitos alimentares, o
armazenamento incorreto dos alimentos, e a deficiéncia do controle de fiscalizagao publica e
privada (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

As doencas ocasionadas por alimentos sao mais de 250 tipos, onde muitas delas sao
causadas por microorganismos patogénicos, 0s quais sao responsaveis por sérios problemas de
saude publica. As sindromes causadas pela ingestdo de alimentos contaminados, podem ser
apresentar sintomas como vomito, dor de estdmago, diarreia, podendo apresentar febre, sendo
que esses sintomas podem perdurar por horas, ou até por mais de cinco dias, dependendo do
tipo de microorganismo, do estado fisico do paciente, e da quantidade de toxinas ingeridas,
substancias quimicas toxinas e a quantidade de alimento contaminado consumindo
(OLIVEIRA, 2010).

A maior dificuldade encontrada na contaminagdo alimentar ¢ na sua detecc¢ao, por meio
da alteragdo da qualidade do alimento, ndo significando que esta diretamente relacionada com
a sua aparéncia, € sim com as caracteristicas fisicas, quimicas e microbioldgicas, pois mesmo
um alimento bom poder estar alterado. Existem véarias doencas que podem ser causar problemas
graves, inclusive podendo levar o individuo a oObito. A responsabilidade do produtor de
alimentos ¢ garantir a saide das pessoas que se alimentam, como também ¢ dever das pessoas
que manipulam e preparam os alimentos, bem como cuidar das condi¢des de armazenagem, da
higiene dos equipamentos, do local de trabalho, que sdo utilizados para o preparo de alimentos
(SILVA, 2012).

Manuseios incorretos ou inadequados durante o processamento do alimento podem
favorecer o risco a contaminagdo, a sobrevivéncia e a multiplicagdo de micro-organismos
causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). Os principais pontos de
contaminac¢do durante o processamento dos alimentos conhecidos sdo essenciais para garantir
qualidade microbioldgica e seguranca para o consumidor. Para diminuir a incidéncia dessas
ocorréncias de DTA, sdo necessarios estratégias que busque a implantacdo de programas

educativos para consumidores e manipuladores, capacitando-os a reconhecer as causas da
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contaminagcdo dos alimentos, adotam praticas prevengcdo que diminuam o risco de
contaminacdo, bem como manuseio e preparo desses alimentos (MARMENTINI;
ALVARENGA; RONQUI, 2010).

Vasconcelos (2008) afirma que a determinacdo da origem das doengas alimentares ¢é
complexa, estando ela relacionada a inimeros fatores associados a cadeia epidemiologica de
enfermidades transmissiveis, através da triade € possivel observarmos a agdo dessa
contaminac¢do, por meio do agente, meio ambiente ¢ hospedeiros suscetiveis. As doencas
infecciosas transmitidas por alimentos constitui uma grande preocupacdo de problemas de
saude publica.

A intoxica¢dao alimentar frequentemente ocorre quando, durante o crescimento de
patogenos especificos liberam toxinas nos alimentos que serdo consumidas, essa contaminagao
alimentar ¢ causada por ingestdo de alimentos contendo substancias toxicas especificas
enterotoxinas ou neurotoxinas produzidas por microorganismos, que causam doengas, através
da ingestdo desses alimentos, que crescem no intestino e liberam uma ou mais toxinas que
danificam os tecidos, interferindo nas fun¢des normais dos orgaos, ou do tecido do hospedeiro
recebe o nome de toxinfec¢do alimentar (FERREIRA, 2000).

Devido as ocorréncias com a ingestdo de alimentos contaminados, foram elaborados por
orgdos publicos um manual integrado de vigilancia, prevencdao e controle de doengas

transmitidas por alimentos, segundo Ministério da Saude:

A intervengdo e a indicagdo de medidas sanitarias para a prevengdo e controle de surto
de DTA devem se apoiar em legislagdo especifica do Ministério da Satde, da Agéncia
Nacional da Vigilancia Sanitaria e do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, que podem ser complementadas com os codigos sanitarios de niveis
estadual e municipal, no que concerne a vigilancia sanitaria do ambiente, produgao de
bens e prestacdo de servicos de interesse da saude publica, bem como das vigilancias
700 e fitossanitaria. As medidas sanitédrias indicadas para controle de um surto de DTA
devem ser submetidas ao acompanhamento pela autoridade competente e responsavel

pela lavratura de termo legal préprio (MINISTERIO DA SAUDE, 2010, p. 31).

