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RESUMO: Este trabalho pretende abordar sobre como foi feita a intervencéo pedagogica, sobre
aditivos quimicos alimentares, aplicada em uma turma de terceiro ano, de uma escola estadual de
Bagé, no decurso da componente curricular de Estagio Supervisionado |, levando-se em conta
aspectos tedricos sobre a contextualizagdo como método de ensino. Foi levado até o aluno um
material didatico sobre aditivos alimentares, contendo o conceito, a homenclatura quimica, para que
servem, qual o 6rgéo publico que os regulamenta e como estdo indicados nos rétulos dos alimentos,
salientando-se que estdo presentes em muitos alimentos consumidos no dia-a-dia, como o
refrigerante, salgadinhos, doces e em alimentos com o sabor de carne. No fechamento da aula, foi
realizada uma atividade pratica, através da degustagéo de balas de goma e do didlogo, para avaliar
se os discentes perceberam a presenca dos aditivos e ainda se eles relacionavam as caracteristicas
do doce com a substancia que as originou. Durante essa trajetdria teve-se como objetivo estreitar a
relagdo entre o conteddo e o aprendiz, utilizando-se do cotidiano, bem como verificar se os resultados
obtidos foram proveitosos para o ensino e a aprendizagem de quimica.

INTRODUCAO

O alto indice de reprovacdo em ciéncias da natureza, principalmente em
quimica, tem sido preocupante para os profissionais da area da educacao no Brasil.
Se faz necessaria uma mudanca nos métodos de ensino para que haja uma
aprendizagem de melhor qualidade. A contextualizagdo vem sendo uma alternativa
promissora, pois, ao utiliza-la, podem ser considerados os conhecimentos prévios dos
alunos, podendo haver um avanco para conceitos aprimorados e de cunho cientifico.

Ter-se consciéncia de que substancias quimicas estdo presentes nos
alimentos consumidos por muitas pessoas, torna a quimica bem proxima dos
estudantes, possibilitando, enquanto consumidores, a escolha de alimentos mais
saudaveis, e contribuindo na formacao de um cidadao critico e atuante na vida social.

Os aditivos alimentares sdo controlados pela ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), e sdo categorizados em acidulantes, corantes, aromatizantes,
antioxidantes, antiumectantes, conservantes, edulcorantes, emulsificantes,
espessantes, estabilizantes, fermentos quimicos, umectantes, reguladores de acidez
e gelificantes. Todos eles sao substancias quimicas e seu uso possui um controle tdo
rigido quanto o de farmacos na industria farmacéutica. Entre eles estdo os que mais
chamaram a atencdo dos alunos durante a intervencdo, talvez por serem
extremamente nocivos ao organismo humano. S&o eles: o BHA (butil hidroxianisol,
gue é uma mistura de 2 isbmeros, o 2 e o 3-terc-butil-4-hidroxianisol, sendo formado
a partir do 4-metoxifenol e do isobutileno), usado como antioxidante e conservante em
alimentos; e o BHT (butil hidroxitolueno, produzido a partir do cresol e do isobutileno),
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usado como antioxidante e conservante em alimentos, remédios, combustivel,
borracha e outros. Ambos foram citados em suas formulas estruturais planares e em
seus efeitos nocivos a saude humana por assumirem a funcdo de horménios
enddcrinos, ou seja, agem como hormonios exdégenos! no sistema enddcrino e
causam alteracdo na funcéo fisiol6gica dos horménios endégenos?. O BHA e o BHT
foram associados ao cancer, como iniciadores da mutagénese, mas nao ha estudos
conclusivos para esse assunto. Esses compostos foram encontrados no meio
ambiente, em esgoto, oferecendo perigo a vida aquatica e demonstrando a sua
resisténcia a degradacdo. O BHT esta presente em carnes, batatas, salgadinhos e
muitos outros alimentos comuns na mesa do consumidor. Considera-se que cada
regido possui cultura propria, bem como, cada familia tem seus habitos culinarios em
acordo com sua regido e poder aquisitivo. Sempre existe a possibilidade de influéncia
midiatica na compra de produtos, principalmente no setor alimenticio, onde uma
propaganda bem elaborada, surte efeitos positivos, em termos de vendas, aos
empresarios do ramo industrial alimenticio.

