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Introducao

O ensino de quimica por muitas vezes é tido como complicado por parte dos alunos, seja pelo
seu alto nimero de férmulas que por muitas vezes geram desconforto aos alunos ou devido a
pouca contextualizacdo da referente disciplina com o cotidiano (SANTOS et al., 2016;
FERREIRA et al.,, 2010) que por muitas vezes apresenta contextualizacdes ao cotidiano
simplistas que por muitas vezes restringem o0 processo ensino-aprendizagem a
exemplificacOes que ndo contribuem de forma tdo notoria para despertar interesse ao aluno e
nem permitir que o mesmo apresente elementos sociais dentro da abordagem tematica do
contetdo, fazendo com que o ensino aprendizagem fique por muitas vezes restrito a um
processo de transmissdao (NEVES et al., 2009). Segundo os parametros nacionais PCNEM um
dos fatores que devem ser enfatizados durante o processo de construcdo do saber é permitir ao
discente perceber as mudangas sociais na sociedade conjuntamente com a percep¢ao historica
da interligacdo de habitos atuais com atividades anteriores (BRASIL, 2002). O uso de temas
transversais no ensino possibilita ao aluno crescer dentro do conteido dialogado em sala
elementos de sua realidade, permitindo com isso que o mesmo também se torne um sujeito
ativo dentro do ambiente escolar, e também criando um maior interesse em aplicar o eixo
epistemologico em fendmenos reais e com isso dando a ciéncia seu real sentido, que é de
pesquisa e andlise e com isso descoberta de um novo conhecimento, e ndo retratando seu
ensino como um processo isolado e distante da realidade. Para aumentar a transposicao
didatica no ensino uso de temas transversais no ensino possibilita ao aluno crescer dentro do
contetido dialogado em sala elementos de sua realidade, permitindo com isso que o mesmo
também se torne um sujeito ativo dentro do ambiente escolar, e também criando um maior
interesse em aplicar o eixo epistemol6gico em fendmenos reais e com isso dando a ciéncia seu
real sentido, que é de pesquisa e andlise e com isso descoberta de um novo conhecimento, e
ndo retratando seu ensino como um processo isolado e distante da realidade. Dentre os temas
transversais que estdo em constante estudo e aplicacdo dentro dos métodos de ensino se
destaca a tematicos alimentos, Neves destaca que os alimentos proporcionaram o
desenvolvimento de diversas propostas didaticas no ensino de Quimica, tais como os
trabalhos desenvolvidos por Lufti (1988), que relatou os resultados de uma série de atividades
tendo como tema sua conservagdo, e por Kinalsky e Zanon (1997), que utilizaram, o leite
como tema organizador de aprendizagens no estudo de substancias e misturas. Diante do que
foi constatado, o presente trabalho apresenta como foco fazer um relato de experiéncia e dos
beneficios do projeto sobre a tematica quimica dos alimentos, ocorrido na Escola Estadual de
Ensino Fundamental e Médio José Luiz Neto, localizada no municipio de Barra de Santa Rosa
e que se realizou no ano de 2016.

Metodologia

O trabalho se constituiu de uma pesquisa qualitativa e quantitativa que se sucedeu através da
seguinte metodologia: Inicialmente foi aplicado um mapa conceitual, e a partir desse
momento tragou-se o melhor método de se abordar o tema com posterior aplicacdao do mapa
conceitual foi tida uma conversa informal sobre a ideia dos mesmos sobre conceitos como
alimentacdo saudavel, quimica e alimentos, aditivos, conservantes e sobre aos beneficios
presentes nos inimeros tipos de alimentos.
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Terminado a etapa inicial do projeto se caracterizou se como estudo tedrico sobre o tema
alimentos de cunho principalmente cientifico, onde se foi estudado as macromoléculas, tais
como proteinas, lipidios, carboidratos e, micromoléculas tais como aminoacidos,
monossacarideos, dissacarideos, polissacarideos, acidos graxos. Nao obstante foi também
enfatizado colesterol, vitaminas, enzimas e também tema sociais como o uso de aditivos e
conservantes e as principais caracteristicas que ddao a saude e a sua reacao no organismo. A
segunda etapa se conceituou como uma etapa experimental, que teve como objetivo analisar a
presenca de funcdes quimicas como proteinas, lipidios, carboidratos através de andlise com
tintura de iodo, analise qualitativa da presenca de vitamina C presente em diferentes
substancias, e andlise da adulteracdo do leite com amido. A etapa final do projeto teve como
objetivo de ressaltar a concep¢ao dos alunos sobre nutrientes trazendo pratos com as funcgdes
de proteinas, lipidios, proteinas, sais minerais e vitaminas, onde cada grupo seria responsavel
por apresentar seu prato e falar sobre as fun¢Ges presentes no mesmo e uma palestra com
nutricionista, por fim foi novamente aplicado novamente o mapa conceitual para se analisar as
concepgoes posteriores ao projeto dos alunos sobre os referidos conceitos.