Consideramos responsabilidade de todo cidaddo comunicar a autoridade sanitaria a
ocorréncia de surto de DTA, uma vez que a ocorréncia deve ser notificada compulsoéria e

normatizada por portarias, que através dessas notificagdes, poderdo ser feitas investigacoes
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desse surto, exercida em todo o territério nacional, por meio do conjunto de servigos que
compdem o Sistema Vigilancia Epidemiologica VE-DA (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

O problema mais sério acerca da contaminagdo fingica em alimentos ¢ o caso da
producdo de toxinas (micotoxinas), pois na sua maioria sdo carcinnogénicas. O termo
micotoxina ¢ derivado da palavra grega “mykes” que significa fungo e do latim “toxican” que
significa toxinas. Seu uso ¢ empregado para designar um grupo de compostos produzidos por
algumas espécies fungicas que durante seu crescimento podem causar doengas ou morte quando
ingeridas pelo homem ou animais (IAMANAKA,2010). As micotoxinas sdo compostos
quimicos que sdo produzidas durante o metabolismo secunddrio de fungos filamentosos,
responsaveis pela contaminagdo de alimentos e ragdes animais, surgindo de forma natural em
produtos agroalimentares no mundo todo. Os fungos produtores de micotoxinas podem
colonizar os alimentos durante os periodos de pré colheita, de colheita ou de armazenamento.
As principais micotoxinas sdo produzidas por espécies que pertencem aos géneros Aspergillus
ssp, Penicillium ssp e Fusarium ssp, quando ingeridas em pequenas quantidades sdo toxicas
para os seres humanos e animais (SOARES; ABRUNHOSA; VENANCIO, 2013).

No Brasil, as aflatoxinas s@o as Ginicas micotoxinas cujos limites maximos em alimentos
sdo previstos na legislacdo. Em 2017, foi alterada a Resoluc¢do da Diretoria Colegiada (RDC)
n°7 de 18 de fevereiro de 2011, sobre os limites maximos tolerados para as micotoxinas, foi
publicado no Diario Oficial da Unido a resolugdo RDC n°® 138 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que estabelece os limites maximos de aflatoxinas admissiveis
ofertadas ao consumidor (ANVISA, 2017).

Para os fungos se desenvolverem e produzirem micotoxinas sdo necessarias condi¢oes
favoraveis de umidade, temperatura, pH, composicdo quimica do alimento e potencial de
oxirredu¢do (PEREIRA; CARVALHO; PRADO, 2002). As micotoxinas se caracterizam por
serem termoestaveis e atuarem em baixas concentragdes, sendo resistentes a processo de
desidratacao e a tratamentos térmicos, possuem baixo peso molecular, salientando sua ampla
faixa de toxicidade (MAZIERO; BERSOT, 2010). A consequéncia da ingestdo das micotoxinas
nos alimentos pode causar nos humanos a deterioracdo da fungdo renal ou hepatica,
principalmente através de alimentos de origem vegetal ou de residuos de metabolitos presentes

em alimentos de origem animal (TELLES, 2015).
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Quadro 1 — As principais micotoxinas em seus respectivos fungos produtores, substratos e
seus efeitos no homem e animais.