Na escola, os alunos tendem a consumir o que lhes é mais acessivel, ndo
havendo muita preocupag¢do com a composi¢cado quimica dos produtos, mas sim com
0 momento prazeroso da degustacao destes.

A contextualizacdo foi uma das propostas deste trabalho e ela tem amparo
legal, com l6cus na LDB (Lei de Diretrizes e Bases) e nos PCNs (Planos Curriculares
Nacionais), sendo de grande importancia que esta seja adotada por docentes de
disciplinas que ndo se disseminam totalmente no campo da visibilidade humana,
possuindo um grande nivel de abstracdo e tornando-se, na maioria das vezes,
inconcebiveis pelos alunos.

O trabalho teve como principal objetivo levar aos alunos uma maneira simples
de perceberem a Quimica, informando-lhes da existéncia de compostos quimicos
adicionados durante a fabricacdo de alimentos. Durante a atividade pratica realizada
na intervencédo pedagdgica que embasou este trabalho, a Quimica aproximou-se dos
alunos no momento em que ela estava presente nas balas que eles degustaram, em
forma de substancias as quais, muitas vezes, ndo tém o proposito de nutrir-lhes e
podem causar-lhes muitas doencgas. Os aditivos quimicos ndo sdo nomeados nos
rétulos das embalagens, apenas identificam-se por codigos determinados pela
ANVISA.

Desenvolvimento do Trabalho

Este projeto teve origem na componente curricular de Estagio Supervisionado
I, onde surgiu a possibilidade de ser feita uma intervencéo pedagdgica, em sala de
aula, em uma escola da rede estadual de Bage.

Dentre as a¢des mais comuns nas rotinas das pessoas, estd o habito de
alimentarem-se. Entdo, a alimentacéo foi o tema que decidiu-se abordar, mas ainda
houve uma preocupacdo com alguns alimentos que pudessem fazer mal a saude
humana, surgindo o tema, aditivos quimicos alimentares, para ser trabalhado durante
0 processo pedagdgico em enfoque.

A intervencdo teve inicio com a apresentacdo de material em slides,
conceituando-se e categorizando-se aditivos alimentares, estabelecendo-se suas

1 Hormonios que nao sao produzidos pelo organismo humano.
2 Hormonios que sdo produzidos pelo organismo humano.
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funcdes e citando-se alguns alimentos e os aditivos neles adicionados. A exposi¢ao
foi dialogada e finalizou-se com uma prética de degustacdo de balas de goma, para
gue os alunos pudessem usar os sentidos humanos (paladar, tato, olfato e viséo) e o
conhecimento anteriormente exposto a eles, para identificar os aditivos alimentares
que ali estavam presentes. A cor das balas foi relacionada a presenca de corantes; o
sabor doce, ao acucar; o gosto de frutas, aos aromatizantes; e o aspecto fisico de
goma, aos espessantes.

Os alunos perceberam naquela bala, que talvez ja tivessem degustado antes,
o potencial e a abundancia da quimica, pois existem muitas substancias e muitos usos
para elas.

Partindo-se desse momento, é fundamental, que os professores de Ensino
Médio, estejam cientes das novas propostas pedagogicas, para que possam evoluir
em suas praticas didaticas, e assim, contribuir, de maneira mais significativa, a
formacdo dos aprendizes, considerando-se que segundo os PCNEM (Brasil, 2000,
p.78), “O tratamento contextualizado do conhecimento é o recurso que a escola tem
para retirar o aluno da condigao de espectador passivo”.

