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RESUMO

O presente trabalho tem a intengdo de compreender a importancia da problematizacao da
contaminacdo alimentar, especialmente na Revista Quimica Nova na Escola (Qnesc), e em um
segundo momento a constru¢do de uma proposta de aula ancorada na abordagem do Educar
Pela Pesquisa. Para compreendermos como a tematica vem sendo abordada dentro da revista
vamos analisar os artigos com uma pesquisa inicial utilizando as palavras-chave (Alimentagao
+ Educacdo Quimica), onde foram encontrados inicialmente 105 artigos, formando o corpus
de andlise. Os artigos foram submetidos a Analise Textual Discursiva (ATD), da qual
emergiram unidades de significados. Posteriormente essas unidades foram agrupadas para
formar categorias, dentre as categorias formadas somente uma delas foi investigada de uma
forma mais intensa. A categoria que escolhemos foi “O processo de aprender dos estudantes
acontece no coletivo”. A partir da andlise da categoria, tanto nos artigos, quanto nos autores
que vém investigando sobre ela, foi possivel compreender mais aprofundadamente como a
tematica estudada ¢ trabalhada na Educac¢ao em Ciéncias. O que nos remete a argumentar de
que estamos dentro da grande area da Educagdo em Ciéncias e ndo em componentes
curriculares separados. Quanto a proposta de aula podemos demonstrar que esse processo €
totalmente aprendente, mesmo com uma pequena sinalizacdo de ja termos abordado a
proposta nos Estagios Curriculares Supervisionados, argumentamos dentro dessa proposta que
¢ ancorada na temdtica Freireana e no Educar pela Pesquisa no intuito de potencializar o
aprendizado dos estudantes, nessa grande area que ¢ a da Educagao em Ciéncias.

Palavras-chave: Contaminacdo Alimentar, Educa¢dao em Ciéncias, Formacdo de Professores.



ABSTRACT
The present work intends to understand the importance of the problematization of food
contamination, especially in the Revista Quimica Nova na Escola (Qnesc), and in a second
moment, the construction of a class proposal anchored in the Educar Pela Pesquisa approach.
In order to understand how the theme has been addressed within the journal, we will analyze
the articles with an initial search using the keywords (Food + Chemical Education), where
105 articles were initially found, forming the corpus of analysis. The articles were submitted
to Discursive Textual Analysis (ATD), from which units of meaning emerged. Later, these
units were grouped to form categories, among the categories formed, only one of them was
investigated in a more intense way. The category we chose was “The students' learning
process takes place collectively”. From the analysis of the category, both in the articles and in
the authors who have been investigating about it, it was possible to understand more deeply
how the studied theme is worked on in Science Education. Which leads us to argue that we
are within the great area of Science Education and not in separate curricular components. As
for the class proposal, we can demonstrate that this process is fully learning, even with a small
indication that we have already addressed the proposal in the Supervised Curriculum
Internships, we argue within this proposal, which is anchored in the Freirean theme and in
Educating through Research in order to enhance the student learning, in this great area of

Science Education.

Key words: Food Contamination, Science Education, Teacher Training.
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1. INTRODUCAO

Ao pensar no decorrer da minha vida dentro da escola, comego a lembrar-me de varios
momentos marcantes em minha trajetdria como estudante. Nao ha como esquecer do nome da
minha primeira professora, Angelita.

Ao me recordar com 4 anos de idade, tudo era novo ao sair de casa, € acabava me
apegando no que mais se parecia com minha mae fora do ambiente familiar, penso que este ¢
o motivo de nunca ter esquecido seu nome. Dentro de tantas pinturas para ca, recortes para la,
me vejo rabiscando um desenho, ainda sem muita coordenacdo para pintar somente dentre as
linhas, essa passagem ¢ marcante, pois, lembro-me da professora Angelita me ensinando a
utilizar uma régua para nao ultrapassar as linhas e a pintura se enquadrar somente no desenho.

Esse tipo de aprendizagem, eu acabo utilizando até hoje, claro, agora com menos
frequéncia, mas sempre que preciso fazer a pintura de algum desenho, ou vejo alguma crianga
pintando, me recordo da minha primeira professora.

Ao passar dos anos, recordo ainda da minha primeira nota abaixo da média, agora
estudando na 6* série do Ensino Fundamental, no componente curricular que mais tinha
dificuldade, a Matematica. Lembro-me que quando os estudantes ndo alcangavam a nota
minima, que era de 6,0 pontos, os pais eram chamados na escola. Isso me marcou, pois, a
partir daquele trimestre, “precisaria estudar e me dedicar ainda mais no componente”, lembro-
me dessa frase com as palavras da minha mae. Alids, sempre muito preocupada com meu
aprendizado, comegou a me cobrar ainda mais.

Acredito que, ndo alcancar a nota minima, me ajudou no processo de aprendizagem,
me ensinou a superar essa barreira de dificuldade que encontrava em Matematica. Depois
desse momento, a Matematica comegou a ser um dos meus componentes preferidos, meio
contraditdrio, mas penso que depois de tanta dedicagdo, aprendi a gostar dos numeros, e saber
que eles estdo presentes em nossas vidas.

Ja no Ensino Médio, me recordo como aluno dedicado dentro da sala de aula e, aos
quatorze anos, comecei a trabalhar como Jovem Aprendiz, em um projeto da prefeitura no
municipio de Nova Prata do Iguacu — PR, onde resido até hoje. Ia para escola no periodo da
manha, trabalho no periodo da tarde, e, a noite, o tempo era para fazer as atividades de casa

propostas pelos professores.
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Nesse periodo, acredito que cresci muito como pessoa, pois comecei a olhar tudo que
estava a minha volta de outro modo, sempre tentando relacionar o tempo que tinha livre com
os estudos, pois agora estava ja inserido no mercado de trabalho e tinha responsabilidades
para serem seguidas.

Um professor que me marcou muito no Ensino Médio, foi meu professor de Quimica,
Aloir. Uma pessoa incrivel, que carrego como amigo, inclusive, hoje somos colegas e
trabalhamos na mesma escola. E sim, foi das aulas dele que meu despertar para a Quimica
comegou. E importante ressaltar que as aulas de Quimica eram tdo interessantes, que para
fazer qualquer atividade avaliativa eu ndo precisava dar aquela olhada basica no caderno,
coisas que os estudantes fazem antes das provas, e as aulas me davam muito interesse em
saber mais.

Outro ponto que ¢ de importincia destacar ¢ que, nesse periodo , minha primeira
opcdo para curso de graduagdo era de Odontologia. Mas sem conseguir alcangar as notas
minimas no Exame Nacional do Ensino Médio - ENEM, para o curso, tive outras duas opgoes
de curso, Licenciatura em Geografia, na Universidade Estadual Oeste do Parani -
UNIOESTE, e Licenciatura em Quimica, na Universidade Federal da Fronteira Sul - UFFS,
onde cé estou hoje. Penso que naquele momento da minha vida tomei a decisdo correta.

O tnico problema que eu ndo conseguia tirar do meu pensamento, era que, nunca me
imaginei em minha vida, dentro da escola basica, em me tornar Professor, nunca ninguém me
estimulou a isso, e agora eu estava dentro de um curso de licenciatura. Mas aos poucos, esse
poder que a docéncia tem de envolver e cativar quem a admira, foi me conquistando e
comecei a perceber que sim, era possivel me tornar Professor.

Vivenciando cada semestre dentro da Universidade, cheguei no componente curricular
de Estagio Curricular Supervisionado (ECS) e, foi ali, com os professores Jackson e Julio que
a docéncia me despertou ainda mais, consegui ver a partir das abordagens trabalhadas,
principalmente no estudo de Paulo Freire, que devemos apostar em um aprendizado mais
humanizador, social, coletivo e consciente. E foi também no componente que os
questionamentos sobre a contaminacgdo alimentar comegaram a me instigar.

Essa vontade de saber mais sobre os alimentos sempre andou comigo. O que € natural?
O que ¢ artificial? O que ¢ a mudanca de composi¢cao? Quando um alimento estraga? Quando
acaba a data de validade de um alimento? Alids, sempre pensando na seguranca da

alimentacao, ndo s6 minha, mas dos meus familiares também. Escrever esse trabalho acredito
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que podera contribuir com a Educag¢ao, no sentido de que precisamos aprender Ciéncias para a
vida.

Os diferentes habitos alimentares entre os individuos de uma mesma espécie, no nosso
caso a espécie Homo sapiens sapiens, refletem na sua imagem como pessoa, nao sé do corpo,
mas todo o seu pensamento que se desenvolve de acordo com a sua alimentagdo (BURITY et
al;2010).

Desse modo, percebemos a importancia de uma alimentag¢do saudavel, para cada fase
da vida dessa espécie, que tem um papel fundamental em seu desenvolvimento, se mostrando
essencial em cada etapa.

Embora a alimentacdo se configure como direito fundamental de uma pessoa, e
requisitos basicos para a promocao da satde, infelizmente podemos considerar que nao ¢ uma
realidade encontrada quando olhamos para o desenvolvimento da historia. Dado que podemos
considerar no aumento da populacdo mundial que tem relevancia nesse processo de fome que
¢ observado em todo mundo (ABRAMOVAY, 2008). Outro fator que podemos destacar ¢ de
que muitos alimentos sdo desperdicados mundialmente por causa de alguma contaminacao
fisica, quimica ou biologica.

Estando no sudoeste do Parana, conseguimos observar que, o que move a economia ¢é
o plantio de diversas culturas alimentares (milho, soja, feijao, trigo). Destacando assim, uma
fonte para diversas contaminagdes fungicas, ao longo do processo de colheita até a chegada a
mesa do consumidor. Algumas dessas espécies fingicas, tém a probabilidade de, em situacdes
de estresse, produzirem metabdlitos secundarios, as “micotoxinas”, que produzem fatores
como, pH, umidade, temperatura e atividade de 4gua, onde algumas dessas toxinas podem ser
carcinogénicas a espécie humana e também a outros animais (CACCIAMANI, 2004;
CARVALHO, 2017).