Principais substratos

Principais fungos produtores

Principais Toxinas

Efeitos

Amendoim e Milho Aspergillus flavuy Aflatoxina B1 Hepatotoxica, nefrotoxice
Aspergillus parasiticus e carcinogénica.
Trigo, aveia, cevada| Penicillium centrinum Citrinina Nefrotoxicas para suinos
milho e arroz
Centeio e graos em geral | Claviceps purpurea Ergotamina Gangrena de
extremidades ot
convulsdes.
Milho Fusarium verticillioides Fumonisinas Cancer de esofago
Cevada, café e vinho Aspergillus  ochraceus ¢ Ocratoxina Hepatotoxica, nefrotoxice
Aspergillus carbonarius e carcinogénica.
Frutas e sucos de frutas | Penicillium  expansum ¢ Patulina Toxicidade  vagamentg
Aspergillus griseofulvum estabelecida
Milho, cevada, aveia| Fusarium sp| Tricotecenos: Hemorragia, vOmitos ¢
trigo e centeio. Myrothecium sp| T2, neosolaniol| dermatites.
Stachybotrys Sp ¢ fusanona X
Trichothecium sp nivalendol,
deoxivalenol.
Cereais Fusarium graminerum Zearalenona Baixa toxicidade
sindrome de
masculinizagao i

feminizacao de suinos.

FONTE: AUTOR, 2017.

Dentre as doengas ocasionadas por algumas espécies fungicas em alimentos podemos

destacar as micotoxicoses, ou seja, as toxinas produzidas por alguns fungos em condi¢des de

estresse metabdlico. Por exemplo, aflatoxinas (B1 e B2, G1 e G2), ocratoxina A, zearalenona,

etc. Sobretudo, nesse trabalho de pesquisa elencaremos algumas caracteristicas das aflatoxinas,

pois a incidéncia nas culturas alimentares produzidas no sudoeste do Parana ¢ bem preocupante,

principalmente, o milho.
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As aflatoxinas sao produzidas por certas espécies de fungos, como Aspergillus flavus e
Aspergillus parasiticus, estes dois tipos de fungos crescem e se reproduzem em varios tipos de
alimentos amendoins, nozes e em outras oleaginosas, crescendo também em cereais como trigo,
centeio e milho, inclusive nas sementes de algodao.

Em relagdo as aflatoxinas existem diversos tipos, por exemplo, as principais sdo: BI,
B2, G1, G2 e M, onde M1 e M2 constituem os metabolitos secundarios, que sdo encontrados
nas carnes, leites e derivados (SAKATA; SABBAG; MAIA, 2011).

Tabela 1 — As condigdes de producao de micotoxinas para algumas espécies fungicas.

Condicoes para a producio de aflatoxinas

Fator Minimo Otimo Maximo
Temperatura (°C) 13 16a31 31a37
A. flavus
aw 0,82 0,95 a 0,99 > 0,99
Temperatura (°C) 12 25 40
A. parasiticus pH 2,0 6.0 >8.0
aw 0,86 a 0,87 0,95 > 0,99

FONTE: IAMANAKA, 2010.

Figura 4 — Estruturas quimicas das aflatoxinas B1 e B2.

; Hy Hy

Aflatoxina B1 Aflatoxina B2
Fonte: Autor, 2017.

As estruturas quimicas apresentadas na figura acima, nos remete a conteud os
especificos da quimica para serem trabalhados na SE, com conceitos cientificos, elencando as
diferengas na estrutura, nas ligagdes, bem como as condi¢des de seu desenvolvimento, seu auto
poder de toxicidade, sendo a aflatoxina B1, considerada o agente natural mais carcinogénico,
apresentando fluorescéncia azul, podendo ser detectado apenas por meio de aparelhos, se
diferenciando da aflotoxina B2, apenas pela sua dupla ligagdo, compreendendo que se um
alimento contaminado por fungo, e este produzir por condi¢des de estresse micotoxinas, mesmo

que seja feito tratamentos antifingico, com temperaturas altissimas, nao
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eliminara essas toxinas, apenas o fungo, assim estando todo o alimento contaminado, sendo
prejudicial a satde, se consumido, pois o risco estd na toxina produzida pelo fungo (FOOD

INGREDIENTS BRASIL, 2009).
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5 OS CAMINHOS METODOLOGICOS DA PESQUISA: O PERCURSO
DA CONSTRUCAO E RECONSTRUCAO DO CONHECIMENTO

A proposta dessa tematica sobre alimentacdo sempre me despertou curiosidade, e
interesse, pois observamos diariamente um nimero absurdo de desperdicio de alimentos, e
mesmo com a abundancia e produgdo de alimentos. Além disso, os problemas sociais
relacionados a miséria, a desnutri¢do e, por conseguinte a fome estdo presentes em nossa
sociedade brasileira e no mundo. E ao ler artigos e assistir noticiarios sobre essa questdo que
nao envolve somente a plantacao, o armazenamento e o processamento de alimentos, optei por
compreender com mais complexidade a contaminagdo alimentar, especialmente, por fungos.

