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RESUMO

Entre os diferentes temas contextualizadores, o tema dos alimentos tem sido amplamente
utilizado como tema motivador e gerador de estudos e pesquisas. 1sso se deve ao fato de
esse tema fazer parte do nosso cotidiano, principalmente da vida dos alunos, servindo de
elo entre a vida real e os conceitos de Quimica, que por sua vez, estdo um pouco distantes
de sua realidade. Este estudo tem como objetivo descrever e analisar os resultados obtidos
por meio do desenvolvimento de uma proposta pedagogica, que utilizou a tematica da
alimentacdo, visando contextualizar o ensino de quimica para alunos do ensino médio de
uma escola publica. Cerca de 14 alunos do ensino medio da Escola Previsto de Morais,
na cidade de Caiaponia - GO., participaram desse estudo. Os instrumentos utilizados para
a coleta de dados foram: um questionario inicial e outro final, palestras dialogadas,
gincana e degustacéo de alimentos. A metodologia utilizada para a escrita e analise deste
estudo esta baseada nos trés momentos pedagoOgicos pedagdgicos propostos por
Delizoicov, Angotti e Pernambuco que sdo: Problematizacéo Inicial (PI), Organizacéo do
Conhecimento (OC) e Aplicacdo do Conhecimento (AC). Como resultados, verificou-se
que a problematizacdo do ensino de quimica através do tema alimentacdo, de forma
contextualizada, contribuiu para o processo de ensino e aprendizagem, de forma
significativa.

Palavras chave: Ensino de quimica. Alimentagdo. Bioquimica dos alimentos.

Contextualizagdo.



ABSTRACT

Among the different contextualizing subjects, the theme of food has been widely used as
a motivating and generating theme of studies and research. This due to the fact that this
theme is part of our daily life, especially of the students’ lives, serving as a link between
real life and the concepts of Chemistry, which in turn are somewhat distant from their
reality. Based on the theme of food, this study aims to describe and analyze the results
obtained through the development of a pedagogical proposal that used the food theme
aiming at contextualizing chemistry teaching for high school students from a public
school. About 14 third-year high school students from the Previsto de Morais School, in
the city of Caiapbnia — GO., participated in this proposal. The instruments used for data
collection were: an initial questionnaire and another final one, dialogued lectures, lectures
and food tasting. The methodology used for the writing and analysis of this study is based
on the three pedagogical moments by Delizoicov, Angotti and Pernambuco, which are
Initial Problematization (PI), Knowledge Organization (OC) and Knowledge Application
(AC). As results, it was found that the problematization of chemistry teaching through
the theme of food, in a contextualized way, contributed to the teaching and learning
process as well, in a significantly way.

Keywords: Chemistry teaching; food; food biochemistry; contextualization.
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1. INTRODUCAO

Com base no projeto desenvolvido, pode ser analisado que o maior problema em
relacdo ao processo ensino-aprendizagem na disciplina de Quimica é a falta de material
didatico o que leva o professor optar por aulas tradicionais tornando a disciplina menos
atrativa para os alunos (MALHEIROS, 2012).

Gongcalves e Galeazzi (2004), Zanon e Silva (2000) e Hodson (1994), enfatizam
que, para haver uma melhora no processo ensino-aprendizagem de Quimica, uma
alternativa seria aumentar as atividades experimentais em laboratdrios. Porém, muitas
vezes nao e possivel, pois a maioria das escolas ndo possui estruturas laboratoriais.

De acordo com os autores acima, a inexisténcia de laboratdrios especificos de
Quimicas ndo se torna uma barreira para o0 processo de ensino-aprendizagem. Existem
varias maneiras de se realizar aulas experimentais sem uso de laboratorios, umas dessas
maneiras € a utilizacdo de materiais alternativos e de baixo custo o que faz com que o
aluno tenha um contanto direto do contetido exposto na teoria.

O conteudo escolhido para contextualizacdo de conceitos de quimica foi a temética
sobre alimentos. Deste modo o projeto tem como proposta apresentar metodologias que
atraiam os alunos para aulas de Quimica através de aulas expositivas, gincana,
experimentacao e aula expositivas.

O estudo foi desenvolvido no Colégio Estadual Previsto de Morais, na cidade de
Caiap6nia-Goias. Foram abordados conceitos relacionados a contetdos de bioguimica,
tais como: carboidratos, proteinas e lipideos; além dos habitos alimentares dos alunos.

Este trabalho teve como finalidade conscientizar principalmente o0s
adolescentes sobre 0 que a méa alimentacdo pode causar na vida das pessoas, citando como
exemplos algumas doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), que pode levar até
mesmo a morte, sendo elas: obesidades, insuficiéncia cardiaca, diabetes, colesterol alto,
anemia, pressdo alta, alergias, entre outras. Segundo Malta (2014) cerca de 72% da
mortalidade no Brasil é causada pela Doengas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT),
sendo mais prevalente em pessoas de baixa renda.

Segundo Danelon et al. (2006) o ambiente escolar influencia a formacdo da
personalidade e, consequentemente, nas suas preferéncias alimentares. Com base nisso o
presente trabalho tem como proposta realizar um paralelo entre o conteddo de Quimica
do terceiro ano com os habitos alimentares. Pretende-se abordar principios quimicos,

fisicos, bioldgicos, sociais e histdricos de alguns alimentos.
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Teve-se também como objetivo desmistificar o ensino de quimica, mostrando ao
aluno, através da experimentacdo, a relacdo dos fenébmenos naturais que ocorrem,
destacando, ainda, que a quimica esta inserida no dia a dia de todo ser existente na
natureza. E apresentar o tema alimentos como ferramenta de contextualizacdo para o
ensino de Quimica e Bioquimica no nivel médio contribuindo com o papel formativo dos
alunos.