A importancia de discutirmos esse processo, dentro desse trabalho de pesquisa, ¢ que
precisamos fazer a articulacao da ideia de estarmos dentro da area da Educag¢dao em Ciéncias,
e ndo em campos separados (Quimica, Fisica, Biologia), principalmente construindo conexdes
entre a escola da Educagdo Bésica e a Universidade. Podemos destacar também, em diversos
casos, que a tematica Contaminacdo Alimentar ¢ abordada somente na sala de aula de
Ciéncias Biologicas e quase nunca na sala de aula de Quimica no Ensino Médio, pois pode
estar sinalizada com alguns conceitos de Bioquimica, e ndo conseguirmos fazer essa relagao,

entre os dois componentes.
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Nesse intuito, devido a caréncia de abordagem desses temas, principalmente toxinas
fingicas dentro da sala de aula de Quimica, e a importancia do mesmo para a saide humana,
propomos neste trabalho, primeiramente, uma Pesquisa Bibibliografica na Revista Quimica
Nova na Escola, em seguida a proposta de nosso projeto de pesquisa era de fazermos a mesma
analise no Livro Didatico Quimica Cidada organizado pelos professores Wildson Luiz Pereira
dos Santos e Gerson de Souza Mo6l, bem como colaboradores, aprovada no Plano Nacional do
Livro Didatico (PNLD) do ano de 2018, mas por conta da falta de tempo, ndo conseguimos
desenvolver a ideia, e em seguida apresentamos uma proposta de aula sobre Contaminagao
Alimentar.

Para trazer essa abordagem, podemos trabalhar muito além dos contetidos especificos
dentro da disciplina, abordando contetdos atitudinais, procedimentais, sociais, culturais,
morais, éticos, politicos e econdmicos. Percorrendo um caminho, para os processos de
aprender e ensinar dos estudantes.

A contaminacao alimentar tem sido alvo de varias pesquisas, por se tratar de um
assunto de satide publica, e estar presente na vida das pessoas. E a partir da alimentagio que
nos constituimos como pessoas, ¢ ¢ dela juntamente com a agua que extraimos todos os
nutrientes para nossa sobrevivéncia.

Portanto, nesse Trabalho de Conclusio de Curso, procuramos compreender os
contetidos sobre a temdtica contaminacdo alimentar, e fazermos uma proposta para sala de
aula de Quimica com as perspectivas que os fungos podem nos ajudar, tendo como problema
de pesquisa como A Contaminag¢do Alimentar vem sendo publicizada na area da Educacdo

Quimica.
1.1. AEDUCACAO EM CIENCIAS

Estando eu, na condicdo de professor em formacdo, vivo um dos momentos mais
importantes desta trajetdria que esta chegando a sua reta final, pois entendo que o processo de
formacdo de professores acontece por toda vida. Esse momento se apresenta como uma
ferramenta indispensavel ao meu crescimento pessoal e intelectual, possibilitando iniimeras
descobertas e aprendizados.

Escrevendo esse trabalho, ¢ onde procuro demonstrar tudo aquilo que vivenciei na
Universidade, ¢ o momento de afirmar que escolhi a carreira certa. Percebo que, em quase

cinco anos de vida académica, todas as propostas epistemoldgicas, metodologicas,
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pedagobgicas, didaticas e conceituais elaboradas por varios autores, discutidas até entdo, de
alguma forma contribuiram, a sua maneira, para algum aspecto em minha formagao de
professor em Educacdo em Ciéncias.

Olhando para essas propostas, havia uma critica por minha parte, para com alguns dos
profissionais da educag¢do diante de sua atuacdo em sala de aula: existindo propostas
inovadoras porque eles ndo desenvolvem? Por que ndo trabalham de maneira diferente diante
de tantas possibilidades? Por que ndo deixam o tradicionalismo de lado e passam a
desenvolver novas propostas?

Durante o processo de formagdo, ao me deparar com o componente curricular de
Estagio Curricular Supervisionado, e assumir a regéncia da sala de aula percebi que muitas
vezes a realidade € diferente. Na sala de aula ocorre uma diversidade de ideias, onde cada
estudante tem sua forma de aprender, que vem da sua vivéncia sociocultural.

Portanto, concordo com Cerqueira (2006):

Cada um, com sua singularidade que participa de ambientes sociais diferentes,
apresenta-se ao mundo de maneira distinta, acredita-se que cada pessoa tem seu
mundo privado, ao lado dos demais. O mundo ¢ o lugar do encontro, onde nos
reencontramos com os instrumentos que construiram nosso proprio mundo. (p. 33)

O ambiente escolar para muitos estudantes pode ser na maioria das vezes, o lugar onde
o mesmo se reconhece como individuo. Onde ele precisa ser autor da sua propria formacao,
no sentido de ter autonomia, de ser independente, de buscar o direito da fala, comentar,
perguntar, sem ter a figura familiar do lado. E, ¢ ali que nos deparamos com a figura essencial
do professor, que consegue entender o que o estudante estd sentindo naquele momento,
naquele periodo da vida, e acabamos descobrindo o principal papel do professor que acredito
val muito além do ensinar.

Apoio a ideia de que ensinar ¢ olhar para a educacdo como um processo de
interferéncia no ambiente do estudante, ¢ quando olhamos para cada um dentro da sala de
aula, e conseguimos entender a realidade de cada individuo, porém se nido conseguimos
enxergar esse processo, estamos alienados, e precisamos estar atentos ao mundo dos sujeitos
aprendentes (FREIRE apud CERQUEIRA, 2006).

Os temas geradores propostos por Paulo Freire, juntamente com a abordagem
metodoldgica e epistemologica do Educar Pela Pesquisa, proposto pela Professora Maria do
Carmo Galiazzi e o Professor Roque Moraes, foram os principais elementos que sustentaram
a minha pratica metodologica durante todo o processo de estagio, e ddo base para a escritura

deste trabalho (GALIAZZI; MORAES, 2002).
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No sentido, de que acreditamos que trazer essas abordagens para dentro da sala de
aula, principalmente quando discutimos a educagdo em ciéncias, poderd contribuir com os
processos de aprender e do ensino-aprendizagem dos estudantes.

O uso do Educar pela Pesquisa, nos traz a ideia de que devemos superar a sala de aula,
a qual traz somente a copia e o professor como detentor do conhecimento, ao fazer o uso da
abordagem do Educar pela Pesquisa em sala de aula o professor tornara a pesquisa como uma
atitude didria. Isso levara aos Estudantes a serem autores do seu proprio conhecimento,
passando do sujeito passivo para o sujeito ativo, onde devera construir processos de
argumentacdes sobre o tema investigado, o que o leva aprender a aprender, muitas vezes nem
percebendo que cria a sua propria autonomia através de sua criatividade (GALIAZZI,
MORAES, 2002).

Ao vivenciar o Estdgio Curricular Supervisionado trabalhando com a tematica
Contaminag¢ao Alimentar, e trazendo a proposta do Educar Pela Pesquisa, concordo com

Galiazzi e Moraes (2002):

Isso ndo ¢ necessariamente compreendido com facilidade por professores e alunos.
Os alunos apresentam um grau de dificuldade no inicio, tendo em vista
entendimentos anteriores sobre o ensinar ¢ o aprender dificeis de serem alterados. O
desafio do professor ¢ conseguir transformar essas visdes, convertendo os contetidos
a serem trabalhados em pesquisa. (p. 238).

E uma realidade que encontrei no inicio do estagio, pois os estudantes devem sair da
sua zona de conforto, agora eles vao ser autores do seu proprio conhecimento, o que nos ajuda
trazer a ideia de que ndo existe mais a separacdo de professor e estudantes, os dois devem
trabalhar em conjunto, se tornando parceiros de trabalho (GALIAZZI; MORAES, 2002).

Acredito que educar em ciéncias, ndo significa apenas que o estudante aprenda o método
cientifico, mas sim o papel que a ciéncia tem em volta de seu cotidiano. Trazer elementos do
cotidiano do estudante para dentro da sala de aula tornara esse processo ainda mais instigante,
pois, desse modo ele tenta compreender situacdes que estdo a sua volta, e assim faz relagdo
direta com o contetudo da sala de aula.

Destaco um trecho do meu relato de experiéncia do Estagio Curricular Supervisionado

I - Ensino Fundamental:

Como os alimentos sdo armazenados nos depdsitos dos supermercados? A partir da
pergunta, foi possivel observar com as respostas dos estudantes que a maioria deles
nao se preocupava com a lavagem dos alimentos ap6s a compra no supermercado.
Desse modo, tentamos sensibiliza-los da importancia da higienizagdo das
embalagens, pois ali podem estar presentes alguns agentes patogénicos que podem
levar a contaminag@o alimentar. Acredito assim, que ao trabalhar essa proposta
possibilitou que os estudantes fizessem uma possivel relacdo dos contetidos
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abordados com o seu dia a dia, assim eles conseguiram buscar analogias com
questdes que vao muito além da sala de aula, e que fizeram diferenca na
aprendizagem.

Essa ideia do questionamento inicial pode ser iniciada com perguntas do cotidiano do
estudante e, ao longo do processo, o estudante deve procurar embasamento tedrico para
explicar o fendmeno e fundamentar o argumento em questdo. E de suma importancia destacar
que os estudantes comegam a perceber que as respostas nao estdo prontas na literatura, assim,
ocorre todo o processo de construgdo do conhecimento (GALIAZZI; MORAES, 2002).

Além de o questionamento ter um papel crucial no Educar pela Pesquisa, discutir esse
questionamento ¢ uma forma de avaliar os argumentos que foram criados, verificando assim a
parcialidade que existe na Educacdo em Ciéncias. Assim, essa pratica se dd por trés
momentos: 1) Inicia - se pelo questionamento inicial, que dara base para a 2) criagao dos
argumentos e a fundamentagdo das novas compreensdes do problema e, por fim, temos 3) a
comunicacdo, onde o Estudante devera defender com clareza a sua nova compreensdo do
problema, sempre analisando que novos pontos de vista podem surgir € novos argumentos
precisam ser construidos no coletivo (GALIAZZI; MORAES, 2002).

Todo estudante traz consigo um conjunto de experiéncias vividas do ambiente que ele
mais convive, ou seja, ele tem um aprendizado do senso comum que precisa ser reconstruido
por novos saberes, sem deixar de acreditar que o primeiro aprendizado foi valido para a
construcao desse novo conhecimento.