Por isso que resolvi problematizar a questdo da contaminagao alimentar no processo de
pesquisa de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) no curso de Licenciatura em Quimica na
Universidade Federal da Fronteira Sul - UFFS, Campus Realeza - PR, pois muitas vezes ndo
temos as informagdes necessarias para entender os riscos dessa contaminagao, que esta presente
em todo ambiente, € como professora de Quimica em formagao inicial, acredito que em todas
as areas do conhecimento devemos trabalhar os conteudos estruturantes da grande area das
Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias (CNT), ndo limitando o conhecimento como em
alguns casos fazemos, pois todos os contetidos sao interligados e inseparaveis, onde todas as
disciplinas deveriam trabalhar de forma interdisciplinar, ou seja, apostando num trabalho
coletivo.

No processo de construgdo dessa pesquisa acerca da contaminagao fingica de alimentos
alguns caminhos foram percorridos, tais como: [1] pesquisa documental acerca da
contaminacao de alimentos por fungos na Revista Quimica Nova na Escola (QNEsc) no periodo
de 1995 a 2017 e a organizagdo de uma Situacdo de Estudo (SE) tendo como temadtica de
investigacao a contaminagdo alimentar em alimentos, especialmente, por fungos.

Entao, essa proposta de pesquisa € de cunho qualitativo e documental (André¢, 2001) e a
proposta de andlise das informagdes da pesquisa ¢ permeada pela Andlise Textual Discursiva
(Moraes e Galiazzi, 2007) que se constitui em algumas etapas: [1] processo de construcdo de
unidades de significado e de sentido; [2] processo de categorizagdo e [3] a constru¢do do meta-
texto.

A Revista Quimica Nova na Escola (QNEsc), esta associada a Divisdo de Ensino da

Sociedade Brasileira de Quimica (DE - SBQ), desde a sua criagao em 1994. Sendo produzida
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por aqueles que ensinam e pesquisam na area da quimica, a esses profissionais que agradecemos
e saudamos pelo seu empenho e dedicagao, pelo que esse periddico significa, contribuindo para
amelhoria dos trabalhos em sala de aula, na formagao de professores, alunos, e para a sociedade,
se constituindo como um patriménio desta comunidade (RAMOS; MASSENA; MARQUES,
2015).

Para a pesquisa na QNEsc, foi percorrido caminhos que comecam desde a primeira
publicizagdo em 1995 até o ano de 2017, onde buscamos nos artigos, tudo que falasse sobre
alimentos, contaminag¢ao alimentar e contaminag¢do fungica, para auxiliar na compreensao dessa
tematica sobre a contaminacao alimentar por fungos, de tal maneira que foi necessario fazermos
a criagdo de uma tabela para melhor nos auxiliar, pois encontramos vinte e cinco artigos
relacionados com a nossa busca, todavia com enfoque em contaminacdo por fungos, nao foi

localizado nenhuma publicizagdo nessa revista.

Quadro 2 — Pesquisa exploratoria qualitativa realizada na revista quimica nova na escola
(QNEsc).

Titulo Autores Resumo Palavras-chave Argumento

A contextualizagio

no ensino busca ‘ .
trazer o cotidiano Esse artigo, ndo fala
para a sala de aula,

sobre a contaminagaq
a0 mesmo tempo

em que procura alimentar por fungos,
Jozéria de Fatima | @aproximar o dia-a- brevemente fala sobry
) dia dos alunos do .
o Lemos de Lima, conhecimento o . os fungos na questao
A Contextualizac¢do ] entifico. Tai Cinética quimica, ) .
) o Maria do Socorro crentifico. lais ) da deterioragdo dos
no ensino de cinética ) ) agdes, em contextualizagdo, )
o Lopes Pina, Rejane disciplinas . alimentos, para uma
quimica ) ) ) conservagéo de )
Martins Novais complexas como a ) problematizagdo da
N° 11, MAIO 2000 . quimica, sdo alimentos o .
Barbosa e Zélia extremamente cinética quimica, ben
Maria Soares Jofili 11T1p0rtantes. ’Este como a utiliza¢do dos
artigo exemplifica a . )
utilizacio da aditivos, como meio

conservagdo dos
alimentos no ensino o
de cinética quimica teorizagao.
por duas
professoras do
ensino médio.

de retardar a de

FONTE: AUTOR, 2017.