Visando atingir os objetivos propostos, este estudo foi organizado e estruturado
com base em um referencial tedrico, onde se discute questdes do ensino e suas estratégias;
a importancia da contextualizacdo do Ensino de Quimica; a contextualizacdo do tema
“alimentos” como campo de estudo e de andlise desse trabalho. Em seguida,
apresentamos a metodologia utilizada para andlise de resultados e discussdo, e as

consideracdes finais.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 O ENSINO E SUAS ESTRATEGIAS

De acordo com Ledo (2014), a préatica pedagdgica que é observada na maior parte
das salas de aula se baseia em métodos tradicionais de ensino que ndo contribuem para a
geracdo de conhecimento e nem para a questdo de transformacdo social. Geralmente o
que se observa é o seguimento de programas pré-estabelecidos, o que ndo promovem a
estimulacao dos alunos na busca de solucdes de problemas do seu cotidiano. Sabe-se que
um ensino desvinculado da realidade, que prioriza apenas a memorizagéo, os resultados
e o individualismo, desmotiva os estudantes por ndo apresentar atrativos e ndo responder
a suas inquietacdes e necessidades.

Para o estabelecimento de uma estratégia didatica, Bordenave e Pereira (1997)
defendem que séo essenciais dois conhecimentos: os de experiéncias de aprendizagem e
de atividades de ensino e aprendizagem. Segundo os autores, € fundamental que os alunos
se sujeitem a certas experiéncias (reais ou representacfes) as quais possam levar a
mudancas que promovam aprendizagem significativa.

Gil (2012) defende que as estratégias envolvendo atividades em grupos
proporcionam a andlise de um problema em equipe, produzindo colaboracdo, debate,
discussdo e oportunizam o estabelecimento de relacBes entre o tema, € as experiéncias e
0s conhecimentos pré-existentes em suas estruturas cognitivas.

Sé e colaboradores (2017) realizaram uma investigacdo com foco em escolhas de
estratégias de ensino utilizadas por professores de Quimica participantes do Programa de
Desenvolvimento Educacional (PDE-PR). Segundo o0s autores, 0S experimentos
investigativos, a utilizacdo de artigos e noticias de revistas e jornais, palestras, visitas de
campo, utilizacdo das Tecnologias de Informacdo e Comunicagdo - TICs, entrevistas,
producdo de portfolio e mostras cientificas foram as que mais apareceram nas Unidades
Didaticas elaboradas pelos professores para a realizacdo de suas ImplementacGes
Pedagogicas.

Nessas praticas os pesquisadores observaram a preocupagdo com a formacdo da
cidadania, a contextualizacdo, a interdisciplinaridade, além da aten¢do em vincular o
desenvolvimento social, econdmico, politico e cultural com o Ensino de Quimica, com
intengdo de promover o desenvolvimento de trabalhos em equipe, atendimento e respeito

a diversidade cultural.
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2.2 A IMPORTANCIA DA CONTEXUTALIZACAO NO ENSINO DE QUIMICA

Pesquisas defendem a contextualiza¢do no ensino de ciéncias como um principio
norteador de uma educagéo voltada para a cidadania e para a aprendizagem significativa
de conceitos (NASCIMENTO, 2017; SILVA, 2007; AKAHOSHI; MARCONDES, 2013;
SANTOS, 2007). Assim, a contextualizacdo pode apresentar-se tanto como uma
metodologia de ensino quanto um eixo orientador, de maneira que o aluno relacione
situacBes de seu cotidiano e conceitos cientificos estudados em sala de aula (SILVA,
2007).

Entender a contextualizacdo para o Ensino de Quimica € necessario para que 0s
conhecimentos sejam assimilados (PARANA, 2008). Guiroto e Reis (2016) mencionam
que é preciso, porém, que o professor tenha cuidado para ndo arruinar a construcéo do
conhecimento em nome de uma pratica de contextualizacdo. Resumir a abordagem
pedagdgica aos limites da vivéncia do estudante prejudica o desenvolvimento de sua
sensibilidade critica de compreensdo da dimensao dos fatos e fenémenos.

Marcondes et al. (2009) trazem algumas explicagdes acerca da contextualizacéo,

apresentados no Quadro 1.

Quadro 1: Entendendo a contextualizacéo.

Exemplificacéo do

conhecimento -

Descricdo cientifica de

fatos e processos

Problematizacio da

realidade social

Compreenséo da

realidade social

Apresentacéo de
ilustracGes e exemplos de
fatos do cotidiano e de
aspectos tecnolégicos
relacionados ao contetido

que esta sendo tratado.

Ponte entre os conteudos
da quimica e questdes do
cotidiano, inclusao de
tematicas tecnoldgicas e

sociais.

Discussdo de situagdes
problematicas de carater
social, tecnoldgico e
ambiental, com pouca
énfase no conhecimento
cientifico. Os contetidos
especificos surgem em
funcgdo da situacdo em
estudo e séo tratados de

forma superficial.

Interligagdo entre o
conhecimento cientifico,
social, tecnoldgico e
ambiental, para o
posicionamento frente as
situacdes problematicas.
Possibilidade de
desenvolvimento de
competéncias de andlise e
julgamento. Os contelidos
especificos surgem em
funcdo da situacdo em
estudo e séo tratados de

forma aprofundada.

(MARCONDES et al., 2009, p. 289).
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Assim, para alcancar a aprendizagem através da contextualizacdo no Ensino de
Quimica faz-se necessario iniciar a partir de um contexto social, por meio de uma
problematizacdo com a finalidade de se promover a producéo do conhecimento cientifico.
Nesse processo, as concepcdes previas dos estudantes, as quais muitas vezes sao baseadas

no senso comum, servem como ponto de partida para a construcdo do conhecimento.

2.3 ATEMATICA DOS ALIMENTOS COMO PROPOSTA PARA O ENSINO
DE QUIMICA

De acordo com Neves e colaboradores (2009), dentre os diversos temas
contextualizadores, destacam-se os alimentos. Segundo os autores, além de ser um tema
motivador, a alimentacdo € um assunto rico conceitualmente, o que permite desenvolver
conceitos quimicos, fisicos, bioldgicos, entre outros, proporcionando aos estudantes
compreender sua importancia, de forma a conscientiza-los sobre a necessidade de uma
dieta que esteja de acordo com as necessidades diéarias.

