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RESUMO

No cenario da sala de aula, um dos grandes desafios para os professores
é receber a atencao dos alunos e discutir os conteudos propostos, garan-
tindo a aprendizagem significativa. A proposta deste trabalho parte da
aplicacao de uma sequéncia didatica, com abordagem investigativa para
discutir de forma integrada os temas carboidratos, dieta alimentar e saude,
que foi realizada com alunos da 22 Série do ensino médio, de um colégio
da rede publica estadual, no Rio de Janeiro. As atividades propostas inclui-
ram o registro individual dos alimentos consumidos durante uma semana,
permitindo investigar os conhecimentos prévios dos alunos e também para
despertar o interesse pelo assunto; debate; modelos didaticos; atividades
praticas experimentais em laboratorio; leitura e discussao de embalagens
de alimentos industrializados; discussao tedrica e reflexao, dentro de uma
abordagem investigativa. Algumas etapas das atividades levaram a extra-
polacao da discussao para o ambito da lingua portuguesa, da quimica e da
matematica, caracterizando ainda a sequéncia didatica como interdiscipli-
nar. Como atividade de pesquisa extraclasse, foram desafiados a pesquisar e
apresentar uma reflexao sobre as consequéncias do consumo excessivo de
acucar para saude e abordaram temas como caries, sobrepeso/obesidade,
hipertensao arterial e diabetes mellitus. Conclui-se que as atividades envol-
veram os alunos e foram significativas para a aprendizagem, 0 que permitira
que fora dos muros da escola, o aluno se torne um multiplicador do conhe-
cimento cientifico para seus familiares e comunidade, contribuindo para a
melhoria da qualidade de vida e bem-estar de muitos.

Palavras-chave: Aprendizagem significativa, Alimentacao, Agucar, Pratica
investigativa.
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INTRODUCAO

as ultimas décadas, a dieta humana vem se modificando, de forma nao

adequada manutencao da saude. O consumo de agucares, gorduras e

sal vem aumentando, associado ao consumo de alimentos industria-
lizados, em detrimento da ingestao de alimentos frescos (MARTINS et al.,
2013; MONTEIRO et al., 2013; ENES & SLATER, 2015). Tal habito alimen-
tar € um dos fatores que contribui para o desenvolvimento de sobrepeso e
obesidade, considerado pelas autoridades em saude, um grave problema de
saude publica. A preocupagao com essas mudancas alimentares é grande,
pois, estao afetando nao apenas os adultos, mas também, criancas e jovens
(ROCHA; FOLCO, 2011; WHO, 2016). Para esses, a exposicao a outros fatores
de risco como omissao de refeicdes e horarios irregulares de alimentacao,
consumo de alimentos altamente caldricos e nao realizagao de atividade
fisica aumenta a susceptibilidade ao desencadear de sobrepeso e obesidade
(DIETZ, 1998). Este cenario é assustador para a saude dos jovens, podendo
comprometer a longevidade, pelo aumentado risco de surgimento de doen-
cas crénicas nao transmissiveis, como diabetes mellitus e hipertensao
arterial sistémica (ENES & SLATER, 2015).

De acordo com dados do Ministério da Saude, o brasileiro consome em
média 80g de acucar por dia, 0 que esta acima do desejavel. A meta definida
pelas politicas publicas € provocar uma reducao desse consumo para 50g
e, se possivel, atingir o consumo de 25g ao dia. Para tal, algumas medidas
foram propostas como a produgao de um guia alimentar para a populacao,
visando a adocao de habitos saudaveis, priorizando alimentacgao in natura,
para reduzir o consumo de acgucar, sal e gorduras. Outra delas foi a redugao
de acucar nos alimentos industrializados, a ser monitorada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria/ Anvisa (BRASIL, 2018a).

Reconhecendo a importancia da escola e das disciplinas de ciéncias e
biologia como vias primarias de informacgao e constru¢ao de conhecimento
cientifico para criancas e jovens, a apresentacao da tematica alimenta-
cao e saude se torna cada vez mais necessaria e, esta contemplada pela
legislacao que normatiza a Educacao brasileira. De acordo com a Lei de
Diretrizes e Bases (LDB 9394/96),“0 aprimoramento do educando como pes-
soa humana e desenvolvimento da autonomia intelectual sao finalidades
do ensino médio” (BRASIL, 1996). O curriculo minimo do Estado do Rio de
Janeiro (RIO DE JANEIRO, 2012), entre suas habilidades e competéncias para
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a segunda série do Ensino Médio, define o reconhecimento das formas de
obtencao de energia, em destaque a respiracao celular, como um processo
de metabolismo celular, abordando a interdependéncias entre os sistemas
do organismo, objetivando criagao de propostas para o desenvolvimento de
habitos saudaveis para o individuo e para a comunidade em que vive e para
sociedade.A Base Nacional Comum Curricular (BNCC) ressalta a competéncia
de construir e interpretar sobre a dinamica da vida, sobre o funcionamento
do ser vivo, argumentando e fundamentando para a tomada de decisoes
éticas e responsaveis; e na habilidade de desenvolver e divulgar a¢des de
prevencao da saude e do bem-estar (BRASIL, 2018b).