A tabela apresentada acima representa apenas um fragmento da pesquisa, estando ela

por completa nos anexos. Ela foi construida a partir do titulo do artigo, contendo o ano, més e
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a edi¢dao, bem como os autores, o resumo, palavras-chaves, e um argumento escrito por mim,
referente a abordagem do trabalho.

O resultado alcancado nos artigos publicizados na revista QNEsc, sobre a contaminagao
alimentar por fungos, nos chamou muita a atengdo, por ndo haver nenhuma abordagem dessa
tematica, tendo a mesma grande influéncia e importdncia na formacao de profissionais
professores e pesquisadores da area de quimica, embora sabendo que esse tema faz parte da
grande area das ciéncias, mas que na maioria das vezes ¢ trabalhado apenas na area das ciéncias
bioldgica, e por essa razao nosso trabalho busca apresentar uma proposta por meio da SE, pois
esse tema abrange diversas areas de conhecimento e emergindo contetdos de diversas
disciplinas, como da biologia, quimica, fisica, astronomia, politica, cultural, contetido esses
além de conceituais, e sim uma interdiplinariedade, com contetudos conceituais, procedimentais,
atitudinais e latitudinais, pois a mesma a mesma ¢é considerada um problema de satde publica,
estando relacionado com fatores como a desnutrigdo, fome, desperdicio, miséria, contaminagao
e varios outros fatores que proporcionam o desenvolvimento da contaminag¢do fungica em
nossos alimentos.

Dessa maneira, esperamos que o presente trabalho possa agregar conhecimento e ainda
mais interesse nesse tema, que ¢ de grande importancia ndo so para a comunidade académica,

mas para toda a sociedade em geral.
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5.1 PROPOSTA DA SITUACAO DE ESTUDO

Esta proposta sera organizada em “momentos”, os quais ainda ndo foram
especificamente delimitados por um tempo, uma vez que ainda nao foi realizada observagao da
turma e, tudo dependerd das duvidas, incertezas, curiosidades e questionamentos que a turma
apresentara ao longo da proposta. Pensamos para o desenvolvimento dessa proposta, a seguinte
maneira:

O primeiro momento da pesquisa sera fornecido aos alunos, um questionario na forma
de questdes descritivas, que tem como objetivo o conhecimento das ideias prévias dos alunos
sobre contamina¢ao alimentar. Estas questoes (Tabela. 1) foram elaboradas pensando nas
dificuldades que n6s mesmos, enquanto autores, tivemos no inicio deste trabalho. A analise sera
feita através da Analise Textual Discursiva (ATD) (MORAES e GALIAZZI, 2016). Assim, a
partir dos aspectos relacionados a tematica em estudo, iremos ao longo do desenvolvimento da

SE construir juntos com os alunos o conceito sobre contaminagdo alimentar por fungos.

Quadro 3 — Questionario sobre contaminagao alimentar.

O que ¢ contaminag@o?

O que ¢ contaminagdo fingica?

Qual o processo que ocorre?

Quais os alimentos mais favoraveis a contaminagao fingica?

Vocé ja fez a ingestdo de algum alimento com mofo? Ex. bandeja de morangos contendo dois morangos com

mofo, e o restante aparentemente estavam bons.

Quais sdo as condi¢des para o desenvolvimento dos fungos nos alimentos?

Existe alguma fiscalizagdo para o controle dessas toxinas nos alimentos?

Quais os problemas ocasionados a saude, através da ingestdo desses alimentos contaminados?

FONTE: AUTOR, 2017.