Resultados e discussdo

Dos resultados inicias da primeira etapa, percebeu-se que os discentes apresentaram certo
grau de dominio, porém tinham concepgoes erroneas quando se tratava de associar 0s macro e
micronutrientes e as funcdes dos mesmos. Outro ponto que pode ser destacado nesse estudo
inicial é que por muitas vezes os termos conservantes e aditivos ndo se apresentavam nos
mapas conceituais (Figura 1).

Flggra 1. Mapa conceitual inicial do grupo A.
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Fonte: Dados da Pesquisa (2016)

A etapa tedrica apresentou como intuito dar arcabouco teérico e fazer o resgate das
concepgoes culturais que os discentes apresentavam sobre os conceitos relacionado a quimica
alimentar, onde inicialmente foi ministrado uma aula tedrica sobre os macro nutrientes, com
énfase nas proteinas, lipidios e carboidratos, destacando se suas fungOes estruturais,
nutricionais e fisiologicas desses nutrientes no corpo. Foi também enfatizado colesterol,
vitaminas, enzimas e temas sociais como o uso de aditivos e conservantes e as principais
caracteristicas que dao a saide e sua reacao no organismo. O término dessa segunda etapa se
deu sobre a apresentacdo da aula pratica que teria como objetivo analisar os nutrientes que
foram vistos de forma tedrica e também instigar aos mesmos a tirarem suas conclusoes dos
resultados experimentais com baseado no que viram teoricamente. Os experimentos que
foram vistos foram analisar a presenca de funcdes quimicas como proteinas, lipidios,
carboidratos através de analise com tintura de iodo, andlise qualitativa da presenca de
vitamina C presente em diferentes substancias, e andlise da adulteracdao do leite com amido,
que usualmente é um método comumente usado principalmente por pequenos vendedores de
leite, utilizando o teste do iodo e analisando a mudanga de coloracao.

Na etapa final da pesquisa, os discentes trouxeram alimentos e identificaram uma
macromolécula especifica e, por conseguinte cada grupo foi responsavel por apresentar o seu
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prato e a composicdo do mesmo, ressaltando suas fungdes bioquimicas principais. Finalizando
a pesquisa foi feita uma palestra com um nutricionista, onde os mesmos tiveram a
oportunidade de retirar duvidas relacionadas ao tema e por fim foi novamente redigido o
mapa conceitual (Figura 2), ao qual se notou avancos positivos por partes dos alunos que
participaram ativamente nos experimentos e no debate sobre a importancia de cada
experimento.

Figura 2. Mapa conceitual do grupo A ao término do projeto.
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Fonte: Dados da Pesquisa_(_2016)

Conclusoes

O uso de elementos presentes no cotidiano como subsidio nas aulas é de grande eficiéncia
para instigar ao aluno a contextualizar os conhecimentos advindos didaticamente em situacoes
do cotidiano. Através da pesquisa também se pode ser concluido que os alunos se tornam mais
ativos no processo ensino aprendizagem quando instigados a construirem suas conclusdes
através dos seus conhecimentos e de empirismo, permitindo aos mesmos criarem relacdes e
puderem corrigir determinadas falhas conceituais.

Palavras-Chave: Ensino de Quimica, Alimentos, Contextualizacao.
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