Um dos grandes desafios atuais do professor, em sala de aula, é ter a
atencao plena dos estudantes. Logo, utilizar estratégias tedrico-metodold-
gicas que motivem a participagao dos jovens € indispensavel e torna a sala
de aula mais atrativa. Deve-se considerar a possibilidade de desenvolver
0 conteudo, a partir da articulacao de diferentes atividades, organizadas
e definidas para todos os atores - professor e alunos- e, cuja estruturacao
tenha bem delimitado seu inicio e seu término. Nesses moldes, uma sequén-
cia didatica é pensada e construida para promover a aprendizagem (ZABALA,
1998).

No que tange a aprendizagem integrada sobre nutrientes, dietas
alimentares e saude, a tematica permite aliar o cotidiano dos alunos ao
ensino de conhecimento cientifico. O conhecimento prévio de situacoes
conhecidas e vivenciadas é motivador e abre a possibilidade de alcan-
car a aprendizagem significativa, como preconizado pela Teoria de David
Ausubel (MOREIRA & MASINI, 2006). Além disso, utilizando uma interven-
cao metodoldgica, sistematizando debate, pesquisa, atividades praticas,
discussao tedrica e reflexao e, envolvendo ativamente os estudantes em
todas as etapas, permite que os conteudos de ciéncias e biologia tenham
uma abordagem de ensino por investigacao. O estudante, antes passivo,
se transforma em protagonista da sua aprendizagem, capaz de desenvol-
ver habilidades e competéncias cognitivas, investigativas e argumentativas
(SASSERON, 2015), promovendo assim a abordagem investigativa como
estratégia didatica para o desenvolvimento do “fazer ciéncia” em sala de
aula, aproximando a ciéncia do conhecimento praticado na escola (SOLINO,
SASSERON, 2018). Com essa perspectiva, € possivel promover melhor qua-
lidade no processo ensino aprendizagem, difundindo e popularizando a
ciéncia (SCARPA; SASSERON; SILVA, 2018).
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Para a tematica apresentada, “‘carboidratos, alimentacdo e saude’, a
esperada aprendizagem significativa, com dominio de conhecimento cienti-
fico, podera se refletir na pratica de condutas comportamentais alimentares,
gque minimizem o desenvolvimento de doencas cronicas, associadas a inges-
tao excessiva desse nutriente. Nesse contexto, o objetivo foi elaborar uma
sequéncia didatica, para ser aplicada no ensino médio, como mecanismo de
discussao sobre a presenca de carboidratos na alimentagao diaria, suas fun-
coes e metabolismo, bem como a correlagao entre desequilibrio nutricional
e o possivel desenvolvimento de obesidade e diabetes mellitus.

METODOLOGIA

A sequéncia didatica foi proposta e aplicada em 4 turmas da 22 Série
do ensino meédio, de um colégio da rede publica estadual (CEJTL), localizado
na zona norte do municipio do Rio de Janeiro, regiao de baixo poder sécio
econdmico e elevados indices de violéncia e criminalidade. As atividades
foram desenvolvidas com 164 estudantes durante 3 aulas, considerando
cada aula, 2 tempos consecutivos de 50 minutos, totalizando 300 minutos
e, ainda atividades extraclasse, realizadas em domicilio. Abaixo o roteiro
aplicado.

Aula 1: 100 minutos

a. Apresentacao do tema, a partir do levantamento dos conhecimen-
tos prévios sobre nutrientes.
b. Aula expositiva dialogada sobre carboidratos, producao energética

e funcao para os seres vivos, acompanhada de ilustracoes sobre

a obtencao de energia, através da via glicolitica, conceituagao e

identificacao de carboidratos que compdem os alimentos. Material:

apresentacao de slide, utilizando software Power Point.
c. Atividades praticas:

1. Identificando os monossacarideos: modelos de monossaca-
rideos em EVA, representados por formas geométricas para
encaixe e formagao de dissacarideos. Material produzido e dis-
tribuido pela professora regente.