Entendo que, para isso ocorrer, o professor tem papel importante no ambiente da sala
de aula. Organizando e problematizando situacdes que possam levar os estudantes a
pensarem, questionarem, a conseguirem desenvolver essa capacidade de criagdo inventiva no
processo de reconstrugdao do seu conhecimento.

A educacdo onde o professor ¢ o sujeito que sabe tudo e o aluno € o sujeito que ndo
sabe, denominada por Freire educagdo bancaria, que sdo constituidas de praticas que sempre
requerem a reproducdo das verdades, e ndo a producdo de novas verdades. Essa pratica ¢ um
grande equivoco para inser¢do do individuo na sociedade, travando esse processo de
constru¢do e reconstru¢cdo do conhecimento, aliado a isso o estudante ndo consegue ter a
inser¢do critica do processo, o que acarreta em individuos sem a capacidade do pensamento
l6gico dentro da sociedade (FREIRE apud ZITKOSKI; LEMES, 1996).

Assim, penso que ¢ papel do professor buscar alternativas para os estudantes

conseguirem construir uma visdo critica do mundo. Uma proposta destacada no inicio do
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capitulo é a da abordagem tematica proposta por Paulo Freire, inicialmente pensada para
formacao de adultos, mas que pode ser utilizada em todas as etapas da educagao.

A utilizacdo dos temas geradores faz com que o professor analise os conhecimentos
prévios da realidade local dos estudantes, e ndo insira qualquer tema que fuja da realidade dos
mesmos. E necessario que esse tema faga sentido para eles, fazendo com que os temas nio
sejam somente aprendidos, mas sim refletidos pelos estudantes, para que consigam tomar
decisdes argumentadas sobre o fendmeno investigado. Nesse sentido, os conteidos emergem
a partir dos temas propostos (COSTA; PINHEIRO, 2013).

Segundo Solino e Gehlen (2014), nessa abordagem, a conceituagdo cientifica devera
ser desenvolvida através do tema e ndo ao contrario, como ocorre no ensino tradicional com a
abordagem conceitual. Os contetdos e os conceitos cientificos devem ser pré-selecionados
pelos professores para facilitar a compreensdo do tema. Ao trabalharmos com temas da
atualidade, que estd ocorrendo naquele momento na cidade, no estado ou no pais, podera
contribuir com o ensino, pois 0s alunos acabam tendo mais interesse em saber sobre
determinado assunto que est4 em alta no momento.

O posicionamento do professor durante a problematica ¢ de suma importancia, pois,
como indica Gehlen (2008), o didlogo dentro da sala de aula sobre o tema investigado envolve
conhecimentos que os estudantes e os professores ja possuem e, a discussdo a partir dos
temas, faz com que os estudantes tenham um pensamento critico da sociedade.

Assim, a abordagem nos proporciona trazer um Ensino mais humano para a sala de
aula, onde cada estudante tem sua historia de vida, seu modo de aprender e sua cultura, dessa
forma, precisamos levar em consideracao todos esses aspectos dentro da sala de aula.

Compreendo que quando Maestrelli e Torres (2014), falam sobre o didlogo que a
abordagem temadtica proporciona, para quebrarmos essa ruptura dos conhecimentos dos alunos
para reconstru¢do de novos conhecimentos, ndo se define apenas em uma simples conversa
entre professores e estudantes, e sim, ocorre uma reciprocidade dos diversos conhecimentos
que estdo dentro da sala de aula naquele momento. Percebemos aqui, que ao abordar a sala de
aula com a proposta da tematica, o professor deve tornar todo conhecimento trazido da
vivéncia diaria dos estudantes valido, o que permite fazer a transformacdo desses
conhecimentos, contribuindo para o processo de uma formagao consciente.

A proposta do Educar pela Pesquisa e do Tema Gerador, s6 tende a contribuir com a

qualidade do Ensino, pois, podemos pensar numa sala de aula mais humanizada e dialdgica.
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O que nos faz, ainda, reforcar o nosso argumento de que precisamos olhar para a Educacao
em Ciéncias de uma forma unificada e complementar, ndo apenas em componentes

curriculares separados.

1.2. O PROCESSO DE CONTAMINACAO ACOMPANHA A HISTORIA

“A alimentacao segundo Carneiro € apds a respiracdo e a ingestdo de dgua, a mais

basica das necessidades humanas.” (CARNEIRO, 2003, p.1)

A alimentagdo constitui 0 homem, ndo podemos comecar falando em alimentacdo sem
falar sobre a historia da humanidade, pois uma ¢é paralela a outra. Com o passar do tempo,
fomos tentando deixar o alimento cada vez mais higi€nico e saboroso.

Desse modo, a partir da descoberta do fogo essa interacdo homem alimento, ficou
ainda mais intensa, pois com o fogo mudou a forma de alimentagdo, a textura, sabor e odor
dos alimentos, quase que totalmente do que ja havia sido consumido antes (MONTANARI,
2003).

E, se avancarmos um pouco na historia, agora para o periodo Neolitico, onde o
ndmade se tornou sedentdrio, foi nesse mesmo periodo que ocorreu a revolucdo agricola,
quando adquirimos o conhecimento sobre plantio de grdos, hortalicas e frutas. A capacidade
inventiva e criativa que o ser humano possui, contribuiu de uma forma muito abrangente para
o desenvolvimento da atividade culindria e da cultura alimentar. Comegou-se a perceber,
entdo, que o alimento, além de saciar a fome, quando servido em um bom banquete com rodas
de conversas, amigos, familiares, também era uma preciosa fonte de prazer (MONTANARI,
2003).

Assim, podemos citar que a cultura culinaria comega a ir muito mais além da cozinha
por si s6, ela comeca a fazer parte da historia e da cultura dos povos, que podem compartilhar
0s seus momentos a mesa em frente a um banquete, tornando fontes das mais variadas
lembrangas (MONTANARI, 2003).

A partir desses momentos a mesa, em partilha com familia e amigos, comegou-se a
pensar na seguranga desses alimentos, em ter a necessidade de tornar os alimentos ideais para
o consumo (FORSYTHE, 2013).

Isso remete a voltarmos para a antiguidade, na produgdo de cevada, que iniciou no

Vale do Rio Nilo, no Egito. Isso gerou a necessidade de preservar os graos, mantendo-os
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secos para evitar a deterioracdo por fungos. A prevencdo da deterioracdo de alimentos mais
pereciveis, por meio de secagem, pode facilmente ter sido desenvolvida de modo igual. A
preservacdo por meio da adicdo de mel e de azeite de oliva também sdo formas antigas de
conservagao de alimentos (FORSYTHE, 2013).

Percebemos assim, que essa prevengao para que os alimentos sejam sempre utilizados
em bom estado para o consumo acompanha o desenvolvimento da sociedade. Pois, segundo
Oliveira (2014), os fungos ja eram conhecidos desde a Grécia e Roma antiga, onde tinham o
conhecimento e conseguia separar os fungos comestiveis dos ndo comestiveis, isso se destaca
como verdade, pois sdo encontradas pinturas, nas ruinas de Pompéia e gravagdo em mondtolis
Timgad, na Argélia, que indicam essas praticas.

Das mais de 100 mil espécies de fungos existentes, apenas 200 sdo consideradas com
agentes patogénicos, prejudiciais aos seres humanos e aos animais. O outro total de espécies
restantes pode ser benéfico, tendo importancia na cadeia alimentar, atuando como
decompositores de matéria bioldgica morta, fazendo assim o processo de reciclagem no meio
onde estdo inseridos. Uma das principais caracteristicas dos fungos pode ser identificada
considerando sua aparéncia fisica, incluindo caracteristicas da colonia e dos esporos
reprodutivos (TORTORA; FUNKE; CASE, 2017).

Os fungos sdo constituidos pelo Talo (corpo), que consiste em longos filamentos de
células conectadas, esses filamentos sdo chamados de Hifas, as hifas podem crescer até
proporgdes imensas dependendo da espécie, um conjunto de Hifas ¢ denominado Micélio. Na
maioria dos bolores, as hifas contém paredes cruzadas, chamadas de septos ou cenocitica, que
dividem as hifas em unidades semelhantes a células mononucleares distintas. (TORTORA;
FUNKE; CASE, 2017).

Assim, podemos definir os fungos como organismos eucarioticos quimiorganotroficos,
que se reproduzem por meio dos esporos, com algumas excegdes, sendo também,
classificados como organismos multicelulares ou unicelulares. (JORGE, 2012).

Olhando para a historicidade podemos encontrar alguns trabalhos que destacam a
importancia dessa abordagem, conforme cita Calixto e Cavalheiro (2012), em que apresentam
a historia da penicilina, descoberta por Alexandre Flemming, apds retornar da 1* Guerra
Mundial, assim destacando o antibiotico que acrescentou no desenvolvimento da humanidade.

Os fungos, acarretam varios problemas em diferentes setores da atividade humana de

grande importancia. Estando presentes em diversos ramos da industria quimica, farmacéutica,



22

na produgdo de bebidas alcoodlicas e laticinios devido as propriedades fermentativas das
leveduras, ¢ também em se fazendo presente os fungos estdo presentes em alimentos
comestiveis (Carvalho, 2016).

Um campo da saide humana interligado aos fungos que se amplia ¢ o estudo sobre
doengas ocasionadas pela ingestdo de alimentos contaminados por fungos e derivados dos
mesmos (OLIVEIRA, 2014). Neste aspecto, Sacramento (2016) traz em seu trabalho a relagao
da contaminagao de alimentos por Aflatoxinas na incidéncia de Cancer Hepatico.

Assim, ¢ possivel destacar a importancia de se trabalhar esta teméatica dentro da sala de
aula na Educag@o em Ciéncias, pois como observado, os fungos estdo presentes nos diferentes
estados de agregacdo da matéria. Acreditando assim, nas potencialidades que o tema pode
favorecer no ensino-aprendizagem. Os fungos sdo potencializadores e atrativos para trabalhar
a tematica, pois poderiamos abordar diferentes aspectos que chamassem a ateng¢do dos
estudantes, bem como a histéria, a origem dos primeiros fairmacos ou as fungdes que cada
classificacdo provoca em nosso organismo, criando um ressignificado do aprendizado para o

estudante.