O estudo da quimica dos alimentos € de grande importancia para a formacéo cidada
dos estudantes do ensino médio. Uma vez que eles podem compreender a composi¢ao
Quimica dos alimentos e refletir a respeito de seus habitos alimentares sob a dptica da
ciéncia. Dentro do atual cenério do ensino médio brasileiro, essa tematica se apresenta
como uma possivel aplicacdo real dos conteddos de Quimica (PAZINATO e
BRAIBANTE, 2014).

Os conceitos Quimicos escolhidos devem ser desenvolvidos num nivel de
aprofundamento suficiente para o entendimento das situacdes em estudo e proporcionar
uma aprendizagem significativa (Marcondes et al., 2007).

O tema envolvendo os alimentos proporciona a producdo de diversas propostas
pedagdgicas no Ensino de Quimica. Destas propostas, podem-se citar os trabalhos
desenvolvidos por Lutfi (1988), que relatou os resultados de uma série de atividades tendo
como tema a conservagéo dos alimentos, e por Kinalsky e Zanon (1997), que utilizaram,
no Ensino Fundamental, o leite como tema organizador de aprendizagens no estudo de
substancias e misturas. Neves et al., (2009) abordaram a rotulagem nutricional dos
alimentos como proposta de ensino de Quimica. Segundo os autores, apesar de englobar
um conjunto de informagdes importantes, que correlacionam aspectos nutricionais e
composi¢do quimica, a dificuldade de entendimento dessas informagdes impede a correta

interpretagdo dos rotulos.
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Em trabalho mais recente, Pazinato e Bribante (2014), fizeram a proposta de uma
oficina temética sobre a composicdo quimica dos alimentos baseada nos Trés Momentos
Pedagdgicos propostos por Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2009), que s&o:
Problematizacdo Inicial (Pl), Organizacdo do Conhecimento (OC) e Aplicacdo do
Conhecimento (AC). O primeiro momento pedagogico é caracterizado pela apresentagédo
de questdes problematizadoras e/ou situagdes reais, contextualizadas e que envolvam o
tema a ser abordado. No segundo momento o professor deve propor recursos que auxiliem
na apropriacdo de conhecimento inéditos aos alunos. O terceiro momento é 0 uso
adequado do conhecimento apropriado para analisar e interpretar situacdes relacionadas
ao tema abordado.

De forma resumida, na Problematizacdo inicial, sdo feitas questdes
problematizadoras e os alunos sdo instigados a expor o que estdo pensando, assim, é
realizado um levantamento das concep¢fes sobre o tema, sendo que o objetivo é
problematiza-las. Esse primeiro momento é caracterizado pela introducdo de um
conteddo especifico e tem como finalidade fazer um elo desse conteudo com situacGes
reais que os alunos conhecem ou presenciam, porém nado interpretam completa ou
corretamente devido a falta de conhecimentos cientificos especificos. No momento
denominado “Organiza¢do do conhecimento”, a conceituacdo ¢ fundamental para a
compreensdo cientifica das situacGes problematizadas. J& a etapa de Aplicacdo do
conhecimento sugere reinterpretar o problema inicial, tendo como base os conhecimentos
adquiridos na etapa anterior (Organizacdo do conhecimento), e varias atividades podem
ser utilizadas na busca da generalizacdo do conhecimento para que os alunos estejam
aptos a aplicar os conhecimentos adquiridos (DELIZOICOV, ANGOTTI e
PERNAMBUCO, 2009).

Lima (2013) desenvolveu um trabalho referindo-se a aproximacdo dos temas
quimicos sociais ao referencial freireano (que concebe a pratica de uma pedagogia
libertadora e progressista) ao enfoque Ciéncia-Tecnologia-Sociedade (CTS). O autor
abordou o tema alimentos no Ensino de Quimica sob o enfoque de construcdo da
cidadania dos alunos, tratando da classificacdo e importancia dos nutrientes existentes
nos diversos grupos de alimentos, bem como, a interdisciplinaridade do tema sobre o uso
de anabolizantes, seus efeitos colaterais, sua comercializacdo e 0os motivos da proibicédo

de seu uso.
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24 IMPORTANCIA DOS ALIMENTOS E SUAS PRINCIPAIS
CARACTERISTICAS

Mudancas de habitos alimentares estd sendo frequente na vida dos brasileiros e o
indice de obesidade tende a crescer cada vez mais. A principal causa € o pouco tempo
para realizar as refeicOes diarias, na qual grande parte da populagédo opta por alimentos
industrializados (MORATOYA et al., 2013).

Segundo levantamento realizado pelo IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica), entre 0 més de marco de 2017 e agosto de 2018, constatou-se uma queda na
participacdo de itens tradicionais da alimentacdo do brasileiro como o arroz, feijao e
farinha de mandioca. E por outro lado cresceu o indice de alimentos industrializados
como paes, embutidos, biscoitos, fast food, doces, refrigerantes e refeigdes prontas.

Deste modo pode-se verificar que a alimentacdo inadequada esta vinculada ao
aumento do consumo de alimentos considerados ndo saudaveis, em ha quantidade
excessiva de acgUcares, gorduras e sddio e baixa presenca de fibras e micronutrientes
(OMS, 2003).

De acordo com Peres (2007) a alimentacdo atual da populacdo brasileira esta
concentrada no consumo de gorduras (principalmente de origem animal), agUcares e
produtos refinados, ao passo que diminuiu o0 consumo de carboidratos complexos, fibras
e alimentos funcionais.

Uma boa pratica para melhorar a saude esta no controle na quantidade dos
alimentos ingeridos, permitindo uma melhora na qualidade de vida e no controle do peso
corporal (NAHAS, 1999).