2. Composicao do amido: foram utilizados modelos de glicose que
se encaixam e formam a molécula de amido. Material adquirido
no Projeto Ciéncia no dia-a-dia, Profa. Marly Veiga, CEBIO, UERJ.
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d. Atividade extraclasse

1. preenchimento individual de quadro de registro dos alimentos
ingeridos nas principais refeicoes, ao longo de uma semana e indi-
cagao de guloseimas - Quadrol: resumo da dieta semanal, abaixo.

2. guardar embalagens ou levar os alimentos industrializados mais
consumidos na aula seguinte (Aula 2).

Quadro 1: Resumo da dieta semanal

Refeicao/dia 22 f 32f 42 f 52 f (S Sabado Domingo

Café da manha

Lanche

Almocgo

Lanche

Jantar

Observagao: ingestao de
balas, chocolate, biscoito,
salgadinho entre refeicoes.

Aula 2: 100 minutos

a. Discussao dos resultados do Quadro 1: divisao das turmas em
pequenos grupos de 3 a 4 alunos pare discutir e caracterizar a qua-
lidade da alimentacao, se saudavel, equilibrada ou desequilibrada.

b. Debate coletivo aberto, com base na observacao do Quadro 1, res-
pondendo a pergunta: Quais alimentos tem maior quantidade de
acucar?

c. Atividades praticas, em grupo: identificagao de carboidratos nos
alimentos.
cl. Identificacao do amido nos alimentos

Material: lugol (identificador de amido), 6 vidros de reldgio,
conta gotas, macarrao, batata, farinha de trigo, pao, amido de
milho e agua.

Procedimento: distribuir a agua e os alimentos sobre os vidros
de relogio, individualmente. Em seguida, acrescentar 2 gotas de
lugol e observar a coloragao dos alimentos.

Conclusao: o iodo, da solucao de lugol, ao reagir com amido
exibe uma coloragao intensa de azul a roxo. No vidro controle, a
agua se torna amarela claro (cor do lugol diluido), identificando
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a auséncia de amido. Nos demais alimentos, tonalidades de roxo
aparecem. Assim, € possivel identificar o quanto de amido €
consumido, associando aos alimentos registrados no quadro de
resumo de dieta semanal.
c2. ldentificacao da glicose nos alimentos
Material: 4 tubos de ensaio, lamparina, estantes de aramado,
reagente de Benedict, pregador grande, acucar, mel, leite e agua.
Procedimento: nos 4 tubos de ensaio distribuir 1- agua (con-
trole), 2- solu¢ao de agua com agucar (sacarose), 3- com agua
com mel (glicose) e 4- leite e depois, adicionar 5 gotas de rea-
gente de Benedict, em cada tubo. Aquecer os tubos de ensaio,
utilizando a lamparina, a uma temperatura aproximada a 35°C.
Conclusao: a glicose, ao reagir com o reagente de Benedict, apresenta
uma coloracao amarela, sendo identificada nos tubos 2, 3 e 4. No tubo 2:
acucar (sacarose = frutose + glicose). No tubo 3: mel (glicose). No tubo 4:
leite (lactose = galactose + glicose). No tubo 1: controle, agua, a ficara com
coloragao de azul, caracteristica do reagente de Benedict, demonstrando a
auséncia de glicose.

Assim, é possivel identificar o quanto de amido é consumido, asso-
ciando aos alimentos registrados no quadro de resumo de dieta semanal.

c3. Leitura das indicagoes nutricionais nas embalagens dos alimen-
tos mais consumidos e registrados no Quadro 1
Material: os alimentos mais consumidos, em geral, sao o acho-
colatado, refresco em po, leite condensado, refrigerante, biscoito
recheado, suco de frutas industrializado e ketchup.Disponibilizar:
balanca, placa de Petri ou copo descartavel, agucar comercial e
espatula.
Procedimento: ap0s verificar a quantidade de carboidrato des-
crita nas embalagens, com o auxilio de uma balanga pesar, em
recipiente disponivel, a quantidade de acucar comercial equi-
valente a quantidade de carboidrato indicada no rétulo. Essa
pratica foi incluida no roteiro, de acordo com as indica¢oes de
Pereira (2019).
Conclusao: de forma descontraida € introduzida a pratica de
observacao das embalagens para conhecimento da composi¢ao
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do que é ingerido e, o conceito de valores nutricionais dos
alimentos.

d. Atividade extraclasse 2: elaboracao de relatoérios sobre as prati-
cas Cle C2.

e. Atividade extraclasse 3: pesquisar sobre as possiveis consequ-
éncias do excesso de carboidratos na dieta para o corpo/saude.