1.3. FUNGOS NO SUDOESTE DO PARANA

Segundo o Departamento de Economia Rural do Parand (Deral), o Parand devera
produzir 40,6 milhdes de toneladas de graos na proxima safra de verdo 2020/2021. Dentre os
principais graos da safra destacam — se soja, milho, feijdo, trigo, arroz e cevada. O sudoeste
paranaense destaca-se, tendo a produgdo de todos os grdos citados, favorecendo assim sua
economia, mas isso acaba proporcionando diversas situagcdes de contaminagdo fungica desde
o plantio até o momento da colheita (PARANA, 2021).

Segundo Maziero (2010), as condigdes climaticas de um pais determinam, em grande
parte, as classes de fungos que crescerdo e os tipos de micotoxinas que podem produzir. No
Brasil, existem condi¢des propicias para o crescimento de todo tipo de fungos produtores de
micotoxinas.

Ainda, como afirma Maziero (2010) em seu trabalho, as micotoxinas sao produzidas
por 5 géneros de fungos: Aspergillus Micheli, Penicillium Micheli, Fusarium Link ex Grey ,
Claviceps e Alternaria. E, as principais micotoxinas encontradas nos alimentos sdo:
aflatoxinas (B1, B2, G1, G2 e M1), acido fusarico, fumonisinas (B1 e B2), ocratoxinas (A, B

e C), patulina, citrinina, zearalenona e tricotecenos.
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As espécies de fungos produtoras de aflatoxinas sdo as do Género Aspergillus, tanto
Aspergillus flavus, que s6 produz Aflatoxinas B, e Aspergillus parasiticus, que produz
Aflatoxina B e Aflatoxina G (PERAICA, 2000 apud MAZIERO, 2010).

A aflatoxina M1 é um metabolito da aflatoxina B1, encontrada no leite ¢ na urina de
animais alimentados com ragdes contaminadas (RICHARD 2007 apud MAZIERO, 2010). As
aflatoxinas sdo encontradas em cereais, frutas secas e em condi¢des ideias se constituem um
risco a satde humana e dos animais, pois devido ao seu efeito carcinogénico em animais e

efeito agudo toxico em seres humanos (MAZIERO, 2010).

Figura 1 - Estruturas Moleculares das Aflatoxinas B1, B2, G1 E G2.
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Fonte: (COPPOCK e CHRISTIAN, 2007).

O 4cido Fusarico ¢ considerado um metabolito secundério toxico, mais importante
produzido pelo fungo Fusarium oxysporum. Muitas culturas existentes no sudoeste do Parana
tém relatado a incidéncia dessa micotoxina, como milho, arroz, trigo e sorgo. O clima da
regido ¢ um dos fatores que ocasionam a situacdo de estresse e posteriormente a producdo da

micotoxina (DINIZ, 2005).
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Figura 2 - Estrutura Molecular do Acido Fusarico.
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Fonte: Diniz (2005).

As fumonisinas sdo produzidas por fungos do Género Fusarium, em milho e em outros
graos. Algumas doencas em humanos e em animais estdo relacionadas ao consumo destes
alimentos contaminados com altos indices de fungos do Género Fusarium (FOOD

INGREDIENTS BRASIL, 2009).

Figura 3 - Estrutura Molecular Fumonisina.
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Fonte: Food Ingredients Brasil (2009).

As Ocratoxinas sao produzidas por cepas de Aspergillus e Penicillium, presentes em
cereais, café e pdo. A ocratoxina A ¢ a mais frequente e a mais toxica. Apresenta efeitos
nefrotdxicos, imunossupressores, carcinogénicos e teratogénicos (FOOD INGREDIENTS

BRASIL, 2009).
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Figura 4 - Estrutura da Ocratoxina.
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Fonte: Food Ingredients Brasil (2009).

A Zearalenona ¢ produzida principalmente por Fusarium graminearum, sobretudo em

trigo e milho, mas também em sorgo, cevada e ragdes animais.

Figura 5 - Estrutura da Zearalenona.
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Conseguimos ver que a producdo das micotoxinas, ndo ocorre somente no grao, ou
seja, no produto inicial, mas sim se espalha por toda a cadeia produtiva. O que podemos
considerar que mesmo o estudante ndo pertencendo a area rural daquela regido, ainda assim,
pode ser contaminado pelos produtos secundarios, ou seja, no caso de todos os graos ocorre a
produgdo de seus derivados.

Entdo, esse € o ponto que acredito que deve ser destacado, isso deve ser trabalhado em
sala de aula, novamente defendendo a ideia de que precisamos ensinar Ciéncias de uma
maneira unitaria, € ndo com areas separadas.

E importante destacar as figuras mostradas acima com as estruturas quimicas das
toxinas, nos remetem a pensar sobre conteudos que podem ser trabalhados dentro da sala de
aula: onde usando termos cientificos? Podemos diferenciar detalhes em suas estruturas? Em
que condi¢cdes cada uma se desenvolve? Qual o poder de letalidade a satide humana de cada
uma? Que alimento contaminado por fungos em condi¢des de estresse produz essas
micotoxinas? Quais alimentos mais comuns consumidos pelos estudantes essas micotoxinas

podem se desenvolver?
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Ainda podemos utilizar o quadro abaixo, onde mostra as principais micotoxinas em
seus respectivos fungos produtores, substratos e seus efeitos no homem e animais, retirada da

Revista Food Ingredients Brazil.

Tabela 1 - Principais micotoxinas e seus respectivos fungos produtores, substratos e efeitos no
homem.

Principais Substratos Principais Fungos Produtores | Principal Toxina Efeitos
Aspergillus flavus, Aspergillus Hepatotoxica,
Amendoim e Milho pers us, A3perg Aflatoxina B1 nefrotoxica
parasiticus . A -
e carcinogénica.
Trigo, aveia, cevada o . o Nefrotoxicas para
£0, ’ Penicillium centrinum Citrinina , p
milho e arroz suinos
. . Gangrena de
Centeio e grdos em ) . .
cral Claviceps purpurea Ergotamina extremidades ou
& convulsdes.
Milho Fusarium verticillioides Fumonisinas Cancer de esofago
. Hepatotoxica.
. Aspergillus ochraceus e . patotoxica,
Cevada, café e vinho . . Ocratoxina nefrotoxica
Aspergillus carbonarius .
e carcinogénica.
Frutas e sucos de Penicillium expansum ¢ Patulina Toxicidade vagamente
frutas Aspergillus griseofulvum estabelecida
Tricotecenos:
. . Fusarium sp. Myrothecium sp. T2, neosolaniol S
Milho, cevada, aveia p- M) p ; Hemorragia, vomitos e
. . Stachybotrys sp. e fusanona x .
trigo e centeio. . . . dermatites
Trichothecium sp. nivalendol,
deoxivalenol.
Baixa toxicidade
. . . sindrome de
Cereais Fusarium graminerum Zearalenona L
masculinizagdo e
feminizacdo de suinos

Fonte: Adaptado de Food Ingredients Brasil (2009).

Olhando para a tabela, percebemos que a aflatoxina B1, traz grande preocupagdo
olhando para seus efeitos, ocasionando deterioracio da funcdo renal e hepatica,
principalmente quando ingeridos alimentos de origem vegetal ou de residuos metabolitos
presentes em alimentos de origem animal (TELLES, 2015).

Pensando no sudoeste paranaense o milho estd dentro das maiores areas cultivadas, ¢ a
incidéncia dos principais fungos produtores de aflatoxina B1, no caso os Aspergillus flavus e

Aspergillus parasiticus, pode ser bem preocupante, pois se analisarmos as condigdes de
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produgdo de micotoxinas para as espécies, ¢ notavel que a temperatura da regido é favoravel

para a producao de micotoxinas. (TELLES, 2015).

Tabela 2 - As condigdes de produgdo de micotoxinas para algumas espécies fingicas.

Fator Minimo Otimo Maximo
Temperatura (C°) 13 16 a3l 31a37
A flavus
aw 0,82 0,952a0,99 > 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: [amanaka (2010).

Maziero (2010), analisou em seu trabalho que a ocorréncia de micotoxinas em milho e
produtos a base de milho tem sido reportada por varios autores, principalmente se tratando de
aflatoxina e fumonisina. Os trabalhos avaliados por Maziero sdo: (Amaral et al., 2006;
Kawashima & Valente soares, 2006; Sekiyama et al., 2005; Camargos et al., 2000, Fick et al.,
2003, Machinski et al., 2001, Caldas & Silva,2007), (MAZIERO, 2010).

O que quero destacar aqui, novamente, € que o processo de contaminagdo alimentar é
um conteudo de Ciéncias, que deve abranger todas as disciplinas, pois estamos trabalhando
sobre a saude dos estudantes. O principal foco ¢ que a contaminagdo se da pela alteragdo na
qualidade do alimento, muitas vezes ndo ocasionando mudangas na sua aparéncia, pois
mesmo um alimento bom pode estar contaminado.

Entdo alguns dos objetivos deste trabalho é problematizar, dialogar, sensibilizar e
proporcionar tomadas de decisdo mais argumentadas no que tange o consumo de alimentos
contaminados por fungos, relacionando conteudos atitudinais, procedimentais, culturais com

os conteudos especificos.

2. ENCAMINHAMENTOS METODOLOGICOS

Desde o inicio da graduagdo acreditei que, para aprender Ciéncias, precisaria olhar

para aquilo que estava sendo ensinado para mim e vizualizar um sentido para o aprendizado,
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ou aquilo ndo bastaria. Nao conseguir relacionar os conceitos de uma forma ou outra com o
com meu dia a dia, era sempre um desafio, pois estar em um curso de licenciatura ¢ pensar
desse modo, pensar como vai ser a minha sala de aula com os estudantes, se 0s mesmos nao
enxergam sentido naquilo que estdo aprendendo?

Ao fazer essa relagdo, acredito que pesquisar sobre a contaminagdo alimentar no
ensino de ciéncias, ¢ de suma importancia, pois a alimentacdo estd relacionada com a
humanidade, e podemos dizer que a alimenta¢do ¢ o que constitui o ser humano.