As calorias estdo presentes nos alimentos e através deles transmitem energia para
0 organismo. Apesar de serem consideradas grandes vilds, as calorias auxiliam os
batimentos cardiacos, ajudam a manter a temperatura corpdrea. De acordo com Dantas
(2018) as calorias sdo fornecidas pelos carboidratos, lipidios e pelas proteinas que
consumimos e ndo devem ser eliminadas da alimentacéo diaria, pois possuem seu valor
nutricional e sdo importantes em determinadas realiza¢6es do organismo. Como tal o
estudo da composi¢do dos alimentos ha muito que faz parte das preocupagdes dos
nutricionistas (PRADO, 1991).

Uma proposta que pode auxiliar as pessoas na hora de comprar sua alimentacgéo, é
fazer com que a mesma saiba o que estd comprando. Cerca de 34,8% da populagéo

brasileira possui dificuldade de entender os rétulos alimentares (CASSEMIRO, 2006).
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Diante desse contexto, 0 Ensino de Quimica pode ajudar os alunos a entender 0s
rotulos de alimentos, e consequentemente analisar a proporcdo de gorduras, sodio,

acucares, gluten, proteinas contidos nos alimentos industrializados.

2.4.1 A composicdo quimica dos alimentos

Os alimentos s&o constituidos por nutrientes que sdo caracterizados por funcGes
quimicas especificas, estruturas e propriedades fisico-quimicas particulares que
determinam suas func¢des no organismo. Os carboidratos, os lipideos e as proteinas sdo
conhecidos como nutrientes energéticos, pois sao 0s Unicos capazes de fornecer energia
para o ser humano. As proteinas ainda desempenham papel fundamental na sintese de
novos tecidos, sendo conhecidas como nutrientes construtores. As vitaminas s&o
essenciais para o funcionamento do corpo humano, tendo como uma de suas principais
funcBes a regulacdo metabdlica. Do ponto de vista da quimica, os alimentos sdo formados
principalmente por carbono (C), hidrogénio (H), oxigénio (O) e nitrogénio (N), porém
quantidades menores de outros elementos podem ser encontradas (PALERMO, 2008). A

seguir, alguns componentes sdo descritos de forma mais detalhada.

2.4.2 Biomoléculas
As biomoléculas sdo compostos quimicos das células de todos os seres vivos. Em geral
sdo moléculas organicas, compostas principalmente por carbono, hidrogénio, oxigénio e
nitrogénio. As caracteristicas das biomoléculas também sdo determinadas pelos grupos
funcionais o0s quais sdo agrupamentos especificos de elementos que mantém
caracteristicas quimicas e fisicas entre si e que se ligam ao esqueleto carbonico
(JUNQUEIRA, 2005).

As biomoléculas sdo formadas pelos bioelementos necessarios como componentes
de organismos vivos. As macromoléculas sdo exemplos de biomoléculas que possuem
alto peso molecular tais como carboidratos, proteinas e lipideos as quais foram abordadas

no presente trabalho.

2.4.2.1 Carboidratos
Carboidratos sdo também conhecidos como glicidios, acgucares ou hidratos de
carbonos, a sua estrutura € formada por carbono, hidrogénio e oxigénio, em alguns casos,

como exemplo a Quitina, possui na sua estrutura o nitrogénio. Os carboidratos sdo
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biomoléculas mais abundantes na natureza, e possui a formula geral: (CH20)n (SANTOS,
2019).

Os carboidratos possuem fungdes energéticas que garante manter a energia das
células, podem ser divididos em trés classes: monossacarideos (agucar simples)
dissacarideos (2 a 10 unidades de monossacarideos) e polissacarideos (milhares de
monossacarideos) (SANTQOS, 2019).

Monossacarideos

Os monossacarideos sdo moléculas simples de carboidratos, que atuam no bloco
dos monémeros, onde a partir do mesmo serdo formados carboidratos, mas complexos
como: dissacarideos e polissacarideos. Alguns exemplos de monossacarideos sdo: glicose
(Figura 1), frutose e galactose. A glicose € encontrada no sangue dos mamiferos, a frutose
encontra-se no mel e em muitos frutos e a galactose é proveniente do aclcar do leite
(CARABIN; FLAMM, 1999).

H OH

Figura 1: Estrutura quimica da glicose.

Fonte: (https://www.todamateria.com.br/glicose/)

Oligossacarideos

Os oligossacarideos sé@o também conhecidos como dissacarideos, onde 0 mesmo e
formado por cadeias curtas de monossacarideos através de ligac6es glicosidicas. Alguns
exemplos de oligossacarideos e a sacarose (formada por glicose e frutose) (Figura 2),
maltose (formada por glicose e glicose) e lactose (formada por glicose e galactose)
(FRANCISCO JUNIOR, 2008).
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Os dissacarideos sao formados por duas ligagdes de monossacarideos, a sacarose €
a representante mais importante, é o aglicar mais comum, proveniente da cana-de-agucar
(FRANCISCO JUNIOR, 2008).

H O. H 0 H
H
OH H H OH
OH 0 CH,OH

H OH OH H

Figura 2: Estrutura quimica da sacarose.

Fonte: (https://knoow.net/ciencterravida/biologia/sacarose/)

Polissacarideos

Os polissacarideos sao carboidratos complexos formados por Vvarios
monossacarideos unidos entre si por ligacbes glicosidicas. Os polissacarideos sdo
encontrados na natureza pelo seu alto peso molecular, pode ser: homopolissacarideos o0s
quais contém um Unico tipo de monossacarideos ou heteropolissacarideo que possuem
dois ou mais tipos de monossacarideos (LEHNINGER,1995).