Aula 3: 100 minutos

a. Aula expositiva dialogada abordando os conceitos de oxidacao
da glicose, geragao de energia na célula e armazenamento do
excedente de glicose na forma de glicogénio (300g a 500g, gli-
cogénese) e formagao de gordura (lipogénese). A regulagao da
secrecao de insulina pela glicose e as consequéncias do excesso
de glicose no sangue, podendo sobrecarregar as células 3 das
ilhotas pancreaticas e desencadear a resisténcia insulinica e
diabetes mellitus tipo 2.

b. Apresentacao oral das pesquisas realizadas extraclasse, citando
a fonte da informacao e debate, correlacionando com alimentos
ricos em carboidratos que foram registrados no Quadro 1 de
dieta semanal.

c. Revisao individual do Quadro de dieta semanal e proposta de
mudanca de habitos.

Avaliacao

A avaliagao dos alunos foi composta pelo registro de participagao
nos diferentes momentos de realizacao da sequéncia didatica. A observa-
¢ao continua permite uma avaliacao qualitativa do desempenho ao longo
das trés aulas, na execucao das diferentes atividades. A proposta de revisao
do Quadro 1, considerando a possibilidade de adaptacao da dieta, a partir
do conhecimento discutido, revela uma avaliacao atitudinal. A analise dos
relatorios de praticas e da apresentagao da pesquisa extraclasse garantiu a
avaliacao conceitual.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Aula 1

O levantamento dos conhecimentos prévios dos estudantes sobre a
tematica foi iniciado com as perguntas: “Quais sdao os nutrientes presentes
nos alimentos? Qual é a importancia deles para o funcionamento e manu-
tencao do nosso organismo? ”. Nesse primeiro momento, a dificuldade dos
alunos foi entender o que eram nutrientes. Entao, uma rapida definicao do
conceito de nutrientes foi apresentada e, como exemplo, foram citados os
aminoacidos, componentes das proteinas. Em seguida, a maioria respondeu
que os nutrientes eram gorduras, vitaminas e agucar.

Esta abordagem inicial foi uma etapa marcante, brindada com uma inte-
racao efetiva dos alunos, a partir do momento que a definicao de nutrientes
foi esclarecida. O termo, até entao desconhecido para a maioria, trazia um
conteudo de conhecimento de todos, o que facilitou os desdobramentos
da atividade. Nessa etapa, pode-se dizer que atividade de biologia contri-
buiu também para a introducao de um novo vocabulo da lingua portuguesa,
aumentando o repertorio utilizado pelos alunos.

Em relacao a fungao, a associacao foi carboidratos e fornecimento
de energia, o que determinou o ponto de enfoque da aula expositiva. A
principal importancia dos carboidratos, para os seres vivos e suas demais
denominacdes - glicidios, agucares ou hidratos de carbono foram abordados.
A producao de energia a partir da via glicolitica, foi mostrada com auxilio da
projecao de slides. Os alunos acompanharam visualmente todo o processo
desde a hidrdlise de polissacarideos até a formagao de monossacarideos,
em especial a glicose e sua entrada na célula, modulada pela a¢ao da insu-
lina, seu processamento para utilizacao na respiragao celular e produgao de
energia. Outro ponto discutido foi a conversao e armazenamento do exce-
dente de glicose, na forma de glicogénio e triglicerideos, formando reservas
energéticas no figado e tecido adiposo.

A discussao tedrica sobre composicao e fungao dos carboidratos no
corpo humano, incentivou e facilitou a participagao nas praticas, quando
os diferentes tipos, a classificacdo e os processos de ‘quebra” enzimati-
cas das ligagoes glicosidicas foram abordadas. Isso permitiu mostrar que
uma molécula de carboidrato € processada para liberar monossacarideos
- nutrientes, que podem ser absorvidos pelo intestino delgado. As praticas
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deram destaque a glicose como principal monossacarideo absorvido, dada
sua presenga na composicao de dissacarideos, de amido e de glicogénio
ingeridos.

A pratica foi realizada utilizando como recurso modelos em EVA pro-
duzidos pela autora (Fig. 1), para identificagao de monossacarideos (glicose,
frutose e galactose) formando os dissacarideos (sacarose, maltose e lac-
tose) e a composicao do amido. O objetivo foi mostrar a composi¢ao dos
dissacarideos e ressaltar a presenca da glicose como o monossacarideo pre-
dominante, liberado no processo de digestao.

A dinamica construida na pratica introduziu o questionamento sobre
0 papel das enzimas digestivas, que foi utilizado como tema para pesquisa.
Como resultado, os alunos perceberam que, no trato digestivo, os carboidra-
tos sao transformados em moléculas menores, por agao de enzimas, para
serem absorvidos nas microvilosidades do intestino delgado, na forma de
monossacarideos.