Nesse sentido, propomos neste trabalho, primeiramente, uma pesquisa bibliografica de
artigos que buscam compreender o processo da contaminag¢do alimentar na educagdo em
ciéncias, teremos a base de pesquisa a Revista Quimica Nova na Escola (QNEsc), tomemos
esta Revista Quimica Nova na Escola como uma fonte de pesquisa por acreditarmos que ela
seja acessivel a diversas escolas e estudantes, o que a torna uma fonte de pesquisa e também
de publicagio de artigos da educa¢do quimica e de trabalhos experimentais. E importante
destacar que a revista abre espago para professores da escola publicizar seus artigos, tornando
a revista com uma realidade escolar mais ampla.

A pesquisa foi realizada por meio das palavras chaves (Alimentagdo + Educagdo
Quimica), onde 105 artigos foram encontrados, em seguida realizou-se uma analise
exploratoria, analisando intensamente o resumo de cada artigo, e separando aqueles que
tinham alguma relacdo com o problema de pesquisa.

Nesse sentido, ao finalizarmos essa primeira andlise selecionamos 9 artigos,
relacionados com o problema de pesquisa, em uma planilha de dados esses artigos foram
organizados: Titulo do artigo, Autores do Artigo, Palavras — chave, Resumo e Argumento.
Em seguida ao fazermos a leitura atenta de cada um dos 9 artigos os fragmentos que tentavam
responder o problema de pesquisa foram agrupados em unidades de significado e sentido,
onde foram encontradas um total de 69 unidades de significado e sentido. A partir, das
unidades de significado e sentido agrupamos as mesmas com semelhanca semantica, dando
origem a 10 categorias iniciais, e posteriormente chegando a 5 categorias intermedidrias e 2
categorias finais.

Para esse processo de busca dos artigos na revista quimica nova na escola, utilizamos
a metodologia da Analise Textual Discursiva (ATD) proposta por Moraes e Galiazzi (2007).
Este processo de analise, segundo os autores, em pesquisas qualitativas como a nossa, permite

aprofundar a compreensdo dos problemas que investigamos, nos permite a reconstrugdo de
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conhecimentos sobre os temas investigados. Assim a Andlise Textual Discursiva, nos permite
que facamos primeiramente uma categorizagdo dos textos, e também ¢é possivel que
consigamos separa-los, para fazer a construgdo de metatextos e assim abre a possibilidade de
dialogarmos com autores e referéncias teodricos, tentando compreender o problema
pesquisado.

A Segunda proposta do trabalho ¢ realizacdo de uma proposta de aula ancorada na
pesquisa sobre a temdtica contaminagdo alimentar. Como ja citado acima, a tematica € pouco
trabalhada em sala de aula, e trazer essa abordagem por meio do Educar Pela Pesquisa e
também por meio da abordagem tematica Freireana, contribuird com a educagdo dos
estudantes.

A crenca na eficacia dessa metodologia aplicada na proposta deriva de vivéncias de
Estagios Curriculares Supervisionados realizados, em que ja foi trabalhado abordando a
tematica da contaminagdo alimentar e observado uma experiéncia muito significativa tanto
para os alunos quanto para orientador e orientando.

O diagrama abaixo busca representar, de forma simplificada, o caminho percorrido
desde a investigagdo dos artigos, perpassando pela andlise, a constru¢do dos metatextos e a
construcao da proposta de aula ancorada na pesquisa.

Figura 6 - Representacdo do caminho percorrido na analise.

Fonte: O autor (2021).



30

3. DESENVOLVIMENTO

3.1. ANALISE DAS CATEGORIAS QUE EMERGEM DOS ARTIGOS

Este capitulo discute as duas categorias resultantes da Andlise Textual Discursiva
(ATD), numa proposta de compreender o processo de como a tematica Contaminagdo
Alimentar vem sendo abordada dentro da Educacdo em Ciéncias, especialmente, Educacao
Quimica por meio dos artigos da Revista Quimica Nova na Escola. Desta forma, a analise
resultou em duas categorias: [1] O processo de aprender dos estudantes na Educagdo em
Ciéncias, [2] O processo de aprendizagem acontece no coletivo.

Como mostrado na metodologia, num primeiro momento dessa pesquisa construimos
um processo de analise exploratéria dos artigos da Revista Quimica Nova na Escola. Neste
segundo momento da pesquisa, foi desenvolvida a analise dos artigos pela Analise Textual
Discursiva - ATD (MORAES, GALIAZZI 2007).

Os 9 artigos selecionados foram, em um primeiro momento, lidos com muita atengdo e
rigorosidade, produzindo unidades de significado, onde foram organizadas em uma planilha
eletronica. Esse processo de analise me permitiu fazer um movimento recursivo de leitura dos
artigos. Foram construidas sessenta e nove (69) unidades de significado, agrupadas em dez
(10) categorias iniciais, cinco (5) categorias intermedidrias, e duas (2) categorias finais. A
tabela 7 apresenta a organizagdo dos textos de analise que compdem o capitulo de anélise da

pesquisa.

Tabela 3 - Categorias emergentes do Processo de Analise Textual Discursiva.

Categorias Iniciais Categorias Intermediarias Categorias Finais

Alimentos e Satude nos

Como os fungos contaminam os
contextos dos Estudantes

alimentos e causam problemas

Os fungos no cotidiano de satide O processo de aprendizagem
acontece no coletivo
Formagao Cidada A Importancia da bagagem
teodrica vivenciada no espago-
O contexto sobre os alimentos tempo dos estudantes
A pesquisa Bibliografica dentro A pesquisa para entender O Processo de Aprender dos
dos Livros Didaticos conceitos na sala de aula Estudantes na Educagdo em

Ciéncias
A Importancia de entender os
conceitos Quimicos
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Interdisciplinaridade A construgdo de argumentos a
partir de vérias disciplinas e da
Experimentagdo experimentacao

A tematica dos Alimentos na

sala de Aula A Importancia das abordagens

tematicas e dos conhecimentos
prévios na sala de aula de
Quimica

Os conhecimentos Prévios os
Estudantes

Fonte: O autor.

O desenvolvimento da Andlise Textual Discursiva foi com o objetivo de organizar as
informagdes das categorias que iriam emergir no processo, € ndo qualificar os artigos quanto
ao material utilizado, mas, a partir da analise, ter condi¢cdes de pensar contribuigdes que
ajudem na melhoria da Educagao.

Neste trabalho, optamos por fazer a discussio somente de uma das categorias
emergentes, pois, pelo limite de tempo, foi priorizado o aprofundamento em uma categoria ao
invés de duas categorias. Desse modo, a categoria discutida é [1] O Processo de Aprender dos

Estudantes na Educac¢ao em Ciéncias.

3.2. O PROCESSO DE APRENDER DOS ESTUDANTES NA EDUCACAO EM
CIENCIAS

E importante destacar, que durante a analise foi possivel identificar que a maioria das
abordagens relatadas nos artigos, apresentam em seu desenvolvimento o ensino por tematicas,
a pesquisa em sala de aula e a interdisciplinaridade.

Desse modo, as abordagens trazidas nos artigos buscam sempre por meio da
investigacao que os alunos tenham uma apropriacao favoravel para a compreensao do tema e
assim consigam fazer a constru¢do de argumentos, dentro dos fendmenos na sala de aula de
Ciéncias.

Pelas unidades de significado criadas, ¢ perceptivel que a pesquisa dentro da sala de
aula de Ciéncias pode seguir varios caminhos, ser desenvolvida tanto pelos estudantes quanto
pelos professores e pode ter metodologias diferentes. A partir das possibilidades de
desenvolvermos a pesquisa dentro da sala de aula, analisou-se, primeiramente, a
problematizag¢ao inicial.

A investigacao inicial como uma das possibilidades de desenvolver a pesquisa dentro
da sala de aula e promover a constru¢do do conhecimento e da argumentagdo, aparece no

trabalho de Pazinato e Braibante (2014) no seguinte trecho:
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O que vocé sabe sobre os alimentos? Por que nos alimentamos? Vocé tem uma
alimentag@o saudavel? Em sua opinido, do que os alimentos sdo constituidos?

Além das respostas iniciais, que vem do conhecimento ja construido pelos estudantes,
a apresentacdo das perguntas em sala exige que o estudante desenvolva argumentacdo, para
expor a resposta a seus colegas, ou seja, precisa fazer relagdes para reconstruir o seu
conhecimento.

Essa ideia do questionamento inicial estd em concordancia com Galiazzi e Moraes
(2002), em que a pesquisa pode ser iniciada com perguntas do cotidiano do estudante, e ao
longo do processo o estudante deve procurar embasamento tedrico para explicar o fendmeno e
fundamentar o argumento em questao.

A abordagem por tematica nos permite um aprofundamento nas discussdes de forma
que os estudantes adquiram condigdes de discutir, debater, comentar, analisar sobre um tema,
no caso deste trabalho a contaminacao alimentar. Isso vem ao encontro do que ¢ proposto nas
Orientagdes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio (BRASIL, 2006). Uma formacao
Humana e Social.

Dentre os artigos analisados que trazem a abordagem tematica, surgiram atividades
experimentais que tinham a finalidade de comprovacao. Mas também conseguimos observar
atividades que tinham o intuito de problematizar como o trecho citado por Mello e Costallat
(2011):

“Na aula seguinte, a cada experimento, foi aplicada uma sondagem pds-intervengao
para saber o que os alunos aprenderam. Por ter sido considerado de maior nivel de
dificuldade, o questionario pos-teste foi respondido individualmente em aula, com
consulta ao material que havia sido previamente elaborado pelos estudantes durante

etapa da pesquisa na biblioteca.”

Acreditamos que ¢ de suma importancia experimentos com carater problematizador,
que busquem trazer a realidade que os estudantes tém em seu dia a dia, e, assim, acabam
tendo mais interesse em participar de uma forma ativa em sala de aula, ainda como descreve

Mello e Costallat (2011):

“Uma observagdo julgada importante foi o interesse de alguns alunos em saber mais
sobre aspectos ndo explorados da pratica, como os relacionados as boas praticas de
fabricagdo, manejo correto da matéria-prima e aspectos relacionados a
comercializagdo dos produtos. Essa atitude mostrou que o conhecimento adquirido
pode ser estendido para fora da escola, considerando que os exemplos de alimentos
estudados sdo os produzidos constantemente por seus pais em casa.”