Exemplos de polissacarideos sdo o amido (presente nos vegetais) (Figura 3), e 0
glicogénio (presente nos animais), os quais sdo formas de homopolissacarideos
empregados como combustivel pelas células no organismo. A celulose e a quitina
pertencem a cadeia de polissacarideos, porém sdo formas de heteropolissacarideos que

sdo estruturas das paredes das células e do exoesqueleto de animais (LEHNINGER,1995).
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Figura 3: Estrutura quimica do amido.

Fonte: (http://reocities.com/CapeCanaveral/launchpad/9071/amidol 4.qgif)

2.4.2.2 Lipideos

Os lipideos fazem parte das biomoléculas, sdo compostos quimicos organicos que
ocorrem nos seres vivos. Sdo insollveis em &gua, porém séo sollveis em outros solventes
organicos como o alcool, querosene, éter e benzina (RIBEIRO, 2019).

Os lipideos podem ser divididos em quatro tipos, sendo eles: triglicerideos,
cerideos, esteroides e fosfolipidios. Os triglicerideos sdo as gorduras e os 6leos. Sao
formados pelo glicerol (&lcool), nesta forma, pode ser de origem animal, como gordura
do tecido adiposo do boi, porco e do homem. Também apresenta origem vegetal, como
manteigas de cacau e coco (RIBEIRO, 2019). Os cerideos possuem consisténcia sélida,
sua funcdo principal é impermeabilizacdo. Podem ser de origem animal, como cera de
abelha, constituindo a colmeia, e cera do ouvido, protegendo o canal auditivo
(LINHARES; GEWANDSZNAJDER, 2005). Os esteroides sdo reconhecidos pela
presenca de quatro anéis interligados. O colesterol é o exemplo mais conhecido de lipideo
esteroide, sendo de grande importancia. Esta presente na membrana plasmatica da célula
garantindo sua fluidez. O colesterol é encontrado exclusivamente em animais e também
em hormdnios sexuais, como estrdgeno e testosterona. (HEBERT, HAUPT, GEORGE &
ROVERE, 1984; KUHN, 2002). Ja os fosfolipidios sdo os lipideos associados ao acido
fosforico. S&o moléculas anfipaticas, ou seja, uma regido (cabeca) é hidrofilica, e outra
regido (cauda) é hidrofobica (NELSON, 2011).
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Figura 4: Estrutura quimica do colesterol.

Fonte:(https://www.drugbank.ca/structures/DB04540/image.svg)

2.4.2.3 Proteinas

As proteinas sdo macromoléculas que podem estar presentes na natureza a partir de
diversas configuracGes moleculares, as mesmas possuem papel vital para a manutencgéo
do nosso metabolismo, sendo-as de origem animal, vegetal e até mesmo sintética
(DEVLIN, 1999).

As proteinas sdo formadas pelo conjunto de aminoacidos ligados entre si, atraves
de ligagdes peptidicas. A composicdo dos aminoacidos se baseia em moléculas de
carbono, hidrogénio, oxigénio e nitrogénio (DEVLIN, 1999).

Sdo conhecidos 20 aminoacidos: alanina, arginina, aspartato, asparagina, cisteina,
fenilalanina, glicina, glutamato, glutamina, histidina, isolécita, leucina, lisina,
metinonina, prolina, serina, tirosina, treonina, triptofano e valina (NELSON, 2002).

As proteinas possuem diversas fungbes dentre elas: movimentacdo de musculos
(realizado pela miosina e actina), composi¢do hormonal, composi¢do de anticorpos,
coagulacgdo sanguinea, transporte de oxigénio (realizado pela hemoglobina) e, ao assumir
o0 papel de enzimas influenciam a aceleracdo de uma reacdo quimica (COHEN, 2000).

As estruturas das proteinas podem ser divididas em: priméaria (onde sua cadeia
ilustra a sequéncia linear); secundaria (onde possuem enrolamento helicoidal, sendo
reconhecida pelos padrGes repetitivos e regulares); tercidria (possui formato de
tridimensional especifico, correspondendo ao dobramento da cadeia peptidica) e
quaternaria (onde a mesma equivale a duas ou mais cadeias polipeptidicas agrupadas)
(STRYER, 1996).
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Figura 5: Estruturas das proteinas: 1. Estrutura primaria;
2. Estrutura secundaria; 3. Estrutura terciaria; 4. Estrutura quaternéria.
Fonte:( https://www.todamateria.com.br/estrutura-das-proteinas/)

2.4.3 Informacao nutricional obrigatéria

De acordo com a ANVISA (2005), a informagdo obrigatéria € a tabela nutricional,
na qual sdo encontradas as seguintes informacdes: Porcdo, Medida Caseira, %VD
(Percentual de valores diarios), Valor energético, Carboidratos, Proteinas, Gorduras
totais, Gorduras saturadas, Gorduras trans, Fibra alimentar e Sodio. Por¢édo é a quantidade
média do alimento que deve ser usualmente consumida por pessoas sadias a cada vez que
o alimento é consumido, promovendo a alimentacgdo saudavel.

Dessa forma, os fatores quantidade e qualidade dos nutrientes constituem a base
da organizacdo correta da alimentacdo racional, mas convém nao esquecer que 0S
aspectos econdmicos e sociais da sua aquisicao e a propria confec¢éo sao outros fatores
fundamentais (FERREIRA, 1994, 2005).

Cada pais e até cada regido procura conhecer a composi¢do dos alimentos que
produz e dos alimentos que necessita para consumo. A nivel internacional trabalha-se

na obtencdo de valores que sirvam a todos os paises, sendo que esses valores séo
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baseados no estudo de alimentos de producao e consumo regionais. O teor em elementos
nutritivos dos alimentos varia de pais para pais e s6 pode ser preparada a partir de tabelas
nacionais (FERREIRA & GRACA, 1961).

3. METODOLOGIA

3.1 Caracterizacao da Pesquisa

O presente trabalho esta voltado para pesquisa qualitativa e quantitativa, tendo
énfase na apuracdo de dados, onde a primeira instancia € a analise do problema para,
posteriormente, sugerir uma suposicdo, visando estabelecer a pesquisa através do
conteddo de bioquimica.