O docente precisa ter consciéncia do papel que desempenha na escola para
gue possa estar sempre evoluindo durante a sua caminhada profissional e colocando
em pratica as inovagdes nos métodos de ensino. A contextualizagdo depende também
da disposicdo e do esforco do professor, pois ndo adianta ter-se ciéncia de que
existem mudancas, ao redor das politicas e praticas pedagdgicas, mas ndo as
acompanhar, pois os assuntos do cotidiano quando trabalhados em sala de aula
motivam e despertam o interesse do aluno, aticando a curiosidade e tornando a aula
mais prazerosa. Além disso, em acordo com PEREIRA, 2010, acredita-se que através
do trabalho contextualizado a quimica passa a ter mais sentido para o aluno que
reconhece a ciéncia em seu dia a dia e assim passa de sujeito telespectador para
sujeito ativo, participando e contribuindo com a formacdo do préprio conhecimento
cientifico.

Neste projeto, houve a intencdo de contextualizar-se o tema proposto,
considerando-se que iria ser favorecida a aprendizagem dos alunos em sala de aula.
Entéo, este trabalho justifica-se na tentativa de proporcionar aos aprendizes, uma aula
mais atrativa e contextualizada, para, posteriormente, analisar-se os efeitos dessa
pratica com os resultados obtidos durante o procedimento, ou seja, verificar-se se
realmente a contextualizacdo é uma forma positiva de fortalecer o processo ensino-
aprendizagem.

A Relacéo entre os Seres Humanos e os Alimentos

O homem possui a necessidade de alimentar-se, pois, € dos alimentos, que
vem a energia necessaria para manter seu corpo em funcionamento, e também, os
nutrientes necessarios para manté-lo distante de doencas.

Segundo Flandrin e Montanari, a cozinha sofreu mudancas decorrentes da
evolucdo humana, sendo, além do ato de pensar, o que distingue os seres humanos
dos demais animais, devido a comensalidade das refeigcbes. Para estes autores, na
Mesopotamia, tém origem as receitas culinarias mais antigas que se tem
conhecimento e datam do segundo milénio a.C., mas nao se pode concluir que foram
0S mesopotamicos que inventaram a cozinha. Juntamente com 0S egipcios, 0S
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mesopotamicos elaboraram suas receitas, mas nao havia a escrita, portanto pode-se
dizer que havia apenas uma preocupacao gastronémica naquela época.

Ha 500 mil anos, o homem teria dominado o fogo, e seus ancestrais
hominideos, viviam num estado de animalidade.

A culinédria vai além de cozinhar ou ferver alimentos; existe uma preocupacgao
com plantas toxicas no estado bruto e comestiveis depois de preparadas. A secagem
e a defumacao das carnes eram préticas usadas desde o paleolitico superior. J& 0s
salgamentos e todo o tipo de fermentacdo controlada, vieram mais tarde e permitem
conservar 0s produtos por mais tempo.

Cozer, temperar, marinar, macerar, cortar, coar, em suma, tiveram como
funcdo tornar os alimentos digeriveis e ndo nocivos, tanto quanto torna-los mais
saborosos. A partir do inicio do terceiro milénio, a.C., na Mesopotamia, inUmeros
textos comprovam a existéncia de grandes banquetes dos deuses ou dos principes e
também de festas das pessoas comuns, que serviam para criar e fortalecer a amizade
entre 0s senhores e seus vassalos e servidores, é o que nos dizem Flandrin e
Montanari, em 1998.

Muito se escreveu, durante a Antiguidade, sobre a alimentacdo e a sua
relacdo com a salde e para poder-se relaciona-las, sdo necessarios estudos e
conhecimentos dos nutrientes que constam em cada alimento. Para ter uma boa
saude, o homem precisa obedecer a uma dieta, conceito que vai além da alimentacao.
Uma dieta deve ser baseada no tipo e quantidade, de cada nutriente, que uma pessoa
deve ingerir. Faz-se necesséria a adaptacao da dieta a idade, altura, massa corporal
e outros.