Silva (2016) comenta que a Experimentacao se utilizada da forma adequada, pode se
tornar um recurso pedagdgico importantissimo auxiliando na constru¢ao de conceitos, ou

pode ser um empecilho ao processo de aprendizagem.
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E importante lembrar que por outro lado, a Experimentagio, quando acompanhada de
um processo investigativo, torna-se uma ferramenta de ensino rica, possibilitando criar
situacdes que venham a incentivar os alunos.

Ao trabalhar o tema gerador, nos possibilita uma discussdo que vai além do
conhecimento cientifico, os diferentes aspectos da realidade vivenciada pelos estudantes, para
que juntos consigam entender o mundo a partir de sua realidade (OLIVEIRA, 2016).

No trabalho de Anjos, Menon e Bernardelli (2019), isso se apresenta de uma forma
clara, onde comenta:

“Constatou-se que estudar quimica utilizando o tema alimentos pode colaborar para
a compreensao de um conteudo até entdo abstrato para os adolescentes, uma vez que
permite a percepcdo da relevancia destes conhecimentos e sua influéncia no
cotidiano dos individuos”.

Pazinato e Braibante (2014) também descreve em seu trabalho a importancia de se
trabalhar o tema gerador, comentando:

“Entendemos que uma abordagem do tema a partir de informag3es presentes nos
rotulos de alimentos industrializados e largamente veiculadas nos meios de
comunicagdo pode contribuir para a aprendizagem significativa dos conhecimentos
escolares.”

A partir de novas observagoes da realidade, que sdo mostradas e percebidas pelos
estudantes, os mesmos tendem a criar percepgoes de outras realidades sociais ligadas ao tema.
(FREIRE apud OLIVEIRA, 2016), descreve essas novas observacdes da realidade como a
consciéncia maxima possivel.

Assim, os estudantes comecam a ter sensibilizagdo, de que precisam de uma
alimentacao equilibrada, que existem alimentos que prejudicam nosso organismo mais do que
outros, que consigam optar por alimentos in natura do que industrializados, que muitas
pessoas ndo tem condi¢des de ter uma alimentagdo adequada e que a fome ¢ um problema
mundial.

Essa questdo fica evidenciada no trabalho de Albuquerque, Santos, Cerqueira e Silva

(2012), onde comenta:

“As atividades neste trabalho permitiram observar que os aditivos mais prejudiciais
a saude s@o os conservantes nitritos presentes nos defumados ¢ nas carnes enlatadas
que, consumidos em demasia, causam cancer. Tal conhecimento possibilitou a
tentativa de mudanca dos estudantes de habitos alimentares adquiridos em familia,
escola, midia e pelo ritmo de vida.”

Acreditamos que quando o ensino-aprendizagem esta relacionado com o Educar Pela
Pesquisa, o processo acaba formando uma interagdo entre os sujeitos. O didlogo comeca

aparecer entre professor e aluno, possibilitando um ensino por investigagdo, por busca de
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informacgdes, e o trabalho coletivo e interdisciplinar tende a comecar a surgir, alias, entendo
que o ensino por tematicas estd ancorado na interdisciplinaridade e na contextualizagao.

Varios autores trazem a interdisciplinaridade como uma visdo ndo fragmentada do
mundo. Trabalhar de forma interdisciplinar deveria acontecer de uma maneira natural quando
falamos na abordagem tematica, pois acreditamos que para entender um tema, € necessario ter
sobre ele diversos olhares, de diversos angulos das Ciéncias. Assim, esses olhares vém de
diversas areas do conhecimento, permitindo compreender com maior clareza a tematica.
Concordamos com Machado (2018), onde comenta que a interdisciplinaridade esta presente
para utilizar conhecimentos de varias disciplinas com o objetivo de compreender o tema
investigado.

Em um dos artigos, onde ¢ trabalhada a Alimentacdo e a Educag¢do de Quimica, a
interdisciplinaridade ganha destaque por necessitar de relagdes que levam as compreensoes
além da quimica. Homrich, Ruppenthal e Marques (2019) destaca em seu trabalho:

“A aproximacdo de conhecimentos bioquimicos com a alimentacio é de fato
esperada, no sentido de que a bioquimica é considerada essencial no processo de
compreensdo dos fundamentos da nutrigdo associados a manutengdo de uma boa
saude.”

Entendemos que para uma melhor compreensdo dos conteudos de Bioquimica, ¢
necessario buscar, por exemplo, as relacdes dos contetidos dos componentes curriculares de
Quimica, Fisica e Biologia. Se essa interacdo entre as disciplinas acaba acontecendo, os
estudantes sdo capazes de reconstruirem seus conhecimentos, o que favorece a aprendizagem,
e acaba criando uma nova area do conhecimento.

Um fato que fica evidenciado em nossa pesquisa, € que nos artigos analisados nao
ocorre discussdao e interacao entre o componente curricular de Quimica e outras areas do
conhecimento.

Ainda que, destacado por dois autores a importancia dessa relagdo, como descreve
Homrich, Ruppenthal e Marques (2019):

“se alimentar abrange diferentes aspectos, como os histéricos, culturais, étnicos,
sociais, sensoriais e religiosos.”
E, Santos ef al. (2016) que destaca os Parametros Curriculares Nacionais:

“Segundo os Parametros Curriculares Nacionais (PCN) a importancia da formagdo
cidada do aluno como fruto de um ensino contextualizado por meio de abordagens a
partir do cotidiano com o uso da historia e da filosofia das ciéncias e com uma visdo
interdisciplinar, transdisciplinar e intercomplementar do curriculo.”

Nos artigos analisados, quando os autores procuram trabalhar de forma

interdisciplinar, usam somente as componentes curriculares de Biologia, Fisica e Quimica.



35

Acreditamos que essas disciplinas sendo da area das Ciéncias Naturais fique mais facil de
conseguir estabelecer relacdes. Mas defendemos a ideia de que precisamos educar em
Ciéncias e ndo em areas do conhecimento separadas, construindo relacdes com a Histdria,
Filosofia, Literatura, Arte, dentre outras areas do conhecimento.

Os caminhos percorridos durante a pesquisa nos levaram para o caminho de tentarmos
entender uma das categorias analisadas que foi o processo de aprender dos estudantes na
educacdo em ciéncias, os processos de pesquisa em sala de aula e o ensino por tematicas torna
a aprendizagem tdo significativa que deve ser utilizada dentro da sala de aula de Ciéncias.

A partir da analise da categoria, nos remete a pensarmos € assim conseguimos concluir
que o Processo de Contaminagao para ser entendido de uma forma abrangente, precisa ocorrer
de uma forma que tenha uma locugdo entre varias areas do conhecimento, ou seja, destacamos
que para entender o Processo de Contaminagdo alimentar precisamos ir muito além das
Ciéncias Naturais, relacionando conteudos ndo s6 de sala de aula, mas todos aqueles que
fazem os estudantes refletirem sobre sua capacidade, buscando formar cidadaos para o futuro.

Mas, observamos que precisamos entender como fazer essa ligacdo entre todas as
areas. Desse modo, tenho uma critica a organizagdo do curriculo sistema educacional atual,
fragmenta tanto as areas do conhecimento que dificulta uma aprendizagem mais ampla,
complexa, globalizada. E os estudantes acabam aprendendo de uma forma tdo separada que
acabam ndo conseguindo se apropriar de conhecimento algum.

O que nos leva a pensar sobre a importancia da formagao inicial e continuada dos
professores, de todas as areas do conhecimento, ndo somente das Ciéncias Naturais, pois
acreditamos que o reflexo dessas formagdes pode acabar mudando as formas de trabalharmos

os conteudos, conhecendo e aprendendo sempre no coletivo.

3.3. PROPOSTA DE AULA ANCORADA NO EDUCAR PELA PESQUISA

Essa proposta de aula ¢ organizada e dividida em episodios, visto que o tempo das
abordagens dentro da sala de aula podem ser maiores ou menores do que o proposto.
Dependendo da interacdo dos estudantes com duvidas, incertezas, questionamentos e
curiosidades que possam surgir ao longo da proposta.

Dentro da disciplina de estagio curricular supervisionado, eu trouxe a abordagem da
Contaminacdo Alimentar, ¢ importante destacar que no momento do Estdgio, periodo de

Marcgo a Junho de 2021, as aulas da rede estadual estavam no sistema remoto, € os periodos
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das aulas eram com tempos reduzidos, pela questdo de interagdo dos estudantes. Entdo,
mesmo com uma primeira abordagem da proposta em uma sala de aula “virtual”, nao
conseguimos definir um tempo determinado para cada topico da proposta e por isso
separamos em episodios.

No primeiro episédio, comecaremos abordando alguns conhecimentos prévios dos
estudantes com algumas perguntas, as analises das respostas devem ser feitas por meio do
Educar Pela Pesquisa (GALIAZZI; MORAES, 2002). Assim, a partir das respostas dos
estudantes iremos construir juntos o conceito sobre contaminacgao alimentar por fungos.

1. Vocé ja se contaminou via alimentar, alguma vez?

Em seguida, vamos trazer uma situacdo problema para os estudantes investigarem e

para pensarmos em conjunto sobre o nosso assunto, a situa¢do problema consiste sobre a

Imagem, e tem as seguintes perguntas indagadoras.

Figura 7 - Ilustracao de morangos mofados para problematizagao.

Fonte: https://www.shutterstock.com/pt/image-photo/close-rotting-strawberries-fungal-mold-

plastic-1999982006

As perguntas sdo:

- Vocé compraria essa bandeja de morangos, mesmo ela estando abaixo do prego?



37

- Vocé acha que o supermercado que estd vendendo esse produto, deve levar alguma
multa por estar oferecendo para venda esse produto contaminado?

- Na sua opinido, as pessoas compram esses alimentos por ndo terem o conhecimento do
perigo que eles podem trazer a saide, ou por ndo ter renda suficiente e ai compram por
ser mais barato?