De acordo com Knechtel (2014), tanto a pesquisa qualitativa quanto a quantitativa
interpreta as informagdes por meio de simbolos numéricos, observagdes e interpretacoes,
considerando o conhecimento do sujeito, por exemplo, por meio de questionarios.

Para a execucdo do projeto foram realizados quatro encontros, no Colégio Estadual
Previsto de Morais, na turma do terceiro ano do Ensino Meédio, utilizando-se
metodologias diferentes e material tecnoldgico, sendo eles; slides, data show, impressora,
programa Avogadro, entre outros. Onde os recursos utilizados visam reforcar o processo
ensino-aprendizagem do contetdo de bioguimica do terceiro ano do ensino médio.

As etapas dos encontros foram realizadas baseando-se nos Trés Momentos
Pedagdgicos propostos por Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2009), que s&o:
Problematizacdo Inicial, Organizacdo do Conhecimento e Aplicacdo do Conhecimento.

Visando atingir os objetivos propostos a pesquisa foi realizada em quatro
momentos, no qual o primeiro momento definia as caracteristicas das biomoléculas, o
segundo momento identificava a composi¢do dos carboidratos, no terceiro verificava a
estrutura Quimica das proteinas, e no quarto e Gltimo momento analisava as fung¢fes dos

lipideos.
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3.2 1° Encontro — Aplicacdo do questionario inicial para verificar o conhecimento

prévio dos alunos

Para analisar os fatores que dificultam o processo de ensino-aprendizagem de
Quimica do 3%ano do ensino médio na Escola Estadual Previsto de Morais foi levantado
através de informacdes contidas na aplicacdo do questionario prévio, onde o mesmo foi
aplicado para 14 alunos.

No primeiro encontro foi entregue um questionario, onde 0s mesmos eram
compostos por perguntas dezessete perguntas, relacionadas aos habitos alimentares dos
alunos e o contetido de bioquimica, tendo como eixos tematicos, os ciclos biogeoquimicos
e suas relacGes com a biosfera — biomoléculas e polimero. Deste modo pode ser analisado
as dificuldades encontradas pelos alunos em relacdo ao ensino-aprendizagem, e aos
recursos didaticos utilizados nas aulas de Quimicas.

O questionario aplicado no primeiro momento (Apéndice 1) teve como
objetivo verificar o conhecimento prévio dos alunos. Apds aplicacdo do questionario, foi
feito levantamento dos dados relacionando o nivel de conhecimento prévio dos alunos

sobre os conteudos de carboidratos, proteinas, lipideos e alimentacao.

3.3 2° Encontro — Realizacéo de aulas expositivas

No segundo encontro, foi feito um momento de problematizacdo com o
intuito de auxiliar os alunos do 3° ano do ensino medio a obter o conhecimento do
contetido sobre biomoléculas e suas propriedades, gorduras trans, colesterois, desnutricao
e obesidade, de forma mais atrativa.

Para execucdo dessa problematizacdo foram ministradas quatro aulas com
abordagem dos contetdos de carboidratos, proteina de lipideos de forma explicativa e
contextualizada. Apos as quatro aulas ministradas foi realizada uma revisdo do contetdo

para reforcar o conhecimento obtido nos dois encontros (Apéndice 2).

3.4 3° Encontro — Realiza¢éo da degustagdo
No terceiro encontro foi feito um momento de degustacdo de alguns alimentos. Os
alimentos foram levados pelos proprios alunos e eram constituidos por alimentos

industrializados e naturais tais como: pudim de leite condensado, doce de Ieite,
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enroladinho de salsicha, coxinha de frango, pamonha, goiabada, bolo de prestigio, bolo
de fubd, mandioca frita, macd, suco de lim&o natural e suco de caju natural.

Foi organizada uma dindmica com divisdo da turma em dois grupos. Cada
integrante do grupo fazia uma degustacdo de um alimento e tinha que falar quais eram 0s
componentes presentes no mesmo.

As figuras abaixo mostram os alimentos da degustacéo e a gincana realizada na

turma.

Figura 6: Alimentos da degustacéo: Coxinha de frango, pudim de leite condensado,
pamonha, doce de leite, garapa e mandioca frita. Fonte: Prdpria (2019).

Figura 7: Alimentos da degustacdo: Bolo de fuba, mandioca frita, goiabada, bolo de
prestigio, suco de limdo e de caju (polpa da fruta). Fonte: Propria (2019)

Figura 8: Realizagdo da inéana: Competigdo da gincana sobre alimentos. Fonte:
Propria (2019).

No momento da degustacdo, algumas perguntas foram feitas tais como:
“Esse alimento possui carboidrato? Classifigue-os em  monossacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos ”.

“Quais alimentos possuem glaten: pao francés, pao de queijo ou bolinho de milho?”
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“Quais desses alimentos é um tubérculo?”
“Quais desses alimentos é o0 mais rico em proteinas?”
O grupo que acertou mais perguntas foi o vencedor. Esse momento de

dindmica tem como objetivo instigar o aluno a pensar e a formular o seu senso critico e

competitivo.
3.5 4° Encontro — Reaplicacdo do questionario.

No quarto e ultimo encontro foi feita a reaplicacao do questionario (Apéndice
3) constituido por onze perguntas as quais visavam analisar se o trabalho desenvolvido
na turma obteve éxito, ou seja, com base nas respostas adquiridas pode-se verificar se 0s

alunos obtiveram conhecimento sobre o contetdo proposto.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Compreende-se que 0 objetivo da Quimica é analisar sua natureza e seus fenémenos
deste modo, diferentes estratégias de ensino proporcionam aos alunos uma compreensao
mais cientifica sobre suas transformacdes (OLIVEIRA, 2008).

Segundo André e Lidke (1986), a andlise de dados implica no tratamento dos
mesmos para observar tendéncias e padrdes relevantes os quais serdo reavaliados
permitindo ao pesquisador verificar a dificuldade a ser enfrentada e a maneira mais

eficiente de ser solucionada.