Figura 1: modelos de monossacarideos

Fonte: A autora, 2018.

Outra proposta pratica teve o objetivo de mostrar a composi¢ao do
amido. Os alunos utilizaram os modelos de glicose, produzidos em papel
(Projeto Ciéncia no dia-a-dia, Profa. Marly Veiga, CEBIO, UERJ, Fig. 2), e atraveés
de encaixe puderam formar uma longa molécula de amido. Como conclusao,
perceberam que a reacao quimica de ligagao de duas moléculas de glicose
forma uma molécula de agua, pois 0 encaixe de dois modelos de glicose
libera um hidrogénio de uma molécula e oxigénio o hidrogénio da outra
molécula e, que a molécula de amido é formada por inimeras moléculas de
glicose, cujas ligagoes podem ser quebradas. As praticas permitiram mostrar
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de forma simples e divertida a integracao de conhecimentos de biologia e
quimica no formagao e degradacao de moléculas.

Para encerrar a aula 1, foi langada a pergunta “Quais carboidratos vocés
consomem na dieta alimentar? ", para a constru¢cao de uma atividade extra-
classe - preenchimento do Quadro de Resumo da dieta semanal.

Figura 2: Modelo de Amido

Fonte: A autora, 2018

Com os conhecimentos basicos sobre carboidratos, a segunda aula
avancou de forma muito satisfatoria, dada a participacao espontanea de
todos. Antes de discutir a tarefa extraclasse, foi lancada a seguinte questao:
“Quais alimentos tém acticar em sua composicao? ” As respostas, nas varias
turmas foram: bolo, biscoito, refrigerante, suco artificial, balas, iogurtes e o
proprio acucar de mesa (sacarose).

Em seguida, os alunos foram reunidos em grupos de 3 a 4, para discutir
a qualidade de sua alimentagao, a partir do resultado da tarefa extraclasse.A
primeira tarefa foi destacar dentre os alimentos citados no Quadro da dieta
semanal, aqueles cuja composicao incluisse carboidratos. A sequnda tarefa
foi comparar a quantidade de carboidrato ingerido em relagao aos outros
macronutrientes.

Como resultado, os alimentos mencionados pela maioria dos alunos
foram feijao, arroz, macarrao, pao, carne, frango, ovos, doces, refrigerante,
acai, biscoito, achocolatado, chocolate e batata (Fig. 3A).

Como destaque aos alimentos ricos em carboidratos, os alimentos mais
citados foram a batata, o pao, o0 macarrao, o arroz e os doces. Dada a pre-
ponderancia de ingestao desses alimentos entre os alunos, eles sozinhos
perceberam e mencionaram que o consumo de carboidratos parecia estar
‘grande”, muito maior do que o dos demais alimentos.
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A analise dos quadros mostrou um desequilibrio entre carboidratos e os
demais nutrientes, como por exemplo, as proteinas. Baixa presenca de frutas
e legumes, o que confere uma dieta pobre em fibras. Entre essas refeicoes,
os alunos consomem muito doce, biscoito, refrigerante, balas, salgados, cho-
colate, pizza, hamburguer, nuggets, cachorro quente e acai. Nos alimentos
salgados os alunos acrescentam ketchup e nos refrescos artificiais, sucos e
achocolatados acrescentam acgucar comercial. Correlacionando a composi-
cao dos alimentos ingeridos em cada refeicao, percebe-se que o percentual
médio de carboidratos, é elevado, sendo cerca de 78% no café da manha,
89% no lanche (colagao), 43% no almogo, 84% no lanche da tarde e 59% no
jantar (Fig. 3B). A discussao sobre o Quadro da dieta semanal, em pequenos
grupos, provocou reflexdes relevantes e autocriticas sobre as escolhas que
fazem, principalmente, para os lanches.

Figura 3: Quadro de dieta semanal e quantificacao de carboidratos

Alividade: .u\mﬁa a sua dela semanal (anote os alimentos que vocds ingerem ao longo de uma semana).
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A-Exemplo de Quadro de dieta semanal preenchido por aluno;
B) Percentuais médios de carboidratos ingeridos.
Fonte: a Autora, 2020
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Na etapa sequinte da aula 2, foram realizadas duas atividades praticas
(Fig. 4), no laboratdrio da escola, com reacoes colorimétricas evidenciando
a presenca de amido e glicose, em alguns dos alimentos listados como de
grande consumo nos Quadros de dieta semanal. Durante a pratica foi dis-
cutido o papel dos reagentes identificadores de amido e de glicose e, mais
uma vez, ressaltada a interagao quimico-biologica.