A partir dessas perguntas ¢ interessante mostrar para os estudantes como os fungos se
proliferam nos alimentos e como ¢ importante a observacdo dos alimentos no ato da sua
compra, olhando a validade do produto.

No segundo episdédio, comecgaremos levando um recorte do Livro Os Botdes de
Napoledao: As 17 Moléculas que Mudaram a Historia, dos autores Penny Le Couteur e Jay

Burreson (LE COUTEUR ; BURRESON, 2006).

Figura 8 - Capa do Livro Os Botdes de Napoledo

05 BOTOES @

NaPrPOLeao

AS 17 MOLECULAS QUE
MUDARAM A HISTORIA

L

Fonte: (LE COUTEUR ; BURRESON, 2006)
Onde abordam em um capitulo a historicidade da descoberta da Penicilina,

fortalecendo a ideia de que o acaso e o momento historico podem ser decisivos no
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desenvolvimento na descoberta da Ciéncia. A importancia da utilizagao do livro é que além da
historia, ele aborda outros conhecimentos que julgamos interessantes para serem trabalhados
com os estudantes, como a leitura, a tomada de decisdo para argumentos, a oralidade, as
culturas, e procedimentos que os alunos devem seguir durante a aula e assim os contetdos
especificos poderdo emergir ao longo das aulas, o livro ainda traz figuras com as estruturas

das moléculas no caso da Penicilina G, como mostra a imagem abaixo:

Figura 9 - Estrutura da Molécula da Penicilina G.

laboratérios nos Estados Unidos e na Gri-Bretanha trabalharam nos problemas
associados a determinacio da estrutura quimica da penicilina e a busca de uma
maneira de sintetizi-la. Finalmente, em 1946, a estrutura do antibiético foi
determinada, embora s6 se tenha conseguido sintetiza-lo em 1957.

A estrutura da penicilina pode nao ser thio grande nem parecer tdo complicada
como a de outras moléculas que analisamos, mas, para os quimicos, trata-se de
uma molécula extremamente inusitada., porque contém um anel de quatro
membros, conhecido nesse caso como o anel B-lactimico.

O

11
CH-—C.
—C NI:I

_r/S CHj
/C)/"_N CH3

COOH

Estrutura da molécula de penicilina G. A seta indica o anel B-
lactimico de quatro membros.

Moléculas com anéis de quatro membros existemm na natureza, mas nio sio
comuns. Os quimicos sdo capazes de fazer compostos assim, mas isso pode ser
muito dificil. A razio disso é que, em um anel de quatro membros um quadrado

Fonte: (LE COUTEUR ; BURRESON, 2006)

Ainda os autores destacam as partes das moléculas onde sofrem alteragdes, o que pode
deixar claro aos estudantes, a diferenca entre moléculas que muitas vezes pode ser de apenas
um grupo funcional, como mostra nas imagens a seguir, onde temos dois compostos com

apenas um grupo funcional diferente.
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Figura 10 - Estrutura da molécula indicando a parte variavel da molécula.

natureza. A estrutura das diferentes penicilinas varia apenas na parte da molécula
que aparece circulada.

I
CH, }-C.
NH
\‘rs CH3
Y CH
s ol 3
COOH

Penicilina G. A parte variavel da molécula esta delimitada
pelo circulo.

A ampicilina, uma penicilina sintética eficaz contra bactérias resistentes a
penicilina G, ¢ apenas ligeiramente diferente. Tem um grupo NH» preso.

Fonte: (LE COUTEUR ; BURRESON, 2006)

Figura 11 - Molécula da Ampicilina.

i
?H Cs

NH
NH2 J;'/S CH3
N
¥ CH-
COOH

Ampicilina
O grupo lateral na amoxilina, hoje um dos remédios mais prescritos nos Estados
Unidos, € muito parecido com o da ampicilina, mas tem um OH extra. O grupo

lateral pode ser muito simples, como na penicilna O, ou muito complicado,
como na cloxacilina.

Fonte: (LE COUTEUR ; BURRESON, 2006)
Podemos perceber que os conteudos conceituais surgiram ao longo da leitura do texto
e posteriormente a essa atividade, a partir desse momento vamos propor uma atividade de
pesquisa para a turma com a seguinte pergunta, “Os farmacos trouxeram ao longo do tempo
mais beneficios ou maleficios para a saude humana?”, serd explorado que os alunos facam

essa pesquisa na internet.
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A partir dessa pesquisa podemos prever a confiabilidade dos sites onde os alunos
realizaram a pesquisa, € assim alertarmos sobre a importancia de referenciar os autores € os
riscos que o plagio pode levar.

Esta aula além de trabalhar varios conhecimentos tem como objetivo incentivar os
alunos a fazer a pesquisa em ferramentas confiaveis, em livros e em sites de cunho cientifico.
Possibilitando assim, que os alunos possam se assumir autores da propria formagao por meio
da leitura, da escrita e da oralidade.

No terceiro episodio, sera desenvolvido uma aula introdutoria sobre contaminacio
alimentar por fungos, explicando a historicidade, o desenvolvimento dos fungos, as principais
aflatoxinas e suas estruturas quimicas, a contaminagao 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.

No quarto episodio, iremos propor a atividade que em duplas os alunos utilizem o
espaco escolar, buscando fotografar o que compreenderam sobre contaminagdo alimentar,
principalmente contaminacao alimentar por fungos.

No quinto episodio, abordaremos as principais duvidas e curiosidades sobre o tema e
as fotografias registradas, utilizando a Analise Textual Discursiva, para a reconstrucdo do
conhecimento sobre a contaminag¢ao alimentar ¢ sensibiliza-los sobre o tema.

No sexto episddio, faremos uma exposicdo na escola das fotografias tiradas pelos
estudantes, para que os mesmos apresentem seus trabalhos e a partir das apresentagdes tentem
sensibilizar também os colegas das outras turmas, esperando que essa abordagem colocada em
pratica, consiga potencializar de diversas formas os aprendizados que foram abordados para
compreensdo do tema.

No Sétimo episodio, vamos trabalhar abordando o enfoque Ciéncia Tecnologia e
Sociedade, utilizando o Livro Quimica Cidada, da 3* Série do Ensino Médio, no capitulo
Alimentos e Substancias Organicas, que traz o topico sobre a Quimica da conservacao dos
alimentos. Poderemos produzir com os alunos um plebiscito ou um jari simulado que discuta
algumas problemadticas de algumas empresas utilizam um nimero elevado de aditivos em
alimentos industrializados, ocasionando problemas de satide nas pessoas. Acreditamos que

1sso mostrara aos alunos novos olhares sobre o problema investigado.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O presente Trabalho de Conclusao de Curso teve como objetivo a investigagao da
Tematica Contaminagdo Alimentar, o que nos possibilitou a partir da categoria final analisada
compreender um pouco melhor como a temdtica vem sendo desenvolvida nos espagos
educacionais e como esta sendo publicada na revista Quimica Nova na Escola.

As diversas abordagens e caminhos identificados durante a analise nos levaram além
do que acreditdvamos encontrar, o que nos apropriou de diversas formas de abordagens, que
ajudaram a entendermos e compreendermos como a Temadtica Contaminagdo Alimentar se
articula nos processos de aprendizagem. Bem como, os problemas de diversas classes sociais
da nossa atualidade podem ser explorada no convivio da sala de aula, isso mostra a
possibilidade de professores e alunos construirem visdes mais criticas do mundo a sua volta.

As diversas formas de enxergamos o mundo nos leva a acreditar que a Contaminagao
Alimentar ¢ a Educac¢do sdo caminhos que podem andar juntos, e acabar se entrelacando,
sensibilizando os estudantes a mudanca de habitos, diminuindo o risco da contaminacao,
evitando o desperdicio de alimentos que hoje ¢ um problema mundial. Acreditamos que ¢ de
suma importancia trabalhar essas questdes em sala de aula, o que leva os estudantes a
construirem o papel de se tornarem cidadaos conscientes, éticos preocupados com o futuro.

A categoria analisada nos permitiu compreender como a utilizagdo de diversas formas
de abordagens contribuem e se articulam nos processos de aprendizagem. Concluimos que ao
utilizarmos o Educar pela Pesquisa dentro de sala de aula nos auxilia por meio de problemas
iniciais da vivéncia dos alunos a construirmos um caminho de aprendizado, onde os
estudantes se tornam autores dentro da sala de aula, e conseguimos produzir ressignificados
para a aprendizagem.

A Abordagem Tematica aparece de forma constante dentro da categoria, o que nos
permite concluir que potencializa o Educar pela Pesquisa, isso se mostra presente em quase
todos os artigos analisados, muitos com uma maior intensidade e outros com menos. Ao
fazermos a jun¢do das duas propostas, penso que os conhecimentos se tornam cada vez mais
abrangentes, o que leva ndo s6 os alunos, mas os professores também a desenvolver uma outra
identidade em suas aulas, a de professor que faz a pesquisa na sala de aula.

A andlise da categoria ainda nos mostrou que os artigos trouxeram a

Interdisciplinaridade, mas ndo existia didlogo com outras areas do conhecimento, somente
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entre os componentes curriculares das Ciéncias Naturais, ¢ essa aproxima¢ao acontecia,
somente entre os componentes de Quimica e Biologia, pois o conceito de Bioquimica estava
presente. Isso faz nos reforcarmos o nosso argumento de que devemos ensinar Ciéncias de um
modo igualitario, € ndo em componentes curriculares separados.

Defendemos também que a formacdo de novos profissionais de Licenciatura em
Quimica, deve ter a preocupacdo com essas acoes, promovendo abordagens que possibilitem
comunicacdo entre as diversas areas do conhecimento, e ndo se restringindo somente na area
das Ciéncias Naturais.

Nesse sentido, ¢ concluido que essa tematica é de grande importdncia para a
sociedade, principalmente no ambiente escolar, permitindo olhar para situagdes diarias que
acabam passando despercebidas, e podem trazer danos a saude.