4.1 Problematizacéo inicial

O questionério foi aplicado a 14 alunos (50% do sexo feminino e 50% do sexo
masculino com faixa etaria de 17 a 25 anos). Com base nas 17 perguntas descritas no
questionario, pode-se analisar que a maioria dos alunos nao obtinha conhecimento algum
sobre o contetdo de quimica dos alimentos e de bioquimica. As perguntas e as respostas
obtidas estdo comentadas no quadro a seguir.

Quadro 2: Perguntas e respostas referentes ao questionario inicial.

Pergunta Resposta/ Acertos/ Erros

“Qual desses alimentos vocé acha que 5 alunos acertaram
possuem mais proteinas? ”,
“Qual tipo de gordura ¢é mais utilizado

. 9 alunos marcaram a opc¢ao: “Gordura
na sSua Ccasa para cozinhar 0s

alimentos?” animal ou manteiga”
5 alunos marcaram a opcdo “Oleos
vegetais (6leo de soja, girassol, algodao e
canola) ”.

“Varias pessoas possuem intolerdnciaa Nenhum acerto

varios alimentos, o glaten é um deles.

Vocé sabe o que é glaten? E uma

proteina, € uma gordura ou € um

carboidrato?”,

“Qual desses alimentos vocé acha que 3 alunos acertaram

possuem gliten? ”,
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“Varios alimentos industrializados
possuem gorduras trans. O que é

gordura trans?”;

“Quais elementos compdem a estrutura
guimica do carboidrato? ”;

“Existem trés tipos de colesterdis o HDL,
LDL e VLDL. Dentre esses colesterois,

qual vocé acha que é o considerado o

“’E uma gordura ruim”. (Aluno A);
“Sao carboidratos” (Aluno B).
“Sao gorduras que fazem mal ao
organismo’ (aluno C).

Os demais alunos mencionaram que nédo
sabiam o que era gordura trans.

Apenas uma aluna acertou a questéo.

2 alunos acertaram, marcaram alternativa
(HDL); os
alternativa (LDL).

demais responderam a

colesterol bom ao corpo humano? ”
“0O que sdo proteinas?” “Proteina € carne que vira energia”
(Aluno A).

“Sao macromoléculas constituidas por um
ou mais cadeias” (Aluno B).

“Proteinas sdo o valor energético”

(Aluno C).

Os demais alunos responderam que ndo
sabiam o que era proteina.

“Quantas refeigcoes vocé faz por dia? ”, | 13 alunos marcaram a alternativa “de 4 a
5”; e 1 aluna marcou a alternativa “/ a 3”.
“Quais alimentos vocé consome mais? ”, 9 alunos marcaram a op¢ao: “arroz, batata
e macarrdo”, € 5 alunos marcaram a opgao

“carne, queijos e ovos”.

Apos o levantamento das respostas a partir da aplicacdo do questionario prévio,
pode-se verificar dificuldade dos alunos em acertar as respostas sobre a tematica de
alimentos que envolvia o conteldo de quimica dos alimentos e bioquimica. Um dos
fatores que influenciou nos resultados do questionario prévio deve-se ao fato dos alunos

ainda ndo terem visto o contedido ministrado.
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4.2 Organizacéo do conhecimento

Segundo Santos e Belmino (2013) os recursos didaticos sdo instrumentos que
estimulam os educandos, enriquecendo e facilitando o processo de ensino-aprendizagem.
Dessa forma o uso de novas metodologias facilita o processo de ensino-aprendizagem,
fazendo com que os alunos obtenham mais interesse pelas aulas de quimica.

Diante desse contexto e a partir dos resultados obtidos no questionario inicial, foram
ministradas quatro aulas visando apresentar o contetdo de bioquimica relacionado a
tematica de alimentos. As aulas foram as seguintes: exposi¢do do contetdo utilizando o

recurso de Datashow, na qual pode ser notado o interesse dos alunos pelo o contetdo.

4.3 Aplicacéo do conhecimento

A gincana didatica estimulou um interesse competitivo em responder as perguntas
relacionadas aos contetidos de bioguimica nos alimentos.

Como forma de avaliacdo do ensino-aprendizagem foi aplicado um segundo
questionario. A maioria dos alunos que responderam o segundo questionario acertou
todas as questdes relacionadas ao conteudo de bioquimica, além de se notar a satisfacdo
de responder 0 mesmo.

Dos quatorze alunos que responderam 0 segundo questionario, grande parte
acertou, apenas um aluno errou uma questdo, isso demostra que o trabalho desenvolvido
na turma obteve éxito.

Alguns fragmentos de falas dos alunos sobre o trabalho desenvolvido foram as
seguintes:

Aluno A: “4 interacdo entre professor e aluno, fez com que o contetido se tornasse
mais facil de ser compreendido ”.

Aluno B: “Aulas diferenciadas torna a aula de quimica mais atraente, pois a
mesma é muito dificil de ser compreendida quando passada de forma tradicionalista,
onde o professor somente expde exemplos sem utilizar métodos do cotidiano .

Aluno C: “Gostei muito das aulas, aulas diferenciadas, como gincanas, desperta
0 interesse competitivo pela vitoria, onde nos proporciona buscar o conhecimento para
ganhar a competicéo .

Aluno D: “Foi muito boa as aulas, achei que nunca iria entender Quimica”.
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Com base nos fragmentos de falas dos alunos pode-se verificar que o trabalho
desenvolvido na turma do terceiro ano do ensino médio foi bem-sucedida. Deste modo
constatou-se que a utilizacdo de metodologias diferentes das tradicionais nas aulas de

quimica facilitou o processo de ensino-aprendizagem.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Este projeto teve como objetivo de destacar a importancia da disciplina de
bioquimica através da vivéncia e dos habitos alimentares dos alunos com intencdo de
contribuir a formacao dos estudantes de forma significativa, tendo como ponto de partida
os trés momentos pedagogicos.