No mundo antigo, a saude estava relacionada a medicina e a ética, ja que
dependia dos instintos de comer e beber. Portanto, a salde era resultado da virtude.

Um doente, para restabelecer-se, devia obedecer a uma dieta especifica. A
quantidade de alimento ingerido e os horarios para alimentar-se eram importantes
para que tivesse a saude restaurada.

Mas a evolucdo social fez com que as refeicdes saissem da cozinha, indo
para locais proximos ao trabalho e que oferecessem comida rapida e pratica. Surgem
os fast-foods, comidas preparadas rapidamente, e disseminam-se inicialmente nos
Estados Unidos e paises da Europa, expandindo-se, posteriormente, em carater
mundial.

Alimentos, ricos em gorduras e em aditivos quimicos, comecam a fazer parte
da dieta diaria da populacdo mundial. As pizzas e o hamburger oferecem um sabor
gostoso, “umami”, relacionado a estimulagéo da palatabilidade, devido a presenca de
aditivos quimicos que intensificam ou realgam o sabor das carnes, como o glutamato
monossodico. Ainda existe a opgdo dos alimentos congelados, que mesmo sendo
conservados as baixas temperaturas, possuem muitos aditivos quimicos pelo fato de
serem industrializados.

Aditivo alimentar € qualquer ingrediente adicionado aos alimentos
intencionalmente, sem o propodsito de nutrir, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais do alimento (VELOSO,
2009).

Os aditivos, constantes nos alimentos industrializados, possuem
regulamentacéo feita por 6érgdos governamentais, mas variam em dosagem e em
permissibilidade ao uso, de pais para pais.
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No Brasil, o érgdo regulador do uso de aditivos alimentares, é a ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria). A ANVISA estabelece quais as substancias
que podem ser utilizadas nos alimentos, como aditivos quimicos, bem como a
dosagem, devido aos efeitos, causados por estes, ao organismo humano e ainda a
sinergia e a acumulacgéo destes, no corpo dos humanos.

A seguir, o quadro 1, categoriza os aditivos quimicos e traz suas funcdes e

codigos de identificagdo pela ANVISA.

Quadro 1: Categorias dos aditivos e func¢ao

licenciabura

Categoria Funcao Aditivos Caodigos de

rotulagem

Acidulante Substancia que Acido citrico H. Il
aumenta a acidez | Acido latico H. VI
ou confere um Acido tartarico H. IX
sabor acido.

Aromatizante Sao substancias Aroma natural Por extenso
ou misturas de Aroma artificial
substancias com Aroma idéntico a...
propriedades
aromaticas,
sapidas ou ambas,
capazes de
dar ou reforgar o
aroma, o sabor ou
ambos.

Antioxidante Retarda o Butil- hidroxianisol | A.V
aparecimento de (BHA) A. VI
alteracéo Butil-
oxidativa. hidroxitolueno

(BHT)

Antiumectante Substancia capaz | Carbonato de AU. |
de reduzir as calcio AU. VIII
caracteristicas hi- | Diéxido de silicio
groscopicas dos
alimentos e
diminuir a
tendéncia de
adesdo, umas as
outras, das
particulas
individuais.

Conservador Substancia que Acido benzoico e P.1
impede ou retarda | seus sais de P. VI
a alteracdo provo- | sédio, potassio e P. VI
cada por calcio e nitratos e
microrganismos ou | nitritos de potassio
enzimas. ou de sadio.
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Corante Substéancia que Corantes artificiais | C. Il
confere, intensifica | Corantes artificiais | C. |
Oou restaura a cor. Corantes naturais | C. Il

Edulcorante Substancia Sacarina Nao encontrado
diferente dos Ciclamato de sédio
acucares que
confere sabor

doce.
Emulsificante/ Substéancia que Carbonato de N&o encontrado
Emulsionante torna possivel a calcio

formacao ou Sorbato de

manutencao de potassio

uma mistura

uniforme de duas
ou mais fases

imisciveis.