Figura 4: Pratica de identificacao de glicose e amido

A-alunos realizando a pratica de identificagao de glicose.
B) identificagao de amido.
Fonte: A autora, 2018

Em sequida, foi proposta a de leitura das indica¢oes nutricionais em
embalagens de produtos rotineiramente consumidos. Essa atividade teve
como objetivo reconhecer a composi¢ao e quantificagao de acucares na
tabela nutricional dos alimentos. Os alimentos levados para a escola pelos
alunos para analise foram: achocolatado, pé para refresco artificial, biscoito
recheado artificial, ketchup, suco de caixinha, leite condensado, refrigerante
de cola e granulado. Constataram pela leitura a alta concentragao de acucar
nos alimentos que consomem e ainda, se surpreenderam com a presenca de
acucar em alguns alimentos, que nao suspeitavam conter.

Durante a execucao os alunos ficaram bastante surpresos, pois muitos
relataram que adicionam em média 2 colheres de acgucar refinado no pre-
paro de em um copo de achocolatado, de vitaminas de frutas ou no suco
artificial. Esse procedimento associou a aula tedrica as atividades praticas,
reafirmando a proposicao feita pela professora regente, sobre a grande pro-
porcao de agucar nos alimentos industrializados e a grande ingestao por
parte dos jovens.
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O percentual de carboidratos ingerido pelos alunos, calculado a partir
do Quadro de dieta semanal, representa cerca de 80% do total ingerido, em
pelo menos trés das cinco refei¢des diarias, confirmando que a ingestao esta
acima do recomendado para os adolescentes, que € de 50,55% das calorias
diarias totais, dividas em varias refeicdes (EISENSTEINS et al., 2004). Alem
do acgucar presente nos alimentos, os alunos informaram o habito de adi-
cionar mais acucar comercial a alguns alimentos durante o preparo, como
os achocolatados. Um estudo realizado por Levy et al. (2012) evidenciou
que as proporgoes de agucares adicionadas durante produgao industrial,
vem aumentando, com a justificativa de conservar o alimento ou dar mais
sabor. Os autores apontam que essa sobrecarga pode ser um dos fatores
responsaveis pela desregulagao do mecanismo fome/saciedade e, portanto,
contribuir para o disturbio alimentar.

Em proposta semelhante de discussao sobre carboidratos, dieta e saude,
com estudantes surdos e ouvintes, Pereira (2019) apresentou a tematica
através de imagens de alimentos mais consumidos e solicitou que indicas-
sem os alimentos in natura e industrializados que contém agucar. Muitos
alimentos nao foram identificados com presenca de agucar, pois os alunos
s consideraram aqueles que eram reconhecidos pelo sabor doce. Com isso,
foi ressaltado que muitas vezes o acucar presente no alimento era imper-
ceptivel ao paladar. Portanto, em se tratando da composicao de alimentos
industrializados é indispensavel a leitura das indicagdes na embalagem.

Figura 5: Identificacao da quantidade de acucar nos alimentos ingeridos

20g (2 colheres de sopa) 17g de carboidrato, sendo 15¢g de a¢ticar
200ml (1 copo) 25g de carboidrato, sendo 20g de agticar
30g (3 biscoitos) 20g de carboidrato, sendo 10g de agticar
1 pacote inteiro 12 colheres de aguicar

12g (1 colher de sopa) 3,3g de carboidrato

20g (1 colher de sopa) 11g de carboidrato

200ml (1 copo) 21g agucares

25g (2 Y% colheres de sopa) 19g de carboidratos

25 g (1 pacote) 18.5¢g de agticar

2.5 colheres de sopa
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A - Quadro com indicativo de agucar em embalagens.
B - pesagem de acucar.
Fonte: A autora, 2018.

A analise das embalagens teve outras repercussoes interessantes, que
levaram a observagoes criticas dos alunos e da professora, contribuindo para
uma discussao mais ampla, sobre dois aspectos. O primeiro, que produtos
industrializados encontrados no comeércio apresentam muitas informacoes,
incluindo o fato dos componentes nao apresentarem padrao de nomencla-
tura, como por exemplo, os carboidratos serem descritos nas embalagens
como maltodextrina, xarope de milho etc., causando confusao para pessoas
leigas, que desconhecem bioquimica dos alimentos. A grande variacao de
acucares de adicao utilizado pelas industrias alimenticias ou em receitas
caseiras incluem sacarose, mascavo, xarope de milho rico em frutose (high
fructose corn syrup/HFCS), xarope de glicose, frutose liquida, edulcorante a
base de frutose, mel e melaco (MURPHY; JOHNSON, 2003).