A Quimica em si é considerada uma disciplina dificil, ainda mais quando ministrada
com a complexidade de seus conteudos os quais abordam processos fisicos, bioldgicos e
matematicos, 0 que muitas das vezes ndo sdo compreendidos pelos estudantes, se
tornando um grande desafio para o professor tornar a aula mais atraente e compreensivel.

Deste modo, o professor tem o dever de procurar novas metodologias/ estratégias
de ensino, que atraia seu publico, buscar novas metodologias e métodos de aprendizagem,
para que a aula de Quimica venha a ser compreendida pelo mesmo.

O presente trabalho utilizou diferentes estratégias e recursos com o intuito de se
tornar as aulas mais atraentes para o grupo alvo, sendo algumas delas: uso de material
tecnoldgico como: data show, slides, aparelho multimidia, Programa Avogadro;
realizacdo de gincana. Assim, ha o objetivo de se sistematizar a aprendizagem, havendo
troca de conhecimentos entre os alunos, com intervencdo do professor quando necessario,
melhorando, consequentemente, o aprendizado. Assim pode ser verificado que a
utilizacdo desses diferentes recursos didaticos proporcionou aos alunos um ganho de
conhecimento no processo de ensino aprendizagem.

Em suma, o presente trabalho possibilitou a compreensédo, em relacdo a formacao

inicial; onde a mesma apresentou subsidios essenciais também para a pratica da docéncia.
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APENDICE I

@ ]
=3
11|
E=m
INSTITUTO
FEDERAL
Goiano
Campus L. .
Ipora Questionario inicial sobre Habitos alimentares
Carboidratos/Lipideos/Proteinas
1- ldade anos

2- Sexo: () masculino () feminino

3) Quais alimentos vocé consome mais? (Marque uma opcao):
() Arroz, Batata, Macarrao;

() Chocolate e seus derivados;

() Carnes, Queijos, Ovos;

() Frutas

() Graos (Soja, Ervilha, Feijdo);

() Oleo Vegetal, margarina.

4) Quantas refei¢des vocé faz por dia? (Incluindo almoco, janta e lanches).
()1a3 ()4a5 () 6 ou mais

5) Seu estilo de vida interfere na sua alimentag&o? Caso sim, por qué?
6) O que vocé mudaria na sua alimentacédo?

7) O que sdo proteinas?

8) Qual desses alimentos vocé acha que possuem mais proteinas?

() Massa, arroz e batatas

() Péo integral, frutas e carne

() Feijéo, couves e alfaces

() Queijo, carne e peixe
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9) Qual tipo de gordura é mais utilizado na sua casa para cozinhar os alimentos?
() Gordura animal ou manteiga;
() Oleos vegetais (6leo de soja, girassol, algoddo, canola);

() Margarina ou gordura vegetal.

10) Varias pessoas possuem intolerancia a varios alimentos, o gluten é um deles. O que é

gluten? E uma proteina, € uma gordura ou é um carboidrato?

11) Qual desses alimentos vocé acha que possuem gluten?
() arroz, pao de queijo e milho

() pao francés, cerveja e pizza

() tapioca, mandioca e farrinha de arroz

() amido de milho, gelatina e quinoa

12) Vocé ja ouviu falar da doenca Celiaca? O que ela pode causar?

13) Quais séo os sintomas de uma alergia alimentar?

() mudangas de humor, dor no peito, febre alta

() vémito, evacuacao, falta de ar, coceira e vermelhidao na pele, dor abdominal

() queda de cabelo, inchago nas pernas, dificuldade para locomover, nariz entupido

() cansaco corporal, dor ao urinar, febre, dor de garganta

14) Varios alimentos industrializados possuem gorduras trans. O que é gordura trans?

15) O que sdo gorduras saturadas e gorduras insaturadas? Em sua opinido, qual € mais
benéfica para nosso corpo?

16) Existem trés tipos de colesterdis o HDL, LDL e VLDL. Dentre esses colesterdis, qual
vocé acha que é o considerado o colesterol bom ao corpo humano?

( )HDL

( )LDL

( )VLDL
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17) Quais elementos compdem a estrutura quimica do carboidrato?
() Carbono, hidrogénio e oxigénio
() Nitrogénio, enxofre e hidrogénio

() Fdsforo, nitrogénio e potassio
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APENDICE II:

SLIDES UTILIZADOS NA AULA EXPOSITIVA.

L

SLIDES DA
FERNANDA.pptx
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Questionario Final sobre: Carboidratos/Lipideos/Proteinas

1- Idade anos

2- Sexo: (') masculino () feminino

3) O que sdo proteinas?

4) Qual desses alimentos vocé acha que possuem mais proteinas?
() Massa, arroz e batatas

() Péo integral, frutas e carne

() Feijao, couves e alfaces

() Queijo, carne e peixe

5) O que é gliten? E uma proteina, ¢ uma gordura ou é um carboidrato?
6) Qual desses alimentos vocé acha que possuem gluten?

() arroz, pao de queijo e milho

() pao francés, cerveja e pizza

() tapioca, mandioca e farrinha de arroz

() amido de milho, gelatina e quinoa

7) Vocé ja ouviu falar da doenca Celiaca? O que ela pode causar?

8) O que € gordura trans?

9) O que séo gorduras saturadas e gorduras insaturadas? Em sua opinido, qual é mais

benéfica para nosso corpo?
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10) Existem trés tipos de colesterdis 0 HDL, LDL e VLDL. Dentre esses colesterois, qual
voceé acha que € o considerado o colesterol bom ao corpo humano? ( ) HDL  ( )
LDL ( ) VLDL

11) Quais elementos compdem a estrutura quimica do carboidrato?
() Carbono, hidrogénio e oxigénio

() Nitrogénio, enxofre e hidrogénio

() Fosforo, nitrogénio e potéssio
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