No segundo momento levariamos recortes de um artigo, dos autores Maike Tais Maziero
e Luciano dos Santos Bersot, e posteriormente a essa atividade, fariamos uma saida a campo,

no proprio espaco escolar, para fotografar a compreensao deles sobre a contaminagao
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e onde ela pode estar localizada, utilizando a fotografia como forma de linguagem para
potencializar o ensino-aprendizagem, para que ocorra a socializagao de estudo a nivel cientifico,
por meio de conceitos abordados e problematizados em um contexto real do cotidiano dos
estudantes.

Em um terceiro momento sera desenvolvido uma aula introdutéria sobre contaminacao
alimentar por fungos, explicando a historicidade, o desenvolvimento dos fungos, as principais
aflatoxinas e suas estruturas quimicas, a contamina¢ao quimica, fisica e microbiologica, nesta
aula considera-se que os alunos ja poderdo participar intensamente das discussdes, como
resultado das atividades que ja terdo sido realizadas anteriormente a este momento.

Neste quarto momento, faremos a realizagdo da ATD, iremos abordar os principais
pontos de incertezas e curiosidades apresentadas pelos alunos para que possamos (re)construir
e ressignificar os conceitos de contaminagdo alimentar por fungos de modo a sensibiliza-los
sobre o tema.

No quinto momento: sera realizado um experimento sobre o processo de oxirredugao da
magca, para fazermos uma contextualizacdo dos conceitos envolvidos nesse processo, até
chegarmos a contaminacdo, relacionando temperatura, pH, atividade da adgua, condigdes que
favoregcam o desenvolvimento do fungo, bem como sua plantagdo, colheita, armazenamento,
processamento até chegar no consumo. A utilizagdo da experimentagdo segundo Gongalves e
Marques (2006) mostram que a experimentacao ajuda o aluno a compreender aspectos do seu
cotidiano, como também a problematizacdo e entendimento dos contetidos repassados bem
como de problemas sociais, por exemplo, as doengas.

Sexto momento: Os alunos em duplas faram fotografias, que contemplem a proposta da
situacdo de estudo sobre contaminacao, onde se buscou fotografar em diversos espagos, o que
compreenderam sobre contaminagdo, em particular contaminagdo alimentar por fungos.

Sétimo momento: Faremos uma exposi¢do na escola, e na praca com o apoio do
departamento de cultura acerca das amostras fotograficas realizadas pelos alunos, para que eles
possam estar apresentando seus trabalhos e também sensibilizando os alunos de todas as outras
séries, e também o corpo pedagdgico e a sociedade, esperando dessa forma que a SE, traga para
eles a contextualizagdo da teoria e da pratica, e que o ensino se potencialize através das diversas

formas de aprendizados que foram empregadas para a compreensdo desse tema.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O presente Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) proporcionou investigar mais essa
tematica sobre contaminagao alimentar. Por abordagens e caminhos, para além daqueles que
estamos acostumados dos experimentos e do laboratério, se apropriando de formas de
aprendizagem que dialogam sobre seus principios e bases.

A SE esta articulada em um ensino que integre todas as areas do conhecimento, bem
como com problemas de diversas ordens presentes na nossa sociedade contemporanea,
proporcionando olhares e saberes que possibilitam aos professores e alunos envolvidos
compreensdes mais criticas a respeito desse processo de formagao.

O que conhecemos e sabemos sobre esse estudo ¢ que o ambiente, a contaminagao
alimentar e a educac¢do sdo caminhos que se entrelacam, devendo andar juntos, proporcionando
informacdes e a sensibilidade para uma transformacao de atitudes, para diminuir o risco de
contaminag¢do, bem como as doencgas ocasionadas por elas, e também o desperdicio, sendo esta
um problema de preocupagdo mundial. E de suma importancia trabalhar essas questdes no
ensino basico e superior, para se construir a cidadania e as concepgdes éticas de alunos pautadas
em um ensino mais sustentavel, e, preocupados com a consciéncia dos futuros profissionais que
a nossa educag¢ao deve formar.