Espessante Substancia que Goma Guar EP. VII
aumenta a Goma Xantana EP. Xl
viscosidade.

Estabilizante Torna possivel a Citrato de sodio ET.V
manutencao de Cloreto de calcio ET. XLIV

disperséo uniforme
de duas ou mais
substancias

imisciveis.
Fermentos S&o substancias Bicarbonato de N&o encontrado
guimicos ou misturas de sodio
substancias que Bicarbonato de
liberam gas e, amonio
dessa maneira,
aumentam o
volume da
massa.
Gelificante Da textura por Dioctil N&o encontrado
meio da formag¢do | sulfosuccinato de
de gel. sédio
Regulador de Substéancia que Carbonato de N&o encontrado
acidez altera ou controla | potassio
a acidez ou Carbonato de
alcalinidade. sédio
Umectante Protege os Glicerol u. |
alimentos da perda | Lactato de sédio u.v

de umidade em
ambientes de
baixa umidade.

http://gnesc.sbq.org.br/online/gnesc34_2/02-QS-33-11.pdf
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Devido ao fato de que as tecnologias estdo inclusas nas praxis diarias dos
cidaddos do Brasil e do mundo, faz-se necessario formar individuos que possam
opinar em situagfes cotidianas e ter um olhar critico do mundo ao seu redor, bem
como na escolha de uma alimentacdo mais saudavel. As OrientacGes Curriculares
Nacionais para o Ensino Médio (Brasil, 2006, p.106) fazem indica¢gbes nesse sentido
guando os autores explicitam:

O mundo atual exige que o estudante se posicione, julgue e tome decisbes,
e seja responsabilizado por isso. Essas sédo capacidades mentais construidas
nas interagBes sociais vivenciadas na escola, em situacées complexas que
exigem novas formas de participagdo. Para isso, ndo servem componentes
curriculares desenvolvidos com base em treinamento para respostas padrao.
Um projeto pedagégico escolar adequado ndo é avaliado pelo nimero de
exercicios propostos e resolvidos, mas pela qualidade das situacbes
propostas, em que os estudantes e os professores, em interacao, terdo de
produzir conhecimentos contextualizados. (BRASIL, 2006, p. 106, apud,
SANTOS E MALDANER, et al, 2011).

A contextualizagdo permite relacionar o contetdo escolar com o contetdo
intrinseco aos alunos, proveniente de suas vivéncias em familia e em circulos de
amizades.

Considerac0es finais

Os alunos pareceram estar satisfeitos com a abordagem feita e com a
metodologia utilizada, pois, houve interacdo em todos os momentos da aplicacéo da
intervencao pedagdgica, através de perguntas e demonstracdes de interesse sobre o
tema em questéo. Acredita-se que a atividade de degustacéo de balas de goma serviu
para contextualizar o tema proposto, permitindo que os alunos percebessem que a
quimica estava presente no doce. Portanto, sugere-se o0 uso da contextualizacao para
conteudos de quimica para que esta disciplina seja menos abstrata para os discentes.

A componente curricular, Estagio Supervisionado |, € importante para a
formacdo profissional dos académicos, pois possibilita 0 ingresso dos mesmos a
comunidade escolar, proporcionando uma boa visédo da futura profissdo a qual estao
vinculando-se.

Um bom professor deve ser um cidadéo ético, ativo e ciente do importante
papel social que a sua profissdo exerce e para poder realizar suas atividades
pedagogicas, deve utilizar-se de meios que tornem mais efetiva a relacdo do ensino
com a aprendizagem. E importante dar continuidade a sua formac&o, atualizando-se
ao maximo, posicionando-se frente aos recursos disponiveis para a sua carreira, para
que possa lancar méo daquele que achar conveniente.
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