Ao terminar esse trabalho, e olhar para toda vivéncia que criei ao longo do processo,
me permite refletir, para a docéncia e para as formas de aborda-la, a entender que ser
professor ndo ¢ transmitir conhecimento, mas sim fazer com que o estudante reconstrua o seu

proprio conhecimento, preparando para encarar as dificuldades que estdo a sua volta.
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ARTIGOS ANALISADOS PARA PESQUISA EXPLORATORIA QUALITATIVA
REALIZADA NA REVISTA QUIMICA NOVA NA ESCOLA (QNEsc)

Nome do Artigo Autores

Oficina Tematica Composi¢ao
Quimica dos Alimentos: Uma
Possibilidade para o Ensino de
Quimica

Mauricius Selvero
Pazinato e Mara Elisa
Fortes Braibante

Praticas de Processamento de Lucilene Dornelles Mello
Alimentos: Alternativas para o ¢ Gladis Costallat

Ensino de Quimica em Escola

do Campo

Resumo

A preocupacao com proposigoes
metodologicas, que auxiliem os estudantes
na construgdo do seu
proprio  conhecimento, tem orientado
diversas pesquisas na area de ensino de
quimica. Nesse contexto, as
oficinas temadticas surgem como uma
alternativa ao ensino tradicional, capaz de
auxiliar 0s professores na
contextualizagdo e experimentagdo dos
conteidos de quimica. Neste artigo,
relatamos a oficina tematica
Composicao quimica dos alimentos, que foi
desenvolvida com estudantes da 3* série do
ensino médio de
uma escola publica da cidade de Santa Maria
(RS) e também apresentamos os resultados
obtidos durante sua
aplicag@o, procurando encontrar indicios de
sua contribui¢do na formagdo quimica e
social dos estudantes.
Ao término dessa intervencdo, podemos
afirmar que o ensino de quimica foi
favorecido pela utilizacao da
tematica alimentos e pela metodologia de
ensino aplicada.

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 de Bagé
(RS). O trabalho teve como enfoque a
experimentagdo, baseada em técnicas de
processamento de alimentos realizadas pelos
proprios alunos, utilizando a cozinha da
escola. Com isso, conseguiu-se abordar com
facilidade conceitos como fungdes e
propriedades de compostos organicos. A
proposta de trabalho também enfocou
aspecto interdisciplinar, e conceitos de
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Miriane Vieira
Albuquerque, Silvanio
Aratijo dos Santos, Nely
Targino do Valle
Cerqueira e José
Atalvanio da Silva

Alana M. Homrich,
Nicolle Ruppenthal e
Carlos A. Marques

47

outras disciplinas puderam ser trabalhados
como temas de biologia e bioquimica.
Mediante esse tipo de metodologia, foi
possivel estimular o aprendizado da quimica
por meio da aproximacdo desses contetdos
com a vivéncia do aluno do campo.

Este trabalho objetivou a reeducagdo
alimentar por meio da reducdo do consumo
de alimentos aditivados.

A metodologia foi desenvolvida em cinco
etapas: a) aplicagdo de dois questionarios; b)
discussao do tema em

sala; c) andlise dos rotulos; d) lanches
coletivos; e €) mostra de conhecimentos. Os
alimentos mais consumidos: frituras, massas,
refrigerantes e biscoitos. Os aditivos
identificados pertencem as classes dos
aromatizantes, conservantes, acidulantes e
edulcorantes. Os alunos tentaram mudar os
seus habitos alimentares por intermédio da
inclusdo de alimentos saudaveis e essa
iniciativa foi transmitida a comunidade na
Mostra de Conhecimentos. As atividades
neste trabalho permitiram observar que os
aditivos mais prejudiciais a saide sdo os
conservantes  nitritos  presentes  nos
defumados e nas carnes enlatadas que,
consumidos em demasia, causam cancer. Tal
conhecimento possibilitou a tentativa de
mudanca dos estudantes de habitos
alimentares adquiridos em familia, escola,
midia e pelo ritmo de vida.

: A alimentagdo ¢ um assunto que faz parte
do cotidiano dos estudantes e ¢ muito
importante, pois estd relacionada com o
bem-estar e saude de todos. Apesar de
existirem estudos sobre alimentacdo em
interlocucdo com o ensino de quimica, esse
assunto ¢ pouco investigado em relacdo a
sua presenca nos livros didaticos (LDs) da
area. Nesse sentido, desenvolveu-se uma
pesquisa cujo objetivo foi analisar como o
tema alimentagdo é abordado em LDs de
quimica aprovados pelo Programa Nacional
do Livro Didatico (PNLD) — 2018, dado que
esses livros estdoentre o0s  principais
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materiais didaticos utilizados pelos docentes
na educagdo basica. Foram analisadas quatro
das seis colegdes de LDs aprovadas,
utilizando os procedimentos metodologicos
da analise textual discursiva. Da analise,
emergiram  duas  categorias: (i) A
alimentacao na abordagem de
conhecimentos quimicos; e (ii) Interagdes
entre a Quimica e outros componentes
curriculares. Os resultados obtidos indicam,
na maioria das vezes, que essa tematica esta
associada a assuntos da bioquimica, sendo
menos expressivamente relacionada aos
conteudos de termoquimica e
transformacdes quimicas. Além disso,
alguns LDs associam a alimentagdo com
assuntos como cultura e saude, ressaltando a
possibilidade de se articular diferentes
componentes curriculares para trabalhar essa
tematica, como a Biologia e a Historia. De
forma geral, as colegdes analisadas
abordaram a alimentagdo de modo pouco
expressivo, sendo que apenas uma delas
trabalhou o assunto em uma perspectiva de
abordagem tematica, na qual os contetdos
quimicos foram subordinados ao tema.

O presente trabalho ¢ um relato sobre a
elaboragcdo ¢ a realizagdo de uma oficina
voltada para licenciandos e professores de
biologia e de quimica cujo tema foi
alimentos com énfase nas informacgdes
presentes nos rotulos de  alimentos
industrializados. Esse tema possui uma forte
relagdo com o cotidiano das pessoas e com
aspectos de cunho social ¢ ambiental. Com
base nessa perspectiva, dados sobre a
produgdo ¢ a demanda mundial de alimentos
foram discutidos bem como o conceito de

Lima, Fabricio C. da Silvagastronomia sustentavel. A contextualizagdo

e Marcos Anderson A. S.
Santos

de contetidos de quimica e de biologia em
situagdes do cotidiano do aluno e suas
relagdes interdisciplinares na estruturagao
dos curriculos foi apresentada a luz dos PCN
e das OCN. Para associar as informacgdes
contidas nos rétulos com os contetdos
dessas duas disciplinas trabalhados no
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ensino médio, foram realizados
experimentos e discussdes teodrico-praticas
acerca das propriedades a serem verificadas
e dos resultados experimentais obtidos.

Neste artigo apresentamos a quimica
envolvida na feitura do pao de fermentagio
natural ¢ os impactos do fato da industria
alimenticia ter assumido, sobretudo a partir
da Segunda Revolucdo Industrial do século
XIX, a maior parte da sua producdo e
comercializagdo. Por meio de
abordagem  contextualizada,  propomos
algumas possibilidades de inser¢do dessa
tematica no ensino médio, de modo a

uma

contemplar aspectos da quimica organica.

Integrar conceitos de nutricdo no contexto
escolar pode ser uma estratégia adequada,
visto que a alimentagdo ¢ um assunto do
cotidiano dos alunos e de facil abordagem
em qualquer disciplina, como por exemplo,
na Quimica. Este estudo teve como objetivo
relacionar a tabela periodica com os
alimentos consumidos, a fim de constatar a
conexdo entre os elementos quimicos e a
nutri¢do no dia a dia dos alunos, delineando
algumas consideragdes acerca da relagdo da
Quimica com o corpo humano. A pesquisa,

Amanda Menon e Marlizede carater qualitativo, envolveu uma turma

S. Bernardelli

Carlos Ventura Fonseca e
Rochele de Quadros
Loguercio

do 1o Ano do Ensino Médio de um colégio
estadual do norte do Parana. O instrumento
de coleta de dados foi um questionario, o
qual teve suas respostas transcritas para
analise e categorizacdo. Constatou-se que
estudar quimica utilizando o tema alimentos
pode colaborar para a compreensdo de um

conteido até entdo abstrato para os
adolescentes, uma vez que permite a
percepgao da relevancia destes

conhecimentos e sua influéncia no cotidiano
dos individuos.

Muitos s@o os trabalhos que relacionam a
tematica da nutri¢do ao ensino de quimica,
bem como ressaltam a importincia da
contextualizacdo dos seus conceitos. No
presente estudo, as
representagdes sociais da nutricdo de uma

investigamos
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turma do ensino médio por meio de uma
metodologia que considerou a técnica da
evocacdo livre de palavras e a produgdo
escrita dos educandos. Verificamos que eles
entendem que a nutricdo ¢ um processo
relacionado a saude, e que, devido a
diversidade de entendimentos sobre os
efeitos dos alimentos no corpo, estes se
constituem como elementos centrais na
estrutura das representacdes dos sujeitos e
podem ser usados para contextualizar o
conhecimento  quimico. Além  disso,
considerando que as representagdes sa0
atreladas as raizes da histéria e da cultura,
fica evidenciado que a referida metodologia
pode ser utilizada por professores, do
mesmo modo, em outras turmas e escolas,
possibilitando a obtencdo de resultados
diversificados.

Este trabalho apresenta uma sequéncia
didatica que aproxima conceitos quimicos da
realidade dos estudantes numa perspectiva
de contextualizacdo sociocultural,
estruturada na dindmica dos momentos
pedagogicos. A sequéncia didatica tem como
tema central o milho, ingrediente principal
das comidas tipicas das festas juninas,
manifestagdo cultural de grande importancia
em nosso pais. As discussdes acerca do tema
seguiram trés eixos norteadores (produgdo,
uso e aspectos nutricionais do milho),
enquanto os contetdos quimicos de pressdo
e temperatura, fung¢des organicas ¢
moléculas de interesse biologico foram
trabalhados de forma integrada com os
temas transversais saude e agricultura. A
aplicagdo desta sequéncia didatica em uma
turma de segundo ano do Ensino Médio
demonstrou que a abordagem dos conteudos
de forma dialogada estimula o envolvimento
dos alunos com a aprendizagem,
favorecendo a apropriagdo da linguagem
cientifica e facilitando a percep¢ao das
relagdes entre o conhecimento quimico e o
contexto sociocultural dos estudantes
envolvidos.
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