A formagdo da profissdo professor de Quimica deve ter também a preocupacdo com
essas acodes que precisam estar presentes nesse modelo de ensino- aprendizagem, promovendo
a epistemologia, a interdisciplinaridade, por meio de metodologias que possibilitem essa
comunicacdo entre as areas, € que alguns conteudos ndo sejam problematizados apenas no
ensino de ciéncias, mas sim em todas as areas do conhecimento e fazendo se possivel relagao
entre elas, pois durante esse processo de analise das unidades de sentido foi possivel perceber
a fragilidade da formacdo dos profissionais, sendo um dos motivos pelos quais esse contetido
seja abordo nas disciplinas de Ciéncias Bioldgicas e de Ciéncias.

Podemos concluir que essa tematica ¢ de total importancia para a comunidade
académica, escolar e para a sociedade, pois nos permite conhecimentos e percepgdes de
situagdes ocorrentes em nossos lares, que passam despercebidos, mas que tem grande influéncia
na nossa saude, devido ao risco de contaminagdo alimentar, precisamos nos informar desses
fatores de risco que estamos suscetiveis, e que achamos que alimento mofado em nossa

geladeira ndo causa nenhum dano, porém como foi apresentado nessa pesquisa,



estamos equivocados com essa resposta, por isso se faz tdo necessario trabalharmos essa

tematica, pois tem grande impacto a satde publica.
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PESQUISA EXPLORATORIA QUALITATIVA REALIZA NA REVISTA QUIMICA
NOVA NA ESCOLA (QNEsc)

Titulo do artigo
A Contextualiza¢ao
no ensino de
cinética quimica
N° 11, MAIO 2000

Autores
Jozaria de Fatima
Lemos de Lima,
Maria do Socorro
Lopes Pina, Rejane
Martins Novais
Barbosa e Z¢lia
Maria Soares Jofili

Resumo
A contextualizagdo
no ensino busca
trazer o cotidiano
para a sala de aula,
a0 mesmo tempo
em que procura
aproximar o dia-a-
dia dos alunos do

Palavras-chave
cinética quimica,
contextualizagao,

conservagao de
alimentos

Argumento
Esse artigo, ndo fala
sobre a contaminacao
alimentar por fungos,

brevemente fala sobre os

fungos na questdo da
deterioracdo dos

alimentos, para uma

problematizagao da

conhecimento cinética quimica, bem

cientifico. Tais como a utilizagdo dos
agoes, em aditivos, como meio de
disciplinas retardar a de teorizacao.

Estudando o
equilibrio acido
base
N° 1, MAIO 1995

GEPEQ - Grupo de
Pesquisa em
Educagdo Quimica.
Laboratoério aberto,
Instituto de
Quimica - USP, B7-
superior, Sdo Paulo
- SP

Viviani Alves de

complexas como a
quimica, sao
extremamente
importantes. Este
artigo exemplifica a
utilizagdo da
conservagao dos
alimentos no ensino
de cinética quimica
por duas
professoras do
ensino médio.
Esta se¢ao descreve
experimentos cuja
implementagdo e
interpretacao
contribuem para a
construcdo de
conceitos quimicos
por parte dos
alunos. Os materiais
e reagentes
utilizados sdo
facilmente
encontraveis,
permitindo a
realizagdo dos
experimentos em
qualquer escola.
Esta edicdo traz
dois artigos que
utilizam como
indicador o extrato
de repolho roxo.

Neste experimento

acidos e bases,
indicadores, escala
de pH,
experimentagdo no
ensino de quimica

acidos e bases, pH,

Esse artigo, faz uma
abordagem através da
experimentagdo,
utilizando extrato de
repolho roxo como
indicador acido-base,

construindo uma escala

de Ph, conforme sua
basicidade € a sua
acidez.

E realizado uma












Extracdo e
separacdo de
pigmentos do

espinafre e

separacdo de coluna
em agucar
comercial
N° 20,
NOVEMBRO 2004

Sebastiao F.
Fonseca e Caroline
C.S. Gongalves

Um estudo sobre
oxidagdo
enzimatica e a
prevencdo do
escurecimento de
frutas no ensino
médio

Lucinéia Cristina de
Carvalho, Karina
Omuro Lupetti e

Orlando Fatibello-
Filho

Ne 22,
NOVEMBRO 2005

Este artigo descreve
um experimento
que envolve a
extragdo de
pigmentos do
espinafre, utilizando
removedor de ceras
doméstico, € a
separag@o dos
pigmentos em uma
coluna de agucar
comercial de forma
rapida e
relativamente
eficiente, usando
materiais acessiveis.
O experimento pode
ser executado em
uma aula de 50
minutos, embora
exija um periodo
adicional para a
discussdo adequada
dos fendmenos
envolvidos