O segundo aspecto foi correlacionar a quantidade indicada de acgucar,
que em geral corresponde a uma fracao do conteudo total da embalagem,
com a quantidade total da embalagem e pesar em gramas de acucar comer-
cial. Durante essa pratica, houve muita inseguranga para participacgao, pois a
dificuldade em matematica atrapalhou o entendimento inicial sobre o cal-
culo que deveria ser realizado, para conhecer a quantidade total de acucar
a ser pesada. A dificuldade de alguns alunos em fragoes foi evidenciada e
foi necessaria uma rapida intervencao, abordando, sem criticas e de forma
despretensiosa o calculo necessario a ser realizado e, assim, evitar a desmo-
tivacao desses alunos. Uma possibilidade de reforcar a matematica basica e
também a quimica seria propor que no laboratério as aulas praticas fossem
interdisciplinares, incluindo o professor de quimica e o de matematica. Essa
proposta vai de encontro com os Parametros Curriculares Nacionais, e pode
contribuir para a aprendizagem significativa.

“Na perspectiva escolar, a interdisciplinaridade ndo tem
a pretensao de criar novas disciplinas ou saberes, mas de

ISBN 978-65-86901-49-8 2060

COMITE
CAPA EXPEDIENTE TR m




‘@% 4 G Escola em tempos de conexées o 10.46943/VII.CONEDU.2021.01.108

Volume 1

utilizar os conhecimentos de varias disciplinas para resol-
ver um problema concreto ou compreender um determinado
fendmeno sob diferentes pontos de vista. Em suma, a inter-
disciplinaridade tem uma fungao instrumental. (BRASIL,
2000, p. 21)

‘A integragao dos diferentes conhecimentos pode criar as
condicoes necessarias para uma aprendizagem motiva-
dora...” (BRASIL,2000, p.22),

Aula 3

Aaula tedrica representou um resumo geral da tematica, trazendo como
novidade a importancia da insulina para o metabolismo dos carboidratos.
Portanto, foi tratado desde a ingestao alimentar até o armazenamento, para
dar continuidade com a apresentacao das pesquisas sobre consequéncias
do consumo excessivo de carboidratos para o corpo. Os principais temas
apresentados foram: carie dentaria, obesidade, problemas cardiovasculares,
hipertensao e diabetes mellitus tipo 2.As apresenta¢des seguiram com natu-
ralidade e a troca foi muito positiva, pois os alunos ficaram muito satisfeitos
a0 verem que os colegas de classe estavam interessados e fazendo pergun-
tas sobre o assunto. Entenderam, por exemplo, como a carie se desenvolve
e 0 que fazer para se prevenir. Ao correlacionar os problemas com a grande
ingestao de carboidratos, muitos relataram nao saber que o acucar estava
tao presente em seu dia a dia. Alguns comentaram sobre a importancia de
ler as embalagens dos alimentos e reduzir a quantidade de agucar para nao
desencadear alguma doenca relacionada ao excesso de agucar.

Ao final, os alunos retornaram ao Quadro de dieta semanal preenchido,
anteriormente e reavaliaram seus habitos alimentares. Alguns se propu-
seram a variar ou repensar sobre os alimentos ingeridos, ja que tinham
conhecimento das possiveis consequéncias para a saude.

Quanto a avaliacao das atividades e estratégias pedagogicas aplica-
das, foi possivel perceber que a maioria dos alunos participou de todas as
atividades e se mostraram bastante entusiasmados durante as praticas de
montagem dos dissacarideos em EVA, identificagao de amido e glicose por
métodos de cor e leitura de embalagens. Portanto, pode ser observado que
as estratégias pedagogicas escolhidas motivaram o interesse dos alunos
para a discussao da tematica. Por outro lado, embora tenham sido participa-
tivos nos debates, essa nao foi a atividade de melhor interagao.
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Uma sequéncia didatica agregando atividade pratica, questionario, gin-
cana e autilizacao de parddia foi proposta para incentivar aula de bioquimica,
no 9° ano do ensino fundamental, em escolas insulares do Rio Tocantins, no
Para, com o objetivo de discutir carboidratos na teoria e pratica (SANTOS,
BORGES E SANTOS, 2017). Os autores acreditam que a integracao tedrico
-pratica foi alcancada e provocou a motivagao dos alunos, que dessa forma
podem se tornar agentes multiplicadores do saber, disseminando conheci-
mento em seus circulos sociais.