A reagao de
escurecimento em
frutas, vegetais e
sucos de frutas é um
dos principais
problemas na
industria de
alimentos. A agdo
da polifenol
oxidase, enzima que
provoca a oxidagao
dos compostos
fenolicos naturais
presentes nos
alimentos, causa a
formacao de
pigmentos escuros,
freqiientemente
acompanhados de
mudangas
indesejaveis na
aparéncia e nas
propriedades
organolépticas do
produto, resultando
na diminui¢do da
vida til e do valor
de mercado. Neste
trabalho propdese
um experimento
didatico para a
observagdo do
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pigmentos naturais,
cromatografia em
coluna, agucar
comercial

O presente artigo
trabalha a questao
da extracdo de
pigmentos de
espinafre ¢ a
separacdo de coluna
em agucar
comercial, tendo
uma abordagem de
experimentagao,
contudo ndo
trabalha a
problematizagdo da
contaminagao
alimentar por
fungos.

escurecimento de
frutas, inibigao
enzimatica,
antioxidantes

O artigo trabalha a
questdo de
oxidagdo-reducao,
O escurecimento de
frutas, legumes,
tubérculos, entre
outros, € iniciado
pela oxidagdo
enzimatica de
compostos
fenodlicos naturais
na presenca da
enzima polifenol
oxidase (PFO)

A PFO esta presente
em algumas
bactérias e fungos,
na maioria das
plantas, em alguns
artropodes e
mamiferos.

Ela esté presente
especialmente, em
concentragoes altas,
em cogumelos,
batata, péssego,
maga, banana,
manga, abacate,
folhas de cha e café.
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Processamento de
Alimentos:
Alternativas para o
Ensino de Quimica
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Vol. 33, N° 4,
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Claudia Maria
Furlan, Ana
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dos Santos,
Lucimar Barbosa
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Lucilene Dornelles
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Costallat

pimentdes verdes,
amarelos e
vermelhos. Sdo
apresentadas
também
informagoes sobre
carotenoides,
destacando os
encontrados nos
pimentdes.

Material vegetal
como fonte de DNA
tem sido
extensamente usado
em sala de aula para
praticas em
laboratorio. Este
trabalho tem por
objetivo discutir
importantes
aspectos
relacionados a
problemas praticos
do isolamento e da
identificagdo de
DNA obtido de
plantas durante
aulas de Ciéncias e
Biologia. Baseado
em respostas de
professores de
educagdo basica, foi
detectada grande
dificuldade na
identificagdo de
camadas de pectinas
e o verdadeiro
DNA. Varios
aspectos
concernentes ao
correto
discernimento entre
DNA e pectina sao
discutidos.

Este artigo relata
uma experiéncia
vivenciada em uma
escola de campo
durante o
desenvolvimento de
uma proposta de
ensino de quimica
para uma turma de
3% série do ensino
médio da Escola
Estadual Risoleta de
Quadros, zona rural

DNA vegetal,
extragdo de DNA,
pectinas

ensino de quimica,
educacao do campo,
escola do campo
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intermoleculares e
polaridades.

O trabalho ¢ de
experimentagdo, nao
fazendo nenhuma
mengao sobre a
possivel
contaminagao por
fungos nos
pimentdes.

Este artigo relata a
sala de aula, e a
dificuldade que ¢é
encontrada por alunos
e professores, no
ensino basico, médio
e superior, de se
trabalhar com a
extragdo de DNA
vegetal, e saber
identificar a pectina e
o DNA, que muitas
vezes 0S mesmos nao
conseguem distinguir
a diferenga entre eles.

Este artigo aborda o
trabalho realizado em
uma sala de aula de
quimica, na zona
rural, na cidade de
Bagé no Rio grande
do Sul(RS), onde
utilizaram uma
abordagem por
tematica freiriana, e
a experimentacao,
através da utilizagao
da cozinha escolar
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