CONSIDERAGOES FINAIS

Mudancas no estilo de vida, incluindo os habitos alimentares, vém afe-
tando de forma consideravel e negativa a saude das populagoes, em especial
na sociedade ocidental. A maior disponibilidade de alimentos e o aumento
do consumo de produtos industrializados predispdéem ao desenvolvimento
de sobrepeso e obesidade, reconhecidos como uma questao preocupante de
saude publica, que permeia todas as faixas etarias. O alto teor energético
das dietas, determinado pelo elevado consumo de agucar e gorduras, causa
prejuizo a qualidade e a expectativa de vida, por gerar ganho de peso corpo-
ral. No Brasil, as taxas de obesidade sao crescentes e essa, representa fator
de risco para o desenvolvimento de diabetes mellitus tipo 2 e doencas car-
diovasculares, por exemplo. Estudos indicam que o elevado consumo diario
de acgucar esta relacionado a adi¢ao aos alimentos (64%) e a composicao
dos alimentos industrializados (36%) (MARTINS et al., 2013; ABESO, 2018).

Considerando que parte da populagao afetada por esse estilo de vida
e de jovens e, que esses estao na escola, o professor se torna um dos ato-
res, ou talvez o principal ator, capaz de interferir positivamente para que o
conhecimento cientifico possa fazer parte de uma das atividades cotidianas,
que determina o bem-estar e a qualidade de vida de jovens e adultos. Os
jovens acessam e recebem muita informacao, que na maioria das vezes nao
é traduzida em conhecimento efetivo.Assim, a introdu¢ao de uma sequéncia
didatica com atividades variadas, que da espaco a participacao e valoriza o
conhecimento prévio do aluno, facilita a interacao aluno-professor e tem
uma grande chance de tornar a tematica abordada, numa aprendizagem
significativa. Feito isso, espera-se que esses jovens se tornem individuos
criticos e atuantes quanto as suas escolhas de alimentacao.

Dada a relevancia da tematica abordada, todas as possibilidades de
estratégia para sua apresentacao devem ser pensadas. Embora essa proposta

ISBN 978-65-86901-49-8 2062

COMITE
CAPA EXPEDIENTE TR m




‘@% 4 G Escola em tempos de conexées o 10.46943/VII.CONEDU.2021.01.108

Volume 1

tenha sido desenvolvida presencialmente, pode-se pensar em abordagem
de forma remota, utilizando-se metodologias ativas. Pois que, é reconhecido
0 quanto novas propostas sao capazes de estimular o interesse dos jovens e,
portanto, sao indispensaveis para sua manutencao na escola e sua interagao
com o conteudo aplicado (MORAN, 2015).

No atual cenario, apesar de algum uso de tecnologia para manter
minimamente atividades na educagao basica, as propostas ainda nao sao
elaboradas o suficiente para conquistar a atencao e manter o aluno ativo,
integrado e interagindo. Tal fato decepciona e desmotiva os jovens que
reconhecem na tecnologia muitas possibilidades de interacao, comunicagao
e estimulo a pro atividade. O uso de tecnologia amplia possibilidades de
trabalhar metodologias ativas e, dessa forma, pode ser um facilitador na
conducao de tematicas.

Em relacao a presente sequéncia didatica, adaptacoes as atividades
propostas podem ser aplicadas, permitindo que ela se faca também de
forma remota. Como exemplos pode-se citar a aula pratica sobre modelos
da molécula de glicose e monossacarideos podem ser realizadas atraveés de
videos gravados pelo préprio professor, ou ainda, pode-se desafiar o aluno a
criar seus proprios modelos e apresentar em videos. O quadro de resumo da
dieta semanal, as pesquisas e os relatorios podem ser enviados pelo Google
Classroom ou através das redes sociais,como um grupo fechado do Facebook
da escola. O debate coletivo, tanto sobre o quadro de dieta quanto para a
leitura de rotulos, pode ser realizado utilizando o aplicativo do GoogleMeet
ou outro aplicativo que permita uma Web conferéncia. As atividades prati-
cas de identificacao de amido e glicose presente nos alimentos, realizadas
em laboratodrio, podem ser observadas em videos disponiveis no YouTube.
Previamente e posteriormente as atividades de desenvolvimento extra-
classe, deve-se criar uma sala de discussao para que, de forma sincrona, seja
realizado um debate aberto no Google Classroom para concluir e esclarecer
duvidas. Os links para acesso ao ambiente virtual ou a visualizagao de videos
podem ser disponibilizados através do Google Classroom. A conectividade
também facilita a divulgacao cientifica. Logo, aumentando a conectividade,
também aumentamos a possibilidade do conhecimento construido atingir
mais pessoas. Nesse novo formato, os alunos se tornam protagonistas na
construcao do seu conhecimento e levam o que aprendem para fora dos
muros da escola.
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